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Kleinere Portionen und Reste mithehmen -
was geht im Restaurant?

Wenn Sie ein Restaurant besuchen, sollten Sie sich im Klaren dariiber sein, dass viele
Speisereste am Ende im Mull landen. Dabei lieRRe sich das vermeiden. Doch nur wenige
Gastronomiebetriebe nutzen ihre Moglichkeiten, einen Beitrag gegen

Lebensmittelverschwendung zu leisten. Das zeigt ein aktueller Marktcheck der

Verbraucherzentralen.

DAS WICHTIGSTE IN KURZE




1. Die Verbraucherzentralen haben untersucht, ob Gastronomiebetriebe ihren Gasten
Hauptgerichte in unterschiedlichen PortionsgroBen anbieten und sie darauf
hinweisen, dass Ubriggebliebenes mit nach Hause genommen werden kann. Gepriift

wurden 153 Online-Speisekarten und Internetseiten von Restaurants.

2. Nur ein Funftel der Gastronomen bot Gasten Hauptgerichte neben der ublichen GroRe
auch als ,kleine Portion“ an. Bei etwas uiber der Halfte fanden sich jedoch Angebote
kleinerer Hauptgerichte, die sich an eine bestimmte Personengruppe wie Kinder oder

altere Menschen richten, auf der Speisekarte.

3. In den meisten Fallen gibt es kleine Portionen jedoch nur fiir einzelne, ausgewahlte

Gerichte und nicht fir das gesamte Speisenangebot.

4. Sehr selten enthielten die Online-Speisekarten im Test Hinweise zum Mitnehmen von

ubrig gebliebenem Essen.

5. Verbraucherinnen und Verbraucher sollten in Restaurants Speisen nur in den Mengen
bestellen, die wirklich notwendig sind, und das Personal bei Bedarf gezielt nach

kleineren Portionen fragen.

Stand: 15.02.2023

Rund 1,9 Millionen Tonnen Lebensmittel landen jahrlich in der Gastronomie im Mull.
Wenn Restaurantgaste zwischen verschiedenen PortionsgroRen wahlen oder ubrig
gebliebenes Essen mitnehmen konnten, miissten weniger Lebensmittel als Abfall
entsorgt werden. Ein bundesweiter Marktcheck der Verbraucherzentralen zeigt jedoch:
Nur wenige Restaurants nutzen ihre Moglichkeiten, einen Beitrag gegen
Lebensmittelverschwendung zu leisten. Gepruft wurden 153 Online-Speisekarten und

Internetseiten von Restaurants.

Restaurants bieten kleinere Portionen der Hauptgerichte in ihren Speisekarten bisher
nicht standardmaRig an. Gaste haben oft nur die Wahl zwischen Vorspeisen und
Hauptgerichten. Auch auf die Mglichkeit zur Mitnahme von Ubriggebliebenem wird zu
selten hingewiesen, obwohl dies einen positiven Anreiz fiir Verbraucherinnen und

Verbraucher schaffen konnte. Sollten die freiwilligen Selbstverpflichtungen der



Gastrobranche zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen nicht ausreichen, muss die
Politik verbindliche Vorgaben machen. Die Gastronomie konnte wesentlich mehr gegen

Lebensmittelverschwendung tun!

* Vollstandiger Bericht zum Marktcheck Lebensmittelverschwendung in der

Gastronomie der Verbraucherzentralen (2022/2023)

Zu wenig Auswahl an kleinen Portionen von Hauptgerichten

Restaurants servieren oft deutlich mehr Essen, als ihre Gaste tatsachlich brauchen. Nur
jedes fiinfte Restaurant (20 Prozent) im Marktcheck bietet seinen Gasten Hauptgerichte
sowohl als herkommliche als auch als kleine Portion an. Als kleine Portion stehen
uberwiegend Fleischgerichte zur Auswahl, aber auch solche Speisen, die sich gut
verkleinern lassen wie etwa ein halber Flammkuchen oder zwei statt drei Teigtaschen.
In der Speisekarte kennzeichnen die Restaurants die Angebote meist mit verschiedenen
Hervorhebungen oder sprachlichen Hinweisen wie ,kleine Portion“ oder ,als Petit”

direkt neben dem Namen oder Preis des Gerichts.

