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1. Zusammenfassung

An der ETH Zirich essen taglich Tausende Studierende,
Mitarbeitende und Gaste. Im Rahmen ihrer allgemeineren
Nachhaltigkeitsstrategie wollte die ETH Zirich daherim Jahr
2013 prifen, inwiefern die Gastronomiebetriebe zur Erfillung
der ETH-Klimaziele beitragen konnten und welches die
wichtigen Einflussfaktoren einer nachhaltigen Gastronomie
sind. Dazu lancierte die ETH-Gastronomiekommission ein
Projekt, das von der Stabstelle ETH Sustainability mittels der
Projektplattform ,ETH Seed Sustainability” und dem World
Food System Center der ETH Zurich durchgefihrt wurde.

Im Rahmen des Projektes ,Faktoren einer nachhaltigen
Gastronomie an der ETH Zirich” wurde dabei erstmals ein
umfassender ,Reallabor-Ansatz” realisiert. Bei diesem
Ansatz gehen Forschungsarbeiten, Ausbildung sowie
die Optimierung der Nachhaltigkeit auf dem Campus
Hand in Hand. Hierzu dienten dem Projekt jeweils zwei
Mensen als ,Experimental- und Kontrollmensa“. Der
Ansatz bezog zudem viele relevante Akteure mit ein und
machte sich wissenschaftliche Methodik zu Nutze, um
Transformationsprozesse zu verstehen und voranzutreiben.

Insgesamt konnten sieben interdisziplinare Master- und
MAS-Arbeiten erfolgreich abgeschlossen, mehrere
wissenschaftliche Publikationen veroffentlicht und ein
allgemeiner Umsetzungsvorschlag fir eine nachhaltige
Gastronomie an der ETH Ziirich erarbeitet werden. Die
Ergebnisse der studentischen Arbeiten flihrten zu folgenden
Ergebnissen:

1. Erwartungsgemass konnte auch im Rahmen des ETH-
Projekts nachgewiesen werden, dass vegetarische Gerichte
klimafreundlicher sind als Menis mit Fleisch; es zeigte sich
zudem, dass die unterschiedlichen Berechnungsmethoden
der Cateringbetriebe zu abweichenden CO, Werten
bei gleichen Menlangeboten fihren. Die absoluten CO,-
Angaben der Anbieter konnen somit nicht direkt miteinander
verglichen werden.

2. Die Nachfrage nach klimafreundlichen Mends stieg
signifikant, sofern das Meniiangebot durch Kommunikations-
massnahmen begleitet wurde und die Gaste gleichzeitig
anhand eines ,Klimabarometers” die Umweltauswirkung
eines Menis abschatzen konnten.

3. Klimafreundlichkeit und Geschmack sind zwei
voneinander unabhangige Qualitaten. Die untersuchten
klimafreundlichen Menilis schmeckten den Gasten weder
besser noch schlechter als vergleichbare Meniis mit deutlich
héherem CO2eq Fussabdruck.

4. Lebensmittelabfalle konnten durch Informationsmass-
nahmen und ein gleichzeitiges Auswahlangebot kleinerer
Teller reduziert werden.

5. Es bestanden bei den befragten Mensagasten grossere
Wissensdefizite beziiglich gesundheitlichen als hinsichtlich
umweltbezogenen Aspekten des Meniangebots.

6. Die Entwicklung eines mehrstufigen Nachhaltigkeits-
programmes furdie ETH Zirichistaufgrund dervorliegenden
Studienergebnisse sinnvoll, praktisch machbar und
wirtschaftlich vertretbar. Ein solches Programm, an dem
die Gastronomiebetriebe freiwillig teilnehmen konnen, wird
sich zunachst auf die Verbesserung der Klimafreundlichkeit
einzelner Betriebe beziehen. Zu einem spateren Zeitpunkt
sollte es weitere nachhaltigkeitsbezogene Standards
einbeziehen.
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2. Projektkontext zwischen
Wissenschaft und Praxis

Die ETH Ziirich hat sich im Rahmen ihrer Nachhaltigkeits-
strategie unter anderem zum Ziel gesetzt, die auf dem
Campus entstehenden Treibhausgasemissionen (THG-
Emissionen) zu reduzieren. Im Geb&udebereich bestehen
bereits mehrere Projekte, die zu einer signifikanten Reduk-
tion des CO,-Fussabdrucks der ETH Ziirich beitragen (Erd-
speichersysteme, Gebdudesanierungen etc.). Im Bereich
der Verpflegung existiert bisher noch keine Verbesserungs-
strategie. Da die Verpflegung auf dem Campus mit grossen
Umweltbelastungen verknupft ist, besteht in diesem Bereich
aber grosses Verbesserungspotential. Fir die Verpflegung
an der ETH Zirich sind allerdings externe Gastronomie-
unternehmen beauftragt. Eine ckologisch nachhaltige, d.h.
klimafreundliche Verpflegung auf dem Campus kann so-
mit nur in Kooperation mit den Gastronomieunternehmen
erreicht werden. Diese zeigen bereits Bestrebungen, die
Nachhaltigkeit ihrer Betriebe bzw. ihres Angebots zu ver-
bessern. So kam Anfang 2013 die Anfrage einiger Unterneh-
men gegeniber der ETH Ziirich hinsichtlich der Verwendung
eines eigenen Nachhaltigkeitslabels. Dieses Label sollte
die Kennzeichnung klimafreundlicher Menis ermdglichen.
Die Anfrage gab der ETH-Gastronomiekommission' Anlass,
den Nutzen derartiger Label zu evaluieren und brachte die
grundsatzliche Frage auf, wie man Tausende Studierende,
Mitarbeitende und Gaste der ETH umweltvertraglich, er-
schwinglich und gesund ernahren kann. Denn insbesondere
auf einem Hochschulcampus besteht ein Bedirfnis nach
Nahrungsmitteln, die haufig kostenintensiver sind, als es die
Kaufkraft von Studierenden zulasst. Ein Gastronomieunter-
nehmen befindet sich dadurch in gewissen Zielkonflikten: es
soll maglichst umweltfreundliche und gleichzeitig glinstige
Nahrungsmittel verkaufen, Besucherspitzen iiber Mittag
bewaltigen konnen und taglich hinsichtlich Nahrwerten aus-
gewogene und somit gesunde MenUs anbieten. Vor diesem
Hintergrund ist es eine Herausforderung, am Campus eine
allseits nachhaltige Gastronomie zu realisieren.

Die Gastronomieunternehmen missen hierfir auf gute
Daten und verlassliche Hinweise Uber den Nutzen bzw.
die Wirkung von Verbesserungsmassnahmen und die zu
erwartenden Kosten aufbauen konnen. Aus diesem Grund
beauftragte die ETH-Gastronomiekommission im Friihjahr
2013 die ETH-Stabstelle fiir Nachhaltigkeit (ETH Sustai-
nability) und das World Food System Center (WFSC), das
Projekt ,Faktoren einer nachhaltigen Gastronomie an der
ETH Zirich” zu lancieren. Das WFSC wurde von der ETH Zii-
richim Jahre 2011 gegriindet, um die Forschung und Lehre
rund um nachhaltige Ernahrungssysteme zu koordinieren.
Dieses Kompetenzzentrum umfasst aktuell 39 Lehrstihle,
von ETH Zirich und Eawag, und begleitet 24 interdiszipli-
nare Forschungsprojekte. Die ETH Zirich verfolgt mit dem
WEFSC einen systemischen Ansatz, um Losungen fiur eine
nachhaltige Welternahrung zu schaffen. Ein solcher Ansatz
beriicksichtigt die Vernetzung menschlicher Ernahrung mit
vielen weiteren gesellschaftlichen Herausforderungen. Er-
nahrungssysteme sollen nicht mehr nur eine ausreichende
Ernahrung aller Menschen sicherstellen, sondern auch
nachhaltig, also umwelt- und sozialvertraglich sowie gesund
sein. Damit ergab sich eine hervorragende Zusammenarbeit
zwischen Forschung, der Gastronomiekommission und den
Gastronomieunternehmen. Des Weiteren existiert unter der
Leitung von ETH Sustainability die Plattform ,Seed Susta-
inability”, welche die studentische Forschung im Bereich
Nachhaltigkeit in Zusammenarbeit mit Praxispartnern und
wissenschaftlichen Fachpersonen ermdéglicht und koordi-
niert. Im Projekt ,Faktoren einer nachhaltigen Gastronomie
ander ETH Zirich” sollten diese Expertisen genutzt werden,
um konkrete und praxisrelevante Fragen einer nachhaltigen
Gastronomie auf dem ETH-Campus im Rahmen serioser,
wissenschaftlicher Studien zu untersuchen.

'Bei der ETH-Gastronomiekommission handelt es sich um eine zweimal im Jahr tagende, breit gefacherte Akteursgruppe, die gastronomische Belange auf dem ETH-Campus diskutiert

und koordiniert.
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3. Projektmethodik: Ein Reallabor
fur Nachhaltige Gastronomie

Das Projekt .Faktoren einer nach-
haltigen Gastronomie an der ETH
Zirich” basiert methodisch auf
dem sogenannten Living-Lab- oder
Reallabor-Ansatz. Bei diesem
Ansatz geht es darum, unter
Einbezug vieler verschiedener
Akteure  wissenschaftsbasierte
Empfehlungen unter realen und
anwendungsbezogenen Bedingungen
zu liefern. Fir die Analyse eines
realen Kontextes kommt die ldee des
Labors, mit einer Experimental- und
einer Kontrollgruppe, zum Tragen. Im
vorliegenden Fall wurden zwei Mensen
und deren Gaste als Experimental-
und Kontrollmensa genutzt, um
verschiedene  Faktoren einer
nachhaltigen Gastronomie im realen
Alltagsbetrieb zu testen. Im Rahmen
des Forschungsprozesses sollten
zudem die beteiligten Gastronomie-
betriebe und die befragten Mensagaste
selbst sensibilisiert und aufgeklart

Breiter Akteurseinbezug

Alle wichtigen Interessengruppen und betrof-
fenen Akteure sollten in den Projektentwick-
lungsprozess eingebunden sein, liber deren
Entwicklung informiert werden und die Er-
gebnisse der Arbeiten akzeptieren.

Wissenschaftlich fundiertes Forschungsdesign
Alle Untersuchungsmethoden und Ergebnisse
miissen wissenschaftlich fundiert sein.

Praktische Verbesserungsmassnahmen

Die vorgeschlagenen Handlungsempfehlun-
gen sollten nicht nur wissenschaftliche Er-
kenntnisse liefern, sondern dariiber hinaus
zu konkreten Verbesserungsmassnahmen fiir
die Praxispartner fiihren.

Sensibiliserung und Aufkldarung der Gaste

. ) Die Umsetzung des Projekts im realen
werden. Schliesslich sollten durch das ! 9 . . o
Reallabor erste Anforderungen fiir ein .." Mensabetrieb sollte zu einer Sensibilisierung

Programm nachhaltiger Gastronomie '.‘ und Aufklarung der betroffenen Gaste fiihren

gewonnen werden. Das experimentelle
Design des hier vorgestellten
Reallabors basiert auf folgenden
methodischen Anforderungen? (siehe
rechte Box]:

und somit die Reichweite der Ergebnisse auf
mehrere tausend Personen erhohen.

Langfristiges Programm

Aufgrund der Einzelergebnisse sollte ab-
schliessend ein allgemein giiltiges Umset-
zungskonzept sowie eine ETH-einheitliche
Kennzeichnung fiir nachhaltige Gastronomie-
betriebe erarbeitet werden.

