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Zusammenfassung

Das derzeitige globale Ernahrungssystem hat aul3erst negative Auswirkungen
sowohl auf den Planeten als auch auf die Gesundheit der Menschen. An den
verschiedenen Stationen der Food-Supply-Chain entstehen hohe
Treibhausgasemissionen, knappe Ressourcen werden Ubermalig
verschwendet und die planetaren Grenzen, welche einen sicheren
Handlungsrahmen vorgeben, werden als direkte Konsequenz uberschritten.
Zudem konnen vor allem die westlichen Ernahrungsmuster lebensgefahrliche
Krankheiten verursachen. Besonders die Erndhrung im touristischen Kontext
zeichnet sich haufig durch wenig nachhaltige Praktiken wie Uberkonsum und

hohe Produktion von Lebensmittelabfallen aus.

Aus dieser Relevanz ergibt sich die zentrale Forschungsfrage, wie die
Ernahrungskonzepte in dsterreichischen Ferienhotels unter Berlcksichtigung
von Gasteanspriichen klimafreundlicher gestaltet werden kdénnen. Die
Beantwortung der Forschungsfrage und ihrer Unterfragen erfolgte mittels
selektiver Literaturrecherche in verschiedenen Datenbanken, sowie
quantitativer Forschung in Form eines Online-Fragebogens. Die Befragung,
mit welcher die Anspriche an das Speisenangebot und Einstellungen zu
Trends und Innovationen ermittelt wurden, richtete sich an deutsche und
Osterreichische Studierende als zukilinftige Gaste der gehobenen

Osterreichischen Ferienhotellerie.

Die Ergebnisse der Masterarbeit zeigen, dass viele Trends und Innovationen
ein groles Potenzial aufweisen, zu einer nachhaltigeren Gestaltung von
Hotelbuffets beizutragen. Diese erfahren zudem eine hohe Akzeptanz unter
zukunftigen Gasten. AuRerdem ist ein Wandel der Anspruche hinsichtlich des
Angebots von Fleischgerichten zu erkennen. Auf Basis dieser Ergebnisse
wurden drei konkrete Buffetvorschlage fir ein klimafreundlicheres
Speisenangebot entwickelt. In Kombination mit MaRnahmen in den Bereichen
Food Waste und Ressourcenmanagement koénnen Hotels durch ein

nachhaltiges Speisenangebot grole Mengen an CO2-Emissionen einsparen.
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Schlusselworter: Hotellerie, Ernahrung, Klimawandel, Gastronomie,

Nachhaltigkeit, Planetary Health Diet, Novel Foods

Die Forschungsarbeit leistet einen Beitrag zu den folgenden Sustainable
Development Goals:

GOOD HEALTH 1 RESPONSIBLE 1 CLIMATE
AND WELL-BEING CONSUMPTION ACTION
AND PRODUCTION

1 LIFE 1 LIFE
BELOW WATER ON LAND
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Abstract

The current global food system has an extremely negative impact on both the
planet and human health. High greenhouse gas emissions are produced at the
various stages of the food supply chain, scarce resources are wasted
excessively and the planetary boundaries, which provide a safe framework for
action, are exceeded as a direct consequence. In addition, western dietary
patterns in particular, can cause life-threatening diseases. Food particularly in
the tourism context is often characterized by unsustainable practices such as

overconsumption and high production of food waste.

Out of this relevance, the central research question follows: How can the
nutritional concepts in Austrian vacation hotels be made more climate-friendly
while taking guest requirements into account? The research question and its
sub-questions were answered by means of selective literature research in
various databases and quantitative research in the form of an online
questionnaire. The survey, which was used to determine the demands on the
food offers and attitudes towards trends and innovations, was aimed at
German and Austrian students as future guests of the upscale Austrian

vacation hotel industry.

The results of the master's thesis show that many trends and innovations have
great potential to contribute to a more sustainable design of hotel buffets. They
also enjoy a high level of acceptance among future guests. There is also
evidence of a change in expectations in regard to the range of meat dishes on
offer. Based on these results, three specific buffet suggestions were developed
for a more climate-friendly food offering. In combination with measures in the
areas of food waste and resource management, hotels can save large

amounts of CO2 emissions by offering sustainable food.
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Keywords: Hotel industry, nutrition, climate change, gastronomy,

sustainability, planetary health diet, novel foods
The thesis contributes to the following sustainable development goals:
GOOD HEALTH 1 RESPONSIBLE 1 CLIMATE

AND WELL-BEING CONSUMPTION ACTION
AND PRODUCTION

1 LIFE LIFE
BELOW WATER ON LAND

-
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1 Einleitung

1.1 Hintergrund und Relevanz

Das globale Ernahrungssystem ist in einem hoheren Male fur die globale
Erwarmung verantwortlich als die gesamte weltweite Transport- und
Schifffahrtindustrie (Eaternity, 2017, S. 10). Zwischen 21 und 37% der
weltweiten Treibhausgasemissionen werden durch dieses System verursacht.
Auch innerhalb Osterreichs lassen sich mit 20-30% vergleichbare Werte
auffuhren (Climate Change Centre Austria, 2022). Ernahrungssysteme
existieren auf globaler, aber auch auf regionaler sowie auf allen
zwischengestellten Ebenen und weisen eine enge Verbindung mit anderen
Systemen wie Gesundheit, Okologie oder Innovation auf (Hartmann et al.,
2022, S. 23-24). Das Ernahrungssystem steht ebenfalls in engem
Zusammenhang mit dem Tourismus. Das Ernahrungsangebot stellt einen der
wichtigsten Faktoren des gesamten Reiseprodukts dar. Jahrlich werden im
internationalen Tourismuskontext ca. 75 Billionen Mahlzeiten gegessen, die
Tendenz ist steigend, da der Tourismus noch immer weiterwachst. Laut dem
8. World Gastronomy Tourism Forum der UNWTO im Jahr 2023 steigt
besonders auch die Bedeutung des Gastronomie-Tourismus immer mehr an
(UNWTO, 2023). Gastronomie-Tourismus definiert die UNWTO als eine Form
des Tourismus, bei der das Essen und Trinken, sowie damit verbundenen
Produkte und Aktivitaten im Vordergrund des Reiseerlebnisses stehen (UN

Tourism, 0.J.).

In Osterreich kénnen in Hotels und Restaurants jahrlich ca. 450 Millionen
Mahlzeiten gezahlt werden, wobei nur Ubernachtungsgaste und keine
Tagesgaste miteingeschlossen werden (Goéssling & Lund-Durlacher, 2021, S.
2-3). Diese hohen Zahlen zeigen, dass Hotels eine grof3e Mitverantwortung in
Bezug auf den Klimawandel tragen, denn mit einer Anpassung ihrer
Ernahrungskonzepte koénnen auch die negativen Auswirkungen des
Erndhrungssystems auf die Umwelt reduziert werden. Diese Auswirkungen
umfassen neben dem Ausstol} von Treibhausgasen beispielsweise auch einen
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hohen Ressourcenverbrauch, tUbermafRige Landnutzung, Umweltbelastung
durch Pestizide, Einschrankung der Artenvielfalt, Belastung durch
Lebensmittelabfalle und Wasserverschmutzung (Probstl-Haider, Lund-
Durlacher, Olefs & Prettenthaler, 2021, S. 95). Studien fanden bereits heraus,
dass sich die Ernahrungsweise der Gaste wahrend ihres Urlaubs stark von der
eigentlich gewohnten Ernahrungsweise zuhause unterscheidet. Dies ist zum
Teil darauf zuruckzufuhren, dass man sich im Urlaub in einer neuen
Umgebung befindet und nur einen kurzen Zeitraum zur Verfigung hat, man
mdchte also diese Zeit bestmdglich ausnutzen und nichts verpassen (Lund-
Durlacher, Antonschmidt & Fritz, 2016a, S. 23). Das hat zur Folge, dass die
Urlauber:iinnen groRere Mengen essen und auch mehr Food Waste
produzieren, also mehr Lebensmittel(-teile) verschwendet werden (Gossling &
Lund-Durlacher, 2021, S. 2). Eine besondere Herausforderung stellen Buffets
dar, da sie im Vergleich zu anderen Konzepten, wie z. B. Tellergerichten, sehr
viel Food Waste produzieren und weniger planbar sind (Okumus, Taheri,
Giritlioglu & Gannon, 2020, S. 2). Zudem fuhren solche unlimitierten Angebote
oft zu einem Uberkonsum (Antonschmidt & Lund-Durlacher, 2021, S. 2).
Dieses Konsumverhalten kann nicht als nachhaltig angesehen werden, da die
Umwelt durch eine Ubernutzung von knappen Ressourcen und eine hohe
Produktion von Food Waste geschadigt wird, was letztendlich auch negative
Konsequenzen fur die Urlaubsdestination hat (Lund-Durlacher et al., 2016a,
S.9).

Die Ernsthaftigkeit des Themas wird noch unterstrichen, wenn man das Modell
der planetaren Grenzen betrachtet. Dieses Modell stellt die
Belastungsgrenzen der Erde in Form von neun verschiedenen Systemen dar,
ohne die das Leben auf der Erde so nicht moglich ware. Bereits sechs der
planetaren Grenzen, wie in der folgenden Grafik zu sehen ist, sind zum
aktuellen Zeitpunkt Uberschritten und das Ernahrungssystem beeinflusst
einige davon direkt, wie beispielsweise die Stickstoffbelastung der
Atmosphare durch die Verwendung von chemischen Dungemitteln
(Bundeszentrum fir Erndhrung, 2024a).
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Abbildung 1: Die Planetaren Grenzen, Quelle: Bundeszentrum fir Ernéhrung. (2024a). Die Planetaren
Grenzen. Download vom 05.03. 2024, von https://www.bzfe.de/nachhaltiger-
konsum/grundlagen/nachhaltige-ernaehrung/

Aber nicht nur die Ernahrung im touristischen Kontext hat Auswirkungen auf
den Klimawandel, sondern dieser auch auf den Tourismus. Durch den
Klimawandel bedingte Extremwetterphanomene kdnnen beispielsweise zu
Ernteausfallen fihren, wodurch den Hotels Mehrkosten durch Importe
entstehen. Osterreich ist ein Risikogebiet fiir Naturkatastrophen wie
Trockenheit, Hagel oder Uberschwemmungen, zudem ist die
Schneesicherheit in Skigebieten nicht mehr gegeben, was zu einer
langfristigen Abnahme der touristischen Nachfrage fihren kann (Prébstl-
Haider et al., 2021, S. 95).

Zusammenhang von Umwelt & Gesundheit

Abgesehen von der Umwelt hat die derzeitige Ernahrungsweise auch negative
Konsequenzen fur die menschliche Gesundheit. Eine ungesunde Ernahrung
ist einer der hauptsachlichen Verursacher von lebensgefahrlichen Krankheiten

wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes, Adipositas und Krebs und ist
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weltweit fir rund ein Finftel aller Todesfalle verantwortlich. Uber zwei
Millionen Menschen auf der Welt sind von Ubergewicht oder Adipositas
betroffen, in der Europaischen Union leiden sogar bereits ein Drittel aller
Grundschulkinder daran. Gesundheitsschadliche Lebensmittel sind meist
auch weniger nachhaltig, da sie oft hohe Mengen Zucker, Salz oder Transfette
enthalten und stark verarbeitet sind (WHO, 2023). Es kann also ein
Zusammenhang zwischen einer gesunderen Erndhrung fur den Menschen
und einer klimaschonenderen Ernahrung gesehen werden, wodurch sich hohe
Potenziale ergeben. Beispielsweise kann eine vorwiegend pflanzliche
Ernahrung mit wenig Fleischkonsum zu einer erheblichen Reduktion von
Treibhausgas-Emissionen (THG) beitragen. Eine Untersuchung fand heraus,
dass mit einer gestinderen Ernahrung in Europa bis zu 1,7 Tonnen CO2-
Aquivalente pro Person pro Jahr eingespart werden kénnen, was dem THG-
Ausstol3 von rund 550 Millionen Autos entspricht (Eaternity, 2017, S. 49).

Handlungsfelder von Hotels und touristischen Betrieben

Aus den zuvor aufgefihrten Grinden ergibt sich ein dringender
Handlungsbedarf, was unser derzeitiges Ernahrungssystem betrifft. Mit
Zahlen von ca. 136,9 Millionen Nachtigungen im Jahr 2022 und rund 10,3%
Anteil am BIP wird deutlich, wie wichtig der Tourismus fur die dsterreichische
Wirtschaft ist (WKO, 2023). Hotels sind demnach essenzielle Stakeholder und
mussen ebenfalls ihre Konzepte Uberdenken, um ihr Speisenangebot
klimafreundlicher zu gestalten. Dafir stehen ihnen verschiedene
Handlungsfelder zur Verflgung, innerhalb derer Ansatze mdglich sind.
Besonders in den Bereichen Einkauf, Zubereitung, Prasentation, Konsum und
Abfallmanagement, welches an allen Prozessstufen anfallt, kdnnen Hotels und
andere touristische Betriebe Einfluss nehmen und alternative,
klimaschonendere Losungen finden (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 22-23).

Einen Uberblick tiber diese direkten Handlungsfelder gibt die folgende Grafik:
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Abbildung 2: Handlungsfelder der touristischen Unternehmen, Quelle: Lund-Durlacher, D.,
Antonschmidt, H. & Fritz, K. (2016a). Einflussbereiche touristischer Unternehmen entlang der
Lebensmittelprozesskette. Wien: Futouris e.V., S. 21.

Aktueller Forschungsstand

Der aktuelle  Forschungsstand auf dem  Gebiet nachhaltiger
Ernahrungskonzepte in der Hotellerie bietet bereits einige relevante
Grundlagen. Die umfangreichste Analyse zu dem Thema ,Nachhaltige
Erndhrung im Urlaub® wurde im Jahr 2015/2016 als Branchenprojekt von der
Organisation Futouris e.V. durchgeflihrt. Dieses Projekt bezieht sowohl eine
Darstellung der Grundlagen zum Themenbereich ein als auch einen Vergleich
verschiedener Zertifizierungssysteme und Best-Practice Beispiele. Weiterhin
findet eine Gegenuberstellung von Angebots- und Nachfrageseite statt, fur die
eine Befragung von Urlauber:iinnen und Interviews mit Leistungstragern
durchgefuhrt wurden (Lund-Durlacher et al.,, 2016a). In weiterer Folge
entwickelten die Autor:innen ein Handbuch fur ein nachhaltiges Speisen- und
Getrankeangebot in der Hotellerie (Lund-Durlacher, Antonschmidt & Fritz,
2016b). Seit Abschluss dieses Projektes wurden bereits zahlreiche innovative
Konzepte entwickelt, die in der besagten Analyse noch keine Berucksichtigung
finden. Auch die Bedulrfnisse der Gaste wandeln sich standig und sollten

deshalb auf ihren aktuellen Stand untersucht werden.

Der WWF hat sich bereits im Jahr 2015 ausfiihrlich mit dem Zusammenhang

von Klima und der Erndhrungsweise in Osterreich auseinandergesetzt (WWEF,
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2015). Auch Dagmar Lund-Durlacher, die an dem Futouris Branchenprojekt
maldgeblich beteiligt war, hat in den folgenden Jahren weitere relevante
Studien und Literatur veréffentlicht, die die Ernahrung in Osterreich mit dem
Klimawandel in Verbindung bringen (Probstl-Haider et al., 2021; Gdssling &
Lund-Durlacher, 2021). Einen umfangreichen Zusammenhang zwischen der
Gesundheit der Menschen und der Umwelt stellt die Forschung der Schweizer
Organisation Eaternity dar, welche ein Tool zur Messung des CO2-
Fullabdrucks von Lebensmitteln unter Berucksichtigung verschiedener
relevanter Indikatoren entwickelt hat (Eaternity, 2017). Das deutsche
Bundeszentrum fir Erndhrung hat in Zusammenarbeit mit der EAT-Lancet-
Kommission im Jahr 2019 das Konzept der ,Planetary Health Diet”
veroffentlicht, die es ermdglichen soll, die planetaren Grenzen zu bewahren
(Gerten et al., 2019).

Die meisten weiteren Studien der letzten Jahre bieten keine Analyse des
gesamten Ernahrungskonzeptes in der Hotellerie, sondern fokussieren sich
nur auf einzelne Bereiche, wie z.B. Food Waste. Die Masterarbeit soll
hingegen einen ganzheitlichen  Uberblick bieten, verschiedenste
Handlungsfelder und gleichzeitig Trends und Innovationen miteinbeziehen.
Besonders in Bezug auf die genaue Gestaltung klimaschonender

Speisenangebote in der Hotellerie besteht weiterer Forschungsbedarf.

1.2 Forschungsfragen

Die zentrale Forschungsfrage, die sich aus den im vorherigen Kapitel
erlauterten Problemen ergibt und mit der sich die Forschungsarbeit

beschaftigt, lautet:

~Wie kann das Buffetkonzept in 0&sterreichischen Ferienhotels unter

Berucksichtigung der Gasteanspriche klimafreundlicher gestaltet werden?”
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Unterstitzt wird die Forschungsfrage durch die folgenden dazugehdérigen

Unterfragen:

e Welche Anforderungen mussen erfullt werden, damit Erndhrung als
klimafreundlich bezeichnet werden kann?

e Welche Anforderungen mussen erfullt werden, damit Erndhrung als
gesundheitsforderlich bezeichnet werden kann?

o Welche Moglichkeiten bieten aktuelle Innovationen und Trends in der
Erndhrungsbranche zur Gestaltung der Buffetkonzepte in
Osterreichischen Ferienhotels?

e Welche Anspriche haben zuklnftige Gaste an das Speisenangebot in

einem gehobenen Ferienhotel in Osterreich?

Daraus lassen sich aul3erdem die folgenden Hypothesen ableiten:
Hypothese 1:

H1a: Die Befragten bewerten die mogliche Umsetzung von mindestens einem
Drittel der in der Umfrage vorgestellten Trends und Innovationen mit héherer

Zustimmung als Ablehnung.

H1o: Die Befragten bewerten die mogliche Umsetzung von weniger als einem
Drittel der in der Umfrage vorgestellten Trends und Innovationen mit hoherer

Zustimmung als Ablehnung.

Hypothese 2:

H2a: Mindestens 50% der Befragten werden gegenwartig eine
gesundheitsforderliche Ernahrung wahrend der Urlaubszeit als wichtig oder

eher wichtig einstufen.

H2o: Weniger als 50% der Befragten werden gegenwartig eine
gesundheitsforderliche Ernahrung wahrend der Urlaubszeit als wichtig oder

eher wichtig einstufen.
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1.3 Ziele der Masterarbeit

Aufbauend auf der Forschungsfrage und den Unterfragen verfolgt die

Masterarbeit die folgenden Ziele:

1. Im Zuge der Masterarbeit soll ein umfassendes Verstandnis flr die
Zusammenhange von Klimawandel und Ernahrung geschaffen werden.
Dabei soll die nachhaltige Ernahrung in der Hotellerie als
Gesamtkonzept betrachtet werden, das verschiedenste
Handlungsfelder miteinbezieht und sich nicht lediglich auf einen Bereich
(z.B. Food-Waste) reduziert.

2. Es soll ein direkter Bezug zur Ferienhotellerie in Osterreich geschaffen
werden, sodass die Ergebnisse der Masterarbeit fiur diese einen
praktischen Wert darstellen. Hierbei sollen speziell die Handlungsfelder
fur Hotels im Vordergrund stehen.

3. Aktuelle Trends und Innovationen in der Ernahrungsbranche sollen
vorgestellt und ihr Potenzial fir die Umsetzbarkeit in der Hotellerie
analysiert werden.

4. Die Anspriche der deutschen und oOsterreichischen Gaste an die
Erndhrung in einem Ferienhotel sollen mittels einer quantitativen
Umfrage ermittelt werden.

5. Konkrete Buffetvorschlage fir &sterreichische Ferienhotels sollen
entwickelt werden, die auf den Grundlagen der Literaturrecherche und

der Ergebnisse der Befragung basieren und sich aus diesen ableiten.
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1.4 Nicht-Ziele der Masterarbeit

Die folgenden Nicht-Ziele sollen keinen Teil der Arbeit darstellen:

1.

Es soll keine Analyse von Handlungsmoglichkeiten anderer
Stakeholder entlang der Food Supply Chain neben den Hotels erfolgen.
Es liegt kein Hauptfokus auf der Betrachtung der dkonomischen
Aspekte in Zusammenhang mit dem Themenbereich.

Es liegt kein Fokus auf Hotels mit anderen Gastronomiekonzepten, wie
z.B. Menus.

Es sollen nicht die Anspriche von Gasten aus verschiedenen
Kulturkreisen analysiert werden.

Die Masterarbeit soll nicht in Kooperation mit einem bestimmten
Unternehmen verfasst werden, um eine objektive Behandlung des
Themenbereiches und eine Umsetzbarkeit der Handlungsfelder flr

maoglichst viele Osterreichische Ferienhotels erreichen zu kénnen.
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2 Methodik
2.1 Methodenwahl

Fir die Beantwortung der Forschungsfrage und ihrer Unterfragen wurde in der
Masterarbeit die Kombination einer umfangreichen Literaturrecherche und
dem quantitativen Forschungsansatz verwendet. Die Literaturrecherche stellt
einen theoretischen Hintergrund dar, auf dem das weitere Vorgehen aufgebaut
wurde (Doring & Bortz, 2016, S. 158). Anhand der quantitativen Forschung
wurden aufgestellte Forschungshypothesen anhand einer mdglichst grof3en
Anzahl an Untersuchungseinheiten Uberprift (Doring & Bortz, 2016, S. 184).
Dafur wurde die Methode einer Umfrage in Form eines Online-Fragebogens
eingesetzt, welche in der heutigen Zeit zu einer der wichtigsten
Befragungsmethoden gehdért (Doéring & Bortz, 2016, S. 414). Die Methodik mit
einer Kombination aus zwei Ansatzen wurde ausgewahlt, da zur Beantwortung
der Forschungsfrage im Wesentlichen zwei grundlegende Bereiche relevant
waren: Einerseits sollten aktuelle Innovationen und Trends in der
Ernahrungsbranche mit Bezug zur Nachhaltigkeit vorgestellt und analysiert
werden, andererseits sollte auch die Sichtweise der Gaste betrachtet werden
und ihre Anspriche erfasst werden. Die Kombination dieser Bereiche war
notwendig, um ein umfassendes Bild der aktuellen Moglichkeiten und
Bedurfnisse zu erhalten und diese letztendlich in die konkreten Vorschlage zur
praktischen Umsetzung miteinflieRen zu lassen. Dadurch sollte gewahrleistet
werden, dass die Vorschlage eine moglichst hohe praktische Relevanz

aufweisen.

2.1.1 Literaturrecherche

Fir die Literatursuche der Masterarbeit wurde die Strategie der selektiven
Literaturrecherche ausgewahlt. Verwendete Datenbanken, Suchmaschinen
und Online-Kataloge fur die Suche waren Science Direct, Medline mit der
Suchoberflache PubMed, Emerald Insight, E-UNWTO, der Osterreichische
Bibliothekenverbund, der Katalog Osterreichischer Hochschulschriften und
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Google Scholar, sowie die Bibliothek der FH JOANNEUM. Die Verwendung
mehrerer Datenbanken fir die Literaturrecherche sollte einen Publication Bias
verhindern (Chandler et al., 2019).

Die folgende Tabelle schafft einen Uberblick tiber die wichtigsten verwendeten

Suchbegriffe in deutscher und englischer Sprache:

Deutsche Suchbegriffe Englische Suchbegriffe
Ernahrungskonzepte Nutrition Concepts
Hotellerie Hotel Industry
Klimawandel Climate Change
Lebensmittelverschwendung Food Waste
Veranderungsbedarf Change Potential
Erndhrungstrends Food Trends
Innovationen Innovations

- Foodservice
Tourismusbranche Tourism Industry

Tabelle 1: Suchbegriffe in deutscher und englischer Sprache, Quelle: eigene Darstellung
FUr die Erzielung genauerer Suchergebnisse wurde zusatzlich die Block
Building Strategie verwendet. Nachfolgend sind einige Beispiele fur die
Verwendung der Booleschen Operatoren zur Erstellung von
Suchkombinationen aufgeflhrt. Boolesche Operatoren sind hilfreich, um die
Trefferquote bei einer hohen Trefferanzahl einschranken zu kdénnen und so
eine gezieltere Recherche vornehmen zu kdénnen (Lewandowski, 2018, S.
219).

o (“Hotel” [Mesh] AND “Foodservice” [Mesh] AND “Climate” [Mesh])

e (("Hotel” OR ,Tourismus®) AND “Ernahrung’[Mesh]))

e ((“Tourism” OR “Hotel’) AND (“Foodservice” OR “Buffet” OR
“Kitchen”)) AND “Sustainable”)

¢ ((“Hotel Industry” OR “Tourism Industry”) AND “Climate Change” AND
“Nutrition”)

e (“Hotellerie” AND “Ernahrungskonzepte” AND ,Innovationen®)
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¢ ((“Hotel” AND “Food Waste”) NOT “Restaurant”)

Far die Literatursuche wurden einige Ein- und Ausschlusskriterien festgelegt.
Die verwendete Literatur beschrankte sich auf die letzten 10 Jahre seit Beginn
der Literaturrecherche zur Masterarbeit im Jahr 2023. Gesellschaftliche
Trends entwickeln sich schnell weiter und auch die Entwicklungen des
Klimawandels stehen nicht still. Ein Zeitraum von 10 Jahren wurde daher
ausgewahlt, um einerseits moglichst aktuelle Literaturergebnisse zu finden,
aber andererseits auch die relevanten Entwicklungen der behandelten
Themen miteinbeziehen zu kdnnen, die wichtig fur ein Grundverstandnis des
gesamten Themenbereichs sind. Es wurde lediglich deutsch- oder
englischsprachige Literatur gewahlt, da dies die Sprachen sind, in der die
Verfasserin genlgend Kenntnisse besitzt, um wissenschaftliche Quellen
ausreichend analysieren zu kdnnen. Zudem wurde keine Literatur verwendet,
die Uber die FH JOANNEUM nicht frei zuganglich oder nicht als Volltext
vorhanden war. Es wurde nur die Literatur herangezogen, die sich auf Studien
und Ergebnisse innerhalb Europas bezieht, um falsch gezogene Schllisse
aufgrund kultureller Differenzen auszuschliel3en. Um das Bias-Risiko bei der
ausgewabhlten Literatur fur die Masterarbeit zu minimieren, wurden die Qualitat
und die Evidenz von infrage kommenden Studien bewertet. Zur Bewertung der
Evidenz wurde die Evidenzpyramide herangezogen, aus der sich erkennen
lasst, dass systematische Reviews und Metaanalysen die grofte Validitat
aufweisen (Haring, 2020, S. 650). Die Qualitat wurde anhand von Checklisten
des Critical Appraisal Skills Programme (CASP) bewertet (CASP, 0.J.).

Die inkludierte Literatur fur die Masterarbeit wurde Uber das
Literaturverwaltungsprogramm Zotero erfasst und verwaltet. Diese Methode
ermdglicht eine einheitliche und korrekte Zitation und Eintragung in das
Literaturverzeichnis der Arbeit unter Verwendung des Zitierstils der American
Psychological Association (APA), welcher standartmaRig fur den Studiengang
GTS an der FH JOANNEUM verwendet wird. Dieser Zitierstil hat den Vorteil
einer guten Ubersichtlichkeit fur den/die Leser:in (Miller & Friedl, 2017, S. 6-
7).
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Limitationen, die sich aus der Planung der Literaturrecherche ergaben,
bestehen unter anderem in der Auswahl der Sprache. Da nur deutsch- und
englischsprachige Literatur herangezogen wurde, konnten moglicherweise
relevante Ergebnisse aus Studien in anderen Sprachen nicht bertcksichtigt
werden. Eine weitere Limitation ergab sich daraus, dass die Arbeit sich nicht
auf die gesamte Beherbergungsbranche bezieht, sondern sich speziell auf
Osterreichische Ferienhotels fokussiert, wodurch andere Arten von
Unterkinften mit gastronomischen Angeboten, wie z.B. Frahstlickspensionen
nicht miteinbezogen wurden. Zudem besteht die Moglichkeit, dass relevante
Studien und Quellen existieren, die der Autorin nicht kostenfrei als Volltext
zuganglich waren, weshalb deren Ergebnisse nicht fur die Arbeit verwendet

werden konnten.

Als publizierte Referenzforschung ist das Futouris Branchenprojekt
,Nachhaltige Ernahrung im Urlaub“ aus dem Jahr 2015 - 2016 anzufihren,
welches eine wichtige Grundlage fur die Masterarbeit darstellt. Dieses
umfangreiche Projekt beschaftigte sich bereits mit den Zusammenhangen
zwischen Ernahrung, Klima und Gesundheit im Urlaubskontext und beinhaltet
zudem eine Gastebefragung (Lund-Durlacher et al., 2016a). Dies ermoglichte
es, auf dem Forschungsstand aufzubauen und mdgliche Veranderungen im
Nachfrageverhalten der Gaste zu identifizieren. Limitationen in
Zusammenhang mit diesem Vergleich werden in einem spateren Kapitel
diskutiert.

2.1.2 Quantitative Forschung

Zur Beantwortung der Forschungsfrage und Uberpriifung der Hypothesen
wurde zusatzlich die quantitative Erhebungsmethode in Form eines
Fragebogens ausgewahlt, um eine Vielzahl verschiedener Meinungen und
Sichtweisen zusammentragen zu kdnnen und somit ein moglichst objektives
Bild der Anspriche von zukunftigen Gasten an das Ernahrungsangebot in
Osterreichischen Ferienhotels erhalten zu kdnnen. Es besteht bereits eine
weitreichende Literaturbasis hinsichtlich der Auswirkungen des aktuellen
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Ernahrungsverhaltens und der verschiedenen moglichen Handlungsoptionen
fur die Hotellerie. Aus diesen Grundlagen lie3 sich bereits schliel3en, dass ein
gewisser Veranderungsbedarf noétig ist, um in Zukunft einen nachhaltigeren
und klimaschonenderen Umgang mit Ernahrung erreichen zu kdnnen. Es war
deshalb sinnvoll, fir die Masterarbeit einen deduktiven Ansatz zu wahlen, der
von einer Theorie ausgeht und diese Uberpruft (Robken & Wetzel, 2016, S.
13).

Zur Datengewinnung in dem gewahlten Forschungskontext eignete sich
besonders das Studiendesign der Querschnittstudie, da die Anspriche und
Meinungen zuklnftiger Gaste zum aktuellen Zeitpunkt erhoben werden
sollten. Eine Querschnittstudie ist eine nicht-experimentelle Studie, die zu
einem einzigen Zeitpunkt, also ohne Messwiederholungen durchgefihrt wird
(Doéring & Bortz, 2016, S. 183). Als Erhebungsmethode fand eine
standardisierte Befragung statt, die sowohl die Anspriche an das
Erndhrungsangebot als auch die Einstellung zu bestimmten Innovationen und
Trends in der Erndhrungsbranche von Urlauber:innen erfasste, um deren
praktische Umsetzbarkeit analysieren zu kénnen. Dabei wurden als manifeste
Variablen unter anderem das Geschlecht und das Alter der Teilnehmer:innen
gemessen. Hauptsachlich wurden jedoch latente Variablen in der Befragung
gemessen, wie beispielsweise generelle Erwartungen, Einstellungen zu
konkreten  Erndhrungstrends und empfundene  Wichtigkeit des
Vorhandenseins von bestimmten Angeboten. Zudem sollten grundlegende
Aspekte, wie die bevorzugte Erndhrungsweise der Teilnehmer:innen (z.B.
vegetarisch - pescetarisch — flexitarisch - vegan — omnivore) erfasst werden,
die wichtig fur die Gesamtaussagekraft der Antworten waren. Um die latenten
Variablen zu operationalisieren, wurden jeder Variable verschiedene
Indikatoren zugeordnet, welche in einer Skala definiert wurden. Diese
gestalteten sich hauptsachlich als Ratingskalen aus, deren Stufen keine
festen, gleichen Abstande aufweisen (z.B. trifft zu — trifft eher zu — trifft eher
nicht zu — trifft nicht zu), somit gehéren sie zum Skalenniveau der
Ordinalskalen (Déring & Bortz, 2016, S. 251). Hierbei standen expliziert nur
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vier statt fiunf Antwortmdglichkeiten zur Verflgung, um eine Tendenz zur
neutralen, mittleren Antwortmoglichkeit zu vermeiden, aus der wenig

Aussagekraft gezogen werden kann.

FUr die Befragung wurde auf ein etabliertes Messinstrument in Form des
Online-Fragebogens zurlckgegriffen. Die Gutekriterien fur dieses Instrument
umfassen die Reliabilitat, Objektivitat und Validitat (Krebs & Menold, 2014, S.
426). Der Fragebogen wurde fur die Masterarbeit eigenstandig entwickelt, um
diesen bestmdglich auf die Beantwortung der Forschungsfrage abstimmen zu
konnen. Weiterhin lagen keine relevanten Fragebdgen vor, die fur die
Bearbeitung des Themas herangezogen werden konnten. Es wurden
allerdings einzelne Teilfragen aus der Referenzforschung des Futouris
Branchenprojekts mit in den Fragebogen aufgenommen, um einen Vergleich
zwischen bestimmten Aspekten herstellen zu konnen. Hierbei sollte vor allem
festgestellt werden, ob und in weit sich diese Aspekte Uber die Zeit verandert
haben. Zur Erstellung des Fragebogens wurde das online Tool LimeSurvey
verwendet, welches von der FH JOANNEUM kostenfrei zu Studienzwecken

zur Verfigung gestellt wird.

