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Zukunftsfahige Kantine: Ansatzpunkte fir eine
gesundheitsfordernde und umweltvertragliche Verpflegung

verbraucherzentrale

Novdbeesw-bJest

Kantinenprogramm NRW
Nicola Rathmann & Antonia Blumenthal
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AGENDA

= EinfUhrung

= Speiseplanung — Ansatzpunkte flir eine
gesundheitsfordernde und klimafreundliche Ernahrung

= Speiseabfille vermeiden — Ansatzpunkte fir eine
abfalloptimierte Verpflegung

= Zeit flr Austausch und Fragen

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol
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DAS KANTINENPROGRAMM NRW

Begleitung von Modellkantinen
zu Good-Practice-Einrichtungen

und Lernorten

verbraucherzentrale
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NYC Health + Hospitals Celebrates 1.2
Million Plant-Based Meals Served

The health system launched its plant-based meals program in March 2022

e Orange Cauliflower with Edamame

e Penne Pasta with Pea Pesto

e Pigeon Peas and Pumpkin Stew (Gandules y Calabaza)
e Red Curry Vegetables with Roasted Tofu

@ Rigatoni Pasta al Forno with Dairy-Free Cheese

e Roasted Moroccan Vegetables

e Root Vegetable Tagine

Kabocha Squash Curry & Lima Bean Dill Rice, with a Caribbean curty sauce featuring coconut milk, apple, banana, kabocha squash, and red

pearl onions, one of the plant-based dishes served ta patients st NYC Health + Hospitals

https://www.nychealthandhospitals.or;

plant-based-meals-served/

McDonald's burgers at
Tampa General?
Provocative billboard
isn't lovin' it.

It might be the most pointed health-related
protest yet against the longtime
McDonald's inside Tampa General

Hospital. The hospital counters that it
offers lots of healthy food options.

https://www.tampabay.com/news/business/20
22/01/19/mcdonalds-burgers-at-tampa-
general-provocative-billboard-isnt-lovin-it/

2 _ .
https://www.tampabay.com/news/business/2022/01/ greenes mlndeI Campus fOOd

19/mcdonalds-burgers-at-tampa-general-
provocative-billboard-isnt-lovin-it/

verbraucherzentrale

Novdbioin-tes
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WARUM EINE PFLANZENREICHE ERNAHRUNG FORDERN?

CO2-Aquivalente aus dem Bereich Erndhrung ZIEL

zugesetzte Fette Zucker Kakao Getreide Wurzeln/stérkehaltiges n
(pflanzliche Ole) 153 kg CO, 71 kg CO, 114 kg CO, Gemdise (Kartoffeln)
80 kg CO, 12 kg CO, u
Niisse \ Gemiise
13kg CO, 48 kg CO,
Hulsenfrichte Obst
11 kg CO, 74 kg CO, -
Fisch und
Meeresfriichte
7 ks CO
Eier
26 kg CO, 1 672
.0/ ¢ KILOGRAMM Anteil
- (0,-Aquivalent pro Person pflanzlicher .
Anteil Produkte:

tierischer Produkte: "

69 % Ny

Milchprodukte
436 kg CO, -

Fleisch und Wurst
727 kg CO,

Quelle: WWF, Der kulinarische Kompass fiir eine gesunde Erde, 2021

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V

Reduktion der Umweltbelastung

CO2- Einsparpotenzial durch
pflanzenbetonte Erndhrung

Knapp 70 % der
ernahrungsbedingten Emissionen
entstehen durch tierische
Produkte

Gesundheitsforderung der Gaste

ernahrungsbedingte Erkrankungen
wie Bluthochdruck, Diabetes

oder Herz-/GefaRerkrankungen,
Adipositas

etc. ....

