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DAS WICHTIGSTE IN KURZE

Der Marktcheck untersuchte, ob Gdsten Hauptgerichte
auch in unterschiedlichen Portionsgréfen angeboten
werden und ob bereits in der Speisekarte ein Hinweis
erfolgt, dass sie Ubriggebliebenes mit nach Hause neh-
men kdnnen.

Insgesamt sahen sich die Verbraucherzentralen im Som-
mer 2022 bundesweit 153 Online-Speisekarten und In-
ternetseiten von Restaurants an, darunter grof3e {iberre-
gionale Gastronomieketten und kleine inhabergefiihrte
Gaststdtten. Eine reprasentative Befragung erfasste par-
allel die Meinungen der Verbraucher:innen zum Mitneh-
men von Resten aus dem Restaurant.

e 30 Restaurants (rund 20 Prozent) boten all ihren
Géasten Hauptgerichte neben der dort tiblichen Gro-
Be auch als ,,kleine Portion“ an.

e Wer eine kleine Portion bestellen wollte, hatte in
diesen Speisekarten beispielsweise ein kleineres
Risotto, einen geteilten Flammkuchen, zwei statt
drei Teigtaschen oder die kleinere Variante eines
Fleischgerichts zur Auswahl. Auf einigen Karten
fanden sich bei einzelnen Gerichten Sternchenhin-
weise oder die generelle Aufforderung ,,Sprechen
Sie uns an, wenn Sie lieber eine kleinere Portion
hatten!*

e Daneben gab es in {ber der Halfte der Restau-
rants (rund 54 Prozent) auch Angebote kleinerer
Hauptgerichte, die sich an eine bestimmte Perso-
nengruppe wie Kinder oder Senior:innen richteten.
Dabei waren spezielle Kindergerichte deutlich hau-
figer vertreten als ,,Seniorenteller”.

* Neben Hauptgerichten fanden die Tester:innen in
rund 25 Prozent der Restaurants kleine und grofie
Salatangebote. Suppen in unterschiedlichen Gro-
Ren waren dagegen deutlich seltener (9 Prozent).

Schaffen Verbraucher:innen ihre Portion einmal
nicht, enthielten die Online-Speisekarten im Test
nur in sehr wenigen Féllen Hinweise zum Mitneh-
men von Ubriggebliebenem Essen (vier von 153).
Auf einer Internetseite hief3 es beispielsweise ,,Wir
packen lhnen die Reste gern ein.”.

Dabei wiirde ein aktives Mitnahmeangebot, auch
bereits in der Speisekarte, die meisten Gasten mo-
tivieren, Reste mit nach Hause zu nehmen, so das
Ergebnis der aktuell durchgefiihrten reprasentati-
ven Forsa-Umfrage.

Knapp die Halfe der von Forsa online befragten
Restaurantbesucher:innen nehmen immer (22 Pro-
zent) oder zumindest hdufig (24 Prozent) tibrig ge-
bliebenes Essen mit, wenn sie eine Portion nicht
aufessen.
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HINTERGRUND DES MARKTCHECKS

»Aktiv gegen Lebensmittelverschwendung® zu sein, ge-
hort mittlerweile zu einer wichtigen gesamtgesellschaft-
lichen Aufgabe. Lebensmittelabfélle entstehen entlang
der gesamten Wertschopfungskette: bei der Erzeugung,
Verarbeitung, Lagerung, im Handel, in der AuBer-Haus-
Verpflegung und bei den Verbraucher:innen zu Hause.
Um diese Lebensmittelabfdlle insgesamt zu reduzie-
ren, braucht es ein Umdenken bei allen Akteuren, un-
abhédngig davon, wie viel jeder einzelne Sektor zum
Gesamtaufkommen an Lebensmittelabféllen beitragt.
Insbesondere in der AuBer-Haus-Verpflegung handelt es
sich bei den Abféllen hdaufig um aufwendig zubereitete
und verzehrsfertige Speisen, deren 6konomische und
okologische Auswirkungen demensprechend hoch sind.

Lebensmittelverschwendung in der
AuBBer-Haus-Verpflegung

Rund 1,9 Millionen Tonnen Lebensmittel werden in der
AuBer-Haus-Verpflegung pro Jahr als Abfdlle entsorgt.
Diese Menge entspricht etwa 17 Prozent der gesamten
Lebensmittelabfdlle in Deutschland. Nach den Privat-
haushalten und der Lebensmittelverarbeitung produ-
ziert dieser Sektor die drittgrofite Menge an Lebens-
mittelabfédllen, so aktuelle Zahlen des Statistischen
Bundesamtes.

Schatzungen aus friiheren Untersuchungen gehen da-
von aus, dass 72 Prozent dieser Abfélle vermeidbar
sind.? Ein Teil davon sind sogenannte Tellerreste, die
entstehen, wenn beispielsweise die angebotenen Porti-
onen zu grof3 sind oder das Essen nicht dem Geschmack
der Gaste entspricht. Tellerreste konnen aus lebensmit-
telhygienischen und damit aus Griinden der Lebensmit-
telsicherheit im Betrieb nicht wiederverwendet werden
und fiihren somit zu Lebensmittelabfallens.

1 BMEL - Lebensmittelverschwendung - Lebensmittelabfélle in Deutsch-
land: Aktuelle Zahlen zur Hohe der Lebensmittelabfélle nach Sektoren,
Zahlen des Statistisches Bundesamtes fiir 2020

2 Lebensmittelabfélle in Deutschland -Baseline 2015- Thiinen Report 71

3 VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS
UND DES RATES vom 29. April 2004 tiber Lebensmittelhygiene, ANHANG
11, KAPITEL IX

Wie reduzieren? Empfehlungen des
Dialogforums Auf3er-Haus-Verpflegung

Um zur Reduzierung von Lebensmittelabféllen entlang
der gesamten Wertschopfungskette beizutragen, hat das
Bundesministerium fiir Landwirtschaft und Erndhrung
(BMEL) im Jahr 2019 die Nationale Strategie zur Redu-
zierung der Lebensmittelverschwendung initiiert. Ziel ist
es, ,die Lebensmittelverschwendung bis 2030 entlang
der Lebensmittelversorgungskette deutlich zu reduzie-
ren und pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucher-
ebene zu halbieren“. Die Strategie sieht ebenfalls vor,
dass sich alle Sektoren in Dialogforen beteiligen. In ih-
nen sollen die beteiligten Akteure konkrete MaRnahmen
zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen entwickeln
und Zielvereinbarungen erarbeiten.4

Im Rahmen des Dialogforums Aufier-Haus-Verpflegung
sind bis 2021 beispielsweise Modellprojekte durchge-
fihrt und daraus Handlungsempfehlungen abgeleitet
wordens. In Bezug auf Tellerreste und Portionsgrofien in
der Gastronomie gehen diese Empfehlungen auch direkt
auf die Kommunikation mit den Verbraucher:innen so-
wie auf das Angebot in der Speisekarte ein. Darin heif3t
es u.a.:

® Gastronomen sollten den Gdsten auf der Speise-
karte zusatzlich eine kleine Portion der Gerichte
anbieten.

e  Statt grofBer Portionen sollte eher ein Nachschlag
offeriert werden.

e Den Gasten sollte aktiv angeboten werden, das
im Restaurant nicht konsumierte Essen mit nach
Hause zu nehmen (zum Beispiel durch Mitnahme-
boxen).

Reste mitnehmen

Wiirden Restaurantbesucher:innen (brig gebliebene
Portionen mit nach Hause nehmen und dort aufessen,
kdnnten Lebensmittelabfélle reduziert werden. Auch
finanziell lohnt es sich, Tellerreste mitzunehmen, denn
Verbraucher:innen bezahlen das gesamte Gericht.

