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KARLAWas erwartet Sie heute?
Zeit Thema

14:30 Uhr Ankommen & Willkommen

14:45 Uhr Kurze Vorstellungsrunde

14:55 Uhr Fachvortrag 1: Mehrweg-Optionen

15:15 Uhr Fachvortrag 2: CO2-Bilanzierung + Kommunikation

15:30 Uhr Pause

15:55 Uhr Interaktionsphase

16:10 Uhr Plenumsdiskussion

16:35 Uhr Pause

16:45 Uhr Fachvortrag 3: Blick nach NRW: Küchenmonitor, Speiseplancheck….

17:00 Uhr Fachvortrag 4: CompostBike

17:30 Uhr Abschluss



Was bietet das Projekt den Kantinen an?

• Netzwerkbildung

• Experteninputs und aufgearbeitete Best-Practice Beispiele in Form 
von Steckbriefen

• Direkter Erfahrungsaustausch untereinander (z.B. durch 
Kantinenbesuche)

• Konkrete Unterstützung und Beratung zu bestimmten Themen
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Zeitlicher Ablauf

Ansprache der 
Kantinen (Januar 

22) & Workshop zu 
Externen Kosten

Future Bowl I 
(April 2022)

-> Vorstellung von 
BPB und Fachinput

Umsetzung von 
Maßnahmen 

und 
forscherische 
Begleitung

Real World Bowl 
 Präsentation 
Sachstand und 

Erfahrungen der 
Umsetzung

Future Bowl II
Mitte 2022

Kantinenbesuche
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Stellschrauben
CO2-Bilanzierung von Gerichten (Klimateller) 

und Kommunikation

Gesteigerte vegetarische/vegane Essensangebote

Mehr regionale/saisonale Zutaten
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Lebensmittelverschwendung vermeiden

Mitnahme- & Mehrwegsysteme etablieren 



Rückblick 1. FutureBowl und weitere 
Veranstaltungen
• 07.04.: 1. Future Bowl mit den Themen: Lebensmittelreste                 

vermeiden (2 Praxisbeispiele), CO2-Bilanzierung, Bio-Anteil erhöhen

• 04.05.: Infostunde zu veganer & vegetarischer Ernährung 
(Aufzeichnung verfügbar)

• 12.05.: Erster Kantinenbesuch im Casino am Campus Nord

• 06.07.: Zweiter Kantinenbesuch bei der VBK Casino
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Website: https://www.reallabor-karla.de
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Weitere Infos zu den Klimafreundlichen 
Kantinen

KLICK

https://www.reallabor-karla.de/
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Genug von uns…

Jetzt sind wir gespannt auf Sie!
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Referentin: Sarah Meyer-Soylu

Fachinput 1: Mehrweg-Optionen

Essen To-Go ohne Verpackungsmüll



• Müllproblematik
• Gesetzlicher Rahmen
• Sensibilität der Verbraucher

Teil I: Warum nicht Einweg? 

1.die Möglichkeit für Kunden, sich ihr Essen selbst z.B. an 
einer „Verpackstation“ in eigene Behältnisse umzufüllen.

2.die hygienisch unbedenkliche Befüllung von 
mitgebrachten Kundenbehältern

3.Die Nutzung von Pfandbehältern ohne externen 
Anbieter

4.Kommerzielle Mehrwegpfandsysteme mit /ohne App

Teil II: Alternativen:



Grafik: PLASTIKATLAS | Appenzeller/Hecher/Sack, CC BY 4.0 Grafik: PLASTIKATLAS | Appenzeller/Hecher/Sack, CC BY 4.0

Teil I: Warum nicht Einweg?



Globale Plastikproduktion und Verbleib 
(Übersicht)

Lineare Wirtschaft („Wegwerfwirtschaft“)

