
www.kit.eduKIT – Die Forschungsuniversität in der Helmholtz-Gemeinschaft

Herzlich Willkommen zur 3. FutureBowl!
01.02.2023

Sarah Meyer-Soylu, Annika Fricke, Eva Wendeberg (ITAS, KIT)
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KARLAWas erwartet Sie heute?

Zeit Thema

14:30 Uhr Einführung & Willkommen

14:40 Uhr Input:
Kompost-Bike
KA-Wert

15:00 Uhr Pause

15:15 Uhr DGE- & Bio-Zertifizierung: Input & Fragerunde

16:30 Uhr Fragebogen

16:35 Uhr Pause

16:50 Uhr Blitzlicht, Feedback, Abschluss
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Einführung & Willkommen



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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Ein Rückblick I
FutureBowls:

1. FutureBowl (07.04.2022):

• Maßnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Kooperation mit Foodsharing (Caritas), 
Weitergabe von Lebensmittel (Schülerhort)

• CO2-Bilanzierung von Gerichten und Kommunikation (Studierendenwerk)

• Mehr Bio für Kinder (Projekt München)

2. FutureBowl (22.09.2022):

• Maßnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Mehrwegoptionen (Fachinput)

• CO2-Bilanzierung und Kommunikation (Fachinput)

• Fragebogen zu Hürden bei der Umsetzung von Stellschrauben

• Maßnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Küchenmonitor in NRW (Fachinput)

3. FutureBowl (01.02.2023):

• DGE-Zertifizierung

• Bio-Zertifizierung



Kantinenbesuche:

• Kantinenbesuch am 12.05.2022 bei der Campus-Nord Kantine „Casino“

• Kantinenbesuch am 06.07.2022 bei den Verkehrsbetrieben Karlsruhe

• Kantinenbesuch am 22.09.2022 bei der Karlskantine

Workshops und Seminare:

• Workshop Externe Kosten (18.01.2022)

• Zwei Workshops „Kantine 4.0“ mit Studierenden des KIT (28.03. und 30.03.)

Produkte:

• Steckbriefe

• Kommunikation CO2-Bilanzierung: 1 Aufsteller und 3 Erklär-Poster

• Infostunde "Wege zu einer pflanzenbasierten Ernährung in der Betriebsgastronomie" am 
04.05.2022.

• Umfrage
6

Ein Rückblick II



Website: https://www.reallabor-karla.de
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Weitere Infos zu den Klimafreundlichen 
Kantinen

KLICK

https://www.reallabor-karla.de/


Steckbriefe

• Aufarbeitung von lokalen Beispielen für 

Klimafreundliche Maßnahmen als Inspiration und 

„How-to“-Anleitung

• Möglichst praxisnah → leichterer Transfer

• Inkl. lokaler Ansprechpartner

• Werden erweitert und auf der Homepage von KARLA 

veröffentlicht: www.reallabor-karla.de (Unterseite: 

Klimafreundliche Kantinen)
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http://www.reallabor-karla.de/
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Ein Rückblick III

Öffentlichkeitsarbeit:

- Podcast-Folge zur 

nachhaltigen Mittagspause 

https://www.campusradio-

karlsruhe.de/2022/05/30/n

achhaltige-mittagspause-

geht-das/

- Diverse News auf der 

eigenen Website

- BNN-Artikel (15.12.2022)

https://www.campusradio-karlsruhe.de/2022/05/30/nachhaltige-mittagspause-geht-das/


Durchführung der Bio-
Zertifizierung durch eine 

zugelassene Öko-Kontrollstellen

… haben Sie in der 

Vergangenheit 

gearbeitet?

… arbeiten Sie 

derzeit?

... wollen Sie 

zukünftig 

arbeiten?

TN A X

TN B X

TN C X

TN D

TN E

TN F X X X

TN G

TN H

TN I X X X

TN J X

SUMME 4 3 3

Ergebnisse der Umfrage der 2. FutureBowl

Keine Angabe
Eine Angabe

Zwei Angaben
Drei Angaben



Erhöhung des Einsatzes an 
ökologisch erzeugten 

Lebensmitteln
… haben Sie in der 

Vergangenheit 

gearbeitet?