2In Anlehnung an Schneidewind, U. (2014) Urbane Reallabore - ein Blick in die aktuelle Forschungswerkstatt. pndlonline IlI, pp. 1-7.
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Die erlauterten methodischen Anforderungen wurden im
Projektverlauf folgendermassen umgesetzt:

3.1 Breiter Akteurseinbezug

Im Projekt arbeiteten iber den gesamten Zeitraum zwischen
2013 und 2016 verschiedene Akteursgruppen der ETH Zirich
zusammen. Diese Zusammenarbeit umfasste Studierende,
Dozierende, externe Gaste, Gastronomiebetriebe sowie
einzelne Verwaltungseinheiten der ETH Zirich. Diese
Akteure waren an der Formulierung und Untersuchung
der Forschungsfragen des Projekts beteiligt. Die
Gastronomiekommission der ETH Zirich spielte dabei
eine zentrale Rolle und war fiir den Zugang zu genannten
Akteuren essentiell. Neben diesem transdisziplindren
Akteurseinbezug waren am Forschungsprozess sowohl
natur- als auch sozialwissenschaftliche Disziplinen beteiligt.
So wurden die studentischen Forschungsarbeiten von der
Professur fir Konsumverhalten (D-HEST) unter Leitung von
Prof. Michael Siegrist und der Professur fiir Okologisches
Systemdesign (D-BAUG) unter Leitung von Prof. Stefanie
Hellweg wissenschaftlich betreut. Dies ermdglichte eine
ganzheitliche Bearbeitung der Fragestellungen des Projekts.

3.2 Wissenschaftlich fundiertes
Forschungsdesign

Das Projekt wurde auf Grundlage eines sogenannten
quasiexperimentellen Designs® durchgefiihrt, um die
Untersuchungen auf eine solide wissenschaftliche
Basis zu stellen. Wahrend einer drei- bis vierwdchigen
Experimentalphase wurde die Wirkung verschiedener
Interventionen untersucht. Diese Interventionen
umfassten sowohl kommunikative (z.B. Informationen
zu Lebensmittelverschwendung) als auch physische
Elemente (z.B. Einfiihrung verschiedener Tellergrossen).
Das Quasi-Experiment wurde parallel in zwei Mensen

% In quasiexperimentellen Untersuchungen werden natirliche, d.h. real existente Gruppen

durchgefihrt (zur Veranschaulichung siehe Abb. 1).
Wahrend in der Experimentalmensa Polyterrasse beide
Elemente (physisch und kommunikativ) eingefiihrt
wurden, war es in der Kontrollmensa Hexagon nur eines
der beiden Elemente. Dieses Vorgehen wurde gewahlt,
um die Wirkung beider Elemente trennen zu konnen.
Ob die Intervention eine Wirkung erzielte, wurde durch
physische Messungen (z.B. Tellerreste), Erhebung von
Verkaufszahlen und Gastebefragungen untersucht. Die
gleichen Datenerhebungen wurden zusatzlich im Rahmen
einer einwochigen Baseline-Erhebung einige Wochen vor der
Experimentalphase durchgefiihrt. Auf diese Weise wurden
Referenzwerte erhoben. Die Referenzwerte ermdglichen
es zu prifen, ob die Wirkung, z.B. Nachfragezunahme oder
-ruckgang, auf die jeweilige Intervention zurtickgefihrt
werden kann.

Baseline Experimentalphase

Erhebungen Erhebungen
vor dem Experiment wahrend des
Experiment Experiments

Experimentalmensa

Polyterrasse

Kontrollmensa

Hexagon

Abbildung 1: Ubersicht zum quasiexperimentellen Design, das in den
Phasen [ und Il Anwendung fand

untersucht. Demnach werden die Versuchspersonen nicht zufallig Interventionen zugeordnet, wie es bei der sog. Randomisierung der Fall ist, sondern vorgefundene Gruppen untersucht.
Quelle: Bortz, J. & Doring, N. (2006). Forschungsmethoden und Evaluation fir Human- und Sozialwissenschaftler. Heidelberg: Springer.



3.3 Praktische
Verbesserungsmassnahmen

Das Projekt war im Sinne des Reallaboransatzes zudem
so konzipiert, dass die gewonnenen Ergebnisse sowohl fir
die wissenschaftliche Analyse, als auch fir die praktische
Anwendung im Gastronomiealltag relevant sein konnen.
Das heisst, die Ergebnisse sollten fir wissenschaftliche
Publikationen ebenso bedeutend sein, wie flir konkrete
.best practice”-Empfehlungen zur Betriebsoptimierung
einzelner Mensen. Aus diesem Grund standen in jeder
Projektphase konkrete Handlungsalternativen im Zentrum
der Untersuchungen - sei es, dass sich die Mensagaste
fur ein speziell gekennzeichnetes, klimafreundliches
Meni entscheiden konnten oder fiir einen kleineren Teller
zur Reduktion von Tellerresten. Alle wissenschaftlichen
Erkenntnisse konnten somit in praktisch umsetzbare
Empfehlungen fir die Gastronomiebetriebe Ubersetzt
werden.

3.4 Sensibilisierung und
Aufklarung der Gaste

Mehrere tausend Personen essen taglich an der ETH
Zirich zu Mittag. Deshalb sollte das Untersuchungsdesign
des ,Reallabors® zudem zur Sensibilisierung und
Aufklarung dieser Gaste beitragen. Dabei machten
gezielte Kommunikationsmassnahmen, wie Flyer, Poster
und Tischaufsteller insbesondere auf die Verantwortung
eines jeden einzelnen Mensagasts aufmerksam. Zudem
verdeutlichten diese Massnahmen den Mensagasten
die okologische bzw. gesundheitliche Bedeutung ihrer
Menlwahl. So fungierte das Projekt zumindest temporar
als Sensibilisierungs- und Aufklarungsinstrument beziiglich
nachhaltiger Erndhrung gegentber den beteiligten Gasten.
Dariber hinaus wurden die Projektergebnisse wahrend des
gesamten Projektverlaufs in unterschiedlichen internen und
externen Medien sowie in Workshops veroffentlicht, was zu
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einer zusatzlichen, weiterfiihrenden Sensibilisierung und
Aufklarung wahrend der Projektphasen beigetragen hat.

3.5 Langfristiges Programm
Nachhaltige Gastronomie

Schliesslich sollte innerhalb der letzten Projektphase ein
langfristiges und im Alltag umsetzbares Programm fir
eine nachhaltige Gastronomie entwickelt werden. Dieses
Programm soll sowohl die Interessen der ETH Zirich,
der Gastronomieunternehmen als auch die praktischen
Empfehlungen aus den Projekten vereinen und sicherstellen.
Auf diese Weise soll gewahrleistet werden, dass unter
einheitlichen Rahmenbedingungen langfristig eine
nachhaltige Gastronomie an der ETH Zirich etabliert wird.
Aus dem Programm konnen sich weiterhin Moglichkeiten fir
alle ETH-Gastronomiebetriebe ergeben, langfristig auf die
Forschungskompetenzen der ETH Ziirich zurickzugreifen.
Der hier vorgestellte Reallaboransatz kann somit auch als
.Transformationsvehikel” fiir eine Nachhaltige Gastronomie
an der ETH Zirich und dariber hinaus verstanden werden.
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4. Ziele, Ablauf, Inhalt und
Ergebnisse der Teilprojekte

4.1 Projektziele

Das Ziel des Projektes ist umweltvertragliche, erschwing-
liche und gesunde Gastronomie zu fordern. Dafir sollten
betrieblich umsetzbare Losungsansatze zum Tragen kom-
men. Zudem sollte mit dem Projekt ein erster Beitrag zur
Entwicklung von Rahmenbedingungen fir nachhaltige Gas-
tronomie auf dem ETH Campus geleistet werden.

Konkret umfasste das in vier Phasen gegliederte Projekt die
folgenden Fragestellungen:

Fragestellungen Phase | (Klimaauswirkung und Geschmack]:

e Wie konnen Menis gestaltet werden, damit sie mo-
glichst geringe Klimaauswirkungen haben?

e  Wie wird der Geschmack von klimafreundlichen Menls
bewertet?

e Welche Kommunikationsmittel erweisen sich als
erfolgsversprechend, um die Nachfrage nach klima-
freundlichen Menis zu erhohen?

Fragestellungen Phase Il (Food Waste]:

e Welche Kommunikationsmittel und Wahlmdglichkeiten
flir Menis erweisen sich als effizient zur Reduktion von
Tellerresten?

Fragestellungen Phase Il (Gesundheit und Klima-

auswirkung):

¢ Welche Wahrnehmungen zu Gesundheit und Umwelt-
belastung unterschiedlicher Menls bestehen bei
Mensagasten?

e Wieverhaltensich diese Wahrnehmungen zur faktischen
Gesundheits- und Umweltbelastung dieser Meniis?

Fragestellung Phase IV (ETH-Rahmenprogramm):

e Worinunterscheidensichdie Nachhaltigkeitsprogramme
der Gastronomieunternehmen hinsichtlich Inhalt, Be-
wertung von Nachhaltigkeit und Umsetzung?

e Welche Rahmenbedingungen sind notwendig und wie
sollte ein praktisches Verfahren aussehen, damit die
ETH Zirich im Bereich der Verpflegung einen Beitrag
zur Reduktion ihrer Treibhausgasemissionen leisten
kann?

4.2 Projektablauf

Mithilfe der Seed Sustainability Forschungsplattform wurden
insgesamt vier Masterarbeiten, zwei MAS-Arbeiten sowie
eine Projektarbeit realisiert. Diese werden im Folgenden als
Teilprojekte 1-5 berichtet (siehe auch Abb. 2). Die in Phase
[I'und Il jeweils interdisziplinar angelegten Teilprojekte
waren von einem fachiibergreifenden methodologischen
Austausch zwischen den Studierenden gepragt. Deshalb
werden die Teilprojekte dieser Phasen gemeinsam
vorgestellt. Im Laufe des Projekts fand Ende 2014 ein
Zwischenworkshop zur Rickmeldung und Diskussion der
studentischen Projektbefunde statt. Daraus abgeleitet
wurde im Marz 2015 ein Zwischenbericht veroffentlicht. Mit
einem Abschlussworkshop, an dem Projektpartner aus der
Gastronomie und der Hochschulverwaltung sowie weitere
interessierte Akteure aus der Praxis, dem NGO-Bereich
und von anderen Universitaten teilnahmen, wurden die
studentischen Teilprojekte im April 2016 abgeschlossen.
Die folgenden Kapitel enthalten detaillierte Methodik,
Kernbefunde* und Empfehlungen der studentischen
Teilprojekte aus den Phasen I-lll. Zudem informieren sie
Uber die Motivation der Studierenden, an diesem Projekt
mitzuwirken. Weiterfihrend geht das Kapitel des Teilprojekts
6 (Phase IV) auf die konkrete Entwicklung eines Programms
fur nachhaltige Gastronomie an der ETH Zirich ein.

“In diesem Bericht sind die Hauptbefunde der studentischen Arbeiten dargestellt. Detailbefunde kdnnen den jeweiligen Abschlussarbeiten entnommen werden. Sie sind online abrufbar

unter: www.seed.ethz.ch
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Abbildung 2: Ubersicht zum zeitlichem Abflauf der Phasen | - IV, zu Datenerhebungszeitpunkten sowie zu Personen der Teilprojekte 1-6
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Sam Lanners
BScin
Umweltingenieur-
wissenschaften
ETH Ziirich

,Da das Essen uns
alle etwas angeht

und ein beachtlicher
Teil der anthropogenen Umweltauswirkungen
darauf zuriickzufiihren ist, war es sehr span-
nend, ein Projekt in diesem Bereich realisie-
ren zu diirfen. Die Zusammenarbeit mit der
SV Group lief reibungslos und ermaglichte
mir einen interessanten Einblick in die Ge-
meinschaftsgastronomie. Ich habe vor allem
gelernt, dass die Quantifizierung von okologi-
scher Nachhaltigkeit nicht immer einfach ist.
Treibhausgaspotentiale sind zwar eine be-
liebte und anerkannte Berechnungsmethode
fur okologische Nachhaltigkeit, jedoch kon-
nen sie diese nicht vollumfanglich erfassen.
Zudem muss man bei der Beurteilung von
Forschungsergebnissen immer sehr genau
hinsehen, denn Faktoren wie Saisonalitat und
Regionalitat konnen die Nachhaltigkeit des-
selben Meniis wesentlich beeinflussen. Durch
die Forschungsbeitrage meiner Kolleglnnen
habe ich neue Erkenntnisse im Entschei-
dungsverhalten der Gaste gewonnen.”
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4.3 Teilprojekt 1:
Umweltfreundlichkeit des
Menuangebots

Ausgangslage und Ziel

Die menschliche Ernahrung ist ein wesentlicher
Verursacher von Treibhausgasemissionen und anderen
Umweltauswirkungen. Fir eine genaue Abschatzung, die
eine angebotsseitige Reduktion dieser Auswirkungen in der
Gastronomie ermdglicht, ist die Analyse einzelner Menis
und deren Komponenten essentiell. Die Berechnung des
Treibhausgaspotentials ermdglicht eine Aussage dartber
zu treffen, wie klimaschadigend die Herstellung und der
Konsum eines Produktes ist. Dieser Indikator bezieht
die Gesamtmenge aller relevanten, ausgestossenen
Treibhausgase sowie deren Erwarmungspotential mitein und
wird Ublicherweise in COZ—Aquivalenten ausgedrickt. Diese
Berechnungsmethode ist wissenschaftlich entwickelt und
anerkannt. Bei der Durchfiihrung der Berechnung besteht
allerdings Spielraum beim Festlegen der Systemgrenzen
und der Auswahl der Datenbanken. Diese Variabilitat kann
zu unterschiedlichen Ergebnissen fiihren und erschwert die
Vergleichbarkeit des Treibhausgaspotentials von Produkten,
wenn es mit unterschiedlichen Ansatzen berechnet
wurde. Zwei weitere wichtige Umweltauswirkungen sind
die Landnutzung und der Wasserverbrauch/-stress.
Unter Landnutzung versteht man die Landflache, die
ein bestimmtes Produkt innerhalb eines Jahres besetzt
(d. h. die Flache, die nicht fiir den Anbau anderer
Nahrungsmittel zur Verfligung steht). Fir die Abschatzung
des Wasserstresses wird die Summe des bendtigten
Oberflachen- und Grundwassers fur die Bewasserung und
Herstellung erfasst. Die Folgen der Blauwassernutzung
sind abhangig von den klimatischen Bedingungen einer
Region. Deswegen wird die Blauwassermenge mit einem
landerspezifischen Stressfaktor gewichtet und mit dem
Begriff Blauwasserstress beschrieben.



