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Vorwort

Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

unsere derzeitige Erndhrungsweise hat grofie Umwelt- und Klimaauswir-
kungen. Aber nicht nur dies: Die Kosten aufgrund erndhrungsbedingter
Krankheiten wie Adipositas oder Diabetes mellitus II belaufen sich jahr-
lich auf zweistellige Milliardensummen. Die oft nicht tiergerechte Hal-
tung von Nutztieren wird in der Bevolkerung als grof3es Problem wahr-
genommen, trotzdem beherrschen die Produkte aus solchen Haltungen
weiterhin den Markt. Wir produzieren Lebensmittel im Uberfluss und
werfen jahrlich pro Kopf rund 80 kg noch genief3bare Lebensmittel weg,
obwohl es auch in Deutschland immer noch Menschen gibt, die auf Ein-
richtungen wie die Tafel e.V. angewiesen sind, darunter auch Kinder. Es
lassen sich noch weitere Beispiele dafiir aufzdhlen, in welche Schieflage
unser Erndhrungssystem geraten ist. Notwendig ist eine Transformati-
on des gesamten Erndhrungssystems, also eine deutliche Verdnderung
sowohl in der Produktion als auch beim Konsum von Lebensmitteln im
Sinne der Nachhaltigkeit.

Dabei spielt die Gemeinschaftsverpflegung eine zentrale Rolle. Sie steht
wie der Lebensmitteleinzelhandel und die Individualgastronomie an der
Schnittstelle zwischen Produktion und Konsum. Sie kann als einziger Sek-
tor viele Menschen in Betrieben, 6ffentlichen Verwaltungen, Kitas, Schu-
len und Universitaten, Krankenhdusern, Pflegeeinrichtungen als Gruppe
erreichen. Dadurch bietet sie eine Umgebung, in der Verdnderungen
niederschwellig angenommen und auch soziale Normen im Erndhrungs-
verhalten neu kalibriert werden konnen. Die dort gewonnenen Impulse
konnen sich auch auf das Koch- und Erndhrungsmuster zuhause positiv
auswirken. Daher wird die Gemeinschaftsverpflegung zum Beispiel im
aktuellen Koalitionsvertrag, im Gutachten des Wissenschaftlichen Beira-
tes fiir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz
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(WBAE) von 2020 sowie im Bericht der Zukunftskommission Landwirtschaft
(ZKL) von 2021 als ein zentraler Ankniipfungspunkt fiir die Transformation
des Erndhrungsverhaltens identifiziert.

Die bedeutende Rolle der Gemeinschaftsverpflegung ist dabei keine leichte.
Die Anforderungen, Anspriiche und Erwartungen der Giste und Offentlich-
keit haben sich in den letzten 10 Jahren stark verdndert. Auch die Pandemie
hat die Branche wirtschaftlich hart getroffen und es ist noch unklar, wie
sich die Besucherzahlen in vielen Betriebskantinen in Zukunft entwickeln
werden. Jedoch bieten Umbruchphasen auch die Méglichkeit, Veranderun-
gen gezielt umzusetzen.

In dem Forschungsvorhaben ,,Umwelt- und klimavertragliches Essen in
offentlichen und privaten Kantinen“ (umEssKantine) wurden aus bereits
bestehenden guten Beispielen Konzepte fiir eine gesundheitsfordernde und
umweltvertragliche Mittagsverpflegung entwickelt und daraus konkrete An-
regungen fiir die praktische Umsetzung in Unternehmen und Institutionen
erstellt. Drei der guten Beispiele stellen wir in diesem Wegweiser vor, um Sie
zu inspirieren und zum Mitmachen zu motivieren.

In dem Sinne wiinsche ich Ihnen eine anregende Lektiire!

Thr
Prof. Dr. Dirk Messner,
Prisident des Umweltbundesamtes
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Beim Neubau der Landesschulen NRW 2013 war fiir mich klar, dass auch ‘ ‘
das Verpflegungsangebot unserer neuen Schule zukunftsfdhig sein muss.

Als Aus- und Fortbildungshaus mit bis zu 2.000 Mahlzeiten (Friihstiick +
Mittagessen + Abendessen) haben wir eine wichtige Lenkungsfunktion.

Gelingt es uns, die Auszubildenden fiir eine umweltvertrdgliche und ge-
sundheitsfordernde Verpflegung zu sensibilisieren, konnen sie zu Multi-

plikatoren an ihren zukiinftigen Arbeitspliitzen und im Privaten werden.

Begonnen haben wir damals mit Salat, Obst und Gemiise in Bio-Qualitdt —

ganz nach dem Motto: Was roh in den Mund gesteckt wird, sollte moglichst

gesund sein.
Rafael Platzbecker, Landesschulen NRW

Eine Top-Unternehmensgastronomie zu betreiben und stetig weiterzuent- ‘ ‘
wickeln, fiihrt dazu, dass sich alle Mitarbeitenden wdhrend der gesamten
Arbeitsphase im Unternehmen gesund und nachhaltig erndhren kénnen.
Dariiber hinaus stdrkt die Gastronomie mit vielen weiteren Faktoren die
Leistungsfdhigkeit der Belegschaft. Mitarbeitende und Gdiste werden nicht
nur satt, sondern es schmeckt ihnen, sie fiihlen sich wohl in der Restau-
rant-Atmosphdre und nutzen das Restaurant auch als Ort fiir Kommunika-
tion und Austausch. Ich bin zutiefst davon iiberzeugt, dass eine nachhal-
tige Gastronomie dem Arbeitgeber einen Imagegewinn bringt und auch im
Wettbewerb um gute Mitarbeitende Vorteile bietet.
, , Thomas Walter, R+V Versicherung

Wir iibernehmen Verantwortung fiir die gesunde Erndhrung unserer Gdste, ‘ ‘
indem wir hochwertige, regionale Bio-Lebensmittel kaufen und verar-
beiten. Der Impuls fiir diese Ausrichtung ging urspriinglich von unserem
Auftraggeber, der Stadt Miinchen, aus. Daraufhin haben wir begonnen
Kartoffeln, Nudeln, Reis, Gemiise und Rindfleisch in Bio-Qualitit einzu-
setzen. Die Qualitdit der Produkte hat mein Kiichenteam schnell iiber-
zeugt und auch die Gdiste waren begeistert. Seitdem versuchen wir unser
Speiseangebot immer weiter zu optimieren und moglichst nachhaltig zu
gestalten — aktuell steht der Ausbau des Angebotes an vegetarischen und
veganen Meniis an. Unser Ziel ist es, mit unserer Arbeit die Wertschditzung
fiir das klassische Kiichenhandwerk und fiir bio-regionale Lebensmittel
voranzutreiben.

Jens Riedel, Pachter der Kantine des Kreisverwaltungsreferats, Miinchen
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Einfiihrung

Die derzeitigen Erndhrungsgewohnheiten vor allem
in den westlichen Landern haben einen mafigeb-
lichen Einfluss auf die lokale und globale Umwelt
sowie auf die individuelle und gesamtgesellschaftli-
che Gesundheit. Eine Umstellung in Richtung einer
umweltvertraglichen und gesundheitsférdernden
Erndahrungsweise ist dringend notwendig und auch
O0konomisch sinnvoll. Den Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung kommt dabei eine Schliis-
selrolle zu. Sie verpflegen nicht nur taglich knapp
17 Millionen! Menschen in Deutschland, sondern
kénnen auch positive Anstof3e fiir eine Verdnderung
des Erndhrungsverhaltens der Gaste auf3erhalb der
Gemeinschaftsverpflegung geben. Dadurch kénnen
Verpflegungskonzepte eine grof3e Hebelwirkung
entwickeln, um eine umweltvertragliche und gesund-
heitsfordernde Erndhrung voranzutreiben.

Dieser Wegweiser dient dazu, Entscheidungstra-
ger*innen innerhalb der Gemeinschaftsverpflegung
fiir eine umweltvertragliche und gesundheitsfor-
dernde Ausrichtung des Verpflegungsangebots zu
sensibilisieren und ihnen anhand von Beispielen und
Ansatzpunkten aufzuzeigen, wie auch sie in ihrem
Wirkungsbereich eine solche Ausrichtung anstof3en
und vorantreiben kdnnen.

Daher richtet sich der Wegweiser erstens an die stra-
tegischen und operativen Entscheidungstrager*innen
in der Betriebs- und Hochschulgastronomie, also an
die Verantwortlichen fiir das Verpflegungskonzept,
die Rezept- und Speisenplanung und den Lebens-
mitteleinkauf, zweitens an die Fachabteilungen fiir
Ausschreibungen zum Einkauf von Lebensmitteln
oder Verpflegungsdienstleistungen und drittens an

1 DGE, 2020 (Angabe bezieht sich auf 2019 und damit auf den Zeitraum vor der
Corona-Pandemie)

Einfiihrung

Unternehmensleitungen, Personalabteilungen, Perso-
nalvertretungen und andere Abteilungen mit Schnitt-
stellen zur Kantine.

In dem Wegweiser werden zunéchst die 6kologi-
schen und gesundheitlichen Folgen der derzeitigen
Erndhrungsmuster in Deutschland erldutert. Betrach-
tet werden dabei nicht nur die Umwelteffekte der
Landwirtschaft in Deutschland, sondern auch die
globalen Auswirkungen, insbesondere jene, die zur
Uberschreitung der planetaren Belastbarkeitsgrenzen
der Erde fiihren. Im nédchsten Schritt wird der Zu-
sammenhang zwischen Erndhrung und Gesundheit
anhand von einigen Krankheitsbildern aufgezeigt,
die auf einen hdufigen Verzehr hochverarbeiteter
und tierischer Produkte, aber auch auf eine zu hohe
Energiezufuhr zuriickzufiihren sind. Anschlieflend
werden die Planetary Health Diet als ein Konzept
fiir eine gesunde und 6kologisch nachhaltige Erndh-
rungsweise und die wichtigsten Stellschrauben fiir
deren Umsetzung in der Gemeinschaftsverpflegung
vorgestellt. Zudem liefert der Wegweiser betriebs-
wirtschaftliche Argumente, um Kiichenteams und
Auftraggebende von einer veranderten Ausrichtung
des Verpflegungsangebots zu iiberzeugen.

Anhand von drei Beispielen guter Praxis werden au-
Berdem verschiedene Wege aufgezeigt, wie Kiichen-
betriebe ihr Verpflegungsangebot umweltvertraglich
und gesundheitsfordernd ausgerichtet haben. Dabei
teilen die Praxispartner*innen Anregungen und
Tipps, die anderen (Kiichen-)Betrieben den Umstel-
lungsprozess erleichtern sollen. Ergdnzt werden
diese drei Beispiele von themenspezifischen Hand-
lungsempfehlungen, die im Rahmen des Forschungs-
projekts erarbeitet wurden und Ansatzpunkte zur
Optimierung der Verpflegungsleistung bieten.



Okologische und gesundheitliche Folgen der derzeitigen Erndhrungsweise

2.1

Okologische Folgen

Die derzeitige Erzeugung und Verarbeitung sowie der
Handel und Konsum von Lebensmitteln fiihren zu
grofien Umweltauswirkungen. Beispielsweise werden
zwischen 21 und 37 Prozent der gesamten globalen
Treibhausgasemissionen durch unsere Erndhrung
verursacht. 70 Prozent des Verlustes an biologischer
Vielfalt und 80 Prozent der Entwaldung werden auf
die Landwirtschaft zuriickgefiihrt?. In Deutschland
machen sich schon lingst die Belastungen von Béden
und Gewdssern durch den intensiven Einsatz von
Diinge- und Pflanzenschutzmitteln bemerkbar.

Seit Anfang der 1980er Jahre® gibt es ein Bewusstsein
dafiir, dass die derzeitige Form der Lebensmittel-
erzeugung auf Dauer nicht umweltvertraglich ist.
Lange Zeit konnten diese Erkenntnisse allerdings
nicht konkret eingeordnet und quantitativ dargestellt
werden, da die regionalen und globalen Grenzen

der Okosysteme nicht eindeutig definiert waren. Ein
internationales Forschungsteam unter Leitung von
Johan Rockstrom entwickelte und veréffentlichte
2009 das Konzept der Planetaren Belastbarkeitsgren-
zen*, das erstmals die Auswirkungen unserer Lebens-
weise inklusive unseres Erndhrungsstils gebiindelt
visualisiert (s. Abb. 1).

Das Konzept orientiert sich an dem relativ stabilen
Erdzustand der vergangenen 10.000 Jahre (Holozdn)
und zeigt Handlungsraume fiir neun zentrale natiir-
liche Systeme und Prozesse auf. Beim Uberschreiten
dieser Handlungsraume steigt das Risiko fiir schwer-
wiegende Umweltfolgen®.

IPCC 2020; Campbell 2017

Leitzmann 1995

Rockstrom et al. 2009

BMU, 2021; Horn, 2017; Maschkowski, 2020

[GIFSEVEN]

Okologische und gesundheit-
liche Folgen der derzeitigen
Erndhrungsweise

Wenn die Okosysteme aus dem Gleichgewicht geraten
und dadurch keine stabile Lebensgrundlage mehr
bieten, wird es nicht moglich sein, gesellschaftli-

che Ziele wie Frieden, Gesundheit, Lebensqualitat
und Wohlstand fiir alle zu erreichen. Um langfristig
sicher auf diesem Planeten leben zu kénnen, miissen
die aufgezeigten Grenzen eingehalten werden®. Der
Lebensstil insbesondere in der westlichen Welt ge-
fahrdet diesen stabilen Zustand, indem er Dynamiken
und Kreisldufe der Erde, z.B. durch das Freisetzen
von grofien Mengen an Treibhausgasen, verdndert’.

Das derzeitige System der Land- und Lebensmittelwirt-
schaft gilt als eine der Hauptursachen fiir die Uber-
schreitung der planetaren Belastbarkeitsgrenzen Land-
nutzungsanderung, biogeochemische Stoffkreisldaufe
und Biodiversitdt. Auflerdem entsteht im Agrar- und
Ernahrungssektor ein grofler Teil der menschengemach-
ten Treibhausgasemissionen, wodurch die Lebensmit-
telproduktion auch zum Klimawandel beitragt.

Klimawandel

Die Landwirtschaft tragt mit zwischen 21 % und

37 % globaler Treibhausgasemissionen mafigeblich
zum Klimawandel bei®. Grof3e Mengen klimaschad-
licher Treibhausgase entstehen vor allem durch die
intensive Tierhaltung, durch das Ausbringen von
Diinger, durch Landnutzungsdnderungen und durch
die Bodenbearbeitung (s.u.). Die Erderwdrmung birgt
die Gefahr eines nicht umkehrbaren Klimawandels,
der mit dem Verlust grof3er Eisschilde, hdufigeren
Unwetterereignissen und einem starken Anstieg des
Meeresspiegels einhergeht®.