4  BMEL - Lebensmittelverschwendung - Nationale Strategie zur Reduzie-
rung der Lebensmittelverschwendung
5 AuBer-Haus-Verpflegung - Zu gut fiir die Tonne! (zugutfuerdietonne.de)
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Eine erste reprdsentative Umfrage von Zu gut fiir die Ton-
ne! ergab im Jahr 2017, dass rund 45 Prozent der Deut-
schen nur selten oder nie tibrig gebliebene Speisen aus
dem Restaurant mit nach Hause nehmen. Rund 27 Pro-
zent nahmen zumindest manchmal, ein Viertel der Gas-
te sogar immer Reste mit. Hatte man ihnen die Mitnah-
me von Ubriggebliebenem aktiv angeboten, wiirde das
schon mehr als die Halfte der Befragten dazu animieren
(54 Prozent). Weitere 15 Prozent wiirde zumindest ein
Hinweis in der Speisekarte dazu bringen.®

Eine Auswahl an Best-Practice-Beispielen
aus dem Ausland

Der Blick ins europdische Ausland zeigt, dass andere
Lander gesetzgeberisch aktiv geworden sind, um Le-
bensmittelabfédlle insgesamt zu reduzieren. Dabei ist
zum Teil bereits die Mitnahme von Ubriggebliebenem in
der Gastronomie vorgeschrieben:

e Frankreich verabschiedete als erstes europdisches
Land ein Gesetz gegen Lebensmittelverschwen-
dung. Seit dem Jahr 2016 miissen dort alle Restau-
rants, die mehr als 150 Essen pro Tag servieren,
ihren Gasten eine Mitnahmebox zur Verfligung stel-
len. Um das zundchst negative Image des ,,Doggy
bags“7 abzulegen, wurden die Marke und das Logo
»,Gourmet Bag“ entwickelt. Der dazugehdrige Slo-
gan lautet Uibersetzt: ,,Das ist so gut, dassich es zu
Hause aufessen kann“.®

e Kurz darauf initiierte auch Italien verschiedene
Mafinahmen?®. So werden Informationskampagnen
gefdrdert und finanzielle Mittel fiir wiederverwend-
bare Behdlter bereitgestellt, um die Mitnahme von
Speiseresten in Restaurants zu erleichtern. Regio-
nale Projekte und Initiativen®* haben seitdem die
Verwendung der Mitnahmebehiltnisse, in lItalien
als ,,Family bags“ bezeichnet, vorangetrieben. So

6  Kantar Emnid im Auftrag von Zu gut fiir die Tonne!, 2017

7  Der Begriff ,Doggy bag“ wird im englischsprachigen Raum fiir Mit-
nahmebehdltnisse zum Transportieren von iibriggebliebenen Mahlzeit-
en aus dem Restaurant verwendet.

8  www.gourmetbag.fr

9 Neues Gesetz: Italien setzt Zeichen im Kampf gegen Lebensmit-
telverschwendung (wiwo.de), 08.08.2016 Staatsgesetz Nr. 166 vom
19.08.2016

10 z.B. Landesgesetz in Sudtirol zur Férderung von Initiativen gegen die
Verschwendung von Lebensmitteln und anderen Produkten, der Verein
Associazione PiaceCiboSAno oder die Initiative italienischer Gemein-
den

sollte auch hier den Menschen das ungute Gefiihl
genommen werden, wenn sie nicht verzehrtes Es-
sen mit nach Hause nehmen. Auch die quantitative
Erfassung von Lebensmittelabfdllen in Gastrono-
miekiichen hat das Bewusstsein weiter gescharft.

e Spanische Gastronom:innen sind ab dem Jahr
2023 verpflichtet, ihren Gdsten anzubieten, deren
Essensreste kostenlos und in recycle- oder wieder-
verwendbaren Behdltnissen mitzunehmen. Zudem
missen sie entsprechende Hinweise in der Speise-
karte oder auf Schildern im Gastraum anbringen,
Ausnahmen gibt es unter anderem fiir Buffet-
betriebe.

In Deutschland startete das BMEL im Jahr 2015 die Ak-
tion ,Restlos genieBen“?. Sie sollte Restaurants ani-
mieren, ihren Gdsten das Einpacken von Resten aktiv
anzubieten und Ubriggebliebenes in recyclefdhigen und
biologisch abbaubaren Boxen (,,Beste-Reste-Boxen* ge-
nannt) zu verpacken. Mehrere Hundert Restaurants be-
teiligten sich seinerzeit an der Aktion.

Behdltnisse fiir die Restemitnahme

In Deutschland gelten nur fiir Gastronomiebetriebe, die
Take-Away, einen Lieferservice oder Catering anbieten
und dafiir Kunststoff-Boxen (nicht Pappkartons) verwen-
den, rechtliche Vorgaben. Neben Einwegkunststoffver-
packungen missen diese Betriebe ab dem Jahr 2023
ihren Kund:innen auch eine Mehrwegalternative anbie-
tens. Die Mehrwegverpflichtung betrifft jedoch nicht
Gastronom:innen, die ihren Gasten Tellerreste mitgeben
wollen. Diese diirfen weiterhin Einwegverpackungen wie
Kunststoffboxen, Pappschachteln oder Aluschalen ohne
eine Mehrwegvariante ausgegeben. Verbraucher:innen
kénnen allerdings eigene Behiltnisse fiir Ubriggebliebe-
nes mitbringen.

11 Kampf gegen Essensverschwendung: Spanien will ,,Doggy Bags“ zur Re-
gel machen (tagesschau.de), 07.06.2022

12 Aktion ,,Restlos genieRRen“ - Zu gut fiir die Tonne! (zugutfuerdietonne.de)

13 Betriebe mit mehr als fiinf Beschaftigten und einer Verkaufsflache von
iber 80 Quadratmetern, vgl. §§ 33 und 34 Verpackungsgesetz


https://www.wiwo.de
https://www.tagesschau.de
https://www.zugutfuerdietonne.de
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Kleinere Portionen fiir unterschiedliche
Personengruppen

Verschiedene Personengruppen haben oft unterschied-
liche Mengenwiinsche. So haben beispielsweise Frauen
im Vergleich zu M@nnern oder Senior:innen im Vergleich
zu Personen mittleren Alters andere Energie- und Nahr-
stoffbedarfe4. Verbraucher:innen haben hingegen hau-
fig keinen Einfluss auf die Gréfe der jeweiligen Portion
im Restaurant. Gibt es keine oder nur wenige Hauptge-
richte als kleine Portion, bleibt oft nur die Auswahl von
Vorspeisen oder Snackangeboten. Die Auswahlmoglich-
keiten reduzieren sich damit sehr stark. Wahlen Gaste
die tbliche (grofe) Portion, kann das dazu fiihren, dass
Reste auf dem Teller bleiben und mitbezahlt werden
missen.

14 Was sich im Alter dndert | Verbraucherzentrale.de

SO SIND WIR
VORGEGANGEN

Marktcheck

Der Marktcheck setzte an den zwei Empfehlungen
des Dialogforums Aufer-Haus-Verpflegung an, dass
Gastronom:innen ihren Gdsten auf der Speisekarte zu-
satzlich eine kleine Portion der Gerichte sowie das Mit-
nehmen von Resten anbieten sollten. Die Verbraucher-
zentralen wollten wissen, wie diese Empfehlungen in
Gaststdtten und Restaurants aktuell umgesetzt werden.

Der Marktcheck erfolgte als nicht reprdsentative, bun-
desweite Online-Recherche im Zeitraum vom 15. Juni bis
15. Juli 2022. Die 16 Verbraucherzentralen untersuchten
dabei stichprobenhaft Speisekarten von Restaurants
und Gaststatten, die im genannten Zeitfenster online
verflighar waren. AuBBerdem wurden Informationen aus
FAQs oder anderen Elementen des Internetauftritts ein-
bezogen.® Dariiber hinaus sollte der Marktcheck gute
Beispiele aus der Praxis aufzeigen.