Als Teilnehmer:innen flr die Datenerhebung wurden Studierende deutscher
und Osterreichischer Universitaten und Fachhochschulen ausgewahlt. Da
besonders Trends und Innovationen fur die Masterarbeit relevant waren,
welche erst in Zukunft in der Hotellerie umgesetzt werden wurden, war es
wichtig, diejenigen mit der Befragung zu erreichen, die in der Zukunft diese
Angebote in Anspruch nehmen wirden. Dies bezieht sich zum einen auf das
Alter, da aktuelle Studierende Uberwiegend junge Menschen der Generationen
X und Y sind und zum anderen auf den Bildungsstand, denn mit
abgeschlossenem Studium ist es generell wahrscheinlicher, einen gut
bezahlten Arbeitsplatz zu finden. Das Thema der Arbeit spezialisierte sich auf
den Bereich der gehobenen Osterreichischen Ferienhotellerie mit
Buffetkonzept als Teil der gesamten Beherbergungsbranche. Um einen Urlaub
in einem Hotel dieses Preissegments verbringen zu konnen, mussen die

Gaste Uber ein eher hohes Einkommen verflgen.
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Ferienhotels sind unter den Beherbergungstyp des allgemeinen Hotels gefasst
und definieren sich in diesem Sinne als Betriebe, die eine tage- oder
wochenweise Beherbergung von Gasten in madblierten Unterkinften
ermoglichen und dabei auch zusatzliche Dienstleistungen wie
Zimmerreinigung, Gastronomie und Bereitstellung von Erholungs- oder
Trainingsbereichen anbieten (DEHOGA, 2008, S. 418). Nicht miteinbezogen
wurden andere Arten der Beherbergung, wie zum Beispiel

Fruhstuckspensionen, Ferienwohnungen, oder Campingplatze.

Die Teilnehmer:innen sollten auflerdem deutsche oder 6&sterreichische
Staatsbilrger:innen sein, da bereits in anderen Studien die Relevanz von
kulturellen Differenzen in Bezug auf nachhaltige Ernahrung festgestellt werden
konnte (z.B. Lund-Durlacher et al.,, 2016a, S 106). Zudem machen diese
beiden Gastegruppen den mit Abstand hdchsten Anteil der Nachtigungsgaste
in Osterreich aus. Im Kalenderjahr 2022 waren 28,4% der Nachtigungsgéaste
Osterreicher:iinnen und 39% Deutsche (Osterreich Werbung, 2023). Ein
weiterer Grund fur die Einschrankung der Befragten auf deutsche und
Osterreichische Studierende war es, die Reprasentativitdt der Stichprobe
gewahrleisten zu koénnen. Eine reprasentative Stichprobe der gesamten
deutschen und 0Osterreichischen Bevolkerung zu erreichen, war im Rahmen

der Masterarbeit sowohl zeitlich als auch ressourcentechnisch nicht moglich.

Der Ansatz der quantitativen Forschung wurde ausgewahlt, da fur die
Beantwortung der Forschungsfrage eine hohe Anzahl an Antworten der
Teilnehmer:innen notig war, um einen moglichst objektiven Eindruck der
Sachlage zu erhalten. Von der Beantwortung der Fragen sollte auf die
Allgemeinheit der zuklnftigen deutschen und Osterreichischen Gaste der
Osterreichischen Ferienhotellerie geschlossen werden, um allgemeingultige
Empfehlungen fir die Praxis daraus ableiten zu kdnnen. Die Grundgesamtheit
fur die Befragung setzte sich demnach aus allen volljahrigen deutschen und
Osterreichischen Studierenden an Universitaten und Fachhochschulen
zusammen (N = 3.263.234). Aus dieser Grundgesamtheit sollte eine
reprasentative Stichprobe fur eine Teilerhebung gezogen werden. Am Ende
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der Befragung sollten ca. 385 beantwortete Fragebdgen vorliegen. Wenn man
mit einer Responserate von 30% rechnet, ergibt sich daraus ein
Stichprobenumfang von ca. 1283 Personen. Eine Stichprobengrofie von 385
mit einem Konfidenzintervall von 95% wird fur eine Grundgesamtheit der
genannten GroRe laut Datatab Stichprobenrechner empfohlen (Datatab,
2024a). Es wurde eine Gelegenheitsstichprobe angewendet, da die Befragung
online an mogliche Teilnehmer:innen versendet wurde, wozu hauptsachlich
die privaten Kontakte der Autorin und die allgemeine Umfrageaussendung der
FH JOANNEUM genutzt wurden.

Hierbei konnte sich die Gefahr eines Selection Bias ergeben, die bei der
Stichprobenauswahl beachtet werden musste (Doring & Bortz, 2016, S. 307 —
310). Weitere mogliche Bias Faktoren, die die Datenerhebung beeinflussen
konnten, sind der Non-Response-Bias, welcher durch Ausbleiben
ausreichender Rickmeldungen entstehen kann und der Sampling-Bias, der
dadurch entstehen kann, dass der Fragebogen online geschaltet wurde und
einige Reprasentanten der Zielgruppe online aktiver sind als andere, wodurch
die Nicht-Aktiven den Fragebogen voraussichtlich nicht erhalten haben.
Weiterhin konnte ein Order-Bias auftreten, bei dem die Reihenfolge der

Fragen die Befragten beeinflusst (Quantilope, 2022).

Um eine moglichst hohe Anzahl an Teilnehmer:innen fur die Umfrage zu
erreichen, wurde ein Incentive in Form eines 20,00€ Amazon Gutscheins als
Anreiz verwendet, welcher unter den Teilnehmenden nach Abschluss der
Umfrage verlost wurde. Fur die Teilnahme musste eine E-Mail-Adresse
hinterlegt werden, damit der/die Gewinner:in kontaktiert werden konnte. Die
Teilnahme am Gewinnspiel und somit die Angabe der Mailadresse waren
freiwillig. Die Mail Adresse wurde nicht verwendet, um Riickschlisse auf die

Identitat der Teilnehmer:innen zu ziehen.

Die Datenerfassung und -aufbereitung erfolgte mit dem Programm MS Excel,
welches Uber die FH JOANNEUM kostenfrei fur die Studierenden zur
Verfigung gestellt wird. Die Deskription der Daten erfolgte hauptsachlich
anhand von Haufigkeitsanalysen inklusive absoluter und relativer

Seite 25 von 145 Nachhaltige Ernahrungskonzepte in der Hotellerie



Haufigkeiten, sowie anhand grafischer Darstellungen. Bei einzelnen Fragen,
bei denen dies die Aussagekraft erhdhte, wurden auRerdem der Medianwert
sowie die Interquartilabstande berechnet, da es sich hauptsachlich um ordinal

skalierte Daten handelte.

2.2 Gender, Ethik und Datenschutz

Die Verarbeitung der Daten des Fragebogens entsprach den Vorgaben der
Datenschutzgrundverordnung  (DSGVO) und des  Osterreichischen
Datenschutzgesetzes. Deshalb wurden die Fragebdgen anonym ausgeflllt, es
wurden keine personenbezogenen Daten wie Name oder Adresse erhoben,
da diese auch fur die Auswertung der Ergebnisse nicht relevant waren. Die
Angabe der E-Mail-Adresse zur Teilnahme am Gewinnspiel erfolgte freiwillig
und wurde nur zum Zweck der Verlosung des Gewinns verwendet. Es wird
versichert, dass alle erhobenen Daten vertraulich behandelt wurden, nur dem
Zweck eines Erkenntnisgewinns flir die Masterarbeit dienten und nicht an
Dritte weitergegeben wurden. Die Daten wurden lediglich auf dem privaten
Laptop der Verfasserin gespeichert und es waren keinerlei Ruckschlisse von

Antworten auf die einzelnen Teilnehmer:innen maoglich.

Um einen ethisch korrekten Umgang mit den Untersuchungspersonen zu
gewahrleisten, erfolgte die Beantwortung des Fragebogens auf freiwilliger
Basis. Eine Entscheidung zur Beantwortung konnte nach einem kurzen
Einleitungstext, in dem die Ziele der Befragung erlautert wurden, getroffen
werden. Das Einverstandnis wurde durch eine aktive Bestatigung am Ende
des Einleitungstextes eingeholt. Die Teilnehmer:innen der Befragung wurden
durch diese weder psychisch noch physisch belastet, da es sich nicht um
negative oder hochsensible Themengebiete handelte. Es gab bei der Umfrage
keinerlei Ausschlussgrinde von Personengruppen aus unethischen Motiven.
Ein Ausschluss von Personen, die weder deutsche noch 0&sterreichische
Staatsbirger sind, ergab sich lediglich daraus, dass sich die Masterarbeit
ausschlief3lich auf den Kulturkreis einschranken sollte, aus dem die meisten
Gaste der Urlaubsdestination Osterreich stammen. Dadurch sollte ein klarer
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Fokus gesetzt werden und eine Ausuferung der Arbeit verhindert werden. Dies
bedeutet keinesfalls, dass Gaste aus anderen Kulturkreisen aus Sicht der

Autorin weniger wertvoll oder wichtig fur die Urlaubsdestination sind.

Im Sinne des korrekten Genderns wurde in der gesamten Arbeit einheitlich ein
Doppelpunkt verwendet, um stets alle Geschlechter gleichermalen

anzusprechen (Beispiel: Urlauber:innen).
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3 Grundlagen

Die Bevolkerung der Erde wachst immer weiter an, bis zum Jahr 2050 wird ein
Anstieg auf ca. 10 Milliarden Menschen erwartet. Auf Dauer wird dies nicht nur
die negativen Auswirkungen des Ernahrungssystems auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit erhéhen (World Health Organization, 2023), sondern
auch die zuverlassige Nahrungsversorgung der gesamten Bevolkerung zu einer
immer groReren Herausforderung werden lassen (Lund-Durlacher et al., 2016a,
S. 9). Zusatzlich wirken sich weitere Krisen wie die CoVid19-Pandemie und
derzeit herrschende Kriege auf die Lebensmittelsicherheit aus (Hartmann et al.,
2022, S. 8). Die Pandemie hat die ganze Tourismusbranche vor grolde
Herausforderungen gestellt, auch Gastronomiebetriebe mussten sich innerhalb
klrzester Zeit an neue Umstande anpassen. Grundlegende Missstande des
Ernahrungssystems mit Uberkonsum und Verschwendung auf der einen Seite
und Armut und Hunger auf der anderen Seite wurden in dieser Zeit noch einmal
in aller Deutlichkeit aufgezeigt, da die ungleiche Ressourcenverteilung unter
anderem durch Lieferengpasse sichtbarer wurde als zuvor (Martin-Rios, Demen
Meier & Pasamar, 2022, S. 1412). Laut des UN-Gipfels flir Ernahrungssysteme
im Jahr 2021 ist es auch aufgrund dieser Missstande dringend erforderlich, das
Ernahrungssystem auf nachhaltige Weise umzustellen (Hartmann et al., 2022, S.
24).

Unter den Begriff ,Ernahrungssystem® sind jegliche Prozesse und Stakeholder
gefasst, die an den unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelversorgungskette
(Nahrungsmittelproduktion, -verarbeitung, -vermarktung, -verbrauch und -
entsorgung) beteiligt sind (Hartmann et al., 2022, S. 23). Die folgende Grafik
verdeutlicht die Komplexitat und  Vielschichtigkeit der gesamten
Lebensmittelversorgungskette und dient als Uberblick fiir ein Grundverstandnis
der Funktionsweise von Ernahrungssystemen. Hotelbetriebe sind unter der
Kategorie ,Food Service Industry® in dieses Gesamtkonzept integriert und
werden in weiterer Folge zum Hauptbetrachtungsgegenstand der

Forschungsarbeit.
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Abbildung 3: Die Lebensmittelversorgungskette, Quelle: Berghofer, E., Schonlechner, R. & Schmidt, J.
(2015). Schematische Darstellung der Lebensmittelversorgungskette. Wien: Bundesministerium fir
Gesundheit, S. 19.

Um ein besseres Verstandnis der Arbeit zu ermdglichen, ist es zunachst notig, in
den folgenden Unterkapiteln einige grundlegende Themen zu behandeln, auf

denen die weiteren Ergebnisse und Diskussionen basieren.

3.1 Auswirkungen der Ernahrung auf das Klima und die Umwelt

Dass die Ernahrung einen grof3en Einfluss auf das Klima und die Umwelt hat, ist
bereits deutlich geworden. Es soll allerdings noch ein Uberblick verschafft
werden, wie diese Einflisse sich grundsatzlich ausgestalten kénnen, um
letztendlich zu definieren, was unter ,nachhaltiger oder ,klimaschonender”

Ernahrung uberhaupt zu verstehen sei.

Der Klimawandel aufert sich unter anderem durch Extremwetterphanomene,
schmelzende Gletscher, Ubersduerung der Ozeane, Verlust der Biodiversitat,
und einen steigenden Wasserspiegel (Eaternity, 2017, S. 9). All das sind
Auswirkungen auf die Umwelt, die auch den Urlaubsdestinationen, die sich oft
durch ihre landschaftlichen Gegebenheiten auszeichnen, auf lange Sicht
schaden. Ein aktuelles Beispiel hierflr ist Griechenland, wo im Sommer 2023 erst
durch extreme Hitze bedingte Dirren und Waldbrande herrschten, auf welche
dann eine Flut folgte (Kecskes, 2023, S.11). Das Ernahrungssystem hat einen
direkten Einfluss auf die genannten Auswirkungen, sowie auch auf die planetaren

Grenzen, welche den sicheren Handlungsraum der Erde kennzeichnen. Sechs
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von neun dieser Grenzen sind zum heutigen Zeitpunkt bereits Uberschritten: die
Veranderung des Klimas, die Veranderung des SuRwassers, die Intaktheit der
Biosphare, die Veranderung der Landnutzung, die biochemischen Kreislaufe und
neuartige Substanzen und modifizierte Lebensformen (Maschkowski, 2022).
Ohne einen Wandel des derzeitigen Ernahrungssystems besteht die Gefahr,
dass noch weitere planetare Grenzen Ubertreten werden (Springmann et al.,
2018, S. 1).

3.1.1 Direkte und indirekte Treibhausgas-Emissionen

Ca. ein Drittel der konsumbedingten THG-Emissionen in Osterreich, sowie auch
global, fallen auf das Ernahrungssystem zuriick (WWF Osterreich, 2015, S. 21).
Hierbei ist zwischen direkten und indirekten Emissionen zu unterscheiden.
Direkte THG-Emissionen entstehen an fast allen Gliedern der Food-Supply-
Chain, z.B. beim Ackerbau, bei der Viehzucht, beim Transport, bei der
Verarbeitung oder bei der Zubereitung. In Industrieldndern wie Osterreich fallt ein
grol3er Anteil dieser Emissionen nicht bei der Produktion, sondern bei der
Verarbeitung, Aufbewahrung und Kihlung der Lebensmittel durch einen hohen
Energieverbrauch an. Wie  viele Emissionen eine bestimmte
Lebensmittelkategorie verursacht, ist unterschiedlich. Generell kann aber
festgehalten werden, dass die Emissionen hoher sind, je starker ein Lebensmittel
verarbeitet wurde (WWF Osterreich, 2015, S. 21-25). AuRerdem gelten tierische
Lebensmittel wie Fleisch und Fisch als besonders emissionsreich (Prébstl-Haider
etal., 2021, S. 98). Einen beispielhaften Vergleich fir die extremen Unterschiede
hinsichtlich des CO2-FulRabdrucks verschiedener Lebensmittelkategorien unter

unterschiedlichen Bedingungen zeigt die folgende Grafik:
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Abbildung 4: CO2-FuRabdruck verschiedener Lebensmittel, Quelle: Eaternity. (2017). Comparison of the
carbon footprint of different food products. Zurich: Eaternity, S. 13.

Die relevantesten THG der Food Supply Chain sind N20O (= Stickstoff, Entstehung
bei Nutzung von Dingemitteln), CH4 (= Methan, Entstehung bei Tierhaltung) und
CO2 (= Kohlenstoffdioxid, Entstehung durch fossile Brennstoffe) (WWF
Osterreich, 2015, S. 7). THG schlieRen die Hitze der Sonne in der Erdatmosphére
ein, wodurch die Temperaturen steigen. Methan und Stickstoff haben hierbei eine
deutlich hohere Auswirkung auf die Erderwadrmung als CO2. Alle THG in
Zusammenhang mit der Ernahrung werden in der Wissenschaft Ublicherweise in
COz2 Aquivalente umgerechnet. Das bedeutet, dass alle THG in die Menge CO2

mit gleichen Umwelteinflissen konvertiert werden (Eaternity, 2017, S. 9-11).

In Osterreich sind schatzungsweise bis zu 20% der indirekten THG-Emissionen
mit der Ernahrung verbunden. Indirekte Emissionen entstehen hauptsachlich
durch CO2-Freisetzung bei Landnutzungsanderungen, z.B. bei der Umwandlung
von Wald- in Grasland fur die landwirtschaftliche Nutzung (WWF Osterreich,
2015, S. 9).

Diese Landnutzungsanderungen werden insbesondere in Regenwald-Gebieten
zum Problem. Bereits 90% des tropischen Regenwaldes wurden in
landwirtschaftliche Nutzflachen umgewandelt. Ein grof3er Teil dieser Flachen
wird zum Anbau von Getreide und Soja als Futtermittel fir Nutztiere verwendet

(Clausen & Uhr, 2016, S. 11), welches auch nach Osterreich exportiert wird und
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deshalb als indirekte THG-Emission miteinberechnet werden muss.
Regenwalder binden zudem rund 25% des Kohlenstoffs auf der Erde, weshalb
ihre Abholzung deutlich zur Erderwarmung beitragt. Mit der Abholzung des
Regenwaldes geht auch das Problem des Biodiversitatsverlusts einher, denn in
Regenwaldern sind zwei Drittel aller Landlebewesen beheimatet (Eaternity,
2017, S. 32). Die Anzahl an Saugetieren, Vogeln, Fischen, Reptilien und
Amphibien hat sich in den letzten 40 Jahren bereits halbiert (Eaternity, 2017, S.
22).

Diese indirekten Konsequenzen unseres Ernahrungssystems mit zu
berlcksichtigen ist sehr wichtig, um eine transparente Einschatzung der Folgen
unserer Erndhrung vornehmen zu kénnen. Eine Mdglichkeit diese verdeckten
Folgen mit einzubeziehen, ist die Strategie des True-Cost-Accounting. Nach
dieser Methode berechnet, enthalten beispielsweise Bio-Lebensmittel weniger
Folgekosten als konventionell hergestellte Lebensmittel, da die biologische
Landwirtschaft in Europa zumeist keine mineralischen Dungemittel verwendet,
die Bodenqualitdt schitzt und somit weniger THG freigesetzt werden.
Konventionell hergestellte Lebensmittel ziehen teilweise weite Folgen nach sich,
die mit einberechnet werden missten. Dazu zahlen THG-Emissionen,
Gesundheitsprobleme und Schaden durch Bodenerosion, die bei ihrer
Herstellung entstehen. Bezieht man all dies mit ein, missten diese Lebensmittel
also eigentlich um ca. 200% teurer sein als auf ihren Preisschildern
ausgeschrieben. Viele Lebensmittel scheinen also nur gunstig zu sein, sind es
langfristig betrachtet aber nicht, da sie die sicheren Handlungsrdume der Erde
uberschreiten (Maschkowski, 2023).

3.1.2 Die Dimensionen nachhaltiger Erndhrung

Der Duden definiert den Begriff der Nachhaltigkeit als ,langere Zeit anhaltende
Wirkung“ und speziell in Bezug auf die Okologie als ,Prinzip, nach dem nicht
mehr verbraucht werden darf, als jeweils nachwachsen, sich regenerieren,
kiinftig wieder bereitgestellt werden kann“ (2024a). Der Begriff der Nachhaltigkeit
wird meist mit dem Modell der drei Saulen Okonomie, Okologie und Gesellschaft
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in Verbindung gebracht. Die Betrachtung des Ernahrungssystems wird in der
Literatur jedoch haufig um zwei weitere Saulen erganzt. Die Saulen Gesundheit
und Kultur sollen zu einer ganzheitlichen Erfassung von nachhaltiger Ernahrung
beitragen und werden im folgenden Text naher erlautert (Lund-Durlacher et al.,
S.19). Das 5-Saulen-Modell wurde von dem Ernahrungsdkologen Dr. Karl von
Koerber im Jahr 2010 entwickelt (Antonschmidt & Lund-Durlacher, 2021, S. 6).

Die Saule ,Gesundheit® in die Definition nachhaltiger Ernahrung einzubeziehen
ist essenziell, da die Ernahrung unmittelbare Auswirkungen auf die menschliche
Gesundheit hat. Gesunde Ernahrung kann die Gesundheit erhalten und
unterstlitzen, ungesunde Ernahrung hingegen kann schadlich fir die Gesundheit
sein und Krankheiten hervorrufen. Eine ungesunde Ernahrung kann somit nicht
als nachhaltig angesehen werden, da sie dem Menschen, seinem Wohlbefinden

und seiner Leistungsfahigkeit schadet.

|

Gesellschaft

Okonomie Okologie
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Abbildung 5: Die Dimensionen nachhaltiger Ernahrung, Quelle: Lund-Durlacher, D., Antonschmidt, H. &
Fritz, K. (2016a). Dimensionen nachhaltiger Erndhrung. Wien: Futouris e.V., S. 19.

Wie in der Grafik zu sehen ist, ist aullerdem eine Differenzierung zwischen den
Saulen Gesellschaft und Kultur notwendig, da diese unterschiedliche Aspekte in
Bezug auf die Ernahrung umfassen. Die Saule ,Gesellschaft” bezieht sich vor
allem auf die Schaffung von gerechten Bedingungen. Dazu gehdren faire
Arbeitsbedingungen der am Lebensmittelproduktionsprozess beteiligten
Menschen. Lebensmittel werden oft unter sehr schlechten Arbeitsbedingungen
erzeugt, teilweise sind auch Zwangsarbeit und Kinderarbeit ein Teil davon. Dies
ist vor allem in Entwicklungslandern der Fall (von Koerber, 2014, S. 262). Neben
gerechten Arbeitsbedingungen muss ebenfalls eine gerechte Verteilung der
Ressourcen sichergestellt werden, um bei steigender Weltbevolkerung eine

Versorgungssicherheit gewahrleisten zu kdnnen. Beispielsweise sind weltweit
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zwar genugend Wasserressourcen vorhanden, diese sind aber nicht gleichmaRig
verteilt. Gerade in Entwicklungslandern mit wenigen Trinkwasserressourcen
werden oft Lebensmittel produziert, die sehr viel Wasser bendotigen (Eaternity,
2017, S. 33). Das bedeutet, dass durch die hohe Anzahl an Importen von
landwirtschaftlichen Erzeugnissen aus Entwicklungslandern der
Wasserverbrauch fur die Lebensmittelproduktion dort steigt, wahrend der lokalen
Bevolkerung zunehmend weniger frisches Wasser zur Verfugung steht. Im Sinne
einer gesellschaftlich nachhaltigen Ernahrung muss beim Lebensmitteleinkauf
also darauf geachtet werden, unter welchen Bedingungen die Lebensmittel
produziert wurden. Dies bedeutet konkret, ob die Produzenten unter fairen
Bedingungen arbeiten und ob die verwendeten Ressourcen die

Lebensbedingungen der Bevolkerung des Produktionslandes einschranken.

Die Saule ,Kultur® hingegen bezieht sich nicht auf die Schaffung gerechter
sozialer Bedingungen, sondern auf den Ausdruck der Einzigartigkeit und
Authentizitat eines Landes oder einer Region als Kulturkreis. Erndhrung als eine
kulturelle Ressource kann in einer Region dazu beitragen, bestimmte Werte zu
transportieren und das Image zu starken. So reprasentieren authentische,
regionale Speisen, wie beispielsweise Bergkase und Wiesenkrauter in einer
Alpenregion, die lokalen Ressourcen, die Landschaft und Traditionen, wahrend
eine tropische Frucht nichts mit der der Tradition, Geschichte und Lebensweise
einer Alpenregion zu tun hat. In vielen westlichen Gesellschaften hat die
Bedeutung von Ernahrung als Ausdruck der lokalen Kultur und Traditionen
abgenommen (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 9). Mitverantwortlich dafur ist die
Globalisierung, durch die viele Lebensmittel und Gerichte sich auf der ganzen
Welt verbreiten und so eine Vereinheitlichung der Esskultur, oder eine
sogenannten ,Weltkliche“ entsteht (Berghofer, Schénlechner & Schmidt, 2015,
S. 18). Dies kann auch eine Gefahr fur die Erhaltung der Kultur einer Region
darstellen, da traditionelle Herstellungsweisen oder Gerichte durch vermehrte
Uniformitat verloren gehen konnten. Eine kulturell nachhaltige Ernahrung

bedeutet also die Unterstutzung der Erhaltung regionaler Kultur und Tradition,
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beispielsweise durch die Verwendung regionaler Ressourcen von lokalen

Produzenten.

Der Vollstandigkeit halber soll im Folgenden auch die Saule ,Okonomie“ des 5-
Saulen-Modells kurz erlautert werden. Die Saule ,Okonomie“ bezieht sich in
erster Linie auf faire Wettbewerbs- und Handelsbedingungen inklusive fairer
Léhne, vor Allem in Bezug auf die Existenzsicherung kleiner und
mittelstandischer Produzenten. Besonders in Entwicklungslandern ist die
Nahrungsmittelproduktion oft einer der wichtigsten Wirtschaftszweige und stellt
die Lebensgrundlage vieler Menschen dar. Preisschwankungen beim
Lebensmittelhandel wirken sich auf diese deshalb besonders stark aus (Lund-
Durlacher et al.,, 2016a, S. 16-17). Um okonomische Nachhaltigkeit von
Erndhrung gewahrleisten zu kdnnen, muss deshalb die faire Bezahlung zur

Sicherung der Lebensgrundlage der Produzenten sichergestellt werden.

Auch die Ressourceneffizienz ist ein Aspekt, der in der oberen Grafik unter den
Punkt der oOkonomischen Nachhaltigkeit gefasst wird. Dazu zahlt, dass
Investitionen flir Unternehmen/Betriebe lohnenswert sein mussen. Dies ist der
Fall, wenn Investitionskosten sich auf lange Sicht rentieren — beispielsweise
koénnen langfristige Kosteneinsparungen im Energiebereich durch eine Investition
in Solarzellen erreicht werden. Dies ist fur das Unternehmen effizient.
Zusammenfassend gilt es im Sinne der 6konomischen Nachhaltigkeit, einerseits
Ressourcen madglichst effizient zu nutzen und andererseits eigene Gewinne nicht
zu maximieren, indem anderen dadurch Schaden =zugefliigt wird. Eine
Nachverfolgung der Lieferkette von Produkten kann Aufschluss dartiber geben,
ob die Produzenten einen fairen Anteil an den Gewinnen erhalten und unter fairen

Wettbewerbsbedingungen operieren.

Auf den Saulen ,Okologie“ und ,Gesundheit‘ liegt der Hauptfokus der
vorliegenden Arbeit. Diese werden deshalb in den vorherigen bzw.
nachfolgenden Kapiteln ausfuhrlich behandelt und werden somit an diesem

Punkt nicht mehr naher erlautert.
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Die FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) definiert ein
nachhaltiges Erndhrungssystem als ein System, das alle Bedilrfnisse der
aktuellen und zukunftigen Generationen erflllt, Profitabilitat, Umweltschutz und
soziale und 6konomische Gerechtigkeit sichert. Weiterhin muss das System zu
den Saulen der Nachhaltigkeit, insbesondere der globalen
Nahrungsmittelsicherheit durch Verfugbarkeit, Zugang, Nutzung und Stabilitat
beitragen (2024). Die FAO nennt hierbei allerdings nur die drei klassischen
Saulen. Wie in den vorherigen Abschnitten bereits erlautert wurde, muss eine
umfangreiche Nachhaltigkeitsdefinition des Ernahrungssystems noch um die
Saulen Kultur und Gesundheit erweitert werden, da diese, wie zuvor erlautert,
wichtige zusatzliche Aspekte enthalten, die nicht auer Acht gelassen werden

konnen.

Die Schweizer Organisation Eaternity hat ein Tool entwickelt, mit dem die
Nachhaltigkeit von Nahrung in einem ganzheitlichen Ansatz gemessen werden
kann. Dafir werden in die Messung die Indikatoren Tierwohl,
Biodiversitatsverlust, CO2-Fuliabdruck, Landnutzung, Nahrstoffe,
Bodenfruchtbarkeit, toxische Belastungen, tropische Entwaldung und
Wassernutzung miteinbezogen (2017, S. 19). Eine ahnlich umfangreiche
Messmethode ist der ,Nutritional Footprint®, welcher vom Wuppertal Institut
entwickelt wurde und auf Basis von Gesundheitsindikatoren sowie
Umweltindikatoren die realen Kosten von Lebensmitteln misst (Zarzo et al.,
2023). Diese Tools kdnnen aufgrund ihrer ganzheitlichen Ansatze als sehr gute
Instrumente zur Nachhaltigkeitsmessung betrachtet werden und sind flir die
Gastronomie und Hotellerie zum Kauf verfugbar. Um die Nachhaltigkeit der
konkreten Buffetvorschlage in dieser Masterarbeit hinsichtlich der Auswirkungen
auf Gesundheit, Klima und Umwelt vornehmen zu konnen, soll die KlimaTeller
App (Eaternity, 2024) verwendet werden, welche den CO:2-FuRabdruck von
Speisen berechnet. Diese App wurde in Zusammenarbeit mit Eaternity entwickelt
und basiert auf der gleichen wissenschaftlichen Datenbank, wie das zuvor
erwahnte Tool fur die Nahrungsmitteldienstleistungsindustrie (NAHhaft, 2024).
Deshalb ist es als sehr fundierte Messmethode zu betrachten. Eine 30-tagige
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kostenlose Testversion wurde der Autorin von Eaternity fir den Zweck der

Masterarbeit zur Verfligung gestellt.

3.2 Auswirkungen der Ernahrung auf die menschliche
Gesundheit

Zusatzlich zu den weitreichenden Auswirkungen auf das Klima und die Umwelt,
kénnen Lebensmittel und Konsumgewohnheiten auch die Gesundheit positiv
oder negativ beeinflussen. Auf der Welt gibt es sowohl zahlreiche unter- als auch
uberernahrte Menschen, beides ist gesundheitlich sehr bedenklich (Lund-
Durlacher et al., 2016a, S. 13). In der EU wird man haufiger mit der
Uberernahrung konfrontiert, 59% der Erwachsenen und 29% der Kinder sind
davon betroffen. Ubergewicht bring ein hohes Risiko mit sich, da es zu
lebensgefahrlichen Krankheiten fuhren kann. Hierzu gehoéren vor allem
sogenannte nichtibertragbare Krankheiten wie Herz-Kreislauf Erkrankungen,
chronische Atemwegserkrankungen, Diabetes und Krebs, welche flr 71% der
weltweiten vorzeitigen Todesfalle verantwortlich sind (World Health Organization,
2021, S. 2).

Was genau unter einer gesundheitsforderlichen Erndhrungsweise zu verstehen
ist, lasst sich nicht fur die gesamte Weltbevdlkerung standardisieren. Generell
sollte taglich eine bestimmte Menge an Mikronahrstoffen (Vitamine &
Mineralstoffe) sowie Makronahrstoffen (Proteine, Fette, Kohlenhydrate)
konsumiert werden, welche abhangig von personenbezogenen Faktoren wie
Alter, Geschlecht und Bewegungslevel ist. Zudem sollte man Lebensmittel zu
sich nehmen, die das Risiko fur Krankheiten senken und solche meiden, die das
Risiko erhdhen. Grundsatzlich kann man sich hierbei an den Richtlinien von
Erndhrungs- und Gesundheitsorganisationen, wie der WHO orientieren
(Eaternity, 2017, S. 44). Besonders bedenklich im Zusammenhang mit
Krankheiten sind tierische Lebensmittel, welche in vielen Studien mit einem
erhdhten Risiko fur die zuvor genannten Krankheiten assoziiert werden. Dies trifft
vor allem auf rotes Fleisch und verarbeitetes Fleisch, wie Wurst und Schinken

zu, welches bereits von der WHO als krebserregend eingestuft wurde (Bertella,
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2020, S. 1-2). Weitere risikoreiche Lebensmittel sind stark verarbeitete Produkte,
wie vitaminarme Convenience-Produkte, sowie Lebensmittel mit hohem Anteil an
Salz, Zucker oder Transfetten (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 18). Das
Krankheitsrisiko minimieren konnen hingegen Obst und Gemulse, wovon man
mindestens 400g pro Tag zu sich nehmen sollte (World Health Organization,
2021, S. 2). Weitere Lebensmittel, die von Studien mit einer sehr positiven
Gesundheitswirkung belegt wurden, sind Nusse, Samen, Getreide (Vollkorn) und
Hulsenfrichte (Bakaloudi et al., 2021, S. 3504). Transfette und gesattigte
Fettsauren sollten durch ungesattigte Fettsauren (z.B. Olivendl, Rapsol, Fisch,
Nusse, Avocado) ersetzt werden (Bakaloudi et al., 2021, S. 3506). Zudem sind
biologische und saisonale Produkte besonders gesundheitsforderlich, da sie mit
weniger Schadstoffen belastet sind und hohere Gehalte an sekundaren
Pflanzenstoffen aufweisen (Clausen & Uhr, 2016, S. 22).

Eine vorwiegend pflanzenbasierte Ernadhrungsweise kann das Risiko flr
nichtubertragbare Krankheiten deutlich senken (Schlatzer & Lindenthal, 2022, S.
2). Jedoch wird oft Uber das Thema Mangelernahrung und die unzureichende
Aufnahme bestimmter Nahrstoffe in Zusammenhang mit einer Ernahrung ohne
tierische Produkte diskutiert. Da der Trend zu veganer Ernahrung immer mehr an
Beliebtheit gewinnt, hat eine Studie im Jahr 2021 die Aufnahme von Mikro- und
Makronahrstoffen  bei einer veganen Diat mit den  taglichen
Mengenempfehlungen der WHO verglichen (fir genaue Empfehlungen siehe
Anhang). Die Studie ergab, dass die Aufnahme einiger Nahrstoffe (Vitamin B12,
Vitamin D, lod, Kalzium und Niacin B12) nicht den empfohlenen Tagesmengen
entsprach. Diese Nahrstoffe sollten deshalb regelmafig Uberpriaft und wenn
notwendig in arztlicher Beratung supplementiert werden. Wird dies beachtet,
kann die vegane Ernahrungsweise trotzdem als gesund und ausgewogen
bewertet werden (Bakaloudi et al., S. 3519).

