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Karlsruher Institut flr Technologie

Herzlich Willkommen zur 3. FutureBowl!

01.02.2023
Sarah Meyer-Soylu, Annika Fricke, Eva Wendeberg (ITAS, KIT)
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Zeit
14:30 Uhr

14:40 Uhr

15:00 Uhr
15:15 Uhr
16:30 Uhr
16:35 Uhr
16:50 Uhr

Thema
EinfUhrung & Willkommen

Input:
Kompost-Bike
KA-Wert

Pause

DGE- & Bio-Zertifizierung: Input & Fragerunde
Fragebogen

Pause

Blitzlicht, Feedback, Abschluss
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Ansprache der
Kantinen (Januar

22) & Workshop zu
Externen Kosten

Umsetzung von
MaBnahmen
und
forscherische
Begleitung

Future Bowl |
(April 2022)

-> Vorstellung von
BPB und Fachinput

Kantinenbesuche

Future Bowl Il
Mitte 2022

A2
ZIN

Real World Bowl

- Prdsentation
Sachstand und
Erfahrungen der
Umsetzung
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FutureBowls:
1. FutureBowl (07.04.2022):

* MalRnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Kooperation mit Foodsharing (Caritas),
Weitergabe von Lebensmittel (Schulerhort)

e CO2-Bilanzierung von Gerichten und Kommunikation (Studierendenwerk)

* Mehr Bio fir Kinder (Projekt Miinchen)

2. FutureBowl (22.09.2022):

* MalBnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Mehrwegoptionen (Fachinput)

e CO2-Bilanzierung und Kommunikation (Fachinput)

* Fragebogen zu Hirden bei der Umsetzung von Stellschrauben

 MalBnahmen gegen Lebensmittelverschwendung: Kiichenmonitor in NRW (Fachinput)
3. FutureBowl (01.02.2023):

* DGE-Zertifizierung

* Bio-Zertifizierung
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Kantinenbesuche:

e Kantinenbesuch am 12.05.2022 bei der Campus-Nord Kantine ,,Casino”

 Kantinenbesuch am 06.07.2022 bei den Verkehrsbetrieben Karlsruhe
e 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 Erklar-Poster

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

Umfrage
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Website: https://www.reallabor-karla.de
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Klimaschonendes Nachhaltiger Klimaschutz Fachkrafte fiir den Klimaschutz Klimafreundliche Kantinen Automobilfreiere Mobilitat
berufliches Reisen im Bauwesen l und Lebensqualitat

Klimafreundliche /"AREUNDLCHE KANTINE N
Kantinen -

Dieses Experiment will Karlsruher Kantinen und Mensen dabei
unterstiitzen, den eigenen Betrieb klimafreundlicher zu gestalten. Dabei
nimmt das Projekt auch Besucherinnen und Besucher in den Blick, die
durch Selbstexperimente eine klimafreundliche Erndhrung ausprobieren

konnen.



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

Aufarbeitung von lokalen Beispielen fur
Klimafreundliche Malinahmen als Inspiration und

,How-to“-Anleitung

Moglichst praxisnah = leichterer Transfer
Inkl. lokaler Ansprechpartner

Werden erweitert und auf der Homepage von KARLA
veroffentlicht: www.reallabor-karla.de (Unterseite:

Klimafreundliche Kantinen)
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Klimafreundliche Kantinen il e

CARITAS VERBAND KARLSRUME JUGENDGASIEHAUS S1 WIDEGARD
KONZEFT: WHTERGABE VON LEBENSMITTEIN DURCH FOODSHARING

Ca. 80 Exzen pro Tag [[ewels Franstlck, Mitegessen, gakochees Abend-
e5zan)] fir Jugenogasts (won Monkag bils Fralksg)

Frinstocksburtet

Snackbuffet mitkags

Warmes Abendessen wird geschdpdt; Salata, Brot / Britchen und Mach-
Hsch In Buffediorm

+ Hauselgens Kiche
& Gefchbe mi \.-'erwen:lung wWan frischen, regk:-nalen und salscnalen
Produkten

« Hormept zur Weltergabe von Lebensmitkein: Kooparatan mit Food-
shanng

« Fragebdgen arstallen 2u wagetarscher Eminrung
« CO;-Bllanzienung der Gerichee und Kommunikatien dariber

« Frau Eger (HWL, regeracanitas-karlsnuhedas
= Frau Krdmer (Klchenleltng)

PAS KONZEPT WM DEINL

Das Jugendgastehaus arbeltet sale Seprembar 2020 mi der Inidachee Focdshanng zusammen. Begon-
nen haben die Hauswirschafsieting und die Kichenlalwng des Jugendgdstehnausas aundchse damit,
Zuwersuchen, 50 vial wie ndtg abar 50 wenly wis maglich zu kochen. Dennoch bleten einlge Lebens-
mitelreste Abrlg, die weggeworfen werden mussten. Um die Entsongung won Lebensmitelspalsen zu
Warringern, wunde kontake mit der Inklatye Foodsharing In Karsrune aufjenamrmen.

Zundchst fanden eln paar persdniiche Morab-Gesprache mik Foodsharing zu den folgenden Fragen seatt

« We okt sallen Lebarsmittelspeisen al:-;emlt wWerdan?

« Welche Spelsen fallen an?

+ Wie soll dle Abholurg arfolgen?

Hach Hl?'l.ll'lg dasar Fragen Wurda gine Hﬂﬁ[ﬁ[&ﬂ:mﬂﬂ fOr Foodsawer ges.chk:-ssen. sodass dle ar-
antwsordlchkele und gegebenenfalls Har-u.mgsfragen dar Lebensmitalrests ab dem Zeltpunk: der Abho-
I.ung nkche menr bel dem .]ugenl:lgas-behaus "Eg': [urdd diesa damitt auch nkche mehr fr diese hafet).



http://www.reallabor-karla.de/
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Offentlichkeitsarbeit:

- 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/

... haben Sie in der | ... arbeiten Sie | ... wollen Sie
Vergangenheit derzeit? zukunftig
gearbeitet? arbeiten?
TN A X
TN B X
TN C X
TND
TN E
TN F X X X
TNG
TN H
TN | X X X
TN J X

Keine Angabe

Eine Angabe
Zwei Angaben
Drei Angaben

7NN

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz
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... haben Sieinder | ... arbeiten Sie |... wollen Sie
Vergangenheit derzeit? zuklnftig
gearbeitet? arbeiten?
TN A X
TN B X
TN C X
TN D X
TN E X X
TN F X X X
TN G X X X
TN H X
TN | X
TN J X

Keine Angabe

Eine Angabe
Zwei Angaben
Drei Angaben

KARLA

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz
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Fachinput: Kompost-Bike
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Kompost-Bike

Verwertung organischer Abfalle in
der Essbaren Stadt

Ein Projekt von:
Urbane Garten Karlsruhe gGmbH | www.urbanegaerten.org | info@urbanegaerten.org



http://www.urbanegaerten.org
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Fachinput: KA-Wert

Referentin: Sandra Schmidt

14



Mehr regionale Bio-Lebensmittel
fiir Karlsruhe!



