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Hinweis zur Nutzung der Handreichung:

In dieser Publikation geben wir an verschiedenen Stellen Tipps zum
Weiterlesen. In der PDF-Version dieser Broschiire sind diese Tipps
direkt mit den passenden Websites verlinkt. Hier finden Sie die
PDF-Version dieser Broschiire:
www.agrarkoordination.de/projekte/gutes-essen-macht-schule



NACHHALTIG ESSEN AN KITAS & SCHULEN

Essen ist keine Nebensache. Denn die Entscheidung dariiber, was wir essen, hat viele
Auswirkungen - auf unsere Gesundheit, auf die Umwelt, auf das Klima und auch auf die
globale Erndhrungssituation.

Ein Grof3teil der Kinder in Deutschland isst heutzutage ein Mittagessen im Kindergarten
oder in der Schule. Ihre Essgewohnheiten werden dort durch die Verpflegung entschei-
dend mitgepragt. Wenn sie in Schule und Kita nachhaltiges und gesundes Essen kennen-
lernen und auf den Geschmack gekommen sind, wird dies auch langfristig ihr Erndhrungs-
verhalten beeinflussen.

Wir moéchten Thnen mit diesem Heft Anregungen geben fiir eine nachhaltige Erndhrung, die
genauso zukunftsfahig wie schmackhaft ist. Die Broschiire ist vor allem fiir Menschen ge-
dacht, die in einer Kita- oder Schulkiiche arbeiten oder fiir die Planung der Verpflegung an
Kitas und Schulen verantwortlich sind. Auch engagierte Eltern, Lehrerlnnen und Erziehe-
rinnen mochten wir mit dieser Broschiire bei ihrem Einsatz flr gutes Kita- und Schulessen
unterstitzen.

Wir haben zahlreiche Menschen, die in Sachen nachhaltiger Kita- und Schulverpflegung
mit gutem Beispiel vorangehen, zu ihren Erfahrungen befragt. Die Ergebnisse stellen wir
Ihnen in diesem Heft vor.

In den einzelnen Kapiteln finden Sie Hintergrundinformationen zu unserer Auffassung
davon, was eine nachhaltige Erndhrung beinhaltet und welche Vorteile sie bietet. Im
Zentrum stehen praktische Hinweise und Anregungen, wie Sie eine nachhaltige
Erndhrung in lhrer eigenen Kiiche umsetzen kénnen.

Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Lesen und Inspirationen fiir Ihre Kiiche.



, GUTES ESSEN MACHT SCHULE” ~ WAS BEDEUTET NACHHALTIGE ERNAHRUNG FUR UNST

Mit dem Projekt ,,Gutes Essen macht Schule“ setzt sich die Agrar Koordination fiir eine
nachhaltige Kita- und Schulverpflegung ein. Eine wirklich gute, nachhaltige Kita- und
Schulverpflegung bedeutet fiir uns:

>

Lebensmittelabfélle vermeiden: Durch die Reduzierung von Lebensmittelabféllen
kann die Umwelt und das Klima geschiitzt werden. Und Sie sparen nicht nur
Ressourcen, sondern auch Kosten.

Einsatz von Bio-Lebensmitteln: Der Konsum 6kologischer Lebensmittel bietet
viele Vorteile fir Umwelt und Gesundheit. Und eine Umstellung auf Bio in lhrer
Kita oder Schule muss nicht teuer sein.

Einsatz von regionalen/saisonalen Produkten: Regional produzierte Lebens-
mittel haben den Vorteil, dass sie nur kurze Transportwege haben, bevor sie bei
uns auf dem Teller landen. Das spart Energie und Treibhausgase.

Einsatz von fair gehandelten Produkten: Der faire Handel bietet Bduerinnen
und Bauern in sogenannten Entwicklungslandern faire Preise. Fair gehandelte
Produkte kénnen gut in die Kita- und Schulverpflegung integriert werden.

Fleisch in MaRen statt Fleisch in Massen: Wenn Kitas und Schulen maximal

1-2 Mal pro Woche Fleisch anbieten, gehen sie mit gutem Beispiel voran und
leisten einen Beitrag fiir die Umwelt, das Klima und die langfristige Gesundheit
der Kinder.

MaRvoller Konsum von nachhaltigem Fisch: maximal 1x pro Woche Fisch aus
zertifizierter Fischerei unter Berticksichtigung der Ratschlage von Umwelt-
verbanden wie Greenpeace oder WWF - damit leisten Sie einen Beitrag dafiir,
dass Fischkonsum auch langfristig weltweit moglich bleibt.

Hintergrundinformationen und praktische Hinweise zu diesen Elementen nachhaltiger
Verpflegung finden Sie in den folgenden Kapiteln.

Hinweis: Unser Fokus auf Nachhaltigkeit bei der Ernahrung erganzt die Angebote anderer
Institutionen zur Qualitatsverbesserung im Bereich der Kita- und Schulverpflegung. Das
Nationale Qualitdtszentrum fiir Erndhrung in Kita und Schule bietet Informationen zu
verschiedenen Initiativen. www.ngz.de




WIE KANN DIE UMSTELLUNG AUF NACHRALTIGE
VERPFLEGUNG GELINGEN?