Zusatzlich zu der rein veganen Ernahrung existieren noch einige weitere Formen
von vorwiegend pflanzenbasierter Ernahrung. Neben den klassischen
Vegetariern (Eier und Milchprodukte, aber kein Fleisch und Fisch) gibt es

aullerdem Flexitarier (konsumieren ab und zu Fleisch) und Pescetarier
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(konsumieren Fisch, aber kein Fleisch). Diese Erndhrungsweisen bergen ein
grol3es Potenzial, neben ihren positiven Gesundheitsauswirkungen auch hohe
Mengen THG einsparen zu konnen, wie in der folgenden Grafik dargestellt ist.
Bei einer pescetarischen Ernahrung ist in dieser Hinsicht jedoch zusatzlich darauf
zu achten, auf Uberfischte Fischarten zu verzichten. Rund 30% der
Fischbestéande sind Uberfischt und 57% der Meereslebewesen sind vom
Aussterben bedroht (Lund-Durlacher et al., 2016b, S. 18). Stattdessen sollten
heimische Fischarten in Bioqualitat gekauft werden und dies in bewusst geringen
Mengen (WWF Osterreich, 2023).

Eine vegetarische Ernahrung kann im Vergleich zu einer Ublichen fleischlastigen
Ernahrung bis zu 48% THG einsparen, eine vegane sogar bis zu 70% (Schlatzer
& Lindenthal, 2022, S. 1-2). Dabei ist eine wichtige Voraussetzung, dass die
Lebensmittel moglichst regional bezogen werden und nicht in Treibhausern
angebaut werden, da sonst wieder die zuvor bereits erlauterten Klimafolgekosten

durch Importe und hohen Energie- und Wasserverbrauch entstehen.
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Abbildung 6: Auswirkungen verschiedener Ernahrungsweisen inkl. Bio-Varianten auf das Klima, Quelle:
Schlatzer, M. & Lindenthal, T. (2022). Auswirkungen und prozentuelle Verédnderung der im Projekt
DIETCCLU modellierten omnivoren, ovo-lacto-vegetarischen sowie veganen Erndhrungsweise im Vergleich
zur durchschnittlichen &sterreichischen Erndhrung auf das Klima (kg CO2-eq/ Person/Jahr). Graz: Climate
Change Center Austria, S. 2.

Pflanzenbasierte Ernahrungsformen sind allerdings nur dann gesund, wenn sie
uberwiegend aus vollwertigen Nahrungsmitteln bestehen. Viele Ersatzprodukte
sind stark verarbeitet und enthalten zugesetzten Zucker und andere Zusatzstoffe
wie Geschmacksverstarker oder Farbstoffe. Diese Zusatze sollten gréftenteils
gemieden werden, jedoch besteht noch viel Forschungsbedarf in Bezug auf die

Seite 39 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



genauen Gesundheitsauswirkungen von pflanzlichen Fleisch-, Milch-, Kase- und
Joghurtersatzprodukten (World Health Organization, 2021, S. 4).

Fir den weiteren Verlauf der Arbeit basiert die Definition von
gesundheitsforderlicher Ernahrung vor allem auf den zuvor dargelegten
Grundlagen. Die wichtigste Quelle in diesem Zusammenhang sind die
Empfehlungen der WHO. Zusammenfassend lasst sich eine Ernahrungsweise

als gesundheitsforderlich beschreiben, wenn:

sie vorwiegend pflanzenbasiert ist

e auf rotes und verarbeitetes Fleisch, zugesetzten Zucker, hohe
Salzgehalte, gesattigte und Transfette sowie stark verarbeitete
Lebensmittel grofRtenteils verzichtet wird

¢ sie viel Obst, Gemuse, Vollkorn, Hulsenfriichte, ungesattigte Fettsauren,

Nusse und Samen enthalt

e sie moglichst viele saisonale und biologische Lebensmittel enthalt

3.3 Erndhrungsmuster in Osterreich und Deutschland

Eine umfangreiche Studie des WWF beschaftigte sich im Jahr 2015 mit der
typischen Erndhrung in Osterreich und stellte dabei viele Erndhrungsmuster fest,
die das Klima, die Umwelt und die Gesundheit negativ beeinflussen. In zuvor
durchgefihrten Studien konnten ahnliche Ergebnisse flr Deutschland festgestellt
werden, weshalb die Aussagen sowohl auf Osterreicher:iinnen als auch auf

deutsche Burger:innen bezogen werden kdnnen (2015, S. 13).

Die Ernahrung macht noch deutlich vor Konsum, Mobilitdt und Wohnen den
groften Anteil des 6kologischen FufBabdrucks eines/einer Osterreicher:in aus.
Zu beachten ist hierbei jedoch, dass Auslandsreisen in diese Bilanz nicht mit

einbezogen wurden.
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Abbildung 7: Der Okologische _FuBabdruck von Osterreicher:innen, Quelle: GV nachhaltig. (0.J.). Der
Okologische FulBabdruck einer OsterreicherIn. Wien: GV nachhaltig, S. 2.

Generell kann die &sterreichische Erndhrung durch einen Uberkonsum
beschrieben werden. Besonders ist ein hoher Anteil tierischer Produkte in der
typischen Ernahrungsweise enthalten (WWF Osterreich, 2015, S. 6). Pro Jahr
konsumiert ein/e Osterreicher:in rund 61 kg Fleisch — diese Menge ist dreimal so
hoch wie die Maximalempfehlung der Osterreichischen Gesellschaft fir
Ernahrung und liegt deutlich Gber dem EU-Durchschnitt (Schlatzer & Lindenthal,
2022). Verglichen mit der durchschnittlichen Ernahrung der gesamten EU essen
Osterreicher:innen 29% mehr Fleischprodukte, 27% mehr Zucker und 80% mehr
tierische Fette (WWF Osterreich, 2015, S. 7). Durch ein Erndhrungsmuster mit
viel Fett, Salz und Zucker und zu wenig Gemuse zeichnen sich auch andere
westliche Gesellschaften aus (WWF Osterreich, 2015, S. 45). Industriestaaten
wie Deutschland und Osterreich tragen daher eine groRe Mitverantwortung fir
die erndhrungsbedingten Einflisse auf den Klimawandel, welche sich einerseits
aus dem Uberkonsum, vor allem von tierischen Produkten ergeben und zum
anderen daraus, dass sehr viele Lebensmittel verschwendet werden und viel
internationaler Handel betrieben wird. Dies ist als problematisch anzusehen, weil
durch die langen Transportwege hohe Mengen an THG freigesetzt werden. Die
negativen Umwelteinflisse treffen durch internationalen Handel auch die nicht-
industrialisierten  Entwicklungsléander. Daher liegt es ebenfalls in der
Verantwortung der Industriestaaten, ihre Konsummuster zu Uberdenken und
anzupassen (WWF Osterreich, 2015, S. 21).
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Obwohl besonders der Fleischkonsum eine lange Tradition in vielen westlichen
Landern hat und teilweise tief in der Kultur verankert ist (Clausen & Uhr, 2016, S.
61; Lamy, Costa, Sirieix & Michaud, 2022, S. 1-2), lieRen sich doch in den letzten
Jahren deutliche Tendenzen zu einer bewussteren Ernahrung erkennen. So hat
beispielsweise in den letzten 5 Jahren fast die Halfte der Fleischkonsumenten in
Osterreich ihren Fleischkonsum reduziert und rund 10 % der Bevdlkerung leben

vegetarisch oder vegan (Berger, 2024).

Auch wenn eine Reduktion des Fleischkonsums allein nicht alles ist, ist dies als
positiv zu bewerten, denn zum Zeitpunkt der WWF-Studie konnten sich noch
keine deutlichen Tendenzen einer Bereitschaft zur Anderung der Konsummuster
feststellen lassen (2015, S. 52). Besonders bei den jungeren Generationen,
speziell der Generation Z (Geburtsjahr 1997-2011) lassen sich abweichende
Denkweisen beobachten und bereits jeder vierte von einem Mitglied dieser
Generation geflhrte Haushalt ernahrt sich vegetarisch (Kecskes, 2023, S. 15).
Dies konnte als Fruhindikator eines Wertewandels gesehen werden, denn die
Haushaltsgrundungen der Generation Z befinden sich erst in den Anfangen
(Kecskes, 2023, S. 25). Es ist also mit vorsichtigem Optimismus zu erhoffen, dass
eine pflanzenbasierte Ernahrungsweise sich in Zukunft durch die jlingeren

Generationen immer mehr verbreiten wird (Kecskes, 2023, S. 100-101).

3.4 Ernahrung im touristischen Kontext

Auch wenn generell der Trend einer gesunderen und klimaschonenden
Ernahrungsweise auf dem Vormarsch ist, bleibt zu Uberprifen, ob eine solche
Ernahrungsweise auch im Urlaubskontext akzeptiert wird. Die Ernahrung im
touristischen Kontext unterliegt speziellen Umstanden, und die Anspriche der
Gaste mussen berucksichtigt werden, denn viele Urlauberiinnen haben
bestimmte Vorstellungen von den Angeboten vor Ort. Dazu zahlt beispielsweise
,regionale Speisen probieren, was besonders fir deutsche Tourist:innen einen
hohen Stellenwert einnimmt (Lund-Durlacher & Gossling, 2021, S. 3). Die
Nachfrage der Urlauber:innen ist der Haupttreiber fur das Angebot vor Ort.

Zudem sind die Ausgaben flr Speisen und Getranke unter den drei héchsten

Seite 42 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



Ausgabenarten von Urlauber:innen zu finden und deshalb auch 6konomisch
besonders relevant (Svec, Picha, Martinat & Navratil, 2023, S. 3). Auch die
Wettbewerbsfahigkeit eines Hotels erhoht sich durch ein attraktives Angebot an
Speisen und Getranken (Lund-Durlacher et al., 2016b, S. 5).

Generell sind alle funf Sdulen der nachhaltigen Ernahrung auch im touristischen
Kontext sehr relevant. Einen Uberblick tUber den Zusammenhang haben bereits
Dagmar Lund-Durlacher, Hannes Antonschmidt und Karl Fritz im Rahmen des

Futouris Branchenprojekts erstellt:

Dimension nachhaltiger Erndhrung Besonderheit aus touristischer Perspektive
Okonomie * angespannte Okonomische Situation in vielen
Zielgebieten

s ggf. hohe 6kanomische Diskrepanz zwischen Tou-
risten und Einheimischen

Okologie » viele Zielgebiete 6kologisch besonders sensitiv
*  Natur als Teil des touristischen Produkts
Gesellschaft ®  Erschwinglichkeit, Zugang, Verfligbarkeit von

Mahrungsmitteln fiir Touristen i.d.R. gesichert,
fur Einheimische ggf. sicherzustellen

» ggf. erhdhte Bedeutung von Arbeitsbedingungen
auf Grund fehlender Standards

Gesundheit *  Touristen besonders sicherheitshewusst bzgl. Er-
ndhrung

e besonderer Wunsch nach Wohlbefinden und Ge-
nuss

Kultur *  Aufeinandertreffen van touristischer und einhei-
mischer Kultur

o erhohter Bedarf (und Nachfrage) an Authentizitit
und Lokalitat

* Essen als Kulturgut im touristischen Produkt

Tabelle 2: Nachhaltige Ernahrung im touristischen Kontext, Quelle: Lund-Durlacher, D., Antonschmidt, H. &
Fritz, K. (2016a). Nachhaltige Erndhrung aus touristischer Perspektive. Wien: Futouris e.V., S. 27.

In der Ferienhotellerie kommt die Schwierigkeit hinzu, dass diese sich durch
einen hedonistischen Kontext auszeichnet. Die Hauptmotivation der Gaste ist
hier das Maximieren der eigenen Vorteile, der Fokus liegt darauf, die Zeit zu
geniellen und sich zu vergnigen. Die Nachhaltigkeit spielt oft eher eine
untergeordnete Rolle im Bewusstsein der Urlauberiinnen. Auch aus
tourismussoziologischer Sicht Iasst sich dies erklaren, denn eine Urlaubszeit ist
hierbei als bewusster Gegensatz zum Alltag zu sehen. Im Urlaub entfernen sich
die Menschen von ihren Routinen und erflillen oft Bedurfnisse, die im Alltag

unterdruckt werden. Es wird also mit Absicht genau das getan, was man zuhause
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normalerweise nicht tut (Heuwinkel, 2023, S. 49-50), wie beispielsweise
ungesund essen — mit der Begrundung ,im Urlaub ist das eine Ausnahme, da
kann ich mir das gdénnen, denn zuhause achte ich immer darauf, was ich esse”.
In Bezug auf das Ernahrungskonzept in der Ferienhotellerie wird deshalb oft auf
unlimitierten Konsum gesetzt (Antonschmidt & Lund-Durlacher, 2021, S. 2), zum
Beispiel in Form von LAl you can eat‘“-Buffets. Unter dem Begriff
,=Erndhrungskonzept” ist zu verstehen, wie das Hotel Speisen und Getranke
auswabhlt, zubereitet, anbietet und prasentiert. Dies kann sich beispielsweise in
Form von Buffets, vorausgewahlten Menils oder a-la-carte Gerichten

ausgestalten.

Die Masterarbeit legt den Fokus auf das Buffetkonzept, da dieses im Vergleich
zu anderen Konzepten grofRere Herausforderungen mit sich bringt und deshalb
besonderer Aufmerksamkeit bedarf. Darunter fallt vor allem, dass sich bei einem
Buffetkonzept nicht genau voraussagen lasst, wie viele Speisen produziert
werden mussen, wie viel letztendlich Gbrigbleibt und wie aufgrund von HACCP-
Richtlinien weiter mit diesen Resten verfahren werden darf (Wulf, 2022).
,HACCP* ist die Kurzform fur ,Hazard Analysis and Critical Control Points®,
welches ein gangiges Konzept beschreibt, das in der Lebensmittelbranche
Richtlinien zur Sicherung der Qualitat und zum Schutz der Verbraucher vorgibt
(TUV Austria, 2024).

Zudem regen die grolde Auswahl am Buffet und die Angebote, die oft von der
Ernahrung im Alltag abweichen, die Gaste dazu an, sich im Urlaub anders zu
ernahren als zuhause und auch mengenmafig mehr zu konsumieren (Okumus
et al., 2020, S. 7). Dieser ubermaflige Konsum von Touristiinnen ist
mitverantwortlich fir hohe THG-Emissionen (WWF Osterreich, 2015, S. 43). Eine
durchschnittliche Grol3kliche, wie sie auch in Hotels gefunden werden kann,
produziert rund 530.000 kg CO2 pro Jahr bei 390.000 zubereiteten Speisen.
Davon sind zwei Drittel auf Food-Waste und ein Drittel auf den Energieverbrauch
zurtckzufuhren, wobei wiederum zwei Drittel der lebensmittelbedingten
Emissionen durch Fleischprodukte verursacht werden (GV Nachhaltig, o.J., S.
2). Fleisch und andere tierische Produkte machen haufig einen grof3en Teil des

Seite 44 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



Speisenangebots in Hotels aus. Problematisch ist aul’erdem, dass in
Hotelklichen oft massenproduzierte Lebensmittel zu glnstigen Preisen
eingekauft und teilweise Uber lange Strecken transportiert werden, wovon ein
grol3erer Anteil weggeworfen wird, als dies in privaten Haushalten Ublich ist
(Lund-Durlacher & Géssling, 2021, S. 2). Durch den Transport, die Herstellung
und die Abfallverwertung entstehen direkte und indirekte THG-Emissionen, die

die Umwelt und die planetaren Grenzen belasten.

3.5 Aktueller Stand der MaBRnahmen

Welche Chancen eine gestindere Ernahrungsweise auch fur das Klima und die
Umwelt bietet, ist mittlerweile deutlich geworden. Die WHO hat in diesem
Zusammenhang den ,,One Health® Ansatz entwickelt, der die Gesundheit von
Menschen, Tieren und der Umwelt als voneinander abhangig und sich
gegenseitig bedingend beschreibt (2024). Zudem hat die WHO ein Tool
entwickelt, das besonders politischen Entscheidungstragern in der EU helfen soll,
die Auswirkungen der Ernahrung zu bewerten und nachhaltigere Konzepte zu
entwickeln, die fur die jeweilige Bevolkerung umsetzbar sind. Dabei werden

sowohl Gesundheitsindikatoren als auch Umweltanalysen miteinbezogen (2023).

Eine Variante eines solchen Konzeptes liegt bereits vor. Die ,Planetary Health
Diet® (PHD) ist ein Ernahrungsplan, der auf umfangreichen Recherchen,
anerkannten Erndhrungsempfehlungen und Ergebnissen von
Gesundheitsforschungen basiert. Die PHD wird bezeichnet als ,der Plan, der die
Gesundheit des Menschen und des Planeten schitzen kann“ (Kirk-Mechtel,
2020) und zeigt, dass es mit einer Veranderung des Ernahrungssystems moglich
ware, bis 2050 rund 10 Milliarden Menschen auf der Welt zu ernahren, ohne
dabei die Umwelt zu zerstoren. Die PHD wurde von der EAT-Lancet-Kommission
entwickelt, einem Zusammenschluss von 37 Wissenschaftler:iinnen in den
Bereichen Gesundheit, Ernahrung, Nachhaltigkeit, Wirtschaft, Politik und
Landwirtschaft, und im Jahr 2019 veroffentlicht. Der groftenteils aus
Vollkornprodukten, Obst, Gemilse, Hulsenfriichten, Nissen und ungesattigten
Fettsauren bestehende Ernahrungsplan sieht ebenfalls eine starke Reduktion
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von tierischen Lebensmitteln vor und bezieht sich auf eine tagliche
Kalorienmenge von 2500 Kilokalorien. So sollen beispielsweise pro Person nur
ein Hahnchenfilet und 1 Fischfilet pro Woche und 250ml Vollmilchprodukt pro Tag
konsumiert werden (fur weitere Informationen siehe Anhang). Der Plan ist damit
fur Einzelpersonen, die sich vegan, vegetarisch, pescetarisch oder auch
flexitarisch ernahren, generell gut umsetzbar und lasst sich auch auf

verschiedene Vorlieben oder Kulturen adaptieren.

Die Umsetzung der PHD ware trotzdem mit hohem Aufwand verbunden und zieht
auch Kiritik nach sich. Nicht jeder Mensch bendtigt z.B. die gleiche tagliche
Kalorienzufuhr, und in einigen Regionen der Welt sind radikale Umstellungen
notwendig, um eine Umsetzung zu ermoglichen, welche ohne die Mitarbeit von
Politik und Wirtschaft nicht realisierbar sind. Insgesamt stellt die PHD aber ein
sehr gut erforschtes Leitbild flir eine nachhaltige Ernahrungsweise dar, die
weltweit 11 Millionen ernahrungsbedingte Todesfalle verhindern kénnte, die CO2-
Emissionen und den Wasserverbrauch deutlich senken wirde sowie die
Landnutzung nicht weiter ausweiten und bestenfalls sogar reduzieren wuirde
(Kirk-Mechtel, 2020). Die PHD kann also jedenfalls eine Orientierungsfunktion fur

eine klimaschonende und gesundheitsforderliche Ernahrung geben.

Auch die Politik und Wirtschaft haben die Wichtigkeit einer Umstellung des
Erndhrungssystems bereits erkannt und Strategien wie den ,Green Deal” und
.,Farm to Fork® entwickelt. Grundlegend ist die Vereinbarung des Pariser
Klimaabkommens, die Erderwarmung von maximal zwei Grad nicht zu
Uberschreiten. Der europaische Green Deal setzt zudem die Ziele, eine
Kreislaufwirtschaft (Circular Economy) zu schaffen, die Ressourcennutzung und
THG-Emissionen reduziert und bis 2050 klimaneutral wird. Hierzu gehdren auch
Malnahmen, die die Landnutzung und Landwirtschaft betreffen (Europaische

Kommission, 2021).
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Abbildung 8: Farm to Fork Strategie, Quelle: Europdische Kommission. (2024). Farm to Fork. Download
vom 26.03.2024, von https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strategy_en

Die Farm-to-Fork-Strategie ist essenzieller Teil des Green Deals und soll durch
verschiedene Malnahmen flr ein faires, gesundes und umweltfreundliches
Ernahrungssystem sorgen (Europaische Kommission, 2024). In diesem
Zusammenhang sind auch die Sustainable Development Goals (SDG) der
vereinten Nationen zu erwahnen, die ebenfalls auf das Ernahrungssystem
bezogene MalRnahmen enthalten. Die SDG’s zu den Themen nachhaltige
Produktion und nachhaltiger Konsum schliel3en beispielsweise Ziele zur
Reduktion von Food Waste mit ein (Amicarelli, Aluculesei, Lagioia, Pamfilie &
Bux, 2022, S.152-153).

Fest steht, dass alle Akteure in der Gesellschaft eine Mitverantwortung tragen,
das Ernahrungssystem nachhaltig umzustellen und den Klimawandel
einzugrenzen. Besonders Politik und Wirtschaft missen MaRnahmen ergreifen,
um bestimmte Rahmenbedingungen flr Veranderung zu schaffen, doch auch die
Unternehmen und die Bevolkerung sind wichtige Stakeholder. Unternehmen, wie
auch Tourismusbetriebe, haben oft eine Orientierungsfunktion und geben ihren
Gasten und Kund:innen  einen  Anhaltspunkt  fur  nachhaltige
Konsumentscheidungen (Kecskes, 2023, S. 36). Hotels haben deshalb auch die
Moglichkeit, mit klimaschonenden Ernahrungskonzepten ein  Vorbild
darzustellen. Die Umsetzung von Aspekten der Nachhaltigkeit ist in der Praxis

jedoch oft eine Herausforderung fur Hotelbetriebe, so herrschen in der Branche
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beispielsweise haufig Zeit- und Personalmangel (Stomporowski & Laux, 2019, S.
12). Zudem sind die Arbeitsablaufe in der Hotellerie haufig von Routinen gepragt.
Diese Gewohnheiten zu verandern ist eine zusatzliche Schwierigkeit, jedoch ist
es notwendig diese zu Uberwinden, damit Nachhaltigkeit zum Selbstverstandnis
wird (Stomporowski & Laux, 2019, S. 172). Innovationen und Trends im Bereich
der nachhaltigen Ernahrung konnten Hotels die Maoglichkeit bieten, sich von
diesem verbreiteten “das wurde schon immer so gemacht‘-Gedanken zu
distanzieren. Welche Moglichkeiten es in diesem Zusammenhang gibt, soll im

nachsten Kapitel geklart werden.
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4 Trends & Innovationen

Sowohl in der Tourismusbranche als auch im Ernahrungsbereich spielen Trends
und Innovationen eine groRe Rolle. Beide Branchen werden stark von
gesellschaftlichen Entwicklungen beeinflusst. Eine solche ,lber einen gewissen
Zeitraum bereits zu beobachtende, statistisch erfassbare Entwicklung[stendenz]*
(Duden, 2024b) bezeichnet man als Trend. Besonders die unter dem Begriff
,Megatrends” bekannten, Uber Jahrzehnte andauernden Entwicklungen, kénnen
Gesellschaften nachhaltig verandern, wodurch sich auch die Nachfrage immer
weiter verandert. Trends geben also eine Richtung vor, welche Unternehmen als
Orientierung dienen kann. Fur Unternehmen ist es deshalb wichtig, diese
zukunftsweisenden Entwicklungen im Blick zu behalten und mit ihnen zu gehen,
um ihre zukunftige Wirtschaftlichkeit gewahrleisten zu konnen (Zukunftsinstitut,
2024).

Eine Innovation wird definiert als ,geplante und kontrollierte Veranderung,
Neuerung in einem sozialen System durch Anwendung neuer ldeen und
Techniken® (Duden, 2024c) und beschreibt somit eine konkrete Umsetzung einer
neuen Entwicklung. Hierbei existieren verschiedene Arten von Innovation, wie
technische Innovation, Produktinnovation und Prozessinnovation (Edwards-
Schachter, 2018). Innovationen bieten neue Mdglichkeiten und kdnnen Lésungen
fur Probleme darstellen. Indem sie sich an zukunftsweisenden Trends
orientieren, kdnnen Innovationen gezielt auf die Bedurfnisse der Gesellschaft
ausgerichtet werden und auch die Wettbewerbsfahigkeit eines Unternehmens
erhdhen (Digitales Institut, 2023).

Die groRen Themenbereiche ,Gesundheit® und ,Nachhaltigkeit®, auch bezeichnet
als ,Neo-Okologie“, sind Megatrends unserer aktuellen Gesellschaft
(Zukunftsinstitut, 2024) und sind auch im Bereich des Konsums unter den
fuhrenden Trends zu finden. Verschiedene Trend- und Innovationsreports der
Erndhrungsbranche fuhren eine gesunde und klimafreundliche Emahrung als
zentrale zukunftsweisende Entwicklungen an (Bundesanstalt flir Landwirtschaft
und Erndhrung, 2023; Deutsches Institut fur Lebensmitteltechnik e.V., 2023;
Rutzler & Reiter, 2023). Eine Studie der Rewe Group prognostiziert ebenfalls,
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dass sich die Planetary Health Diet in Zukunft immer mehr zu einem wichtigen
Lifestyle-Trend entwickeln wird (Kecskes, 2023, S. 104).

Um ein Konzept wie die Planetary Health Diet Gberhaupt in der Zukunft umsetzen
zu konnen, gibt es einige Herausforderungen, die in Betracht gezogen werden
mussen. Dazu gehdéren die effizientere Nutzung von Ressourcen und
landwirtschaftlichen Flachen, sowie die ausreichende Verfugbarkeit von
Nahrstoffen bei wachsender Weltbevolkerung. Eine nachhaltige und
gesundheitsforderliche Ernahrung muss aullerdem preislich fur jeden
erschwinglich sein. Ohne Innovationen sind diese Herausforderungen nicht zu
bewaltigen. Technische Innovationen, neuartige Lebensmittellosungen und
Prozessoptimierungen sind daher dringend notwendig, um nachhaltigere

Ernahrungskonzepte umsetzen zu kdénnen (Swiss Food, 2021a).

Auch die Hotellerie konnte sich Trends und Innovationen im Zuge einer
Umgestaltung ihrer Ernahrungskonzepte zu Nutze machen. Chancen bietet hier
unter anderem die kunstliche Intelligenz (KI), welche ebenfalls eine der
relevantesten aktuellen Entwicklungen ist. Die Kl kann in Hotellerie und
Gastronomie malgeblich zu Effizienzsteigerungen beitragen (Kreutz, 2023;
Stevenson, 2023). Auch weitere technische Innovationen, neuartige Lebensmittel

und Prozessinnovationen stellen neue Moglichkeiten fur die Hotellerie dar.

In den folgenden Kapiteln sollen Trends und Innovationen im Ernahrungsbereich
vorgestellt werden, welche das Potenzial haben, eine klimaschonendere
Gestaltung von Hotelbuffets zu ermdglichen. Es wurden hierflir im Rahmen der
Literaturrecherche Trends und Innovationen ausgewahlt, welche direkt einem
Handlungsfeld der Hotellerie zugeordnet werden konnen (Einkauf — Zubereitung
— Prasentation — Konsum — Abfallmanagement (Lund-Durlacher et al., 2016a)).
Nicht behandelt werden deshalb Innovationen und Trends, die sich
ausschlieBBlich auf andere Glieder der Food Supply Chain, wie z.B. die
Landwirtschaft oder Lebensmittelproduktion beziehen. Ein Fokus liegt auRerdem
auf Innovationen, die grob dem Zeitraum der letzten funf Jahre zugeordnet
werden koénnen, beziehungsweise auf denjenigen, die in der umfangreichen

Analyse von Futouris aus den Jahren 2015-2016 noch nicht behandelt werden.
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Diese Entwicklungen konnen als aktuell bezeichnet werden. Relevante Trends
kénnen auch bereits seit langerer Zeit existieren, da diese sich oft Uber einen

Zeitraum von mehreren Jahrzehnten hinziehen.

Im Zuge der Literaturrecherche konnten drei gro3ere Themenfelder identifiziert
werden, denen die wichtigsten Trends und Innovationen im Ernahrungsbereich

zuzuordnen sind:

e Speisenangebot
Zugehorige Handlungsfelder der Hotellerie: Einkauf, Prasentation,
Konsum

e Ressourcenverbrauch
Zugehorige Handlungsfelder der Hotellerie: Einkauf, Zubereitung,
Prasentation

e Food Waste

Zugehorige Handlungsfelder der Hotellerie: Abfallmanagement

4.1 Speisenangebot

Eines der wichtigsten Handlungsfelder, welches die Hotellerie direkt beeinflussen
kann, ist das Angebot der Speisen vor Ort. Unter diesen Punkt fallen der Einkauf
der Lebensmittel und die Art von Produkten, die im Hotel angeboten werden,
sowie die fertigen Speisen, welche am Buffet zum Zweck des Konsums der Gaste

prasentiert werden.

Die Organisation Futouris empfiehlt unter anderem die folgenden MalRnahmen
zu einem nachhaltigen Speisenangebot in der Hotellerie in Zusammenhang mit

dem Einkauf, der Prasentation und dem Konsum von Lebensmitteln:

e Verwendung von regionalen Produkten mit moglichst kurzen
Transportwegen

e Anpassung des Speisenangebots an saisonale Verfugbarkeiten von
Produkten

e Verwendung von Lebensmitteln aus biologischer Landwirtschaft

e Aufbau eines lokalen Lieferantennetzwerks unter fairen Bedingungen
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e Reduktion des Angebots von Fleischgerichten und tierischen Produkten
(Lund-Durlacher et al., 2016b, S. 20 & 28)

Neue Methoden der Lebensmittelherstellung und -beschaffung und daraus
entstandene innovative Lebensmittel (,Novel Foods®) kdnnten fur Hotels eine
Mdglichkeit darstellen, ihr Speisenangebot im Sinne der eben genannten

Empfehlungen anzupassen und somit ihren Klima-FufRabdruck zu verringern.

Als ,Novel Foods® oder ,neuartige Lebensmittel* bezeichnet man Lebensmittel,
die vor dem Jahr 1997 noch nicht in gréRerem Umfang zum menschlichen
Verzehr in der EU verbreitet waren oder die mittels neuer Verfahren hergestellt
werden. Diese unterliegen der Novel-Food-Verordnung und mussen zugelassen
werden, bevor sie in der EU zum Verzehr angeboten werden darfen. Damit soll
gewahrleistet werden, dass diese Lebensmittel kein Risiko fir die menschliche
Gesundheit darstellen (Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft,
2024). Der Fokus der meisten ,Novel Foods® liegt momentan auf der Herstellung

alternativer Proteine zur Entlastung der Umwelt.

4.1.1 Zellkultivierung

Zellkultivierung ist eine Methode der Lebensmittelherstellung, bei der auf Basis
einer oder weniger einzelner Zellen ein Produkt im Labor gezuchtet werden kann.
Diese Methode ist in der Medizin bereits lange bewahrt und wird beispielsweise
zur  Geweberegeneration  angewendet  (Europaische  Behodrde  fur
Lebensmittelsicherheit, 2023).

Ein aus Zellkulturen gezichtetes Produkt ist das ,,Cultured Meat®, auch unter dem
Begriff ,In-vitro Fleisch® bekannt, welches aus Muskelstammzellen von Tieren
kultiviert wird. Im Gegensatz zu pflanzlichen Fleischersatzprodukten soll Cultured
Meat in Konsistenz, Geschmack und Aussehen echtem Fleisch gleichen (Swiss
Food, 2021b). Um die Zellen zu kultivieren, wurde zu Beginn der Forschung
Rinderserum verwendet, welches aus dem Blut ungeborener Kalber gewonnen
wird. Diese Methode ist jedoch nicht nur sehr teuer, sondern auch im Sinne des
Tierwohls nicht vertretbar, da die Kalber und Muttertiere dabei sterben.
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Mittlerweile wurden Methoden entwickelt, die das Rinderserum ersetzen kbnnen
und somit ist die Herstellung von Cultured Meat heutzutage tatsachlich maéglich,

ohne ein Tier dabei zu schadigen (Forum Bio- und Gentechnologie e.V., 2024).

In Singapur und in den USA sind bereits einige zellkultivierte Fleischprodukte auf
dem Markt. In Europa sind diese als Novel-Food flr den menschlichen Verzehr
noch nicht zugelassen, jedoch ist bereits Hunde- und Katzenfutter mit einem
Anteil von Cultured Meat zugelassen (Forum Bio- und Gentechnologie e.V.,
2024). Besonders die Gesundheitswirkung von Cultured Meat musste vor einer
Zulassung genauer untersucht werden. Es wird erwartet, dass zellkultiviertes
Fleisch weniger keimanfallig ist und weniger Antibiotika eingesetzt werden als bei
konventioneller Fleischproduktion. Auf3erdem konnten dem Cultured Meat
Nahrstoffe zugesetzt werden und die Fettzusammensetzung kdnnte verbessert
werden, um positive Gesundheitseffekte zu erzielen (Verbraucherzentrale,
2023).

Durch die Kultivierung der Lebensmittel im Labor kdnnen sich zudem einige
positive Umwelteffekte ergeben: weite Transportwege der Lebensmittel entfallen,
die Boden werden geschont, weniger Ressourcen werden verbraucht und es
entsteht weniger Food Waste (Swiss Food, 2022). Die CO:2-Bilanz dieser
Produkte ist im Vergleich zu echten Tierprodukten besser, allerdings ist der
Energieverbrauch, der fur die Herstellung aufgewendet werden muss, momentan
noch sehr viel hoher. Dies sind jedoch nur Tendenzen, es kann zum jetzigen
Zeitpunkt noch nicht sicher festgestellt werden, ob die Produktion von Cultured
Meat wirklich umweltfreundlicher ist, als die von echtem Fleisch (Forum Bio- und
Gentechnologie e.V., 2024).