BMU, 2021

Horn, 2017

IPCC 2020

Rockstrom et al., 2009; Steffen et al., 2015
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Okologische und gesundheitliche Folgen der derzeitigen Erndhrungsweise

Genetische Vielfalt

Funktionale Vielfalt

BII
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bestimmt)
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Abb. 1: Modell der Planetaren Belastbarkeitsgrenzen
Quelle: J. Lokrantz/Azote basierend auf Steffen et al. 2015

Landnutzungsédnderung

Unter Landnutzungsanderung wird beispielsweise fiir den Anbau von beispielsweise Soja als Futter-

die Umwandlung von grofien Waldflachen in Acker- mittel, Palmdél und Kakao genutzt'®. Das Roden der
fliche verstanden. Die Landnutzungsianderung findet =~ Urwdlder tragt nicht nur zum Verlust der natiirlichen
insbesondere in den Regenwéldern, allen voran in Lebensrdume fiir die dort lebenden Menschen, Tiere
Brasilien, aber auch in der Demokratischen Republik ~ und Pflanzen bei, sondern setzt einen Grof3teil des
Kongo, Bolivien sowie in Indonesien u. a. statt. Der gespeicherten CO, wieder frei. Es tragt damit ent-

Grofdteil der umgewandelten Waldflichen wird dabei scheidend zu Treibhausgasemissionen bei.

10 GIZ 2019
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Okologische und gesundheitliche Folgen der derzeitigen Erndhrungsweise

Biogeochemische Stoffkreisldaufe

Die Storung der Stickstoff- und Phosphorkreisldaufe
ist ein weiteres Risiko fiir die 6kologische Tragbhar-
keit unseres Handelns auf der Erde. Zwar kommen
sowohl Stickstoff als auch Phosphor in natiirlichen
Kreislaufen vor, aber 85 % des weltweiten Stick-
stoffverbrauchs und 90 % der weltweiten Phosphat-
produktion sind auf den Diingemitteleinsatz in der
Landwirtschaft zuriickzufiihren. Dabei gelangt beim
iiberméfligen Einsatz von Diingemitteln der Teil der
Nahrstoffe, der von Pflanzen nicht aufgenommen
wird, in Fliisse, Seen und Meere, wo sich die iiber-
schiissigen Nahrstoffe anreichern und zu einer Nahr-
stoffiiberversorgung (Eutrophierung) der Gewésser
fiihren. In Deutschland wird der vorgeschriebene
Grenzwert fiir Nitrat beispielsweise bei ca. 17 % der
Messstellen iiberschritten. Ist die Nitratbelastung des
Grundwassers zu hoch, muss das Trinkwasser auf-
wandig aufbereitet werden, wodurch das Trinkwasser
teurer werden kann??.

Biodiversitat

Eine intensive Landwirtschaft fiihrt auch zu einer
Abnahme der pflanzlichen und tierischen Arten-
vielfalt!?. Laut Schitzungen ist die Landwirtschaft
damit fiir circa 80% des Verlusts der Biodiversitat
verantwortlich. Nimmt die Artenvielfalt ab, verlieren
Okosysteme ihre Resilienz (Widerstandskraft), da sie
weniger anpassungsfahig gegeniiber sich verdndern-
den Bedingungen sind. Der Verlust der Resilienz der
Okosysteme hat direkte Auswirkungen auf unsere
Lebensgrundlage: So hat die Bodenverschlechterung
auf 23 % der Landflache weltweit zu einer Verringe-
rung der landwirtschaftlichen Produktivitat gefiihrt.
Der Schaden der Ernteausfille durch den Verlust von
Bestduberinsekten wird auf 235 bis 577 Mrd. US-
Dollar jahrlich beziffert!3.

11 UBA2017,2022
12 UBA, 2019
13 IPBES 2017

SiiBwassernutzung

Die Nutzung von Siifiwasser gehort nicht zu den
oben genannten bereits iiberschrittenen planetaren
Grenzen und befindet sich global betrachtet noch im
sicheren Handlungsraum. Dennoch kann sie lokal,
insbesondere in den Gebieten mit intensiver Land-
wirtschaft, ein grof3es Problem darstellen!. Viele
Obst- und Gemiisesorten werden dort angebaut, wo es
sonnig, warm und regenarm ist. Die — auch fiir ande-
re Bedarfe - verfiighare Menge des Siiwassers kann
zudem durch die Verschmutzung mit Pestiziden und
Diingemittel aus der Landwirtschaft weiter einge-
schrankt werden, wodurch es in manchen Regionen
bereits zu Wasserknappheit kommt.

Alles hdngt zusammen

Wichtig ist in dem Zusammenhang auch, dass sich
die Umwelteffekte untereinander beeinflussen:
Beispielsweise fiihren erh6hte Treibhausgaskon-
zentrationen in der Atmosphdre zu steigenden
Durchschnittstemperaturen und begiinstigen Ex-
tremwetterereignisse sowie Sauerstoffverarmung
und aquatische Eutrophierung. Dies hat oft negative
Folgen fiir die Biodiversitat. Umgekehrt wirken sich
Verdnderungen der biologischen Vielfalt auf das Kli-
masystem aus, inshesondere durch ihre Einfliisse auf
den Stickstoff-, Kohlenstoff- und Wasserkreislauf'°.
Diese Wechselwirkungen kénnen komplexe Riick-
kopplungen zwischen Klima, biologischer Vielfalt
und Menschheit erzeugen, die potenziell zu pragnan-
ten und wenig vorhersehbaren Ergebnissen fiihren.

Die derzeitige Erndhrungsweise triagt ganz wesentlich
zur Uberlastung unseres Planeten bei. Prognosen
lassen auf eine Verscharfung der Problematik schlie-
Ben, da die Weltbevilkerung insgesamt wachst und
mit zunehmendem Wohlstand ressourcenintensi-

ver konsumiert!®, Mit einer umweltvertraglicheren
Ausrichtung kann die Gemeinschaftsverpflegung zu
einem Motor fiir Veranderung und damit von einem
Mitverursacherin der Problematik zu einem Problem-
l6serin werden.

14 BMU, 2021
15 IPCC & IPBES 2021
16 Alexandratos und Bruinsma, 2012; FAO, 2015
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Okologische und gesundheitliche Folgen der derzeitigen Erndhrungsweise

2.2 Gesundheitliche Folgen

In Deutschland und anderen Industrieldndern wird
tendenziell zu kalorienreich gegessen, was sich in
einer Ubergewichtsrate von 67 % bei Mdnnern und 53
% bei Frauen widerspiegelt'’. Diese im Durchschnitt
zu hohe Energiezufuhr, verursacht durch den haufi-
gen Verzehr hochverarbeiteter Produkte und tieri-
scher Produkte, ist aus gesundheitlicher Sicht zudem
problematisch, da hiermit verstirkt Ubergewicht und
ein gesteigertes Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen und Diabetes mellitus II einhergehen?®.

In Deutschland ist die zentrale Instanz fiir Fragen

zur Erndahrung die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
ndhrung e. V. (DGE). Die DGE spricht auf Basis der
D-A-CH-Referenzwerte? fiir die Nahrstoffzufuhr Emp-
fehlungen fiir die Lebensmittelauswahl, -qualitdt und
-haufigkeit aus. Dabei folgte sie frither dem sogenann-
ten Drittelansatz, heute dem sogenannten Viertelan-
satz, nach dem als Orientierung fiir die Mittagsmahl-
zeit etwa ein Viertel der D-A-CH-Referenzwerte fiir die
Nahrstoffzufuhr und des Richtwerts fiir die Energie-
zufuhr fiir die Speisenplanung zugrunde gelegt wird.
Dabei soll die empfohlene Nahrstoffmenge und Ener-
giezufuhr nicht taglich, sondern iiber einen langeren
Zeitraum, z. B. vier Wochen (= 20 Verpflegungstage),
im Mittel ausreichend angeboten werden?°.

Die Standards der DGE hinsichtlich einer gesunden
Erndahrung sind in der Betriebsverpflegung allerdings
nicht verpflichtend und werden eher vereinzelt umge-
setzt. 2020 waren insgesamt 1795 Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung (Kitas, Schulen, Betriebs-
kantinen, Krankenhduser, Seniorenheime) nach den
DGE-Qualitdtsstandards zertifiziert. Das bedeutet,
dass dort jeweils eine Meniilinie den Standards
entspricht?!. In de iberwiegenden Zahl der Einrich-
tungen der Gemeinschaftsverpflegung ist von einem
weniger gesunden Verpflegungsangebot auszugehen.
Auch die Verkaufsstatistiken der umsatzstarksten
Caterer bestitigen die eher ungesunden Erndhrungs-
weisen in deutschen Kantinen und Mensen. Seit
Jahren fiihren Currywurst, Schnitzel und Spaghetti

17 Searchingeretal., 2019

18 Searchinger et al., 2019; Stierand, 2016

19 Die D-A-CH-Referenzwerte definieren die Mengen fiir die Néhrstoff- und Energiezufuhr
gesunder Menschen, die von der DGE zusammen mit den Osterreichischen (OGE) und
Schweizer (SGE) Fachgesellschaften fiir Erndhrung fiir den deutschsprachigen Raum
herausgegeben werden.

20 DGE, 2021a

21 DGE, 2021b
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Bolognese die Renner-Listen bei der Mittagsverpfle-
gung am Arbeitsplatz an — allesamt Fleischgerichte
mit einem hohen Salz- und Fettgehallt.

Eine unausgewogene Verpflegung kann kurzfristig zu
Unwohlsein und Leistungsabfall fiihren. Mittel- und
langfristig kann eine solche Erndhrung Ubergewicht,
einen Mangel an (Mikro-)N&dhrstoffen und eine Fehl-
besiedlung des Mikrobioms zur Folge haben, was
wiederum zu Krankheiten wie Fettstoffwechselst6-
rungen, Gefaflerkrankungen, Gicht oder Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen fiihren kann. Dem gegeniiber ist
der Erndahrungsstil laut der EAT-Lancet-Kommission??
der stiarkste Hebel, um die menschliche Gesundheit
zu erhalten und zu verbessern??. Ernahrung kann
daher auch genutzt werden, um das tagliche Wohn-
befinden zu steigern und Krankheiten vorzubeugen.

2.3 Planetary Health Diet

Lange wurden die Themen Gesundheitsférderung
und 6kologische Nachhaltigkeit im Erndhrungs-
bereich getrennt voneinander diskutiert. Mit der
Planetary Health Diet hat die EAT-Lancet-Kommission
2019 eine Erndhrungsweise definiert, die gesund

ist und im Rahmen der planetaren Grenzen auch fiir
10 Milliarden Menschen realisierbar sein soll?*. Es
geht dabei also nicht nur um die dkologische Trag-
fahigkeit und die individuelle Gesundheit, sondern
auch um die gerechte Teilhabe daran. Eine umwelt-
vertragliche und gesundheitsférdernde Erndhrung
gemaf Planetary Health Diet bietet ausreichend, aber
nicht zu viel Energie und besteht {iberwiegend aus
pflanzlichen Zutaten, wahrend tierische Lebensmittel
in kleinen Mengen erganzt werden konnen. Zudem
werden Vollkornprodukte und Ole mit einem hohen
Gehalt an ungesittigten Fettsauren empfohlen,
wahrend stark zuckerhaltige und hochverarbeitete
Produkte nur in geringen Mengen verzehrt werden
sollten.

22 Die EAT-Lancet-Kommission ist ein internationales Gremium aus Wissenschaftler*in-
nen verschiedener Disziplinen wie Medizin, Landwirtschaft, Erndhrung und Umwelt-
wissenschaften, das sich zum Ziel gesetzt hat, eine wissenschaftliche Grundlage fiir
einen Wandel des globalen Erndhrungssystems zu schaffen.

23 EAT-Lancet Commission (o.).)

24 Wilettetal. 2019
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Ein Vergleich der durchschnittlichen Erndhrungs-
weise der deutschen Bevilkerung mit dem Planetary
Health Diet-Konzept macht deutlich, wie sehr das

Nachfrageverhalten von den Empfehlungen abweicht:

Die Durchschnitts-Verzehrsmenge von Fleisch liegt
derzeit bei 57,3 kg pro Person und Jahr*. Damit liegt
sie beinah viermal so hoch wie empfohlen (15,7 kg).
Im Gegensatz dazu sollten viel mehr Obst, Gemiise,
Niisse und Hiilsenfriichte verzehrt werden?°.

25 BLE 2021, Wilett et al 2019
26 DGE2021c, WWF 2021

Das Modell der Planetary Health Plate visualisiert anteilig, in welchen
Mengen die einzelnen Produktgruppen konsumiert werden sollten.
Die Hélfte des Tellers besteht aus Obst und Gemdise, die andere Half-
te entsprechend ihrer empfohlenen Kalorienanteile aus Vollkornpro-
dukten, pflanzlichen Proteinquellen, ungesattigten Pflanzendlen und
(optional) bescheidenen Mengen tierischer Proteinquellen.

Quelle: EAT-Lancet Commission, mit Ubersetzung von a’verdis

Derart grof3e Veranderungen im Essverhalten stellen
fiir die meisten Menschen allerdings eine grof3e Her-
ausforderung dar. Wahrend der Vorsatz, sich gesund-
heitsbewusster zu erndhren, sehr verbreitet ist, fallen
die meisten Menschen nach den ersten Anldufen
immer wieder in alte Muster zuriick. Das liegt auch an
der Erndhrungsumgebung, die die Menschen derzeit
durch Werbung, Angebotsoptionen und Preisgestal-
tung vermehrt zu einer ungesiinderen Wahl verleitet.
Das Setting der Gemeinschaftsverpflegung kann eine
Erndhrungsumgebung schaffen, in der es leichtfallt,
sich entsprechend der Planetary Health Diet gesund-
heitsférdernd und umweltvertraglich zu erndhren.

13



Stellschrauben und Argumente

Stellschrauben und Argumente
fiir eine umweltvertragliche und

3.1

Operative Stellschrauben

Im Folgenden werden die wesentlichen Stellschrau-
ben dargestellt, an denen gedreht werden muss, um
die Ernahrung im Allgemeinen und die Gemein-
schaftsverpflegung im Speziellen umweltvertragli-
cher und gesundheitsférdernder zu gestalten. Fiir

die Umsetzung ist es weniger wichtig, mit welcher
Stellschraube begonnen wird, solange nach und nach
alle Stellschrauben beriicksichtigt werden.

Pflanzenbasiert

Pflanzliche, moglichst wenig verarbeitete Zutaten
bilden die Basis jeder Mahlzeit. Tierische Produkte
konnen vereinzelt eine sinnvolle Ergdnzung sein.
Die Erzeugung von Nahrungsmitteln pflanzlichen
Ursprungs verursacht im Durchschnitt weniger Um-
welt- und Klimaschédden.

Aus Gesundheitsperspektive sind die erndhrungs-
physiologischen Bedarfe (Vitamine, Mineralstoffe,
Fettsduren, Ballaststoffe, Energiezusammensetzung)
durch eine vorrangig pflanzenbasierte Erndhrungs-
weise gut bzw. besser zu decken als durch eine Er-
ndhrungsweise, die reich an tierischen Produkten ist.

Okologisch erzeugt

Produkte aus 6kologischer Erzeugung sind ins-
besondere hinsichtlich vieler Umwelteffekte (z. B.
Biodiversitadt, Bodenfruchtbarkeit, Lachgasemission
und Energieverbrauch) meistens umwelt- bzw. klima-
freundlicher als konventionell erzeugte Produkte.