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol
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CO2-EMISSIONEN VON TIERISCHEN UND PFLANZLICHEN PRODUKTEN

Tierische Lebensmittel

CO,-Emissionen in g/kg Produkt

Pflanzliche Lebensmittel

Rind (Filet)

Schwein (Filet)

Rind (Schulterbraten)

Butter

Parmesan

Hahnchen (Brust & Innenfilet)
Schwein (Schnitzel)

Sahne (35 % Fett)

Quark

Hahnchen (Flugel)

Eier (Freilandhaltung)

Milch (3,5 % Fett)

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V

55.778
21.408
15.818
12.131
9.438
7.038
6.718
5911
4.278
3.088
2.190
1.955

Olivendl

Rapsol

Reis

Margarine
Blatterteig (pflanzl. Fett)
Nudeln (ohne Ei)
Brot/Brotchen
Tomate
Mandarine
Banane

Apfel

Kartoffeln

09.09.2024

4051
1.836
3.034
1.347
1.299
1.284
1.254
769
487
380
254
144

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol




UNTERSCHIEDLICHE ANSATZE IM UBERBLICK

= Substitution
Austausch von tierischen Produkten

= Reduktion
kleinere Menge an tierischen Produkten, Grammatur anpassen durch
pflanzliche Alternativen

=  Gastekommunikation / Information
Geben Sie Patient:innen Informationen zu den pflanzenbasierten Speisen,
z.B. durch ein vegetarisch, vegan Symbol

= Aktionswochen, Extra-Angebote
Organisation von Aktionswochen, Infomaterialien, Flyern, Vereinbarkeit
von Ernahrung & Therapie Bsp. Aktionstag Krebs

= Nudging
Gezielte Platzierung von pflanzenreichen Gerichten auf dem Speiseplan /
in Cafeteria — Laufwege, Aufnahmeessen

Kochworkshops

=  Weiterbildung
Fortbildung, Kochtrainings, Seminare zur pflanzenreichen Kiiche

Novdibioie-Lestfol

Quelle: eigene Aufnahme
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KLASSISCHER SPEISEPLAN EINER EINRICHTUNG IM GESUNDHEITSSEKTOR

Fleisch / Fisch

Schweineschnitzel
PfefferrahmsolRRe
Dauphinkartoffeln

Putensteak Hawaii
Kartoffeln

Rindfleisch in CurrysoRe
Reis mit Koriander

Gebackener Blumenkohl
mit Dip
Kartoffeln

in 19 von 28
Hauptgerichten

68 %

Tierische Produkte
in 27 von 28
Hauptgerichten

(inkl. Dessert)
96 %

Gemischter Salat Fingermohren Pfannengemise Gemischter Salat
Montag Lauchcremesuppe |Herrencreme Johannisbeerdickmilch  |Herrencreme Herrencreme
Seelachsfilet
Wirsingroulade Senf-DillsoRe Hahnchen-Champ.-Pfanne [Tofu-Paprikaragout
Kartoffeln Kartoffelpliree Bulgur Kartoffeln
Endiviensalat Zucchinigemuse Griine Bohnen Endiviensalat
Gemlsebriihe
Dienstag mit Nudeln Pfirsich-Maracuja-Creme |Birnenkompott Pfirsich-Maracuja-Creme |Pfirsich-Maracuja-Creme
Ofenkartoffel mit Broccoli-Nuggets
Zwiebelrtuckensteak Hahnchenbrust Krauterquark Krauterquark
Rosmarinkartoffeln Farfalle Nudeln Ratatouille Rosmarinkartoffeln
Dicke Bohnen Ratatouille Eisbergsalat Eisbergsalat
Mittwoch |[Selleriecremesuppe |Apfelstiicke + VanillesoBe |Brombeerquark Apfelstiicke + VanillesoRBe |Apfelstiicke+VanillesoRe
Kalbsgulasch
Hahnchenschenkel Koénigsberger Klopse Zucchini+Mohre Vegane Bolognese
Pommes Kartoffeln Couscous Vollkornspaghetti
Buntes Gemise Buttergemdise Gemischter Salat Gemischter Salat
Rinderbriihe
Donnerstag | mit Gemusestreifen [Obst Obst Obst Obst
Fischroulade mit Paniertes Seelachsfilet
ZitronensolRe Schweinertickensteak mit Remoulade Kasespatzle
Basmatireis Kartoffeln Kartoffeln mit Zwiebelschmelze
Broccoli Buttererbsen Gemischter Salat Gemischter Salat
Freitag Zucchinisuppe Joghurt-Kokos-Creme Vanille-Quark-Creme Joghurt-Kokos-Creme Joghurt-Kokos-Creme
Hahnchen-Nudelpfanne Minestrone mit Hahnchen-Nudelpfanne
Gemischter Salat Rindfleisch Gemischter Salat Minstrone mit Brotchen
Samstag keine Pfirschquark Pfirsichquark Pfirsichquark Pfirsichquark
Schweinegulasch Schweinegulasch Linsenbolognese Linsenbolognese
KartoffelkloRe Spatzle Tagliatelle Tagliatelle
Rotkohl Rosenkohl Mix-Salat Mix-Salat
Sonntag Kéniginsuppe Schokoladenpudding Schokoladenpudding Schokoladenpudding Schokoladenpudding