… arbeiten Sie 

derzeit?

... wollen Sie 

zukünftig 

arbeiten?

X

X

X

X

X X

X X X

X X X

X

X

X

3 6 6

TN A

TN B

TN C

TN D

TN E

TN F

TN G

TN H

TN I

TN J

SUMME

Ergebnisse der Umfrage der 2. FutureBowl

Keine Angabe
Eine Angabe

Zwei Angaben
Drei Angaben
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Referentin: Carmen Donet & Lena Widmann 

Fachinput: Kompost-Bike



Kompost-Bike

Urbane Gärten Karlsruhe gGmbH | www.urbanegaerten.org | info@urbanegaerten.org

Verwertung organischer Abfälle in 
der Essbaren Stadt

Ein Projekt von:

http://www.urbanegaerten.org
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Referentin: Sandra Schmidt 

Fachinput: KA-Wert





FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt

• Was wollen wir 

erreichen?

• Wie kam es dazu?

• Wer sind die Partner?

• Um was geht es genau?

• Ihre Vorteile

• Ihr Beitrag



Was wollen wir erreichen?

Ziel der EU-Kommission und Bundesregierung

30% Bio-Fläche bis 2030 (B.-W. 14,5%, 2021)

Ziel KA.WERT

Steigerung des Anteils von regionalem Bio-Gemüse und –

Kartoffeln in Menge und Vielfalt

Angebot von regionalen Bio-Hülsenfrüchten

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Träger

Lobin Karlsruhe e.V., Wilhelmstr. 28, 76131 Karlsruhe

Projektleiterin

Sandra Schmidt - Diplom-Agrarbiologin Universität 

Hohenheim, Nachhaltigkeitsmanagerin MBA Leuphana

Lüneburg

Finanzen

Janna Zubke und Julija Maier

Kommunikation

Meike Wiehl

Wer steht dahinter?

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Wie kam es dazu?

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Wie kam es dazu?

3 Jahre – 80% der Kosten werden übernommen – 20% Eigenanteil

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Partner:innen

Aufbau einer Bio-Wertschöpfungskette 

Hülsenfrüchte, Gemüse, Kartoffel für die Bio-Stadt Karlsruhe

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



LEBENSMITTEL-
VERARBEITUNG

GASTRONOMIE
GEMENSCHAFTS-

VERPFLEGUNG 
AHV

LEBENSMITTEL-
HANDEL

NEUE BIO-WERTSCHÖPFUNGSKETTEN “Gemüse”, 

speziell “Kartoffel” und “Hülsenfrüchte”
REGION 
PLUSHÜLSE
N-
FRÜCHTE

Um was geht es genau?

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt

WASCH-
UND 

SCHÄL-
BETRIEB



LEBENSMITTEL-
VERARBEITUNG

GASTRONOMIE
GEMENSCHAFTS-

VERPFLEGUNG 
AHV

LEBENSMITTEL-
HANDEL

REGION 
PLUSHÜLSE
N-
FRÜCHTE

Um was geht es genau?

MARKTANALYSE

• Gastronomie/Kantinen/LEH: Was und wie viel nehmt ihr an 

Bio-Gemüse und –Kartoffeln aus der Umgebung?

• Wie weit sind die Transportwege

• Wieviel Verpackung fällt an?

• Wieviel Lebensmittelmüll entsteht?

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



✓ Angebot von Bio-Lebensmitteln direkt von den ErzeugerInnen: 

Mehr Frische, kurze Transportwege, schnellere Lieferung 

✓ Weniger Müll und –kosten

✓ Kleinerer CO2-Fussabdruck

✓ Gemeinsam erarbeitete Logistiklösungen

✓ Preisvorteil

✓ Bedarfsgerechter Anbau

✓ Größere Auswahl an vegetarischen Proteinen für Suppen, Salate und 

Gemüse

✓ Story-Telling (Produkte und Betriebe)