Dies ist u.a. auf bodenschonende Bearbeitungswei-
sen, humusaufbauende Diingemethoden, den Verzicht
auf chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und
eine flichengebundene Tierhaltung zuriickzufiihren.

14

gesundheitsfordernde gastro-
nomische Dienstleistung

Die geringere Umweltbelastung durch den Bio-Anbau
kommt generell der menschlichen Gesundheit zugute.
Ganz konkret weisen Bio-Lebensmittel im Vergleich
zu konventionell erzeugter Ware geringere Riickstdn-
de von Pflanzenschutz- und Arzneimitteln auf.

Saisonal-regional

Sowohl kurze Transportwege als auch saisonent-
sprechender Anbau im Freiland ist aus Umweltsicht
relevant. Wichtig ist dabei, dass Regionalitdt mit Sai-
sonalitdt kombiniert wird, da die Umweltentlastung
durch die kurzen Transportwege durch Belastungen,
die beim Beheizen eines Gewidchshauses oder Betrieb
eines Kiihllagers anfallen, iiberkompensiert wer-

den konnen. So haben regionale Tomaten aus dem
beheizten Gewadchshaus eine schlechtere Klimabilanz
als sonnengereifte Tomaten aus Spanien, die mit dem
LKW transportiert wurden.

Ein Vorteil des Einkaufs von Lebensmitteln aus der
Region ist, dass sich die Kiiche und in manchen Fail-
len auch die Gaste direkt beim Erzeuger und Verar-
beiter einen Eindruck verschaffen und beispielsweise
selbst iiberpriifen konnen, wie die Tiere dort gehalten
werden. Bei langfristigen Lieferpartnerschaften kann
dariiber hinaus Einfluss auf die Anbauweise genom-
men werden. Wenn der Erzeugerbetrieb weif3, dass
seine Ware zu fairen Preisen abgenommen wird, ist
er moglicherweise bereit, spezielle Sorten fiir einen
Verpflegungsbetrieb anzubauen oder wagt gemein-
sam mit ihm als Direktabnehmer die Umstellung zum
Bio-Anbau.
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Gering verarbeitet

Durch die bevorzugte Verwendung gering verarbei-
teter Lebensmittel 14sst sich besser steuern, welche
Zutaten und Hilfsstoffe in den Gerichten enthalten
sind (z. B. Salzgehalt, Qualitit der Zutaten, Zu-
satzstoffe). Auch lassen sich gering verarbeitete
Lebensmitteliiberhdnge einfacher und vielseitiger
weiterverarbeiten, was die Vermeidung von Lebens-
mittelabfdllen férdert.

Die Verwendung frischer Produkte erlaubt dariiber
hinaus einen flexiblen Umgang mit saisonal verfiig-
barer Ware, wodurch die Kiiche potenziell abwechs-
lungsreicher wird.

Vielfdltig und abwechslungsreich

Ziel ist es, dass die Giste sich moglichst vielseitig und
abwechslungsreich erndhren. Anstatt eines grof3en
Angebotes an jedem einzelnen Verpflegungstag
empfiehlt sich ein abwechslungsreiches, saisonal
angepasstes Speisenangebot {iber einen langeren
Zeitraum, das sich nur selten wiederholt. Mit anderen
Worten: Fokussierung auf eine langfristige statt auf
eine tagliche Vielfalt. Zum anderen geht es darum,
innerhalb der eingesetzten Lebensmittelgruppen
moglichst viele unterschiedliche Produkte und Sorten
anzubieten, denn ein in diesem Sinne vielfaltiges
Angebot fordert eine breite und ausgewogene Ndhr-
stoffzufuhr.

Auch aus 6kologischer Perspektive ist ein abwechs-
lungsreiches Speiseangebot und die sich daraus
ergebende Nachfrage nach unterschiedlichen Sorten
und Rassen sinnvoll. Denn dadurch wird ein breiter
Genpool an unterschiedlichen Tierrassen und
Pflanzensorten erhalten, wodurch eine Anpassung
der Landwirtschaft an klimatische Verdnderungen
moglich ist.

Erndahrungsphysiologisch ausgewogen

Da iiber die Mittagsmahlzeit ein wesentlicher Anteil
der Energie- und Nahrstoffzufuhr aufgenommen
wird, ist es wichtig, dass das Verpflegungskonzept
entsprechend den Nahrstoffempfehlungen der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) ausgerichtet
ist. Damit kann langfristig zur optimalen Deckung
des Nahrstoffbedarfs und zur Einhaltung von Kkriti-
schen Obergrenzen, wie beim Salz- oder Fettgehalt,
beigetragen werden.

Anstatt aber nur eine einzelne nidhrstoffoptimierte
Meniilinie anzubieten, ist es sinnvoll, den gesamten
Speiseplan gesundheitsorientiert auszurichten. Da-
durch profitieren alle Gaste regelmafiig und dauerhaft
von den gesundheitsférdernden Angeboten, auch
wenn sie nicht von sich aus zu der ,,gesunden Option“
greifen wiirden.

Weniger Lebensmittel- und Speisenabfille
Die Reduktion von Lebensmittelabfdllen bietet eine
weitere Moglichkeit zur Verbesserung der 6kolo-
gischen und wirtschaftlichen Optimierung von
Kiichenbetrieben. Dabei ist zwischen den Prozess-
schritten, in denen Lebensmittelabfdlle entstehen,
zu unterscheiden: Produktionsverluste bei Lagerung
und Zubereitung, tiberproduzierte Mengen sowie
Speiseriickldufe (sog. Tellerreste). In vielen Kiichen
kann insbesondere die Menge an Speiseriicklaufen
reduziert werden, indem Ausgabemengen angepasst
und stattdessen die Option auf Nachschlag eingefiihrt
wird. Dadurch kénnen Kosten eingespart werden, die
an anderer Stelle Spielraum fiir den Kauf hochwerti-
ger Ware bieten.

15
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3.2 Argumente fiir Kiichenleitung, Pachter und Caterer

Zufriedene Gdste

Die Einstellung vieler Gdste zum Thema Erndhrung
hat sich verandert. Vermehrt besteht der Anspruch,
sich ethisch vertretbar, 6kologisch korrekt und
gesundheitsférdernd zu erndahren. Im Einzelhandel
spiegelt sich diese Einstellungsdnderung bereits in
einem verdnderten Wahlverhalten wider. Dort greifen
Verbraucher*innen zunehmend zu biologisch und fair
erzeugten Lebensmitteln und proteinreichen pflanzli-
chen Produkten. Auch die Gemeinschaftsverpflegung
wird diesen Anspriichen gerecht werden miissen.

Konkurrenzfdhig bleiben

Private und 6ffentliche Auftraggeber*innen fordern
zunehmend, dass 6kologische und gesundheitsfor-
dernde Mindeststandards in ihren Verpflegungs-
dienstleistungen beachtet werden. Kénnen Cate-
ring- und Kantinenbetriebe diese Anforderungen

nicht erfiillen, werden sie im Vergabeverfahren nicht
beriicksichtigt. Eine umweltvertrdagliche und gesund-
heitsférdernde Ausrichtung ist daher essenziell, um
zukiinftig vielseitig einsatzfdahig zu bleiben.

Motiviertes Kiichenteam

Kiichen mit einer umweltvertrdaglichen und gesund-
heitsférdernden Ausrichtung berichten, dass ihre
Arbeit durch die Umstellung deutlich kreativer und
abwechslungsreicher geworden ist. Insbesondere ein
hoher Grad an vegetarischer und veganer Frisch-Kii-
che fordert die Einarbeitung in neue Produktgruppen
und Zubereitungsweisen, wodurch die Fachkrifte
ihre Kompetenzen nutzen und ausbauen kénnen. Zu-
dem steigert die Arbeit mit hochwertigen Produkten
und zufriedenen Gasten das Selbstbewusstsein und
die Motivation von Kiichenteams.

3.3 Argumente fiir Arbeit- und Auftraggeber*innen

Zukunftsfahige Unternehmensausrichtung
Die Integration von Nachhaltigkeit entwickelt sich
aktuell von einem freiwilligen Vorbild-Merkmal zu
einem normativen Grundpfeiler einer erfolgreichen
Unternehmensfiihrung. Zu der nachhaltigen Aus-
richtung der Tatigkeitsfelder und interner Prozesse
gehort zunehmend auch eine umweltvertréagliche
und gesundheitsférdernde Mitarbeitendenverpfle-
gung. Je nach Sektor und Unternehmensgréfie wird
diese Entwicklung durch Erwartungen der Stake-
holder, bei gréf3eren Unternehmen durch politische
Vorgaben vorangetrieben.

Attraktivitadt als Arbeitgeber

Angesichts des Fachkridftemangels gewinnen weiche
Faktoren bei der Gewinnung von jungen Talenten
und der Bindung von erfahrenen Mitarbeitenden an
Bedeutung. In der Praxis zeigt sich, dass eine gute
Verpflegung am Arbeitsplatz als eine Wertschitzung
der Mitarbeitenden gewertet wird und ein relevantes
Kriterium fiir Bewerbende sein kann, sich fiir eine*n
Arbeitgeber*in zu entscheiden. Zudem steigert ein
qualitativ hochwertiges Verpflegungsangebot die
Zufriedenheit am Arbeitsplatz.
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Gesunderhaltung der Mitarbeitenden

Der/die Arbeitgeber*in hat den Auftrag, u. a. mithil-
fe des Verpflegungsangebots am Arbeitsplatz, zur
Gesunderhaltung der Mitarbeitenden beizutragen.
Dariiber hinaus macht sich eine gesundheitsfor-
dernde Verpflegung bezahlt, da sie kurzfristig das
Wohlbefinden und die Leistungsfahigkeit am Arbeits-
platz steigert und langfristig zu einer Reduktion der
krankheitsbedingten Fehlzeiten fiihrt.
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Wegweisende Praxisbeispiele

Mensa der Landesschulen NRW in Wuppertal

Kantine der Landesschulen NRW von aufien

Anstof3 (Anfang 2013)

Die Umstellung des Verpflegungsangebotes
wurde durch eine politisch beschlossene Fusi-
on der Landesfinanzschule und der Justizvoll-
zugsschule ausgelost. Im geplanten Neubau
der Landesschulen NRW sollte eine Kiiche
entstehen, in der anstatt wie bisher 250 Mit-
tagessen zukiinftig 900 Mittagessen pro Tag
produziert werden.

Kiichenleiter
Rafael Platzbecker
mit Bio-Gemiise

Steckbrief

Die Landesschulen NRW beherbergen jeweils fiir
drei Monate Auszubildende der Landesfinanz-
schule und der Justizvollzugsschule. Fiir die Kiiche
bedeutet dies eine Vollverpflegung von 900 Auszu-
bildenden taglich.

» Betriebsart: Eigenregie mit Cook&Serve

» 1 Mio. Euro Einkaufsvolumen / Jahr

» 4 Fachkrafte + 4 Koch-Azubis + 12 Hilfskrafte
(Vollzeitdaquivalente)

» Verkaufspreise orientieren sich am Sachbe-
zugswert (Mittagessen ab 2022: 3,57€)

» Personal- und Energiekosten miissen durch
den Verkaufspreis nicht abgedeckt werden

» Bio- und Job&Fit-Zertifizierung

» 60-65% Bio-Anteil am Wareneinkaufswert

» Tee, Kaffee, Kakao und Bananen in Fairtra-
de-Qualitat

» MSC-/ASC-zertifizierter Fisch

» Tagliches Wiegen von Lebensmittelabféllen

» Gdstefeedback iiber Beurteilungsbdgen und
regelmafiige Besprechungen

Netzwerk nutzen (Juli 2013)

Angesichts der neuen Herausforderung fragte
Rafael Platzbecker, einer der beiden Kiichen-
leiter, beim GV-Arbeitskreis in K6ln an, wer in
vergleichbaren Mengen kocht. Dabei wurde
er auf die Betriebskantine des Versicherungs-
unternehmens Talanx (heute HDI Service AG)
aufmerksam.
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Hospitation (Herbst 2013)

Beide Kiichenleiter (wirtschaftlicher Leiter und Produktionsleiter)
hospitierten getrennt voneinander drei Tage in der Betriebskiiche
von Talanx und durften dabei iiberall ,,reingucken®. Ausfiihrlich
stellte die Kiiche den Kochalltag vor, deckte die Lieferantenbezie-
hungen und Konditionen auf, erklarte Kalkulationen.

Die Hospitation inspirierte die Kiichenleitung: Bereits 2013 setzte
die Talanx-Betriebskantine zu 80-85 % Bio-Lebensmittel ein. Und
das mit dem gleichen Budget, das auch die Landesschulen NRW
zur Verfiigung hatten.

Begeistert und vom Ehrgeiz gepackt beschlossen die beiden
Kiichenleiter: ,,Das wollen wir auch! Wir verpflegen taglich junge

Menschen und pragen diese erheblich in ihrer Zeit bei uns. Die Zu-

kunft ist nachhaltig und wir wollen unseren Beitrag dazu leisten®.

Besuch der BIOFACH-Messe
(Februar 2014)

%

é Zusammen mit der Schulleitung besuch-

/ ten die Kiichenleiter die BIOFACH-Messe in
/ Niirnberg, um mehr {iber den Einsatz von

/ Bio-Lebensmitteln in der Gemeinschaftsver-
/ pflegung zu lernen. Diese gemeinsame Erfah-
/ rung beschreibt Rafael Platzbecker als Schliis-
/ selmoment. Alle Verantwortlichen konnten
/ sich ein eigenes Bild machen und bekamen
/ ihre jeweils eigenen Fragen aus erster Hand
/ beantwortet. Zudem konnten alle Eindriicke
é direkt miteinander besprochen werden.

7

Nach zwei Tagen Messebesuch stand fest: Die
Landesschulen NRW wiirden ab Neuerdffnung
Bio-Lebensmittel in ihr Verpflegungskonzept
einbauen.

Unterstiitzung durch Beratungsunternehmen (2013/14)

Uberzeugung
der Schulleitung
(Herbst 2013)

Um das Verpflegungsange-

bot ambitioniert umstellen zu
konnen, brauchte es die Rii-
ckendeckung durch die Schul-
leitung. Kurz nach der Hospi-
tation luden die Kiichenleiter
daher die Schulleitung und die
Liegenschafts-Zustdandigen zum
Gesprach ein und stellten ihre
Vision vor.

Schnell waren alle {iberzeugt,
dass im Sinne eines ganzheitli-
chen Ansatzes zum 6kologisch
ausgerichteten Neubau der
Schule eine umweltvertragliche
Ausrichtung des Verpflegungs-
angebotes gehore. Schlie3lich
trage man Verantwortung fiir die
in Vollzeit untergebrachten Schii-
ler*innen und habe die Chance,
diese fiir einen nachhaltigen
Lebensstil zu sensibilisieren.