Ziel von Sam Lanners Arbeit war es also, die
Umweltauswirkung fur ausgewahlte Menls zu berechnen.
Ausserdem wollte er prifen, wie die drei untersuchten
Umweltauswirkungen in Zusammenhang stehen und ob
die Berechnung des Treibhausgaspotentials stellvertretend
fur eine Abschatzung umfassender Umweltauswirkungen
genutzt werden kann. Desweiteren wollte er untersuchen, ob
die Ergebnisse der Berechnung des Treibhausgaspotentials
mit verschiedenen Berechnungsansatzen vergleichbar sind.

Methodik

Mithilfe der Software SimaPro und der Datenbanken
Ecolnvent sowie LCA Food DK% berechnete Sam
Lanners fir zwei vegetarische und zwei nicht-
vegetarische Meniis® die drei oben naher beschriebenen
Umweltauswirkungskategorien: Treibhausgaspotential,
Landnutzung und Wasserstress. Die Meniis wurden wahrend
der Phase | in der Experimentalmensa Polyterrasse serviert.
Ausserdem wurde das Treibhausgaspotential der vier Menls
separat von der SV Group als auch von der Firma eaternity
berechnet.
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Kernbefunde

1. Vegetarische Meniis schneiden beziiglich Treibhausgas-
potential und Landnutzung grundsatzlich besser
ab als herkommliche Meniis mit Fleisch (siehe
Abbildung 3).

2. Schlechter schneiden vegetarische Menis hinsichtlich
Blauwasserstress im Vergleich zu jenen mit Fleisch ab,
wenn die verwendeten Hauptgemuse der vegetarischen
Meniis aus einer von Wassermangel gepragten
Region stammen (siehe Abbildung 3).

3. Die grosste Reduktion der Klimaauswirkungen

konnte durch einen verminderten Rindfleischanteil
erzielt werden.

4. Die Berechnungen von Sam Lanners und die

des Gastronomiebetriebes fiir dieselben Menis
unterscheiden sich voneinander, was durch einen
unterschiedlichen Detaillierungsgrad auf Analyseebene
(z.B. Herkunftund Transport des verwendeten Gemiises)
oder die Festlegung unterschiedlicher Systemgrenzen
erklart werden konnte.

SPfister, S., Bayer, P., Koehler, A., & Hellweg, S. (2011). Environmental Impacts of Water Use in Global Crop Production: Hotspots and Trade-Offs with Land Use, Environmental Science and

Technology, 45, 5761-5768.

¢Zwei herkémmliche Mittagsmenis mit Fleisch - .Hackbraten an Pilzrahmsauce mit Wildreis und griinen Bohnen” (Menii 1) sowie .Hennenbréatschnitzel mit Zwetsch- gensauce, Spatzli
und Erbsen” (Menii 2) - und zwei vegetarische Gerichte, wovon ersteres viel Kése enthielt: ,Papardelle mit Gemiise, Rucola und Fetakase” [Vegi-Menii 1) sowie .. Kohlrabengratin mit
Pilzragout” (Vegi-Menii 2). Ein ausgegebenes Menii wurde als funktionelle Einheit (Analyseeinheit) definiert.
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Treibhausgaspotenzial

Implikationen

Das Angebot von vegetarischen Menls zu erhdhen, ist

o fir eine Verbesserung okologischer Nachhaltigkeit in der
15+ Gastronomie zielfiihrend. Bei der Auswahl der Menis sollte
) aber nicht nur die Klimafreundlichkeit eine Rolle spielen,
é i sondern auch der verursachte Wasserstress. Um jedoch
%; 05 I I Uber ckologische Nachhaltigkeit hinaus zu gehen und
;‘N Nachhaltigkeit ganzheitlich zu messen, missten weitere
° » . T e Dimensionen einbezogen werden. Diese sollten etwa soziale
Menii 1 Menii 2 Vegi-Menii 1 Vegi-Menii 2 ) . . ) .
Nachhaltigkeit, ethische Aspekte wie Tierwohl und den
Erhalt von Biodiversitat umfassen.
Landnutzung . . . .
Um gezielt an der Verbesserung der Klimafreundlichkeit der
Gastronomie zu arbeiten, sollte ausserdem das gesamte
257 Menlangebotindie Berechnung einbezogen werden. So kann
a L vermieden werden, dass der Effekt von klimafreundlichen
- Massnahmen (z.B. Angebot attraktiver vegetarischer Ments)
§ 15 nicht nur durch den Verkauf besonders klimaschadlicher
£ L Menis kompensiert wird.
é 0.5 I I I Fazit
g
Menii 1 Menii 2 Vegi-Menii1  Vegi-Menii 2 Ein Gleichgewicht zwischen Erschwinglichkeit, Abwechslung,
Gesundheit und weiteren Nachhaltigkeitsdimensionen zu
Wasserstress finden, ist fiir eine dkonomisch nachhaltige Gastronomie eine
Herausforderung. Nichtsdestotrotz stellt die Quantifizierung
0061 okologischer Nachhaltigkeit von Mensamends einen ersten
wichtigen Schritt dar.
0,05+
0,04+
% 0,03+
‘i" 0,02
§ 0,01+ l

Menii 1 Menii 2 Vegi-Menii 1 Vegi-Menii 2

Abbildung 3: Umweltauswirkungen von zwei herkdommlichen Menis mit
Fleisch und zwei Vegi-Menls: Treibhausgaspotential, Landnutzung
sowie Wasserstress.
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4.4 Teilprojekt 2: Kommunikation
Sandro Hodel eines klimafreundlichen

MSc Biologie MenUangebOteS
Universitét Ziirich

Ausgangslage und Ziel

Das menschliche Konsumverhalten wird durch verschiede-
ne Einflussfaktoren bestimmt. Auch bei der Mentiwahl in
einer Mensa konnen personliche und situative Charakteris-
tika eine wichtige Rolle spielen. So nehmen beispielsweise
die Stimmung, die Einstellung gegeniiber einem Produkt
und die angebotsseitige Kommunikation Einfluss auf die

»Die Durchfiihrung
der Interventions-

studie in den beiden

Mensen der ETH Zirich war fir mich eine Entscheidung von Gasten fiir ein bestimmtes Menii. Ziel von
spannende Erfahrung. Das Projekt wurde von Sandro Hodels Arbeit war es, zu untersuchen, ob und wie
Anfang an von der SV Group unterstiitzt und mittels einer Informations- und Kommunikationskampagne

klimafreundliches Konsumverhalten beeinflusst werden

konnte durch das tatkraftige Engagement des Kann.
gesamten SV-Personals reibungslos umge-
setzt werden. Die Arbeiten von Sam Lanners
und Diana Hornung gaben einen interessan-
ten Einblick in weitere Fragestellungen im
Bereich Nachhaltigkeit. Obwohl sich viele
Gaste der Umweltbelastungen durch die
Ernahrung bewusst sind, lasst sich das Kon-
sumverhalten oftmals nur schwierig andern.
Es ist deshalb eine anspruchsvolle Heraus-
forderung, die Erndhrungsgewohnheiten und
Einstellungen der Gaste in Richtung eines
nachhaltigen Konsums zu beeinflussen. Die
Gastronomie kann dazu allerdings einen
entscheidenden Beitrag leisten.”
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Methodik

Das Forschungsdesign von Sandro Hodel ermaglichte den
Mensagasten die Wahl klimafreundlicher Ments. Dazu wur-
den, in Zusammenarbeit mit der SV Group, die Meniiplane
Uber beide Mensen gleich gestaltet. Gleichzeitig wurden
die Mentis verglichen mit dem Gblichen Angebot, so umge-
stellt, dass es eindeutig klimafreundlichere Menialterna-
tiven gab. Das Angebot beinhaltete daraufhin also sowohl
klimafreundlichere Gerichte, als auch konventionelle, d. h.
mit einem grossen CO,-Fussabdruck.

Im Sinne quasiexperimenteller Methodik wurden lediglich
in der Experimentalmensa Polyterrasse die Menlange-
bote von einer Kommunikationskampagne auf Grundlage
des Elaboration-Likelihood-Modell (ELM)” begleitet. Dem
Modell entsprechend setzte Sandro Hodel ein Plakat mit
Hintergrundinformationen und Argumenten innerhalb der
Experimentalmensa ein. Das Plakat informierte lber den
Zusammenhang zwischen Ernahrung und Klimafreund-
lichkeit, um Gaste mit Argumenten zu liberzeugen. Zudem
sollte wenig motivierten Gasten ein eigens fir das Projekt
entworfenes, fiktives Label als Entscheidungshilfe dienen

So sollten die Gaste schnell und deutlich nachvollziehen
kdnnen, welche Menis die klimafreundlicheren waren. Von
den vier mit COZ—Aquivalenten ausgewiesenen Menls wur-
den deshalb die zwei klimafreundlicheren taglich zusatzlich
durch ein ,climate-friendly choice”-Label ausgezeichnet.
Um es Konsumenten zu erleichtern, die Klimafreundlichkeit
von Menls einzuschatzen, wurde ausserdem ein stilisiertes
Thermometer entwickelt (siehe Abbildung 4).

Das Thermometer ermdoglichte den Gasten, die Menus be-
ziglich Klimafreundlichkeit zu vergleichen. Daten zu Mo-
tiven bei der Menliwahl wurden mittels einer schriftlichen
Gasteumfrage in beiden Mensen unter 1'575 Mensagésten
erhoben. In der Experimentalmensa Polyterrasse wurden

Nachhaltige Gastronomie an der ETH Zirich | Teilprojekt 2

Abbildung 4: Studierende vor Informationsgrafik mit fiktivem Label in
der Experimentalmensa Polyterrasse.

ausserdem die Kampagne und das Label gemass dem
Communication- Human Information Processing (C-HIP)?
Modell analysiert.

"Petty, R. E., Cacioppo, J. T. (1986). The elaboration likelihood model of persuasion. Advances in Experimental Social Psychology, 19, 123-205. Das ELM basiert auf der Annahme, dass eine
Botschaft, die Giberzeugen soll, entweder auf einem zentralen oder einem peripheren Weg verarbeitet werden kann. Falls die Féhigkeiten und die Motivation von Individuen hoch sind, wird
der zentrale Weg aktiv und es steht die Qualitat der Argumente im Vordergrund. Sind die Fahigkeiten oder ist die Motivation von Individuen hingegen gering, kommt es zu einer
oberflachlichen, peripheren Verarbeitung der Botschaft. Die Argumente werden dann nicht sorgfaltig geprift und somit sind Einstellungsanderungen, die auf diesem Weg zu Stande

kommen, meist kurzfristig und instabil.