✓ Werbung durch Presse, Projekt-Internetseite, Veranstaltungen

✓ Förderung der regionalen Wirtschaft

✓ Netzwerk-Ausbau

Ihre Vorteile

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Ihre Vorteile

BNN, 9.1.2023

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



SWR online und SWR 4, 16.1.2023

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt

Ihre Vorteile



SWR Landesschau, 20.1.2023

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt

Ihre Vorteile



Können wir nur erreichen, wenn:

✓ Teilnahme an den Veranstaltungen

✓ Interesse an Netzwerken

✓ Finanzielle Partizipation

✓ Kooperation

✓ Ehrlichkeit und Offenheit

✓ Mut

✓ Kreativität

✓ Vertrauen

Ihr Beitrag

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



Veranstaltungen

FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt



FuturBowl 1.2.2023   KA.WERT   Sandra Schmidt

Ich hoffe das Projekt hat Ihr 

Interesse geweckt!

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit
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Pause

15 Min
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DGE- & Bio-Zertifizierung
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Referentin: Julia Schlichenmaier

Fachinput DGE-Zertifizierung: Landeszentrum für Ernährung
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Landeszentrum für Ernährung 

an der Landesanstalt für Landwirtschaft, 

Ernährung und Ländlichen Raum (LEL) 

Baden-Württemberg

© WavebreakmediaMicro – stock.adobe.com

Karlsruhe, 1. Februar 2023

Julia Schlichenmaier & 

Lisa Härer

3. FutureBowl
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Agenda

1. DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben

2. Optimierung des Speiseplans

3. Zeit- und Personalaufwand, Herausforderungen

4. Nutzen der DGE-Zertifizierung

5. Erfahrungen aus den Modellprojekten zum Thema Bio-

Lebensmittel bzw. Bio-Siegel

6. Angebote des Landeszentrums für Ernährung 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier
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1. DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben

• DGE-Qualitätsstandard als Instrument zur 

Qualitätsentwicklung entlang der Prozesskette in der 

Küche

• Ausführliche Informationen und die Broschüre zum 

Download auf https://www.jobundfit.de
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3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier

https://www.jobundfit.de/
https://www.jobundfit.de/
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1. DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben

• im DGE-Qualitätsstandard sollen Checklisten bei der 

Optimierung der Verpflegung helfen

• Beispiel (S. 80): 

• Aber: Nicht alle Kriterien aus dem Standard sind für die 

Zertifizierung relevant! Vor allem Nachhaltigkeitskriterien 

werden bei der Zertifizierung nicht geprüft. 
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3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier



- 38 -

2. Optimierung des Speiseplans

Häufigkeiten bei einer 5-Tage-Woche

• täglich Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln; davon 
mind. 1 x Vollkornprodukte und max. 1 x 
Kartoffelerzeugnisse

• täglich Gemüse, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat & 
mind. 1 x Hülsenfrüchte 

• mind. 2 x Obst, davon mind. 1 x als Stückobst 

• mind. 2 x Milch oder Milchprodukte

• max. 2 x Fleisch/ Wurst, davon alle 14 Tage mageres 
Muskelfleisch

• 1 x Fisch, davon mind. alle 14 Tage fettreicher Seefisch

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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2. Optimierung des Speiseplans

Erste Schritte zur Optimierung des Speiseplans

• Welche Menülinie soll optimiert werden (Mischkost oder 

vegetarische Kost)?

• Wie soll die Linie aussehen, z. B. springende Menülinie? 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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2. Optimierung des Speiseplans

Prüfung der Häufigkeiten (S. 75 f.) 

• eigenen Speiseplan prüfen (Ist-Analyse), bei Mischkost:

− mind. 1 x Fisch

− max. 2 x Fleisch 

− mind. 2 x vegetarisch 

• danach Speisekomponenten nach Häufigkeiten prüfen

Ist-Analyse Verpflegung (S. 74 ff.) 