Uber das BioMentoren-Netzwerk erhielt die Einrichtung die Empfehlung, sich fiir dieses Vorhaben
Unterstiitzung mit an Bord zu nehmen. Daraufhin initiierte Rafael Platzbecker eine Begleitung durch ein
Beratungsunternehmen mit Bio-Expertise. Uber mehrere Monate hinweg gab es einzelne Beratungs-
termine, bei denen die Verantwortlichen und das Kiichenteam beziiglich der Beschaffung, Verarbeitung,

Wirtschaftlichkeit und Zertifizierung von Bio-Lebensmitteln geschult wurden.

Riickblickend sagt er, dass der Umstellungsprozess ohne diese Begleitung deutlich holpriger verlaufen ware.
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Schrittweise Etablierung von Bio-Lebensmitteln (ab Sommer 2014)

Motivation des Teams

Anstatt mit Anweisungen zu
arbeiten, setzt die Landes-
schule auf die Mitbestimmung
des Teams, was eine motivie-
rende Wirkung hat. Besonders
wird auf das Schaffen von
Freirdumen geachtet, sodass
die Mitarbeitenden sich selbst
ausprobieren kdnnen.

Zudem wird der Erfahrungs-
austausch mit anderen
Kiichen und Unternehmen ent-
lang der Wertschopfungskette
geférdert. So hospitieren die
Koch-Azubis beispielsweise
bei der Erzeugergenossen-
schaft Biofleisch NRW und
erweitern dort ihr Wissen tiber
die Qualitat und Verarbeitung
von Bio-Fleisch.

Nicht alle Kiichenkrafte sind
von den kontinuierlichen
Verdnderungen begeistert.
Das sei allerdings nicht weiter
schlimm, solange die Perso-
nen mit Entscheidungs- und
Ausbildungsfunktion hinter
dem Konzept stehen und die
notwendigen Arbeitsschritte
zuverldssig anleiten.

Lieferanten

Die Suche geeigneter Liefe-
ranten und das Testen neuer
Produkte waren zeitintensiv.
Wichtig ist es, diese Zeit in
Phasen der Umstellung einzu-
planen.

Gute Anhaltspunkte geben
Kolleg*innen mit Erfahrung
im Einkauf von Bio-Lebens-
mitteln.

\/

@ T1PPVOM KUCHEN-
LEITER

Beziehen Sie lhre Bio-
Ware ausschlieBlich {iber
Bio-Lieferanten. Dadurch
lassen sich Verwechslun-
gen zwischen konventio-
nellen und Bio-Zutaten
bei der Anlieferung
vermeiden. Das erleich-
tert das Alltagsgeschaft
und das Audit, wenn lhr
Betrieb Bio-zertifiziert ist.

Erweiterung des Sortiments
an Bio-Produkten

Zu Beginn wurden Salat und
Obst in Bio-Qualitat beschafft.
Sobald der Umgang damit ge-
tibt war, wurden schrittweise
weitere Zutaten auf Bio umge-
stellt. Nach einer Weile wurde
das Bio-Sortiment monatlich
erweitert.

Die Mehrkosten fiir Bio-
Zutaten konnten und kdnnen
durch die Anpassung anderer
Stellschrauben teils kom-
pensiert werden. So konnten
durch angepasste Portions-
groBen und die Reduktion von
Lebensmittelabfdllen Kosten
eingespart werden. Der Spiel-
raum in den Landesschulen
ist im Vergleich zu reinen
Mittags-Verpflegern allerdings
etwas grofRer, da aufgrund des
Vollverpflegungs-Konzepts
Mischkalkulationen mit der
Friihstiicks- und Abendver-
pflegung genutzt werden
konnen.

@ TIPPVOM KUCHENLEITER

Beginnen Sie bei der Umstellung auf Bio-Zutaten
mit Produkten, die {iber das Jahr hinaus preislich
stabil sind und eine lange Haltbarkeit haben.
Gute Einstiegsprodukte sind Tomatenmark und
passierte Tomaten sowie Trockenware wie Reis

und Nudeln.
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Bio-Zertifizierung (Friihling 2015)

Mit dem wachsenden Einsatz von Bio-Lebensmitteln stieg der
Wunsch, deren Einsatz auch gegeniiber den Gasten ausloben zu
konnen. Das ist in Deutschland aber nur erlaubt, wenn der Kii-
chenbetrieb am Bio-Kontrollverfahren teilnimmt und ein Bio-Zer-
tifikat hat. Kurzerhand {iberzeugte Rafael Platzbecker erneut die
Schulleitung von diesem Vorhaben.

Im Schulterschluss mit der Schulleitung wurden Angebote von
allen damals in Deutschland tatigen Bio-Zertifizierungsstellen
eingeholt. Die Kontrollstelle mit dem besten Preis-Leistungs-Ver-
héltnis erhielt den Zuschlag und begleitete die Einrichtung auf
dem Weg zum Erstaudit im Friihjahr 2015.

Seitdem gibt es jdhrliche, unangekiindigte Audits, bei denen Ein-
kauf, Lagerung, Verarbeitung und Auszeichnung der Bio-Zutaten
auf deren Richtigkeit iiberpriift werden.

Dank weitestgehend getrennter Bio-Lieferanten, einer getrennten
Lagerung der Bio-Zutaten und einer gewissenhaften Dokumenta-
tion im Alltagsgeschaft dauert das jahrliche Audit in den Landes-
schulen NRW immer nur wenige Stunden.

Gaste einbinden und iiberzeugen

@ TiPPVOM KUCHENLEITER

Die Zutaten-Auslobung als
Option der Bio-Zertifizierung
ist fiir Kiichen am leichtesten
umsetzbar. Dabei werden
einzelne Produkte oder ganze
Produktgruppen ausschlief3-
lich in Bio-Qualitat eingekauft,
wodurch eine Vermischung mit
konventionellen Produkten
vermieden wird.

Im Alltag lasst sich die Auslo-
bung der Bio-Zutaten flexibel
anpassen. Die Liste an ausge-
lobten Bio-Zutaten kann bspw.
monatlich erweitert werden.

Kommt es hingegen bei einer
Bio-Zutat zu einem knappheits-
bedingten Kostensprung, kann
dieses Produkt kurzfristig per
Mail an die Kontrollstelle aus-
gelistet werden und schon am
selben Tag in konventioneller
Qualitdt angeboten werden.

Die Schiiler*innen erfahren iiber den Speiseplan von der nachhaltigen Ausrichtung
des Verpflegungsangebots mitsamt DGE- und Bio-Zertifizierung. Zusatzlich gibt es
regelmafiige Dialogtreffen mit den Vertreter*innen der Ausbildungsgruppen. Dabei
sensibilisiert die Kiichenleitung die Nachwuchskréfte fiir das nachhaltig ausgerich-
tete Verpflegungskonzept und spricht wichtige Ansatzpunkte, wie z.B. das Thema
Lebensmittelabfallvermeidung, an. Auch Wiinsche und Verbesserungsvorschlage
vonseiten der Gaste finden in diesem Gesprdach Gehor und werden bestméglich vom
Kiichenteam beriicksichtigt.

Mit einem abwechslungsreichen, schmackhaften Angebot und der begleitenden
Kommunikation wird somit versucht, die Schiiler*innen auch langfristig fiir eine
gesundheitsfordernde und umweltvertragliche Ernahrung zu gewinnen.

ANANANNNNNNNNNNNNNNNNN\N
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Ausblick

Fiir das Jahr 2022 plant die Kiiche einen weiteren gro3en Schritt in Richtung einer umweltvertraglichen
und gesundheitsfordernden Verpflegung. Die zweite Meniilinie, die bisher Fleisch- oder Fisch-Kompo-
nenten enthielt, wird durch eine vegane Linie ersetzt. Zukiinftig wird es eine vegane, eine vegetarische
und eine Fleisch-/Fisch-Mendiilinie geben.

Rafael Platzbecker findet diese Verdnderung aufgrund des grof3en CO,-FuBBabdrucks tierischer Produkte
ggil. pflanzlichen Produkten wichtig und zukunftsweisend. Allerdings waren nicht alle Teammitglieder
sofort von der Idee begeistert. Daher tastete sich das Kiichenteam, wie bereits bei der Einfiihrung von
Bio-Produkten, langsam an neue Rezepturen, Produkte und Verarbeitungsweisen heran.

Einen wertvollen Hinweis erhielt Rafael Platzbecker wieder liber sein Netzwerk. Ein Hospitationsgast,
der zum Lernen in der Kiiche mitarbeitete, empfahl ihm zwei vegane Rezeptdatenbanken (ProVeg und
den Leitfaden ,,Vegane Grof3verpflegung* von der Albert-Schweizer-Stiftung). Diese stellten sich als eine
tolle Anregung genau zum richtigen Zeitpunkt heraus. Mithilfe dieser tiiftelt das Kiichenteam nun eine
vegane, saisonal angepasste Meniilinie fiir die Landesschulen NRW aus.

Landesschulen Nordrhein-Westfalen

(@j

Rosenkohl (s) und Kréuter-Spétzle (iw.4

Dessert () / Obst

mit Rosenkohl und Kréuter-Spétzle (iw.4

Dessert () / Obst

Fleisch / Fisch Vegetarisch Vegan

Montag Hédhnchen-Piccata c1w,3 Gemiise-Bratling () Kichererbsen —Curry mit Brokkoli,
mit BasilikumsoRe, Vollkorn-Nudeln (1w mit BasilikumsoRe, Vollkorn-Nudeln (w Kokosmilch, roten Zwiebeln, Mais,
und Parmesan (3 und Parmesan (3 Pastinaken und Vollkorn-Nudeln (1w
Obst Obst Obst

Dienstag Wirsing-Roulade (sr.1w.6) Brokkoli-Soufflé () Gebratener Pak Choi mit Spitzkohl,
mit Bratensol3e (2 und Petersilien- mit Bratensof3e (2 und Petersilien- Paprika in Zitronengrassauce ()
Kartoffeln Kartoffeln und Kartoffeln
Dessert () / Obst Dessert (1 / Obst Dessert -/ Obst

Mittwoch Schweineriicken-Steak (s,1w) Gemilisefrikadelle () SiiB-scharfes Gemiise mit Nudeln ),
mit Brokkoli, Paprika-Rahm (2.3 und mit Brokkoli, Paprika-Rahm (2.3 und und Friihlingsrolle ¢
Pommes Frites Pommes Frites
Dessert ) / Obst Dessert () / Obst Dessert () / Obst

Donnerstag Lachsfilet 1w Rote-Bete-Falafel () Ofen-Polenta ()
mit Mangold-Gemdise, Zitronenso3e 23 mit Mangold-Gemiise, ZitronensoB3e 23 mit geréstetem Rosenkohl
und Natur-Reis und Reis und Tofu Crispern ()
Dessert () / Obst Dessert () / Obst Dessert () / Obst

Freitag Hirschragout mit Pilzen (s Waldpilz-Ragout () Gegrillte Blumenkohlréschen

mit Cashew-KrautersoRe ¢
und Spatzle (w9

Dessert () / Obst

Folgende

1-Glutenhaltige Getreide (D = Dinkel, R = Roggen,
250 ittel, 13 14-Erd

und Allergene sind in den Speisen enthalten:

, 15-Lupine, 16-Sulfite, 17-Krebstiere, 18

W = Weizen), 2-Stérke, 3-Milcherzeugnisse, 4-Eiererzeugnisse, 5-Sellerie, 6-Senf, 7-Soja, 8
MY >

Al-Alkohol, 8-Schwein, R-Rind, K-Kal‘b, L-Lamm, G-Gefliigel, F-Fisch, n.F.-nachhaltige Fischerei, *-auf Nachfrage

20-Phosphat, 21

11-Farbstoff,

Wochenspeiseplan der Landesschulen NRW

im Januar 2022
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4.2 Betriebsgastronomie der R+V Versicherung in Wiesbaden

Die drei Betriebsrestaurants der R+V Versicherung
in Wiesbaden haben vor Corona taglich 2.700
Essen zubereitet. Aufgrund der vermehrten Home-
office-Quote rechnet die Betriebsleitung nach der
Pandemie mit 1.800 Essensgédsten pro Tag.

» Betriebsart: Eigenregie mit Cook&Serve und
Cook&cChill-Produktionssystem und Freeflow-
Ausgabe und Front-Cooking

» 2 Mio. Euro Einkaufsvolumen / Jahr

» 25 Fachkrédfte + 25 intern geschulte Hilfskrafte

(Vollzeitdquivalente fiir die drei Betriebsrestau-

rants); Jahrlich starten 3 Auszubildende mit
einer Ausbildung zum/r Koch/Kéchin

» Wareneinsatz plus 35 Prozent Aufschlag und
Mwst. Daraus ergeben sich Verkaufspreise fiir
Hauptgerichte zwischen 3,40€ und 8,90 €. Die
Betriebskosten werden von der R+V getragen.

» Mendiilinien-Konzept mit taglich einem vege-
tarischen Gericht und einem ,,leichte Kiiche*-
Gericht, ergdnzend dazu wechselnd vegane
Gerichte und nachhaltige Meniis

» Hoher Frischegrad (90 %), z. B. werden alle
Saucen frisch gekocht

» MSC-/ACS-Fisch

» Lebensmittelabfallreduktion durch Front Cook-
ing und chargenweise Nachproduktion

» Gdstefeedback iiber Telefon, Mail und Feed-
back-Briefkasten

22
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Das Betriebsrestaurant
,La Cantina“ in Wies-
badens Zentrale

Brigitte-Diat als Einstieg in
ein gesundheitsforderndes
Verpflegungskonzept

Die gesundheitsfordernde Ausrichtung der
R+V Betriebsrestaurants begann Anfang der
2000er Jahre mit der Ausrichtung einer Bri-

gitte-Didat-Woche. Zu Beginn des Jahres wurde . _ _ _ - -

dazu eine kalorienreduzierte Menii-Linie an-
geboten, um den Essensgadsten Lust auf eine
leichte, ausgewogene Erndhrungsweise zu
machen und diese zum Nachkochen zuhause
anzuregen.

Die Idee stief seitens der Gdste auf grof3en
Zuspruch. Das war der Anlass fiir die Kiiche,
nicht nur genussvolle Speisen zu kreieren,
sondern auch Verantwortung fiir das Wohlbe-
finden der Essensgaste zu {ibernehmen.