Kreislaufwirtschaft



Probleme mit Kunststoffen

Quelle: Nico Arbeck von C.A.R.M.E.N. e.V

Produktion

• Erdöl, Erdgas
• Fossiles CO2
• Energie

• Klimawandel

Gesundheit

• Weichmacher
• Additive
• Mikroplastik

• Risiken

Entsorgung

• Recycling
• Müllverbrennung
• „Littering“
• Mikroplastik

• Umwelt



Gesetzlicher Rahmen: die Grundlage

EU-Richtlinie 2019/904 über die 
Verringerung der Auswirkungen 

bestimmter Kunststoffprodukte auf die 
Umwelt

„Ziel dieser Richtlinie ist es, die 
Auswirkungen bestimmter 

Kunststoffprodukte auf die Umwelt, 
insbesondere die Meeresumwelt, und die 

menschliche Gesundheit zu vermeiden und 
zu vermindern und den Übergang zu einer 

Kreislaufwirtschaft mit innovativen und 
nachhaltigen Geschäftsmodellen, Artikeln 

und Werkstoffen zu fördern…“



Verbot bestimmter Kunststoffprodukte ➔ EWKVerbotsV
• Z.B.: Getränkebecher und Behälter aus Styropor, Trinkhalme, Rührstäbchen, 

Plastikgeschirr und Besteck

Zielvorgaben für die Verbrauchsminderung ➔ VerpackG
• Z.B. durch Mehrweg-Varianten für Lebensmittelbehälter/ Getränkebecher aus 

Kunststoff

Kennzeichnungsvorschriften ➔ EWKKennzV ab 03. Juli 2021
• Getränkebecher, Hygieneeinlagen, Feuchttücher und

Tabakprodukte
• Kennzeichnung von Einwegkunststoff-Getränkebecher 

mit Piktogrammen

Rahmenbedingungen
EU-Richtlinie 2019/904 ➔ nationale Umsetzung

Quelle: Nico Arbeck von C.A.R.M.E.N. e.V



Novelle Verpackungsgesetz VerPackG §33, 34

Quelle: Nico Arbeck von C.A.R.M.E.N. e.V

20.01.2021 vom 
Bundeskabinett 
verabschiedet 

Mehrwegvarianten: Ab 01.01.2023 verpflichtend für Restaurants, Bistros, Cafés mit Essen/Getränken „To Go“

Darf nicht teurer sein als die Einweg-Variante

Müssen für alle Angebotsgrößen eines To-Go-Getränks zu Verfügung stehen

Ausgenommen: Betriebe mit 5 Beschäftigten oder weniger und einer Ladenfläche von 80m² oder 
weniger



Studien zeigen: 
Verbraucher wollen
kein Plastik

Quelle: Studie des DS Smith  2018 (Verpackungshersteller)
Verbraucherzentrale Bundesverbands (vzbv)

96 % aller Deutschen halten es für wichtig dass
weniger Verpackungsmüll entsteht. Plastik wird
dabei als Problem Nummer 1 gesehen.

91,5% der Europäer würden sich bei zwei
Verpackungsoptionen gleicher Produktqualität für 
die plastikfreie Variante entscheiden

62% von ihnen wären bereit einen Aufpreis von 
über 12% für plastikfreie Verpackungen zahlen

Mehr als jeder zweite Deutsche begrüßt ein Verbot 
von Einweg-To-Go-Verpackungen (57 Prozent) und 
die Einführung eines Pfandsystems (55 Prozent)



TEIL II: Alternativen

1. Kunden füllen sich ihr Essen selbst z.B.
an einer „Verpackstation“ in eigene
Behältnisse um

2. hygienisch unbedenkliche Befüllung
von mitgebrachten Kundenbehältern

3. De Nutzung von Pfandbehältern ohne
externen Anbieter

4. Nutzung kommerzieller
Mehrwegpfandsysteme mit /ohne App



• Sehr clevere simple Lösung, ohne Investitionskosten oder aufwändige 
Hygienevorschriften!

• Behälter wird vom Kunden selbst mitgebracht und selbst befüllt. 
• Erfordert vor Ort das zur Verfügung stellen eines geeigneten „Umfüllortes“ und 

Rückgabeortes für das benutzte Geschirr
• Nachteile: 

pro Gericht wird einmal beim Kundengeschirr und beim Geschirr im Betrieb ein 
Spülvorgang fällig. 
Ev. Verlust von Ästhetik und Trennung von Essenskomponenten beim Umfüllen 
nicht für alle Speisen gleich gut geeignet