B 5 % « Was wollen wir
"> WERT

= erreichen?

Mehr regionale Bio-Lebensmittel — ® Wie kam és daZU?

fiir Karlsruhe!
o Wer sind die Partner?
 Um was geht es genau?
* [hre Vorteile
* [hr Beitrag

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt



A, ) )
r { Was wollen wir erreichen?

Ziel der EU-Kommission und Bundesregierung

307% Bio-Fliche bis 2030 (B--W- 14,5%, 2027)

Ziel KA-WERT

Steigerung des Anteils von regionalem Bio-Gemiise und -
Kartoffeln in Menge und Vielfalt

Angebot von regionalen Bio-Hiilsenfriichten

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt \‘: :: E RT
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/ { | Wer steht dahinter?

lobin

lo_kales
Bildungsnetz

Karlsruhe
Bildung, Kultur, SpaB und mehr

Tréiger
Lobin Karlsruhe e-V-, Wilhelmstr- 28, 76137 Karlsruhe

Projektleiterin

Sandra Schmidt - Diplom-Agrarbiologin Universitit
Hohenheim, Nachhaltigkeitsmanagerin MBA Leuphana
Liineburg

Finanzen
Janna Zubke und Julija Maier

Kommunikation
Meike Wiehl

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt



Wie kam es dazu?

So essen Der globale Speiseplan
wir heute fiir morgen

Tierisches : " Wenn wir so essen,
Protein sind Fléchenverbrauch
und Emissionen
umweltvertraglich und

unsere Lebensgrundlagen

\z\ in puncto Essen langfristig

Pflanzliches gesichert.
Protein

https:/fiwww.bzfe de/nachhaltiger-kensumiagern- :‘tﬂép ;

kochen-essen-teilen/planetary-health-diet/ E iy
#b‘ = BLE | Warum sind Hulsenfrochte so wertvoll? | Best-Mr. 014072020

BZfE Quelle in Anlehnung an: eatfarum.org - Der Report der EAT-Lancet-Kommission (Summary Report. in englischer Sprache), 5.9

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt d :: E RT



Wie kam es dazu?

* Bundesministerium
fiir Ernah

Ur Ernahrung
und Landwirtschaft

Aufbau von Wertschapfungskétiten»-
aber wie?

Richtlinie zur Forderung von

Bio-Wertschopfungsketten
Praxisbeispiel

19.02.2021 BioFach eSPECIAL
Round table am Stand des BMEL B|0FACH
10:00 bis 11:00 Uhr @

.

3 Jahre - 80% der Kosten werden iibernommen - 207% Eigenanteil

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt \‘: :: E RT



7' Partner:innen

Aufbau einer Bio-Wertschdpfungskette
Hdlsenfrichte, GemUse, Kartoffel fr die Bio-Stadt Karisruhe

KA

BioMarkt

Fullhorn KARLSRUHE

/ /

V0, - & LUNCHBOX
NRHOHENLOHE B —
\ﬁ ﬁ'%m& fiir Karlsruher Kinder & Jugendliche

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt d :: E RT



Um was geht es genau? [y

NEUE BIO-WERTSCHOPFUNGSKETTEN “Gemiise”, WASCH-

speziell “Kartoffel” und “Hiilsenfriichte” U NP
SCHAL-

Bio-Wertschopfungsketten-Managerin REGION BETRIEB
+ Erhiéhung des Bio-Anteils in Karlsruhe PLUS
Neue regionale Bio-Hilsenfriichte HULSEN-
Direktbezug AHV von Landwirt FRUCHTE
Kiirzere Ti '
\ iger Verpacku N I.l
Verringerte Lebensmittelverschwendung E GASTRONOMIE
LEBENSMITTEL- GEMEINSCHAFTS-
VERARBEITUNG VERPFLEGUNG
AHV

ZULIEFERER LANDWIRTSCHAFTLICHER (GENOSSENSCHAFT)

BETRIEB

A 22

LEBENSMITTEL- KONSUMENT
HANDEL INMEN

Direktvermarktung

%E RT

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt



Um was geht es genau?

=
—

MARKTANALYSE

Gastronomie/Kantinen/LEH: Was und wie viel nehmt ihr an
Bio-Gemiise und -Kartoffeln aus der Umgebung?

Wie weit sind die Transportwege
Wieviel Verpackung fillt an?

Wieviel Lebensmittelmiill entsteht?

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt




”',\ | lhre Vorteile

v’ Angebot von Bio-Lebensmitteln direkt von den Erzeugerinnen:
Mehr Frische, kurze Transportwege, schnellere Lieferung

v' Weniger Miill und -kosten

V' Kleinerer CO2-Fussabdruck

v’ Gemeinsam erarbeitete Logistiklésungen

v' Preisvorteil

v' Bedarfsgerechter Anbau

v’ Grofere Auswahl an vegetarischen Proteinen fiir Suppen, Salate und
Gemiise

v’ Story-Telling (Produkte und Betriebe)

v’ Werbung durch Presse, Projekt-Internetseite, Veranstaltungen

v’ Forderung der regionalen Wirtschaft

v' Netzwerk-Ausbau
FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt E RT
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- Alte Kulturpfianze: Werden kiinftig mehr vegetarische Meniis in Kantinen angeboten, fuhrt das zu einer

Mehr Linsen fiir die City

nach Gemiise, Kartoffeln und Hilisenfriichten

Foto; Stefan Puchner/dpa

Karlsruher Projekt méchte verstirkt regionales Gemiise in die Kantinen bringen

Von Judith Midinet-Horst

Anfang 2020 verabschiedete der Karls-
ruber  Gemeinderat das  Klima-
schutzkonzept 2030. Demnach soll auch
die Essensversorgung an Kitas, Schulen
und in der Rathaus-Kaniine klima-
froundlicher werden.