Thomas Walter,
Leitung Gastronomie +
Services bei R+V
Allgemeine Ver-
sicherung AG
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Gesundheitsférderung als
Kernaufgabe der Betriebsgastronomie

Nach und nach wurden die Rezepturen der
Brigitte-Didt in die ganzjdhrigen Speiseplane
aufgenommen. Begleitet von den Fragen: Wie
viele Kalorien sind bei einem Biirojob ausrei-
chend? Und welche Rezepte sind trotzdem 0 TIPP VOM KUCHENLEITER -
so lecker, dass sie zum Nachkochen zuhause VEGETARISCH KOCHEN
anregen? Zusammen mit dem betrieblichen
Gesundheitsmanagement hat die Kiiche dabei
den ganzen Tag der Mitarbeitenden im Blick.
Ziel ist es, nicht nur das Mittagessen gesund-
heitsfordernd zu gestalten, sondern durch das
kulinarische Angebot ganztdgig die Wohl-

Verzichten Sie bei der Ausweitung lhres
vegetarischen Angebots auf Veggie-
Convenience-Produkte. Diese sind selten
geschmackliche oder gesundheits-
fordernde Highlights. Lassen Sie sich
stattdessen von der Vielfalt der inter-

fiihlatmosphare im Betrieb starken. In Zeiten % . .
von zunehmenden Homeoffice-Raten wurde " nationalen vegetarischen und veganen
Kiiche inspirieren. Dadurch bringen Sie
zudem versucht, Angebote und Hilfestellun- / P .g .
. o B | Abwechslung auf den Teller, bei der nie-
gen fiir eine gesundheitsfordernde Erndhrung f . ) ]
o . . / mand das Fleisch vermissen wird.
im hduslichen Biiro anzubieten. Z
/
; A

3 1
1

Betriebsverpflegung nachhaltig ausrichten

Seit 2013 gewinnt der Nachhaltigkeits-Gedanke in der R+V Gastronomie zunehmend
an Bedeutung. Begonnen wurde mit der Einfiihrung von Kaffee aus biologischer
Erzeugung.

Parallel dazu gab es Austausch mit der R+V-Nachhaltigkeitskonferenz, dem Betriebs-
rat und dem R+V Vorstand. Basierend darauf entwickelte die R+V Kiiche ein eigenes
Nachhaltigkeits-Logo fiir Gerichte, die mindestens vier der folgenden fiinf Kriterien er-
fiillen: saisonal, regional, geringe CO,-Bilanz, hoher Frischegrad, keine Zusatzstoffe.

2014 fanden diese nachhaltigen Meniis gemeinsam mit der Einfiihrung der
Leichte-Kiiche-Meniilinie Einzug in die Wochenspeisepldne.

ANNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

\/

@ T1PP VOM KUCHENLEITER -
SPEISEPLANARCHITEKTUR

An Tagen, an denen Renner-Gerichte
wie Currywurst mit Pommes ange-
boten werden, braucht es attraktive
vegetarisch-vegane Alternativen,
damit maglichst viele Gaste trotz der
Currywurst-Verlockung zu den gesund-
heitsfordernden und umweltvertragli-
chen Speisen greifen (z.B. Indisches
Linsengemiise mit Ziegenkésetalern).
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betrieben sammeln.

werden?

ANNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN\N

\/

@ TIPPVOM ABTEILUNGS-
LEITER

Lassen Sie lhre Mitarbeitenden
eigene Eindriicke sammeln. Das
inspiriert, motiviert und erwei-
tert den Horizont.

Personal fiir neue Ausrichtung der Kiiche fit machen

\/

@) TIPP VON DER QUALITATS-
UND HYGIENEMANAGERIN

Bereiten Sie die Hospitationen
im Team nach! Besprechen Sie
die Eindriicke und leiten Sie
gemeinsam im Team Ziele fiir
die eigene Arbeit daraus ab. Das
verhindert, dass die Ideen im
Alltagsgeschehen verpuffen.

Die regelmédfiigen Optimierungen im Speiseplan der R+V bediirfen Kiichenfachpersonal, das sein Hand-
werkszeug beherrscht und lernbegierig ist. Dazu wurden und werden regelmafig Hospitationen vom
Kiichenteam als Weiterbildungsmoglichkeit genutzt, um den eigenen Horizont zu erweitern und neue
Ideen fiir den Betrieb zu sammeln. So war der Kiichenleiter wahrend des Umbaus der Kiiche am Haupt-
standort in Wiesbaden fiir mehrere Wochen in verschiedenen Betrieben unterwegs. Und auch andere
Fiihrungsmitarbeitende durften schon mehrfach Erfahrungen in unterschiedlichen Kiichen und Zuliefer-

Die R+V-Fiihrungskrafte nehmen folgende Fragen mit, wenn sie in einem anderen Betrieb hospitieren:
Was ist gute Gastronomie? Wie stehen wir im Vergleich? Wo gibt es interessante Innovationen?
Welche Ideen sind zugleich kreativ, gesundheitsfordernd und nachhaltig?

Was passt zu unserem Betrieb und zu unseren Gasten und kann gleichzeitig von der Kiiche geleistet

Mit welchen Konzepten konnen wir das Wohlbefinden unserer Essensgdste ganztagig steigern?

\/

@) TIPPVOM ABTEILUNGS-
LEITER

Planen Sie bei der Einarbeitung
von Kiichenmitarbeitenden
und Kiichenteams geniigend
Zeit ein! Die Einarbeitung
untereinander und in die neue
Ausstattung benotigt Zeit. Nur
durch ausreichend Ubung kann
eine standardisierte Qualitat
gewdhrleistet werden und das
Kiichenteam sicher, entspannt
und gdsteorientiert auftreten.

—- -

R+V Koche bei der Weiterbildung:
Workshop mit Sterne-Koch
Harald Wohlfahrt (vor Corona)
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Vertrauen als Basis erfolgreicher Zusammenarbeit

Die Gastro-Verantwortlichen haben iiber Jahre eine stabile Ver-
trauensbasis zu Arbeitgebern, zum Betriebsrat und zu Arbeitneh-
mer*innen aufgebaut.

Durch die enge Zusammenarbeit in kritischen (Umstellungs-)
Phasen geniefit die Kiiche eine hohe Anerkennung und dadurch
viel Handlungsfreiheit. Und auch das Verhiltnis zur Arbeitneh-
mervertretung ist entspannt. Deshalb braucht es keine regel-
maBig stattfindende Kantinenkommission, um alle Speisepldne
abzustimmen. Stattdessen werden bei Bedarf spontane Treffen
einberufen, in denen Stérfaktoren gemeinsam behoben werden.
Dadurch wurde die Kiiche mutiger und traute sich immer wieder
Neues auszuprobieren.

Thomas Walter, der Abteilungsleiter der Gastronomie, tritt dabei
als Vermittler zwischen Kiiche und Gremien auf. Insbesondere
in den aktuellen Zeiten der Corona-Pandemie mit steigenden

Wareneinsatzkosten, Fachkraftemangel und zunehmenden Nach-

haltigkeitsbestrebungen war und ist es wichtig, gemeinsam gute
Losungen zu finden. Essenziell ist es dabei, dass alle Beteiligten
Verstandnis gegeniiber der Kiiche entwickeln und die Verant-
wortung fiir eine umweltvertragliche und gesundheitsférdernde
Verpflegung auf viele Schultern verteilt wird.

Gaste einbinden und mithehmen

N

@ TIPP VOM ABTEILUNGS-
LEITER

Die Aufgabe eines Abteilungs-
leiters Gastronomie ist es auch,
die Ideen und Vorschldge von
Geschaftsfiihrung und Arbeit-
nehmervertretung zu kanali-
sieren und in gewinnbringende
Mafinahmen fiir alle zu iiber-
setzen. Wichtig ist, dass das
Kiichenteam im Alltagsgeschaft
viele Freiraume hat, um Neues
auszuprobieren und das eigene
gastronomische Selbstbe-
wusstsein zu starken.

ANAAANNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

Die Essensgdste sind bei der R+V stets gut {iber die Ideen und Ambitionen der Kiiche
informiert. Bei speziellen Aktionstagen und tiber verschiedene Kanéle (z. B. iiber das
Intranet oder an der Essensausgabe) kommuniziert die Kiiche wichtige und aktuelle
Themen rund um die Erndhrung, wie Herkunft und Qualitdt der Lebensmittel, ge-
sundheitsfordernde Aspekte von Erndhrung oder verpflegungsbezogene Nachhaltig-
keitsmaflnahmen.

Dariiber hinaus versucht die Kiiche, die Nachfrage ihrer Gaste durch das Speisean-
gebot zu lenken. Gesundheitsfordernde und umweltvertragliche Gerichte werden
offensiver angeboten und beworben, um deren Absatz zu erhhen. Produkte, die hin-
gegen nicht mehr zur aktuellen Ausrichtung passen, werden langsam durch hoher-
wertige Alternativen ersetzt, um die Essensgdste bei diesem Prozess mitzunehmen.

Gibt es doch mal Kritik und Verbesserungsvorschldge, konnen die Gaste jederzeit
per Telefon, Mail oder liber einen Kummerkasten Feedback geben.
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Wochenspeiseplan der R+V Versicherung Froltag, 25.032022
Externe Kommunikation im Mérz 2022

Sprossenres, Blattspinat,
Shiso Kresse A/8/1111/13/DIEMINI213 5,90 €+

Neben einer regen internen ) DT
Oliven, Zucchini, Gurkerl "T‘?;r‘v’a’t:n und .
Kommunikation achtet das R+V LLa Cantina

Betriebsrestaurant RP1 pizza ¥

Team auch auf eine breite externe
Speisekarte Rucola 1/ 15/0/N 1112 3gs€

Kommunikation {iber Presse, FRiscH & VTAL PoINT ¥

Wasabi Gnocchi, Rucola-Spinat-
Pesto, Strauchtomaten

Printmedien, Website und Social SIS

H H " H Montag, 21.03.2022 Mittwoch, 23.03.2022 loN

Media. Hier unterstiitzt die Kon-

TRADITION TRADITION

K . I . Ab . l Thiringer Rostbratwurst, Maispoulardenbrust, Rote Bete-Jus,

zern-Kommunikations-Abteilung. R e sese | Rl MBI e
Dadurch sollen auch Fachkrafte saateowt @ saatsow. 7

Griechischer Bauernsalat mit Paprika Griechischer Bauernsalat mit Paprika,

Oliven, Zucchini, Gurken, Tomaten und Oliven, Zucchini, Gurken, Tomaten und

gebackenem Fetakase V/'/11/0/6 4,60 € gebackenem Fetakéase #/!/11/D/6 4,60 €

fuir die R+V angezogen werden —

hte Kiiche Menii

.. . .. .. PIZZA PIZZA

sowohl fiir die Kiiche als auch fiir Wit Fintelschsugo. Torlschioe, Saer-
und Champignons !/11/13/D/ N 11121318 3 85 €* rahm und Jalapenos !/11/8/H/DINI 3,85€"

die vielen anderen Abteilungen. Friscr & viTaL por ‘4 @ FriscH & vaL powt @ @ 2 v
Bulgur, mediterranes Gemiise, 3 hmtq;k%ﬁhte Eier, Franrkkrte' g )

. Kichererbsen, Siikartoffel Griine SoRe, Dampfkartoffeln, Aglich von
Zudem mochte Thomas Walter so Kokox Gumysauce, Kesse 15 370€r | Enduincaat A0 s
INFORMATION

das Image der Gastro-Branche IR Goroneim G fir zuhause Rev e m Gia i shause

aufwerten und die Wertschétzung

f.. . K.. h t t . fiir die Woche vom Dienstag, 22.03.2022 Donnerstag, 24.03.2022

iir sein Kiichenteam steigern. 21. - 25. M&rz 2022 | 1o

Kalbsfrikadelle, Kerbeljus, Dill- SpieRbraten-Brotchen mit Ofenfrischem

amm, karamellisierte Zwiebeln

Salat, Dillgurken, Kartoffel-Chip:

Die R+V-Mitarbeitenden schatzen o e are soe
die Leistung des Kiichenteams R | 00l B

und Services

AXAAAANNNANANNNNNNNANNNNNNNNNNNNNNNNNN

Oliven, Zucchini, Gurken, Tomaten und Griechischer Bauemnsalat mit Paprika
h d t f d g Fetakse /11111016 460€ Zucchini, Gurken, Tomaten und
senr undvertrauen aur dessen gebackenem Fetakése A1/1/2/8 460
. 7
Expertise. s
54 Strauchtomaten, Rucola /1170 385€ | | ohtomaten 1111810 s60€
S FriscH & vitaL pont @ @ @ 27/
N Aus unserer Region, Kartoffel-Lauch-Puffer, ;R"SC*;‘“‘GV;TA} PRO‘NTN e -
\ Frischkase-Schnittlauch-Dip, Chicoree- Safran-Hudelsotto, Riso-Nude -,
T ot BIC/2/55 360€ | Safan, Staudensellerie, Frihiingslauch,
\ glasierte Dillmohren '/'1/E 3,80 € '
7
\ INFORMATION 7
. . . INFORMATION
\ R+V Gerichte im Glas fir zuhause' 7
R+V Gerichte im Glas fir zuhause b
1
! ’
4 /

Innovation und Lernbereitschaft als Starke

Bei der R+V sieht man Verdnderungen als Chance. Auch die He-
rausforderungen in der Corona-Pandemie wurden mit kreativen
Losungen beantwortet, neue Geschéaftsideen wurden umgesetzt.
So hat das Gastro-Team To-go-Konzepte entwickelt und eine Es-
senslieferung per Paketdienst ins Homeoffice aufgebaut.

4

Z
g Zudem konnte aufgrund der verringerten Essenszahlen die
’ el | % Qualitat nochmals verbessert werden. War es bei 600 Portionen
%\ / beispielsweise noch schwierig, Fleisch aus artgerechter Tierhal-
% tung zu beziehen, ist dies bei Mengen von 200 Portionen einfa-
/ cher moglich.
7

Dariiber hinaus wird aktuell in einem Pilotprojekt mit dem Start-
up nearbuy daran gearbeitet, die Lieferwege zu verkiirzen, indem
mithilfe dieses digitalen Werkzeugs ein Netzwerk an lokalen
Erzeugern, Verarbeitern und GV-Betrieben rund um den Standort
Wiesbaden aufgebaut wird.

Genussmomente im Glas — Produktauswahl
fiir Mittagsverpflegung im Homeoffice
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Ausblick in eine chancenreiche Zukunft

Thomas Walter ist sich sicher, dass der Betriebsgastronomie nach
der Corona-Pandemie eine neue Bedeutung zukommen wird. Die
Pandemie hat die Arbeitswelt in Unternehmen verdndert: Wah-
rend das Arbeiten im Homeoffice fiir viele Arbeitnehmer*innen
Chancen fiir die Work-Life-Balance eréffnet hat und Arbeitgeber
die Biiroflachen reduzieren, sind die Vorteile von echter, mensch-
licher Interaktion nicht zu unterschatzen. Daher ist es das Ziel der
R+V personliche Beziehungen zu starken und interdisziplindren
Austausch zu vereinfachen.

Fiir die Betriebsgastronomie ergeben sich dadurch neue Aufga-
ben und Herausforderungen. Die Raumlichkeiten im Betriebsre-
staurant und den Kaffeebars werden zu Begegnungs- und Ar-
beitsorten, die den Arbeitsflow mithilfe der Ausstattung und der
kulinarischen Verpflegung bestmaglich unterstiitzen sollen.

\/
@) EINSCHATZUNG DES ABTEILUNGSLEITERS

Bedingt durch die Beliebtheit des Homeoffice wird es auch nach der Pandemie
zu einer unterschiedlichen Auslastung der Biirordumlichkeiten und damit der
Betriebsgastronomie kommen. Wahrend der Montag und insbesondere der
Freitag beliebte Homeoffice-Tage zu sein scheinen, kdnnte es Auslastungsspit-
zen zwischen Dienstag und Donnerstag geben. Aber auch daraus lassen sich
Chancen ableiten. Mit einem flexibleren Speiseplan liefe sich beispielsweise
spontan auf unterschiedliche Auslastungen eingehen. Zudem kénnen dadurch
einfacher tagesaktuelle Angebote der Zulieferer beriicksichtigt und Speiseab-
falle reduziert werden.