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V
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ANSATZPUNKT - REDUKTION DES FLEISCHANTEILS

= Fleischbestandteile pro Portion ersetzen
= Fleischanteil pro Portion reduzieren

= Fleisch/-erzeugnisse erganzend einsetzen
= Fleischgerichte pro Woche reduzieren

= Fleischart — Rind, Schwein, Gefligel

= Fleischqualitat beachten

- )
@ 13,6 kg CO,e @ 4,6 kg COe @ 5,5 kg COe

Quelle:ifeu
Bildquelle: pixabay

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V

Tofu-Linsenbolognese
mit Fenchelgemiise

Verschiedene Bowls

Bohnenbraten
mit Rotkohl und KI6Ren

Quelle: eigene Aufnahmen

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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ANSATZPUNKT SUBSTITUTION — TIERISCHE PRODUKTE SINNVOLL ERSETZEN

Milch

Pflanzliche Drinks aus Soja, Hafer, Kokos, Mandel,
Cashew, Dinkel, Reis, Lupine, Erbsen, Haselnuss, ...

Joghurt, Quark, Sahne Hiihnohenbrust
Pflanzliche Alternativen aus Soja, Lupine, Erbsen, P 0
Lupine, Hanf, Kokos, Reis, ... mit C.e{ugeLsauae, Erbsen-/
> Mihrengenmiise unol Retls
+ Kase
“ : Hefeflocken, Kéasealternativen oder
. Brotaufstrichalternativen Wirsingroulade mit Hackfillung,

auf Gemusebasis ;
Specksauce und Kartoffelpitree

Fleisch
Seitan, Tofu, Tempeh, Sojageschnetzeltes,

Alternativen auf Basis von Erbsen, Linsen....

Hihnehen ,Cordon Blew” mit

,v se ’ z
4 /) Butter _ _ Hithnehensauce, gemischter Rels
& Pflanzliche Ole wie Raps-/Oliven-/Leindl ‘ wnd Salat
Eier
Apfelmus, Leinsamen, Seidentofu, ...
@ . Beispiel: Hauptgerichte in unterschiedlichen Kliniken
!’vTﬁm..L FI S C h
=< Algen, Gemise (,Karottenlachs®) Quelle: BZTE, Bildquelle: pixabay

verbraucherzentrale

Novdbioie-Westfol
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ANSATZPUNKT - ANTEIL AN GEMUSE UND HULSENFRUCHTEN ERHOHEN

Hilsenfriichte bekommlicher machen

Frikadellen Griinkernbratlinge .. . . .
mit Pellkartoffeln und mit Pellkartoffeln und " Hilsenfriichte einweichen
Krduter-Joghurt-Sofie Krdauter-Joghurt-Sof3e