In den meisten Fallen gibt es kleine Portionen jedoch nur fiir einzelne, ausgewahlte
Gerichte und nicht fiir das gesamte Speisenangebot. Kleinere Hauptgerichte fiir
bestimmte Personengruppen sind dagegen haufiger zu finden. So haben 73 Restaurants
(48 Prozent) im Check ein spezielles Angebot fiir Kinder und zehn eines fiir altere

Menschen (7 Prozent).

Wir wiirden es begriuRen, wenn alle Hauptgerichte auch als kleine Portion auf den
Speisekarten stiinden. So konnten Gaste, entsprechend ihrem individuellen Bedarf

wahlen.



https://www.vzhh.de/media/4802
https://www.vzhh.de/media/4802

Nur sehr selten Hinweise zum Mitnehmen von Resten

Trotz einiger positiver Beispiele finden Restaurantgaste in Speisekarten nur selten
Hinweise auf die Moglichkeit, Uibrig gebliebene Speisereste mitzunehmen. So weisen nur
vier der 153 untersuchten Restaurants (2 Prozent) darauf hin. Dabei zeigt eine

reprasentative Forsa-Umfrage im Auftrag der Verbraucherzentralen, dass genau hier

Anreize von Seiten der Restaurants sinnvoll sind. Viele Verbraucherinnen und
Verbraucher wiirden sich durch einen entsprechenden Hinweis zur Restemitnahme

ermutigt fuhlen.

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 zu Hause entscheidest: Alle Gerichte gibt's auch zum Mitnehmer

Nachhaltige Ausser Haus Verpackungen fiir Ihre ,Speisereste” daheim +0,90 €

Zum Hintergrund

In einem bundesweiten Marktcheck priften die Verbraucherzentralen im Sommer 2022, ob
Restaurants Gasten Hauptgerichte in unterschiedlichen Portionsgréf3en anbieten und sie
in der Speisekarte darauf hinweisen, dass Gaste tbriggebliebene Speisen mit nach Hause
nehmen kdénnen. Dazu untersuchten die Verbraucherzentralen bundesweit 153 Online-
Speisekarten und Webseiten von Restaurants — darunter grol3e Uberregionale
Gastronomieketten und kleine inhabergeflihrte Gaststatten. Beide MalRnahmen gehen auf
Empfehlungen des Dialogforums Au3er-Haus-Verpflegung des Bundesministeriums fir
Ernahrung und Landwirtschaft zurlick. Dieses hatte anhand von Modellprojekten
Handlungsempfehlungen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen fir die Gastronomie
aufgestellt. Bisher sind die Malinahmen fur die Gastronomie noch freiwillig.

Zudem fuhrte das Marktforschungsunternehmen Forsa im Auftrag der
Verbraucherzentralen eine reprasentative Online-Befragung in deutschen Privathaushalten
durch. Befragt wurden im August 2022 bundesweit 2.027 Personen zu ihrer Einstellung zur
Restemitnahme im Restaurant.


https://www.vzhh.de/media/4805

UNSER RAT

Keine Frage, Sie sollen Ihren Besuch in einem Restaurant genieRen - doch behalten Sie das
Problem der Lebensmittelverschwendung im Hinterkopf. Bestellen Sie nur so viele Speisen
wie Sie tatsachlich Hunger haben. Manchmal sind die Vorspeisen schon so lippig, dass man
satt wird. Werfen Sie vorab einen Blick auf die Teller der anderen Gaste. Daraus lasst sich
oft schon vorhersehen, wie groR Ihre Essensportion am Ende sein wird. Werden auf der
Speisekarte keine kleineren PortionsgroRen angeboten, fragen Sie danach. Oft findet sich
im direkten Austausch eine gute Losung fiir alle. Sollte dennoch etwas librig bleiben, lassen
Sie sich lhre Reste einpacken! Mdglicherweise haben Sie ja sogar eine eigene Dose mit
verschlieBbarem Deckel dabei, dann entsteht kein zusatzlicher Verpackungsmuill.
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