2.1 Nutzung kundeneigener Behälter & Kunde füllt 
um



Praxisbeispiel: Studierendenwerk
Mensa Adenauerring

• Gibt dort die Möglichkeit das Essen 
selbst umzufüllen an einer
Verpackstation

• Oder ein Mehrwegschüsselset für 
12,95€ zu erwerben



Verpackstation
„Mensa am 
Adenauerring“

Mensa „to go“ – „to pack“ 

Quelle: Eigene Aufnahmen, 24.02.2021



Verpackstation im
„[Koeri]werk“

Mensa „to go“ – „to pack“ 

Quelle: Eigene Aufnahmen, 24.02.2021



2.2 Befüllung von kundeneigenen Behältern durch die Gastro

Keine Anschaffungs- und Lagerkosten oder 
Vertragsbindung an einen Anbieter

Kein Aufwand für Spülen der Behälter im Betrieb!

der Betrieb befüllt kundeneigene Behälter, die diese mitbringen hinter der Theke 
(im eigenen Hygienebereich). Hier gelten bestimmte Regeln für das „Handling“, ev. 
Mehraufwand beim Befüllen und späteren Reinigen von Utensilien. Personal muss 
dafür geschult werden



Kurzvideo des Deutschen Lebensmittelverbandes zur Nutzung von 
kundeneigenen Mehrwegbehältern. 

https://youtu.be/kGx4fY-OWF4

https://www.youtube.com/watch?v=kGx4fY-OWF4&feature=youtu.be

Ausführliches Merkblatt des Deutschen Lebensmittelverbandes zu dem 
Thema:

https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-mehrweg-
behaeltnisse

Infos dazu:

https://youtu.be/kGx4fY-OWF4
https://www.youtube.com/watch?v=kGx4fY-OWF4&feature=youtu.be
https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-mehrweg-behaeltnisse






Praxisbeispiel: 
Kulturküche

Hier werden mitgebrachte Behälter
der Kunden auf Wunsch befüllt
oder man kann das 
Mehrwegsystem Vytal nutzen.



2.3 Die Nutzung von Pfandbehältern ohne externen Anbieter

Der Betrieb schafft Behälter an und gibt diese gegen Pfand an seine 
Kunden aus (z.B. Kantine Campus Nord)

Vorteile: Freie Auswahl an Pfandbehältern, keine Vertragsbindung an 
Anbieter oder Monatsgebühren, Kundenbindung

Nachteil sind Kosten für die Anfangsinvestition und ev. Verluste wenn 
keine Rückgabe erfolgt. Rel. hohe Pfandgebühren können Kunden 
abschrecken



Beispiel Kantine Campus Nord:

• 10,00 € Pfand pro Schale 
• 0,25 € Reinigungspauschale.

2.3. Die Nutzung von Pfandbehältern 
ohne externen Anbieter



2.4 Kommerzielle Mehrwegpfandsysteme
durch externe Anbieter

Aufstrebender Markt mit vielen neuen Entwicklungen und 
Anbietern

Vorteile: Unterschiedliche Geschäftsmodelle (monatliche Gebühr, Nutzungsgebühr, 
Startgebühr oder Pfand)
Unterschiedliche Materialien, Größen und Anwendungsmöglichkeiten (Sushi, Pizza 
usw.); Kundenbindung!!

Nachteil: Mehraufwand durch Spülen, Kunden müssen das neue System 
Kennenlernen und Nachfragen Marketing/Kommunikationsaufgabe oder Anreize 
setzen



Mehrwegsysteme und –anbieter für Becher

Quelle: C.A.R.M.E.N. e.V

Material Recyclebar System Größen Mit Deckel Nutzbare 
Zyklen

Individuell 
Bedruckbar

Besonderheiten

Faircup PP Pfand 4 Mehrwegdeckel im 
Pfandsystem

Bis 1000 Nein Blauer Engel, TN (Gastro) 
muss alle Größen und Farben 
zurücknehmen

Recup PP x Pfand 3 Mehrwegdeckel 
nicht im 
Pfandsystem

Bis 1000 Ja, ab

The good cup PP x Pfand 2 Ohne Deckel Bis 500 Nein v.a. in NRW und 
Niedersachsen

Treecup Freies System 3 Mehrwegdeckel Bis 250 Ja, ab 315 biobasiert

Ökocup PP x Freies System 4 Mehrwegdeckel n. a. Ja, ab 315 Einsetzbar mit 
Rücknahmeautomat

Hot to go Cup Freies System n. a.