Um die Treibhausgas-Emissionen zu
minimieren, sollen mehr vegetarische
oder weitgehend pflanzliche Gerichte
auf den Speiseplan kommen und zudem
mehr Bio- sowie regionale und saisonale
Lebensmittel eingesetzt werden,

Kinen Beitrag dazu mdchte jetzt das
Projekt KA WERT, ,,KArlsruher WERT-
schopfungskette®, leisten, Zusammen
mit den Akteuren der Lebensmittelkette
~ vom Saatgut bis zur Gastronomie und
dem Lebensmittel-Fachhandel — sollen
der Bio-Anteil von Gemiise und Kartof-
feln erhoht und Hulsenfriichte wie Boh-
nen und Linsen im Umkreis angepflanzt
und in den Handel gebracht werden.

»Das erhoht nicht nur die Lebensmit-
telsouverdnitit von Karlsruhe und er-
moglicht den Karlsruhern eine gesunde
Ernahrung, sondern tragt auch einen
wichtigen Teil zur angestrebten Klima-
neutralitit bei”, sagt Sandra Schmidt.

BNN, 9.1.2023

Seit 1, Oktober ist sie als Bio-Wertschap-
fungskettenmanagerin fiir Gemiise, Kar-
toffel und Hillsenfriichte titig.

Initiiert wurde das Projekt durch den
Verein Lobin Karlsruhe, der auch die
Kulturkuche® betreibt. Das Bundesmi-
nisterium fir Erndhrung und Landwirt-

100 Prozent Bio
und regional schaffen
wir nicht.

Sandra Schmidt
Wertschopiungskettenmanagerin

schaft férdert das Projekt im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Land-
bau (BOL).

Die neue Wertschopfungskettenmana-

gerin war auch von Beginn an bei der

. Kulturkiiche® dabei, die unter der Wo-
che tiglich einen Mittagstisch im Seiler-
hauschen in der Kaiserstrafie anbietet,
»Den wollten wir von Anfang an nach-
haltig gestalten", erziahlt Schmidt. Doch
es sel nicht immer einfach, regionale Pro-
dukte zu bekommen. Vieles, was in der

Gegend wachsen kénnte, wie Hillsen-
friichte, werde schlicht kaum angebaut
und sei fir den Einsatz in der AuBer-
Haus-Verpflegung zu wenig,

Der Blo-Konsum von Kartoffeln und
Gemiise tbersteige die regionale Er-
zeugung sogar bis um das Doppelte,
100 Prozent Bio und regional schaffen

- wirnicht”, erkldrt Schmidt. Deshalb sei

es nun ihre Aufgabe, die Kooperation
zwischen Bio-Betrieben um Karlsruhe
zu intensivieren und an einer Umstel-
lung interessierte Betriebe ausfindig zu
machen.

Auf Vermarktungsebene will sie die

. Zusammenarbeit mit Akteuren aus dem .

Naturkost-Fachhandel, der Gastrono-
mie und dem Bereich Auller-Haus-Ver-
pllegung wie in Kitas, Schulen, Kran-
kenhiusern, Seniorenheimen und Be-
triebskantinen verbessern und dort den
Einsatz von regionalem Bio-Gemiise,
-Kartoffeln und  -Hiulsenfriichten
schrittweise steigern. Weitere Ziele sei-
en, die Transportwege zu kirzen, den
Verpackungsmiill zu reduzieren und
weniger Lebensmittel zu verschwen-
den.

»Bei vielen Produkten ist die Kapazitat
da”, sagt Florian Petrik, Der Bioland-

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt

Landwirt aus Pfinztal-Berghausen
mochte an dem Projekt teilnehmen und
ist einer der wenigen, die in der Region
schon Hiilsenfriichte angebaut haben.
Seine Sojabohnen wurden bislang in ei-
ner Freiburger Firma zu Tofu verarbeitet.
+Bei Linsen ist der Anbau nicht so ein-
fach", erklart er. warum nicht viele
Landwirte in die beliebte Hiilsenfrucht
investieren. Diese miisste in feuchtem
Zustand geerntet und anschlieSend in ei-
ner speziellen Aufbereitungstechnik ge-
trocknet und von Steinchen gereinigt
werden,

Nach dem Boom am Bio-Marlkt sei der
Absatz zuletzt massiv zurtiickgegangen,
oJIm Moment ist deshalb schon genug
da® erklart er. Die Produkte von seinem
Hof blieben fiir den Endverbraucher be-
reits in der Region. ,.Die AuBer-Flaus-
Verpfiegung hinkt da allerdings hinter-
her®, bestatigt er.

Fiir Kantinen miisse die Aufbereitung
der Lebensmittel stimmen. Mit einer un-
geschillten Kartoffel kinnten die oft
nichts anfangen, die Produkte miissten
kiichenfertig sein, Dafiir briiuchie es eine
Schnittstelle. Er hofft in diesem Zusam-
menhang auf eine zeitnahe Losung im
Dialog mit KA.WERT.

%E RT
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A & 4 | lhre Vorteile

SWR online und SWR 4, 16.1.2023
Neues Bio Netzwerk "KA.Wert"

STAND: 16.1.2023,17:11 UHR
VON HEINER KUNOLD

Neues Bio-Netzwerk "KA Wert"
® 3 Min

In Karlsruhe gibt es eine neue Initiative mit dem Namen "Karlsruher

Wertschopfungskette”. Ihr Ziel ist, mehr biologisch und regional produzierte

Lebensmittel in die Stadt zu bringen.
FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt E RT



‘ﬂg lhre Vorteile

SWR Landesschau, 20.1.2023

5 RN
-
o3

Sendung 19:30 Uhr vom 20.1.2023

20.01.2023 - SWR Aktuell Baden-Wiirttemberg - SWR BW

SWR»®

Sendung 19:30 Uhr vom 20.1.2023

ITIHUUIE L7.0U Ui VUIT £U.L.£ULD

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt \/\/ E RT



Q ~ |hr Beitrag
Konnen wir nur erreichen, wenn:
v' Teilnahme an den Veranstaltungen
v’ Interesse an Netzwerken
v’ Finanzielle Partizipation
v' Kooperation
v' Ehrlichkeit und Offenheit
v' Mut
v’ Kreativitit
v Vertrauen