8Wogalter, M. S., DeJoy, D. M., & Laughery, K. R. (1999). Warnings and Risk Communication, Hrsg: Taylor and Francis Ltd., London. Das C-HIP Modell ist ein sogenanntes Stufenmodell
der Verhaltensanderung: Bevor eine Botschaft sich auf das Verhalten eines Individuums auswirken kann, muss das Individuum die Botschaft zuerst wahrgenommen und verstanden,

seine Einstellungen sowie Annahmen geandert haben, und dadurch motiviert sein.
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Kernbefunde Implikationen

1. Das .climate-friendly choice”-Label wurde mehr-  Kommunikationskampagnen sind ein wichtiger Bestandteil,
heitlich wahrgenommen und als verstandlich und  um 6kologisch nachhaltige Konsumentscheidungen in der
hilfreich beurteilt. Gastronomie zu fordern. Dabei ist zu empfehlen, dass

Gastronomiebetriebe ihre Kommunikationsmassnahmen

2. Die Nachfrage nach klimafreundlicheren Menis in  mdglichst theoriegeleitet und gleichzeitig alltagssprachlich
der Experimentalmensa Polyterrasse konnte mit der  formulieren. Die genannten Methoden ELM und C-HIP bieten
Kommunikationsmassnahme, basierend auf ELM  Anhaltspunkte, wie dies konkret umgesetzt werden kann.
und per Klimabarometer, um 7 % gesteigert werden
(siehe Abb. 5). Fazit

3. Ohne Kommunikationsmassnahme wurde ein Verkaufs- ~ Die Umstellung auf ein klimafreundliches Meniangebot ist,
rickgang von 2 % bei klimafreundlicheren Meniis in  zumindest im Campusumfeld, dann erfolgversprechend,
der Kontrollmensa Hexagon beobachtet (siehe Abb. 5).  wenn sie mit einer Kommunikationskampagne gekoppelt

wird. Demnach bieten theoriegeleitete Kampagnen die
Moglichkeit, Konsumentscheidungen von Mensagasten in
eine okologisch nachhaltige Richtung zu lenken.

60+
50+

40—

klimafreundlicher Meniis [%]

.

]

2 20+

x

-

[

Z 10—+

i3

<

<
Baseline Experiment Baseline Experiment
Experimentalmensa Kontrollmensa Hexagon
Polyterrasse

Abbildung 5: Prozentualer Anteil der verkauften klimafreundlichen
Menis am Gesamtangebot vor und wahrend der Intervention. Die Anzahl
verkaufter klimafreundlicher Meniis war in der Experimentalmensa
Polyterrasse wahrend der Intervention hoher als wahrend der Baseline-
Phase (P = 0.04). In der Kontrollmensa Hexagon gab es keinen Unter-
schied in der Anzahl verkaufter klimafreundlicher Menis vor und
wahrend der Intervention (P = 0.5).
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Diana Hornung
MAS Nutrition and
Disease Prevention
ETH Ziirich

.lch lernte, dass
eine umsichtige

P 4

Umfragevorberei-
tung zwar zeitintensiv ist, aber unerlasslich,
um aussagekraftige Resultate zu erhalten,
und es freute mich sehr, dass alle Befragten
mitgemacht haben. Die Zusammenarbeit mit
der SV Group ergab einen guten Einblick in
ein Dienstleistungsunternehmen, das sich
standig optimieren muss. Bei diesem Fokus
ist es fir alle Beteiligten wichtig, zu realisie-
ren, dass die Umweltbelastung mittels des
klimarelevanten Fussabdrucks ermittelt
werden kann. Dabei darf aber u.a. der soge-
nannte Blauwasserstress in der Landwirt-
schaft nicht vergessen gehen, wie in der
Arbeit von Sam Lanners ,Umweltfreundlich-
keit des Meniiangebotes” diskutiert.”

4.5 Teilprojekt 3: Geschmack
okologisch nachhaltigen Essens

Ausgangslage und Ziel

Aktuell haftet klimafreundlicher Ernahrung haufig ein ge-
wisser Makel an. Die latente Frage lautet: Schmeckt das,
was besser fur die Umwelt ist, Uberhaupt gut? Bisherige
Studien haben zwar gezeigt, dass Gaste klimafreundlichere
Mendis in Restaurants grundsatzlich gutheissen. Es blieb
jedoch unklar, wie die Klimafreundlichkeit der Menls mit
dem Geschmackserlebnis zusammenhéangt’. Ziel von Diana
Hornungs Arbeit war es dies zu untersuchen.

Methodik

Gegenstand von Diana Hornungs fragebogenbasierter Ana-
lyse waren Geschmacksbewertung, Klimafreundlichkeit und
Anzahl der verkauften Meniis. Die Geschmacksbewertungen
trafen 225 Mensagaste schriftlich auf einer Skala von 1 bis 5.
Zusatzlich wurden die Gaste zu den Motiven ihrer Meniiwahl
befragt. Die Klimaauswirkungen der Menis quantifizierte
Diana Hornung anhand der vom Gastronomiebetrieb be-
rechneten Treibhausgaspotentiale.

?Campbell-Arvai, V., Arvai, J., & Kalof, L. (2014). Motivating sustainable food choices: The role of nudges, value orientation, and information provision. Environmental Behavior, 46,

453-475.
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Abbildung é: Korrelation der durchschnittlichen Geschmacksbeurteilung
und CO,-Aquivalente pro Menii (r = 0.19, P = nicht signifikant). Die
Grosse der Kreise veranschaulicht den Anteil verkaufter Menis pro Tag.
Der kleinste Kreis entspricht 12 % des Anteils (157 verkaufte Ments)
und der grosste Kreis entspricht 47 % des Anteils (645 verkaufte Mens)
am dargestellten Untersuchungstag.
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Kernbefunde

1. Als wichtige Beweggriinde ihrer Mentwahl gaben die
Befragten okonomische (Preis), soziale (Wahl der Peer-
Gruppe) sowie gesundheitliche Aspekte (gute Balance
der Meniis aus genug Proteinen und Kohlenhydraten) an.

2. Es gab keinen signifikanten Zusammenhang zwischen
der Geschmacksbeurteilung und der Klimafreundlichkeit
der Meniis (Abb. 6). Das heisst klimafreundliche
Menis schmecken weder schlechter noch
besser als herkommliche Menus.

3. Zudem zeigte sich kein Zusammenhang zwischen
der Klimafreundlichkeit der Menls und deren
Verkaufszahlen (veranschaulicht anhand der Grisse
der Datenpunkte in Abb. é).

Implikationen

Klimafreundlichkeit und Geschmacksbewertung sind
zwei voneinander unabhangige Qualitaten. Zumindest im
untersuchten Mensakontext ist deshalb die Annahme,
dass die Geschmacksbewertung klimafreundlicher Menis
schlechter ausfallt als die der herkommlichen Menis,
nicht haltbar. Es besteht demnach kein Zielkonflikt
zwischen klimafreundlichen Menis und dem positiven
Geschmackserlebnis der Mensagaste.

Fazit

Mdchten Gastronomiebetriebe ihr Angebot starker in eine
klimafreundliche Richtung ausbauen, liegt es nahe, dass
sie dies im Campusumfeld testen. An der Hochschule
haben Betriebe die Mdglichkeit, unter wissenschaftlichen
Rahmenbedingungen zu experimentieren, ohne dabei 6ko-
nomische Einbussen zu riskieren.
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Sam Lanners
MScin
Umweltingenieur-
wissenschaften
ETH Ziirich

~Schon als Kind
habe ich gelernt,

Essen immer als
etwas Wertvolles anzusehen und so wenig
wie moglich wegzuwerfen. Teil eines grosse-
ren Gesamtprojektes zu diesem Thema zu
sein, war mir deshalb wichtig und bot die
Chance, sehr viele Kenntnisse zu erlangen:
Kenntnisse in Bereichen, mit denen man
bisher wenig in Kontakt kam, wie in meinem
Fall unter anderem der Sozialwissenschaft.
Das alles half mir, die komplexen Zusammen-
hange besser zu verstehen.”

4.6 Teilprojekt 4: Quantifizierung
und Massnahmen zur Reduktion von
Food Waste

Ausgangslage und Ziele

Weltweit geht etwa ein Drittel aller produzierten Lebens-
mittel verloren. In den Industrielandern sind dies vor allem
Lebensmittelabfalle, die nach Verkauf und Verarbeitung
anfallen. Geméass WWF Schweiz'! sind fiir fast 50% der
Lebensmittelabfalle (Food Waste) die Endkonsumenten ver-
antwortlich. Dies hat schwerwiegende Folgen fiir Umwelt
und Gesellschaft. Gastronomiebetriebe bieten im Gegensatz
zu Einzelhaushalten den Vorteil, dass mit weniger Aufwand
eine grossere Zahl an Endkonsumenten erreicht werden
kann, und somit ein grosseres Wirkungspotential bei der
Reduktion der Lebensmittelverluste besteht. Das Ausmass
an Tellerresten und Moglichkeiten zu ihrer Reduktion un-
tersuchten Sam Lanners und Daniela Gundlach in zwei
Mensen der ETH Zirich. Ziel von Sam Lanners Arbeit war
es, die Auswirkungen einer Massnahme zur Reduktion von
Tellerresten bei den Mensabesuchern detailliert zu quantifi-
zieren und zu analysieren. Ziel von Daniela Gundlachs Arbeit
war es, herauszufinden, wie die Besucher dieser Mensen
gegeniber Lebensmittelabfallen sensibilisiert sind und wie
sie mittels einer Intervention dazu gebracht werden kénnen,
ihre Tellerreste zu reduzieren und so einen Beitrag zur Re-
duktion der im Mensabetrieb anfallenden Lebensmittelreste
zu leisten.

Methodik

Als Untersuchungsorte dienten die Experimentalmensa
Polyterrasse und die Kontrollmensa Hexagon der SV Group.
In beiden Mensen wurde eine 3-wdchige Intervention, d.h.
Massnahme zur Reduktion der Tellerreste durchgefiihrt.
Eigens dafiir wurde eine Kommunikationskampagne entwi-
ckelt, welche durch Plakate und Tischsteller auf das Thema

19 Verein Food waste: Food Waste in der Schweiz, bezogen von: http://foodwaste.ch/was-ist-food-waste/

" WWF Schweiz. Lebensmittelverluste in der Schweiz: Ausmass und Handlungsoptionen (2012) von: http://www.wwf.ch/de/hintergrundwissen/hintergrund_konsum/essen_

trinken/foodwaste
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Food Waste aufmerksam machten und die Konsumenten zur
Reduktion ihrer Tellerreste auffordern sollten. Zusatzlich
wurde in der Experimentalmensa Polyterrasse das Ange-
bot kleiner Portionen der jeweiligen Tagesmenis zu einem
verbilligten Preis geschaffen. Dies sollte eine Handlungsal-
ternative fur weniger hungrige Konsumenten bieten.

Um die Auswirkungen der Intervention zu untersuchen,
fihrten Sam Lanners und Daniela Gundlach jeweils Mes-
sungen vor (Baseline-Messung) und wahrend der Interven-
tion (Experimentalmessung) durch. Zwischen den beiden
Messungen gab es einen zeitlichen Abstand von 5 Wochen.
Wahrend der Baseline- und der Experimentalmessungen
(jeweils eine Woche) wurde der exakt gleiche Meniplan
angeboten, um eine maglichst gute Vergleichbarkeit der
Messresultate zu bekommen. Sam Lanners sammelte
wahrend der 2 Messwochen taglich alle Tellerreste in der
Experimentalmensa Polyterrasse ein und sortierte diese
nach Mentikomponenten (z.B. Fleisch und Gemiise). Diese
wurden dann einzeln abgewogen und mit der Menge aller
ausgegebenen Menis sowie deren Zusammenstellung
verglichen: Dies, um die genaue Menge jeder Zutat be-
stimmen zu konnen, die nicht aufgegessen wurde. In der
Kontrollmensa Hexagon wurden nur die Gesamtmenge an
Tellerresten durch das Mensapersonal erhoben und nicht
zusatzlich in einzelne Komponenten getrennt. Ausserdem
waren hier die Studierenden dafiir verantwortlich, die Tel-
lerreste in einen Sammelbehalter zu entsorgen.