Coffee2go Porzellan + 
Silikon

Freies System 1

Cupcycle PP x Freies System n. a.

Udo 
Mehrwegdecke
l

TPE x ergänzbar 1 Deckel, Ergänzung 
von deckellosen 
Systemen

n. a. nein Ausschließlich Deckel



Mehrwegschalen

• Broschüre mit Überblick
und ausführliche Darstellung
inkl. Ansprechpersonen der
Anbieter unter: 
https://esseninmehrweg.de/wp
-
content/uploads/2021/03/Pool-
Mehrwegsysteme-fuer-die-
Mitnahme-von-Speisen-in-
Deutschland.pdf



• Entscheidungshilfe-Tabelle

• Einfach die eigene 
Präferenz eingeben und auf 
einen Blick geeignete 
Poolanbieter finden.

Überblick von Essen in
Mehrweg



Erweiterung des Spektrums: Sushi, Pizzakarton, Edelstahl Becher



Spezialfall 
Pizza to go

• Problematisch sind Pizzakartons 
nicht nur durch Ihren 
„Papierverbrauch“ sondern auch 
deshalb weil sie PFC enthalten 
können, um sie fettdicht und 
schmutzabweisend zu gestalten (PFC 
Skandal Rastatt). 

• Bislang gab es wenig Alternativen 
aber jetzt gibt es einige Hersteller 
die sich an  Mehrweg-Pizzakartons 
versuchen



Vergleich von Mehrweg-Pizzaboxen  
   
 

Anbieter  Maße Material + Fakten System Bild der Box Website 
Pizza Bow 3 verschiedene 

Maße einstellbar: 
 

- 25/26 cm  
- 28 cm  
- 32 cm  

Hartplastik Mehrwegbox mit Papptablett, das 
flexibel an Pizzagröße anpassbar ist 
 
Mehrere Pizzen stapelbar und mit Decker 
verschließbar  
 
Pizzaschalen haben hohe Lebensdauer, sind 
spülmaschinenfest, recycelbar, geruchs-/ 
geschmacksneutral 
 

Können über Onlineshop 
erworben und in eigenes 
System eingebettet 
werden 
 
 kein allgemeines 
Pfandsystem vorgegeben 

 

 
 
 

https://www.
pizzabow.de/
derneuepizza
bow/  

Tornerò 2 verschiedene 
Varianten: 
- 33 cm  
- 40 cm 
 
(Innen-
durchmesser) 

Deckel und Boden aus Hartplastik sind 
identisch (können als beides benutzt werden) 
 Schnappverschluss 
 
Pizza kann in Box geschnitten werden, 
spülmaschinenfestes Material  
 
Wellenform für zusätzliche Stabilität beim 
Transport und für Warmhaltung/Knusprigkeit 
der Pizza  
 
Bis zu 500 mal wiederverwendbar (kann bei 
Firma zurückgegeben werden und wird zu 
neuen Produkten recycelt) 

Pfandsystem: 
Kunde bezahlt 10€ 
Pfandgebühr, Rückgabe 
bei allen Betrieben die 
Tornerò-Pizzaboxen 
verwenden möglich 

 https://torner
o.eu/gastron
omie?gclid=C
jwKCAjwrNm
WBhA4EiwA
HbjEQNqJMj
GEDkZr91oss
ah1YzeOWQ
WRwKw_rK
WvqoZ8VOo
URuQEFii3Xh
oCemIQAvD_
BwE  

Vytal bzw. 
PIZZycle  

Für Pizzen mit bis 
zu 33cm 
 
Höhe der Box: 
4,4cm 

Boden und Deckel identisch (kein zusätzliches 
Papptablett) 
 
spümaschinenfest,kratz- und hitzebeständig 
 
Wärmeisolierend, jedoch mit Lüftungsschlitzen 
für Knusprigkeit  
 
Hergestellt in Deutschland 
 

„Pfand“-System: 
Mehrwegbehälter haben 
QR-Code, der eingescannt 
wird (bargeldlose Übergabe) 
 

 Kunde bekommt in App 
eine Übersicht der 
ausgeliehenen Boxen + 
Anzeige über gesparten 
Abfall 

 https://www.
vytal.org/vyt
al-unsere-
behalter-
flotte  
 
https://www.
pizzycle.com/
de  



reCIRCLE 
Box 
 
 erst am 
Spätsommer 
verfügbar 

Für Pizzen mit 
bis zu 32 cm 
 

Material: PBT, spülmaschinenfest, 
schnittfest und im Ofen kurzzeitig auf 150°C 
erhitzbar 
 
