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Haben Sie gewusst, dass unsere Ernährung weltweit….. 

• für 70 % des Verlustes an biologischer Vielfalt verantwortlich ist,

• Rund 30 % aller Treibhausgasemissionen auf unser Ernährungssystem 
zurückzuführen ist,

• die Produktion tierischer Lebensmittel die 13-fache Fläche von der 
Produktion von Hülsenfrüchten beansprucht,

• Lebensmittelverschwendung für rund 10 % des globalen 
Treibhausgasausstoßes verantwortlich ist.

WWF Österreich, Spektrum der Wissenschaft; Germanwatch/Miseror
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Die gute Nachricht….

Nachhaltige Kulinarik mildert negative ökologische Folgen der 
Nahrungsmittelproduktion ab, und kann positive Effekte für die Gesellschaft 
erzielen.

Touristen (in- und ausländische) in Österreich konsumieren rund 450 Mio. Essen 
pro Jahr – der Österreichische Tourismus kann viel bewegen!

Lund-Durlacher & Gössling (2021)



Warum?
 Unterstützt die Wirtschaft der Region und sichert Arbeitsplätze

 Geringere Treibhausgasemissionen, fördert Biodiversität

 Gesünder, sofern weniger behandelt oder konserviert

 Bewahrt und schützt traditionelle Esskultur

 Gästesensibilisierung und Erlebnis von Traditionen und Kultur

Ökobilanz für Milchprodukte, Getreide und Gemüse: 10-35 % weniger 
THG-Emissionen bei Bioprodukten als bei konventionellen Lebensmitteln.

Jungbluth, N. (2000)

Ministry of the Environment, Agriculture, Food, Viticulture and 

Forestry Rheinland-Pfalz (2014)

Lindenthal et al. (2010)



Warum?
 „Fleischlastige Ernährung“ führt zu höherer Umweltbelastung als 

eine Ernährung mit Gemüse, Obst, Vollkornprodukten, und 
Nüssen.

 Wachsende gesundheitliche Bedenken hinsichtlich des 
Fleischkonsums.

„Planetary Health Diet“: Richtwerte für die täglichen 
Durchschnittswerte bei 2500 Kalorienzufuhr/Tag.

Eatforum



Maßnahmen zugunsten der Planetary Health Diet

EAT Forum, SV Group

Planeatary App: 
https://utopia.de/ratgeber/pla
neatary-diese-app-hilft-dir-
gesund-und-nachhaltig-zu-
essen/



Warum?
 Zwischen 20%–60% der eingekauften Lebensmittel in Hotels und 

Restaurants werden entsorgt.
 Jährlich rund 175.000 Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfälle

in Österreichs Gastgewerbebetrieben (entspricht 400 Tsd. 
Tonnen THG; 320 Mio €; 8.000 € pro Betrieb)

Quelle: United Against Waste (2017)



Warum?
 Tellerreste machen rund ein Drittel der Lebensmittelabfälle aus.
 Information zum kulinarischen Angebot ist den Gästen wichtig -> 

Möglichkeit zur Positionierung.
 Höhere Preisbereitschaft für nachhaltige Kulinarik.
 Wirkung von Nudging und Kommunikationsinstrumenten zeigen 

positive Ergebnisse.

Ergebnisse von Experimenten in Mittelmeerregionen:
 Konsum lokaler Lebensmittel bis über 350 % für

einzelne Produkte gesteigert.
 Tellerreste um bis 15 % reduziert.
 Tischaufsteller am effektivsten, gefolgt von Buffet-

Sprechblasen.
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Im Urlaub möchte ich über die Herkunft und Produktionsmethoden
von Speisen und Getränken informiert werden (in Speisekarte oder

am Buffet).

Bereits vor Antritt einer Urlaubsreise sollten seitens des
Reiseanbieters detaillierte Informationen über das Speisen- und

Getränkeangebot bereitgestellt werden.

Datenreihen1 Datenreihen2 Datenreihen3



Warum?
 Für den Zugang zu lokalen Produkten und den Aufbau einer

verlässlichen Lebensmittelversorgung
 Häufig Mangel an Logistik, Infrastruktur und Kommunikation
 Gemeinsame Entwicklung touristischer Angebote

5 Akteursgruppen:
 Lebensmittelproduzenten
 Groß-/Einzelhandel
 Logistik
 Gastgewerbe inkl. Gäste
 Tourismus

UNWTO/UNEP Factsheets
https://www.oneplanetnetwork.org/programmes/sustainable-tourism/sustainable-food-systems/procurement-factsheets



Hinweis Thementisch am Nachmittag: 
„Sustainable Food – Das Online-Toolkit für die Praxis“



Dagmar Lund-Durlacher, ZENAT

Essen ist Leben. Essen ist Kultur. Essen ist Gemeinschaft. Essen ist eine Chance.
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