Verénderungen in der Kiiche brauchen oft gute Ideen, ganz besonders engagierte
Menschen, die sich fiir die Anderungen einbringen und Ausdauer bei der Umsetzung der
Ziele. Mit den in der Tabelle vorgestellten Schritten konnen Sie die Umstellung zur
nachhaltigen Verpflegung systematisch planen und umsetzen.

SCHRITTE VERANTWORTLICH/BETELLIGTE

© Einen Kantinenausschuss/ Anliegen einer nachhaltigen Beteiligte aus Kiichenpersonal,
Mensarat griinden Verpflegung im Kantinenaus- Eltern, Schiilerinnen, Lehrer-
. schuss besprechen . Innen, Schulleitung und
. Schultrdager
: Die Situation analysieren © Analyse: Wie nachhaltigistdie  : Kantinenausschuss/Mensarat
' : Verpflegung aktuell? Wo ist
: Handlungsbedarf? . Berater (.B. Agrar Koordination)

- Befragung: Qualitat des Essens,
- Zufriedenheit, Akzeptanz gegen-
© liber moglichen Umstellungs-
schritten

Abfallmengen und Ursachen fir
. Abfille analysieren

" Neue Wege aufzeichnen Prioritdtensetzung nach Umsetz- Kantinenausschuss/Mensarat
: * barkeit und Dringlichkeit
Berater (z.B. Agrar Koordination)
. Speisplan-Check nach Méglich- :
. keiten zur Umgestaltung: wie . Kiiche
. kann mehr Bio, Fair & Regional :

. eingebunden werden? Und wie

. kann das Fleisch- und Fischan-

- gebot nachhaltiger gestaltet

. werden?

Essenreste-Check: Malknahmen :
. identifizieren, z.B. Anpassung der :
. Rezepturen :



SCHRITIE

Umsetzung vorbereiten

© Gemeinsame Ziele festlegen
Stufenplan erarbeiten
Zeitplan festlegen
Lieferantenadressen recher-

. chieren, Besuch von Erzeugern
. planen

Kalkulation erstellen

© Schulung/Mentoringprogramm
- fiir Kiichenpersonal organisieren

. Probeessen

VERANTWORTLICH/BETELLIGTE

Kantinenausschuss/Mensarat
Berater (z.B. Agrar Koordination)

Ktichenpersonal

Umsetzung der einzelnen
. MaBnahmen und begleitende
. Bildungsarbeit

Probe- oder Aktionsphase,
- Bildungsangebote (z.B. Projekt-
: tage s.u.) fir Schiilerinnen

Ktichenpersonal
Lehrerinnen

Schiilerinnen

Evaluierung und ggf.
Nachjustierung; Prasentation
. des nachhaltigen Speiseplans

Informationsangebote fiir Eltern

: Klichenpersonal
. Kantinenausschuss/Mensarat

Pddagogisches Personal

Werben mit Verpflegungs-
. konzept

Nachhaltiges Verpflegungskon-
: zeptim Kita-/Schulprogramm .
- verankern und &ffentlich (z.B. auf : der Einrichtung
. Website) prasentieren :

: Um Auszeichnungen bewerben
- und diese prasentieren

Kantinenausschuss/
. Mensarat/Leitung und Trdger

_—— = —— . -



UNTERSTUTZUNG GEWINNEN FUR NACHHALTIGE VERPHEGUNG

Damit lhre Schritte in Richtung nachhaltiger Verpflegung ein Erfolg werden, ist es wichtig,
so viele Unterstiitzerinnen wie méglich fiir Ihr Anliegen zu gewinnen.

Bieten Sie Informationsveranstaltungen und Workshops fiir pddagogisches Personal,
Kichenpersonal und Eltern und Schiilerinnen an, um die Vorteile einer nachhaltigen
Verpflegung deutlich zu machen. Treten Sie in Austausch und Diskussion, versuchen Sie
Kritikerlnnen zu iberzeugen. Wenn an lhrer Schule ein Mensarat existiert oder Sie
einen griinden, ist das eine ideale Ausgangslage, um eine nachhaltige Verpflegung
gemeinsam mit allen wichtigen Akteuren an lhrer Schule zu planen und umzusetzen.

Aktionsideen:
> Eine Ausstellung oder Plakate zum Thema in der Kantine prasentieren
- Einen Bio-Landwirt oder -Gartner in die Schule zu einem Infoabend einladen

> Bei einem Infoabend eine vegetarische Verkéstigung (bio/regional) anbieten

NACHHALTIGE VERPFLEGUNG DURCH PROJEXTTAGE VORANBRINGEN

Schiilerlnnen kénnen eine entscheidende Rolle spielen fiir eine erfolgreiche Umsetzung
von Schritten in Richtung nachhaltiger Verpflegung. Im Rahmen von Projekttagen konnen
sich die Schilerlnnen mit den Auswirkungen verschiedener Erndhrungsstile auf Umwelt,
Gesundheit, Tierwohl und die weltweite Erndhrungssituation beschaftigen. Idealerwei-
se kdnnen sich die Schiilerinnen auch selbst daran beteiligen, Ideen zu entwickeln und
MaRnahmen fiir eine nachhaltige Verpflegung in ihrer Schule zu planen. Wenn Initiativen
fiir eine nachhaltige Verpflegung von Schiilerinnen ausgehen oder von ihnen mitgetragen
werden, ist das ein wichtiger Erfolgsfaktor. Denn es geht schliefllich um ihr eigenes Mittag-
essen - nur wenn es den Kindern und Jugendlichen schmeckt und sie tiberzeugt sind

vom Sinn der NachhaltigkeitsmaRnahmen, ist Ihr Verpflegungskonzept ein echter Erfolg.