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt \‘: :: E RT



f ~ Veranstaltungen

Programm

15:30 Einlass
Netzwerken mit Begriifu accmarl

16:00 Impulsvortrige

KA.WERT

Sandra Schmidt und Kooperationspartnel
Bundesprogramm okologischer Landb:
Julia Hochscheid

Bundesverband der Regionalbewegun:
Brigitte Hilcher

Prospecierara, Ann-Kathrin Sollner
LVielfalt schmeckt: Aufbau von Bio-Werts

sketten mit seltenen Sorten”

[=]

adt

Max Rubner Institut und Universitat Hohenheim

Dr. Christoph Weinert und

Dr. Maria Romo Pérez ,Landsorten im Zwieb@L—F‘mjelct"
Bioland e.V., Irina Michler

«Erfolgreiche Lieferbeziehung zwischen Gastronomie

und Bio-Direktvermarktern”

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt

Programm

15:30 Einlass
‘letzwerken mit Begriifungssnack

E mpulsvortrdge

midt und Kooperationspartner:innen*
mt, Gesa Czolbe

und Herausforderungen einer nachhaltigen

£

stenberg, Dr. Carola Blessing

"

—-ie— . Berlinghof

ar Anbau von Soja, Lupinen und Co."”

"Geschmackssensorische Sortenvergleiche & regionale
Wertschopfungsketten von Nischen-Hulsenfrichten”
OBEG, Dr. Anna Schmieg

«Merarbeitung von Linsen & Kichererbsen”

Benedikt Sprenker

«Meine Erfahrungen mit Edamame und Bohnen

%E RT
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Mehr regionale Bio-Lebensmittel
fir Karlsruhe!

Ich hoffe das Projekt hat |hr
Interesse geweckt!

Vielen Dank fiir lhre Aufmerksamkeit

FuturBowl 1.2.2023 KA.WERT Sandra Schmidt
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Fachinput DGE-Zertifizierung: Landeszentrum flr Ernahrung

R,

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUN

Aaden - WikrttembBiere
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LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG

Baden-Wiirttemberg



DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Betrieben
Optimierung des Speiseplans
Zeit- und Personalaufwand, Herausforderungen

Nutzen der DGE-Zertifizierung

a k~ 0 DD PRF

Erfahrungen aus den Modellprojekten zum Thema Bio-
Lebensmittel bzw. Bio-Siegel

6. Angebote des Landeszentrums fir Ernahrung

A,

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG
Baden-Wii g

Wiirttember:

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und Julia Schlichenmaier -35-



 DGE-Qualitatsstandard als Instrument zur
Qualitatsentwicklung entlang der Prozesskette in der
Klche

Prozesskette

o Ausfuhrliche Informationen und die Broschire zum
Download auf https://www.jobundfit.de

DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Betrieben (2022)

A,

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG

Baden-Wirttemberg

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und Julia Schlichenmaier -36-


https://www.jobundfit.de/
https://www.jobundfit.de/

« Im DGE-Qualitatsstandard sollen Checklisten bei der
Optimierung der Verpflegung helfen

» Beispiel (S. 80):

Ein ovo-locto-wegetarisches Angebot ist tiglich zu allen Mahlzeiten verfiighar.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.

Frittierta und / oder panierte Produkte werden maximal 4x in 20 Verpflegungstagen
eingesetzt.

« Aber: Nicht alle Kriterien aus dem Standard sind fir die
Zertifizierung relevant! Vor allem Nachhaltigkeitskriterien
werden bei der Zertifizierung nicht gepruft.

x DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Betrieben (2022)

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG

Baden-Wirttemberg

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und Julia Schlichenmaier -37-



Haufigkeiten bei einer 5-Tage-Woche

« taglich Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln; davon
mind. 1 x Vollkornprodukte und max. 1 x
Kartoffelerzeugnisse

« taglich Gemuse, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat &
mind. 1 x Hulsenfrlchte

e mind. 2 X Obst, davon mind. 1 X als Stickobst
 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
b 8
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Erste Schritte zur Optimierung des Speiseplans

« Welche Mendlinie soll optimiert werden (Mischkost oder
vegetarische Kost)?

* Wie soll die Linie aussehen, z. B. springende Mentlinie?

A,
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Prafung der Haufigkeiten (S. 75 1.)
« eigenen Speiseplan priufen (Ist-Analyse), bei Mischkost:
— mind. 1 x Fisch
— max. 2 x Fleisch
— mind. 2 X vegetarisch
« danach Speisekomponenten nach Haufigkeiten prifen
Ist-Analyse Verpflegung (S. 74 ff.)

 Checkliste aller Kriterien

A,
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Beispiel: Springende Mendlinie

LL}
Menukarte 5. Woche Bestellannahme
vom 30.01.2023 *
bis 05.02.2023 1 7 06221 -84 83 82
Schulen = 0622184 83 33
DE BW 38006 £G DE-GKO-007 |« bestellannahme@ehrentried de
Absender: Alle Bio-Komp ten sind separat gekennzeichnet
Kd-Nr - Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
30.1.2023 31.1.2023 122023 222023 322023

Frikadelle (Gefligel) in Sofe mit Hihnerfrikassee mit Erbsen  Putenfleischkase in Bratensofle  Lachsbilichen in Kriutersofie Hahnchengeschnetzeltes in
Blumenkohlgemise und Bio- und Bio-Reis mit Kartoffeln und mit Reis, dazu Blattsalat mit  Sofe mit Fingerméhrchen und
Kartoffelpiree Karottenrohkostsalat Joghurtdressing Farfalle
al,h, Lty at,l 0.1,3,4¢ at, ki Lu at,h, Lt
Gemiiseeintopf (Erbsen, Kartoffel-Kiirbis-Gratin, dazu Bio-Vollkornfussili in Bio-Mohrengulasch mit Bulgur, Broccoli-Linsencurry mit Bio-
Bohnen, Sellerie, Karotte) mit  Blattsalat mit 5 hmdressing Basilikumr | Re, dazu dazu Blattsalat mit Couscous, dazu Blattsalat mit
Brotchen Karott hkostsalat Joghurtdressing Sauerrahmdressing
a1, a3t Dal,h lu al,l al,hLtu al,a3,h, Ltu
Pasta mit Bolognese Pasta mit Bolognese Pasta mit Bolognese Pasta mit Bolognese Pasta mit Bolognese
(Rind/Gefliigel), dazu Blattsalat  (Rind/Gefligel), dazu Blattsalat  (Rind/Gefligel), dazu (Rind/Gefligel), dazu Blattsalat  (Rind/Gefligel), dazu Blattsalat
mit Joghurtdressing mit Sauerrahmdressing Karottenrohkostsalat mit Joghurtdressing mit Sauerrahmdressing
0,3al,h,Lu 0,3a1,h,Lu 0, 3ai 0,3a1,h,Lu 0,3al,h,Lu