Verschließbare Luftlöcher zum Warm- oder 
Knusprighalten der Pizza 
 
Beschädigte Boxen von Kund:innen werden 
kostenfrei ausgetauscht 
 
 

Pfandsystem: 
10€ Pfandgebühr, in 
reCIRCLE Netzwerk 
integriert 
 
 App für digitales 
Ausleihen in Arbeit 
 

 https://www
.recircle.de/p
izza  

recaddy Für Pizzen mit bis 
zu 33 cm 
 
 individuelle 
Sondergrößen 
auf Anfrage 
 

Aus recyclefähigem Kunststoff, hergestellt in 
Deutschland 
 
Eckiges Design, Spülmaschinenfest 
 
Robust und zum Einfrieren geeignet 
 
 

Können über Onlineshop 
erworben und in eigenes 
System eingebettet 
werden 

 https://www.
recaddy.de/r
ecaddy-die-
pizzabox/ 
 

rezzeat Für Pizzen mit 
einem Durch-
messer bis zu  
32 cm 
 

aus EPP (einem Kunstschaumstoff) -> geringes 
Gewicht 
 
spülmaschinenfest, besonders hohe 
Wärmeisolierung  Thermobox 
 
Luftlöcher zur Belüftung (Knusprigkeit) 
 
 

Digitales Pfandsystem: 
QR-Code auf Pizzaboxen 
ermöglicht Ausleihen ohne 
Bargeld-Pfandgebühr 

 https://www.
rezzeat.de/  
 
https://www.
rezzeat.de/nu
tzer/  

 

Nur ca. 100 
Zyklen!



Übersicht Bewertung der Verpackungsmaterialien

Quelle: ETH Zürich, ETHSustainability: Verpackungen und Take-away-Geschirr in der ETH-Gastronomie, Oktober 2019



CO2-Bilanz 
Mehrwegboxen

• reCIRCLE: Bereits ab 8-16 
Wiederverwendungen (je 
nach Material der 
Einwegverpackung) schneidet 
die reCIRCLE BOX besser ab 
als Einweggeschirr

Co2-Bilanz ReCIRCLE



• Gute Seite mit vielen rechtlichen Infos zum Thema Mehrweg gibt es hier vom 
Deutschen Lebensmittelverband: 
https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene/hygien
e-beim-umgang-mit-mehrweg-bechern-behaeltnissen-pool-geschirr

• Kurzes Schulungsvideo zur Nutzung von Mehrwegpfandsystemen: 
https://youtu.be/3xRmWClrzTk und das entsprechende Merkblatt dazu: 
https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-mehrweg-
behaeltnisse

• Kurzes Schulungsvideo zur Nutzung von kundeneigenen Mehrwegbechern 
(Coffee-to go) https://youtu.be/Yg8dGd6LqtY und das entsprechende Merkblatt 
dazu: https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-coffee-to-
go.pdf

• Studie ETH zu verschiedenen Verpackungsvarianten: 
https://ethz.ch/content/dam/ethz/main/eth-
zurich/nachhaltigkeit/Dokumente/ETH_Verpackungen-und-Take-away-
%C2%ADGeschirr-in-der-ETH-Gastronomie_WEB.pdf

• Aktionsmaterial und Steckbriefe zu Mehrweganbietern gibt es beim Projekt: 
https://www.esseninmehrweg.de

Weiterführende Links

https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene/hygiene-beim-umgang-mit-mehrweg-bechern-behaeltnissen-pool-geschirr
https://youtu.be/3xRmWClrzTk
https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-mehrweg-behaeltnisse
https://youtu.be/Yg8dGd6LqtY
https://www.lebensmittelverband.de/download/merkblatt-coffee-to-go.pdf
https://ethz.ch/content/dam/ethz/main/eth-zurich/nachhaltigkeit/Dokumente/ETH_Verpackungen-und-Take-away-%C2%ADGeschirr-in-der-ETH-Gastronomie_WEB.pdf
https://www.esseninmehrweg.de/


Link zum Verpackungsgesetzt: https://www.gesetze-im-internet.de/verpackg/__3.html

Informationen des Umweltbundesamtes zu Mehrweg

• Das Umweltbundesamt (UBA) ( www.uba.de) bietet Letztvertreibern, wie z. B. Gastronomen von to-go-Speisen und 
Getränken zahlreiche Informationen rund um das Thema Mehrweg.