Aktionsideen fiir Projekttage:
> Befragung von Schilerinnen: Feedback zum Essen und Anregungen sammeln

- Schiilerinnen in die Kiiche: Gemeinsam mit Schiilerinnen ein besonders
nachhaltiges Essen zubereiten

- Besuch eines landwirtschaftlichen Betriebes. Hier finden Sie weitere Infos
und Kontaktadressen: www.baglob.de

Weitere Infos und Unterstiitzung:

Es gibt zahlreiche Bildungsangebote zu Landwirtschaft und Ernahrung. Die
Agrar Koordination stellt Bildungsmaterialien bereit und und gestaltet fir Sie gerne
Unterrichtsstunden und Projekttage.
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MEAR BI0- LEBENSMLTIEL
UND SCHULVERPFLEGUNG

DAS MACHT DEN OKOLOGISCHEN LANDBAU AUS

HLINDER KITA- ‘

Bio ist ein Qualitdtsmerkmal. Durch den Verzicht auf chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel und mineralischen Diinger, gentechnische Verdanderungen bestehen
geringere Belastungen durch Ruckstdnde in den Lebensmitteln. Die Tierhaltung unterliegt

strengen Auflagen, die fiir die Tiere ein mog-
lichst artgerechtes Leben und eine 6kologische
Futterung bedeuten.

Die Forderung der Kreislaufwirtschaft ist im
Okolandbau ein zentrales Element. Boden,
Pflanze und Tier bilden einen Kreislauf. Es wird
nicht nur das Produkt, sondern die gesamte
Wertschépfungskette betrachtet. Okolandwirt-
schaft schiitzt deswegen Umwelt, Tiere, Boden,
Pflanzen und Menschen. In der Tierhaltung
wird auf vorbeugende Arzneimittel, leistungs-
fordernde Antibiotika und Zusatzstoffe im
Futter verzichtet.

BI0 FUR KINDER

Durch frische und naturbelassene Lebensmittel
lernen Kinder die Urspriinglichkeit der Nahrung
kennen - ihre Geschmacksnerven sind beson-
ders sensibel. Da die Vorliebe fiir bestimmte
Lebensmittel in den ersten Lebensjahren be-
ginnt, sollte von Anfang an auf naturbelassene,
biologisch erzeugte Lebensmittel Wert gelegt
werden. Mit Bio-Produkten in der Kita- und
Schulverpflegung ist es besonders gut moglich,

~ Woran erkenne ich Bio?

Grundlegende Vorgaben fiir den Anbau und die
Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln werden
von unabhdngigen Kontrollstellen regelmdRig
kontrolliert. Bio-Siegel und Bio-Markenzeichen
helfen, direkt erkennen zu kénnen, was wirklich
bio ist. Weitere Infos:

Auswahl an Bio-Siegeln und Bio-Markenzeichen:

2
Naturland
oo}

BIDPARI{

Mﬂwmhﬂ Lty

Kindern gesunde und schmackhafte Lebensmittel nahe zu bringen.

Bio-Obst und Bio-Gemiise haben auflerdem héhere Nahrstoffdichten und geringere
Wassergehalte und werden aus diesem Grund als erndahrungsphysiologisch bekdmmlicher
und geschmacksintensiver beschrieben. Bei Weiderindern ist eine gilinstigere Fettsdure-

zusammensetzung in der Milch nachgewiesen.

Die Umstellung auf frische Bio-Kiiche bietet mehrere Vorteile: Keine unerwiinschten
Zusatzstoffe und Pestizidriickstande, sowie die Unterstiitzung einer umweltfreundlichen
Landwirtschaft. Dadurch werden Ressourcen wie Boden, und Wasser fiir nachfolgende

Generationen erhalten.



KOSTENKALKULATION - BI0 ST SEINEN PRELS WERT

Die Vorbehalte gegeniiber Bio-Produkten sind grof3. Bio gilt vor allem als zu teuer, schwer
erhéltlich und kompliziert zu verarbeiten. Da sie unter einem enormen Kostendruck ste-
hen, entscheiden sich deshalb viele Einrichtungen fiir glinstigere konventionelle Produkte
aus herkdmmlicher Landwirtschaft.

Die glinstigen Preise konventioneller Nahrungsmittel haben jedoch einen hohen Preis fiir
Umwelt und Menschen: Verdichtete Boden, Nitrate im Grundwasser und unerwiinschte
Rickstédnde in Lebensmitteln sind die Folge. Auch die Landwirte stehen massiv unter
Druck, ihre Lebensmittel zu extrem niedrigen Preisen anzubieten - viele kleinere Betriebe
mussten daher in den vergangenen Jahren aufgeben.