»  Einweichwasser nicht weiter verwenden

CO,-AusstoB

= Lange Kochzeiten

=  Geschalte Hulsenfrichte wie rote oder
gelbe Linsen sind besser vertraglich
als braune Linsen

120z pue:
“(auam 213puniad) Asales 2jant

= Anti-Blah-Gewirze” — Fenchel, Kimmel,
Anis und Ingwer, Majoran in Rezepturen
integrieren

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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ANSATZPUNKT — REISANGEBOT VERRINGERN

Graupen

Dinkelreis

Reis

g
H
T
T
2
s
s
&
z
g
‘—-
g3
H
éﬁ

y 7 7 >
|
}

zoz puels

¥
“(a113M 13PUNIAB) AUIALA DAY

CO,-Ausstofl
pro 1008

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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HERAUSFORDERUNG IN DER PRAXIS — EINSATZ VON FERTIGSAUCEN

Alternativen zum Einsatz von Fertigsaucen

Durch Alternativen

. Ersetzen durch
Ersatzlos streichen .
selbstgemachte Saucen erganzen

= Zu den Gerichten wird keine

» Standardrezepturen entwickeln = Durch Kokosmilch oder andere

Sauce gereicht. Dies wird im
Speiseplan nicht kenntlich

gemacht, sodass die Gaste nicht

das Gefuhl des Vermissens
haben.

fur helle bzw. rote Sauce und
diese im Baukastensystem
anpassen. Bsp:

- Tomatensauce + Chili

- Tomatensauce + Gemiise

- Helle Sauce + Curry

- Helle Sauce + Blumenkohl
- Helle Sauce + Brokkoli

= Andicken mit Mehl, Stéarke,

ger. Kartoffeln oder Hefeflocken
- Produktentwicklung durch
Kiichenprofis

= Rindfleisch bzw. BratensofRen

sind schwerer zu ersetzen

Bes

,feuchte” Alternativen ersetzen
wie z.B. Ratatouille,
Rahmgemiise oder Joghurtdips

ger frisch statt
Vera\'be“e?" '

2

CO, AusstoB

CO, AusstoB

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol
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SPEISEPLANOPTIMIERUNG IM UBERBLICK

» Regionale und Saisonale Lebensmittel bevorzugen

Rezepte optimieren

Weniger Fleisch, dafiir bessere Qualitat
= Anteil an Gemuse und Hilsenfriichten erhéhen
» Reisangebot verringern
= Verringerter Einsatz fettreicher Milchprodukte
» Einsatz 0kologisch erzeugter Lebensmittel

» Vielfalt und Frische runden den klimafreundlichen Speiseplan ab

Quelle: eigene Aufnahmen verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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GEMEINSAM KONNEN WIR ES SCHAFFEN!

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Quelle: eigene Aufnahmen

Ernahrungstagebuch in Bildern

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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AUSTAUSCH: SPEISEPLANE ALS INSPIRATION NUTZEN

........... 9
im Waldfriede

* Welche Speiseplane gefallen Ihnen optisch gut?

* Wie viel Auswahl ist angemessen?

« Finden sich Angebote fir verschiedene Ernahrungsvorlieben?
« Sehen Sie Gerichte, die bei Ihnen auch funktionieren kbnnten?

» |st das Verhaltnis zwischen pflanzenbasierten Gerichten
und solchen mit Fleisch oder Fisch flr Sie stimmig?

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Bildquelle: Antonia Blumenthal,
Verbraucherzentrale NRW

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V 09.09.2024



SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Auswirkung auf die Umwelt, ethische und wirtschaftliche Aspekte

Wertvoller Ackerboden, Wasser und Diinger, Energie fiir Ernte, Verarbeitung, Transport
und Entsorgung — jedes Lebensmittel verbraucht kostbare Ressourcen.

o [ o
© a0af]
Land- Handwerk & GroRver-
> wirtschaft > Industrie > Handel > braucher > Kunde

© VZ-NRW

Novdibioie-Lestfol
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung

RESPONSIBLE
(@) S
@umMasGOALS U

United Nations 2015

H
SUSTAINABLE
DEVELOPMENT

-> Sustainable Development Goal 12.3

Bundesregierung hat sich verpflichtet:

bis 2030 die Lebensmittelabfalle um 50 % zu reduzieren

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Wo entstehen Abfille in der Gemeinschaftsverpflegung?