Dariiber hinaus ist es denkbar, die Arbeitswoche in der Branche von einer
5-Tage-Woche auf 4 Tage zu reduzieren und am Freitag nur mit einer kleinen
wechselnden Besetzung zu arbeiten. Dies kdnnte die Betriebsgastronomie
wiederum attraktiver als Arbeitgeber fiir Kiichenfachkrafte machen.
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4.3 Kantine des Kreisverwaltungsreferats in Miinchen

28

Jens Riedel, Kantinenpachter im /
Kreisverwaltungsreferat in Miinchen ’

Anstof} (April 2011)

In Miinchen wurde die Diskussion um eine
gesundheitsfordernde und umweltvertragli-
che Gemeinschaftsverpflegung durch einen
Antrag der Stadtratsfraktion Die Griinen
angestofien. Darin wird gefordert, den Einsatz

von okologisch, regional und fair erzeugten
Lebensmitteln in stadtischen Kantinen der
Landeshauptstadt Miinchen zu steigern — und
das zu sozial vertraglichen Preisen.

| FREUNDLI
FRISCH « FA
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Die Pasta-Theke in
der KVR-Kantine

Steckbrief

Die Kantine des Kreisverwaltungsreferats wird vom Pdchter Jens Riedel bewirtschaf-

tet und versorgt die stadtischen Angestellten mit Mittagessen. Zusatzlich beliefert die
Kiiche eine Mittelschule und eine Berufsschule. Vor der Pandemie produzierte die Kiiche
450-550 Mittagessen taglich.

» Betriebsart: Pachtbetrieb mit Cook&Serve-Produktionssystem

» <¢250.000€ Einkaufsvolumen/Jahr

» 3 Fachkréfte + 5,5 Hilfskréfte (Vollzeitdquivalente)

» Zwei Hauptgerichte sind preisgebunden und werden fiir/bis max. 4,50 € bzw. bis
5,50 € verkauft. Das dritte Menii variiert preislich entsprechend der Wareneinsatz-
kosten und wird zwischen 5,50€ und 8,90 € angeboten.

> Bio-Zertifizierung

» >20% Bio-Anteil vom Wareneinkaufswert (z. B. Rindfleisch, Milch, Kartoffelprodukte,
Nudeln und Reis)

» Tee und Kaffee in Bio-Qualitdt und aus fairem Handel

» MSC-Fisch

» Lebensmittelabfallreduktion durch Chargen-Produktion und Kellenplan/feste
Ausgabemengen. Zudem werden neue Gerichte bei den ersten zwei Ausgaben
hinsichtlich ihrer Akzeptanz analysiert.

» Gastefeedback iiber ausliegendes Gastebuch, Intranet und persénliches Gesprach
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Gutachtenerstellung (Dezember 2012)

2012 wurde ein Gutachten erstellt, wie eine umweltvertraglichere Verpflegung
kostenneutral umgesetzt werden kdnnte.

Mithilfe von betriebswirtschaftlichen Kennzahlen dreier stadtischer Kantinen
sowie aktueller Warenkosten wurden in dem Gutachten folgende Empfehlungen
ausgesprochen:

Mindestens 10 % Bio-Lebensmittel in stadtischen Kantinen

Mindestens 30 % regional erzeugte Lebensmittel (100 km Umkreis)
Mindestens 30 % Fleisch oder min. eine Haupttierart (Rind, Schwein, Gefliigel)
aus artgerechter Tierhaltung (NEULAND-Fleisch, Fleisch mit Tierschutzlabel
,Flir mehr Tierschutz“ des Deutschen Tierschutzbundes (Premiumstufe) oder
Biofleisch)

Seefisch in MSC-Qualitat

Kaffee, Tee aus fairem Handel, fair gehandelte Schokolade als Erganzung zum
konventionellen Angebot

Bio-Zertifizierung der Kantinen

Die entstehenden Mehrkosten fiir diese Warenqualitdt kénnen laut Gutachten
mithilfe optimierter Prozessabldufe kompensiert werden, sodass der Stadt, den
Tischgdsten und dem Pachter keine Mehrkosten entstehen.

Ratsbeschluss (Oktober 2013)

Umsetzung in der KVR-Kantine

Der Ratsbeschluss der Stadt Miinchen erfolgte Widhrenddessen begann Jens Riedel, der Kan-

im Oktober 2013 gemafl den Empfehlungen tinen-Pachter im Kreisverwaltungsreferat, die

des Gutachtens (fiir die erste Phase der Um- neuen Anforderungen umzusetzen und die bereits
stellung). bestehende Verwendung von Bio-Lebensmitteln

auszuweiten.

In einer zweiten Phase wurde gepriift, wie
der Einsatz von Bio-, regionalen und fairen Den Beschluss der Stadt begriifite er, allerdings
Lebensmitteln weiter erhéht werden kann. hdtte er sich eine engere Einbindung der Kanti-

Zudem wurden konkrete MaBnahmen fiir die

nenbetreiber gewiinscht.

Kantine im Rathaus, die Kantine im Techni-
schen Rathaus und die Kantine im Kreisver-
waltungsreferat ausgearbeitet.

@ wro

Ratsbeschliisse mit konkreten Quoten fiir z. B. den Anteil von Bio-Lebensmit-
teln dienen als Legitimationsgrundlage fiir Verwaltung und Kiichen. Daher sind
sie fiir eine ambitionierte Verdnderung des Verpflegungsangebots wichtig.

Siehe dazu das Info-Blatt: ,,Bio-Lebensmittel in Ratsbeschliissen verankern“
auf der Website von BioBitte

29



Wegweisende Praxisbeispiele

Beratung (2014-2015)

AN\\\

teln maoglich ist.
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@) TiIPP FUR KOMMUNEN UND
AUFTRAGGEBER

Wenn Sie planen, Beschliisse fiir
eine vermehrt umweltvertragliche
und gesundheitsfordernde Ge-
meinschaftsverpflegung in Threm
Wirkungsbereich umzusetzen,
treten Sie vorher in den Dialog mit
den Pachtern und Caterern. Binden
Sie die betroffenen Praktiker*innen
aus den Grof3kiichen in die Diskus-
sion, Entscheidungsfindung und
Zielsetzung mit ein. Engagieren Sie
zusadtzlich eine unabhangige dritte
Partei, die ein solches Vorhaben
bereits unter gleichen Bedin-
gungen und Voraussetzungen
durchgefiihrt hat. Beispielsweise
einen Pdchter, der in einer anderen
Kommune eine offentliche Kantine
betreibt und bereits 1-2 Schritte
weiter ist als Sie. Gemeinsam kann
dann ausgelotet werden, welche
Ziele angemessen und fair sind.

Der Auftraggeber kann innerhalb
dieses Prozesses eine realistische
Erwartungshaltung entwickeln.
Gleichzeitig wirken die Einbindung
und Machbarkeitspriifung auf die
Kiichen motivierend.

Um die Umsetzung des Ratsbeschlusses zu
erleichtern, hat die Stadt ein Beratungsun-
ternehmen zur Begleitung und Unterstiitzung
der Kiichen beauftragt. AuBerdem wurde
wadhrend der Begleitung gemeinsam eruiert,
inwieweit eine weitere Erhohung des Bio-An-
teils auf 20 % sowie eine Ausweitung an
regionalen und fair gehandelten Lebensmit-

Mit Vor-Ort-Gesprachen, Schulungen, dem ge-
meinsamen Besuch der Biofach und einer indivi-
duellen telefonischen Begleitung wurden die drei
Kantinen hinsichtlich des Einsatzes von bio-regio-
nal-fairen Lebensmitteln durch das Beratungsunter-
nehmen geschult. Zusétzlich lief sich Jens Riedel
von den Kantinen der Linde AG und der Versiche-
rungskammer Bayern inspirieren. Eine wichtige
Fragestellung dabei: Wie lassen sich Qualitdt und
Wirtschaftlichkeit vereinbaren? Als Pachter, der
das wirtschaftliche Risiko fiir seine Kantine allein

tragt, ist dies die existenzielle Fragestellung.

In der zweiten Phase, in der der Bio-Anteil von
10 % auf 20 % erhoht wurde und auch der Anteil

von regionalen, fair gehandelten und artge-

recht produzierten Produkten stieg, konnten die
Mehrkosten nicht mehr allein durch optimierte
Prozessabldufe und eine geschickte Speiseplan-
architektur kompensiert werden, weshalb die

Verkaufspreise der beiden nicht-gebundenen

Gerichte erh6ht wurden.

\/
@) TIPPVOM PACHTER

Nutzen Sie bestehende Netzwerke
und sammeln Sie die Expertise
von Akteur*innen, die die Dinge,
die Sie umsetzen wollen, bereits
durchfiihren. Der personliche
Austausch kann die individuelle
Situation besser beriicksichtigen,
als Leitfaden das konnen. Dadurch
[6sen sich Angste und Widerstinde
und es entstehen Interesse und
Lust, ebenfalls aktiv zu werden.
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Mehlsack mit Bio-Mehl
fiir Pasta-Maschine

- - o




Wegweisende Praxisbeispiele

NN\\\\\\\}g

ANNAANNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

Verbindlichkeit schaffen

Die Anforderungen aus dem Stadtratsbe-
schluss wurden in die Pachtvertrage mitaufge-
nommen.

Individuell passende
Lieferbeziehungen aufbauen

Die Beschaffung von Bio-Regio-Ware, wie es

in Bayern zunehmend gefordert wird, kann fiir
die Gemeinschaftsverpflegung zur Heraus-
forderung werden. Denn den kleinen, lokalen
Produzent*innen fehlt es hdufig an geeigneter
Liefer-Logistik.

Jens Riedel holt seine Kartoffeln daher selbst
vom Hof ab. Dabei erhdlt er regelmafiige Ein-
blicke in die Arbeitsweise des Bio-Landwirts
und konnte einen fiir beide Seiten wirtschaftli-
chen Preis vereinbaren.

Zudem wurde vor der Corona-Pandemie eine
Kooperation mit dem Lieferpartner Querfeld
angebahnt, der Zweite-Wahl-Bio-Gemiise zu
reduzierten Preisen anbietet. Diese Kooperati-
on soll langfristig eine wichtige Rolle spielen.

AN\\NNNN\\N\N\\\N

Mitarbeitende an Bord holen

Das Kiichenteam der KVR-Kantine konnte
schnell vom Einsatz der Bio-Lebensmittel
liberzeugt werden, da die Arbeit mit den
frischen Produkten Spaf3 bereitet und das
Feedback von den Gdsten sehr positiv war.

Insbesondere beim Einsatz von Fleisch,
Kartoffeln, Pasta und Gemiise in Bio-Qualitat
konnten sowohl das Kiichenteam als auch
die Gaste den Unterschied schmecken. Dies
motiviert dazu, immer mehr Bio-Produkte
einzusetzen.

Biozertifizierung (2015)

Die Biozertifizierung hat die Stadt Miinchen fiir die drei Betriebe
angestof3en. 2014 wurde dazu eine Zertifizierungsstelle ausge-
wabhlt, die die Betriebe seitdem jahrlich tiberpriift. Jens Riedel
hat sich fiir eine Zutaten-Zertifizierung entschieden und ist damit
sehr zufrieden, weil diese Art der Zertifizierung verhaltnismaBig
einfach und flexibel gestaltbar ist.
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Frische Pasta aus Pasta-Maschine
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Mendiilinien

Wahrend der Corona-Pandemie hat die
KVR-Kantine die Anzahl der Mendilinien
reduziert, um trotz der reduzierten Essenszah-
len kostendeckend produzieren zu kénnen.
Dadurch ist das Verhiltnis von vegetarisch/
veganen Mendiilinien zu den Mendilinien mit
Fleisch und Fisch angestiegen (nun 60 zu
40). Zusammen mit dem giinstigeren Preis
der Veggie-Gerichte soll das die Gaste auch
motivieren, hdufiger vegetarisch oder vegan
zu essen.

w
N

Einsatz von Kiichengeriten erleichtert den
Umstellungsprozess

Im Zuge der Erhdhung des Anteils an Bio-Produkten wollte Jens
Riedel auch Kartoffeln in Bio-Qualitdt einsetzen. Das Problem: Im
Gegensatz zur konventionellen Ware gab es Bio-Kartoffeln kaum
im geschélten Zustand zu kaufen. Die Strukturen der KVR-Kantine
waren allerdings auf geschélte Kartoffeln ausgelegt. Kurzer-
hand wurde daher eine Kartoffelschdlmaschine beschafft. Diese
ermoglichte es dem Betrieb, den Wunsch nach Bio-Kartoffeln
umzusetzen.

Einige Jahre zuvor wurde eine Nudelmaschine angeschafft.
Kostengiinstig wird damit zweimal pro Woche frische Bio-Pasta
produziert. Die Anschaffung beider Gerdte war wesentlich dafiir,
den Frischeanteil in der KVR-Kantine zu erh6hen.

O ee

Der Einsatz von speziellen Gerdten kann das Ver-
arbeiten von Bio-Produkten und das Anbieten von
pflanzenbasierten Gerichten erleichtern. Einer-
seits, weil sich durch eine Verlagerung der Ar-
beitsschritte in die Kiiche eine grofere Auswahl an
Bio-Produkten ergibt (z. B. Kartoffeln selber scha-
len vs. vorgeschélte Kartoffeln) und andererseits,
weil Convenience-Produkte in Bio-Qualitat teilwei-
se sehr teuer sind. In diesem Fall rechnet sich die
Anschaffung einer Maschine, mit der bspw. Nudeln
oder Bratlinge frisch hergestellt werden kdnnen.
Dies ist preiswerter und das Angebot lasst sich
zudem deutlich abwechslungsreicher und erndh-
rungsphysiologisch wertvoller gestalten.

Mithilfe einer elektrischen Portioniermaschine

fiir Patties kann beispielsweise giinstige Saison-
Ware zu leckeren vegetarisch-veganen Highlights
verwandelt werden: Quinoa-Linsen-, Kidneybohne-
SiiBkartoffel- oder Griinkern-Gemiise-Bratlinge.

-
-
7/




IR AR S

Wegweisende Praxisbeispiele

Ausblick aufseiten der Stadt Miinchen Ausblick aufseiten der KVR-Kantine

Die Stadt Miinchen mdchte ab dem Jahr 2022 Jens Riedel hat weiterhin viele Ideen, wie er seine
weitere Schritte hin zu einer nachhaltigen stad- Kantine noch umweltvertraglicher und gesund-
tischen Verpflegung gehen. Dazu hat sie Ende heitsfordernder gestalten kann.