Bio-Lebensmittel sind teurer, weil ihr Anbau mit einem Mehraufwand verbunden ist: So er-
fordert zum Beispiel der Anbau ohne Pestizide einen hoheren Arbeitsaufwand. Gleichzeitig
gibt es geringere Ertrage. Auch das verstarkte Kontrollsystem erfordert zusatzliche Kosten.
Dies schlagt sich dann letztlich in hheren Preisen fiir Bio- Lebensmittel nieder. Doch
Bio-Lebensmittel sind ihren Preis wert: Verbraucher bekommen dafiir gesunde Lebensmit-
tel und das Wissen, eine faire und umweltfreundliche Landwirtschaft zu unterstitzen, so
dass unsere natirlichen Lebensgrundlagen langfristig erhalten werden.

UMSTELLUNG AUF BIQ IN DER KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG -
AM ANFANG STEHT DIE UBERZEUGUNGSARBELT

Der erste Schritt zur Umstellung auf Bio-Essen in Schule und Kita ist meist der Schwerste,
aber gleichzeitig besonders wichtig. Hier kommt es vor allem auf Bewusstseinsbildung
und Uberzeugungsarbeit an. Das ganze Team und auch die Eltern miissen hinter der
Entscheidung stehen, die Verpflegung der Einrichtung umzustellen. Als erstes miissen

sie von den Vorteilen Gberzeugt werden!

_——— T — — - -



B10-VERPFLEGUNG IN SCHULE UND KITA:
TIPPS 2UR KOSTENGUNSTIGEN EINFUHRUNG VON BI0-PRODUKTEN

Obwohl Bio-Lebensmittel an sich einen héheren Preis haben, gibt es Wege, die Kosten fiir
die Verpflegung in Kita- und Schule im Rahmen zu halten:

> RegelmiRig Bio-Produkte einkaufen: Kontinuitat eréffnet Verhandlungs-
spielrdume.

> Einzelne Produkte komplett in Bio einkaufen: Grofiere Abnahmemengen
verringern den Preis.

- Saisonal einkaufen: In der Saison ist Bio-Gemiise manchmal hnlich giinstig
wie konventionelle Ware.

> Bio-Lebensmittel mit geringem Preisabstand zu konventioneller Ware kaufen:
Bei einigen Produkten bestehen keine oder nur geringe Preisabstande, z.B.
Getreideprodukte und Kartoffeln.

> Sonderangebote nutzen: Lieferanten bieten regelmiRig Sonderangebote an.
In der Saison gibt es manchmal ein Uberangebot, auRerdem zu grofe oder zu
kleine Friichte, die nicht der Handelsnorm entsprechen.

- Weniger haufig Fleisch und kleinere Fleischportionen anbieten: Fleisch ist in der
Regel der hochste Kostenfaktor. Indem man eher Wurst oder Fleisch in SoRe
anbietet, kann man die Fleischportionen verkleinern. Die DGE empfiehlt ein bis
maximal zwei Fleischgerichte in der Woche fiir die Kita- und Schulverpflegung.

- Speisenmengen und Speisenangebot optimieren: Haufig sind die Portionsmengen

zu grol3, es wird viel weggeworfen

Erfahrene Kdche und Kéchinnen unterstiitzen Sie im Rahmen des BioMentoren-Netzwerks
bei der Umstellung auf Bio-Verpflegung. Sie bieten zum Beispiel Hospitationen an.
Weitere Infos: biomentorenwebsite.wordpress.com

Ideen fur den Schulkiosk finden Sie in dieser Broschiire:
www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/bestellformular/pdf/Flyer_schulkiosk_web.pdf

©BLE, Bonn/Fote:#Dominic Menzler




KOSTENKALKULATION

Um die Kosten ungefahr abschatzen zu kénnen und verschiedene mogliche Ansatze auszu-
testen, gibt es einen Speiseplanmanager von , Tollwood Miinchen“ Hier gibt es kostenlose
Wochenspeisepldane mit Bio-Kostenkalkulation.

Beispiel fiir die Kostenkalkulation eines Bio-Mittagessens (Frischkochkiiche):

Durchschnittliche Wareneinsatzkosten: .......... 1,30 Euro
Personalkosten .........cooveeeveeeineeenreecnreecreeennen. 1,30 Euro
GEWINN ot ectreec ettt ceetreeeeenre e e erebaeeesnnes 0,20 Euro
Gesamtnetto .....ccccoevuueenee 3,20 Euro

+19% Mehrwertsteuer 0,61 Euro

Essenspreis flir Kunden .......ccccocvuveeeeeeeenennnnee 3,81 Euro
\
\

|
|
|
|
|
| GEMEINKOSTEN ...ovuieieieiirienieeeeteieie e 0,40 Euro
|
|
|
|
|

.
|
|
|
|
|
|
|
|
1
1
|
|
|

Quelle: Projekt Bio fiir Kinder/Tollwood; www.biospeiseplan.de/seiten/2-1-kalkulation

Mehr Berechnungsbeispiele und Rezeptideen:

www.biospeiseplan.de

www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/bestellformular/pdf/bio_GTS.pdf