LAGERVERLUSTE PUTZ- & SCHALRESTE

ZUBERETUNGSVERLUSTE

AUSGABERESTE

Novdibioie-Lestfol

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V 09.09.2024




SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Wie viel wird im Durchschnitt entsorgt
- Speiseabfille im Verhaltnis zu Produktionsmenge?

Bildquelle: Antonia Blumenthal, Bildquelle: Antonia Blumenthal,
Verbraucherzentrale NRW Verbraucherzentrale NRW

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Quelle: Blumenthal, A.:
Weniger Speiseabfille
— mebhr Klimaschutz.
Potenziale in Kitas,
Schulen und

—+—  50% Jugendherbergen.
Erndhrung im Fokus 03
2021

1 40%

L 30% Schule

Foto: VZ NRW / Mathias Kehren

. 0 Kita
Jugendherbergen
——  10%

verbraucherzentrale

Novdcbioine-bestfol
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Abfallmenge pro Person pro Mittagsmahlzeit

180 170
160 154 152
140
120 108
€ 100
S
©
5 80
60
40
20
0
Weiterfihrende Grundschulen (29) Care Einrichtungen Betriebskantinen (359 ) Kitas (36) Jugendherbergen (10)
Schulen (10) (142)

Quelle: Verbraucherzentrale NRW (2022) und United Against Waste (2020)

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN — URSACHEN

Rahmenbedingungen - Kiichenmanagement — Pradferenzen und Verhalten

verschiedene Zielgruppen warteschiange
Renner Penner Geschmack

,Produktion auf Sicherheit* Portionsgroflen
Uberproduktion fehlende Wertschitzung

Unbekannte Teilnehmerzahl

Geschmackssache zeitmangel Uberfiillt
Bestellsystem Befindlichkeiten Wohlbefinden

Novdcbioine-bestfol
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN — URSACHEN

Uberproduktion:

Kalkulierte PortionsgrofSe entspricht
nicht dem tatsachlichen Bedarf

Geschmackssache:
produzierte Menge  ausgegebene Menge Fehlende Akzeptanz und
pro Person pro Person unterschiedliche Vorlieben

verbraucherzentrale

Novdbioine-bestfo
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Kiichen () Monitor.de

Lebensmittelabfalle im Blick

Kiichen (&) Monitor.de i X " %
_ Willkommen beim Kiichenmonitor
Der Kiichenmonitor ist ein digitales Tool, das Sie unterstiitzt, die

i alle in Ihrem im Blick zu behalten. Durch

Mein Konto die Dokumentation von Abfallart und Menge der entsorgten Speisen
erkennen Sie schnell und deutlich die Ursachen und konnen gezielt

GegenmaBnahmen entwickeln. Das Tool ist fiir alle Branchen der
Einrichtung Gemeinschaftsverpflegung geeignet.

Jugendherberge MITTAG ~ Die Nutzen-Effekte des Kiichenmonitors liegen auf der Hand: Durch die

Reduzierung von Speiseabfallen schonen Sie nicht nur wertvolle

Abmelden Ressourcen, sondern arbeiten insgesamt auch deutlich
wirtschaftlicher. Sie sparen Geld, das Sie z.B. fiir eine nachhaltigere
Home Verpflegung einsetzen konnen.
Viel i das Team der NRW