Die Herstellung von Cultured Meat ist momentan noch teurer im Vergleich zu
echtem Fleisch. Die Produktionskosten werden zurzeit mit ca. 15,00€ pro
Kilogramm um das Zehnfache hoher als die Produktionskosten von
Schweinefleisch geschatzt. Mit zunehmender Masseproduktion konnte die
Kostenbilanz sich aber in Zukunft deutlich verbessern (Verbraucherzentrale,
2023).
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Fazit: Das Cultured Meat kdnnte eine Alternative flur diejenigen darstellen, denen
Fleisch eigentlich schmeckt, die aber aus Grinden des Tierwohls auf Fleisch
verzichten. Da Geschmack, Aussehen und Konsistenz dem Originalprodukt
entsprechen sollen, konnte das Produkt auch unter Fleischessern gut
ankommen. Voraussetzung dafir ist allerdings neben einer Zulassung in Europa
auch die Akzeptanz eines solchen neuartigen Lebensmittels, die mit Vorbehalten
verbunden sein konnte. Einige positive Umwelteffekte, wie die Reduktion der
Landnutzung, lassen sich schon jetzt definitiv belegen. Um dazu aber fundierte
Aussagen treffen zu kdnnen, ist die Produktion von Cultured Meat noch nicht weit
genug fortgeschritten. Auch 6konomisch betrachtet kann Cultured Meat

momentan noch nicht als lohnenswert angesehen werden.

4.1.2 Prazisionsfermentation

Eine weitere innovative Methode zur Herstellung alternativer Lebensmittel ist die
Prazisionsfermentation. Bei der Fermentation, welche bereits eine lange
Tradition hat, werden Lebensmittel mithilfe von lebenden Mikroorganismen
(Bakterien, Pilze, Hefen) in andere Stoffe umgewandelt. Dadurch kdnnen
Geschmack, Konsistenz und auch Nahrwerte der Lebensmittel verandert
werden. Die Prazisionsfermentation geht noch einen Schritt weiter, indem sie
durch biotechnologische Verfahren eine noch gezieltere Auswahl von Bakterien
und Zusammensetzung von Mikroorganismen ermoglicht. So kodnnen
beispielsweise Proteine wie Kasein ohne die Verwendung von tierischer Milch

hergestellt werden (Rtzler, 2024).

Das Start-Up ,Remilk” produziert bereits mit dieser Methode alternative
Milchprodukte, die sich geschmacklich und &uferlich nicht von tierischen
Milchprodukten unterscheiden sollen. Diese sind zum aktuellen Zeitpunkt in den
USA, Kanada, Israel und Singapur zugelassen (Remilk, 2024). Gesundheitlich
haben die Produkte aus Prazisionsfermentation einige Vorteile, denn
gesundheitsschadliche Bestandteile oder Allergene wie Laktose, Cholesterin
oder Antibiotika konnen bei der Herstellung eliminiert und dafir sogar

gesundheitsforderliche Nahrstoffe hinzugefligt werden (Swiss Food, 2023a).
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Bei der Methode der Prazisionsfermentation wird im Vergleich zur traditionellen
Landwirtschaft deutlich weniger Wasser und Land genutzt und weniger THG
werden ausgestoRen (Augustin, Hartley, Maloney & Tindall, 2023, S. 1). Der
Ressourcenverbrauch ist gering, denn fiir die Fermentation kénnen Uberschiisse
oder Nebenprodukte der Lebensmittelproduktion verwendet werden, wodurch
aullerdem Food Waste reduziert wird. Zudem ist die Prazisionsfermentation
zeitlich sehr effizient — die Proteine verdoppeln sich mengenmafig innerhalb
weniger Stunden. Allerdings sind zurzeit noch eher wenige Kapazitaten fur die
Herstellung mittels Prazisionsfermentation vorhanden, denn die dafur
notwendigen Technologien befinden sich noch in einer frihen Phase
(Bundesvereinigung der Deutschen Ernahrungsindustrie, 2023). Auch die Kosten
der Proteinherstellung aus Prazisionsfermentation sind noch sehr hoch.
Beispielsweise kostete die Produktion eines Kilogramms Kasein im Jahr 2023 ca.
60,00€. Es wird davon ausgegangen, dass diese Kosten sich bis 2025 auf 10,00
-30,00€ pro Kilogramm verringern werden, was einen Markteintritt ermdglichen
wurde (Hiessl & Rubberdt, 2023, S. 15).

Fazit: Lebensmittel aus Prazisionsfermentation haben gegentber pflanzlichen
Alternativprodukten den Vorteil, dass sie sich in Geschmack und Konsistenz nicht
von tierischen Produkten unterscheiden. Dies konnte zu einer hoheren
Akzeptanz unter Konsumenten fuhren. Ein groRer Pluspunkt der Produkte aus
Prazisionsfermentation sind auch die gesundheitlichen Vorteile gegenlber
tierischen Produkten. Tierleid wird bei der Produktion nicht verursacht und auch
die Umwelteinflisse sind gering. Wenn alternative Proteine aus
Prazisionsfermentation von Konsumenten akzeptiert werden, bieten sie ein

grofRes Potenzial fur eine klimaschonende Erndhrung.

4.1.3 Quallen

Als ein weiteres Novel-Food gelten bestimmte Quallenarten. In vielen asiatischen
Landern sind genielbare Quallenarten als traditionelles Nahrungsmittel schon
lange verbreitet, in der EU sind sie momentan noch nicht zugelassen

(Lebensmittelverband Deutschland, 2022). Es wurden aber bereits einige
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Quallenarten im Mittelmeer auf ihr Potenzial als genieRbares Nahrungsmittel
untersucht, um maoglicherweise in Europa heimische Quallen zum Verzehr

anbieten zu konnen (Leone, Lecci, Milisenda & Piraino, 2019).

Quallenbestande in den Weltmeeren sind in den letzten Jahren angestiegen.
Dazu haben klimabedingte Faktoren wie steigende Temperaturen, steigende
Planktonbestande durch Eutrophierung und schrumpfende Bestande von
Fressfeinden der Quallen wie Tunfisch und Schwertfisch beigetragen
(Bonaccorsi, Garamella, Cavallo & Lorini, 2020, S. 2). Dies konnte eine Chance
darstellen, die Uberfischung vieler gefahrdeter Fischarten zu reduzieren und so
die marinen Okosysteme mehr zu entlasten (Edelist et al., 2021, S. 13). Zudem
konnen Quallen weitere Vorteile fur die Umwelt darstellen, so filtern sie
beispielsweise Mikroplastik aus den Meeren und kénnen als umweltfreundliches

Dungemittel verwendet werden (Lebensmittelverband Deutschland, 2022).

Es eignen sich nicht alle Bestandteile einer Qualle zum Verzehr. Die Tentakel,
welche bei Beruhrung fur giftige Hautreaktionen sorgen konnen, mussen entfernt
werden. Essbar ist der Schirm einer Qualle, welcher sogar viele wertvolle
Nahrstoffe enthalten soll. In Studien untersuchte genielbare Quallenarten
enthielten wenige Kalorien und Cholesterin, dafiir viel Protein, Kollagen,
Antioxidantien und gesunde Fettsauren. In der chinesischen Kultur werden
Quallen noch zahlreiche weitere gesundheitliche Vorteile nachgesagt, welche
jedoch (noch) nicht wissenschaftlich belegt sind (Bonaccorsi et al., 2020, S. 2-3).
Auf der anderen Seite kann der Verzehr von Quallen auch mit gesundheitlichen
Risiken verbunden sein. So wurden in einigen Quallenarten hohe
Aluminiumwerte nachgewiesen, welche sich negativ auf die Gesundheit
auswirken konnen. Auch allergische Reaktionen kdnnen auftreten (Leone et al.,
2019, S. 1612).

Studien zu Quallen als Novel-Food geben zu bedenken, dass die Nachfrage nach
Quallen in westlichen Landern mit vielen Vorbehalten verbunden sein kdonnte, da
diese sich sehr von der traditionellen westlichen Ernahrung unterscheiden. Der

Geschmack von Quallen wird hauptsachlich als salzig beschrieben, verbunden
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mit einer eher saftigen Textur (Bonaccorsi et al., 2020; Edelist et al., 2021; Leone
et al., 2019).

Zu den Kosten der Produktion von Quallen Iasst sich wenig Information finden,
aulBer dass Quallen als Produkt eine sehr niedrige Gewinnspanne aufweisen
(Edelist et al., 2021, S. 14). Sucht man im Internet nach Quallen als
Nahrungsmittel zum Kauf, betragt der Preis ca. 3,00 — 8,00 $ pro Kilogramm (z.B.

auf alibaba.com).

Fazit: Die Verwendung von Quallen als Nahrungsmittel konnte einige Vorteile fur
die Umwelt und Biodiversitat der Meereslebewesen haben. Auch die Nahrwerte
bieten ein hohes Potenzial fir eine gesundheitsférderliche Ernahrung. Ein
Hindernis kdnnte aber die Akzeptanz der Konsumenten eines so andersartigen
Lebensmittels sein. Zudem sollten Sicherheitsrisiken wie Aluminiumwerte vor
einer Zulassung naher Uberpriuft werden. Eine Voraussetzung fir Quallen als
nachhaltiges Lebensmittel ist ihr Fang in heimischen Gewassern, da ein
Transport asiatischer Quallenarten nach Europa negative Konsequenzen fur die

Umwelt hat.

4.1.4 Insekten

Bestimmte Insektenarten (Mehlwurm, Wanderheuschrecke, Hausgrille,
Getreideschimmelkafer) sind nach den Richtlinien der Novel-Food-Verordnung in
Europa bereits in den Jahren 2021 — 2023 zugelassen worden. Die Zulassung
bedeutet, dass diese Insektenarten umfangreich auf Sicherheits- und

Gesundheitsrisiken Uberpruft wurden (Lebensmittelverband Deutschland, 2023).

Insekten kdonnen nicht nur im Ganzen verzehrt werden, sondern durfen laut
Novel-Food-Verordnung auch in gemahlener Form Bestandteil von
Lebensmitteln wie Nudeln, Keksen, Getreideriegeln, Brot oder anderen
Teigwaren sein. Dies muss in der Liste der Inhaltsstoffe auf den Produkten mit
aufgefuhrt werden, um fur die Konsumenten erkennbar 2zu sein
(Lebensmittelverband Deutschland, 2023).
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Insekten sind reich an Proteinen. Auch weitere gesundheitsforderliche
Inhaltsstoffe wie gesunde Fettsauren, Zink, Eisen, Magnesium und Selen
konnten in Insekten nachgewiesen werden. Die Qualitat der Nahrstoffe kann sich
aber zwischen verschiedenen Insektenarten stark unterscheiden und bedarf
noch weiterer Forschung, um deutlichere Aussagen treffen zu kénnen (FAO,
2021, S. 5-6).

Die Zucht von Insekten kann eine nachhaltige Alternative zu tierischen Proteinen
darstellen, da sie im Vergleich zur Tierzucht weniger THG ausstolt, weniger
Wasser verbraucht und sehr viel weniger landwirtschaftliche Flachen nutzt. Dies
bietet die Mdglichkeit, Insekten sogar in urbanen Gegenden zu ziichten. Zudem
vermehren sich Insekten sehr schnell und es sind mehr Bestandteile von ihnen
essbar als von Saugetieren. Dies steigert die Effizienz der Zucht und verringert
den Anteil an Food Waste (FAO, 2021, S. 2-5). Insektenzucht muss allerdings
strengen Hygienevorschriften unterliegen, um mogliche Risiken wie die
Kontamination mit gesundheitsschadlichen Inhaltsstoffen auszuschlief3en (FAO,
2021, S. 15-16). AuRBerdem hat die Insektenzucht einen relativ hohen
Energieverbrauch, da die Zuchtanlagen in europaischen Landern standig beheizt
werden miussen (Lebensmittelverband Deutschland, 2023). Im Jahr 2021
betrugen die Kosten flir die Produktion einer Tonne Insektenmehl 3.500 — 5.500€.
Es wird erwartet, dass diese Kosten bis zum Jahr 2030 mit zunehmenden
Produktionskapazitaten auf 1.500 — 2.500€ pro Tonne sinken kdnnten. Vergleicht
man den Rohproteingehalt mit dem von Soja, ist Insektenmehl somit ca. 7 — 20-
Mal teurer (Weinberger, 2021, S. 13-14).

Aus ethischer Sicht ergibt sich bei der Insektenzucht das Problem, dass fur ein
Nahrungsmittel mit Insekten als Bestandteil aufgrund ihrer geringen Grofe
deutlich mehr einzelne Tiere getdtet werden mussen als bei Fleischprodukten.
Jedoch ist im Gegensatz zu anderen Lebewesen nicht bewiesen, dass Insekten
Schmerzen empfinden koénnen. Trotzdem fehlen hier noch einheitliche
Standards, die das Tierwohl bei der Insektenzucht sichern (Engelhardt, Brudern
& Deppe, 2020, S. 55).
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Fazit: Hinsichtlich der Nahrwerte und der reduzierten Umweltauswirkungen im
Gegensatz zu klassischer Tierzucht kdnnen Insekten eine gute Mdglichkeit zur
alternativen Proteinaufnahme darstellen. Dass Insekten eine wirkliche Alternative
zu Fleischprodukten darstellen kdnnen, ist eher unwahrscheinlich, da diese trotz
ihrer Zulassung noch nicht sehr weit als Nahrungsmittel verbreitet sind. Dies lasst
auf eine geringe Akzeptanz schlieBen. Die Verarbeitung von Insekten in
gemahlener Form in bereits bekannten Lebensmitteln wie Brot, kdnnte die
Akzeptanz der Konsumenten steigern, da die Insekten in diesem Fall nicht mehr

als solche zu erkennen sind.

41.5 Algen

Von rund 80.000 verschiedenen Algenarten auf der Welt werden ca. 100 als
Nahrungsmittel verwendet. Hierbei lasst sich zwischen Makroalgen und
Mikroalgen unterscheiden. Makroalgen sind in asiatischen Landern und auch in
Landern wie lIsland, Schottland oder Irland bereits seit langer Zeit Teil der
traditionellen Erndhrung. Zu diesen zahlen groRblattrige Meeresalgen wie
Wakame oder Nori, welche man beispielsweise fur Sushi verwendet. Fur
Makroalgen gibt es zahlreiche Zubereitungsmaoglichkeiten, man kann sie kochen,
dampfen, braten, in Suppe, Salat, Tee oder als Gewtrz verwenden. Auch flr
pflanzliche Fisch-Alternativen werden Makroalgen immer haufiger verwendet, da
sie einen authentischen Fischgeschmack nachahmen kénnen (Amelunxen,
2023).

Die weniger bekannten Mikroalgen, wie Spirulina und Chlorella, bestehen
lediglich aus einer einzigen Zelle. Diese Algenarten haben einen sehr hohen
Eiweillgehalt und werden deshalb von Forschern fur die Zellkultivierung und
Prazisionsfermentation von alternativen Proteinen herangezogen (Rutzler,
2023). Neben ca. 50% Proteinbestandteil enthalten die Algen auch viele weitere
gesundheitsforderliche Nahrstoffe, wie Omega-3-Fettsauren, Vitamine und
Mineralstoffe. Wegen dieser Vorzuge sind Mikroalgen in den letzten Jahren

besonders als Nahrungserganzungsmittel beliebt geworden (Amelunxen, 2023).
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97% der Algen werden derzeit noch in Asien angebaut, doch Algen sind auch in
europaischen Gewassern in grolien Mengen verfigbar und werden mittlerweile
auch dort in Aquakulturen oder in den Meeren gezuchtet. Die Zucht von Algen
bietet grof3e Potenziale fur das Klima, denn Algen nehmen Kohlenstoffdioxid aus
dem Wasser und aus der Luft auf und binden diesen. Auch die Landnutzung wird
durch Algenzucht nicht weiter ausgeweitet, da die Algen im Meer angebaut
werden. So werden auch Boden und SuRwasserbestande nicht belastet (Rutzler,
2023). Algenbestande vermehren sich sehr schnell, was ihre Zucht effizient
macht. Auf gleicher Flache auf der jahrlich 30 Tonnen Biomais produziert werden,
konnen ganze 150 Tonnen Algen produziert werden (Amelunxen, 2023).
Mikroalgen kdnnen platzsparend auch in urbanen Gegenden kultiviert werden.
Die nachhaltige Zucht gestaltet sich hierbei aber noch als etwas problematischer
als die von Makroalgen, ihre Kultivierung in Bioreaktoren ist sehr
energieaufwandig und relativ teuer (Rutzler, 2023). Dies wird besonders im
Vergleich zur Produktion von pflanzlichem Protein aus Soja deutlich. Die
Produktion von einem Kilogramm kostet hierbei rund 1,00$, wohingegen die
Produktionskosten von einem Kilogramm Protein aus Mikroalgen bei 10,00$%
liegen. Mit der weiteren Optimierung der Technik kdnnen diese Kosten in Zukunft
sinken (Anuga Food Tec, 2023).

Fazit: Algen bieten ein grofes Potenzial, da sie sehr vielseitig einsetzbar sind
und sehr gesundheitsforderlich sind. Voraussetzung flr eine nachhaltige
Verwendung der Algen ist allerdings ein moglichst kurzer Transportweg, was bei
Algen aus Meereszucht nur in kistennahen Gegenden gegeben ist. Sollte in
Zukunft eine energieeffizientere Zucht in Bioreaktoren und Aquakulturen in
kUstenferneren Gegenden maoglich sein, kdnnten Algen auch abseits der Kusten

ein regelmaRiger Bestandteil verschiedener Gerichte werden.

4.1.6 Pflanzlicher Ei-Ersatz
Pflanzliche Ei-Ersatzprodukte gab es bisher hauptsachlich in Form von Pulver,
welche beispielsweise zum Backen verwendet werden konnen. Nach

pflanzlichem hartgekochtem Ei und pflanzlicher Eiermasse haben Start-Ups nun
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pflanzenbasierte Eier entwickelt, welche in Konsistenz und Verarbeitungsweise

Huhnereiern gleichen (Swiss Food, 2023b).

Das pflanzenbasierte Ei der Schweizer Firma ,EggField” besteht aus pflanzlichen
Proteinen, Hulsenfriuchten und natlrlichen Starken ohne den Zusatz von
kinstlichen Farbstoffen oder Zusatzstoffen. Der Geschmack soll sich nicht von
dem eines Huhnereis unterscheiden und das flissige Produkt kann wie ein
solches zum Kochen und Backen verwendet werden. Es werden fur die
Produktion aufRerdem Nebenprodukte der Lebensmittelproduktion, wie
Kichererbsenwasser verwendet, was zur Reduktion von Food Waste beitragt
(Swiss Food, 2023b).

Das Start-Up ,Neggst® entwickelte ein pflanzliches Ei, welches sogar wie ein
Huhnerei aussieht und aus Eiweil3, Eigelb und Eierschale besteht — alles auf
Basis von Pflanzenproteinen. Das ,Bettr Egg“ verwendet dabei einen Ansatz aus
der Molekulargastronomie, wobei ein Eidotter mit Dotterhaut entsteht. Auch
hierbei werden keine Konservierungs-, Farb- oder Zusatzstoffe verwendet.
Zudem hat das pflanzliche Ei noch gesundheitliche Vorteile, denn es enthalt kein
Cholesterin und keine Allergene. Bei einer Blindverkostung konnten 85 von 100
Teilnehmer:innen nicht erkennen, bei welcher Geschmacksprobe es sich um das
,Bettr Egg“ und bei welcher um ein Hihnerei handelte (Fraunhofer-Gesellschaft,
2022). Das Ei soll in diesem Jahr auf den Markt kommen und im Einzelhandel
pro Stuck ca. 60 — 70 Cent kosten, was mit den Kosten fur Bio-Eier vergleichbar

ist. In weiterer Zukunft soll es sogar noch glnstiger werden (Martschin, 2023).

Fazit: Das pflanzliche Ei hat gesundheitliche Vorteile gegenuber Hihnereiern
und wuirde die Massenproduktion und damit verbundenen schlechten
Bedingungen der Huhnerhaltung entlasten. Zur Menge des Energieaufwands der
Herstellung konnten bisher keine Daten gefunden werden. Die erschwinglichen
Kosten des Produkts lassen aber auf eher niedrige Produktionskosten schliel3en
und bieten den Konsumenten eine bezahlbare Alternative zu Huhnereiern, die
sich auch geschmacklich nicht zu unterscheiden scheint. Das Potenzial dieser

Produktinnovation kann also als hoch angesehen werden.
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4.1.7 Veganizing Recipes

Der Trend ,Veganizing Recipes“ beschreibt die ,Veganisierung“ klassischer
Gerichte, also das Umwandeln von Gerichten mit tierischen Bestandteilen in rein
pflanzliche Gerichte. Hanni Rdultzler, renommierte Trendforscherin im
Ernahrungsbereich, erklarte diesen Trend zu einem der wichtigsten Food-Trends
im Jahr 2023 (Ruatzler, 2023).

Bekannte Gerichte wie Spaghetti Bolognese kénnen durch den Austausch von
Faschiertem zu pflanzlichem Faschierten einfach umgewandelt werden. Auch
Osterreichische Klassiker wie Wiener Schnitzel, Kaiserschmarrn oder
Marillenknddel lassen sich vegan interpretieren, indem statt Butter, Fleisch und
Kuhmilch pflanzliche Alternativen, wie Soja- oder Erbsenprotein, verwendet
werden (GV Nachhaltig, 0.J.).

Fur das Klima haben pflanzliche Gerichte einen deutlichen Vorteil. Eine Studie
aus dem Jahr 2022 verglich mittels Lebenszyklusanalysen verschiedener
Gerichte die Auswirkungen von Fleischgerichten und deren pflanzlicher
Varianten auf das Klima. Die Studie stellte fest, dass die pflanzlichen Gerichte in
jedem Fall die klimaschonendere Alternative waren und die Auswirkungen auf
Klimaerwarmung, Eutrophierung, Wasserverbrauch und Bodenversauerung
waren deutlich geringer. Voraussetzung hierbei ist ein moglichst lokaler Bezug
der pflanzlichen Produkte ohne einen langen Transport (Takacs, Stegemann,
Kalea & Borrion 2022, S. 9). Vergleicht man den CO2-Ausstol} eines original
Wiener Schnitzels (1026g CO2 pro Portion) mit dem eines Schnitzels Wiener Art
auf Soja Basis (153g CO2 pro Portion) wird der groRe Unterschied ebenfalls
deutlich (GV Nachhaltig, 0.J., S. 11). Bei der Verwendung von Soja sollte jedoch
immer beachtet werden, dass dieses aus zertifiziertem Anbau bezogen wird, der
garantiert, dass keine Regenwalder flir den Anbau abgeholzt werden (Eaternity,
2017, S. 32). Die Klimafolgekosten wiirden sonst die gute CO2-Bilanz wieder

neutralisieren.

Okonomisch betrachtet kann sich eine Umstellung auf mehr pflanzliche Produkte

fir Hotels ebenfalls lohnen. Ein Kilogramm Soja-Fleischalternative kostet ca.
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1,60€, wahrend 1 Kilogramm Fleisch durchschnittlich 4,00€ kostet (GV
Nachhaltig, 0.J., S. 4).

Das Biohotel Steineggerhof in Sudtirol ist ein Best-Practice Beispiel fur vegane
Kliche. Neben biologischen, regionalen und saisonalen Produkten liegt der
Schwerpunkt der Kiche vor allem auf veganen Gerichten. Ganze 95% der
Gerichte im Steineggerhof sind rein pflanzlich. Das Hotel serviert ein 5-Gange
Abendessen, bei dem lediglich die Hauptspeise wahlweise mit Fleisch bestellt
werden kann. Es wird dann das ganze Tier verwertet (,Nose-to-Tail“) und nicht
nur die Filetsticke. Einmal in der Woche gibt es den ,Veggie Day“, an dem nur
vegane Gerichte serviert werden. Auf dem Frihstlcksbuffet sind auch
Milchprodukte und Wurstwaren zu finden, jedoch alles aus regionaler

Bezugsquelle (Biohotel Steineggerhof, 2024).

Fazit: Einen starkeren Fokus auf pflanzliche Gerichte zu setzen ist flr Hotels
durchaus mit wenig Aufwand realisierbar und kann zudem Kosten sparen. In
Kombination mit regionalen und saisonalen Produkten sind die deutlich
geringeren Klimaauswirkungen im Vergleich zu tierischen Produkten nicht zu
Ubersehen. Immer mehr pflanzliche Alternativen mit in das Speisenangebot
aufzunehmen und so tierische Produkte nach und nach zu reduzieren ist ein guter

Ansatz fur eine klimaschonendere Buffetgestaltung.

4.2 Ressourcenverbrauch

Der Ressourcenverbrauch ist ein weiterer Handlungsbereich, den Hotels direkt
beeinflussen kénnen. Solche direkt beeinflussbaren Ressourcen sind vor allem
der Wasser- und Energieverbrauch, der wahrend der Zubereitung von Speisen
und allen vor- und nachgelagerten Prozessen entsteht. Unter vor- und
nachgelagerten Prozessen ist beispielsweise der Lebensmitteleinkauf zu
verstehen, bei dem Ressourcen durch Transport verbraucht werden, sowie die

Lagerung und Prasentation der Speisen (Kuhlung, Warmhaltung, etc.).

Der Energieverbrauch istim Tourismussektor hoher als in anderen Bereichen der

Wirtschaft. Einer der energieintensivsten Bereiche hierbei ist die Zubereitung von
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Speisen. Der gesamte Food & Beverage (F&B) Bereich in einem Hotel ist flr Gber

50% von dessen Energieverbrauch verantwortlich (Svec et al., 2023, S. 1-2).

In der Literatur werden unter anderem die folgenden MalRnahmen empfohlen, die

mit dem Ressourcenverbrauch in Verbindung gebracht werden kénnen:

e Energie aus erneuerbaren Quellen beziehen

¢ A-la-Minute Zubereitung statt langes Warmhalten von Speisen

e Lange Transportwege der Lebensmittel vermeiden

e Keine stark verarbeiteten Lebensmittel verwenden
(Lund-Durlacher et al., 2016b, S. 23)

e Verwendung von energieeffizienten Kichengeraten, LED-Lichtern,
Timern/Bewegungsmeldern, Isolierungen und Smart-Devices
(Svec et al., 2023, S. 2)

¢ Anbau von Lebensmitteln in eigenen Hotelgarten

e Nutzung von Induktionsherden’

e Messung des Stromverbrauchs elektrischer Gerate und Ersatz der
ineffizienten Gerate
(Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 150-156)

Die folgenden Trends und Innovationen kdnnten in diesen Bereichen Potenzial

fur eine klimaschonendere Gestaltung eines Hotelbuffets bieten.

4.2.1 Indoor-Farming

Indoor-Farming bezeichnet den Anbau von Pflanzen in geschlossenen Raumen
oder Containern, wobei die einzelnen Beete vertikal angeordnet sind. Man spricht
deshalb auch alternativ von ,Vertical Farming®. Diese Art der Pflanzenproduktion

hat den Vorteil, dass Witterungsbedingungen wie Belichtung, Luftfeuchtigkeit und

' Ein Induktionsherd weist mit 20-30% Stromersparnis im Vergleich zu einem Ceranherd eine
hohe Energieeffizienz auf. Im jahrlichen Vergleich verbraucht ein Induktionsherd 290 - 340 kWh
Strom, ein Ceranherd 360 — 430 kWh. Bei einem Strompreis von 40,07 Cent pro kWh kénnen
mit einem Induktionsherd bis zu 56,00€ im Jahr gespart werden (Gas AG, 2023). Diese Zahlen
beziehen sich auf den Gebrauch von einem einzigen Herd in einem Privathaushalt. In der
Gastronomie ist die Ersparnis durch einen Induktionsherd entsprechend héher.
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Bewasserung individuell eingestellt werden konnen, womit ein optimaler Ertrag
erzielt werden kann. Neben dieser hohen Effizienz ist das Indoor-Farming im
Vergleich zur Landwirtschaft auf freien Flachen und in Gewachshausern auch
besonders ressourcenschonend, da Flachen und Transportwege eingespart, die
Bodenqualitat bewahrt und der Wasserverbrauch reduziert wird. Hoher ist im
Vergleich allerdings der Energieverbrauch durch Belichtung und Klimatisierung,
weshalb ein Bezug der Energie aus erneuerbaren Quellen Voraussetzung fur

nachhaltiges Indoor Farming ist (Mempel, 2020).

Die Firma ,Mana Farms" hat Indoor-Farming Systeme entwickelt, welche in der
Gastronomie eingesetzt werden koénnen. Die Indoor-Farming Gerate kdénnen
direkt im Gastraum stehen und so kdnnen die Pflanzen frisch vor den Gasten
geerntet werden. Besonders eignen sich hierbei schnell wachsende Pflanzen wie
Krauter und Microgreens, wie z.B. Kresse. Auch Salate, Obst- und
Gemiusesorten kénnen in der Indoor Farm angebaut werden, diese bendtigen
aber ca. drei Monate, bis sie geerntet werden kdnnen. Durch eine spezielle
Hydroponik-Technik wird bis zu 95% weniger Wasser verbraucht als bei
konventioneller Landwirtschaft. Die Anschaffung einer solchen Indoor Farm
startet ab 4.900€ (Greentable, 2022).

Das Hotel Lindley Lindenberg in Frankfurt am Main beherbergt zusatzlich zu
einem Krautergarten auf dem Dach auch eine eigene Indoor Farm, die in einem
frei zuganglichen Raum des Hotels untergebracht ist. Das bietet nicht nur ein
zusatzliches Erlebnis fur die Gaste, sondern unterstitzt vor allem das Konzept
der regionalen und pflanzlichen Kiche des Hotelrestaurants ,Leuchtendroter”
(Journal Frankfurt, 2019).

Fazit: Indoor-Farming ist eine ressourcenschonende Alternative zum Anbau von
Pflanzen in Gewachshausern und auf freien Flachen und ist besonders fur
Krauter oder Microgreens sehr gut geeignet. Fir andere Pflanzen, die in héheren
Mengen flr die Hotelgastronomie bendtigt werden, stellt der geringere Platz in
Verbindung mit einer relativ langen Anbauzeit eine Herausforderung dar. Zur

kompletten Selbstversorgung eines Hotels eignet sich eine Indoor Farm daher
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nicht, sie kann lediglich als Erganzung zu regionalen Liefernetzwerken dienen

und so etwas mehr Variation und Unabhangigkeit ermaoglichen.

4.2.2 Nutzung von Ki

Die kunstliche Intelligenz (KI) entwickelt sich immer weiter und wird bereits in
vielen verschiedenen Bereichen eingesetzt. Auch im Bereich der (Hotel-)
Gastronomie bietet Kl die Moglichkeit, durch gezielten Einsatz Betriebsablaufe
zu optimieren und Kosten einzusparen. Kl kann beispielsweise in Form von
Chatbots eingesetzt werden, um haufige Fragen der Gaste zu beantworten,
standardisierte Klichenprozesse wie das Schneiden von Obst und Gemdise
konnen von Kl gesteuerten Robotern Gbernommen werden und es kdnnen Daten
analysiert werden, um Personaleinsatzplanung oder Einkaufsplanung zu
optimieren (Bundeszentrum fur Erndhrung, 2024b). Auf Basis von
Kundendatenanalysen kann auch das Verhalten der Gaste besser eingeschatzt
werden und gezielte MaRnahmen in Bezug auf diese Verhaltensweisen kénnen
umgesetzt werden (Stevenson, 2023). Weiterhin kdnnen Kl-Plattformen wie Chat
GPT bei der Rezepterstellung und Menukonzeption unterstitzen und so die

Kreativitat des Angebots erhdhen (Chefs Culinar, 0.J.).

Ein Beispiel flur ein umfassendes, Kl-gesteuertes Gastronomiesystem ist die
,LINA TeamCloud*“ der Gastro MIS GmbH. LINA vereint verschiedenste relevante
Prozesse rund um Restaurant, Kiche und Backoffice in einem System. So kann
die Kl von LINA TeamCloud unter anderem einen Uberblick Uber die
Warenwirtschaft behalten, Lieferantennetzwerke managen, Mengen und Kosten
kalkulieren, Personaleinsatz planen, Hygiene und Qualitat kontrollieren und
wichtige Daten zur Optimierung von Ablaufen analysieren. Das System kann
individuell auf verschiedene Betriebstypen angepasst werden, somit auch
speziell auf Hotels. Die Kosten flr LINA werden monatlich in Form eines
Abonnements abgerechnet und variieren je nachdem welche der verschiedenen
Produkte (z.B. LINA Stock, LINA Finance etc.) miteinander kombiniert werden

sollen. Das Warenwirtschaftssystem LINA Stock kostet beispielsweise 39,00 -
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49,00€ monatlich pro Standort. Die einmaligen Einrichtungskosten eines
Systems betragen ca. 300,00€ (LINA TeamCloud, 2023).

Das 4 2 Sterne-Resort Riederalm in Leogang nutzt ein System von ,FoodNotify“,
welches ahnlich zu LINA TeamCloud bei Bestellprozessen, Warenwirtschaft,
Kalkulation und Rezepterstellung unterstitzt. Anfangs hatten einige
Mitarbeiter:innen Schwierigkeiten, sich an das System zu gewohnen, doch nach
einer Einfuhrungsphase konnte das Hotel viele Vorteile feststellen. Besonders
der Bestellprozess bei vielen individuellen Lieferanten sei Uber das System
deutlich einfacher und zeitsparender. Auch eine bessere Kontrolle Uber die
Warenwirtschaft und eine einfachere Rezeptabrufung zahlen zu den

Verbesserungen (FoodNotify, 0.J.).