SCHRLTTWELSE UMSETUNG

01 Einzelne Bio-Komponenten: Ein einfacher und kostengtinstiger Einstieg in die
Bio-Verpflegung ist méglich, indem zunéchst einzelne Komponenten in Bio-
Qualitat beschafft werden. Es empfiehlt sich ein Einstieg mit leicht beschaffbaren
Komponenten, z.B. Kartoffeln, Eiern, Milchprodukten sowie Trockenprodukten,
wie Reis und Hilsenfriichten. Beispiel: Bio-Kartoffeln mit Quark und Krautern

02 Bio-Gerichte: Im nachsten Schritt kann ein ganzes Gericht in Bio-Qualitat
angeboten werden (mind. 95%). Beispiel: Bio-Kartoffeln mit Bio-Quark und
Bio-Krdutern

03 Kompletter Bio-Speiseplan: Nach und nach kann dann ein vollstandiger Bio-
Speiseplan entwickelt werden. Zum Beispiel:

Mo: Bio-Kartoffeln mit Bio-Quark

Di: Bio-Nudeln und Bio-Tomatensolte
Mi: Bio-Polenta mit Bio-Spinat

Do: Bio-Kartoffelsuppe mit Bio-Wiener
Fr: Bio-Reis-Pfanne mit Bio-Gemiise




WER LIEFERT BIO-LEBENSMITTEL FUR DIE GROBKUCHE!

Konventionelle GroBhandler: Bio-Produkte werden zunehmend auch bei konventionellen
GroRhandlern mit einem schmalen Produktsortiment vertrieben.

Bio-Grofthandler: Bio-GrofRhandler haben eine breite Palette an Lebensmitteln auch in
GroRgebinden fiir die Gemeinschaftsverpflegung. Eine Liste mit GroRhandlern finden Sie
unter www.oekolandbau.de.

Direktbezug von Erzeugern: Eine Regionalisierung der Beschaffung kann durch Direkt-
bezug erfolgen. Durch den direkten Kontakt mit dem Produzenten kénnen saisonale
Angebote, Preise, gemeinsame Werbemafinahmen, aber auch gemeinsame Anbau-
planungen je nach Bedarf besprochen werden. Die Direktvermarktung kann Vorteile
haben: kurze Transportwege, Frische und Qualitat der Produkte. Jedoch ergibt sich ein
Mehraufwand, da die Betriebe selten ein Vollsortiment haben und so mehrere Anbieter
fir die jeweilige Produktgruppe gesucht werden miissen.

Falls Sie mit dem Cook & Chill System kochen und keine Moglichkeit einer Essenszube-
reitung in einer Frischkiliche haben, informieren Sie sich (iber Bio-Angebote bei Ihrem
Lieferanten und vergleichen Sie auch Angebote anderer Firmen.

i
e
%
|

Einkaufsquellen nach Bundesldndern geordnet:
www.oekolandbau.de/service/adressen/einkaufsfuehrer

BL0-KONTROLLEN IN DER KITA-UND SCHULVERPFLEGUNG — WAS ST 2\ BEACHTEN?

Wenn nicht komplett auf Bio-Nahrungsmittel umgestellt wird, gibt es einige Auflagen, um
eine Vermischung von konventionellen und 6kologischen Produkten auszuschlief3en:

Getrennte Lagerung: Konventionelle und 6kologisch erzeugte Waren missen getrennt
gelagert und deutlich gekennzeichnet werden. Extra Kiichenutensilien oder eine getrennte
Kuiche sind nicht notwendig.

Verbot von ,Parallelproduktion“: Die Verarbeitung von gleichen Produkten (z.B. Salz-
kartoffeln) in biologischer und konventioneller Qualitat ist untersagt. Es diirfen zur
gleichen Zeit nur entweder konventionelle Salzkartoffeln oder Bio-Salzkartoffeln
angeboten werden.

Eine lickenlose Dokumentation der Warenstrome beim Einkauf und Verkauf ist not-
wendig. Ein- und Ausgang werden gepriift, damit nicht mehr Bio verkauft als eingekauft
wird. Deutliche Kennzeichnung: Kundinnen missen durch den Speiseplan und an der
Speisenausgabe eindeutig informiert werden, welche Produkte aus 6kologischer
Erzeugung stammen, z.B. ,Wiener Kaiserschmarren aus Bio-Mehl“ (nur das Mehl ,,Bio*)
oder ,Wiener Bio-Kaiserschmarren“ (mindestens 95% der Zutaten ,,Bio“). Der Bio-Anteil
muss in den Rezepturen ersichtlich werden.



Tipps zum Weiterlesen:

Mit einfachen Schritten zur Bio- Zertifizierung - Der Leitfaden fiir Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie:

averdishome.files.wordpress.com/2017/02/2017_averdis_bio_mit_zertifikat_web.pdf

Mehr Bio fiir Kinder - Aktionshandbuch fiir die Umstellung auf Bio-Verpflegung:
www.tollwood.de/wp-content/uploads/2016/08/bio_fuer_kinder_handbuch.pdf

Bioverpflegung in Kindertagesstatten und Schulen:
www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/bestellformular/pdf/053016.pdf

Okologische und konventionelle Landwirtschaft im Vergleich -
| Arbeitsheft fiir die schulische und auRerschulische Bildungsarbeit 1
| www.agrarkoordination.de/publikationen-shop 7 d