Dashboard

@] Messungen

(i) Auswertung

Einstellungen > DD
: o
Hilfe + FAQ O

Impressum

Dashboard Messungen Auswertungen Einstellungen

Das Dashiioaid zeigt e die Ergebicee Bite tragen Sie die erhobenen Daten Die Auswertung kann neben der Ansicht i Eifchign e

auf einen Blick. Der Auswertungszeitraum unter ,Messungen* ein. Zu den relevanten im Dashboard auch als PDF generiert Gemeinschaftsverpflegung werden hier

kann individuell angegeben werden. Daten gefioren die Produkiionsmengen, Werden. Der Aliswertingszeltaiim kann angelegt und es besteht die Moglichkeit,

Entweder fir einen Tag oder mindestens die Ausgabe- und Tellerreste sowie die individuell angegeben werden. Entweder i Llihe Protbes

fiir einen Zeitraum von 21 Tagen. Anzahl der gep!anten unq tatsachlichen fu{ einen Tag oder mindestens fiir einen (Speisekomponenten) hinzuzufiigen.
Verpflegungsteilnehmer:innen. Zeitraum von 21 Tagen.

peicricsen estericsen

Kiichen (£) Monitor.de

[re— Berner Penner e enge rocuitinnsmenge, Ausgatereste und Telereste rach Tagen I Duchschninicne Abfoimenge pre
erese

Rusgab Mahlzeit pro Person

Navigation einklappen

Mittagessen - Pennes

[ o | non [ o | e 3421
Milchreis.

Mein Koo

Fnchtung

Zuletzt akiualisiert: 01.08.202, 125515 -—
Jugendherberge MITTAG - 5.00 kg =
Salat
Abmelden Produktonsmenge und Gesamtablalimenge
4881

Home Gesamabfalbasgaberest Telsriest

Tederreste

ashboard Ausgabereste nach Speiseunmpanerten

kuechenmonitor.de

Remner

Messungen

0334z
Produktion Ktbullar B
e i 1
Tellerreste Schokomausse: i
verpllegungsteilnehmerinnen 140 5
9.73 % Bohnensalat

Auswertung

Portionsgride

Einstellung b produktionsmenge:

Gesantabfalimenge

Einsparpotensial 1

Hilfe + FAQ

Produktionsmenge 31425 Sne . e,
Impressum 687,62 ¢ geplant . / \ /\i
) el V. 0 13380¢ verbraucherzentrale
39.12 ke Ausgabereste | 569 % © \,_,/ \a \_J Speiseabfalle

PR R A S S S = S S——

27.79 kg Tellerreste | 4.04%

09.09.2024



PRAXISAUSTAUSCH

Kalkulation /
PortionsgrofRen

Praxis-

orientierte

Losungen
Taglich
schwankende
Faktoren

© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V

Zielkonflikte/
Hemmnisse

Differenz zwischen
geplanten und
tatsachlichen
Teilnehmenden

Bestellvorgang/
Abbestellung

Hygiene
Vorgaben
Verwertungs-
moglichkeiten
Feedback und
Austausch

untereinander

Kommunikation

Akzeptanz/
Zufriedenheit

verbraucherzentrale

Novdbioie-Westfol
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN

» Abfallziele verankern
- Verantwortlichkeiten festlegen um die Aufgaben zu koordinieren
—> Partizipation = Akzeptanzforderung

* Den Blick auf die Abfalle in den Arbeitsalltag integrieren
- RegelmaRige Qualitatssicherung/kontinuierlicher Verbesserungsprozess

* Regelmalige Kommunikation mit allen Beteiligten
—> Schnittstellenmanagement
- Gemeinsame Zielsetzung formulieren, Schritt flir Schritt
— Prozesse optimieren

* Die Reduzierung der Abfille ermdglicht eine Einsparung der Kosten.
Nicht nur durch weniger Wareneinsatz, sondern auch durch weniger
Entsorgungskosten.