Besonderes Augenmerk galt dabei folgenden Kernfragen:

e Finden Gaste in den Speisekarten Hauptgerichte in
unterschiedlichen PortionsgrofRen (keine Snackan-
gebote)?

e Handelt es sich dabei ,,nur“ um spezielle Angebote
fur bestimmte Personengruppen, wie beispielswei-
se Senior:innen oder Kinder? Wenn ja, gibt es fiir
sie eine Altersbegrenzung?

e Unterscheiden sich diese Angebote in groflen und
mittleren Stadten von denen im landlichen Raum?

e Wie unterscheiden sich die Preise der kleinen von
den herkdmmlichen Portionen?

®  Gibt es kleinere Portionen bei Suppen und Salaten
(keine Vorspeisen oder Beilagensalate)?

e Konnen Gdste Informationen zum Mitnehmen von
Ubriggebliebenem direkt in der Speisekarte oder
auf der Homepage finden?

15 Schildervor Ort, auf den Tischen 0.4. oder auch Hinweise des Personals
wurden in der reinen Onlinerecherche nicht erfasst.


https://www.verbraucherzentrale.de
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VERTEILUNG DER RESTAURANTS
NACH BUNDESLANDERN

. 2 Bremen

M 2 saarland

I 3 srandenburg

- 3 Mecklenburg-Vorpommemn

P 3 sachsen-Anhalt

- 3 Thiiringen

- 5 Hamburg

P 5 schleswig-Holstein

I 6 sachsen

B s serlin

_ 9 Rheinland-Pfalz

_ 12 Hessen

I 14 Niedersachsen
_ 21 Baden-Wiirttemberg
I 24 Bayern
. NordrheinWestfalen

Die Auswahl der Gastronomiebetriebe erfolgte ergebnis-
offen und nach dem Zufallsprinzip. Bundesweit wurden
153 Restaurants in den Markcheck einbezogen, alle Bun-
desldander waren dabei vertreten.

Die Verteilung je Bundesland erfolgte dabei nach der
statistischen Restaurantdichte. Bundeslander mit viel
Gastronomie wie beispielsweise Nordrhein-Westfalen
oder Bayern untersuchten anteilig mehr Online-Speise-
karten als Bundeslander mit einer geringeren Anzahl an
Restaurants wie Thiiringen oder das Saarland. Eine de-
taillierte Ubersicht der Verteilung nach Bundesldndern
findet sich im Anhang.

Dariiber hinaus galten folgende Kriterien:

® Es wurden unterschiedlich grofie Restaurants und
Gaststdtten, von regionalen inhabergefiihrten Be-
trieben bis hin zu iberregionalen Ketten, erfasst.

e Die,GroBBen“ der Branche wurden aus der Top 100
der umsatzstarksten deutschen Gastronomiebe-
triebe ausgewahlt, vergleiche Tabelle 2.

e Uberregionale Anbieter und Restaurantketten, die
in mehreren Stddten Restaurants betreiben, wur-

16 Gastronomie: Anzahl der Unternehmen nach Bundesldndern | Statista,
Statistisches Bundesamt 2022

17 Top 100-Ranking der grofiten Unternehmen der Gastronomie in Deutsch-
land (alle der dort genannten Fullservice-Gastronomie-Betriebe), Food-
Service 2020

VERTEILUNG DER RESTAURANTS
NACH REGIONEN

den dabei nur einmal erhoben.

e Ausgewdhlt wurden Restaurants beziehungsweise
Gaststatten verschiedener Kiichen wie beispiels-
weise deutscher, italienischer oder indischer Ki-
che.

e Es wurden keine Kantinen oder Caterer, Eisdie-
len, Imbissbuden oder Betriebe der Handels- oder
Selbstbedienungsgastronomie untersucht.

e Um eine moglichst grofie Bandbreite von gastro-
nomischen Betrieben abzubilden, wurden Res-
taurants in Grof3-, Mittel- und Kleinstadten und in
landlichen Gegenden ausgewdhlt. Dabei galt eine
Stadt als:

- Grofdstadt mit mehr als 100.000 Einwohnern,

- Mittelstadt mit mehr als 20.000 Einwohnern,

- Kleinstadt mit weniger als 20.000 Einwohnern.

- Als landlicher Raum (Landgemeinden und Dor-
fer) galten Orte mit weniger als 5.000 Einwoh-
nern.'®

e Die Auswahl der konkreten Restaurants oblag den
Tester:innen der Verbraucherzentralen in den Bun-
desléndern und erfolgte stichprobenhaft nach dem
Zufallsprinzip.

18 Stadt- und Gemeindetypen, destatis, Regionale Standards, 2019, Seite
133/134



VERTEILUNG DER RESTAURANTS
NACH GEMEINDETYPEN
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B GroBstadt (mehr als 100.000 Einwohner)
[ Mittelstadt (mehr als 20.000 Einwohner)
Kleinstadt (weniger als 20.000 Einwohner)
landlicher Raum (Orte mit weniger als 5.000 Einwohnern)

Die insgesamt 153 Restaurants verteilten sich nach
Gemeindetypen wie folgt:

e 7ovonihnen lagen in einer GroRstadt,

® 29 in einer Mittelstadt,

e 30in einerKleinstadt und

e 24im ldndlichen Raum.

Regional verteilt in Deutschland* ergab sich aus den

o.g. Kriterien dieses Bild:

e 26 Restaurants im Norden (Bremen, Hamburg, Nie-
dersachsen, Schleswig-Holstein)

e 26 Restaurants im Osten (Berlin, Brandenburg,
Mecklenburg-Vorpommern, Sachsen, Sachsen-
Anhalt, Thiiringen)

e 45 Restaurants im Siiden (Baden-Wiirttemberg,
Bayern)

® 56 Restaurants im Westen (Hessen, Nordrhein-
Westfalen, Rheinland-Pfalz, Saarland).

Verbraucherbefragung

Neben der Speisekartenstichprobe interessierte uns die

Meinung der Verbraucher:innen:

e Wie stehen sie zur Mitnahme von Tellerresten?

e Was wiirde sie animieren, noch haufiger Reste aus
dem Restaurant mitzunehmen?

19 Einteilung in Regionen analog Forsa, Berlin
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e Hatsich seit derletzten Erhebungvon Zu gut fiir die
Tonne! (2017) etwas an ihrer Einstellung gedndert?

Im Auftrag der Verbraucherzentralen fiihrte das Marktfor-
schungsunternehmen Forsa eine reprasentative Online-
Befragung in deutschen Privathaushalten durch. Befragt
wurden im August 2022 bundesweit 2.027 Internet-
Nutzer:innen ab 18 Jahren.

Ihnen wurden folgende Fragen gestellt:

e Wie hdufig gehen Sie in ein Restaurant oder eine
andere Gaststéatte, um dort etwas zu essen?

e Wenn Sie im Restaurant oder einer anderen Gast-
statte essen und die Portion nicht schaffen: Lassen
Sie sich das (brig gebliebene Essen dann einpa-
cken und nehmen es mit?

e Auswelchen Griinden nehmen Sie das iibrig geblie-
bene Essen selten oder nie mit?

e Unterwelchen Umstdnden wiirden Sie |hr {ibrig ge-
bliebenes Essen aus einem Restaurant oder einer
anderen Gaststdtte mitnehmen?

Die aktuelle Befragung entstand in Anlehnung an die
reprasentative Telefonumfrage im Auftrag des BMEL im
Rahmen von Zu gut fiir die Tonne! aus dem Jahr 2017%.

20 Kantar Emnid im Auftrag des BMEL und von Zu gut fiir die Tonne!, 2017
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ERGEBNISSE

Hauptgerichte als kleine Portion:
Welche und wie viele gibt es schon?