Daniela Gundlach fiihrte Gastebefragungen mittels Frage-
bogen an 1325 Mensagasten durch. Gegenstand der Um-
frage waren Wahrnehmungen der Gaste zum Thema Food
Waste, Wahrnehmung und Bewertung der Intervention und
Fragen zum Kaufverhalten und zu Tellerresten.
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Daniela Gundlach
MSc in Psychologie
Universitat Ziirich

.Die Arbeit im Pro-
jektteam hat mich

mit vielen interes-
santen und motivierten Personen in Kontakt
gebracht. Ich habe gelernt, dass selbst in
einem Betrieb, der bereits sehr nachhaltig
ausgerichtet ist, noch Reduktionen der Abfal-
le maglich sind. Es ist jedoch zentral, wie
man die Konsumenten anspricht und welche
Angebote man schafft. Ausserdem wurde mir
bewusst, wie wichtig die interdisziplinare
Zusammenarbeit ist, um solch ein komplexes
Thema zu erforschen.”
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Kernbefunde

24

Einealleinige Aufforderung (Kommunikationskampagne)
konnte keine Reduktion der Tellerreste er-
zielen.

Eine Kombination von Angebot (kleine Portionen
als Handlungsalternative)] und Aufforderung
(Kommunikationskampagne] erzielte eine Reduktion der
Tellerreste um 22% (siehe Abb. 7).

Die Tellerreste bestanden hauptsachlich aus Beilagen.
Menlis werden also meist nach der ,wertvolleren”
Zutat ausgewahlt, welche dann auch komplett
verzehrt wird.

Nur 2% aller Verkaufe waren kleine Portionen;
das Angebot wurde also kaum genutzt. Die
Handlungsalternative wurde jedoch sehr positiv
bewertet und als Mehrwert empfunden. Die
Restereduktionen basieren also vermutlich auf
psychologischen Mechanismen:

e Der Ausstrahlungseffekt der kleinen Portionen
kann die wahrgenommene Wichtigkeit des Themas
Lebensmittelabfalle verstarken. Das Zusatzangebot
der kleinen Teller symbolisiert aber auch eine aktive
Beteiligung der Mensa, was Konsumenten motiviert,
selbst aktiv einen Beitrag zu leisten.

e Die Wahlder grosseren Portion kann aber auch einen
Dissonanzeffekt hervorrufen, d.h. die Konsumenten
essen eher auf, um ihre Wahl einer grossen anstatt
kleineren Portion vor sich selbst zu rechtfertigen.
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Abbildung 7: Menge vermeidbarer Tellerreste: Experimentalmensa
Polyterrasse (links) 22% Reduktion (t-Test, P = 0.015), Kontrollmensa
Hexagon (rechts, t-Test, P = 0.524) keine Reduktion. Die Mengen dirfen
nur innerhalb der jeweiligen Mensen verglichen werden; Absolute
Unterschiede zwischen den Mensen sind den unterschiedlichen Arten
der Abfallmessung geschuldet (siehe Methodik).



Implikationen

Kommunikationskampagnen alleine kdnnen keine Re-
duktion der Tellerreste mehr erzielen. Es ist also zentral,
dass physische Handlungsalternativen angeboten werden.
Diese konnen der Mensa Imagegewinne bringen und bei
den Gasten verschiedene psychologische Mechanismen zur
Reduktion von Tellerresten auslosen. Denn obwohl nur 2%
der Gaste vom Angebot der kleinen Portionen Gebrauch
gemacht haben, gab es eine Reduktion der Reste um 22%.
Dieses Ergebnis verdeutlicht die Bedeutung der Abfallmes-
sung. Die Auswertung der Verkaufszahlen alleine hatte eher
darauf hingewiesen, dass die eingefiihrte Handlungsalter-
native keinen Einfluss auf das Ausmass an Tellerresten hat.
Nur die objektive Abfallmessung konnte die Wirkung der
Handlungsalternative veranschaulichen.

Geschmackliche Praferenzen der Konsumenten sind zentral
bei deren Kaufentscheidung, aber haufig auch Grund fur
anfallende Reste. Gewahlt wird vermutlich nach der ,wert-
vollsten” Zutat und Beilagen werden meistens weggeworfen.
Ein weiterer erfolgsversprechender Ansatz zur Reduktion
von Tellerresten ware folglich das Angebot einer Auswahlop-
tion fir weniger ,wertvolle” Zutaten/Beilagen bzw. deren
Aufwertung durch eine schmackhaftere Zubereitung.
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Fazit

Auch im Umfeld einer okologisch bereits gut optimierten
Mensa konnen zumindest temporar noch betrachtliche
Reduktionen der Tellerreste erreicht werden. Zentral
dabei ist, dass die Mensa sich selbst engagiert zeigt und
hilfreiche Angebote (z.B. kleine Portionen) mit passender
Kommunikation kombiniert. Zudem sind bei der Evaluation
solcher Angebote detaillierte und vergleichbare Messungen
der Lebensmittelabfalle notwendig.
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Susanne Ramseier
MAS in Ernahrung
und Gesundheit
ETH Ziirich

»In einem praxisna-
hen und -relevanten

Forschungsrahmen
und in Zusammenarbeit mit verschiedenen
Projektpartnern und Mitstudierenden eine
Masterarbeit zu realisieren ist sehr spannend
und lehrreich. Die Wirkungsorientierung ist
mir besonders wichtig. Die Befunde der
Forschungsarbeit geben mir die Gewissheit,
dass Meniis zu einer ausgewogenen Ernah-
rungsweise beitragen und zugleich wenig
umweltbelastend sein kénnen.”

4.7 Teilprojekt 5: Wahrnehmungen
und Fakten zu Gesundheit und
Umweltbelastung des
Menuangebots

Ausgangslage und Ziel

Der Begriff der nachhaltigen Ernahrung beinhaltet neben
den Umweltauswirkungen der Nahrungsmittelproduktion
auch Erndhrungssicherheit. Dieser Begriff bezeichnet die
Deckung des Kalorienbedarfs sowie den erndahrungsbe-
dingten gesundheitserhaltenden und -férdernden Effekt der
taglichen Nahrungsaufnahme. Verglichen mit der Anzahl
Hungernder sind heutzutage doppelt so viele Personen von
Ubergewicht betroffen'2. Die Problematik der Uberernah-
rung und den damit verbundenen Krankheitsbildern wie
Diabetes, Krebs oder Herzkreislauferkrankungen belastet
immer mehr die Volksgesundheit. In der Schweiz sind ber
40% der Bevdlkerung iibergewichtig™. Ein weiterer Gesichts-
punkt der Ernahrung ist die resultierende Umweltbelastung
durch die Nahrungsmittelproduktion. Diese verursacht in
der Schweiz nahezu 30% der Gesamtumweltbelastung.
Daraus leitet sich die Fragestellung ab, ob eine gesunde
Ernahrung auch dkologisch nachhaltig ist. Diese Fragestel-
lung ist fur eine Gemeinschaftsgastronomie (z.B. Mensen
und Personalrestaurants), die nachhaltig sein mochte, sehr
wichtig, da rund ein Viertel der Schweizer Bevélkerung sich
nahezu taglich in einem Gemeinschaftsgastronomiebetrieb
verpflegt™. Ziel der Arbeiten von Susanne Ramseier und
Gian-Andrea Egeler war es deshalb gemeinsam zu unter-
suchen, ob klimafreundliche Menis tatsachlich gesiinder
sind und ob das von den Gasten so wahrgenommen wird.

2|nternational Food Policy Research Institute (2015). Global Nutrition Report 2015: Actions and Accountability to Advance Nutrition and Sustainable Development. Washington, DC.

3Bundesamt fiir Gesundheit (2014). Bulletin 12/14. Bern, Bezugsquelle: BBL.

“B Jungbluth, N., et al. (2011). Environmental Impacts of Swiss Consumption and Production. Environmental Studies. Bern, Federal Office for the Environment. 1111: 171.

5Keller, U. et al (2012). Sechster Schweizerischer Erndhrungsbericht. Bern: Bundesamt fir Gesundheit.
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Gian-Andrea Egeler fokussierte in seiner Arbeit dabei die
Frage, ob Gaste gesunde Menus fir klimafreundlicher
halten und wie sie diese Qualitaten subjektiv einschatzen.
Susanne Ramseier ging in ihrer Arbeit der Frage nach, ob
gesunde Menis objektiv klimafreundlicher sind und ob
Mensabesucher die Nahrwerte ihrer Menils adadquat ein-
schatzen konnen.

Methodik

Um den Zusammenhang zwischen der wahrgenommenen
Klimafreundlichkeit und der wahrgenommenen Gesund-
heit von Mensamenls zu untersuchen, hat Gian-Andrea
Egeler fir seine Masterarbeit eine Gastebefragung in der
Experimentalmensa Polyterrasse durchgefihrt. Der in
Zusammenarbeit mit der SV Group entwickelte Fragebo-
gen wurde wahrend drei Wochen von 1138 Mensabesu-
chern der Experimentalmensa Polyterrasse ausgefiillt.
Dabei sind an jedem Untersuchungstag jeweils zwanzig
Mensabesucher pro Menu zufallig ausgewahlt worden.
Der Fragebogen enthielt Fragen zu dem von den Befragten
jeweils gewahlten Meni, deren Geschmackserlebnis sowie
deren Wahrnehmungen von Gesundheit, Klimaauswirkung
und Nahrwerten. Susanne Ramseier hat fur den gleichen
Zeitraum den CO,-Fussabdruck und einen Nahrwertindex
der angebotenen Mentis berechnet, um so die Klimafreund-
lichkeit und Gesundheit der Menis objektiv einzuschatzen.
Zur Einschatzung der Gesundheit eines Menis wurde der
Nahrwertindex NRF9.3" mittels der Angaben aus der
schweizerischen und 6sterreichischen Nahrwertdatenbank
berechnet. Abschliessend hat Susanne Ramseier die von
Gian-Andrea erhobenen subjektiven Befragungsdaten mit
den objektiven Resultaten verglichen.
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Gian-Andrea Egeler
MSc in Psychologie
Universitat Ziirich

~Das Einzigartige an
der Studie war, dass

wir mit verschiede-
nen Methoden gearbeitet haben. So konnten
wir zeigen, dass Wahrnehmung und Realitat
nicht immer deckungsgleich sind, was uns
schlussendlich die Formulierung von wichti-
gen praxisrelevanten Implikationen ermog-
licht hat.”

18NRF9.3 ist der nutrient-rich food index der die Nahrstoffqualitat von Nahrungsmitteln auszeichnet. Er wird berechnet aus der Summe von 9 wertvollen Nihrstoffen (z.B. Proteine,
Vitamine, Spurenelemente) abziiglich der Summe 3 zu vermeidender Inhaltsstoffe (Zucker, Salz, gesattigte Fettsduren) unter Berlicksichtigung der taglich empfohlenen Zufuhr der

einzelnen Stoffe.

27



Nachhaltige Gastronomie an der ETH Zirich | Teilprojekt 5

Kernbefunde

28

Werden Menis als klimafreundlich wahrgenommen,
so gehen damit auch positivere Wahrnehmungen
beziglich deren Gesundheit einher.

Die Lange des Transportwegs der Zutaten be-
einflusste die Wahrnehmung der Klimafreundlichkeit
eines Menls negativ.

Je mehr saisonale Zutaten angeboten wurden, desto
positiver war die Wahrnehmung der Klimafreundlichkeit
eines Menls.

Mensabesucher konnen die Klimaauswirkung eines
Menis relativ akkurat einsch&tzen (siehe Abb. 8).

NRF9.3 Index und COZ—Aquivalenzwerte korrelierten
nicht. Gesunde Mahlzeiten sind demnach nicht zwingend
klimafreundlicher, allerdings sind unterden gestindesten
Gerichten viele vegetarische Menus (Abb. 9).

Es gibt keinen statistisch signifikanten Zusammenhang,
aber einen positiven Trend zwischen vermuteten und
effektiven Nahrwerten.