Mit der Weiterentwicklung von Kl geht die Sorge einher, dass Menschen immer
mehr ersetzt werden kdnnen. Besonders in Hotellerie und Gastronomie ist aber
der menschliche Kontakt sehr wichtig und macht die Gasterfahrung mafgeblich
aus (Stevenson, 2023). Durch die Nutzung von Kl kann sich der personliche
Gastekontakt sogar steigern, indem Mitarbeiter:innen in Routineprozessen und
optimierten Betriebsablaufen entlastet werden und somit mehr Zeit haben, sich
personlich um die Gaste zu kiimmern (Osterreichische Hoteliervereinigung,
2023). Eine Studie zum Thema ,KI im Tourismus®, die mit Hotels in Frankreich,
Griechenland, Deutschland, Osterreich und der Schweiz durchgefihrt wurde,
zeigte, dass die meisten Hotels der Kl gegenuber offen sind und viele Vorteile
sehen. Jedoch wurden auch einige Herausforderungen in Zusammenhang mit
der Nutzung von KI genannt, dazu gehoren hauptsachlich die hohen Kosten der
Implementierung, die Schwierigkeit, die Kl in bestehende Systeme zu integrieren,
die hohe Komplexitat und auch Bedenken zum Thema Sicherheit der
Kundendaten (Khlusevich & Schegg, 2023).

Fazit: Kl-basierte Systeme koénnen in der (Hotel-) Gastronomie viele Prozesse
erleichtern und optimieren. Sie kdnnen auch eine Unterstutzung sein, wenn es
um eine klimaschonendere Gestaltung von Buffets geht. So kann Ki
beispielsweise den Wareneinsatz effizienter planen und kreative Rezeptideen fur
die Resteverwertung entwickeln und so der Verschwendung von Lebensmitteln
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entgegenwirken und Ressourcen sparen. Auch die Verwendung von frischen,
regionalen Lebensmitteln konnte durch Kl erhdht werden, indem diese durch ein
Lieferantenmanagementsystem eine einfache Kommunikation mit den
regionalen Lieferanten ermdoglicht. Auf Dauer kdnnen durch die effizienteren
Prozesse Kosten und Ressourcen gespart werden. Somit lohnen sich auch
anfangs hohere Investitionskosten. Wichtig ist es, die Balance zwischen Kl und
personlichem Gastekontakt zu wahren und diesen nicht unter dem Einsatz der

neuen Systeme leiden zu lassen.

4.2.3 3D-Druck

Nach dem Vorbild des industriellen 3D-Drucks wurden in den letzten Jahren auch
Lebensmittel-3D-Drucker immer weiterentwickelt. Diese innovative Methode der
Lebensmittelherstellung ermdglicht die Produktion von verschiedenen
Endprodukten in praziserer Weise, als es manuell moéglich ware. Die Basis daflr
sind pasten- oder purreeartige Ausgangsprodukte wie Teige, Schokolade oder
Milchprodukte. Diese werden vom 3D-Drucker mithilfe einer Duise auf
verschiedenen Ebenen aufgeschichtet und so zu fertigen Lebensmitteln
verarbeitet (Schindler, 2023).

3D-Druck von Lebensmitteln ermoglicht eine individuelle Anpassung der
Produkte an verschiedene Gegebenheiten und Winsche, auch hinsichtlich des
Mikronahrstoffgehalts. Durch die prazise Herstellung kdnnen Lebensmittelabfalle
im Vergleich zur industriellen Lebensmittelproduktion minimiert werden. Ein
grolRer Vorteil ist auch die zeitliche Effizienz des Produktionsprozesses
(Bundesvereinigung der deutschen Ernahrungsindustrie, 2021). Mit 3D-Druck
konnen besonders kreative Produkte hergestellt werden und auch die
Personalisierung der Lebensmittel ist moglich. Dadurch kann Gasten in der
Gastronomie und Hotellerie ein besonderes Erlebnis geboten werden (Schindler,
2023). Mittlerweile ist die Drucktechnik bereits so weit fortgeschritten, dass 3D-
Druck sich auch zur Herstellung von Fleisch- und Fischersatzprodukten eignet.
Das Unternehmen ,Revo Foods* hat im September 2023 eine Lachs-Alternative

auf Basis von Mycoproteinen auf den Markt gebracht, welche mittels 3D-Druck
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hergestellt wird. Das Unternehmen méchte damit die Okosysteme der Weltmeere
entlasten (Bbhler, 2024). Das ,The Filet” wird zum aktuellen Zeitpunkt fir 6,99€
pro 130 Gramm verkauft (Revo Foods, 2024), ein Kilogramm kostet im Einkauf
also rund 54,00€. Ein Kilogramm echtes Lachsfilet kostet ca. 10,00€ weniger

(Fisch am Markt, 2024), was auf relativ hohe Produktionskosten schliel3en lasst.

Ein 3D-Lebensmitteldrucker kostet je nach GréRe und Funktionen ca. zwischen
1000,00 und 5000,00€. Diese Modelle sind vor allem fur Gastronomiebetriebe
oder Backereibetriebe geeignet (Schindler, 2023).

Das Restaurant ,Food Ink® in London ist das weltweit erste 3D-Druck Restaurant.
Nicht nur die Speisen, sondern auch die Einrichtung und die Klchenutensilien
stammen aus dem 3D-Drucker. Das Restaurant kooperiert dabei mit dem
Unternehmen ,byFlow", welches den ersten tragbaren 3D-Drucker entwickelt hat.
Den Gasten wird hierbei eine einmalige Erfahrung geboten, indem die Speisen

direkt vor ihren Augen gedruckt werden (Food Ink, 2016).

Fazit: 3D-Druck von Lebensmitteln ermdglicht einzigartige Kreationen, die fur
Gaste eine Besonderheit darstellen konnen und ist daher besonders fur die
gehobene Gastronomie gut geeignet. Im Rahmen eines nachhaltigen
Speisenangebots kann der 3D-Drucker allerdings nicht als ein ,Must-Have*
angesehen werden, da hierbei die Nachhaltigkeitsaspekte im Vergleich zu

anderen Innovationen eher eine geringere Rolle spielen.

4.3 Food Waste
In der EU entstehen jahrlich entlang der gesamten Food Supply Chain fast 90

Millionen Tonnen Food Waste (FW), ca. 11 Millionen Tonnen davon fallen auf
Gastronomiebetriebe wie Restaurants und Hotels zurtck (Antonschmidt & Lund-
Durlacher, 2021, S. 1).

FW stellt ein groles Umweltproblem dar, da beim Transport der Abfalle und bei
der Zersetzung auf Mulldeponien erhebliche Mengen an THG freigesetzt werden.
Vor allem Methan wird hierbei ausgestof3en (Martin-Rios, Hofmann & Mackenzie,

2020, S. 2), welches eine 28-36-Mal hohere Auswirkung auf die globale

Seite 69 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



Erwarmung hat als CO2 (IEA, 2021). Hinzu kommt auRerdem die unndtige
Ressourcenverschwendung, welche durch FW entsteht. Rund 30% der
landwirtschaftlichen Flachen sind von Lebensmitteln besetzt, die als FW enden
und 20% der Trinkwasserressourcen werden fur die Produktion dieser
Lebensmittel verwendet, welche niemals gegessen werden (Khalil, Septianto,
Lang & Northey, 2021, S. 1). FW ist jedoch nicht nur ékologisch, sondern auch
Okonomisch betrachtet sehr schlecht. Hotels kann die Entstehung und
Entsorgung von FW mehr als 2% der jahrlichen Umsatze kosten (Antonschmidt
& Lund-Durlacher, 2021, S. 2).

Das Thema FW in der Hotellerie wurde in der Literatur bereits relativ umfassend
behandelt. Zahlreiche Studien setzen sich mit dem Thema auseinander und
identifizieren verschiedene Arten von FW, die Quellen der Entstehung von FW,
sowie Methoden zur FW-Reduktion (z.B. Amicarelli et al., 2022; Antonschmidt &
Lund-Durlacher, 2021; Khalil et al., 2021; Martin-Rios et al., 2020; Okumus et al.,
2020). In diesem Zuge wurde bereits herausgefunden, dass die Messung und
Kategorisierung von FW zur Identifikation seiner Quellen maf3geblich zu einer
Reduktion und einem bewussteren Umgang mit Lebensmittelresten beitragen
kann (Martin-Rios et al., 2020; Okumus et al., 2020).

Weitere Handlungsempfehlungen zur Reduktion von FW sind unter anderem

Folgende:

¢ Reservierungsvorhersagen flr die Speisenplanung nutzen

Anzahl an angebotenen Gerichten reduzieren

Just-in-Time-Lieferungen statt langer Lagerung
First-in-First-Out (FIFO) Methode anwenden

Am Buffet flachere Behalter verwenden und ofter nachfiillen

(Lund-Durlacher et al., 2016b, S. 31)

e Kleinere TellergroRen zur Verfigung stellen, um Uberladung zu
verhindern

¢ Bewusstseinsschaffung von Gasten und Mitarbeiter:innen

(Amicarelli et al., 2022, S. 153 & 163)
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Die folgenden in den letzten Jahren entwickelten Trends und Innovationen im

Bereich FW konnten diese Empfehlungen unterstitzen.

4.3.1 Hoteleigene Recyclingmethoden

Um die negativen Umweltauswirkungen von FW zu reduzieren, wurden bereits
verschiedene alternative Recyclingmethoden entwickelt, die umweltfreundlicher
sind, als den Abfall auf Mulldeponien zu lagern. Einige dieser Methoden werden
auch von Hotels direkt vor Ort eingesetzt, um ihren dkologischen Fulabdruck zu

verringern.

Sustainability Lab: Das Luxus-Hotel Alila Bali Uluwatu verfolgt eine Zero-
Waste-to-Landfills-Policy, was bedeutet, dass kein Abfall zu Madilldeponien
transportiert wird. Jegliche Abfalle werden direkt innerhalb der Hotelanlage
gesammelt, getrennt und recycelt. Dafir wurde im Jahr 2019 das ,Sustainability
Lab“ auf der Hotelanlage eréffnet, ein Labor, in dem die Abfalle recycelt oder zu
anderen Produkten upgecycelt werden. FW wird im Sustainability Lab durch
biotechnologische Systeme zu nahrstoffreichem Kompost verarbeitet. Dieser
wird wiederum als Dunger fir den hoteleigenen Biogarten genutzt (Hyatt
Corporation, 2024).

Rocket Composter: Das Resort Gili Lankanfushi auf den Malediven produziert
ebenfalls eigenen Kompost fir die hoteleigene Gartenanlage mithilfe eines
eigenstandigen Kompostiercontainers der britischen Firma ,Tidy Planet. In
diesem Container werden die zuvor dehydrierten und zerkleinerten Abfalle mit
Mulch gemischt und so durch bakterielle Aktivitat kompostiert. Nach nur 18 Tagen
ist der Kompost fertig und kann in den Garten eingesetzt werden (HPL Hotels &
Resorts, 2017). Tidy Planet bietet Komposter in verschiedenen Grof3en an, die
zwischen 20kg und 5000kg FW pro Tag verarbeiten konnen. Da die Abfalle durch
naturliche Prozesse kompostiert werden, wird nur sehr wenig Energie bendtigt.
Zudem fallen Kosten und THG-Emissionen flir Transporte von FW durch diese
Methode weg (Tidy Planet, 2021).
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Anaerobe Vergarung: Durch den Prozess der anaeroben Vergarung kénnen
Lebensmittelabfalle in Biogas umgewandelt werden. Das bietet fir Hotels die
Moglichkeit, selbststandig erneuerbare Energie aus Abfallen produzieren zu
konnen. Durch mikrobielle Aktivitdt werden die organischen Materialien in
Behaltern ohne Sauerstoffzufuhr in Methan und CO2 umgewandelt, welches
jedoch nicht freigesetzt, sondern genutzt wird, um elektrische Energie oder
Warmeenergie zu erzeugen. Als Nebenprodukt entsteht zudem ein Bio-Dunger
(Salama & Abdelsalam, 2020, S. 614). Diesen Ansatz der eigenen Produktion
von umweltfreundlicher Energie verfolgt auch das 5-Sterne Boutique-Hotel
Widder in Zirich. Nach einer strikten Trennung und Sammlung der
Lebensmittelabfalle wird in der Kiche des Hotels durch ein Bio-Transsystem

Energie aus FW gewonnen (Widder Hotel, 0.J.).

Fazit: Fur Hotels kann es viele Vorteile mit sich bringen, wenn FW direkt in der
eigenen Hotelanlage recycelt wird. Die mutmallich hohen Anschaffungskosten
von Kompostierbehaltern und anderen Recyclinganlagen kdnnen sich auf Dauer
wieder amortisieren, da beispielsweise durch die Produktion von Biogas Strom-
und Heizkosten langfristig gespart werden kénnen. Fur Hotels mit eigenem
Anbau von Lebensmitteln ist auch die Kompostierung eine besonders gute
Methode, um Kosten fiir Dlnger zu sparen und die Bodenqualitat zu erhalten.
THG-Emissionen werden durch on-site Recycling deutlich verringert.
Voraussetzung ist genugend Platz auf dem Hotelgelande fur die Unterbringung
der notwendigen Gerate. Fur kleinere Hotels kdnnte die Umsetzung deshalb
sowohl platz- als auch kostentechnisch schwieriger sein, was jedoch durch

Kooperationen mehrerer Hotels im gleichen Ort geldst werden konnte.

4.3.2 Food Waste Reduktion mit KiI

Die Quantifizierung von FW ist ein wichtiger Schritt zur FW-Reduktion, kann
jedoch auch sehr aufwandig sein, wenn sie manuell durchgeflhrt wird.
Mitarbeiter:innen mussen hierbei die Abfalle genaustens in unterschiedliche
Abfallbehalter separieren, Inhalte dokumentieren und wiegen, um so die Quellen

von FW identifizieren zu kénnen. Diese Methode ist jedoch sehr zeitintensiv,
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kostenintensiv und unprazise. Mittlerweile gibt es KI-Tools, die diesen Prozess
Uubernehmen und dabei prazise Ergebnisse und Auswertungen liefern kdnnen
(Martin-Rios et al., 2020, S. 5-6).

Ein solches Kl-basiertes FW-Management System wird unter anderem von der
Schweizer Firma ,Kitro“ angeboten. Dieses besteht aus einer Mulltonne, einer
Waage, einer Kamera und einem integrierten Software-System. Die Kamera
nimmt auf, sobald neue Inhalte in den Mulleimer geworfen werden. Das Software-
System erkennt, um welche Art von FW es sich handelt. So kann es
beispielsweise vermeidbaren FW (z.B. Reste eines Gerichtes) und nicht-
vermeidbaren FW (z.B. Eierschalen) auseinanderhalten. Zusatzlich wird das
Gewicht gemessen. Die Daten werden analysiert und bereitgestellt und zeigen,
wo Optimierungen vorgenommen werden konnen. Das System ermdglicht es so,
FW zu reduzieren, Ressourcen zu sparen, Kosten zu sparen und THG-
Emissionen zu reduzieren. Eine durchgefihrte Studie in einem Schweizer Hotel
zeigte, dass durch Anpassungen der Portionsgro3en, des Buffet-Setups und des
Auffillprozesses nach Analyse der Kl rund 10kg FW pro Woche am
Frahstlicksbuffet eingespart werden konnten (Martin-Rios et al., 2020, S. 7-8).

Das Hotelrestaurant ,The Lobby“ im Radisson Blu Hotel Bremen konnte mit der
Integration eines FW-Management Systems ebenfalls grol3e Erfolge erzielen. In
diesem Fall wurde ein System der britischen Firma ,Winnow" verwendet, welches
grundlegend dem System von Kitro ahnelt. Zu Beginn mussten Mitarbeiter:innen
die Spezifizierung des Abfalls Uber ein Tablet eingeben, wodurch das System
lernen konnte, die verschiedenen Arten von FW selbststandig zu erkennen. Die
Analysen des Systems schafften Transparenz und steigerten zudem das
Bewusstsein der Mitarbeiter:innen fur das Thema FW. Innerhalb eines Jahres
konnten durch angepasste Handlungsstrategien die Lebensmittelabfalle von 36
auf 13 Tonnen reduziert werden, was 33.000 Mahlzeiten sowie 60 Tonnen
eingespartem CO2 entspricht. Das Hotel sparte dadurch 40.000€, wodurch die
Anschaffungskosten des Systems von 6000€ schnell amortisiert werden konnten
(Wulf, 2022).
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Fazit: Kl zur Quantifizierung von FW zu verwenden, bietet groe Vorteile. Die
Mitarbeiter:innen werden zeitlich im Vergleich zur manuellen Quantifizierung
entlastet und die prazisen Analyseergebnisse sind Grundlage fur strategische
Entscheidungen, durch die Kosten, Ressourcen und THG-Emissionen eingespart
werden kénnen. Die Anschaffungs- und eventuelle Wartungskosten kénnen
durch das grof3e Kosteneinsparungspotenzial schnell wieder eingeholt werden.
Sowohl aus 6konomischer Sicht betrachtet als auch aus Sicht der Nachhaltigkeit
ist es fur Hotels sehr lohnenswert, in ein Kl-basiertes FW-Management System

zu investieren.

4.3.3 Leaf-to-Root

Das “Nose-to-Tail’-Konzept, welches bereits seit langerem bekannt ist,
beschreibt den Verzehr aller Bestandteile eines Tieres, um so
Lebensmittelverschwendung zu vermeiden (Lund-Durlacher & Gdssling, 2021, S.
5). Dieses Konzept kann ebenso fur Pflanzen angewendet werden. Die
Schweizer Autorin und Journalistin Esther Kern hat dem ,Leaf-to-Root“-Konzept
zur Bekanntheit verholfen und ihm seinen Namen verliehen, welcher bis heute

eine geschutzte Marke ist (Kern, 0.J.).

Nach einem Interview mit dem Nose-to-Tail-Griinder Fergus Henderson entstand
die Idee, auch Rezepte fur die Verwendung aller genie3baren Bestandteile von
Pflanzen zu entwickeln. Seit 2017 sind auf einer eigenen Website verschiedene
Informationen, Rezepte und Tipps zur Verwertung von ungewohnlicheren
Pflanzenbestandteilen zu finden (Kern, 0.J.). Speziell handelt es sich bei diesen
Bestandteilen um Schalen, Kerne, Wurzeln, Stiele und Striinke. So lasst sich
beispielsweise Pesto aus Karottengrun herstellen, ein Salat aus Gemuseschalen
anrichten oder Kuchen aus Bananenschalen backen. Jedoch kdnnen nicht alle
Pflanzenbestandteile gefahrlos verzehrt werden. Einige davon enthalten giftige
Inhaltsstoffe wie Oxalsaure, Solanin oder Nitrat, welche im Kérper die Aufnahme
von Nahrstoffen hemmen oder sogar krebserregend sein kdnnen. Es ist deshalb
sehr wichtig, sich vor der Verarbeitung genau Uber die Geniel3barkeit zu

informieren. AulRerdem sollten fiur Leaf-to-Root Rezepte lediglich Bioprodukte
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verwendet werden, da die Schalen und Blatter der Pflanzen sonst mit Pestiziden

belastet sein kdnnen (SevenCooks, 2020).

Das vier Sterne Superior Hotel Birke in Kiel hat den Leaf-to-Root Trend in seinem
Restaurant Fischers Fritz aufgegriffen. Das Hotel bietet sogar als kulinarisches
Event eine Themenwoche zum Thema ,Vom Blatt bis zur Wurzel“ an. In dieser
Woche werden Gerichte serviert, bei denen Obst und Gemuse komplett verwertet
werden. So werden nicht nur besonders kreative Gerichte entwickelt, sondern
den Gasten werden auch neue Aromen und ungewohnliche

Geschmacksrichtungen prasentiert (Hotel Birke, 2024).

Fazit: Durch das Leaf-to-Root Konzept kdénnen Hotels ihre
Lebensmittelverschwendung reduzieren und sich gleichzeitig durch besondere
und ungewohnliche Gerichte von der Konkurrenz abheben. Jedoch missen die
Kdoch:innen bestimmte Kompetenzen besitzen, um genielbare von
ungenielRbaren Pflanzenbestandteilen separieren zu kénnen. Hierflr ist eventuell
eine anfangliche Weiterbildung notwendig, fur die Mehrkosten entstehen kénnen.
Das Hotel kann auf lange Sicht aber auch Kosten einsparen, da aus einer Pflanze
so mehr Verzehrmenge erzeugt werden kann, als wenn nur ihre klassischen

Bestandteile verwertet werden.
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5 Ergebnisse der quantitativen Forschung

Das vorherige Kapitel hat gezeigt, dass es eine Vielzahl an Trends und
Innovationen in der Ernahrungsbranche gibt, welche das Potenzial hatten, zu
einer klimaschonenderen Gestaltung von Hotelbuffets beizutragen. Die
Voraussetzung flr eine erfolgreiche praktische Implementierung von Trends und
Innovationen in der Hotellerie ist jedoch auch die Akzeptanz der Gaste dieser
neuen Angebote. Um eine Einschatzung der Erwartungen und Einstellungen
zukUnftiger Gaste der gehobenen Osterreichischen Ferienhotellerie zu erhalten,
wurde im Rahmen der Masterarbeit eine Online-Befragung unter deutschen und

Osterreichischen Studierenden durchgefihrt.

Der Fragebogen umfasste insgesamt 26 geschlossene Fragen, welche fur eine
bessere inhaltliche Ubersichtlichkeit in vier Fragengruppen unterteilt wurden
(Allgemeine Ernahrungspraferenzen — Anspriche an das Speisenangebot im
Urlaub — Einstellungen zu Trends & Innovationen — Soziodemografische
Angaben). Die Umfrage war im Zeitraum vom 29.04 — 24.05.2024 zur
Beantwortung freigeschaltet und die Bearbeitungszeit des Fragebogens betrug
ca. 8 — 10 Minuten. Der vollstandige Fragebogen kann im Anhang dieser Arbeit

gefunden werden.

5.1 Deskriptive Datenanalyse

Zur deskriptiven Datenanalyse wurden die Umfrageergebnisse direkt aus dem
Umfragetool LimeSurvey exportiert. Nicht vollstandig beantwortete Fragebdgen
wurden nicht in die Auswertung mit einbezogen. Die exportierten Daten wurden
in einer Excel Tabelle erfasst und die einzelnen Auspragungen der Variablen
wurden kodiert, indem ihnen Zahlen zugeordnet wurden (z.B. 1 = mannlich, 2 =
weiblich). Die Zahlen hatten hierbei in den meisten Fallen keine
Rangordnungsfunktion (z.B. 2 besser als 1), sondern dienten lediglich der
Beschreibung der Auspragungen (Doring & Bortz, 2016, S. 586 - 587). Die
deskriptive Datenanalyse hat den Zweck, die Eigenschaften der Stichprobe zu

beschreiben. Es werden hierbei noch keine Schlussfolgerungen Uber die
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Grundgesamtheit gezogen (Datatab, 2024b). Die deskriptive Datenanalyse
erfolgte anhand von Haufigkeitsanalysen, welche absolute und relative
Haufigkeiten umfassen. Zudem wurden Diagramme zur grafischen Darstellung

der Daten erstellt.

An der Befragung nahmen insgesamt 133 Personen teil. 20 Fragebdgen mussten
aufgrund nicht vollstandiger Angaben aussortiert werden, somit lagen letztendlich
113 vollstandig ausgeflullte Fragebogen zur Auswertung vor. Da die
Grundgesamtheit aller deutschen und Osterreichischen Studierenden N =
3.263.234 betragt, sollten am Ende planmaRig 385 vollstandige Fragebdgen
vorliegen, um Reprasentativitat der Stichprobe gewahrleisten zu kdnnen
(Datatab, 2024a). Diese Anzahl konnte im Rahmen der Befragung nicht erreicht
werden, was eine erhebliche Limitation der Masterarbeit in Bezug auf die
Aussagekraft der Umfragedaten darstellt. Trotzdem sollen die Ergebnisse der

Umfrage im Folgenden dargestellt und interpretiert werden.

Rund 78% der Teilnehmer:innen waren weiblich, 22% waren mannlich. Am
haufigsten vertreten war mit 42% der Teilnehmer:innen die Altersgruppe 18-24
Jahre, knapp gefolgt von der Altersgruppe 25-30 Jahre mit 37%. Uber 30 Jahre
alt waren ca. 21% der Befragten. Etwas mehr als die Halfte der Teilnehmer:innen
(57%) studieren an der FH JOANNEUM, die restlichen 43% studieren an anderen
Institutionen. Von den Studierenden an der FH JOANNEUM gehéren 47% dem
Department Management an, gefolgt von 34% Angehérigen des
Gesundheitsdepartments. Die Departments Angewandte Informatik, Bauen,
Energie & Gesellschaft, Medien & Design und Engeneering waren nur mit jeweils
3 — 6 % vertreten. Da Uber die Halfte der Umfrageteilnehmer:innen Studierende
an der FH JOANNEUM sind, kann aufgrund der nachhaltigen Ausrichtung der FH
JOANNEUM vermutet werden, dass diese bereits im Rahmen ihres Studiums mit
Nachhaltigkeitsthemen konfrontiert wurden. Daraus konnte folgen, dass viele
Fragen zu diesen Themenbereichen mit hoherer Zustimmung bzw. Wichtigkeit
bewertet werden. Die hohe Anzahl an Angehdrigen des Gesundheitsdepartments
lasst noch zusatzlich vermuten, dass diejenigen Personen sich aufgrund ihrer

Studienrichtung generell mehr mit dem Thema Gesundheit und Ernahrung
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beschaftigen und sich deshalb gut damit auskennen. Auch das Interesse an dem
Thema konnte aus diesem Grund hoéher sein. Zudem gehdrt die Autorin der
Masterarbeit selbst dem Management Department am Standort Bad
Gleichenberg an, an welchem die Studienrichtungen Gesundheit und
Management vertreten sind. Da viele Studierende in Bad Gleichenberg die
Autorin personlich kennen, kénnte dies dazu geflhrt haben, dass diese beiden
Departments am starksten vertreten sind. Da die anderen Departments dagegen
in sehr geringer Anzahl vertreten sind, ist dieses Ergebnis nicht reprasentativ fur
die gesamte FH JOANNEUM. Weiterhin l13sst sich ein deutlicher Uberhang an
weiblichen Umfrageteilnehmer:innen erkennen, was fur die Gesamtheit der
Osterreichischen und deutschen Studierenden weniger reprasentativ ist und als
Limitation beachtet werden muss. Auch dies kdonnte damit zusammenhangen,
dass viele personliche Kontakte der Autorin vom Standort Bad Gleichenberg an
der Befragung teilgenommen haben, wo ebenfalls weibliche Studierende deutlich

mehr vertreten sind als mannliche.

5.1.1 Allgemeine Erndhrungspraferenzen

Die  Teilnehmer:iinnen  wurden  zunachst zu ihren  allgemeinen
Ernahrungspraferenzen, vor allem in Bezug auf Gesundheit und Nachhaltigkeit
befragt. Dies soll eine Interpretation der weiteren Umfrageergebnisse zu einem
spateren Zeitpunkt in der Arbeit ermdglichen. Die Mehrheit der Befragten mit
rund 37% beschrieb ihre aktuelle Erndhrungsweise mit der Erndhrungsform
,Flexitarier” (wenig Fleisch und Fisch). 30% beschrieben ihre Erndhrungsform als
,LOmnivore“ (keine Einschrankungen), gefolgt von 23% ,Vegetariern“ (kein
Fleisch und Fisch). Die Ernahrungsformen ,Pescetarier (Fisch, aber kein
Fleisch) und ,Veganer® (gar keine tierischen Produkte) waren am wenigsten mit
jeweils 5% vertreten. Deutlich mehr als die Halfte der Teilnehmer:innen isst also
wenig oder sogar kein Fleisch, was fur die weitere Auswertung der Ergebnisse
vermuten lasst, dass die Akzeptanz von fleischlosen Angeboten oder

Alternativen zu Fleischprodukten eher hoch sein wird.
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Welche Ernahrungsform wirde
deine Erndhrungsweise am
treffendsten beschreiben?

Vegetarisch (kein Fleisch und Omnivore (keine

Fisch) Einschrankungen)

Pescetarisch (Fisch, aber Vegan (gar keine tierischen

kein Fleisch) Produkte)
Flexitarisch (wenig Fleisch

und Fisch)

Keine Antwort

Abbildung 9: Ernahrungsformen der Umfrageteilnehmer:innen, Quelle: eigene Erhebungen.

Um zu Uberprifen, wie gesund sich die Teilnehmer:innen im Alltag erndhren,
wurde die Haufigkeit abgefragt, mit welcher verschiedene
Lebensmittelkategorien pro Woche konsumiert werden. Zur Auswertung dieser
Frage wurde von der Autorin selbststandig eine Methode entwickelt. Diese
Methode ist daher nicht validiert. Sie basiert jedoch auf den Grundlagen eines
formativen Messmodells, bei welchem eine Indexbildung stattfindet. Den
Variablenauspragungen werden hierbei Indikatoren zugeordnet, um sie zu
standardisieren, zu gewichten und zu einem Indexwert zusammenrechnen zu
kénnen (Doéring & Bortz, 2016, S. 277-278). Die Lebensmittelkategorien wurden
zunachst nach der Definition gesundheitsférderlicher Erndhrung, die in Kapitel
3.2 dieser Masterarbeit erarbeitet wurde, in eher gesunde und eher ungesunde
Lebensmittelkategorien  eingeteilt. =~ Nach  dieser  Definition  werden
Weizenprodukte, Fertigprodukte und SiuRigkeiten als eher ungesund betrachtet
(je niedriger der angegebene Wert, desto geslinder die Ernahrung),
Vollkornprodukte, Obst und Gemuse als gesundheitsforderlich (je hdher der
angegebene  Wert, desto gesunder die Ernahrung). Da eine
gesundheitsforderliche Ernahrung vorwiegend pflanzenbasiert ist, werden
aullerdem bei den Kategorien Fleisch, Fisch und Milchprodukten niedrige Werte
als gesundheitsforderlicher betrachtet. In der Praxis musste natlrlich auch

innerhalb der Kategorien differenziert werden, z.B. ist rotes Fleisch
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gesundheitsschadlich, weilles Fleisch in MafRen nicht. Diese Kategorisierung
stellt daher eine sehr vereinfachte Ubersicht dar, um eine ungeféhre
Einschatzung der Erndhrungsweise vornehmen zu konnen. Die in der Umfrage
angegebenen Werte wurden in einem Index zusammengefasst, der angibt, wie
gesund sich die jeweilige Person ernahrt. Je hoher der Indexwert ist, desto
gesunder ernahrt sich die Person. Dafir wurden den angegebenen Werten
Indikatoren von 0-7 zugeordnet. Bei den gesunden Kategorien erhalt eine 7 den
Wert 7, eine 6 den Wert 6 etc., denn dies bedeutet, dass 7 bzw. 6 Tage die Woche
die gesundheitsforderliche Lebensmittelkategorie konsumiert wird. Bei den eher
ungesunden Kategorien wurden die Werte umgedreht, das heif3t 0 erhalt den
Wert 7, 1 erhalt den Wert 6, 2 erhalt den Wert 5 etc., da es hier umso
gesundheitsforderlicher ist, je seltener die jeweiligen Lebensmittelkategorien
konsumiert werden. Maximal konnte ein Indexwert von neun x sieben, also 63
erreicht werden, welcher flir eine sehr gesunde Erndhrungsweise stehen wirde.
Werte von 63-47 kdnnen als gesund betrachtet werden, Werte von 46-32 als eher

gesund, Werte von 31-17 als eher ungesund und Werte von 16-0 als ungesund.
Beispiel Person X

Angaben aus dem Fragebogen (Wie oft pro Woche konsumierst du die folgenden

Lebensmittelkategorien?):

Wie oft SUB
3

Wie oft Gemiise
7

Wie oft Vollkorn
6

Wie oft Obst |Wie oft Weizen
7 =

Wie oft Milch
4

Wie oft Fertig|
0

Wie oft Fleisch | Wie oft Fisch
0 1

Beispielrechnung mit Indikatoren: 6 +7 +7 +4 +7+4+3+7 +6 =51

An diesem Beispiel kann man sehen, dass die Person sich gesund ernahrt, da er
oder sie einen hohen Indexwert von 51 erreicht hat. Das liegt unter anderem

daran, dass taglich Obst und Gemuse konsumiert werden und nie Fertigprodukte.

Nach der Auswertung aller Umfrageergebnisse mit der beschriebenen Methode
lasst sich feststellen, dass die Uberwiegende Mehrheit der Befragten sich eher
gesund ernahrt, denn 71% der Umfrageteilnehmer:innen erreichten Indexwerte
zwischen 46 und 32. 21% erreichten sogar noch hohere Werte, ihre

Ernahrungsweise kann somit als gesund eingestuft werden. Dagegen erreichten
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8% Indexwerte unter 32 und erndhren sich somit eher ungesund. Jedoch fiel
niemand in den Bereich der ganzlich ungesunden Ernahrung mit Werten unter
17. Das folgende Histogramm zeigt eine Ubersicht Uber die
Gesundheitsforderlichkeit der Ernahrungsweise der Teilnehmer:innen, wobei die
einzelnen Balken jeweils den Indexwert zwischen den unter ihnen angegebenen
Werten umfassen (z.B. 32, 37 = Indexwert von 32 bis 37).

Gesundheitsférderlichkeit der Erndhrungsweise
40

63-47 =gesund
33 46-32= eher gesund
a0 31-17=eher ungesund
- 16-0-ungesund
% 20
; 15
10
5
0
[27, 32] (32, 37] (37, 41] (41, 48] (46, 51] (31, 56] (56, 61]

Indexwert Gesundheitsfarderlichkeit

Abbildung 10: Gesundheitsforderlichkeit der Erndhrungsweise der Umfrageteilnehmer:innen, Quelle: eigene
Erhebungen.

Betrachtet man den Box-Whisker-Plot der Indexwerte der
Gesundheitsforderlichkeit, sieht man, dass die mittleren 50% der Daten zwischen
Werten von 37 und 46 liegen. Die Differenz zwischen diesen Werten beschreibt
den Interquartilabstand (/QR = 9). Es wurde insgesamt ein Maximalwert von 59
erreicht, sowie ein Minimalwert von 27. Die Differenz zwischen diesen Werten
gibt die Spannweite an (R = 32). Der Median liegt bei 42. Ausreil’er oder
Extremwerte, welche Uber dem 1,5 bis 3-fachen Interquartilabstand liegen, sind

nicht zu beobachten.
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Box-Whisker-Plot Gesundheitsforderlichkeit
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Indexwert Gesunheitsforderlichkeit

1

Abbildung 11: Box-Whisker-Plot Gesundheitsférderlichkeit, Quelle: eigene Erhebungen.