Enfploysayenchrichite - WACKHPTER IANBUIG

Wie nachhaltige Kita-Verpflegung kostengiinstig gestaltet
werden kann

Jens Witt gehort mit seinem 1993 gegriindeten Catering-Unternehmen
~Wackelpeter® zu den Biopionieren in der Hamburger Kitaverpflegung.
Mit 25 Mitarbeiterlnnen werden téglich 3200 Essen fiir Kinder herge-
stellt. Dabei verwendet Wackelpeter zu 100% Bio-Lebensmittel - mit
Ausnahme von Fisch, der vorzugsweise aus MSC-zertifizierter Fischerei
bezogen wird. Am Beispiel von Wackelpeter lasst sich veranschau-
lichen, dass 100% bio nicht zwangslaufig teuer sein muss: Ein vegeta-
risches Mittagessen kostet nur 2,60 Euro, ein Mittagessen mit Fleisch
wird flr 3,10 Euro - inklusive Lieferung - angeboten. Was ist das
Erfolgsrezept von Herrn Witt? Er selbst fasst es als,intelligentes
s, s Kochen® zusammen und erlautert, wie nachhaltiges Essen und
"':‘* eyt 2 2T i Kosteneinsparungen Hand in Hand gehen kdnnen. So wird bei

.-,*F_th[ Sorg i ! Wackelpeter groflen Wert auf regionales und saisonales Essen gelegt.

Licfta ; - B 60% der Lebensmittel bezieht Wackelpeter direkt von Bio-Landwirten,
vorzugsweise aus der Region. Die Einsparung der Zwischenhand-
ler-Margen bietet sowohl fiir Wackelpeter als auch fiir die Landwirte
finanzielle Vorteile. Durch seine guten direkten Kontakte zu Land-
wirten ist er zudem in der Lage, die Speiseplangestaltung flexibel
an aktuelle Angebote anzupassen. So reagiert man oft spontan auf
saisonale Uberangebote, beispielsweise wird iiberschiissiges Fallobst
zu Kompott verarbeitet. Der Landwirt erzielt dabei einen akzeptablen
Preis und Wackelpeter erhalt ein glinstiges Produkt.
wp@:’Wackelpet'er, Hamburg Fertigprodukte haben bei Wackelpeter keinen Platz - alles wird
- : frisch zubereitet. Fiir Fleischesser kommen nicht nur Filetstlicke und
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Schnitzel auf den Tisch, sondern alle Teile der geschlachteten Tiere (aufler den Innereien)
werden verwendet. Auch das ist sowohl ein Qualitdtsmerkmal als auch ein Weg, Kosten
einzusparen.

Wackelpeter bietet bis auf Montag je drei Gerichte - eines mit Fleisch oder Fisch und die
beiden anderen vegetarisch oder vegan. Am Montag gibt es ausschlieRlich vegetarisches
Essen.

Durch die Reduzierung des Einsatzes von tierischen Produkten mochte Herr Witt nicht nur
Kosten einsparen, sondern auch einen Beitrag zum Klimaschutz leisten.

Herr Witt und sein Team kalkulieren die Menge der verwendeten Lebensmittel prazise
anhand der vorbestellen Essen und achten auf die genaue Portionierung der Kompo-
nenten. Die Vermeidung von Uberproduktion und Abfillen ist ein wichtiger Faktor fiir die
Kosteneinsparung - und gleichzeitig ein wichtiges Anliegen von Herrn Witt im Hinblick auf
die Wertschatzung von Lebensmitteln. Wenn doch mal viel (ibrig bleibt in der Produktions-
kliche oder bei den belieferten Kindergarten, dann bespricht Herr Witt mit seinem Team
bzw. den Kitaleitungen die Ursachen der Uberproduktion und Méglichkeiten zur besseren
Mengenplanung.

Weitere Infos: wackelpeter-service.com

Foto: ViktgiPravdica, Adobe Stockl,




REGIONAL - ERSTE WAHL IN DER KITA-
UND SCHULVERPFHLEGUNG

Regionale Lebensmittel sind in den vergangenen Jahren sehr beliebt geworden.
Viele Eltern legen zu Hause auf den Einsatz regionaler Lebensmittel Wert und
wiinschen sich dies auch von den Kiichen in Kita und Schule. Denn regionale
Lebensmittel bieten groRe Vorteile:

- Der Geschmack der Lebensmittel ist intensiver, weil sie ausreifen konnten und
durch kurze Transportwege schnell verarbeitet werden kénnen.

> Transparente und personliche Beziehungen zwischen Landwirt und Verarbeiter
schaffen Vertrauen in die Sicherheit und Qualitdt der Lebensmittel.

> Kurze Transportwege schiitzen das Klima und die Umwelt.