• Diese sind hier abrufbar:

• Broschüre des UBA zum Thema „Mehrweg für Speisen und Getränke zum Mitnehmen - Informationen für die 
Gastronomie“ : https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/mehrweg-fuer-speisen-getraenke-mitnehmen

• Poster des UBA zu „Mehrweg zum Mitnehmen - Hygienisch befüllen und 
zurücknehmen“: https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/mehrweg-mitnehmen

• Informationen des UBA auf seiner Homepage zum 
Thema: https://www.umweltbundesamt.de/themen/aenderungen-im-verpackungsgesetz-ab-juli-2021

Informationen des Bundesumweltministeriums zu Mehrweg

• Das Bundesumweltministerium (BMU) ( www.bmu.de) bietet zahlreiche Informationen rund um die neue Pflicht, 
FAQs zu Mehrweg, etc.

• Informationen des BMU zur neuen Pflicht des § 33 VerpackG: https://www.bmu.de/pressemitteilung/schulze-
mehrweg-soll-neuer-standard-fuer-to-go-verpackungen-werden

• FAQ des BMU zu Mehrweg: https://www.bmu.de/service/fragen-und-antworten-faq

• Informationen des BMU zum Thema Abfallwirtschaft: https://www.bmu.de/themen/wasser-abfall-
boden/abfallwirtschaft

Weitere Infos

http://www.uba.de/
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/mehrweg-fuer-speisen-getraenke-mitnehmen
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/mehrweg-mitnehmen
https://www.umweltbundesamt.de/themen/aenderungen-im-verpackungsgesetz-ab-juli-2021
http://www.bmu.de/
https://www.bmu.de/pressemitteilung/schulze-mehrweg-soll-neuer-standard-fuer-to-go-verpackungen-werden
https://www.bmu.de/service/fragen-und-antworten-faq
https://www.bmu.de/themen/wasser-abfall-boden/abfallwirtschaft
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Referentin: Eva Wendeberg

Fachinput 2: CO2-Bilanzierung mit Eaternity und 
Kommunikation der Ergebnisse



Was ist ? 

= Programm zur Umweltbilanzierung von Rezepten
Ziel: ein Ernährungssystem schaffen, dass innerhalb der Belastungsgrenzen der 
Erde liegt
• 2008 an der ETH Zürich ins Leben gerufen 
 Gründer*innen: Judith Ellens und Manuel Klarmann

• eigene Datenbank zur Berechnung der Umweltauswirkungen von 
Nahrungsmitteln
 regelmäßige Aktualisierung nach neuesten Forschungsergebnissen

• kann 30 Tage kostenlos getestet werden 
 verschiedene Zugänge zur Vollversion

44



Bilanzierung der Gerichte nach

Klima-Score
 alle Treibhausgase, die mit der 

Lebensmittelproduktion zusammen-
hängen werden in CO2-Äquivalenten 
ausgedrückt und zusammengerechnet

Wasserbilanz
 Berechnung des knappen Wassers, das 

für die Produktion nötig ist
 stark abhängig vom Produktionsort 

Vita Score
 Beurteilung der Rezepte aufgrund 

vorhandener Nährstoffe anhand von  
Risikopunkten 

 Ziel: ernährungsbedingte Krankheiten 
minimieren

Regenwald 
 Beurteilung der Zutaten aufgrund ihrer 

Wirkung auf den Regenwald 
 z.B. Palmöl oder Futtermittelanbau

45



Klima Score von Eaternity

o Berücksichtigung der Emissionen der gesamten Produktionskette einer Zutat:

Produktion, Transport, Lagerung, Verarbeitung, Konservierung, etc.

o Eaternity bewertet Rezept nach eigener Skala und vergibt Klima Score Awards

 Hinweis: Verrechnung mit dem Nährwert eines Rezeptes 

46



Beispiel: 
Linsengemüse 
mit Wienerle

 Zutaten des gesamten 
Rezeptes eingeben 
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Beispiel: 
Linsengemüse 
mit Wienerle