Insgesamt untersuchten die Tester:innen bundesweit
153 Online-Speisekarten und Internetseiten von Restau-
rants, darunter grof3e iiberregionale Gastronomieketten
und kleine inhabergefiihrte Gaststdtten. Im Mittelpunkt
des Marktchecks stand die Frage, ob Gdste in der Spei-
sekarte Hauptgerichte auch als kleine Portion auswah-
len konnen.

Die folgenden Beispiele zeigen Ausschnitte aus Original-
Speisekarten. Die Hervorhebungen sind zur besseren
Erkennbarkeit im Nachhinein eingefiigt worden.

% In rund 20 Prozent der untersuchten Online-Speise-
karten (30 von 153) fanden die Tester:innen Gerichte als
herkommliche und kleine Portion.

In der Speisekarte von zwei dieser Restaurants hief3 es
beispielsweise: Alle Gerichte kdnnen in kleinerer Menge
bestellt werden (Abbildung 4). In den tibrigen 28 Restau-
rants gab es eine mehr oder weniger grole Auswahl an
Hauptgerichten fiir den kleineren Hunger. Wer eine klei-
ne Portion bestellen wollte, hatte eine durchschnittliche
Auswahlvon sieben Gerichten.

Grillteller

Jleischispiefl ,Cevapeici und Natursteak
mit Pommes [riles, hausgemachiten
Djuvec-Reis und Salat

17,80 €

Zwiebelrostbraten
mit Pommes [rites oder hausgemachte Spditzle
und Salat

24,80 €

Alle Gericthite erfialllich auch als kleine Portion abziiglichi 1,60 €

Abbildung 4: Brauereigasthof Schliisselkeller, Giengen
(Baden-Wiirttemberg)

Insgesamt zahlten wir 204 Hauptgerichte, die als kleine
Portion in den 30 Speisekarten wahlbar waren.

Unter ihnen fanden sich iiberwiegend Fleischgerichte
(65 Prozent), gefolgt von vegetarischen oder veganen
Gerichten (27 Prozent) und Mahlzeiten mit Fisch oder
Meeresfriichten (acht Prozent).

Kleinere Fleischgerichte waren beispielsweise Schnit-
zelvariationen, Bratengerichte, Gefliigelgerichte sowie
Steaks (Abbildung 5), Pizzen und Flammkuchen (Abbil-
dung 6). Bei den kleinen Portionen vegetarischer und ve-
ganer Gerichte iberwog ebenfalls die Kategorie Pizzen
und Flammkuchen. Weitere kleinere Portionen gab es
bei Kdsespatzle, Teigtaschen, Ofenkartoffeln und Curry-
Gerichten.

Abbildung 6: Le Feu, Rheine
i (Nordrhein-Westfalen)

Speisekarte: Wie ist der Hinweis auf eine
kleinere Portion gestaltet?

Der GroBteil dieser Restaurants (21 von 30) machte seine
Gdste durch Hervorhebungen oder wortliche Zusatze in
der Speisekarte auf die unterschiedlichen Portionsgro-
Ben aufmerksam. Die Hinweise waren in den meisten
Fillen direkt neben den Namen oder den Preisen der
Gerichte angegeben und fiir die Gaste leicht zu finden.

e  kleine Portion®, , kleines Gericht, ,,als Petit“, ,fir
den keinen Appetit“ oder durch eine Einteilung in
»klein, mittel oder gro3“ (Abbildung 7)

Warme Speisen kleine Portion Portion
Niirnberger Bratwiirste® mit Kraut und Brot (4St) 7,40 (6 St) 9,90
Bratwurst” mit Kraut und Brot 7,90 9,90
Leberknddel* mit Kraut und Brot 7.90 9,90

Abbildung 7: Zum Maffenbeier, Ludwigshafen (Rheinland-Pfalz)



e Auf einigen Karten fanden sich bei einzelnen Ge-
richten Sternchenhinweise mit der Erkldrung am
unteren Seitenende: ,,Die mit * gekennzeichneten
Speisen erhalten Sie gerne auch als kleinere Porti-
on.“ (Abbildung 8).

Rahmschnitzel vom Truthahn
mit Schwammerlrahm und hausgemachten Topfenspéatzle 20,90 %

Zartes Wiener Schnitzel vom Kalb
mit Bratkartoffeln und Wildpreiselbeeren 25,90 %

Gebratene Medaillons vom bayerischen Schweinefilet mit Schwammerlrahm,
buntem Marktgemiise und hausgemachten Topfenspatzle 26,90 %

Die mit * gekennzeichneten Speisen erhalten Sie gerne auch als kleinere Portion.

Abbildung 8: Aschbacher Hof, Aschbach (Bayern)

e Zwei Restaurants verkniipften kleinere Portionen
mit weiblichen Gésten, indem sie die Namen dieser
Gerichte mit dem Zusatz ,,Lady“ oder,,Mrs.“ versa-
hen (Abbildung 9).

.
»s Casa Mia Steak
Argenfinisches ANGUS-Rindersteak (ea.250 gr.).
Serviert wird dies auf einem heifien Lavastein,
dazu zwei Dips, Hauskréuterbutter und eine Beilage nach ihrer Wahl
24,90

EE]

246. L.:I g Steak - 180 gr

des ,,Casa Mia Steaks” 22,50

Abbildung 9: Pizzeria Casa Mia, Allensbach (Baden-Wiirttemberg)

®  Nurwenige wiesen durch Unterscheidungen in der
Menge (viertel, halb, ganz) oder eine Stiickzahl auf
die wahlweise kleinere Portion hin.

e Zwei Restaurants boten den Gasten besonders viel
Varianz in den Portionsgroen: ,,Bitte sprechen Sie
uns an, wenn Sie lieber eine kleinere oder grofere
Portion hatten.“ (Abbildung 10) oder “als Vorspeise
oder Beilage — oder gerne auch als Hauptgang”.

Bitte sprechen Sie uns an ...

... wenn Sie Vegetarier, Veganer oder Diabetiker sind.
... wenn Sie lieber keine Kohlenhydrate als Beilage wiinschen.
... wenn Sie Beilagen tauschen mochten.
... wenn Sie lieber eine kleinere oder gréRere Portion hatten.

i ...wenn Sie eine Lebensmittelallergie oder eine Lebensmittelintoleranz haben!

... wenn Sie Gerichte mitnehmen oder abholen méchten.

Abbl[dung 10: Stumpf’s Restaurant ,,Zum Kreuzstein“, Hof (Bayern)
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Varianten von kleinen Portionen:
Wie werden die Gerichte verkleinert?

Der Marktcheck zeigte, dass Restaurants verschiedene

Methoden wahlten, um kleinere Portionsgréfien von Ge-

richten bereitzustellen. Dies hing auch von der Art der

jeweiligen Gerichte ab, wie zum Beispiel:

e indem sie die Menge bei kleinteiligen Speisen re-
duzierten, zum Beispiel in Form von kleineren Por-
tionen eines Pilz-Risottos oder bei Kdsespatzle,

® indem sie die Grof3e bei der Zubereitung oder durch
Zuschnitte verkleinerten, zum Beispiel bei kleine-
ren Pizzen oder geteilten Flammkuchen,

e indem sie Teilstiicke als Hélfte oder Viertel groBBer
Menitikomponenten anboten, zum Beispiel bei Bau-
ernenten oder Hahnchen,

® indem sie die Stiickzahl mittelgro3er Meniikompo-
nenten variierten, zum Beispiel ein gebratenes Fo-
rellenfilet statt zwei, zwei Maultaschen statt drei.

Ein Restaurant nutzte gleich mehrere Moglichkeiten, um
die Portionsgrofe zu verringern, und bot seinen Gas-
ten dadurch besonders viel Auswahlmoglichkeit: ,,auch
als Vorspeise®, ,Kleine Portion®, ,Vorspeise auch als
Hauptspeise®, ,Hauptspeise mit wahlweise drei, zwei
oder einer Sattigungskomponente“. Die Angaben erfolg-
ten direkt unter dem Namen des Gerichts (Abbildung 11).