• Checkliste aller Kriterien 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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Umsetzungsbeispiel „Springende Menülinie“

Beispiel: Springende Menülinie

Q
u

e
lle

: 
h

tt
p

s
:/

/w
w

w
.e

h
re

n
fr

ie
d

.d
e

/u
p

lo
a
d

/7
9

7
8

1
4
3

8
-S

c
h
u

le
r-

5
.p

d
f

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier

https://www.ehrenfried.de/upload/79781438-Schuler-5.pdf
https://www.ehrenfried.de/upload/79781438-Schuler-5.pdf
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Umsetzungsbeispiel „Eine Menülinie“

Beispiel: Eine Menülinie
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3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier

https://www.hfpol-bw.de/files/pdf/hfpol/menue_standorte/bb/speisenplan/speisenplan_bb.pdf
https://www.hfpol-bw.de/files/pdf/hfpol/menue_standorte/bb/speisenplan/speisenplan_bb.pdf
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3. Zeit- und Personalaufwand, Herausforderungen

Zeit- und Personalaufwand 

• Zeitaufwand: 

− von Antragsstellung bis zum Audit gibt die DGE ein Jahr 

Zeit

− Aufwand hängt sehr stark von der Ausgangslage ab.  

Optimierung des Speiseplans erscheint auf den ersten 

Blick aufwendig, aber meistens wird vieles schon richtig 

gemacht

− Rezeptanpassung kann aufwendiger werden 

• Personalaufwand: 

− es braucht mind. eine Person, die federführend für die 

Umsetzung die Verantwortung trägt (meist Küchenleitung) 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier
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3. Zeit- und Personalaufwand, Herausforderungen

Herausforderungen:

• Anpassung der Rezepturen (z. B. des Fettgehalts) 

• Akzeptanz und Angebot von Fischgerichten

• max. 1 Convenience-Produkt (Fleischersatzprodukt) in 

der vegetarischen Menülinie  

• Unklarheiten bezüglich der Zertifizierung 

• Einpflegen der neuen Informationen in das EDV-System

Sie möchten sich zertifizieren lassen? Dann ist der 

Leitfaden zur DGE-Zertifizierung die Grundlage 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier

https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/zertifizierung/Betriebe-Leitfaden.pdf
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DGE-Zertifizierung

DGE-Zertifizierung: 

• erfolgt in vier Qualitätsbereichen:

− Qualitätsbereich Lebensmittelauswahl Mittagessen 
sowie Frühstück und Zwischenverpflegung

− Qualitätsbereich Speiseplanung und –herstellung

− Qualitätsbereich rechtliche Aspekt (z. B. Hygiene)

− Qualitätsbereich Lebenswelt

• es müssen in allen Bereichen mind. 60 % der Kriterien 
erfüllt sein. 

• werden in einem Qualitätsbereich unter 60 % erzielt ist 
das Audit nicht bestanden!  

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier
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4. Nutzen der DGE-Zertifizierung

Nutzen

• Empfehlungen basieren auf 

aktueller wissenschaftlicher Datenlage

• Gesundheitsfördernde Verpflegung

• Verbesserung der Rahmenbedingungen 

• Kompetenzgewinn 

• Zertifikat zur positiven Außenwirkung

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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Praxisbeispiel
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3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier

https://www.swfr.de/essen/mensen-cafes-speiseplaene/freiburg/mensa-littenweiler
https://www.swfr.de/essen/mensen-cafes-speiseplaene/freiburg/mensa-littenweiler
https://www.swfr.de/essen/mensen-cafes-speiseplaene/freiburg/mensa-littenweiler
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5. Umsetzung vom Thema „Bio“ in den Modellprojekten

Ziele im Modellprojekt

• Erreichung des Bio-Siegels

• Einsatz von mind. 20 % Bio-Lebensmittel, gemessen am 

Wareneinsatz

Wie wurden die Einrichtungen unterstützt?

• durch Coachings z. B. mit Bio-Mentor

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier

https://biomentorenwebsite.wordpress.com/
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5. Umsetzung vom Thema „Bio“ in den Modellprojekten

Erfahrungen

• im Vergleich zur DGE-Zertifizierung wurde der Besuch 

einer Öko-Kontrollstelle als einfach empfunden

• zum Einstieg wurden meist 

− Trockenware wie Nudeln, Reis oder Gewürze 

− Gemüse, Obst oder Kartoffeln gewählt

− Produkte haben meist geringere Preisdifferenz zu 

konventionell erzeugten Produkten

• einige haben während der Projektlaufzeit auch auf Bio-

Milch und Milchprodukte umgestellt, vereinzelt auch 

Fleischwaren (z. B. Bio-Rind) 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier
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5. Umsetzung vom Thema „Bio“ in den Modellprojekten

Erfahrungen

• das Projekt fand 2021 (Corona-Pandemie) statt, d. h. 

durch Begrenzungen der Tischgäste und/oder Home-

Office konnten die freien Kapazitäten z. B. zur Suche 

nach neuen Lieferanten genutzt werden. 