WAS SIND REGIONALE LEBENSMITTELT
Ein guter Anhaltspunkt fiir regionale Produkte

bieten die sogenannten ,Regionalfenster*. Das Fur den Begriff der Region gibt es keine einheit-
Regionalfenster ist ein blaues Informationsfeld liche Definition. Es gibt Verwaltungsgrenzen, die
auf Produkten, auf dem die Verbraucherinnen politische Rahmen setzen wie z.B. eine Metro-
erkennen kénnen, woher die Hauptzutaten des polregion oder naturrdumliche Abgrenzungen,
Produkts kommen, wo sie verarbeitet wurden beispielsweise Biospharenreservate.

und wie die Region definiert ist: etwa ein Land-

kreis, ein Bundesland oder eine gewachsene

Regionen wie beispielsweise die Rhén. Eine

Region kann also beispielsweise Ldndergrenzen R[(:IONA‘.[ PRODUKT[ IN D[R K”A' UND

Uberschreiten, muss aber kleiner als die Bundes-

republik Deutschland sein. S[:HUI.VERPH.[(]UN(] - A“.[S KANN Kl.[IN
Quelle: regionalfenster.de B[(:INN[N

www.oekolandbau.de Ein Einsatz von regionalen Produkten ist flr die
meisten Unternehmen im Bereich der Kita- und
Schulverpflegung auf den ersten Blick schwer
ﬁﬂegftﬂ"a‘ﬁ vorstellbar, da die Lieferbeziehungen zu Grol3-
handlern meist Uiberregional bestehen. Deshalb
bietet sich hier eine schrittweise Umstellung an.

Starten Sie mit Aktionswochen: So kénnen Sie
erste Erfahrungen mit dem Einsatz regionaler
Neutral geprift durch: Kontroll GmbH Lebensmittel sammeln und Kinder, Personal und
www.regionalfenster.de Eltern tiber die Vorteile informieren. Im Rahmen
einer Aktionswoche kénnen Sie beispielsweise
einen Speiseplan zusammenstellen, der zu ei-
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nem Grof3teil aus regionalen Gerichten besteht. So haben alle Beteiligten die Moglichkeit,
das neue Angebot kennenzulernen und Erfahrungen zu sammeln. Zudem kénnen Infor-
mationsveranstaltungen und Workshops angeboten werden, die dann eine langfristige
Einbindung regionaler Lebensmittel ermoglicht.

Austausch einzelner ausgewahlter Komponenten aus der Region: Einsteigerprodukte
sind Kartoffel, Gemiise und heimisches Obst, weil sie leicht regional zu bekommen sind.
Der Austausch einzelner Komponenten bietet Vorteile, da der Speiseplan nicht umgestellt
werden muss und eine regelmaRige Abnahme gewahrleistet werden kann. Auflerdem ist
eine Bewerbung der einzelnen Produkte mit Herkunftsnachweis moglich. Hier bietet sich
eine Auslobung auf dem Speiseplan an, z.B. ,die Kiirbisse kommen vom Hof...“

Regionale Gerichte: Im nachsten Schritt kann ein ganzes Gericht mit regionalen Zutaten
angeboten werden. Suchen Sie dazu einfache Gerichte aus, fiir die regionale Zutaten leicht
erhéltlich sind, z.B. Kiirbissuppe oder Kartoffeln und Quark.

Weitgehend regionaler Speiseplan: 100% regional zu arbeiten, ist schwer moéglich, da
bestimmte Produkte und Gewiirze nicht regional erhaltlich sind und am Ende des Winters
wenige regionale Produkte zur Auswahl stehen. Aber man kann das komplette Angebot
der Region austesten und nutzen - es gibt zahlreiche Wintergemise, die in Vergessenheit
geraten sind, aber sehr gut schmecken. So wird der Speiseplan vielfaltiger.

TIPPS FUR DIE REGIONALE SPEISEPLANGESTALTUNG

Wechseln Sie lhre Speisekarte je nach Angebot und Saison! Wenn der Speiseplan an
saisonalen Angeboten ausgerichtet wird, ergeben sich daraus Preisvorteile. Viele Gerichte
lassen sich leicht an die saisonale Verfligharkeit von Nahrungsmitteln anpassen - z.B.
sind bei vielen Gerichten die Gemiisekomponenten flexibel austauschbar. Informieren
Sie lhre Tischgaste liber das regionale/saisonale Angebot!

WER KANN LLEFERN?

GroRhandler: Regionale GroRhandler mit eigener Verarbeitung (Schnitt von Gem{se,
Kartoffelschalen), flexiblen Bestellsystemen und passender Auslieferung

Direktbezug von Einzel-Erzeugern: Eine Regionalisierung der Beschaffung kann durch
Direktbezug erfolgen. Wie auch im Biobereich kdnnen durch den direkten Kontakt mit
dem Produzenten saisonale Angebote, Preise, gemeinsame WerbemafRnahmen, aber auch
gemeinsame Anbauplanungen je nach Bedarf besprochen werden.

So werden Sie fiindig:
regioportal.regionalbewegung.de/aktuelles
www.hofladen-bauernladen.info

¢
o/

www.oekolandbau.de/grossverbraucher/betriebsmanagement/einkauf/lieferantenadressen




ERFOLGSFAKTOREN — SO KLAPPT DER EINSATZ REGIONALER LEBENSMITIEL

>

Die Nachfrage nach regionalen Produkten weckt Interesse und lhr Grofshandler
wird sich bemUhen, regionale Produkte zu ordern.

Um eine Absatzsicherheit zu gewahrleisten, sollten Landwirte und Kéche
zusammenarbeiten. So kdnnten Anbaupldane und Absatzmengen besprochen
werden und der Landwirt kann entsprechend reagieren.