 Zutaten des gesamten 
Rezeptes eingeben 

Menge einer Zutat 
anpassen 
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Beispiel: 
Linsengemüse 
mit Wienerle

 Zutaten des gesamten 
Rezeptes eingeben 

Menge einer Zutat 
anpassen 

 Zutat individuell 
anpassen 

49



Auswertung: 
Linsengemüse 
mit Wienerle

Mit einem Klick in den 
Namen des Rezeptes werden 
die Werte der verschiedenen 
Kategorien angezeigt.
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Auswertung: Linsengemüse mit/ohne Wienerle

mit einem Paar Wienerle Ohne Wienerlemit einem Wienerle
51



Warum eine CO2-Bilanzierung?

• Betriebsintern: Bewusstsein für Klimawirkung der einzelnen Produkte bekommen
 Gerichte klimafreundlicher gestalten 

• CO2-Bilanz der Gerichte nach außen kommunizieren  
z.B. durch kleine Aufsteller mit prägnanten Statements                                               
 Bewusstsein für klimafreundliche Gerichte stärken

Ziel: Bewusstsein und Wissen zu Umweltauswirkungen von Nahrungsmitteln bei 
Mitarbeitern und Gästen erhöhen und es ermöglichen die Umweltauswirkungen in 
Essensauswahl miteinbeziehen
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Vorgehen für die CO2-Bilanzierung

1. Rezepte schicken, die bilanziert werden sollen

2. Bilanzierung von uns mit Eaternity + Einordnung in Kategorien „Wie 
klimafreundlich ist das Gericht?“

3. Gemeinsam überlegen wie und an wen die Ergebnisse kommuniziert 
werden sollen (z.B. Intern für das Koch-Team oder auch an 
Kantinenbesucher:innen; Wer ist die Zielgruppe?)
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Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?
Schritt 1: Allgemeine Infos über CO2-Bilanzierung zunächst vermitteln

o Wie kommt diese zustande?

o Was wird alles miteinbezogen?

o Was kann ich mir unter dieser „neuen Einheit“ vorstellen? (Vergleich mit Vertrautem 
herstellen z.B. gefahrene Kilometer mit dem Auto)

o Die unterschiedlichen Größenordnungen sich bewusst machen. 
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Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?

Schritt 1: Allgemein erklären

„Was bedeutet „CO2-bilanziert“ überhaupt?“

z.B. mittels Poster
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Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?
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Schritt 2: Die Ergebnisse der 
einzelnen Gerichte 
insgesamt sichtbar machen 
damit Essensgäste sich 
daran orientieren können

Bsp. Der Stadtwerke 
Karlsruhe



Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?

Schritt 3: Spezifische 
Stellschrauben einzelner Zutaten 
erklären

o Bsp. 1

Warum und wie stark ist 
pflanzliches Fett weniger CO2-
intensiv in der Herstellung?
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Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?

Schritt 3: Spezifische 
Stellschrauben einzelner Zutaten 
erklären

o Bsp. 2

Welche CO2äq-Emissionen stecken 
hinter Milch und Milch-
Alternativen und wie kommt es zu 
dem großen Unterschied?
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Wie kann die CO2-Bilanzierung 
kommuniziert werden?

Schritt 3: Spezifische 
Stellschrauben einzelner Zutaten 
erklären

o Bsp. 3 von der 
Verbraucherzentrale NRW

Der Unterschied zwischen 
Tiefkühlpommes und frischen 
Kartoffelspalten.
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Fragen?
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Pause

15 Min



62

Fragebogen
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Interaktionsphase
In 2er Teams: Was wird bei Ihnen bereits umgesetzt/ woran arbeiten Sie?
Wo liegen hier eventuelle Probleme?
Wechsel nach 5 Min.
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Plenumsdiskussion
Welche Probleme tauchten in der Interaktionsphase auf? 
Welche Hilfestellungen benötigen Sie, um Ihre Themen umzusetzen?
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Pause

10 Min
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Referentin: Sarah Meyer-Soylu

Fachinput 3: Mehrwert-Projekt (NRW)
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Mehrwert-Projekt (aus NRW)