Salatbowl "Cocktail” (Mischsalat, Salatbowl "Cocktail" (Mischsalat, Salatbowl "Cocktail" (Mischsalat, Salatbowl "Cocktail” (Mischsalat, Salatbowl "Cocktail" (Mischsalat,

Zucchini, Paprika, Rettich, Mais, Zucchini, Paprika, Reftich, Mais, Zucchini, Paprika, Rettich, Mais, Zucchini, Paprika, Rettich, Mais, Zucchini, Paprika, Retfich, Mais,
)| Schnittiauch) mit Schnittiauch) mit Schnittlauch) mit Schnittlauch) mit Schnitlauch) mit
@ @ @ W Sauerrahmdressing und Sauerrahmdressing und Sauerrahmdressing und Sauerrahmdressing und Sauerrahmdressing und

xuelle: https://www.ehrenfried.de/upload/79781438-Schuler-5.pdf

Brétchen Brétchen Brétchen Brotchen Bratchen
al, a3, h,lu ai, a3, h,lu al,ad, hlLu al,ad, h,lu al,a3,hLu
Zusitzlich bestellbar

Klare Hithnerkraftbrihe mit Zucchinirahmsuppe Zwiebelsuppe Curryrahmsuppe Klare Brihe mit Grielfklgsschen
Suppennudeln
alh ai,l u al,lu al, bt

L k Frisches Obst der Saison Erdbeerjoghurt Frisches Obst der Saison Bananenjoghurt Berliner

ecKeres . .
Getridnlk  Minerawasser03 Mineratwasser 0,31 Mineralwasser 0,31 Mineralwasser 0,31 Mineralwasser 0,31
je griin gekennzeichnete inje e egung hateine D -Zertifizierung & 3
Basis der Zertifizierung ist der , DGE-Gualita: dard fiir die “. Die der Kriterien wurde von der Deutsch lischaft fiir al e. V. (DGE) iiberpriift.

047 Der Belriek uniersteht der freiwiligen Kontralle eines staatl. gepriften L i i gene: 0 - mit Farbstoff, 1 - mit i 2-mit Grker, 3 - mit Anfioxidationsmitiel, 4 - mit Phosphat, 5 - mit Micheiweil,

& -coffeinhaltig, 7 -mit Salungsmittel, 8 -mit einer Zuckerart und S ttel, 9 10 rat, 11 -gewachst, 12 estrahlt oder m. ionisierenden Sirahlen behandelt, 13 -enth. zine F i 14 -chininhaltig, a1 - enth. Weizen,

a2 -enth Roggen, a3 -enth. Gerste, a4 -enth.Hafer, a5-enth. Dinkel, af-2nth Kamut, g -enth Krebstiare, h -enth 5, | -enth Fisch, j -enth. Erdniisse, k -enth.Soja (gen-tech-frei), | -enth.Milch einschl. Laktose, m1 -enth.Mandein, m2 -enth Haseinisse, m3-enth Walnisse I—A NDE S ZENTR U M

m4 -enth.C iisse, m5 -enth F iss2, mb -enth. Paraniisse, m7 -enth Fistazien, m8 -enth Macadamianiisse, t -enth Sallerie, u -enth Senf , v -enth. Sesam, w -enth SchwefeldioxidSuifite, x -enth Lupinen, y -2nth Weichti A F U R E R NAH RU N G
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Beispiel: Eine Meniilinie

Hochschule fur Polizei Baden-wurttemberg - Institut fur Fortbildung Béblingen -

Mittagsmenil vom 09. Januar bis 13. Januar 2023 (KW 02)
- Anderungen vorbehalten -

Montag, 09.01.2023 Dienstag, 10.01.2023 Mittwoch, 11.01.2023 | Donnerstag, 12.01.2023 Freitag, 13.01.2023
Gemiisebriihe Karotten- Ingwer- Rinderbriihe Erbsen- Minz- Hiihnersuppe ﬁﬁ:
Suppe mit Fladle Suppe mit Backerbsen Siippchen mit Gemiiseeinlage g g:gmgt:“
(enthalt: A1, E, J) (enthalt: F, E) (enthilt: A1, E) (enthilt: E, F) (enthilt: E) Ad: Hafer
AS: Dinkel
Rindergulasch mit Wiirzioe Hahnchenkeule Gemiseeintopf mit Rinderhackbalichen SteinbeiRerfilet AG: Kamut
Paprika, Zwiebeln, 9 Kartoffeln, Kohlrabi, | auf Kichererbsencreme |  auf Krauter-Polenta g E‘:hlh“
Menu 1 )
mimﬂ Kiummel, Zitrone mit Paprika-Sauce Karotten, Zwiebeln in mit Naturreis und und Senf- Zitronen- E: gull:'lek’:
- o z eliene
beilage abge;;rr\tr;;;kt ] und Pasta Sm"'ﬂ;’_r Sa:m e gerdsteten Mandeln Sc F: Milch (Laktose)
9 n Ienerie F1: MilcheiweiR
G: Sesam
(enthilt: A1, E, J) {enthilt: A1, E, F, J) (enthilt: E, F, 8) (enthilt: A1, H1, G, F, J) (enthilt: B, E, F) H1: Mandeln

&uelle: https://www.hfpol-bw.de/files/pdf/hfpol/menue_standorte/bb/speisenplan/speisenplan_bb.pdf