Implikationen

Um das Konsumentenwissen zu erhéhen und den Konsum
gesunderer Mahlzeiten zu fordern, konnte die Einfihrung
eines Bildungsprogramms uber die Nahrwerte einer Mahl-
zeit (z.B. Uber ein Ampelsystem oder ein passendes Label)
hilfreich sein. Der Index NRF9.3 als valides Erhebungsins-
trument fir den Gesundheitsaspekt empfiehlt sich fiir alle
angebotenen Menls zu berechnen und beispielswiese in
der Rezeptdatenbank zu hinterlegen. Ist in der Datenbank
auch der Wert fir die Klimaauswirkung erfasst, kann eine
systematische Auswahlan gesunden und klimafreundlichen
Menis getroffen werden. Die Mensa konnte durch diese
gezielte Auswahl den Konsumentinnen und Konsumenten
gesunde und klimafreundliche Mens bieten. Was die Zuta-
ten anbelangt, sollte Saisonalitat und Regionalitat verstarkt
werden, da Gaste diese als Signal fir eine klimafreundliche
Ernahrung verstehen. Insgesamt sollte das Angebot vegeta-
rischer Meniis ausgebaut werden, da sie klimafreundlicher
und gesiinder abschneiden.

Fazit

Wie die beiden Arbeiten zeigen, braucht es fiir umfassen-
de Bestrebungen einer nachhaltigen Gastronomie sowohl
Umwelt- als auch Gesundheitsindikatoren. Eine reine Aus-
weisung der COZ—Aquivalente reicht nicht aus, da hierdurch
nur ein okologischer Nachhaltigkeitsaspekt abgedeckt wird.
Dieser kann nicht stellvertretend fiir gesundheitliche Aspek-
te verwendet werden. Ausserdem sollte Aufklarungsarbeit
in der Gemeinschaftsgastronomie an Hochschulen primar
bei gesundheitlichen Aspekten von Mensamenis ansetzen,
da hier grossere Wissensdefizite vorlagen als bei umwelt-
bezogenen Aspekten der Erndahrung.
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Abbildung 8: Zusammenhang zwischen wahrgenommener Klimaauswirkung und tatsachlicher Klimaauswirkung (gemessen in kg COZ-Aquivalenten].
Die Grosse der Kreise entspricht dem Anteil verkaufter Portionen am Gesamtangebot. Das Signifikanzniveau wurde auf 5% festgelegt.
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Abbildung 9: Zusammenhang zwischen Klimafreundlichkeit (kg COZ-Aquvalenzwert] und Gesundheit (NRF9.3 Index). Die Grésse der Kreise entspricht
dem Anteil verkaufter Portionen am Gesamtangebot. Das Signifikanzniveau wurde auf 5% festgelegt
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4.8 Teilprojekt 6: Erarbeitung von
Umsetzungsoptionen fur eine
nachhaltige Gastronomie an der
ETH Zirich

Ausgangslage und Ziel

Das Ziel des Teilprojekts von Dorte Bachmann war es,
ein pragmatisches ETH-Nachhaltigkeitsprogramm fur
die Gastronomie zu entwickeln. So sollte gewahrleistet
werden, dass unter Berucksichtigung der Befunde aus
den anderen Teilprojekten und auf Grundlage einheitlicher
Rahmenbedingungen die Nachhaltigkeit des Mentiangebots
in den ETH-Mensen verbessert werden kann.

Methodik

Zunachst wurden die Anforderungen, welche sich fir ein
ETH-Rahmenprogramm ergeben, mit an der ETH Zirich
relevanten Einheiten (Koordination Partnerorganisationen
der ETH Zirich, ETH Sustainability und World Food System
Center) erdrtert und zusammengetragen. Ausserdem
erfolgte eine Evaluation der Nachhaltigkeitsaktivitaten der
an der ETH vertretenen Gastronomieunternehmen in Form
von offenen, nicht-standardisierten Interviews. Daflir wurden
Vertreterinnen und Vetreter der Gastronomieunternehmen
oder ihrer Partner-Organisationen befragt. Unter
Beriicksichtigung wissenschaftlicher Empfehlungen
begutachtete Dorte Bachmann ausserdem die bestehenden
Nachhaltigkeitsprogramme der Gastronomieunternehmen.
Zuletzt wurde nach geeigneten Methoden und Indikatoren
gesucht, die eine Nachhaltigkeitsevaluation und -
verbesserung der Gastronomie auf dem Campus der
ETH Zirich ermdglichen konnten. Dazu analysierte
Dorte Bachmann vergleichbare Programme anderer
Universitaten und Unternehmen. Aus dieser Analyse
ergaben sich Optionen, wie ein ETH-Rahmenprogramm in
der Gastronomie gestaltet sein konnte. Nach Vorstellung,
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Diskussion und Ubereinstimmung dieser Optionen fiir
ein ETH-Rahmenprogramm in verschiedenen Gremien,
wie bspw. der Gastronomiekommission, empfahl Dorte
Bachmann abschliessend eine Option fiir die Umsetzung.

Ergebnisse:

Anforderungen und Bedingungen fiir ein
ETH-Rahmenprogramm

Mit dem ETH-Rahmenprogramm soll gezielt eine
Verbesserung der Nachhaltigkeit in der Gastronomie an der
ETH Zurich erreicht werden. Das ETH-Rahmenprogramm
sollte deswegen eine Vereinbarung der ETH-Mensen
enthalten, welche definierte Nachhaltigkeitsziele beinhaltet.
Als Pilot soll sich das ETH-Programm zunachst auf die
Klimafreundlichkeit des Mentiangebots beziehen, langfristig
aber auch auf andere Nachhaltigkeitsaspekte erweitert
werden. Des Weiteren soll es potentiell allen Mensen
moglich sein, freiwillig am ETH-Programm teilzunehmen.
Das ETH-Programm benotigt eine geeignete transparente
Methode, die der ETH Ziirich ermdoglicht, das Erreichen der
vereinbarten Ziele zu uUberprifen. Diese Methode soll die
Klimawirkung des Menlangebots wissenschaftlich solide
und systemisch bewerten: d.h. idealerweise die gesamte
Wertschopfungskette einbeziehen und den Einfluss
verschiedener Verbesserungsmassnahmen erfassen
konnen. Die Gastronomieunternehmen sollen (unter den
gegeben Vertragsbedingungen) frei entscheiden kénnen,
wie sie die vereinbarten Ziele erreichen mdchten, um die
derzeit herrschende Vielfalt im Angebot der Mensen und
deren Flexibilitat und Kreativitat nicht einzuschranken. Zur
Erarbeitung geeigneter Mittel soll zudem die Maglichkeit
bestehen, mit der ETH Zirich zusammenzuarbeiten. Etwa
durch Konzeption neuer Studien oder durch Berticksichtigung
der Befunde aus den bisher durchgefiihrten Projekten. So
wurde in den vorherigen Teilprojekten u.a. gezeigt, dass
die Auszeichnung besonders klimafreundlicher Menis
ein geeignetes Mittel ist, um die Gaste bei der Auswahl



eines Menls zu unterstitzen. Die Nachfrage nach und
der Verkauf von klimafreundlichen Menis erhdhte sich
dadurch (Teilprojekt 2. Gleichzeitig zeigte sich aber, dass
die Bewertung eines Ments als klimafreundlich von der
Berechnungsmethode des CO,-Fussabdrucks abhangt. D.h.
trotz freier Mittelwahl, um das Reduktionsziel zu erreichen,
mussen fur die Verwendung der Menidauszeichnung
an der ETH einheitliche Richtlinien gestaltet werden.
Das Programm soll schliesslich in ein bestehendes
Qualitatsmanagementtool fur die Gastronomie an der ETH
Zirich integriert werden kénnen (GastroQualiGate - GQG).

Bestehende Nachhaltigkeitsaktivitdten der
Gastronomieunternehmen an der ETH Ziirich

Um ihr Angebot nachhaltiger zu gestalten, verfolgen die
Gastronomieunternehmen in je unterschiedlichem Ausmass
die folgenden Schwerpunkte:

e Reduktion von Fleisch- und Milchprodukten

e Angebot regionaler und saisonaler Produkte

e Vermeidung von Flugwaren

¢ Angebot von Bio- und Fairtrade-Produkten

Damit sind die Aktivtaten aktuell fast ausschliesslich auf die
okologische Nachhaltigkeit ausgerichtet. Dabei stimmen die
gesetzten Schwerpunkte aber mit den wissenschaftlichen
Empfehlungen tberein, wie die Ernahrung klimafreundlicher
gestalten werden sollte. Ein Teil der Unternehmen erhebt
ausserdem die Menge an Treibhausgas-Emissionen (THG-
Emissionen), die durch die eingekauften und angebotenen
Nahrungsmittel entstehen. Die Berechnungsmethoden
unterscheiden sich allerdings. Auch die Kriterien, um ein
Menti als klimafreundlich zu bewerten, sind verschieden.

Nachhaltige Gastronomie an der ETH Ziirich | Teilprojekt é

Umsetzungsoptionen fiir ein ETH-Rahmenprogramm

Auf Grundlage der oben stehenden Ergebnisse, wurden
verschiedene Optionen flir ein harmonisiertes ETH-
Rahmenprogramm erarbeitet (siehe auch Abb. 10):

(A) ..Better-Food-Standard”: den Mensen werden klare
Vorgaben zur Angebotsgestaltung und Beschaffung
gemacht, welche basierend auf wissenschaftlichen
Empfehlungen zu einem klimafreundlichen Mentiangebot
fuhren sollen (z.B. Anzahl vegetarischer Gericht
pro Tag, Anteil regionaler Produkte etc.).

(B) .Klimaprogramm™: Bei einer Teilnahme am Klima-
programm verpflichtet sich die Mensa, den CO,-
Fussabdruck ihres Angebots zu berechnen und zu
reduzieren. Die Wahl der Mittel um dieses Ziel zu
erfullen, ist jedem Betrieb freigestellt.

(C) .Nachhaltigkeitsprogramm™: Im Rahmen dieses
Programms sollen verschiedene Indikatoren
verwendet werden, um eine umfassende Vereinbarung
und Prifung verschiedener Nachhaltigkeitsaspekte
(Klimafreundlichkeit, Wasser- und Landnutzung,
Tierwohl, fairer Handel, faire Arbeitsbedingungen,
Gesundheit etc. zu gewahrleisten. Darauf aufbauend
ist ein umfassendes Nachhaltigkeitsprogramm
anzustreben.
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Better-Food Standard
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Prinzip

Klare Vorgaben fiir Angebots-
gestaltung und Beschaffung

Erhebung des CO,-Fussab-
drucks und Verpflichtung zur
Reduktion

Verschiedene Indikatoren (inkl.
CO,-Fussabdruck] fiir eine um-
fassende Prifung der Nachhal-
tigkeit und Vereinbarung von
verschiedenen Zielen

Zielerreichung

Durch Einhalten fixer Vorgaben

Uberprijfung, ob Reduktionsziel
erreicht wurde; Massnahmen
konnen frei gewahlt werden

UberprUfung, ob Reduktions-
ziele erreicht wurden; Mass-
nahmen konnen frei gewahlt
werden

Systemischer
Ansatz

Zielkonflikte zwischen versch.
Vorgaben moglich

Ja

Ja, innerhalb eines Indikators.
Kombination und Gewichtung
mehrerer Indikatoren erfordert
Aushandlungsprozess

Flexibilitat der
Mensen

Eingeschrankt

Bleibt erhalten

Bleibt erhalten

Teilnahme aller Ja Potentiell ja; derzeit nur die, Potentiell ja; derzeit nur die,
Mensen madglich welche den CO,-Fussabdruck welche den CO,-Fussabdruck
berechnen, dennoch Abde- berechnen, ausserdem ab-
ckung von 90% des Angebots  hangig von Wahl weiterer
Indikatoren
Integration GQG Maglich Méglich Maoglich

Abbildung 10: Ubersicht zu verschiedenen moglichen Umsetzungsoptionen eines ETH-Rahmenprogramms
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Empfehlung