Zusammenfassend lasst sich zu diesen Ergebnissen sagen, dass das
Ernahrungsbewusstsein der Teilnehmer:innen gréfltenteils im oberen Mittelfeld
liegt und somit ein positives Gesamtergebnis darstellt. Es gibt einige Personen,
die sich sehr gesund ernahren, jedoch keine, welche sich sehr ungesund
ernahren. Auch der Median liegt mit 42 deutlich im oberen Wertebereich. Fur die
weitere Interpretation der Ergebnisse lasst sich deshalb ableiten, dass weitere
Antworten zum Thema der gesundheitsforderlichen Ernahrung vermutlich

ebenfalls eher positiv bzw. zustimmend ausfallen werden.

In Bezug auf das Nachhaltigkeitsbewusstsein in Verbindung mit der Ernahrung
wurde erfragt, ob Nachhaltigkeitsaspekte wie Bio-Qualitat, regionale
Lebensmittel, wenig Verpackungsmull und fairer Handel eine eher
untergeordnete Rolle in der alltaglichen Ernahrung spielen. Dieser Aussage
stimmte die Mehrheit mit 65% nicht oder eher nicht zu, 35% stimmten eher zu
oder stimmten zu. Zudem sollte die Aussage ,lch finde es okay, im Alltag
Lebensmittel wegzuwerfen® bewertet werden. Dieser Aussage stimmten lediglich
5% der Teilnehmer:innen zu oder eher zu, 36% stimmten eher nicht zu und 59%
stimmten nicht zu. Das Nachhaltigkeitsbewusstsein der Teilnehmer:innen in

Bezug auf die Ernahrung kann also als eher hoch angesehen werden, besonders

Seite 82 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



bei Konfrontation mit einem direkten Nachhaltigkeitsaspekt wie der

Lebensmittelverschwendung wird dies deutlich.

AbschlieRend sollte in dieser Fragengruppe uberpruft werden, ob sich die
Teilnehmer:innen bereits mit den Auswirkungen von Ernahrung auf das Klima
und die Umwelt beschéaftigt haben. Uber die Halfte der Befragten (55%) gaben
an, sich bereits mit dem Thema beschaftigt zu haben und aktiv zu versuchen, die
Einflisse mit ihrem Konsumverhalten zu reduzieren. 42% gaben an, sich schon
einmal damit beschaftigt zu haben, es jedoch schwierig zu finden, ihr
Konsumverhalten entsprechend anzupassen. Nur 3% gaben an, dass sie
glauben, ihr individuelles Konsumverhalten wurde in diesem Zusammenhang
keine grol3e Rolle spielen. Niemand wahlte die Antwortmoglichkeit ,Nein, ich
halte diese Debatte flr Uberzogen.“ Dieses Ergebnis fallt sehr positiv aus und
kénnte damit in Zusammenhang stehen, dass nur Studierende im Kontext der
Masterarbeit befragt wurden. Diese werden im Umfeld des Studiums eher mehr
mit Umwelt- und Klimaschutzthemen konfrontiert als die meisten Nicht-
Studierenden. Fur die weitere Ergebnisinterpretation stellt dieser Umstand eine
Limitation dar, da die Bevolkerungsgruppe, welche sich Uberhaupt nicht mit dem
genannten Thema beschaftigt, gar nicht vertreten ist. Personen, die sich mit der
Thematik Umwelt und Klimaschutz aktiv auseinandersetzen, werden vermutlich

auch offener fur Trends und Innovationen sein, die diesem zutraglich sind.

Seite 83 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



Ich habe mich mit den
Auswirkungen von Ernahrung auf
das Klima und die Umwelt
beschaftigt.

Anzahl

Befragte 80
60
40
20
Antwort-
maoglichkeit
0
Ja und ich versuche aktiv mit Ich denke dass mein
meinem Konsumverhalten die individuelles
Einflisse zu reduzieren Konsumverhalten keine grofie
Ja, aber ich finde es Rolle in diesem :
schwierig, mein Zusammenhang spielt
Konsumverhalten Nein, ich halte die Debatte

entsprechend anzupassen dartiber fur Giberzogen

Abbildung 12: Bewusstsein der Befragten der Auswirkungen von Erndhrung auf Klima und Umwelt, Quelle:
eigene Erhebungen.

5.1.2 Anspriiche an das Speisenangebot im Urlaub

Die generellen Anspriiche der Befragten an das Speisenangebot im Urlaub
sollten anhand der Fragen in dieser Fragengruppe erfasst werden. Dafur wurde
den Teilnehmer:innen das folgende Szenario als Beispiel vorgegeben: ,Du
modchtest Urlaub in einem klassischen, eher gehobenen Ferienhotel (z.B. 4-
Sterne Kategorie) in Osterreich machen, in welchem die Speisen in Buffetform

angeboten werden®.

Zunachst sollten die Teilnehmer:innen die Wichtigkeit verschiedener Optionen
am Buffet beurteilen. Zur besseren Ubersicht werden die Ergebnisse dieser
Frage in der folgenden Tabelle dargestellt, wobei jeweils die Antwortmdglichkeit
mit der hochsten Prozentzahl grin hinterlegt ist. Die Tabelle zeigt, dass der
Mehrheit der Befragten eine regionale Lebensmittelauswahl, Verwendung
frischer Lebensmittel, Auswahl landestypischer Speisen und Einhaltung von
Okologischen Standards sowie Tierwohl-Standards wichtig ist. Eher wichtig ist

der Mehrheit ein Angebot an Lebensmitteln in Bio-Qualitat, Lebensmittel mit
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gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten und eine moglichst grofde
Auswahl. Unwichtig hingegen ist den meisten Befragten eine moglichst grolie
Auswahl an Fleisch- oder Fischgerichten. Da bereits im vorherigen Abschnitt
herausgefunden wurde, dass ein Groldteil der Teilnehmer:innen sich fleischlos
ernahrt, deckt sich dieses Ergebnis mit den bisherigen Vermutungen. Jedoch
haben auch einige der Befragten, welche sich als ,,Omnivore* bezeichnen (30%),
eine grol3e Fleisch- und Fischauswahl als eher unwichtig bewertet, denn nur 18%
bewerteten diese als wichtig oder eher wichtig. Auch die hoch empfundene
Wichtigkeit fur Lebensmittel in Bio-Qualitat, regionale Lebensmittelauswahl,
Lebensmittel mit gesundheitsférderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten, frische
Lebensmittel, Einhaltung okologischer Standards und Tierwohlstandards geht
einher mit dem eher hoch ausgepragten Nachhaltigkeits- und
Gesundheitsbewusstsein der Teilnehmer:innen. Trotz diesem ist allerdings 61%
eine moglichst groRe Auswahl am Buffet wichtig oder eher wichtig, was dem
Bewusstsein fur Nachhaltigkeit eher widerspricht, da bei hdherer Menge an

angebotenen Speisen tendenziell mehr Lebensmittel weggeworfen werden.

Optionen / Wichtigkeit wichtig eher wichtig |eher unwichtig |unwichtig
Lebensmittel in Bio-Qualitat 39% 54% 6% 1%
Regionale Lebensmittelauswahl 71% 27% 1% 1%

Lebensmittel mit gesundheits-
forderlichen
Inhaltsstoffen und Nahrwerten 44% 46% 8% 2%

Moglichst groBe Auswahl 20% 41% 35% 4%

Frische Lebensmittel ohne

Verwendung von Fertigprodukten 75%| 22% 3% 0%
Moglichst viele verschiedene

Fleisch- und Fischgerichte 4% 14% 30% 52%
Landestypische Speisen 49% 46% 4% 1%
Einhaltung 6kologischer Standards 69% 28% 2% 1%
Einhaltung von Tierwohl-Standards 82% 16% 1% 1%

Tabelle 3: Wichtigkeit verschiedener Optionen am Hotelbuffet, Quelle: eigene Erhebungen.

Etwas naher beleuchtet wurde die Option ,Mdglichst groRe Auswahl® mittels der

Frage, ob den Teilnehmer:innen die Quantitat oder die Qualitat der angebotenen
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Speisen am Buffet wichtiger sei. Eine deutliche Mehrheit von 93% zog hierbei die

Qualitat der Quantitat vor.

Auch auf die Praferenzen in Zusammenhang mit der Menge des Fleischkonsums
wurde noch naher eingegangen. Von den Teilnehmer:innen, die generell Fleisch
konsumieren, gaben 44% an, dieses im Urlaub nicht zwingend zu bendtigen.
Weitere 42% gaben an, dass eine Auswahl von 1-2 verschiedenen
Fleischgerichten am Buffet ausreichen wirde, 14% erwarteten eine Auswahl von
3-4 verschiedenen Fleischgerichten. Niemand wahlte die Option ,mehr als 4
verschiedene Fleischgerichte zur Auswahl®. In diesem Zusammenhang wurde
auBerdem nach der Akzeptanz von verschiedenen Buffetoptionen gefragt, die
einen oder mehrere vegetarische oder vegane Tage in der Woche beinhalten.
Die Ergebnisse sind in der folgenden Grafik dargestellt. Die Grafik zeigt, dass die
Akzeptanz der vegetarischen und veganen Buffetoptionen hoch ist. Es lasst sich
beobachten, dass die Akzeptanz leicht nachlasst, je mehr Verzicht auf Fleisch
und tierische Produkte in den Buffetoptionen inkludiert ist. Ein vegetarischer Tag
in der Woche wird beispielsweise von 93% der Befragten ohne Vorbehalte
akzeptiert, bei mehreren veganen Tagen in der Woche sind dies ,,nur® noch 42%
der Teilnehmer:innen, was noch immer eine sehr hohe Akzeptanz darstellt.
Erneut decken sich diese Antworten mit bisherigen Ergebnissen, da viele
Teilnehmer:innen wenig Fleisch essen und rund 35% der Befragten generell eine
fleischlose Ernahrungsweise bevorzugen. Auch das hohe Gesundheits- und
Ernahrungsbewusstsein eines Grolteils der Befragten kénnte in diesem
Zusammenhang wieder eine Rolle spielen. Dass die Akzeptanz nachlasst, je
mehr es in Richtung der veganen Angebote geht war ebenfalls zu erwarten, da
lediglich 5% der Teilnehmer:innen sich im Alltag vegan ernahren. Diese geringe
Anzahl an Veganer:innen lasst die Akzeptanz von fast der Halfte aller Befragten

von mehreren veganen Tagen noch einmal umso hoher erscheinen.
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Abbildung 13: Akzeptanz vegetarischer und veganer Buffetoptionen, Quelle: eigene Erhebungen.

Weiterfuhrend Wichtigkeit

Gesundheitsforderung bei der Ernahrungsweise im Urlaub gefragt. 57% der

wurde nach der des Aspektes der

Teilnehmer:innen bewerteten diesen Aspekt als wichtig oder eher wichtig, 3%
sogar als absolute Prioritat. Weitere 40% bewerteten die Gesundheitsférderung
Der

"gesundheitsbelastend" (z.B. hoher Zuckergehalt, rotes Fleisch, gesattigte Fette,

als eher unwichtig. Aussage ,Wenn Speisen am Buffet als
Ballaststoffarm) ausgewiesen sind, wirde mich das eher dazu bewegen, diese
nicht auszuwahlen“ stimmten sogar 79% der Befragten zu oder eher zu. Da sich
92% der Befragten auch im Alltag eher gesund ernahren, wird dies vermutlich
auch die Praferenzen hinsichtlich der gesunden Ernahrung im Urlaub beeinflusst
haben. Man kann allerdings sehen, dass mit 60% Zustimmung weniger Personen
die Gesundheitsforderlichkeit der Erndhrung im Urlaub als eher wichtig bis
absolut wichtig bewertet haben als die Anzahl der Personen, die sich im Alltag
eher gesund erndhren. Daraus lasst sich schliel3en, dass einige der Befragten im
Urlaub etwas weniger auf eine gesunde Ernahrung achten als im Alltag. Jedoch

wirde im Gegensatz dazu der Hinweis auf gesundheitsschadliche Ernahrung
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rund 20% mehr der Teilnehmer:innen von einem Konsum des Lebensmittels eher
abhalten. Ein deutlicher Hinweis auf die Gesundheitswirkung wirkt demnach fir
einen Grofteil der Befragten abschreckend. Von den Personen, die sich im Alltag
eher ungesund ernahren, gaben 78% an, dass ihnen die
Gesundheitsforderlichkeit im Urlaub eher unwichtig sei, was sich mit ihrer
Alltagsernahrung deckt. Jedoch gaben nur 44% an, sich von dem Hinweis der
gesundheitsschadlichen Lebensmittel eher nicht beeinflussen zu lassen, was

wieder fur eine hohe Wirksamkeit einer direkten Konfrontation spricht.

Einer ahnlichen Aussage in Bezug auf die Nachhaltigkeit von Speisen (,Wenn
bei Speisen am Buffet ihr jeweiliger CO2-Fuflabdruck angegeben ware, wirde
mich das eher dazu bewegen, Speisen mit einem niedrigen CO2-FulRabdruck
auszuwahlen®), stimmten 80% zu oder eher zu. Dieses Ergebnis ist sogar hdher,
als das angegebene Nachhaltigkeitsbewusstsein bezuglich der Ernahrung der
Teilnehmer:innen im Alltag, welches bei 65% lag. Dies kdnnte wiederum damit
zusammenhangen, dass die Befragten in der Urlaubssituation mit einem direkten

Hinweis konfrontiert werden wirden, was das Bewusstsein steigert.

5.1.3 Einstellungen zu Trends und Innovationen

In dieser Fragengruppe sollte das Potenzial von Trends & Innovationen in der
Ernahrungsbranche fur die Umsetzung in der 6sterreichischen Hotellerie ermittelt
werden. Daflir wurden verschiedene neuartige Lebensmittel und
Prozessinnovationen vorgestellt und durch kurze Einleitungstexte beschrieben.
Diese sollten zu einem besseren Vorstellungsvermégen von den eher
unbekannten Produkten und Methoden beitragen, um somit eine tendenzielle
Entscheidung fur die Befragten zu erméglichen. Es ging auch hier um das

gleiche Urlaubs-Szenario wie im vorherigen Abschnitt.

Die vorgestellten Trends und Innovationen und die jeweilige Bereitschaft der
Teilnehmer:innen, diese am Hotelbuffet zu probieren, sind in der folgenden

Tabelle zusammengefasst.
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Trends&Innovationen / Zustimmung |stimmezu |stimme eher zu tstimme eher nicht zu |stimme nicht zu
Cultured Meat 31% 30%| 16% 13%
andere zellkultivierte Produkte 37% 35%| 16% 12%
Produkte aus Prazisionsfermentation 42% 37%| 11% 10%
Produkte aus dem 3-D-Drucker 34% 32%)| 24% 10%
Quallen 6% 17%| 32% 45%
Klassiker in pflanzlicher Variante 73% 14%? 10% 3%
Insekten im Ganzen 10% 8%) 30% 52%
Insekten in verarbeiteter Form 17% 27%. 20% 36%
Algen im Ganzen 37% 32% 18% 13%
Algen in verarbeiteter Form 50% 28%: 11% 11%
Pflanzlichenbasiertes Ei 62% 22%| 8% 8%
Pflanzen "Leaf-to-Root" 65% 23%? 10% 2%

2

Tabelle 4: Akzeptanz von Trends & Innovationen, Quelle: eigene Erhebungen.

Es lasst sich beobachten, dass ein Grofiteil der Trends und Innovationen eine
eher hohe Zustimmung unter den Teilnehmer:innen findet. Besonders hoch ist
die Zustimmung mit mehr als 50% bei den Optionen ,Klassiker in pflanzlicher
Variante“ (z.B. Wiener Schnitzel auf Soja-Basis), ,pflanzenbasiertes Ei“ und
,Pflanzen Leaf-to-Root", also der Verzehr aller genielbaren Pflanzenteile (z.B.
Pesto aus Karottengrin). Quallen und Insekten im Ganzen sowie in verarbeiteter

Form finden hingegen weniger Anklang bei den Befragten.

Um einen Vergleich zu der Akzeptanz des Leaf-to-Root Konzeptes herstellen zu
konnen, wurde auferdem nach der Akzeptanz des Nose-to-Tail Konzeptes
gefragt, welches den Verzehr aller genielRbaren Bestandteile eines Tieres
beschreibt. 35% der Befragten, welche Fleisch essen, stimmten zu oder eher zu,
dass sie alle geniel3baren Bestandteile eines Tieres am Hotelbuffet essen
wulrden. Eine Mehrheit von 65% stimme dem nicht oder eher nicht zu. Von den

Personen, die ihre Ernahrungsweise als Omnivore bezeichneten, also eher viel

2 Zusatzliche Antwortoption bei Cultured Meat: ,Ich mag generell den Geschmack von Fleisch
nicht und wirde es deshalb nicht probieren®. Diese Antwortoption haben 10% der
Teilnehmer:innen gewahlt.
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Fleisch essen, stimmten nur 41% zu, dass sie alle Bestandteile eines Tieres
essen wirden. Ganze 79% von diesen stimmten aber dem Leaf-to-Root Konzept
zu oder eher zu. Daraus lasst sich schlieen, dass das Leaf-to-Root Konzept
generell eine sehr viel hOhere Akzeptanz unter den Befragten hat als das Nose-
to-Tail Konzept. Dies ist zum einen damit in Verbindung zu bringen, dass viele
der Befragten kein Fleisch konsumieren und Nose-to-Tail daher flr sie von
Vorneherein nicht in Frage kommt. Andererseits konnte auch der ,Ekelfaktor” in
diesem Zusammenhang eine Rolle spielen, da Bestandteile wie bestimmte
Innereien eher ungewohnte und wenig verbreitete Lebensmittel sind. Da auch die
Akzeptanz fur Quallen und Insekten als Nahrungsmittel unter den Befragten

gering war, liegt diese Vermutung nahe.

Zusatzlich wurden die Befragten gebeten, eine Einschatzung zum Thema
Planetary Health Diet abzugeben. Dazu wurde ihnen eine Grafik gezeigt, welche
die taglichen Verzehrmengen verschiedener Lebensmittelkategorien laut der
PHD darstellte. Die Teilnehmer:innen sollten beantworten, ob sie sich vorstellen
konnten, sich im Urlaub nach einem solchen Plan zu ernahren. 41% gaben an,
dass sie sich dies vorstellen kdnnten, gefolgt von 36% die angaben, dass sie es
zumindest versuchen wuirden. Dagegen antworteten 14% sich davon eher
eingeschrankt zu flhlen, weitere 8% hatten gar kein Interesse, einem solchen
Ernahrungsplan im Urlaub zu folgen. Die Halfte derjenigen Personen, die der
PHD eher negativ gegenuber eingestellt sind, gaben auch in ihrem Alltag an,
dass Nachhaltigkeitsaspekte eine eher geringe Rolle spielen wurden. Es ist
daher nicht Uberraschend, dass diese Befragten auch einem Konzept wie der
PHD gegenuber nicht sehr aufgeschlossen sind. Nur 17% der weniger
aufgeschlossenen Personen erreichte beim Index zur gesundheitsforderlichen
Ernahrung einen Wert im Bereich der gesunden Ernahrung. Die restlichen
Personen ernahren sich nur eher gesund oder eher ungesund. Dazu haben
besonders hohe Angaben bei den Kategorien ,Weizenprodukte und
,ouligkeiten unter denjenigen Personen beigetragen. Da diese

Lebensmittelkategorien im Rahmen der PHD nur in sehr geringen Mengen
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konsumiert werden sollen, lasst sich hierbei ein Zusammenhang mit der

Ablehnung der PHD vermuten.

5.2 Uberpriifung der Hypothesen
In Erganzung zu der Hauptforschungsfrage und den Unterfragen fur die
Masterarbeit wurden zwei Hypothesen aufgestellt, die sich anhand der Befragung

Uberprufen lassen.
Hypothese 1:

H1a: Die Befragten bewerten die mogliche Umsetzung von mindestens einem
Drittel der in der Umfrage vorgestellten Trends und Innovationen mit héherer

Zustimmung als Ablehnung.

H1o: Die Befragten bewerten die mdogliche Umsetzung von weniger als einem
Drittel der in der Umfrage vorgestellten Trends und Innovationen mit hoherer

Zustimmung als Ablehnung.

In der Befragung wurden insgesamt neun Trends und Innovationen vorgestellt.
Hierfir wurden diejenigen Trends und Innovationen aus Kapitel 4 der
Masterarbeit ausgewahlt, welche nicht nur im Hintergrund des Hotel- oder
Gastronomiebetriebes ablaufen, sondern in direkten Kontakt mit den Gasten
kommen. Deshalb ist eine Akzeptanz der Gaste dieser Trends und Innovationen
Voraussetzung fur eine erfolgreiche Umsetzung. Es handelt sich um die

folgenden Optionen:

e Lebensmittel hergestellt durch Zellkultivierung (z.B. Cultured Meat)
e Lebensmittel hergestellt durch Prazisionsfermentation

e Lebensmittel hergestellt mit 3-D-Druck

e Quallen

e Kilassiker in pflanzlicher Variante (Trend ,Veganizing Recipes®)

e Insekten im Ganzen oder verarbeitet

e Algen im Ganzen oder verarbeitet
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e Pflanzenbasiertes Ei

e Pflanzen ,Leaf-to-Root"

Um die Alternativhypothese verifizieren zu kdnnen, missten also mindestens drei
der neun Optionen mit hoherer Zustimmung als Ablehnung bewertet worden sein.
Den Befragten standen die Antwortoptionen ,stimme zu“, ,stimme eher zu®,
,Stimme eher nicht zu“ und ,stimme nicht zu“ fir die Bewertung, ob sie die
genannten Optionen am Hotelbuffet probieren wirden, zur Verfligung. Die
Antwortoptionen ,stimme zu“ und ,stimme eher zu“ stellen im Rahmen der
Forschungshypothese eine Zustimmung dar, die Antworten ,stimme eher nicht

zu“ und ,stimme nicht zu“ eine Ablehnung.

e Lebensmittel hergestellt durch Zellkultivierung -> Hohere
Zustimmung
Mit 61% der Befragten stimmten mehr Befragte zu, dass sie das
zellkultivierte Cultured Meat probieren wirden, als dies ablehnten (29%).
Weitere 10% gaben an, den Geschmack von Fleisch nicht zu mégen, und
deshalb diese Option nicht probieren zu wollen. Anderen Lebensmitteln,
die durch Zellkultivierung hergestellt werden, stimmten sogar 72% der
Befragten eher zu, wahrend 28% eher ablehnten.

e Lebensmittel hergestellt durch Prazisionsfermentation - Hdhere
Zustimmung
79% der Befragten stimmten dieser innovativen Herstellungsmethode von
Lebensmitteln eher zu, wahrend 21% die Endprodukte am Buffet eher
nicht probieren wirden.

¢ Lebensmittel hergestellt durch 3-D-Druck - Hohere Zustimmung
66% der Umfrageteilnehmer:innen wurden Lebensmittel aus dem 3-D-
Drucker am Hotelbuffet eher probieren, 34% lehnten dies eher ab.

e Quallen = Hohere Ablehnung
Nur 23% der Befragten gaben an, Quallen als Lebensmittel am Hotelbuffet
eher probieren zu wollen. 77% wiurden dies eher nicht tun.

o Kilassiker in pflanzlicher Variante (Trend ,Veganizing Recipes®) -
Hohere Zustimmung
Der Trend, Klassiker wie beispielsweise Wiener Schnitzel in pflanzlicher
Variante anzubieten, findet bei 87% der Befragten héhere Zustimmung als
Ablehnung (13%).
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¢ Insekten im Ganzen oder verarbeitet > Hohere Ablehnung
Insekten im Ganzen wurden nur 18% der Befragten eher probieren,
deutliche 82% eher nicht. In verarbeiteter Form (z.B. Insektenmehl in Brot)
findet sich mit 44% Zustimmung schon eine weitaus hdhere Bereitschaft,
jedoch ist die Ablehnung mit 56% noch immer hoher.

e Algen im Ganzen oder verarbeitet > Hohere Zustimmung
69% der Befragten wirden Algen im Ganzen am Hotelbuffet eher
probieren, 31% wurden das eher nicht. In verarbeiteter Form (z.B. Pulver
als Zusatz in Lebensmitteln) konnte eine noch hohere Zustimmung mit
78%, sowie eine Ablehnung von 11% beobachtet werden.

e Pflanzenbasiertes Ei > Hohere Zustimmung
Mit 84% der Teilnehmer:iinnen erreichte auch dieses innovative
Lebensmittel eine hdohere Zustimmung als Ablehnung (16%).

e Pflanzen ,Leaf-to-Root“ 2> Hohere Zustimmung
Ebenfalls eine hohe Zustimmung wurde bei diesem Trend mit 88%
Probierbereitschaft erreicht, dagegen lehnten 12% ab.

Anhand dieser Ergebnisse lasst sich feststellen, dass sieben von neun Trends
und Innovationen mit einer hoheren Zustimmung als Ablehnung bewertet
wurden. Dies stellt mehr als ein Drittel der in der Umfrage vorgestellten Trends
und Innovationen dar. Somit kann die Nullhypothese (H10) widerlegt und die

Alternativhypothese (H1a) verifiziert werden.

Hypothese 2:

H2a: Mindestens 50% der Befragten werden gegenwartig eine
gesundheitsforderliche Ernahrung wahrend der Urlaubszeit als wichtig oder eher

wichtig einstufen.

H20: Weniger als 50% der Befragten werden gegenwartig eine
gesundheitsforderliche Ernahrung wahrend der Urlaubszeit als wichtig oder eher

wichtig einstufen.
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Mit der Frage ,Welche Rolle spielt der Aspekt der Gesundheitsforderung bei
deiner Ernahrungsweise im Urlaub?“ wurde sich in der Umfrage direkt auf die
Uberprifung dieser Hypothese bezogen. Die Befragten hatten die Mdglichkeit mit
,vOllig unwichtig®, ,eher unwichtig®, ,eher wichtig“, ,wichtig“ oder ,absolute
Prioritat” zu antworten. 1% der Befragten antworteten mit ,véllig unwichtig“, 40%
mit ,eher unwichtig®, 29% mit ,eher wichtig®, 27% mit ,wichtig® und 3% mit
,<absolute Prioritat”. Insgesamt stufen also 59% der Umfrageteilnehmer:innen den
Aspekt der Gesundheitsforderung bei der Ernahrung im Urlaub eher wichtig als

unwichtig ein.

Zwei weitere Fragen innerhalb der Umfrage unterstitzen dieses Ergebnis noch
zusatzlich. So wurden die Teilnehmer:innen gebeten anzugeben, ob ihnen
Lebensmittel mit gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten am
Hotelbuffet wichtig seien. Hierbei stimmten 90% der Befragten zu oder eher zu,
wahrend nur 10% nicht zustimmten oder eher nicht zustimmten. Auflerdem
stimmten 79% der Aussage ,Wenn Speisen am Buffet als
"gesundheitsbelastend" (z.B. hoher Zuckergehalt, rotes Fleisch, gesattigte Fette,
Ballaststoffarm) ausgewiesen sind, wirde mich das eher dazu bewegen, diese

nicht auszuwahlen“ zu oder eher zu, 21% stimmten eher nicht zu oder nicht zu.

Die Alternativhypothese (H2a) kann demnach ebenfalls verifiziert werden, da die
Nullhypothese (H20) durch die Ergebnisse aus der Befragung widerlegt werden
konnte. Einige Limitationen in Zusammenhang mit den dargestellten Ergebnissen
wurden bereits kurz genannt, im Kapitel 6.3. werden diese und weitere

Limitationen noch einmal umfassender aufgefiihrt und erlautert.
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6 Diskussion

Die Ergebnisse aus der Umfrage liefern bereits einige Antworten auf die zu
untersuchenden Hypothesen und Forschungsfragen, bieten aber auch Raum fur
weitere Interpretationen und Diskussionen. Letztendlich sollen die
Umfrageergebnisse in Kombination mit den Ergebnissen aus der
Literaturrecherche eine Grundlage fir konkrete Buffetvorschlage bilden, die im
Vergleich zu herkdmmlichen Buffets einen geringen CO2-FuRabdruck erzeugen

und somit als klimaschonender angesehen werden konnen.

6.1 Interpretation der Ergebnisse

Die durchgeflhrte quantitative Forschung stellt eine Grundlage dar, anhand
welcher festgestellt werden kann, welche Anspriiche die Befragten an das
Speisenangebot in der gehobenen Osterreichischen Ferienhotellerie haben und

wie sie gegenuber neuen Ernahrungstrends und -innovationen eingestellt sind.

Es lie® sich hierbei ein relatv. hohes Gesundheits- und
Nachhaltigkeitsbewusstsein der Teilnehmer:innen in Zusammenhang mit der

Ernahrung feststellen. Dafur sprechen die folgenden Punkte:

37% der Befragten sind Flexitarier, 33% ernahren sich fleischlos

92% der Befragten ernahren sich eher gesund oder gesund

e Bei 65% der Befragten spielen Nachhaltigkeitsaspekte (z.B. Lebensmittel
in Bio-Qualitat) in Zusammenhang mit der alltaglichen Ernahrung eine
Rolle

e  95% finden es nicht in Ordnung, im Alltag Lebensmittel wegzuwerfen

e 55% haben sich bereits aktiv mit den Auswirkungen von Ernahrung auf

das Klima und die Umwelt beschaftigt und versuchen, ihr

Konsumverhalten entsprechend anzupassen

Uber die Halfte der Umfrageteilnehmer:innen waren Studierende der FH
JOANNEUM. Die FH JOANNEUM als sehr zukunftsorientierte Hochschule hat
Themen wie Klimaschutz, nachhaltige Entwicklung, Ressourceneffizienz und

Innovation fest in ihrem Leitbild verankert, was bedeutet, dass diese Themen

Seite 95 von 145 Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



auch an die Studierenden vermittelt werden (FH JOANNEUM, 2023). Es kann
also daraus abgeleitet werden, dass die Studierenden der FH Uber ein gewisses
Bewusstsein fur die genannten Thematiken verfigen und sich eventuell auch
bereits aktiv damit beschaftigt haben, was zu den positiven Antworten gefuhrt

haben konnte.

Da 79% der Befragten der Altersgruppe 18-30 Jahre und somit den jlingeren
Generationen (,Generation Z* und ,Generation Y“) angehoren, lasst sich neben
dem Faktor der hohen Bildungsschicht auch ein Zusammenhang des Alters mit
dem ernahrungsbezogenen Gesundheits- und Nachhaltigkeitsbewusstsein
vermuten. Eine Studie der REWE Group aus dem Jahr 2023 fand heraus, dass
sich ein groRerer Anteil von Personen der jungeren Generationen im Vergleich
zu den Alteren vegetarisch oder vegan ernahrt, wie in der folgenden Grafik
abgebildet ist (Kecskes, 2023, S. 16). Zudem wurde eine hdhere Praferenz von
Bio-Lebensmitteln unter den jingeren Generationen im Vergleich zu den alteren
Generationen festgestellt (Kecskes, 2023, S. 47), sowie eine deutlich hdhere
Praferenz an fleischanalogen Produkten und Milchalternativen (Kecskes, 2023,
S. 69 und 79).

Abbildung 14: Fleischlose Erndhrung nach Generationen, Quelle: Kecskes, R. (2023). Anteil der
Zustimmung in den Generationen, in Prozent. REWE Group, S. 16.
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Diese Angaben decken sich mit den Umfrageergebnissen. Besonders die hohe
Anzahl an Befragten, die sich fleischlos ernahren oder sehr wenig Fleisch essen,
wurde sich hierdurch erklaren lassen, denn der Anteil an Flexitariern deckt sich
zwar mit dem der gesamten Osterreichischen Bevolkerung (ebenfalls 30%), doch
der Anteil an Vegetariern, Pescetariern und Veganern ist dort mit insgesamt 7%
deutlich geringer (Statista, 2021). Ein weiterer Erklarungsansatz hierfur ist die
deutlich hohere Anzahl an weiblichen Teilnehmer:innen an der Befragung. Laut
offizieller Statistik konsumierten Manner in den letzten Jahren um bis zu 21%
mehr Fleisch als Frauen (Statista, 2023).

Auffallig ist bei den Ergebnissen aulierdem, dass die Befragten bei direkten
Hinweisen auf Nachhaltigkeits- bzw. Gesundheitsaspekte von Speisen am
Hotelbuffet mit noch hoherer Zustimmung reagieren, als ihr Gesundheits- und
Nachhaltigkeitsbewusstsein im Alltag oder ihre angegebenen Praferenzen fir
Speisen im Urlaub eigentlich sind. Ein Hinweis auf gesundheitsbelastende
Inhaltsstoffe wirde 79% dazu bewegen, die Speise nicht zu konsumieren (nur
60% gaben den Aspekt der Gesundheitsforderung bei der Ernahrung im Urlaub
als wichtig/eher wichtig an) und ein Hinweis auf den CO2-Fufiabdruck der
Speisen wurde 80% dazu verleiten, die Speisen mit einem niedrigen CO2-
FuBabdruck zu wahlen (nur 65% verhalten sich im Alltag eher
nachhaltigkeitsbewusst). Das konnte sich durch die direkte Konfrontation mit
einem Hinweis erklaren lassen, der den Befragten Informationen im Bewusstsein
hervorruft, Uber die sie sonst nicht nachgedacht hatten. In zwei Studien zu
Nudgingstrategien zum Thema Food Waste an Hotelbuffets wurde ebenfalls
herausgefunden, dass direkte Informationen, welche auf die Umweltschadlichkeit
von FW hinwiesen, von Gasten wahrgenommen wurden und einen positiven
Effekt auf die FW-Reduktion hatten (Antonschmidt & Lund-Durlacher, 2021, S. 8;
Okumus et al.,, 2020, S. 7). Diese Studienergebnisse bestatigen also die
Vermutung der Wirksamkeit von direkter Informationsweitergabe in Form von

Hinweisschildern.