: Haselnisse
. . Walniisse
M : Cashewniisse
Vegetarisch - Pekaniisse
: Paraniisse
o - Pistazie
JOBSFIT . Macadamia
I Erdnisse
Eier
Im Moment wird die Im Moment wird die Im Moment wird die Im Moment wird die Im Moment wird die Lupine
Menii 3 Pasta- Linie Pasta- Linie Pasta- Linie Pasta- Linie Pasta- Linie 5:’"
N N - N _ 0]
ﬁ personalbedingt personalbedingt personalbedingt personalbedingt personalbedingt w e’? chtiers
asta nicht angeboten nicht angeboten nicht angeboten nicht angeboten nicht angeboten
(enthiilt: ) (enthlt: ) (enthailt: ) (enthalt: ) (enthalt: )
1: Farbstoff
Menii 4 Verschiedene Salate aus |Verschiedene Salate aus|Verschiedene Salate aus|Verschiedene Salate aus|Verschiedene Salate aus|2: Konservierungsstoff
S der Salattheke der Salattheke der Salattheke der Salattheke der Salattheke 3: Antioxidationsmittel
Salat' BOW' {Allergens It. Angabe) (Allergene It. Angabe) {Allergens K. Angabe) (Allergens It. A b 14 It. 4G e
5: geschwefelt
Schokopudding Quark - 6: Phosphat
. : . Vanille Muffin 7: Sulungsmittel
Dessert mit Sahne mit Mandarinen 8 Schweinefisisch
(enthalt: F) (enthilt: F, T) (enthilt: F) - Alkohol
Fruhstiucksbuffet von 06:30 - 08:00 Unhr Mittagessen von 11:30 - 13:00 Uhr Abendbuffet 17:00 - 18:00 Unhr
; (auler freitags!)
Die Angebote mit dem Job&Fit - Logo (_‘j sFT entsprechen dem "DGE-Qualitét: Mem;?:;:;uﬁzm in i und wurde von der Deutschen G fiir Ema g e.\V. (DGE) als eine LA N D ESZ E N TR U M

FUR ERNAHRUNG
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https://www.hfpol-bw.de/files/pdf/hfpol/menue_standorte/bb/speisenplan/speisenplan_bb.pdf
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Zeit- und Personalaufwand
 Zeitaufwand:

— von Antragsstellung bis zum Audit gibt die DGE ein Jahr
Zeit

— Aufwand hangt 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 federfuhrend fur die

Umsetzung die Verantwortung tragt (meist Ktichenleitung) =

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG
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Herausforderungen:

Anpassung der Rezepturen (z. B. des Fettgehalts)
Akzeptanz und Angebot von Fischgerichten

max. 1 Convenience-Produkt (Fleischersatzprodukt) in
der vegetarischen Mentlinie

Unklarheiten beziglich der Zertifizierung

Einpflegen der neuen Informationen in das EDV-System

Sie mochten sich zertifizieren lassen? Dann ist der

Leitfaden zur DGE-Zertifizierung die Grundlage

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

DGE-Zertifizierung:
 erfolgt in vier Qualitatsbereichen:

— Qualitatsbereich Lebensmittelauswahl Mittagessen
sowie Fruhstuck und Zwischenverpflegung

— Qualitatsbereich Speiseplanung und —herstellung
— Qualitatsbereich rechtliche Aspekt (z. B. Hygiene)
— Qualitatsbereich Lebenswelt

e es mussen in allen Bereichen mind. 60 % der Kriterien
erfillt sein.

« werden in einem Qualitatsbereich unter 60 % erzielt ist
das Audit nicht bestanden!

A,
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Nutzen

« Empfehlungen basieren auf
aktueller wissenschatftlicher Datenlage

« Gesundheitsfordernde Verpflegung
* Verbesserung der Rahmenbedingungen
« Kompetenzgewinn

« Zertifikat zur positiven Aul3enwirkung
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Mensa Littenweiler
]

! [

Julia Schlichenmaier

! Montag 16.01. ! Dienstag 17.01. ! Mittwoch 18.01. Donnerstag 19.01. Freftag 20.01.
Schneller Teller Tomaten-Linsenpfanne Gemlsemaultaschen Bulgur mit Zucchinl und Kriuterspizle Milchreis
Fladenbrot Gemlsebrihe Tomaten Tomatenragout auf Wunsch vegan + 0,50 €
Reglo-aApfel Bauemnbrot Gurkendip Gerkebener Kise Apfelmus
Zimtzucker
o L1
Essen 1 STUDY & FIT Schupfnudel-Gembsepfanne |STUDY &FIT Perlgraupenrisatto Gebackene Aubergine
Brokkoll-Mussecken Bratensauce Bio Samosa - Geflllte ltalkenische Gemlsepfanne Joghurtcreme mit
Paprikadip Bellagensalat ader Reglo- Telgtaschen Baguette Kirbskerne
REoleskartoffeln Apfel Holsinsauce Bellagensalat oder Reglo- Hummus
Karottengemise Linsen-Rels mit Apfel Arabscher Salat
Rostzwiebeln Fladenbrot
Blattspinat
o6 4,0 L
Essen 2 Schwe inebraten STUDY & FIT Zitronenhahnchen STUDY & FIT STUDY & FIT
Bratensauce Eleromelette WelBwelnsauce Wildlachsfilet Rinderbraten
Bauemspatzle Salrkartoffeln Linsen-Trocchettl Dillsauce mit Sahne Rotwelnsauce
Kalsergemlise Rahmspinat Brokkoligemise Kriuterkartoffeln Salzkartoffeln
Paprika-Zucchiniragout Bio Erbsen
= nts ro
Wochenangebot Dicke Fritten Dicke Fritten Dicke Fritten Dicke Fritten Dicke Fritten
Gemisechill Gemibsechill Gemlisechill Gemiisechill Gemisechill
Ruccolapesto, Peperoni Ruccolapesto, Peperoni Ruccolapesto, Peperonl Ruccolapesto, Peperonl Ruccolapesto, Peperoni
Gerlebenear Mozzarella Gerlebener Mozzarella Gerebener Mozzarella Gerkebener Mozzarella Gerlebener Mozzarella
Beilagensalat oder Regho- Bellagensalat oder Reglo- Bellagensalat oder Reglo- Bellagensalat oder Reglo- Bellagensalat oder Regio-
Apfel Apfel Apfel Apfel Apfel
Buffet STUDY & FIT STUDY & FIT STUDY & FIT STUDY & FIT STUDY & FIT
Salatbhuffet Salatbuffet Salatbuffer Salatbuffet Salathuffet
Blattsalate mit Blattsalate mit Blattsalate mit Blattsalate mit Blattsalate mit
verschiedenen Dressings, verschiedenen Dressings, werschiedenen Dressings, werschiedenen Dressings, verschiedenen Dressings,
angemachte Salate und angemachte Salate und angemachte Salate und angemachte Salate und angemachte Salate und
frisches Obst frisches Obst frisches Obst frisches Obst frisches Obst
Kérnerbritchen Kérnerbratchen BTAS Komerbrotchen SATE Kémerbritchen LTAS Kdrnerbritchen aTAs
we getarisch wegan auf Wunsch vegan
3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und
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Ziele im Modellprojekt
« Erreichung des Bio-Siegels

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

Wie wurden die Einrichtungen unterstitzt?