• nicht alle haben die 20 % Bio-Wareneinsatz während der 

Projektlaufzeit erreicht. 

• Aber: Einmal angestoßen, bleiben die Einrichtungen 

meistens dabei und versuchen das Bio-Sortiment stetig 

zu erweitern.  

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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6. Angebote des Landeszentrums

Beratung durch unsere Coachinnen und Coaches für die 

Hochschul- und Betriebsverpflegung

• für Sie kostenfreie Basisberatung 

− vor Ort in Ihrer Einrichtung 

− ca. 3 h 

− Inhalt legen Sie passend für Ihre Einrichtung fest

• kann 1x jährlich in Anspruch genommen werden 

• Beantragung beim Landeszentrum per Mail oder telefonisch

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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6. Angebote des Landeszentrums

Küchenpraxis-Workshops: 

„Kreative vegetarische Frischküche“ 

Küchenworkshops in den Regierungsbezirken BW: 

Stuttgart – Karlsruhe – Freiburg – Tübingen 

nächste Termine in Karlsruhe (Karlsbad): 01.03.2023 

10.05.2023

Trainer: Bernd Trum – Biospitzenkoch, Küchenmeister

Anmeldung und aktuelle Termine unter: 

https://landeszentrum-bw.de/,Lde/Startseite/vernetzen/kuechenpraxis-workshop-frischkueche

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier

https://landeszentrum-bw.de/,Lde/Startseite/vernetzen/kuechenpraxis-workshop-frischkueche
https://landeszentrum-bw.de/,Lde/Startseite/vernetzen/kuechenpraxis-workshop-frischkueche
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6. Angebote des Landeszentrums

Tag der gesunden Ernährung:

Lieblingsgerichte der Gemeinschaftsverpflegung 

pflanzenbetont optimiert

Termin:                Di, 07.03.2023 von 13:30 – 16:30 Uhr

Veranstaltungsort:     CVJM-Haus 

Büchsenstraße 37, 70174 Stuttgart

Hier geht´s zur Anmeldung:

https://fortbildung-lel.lgl-bw.de/lel/veranstaltungen-landeszentrum-fuer-ernaehrung/kurs/Tag-
der-gesunden-Ernaehrung-Gemeinschaftsverpflegung/E23-4-14#inhalt

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier

https://fortbildung-lel.lgl-bw.de/lel/veranstaltungen-landeszentrum-fuer-ernaehrung/kurs/Tag-der-gesunden-Ernaehrung-Gemeinschaftsverpflegung/E23-4-14#inhalt
https://fortbildung-lel.lgl-bw.de/lel/veranstaltungen-landeszentrum-fuer-ernaehrung/kurs/Tag-der-gesunden-Ernaehrung-Gemeinschaftsverpflegung/E23-4-14#inhalt
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6. Angebote des Landeszentrums

Weitere Termine 

Aktionswoche zum Thema Nachhaltigkeit

• voraussichtlich 22. bis 26.05.2023

Seminar zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung mit 

anschließenden Messwochen

• voraussichtlich in KW 25 

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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6. Angebote des Landeszentrums

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und 

Julia Schlichenmaier
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6. Angebote des Landeszentrums

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Härer und Julia Schlichenmaier
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Oberbettringer Straße 162

72575 Schwäbisch Gmünd

Tel: 07171 917-100

ernaehrung@lel.bwl.de
www.ernaehrung-bw.de

Landeszentrum für Ernährung

Baden-Württemberg

an der Landesanstalt für Landwirtschaft,
Ernährung und Ländlichen Raum (LEL)
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Der ökologische Landbau…
• erhält und schont die natürlichen Ressourcen in besonderem Maße
• hat vielfältige positive Auswirkungen auf die Umwelt
• fördert die Humusbildung und das Bodenleben. 
• belastet das Grund- und Oberflächenwasser in der Regel weniger mit Nährstoffen 

(zB. Nitrat)
• fördert den Artenschutz

• Artgerechte Haltung der Tiere entspricht den Prinzipien des ökologischen 
Landbaus. 

• Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln ist verboten. 

Warum Bio?
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• Im Durchschnitt um 10 % höheren Gehalt an organischem Bodenkohlenstoff 

• höhere jährliche Kohlenstoffspeicherungsrate auf. 

• Lachgasemissionen sind im Mittel um 24 % niedriger. 

• Demnach erbringt die ökologische Landwirtschaft bezüglich ertragsskalierter 
Treibhausgasemissionen im Bereich Boden/Pflanze wahrscheinlich vergleichbare 
Leistungen wie die konventionelle Landwirtschaft. Ferner erbringt die ökologische 
Rinderhaltung bezüglich stoffwechselbedingter Methanemissionen pro kg Milch 
vermutlich niedrigere Leistungen als die konventionelle Rinderhaltung. Die 
Gesamtemissionen pro kg Milch aus ökologischer und konventioneller 
Milchproduktion werden als wahrscheinlich vergleichbar eingestuft.

https://www.thuenen.de/media/publikationen/thuenen-
report/Thuenen_Report_65.pdf

Bio & Klimaschutz

https://www.thuenen.de/media/publikationen/thuenen-report/Thuenen_Report_65.pdf
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Bio- Zertifizierung

• Jede gewerbsmäßig betriebene Einrichtung der Außer-Haus-
Verpflegung, die Bio in den Verkehr bringt und als solche 
kennzeichnet, muss in Deutschland gemäß Öko-Landbaugesetz am 
Kontrollverfahren nach den EU-Rechtsvorschriften für den 
ökologischen Landbau teilnehmen.

• Für die Kontrollpflicht ist weder die Höhe noch die Häufigkeit des 
Bioeinsatzes ausschlaggebend.
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Schritte zur Bio- Zertifizierung
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1. Schritt

Für Bio entscheiden ;-)

2. Schritt

Bio-Konzept festlegen: in welcher Form sollen Bio-Produkte 
vorkommen? (Bio-Menülinie; Bio-Speisen oder Speisekomponenten; 
Austausch einzelner Zutaten) 

Lieferanten für die gewünschten Bio-Lebensmittel finden, 
Preiskalkulation vornehmen…
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3. Schritt

Kontrollstelle auswählen, Kontakt aufnehmen, Kontrollvertrag 
abschließen

4. Schritt

Erstinspektion vorbereiten: Erforderlich ist eine Betriebsbeschreibung 
inkl. Lageplan, Organigramm Personal,  geg. Liste von Standorten, 
aktuelle Bio-Bescheinigungen der Bio-Lieferanten, Muster für 
Kommunikationsmittel mit denen Bio-Einsatz kommuniziert werden soll 
(z.B. Speisekarte)
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5. Schritt

Bio-Angebot und Bio-Kennzeichnung

Drei gängige Varianten sind möglich.
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Drei Varianten möglich:

• 1. Bio-Gericht zB. „Bio-Lasagne“, „Bio-Schokopudding“
• Komplettes Gericht kann uneingeschränkt als Öko-/Bio-Speise bezeichnet werden, 

wenn 100% der Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs aus ökologischem Landbau 
stammen.

• 2. Einzeln zubereitete Bio-Komponente eines zusammengesetzten Gerichts
• Komponente = jeder Bestanteil eines Gerichts, der von anderen Komponenten 

desselben Gerichts getrennt zubereitet wird, trennbar ist und aus Gästesicht 
abgrenzbar

• Bspw: Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Reis

• 3. Angebot einer „Zutat einer Art“ in Bio
• Bestimmte Produkte (landwirtschaftl. Ausgangsstoffe oder Zutaten einer Art) nur 

noch in Bio. Komplett ausgetauscht werden zB. einzelne Zutaten (zB. nur 
Salzkartoffeln) oder ganze Produktgruppen (zB. alle Nudeln)
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6. Schritt

Der Kontrollbesuch vor Ort (mind. einmal jährlich)

Erstkontrolle (Vervollständigung Betriebsbeschreibung, Inspektion)
• Trennung in Lagerung und Verarbeitung von Bio und konventioneller Ware?