Das eben diskutierte hohe Nachhaltigkeits- und Gesundheitsbewusstsein lasst
vermuten, dass die Akzeptanz von fleischlosen Angeboten im Urlaub eher hoch
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ausfallen wird. Diese Vermutung bestatigt sich, wenn man die Ergebnisse der
Fragengruppe ,Anspriche an das Speisenangebot im Urlaub® betrachtet. Eine
hohe Auswahl an Fleisch- und Fischgerichten wird von 82% der Befragten als
unwichtig oder eher unwichtig betrachtet und die Optionen eines oder mehrerer
vegetarischer bzw. veganer Tage in der Woche finden hohe Zustimmung. Daraus
lasst sich ableiten, dass das Angebot von Fleischgerichten am Hotelbuffet
minimiert werden kann, beispielsweise auf 1-2 Fleischgerichte, denn nur 14% der
Teilnehmer:innen erwarten eine Auswahl von mehr als zwei verschiedenen
Fleischgerichten. Auch die Einflihrung mehrerer vegetarischer Tage ist laut der
Umfrageergebnisse problemlos maoglich, Uber 90 % der Befragten stimmen
dieser Option zu. Zusatzlich konnte Uber einen veganen Tag in der Woche
nachgedacht werden, da hier die Akzeptanz ebenfalls bei Uber 80% liegt. Zu
beachten ist hierbei allerdings, dass die Ergebnisse vermutlich aufgrund der
Zusammensetzung der Zielgruppe positiver ausgefallen sind, als sie es bei einem
Querschnitt der gesamten deutschen und Osterreichischen Bevolkerung tun

wiurden.

Neben den Erkenntnissen in Bezug auf das Fleischangebot, lassen sich auch
weitere Praferenzen der Befragten in Bezug auf das Speisenangebot im Urlaub
erkennen. Mit diesen kann die Unterfrage ,Welche Ansprliche haben zukinftige
Gaste an das Speisenangebot in einem gehobenen Ferienhotel in Osterreich?*
beantwortet werden. Die Ergebnisse zeigen, dass eine deutliche Mehrheit der
Befragten mit jeweils Uber 90% die folgenden Punkte im Zusammenhang mit dem

Hotelbuffet wichtig oder eher wichtig sind:

e Lebensmittel in Bio-Qualitat

e Regionale Lebensmittelauswahl

e Lebensmittel mit gesundheitsférderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten
e Frische Lebensmittel ohne Verwendung von Fertigprodukten

e Landestypische Speisen

e Einhaltung von dkologischen Standards

e Einhaltung von Tierwohl Standards
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Etwas weniger wichtig ist den Befragten mit 61% eine moglichst gro3e Auswahl.
Im direkten Vergleich von Qualitat und Quantitat wird von 93% eine hohe Qualitat
vorgezogen. Daraus lasst sich schliel3en, dass zwar generell eine gute Auswahl
an Speisen am Buffet gewunscht ist, jedoch die Qualitat der Speisen dabei in

erster Linie hoch sein sollte.

Die Befragten, als groftenteils Angehorige der Generationen X und Y in einer
hohen Bildungsschicht, konnten als zukunftige Gaste der gehobenen
Osterreichischen  Ferienhotellerie  angesehen werden. Nach einem
abgeschlossenen Studium startet voraussichtlich die berufliche Laufbahn der
Befragten mit eigenem Einkommen, mit welchem sie sich in den meisten Fallen
einen Urlaub in dem betrachteten Setting leisten konnten. Auch von der
Altersgruppe her werden diese Generationen in den nachsten Jahren diejenigen
sein, die viel verreisen werden. Die Genrationen X und Y gelten als besonders
Nachhaltigkeits- und Gesundheitsbewusst, was sich mit den
Umfrageergebnissen deckt. Es kann aus diesen Griunden angenommen werden,
dass die eben zusammengefassten Anspriche als allgemeingultige Anspruche
der zukilnftigen Gaste gelten werden. Es muss allerdings betont werden, dass
es sich nur um richtungsweisende Annahmen handelt, da die Stichprobe kein

reprasentatives Abbild der Grundgesamtheit darstellt.

Die Organisation Futouris hat im Jahr 2015-2016 ebenfalls eine Befragung unter
deutschsprachigen Gasten durchgefuhrt, die unter anderem die Einstellungen
und Erwartungen an ein nachhaltiges Speisen- und Getrankeangebot im Urlaub
zum Thema hatte. Die eben dargestellten Umfrageergebnisse des
Themenbereichs ,Anspriche an das Speisenangebot im Urlaub“ kdnnen bis zu
einem gewissen Grad mit einigen Ergebnissen aus der Futouris Befragung
verglichen werden. Zu beachten ist hierbei aber, dass ein direkter Vergleich
aufgrund verschiedener Zielgruppen nicht moglich ist. Die Futouris Umfrage
richtete sich nicht nur an Studierende, sondern an alle deutschsprachigen
Urlauber:innen und richtete sich zudem spezifisch an Pauschalreisende (Lund-
Durlacher et al., 2016a, S. 115). Das Durchschnittsalter liegt deshalb auch mit
41,6 Jahren und einer generellen Altersgruppenspanne von 30 — 60 Jahren Uber
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dem Altersdurchschnitt der Befragten in dieser Forschungsarbeit (Lund-
Durlacher et al., 2016a, S. 123). Der Anteil an Vegetariern und Veganern ist mit
nur 2,1% der Befragten sehr gering. Es verfligten insgesamt 34,3% der Befragten
uber einen Hochschulabschluss. Da aber nicht die aktuelle Beschaftigung,
sondern nur der Abschluss angegeben wurde und einige Teilnehmer:innen als
Abschluss auch ,Abitur/Matura“ angaben (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 125),
konnte der Anteil der Studierenden auch noch héher sein als diese 34,3%. Die
Aussagekraft eines Vergleiches muss aus diesen erwahnten Grinden relativiert
werden, jedoch sollen trotzdem tendenzielle Aussagen zu moglichen
Veranderungen der Gasteanspriche Uber die Zeitspanne von fast zehn Jahren

getroffen werden.

Futouris stellte den Befragten eine Skala mit 7 Antwortmaoglichkeiten von ,stimme
voll und ganz zu“ bis ,stimme Uberhaupt nicht zu“ flur die Einschatzung der
Wichtigkeit bestimmter Angebote im Urlaub zur Verfligung. Fir die Auswertung
wurden diese in die drei Kategorien ,starke, mittlere und geringe Zustimmung®
zusammengefasst (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 126). Die Kategorie ,starke
Zustimmung®“ soll mit der hoch empfundenen Wichtigkeit aus der von der Autorin
durchgefuhrten Befragung vergleichen werden. Dazu werden alle vergleichbaren
Angebote (diejenigen, nach denen sowohl in der Futouris Umfrage als auch in
der vorliegenden Befragung gefragt wurde) in der folgenden Tabelle zur

besseren Ubersichtlichkeit dargestellt.

Umfrage Masterarbeit|Umfrage Futouris

Angebote / Wichtigkeit wichtig hohe Zustimmung
Lebensmittelin Bio-Qualitat 39% 20%
Regionale Lebensmittelauswahl 71% 39%

Lebensmittel mit gesundheits-
forderlichen

Inhaltsstoffen und Nahrwerten 44% 20%
Frische Lebensmittel ohne

Verwendung von Fertigprodukten 75% 84%
Landestypische Speisen 49% 62%
Einhaltung okologischer Standards 69% 58%

Tabelle 5: Vergleich der Befragung mit Futouris Umfrage, Quelle: eigene Erhebungen & Lund-Durlacher,
Antonschmidt & Fritz, 2016a, S. 127.
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Der Vergleich zeigt, dass die Wichtigkeit von frischen Lebensmitteln sowie
landestypischen Speisen in der Futouris Befragung um jeweils rund 10% hdher
war. Die Wichtigkeit der weiteren Angebote ist jedoch in der fur die Masterarbeit
durchgefuhrten Befragung hoher. Besonders hoch ist der Unterschied bei der
Option ,regionale Lebensmittel“. Die héher empfundenen Wichtigkeiten flir die
Angebote Lebensmittel in Bio-Qualitdt, regionale Lebensmittelauswahl,
Lebensmittel mit gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten und
Einhaltung Okologischer Standards konnte auf das hohe
Nachhaltigkeitsbewusstsein der Befragten zurickzuflhren sein, sowie auf die
Tatsache, dass ein Groliteil von diesen sich bereits aktiv mit den Auswirkungen
von Erndhrung auf das Klima und die Umwelt beschaftigt hat. 63% der
Teilnehmer:innen der Futouris Umfrage gaben aulderdem mit hoher oder mittlerer
Zustimmung an, dass es ihnen nichts ausmache, im Urlaub zu sundigen oder
ungesund zu essen und nur 8% gaben mit hoher Zustimmung an darauf zu
achten, madglichst wenig oder kein Fleisch im Urlaub zu essen (Lund-Durlacher
et al.,, 2016a, S. 127). Auch dies stellt einen Unterschied dar, denn in der
vorliegenden Umfrage bewerten nur 40% die Gesundheitsforderlichkeit der
Erndhrung im Urlaub als eher unwichtig oder unwichtig und 86% wurden im
Urlaub entweder gar kein Fleisch bendtigen, oder sich mit 1-2 Fleischgerichten

zur Auswahl zufriedengeben.

Futouris fuhrte basierend auf den Antworten der Befragten eine Clusteranalyse
durch, durch die verschiedene Gastekategorien basierend auf ihren
soziodemografischen Merkmalen und ihren angegebenen Antworten erstellt
wurden. Dabei sind die folgenden Beobachtungen interessant im
Zusammenhang mit der Umfrage fur die Masterarbeit: Das Cluster ,Mallose
Schlemmer legt Wert auf eine grof3e Auswahl, Fast Food und grof3e Portionen,
das Essen im Urlaub soll in erster Linie gut schmecken und satt machen. Dieses
Cluster beinhaltet den geringsten Anteil an Personen mit Hochschulabschllssen
und nur sehr wenige Vegetarier und Veganer (Lund-Durlacher et al., 2016a, S.
137). Auch dem Cluster ,Kulinarisch Anspruchslose“ gehdrten diejenigen
Personen mit dem geringsten Anteil an Hochschulabschlissen an. Dieses
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Cluster steht flir Urlauber:iinnen, die sehr wenig Interesse fur alle
angesprochenen Themen zeigten, wenig Anspriche haben, und Gesundheit und
Nahrwerten keine wichtige Rolle zuschreiben (Lund-Durlacher et al., 2016a, S.
144). Das Cluster ,Nachhaltige Kulinariker® hingegen umfasste Personen, die
sehr auf Inhaltsstoffe, Nahrstoffe, Bio-Qualitat, Regionalitat und moglichst wenig
Fleischkonsum achten und generell eine nachhaltige Ernahrung im Urlaub als
wichtig ansehen. Dieses Cluster enthielt den hochsten Anteil an Vegetariern und
Veganern, sowie einen hohen Anteil an Personen mit Hochschulabschlissen im
Vergleich zu den anderen Clustern (Lund-Durlacher et al., 2016a, S. 139-140).
Diese Beobachtung deckt sich mit dem Ergebnis, dass die Studierenden, welche
fur die Masterarbeit befragt wurden, insgesamt ein sehr hohes Nachhaltigkeits-
und Gesundheitsbewusstsein hatten und sich aulRerdem ein Grolteil fleischlos

oder flexitarisch ernahrt.

Fur die vorliegende Arbeit steht neben den generellen Ansprichen an das
Speisenangebot im Urlaub auch das Thema Trends und Innovationen in der
Ernahrungsbranche im Vordergrund, welches in der Futouris Befragung nicht
behandelt wurde. Die Befragten haben sich hierbei als besonders offen fir
Trends und Innovationen herausgestellt. Von den neun vorgestellten Trends und
Innovationen im Ernahrungsbereich, wurden sieben von der Mehrheit
beflrwortet. Quallen und Insekten als neuartige Lebensmittel fanden unter den
Befragten weniger Zustimmung und bieten daher kein Potenzial fir eine
praktische Umsetzung in der Hotellerie. Dies deckt sich mit den Bedenken, die
bereits bei der theoretischen Analyse dieser beiden Lebensmitteltrends
aufgetreten sind. Dort wurde bereits festgestellt, dass die Akzeptanz von Quallen
als Lebensmittel aufgrund ihrer Andersartigkeit im Vergleich zu traditioneller
westlicher Ernahrung, beispielsweise in ihrer Konsistenz, ein Hindernis darstellen
konnte (Bonaccorsi et al., 2020; Edelist et al., 2021; Leone et al., 2019).
Ahnliches konnte im Hinblick auf Insekten festgestellt werden. Diese sind bereits
seit einiger Zeit in Europa als Nahrungsmittel zugelassen (Lebensmittelverband
Deutschland, 2023), jedoch trotzdem nicht sehr weit verbreitet. Wie bereits in der

theoretischen Analyse vermutet wurde, ist die Akzeptanz von Insekten in
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verarbeiteter Form mit 34% hdher als die Akzeptanz von Insekten im Ganzen
(18%), jedoch kann auch dies nicht als genlgend Zustimmung fur eine
erfolgreiche praktische Implementierung des Nahrungsmittels angesehen
werden. Ein Erklarungsansatz fur die Ablehnung von Quallen und Insekten im
Kontext eines Urlaubs in Osterreich konnte mithilfe einer Studie gefunden
werden, die die Nahrungsmittelpraferenzen von Urlaubern mit ihrer
Abenteuerbereitschaft in Verbindung bringt. Diese Studie fand heraus, dass
Personen, die sehr exotische Speisen bevorzugen auch gerne in sehr weit
entfernte Lander reisen und neue Kulturen kennenlernen, wahrend diejenigen,
welche bekannte Speisen bevorzugen, eher gerne in ihrem Heimatland reisen,
beziehungsweise weniger weit reisen (McKercher, Hughes & Mkono, 2023, S. 3).
Quallen und Insekten stellen die exotischsten Optionen dar, die in der Umfrage
als Trends und Innovationen vorgestellt wurden. Es handelte sich in der Umfrage
aber um ein Szenario, in dem die Befragten in einem klassischen
Osterreichischen Ferienhotel Urlaub machen, was fur die deutschen und
Osterreichischen Befragten kein exotisches Reiseziel darstellt. Es kdnnte also
eine Moglichkeit sein, dass die Teilnehmer:innen diese Art von Lebensmitteln im
Setting eines Urlaubs in Osterreich deshalb nicht probieren mdchten und

beispielsweise im Rahmen einer Asienreise aufgeschlossener daflr waren.

6.2 Implikationen fur die Praxis

Die eben diskutierten Ergebnisse der Befragung bilden eine wichtige Grundlage,
um Implikationen fur die Praxis daraus abzuleiten. Die hohe Akzeptanz vieler
Trends und Innovationen in der Ernahrungsbranche bestatigt, dass Hoteliers die
Mdglichkeit haben, diese fur eine klimaschonendere Buffetgestaltung
aufzugreifen. In den folgenden Buffetvorschlagen finden daher sowohl
Ergebnisse aus der Literaturrecherche als auch die Ergebnisse aus der
Befragung Einzug. Die meisten der befurworteten Optionen bieten fur die
Hotellerie eine Moglichkeit der klimaschonenderen Gestaltung ihres
Speisenangebots. Die Trends und Innovationen ,Veganizing Recipes®, ,Algen®,
.pflanzenbasiertes Ei“ und ,Pflanzen Leaf-to-Root* sollen aufgrund ihres
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Potenzials mit in die Buffetvorschlage im folgenden Kapitel aufgenommen
werden. Lebensmittel hergestellt aus Zellkultivierung sowie durch
Prazisionsfermentation werden nicht mit aufgenommen, da dieses innovative
Herstellungsmethode in Europa zurzeit noch nicht zugelassen ist. Jedoch kann
festgehalten werden, dass diese beiden Methoden in Zukunft ein grolies
Potenzial fur Hotelbuffets bieten kénnen. Lebensmittel hergestellt durch 3-D-
Druck werden ebenfalls nicht mit in die Buffetvorschlage aufgenommen. Dieser
Trend fand zwar eine relativ hohe Akzeptanz unter den Teilnehmer:innen, konnte
aber im Theorieteil der Masterarbeit nicht als lohnenswerter Trend im Sinne der
Nachhaltigkeit Gberzeugen (vgl. S. 65-66). Nicht Uberzeugen konnten auf3erdem

die innovativen Lebensmittel Quallen und Insekten.

Zusatzlich zu den in der Befragung vorgestellten Trends und Innovationen
konnten in der Literaturanalyse weitere Trends und Innovationen als besonders
hilfreich fur die klimaschonendere Gestaltung eines Hotelbuffets identifiziert
werden. Die nachfolgend aufgelisteten Optionen finden keinen direkten Eingang
in die Buffetvorschlage, da diese das Speisenangebot nicht direkt beeinflussen
und vorwiegend als Hintergrundprozesse ablaufen. Trotzdem kann aufgrund der
theoretischen Analyse eine deutliche Empfehlung zur Umsetzung

ausgesprochen werden:

e Nutzung von Kl z.B. im Bereich Warenwirtschaft, Mengenkalkulation,
Personaleinsatzplanung

o Hoteleigene Recyclingmethoden zur Verwertung von Food Waste, z.B.
durch Kompostieranlagen

e FW-Reduktion durch Kl (zur Separierung und Quantifizierung von FW)

6.2.1 Buffetvorschlage
Die Buffetvorschlage folgen auf Basis der Umfrageergebnisse und der

Literaturrecherche den folgenden Grundsatzen:

e Ein Groliteil der verwendeten Lebensmittel stammt aus regionalem Anbau
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e Obst- und Gemusesorten werden nach Saisonalitat ausgewahlt, Quelle
hierflr ist der Saisonkalender des Osterreichischen Gesundheitsportals
(Bundesministerium  fur  Soziales,  Gesundheit, Pflege und
Konsumentenschutz, 2024)

e Lebensmittelreste werden bestmdglich verwertet (z.B. durch ,Leaf-to-
Root*)

e Obst und Gemiuse hat Bio-Qualitat

e Es werden nur wenige tierische Produkte angeboten, die Gerichte sind
vorwiegend pflanzlich

e Auf gesundheitsschadliche Inhaltsstoffe wie viel Industriezucker,
Transfette etc. wird verzichtet, zudem wird grofdtenteils Vollkorn statt
Weillmehl verwendet

e Es werden keine Fertigprodukte verwendet, auch Solen, Dips etc. sind
hausgemacht und ohne kinstliche Zusatzstoffe

e Die Gerichte orientieren sich generell an der Planetary Health Diet

Die Buffetvorschlage bestehen jeweils aus drei Vorspeisen, vier Hauptgerichten
und drei Nachspeisen. Die Buffets stellen lediglich beispielhafte Vorschlage dar,
die Menge der angebotenen Gerichte muss in der Praxis je nach Gasteanzahl
angepasst werden. Die kursiv geschriebenen Anmerkungen unterhalb der
einzelnen Gerichte dienen zur weiteren Erlauterung und Verdeutlichung des
Unterschieds zu herkdmmlichen Gerichten in Bezug auf die eben genannten
Grundsatze. Als ,Zuckeralternativen® sind hierbei nicht kiinstliche Suflungsmittel,
sondern naturliche Alternativen zum weiRen Industriezucker zu verstehen.

Darunter fallen beispielsweise Bananen, Kokosblitenzucker oder Datteln.
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Buffetvorschlag 1 — Klassisch

Gemusetatar mit hausgebackenem Brot (vegan)

Gemiise statt Rindfleisch, hausgemachtes Brot auf Vollkornbasis statt Toastbrot
Raucherforelle mit Preiselbeeren und Kren

Forelle aus heimischen Gewéssern, Preiselbeeren mit wenig Zuckerzusatz
Frittatensuppe (vegan)

Hausgemachte Gemdiisebriihe ohne kinstliche Zuséatze, Teig aus Buchweizenmehl und
pflanzenbasiertem Ei, mit Kohlrabiblattern als Einlage (Resteverwertung)

*k*

Kohlrabischnitzel mit Réstkartoffeln und Wildkrautersalat (vegan)

Kohlrabi statt Fleisch, Quinoapanade, pflanzenbasiertes Ei, in der Pfanne in Pflanzenél gebraten
statt in der Fritteuse frittiert, Kartoffeln mit Schale

Ofen-Feta und honigglasiertes Ofen-Wurzelgemuise mit hausgemachten Dips

Heimisches Gemlise wie Karotten (mit Schale), Sellerie, Pastinaken (mit Schale), Dips eignen
sich zur Resteverwertung

Kohlrouladen mit wirziger Sol3e
Mit Fillung aus pflanzlichem Hackfleisch und Pilzen, vegetarische Bratensol3e
Pasta mit Linsenbolognese und Karottengriin-Pesto (vegan)

Vollkornpasta, Linsen statt Hackfleisch, Pesto aus Karottengriin (Resteverwertung)

*k%*

Topfenknddel mit Nussbrdseln und Marillenkompott
Zuckeralternativen, Niisse statt Semmelbrésel, hausgemachtes Kompott aus frischen Marillen
Walnusseiscreme mit Schokoladensol3e

Eis auf Basis von gefrorenen Bananen (,Nicecream®), Solle aus echtem Kakao,
Zuckeralternativen

Vanille-Birnen-Tartelettes (vegan)

Teig aus Mandelmehl, Zuckeralternativen, echte Vanille
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Buffetvorschlag 2 — Saisonal sommerlich

Salatvariationen mit Himbeervinaigrette (vegan)

Saisonales Gemlise wie Endivie, Eisbergsalat, Radieschen, Mais etc., hausgemachte Vinaigrette
Gemusecremesuppe mit Brunnenkresse (vegan)

z.B. aus Blumenkohlstrunk (Resteverwertung), heimische Kréuter

Saiblings-Sushi mit Sojasol3e

Heimischer Fisch, Algen und Soja aus Osterreichischem Anbau

*k*

SuRkartoffelgnocchi-Pfanne mit Truffel und frischem Gemiuse

Saisonales Gemiise wie Babyspinat, Erbsen, Tomaten, Triiffel aus Osterreich, Gnocchi
hausgemacht aus frischen Zutaten ohne kiinstliche Zusétze

Burger mit Melanzani, roter Bete und Ziegenkase
Pflanzliches Burger-Patty, saisonales Gemiise, hausgemachte Burgerbrétchen ohne WeilBmehl

Barbecue-Blumenkohl-Wings mit gedinstetem Mangold und Ofenkartoffeln
(vegan)

Gemiise statt Fleisch, Barbecue SofRe aus Gewdlirzen ohne kiinstliche Zusétze, Kartoffeln mit
Schale, saisonaler Mangold

Omelette mit Pfifferlingen, Krautern und Radieschenblatter-Crunch (vegan)

Pflanzenbasiertes Ei, saisonale Pilze und Krduter, Resteverwertung von Radieschenbléttern

*k%*

Frozen Yoghurt mit Erdbeersof3e und frischen Beeren

Zuckeralternativen, Sof3e aus frischen Erdbeeren, saisonales Obst

Rhabarber Cheesecake (vegan)

Boden aus Mandelmehl, Frischkdse auf Cashew-Basis, Zuckeralternativen, saisonales Obst

Warmer Schokoladen-Brownie mit Kirschparfait und frischen Kirschen

Hafermehl, Zuckeralternativen, Parfait auf Basis von gefrorener Banane, saisonales Obst
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Buffetvorschlag 3 — Saisonal herbstlich

Canapés mit Grillgemuise und Spirulina-Hummus (vegan)

Hausgemachtes Brot ohne WeilBmehl, saisonales Gemiise, in Osterreich geziichtete Spirulina-
Alge als gesundheitsférderlicher Zusatz

Herbstlicher Vogerlsalat mit Kuirbis, Brombeeren und Walnussen in
Brombeervinaigrette (vegan)

Saisonales Gemlise, hausgemachte Vinaigrette
Schwarzwurzelcremesuppe mit Petersiliendl und Kirbiskernen

Resteverwertung Kirbiskerne, saisonales Gemlise

*k*

Klrbis-Pilz-Lasagne
Saisonales Gemtise, Nudeln aus Vollkornmehl, Kése aus der Region

Bratlinge mit gebratenem Radicchio, Topinambur-Piree und Krauter-Pesto
(vegan)

Bratlinge z.B. aus Gemlise/Getreide/Fleischalternative, saisonales Gemliise und Kréuter
Kichererbsen-Brokkoli-Curry mit Hirse (vegan)

Brokkoli mit Strunk (Restverwertung, saisonal), Hirse in Osterreich angebaut statt Reis
Kohlsprossen-Tarte mit Camembert, Birne und Zwiebel-Confit

Teig aus Vollkornmehl, saisonales Gemdiise und Obst, Confit mit Zuckeralternativen

*k*

Crépe mit Schokoladencreme und Haselnusscrunch (vegan)

Teig aus Buchweizenmehl, Creme aus echtem Kakao mit Zuckeralternativen
Vanille-Kurbiskern-Eiscreme mit Kerndl

Eis auf Basis gefrorener Bananen, Resteverwertung von Klrbiskernen, echte Vanille
Apfel-Trauben-Crumble mit Sauerrahm-Creme

Saisonales Obst, Zuckeralternativen, Crumble auf Vollkornmehl- und Nussbasis
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6.2.2 Vergleich mit klassischem Hotelbuffet

Um einen Vergleich der Buffetvorschlage zu einem aktuell angebotenen Buffet in
der gehobenen Osterreichischen Ferienhotellerie herstellen zu kdnnen, dient ein
Buffet des 4-Sternehotels ,Zum Schwarzen Baren“ in der Wachau als
beispielhafter Vergleichswert. Das Buffet zeichnet sich besonders durch viele
Osterreichische Klassiker wie Tafelspitz, Schnitzel und Topfen-Marillenstrudel
aus (Hotel-Restaurant Zum Schwarzen Baren, 2024) und eignet sich daher gut

als Beispiel eines typischen Hotelbuffets in Osterreich.

Buffet National

Terrine von der Maispoularde mit Sauce Cumberland
Beef Tartar vom Bio-Rind

Dinischer Hering mit Apfel-Zwiebel-Sauerrahm

Sulz von Riucherfischen mit roten Zwiebeln
Erdipfel-, Kraut-, Paradeiser-, Fisolen- & Battsalate
Gebratener Kalbsnierenbraten mit Basmati-Reis
Steinpilzrisotto mit Parmesan

Dukatenschnitzerl (vom Schwein) paniert

Gekochter Tafelspitz vom Biorind mit Blattspinat, Rostkartoffeln und Apfelkren

Nusspalatschinke mit Schokoladensauce
Topfen-Marillenstrudel mit Vanillesauce
Malakofftnockerl mit Eierlikor

Osterreichischer Kise vom Brett

Butter und Brot vom Buffet

Abbildung 15: Buffetvorschlag des 4-Sterne Hotels Zum Schwarzen Baren Emmersdorf, Quelle: Hotel-
Restaurant Zum Schwarzen Baren. (2024). Buffet National. Download vom 25.06.2024, von
https://www.hotelprinz.at/de/restaurant/buffetvorschlage

Die Organisation Eaternity hat eine App entwickelt, die sowohl die Klimabilanz
als auch den ,Vita-Score® (Gesundheitsforderlichkeit) von Gerichten berechnet.
Die App richtet sich an Gastronomiebetriebe als Hauptzielgruppe und ist ab
119,00€ monatlich erhaltlich (Eaternity, 2024). Da die Berechnungen auf einer
sehr fundierten wissenschaftlichen Datenbank basieren und sehr umfassende

Informationen bereitgestellt werden, wurde diese App fur die Masterarbeit
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ausgewahlt, um Vergleiche zwischen den entwickelten Buffetvorschlagen und
einem klassischen Buffet herstellen zu kénnen. Die Eaternity-App wurde der
Autorin fur die Berechnungen als 30-tagige kostenlose Testversion von Eaternity
zur Verfugung gestellt. Um den Klima- und Vita-Score eines Gerichtes zu
berechnen, missen die einzelnen verwendeten Zutaten eines Gerichts und ihre
jeweiligen Mengenangaben in der App eingetragen werden. Diese
Berechnungen wurden beispielhaft fur jeweils drei Gerichte des angefuhrten
Beispielbuffets und des Buffetvorschlags 1 durchgefuhrt (je eine Vorspeise, ein
Hauptgang und ein Dessert). Die Kalkulationen sind flr die Menge von einer
Portion des jeweiligen Gerichtes durchgeflihrt worden. Als Limitation ist an dieser
Stelle zu erwahnen, dass es sich lediglich um Annaherungswerte handelt, die
beispielhaft zeigen sollen, wie hoch der Unterschied der CO2-Bilanz und der
Gesundheitsforderlichkeit zwischen den Buffets sein kann. Die fur die
Berechnung verwendeten Rezepte und Zutaten entsprechen jedoch
moglicherweise nicht den in der Praxis vom Beispielhotel verwendeten Zutaten,
da die Rezepte der einzelnen Gerichte der Autorin nicht zur Verfugung standen.
Als weitere Limitation ist zu beachten, dass einige der innovativen Lebensmittel
in der Datenbank der Eaternity App noch nicht vorhanden sind, beispielsweise
das pflanzenbasierte Ei. Die Gerichte missen deshalb mit Alternativzutaten

kalkuliert werden.

Vergleich Vorspeise — Gemiisetatar und Beef Tatar

Der Vergleich dieser beiden Gerichte zeigt, dass das Gemusetatar mit 214g pro
Portion deutlich weniger CO2-Aquivalente produziert als das Beef Tatar mit
1768g pro Portion. Diese extrem hohen Emissionen sind voraussichtlich auf das
Rindfleisch zurlickzuflihren, welches bereits in vorherigen Kapiteln der Arbeit als
besonders klimaschadlich herausgestellt wurde. Auch der Vita-Score zeigt, dass
das pflanzliche Gericht deutlich bessere Gesundheitswerte aufweist. So lasst
sich bei dem Fleischgericht fast die doppelte Menge an Risikopunkten flr

Erkrankungen beobachten.
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Abbildung 16: Vergleich Gemusetatar und Beef Tatar, Quelle: eigene Darstellung, basierend auf Eaternity.
(2024). Eaternity App. Download vom 01.07.2024, von https://app.eaternity.ch/recipes?recipeld=b9c87bac-
7d35-4257-8b22-eeec460184ee

Vergleich Hauptspeise — Kohlrabischnitzel und Schweineschnitzel
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Abbildung 17: Vergleich Kohlrabischnitzel und Schweineschnitzel, Quelle: eigene Darstellung, basierend auf
Eaternity. (2024). Eaternity App. Download vom 01.07.2024, von
https://app.eaternity.ch/recipes?recipeld=b9c87bac-7d35-4257-8b22-eeec460184ee
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Das Kohlrabischnitzel schneidet mit einem Aussto von 138g CO2-Aquivalenten
pro Portion ebenfalls besser ab als das Schweineschnitzel mit 484g CO2-
Aquivalenten pro Portion. Die Risiko Punkte des Vita-Scores sind bei dem
Schweineschnitzel mit 434 im Vergleich zu 198 mehr als doppelt so hoch. Da fur
das Kohlrabischnitzel im Gegensatz zum Schweineschnitzel ausschlief3lich
vegane Zutaten verwendet wurden, kann dies als Grund flir die Differenzen

vermutet werden.

Vergleich Dessert — Topfenknodel mit Marillenkompott und Marillen-
Topfenstrudel mit VanillesoRe
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Abbildung 18: Vergleich Topfenknddel und Topfenstrudel, Quelle: eigene Darstellung, basierend auf
Eaternity. (2024). Eaternity App. Download vom 01.07.2024, von
https://app.eaternity.ch/recipes?recipeld=b9c87bac-7d35-4257-8b22-eeec460184ee

Der Unterschied des CO2-Aquivalente AusstoRes ist bei diesen beiden Gerichten
etwas geringer als bei den zuvor verglichenen Alternativen. Dies kann daran
liegen, dass hierbei im traditionellen Gericht kein Fleisch enthalten ist. Trotzdem
werden bei den Topfenknédeln mit 103g weniger CO2-Aquivalente ausgestofien
als bei dem Strudel mit 252g pro Portion. Einen gré3eren Unterschied zeigt der
Vita-Score. Die Topfenknddel weisen lediglich 96 Risikopunkte auf, der Strudel
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hingegen deutlich héhere 419 Punkte. Grund hierflr konnte der im Strudelrezept

enthaltene Zucker sein.

Insgesamt zeigen die Vergleiche, dass die Gerichte des Buffetvorschlags zur
klimaschonenderen Gestaltung eines Hotelbuffets tatsachlich bessere
Klimabilanzen aufweisen als die Gerichte eines Standard-Hotelbuffets in
Osterreich. Auch die Gesundheitsférderlichkeit ist im Vergleich zu dem Standard-
Buffet bei allen betrachteten Gerichten hoher. Betrachtet man das gesamte Men(
bestehend aus Vorspeise, Hauptspeise und Dessert, verursachen die Gerichte
des Beispielbuffets 2505g CO2-Aquivalente, die Gerichte des entwickelten
Buffetvorschlags nur 468g. Im Vergleich zum Beispielbuffet werden also ganze
2037g CO2-Aquivalente eingespart. Es kann auf Basis der drei verglichenen
Gerichte davon ausgegangen werden, dass auch die weiteren Gerichte der
entwickelten Buffetvorschlage gute bis sehr gute Klima- und Gesundheitswerte
aufweisen werden, da alle Gerichte sich an den gleichen Grundsatzen
orientieren. Die Umstellung des Speisenangebots in einem Hotel kann somit als
sehr effektive MaRRnahme zur Reduktion des CO2-FulRabdrucks angesehen

werden.

6.3 Limitationen und weiterer Forschungsbedarf
Um die Aussagekraft der vorliegenden Forschungsarbeit zu relativieren, missen
einige Limitationen in Zusammenhang mit der Methodik und den Ergebnissen

beachtet werden.