H2)

Drei hausgemachte Maultaschen 14,90

2
in der Briihe serviert, mit Zwiebeln geschmiilzt
: dazu Kartoffelsalat und Blattsalat® - :
© 230 Gericht mit zwei Maultaschen Bl ovmembers 11,90
¢ 222 Kleinigkeit mit einer Maultasche 9,90 :

Do Tomatensuppe mit Croutons 10,20

i 658 [Als Vorspeise 720
¢ 3 Griines Thai-Curry mit frischem Gemiise, Ingwer, Kokosmilch und Reis 16.90
: 730 Kleine Portion 13,90

728 Knackiger Gemiisesalat mit Gurke, Tomate, Paprika 13,90 :

und Apfel in Balsamico Dressing, dazu Baguette :
456 Kleiner Salat als Vorspeise 10,20 :
781 Backhiihnchen mit Siikartoffel-Pommes und Zitronen-Basilikum-Dip 21,90 ¢

782 Kleine Portion 1890 *

Abb/[dung 11: Landgasthof Hirsch, Lof3burg-Rodt
(Baden-Wiirttemberg)
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Preisgestaltung: Kostet eine kleinere
Portion auch automatisch weniger?

-% Diejenigen Restaurants, die konkrete Angaben zum
Preis der kleineren Portionen machten, taten dies tiber-
wiegend (23 der 30) liber zwei festgelegte Preise — fiir
die kleinere und die iibliche Portion. Zwei Restaurants
der Stichprobe machten keine Angabe iiber Preisnach-
ldsse.

Einige wenige Restaurants (vier) legten einen Betrag fest,
um den der herkdmmliche Preis reduziert wird, wenn der
Gast die kleinere Portion bestellt — zum Beispiel: ,,Alle
Gerichte erhdltlich auch als kleine Portion abziiglich
1,60 Euro® (Abbildung 12).

Cevapcici-Salat 13,80 €
verschiedene Salate mit Cevapcici

Wurstsalat /Schiweizer Wurstsalat 9,80 €
mit Brot

Bratwiirste 11,80 €

mit Kartoffelsalat und Sofie

Alle Gerichite erfidltlich auchi als kleine Portion abziglich 1,60 €
Abbildung 12: Brauereigasthof Schliisselkeller, Giengen
(Baden-Wiirttemberg)

Die Preisnachldsse fielen insgesamt sehr unterschied-
lich aus. Die Preise im Test reduzierten sich um mindes-
tens 0,50 Euro, maximal um 15,00 Euro. Im Durchschnitt
mussten die Gdste fiir kleinere Portionen mit angege-
bener Preisreduktion 2,00 Euro weniger bezahlen. Aus
diesem Mittelwert ldsst sich allerdings keine allgemein-
giiltige Hohe einer Ersparnis ablesen.

Zwei Restaurants boten auch an, Hauptgerichte zu tei-
len und einen zweiten Teller zu servieren. Ein Restaurant
berechnete dafiir zusatzlich 2,00 Euro. Ein weiteres Re-
staurant verlangte fiir diesen Service einen Aufpreis von
7, Euro (Abbildung 13).

Abbildung 13: Lutter & Wegner, Berlin

Dorf oder Grof3stadt: Wo gibt es die meisten
Angebote?

be am hdufigsten kleinere Portionen an, also in Gemein-
den und D6rfern mit weniger als 5.000 Einwohnern.

Hier fanden die Tester:innen in der Halfte der zuféllig
ausgewdhlten Gastronomiebetriebe kleine Hauptge-
richte. In GroRstdadten war die Quote dagegen deutlich
geringer: Hier hatten lediglich 13 Prozent ein Angebot
mit kleinen Gerichten. In mittleren und kleinen Stadten®
war das Angebot dhnlich gering (14 und 17 Prozent). Je
kleiner die Stadt beziehungsweise der Ort, desto eher
wurden auch kleine Hauptgerichte angeboten.

Regional?? verteilten sich die Restaurants mit kleinen
Hauptgerichten wie folgt (Abbildung 14):

® Nord: 4 Prozent der erhobenen Restaurants (eins)
e Ost: 31 Prozent der erhobenen Restaurants (acht).
®  S{id: 24 Prozent der erhobenen Restaurants (elf)

e  West: 18 Prozent der erhobenen Restaurants (zehn).

Kleine Portionen nur fiir Senior:innen
und Kinder?

Neben kleineren Hauptgerichten fiir alle Gaste, gab es in
iiber der Hélfte der Restaurants (54 Prozent) kleine Portio-
nen fiir die Personengruppen der Senior:innen und Kinder.

Fiir Senior:innen

% Gerichte speziell fiir Senior:innen waren in nur zehn Re-
staurants (knapp sieben Prozent der Stichprobe) zu finden.
Sie standen als ,,Seniorenportion“ ,,Seniorenteller oder
»Fur unsere Senioren® in der Speisekarte (Abbildung 15).

Eine Altersvorgabe gab es nicht. Zu beobachten war
allerdings, dass es sich fast ausschlieBlich um Restau-
rants handelte, die nicht gleichzeitig kleine Portionen
von Hauptgerichten fiir Jedermann im Angebot hatten.

21 Grof3stadt mit mehr als 100.000 Einwohnern, Mittelstadt mit mehr als
20.000 Einwohnern, Kleinstadt mit weniger als 20.000 Einwohnern,
landlicher Raum (Landgemeinden und Dérfer) mit weniger als 5.000
Einwohnern

22 Nord: Bremen, Hamburg, Niedersachsen, Schleswig-Holstein / Ost:
Berlin, Brandenburg, Mecklenburg-Vorpommern, Sachsen, Sachsen-
Anhalt, Thuringen / Std: Baden-Wiirttemberg, Bayern / Hessen, Nord-
rhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz, Saarland



RESTAURANTS MIT KLEINEN
HAUPTGERICHTEN

Preislich wurden auch bei den ,,Seniorentellern“ Rabat-
te gewdhrt. Ein Restaurant gewdhrte fiir alle Gerichte ei-
nen Preisnachlass von 25 Prozent, wenn der Gast einen
,Junioren- oder Seniorenteller” bestellt (Abbildung 16).
Ein weiteres gab ,fiir alle Fischgerichte als Seniorenpor-
tion“ 2,00 Euro Nachlass unabhéngig vom Gericht (Ab-
bildung 17), andere beispielsweise zehn Prozent vom
Preis.

FUR UNSERE SENIOREN

G )i K

134. SCHWEINELENDCHEN
mit Sahnesauce, Gemiise und Kroketten

135, HAHNCHENBRUSTFILET """
mit Sahnesauce, Gemiise und Kroketten

11,60 €

11,50 €

136. HAHNCHENBRUSTFILET - HAWAI' """
mit Sauce Béarnaise, Ananas, mit Kase iuberbacken,
Kroketten und Salat

AEGK

137. LACHSFILET

mit Chefsauce, Gemiise und Salzkartoffeln

11,90 €

90 €

Abbildung 16: Gasthaus Zum Schlachthof, Apolda (Thiiringen)
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\ Gebackener Seelachs . 15,00 €
mit Pormmes und Salat

Zanderhlet auf Zironen-Dillsofie, o710 18,00 €
mit Salzkarvoffeln und Salat

Lachsfilet mic Salskartoffela, an 19,50 €

Kriuterbutter und Salar

Alle Fischgerichte als Seniorenportion 2 Euro weniger

Abbildung 17: Restaurant Arche Noah, Wiesbaden (Hessen)
Fiir Kinder

¥ Restaurants mit Angeboten fiir Senior:innen hatten
auch immer spezielle Kinderkarten beziehungsweise
-gerichte. Kindergerichte standen in 73 Restaurants auf
der Speisekarte (rund 48 Prozent der Stichprobe) und
damit deutlich haufiger als ,,Seniorenteller.