« durch Coachings z. B. mit Bio-Mentor

A,
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https://biomentorenwebsite.wordpress.com/

Erfahrungen

* Im Vergleich zur DGE-Zertifizierung wurde der Besuch
einer Oko-Kontrollstelle als einfach empfunden

e zum Einstieg wurden meist
— Trockenware wie Nudeln, Reis oder Gewtrze
— Gemduse, Obst oder Kartoffeln gewanhilt

— Produkte haben meist geringere Preisdifferenz zu
konventionell erzeugten Produkten

 einige haben wahrend der Projektlaufzeit auch auf Bio-
Milch und Milchprodukte umgestellt, vereinzelt auch

Fleischwaren (z. B. Bio-Rind)

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG
Baden-Wii g
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Erfahrungen

« das Projekt fand 2021 (Corona-Pandemie) statt, d. h.
durch Begrenzungen der Tischgaste und/oder Home-
Office konnten die freien Kapazitaten z. B. zur Suche
nach neuen Lieferanten genutzt werden.

* nicht alle haben die 20 % Bio-Wareneinsatz wahrend der
Projektlaufzeit erreicht.

« Aber: Einmal angestol3en, bleiben die Einrichtungen
meistens dabei und versuchen das Bio-Sortiment stetig
ZU erweitern.

A,
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Beratung durch unsere Coachinnen und Coaches flr die
Hochschul- und Betriebsverpflegung

 fur Sie kostenfreie Basisberatung
— vor Ort in lhrer Einrichtung
— ca.3h
— Inhalt legen Sie passend fur Ihre Einrichtung fest

e kann 1x jahrlich in Anspruch genommen werden

« Beantragung beim Landeszentrum per Mail oder telefonisch

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und
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Kichenpraxis-Workshops:
,Kreative vegetarische Frischkuche*

Kuchenworkshops in den Regierungsbezirken BW:
Stuttgart — Karlsruhe — Freiburg — Tubingen

nachste Termine in Karlsruhe (Karlsbad): 01.03.2023
10.05.2023

Trainer: Bernd Trum — Biospitzenkoch, Kichenmeister

Anmeldung und aktuelle Termine unter:

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

A,
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Tag der gesunden Ernahrung:
Lieblingsgerichte der Gemeinschaftsverpflegung
pflanzenbetont optimiert

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

Veranstaltungsort: CVJM-Haus
Blchsenstral3e 37, 70174 Stuttgart

Hier geht "s zur Anmeldung:

A,

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG

Baden-Wirttemberg

3. FutureBowl Karlsruhe | 01.02.2023 | Lisa Harer und
Julia Schlichenmaier -53-


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

Weitere Termine

Aktionswoche zum Thema Nachhaltigkeit
« voraussichtlich 22. bis 26.05.2023

Seminar zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung mit
anschlielienden Messwochen
« voraussichtlich in KW 25

A,
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Flyer

,2Mahlzeiten klimagesund
gestalten — Biodiversitat
erhalten”

zu finden unter

www.landeszentrum-bw.de

- vernetzen

- Hochschul- und
Betriebsverpflegung

LANDESZENTRUM
FUR ERNAHRUNG
BotermuTenberg

- Materialien und Medien

A,
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 (Gutes Essen in Landeskantinen® &
,Gutes Essen in Hochschulen®

Ergebnisbroschure
Broschure und zum Download

» ,Gutes Essen in Landeseinrichtungen®
Steckbriefe der Einrichtungen
Nur zum Download

A,
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VIELEN DANK FUR IHRE AUFMERKSAMKEIT

A,

LANDESZENTRUM
\ FUR ERNAHRUNG
.Af\:::‘_\ 2 5 Baden-Wiirttemberg
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P KARLA

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz

Der 6kologische Landbau...

erhalt und schont die nattrlichen Ressourcen in besonderem Mal3e

hat vielfaltige positive Auswirkungen auf die Umwelt

fordert die Humusbildung und das Bodenleben.

belastet das Grund- und Oberflachenwasser in der Regel weniger mit Nahrstoffen
(zB. Nitrat)

fordert den Artenschutz

Artgerechte Haltung der Tiere entspricht den Prinzipien des 6kologischen
Landbaus.
Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln ist verboten.



o 22 KARLA

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz

* Im Durchschnitt um 10 % hoheren Gehalt an organischem Bodenkohlenstoff
* hohere jahrliche Kohlenstoffspeicherungsrate auf.
* Lachgasemissionen sind im Mittel um 24 % niedriger.

* Demnach erbringt die dkologische Landwirtschaft bezuglich ertragsskalierter
Treibhausgasemissionen im Bereich Boden/Pflanze wahrscheinlich vergleichbare
Leistungen wie die konventionelle Landwirtschaft. Ferner erbringt die 6kologische
Rinderhaltung bezlglich stoffwechselbedingter Methanemissionen pro kg Milch
vermutlich niedrigere Leistungen als die konventionelle Rinderhaltung. Die
Gesamtemissionen pro kg Milch aus 6kologischer und konventioneller
Milchproduktion werden als wahrscheinlich vergleichbar eingestuft.

https://www.thuenen.de/media/publikationen/thuenen-
report/Thuenen Report 65.pdf



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

rrrrrrrrrrrrrrrrrrr

* Jede gewerbsmalRig betriebene Einrichtung der AulBer-Haus-
Verpflegung, die Bio in den Verkehr bringt und als solche
kennzeichnet, muss in Deutschland gemaR Oko-Landbaugesetz am
Kontrollverfahren nach den EU-Rechtsvorschriften fur den
dkologischen Landbau teilnehmen.

* Fur die Kontrollpflicht ist weder die Hohe noch die Haufigkeit des
Bioeinsatzes ausschlaggebend.