In Bezug auf die Literaturrecherche ergibt sich die Limitation, dass lediglich
deutsch- und englischsprachige Literatur verwendet wurde. Dadurch konnten
eventuelle weitere Trends und Innovationen in der Ernahrungsbranche, welche
in anderen Landern existieren und noch nicht in deutschen und englischen
Artikeln vorgestellt wurden, aufler Acht gelassen worden sein. Zukinftige
Forschung koénnte sich deshalb auf Trends und Innovationen in
anderssprachigen Landern fokussieren, welche das Potenzial haben, in Zukunft

auch im deutschsprachigen Raum umgesetzt zu werden. Hierbei stellt sich
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jedoch die Frage, wie exotisch oder ausgefallen sich Trends und Innovationen
aus weiter entfernten Landern ausgestalten. Wie bereits in Bezug auf Quallen
und Insekten festgestellt wurde, konnten solche neuartigen Lebensmittel im
Setting eines Osterreichischen Ferienhotels moglicherweise nicht von den
Gasten akzeptiert werden. Diese vermutliche Limitation sollte bei moéglicher

zukUnftiger Forschung in diesem Bereich beachtet werden.

Als Limitation in Zusammenhang mit der Methodik ist zunachst die Auswahl der
Zielgruppe zu nennen. Deutsche und odsterreichische Studierende wurden als
Zielgruppe der Befragung ausgewahlt, da es im Rahmen der Masterarbeit nicht
madglich gewesen ware, eine reprasentative Stichprobe der gesamten deutschen
und Osterreichischen Bevodlkerung zu erhalten. Da sich die Ergebnisse der
Masterarbeit auf die gehobene Osterreichische Ferienhotellerie beziehen sollten,
wurden die Studierenden mit dem Argument ausgewahlt, dass diese nach
Studienabschluss voraussichtlich Gber einen Job mit einem Einkommen verfligen
werden, welches ihnen einen solchen Urlaub ermdglichen wird. Jedoch ist hierfur
eine lineare Weiterentwicklung der gesellschaftlichen und politischen
Rahmenbedingungen nétig, die daflr sorgt, dass in Zukunft noch immer die
Studierenden diejenigen sein werden, die gute Aussichten auf hdher bezahlte
Jobs haben. Dies kann jedoch nicht mit Sicherheit vorausgesagt werden. Zudem
wurden weitere mdgliche zukunftige Gaste, welche momentan nicht studieren,
durch diese Zielgruppeneinschrankung von der Befragung ausgeschlossen. lhre
Ansichten sind moglicherweise anders und werden in dieser Arbeit nicht
bertcksichtigt. In  weiterer Folge koénnte zukinftig eine andere
Herangehensweise an die Zielgruppe gewahlt werden, die eine umfangreichere
Betrachtung dieser ermoglicht. Beispielsweise konnten fur zukunftige
Forschungen junge Menschen (z.B. Angehdrige der Generationen Y und Z ab 18
Jahren) direkt wahrend eines Urlaubs in Hotels, welche der Zielkategorie
entsprechen, nach ihren Ansprichen und Einstellungen befragt werden. So
wlrde der Aspekt des Alters weiterhin berucksichtigt werden, zusatzlich zu

Studierenden wirden aber auch diejenigen befragt werden, die einen anderen
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Berufsweg gewahlt haben und trotzdem Gaste der betrachteten Hotelkategorie

sind.

AulBerdem ist hinsichtlich der Aussagekraft der Ergebnisse zu beachten, dass die
geplante StichprobengrofRe von 385 Personen im Rahmen der Masterarbeit nicht
erreicht werden konnte. Es lagen zum Ende des Umfragezeitraumes 113
vollstdndig ausgefiillte Fragebdgen vor. Unter diesen war ein starker Uberhang
an weiblichen Teilnehmenden zu beobachten, sowie auch ein sehr hoher Anteil
an Angehorigen der FH JOANNEUM. Insgesamt hatten die Teilnehmenden ein
sehr hohes Gesundheits- und Nachhaltigkeitsbewusstsein. Diese Faktoren
kénnen zu verzerrten Ergebnissen gefuhrt haben. Valide Aussagen uber die
Grundgesamtheit der deutschen und Osterreichischen Studierenden konnten
daher nicht direkt getroffen werden, es konnten lediglich Vermutungen und

Annahmen getroffen werden.

Innerhalb der Befragung ergibt sich eine weitere Limitation aus der nicht
validierten Auswertungsmethode der  gesunden Ernahrung der
Teilnehmer:innen. Die verwendete Methode wurde von der Autorin eigenstandig
auf Basis validierter Methoden entwickelt, jedoch selbst noch nicht Gberpruft.
Auch hierbei sind deshalb nur Aussagen uber die Tendenzen maglich, in weit
sich jemand eher gesund oder eher ungesund ernahrt. In Zukunft kénnte die
Methode mit bereits validierten Fragebdgen verglichen werden, in denen die

Gesundheitsforderlichkeit der Ernahrung ermittelt wird.

Es wurde in der Befragung nach den Einstellungen der Teilnehmenden zu
bestimmten Trends und Innovationen im Ernahrungsbereich gefragt. Dabei
hatten die Befragten die Mdglichkeit, im Zuge einer geschlossenen Frage vier
verschiedene Antwortmaoglichkeiten auszuwahlen. Dadurch hatten sie nicht die
Madglichkeit, ihre Auswahl zu begrinden. Weiterer Forschungsbedarf besteht
deshalb in der Erfassung der Grinde fur die Ablehnung oder Zustimmung zu den
Trends und Innovationen. Dies wirde weitere relevante Informationen liefern, die
fur eine mdgliche Umsetzung der einzelnen Optionen in der Hotellerie wertvoll

sein konnen.
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In zukunftigen Forschungsarbeiten sollten auf’erdem die in dieser Arbeit
herausgearbeiteten = Empfehlungen  hinsichtlich der Gestaltung des
Speisenangebots in der Praxis getestet werden. Dies gilt besonders fur die
konkreten Buffetvorschlage sowie fur die Einfuhrung innovativer Lebensmittel am
Hotelbuffet. So kénnte Uberprift werden, wie die Akzeptanz der Gaste tatsachlich
in einem praktischen Setting aussieht und welche Herausforderungen von Seiten
des Hotels eventuell im Zuge dieser Anpassung des Ernahrungskonzeptes
auftreten konnten. Insbesondere die innovativen
Lebensmittelherstellungsverfahren Zellkultivierung und Prazisionsfermentation
bedirfen  weiterer Forschung. Momentan sind Lebensmittel dieser
Herstellungsweise in Osterreich noch nicht zugelassen, weshalb sie auch nicht
in die Buffetvorschlage dieser Arbeit mit einbezogen wurden. Da das Potenzial
dieser Lebensmittel aber beachtlich sein konnte, sollten nach einer moglichen
Zulassung in Osterreich praktische Testlaufe durchgefiihrt werden, bei denen die

Produkte an Hotelbuffets angeboten werden.

Bei der Umsetzung der Methodik zur Beantwortung der Forschungsfragen der
vorliegenden Masterarbeit ist kein forschungsethisches Problem aufgetreten. Der
Datenschutz wurde zu jeder Zeit berucksichtigt. Die Beantwortung des
Fragebogens wurde streng vertraulich behandelt und die Antworten wurden nicht

zu einzelnen Befragten zurlckverfolgt oder an Dritte weitergegeben.

Bei der Verfassung der Masterarbeit hat die Autorin in geringem Malde auf die
Unterstitzung von Kl zurlickgegriffen. Die Ubersetzungs-KI ,DeepL“ wurde
verwendet, um den Abstract in grammatikalischer korrekter Form zu Ubersetzen,
jedoch wurden einzelne Passagen von der Autorin handisch angepasst.
Weiterhin wurde ,ChatGPT" fur das Kapitel 4 — Trends und Innovationen als
Ideengenerator verwendet. Zusatzlich zu der Recherche in den anfangs
genannten Datenbanken nach Trends und Innovationen im Ernahrungsbereich,
wurde auch die Kl ,ChatGPT" zu diesem Zweck verwendet. Jedoch ergab diese
zusatzliche Recherche keine relevanten Ergebnisse, welche nicht schon bei der

manuellen Recherche gefunden wurden.
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7 Fazit

7.1 Beantwortung der Forschungsfragen

Unsere Ernahrungsweise und die gesamte damit zusammenhangende Food
Supply Chain haben erhebliche Auswirkungen auf das Klima, die Umwelt und die
menschliche Gesundheit. Besonders im touristischen Setting ist die Ernahrung
oft von Uberkonsum und Ressourcenverschwendung gepragt. Hotels sind daher
wichtige Stakeholder im Hinblick auf die Umsetzung von Malihahmen, die dem

Klimawandel entgegenwirken und unsere planetaren Grenzen wahren.

Im Zuge der Masterarbeit wurde die gehobene Ferienhotellerie in Osterreich
betrachtet, sowie die Anspriche deutscher und dsterreichischer Studierender an
ein Hotelbuffet und ihre Einstellungen zu Trends und Innovationen im
Erndhrungsbereich. Aus den Ergebnissen der Arbeit lassen sich einige neue
Erkenntnisse ableiten, die einen Beitrag zu einer klimaschonenderen Gestaltung
von Hotelbuffets liefern kénnen. Um die wichtigsten Erkenntnisse
zusammenzufassen, soll nachfolgend die Beantwortung der einzelnen

Forschungsfragen noch einmal Ubersichtlich dargestellt werden.

Welche Anforderungen missen erfillt werden, damit Erndhrung als
klimafreundlich bezeichnet werden kann? Ernahrung kann als klimafreundlich
betrachtet werden, wenn sie die Umwelt und die Okosysteme mdglichst wenig
belastet und nicht zur Uberschreitung der planetaren Grenzen beitragt. Wichtige
Indikatoren in diesem Zusammenhang sind die CO2-Emission und die
Auswirkungen auf Landnutzung, Wassernutzung, toxische Belastung,
Biodiversitat, tropische Entwaldung und Bodenfruchtbarkeit. Einen umfassenden
Index, der diese Faktoren mit einbezieht, hat die Organisation Eaternity
entwickelt. Dieser diente in der vorliegenden Forschungsarbeit als Quelle, um die
Klimafreundlichkeit von Gerichten zu berechnen. Gerichte mit Aussto3 von >
50% weniger CO2-Aquivalenten im Vergleich zu durchschnittlichen Gerichten

gelten als besonders klimafreundlich (vgl. Kapitel 3.1. und 6.2.2).
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Welche Anforderungen missen erfillt werden, damit Erndhrung als
gesundheitsforderlich bezeichnet werden kann? Als gesundheitsforderlich
kann eine Ernahrungsweise bezeichnet werden, wenn die folgenden Grundsatze

eingehalten werden:

e Die Ernahrung ist vorwiegend pflanzenbasiert

e Auf rotes und verarbeitetes Fleisch, zugesetzten Zucker, hohe
Salzgehalte, gesattigte und Transfette sowie stark verarbeitete
Lebensmittel wird grotenteils verzichtet

e Die Ernahrung enthalt viel Obst, Gemuse, Vollkorn, Hulsenfrichte,
ungesattigte Fettsauren, NUsse und Samen

e Die Ernahrung enthalt moglichst viele saisonale und biologische
Lebensmittel

(vgl. Kapitel 3.2.)

Welche Moglichkeiten bieten aktuelle Innovationen und Trends in der
Ernahrungsbranche zur Gestaltung der Buffetkonzepte in 6sterreichischen
Ferienhotels? Ein Grofteil der in der Befragung vorgestellten Trends und
Innovationen im Ernahrungsbereich wurde von den Befragten mit hoher
Akzeptanz bewertet. Besonders pflanzenbasiertes Ei, Algen und die Trends
,veganizing Recipes“ sowie ,Pflanzen Leaf-to-Root” kdénnen aufgrund ihrer
hohen Akzeptanz und ihren positiven Auswirkungen auf Klima, Umwelt und
Gesundheit in die Speisenangebote von Hotels integriert werden. Auch die
innovativen Herstellungsmethoden Zellkultivierung und Prazisionsfermentation
kénnten in Zukunft nach einer Zulassung in Osterreich groRes Potenzial als
klimaschonende Alternativen zu tierischen Produkten an Hotelbuffets bieten (vgl.
Kapitel 5.1.3.).

Welche Anspriche haben zukinftige Gaste an das Speisenangebot in
einem gehobenen Ferienhotel in Osterreich? Die Studierenden als zukiinftige
Gaste der gehobenen dsterreichischen Ferienhotellerie legen besonders grofen
Wert auf Lebensmittel in Bio-Qualitdt, regionale Lebensmittelauswahl,

Lebensmittel mit gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen und Nahrwerten, frische
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Lebensmittel ohne Verwendung von Fertigprodukten, landestypische Speisen,
Einhaltung von 6kologischen Standards und Einhaltung von Tierwohl Standards.
Eine groRe Auswahl an Fleischgerichten ist der Uberwiegenden Mehrheit
uberhaupt nicht wichtig, vegetarische und sogar vegane Angebote werden
beflrwortet (vgl. Kapitel 5.1.2.).

Zentrale Forschungsfrage: Wie kann das Buffetkonzept in 6sterreichischen
Ferienhotels unter Beruicksichtigung der Gasteanspriche

klimafreundlicher gestaltet werden?

Das Buffetkonzept in dsterreichischen Ferienhotels kann vor allem durch die
Reduktion von tierischen Produkten, insbesondere Fleisch, deutliche Mengen an
CO2 einsparen. Dies ist in der Praxis problemlos umsetzbar, da zukunftige Gaste
keine Endlosauswahl an verschiedenen Fleischgerichten mehr erwarten. Auch
durch die Berlcksichtigung bestimmter Grundsatze wie Verwendung
biologischer, regionaler und saisonaler Lebensmittel kann ein Buffet
klimafreundlicher gestaltet werden. Unterstutzt werden kann die klimafreundliche
Gestaltung durch die Integration verschiedener Trends und innovativer
Lebensmittel in das Speisenangebot. Zudem bietet das Konzept der Planetary
Health Diet, welche ebenfalls eine hohe Akzeptanz unter Befragten fand, eine
Orientierung fur gesunde und klimafreundlichere Gerichte (vgl. Kapitel 6.2.1. fur

konkrete Buffetvorschlage).

In diesem Zusammenhang ist jedoch auch zu erwahnen, dass die Umstellung
des Speisenangebots als alleinige MalRRnahme vermutlich weniger Erfolge
erzielen wird als eine ganzheitliche Uberarbeitung des Erndhrungskonzeptes in
einem Hotel. Hierzu zahlen vor allem auch die sehr wichtigen Bereiche
Energiemanagement, Ressourcenmanagement und Umgang mit Food Waste.
Auch hierbei bieten innovative Tools neue Moglichkeiten. Werden zusatzlich zum
klimafreundlicheren Speisenangebot auch in diesen Bereichen Malinahmen
ergriffen, kann ein einzelner Hotelbetrieb seinen KlimafuRabdruck langfristig um

ein Vielfaches reduzieren.
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7.2 Ausblick

Als Ergebnis der Masterarbeit wurden konkrete Buffetvorschlage entwickelt, die
fur Hotels als Inspirationsquelle fur ein klimaschonenderes Speisenangebot
dienen konnen. Auch die Grundlagen, auf denen die Buffetvorschlage basieren,
konnen als Leitlinie fur die Planung der Ernahrungskonzepte von Hotels
verwendet werden. Damit Osterreichische Ferienhotels tatsachlich eine
Anpassung ihrer Ernahrungskonzepte nach einem solchen Vorbild vornehmen,
ist es eine Grundvoraussetzung, dass diese sich ihrem Einfluss auf Klima und
Umwelt und ihrer Verantwortung in diesem Zusammenhang bewusst werden.
Einige Hotels, welche unter anderem auch als Best Practice Beispiele in der
Masterarbeit angefihrt wurden, haben dieses Bewusstsein bereits in ihrem

Leitbild verankert und entsprechende MalRnahmen getroffen.

Ein Hindernis fur die Umsetzung solcher Mallnahmen und damit einer
nachhaltigen Anpassung des Speisenangebots koénnten flr viele Hotels
anfanglich hohe Investitionskosten, beispielsweise in technische Anschaffungen
wie FW-Verwerter oder hohere Kosten innovativer Lebensmittel bei ihrer
Markteinfuhrung sein. Zudem konnte auch die Art der Ausbildung von
Hotelfachkraften, besonders Kochen momentan noch ein Hindernis darstellen. In
diese Ausbildungen sollte zuklnftig ein hohes Mall an Klima- und
Umweltgrundlagenwissen integriert werden, damit Fachkrafte nachhaltige
Handlungsalternativen in ihre alltaglichen Arbeitsablaufe aufnehmen kdnnen.
Speziell bei einer Kochausbildung sollte der Fokus zuktinftig mehr auf pflanzliche
Klche gelegt werden. So kann auch das Speisenangebot durch neue Ideen von

jungen Kochen einfacher umgestellt werden.

Da Osterreich als Urlaubsdestination generell viel Wert auf Nachhaltigkeit legt
und bereits einige mit dem Umweltzeichen ausgezeichnete Urlaubsregionen
vorweisen kann, passt ein klimaschonendes Speisenangebot in das
Gesamtkonzept der Destination. Auch die vielen natlirlich gegebenen
Ressourcen, wie regionaler Obst- und Gemuseanbau, bieten den Hotels viele
Maoglichkeiten, ihre Ernahrungskonzepte nachhaltiger zu gestalten. Eine
Tendenz in die Richtung von mehr Regionalitat und viel pflanzlicher Ernahrung
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ist bei einigen Hotels bereits jetzt zu beobachten. Diese Beispiele zeigen, dass
eine Umstellung moglich ist. Auch die Erwartungen und Anspruche der jungeren
Generationen, welche in Zukunft Gaste der Hotellerie sein werden, zeigen, dass
neue Konzepte durchaus realisierbar sind. Aufgrund dieser Rahmenbedingungen
konnten erste positive Entwicklungen in Verbindung mit dem Ernahrungsangebot
in der Osterreichischen Ferienhotellerie innerhalb der nachsten Jahre zu erwarten

sein.
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11 Anhang

1. Empfehlungen der WHO zur taglichen Aufnahme von Nahrstoffen

WHO daily dietary recommendations,

Recommendations

Total Energy Intake”

Carbohydrates and fibers”

23-27 kcal/kg for 18-60 years old”

19-22 kealfkg for >60 years old"

At least 400 g (ie. five portions) of fruit and vegetables per day
(excluding potatoes, sweet potatoes, cassava and other starchy roots)

Fars” Less than 30% of total energy intake from fats,
Saturated fats: <10% of total energy
Trans-fats: <1%
Replacing both saturated fats and trans-fats with unsaturated fats
Proteins' 15% of total energy intake
0.66 g/kg average requirement for healthy adults
0.75 g/kg for elderly
Vitamin A" F: 19-65 years: 500ug/>65 years: 600 pg
M: 19-65 years: 600pg/>65 years: 600 pg
Vitamin B," F: 1.1 mg
M: 12 mg
Vitamin B," F:1llmg
M: 13 mg
Vitamin By” F: 14 mg NEs
M: 16 mg NEs
Vitamin B F: 18-50 years: 1.0 mg/>51 years: 1.5 mg
M: 1850 years: 1.3 mg/>51 years: 1.7 mg
Vitamin By 18—65 years: 2.4 g
>65 years: 2.4 ug
Vitamin €' 45 mg
Vitamin D“ 19-50 years: 5 pg
51-65 years: 10 pg
=65 years: 15 pg
Vitamin E* Data are not sufficient to formulate recommendations for vitamin E intake for different age
groups except for infancy
Iron" Bioavailability 15% Bioavailability 12% Bioavailability 10% Bioavailability 5%
F {62 kg mean BW) 19.6 mg 245 mg 294 mg 588 mg
Postmenopausal 75 mg 9.4 mg 113 mg 226 mg
(62 kg mean BW)
M (75 kg mean BW) 9.1 mg 114 mg 13.7 mg 274 mg
Zinc! High Bioavailability Moderate Bioavailability Low Bioavailability
F 30mg 49 mg 9.8 mg
M 42 mg 7.0 mg 14.0 mg
Calcium” F: 18-prior to menopause: 1000 mg/Postmenopausal: 1300 mg
M: 1865 years: 1000 mg/>65 years: 1300 mg
Potassium® At least 90 mmol (3510 mg)
Sodium' <2 g sodium (5 g salt)
lodine” 150 pg (2.0 pg/ke)
Magnesium® F: 18—65 years: 200 mg[>65 years: 190 mg
M: 18-65 years: 260 mg/>65 years: 224 mg
Selenium” F: 18-65 years: 26 pg/>65 years: 25 pg
M: 18-65 years: 34 pg/>65 years: 33 pg
Copper” 125 pgike
Folate! 400 pg

F: Femnale; M: Male; NE: Niacin Equivalents; BW: Body weight.

? World Health Organization, Food and Agriculture Organization of the United Nations, United Nations University, Human energy requirements 2004.
" Geneva: World Health Organization; Fact Sheet No 394: Healthy Diet 2015,
 Food and Agriculture Organization of the United MNations, World Health Organization & United Nations University. Protein and amino acid reguirements in human

nutrition 2007.

9 World Health Organization, Vitamin and mineral requirements in human nutrition 2005,

* World Health Organization, Guideline: potassium intake for adults and children 2012,

' World Health Organization, Guideline: sodium intake for adults and children 2012.

# World Health Organization, Trace elements in human nutrition and health 1996,

" Energy requirements should be adapted for body weight, sex, age, physical activity and health status.

Quelle: Bakaloudi et al., 2021, S. 3506

Seite 137 von 145

Nachhaltige Erndhrungskonzepte in der Hotellerie



2. Referenzrahmen der Planetary Health Diet

/50 (0-100) 39
—W}
14 (0- 28} 30
250 (0- 500) 153
40 {20-30) 354
11,8(0-11,8) 96
31(0-31) 120

Quelle: Kirk-Mechtel, 2020
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3. Vollstandiger Online-Fragebogen

g -l [T

: . *
Teil A: Allgemeine Erniihrungspriiferenzen
In diesem Abschnitt geht es um Angaben zu deinen allgemeinen Erniihrungspriferenzen. Diese Daten sind relevant fiir die
spitere Interpretation der Ergebnisse.

Al.  Welche Erniihrungsform wiirde deine Erniihrungsweise am
treffendsten beschreiben?
Vegetarisch (kein Fleisch und Fisch)
Pescetarisch (Fisch, aber kein Fleisch) Fll

Flexitarisch (wenig Fleisch und Fisch) I |

Omnivore (keine Einschrinkungen) J

Vegan (gar keine tierischen Produkte)

A2.  Wie oft pro Woche kommen die folgenden Lebensmittelkategorien in
deiner Erniihrung vor?

Z.B.7 = tiiglich, 3 = 3x pro Woche, etc.

Weizenprodukte (z.B. WeiBbrot, Nudeln)

Gemiise

Obst

Fleischgerichte

Vollkornprodukte (z.B. Vollkombrot, Haferflocken)

Fertiggerichte (z.B. Tiefkihlpizza, Fertiglasagne) [

Siilligkeiten und Backwaren (z.B. Chips. Schokolade. Kuchen)

Kuhmilch, Butter und Kise

Fisch und Meeresfriichte

B | (O S Py S i |

A3. Nachhaltigkeitsaspekte (z.B. Bio-Qualitiit, regionale Lebensmittel,
wenig Verpackungsmiill, fairer Handel) spielen in meiner alltéiglichen
Erniihrung eine eher untergeordnete Rolle.

stimme zu

stimme eher zu

[CHH

stimme eher nicht zu
stimme nicht zu
Ad. Ich finde es okay, im Alltag Lebensmittel wegzuwerfen.
stimme zu
stimme cher zu

stimme eher nicht zu

[HHH]

stimme nicht zu
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AS. Ich habe mich mit den Auswirkungen von Erniihrung auf das Klima
und die Umwelt beschiiftigt.
Ja und ich versuche aktiv mit meinem Konsumverhalten die Einfliisse zu reduzieren %

Ja. aber ich finde es schwierig, mein Konsumverhalten entsprechend anzupassen
Ich denke dass mein individuelles Konsumverhalten keine grofie Rolle in diesem Zusammenhang spielt

Nein, ich halte die Debatte dariiber fiir iiberzogen

Teil B: Anspriiche an das Speisenangebot im Urlaub

In diesem Abschnitt geht es um deine generellen Anspriiche an die Ausgestaltung des Speisenangebots im Urlaub.
Bitte stelle dir fiir die Beantwortung der Fragen das folgende Szenario vor:
Du michtest Urlaub in einem klassischen, eher gehobenen Ferienhotel (z.B. 4-Sterne Kategorie) in Osterreich machen, in

welchem die Speisen in Buffetform angeboten werden.

B1. Mir sind die folgenden Optionen in Verbindung mit dem Hotelbuffet
im Urlaub wichtig:

stamme eher siumme eher  stmme nschi
Sumeme f o micht #u au
Lebensmittel in Bio-Qualitit

Regionale Lebensmittelauswahl

Lel ttel mit gesundheitsférderlichen Inhaltsstoffen und Nihrwerten

Mioglichst grofie Auswahi

Frische Lebensmirtel ohne Verwendung von Fertigprodukten

Miiglichst viele verschiedene Fleisch- oder Fischgerichte

Landestypische Speisen

Einhaltung Gkologischer Standards (z.B. verantwortungsvoller Umgang mit Ressourcen und
Lebensmittelabillen)

Einhaltung von Tierwohl-Standards

ufufululululsluls

B2. Welche Rolle spielt der Aspekt der Gesundheitsfiorderung bei deiner
Erniihrungsweise im Urlaub?
véllig unwichtig
eher unwichtig
eher wichtig
wichtig
absolute Prioritit
B3. Ist dir bei der Speisenauswahl am Hotelbuffet eine hohe Quantitiit
oder eine hohe Qualitiit der Lebensmittel wichtiger?

Quantitit

(1 [CHHHH]

Qualitit
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B4. Wie viel Auswahl an Fleischgerichten erwartest du an einem
Hotelbuffet?
nicht zutreffend / ich esse kein Fleisch |
Ich esse zwar Fleisch, brauche es aber im Urlaub nicht zwingend
1-2 verschiedene Fleischgerichte zur Auswah)
3-4 verschiedene Fleischgerichte zur Auswahl
Mehr als 4 verschiedene Fleischgerichte zur Auswahl
BS. Die folgenden Buffet-Optionen wiiren fiir mich im Urlaub
akzeptabel:

stimme eher  stimme eher  stinme nichi
Aamme i #u nicht 2

Ein vegetarischer Tag in der Woche (kein Fleisch & Fisch)

Ein veganer Tag in der Woche (keinerlei tierische Produkte)

Mehrere vegetarische Tage in der Woche (kein Fleisch & Fisch) D

Mehrere vegane Tage in der Woche (keinerlei tierische Produkte)

Bé6. Wenn Speisen am Buffet als ""gesundheitsbelastend" (z.B. hoher
Zuckergehalt, rotes Fleisch, gesiittigte Fette, Ballaststoffarm)
ausgewiesen sind, wiirde mich das eher dazu bewegen, diese nicht
auszuwiihlen.

stimme zu
stimme eher zu
stimme eher nicht zu

stimme nicht zu

[

B7. Wenn bei Speisen am Buffet ihr jeweiliger CO2-FuBlabdruck
angegeben wiire, wiirde mich das eher dazu bewegen, Speisen mit
einem niedrigen CO2-FuBabdruck auszuwiihlen.

stimme zu
stimme eher zu
stimme eher nicht zu

stimme nicht zu
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Teil C: Einstellungen zu Trends & Innovationen

In diesem Abschnitt soll das Potenzial von Trends & Innovationen in der Ernéihrungsbranche fiir die Umsetzung in der
osterreichischen Hotellerie ermittelt werden. Dafiir werden verschiedene neuartige Lebensmittel und Prozessinnovationen
vorgestellt und teilweise durch kurze Einleitungstexte beschrieben. Diese sollen zu einem besseren Vorstellungsvermdégen von
den eher unbekannten Produkten und Methoden beitragen, um somit eine tendenzielle Entscheidung zu erméglichen.

Es geht noch immer um das gleiche Urlaubs-Szenario wie im vorherigen Abschnitt.

Cl1. Zellkultivierung ist eine Methode, bei der aus Zellen im Labor
Lebensmittel geziichtet werden. '"Cultured Meat'' ist ein Produkt, das
aus tierischen Zellen kultiviert wird. Dieses soll wie echtes Fleisch
schmecken und aussehen, ohne dafiir ein Tier zu schiidigen.
Mittlerweile ist dies komplett tierfrei herstellbar und in Lindern wie
USA & Singapur bereits zugelassen.

Wiirdest du Cultured Meat am Hotelbuffet probieren?
slimme zu
stimme eher zu
stimme eher nicht zu
stimme nicht z2u
Ich mag generell den Geschmack von Fleisch nicht und wiirde es deshalb nicht probieren
C2. Ich wiirde andere Lebensmittel am Hotelbuffet probieren, die auf
Zellkultivierung basieren (z.B. "tierfreie" Milchprodukte auf Basis
von Milchproteinzellen).
stimme zu
stimme eher zu

stimme eher nicht zu

[T

stimme nicht zu

C3. Priizisionsfermentation ist eine weitere Technik, mit der "tierfreie"
Produkte hergestellt werden kénnen. Hierbei werden aus pflanzlichen
Mikroorganismen (Bakterien, Hefe, Pilze) durch gezielte
Fermentation EiweiBle hergestellt. Aus diesen kiinnen Endprodukte
wie Joghurt und Kiise hergestellt werden, die in Geschmack,
Konsistenz und Aussehen den tierischen Originalen entsprechen.

Wiirdest du alternative Lebensmittel zu Tierprodukten aus
Priizisionsfermentation am Hotelbuffet probieren?

stimme zu
stimme eher zu
stimme eher nicht zu

stimme nicht zu
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C4. 3-D Druck ist eine Technik, die auch bereits in der
Lebensmittelindustrie verwendet wird. Es werden hierfiir die
Rohmaterialien vorbereitet (z.B. Teig, Paste, etc.) und vom 3-D-
Drucker zu hochpriizisen Endprodukten verarbeitet. Diese Methode
ermiglicht eine kreative Lebensmittelherstellung. Besonders in der
gehobenen Gastronomie wird diese Technik bereits eingesetzt.

Wiirdest du am Hotelbuffet Lebensmittel probieren, die mit 3-D-
Druck hergestellt wurden?

stimme zu
stimme eher zu

stimme eher nicht zu

[H ]

stimme nicht zu

CSs. Manche Quallenarten sind in Asien bereits als Nahrungsmittel

verbreitet und kénnten in Zukunft auch in Europa zugelassen

werden. Sie gelten mit hohem Eiweili- und Nihrstoffgehalt als

gesundheitsférderlich. Auf der Erde gibt es riesige Quallenbestiinde,

weshalb erforscht wird, ob ihre Nutzung als alternatives

Nahrungsmittel die Uberfischung gefiihrdeter Arten reduzieren

kinnte.

Wiirdest du Gerichte mit genieBbaren Quallenarten als Bestandteil
am Hotelbuffet probieren (z.B. als Quallencarpaccio, Pastasauce mit
Quallen, ...)?

stimme zu
stimme eher zu
stimme eher nicht zu

stimme nicht zu

Cé. Ich wiirde die folgenden Erniihrungstrends und -innovationen am
Hotelbuffet probieren:

stamme eher stimme eler  stimme nchi

Suitienee Fu Tl aichl # al
Klassiker (z.B. Wiener Schnitzel, Kaiserschmarrn, ..} in pflanzlicher Variante
Insekien im Ganzen (z.B. gerdstete Mehlwiirmer)
Insekten in verarbeiteter Form (2. B. als Brot mit Insektenmehl als Bestandteil)
Algen im Ganzen (z.B. als Algensalat, Nudeln aus Algen)

Algen in verarbeiteter Form (2. B. in Pulverform als Nihrstoffzusatz in anderen Speisen)

Pflanzenbasiertes Ei auf Basis von Soja- oder Hiilsenfruchtproteinen

ajsjalaais

D
[]
.
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Die "Planetary Health Diet" ist ein wissenschaftlich entwickelter
Erniihrungsplan, der sich an strenge Vorgaben beziiglich der
tiiglichen Verzehrmenge hiilt (sieche Bild). Dieser Plan soll es
ermiglichen, auch bei wachsender Weltbevilkerung alle Menschen
gesund zu erniihren, ohne unseren Lebensraum zu gefihrden.
Kinntest du dir vorstellen, dich im Urlaub nach einem solchen Plan
zu erniihren?

Ja, das kénnte sch mir vorstellen
Eher ja, ich wiirde es zumindest ausprobieren
Eher nein. davon witrde ich mich eingeschriank fithlen
Nein, daran hiitte ich kein Interesse
C8. Ich wiirde alle Bestandteile eines Tieres essen (""Nose-to-Tail"', z.B.
Innereien), die geniefibar sind.
stimme zu
stimme eher 7u
stimime eher nicht 2u
stimme nicht zu
lech esse kein Fleisch
9. Ich wiirde alle Bestandteile von Pflanzen essen ("'Leaf-to-Root", z.B.
Bliitter, Stiele), die genieBbar sind. Beispiele: Pesto aus Karottengriin,
Gemiisebriihe aus Gemiiseschalen, Bananschalenkuchen
stmme 7
stimme eher zu
stimme eher nicht zu

stimume nicht zu

Teil D: Soziodemografische Angaben

Zuletzt bitte ich dich noch um ein paar Angaben zu deiner Person.
D1. Ich bin Student:in...
an der FH JOANNEUM
an einer anderen Institution
D2.  Wenn du an der FH JOANNEUM studierst, zu welchem Department
gehiirt dein Studiengang?
Angewandie Informatik
Bauven. Energie & Gesellschalt
Engineering
Gesundheitssiudien
Management
Medien & Design
nicht xutreffend
D3.  Wie alt bist du?
18-24

25-30

FH|JOANNEUM [T i

D4. Welchem Geschlecht fiihlst du dich zugehorig?

meinnlich
weiblich

divers
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