Projekt: „REFOWAS“ Wege zur 
Reduzierung von Lebensmittelabfällen -

Projekthomepages: https://refowas.de/



• kostenloses Online-Tool um herauszufinden, wie viele Essensreste 
anfallen

• Selbstständige Auswertung
• Zu erfassen sind: Produktionsmengen, Ausgabe- und Tellerreste
• Strategien zur Vermeidung 
• Link: 

https://kuechenmonitor.de/pages/index.html#error=login_required&
state=7ac35f87-4211-4ceb-817b-f4d654daec30

• Einmalige Registrierung erforderlich
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Der Küchenmonitor

https://kuechenmonitor.de/pages/index.html#error=login_required&state=7ac35f87-4211-4ceb-817b-f4d654daec30
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Der Küchenmonitor
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Der Küchenmonitor
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Online Speiseplan-Check

… für Kitas und Schulen (kostenlos)

• individuelle Einschätzung und individuell zugeschnittene 
Optimierungsvorschläge

• basiert auf den Empfehlungen des DGE-
Qualitätsstandards für die Verpflegung in 
Tageseinrichtungen für Kinder und des
DGE-Qualitätsstandard für die 
Schulverpflegung 

• Link: https://www.kita-
schulverpflegung.nrw/speiseplancheck-
23685

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/speiseplancheck-23685


Tipps

https://www.kita-
schulverpflegung.nrw/sites/
default/files/migration_files
/media233726A.pdf
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https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/migration_files/media233726A.pdf
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Projekt KEEKS

• Sammlung von klimafreundlichen Rezepten (nicht nur) für die 
Schulküche

• Vornehmlich für Schulverpflegung konzipiert; Mengenangaben 
können durch Portionsrechner umgerechnet werden

• Neben Angabe von Zutaten und zur Zubereitung auch Angaben zu 
Umweltlasten und interessanten Hintergründen der Zutaten

• Link: https://smartlearning.izt.de/keeks/course/view.php?id=2
• Broschüre: 

https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS_Broschuere_A5_1905
03_www.pdf

https://smartlearning.izt.de/keeks/course/view.php?id=2
https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS_Broschuere_A5_190503_www.pdf
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Projekt KEEKS
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Klimafreundliche Gerichte für die 
Gemeinschaftsverpflegung

• 30 beliebte Rezepte für ein klimafreundliches und leckeres Essen

• https://www.mehrwert.nrw/klimafreundliche-rezepte

https://www.mehrwert.nrw/klimafreundliche-rezepte
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Referentin: Carmen Donet

Fachinput 4: CompostBike



Steckbriefe

• Aufarbeitung von lokalen Beispielen für 
Klimafreundliche Maßnahmen als Inspiration und 
„How-to“-Anleitung

• Möglichst praxisnah  leichterer Transfer

• Inkl. lokaler Ansprechpartner

• Werden ständig erweitert und auf der Homepage von 
KARLA veröffentlicht: www.reallabor-karla.de
(Unterseite: Klimafreundliche Kantinen)
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http://www.reallabor-karla.de/


Ausblick

• Weitere Future Bowl im Dezember mit neuen Fachinputs  
(Themenvorschläge gerne an uns schicken!)

• Organisation von weiteren Kantinenbesuchen  hat jemand Lust? 

• Ausarbeitung von weiteren Steckbriefen

• Weitere individuelle Betreuung von einzelnen Kantinen
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In Kontakt bleiben

• Alle heutigen TeilnehmerInnen erhalten das Protokoll sowie die Folien.

• Alle heutigen TeilnehmerInnen verbleiben auf einer Interessiertenliste und 
bekommen Ankündigung für zukünftige Angebote/Events (wer dies nicht 
möchte bitte mail schicken an sarah.meyer@kit.edu).

• Neue TeilnehmerInnen können sich direkt bei uns melden um in den 
Verteiler aufgenommen zu werden.
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mailto:sarah.meyer@kit.edu


Sarah Meyer-Soylu: Sarah.meyer@kit.edu
Annika Fricke: Annika.fricke@kit.edu
Eva Wendeberg: Eva.wendeberg@kit.edu
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Ihre Ansprechpartnerinnen

mailto:Sarah.Meyer@kit.edu
mailto:Annika.fricke@kit.edu
mailto:Eva.wendeberg@kit.edu


Danke für Ihre Aufmerksamkeit!
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