— Einsparung in Qualitat investieren (Bio, regional, Fair)

verbraucherzentrale
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Erfolgsgeschichte 1

SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Schule: Frisch-und Mischkiiche, Zubereitung vor Ort, Buffetform

Gesamtabfallmenge Tellerreste
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Abbildung 3: Gesamtabfallmenge und Tellerreste pro Person pro Mahlzeit

Quelle: Blumenthal, A.: Weniger Speiseabfille — mehr Klimaschutz. Potenziale in Kitas,
Schulen und Jugendherbergen. Erndhrung im Fokus 03 2021
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Erfolgsgeschichte 1

SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Schule: Frisch-und Mischkiiche, Zubereitung vor Ort, Buffetform

— Die Speiseabfille lieRen sich — ausgehend von der Produktionsmenge
von 27 auf 13 Prozent reduzieren

Mallnahmen

*  Der Blick auf die Abfalle wurde in den Arbeitsalltag integriert.
*  Reduktion der Produktionsmengen bzw. PortionsgroRen.

*  Keine Garantie fir eine standige Verfiigbarkeit der Speisen, sondern nur das
angepriesene Tagesgericht (Buffet).

*  Gerichte, die keine Akzeptanz bei den Gasten finden, werden angepasst bzw. sind
vom Speiseplan zu nehmen.

*  Rechtzeitige Meldung an die Kiiche zu Abwesenheiten.

*  @Gastekommunikation und Sensibilisierung fiir mehr Wertschatzung von
Lebensmitteln.

Novdibioie-Lestfol
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Erfolgsgeschichte 2

SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Kita: Frisch-und Mischkiiche, Zubereitung vor Ort

Gesamtabfallmenge Tellerreste
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Abbildung 2: Gesamtabfallmenge und Tellerreste pro Kind und Mahlzeit
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Erfolgsgeschichte 2

SPEISEABFALLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Kita: Frisch-und Mischkiiche, Zubereitung vor Ort

Mallnahmen

Der Blick auf die Abfdlle wurde in den Arbeitsalltag integriert.

* Es erfolgte eine Reduktion der Produktionsmengen bzw. PortionsgrofRen.

* Die vorherige Kalkulation der Portionsgrof3e lag im Schnitt bei ca. 460
Gramm pro Kind. Durch die Anpassung auf ca. 330 Gramm lieRen sich die
Ausgabeverluste stark reduzieren.

* Auch die Tellerreste konnten reduziert werden. Dies konnte wahrscheinlich
durch die Sensibilisierung der Erzieherinnen und der Kinder erreicht werden.
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AUSTAUSCH: SPEISEABFALLE VERMEIDEN

» Ist das Thema ,Speiseabfalle” fur Sie neu oder bereits in Ihrer
Einrichtung integriert?

» Was sind die Hauptursachen fir Speiseabfélle in Ihrer Einrichtung und
welche Malihahmen haben Sie bereits ergriffen, um Speiseabfalle zu
reduzieren?

* Welche Rolle spielt die Mentplanung und die Kalkulation bei der
Reduzierung von Speiseabfallen?

 Wie kann das Bewusstsein fur das Thema bei den Mitarbeitenden und
Gasten erhoht werden?

* Wie konnen Uberschissige Lebensmittel sinnvoll genutzt oder
weitergeben werden?

Novdibioie-Lestfol
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KANTINENPROGRAMM NRW — KOSTENFREIES SCHULUNGSANGEBOT

\K} https://www.kantinenprogramm.nrw/

kantinenprogramm/schulungsangebot
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https://www.kantinenprogramm.nrw/kantinenprogramm/schulungsangebot

KANTINENPROGRAMM NRW — KONTAKT

Antonia Blumenthal
Referentin, Schwerpunkt: Speiseabfélle vermeiden

Tel.: 0211 91380-1291
antonia.blumenthal@verbraucherzentrale.nrw

Nicola Klein
Referentin, Schwerpunkt: Speiseplanoptimierung

Tel.: 0211 91380-2166
nicola.klein@verbraucherzentrale.nrw
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