Kindergerichte waren in den Speisekarten beispielswei-
se unter der Rubrik ,,Fiir unsere kleinen Gaste“, ,,Kinder-
gerichte/Kinderteller/Kinderspeisen®, ,,Fiir kleine Esser”
oder ,,For Kids“ aufgefiihrt (Abbildung 18).

Abbildung 18: Schweinske, Kiel (Schleswig-Holstein)

Etwa die Halfte der Restaurants nannte mehr als drei
Kindergerichte in der Karte, manchmal aber nur ein oder
zwei Gerichte. Die Auswahl an Kindergerichten war oft
sehr eingeschrankt. Zumeist gab es die typischen Ge-
richte, die nach Meinung von Restaurants besonders
kindgerecht sind: Pommes Frites, Fischstabchen oder
Nudeln mit Tomatensofie.

18 der 73 Restaurants gaben fiir ihr Kinderangebot eine
Altersbeschrankung vor. Meistens lag die gewdhlte
Grenze bei 12 Jahren, manchmal auch bei 14 Jahren oder
es wurde allgemein von Kindern gesprochen.

Am seltensten wurden Kinderteller in Gro3stddten an-
geboten (41 Prozent der dortigen Restaurants), am hadu-
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figsten in mittelgrofien Stadten (rund 60 Prozent der dor-
tigen Restaurants). Kleinstadte und der Landliche Raum
lagen mit rund 47 Prozent bzw. 54 Prozent der dortigen
Restaurants dazwischen. Restaurants ohne spezielle
Kindergerichte waren beispielsweise solche mit italieni-
scher oder asiatischer Kiiche oder gehorten zur gehobe-
nen Gastronomie.

Kleine Portionen auch bei Suppen
und Salaten?

Der Marktcheck untersuchte auflerdem Varianten an
Suppen und Salaten, die iiblicherweise in unterschied-
lichen PortionsgréBen auf Speisekarten angeboten
werden. Kleine Portionen wurden hierbei allerdings nur
dann gezadhlt, wenn sie nicht unter Vorspeisen oder als
kleiner Beilagensalat zu finden waren.

¥ Suppen wurden demnach als groB8e und kleine Por-
tion nur in 14 der insgesamt 153 untersuchten Restau-
rants angeboten (rund neun Prozent), Abbildung 19.

Suppen Kieine Portion|  Portion
Hausgemachte Gulaschsuppe mit Brot 520 7.20
Hausgemachter Linseneintopf* mit Wursteinlage und Brot 520 7.20

Abbildung 19: Zum Maffenbeier, Ludwigshafen (Rheinland-Pfalz)

Die Halfte dieser Speiselokale befand sich in Grof3stad-
ten (sieben), gefolgt von Restaurants in Kleinstadten
(vier) und im landlichen Raum (drei).

% Salate gab es in 23 Restaurants in grofier und klei-
ner Variante im Angebot (25 Prozent).

Davon lagen etwa die Halfte in Grof3stadten (18 Restaurants)
und die andere Halfte etwa zu gleichen Teilen in Mittelstad-
ten (sieben Restaurants) und Kleinstddten (sieben Restau-
rants) sowie dem ldndlichen Raum (sechs Restaurants).

Nur sehr selten Hinweise zum
Mitnehmen der Reste

¥ Nurvier der 153 Restaurants wiesen in ihrer Speise-
karte oder an anderer Stelle auf ihrer Website darauf hin,
dass Géaste Ubriggebliebenes mitnehmen kénnen.

So formulierte beispielsweise eine bundesweit ansas-
sige Restaurantkette auf ihrer Internetseite den Hinweis

“Ubrigens: Wenn du die Portionen mal nicht alleine
schaffst, kein Problem. Wir packen dir den Rest gerne
ein.” (Abbildung 20).

UBRIGENS:

: Wenn du die Portionen mal nicht alleine schaffst, non ¢'& problema. Wir packen dir den Rest gerne ein.
Und falls du dich mal fiir einen gemiitlichen Abend 7u Hause entscheidest: Alle Gerichte gibt's auch zum Mitnehmen. *

Abbildung 20: L Osteria (bundesweit)

In drei der vier Restaurants ist das Mitnehmen von Ub-
riggebliebenem sogar mit Kosten verbunden. In einem
Restaurant wurde ein Aufpreis von 0,90 Euro “flir nach-
haltige AuBer-Haus-Verpackungen fiir lhre Speisereste
daheim” verlangt. (Abbildung 21).

Abbildung 21: Restaurant Alter Porthof (Niedersachsen)

Ein anderes Restaurant wies auf eine Verpackungspau-
schale in Hhe von 1,00 Euro hin. In einer weiteren Spei-
sekarte hie3 es bei einem All-you-can-eat-Tischbiiffet-
Angebot, dass “zu viel nachbestelltes Essen eingepackt
und extra verrechnet” werde.

Meinungen der Verbraucher:innen
zum Mitnehmen von Resten

Parallel zur Marktstichprobe befragten wir die
Verbraucher:innen nach ihrer Einstellung zum Mitneh-
men von Speiseresten aus dem Restaurant.

- Knapp die Hilfe der Restaurantbesucher:innen®
nehmen immer oder zumindest haufig iibrig gebliebe-
nes Essen mit, wenn sie eine Portion nicht aufessen. Das
ergabdieForsa-Umfrage unter2.027 Internetnutzer:innen
im August 20222%. Die Griinde, Ubriggebliebenes nicht
mitzunehmen, sind sehr unterschiedlich. Ein aktives An-
gebot bzw. ein Hinweis in der Speisekarte wiirde fast 3/
der Befragten motivieren, Reste mitzunehmen.

23 In die Ergebnisse flossen nur Antworten derjenigen ein, die nach einer
Eingangsfrage zur Haufigkeit der Restaurantbesuche mit ,,mehrmals pro
Woche / 1-mal in der Woche / 2- bis 3-mal im Monat / seltener antwor-
teten.

24 Forsa-Ergebnisse Restemitnahme (verbraucherzentrale.de)


https://www.verbraucherzentrale.de
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e MITNAHME UBRIG GEBLIEBENES ESSEN

Wenn sie die Portion nicht schaffen, nimmt knapp die Halfte der Restaurantbesucher:innen immer
(22 %)oder hidufig (24 %) iibrig gebliebenes Essen mit.

30- bis 44-)dhrige “ 27
45- bis 59-Jahrige “ 23
60-Jdhrige und alter “ 21

Haushaltsgroie

1 Person “ 24
2 Personen “ 24

3 Personen “ 26
3 Personen und mehr “

B immer héufig selten W nie [ schaffe die Portion immer weif nicht

24 22

Basis: 1.963 Befragte, die mindestens selten ein Restaurant oder eine andere Gaststdtte besuchen Frage 2:,,Wenn Sie im Restaurant oder einer
anderen Gaststdtte essen und die Portion nicht schaffen: Lassen Sie sich das iibrig gebliebene Essen dann einpacken und nehmen es mit?“

@ GRUNDE GEGEN DIE RESTEMITNAHME

Die Unsicherheit, ob man mitgenommenes Essen spadter noch essen wiirde, ist fiir viele
Verbraucher:innen ein Grund die Restemitnahme abzulehnen.

weil ich nicht sicher bin, es
spdter noch zu essen

anmeca e -6
schmeckt
finde, darum zu bitten
weil der Transport kompliziert _ 13
ist
6
6

41

weil mir nicht klar ist, dass
das moglich ist

weil ich Bedenken beziiglich
der Hygiene habe

aus anderen Griinden 21

Basis: 677 Befragte, die mindestens selten ein Restaurant oder eine andere Gaststatte besuchen, tibrig gebliebenes Essen aber selten oder nie
mitnehmen. Frage 3: ,,Aus welchen Griinden nehmen Sie das ibrig gebliebene Essen selten oder nie mit?“
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@ ANREIZE ZUR RESTEMITNAHME

