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CARITAS VERBAND KARLSRUHE JUGENDGASTEHADS ST. HILDEGARD
KONZEPT: WEITERGABE VON LEBENSMITTEIN DURCH FOODSHARING

Ca. 80 Essen pro Tag (jeweils Fruhstuck, Mittagessen, gekochtes Abend-
essen) fur Jugendgaste (von Montag bis Freitag)

Frahstucksbuffet

Snackbuffet mittags

Warmes Abendessen wird geschopft; Salate, Brot / Brotchen und Nach-
tisch in Buffetform

 Hauseigene Kuche
» Gerichte mit Verwendung von frischen, regionalen und saisonalen
Produkten

o Konzept zur Weitergabe von Lebensmitteln: Kooperation mit Food-
sharing

o Fragebdgen erstellen zu vegetarischer Ernahrung
» CO,-Bilanzierung der Gerichte und Kommunikation daruber

e Frau Eger (HWL), reger@caritas-karlsruhe.de
e Frau Kramer (KUchenleitung)

DAS KONZEPT IM DETNIL:

Das Jugendgastehaus arbeitet seit September 2020 mit der Initiative Foodsharing zusammen. Begon-
nen haben die Hauswirtschaftsleitung und die Kichenleitung des Jugendgastehauses zunachst damit,
zu versuchen, so viel wie notig, aber so wenig wie moglich zu kochen. Dennoch blieben einige Lebens-
mittelreste ubrig, die weggeworfen werden mussten. Um die Entsorgung von Lebensmittelspeisen zu
verringern, wurde Kontakt mit der Initiative Foodsharing in Karlsruhe aufgenommen.

Zunachst fanden ein paar personliche Vorab-Gesprache mit Foodsharing zu den folgenden Fragen statt:

o Wie oft sollen Lebensmittelspeisen abgeholt werden?
o Welche Speisen fallen an?
» Wie soll die Abholung erfolgen?

Nach Klarung dieser Fragen wurde eine Rechtsvereinbarung fur Foodsaver geschlossen, sodass die Ver-
antwortlichkeit und gegebenenfalls Haftungsfragen der Lebensmittelreste ab dem Zeitpunkt der Abho-
lung nicht mehr bei dem Jugendgastehaus liegt (und diese damit auch nicht mehr fur diese haftet).

Folgende Lebensmittel werden an Foodsharing abgegeben:

» Alles, was fur die Ausgabe bereits erwarmt wurde

o Salate und Nachspeisen, die in der Selbstbedienungstheke standen
e Brot und Brotchen vom Fruhstuck

e Obst, GemuUse vor langeren Schliel3zeiten (Ferien)
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https://wiki.foodsharing.de/Rechtsvereinbarung

Folgende Lebensmittel werden weiter verwendet:

Am nachsten Tag werden so viele Speisen wie moglich, die nicht nochmal erwarmt wurden, in die neuen
Speisen mit eingebaut. Beispielsweise werden aus Reis, Nudeln, Kartoffeln etc. Salate gemacht. Schnitzel,
Fleischkése o.A. werden kalt beim Snack angeboten.

Kuchen und Nachspeisen bleiben den restlichen Abend fur die Gaste zur Selbstbedienung stehen (falls
sie nicht gekuhlt werden mussen).

Der Ablauf der Vorbereitung fur die Abholung und die Abholung selbst gestaltet sich wie folgt:

1. HerunterkUhlung der Ubrig gebliebenen gekochten Speisen im Schnellkuhler Gber Nacht. (Speisen,
die nicht bei der Speisenausgabe verwendet wurden, kbnnen fur Gerichte an darauffolgenden Tagen
verwendet werden). Dies wird von der Spatschicht tUbernommen

2. Speisen, die Ubrig geblieben sind, werden am nachsten Tag in weilde Gastronomie-Eimer befullt. Die

Eimer werden beschriftet (Grundinformationen zu vegetarisch/vegan und Art des Fleisches/der Wurst

etc. inklusive Datum der Einfullung)

Gastronomie-Eimer werden in den Personalkuhlschrank gestellt

4. Kommunikation mit Foodsharing (Mitglieder von Foodsharing rufen an), wie viele abzuholende Le-

bensmittelspeisemengen anfallen

Ubergabe an Foodsharing abends auRRerhalb der Kiche

6. Gastronomie-Eimer werden von Foodsharing zuruckgebracht und fur die nachste Abholung gereinigt
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Ergebnis:

» Ca. viermalige Abholung pro Woche

e Meist wird nur noch 1 ReFood-Tonne bendtigt (vorher waren es 2)

o Lebensmittel werden nicht weggeworfen, sondern andere Menschen erfreuen sich daran und werden
satt

Geschatzter Aufwand fur den Ablauf:

e Vorbereiten fur das Runterkuhlen (Lebensmittel, die nicht in der Ausgabe waren, wlrden sowieso run-
tergekuhlt werden, alle anderen wurden entsorgt werden)

e Beschriften und Befullen der Eimer (ca. 15 Minuten), der Arbeitsschritt wurde von der Abendschicht auf
die Fruhschicht verlegt, da hier mehr Zeit zur Verfugung steht

» Tagliche telefonische Absprachen mit Foodsharing

e Ausgabe der Eimer

e Reinigung der Eimer

Chancen & Hurden fur die Abholung:

Es wird die Bereitschaft eines oder mehrerer Mitarbeitenden bendtigt, die zustandig sind, die Lebensmit-
telspeisen umzufullen.

Benotigt wird die Einstellung, dass die Weitergabe von Lebensmittelspeisen wichtig ist. Fur den Betrieb
kann es eine Hurde sein, selbstgekochtes Essen aus dem Haus zu geben, hier wird die Absicherung be-
notigt, dass fur die Speisen nach Verlassen der Einrichtung nicht mehr gehaftet wird.

Kontakt Foodsharing: karlsruhe@foodsharing.network
.\ Kontakt KARLA: Annika Fricke, annika.fricke@kit.edu

Karisruher Instftut far Technologie Mehr Informationen: www.reallabor-karla.de
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