2021 drei Ausschreibungen fiir Konzeptentwick-

Beispielsweise mochte er zukiinftig auch Schwei-
lungen und Beratungstatigkeiten veroffentlicht. P 5

nefleisch in Bio-Qualitédt einsetzen. Anfangen will

Diese sind als externe Unterstiitzung der er mit Bio-Braten und Bio-Schnitzel. Mittelfristig
Bemiihungen der BioStadt Miinchen und fiir kann er sich jedoch eine komplett fleischfreie

die Entwicklung eines Miinchener ,,House of Kantine vorstellen, denn Fleisch in der Gemein-
Food“-Konzepts vorgesehen. Dariiber hin- schaftsverpflegung sei letztendlich ein Dilemma.
aus sind weitere Gelder eingeplant, um das Hochwertiges, artgerecht produziertes Fleisch sei
Bio-Regio-Management in der Aufler-Haus- selten mit den Verkaufspreisen in der GV verein-
Verpflegung fortan auszubauen. bar. Und beim Einsatz von billigem Fleisch seien

AXAAANNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

die Tiere und die Umwelt die Leidtragenden.

Zudem will die KVR-Kantine ihre Gaste-Kommuni-
kation verbessern. Die Gaste miissten starker fiir
die Problematiken in der Agrar- und Erndhrungs-

o ANREGUNG branche sensibilisiert werden, wahrend die Kanti-
Hdufig wird die Verantwortung fiir die Gastekom- nen vermehrt zeigen miissen, wie viel Aufwand sie
munikation auf die Kiiche {ibertragen, obwohl der bereits in ein nachhaltiges Verpflegungskonzept
Impuls einer Verpflegungsumstellung vom Auftrag- stecken. Ziel ist es, die Wertschdtzung unter den
geber ausgeht. Die Kiiche muss sich dadurch gleich- Gdsten und letztendlich auch die Zahlungsbe-
zeitig um eine Angebotsumstellung kiimmern und reitschaft zu erhohen. Inshesondere Foto-Storys
parallel dazu ihre Géste fiir die Griinde der Umstel- und Kurzfilme halt Jens Riedel fiir geeignet, um
lung und das verdnderte Angebot sensibilisieren. die Gaste auch emotional zu erreichen und zum

Umdenken zu bewegen.
Hilfreicher und fairer wire es, wenn der/die 8

Auftraggeber*in sich ebenfalls an der Sensibilisie- /
rungskampagne beteiligt und den eigenen Ange- 1

stellten erklart, warum die Kiiche ihr Verpflegungs-
Wochenspeiseplan in der Kantine im Kreis-
verwaltungsreferat Miinchen im November 2021
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
e /. / (& <)
" Kichererbsen-Curry mit b ' Torinese Pasta mit. - Quinoa - Reispfanne mit - Wintereintopf mit Kiirbis, -
Meni I Zucchiniwiirfeln, Tomaten, Cocktailtomaten, Lauch & Rucola- T Mozzarelo, gebratenen & i 8
Ingwer & Duftreis Creme. emisestreifen & Tomatensugo Paprika- Tomatenwilrfeln Brot
Vegetarisch & St
390€ 390¢€ 3,90 € 3,90 € 390€
Prs . stz see see sene ssse see
" " Cheeseburger "Texas" vom
Menii II Kaiserschnitzel aus der < G””v‘?”es' KMZ“ '"A‘I Biorind mit Westernsauce, l l e Yo Saltim Bocca vom Hiihnchen mit
Schweinelende mit Rahmsauce, 5,40 €| Cevapdch, Gyros, Zwiebeln, 560 € Bohnen-Mais-Chutney, e o 550 € Spinat- Kasefiillung, 540 €
Bayerisch & Grill Preiselbeeren & Butterspatzle Peperoni und Zaziki & Paprikasalat & gebackenen artoffelknodel Tomatensugo & Maispolenta
¢ Thymiankartoffeln Kartoffelecken WeiBkrautflecker!
6,50 €
Allergenkennzeichnung. ALCG ALGK ALGK ALGC G
- BonsmenBkonmenen i araen i e
Prs . Gisociog e sne rame sone sane
i A
Menti III il é@" Rinderschmorbraten vom Biorind Kreolisches . Bio Spaghetti "Veggi Bolognese” Mit Ratatoulle gefilte Negan
C'Ger‘m‘l’se“’cr‘;m:l’g:m‘“s ;’“ mit Blaukraut & hausgemachten Kok Kokosgemuse’g‘ 520€ | mit ischer Bolognese Paprikaschote, Tomatensauce &
Gesund & Frisch schmand Serviettenknodeln Basmaties Sauce & Reibekase Kruterreis
480 € 8,50€ 4,80€ 4,80 €
Allergenkennzeichnung. ALG ALCG G A21L G
Prs . Gisociog se 1oe sae sme s7se
Salat Beilagen Salate, Obst und Desserts auch zum Mitnehmen
Dessert & SiiBes Tagesdessert | | Tagesdessert Tagesdessert. Tagesdessert | | Tagesdessert |
Alle Reissorten, wie Langkornreis, Risotto Reis, Duft- und Basmatireis erhalten Sie bei uns in Bioqualitét! * enthilt Biozutaten
it Konservierungsstoff ader konserviet” it 4. it Geschmacksverstirker™ Rindfieisch, Bio o. artgerechte Tierhaltung >
y o mk et
Lot are e ke R R i G Voo WG e
s prshiptens
Allergene/Legende AL: Weizen A5 Hafer
s psien
DE-OK0-037
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5.1

Vier Kernbotschaften

Um ein Verpflegungsangebot umweltvertraglicher
und gesundheitsfordernder auszurichten, sollten vier
Aspekte grundsitzlich beriicksichtigt werden:

>

34

Die Initiative kann sowohl ,,von oben®, also von
dem/der Auftraggebenden bzw. der Geschéftsfiih-
rung, als auch ,,von unten®, also von der Kiiche,
ausgehen. Je nach Verortung gibt es unterschied-
liche Moglichkeiten, eine umweltvertragliche

und gesundheitsfordernde Verpflegung in Ihrem
Wirkungsbereich anzustof3en und mitzugestalten.

Die Impulswirkung zur Umstellung kann eben-
falls von den Gidsten ausgehen, allerdings benétigt
es in diesem Fall zwangslaufig Offenheit vonseiten
der Kiiche oder des/der Auftraggebenden, um

die Gastewiinsche aktiv in ein verdndertes
Angebot zu iibertragen. Damit die Wiinsche der
Giste nicht iibersehen werden, ist es ratsam eine
Gastgeber*innenkultur® zu pflegen, in der ein re-
gelmafliger Austausch mit den Gasten stattfindet.
Zudem ist es essenziell, immer auch die potenziel-
len Géste zu betrachten, die das derzeitige Ange-
bot nicht oder nur sehr selten wahrnehmen. Was
miisste sich dndern, damit auch diese Personen-
gruppen zukiinftig zu Stammgédsten werden?

>

Kernbotschaften und
Handlungsfelder

Es ist weniger wichtig, ob Sie zuerst gesundheitsfor-
dernde oder zuerst umweltvertragliche Aspekte in
Threm Verpflegungsangebot vorantreiben wollen.
Die beiden Aspekte gehen meist Hand in Hand und
lassen sich mit dhnlichen Hebeln in der Gemein-
schaftsverpflegung umsetzen. Daher ist es auch
moglich, von Anfang an Umweltvertraglichkeit und
Gesundheitsférderung zusammen zu denken.

Anstatt einzelne Linien zu optimieren, ist es rat-
sam, das Verpflegungsangebot in seiner Gesamt-
heit zu betrachten und es insgesamt umweltver-
traglich und gesundheitsfordernd zu gestalten.
Dadurch erreichen Sie alle Essensgdste und nicht
nur einige wenige Erndhrungs- oder Umweltbe-
wusste. Reduzieren Sie zum Beispiel im gesamten
Speiseplan den Anteil tierischer Produkte, anstatt
eine vegane Linie zu kreieren; anstelle eines
Bio-Meniis setzen Sie lieber in allen Gerichten ein-
zelne Bio-Zutaten ein; statt eine ,,gesunde Linie*
anzubieten, streben Sie lieber an, moglichst alle
Linien gesundheitsférdernd zu gestalten. Begin-
nen Sie z. B. mit der Reformulierung bestehender
Rezepturen, indem Sie die Fleisch-, Salz-, Zucker-
und Fettanteile anpassen.
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5.2 Fiinf Handlungsfelder

Nachfolgend finden sich Handlungsfelder, sortiert nach
den verschiedenen Prozessschritten im Kiichenalltag.
Die dort genannten Empfehlungen sind inshesondere
auch ein Ergebnis von Interviews mit Vorreiter-Betrie-
ben, die seit vielen Jahren eine umweltvertragliche und
gesundheitsfordernde Ausrichtung verfolgen.

Allgemeine Hinweise zu Veranderungsprozessen

Zu Beginn haben kleine, einfache Schritte den
Vorteil, dass diese auch fiir das Kiichenteam zu
schnellen Erfolgserlebnissen fiihren und zu weiteren
Schritten anregen. Behalten Sie allerdings im Kopf,
dass der Umstellungsprozess von einer 6kologischen
Notwendigkeit angetrieben wird. Verharren Sie daher
nicht auf der Stufe einzelner kleiner Verdnderun-
gen, sondern nutzen Sie die Motivation im Team, um
regelmaflig neue, ambitionierte Zielsetzungen zu
formulieren.

Fiir eine systematische Vorgehensweise und mehr
Orientierung im Umstellungsprozess bietet es sich an,
zunéichst die Ausgangslage (mithilfe der Speisepldne)
zu untersuchen. So kann ermittelt werden, welche
Verbesserungsbedarfe es gibt und wo sich die grof3-
ten Optimierungspotenziale verbergen. Basierend
darauf konnen Schwerpunkte gesetzt und eine eigene
Zielsetzung, unter Beriicksichtigung der individuel-
len Ausgangssituation (Personalressourcen, Budget,
Auftragsstellung) abgeleitet werden.

Uberpriifen Sie zu Beginn Ihre wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen. Eine Steigerung der Warenqualitat
geht in der Regel mit Mehrkosten einher. Fiir eine
Erh6hung des Frischeanteils benétigt es ausreichend
Fachkrifte, die ihr Handwerk beherrschen. Planen
Sie, wie Sie entstehende Mehrkosten umlegen kon-
nen. Ist der/die Auftraggeber*in bzw. die Geschéfts-
fiihrung bereit, bei steigender Qualitit die Zuschiisse
zu erhohen oder den Kiichenbetrieb grundsétzlich
zu subventionieren? Kénnen die Verkaufspreise bei
steigender Qualitat angehoben werden? An welchen
Stellen im Kiichenalltag kann durch Optimierungen
Geld eingespart werden?

Insbesondere zu Beginn eines Verdnderungsprozes-
ses benotigt es zusétzliche zeitliche Ressourcen.
Planen Sie daher zu Beginn Zeitkontingente bei den
Fiihrungskraften ein, um beispielsweise neue Liefer-
betriebe auszuwihlen, Rezepte zu testen und um das
Kiichenteam und die Gaste von der neuen Ausrich-
tung zu begeistern.
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1. Rezept- und Speiseplanung

Vielfdltig und abwechslungsreich

>

Ein abwechslungsreich gestaltetes Angebot
fordert die Akzeptanz des Speiseangebots auf-
seiten der Gaste. Inspiration dafiir kann auch
durch die Einbeziehung der Gaste kommen.
Fragen Sie Thre Gaste nach deren Lieblingsre-
zepten und testen Sie die Akzeptanz von neuen
Gerichten mithilfe von Verkostungen.

Ein Blick in internationale Kiichen bietet viel-

faltige Rezeptideen, die umweltvertraglich und

gesundheitsférdernd und gleichzeitig beliebt
bei den Essensgéasten sind:

— [Italienische Kiiche: z. B. Risotto mit Kiirbis
und Brokkoliréschen, Dinkelpasta mit
Zucchini, Blumenkohl und Tomatensugo,
Polenta mit Backofengemiise und Kartoffel-
spalten

— Asiatische Kiiche: z.B. Gemiise-Curry,
Gebackener Blumenkohl mit Massaman-
Currysauce, Pikantes Linsencurry

— Levantische Kiiche: z. B. Gefiillte Zucchini
mit Petersiliensalat und Joghurt-Dip, Falafel
mit Basmati-Reis und Pfirsich-Tomaten-
chutney, Aubergine im Haferflockenmantel,
Lupinengyros mit veganem Tsatsiki, Kraut-
salat, Perl-Einkorn und Djuwetsch

Achten Sie dabei darauf, dass Sie bei der Be-

werbung internationaler Speisen keine nega-

tiv behafteten, diskriminierenden Stereotype
benutzen. Auch die Bezeichnung von Gerich-
ten nach deren Landesursprung kann inner-
halb der Diskussion um kulturelle Aneignung
kritisch betrachtet werden.

Machen Sie Thr Kiichenteam fit fiir die neue

Ausrichtung Threr Kiiche: z. B. mit einem vega-

nen Kochkurs.

Sorgen Sie fiir langfristige Vielfalt, indem Sie

Ihren Speiseplan-Rhythmus verlangern, bspw.

von sechs auf acht Wochen. Dadurch dauert es

langer, bis sich Zutaten, Zubereitungsweisen und

Gerichte wiederholen. Zudem kénnen unvorteil-

hafte, aber beliebte Gerichte wie z.B. Currywurst

mit Pommes im Speiseplan beibehalten werden,
ohne dass sie zu haufig angeboten werden.

Fisch- und Fleischreduziert

>

Verdndern Sie im Speiseplan das Verhéltnis
der pflanzenbasierten Gerichte gegeniiber den
Fleisch-Gerichten. Insbesondere attraktive
Pasta-Gerichte eignen sich gut, um den Anteil
und die Nachfrage nach vegetarischen und
veganen Gerichten zu erhohen.

Reduzieren Sie die Portionsgrofien der tieri-
schen Komponenten und mischen Sie, wenn
moglich (zum Beispiel bei Frikadellen) mit
pflanzlichen Anteilen. So kénnen Sie belieb-

te Gerichte beibehalten und trotzdem deren
Klima-Bilanz verbessern.

Wagen Sie sich an das Konzept der Ganztierver-
wertung. Das macht den Speiseplan abwechs-
lungsreicher und kann Kosten einsparen, da
nicht nur teure Edelstiicke verwendet werden.
Setzen Sie nur Fisch aus nachhaltiger Fischerei
und nicht-gefdhrdeten Bestdnden ein. Bio-,
MSC- und ASC-Siegel bieten zusammen mit dem
WWF-Fischratgeber eine gute Orientierung.

Pflanzenbasiert

>

Kreieren Sie Gerichte, die fiir sich selbst stehen
und keine Fleisch-Ersatzprodukte bendétigen.
Die internationale Kiiche bietet sehr gute
Anregungen fiir ,,von Haus aus“ vegane und
vegetarische Rezepte.

Das Auge isst mit: Erh6hen Sie die Nachfrage
nach vegetarischen und veganen Gerichten
durch eine farbenfrohe Gestaltung.