Nach Abgleich der genannten Optionen mit den
Anforderungen fir ein ETH-Rahmenprogramm und einer
Analyse der Machbarkeit ist die Option ,.Klimaprogramm”
in einem ersten Schritt am besten geeignet, um eine
klimafreundliche Gastronomie an der ETH Zirich zu
erreichen (Option B). Langfristig sollte dieses Programm
aber zu einem umfassenden Nachhaltigkeitsprogramm
erweitert werden (Option C). Hierfiir missen allerdings in
einer weiteren Erarbeitungsphase geeignete Indikatoren
und deren Gewichtung diskutiert werden. Von einer
Umsetzung der Option A, welche auf fixen Auflagen fir
das Meniangebot beruht, wird abgeraten, da diese mit
wichtigen Anforderungen fir ein ETH-Rahmenprogramm
nicht kompatibel ist. So entspricht dieser Ansatz nicht dem
Anspruch, die Klimafreundlichkeit bzw. Nachhaltigkeit des
Meniiangebots systemisch zu erfassen. Es besteht dabei die
Gefahr, dass fiir die Zusammenstellung der Auflagen nur
einzelne Teilaspekte aufgegriffen werden, u.U. ohne dass
sie im Zusammenhang stehen und mit dem Risiko, dass
zwischen ihnen Zielkonflikte moglich sind.
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5. Synthese der Kernbefunde
des Projekts , Faktoren einer
nachhaltigen Gastronomie an der

ETH Zirich”

Die Gastronomie an der ETH Zirich liegt in einem
Spannungsfeld von Erschwinglichkeit, Gesundheit und
Nachhaltigkeit. Wie dieses Projekt zeigen konnte, ist
eine ausgeglichene Kombination dieser Faktoren in der
Verpflegung an der ETH Zirich moglich und kann mit
wirksamen Massnahmen erreicht werden. Wenn diese
Massnahmen langfristig und in jeweiliger Absprache mit
allen beteiligten Akteuren umgesetzt werden, kann sich die
Nachhaltigkeitsbilanz der Gastronomie an der ETH Ziirich
umfassend und kontinuierlich verbessern. Es ergeben sich
aus diesem Projekt drei zentrale Schlisse. Sie werden
im folgenden mit Bezug auf Schlisselerkenntnisse aus
einzelnen Projektphasen dargestellt.
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5.1 Eine nachhaltige Gastronomie
Ist moglich

Die grundsatzliche Machbarkeit einer erschwinglichen und
nachhaltigen Gastronomie wurde durch die Befunde in Phase|
bestarkt. Dies zeigte sich z.B. darin, dass Klimafreundlichkeit
und Geschmack zwei voneinander unabhangige Qualitaten
sind. Mit klimafreundlicher Ernahrung missen also keine
Geschmacks- und somit Umsatzeinbussen einhergehen.
Vielmehr konnte in Phase | ein positiver Effekt durch das
Label im Sinne einer klimafreundlichen Wahlmoglichkeit
nachgewiesen werden. Diese kognitive Handlungsalternative
(Einordnung des eigenen Mentis auf dem Klimabarometer)
konnte dazu gefuihrt haben, dass sich der Anteil verkaufter,
ausgewiesen klimafreundlicher Menus um 7% erhohte.
Die Nachfrage nach klimafreundlichen Menus kann somit
gesteigert werden. Ebenso kann die Klimafreundlichkeit des
Angebotes ohne einen Preisanstieg oder einen Riickgang
der Verkaufszahlen verbessert werden.

Dieses Projekt machte deutlich, dass eine Verbesserung
der Nachhaltigkeit in der Gastronomie an der ETH
Zirich grundsatzlich maglich ist: Zielkonflikte zwischen
Wirtschaftlichkeit, Vielfaltigkeit des Angebotes und
Nachhaltigkeit miissen nicht zu Abstrichen bei einem oder
mehreren dieser Faktoren fiihren. Das Projekt zeigte zudem,
wie dies konkret erreicht werden kann (siehe Teilprojekte
2und 3).
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5.2 Handlungsalternativen auf
Gasteseite schaffen

Es liegt nahe, dass die positive Wirkung der Intervention
.climate-friendly choice” aus Phase | und auch die
Reduktion der Tellerreste in Phase Il darauf beruhte, dass
konkrete neue Handlungsalternativen entwickelt und den
Mensagasten explizit angeboten wurden. Das Projekt konnte
dank seines quasiexperimentellen Designs klar aufzeigen,
dass Verhaltens- oder Aufklarungskampagnen fir sich
genommen keine Wirkung erzielen. Sehr eindricklich
konnte das in Phase Il, wo es um Reduktion von Tellerresten
ging, demonstriert werden: Obwohlin der Experimental- und
Kontrollmensa auf die gleiche Art und Weise auf das Problem
von Nahrungsmittelabfallen im Bezug zu Nachhaltigkeit
hingewiesenwurde, reduzierten sich die Tellerreste nurinder
Experimentalmensa um 22%. Dort konnten die Mensagaste
ausserdem zwischen verschiedenen Tellergrossen wahlen.
In der Kontrollmensa (nur Informationskampagne) hingegen
konnte keine Reduktion der Tellerreste gezeigt werden.
Die Wirkung ist auf die nur in der Experimentalmensa
zusatzlich geschaffene Handlungsalternative ,Wahl
kleiner Portion” zurtickzufiihren bzw. auf Ausstrahlungs-
und Dissonanzeffekte in Zusammenhang mit der neu
geschaffenen Option. D.h. zum einen konnte der aktive Ansatz
der Mensa bei der Reduktion von Tellerresten zu helfen,
die Mensagaste zusatzlich aktivieren, weniger Tellerreste
zu verursachen. Andererseits konnen die Gaste aber auch
bewusst aufgegessen haben, um die Wahl der grésseren
Portion vor sich zu rechtfertigen. Das Schaffen einer
Handlungsalternative an sich wird von Gasten somit als eine
Verantwortungsibernahme fiir Nachhaltigkeit interpretiert
und mit dem entsprechenden Verhalten beantwortet. Das
Schaffen und Anbieten von Handlungsalternativen stellt
also eine wirkungsvolle Massnahme dar, um maglichen
Abwehrreaktionen von Mensagasten gegentber auferlegten
Anderungen vorzubeugen.

5.3 Nachhaltige Gastronomie
multidimensional entwickeln

Die Klimaauswirkung der Ernahrung ist nur ein Aspekt eines
nachhaltigen Ernahrungssystems, obschon ein wichtiger.
So zeigte sich bereits in der ersten Projektphase, dass
auch die Auswirkungen der Erndhrung auf die Wasser-
und Landnutzung einbezogen werden sollten, um die
Gastronomie an der ETH Zirich umfassend o6kologisch
nachhaltig zu gestalten. Unabhangig von den Befunden
dieses Projektes ware es winschenswert weitere
Nachhaltigkeitsdimensionen, wie zum Beispiel soziale
Gerechtigkeit zu bertcksichtigen.
BeimThemaErnahrungsollteausserdemdergesundheitliche
Aspekt berticksichtigt werden. In Phase lll zeigte sich, dass
Klimaauswirkungen als Teil der okologischen Nachhaltigkeit
und Nahrwerte als Teil der gesundheitlichen Auswirkungen
zwei zwar voneinander unabhangige Dimensionen sind, aber
auch dass eine klimafreundlich und gleichzeitig gesunde
Verpflegung mdoglich ist. Das Projekt zeigte des Weiteren,
dass die Herausforderungen und damit die Losungsansatze
in den Bereichen Klimafreundlichkeit und Gesundheit
verschieden sind. Die meisten Befragten waren mit den
Klimaauswirkungen der Ernahrung vertraut und konnten
diese auch entsprechend bewerten. Beiden gesundheitlichen
Auswirkungen bestanden hingegen eher Wissensdefizite.
Soll also die Sensibilitat von Mensagasten gegeniber
gesundheitlichen Auswirkungen der Ernahrung erhoht
werden, besteht hier, verglichen mit Klimaauswirkungen,
ein hoherer Aufklarungsbedarf.

In der ersten Projektphase wurde ausserdem deutlich,
dass sich innerhalb des Nachhaltigkeitsaspektes . Kli-
maauswirkungen” die Berechnungsmethoden der Gastro-
nomieunternehmen unterscheiden und deren absolute
Werte des CO,-Fussabdrucks nur bedingt vergleichbar sind.
Dies liegt darin begriindet, dass z.B. die Systemgrenzen
fur die Berechnung unterschiedlich gezogen werden oder
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unterschiedliche Annahmen bei Datenliicken oder fehlenden
Informationeniiberz.B.denTransportoderdie Anbaumethode
der verwendeten Nahrungsmittel getroffen werden kénnen.
Die weitere Evaluation der Nachhaltigkeitsprogramme
der Gastronomieunternehmen und Interviews mit deren
Vertretern in Phase IV ergab, dass zwar alle Unternehmen
an der Verbesserung der Nachhaltigkeit ihres Angebots
arbeiten, allerdings in unterschiedlicher Art und Weise. Um
in Zusammenarbeit mit den Gastronomieunternehmen die
Nachhaltigkeit des Verpflegungsangebots an der ETH Ziirich
zu verbessern, sind somit einheitliche Rahmenbedingungen
notig. Diese sollten den unterschiedlichen methodischen
Ansatzen der Gastronomieunternehmen gerecht werden
und zielfihrend zu einer Verbesserung der Nachhaltigkeit
in der Verpflegung an der ETH Zirich fihren. Der Weg
dorthin sollte dennoch flexibel sein. D.h. die Vielfalt
des derzeit herrschenden Verpflegungsangebots an
der ETH Zirich nicht zu stark einzuschranken und die
Einfihrung innovativer Verbesserungsansatze (in Bezug
auf die Beschaffung und Gestaltung des Meniiangebots)
zuzulassen, erscheint sinnvoll. In Phase IV hat sich gezeigt,
dass all diesen Anforderungen jene Umsetzungsoption
am besten gerecht wird, die auf dem CO,-Fussabdruck
des Menuangebots beruht. Zundchst kann mit dem CO,-
Fussabdruck die Klimafreundlichkeit des Meniiangebots
systemisch erfasst werden. Die Berechnungsmethode ist
wissenschaftlich erprobt und anerkannt. Zwar gibt es einen
Spielraum in der konkreten Ausfiihrung (beispielsweise
beim Ziehen der Systemgrenzen und Verwendung von
Datenbanken), was einen Vergleich von Restaurants
unterschiedlicher Gastronomieunternehmen unterbindet,
dennoch kann er als Basis fiir das Setzen und Uberpriifen
von relativen Zielen genutzt werden. Der CO,-Fussabdruck
macht ausserdem maglich, dass in einem Wert die Wirkung
verschiedener Verbesserungsmassnahmen abgedeckt und
zu einem Endwert integriert wird. Beispielsweise besitzen
regionale Nahrungsmittel im Vergleich zu importierten
Nahrungsmitteln nur eine bessere Klimabilanz, wenn diese
auch saisonal angebaut werden. Dieser Zusammenhang
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wird durch den CO,-Fussabdruck abgedeckt. Bei der
Zusammenstellung verbindlicher Auflagen fir das
Meniangebot besteht die Gefahr, dass es zu Zielkonflikten
zwischen einzelnen Massnahmen kommt und die Wirkung
einer Massnahme nicht systemumfassend ist. So fihrt zum
Beispiel die fixe Vorgabe des Anteils regionaler Lebensmittel
u.U. nicht zu einer Verbesserung der Klimabilanz, wenn nicht
auch noch die Saisonalitat bericksichtigt wird. Die Vorgabe
von gleichen, verbindlichen Auflagen in allen Restaurants
unterbindet ausserdem, dass Verbesserungsmassnahmen
entsprechend der verschiedenen Restaurantkonzepte
gewahlt werden und in Reallabor-Versuchen getestet
werden kénnen. Die Verwendung des CO,-Fussabdrucks
hingegen erlaubt diese Flexibilitat. Wie in der ersten
Phase des Projektes gezeigt werden konnte, ist der CO,-
Fussabdruck ausserdem ein wirksames und transparentes
Mittel, um die Mensagaste Uber die Klimafreundlichkeit des
Angebots zu informieren und die Nachfrage nach einem
klimafreundlichen Angebot zu erhohen.