Ein aktives Angebot wiirde zur Mitnahme von Resten anreizen.

wenn mir das aktiv angeboten wird

wenn es einen Hinweis gibt, dass
die Mitnahme méglich ist (z.B. in
der Speisekarte oder am Tisch)

wenn dabei wenig Einwegmiill ent-

steht (z.B. durch ein Pfandsystem)

wenn ich das iibrig gebliebene Essen
selbst am Tisch einpacken kann

ich wiirde unter keinen Umstdnden
{ibrig gebliebenes Essen mitnehmen

— F
_ _E

24

13

Basis: 677 Befragte, die mindestens selten ein Restaurant oder eine andere Gaststdtte besuchen, tibrig gebliebenes Essen aber selten oder nie
mitnehmen. Frage 3: ,,Aus welchen Griinden nehmen Sie das iibrig gebliebene Essen selten oder nie mit?“

Haufigkeit der Restaurantbesuche

Insgesamt gehen die Halfte der Befragten regelmafig
ins Restaurant: fiinf Prozent von ihnen mehrmals pro
Woche, zwdlf Prozent mindestens einmal pro Woche und
33 Prozent zwei- bis dreimal im Monat. 46 Prozent der
Befragten gab an, seltener als monatlich ein Restaurant
zu besuchen. Besonders hdufig waren dies Personen
iber 60 Jahre.

Personen unter 30 Jahren gaben am haufigsten an, re-
gelmaBig auswarts essen zu gehen (zwei- bis dreimal im
Monat). Insgesamt besuchten mehr Manner als Frauen
regelmadRig ein Restaurant.

Mitnahme von Ubriggebliebenem

Insgesamt sagten 22 Prozent der Befragten, dass sie im-
mer die Reste mitnehmen wiirden, wenn sie die Portion
nicht schaffen. Nahezu genauso viele gaben an, zumin-
dest hdufig Reste mitzunehmen (24 Prozent).

Im Vergleich zur Befragung im Jahr 2017 hat sich das Ver-
halten der Géaste nicht signifikant gedndert. Seinerzeit
gaben 25 Prozent an, sie wiirden Ubriggebliebenes im-
mer mitnehmen, 27 Prozent taten es damals zumindest
manchmal.

Laut der aktuellen Befragung nehmen die unter 30-Jah-
rigen sowie Menschen, die in Haushalten mit vier oder
mehr Personen leben, am haufigsten Tellerreste aus
dem Restaurant mit. Verbraucher:innen, die nur selten
ein Restaurant oder eine Gaststatte besuchen, tendieren
eher dazu, niemals Reste mitzunehmen.

Hinderungsgriinde

Befragt danach, warum sie Essensreste nicht mitneh-
men, antworteten die meisten Befragten, dass sie sich
nicht sicher seien, ob sie diese spdter noch essen wiir-
den (41 Prozent). 2017 gaben deutlich weniger Befragte
diese Antwort (28 Prozent). Einige meinten auch, dass
das Essen aufgewdarmt nicht schmecke (26 Prozent,
2017: 15 Prozent) oder sie es unangenehm fanden, um
die Mitnahme zu bitten (20 Prozent, 2017: 15 Prozent).
Lediglich eine kleine Gruppe (sechs Prozent, 2017: eben-
falls sechs Prozent) begriindete die Nicht-Mitnahme von
Resten mit hygienischen Bedenken.

Anreize zum Mitnehmen

Von den vorgeschlagenen Anreizen, um die Haufigkeit
der Mitnahme zu erh6hen, wurde ein aktives Mitnahme-
Angebot, also beispielsweise die Ansprache durch das
Personal, am haufigsten (47 Prozent) genannt. Ein Hin-



weis in der Speisekarte selbst oder am Tisch wiirde im-
merhin 25 Prozent derjenigen ermuntern, die angegeben
haben, sie nehmen selten oder nie Reste mit. Ebenfalls
ein Viertel der Befragten wiirde Reste nur dann mitneh-
men, wenn durch die Mitnahme wenig Einwegmdill ent-
steht.
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2017 waren es etwas mehr als die Halfte (54 Prozent) der
Befragten, die bei einem aktiven Angebot und 15 Pro-
zent, die durch einen Hinweis in der Speisekarte Reste
mitnehmen wiirden.

FAZIT UND FORDERUNGEN DER VERBRAUCHER-

ZENTRALEN

Die Ergebnisse zeigen, dass kleinere Portionen von
Hauptgerichten noch nicht standardméagig in den Spei-
sekarten zu finden sind. Wollen G&ste ein kleineres Ge-
richt bestellen, bleibt ihnen oft nur eine Auswahl an Vor-
speisen oder Snackangeboten. Die guten Beispiele im
Test zeigen allerdings auch, dass Gastronom:innen be-
reits umdenken und ihren Gadsten die Wahl nach deren
individuellem Bedarf tiberlassen wollen. Damit lieBen
sich unnotige Tellerreste vermeiden, wenn der Appetit
mal nicht so grof3 ist.

Auch das Mitnehmen von Ubriggebliebenem vermeidet
Lebensmittelabfélle, wenn Verbraucher:innen die Reste
zu Hause aufessen. Hierfiir eignen sich aus Umweltge-
sichtspunkten Einwegverpackungen nicht. Stattdessen
kdnnen Pfandlosungen helfen, den Verpackungsmiill zu
verringern.

- Die Verbraucherzentralen fordern:

e Mehr Restaurants als bisher miissen neben ,,nor-
mal“ groflen Hauptgerichten kleinere Portionen in
ihren Speisekartenanbieten,umVerbraucher:innen
eine groBere Auswahl passend zu ihrem jeweiligen
Bedarf bieten zu knnen. Die Angebote miissen fiir
Jedermann verfiigbar sein und zum tiblichen Stan-
dard des Speiseangebots gehoren.

e Die Empfehlungen des Dialogforums Auf3er-Haus-
Verpflegung miissten noch flachendeckender be-
kannt gemacht und umgesetzt und so zum Vorbild
fur viele andere Gastronomen werden. Sollten die-
se freiwilligen Selbstverpflichtungen zu kleineren
Portionen und zu Mitnahmeangeboten nicht aus-
reichen, sind von den politischen Entscheidern
verpflichtende Vorgaben zu machen.

* Nachfragen lohnt sich: Gaste sollten im Restaurant
ausdriicklich nachfragen, ob sie ein Hauptgericht
auch als kleinere Portion bekommen kénnen. Dann
bleibt im Idealfall nichts {ibrig, wenn der Hunger
mal nicht so grof ist.

e Eine aktivere Kommunikation, beispielsweise {iber
Hinweise auf dem Tisch, in der Speisekarte oder
im Internet kann Verbraucher:innen ermutigen,
libriggebliebenes Essen aus dem Restaurant mit-
zunehmen. Besonders jiingere Verbraucher:innen
kdnnten dabei die Zielgruppe fiir eine Verhaltens-
anderung auch tiber soziale Netzwerke sein.
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Tabelle 1: Verteilung der Restaurants nach Bundeslédndern sowie nach Stadt- und Gemeindetypen

Kategorie Grofistadt Mittelstadt Kleinstadt U
Bundesland Raum

Bayern 7 7 7 3 24

Brandenburg 1 o 1 1 3

Hamburg 5 . . . 5

Mecklenburg-Vorpommern 1 1 o 1 3

Nordrhein-Westfalen 21 7 4 1 33

Saarland 1 o} o 1 2

Sachsen-Anhalt 1 1 o} 1 3

Thiringen 1 1 o} 1 3

Tabelle 2: Ubersicht der Restaurants der Stichprobe nach Bundeslindern

Die mit einem * gekennzeichneten Restaurants gehdren zu Gastronomieunternehmen, die im Bereich Fullservice-
Gastronomie zu den umsatzstarksten Betrieben in Deutschland gehéren und z.T. bundesweit mit mehreren Standor-
ten vertreten sind (aus: Top 100-Ranking nach Food-Service, 2020). Sie wurden jeweils mit nur einem Standort in die
Stichprobe einbezogen.