EG-Oko-Verordnung

ibb. 5: Das Bio-Siegel kann auf Speiseplinen und an
der Essensousgabe eingesetzt werden.
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Fir Bio entscheiden ;-)

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

Lieferanten fur die gewunschten Bio-Lebensmittel finden,
Preiskalkulation vornehmen...
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Kontrollstelle auswahlen, Kontakt aufnehmen, Kontrollvertrag
abschlielden

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



Bio-Angebot und Bio-Kennzeichnung
Drei gangige Varianten sind moglich.
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1. Bio-Gericht zB. ,Bio-Lasagne”, ,, Bio-Schokopudding”

« Komplettes Gericht kann uneingeschrankt als Oko-/Bio-Speise bezeichnet werden,
wenn 100% der Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs aus 6kologischem Landbau
stammen.

e 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 Gastesicht
abgrenzbar

* Bspw: Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Reis

* 3. Angebot einer ,,Zutat einer Art“ in Bio

e 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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Der Kontrollbesuch vor Ort (mind. einmal jahrlich)

Erstkontrolle (Vervollstandigung Betriebsbeschreibung, Inspektion)
* Trennung in Lagerung und Verarbeitung von Bio und konventioneller Ware?
* Korrekte Auslobung des Bio-Angebotes
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Was andert sich:
e Lagerhaltung, Zubereitung, Ausgabe (wichtig:

TIPP: Arbeiten Sie nach Maglichkeit

Ve rmeidung von Ve rwech5|ungen) mit einer Mischkalkulation, d.h. die Mehrko-
3 sten flr den Einkauf von Biolebensmitteln
* Wareneingang und Warenfluss der Oko- werden auf alle Speisen umgelegt. Ein geld-
. . . . werter Bioanteil von 10 % ist praktisch in jeder
Produkte durch den Betrieb mussen eindeutig Kiche kostenneutral méglich und selbst ein

Bioanteil von 20 % erhéht den Wareneinsatz
nach Erfahrung vieler Kiichen nur um 0,15
bis 0,25 Euro/Gericht. Dieser Betrag ldsst sich
relativ einfach durch eine Anpassung des
Speisenangebotes (mehr einfache, vegeta-

Kosten der Zertifizierung rische Speisen) und die Reduzierung von

Lebensmittelabfillen kompensieren.

dokumentiert werden

Quelle:
https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/Leitfaden
Nachhaltigkeit.pdf# S. 14 67



https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/LeitfadenNachhaltigkeit.pdf

Zeitplan

Zeitplan fiir die Einfithrung von Biolebensmitteln

20%
Bio

Keine
Erfahrung
mit Bio
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* Die Erhohung des Bioanteils kann zu einem

* Anforderungen von extern, die an Kantinen

Fordernde

Fordernde
positiveren Image beitragen.

gestellt werden, werden erfiillt.

Vorbildfunktion

hemmende

Hemmende

Hemmender Faktor Losungsansatz/Verbesserungsvorschlag

Biolebensmittel sind teurer als
konventionelle.

Lieferanten (Erzeuger, Hersteller, Handler)

a) Haben die angefragten Bioprodukte
nicht immer vorratig oder

b) Es gibt diese nicht in den Mengen, die
fr den Betrieb notwendig werden oder

c) Die nachgefragten Mengen sind zu
gering fur den Anbietenden.

Bio-Zertifizierung erfordert Zeit und
Aufwand.

Gaste interessieren sich nicht dafiir, ob es ihr
Essen in Bio gibt, sind auch nicht bereit,
mehr dafiir zu zahlen.
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Mischkalkulation; schrittweise Einflihrung
von Basisprodukten um Preissteigerungen
gut aufzufangen

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

Zertifizierungsaufwand in der Praxis
»eigentlich eher gering”

Biolebensmittel in den Speiseplan
integrieren, aber erst zurtickhaltend
kommunizieren. Wenn moglich
Mischkalkulation nutzen, um
Preissteigerungen nicht direkt an Gaste
weiterzugeben. Verwendung regionaler
Produkte kann Akzeptanz Bio erhéhen.
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Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit
in der Betriebsverpflegung:

Empfehlungen
und Tipps

aus dem Projekt fur Dienstleisterinnen
NACHHALTIG

B|UN GESUND und Dienstleister

https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/Leitfa https://www.gf'rs.de/fiIeadmin/files/biozertifizier
denNachhaltigkeit.pdf ung-gastronomie.pdf
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Bio-Zertifizierung mit einem Projekt des Landeszentrums fir Ernahrung
BW



Nachhaltiger Klimaschutz
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Blitzlicht & Feedback

Karlsruher Reallabor
achhaltiger Klimaschut

(@1 S KARLA

Fragen:

Was war wertvoll /sinnvoll fiir Sie?
Wo wurde etwas umgesetzt?

Allg. Feedback, auch gerne von den stadt.
Amtern etc.
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Teilnehmende dndern ihr Essensverhalten, wenn sie mit CO,-Angaben konfrontiert werden

Das sind unsere drei Hauptergebnisse in der Ubersicht:

L
V

Ergebnis 1

Der dkologische FuRabdruck spielt in
der Selbsteinschatzung der
Teilnehmenden — neben anderen
Kriterien wie Aussehen und
Geschmack — nur eine untergeordnete

Rolle bei der Essensauswahl.

Ergebnis 2

Dennoch reduziert eine Beschilderung
mit Emissionsdaten die Nachfrage
nach CO,-intensiven Gerichten wie
Fleisch und Fisch — und damit den
gesamten CO,-Fullabdruck des

gewahlten Essens.

\ /

\ s/

\ s/
Ergebnis 3

Dieser Effekt ist besonders ausgepragt,
wenn die CO5-Angaben in
Ampelfarben visualisiert bzw. als
“Umweltkosten” (in Euro je 100 g)

prasentiert werden.
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-4 %

-8%

-12%

9
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e Was bietet KARLA in Zukunft: Kontakte und Materialien

e Zukinftige Projekte (Belmont (international), INTERREG (trinational), KA-
Wert (national))

* Wie geht es weiter? = Abfrage aus dem Fragebogen, ev. Gesprache mit der
Stadt
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... im Anschluss an die FutureBow! hier in der Stadtwerke-Kantine!
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* Alle heutigen Teilnehmerlnnen erhalten das Protokoll sowie die Folien
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Sarah Meyer-Soylu: Sarah.meyer@Kkit.edu
Annika Fricke: Annika.fricke@kit.edu
Eva Wendeberg: Eva.wendeberg@kit.edu
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