Wie eingangs erwahnt, sollte sich ein ETH-Rahmenprogramm
aber nicht nur auf die Klimafreundlichkeit der Verpflegung
beschranken, sondern in Zukunft Nachhaltigkeit umfassend
abdecken. Im Rahmen dieses Projektes konnte solch ein
Programm nicht entwickelt werden. Die langfristige
Ausrichtung des Programms auf umfassende Nachhaltigkeit
erfordert, dass in einem politischen und wissenschaftlichen
Aushandlungsprozess als auch durch Einbezug aller
relevanten Akteure der ETH-Gastronomie die wichtigsten
Nachhaltigkeitsaspekte bestimmt und, wenn ndtig,
gewichtet werden.
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6. Mogliches Vorgehen zur
Umsetzung eines Klimaprogrammes

INn der Gastronomie

Ein konkreter Umsetzungsvorschlag beinhaltet nun
einheitliche Richtlinien, um in Kooperation mit den
Gastronomieunternehmen die Klimafreundlichkeit
der ETH-Mensen zu verbessern und den in Kapitel 5.3
beschriebenen Zielen und Herausforderungen gerecht
zu werden. Am besten geeignet erscheint hierfir ein
freiwilliges Klimaprogramm, das einzelne an der ETH Zirich
vertretene Gastronomiebetriebe eingehen konnen, sofern
sie sich hierfiir qualifizieren.

Unter welchen Bedingungen konnen ETH-Gastronomie-
betriebe teilnehmen?

Die Voraussetzung fur die Teilnahme am Klimaprogramm
in der Gastronomie ist, dass der Gastronomiebetrieb den
CO,-Fussabdruck seines jahrlichen Einkaufs berechnet,
offenlegt und sich freiwillig bereit erklart, diesen in einem
bestimmten Zeitraum zu reduzieren. Zu Beginn des
Klimaprogramms soll ausserdem ein Massnahmenplan
zur Zielerreichung von der Mensa vorgeschlagen werden.

Wie soll der CO,-Fussabdruck berechnet werden?

Die Berechnung des CO,-Fussabdrucks kann mit der
vom verantwortlichen Gastronomieunternehmen (oder
deren Partnerunternehmen)] gewahlten Methode erfolgen,
da der CO,-Fussabdruck des Einkaufs zwischen den
Gastronomiebetrieben nicht verglichen werden soll.
Grundlegende Mindeststandards bezliglich der zu ziehenden
Systemgrenzen und zu erfassenden Treibhausgasemissionen
fur die Berechnung werden allerdings von der ETH Zirich
festgelegt. Die Gesamtemissionen des Einkaufs werden
auf eine funktionelle Einheit relativiert (z.B. pro verkauftes
Men, pro verkaufte Kalorien etc.).

Wie laufen die Zielvereinbarungen zwischen dem
Gastronomiebetrieb und der ETH ab?

Der teilnehmende Betrieb berechnet zunachst als Basiswert
den CO,-Fussabdruck seines Einkaufs pro funktionelle
Einheit gemittelt Uber die letzten drei Jahre. Der Mittelwert

Basiswert
- 0
jahrlicher 10%
Einkauf
Zielwert
o ——»
+ Erweiterung auf andere
Nachhaltigkeitsaspekte
(Gesundheit, Fairness etc.)
1 1 1 1 1
Aug 2017 Aug 2020 Zeit
Start des Uberpriifung der

Klimaprogramms

Abbildung 11: Moglicher Absenkpfad und Zeitplan fir das Klimaprogramm

Zielerreichung
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wird berechnet, um den Schwankungen zwischen den Jahren
sowie bereits eingeflihrten Verbesserungsmassnahmen
gerecht zu werden und so unterschiedliche Ausgangslagen
einander anzugleichen. Dieser Wert dient als Referenz fur
die Zielsetzung.

Bei der Zielsetzung kann den unterschiedlichen Be-
rechnungsmethoden Rechnung getragen werden, indem
ein relatives Reduktionsziel vereinbart wird. Nach der
Prifung verschiedener Optionen und nach Riicksprache mit
den Gastronomieunternehmen, Expertinnen und Experten
der Treibhausgasbilanzierung und Klimaforschenden im
Rahmen dieses Projekts, ist derzeit vorgesehen, dass die
teilnehmenden Betriebe sich bereit erklaren, den CO,-
Fussabdruck ihres jahrlichen Einkaufs um mindestens
10 % innerhalb von drei Jahren zu reduzieren (siehe
Abb. 11). Dieses Ziel ist entsprechend den Angaben der
Gastronomiebetriebe realistischerweise in drei Jahren
zu erreichen. Es sollen ausserdem Anreize geschaffen
werden, um eine dariberhinausreichende Zielerfiillung zu
motivieren, wobei dort die unterschiedlichen Ausgangslagen
der Gastronomiebetriebe berlcksichtigt werden sollten.
So ist es bspw. fur ein Restaurant mit einem aktuell hohen
vegetarischen Angebot schwieriger das Reduktionsziel und
eine Verbesserung dariber hinaus zu erreichen, als fir
einen Betrieb, der viele Fleischgerichte anbietet.

Wie wird ein vergleichbares Audit gewadhrleistet?

Die Uberpriifung der Berechnung des Basiswertes als auch
des Zielwertes und des vorgeschlagenen Massnahmenplans
soll durch eine extern beauftragte Auditfirma mit Erfahrung
in der Treibhausgasbilanzierung erfolgen. Das Audit erfolgt
in einem standardisierten Verfahren.
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Welche Anreize und Vorteile bestehen fiir die teil-
nehmenden Gastronomiebetriebe?

Der teilnehmende Betrieb kann sich als Klimapartner
auszeichnen und diese Auszeichnung in seinem Mar-
keting auf dem Campus der ETH Zirich nutzen. Der
Betrieb darf ausserdem das Nachhaltigkeitsprogramm
des verantwortlichen Gastronomiepartners umsetzen
(bzgl. Beschaffung, Menliangebot, Marketing etc.).
Die Zielerreichung kann durch frei gewahlte, dem
Betriebskonzept entsprechende Mittel erfolgen. Diese Mittel
mussen aber im Rahmen der abgeschlossenen Vertrage
mit der ETH Zirich liegen und dirfen vorerst keine CO,-
Kompensationsmassnahmen enthalten. Bei Bedarf konnen
zusatzlich zielfihrende Massnahmen mit der ETH Zirich
erarbeitet und in Reallaborversuchen getestet werden.
Somit kann die ETH Zirich auch weiterhin als Reallabor
genutzt werden und Resultate erzeugen, die auch Uber
ihre Grenzen hinaus Verwendung finden kdnnen, wie zum
Beispiel in anderen Universitaten als auch in anderen
Restaurants der Gastronomieunternehmen ausserhalb der
ETH Zirich. Des Weiteren bestiinde kiinftig die Moglichkeit,
dieses Programm in das Qualitatsmanagementtool der ETH
Zirich fur die Gastronomie, das sogenannte GastroQualiGate
(GQG), zu integrieren. Das GQG basiert auf den Resultaten
der dreijahrlich durchgefiihrten ETH-weiten Gasteumfrage
und misst die Zielerreichung je Betrieb. Es enthalt ferner ein
Bonus-Malus-System, welches eine finanzielle Belohnung
bzw. Sanktion zu gesetzten Qualitatsverbesserungszielen
umfasst. Gleichermassen konnte auf diese Weise auch ein
finanzieller Anreiz fir das Erreichen des CO,-Reduktionsziels
geschaffen werden. Den teilnehmenden Betrieben wird
ausserdem die Moglichkeit geboten, regelmassig Feedback
zum Verfahren zu geben und sich an der Weiterentwicklung
zu einem umfassenden Nachhaltigkeitsprogramm zu
beteiligen.



/. Fazit

Das Projekt . Faktoren einer nachhaltigen Gastronomie an
der ETH Zirich” zeigte, wie sich auf den ersten Blick schwer
vereinbare Interessen in Einklang bringen lassen. Geleitet
vom Gesamtziel, eine umweltvertragliche, erschwingliche
und gesunde Gastronomie an der ETH Zirich zu fordern,
wurden folgende Teilziele erreicht: 1) Studierende wurden
ininterdisziplinarer Zusammen- und Projektarbeit geschult;
2) Forschende konnten publizierbare Daten erheben, durch
ihre Projektmitarbeit anwendungsbezogene Erfahrungen
sammeln und ihr Netzwerk erweitern; 3) Praxispartner
aus der Gastronomie und aus dem administrativen Bereich
der ETH Zirich konnten konkrete, forschungsgestitzte
Umsetzungsvorschlage zur Gestaltung einer nachhalti-
gen Gastronomie erhalten; 4) bietet das vorgeschlagene
Klimaprogramm fir die Gastronomiebetriebe die Mog-
lichkeit, fir nachhaltigkeitsbezogene Innovationen kiinftig
auf Forschungsexpertise der ETH Zirich zurickzugreifen.
Dieses Vorgehen einer nachhaltigen Campusentwicklung,
fokussiert auf Gastronomie und realisiert auf Grundlage von
praxisorientierter Ausbildung, interdisziplinarer Forschung
sowie transdisziplinarem Akteurseinbezug ist im internatio-
nalen Vergleich wegweisend'”. Der Abschluss des Projektes
istallerdings auch als Beginn eines weiteren Weges zu einer
Nachhaltigen Gastronomie an der ETH Zirich zu verstehen.
So beschreibt das in Kapitel 6 vorgeschlagene Verfahren das
Vorgehen einer ersten dreijahrigen Umsetzungsphase. Im
Verlaufe dieser Phase ist zu erarbeiten, wie eine Fortfiih-
rung gestaltet sein soll. Dabei missen gewisse Fragen noch
diskutiert werden, z.B. ob eine weitere Reduktion des CO,-
Fussabdrucks machbar ist oder ob der erreichte Zielwert
gehalten werden kann, dafir aber der Fokus fir eine Ver-
besserung auf andere Nachhaltigkeitsaspekte gelegt wird.
Die Beantwortung dieser und weiterer Fragen ist noch zu
leisten. Mit dem hier abschliessend beschriebenen Projekt
wurde wichtige Vorarbeit geleistet, um nachste Schritte in
Richtung einer nachhaltigeren Gastronomie an der ETH
Zirich erfolgreich beschreiten zu kdnnen.

Nachhaltige Gastronomie an der ETH Zirich | Fazit

7Lozano, R.; Ceulemans, K., Alonso-Almeida, M., Huisingh, D., Lozano, F. J., Waas, T. (2015): A review of commitment and implementation of sustainable development in higher education.
Results from a worldwide survey. Journal of Cleaner Production, 108, pp. 1-18. In diesem internationalen Vergleich wird deutlich, dass Hochschulen eine Verkniipfung von Ausbildung,
Forschung und transdisziplindrem Akteurseinbezug zur nachhaltigen Campusentwicklung bis dato kaum realisieren.
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8. Ubersicht Veroffentlichungen im
Rahmen des Projekts

Wissenschaftliche:
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Abbildung 12: Verdffentlichung der Projektergebnisse wahrend des gesamten Projektverlaufs in unterschiedlichen Medien
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9. Dank

An erster Stelle dankt die Projektplattform Seed Sustainability und das Kompetenzzentrum World Food System
Center der Leitung und den Mitgliedern der Gastronomiekommission fur den Auftrag zu diesem Projekt. Nur durch ihr
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.Nachhaltige Gastronomie” zu entwickeln.

Persdnlichen Dank mochten wir dariiber hinaus an Prof. Michael Siegrist, Marcel Zurbuchen und Silke Rottler richten.
Das wissenschaftliche Design und Konzept geht auf Michael Siegrist zurtick. Marcel Zurbuchen und Silke Rottler von der
.Koordination Partnerorganisationen” der Abteilung Finanzdienstleistungen haben das Projekt innerhalb der ETH-Gremien
immer sehr tatkraftig und mit viel fachlichem und personlichem Einsatz unterstitzt. Als Bindeglied zum Vizeprasidium
Finanzen & Controlling und dem Praxispartner haben sie wesentlich zum Erfolg des Projektes beigetragen.

Fur die wissenschaftliche Betreuung der studentischen Arbeiten, das Mitverfassen des vorliegenden Zwischenberichts
und fur die vielen hilfreichen Hinweise im Laufe des Projekts danken wir Dr. Vivianne Visschers von der Professur fir
Konsumverhalten (D-HEST) sowie Dr. Stephan Pfister und Claudio Beretta von der Professur fiir Okologisches Systemdesign
(D-BAUG]. Ihre engagierte Betreuung hat massgeblich zum Gelingen des Projekts beigetragen. Fur die Leitung des Projekts
in der frilhen Phase danken wir Dr. Michael Biirgi.

Zuletzt mochten wir allen Interessierten und Praxispartnern ausserhalb der ETH Ziirich danken. Sie haben den Zwischen-
und Abschlussworkshop des Projektes durch ihre Diskussionsbeitrage bereichert.
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