Kreieren Sie spannende vegetarische und vega-
ne Gerichte: Kriuter, Gewiirze, Ole sowie saure
und Umami-Noten bieten eine Aromenvielfalt,
durch die auch Fleischgeliiste gestillt werden
und bei denen niemand etwas vermissen wird.
Vegetarische und rein pflanzenbasierte Varian-
ten von klassischen Gerichten anbieten: Klas-
siker wie Bolognese auf Soja- oder Linsenbasis
erleichtern vielen Menschen die Umstellung
auf die pflanzenbasierte Kiiche.
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Beispielhafter Speiseplan

Der nachfolgende Speiseplan ist ein Ergebnis der
Interviews mit Praxispartner*innen aus Kanti-
nen und Mensen, die ihr Speisenangebot bereits
gesundheitsfordernd und umweltvertréaglich
ausgerichtet haben. In der Regel werden taglich
drei Auswahlmoglichkeiten angeboten. Das

Abbildung 5

vegetarische und vegane Angebot sollte jeweils
ein Drittel ausmachen. Die aufgefiihrten Gerichte
sind eine Auswahl von sog. Renner-Gerichten der
interviewten Praxisbeispiele. Der Speisenplan ist
deshalb gewissermaf3en eine Blaupause fiir eine
zeitgemafle, realistische Angebotsarchitektur.

Beispielhafter Speiseplan fiir eine umweltvertragliche und gesundheitsférdernde Gemeinschafts-
verpflegung basierend auf Renner-Gerichten ausgewdhlter Betriebe guter Praxis

Gefiillte Zucchini mit Petersi-

 liensalat und Dip

¢ Gemiise-Curry mit Bio-Reis

Knusprige Aubergine im

. Haferflockenmantel mit
. Tomatensofe

Bio-Putensteak in PfeffersofBe

~ mit Spétzle und Mohren

Pulled Pork mit hausgemach-
tem Coleslaw

Bunter Salatteller mit Hahn-

. chenstreifen (Neuland-Qua-
- litat)

Montag . Steinpilzrisotto
Diensta Herzhafte Linsenbolognese
J © mit Bio-Spaghetti
Mittwoch : Baked Potato mit Salat und
: Sour Cream
Cremige Bio-Polenta mit
Donnerstag : "
Backofengemiise
Freitag Zucchini-Linsen-Lasagne

Scharfer Kiirbisburger mit
- Bio-Kartoffelspalten

Bunte Bowl mit Wildlachs
¢ (MSC-Qualitat)

: Bunte Bowl mit Falafel

Bio-Rindergulasch aus Ganz-
. tierverwertung

n 2. Lebensmittelqualitdt und -einkauf

Okologisch erzeugt

» Egal ob Bio-Beginner oder Bio-Profi: Die Umstel-
lung einzelner Produktgruppen (zusammen mit
einer zertifizierten Bio-Zutatenauslobung) ist
fiir die meisten Kiichenbetriebe am einfachsten.
Indem es Kartoffeln beispielsweise nur noch in
Bio-Qualitét gibt, entfdllt die Verwechslungsge-
fahr bei der Lagerung und Verarbeitung.

» Fiir eine kostenvertragliche Einfiihrung von
Bio-Produkten eignen sich zu Beginn starke-
haltige Beilagen und Produkte, die ganzjdahrig
stabilen Preisen unterliegen.

» Bio-Obst und -Gemiise ist innerhalb der Saison
am glinstigsten.

» Bio-Fleisch ist zum Teil deutlich teurer als
konventionelle Vergleichsprodukte und gehort
damit zur Konigsdisziplin; ohne eine Reduzie-
rung der Einsatzmengen von Fleisch wird es
hier wirtschaftlich kaum gehen.

» Mehrkosten durch den Einsatz von Bio-Zutaten
kénnen teilweise durch Optimierungen an an-
derer Stelle aufgefangen werden, z.B. indem Sie
Mengenrabatte nutzen, den Einsatz von teuren
Komponenten vermeiden und Lebensmittelabfal-
le reduzieren. 10-20 Prozent Bio sind in prak-
tisch jeder Kiiche ohne Mehrkosten moglich.
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| 2

Bio-Produkte kénnen mittlerweile bei vielen
Lieferanten bezogen werden. Ein Bezug liber
Ihre bisherigen Lieferanten ist daher ebenso
moglich wie der Bezug iiber reine Bio-Lieferan-
ten. Durch eine enge Zusammenarbeit mit [hren
Lieferanten und vorausschauende Planung
kann Liefer-Engpassen vorgebeugt werden.
Regionale Bio-Produkte sind beim Gast beson-
ders beliebt und lassen sich gut bewerben.
Bevor Sie den Einsatz von Bio-Produkten
bewerben kénnen, miissen Sie sich durch eine
Oko-Kontrollstelle zertifizieren lassen

Vielfdltige Produktauswahl

>

>

Eine wechselnde Produktauswahl macht das
Speiseangebot spannend. Dabei kann sowohl
die Sorte der Produkte variieren (z. B. unter-
schiedliche Kartoffelsorten) als auch deren Zu-
bereitungsweise (Bratkartoffel, Piiree, Gratin,
Kartoffelsalat, Kartoffelkl6f3e usw.).

Die Nachfrage nach alten bzw. seltenen Sorten
und Rassen fordert deren Anbau und tragt
dadurch zum Erhalt dieser bei. Zudem bringen
bspw. verschiedene Apfelsorten unterschiedli-
che Geschmacksnoten mit und eignen sich durch
ihre variierende Konsistenz fiir unterschiedliche
Rezepte. Auch erndhrungsphysiologisch ist eine
vielfdltige Lebensmittelauswahl wichtig fiir die
optimale Deckung des Nahrstoffbedarfs.
Gleichzeitig wecken ungewohnliche Produkte
wie violette Kartoffeln oder die Wurst vom

3. Zubereitung
Besonders gut fiir eine umweltvertragliche und
gesundheitsfordernde Verpflegung eignet sich
ein Cook & Serve-Produktionssystem.
Beriicksichtigen Sie Thren personellen Gestal-
tungsspielraum, wenn Sie den Frischeanteil
in Ihrer Kiiche erh6hen mochten. Das Arbeiten
mit frischer Rohware kann motivationsfor-
dernd fiir das Personal sein.
Die geeignete Kiichenausstattung kann Ihre
Arbeit erleichtern. Schialmaschinen, eine
Pasta-Maschine oder auch eine elektrische

Bunten Bentheimer Landschwein das Interesse
Threr Gaste.

Saisonal & Regional

>

Wenn Sie mit regionalen Lebensmitteln werben
mochten, definieren Sie zunachst, was Sie
unter ,,Region“ verstehen (z. B. UmKkreis von
100km), da es hierfiir keine einheitliche und
auch keine gesetzliche Definition gibt. Da Re-
gionalitat nicht per se umweltvertraglicher ist,
wird empfohlen, sich selbst ein Bild vor Ort,
bei den Erzeugerbetrieben, zu machen oder
zertifizierte Bio-Regio-Ware zu kaufen.
Saisonales Obst und Gemiise aus der Region
konnen ein wichtiger Bestandteil Thres um-
weltvertraglichen und gesundheitsférdernden
Verpflegungsangebots sein.

Informieren Sie sich bei Ihrem regionalen Er-
zeuger nach seltenen, regionstypischen Sorten
und Rassen. Gibt es diese nicht, ldsst sich ein
solches Angebot vielleicht in Kooperation mit
Thnen entwickeln. Garantierte Abnahmemen-
gen bieten dem Erzeuger Planungssicherheit,
wodurch sich auch der Anbau verschiedener
Sorten wirtschaftlich lohnen kann.
Lebensmittel mit einem hohen Treibhausgas-
bzw. Wasser-Fuf3abdruck, wie Reis, lassen sich
in manchen Gerichten gut durch lokale Alter-
nativen wie Dinkel ersetzen.

Portioniermaschine fiir Patties machen sich bei
einem hdufigen Einsatz schnell bezahlt.
Planen und sanieren Sie Kiichen in enger Ab-
stimmung mit der Kiichenleitung und nutzen
Sie die Chance, die Rdumlichkeiten fiir eine
innovative Zukunftskiiche mit hohem Frische-
anteil auszurichten.

Haben Sie im Blick, wann ein Austausch alter,
noch funktionierender Kiichengerite energe-
tisch sinnvoll ist.
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>

T . 4. Speisenausgabe

Nutzen Sie die Ausgabe, um mit den Gasten >
ins Gesprach iiber eine umweltvertragliche

und gesundheitsférdernde Verpflegung zu
kommen. Empfehlen Sie Gerichte, die diesbe-
ziiglich besonders gut abschneiden. Zogerliche >
Gaste konnen haufig durch das Anbieten von
Kostproben iiberzeugt werden.

Platzieren Sie die umweltvertraglichen und
gesundheitsfordernden Optionen an leicht
zuganglichen, beliebten Ausgabestellen, um

deren Nachfrage zu steigern. Bonussysteme,
preisliche oder andere Anreize konnen die
Nachfrage nochmals steigern.

Es ist immer ratsam, die Géste tiber Verdanderun-
gen zu informieren und sie mit einer gezielten
Ansprache fiir neue Produkte und Gerichte zu
begeistern. Hierfiir ist es wichtig, sich mit der je-
weiligen Zielgruppe auseinanderzusetzen: Wer ist
meine Zielgruppe? Welche Werte und Bediirfnisse
hat diese? Uber welche Kanile kann ich sie am
besten erreichen?

Zudem kann das konkrete Feedback von Gasten

im Umstellungsprozess wichtig sein, um weitere
Potenziale zu erkennen oder um fehlgeschlagene
Experimente schnell beheben zu konnen. >

>

Sicheres Auftreten: Schulen Sie Ihr
Kiichenteam, bevor es in die Kommunikati-

on mit den Gasten geht. Das macht es dem
Ausgabepersonal einfacher, die umweltver-
traglichen und gesundheitsfordernden Speisen
zu empfehlen und kompetent auf Nachfragen
zu antworten. Gemeinsame Verkostungen und
Briefings zu den Besonderheiten der Zutaten
eignen sich dafiir besonders gut.
Wertneutrale Kommunikation: Niemand
mochte in der Mittagspause gerne belehrt
werden oder sich schuldig fiir die Wahl seines
Gerichts fiihlen. Vermeiden Sie daher an das

Bieten Sie, wenn logistisch moglich, kleinere
Portionsgréflen an und erlauben bei Bedarf
Nachschlag. Dadurch lassen sich Lebensmittel-
abfalle vermeiden.

Uberpriifen Sie IThre Ausgabemengen, indem Sie
regelmaflig die Speisenriickldaufe getrennt nach
Komponenten erfassen. Justieren Sie bei Bedarf
nach, schreiben Sie die Portionsgr6f3en im
Kellenplan fest. Je nach Gastegruppe kann eine
visuelle Dokumentation der Lebensmittelabfille
dabei helfen, die Gaste zu sensibilisieren.

‘ 5. Gdstekommunikation und -partizipation

schlechte Gewissen zu appellieren. Stellen Sie
vielmehr die Vorziige einer umweltvertragli-
chen und gesundheitsfordernden Verpflegung
heraus und bieten eine Vielfalt attraktiver
Optionen an. Manche Gdaste reagieren auch
ablehnend, wenn sie den Eindruck haben, dass
ihnen etwas weggenommen wird (Bsp. Veg-
gie-Day). Solche Einschridnkungen sollten gut
iiberlegt und an die Zielgruppe angepasst sein.
Ein fleischfreier Tag ist in einem Studierenden-
werk sicherlich leichter einfiihrbar als in einem
traditionellen Betriebsrestaurant.

Bilder und Geschichten: Wahrend manche
Géste gerne informierte Entscheidungen treffen
und sich freuen, iiber Label beispielsweise

den CO,-Fufabdruck der angebotenen Speisen
vergleichen zu kénnen, mochten viele Gaste in
der Mittagspause eher abschalten. Nutzen Sie
daher Storytelling und wecken Sie Emotionen,
indem Sie Geschichten zu einzelnen Lieferan-
ten oder Produkten erzdhlen. Dadurch gelingt
es leichter, die Gaste fiir bestimmte Speisen

zu begeistern. Linsen kdnnen beispielsweise
spannend werden, wenn man erfahrt, dass sie
im lokalen Naherholungsgebiet Schwibische
Alb wachsen, und an Tofu traut man sich viel-
leicht heran, wenn er nach den Vorschlagen
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eines Gastes oder eines Mitarbeitenden aus der
Kiiche mariniert wurde.

Ansprechende Bezeichnung: Werden Sie
kreativ bei der Bezeichnung Ihrer Gerichte,
sodass der Gast schon am Morgen Lust auf
dieses eine Mittagessen bekommt. Vorsichtig
umgehen sollten Sie hingegen mit den Worten
vegan, gesund und kalorienarm. Wahrend sich
die gesundheitshewussten Gaste iiber solche
klaren Bezeichnungen freuen, verschreckt
diese Wortwahl viele andere Gadste. Empfeh-
lenswerter sind Namen mit dem Fokus auf den
Geschmack oder eine besondere Zutat.

Events & Aktionswochen: Nutzen Sie Son-
derveranstaltungen, um Ihren Gisten neue
Gerichte ndherzubringen und ihnen Erndh-
rungswissen zu vermitteln. Themenwochen
konnen sogenannte Reflexionsanldsse schaf-
fen, durch die der Gast anfangt iiber seinen
eigenen Konsum nachzudenken. Dies kann
Anlasse schaffen, lang eingefahrene Praferen-
zen auch in Bezug auf Erndhrung zu iiberden-
ken. Gleichzeitig entsteht ein Event-Charakter,
durch den der Gast offener ist, andere Produkte
oder Geschmacksrichtungen auszuprobieren.
Nudging: Steigern Sie die Nachfrage nach um-
weltvertriaglichen und gesundheitsfordernden
Gerichten, indem Sie diese im Speiseplan und
an der Ausgabe attraktiv positionieren und
anrichten. Ein farbenfrohes Gesamtbild und
die Verwendung von ansprechendem Geschirr
sind hilfreich. Sie konnen auch Gerichte in
ihrer Grundform vegetarisch anbieten, die

nur auf Wunsch mit einer (kostenpflichtigen)
Fleisch-Beilage ergdnzt werden kénnen. Haufig
werden die Gaste zur vegetarischen Standard-
version greifen.

Gistefeedback & -partizipation: Fiihren

Sie regelmaflig Gastebefragungen durch, in
denen Sie mehr iiber die Vorlieben, Wiinsche
und Verbesserungsvorschldge IThrer Gaste
erfahren konnen. Auch das Einbeziehen der
Gaste in die Speiseplangestaltung wird von
manchen Kiichen genutzt. Einerseits durch das
Einholen von Rezeptideen, andererseits durch
Verkostungsaktionen, in denen neue Gerichte
auf deren Akzeptanz getestet werden. Dariiber
hinaus kénnen bei gréf3eren Verdnderungen
Treffen zwischen der Mitarbeitendenvertre-
tung und der Kiichenleitung sinnvoll sein.
Niederschwellige Feedback-Moglichkeiten wie
ein Gastebuch oder digitale Kommunikations-
kanile sollten jederzeit verfiigbar sein, damit
einerseits Missstande in der Kiiche auffallen
und Kkorrigiert werden und andererseits kon-
krete und wohlwollende Vorschldage gemacht
werden kénnen.
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