“ Bundesland Restaurant Stadt

2 Baden-Wiirttemberg QMUH Burgergrill* Ravensburg

4 Baden-Wiirttemberg Aposto* Karlsruhe

6 Baden-Wirttemberg Brauhaus Lasser Lorrach

8 Baden-Wiirttemberg Hotel Restaurant Sonne Kirchzarten

10 Baden-Wirttemberg Landgasthof Hirsch Lo3burg-Rodt

12 Baden-Wiirttemberg Hoppe’s Pforzheim

14 Baden-Wiirttemberg La Taverna Vecchia Heilbronn
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Bundesland Restaurant Stadt

16 Baden-Wiirttemberg Brauereigasthof Schliisselkeller Giengen

18 Baden-Wiirttemberg Filou American Diner Aidlingen

20 Baden-Wiirttemberg Gaststube Alt Hall Schwabisch Hall

22 Bayern Spatenhaus* an der Oper Miinchen

24 Bayern Koi* Miinchen

26 Bayern Zum Stockhammer Rosenheim

28 Bayern Hao Chinesisches Restaurant Nirnberg

30 Bayern Speise-Gaststatte Am Aicha Postbauer-Heng

32 Bayern Landhaus Weihenlinden Bruckmiihl

34 Bayern Gasthof Rossle Bad Wérishofen

36 Bayern Zur Knodelwerferin Deggendorf

38 Bayern Taverna Meteora Mihldorfam Inn

40 Bayern Janos Ruhpolding

42 Bayern Klosterhof Zur Post Bayrisch-Zell

44 Bayern Seestiiberl am Wellnessgarten Waging am See

46 Berlin Lutter & Wegner* Berlin

48 Berlin Jim Block* Berlin

50 Berlin Maison Umami Berlin

52 Berlin Cao Cao Berlin

54 Brandenburg Zum Fliegenden Hollander Potsdam

56 Brandenburg Casa Toro Negro Nauen

58 Bremen Grollander Krug Bremen




20 | Anhang

n Bundesland Restaurant Stadt

60 Hamburg Clouds* Hamburg

62 Hamburg Otto‘s Burger Hamburg

64 Hessen Café Del Sol* Wiesbaden

66 Hessen Hotel Waldesruh & Restaurant Pichlers Miihltal/Trautheim

68 Hessen Landhaus Kehl Tann-Lahrbach

70 Hessen Krone Grof3-Umstadt

72 Hessen Zum griinen Baum Michelstadt

74 Hessen Arche Noah Wiesbaden

76 Mecklenburg-Vorpommern Vapiano* Rostock

78 Mecklenburg-Vorpommern Im Wiesengrund Lalendorf

80 Niedersachsen Café K Hannover

82 Niedersachsen Bullerjahn Gottingen

84 Niedersachsen Helena Cremlingen

86 Niedersachsen Glut & Wasser Oldenburg

88 Niedersachsen Altes Brauhaus Konigslutter am Elm

90 Niedersachsen Café Zentral Liineburg

92 Niedersachsen Alter Porthof Reppenstedt

94 Nordrhein-Westfalen Byling Diisseldorf

96 Nordrhein-Westfalen Hans im Gliick* Diisseldorf

98 Nordrhein-Westfalen Besitos* Miinster

100 Nordrhein-Westfalen The ASH* Troisdorf

102 Nordrhein-Westfalen Adria Troisdorf
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Bundesland Restaurant Stadt

104  Nordrhein-Westfalen Ananda Bonn

106  Nordrhein-Westfalen Hayatt Monchengladbach

108 Nordrhein-Westfalen Schmittchen K6ln

110 Nordrhein-Westfalen kerkini Burger Bar Langenfeld

112 Nordrhein-Westfalen Eimermacher Engelskirchen

114  Nordrhein-Westfalen NOOJI Diisseldorf

116 Nordrhein-Westfalen Zur Linde Altwindeck Windeck

118  Nordrhein-Westfalen Van Dorren Ménchengladbach

120 Nordrhein-Westfalen Hans und Franz Miinster

122 Nordrhein-Westfalen Eierkuchenmanufaktur Sankt Augustin

124  Nordrhein-Westfalen Pizzeria Roma Werdohl

126 Rheinland-Pfalz Stadthausschanke Mainz

128  Rheinland-Pfalz Katsu Ingelheim

130 Rheinland-Pfalz Wirtshaus Wolpertinger Bad Kreuznach

132 Rheinland-Pfalz Ristorante da Pino Kusel

134  Rheinland-Pfalz Piazza Aviano Adenau

136  Saarland Kaminklause Merzig

138  Sachsen Miramar Chemnitz

140  Sachsen Romanushof Leipzig

142 Sachsen Sole Mio - Seeterrasse Markkleeberg

144  Sachsen-Anhalt Gasthof Zum Yachthafen Salzmiinde

146  Schleswig-Holstein Schweinske Kiel
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“ Bundesland

147  Schleswig-Holstein
148  Schleswig-Holstein
149  Schleswig-Holstein
150  Schleswig-Holstein
151 Thiringen
152 Thiringen
153 Thiringen

Restaurant Stadt
Sarajevo Balkan Spezialitaten Preetz
Einstein Husum
Mamma Mia Tonning
Forsthaus Ahrenviél Ahrenvidl
VinRice Mom'‘s Vietnamese Cuisine Erfurt
Gasthaus Zum Schlachthof Apolda
Ristorante Paradiso Georgenthal

Tabelle 3: Verteilung der Restaurants nach Regionen sowie Stadt- und Gemeindetyp

Kategorie
: Landlicher Raum
Region
2 4 26

Nord 13 7
Ost 16 3 5 26
Siid 12 12 15 6 45
West 29 12 9 6 56
Summe 70 29 30 24 153

Tabelle 4: Fragen und Antwortméglichkeiten der Verbraucherbefragung

Wie hdufig gehen Sie in ein Res-
taurant oder eine andere Gast-
statte, um dort etwas zu essen?

Wenn Sie im Restaurant oder
einer anderen Gaststdtte essen
und die Portion nicht schaffen:
Lassen Sie sich das ibrig geblie-
bene Essen dann einpacken und
nehmen es mit?

Aus welchen Griinden nehmen
Sie das (ibrig gebliebene Essen
selten/nie mit?

Unter welchen Umstdnden
wiirden Sie Ihr librig gebliebenes
Essen aus einem Restaurant
oder einer anderen Gaststatte
mitnehmen?

mehrmals in der Woche
einmal in der Woche
2-3 mal im Monat
seltener

nie

Keine Angabe

immer

haufig

selten

nie

Ich schaffe die Portion immer
Keine Angabe

weil ich nicht sicher bin, es spater noch zu essen
weil der Transport kompliziert ist

weil ich es unangenehm finde, darum zu bitten
weil es aufgewdrmt nicht schmeckt

weil mir nicht klar ist, dass das moglich ist

weil ich Bedenken beziiglich der Hygiene habe
aus anderen Griinden

Weif3 nicht

Keine Angabe

wenn mir das aktiv angeboten wird

wenn es z.B. in der Speisekarte oder am Tisch einen Hinweis gibt, dass die Mitnahme
moglich ist

wenn dabei wenig Einwegmdill entsteht, z.B. durch ein Pfandsystem

wenn ich das lbrig gebliebene Essen selbst am Tisch einpacken kann

Ich wiirde unter keinen Umstanden tibrig gebliebenes Essen mitnehmen

Weif nicht

Keine Angabe
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