• Korrekte Auslobung des Bio-Angebotes



67

Hinweise

Was ändert sich:

• Lagerhaltung, Zubereitung, Ausgabe  (wichtig: 
Vermeidung von Verwechslungen) 

• Wareneingang und Warenfluss der Öko-
Produkte durch den Betrieb müssen eindeutig 
dokumentiert werden

Kosten der Zertifizierung

Quelle: 
https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/Leitfaden
Nachhaltigkeit.pdf# S. 14

https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/LeitfadenNachhaltigkeit.pdf
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Zeitplan
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Fördernde & hemmende Faktoren

• Die Erhöhung des Bioanteils kann zu einem
positiveren Image beitragen.

• Anforderungen von extern, die an Kantinen 
gestellt werden, werden erfüllt.

• Vorbildfunktion

Fördernde Hemmende

Hemmender Faktor Lösungsansatz/Verbesserungsvorschlag

Biolebensmittel sind teurer als 
konventionelle.

Mischkalkulation; schrittweise Einführung 
von Basisprodukten um Preissteigerungen 
gut aufzufangen

Lieferanten (Erzeuger, Hersteller, Händler)
a) Haben die angefragten Bioprodukte 

nicht immer vorrätig oder
b) Es gibt diese nicht in den Mengen, die 

für den Betrieb notwendig werden oder
c) Die nachgefragten Mengen sind zu 

gering für den Anbietenden.

Erstmal die eigenen Lieferanten fragen, ob 
sie Biosortiment haben. Erfahrungen von 
Kolleg*innen nutzen und prüfen, welche 
Kantine in der Region bereits 
Biolebensmittel einsetzen. Kontakt 
aufnehmen und nach Biolieferanten fragen.

Bio-Zertifizierung erfordert Zeit und 
Aufwand.

Zertifizierungsaufwand in der Praxis 
„eigentlich eher gering“

Gäste interessieren sich nicht dafür, ob es ihr 
Essen in Bio gibt, sind auch nicht bereit, 
mehr dafür zu zahlen.

Biolebensmittel in den Speiseplan 
integrieren, aber erst zurückhaltend 
kommunizieren. Wenn möglich 
Mischkalkulation nutzen, um 
Preissteigerungen nicht direkt an Gäste 
weiterzugeben. Verwendung regionaler 
Produkte kann Akzeptanz Bio erhöhen.
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https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/Leitfa
denNachhaltigkeit.pdf

https://www.gfrs.de/fileadmin/files/biozertifizier
ung-gastronomie.pdf

Leitfäden
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Ein Einblick…

… in die Kantine Campus Nord 

Bio-Zertifizierung mit einem Projekt des Landeszentrums für Ernährung 
BW
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Rückfragen an die Öko-Prüfstelle
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Fragebogen



74

Pause

20 Min



Blitzlicht & Feedback
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Fragen:

• Was war wertvoll /sinnvoll für Sie?

• Wo wurde etwas umgesetzt?

• Allg. Feedback, auch gerne von den städt. 

Ämtern etc.
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Einblick: CO2-Bilanzierung Stadtwerke
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Einblick in die Forschung



78

Einblick in die Forschung



Ausblick

• Was bietet KARLA in Zukunft: Kontakte und Materialien

• Zukünftige Projekte (Belmont (international), INTERREG (trinational), KA-

Wert (national))

• Wie geht es weiter? → Abfrage aus dem Fragebogen, ev. Gespräche mit der 

Stadt
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Einladung Kantinenführung

… im Anschluss an die FutureBowl hier in der Stadtwerke-Kantine!



In Kontakt bleiben

• Alle heutigen TeilnehmerInnen erhalten das Protokoll sowie die Folien
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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 und
die gute Zusammenarbeit!