Es muss in der Kita- und Schulverpflegung nicht alles aus der Region kommen.
Aber zu jeder Zeit lassen sich zumindest einzelne Produkte aus der Region in den
Speiseplan integrieren, z.B. Feldsalat und Nudeln mit Rote Bete-Pesto im
Februar. Lassen Sie sich vom Saisonkalender und saisonalen Rezept-
sammlungen inspirieren. Saisonkalender finden Sie unter:
www.bzfe.de/_data/files/3488_2017_saisonkalender_posterseite_online.pdf

Vernetzen Sie sich mit Regionalinitiativen in lhrer Region. Die Agrar Koordination
unterstiitzt Sie gerne bei der Vernetzung mit regionalen Landwirten. Hinweise
erhalten Sie auch bei regionalen Direktvermarkter- Vereinen.

Gute Ware ist seinen Preis wert - Dumpingpreise helfen der Region nicht weiter.
Verhandeln Sie mit dem Landwirt, was flir Sie machbar und fiir ihn realistisch ist!
Suchen Sie den personlichen Kontakt. Der Einkauf von groflen Mengen
saisonalem Gemiise gestaltet sich dann wiederum kostenglinstiger.

Suchen Sie lhre Lieferanten je nach Bestellmengen aus! Bei bis zu ca. 100 Essen
macht eine Zusammenarbeit mit Direktvermarktern Sinn. Ab 100 Essen:

Einkauf beim Grofthandler.

Fir den Verkauf am Schulkiosk eignen sich Gemiise und Obst aus der Region.

Tipps zum Weiterlesen: I

Regionale Produkte in der Schulverpflegung - Leitfaden fiir Schulen: |
www.hag-vernetzungsstelle.de/uploads/docs/300.pdf

|

|

www.regionalbewegung.de/aktuelles |
|
!
|




,UNSERE JUKUNET TSST OBERERANKT S[H'
SCHULESSEN AUS DER REGION FUR DIE REGION"
OBERFRANKEN

Das Projekt ,,Unsere Zukunft isst oberfréankisch!

Schulessen aus der Region fiir die Region“ hatte zum o KUNFTISST
Ziel, den Einsatz regionaler Produkte und Anbieter im OBERFRANKISCH!
Bereich Schulverpflegung in Oberfranken zu stéarken.

Das Modellprojekt wurde in Oberfranken mit sechs Modellschulen durchgefiihrt. Die
regionalen Lebensmittel wurden schrittweise eingefiihrt. Dies wurde mit verschiedenen
Aktionen im Bereich Ernahrungsbildung begleitet (Verkostung regionaler Spezialitaten,
Besuch beim Imker). Die Kosten pro Mittagessen liegen zwischen 2,00 bis 4,00 Euro fir ein
Mittagessen.

Zu den Erfolgsfaktoren des Projekts gehoren:

> Eine gute Vorarbeit, indem die Speisenanbieter sich vorab informierten,
welche Produkte in ihrer Region angeboten werden.

> Es wurden Erzeuger gesucht, die die Menge und den benétigten
Verarbeitungsgrad liefern konnten.

> Bereitschaft und Kapazitaten der Speisenanbieter.

> Offenheit der Schulen gegeniiber dem Thema Regionalitat in der
Schulverpflegung.

> Flankierende ErndhrungsbildungsmaRnahmen.

Lesetipp: Unsere Schule isst oberfrankisch. Schulessen aus der Region fiir die Region.
www.kern.bayern.de/mam/cms03/wirtschaft/dateien/praxisleitfaden_internet.pdf

Erfoleysepeschicifc W
INITIATIVE DER LEADER - AKTIONSGRUPPE
SAALE-ORLAL.V.

Der Landkreis hatte Interesse das Schulessen zu
verandern, der Landrat stellte unbefriedigende
Verhaltnisse im Bereich der Schulessenversorgung
fest, gab damit den AnstoR fiir das Projekt und eine
Summe von 100.000 Euro jahrlich. Dennoch waren
Schulessenteilnehmerzahlen riicklaufig. Das LEA-
DER-Management wurde beauftragt diesen Sachver-
halt zu verfolgen. Das war im Jahr 2008. Bis ins Jahr Foto: Séren Kube
2013 wurde das Projekt mit vielen unterschiedlichen
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Akteuren fortgefiihrt. Als Ziele der LEADER Aktionsgruppe wurden die folgenden Punkte
erarbeitet:

> der Wechsel hin zu regionalen Schulessen-Anbietern
> Die Erh6hung des Anteils der zum Einsatz kommenden regionalen Produkte
> die Verbesserung der Qualitat von Speisen (Regionales Qualitatsprodukt) und

Rahmenbedingungen
> die Erhéhung der Teilnehmerzahl am Schulessen.

Der Beteiligungsprozess war breit angelegt: Zwischen 20 und 500 Personen waren daran
beteiligt. Als Ergebnis sind vier neue regionale Firmen als Schulkiichen an den Start gegan-
gen. Sie bieten rund 1000 Mittagessen pro Schultag. Der grofite Erfolg ist, dass in einem
grofRen Landkreis, der diinn besiedelt ist, das Thema Schulverpflegung in die Familien
getragen werden konnte und sich die Teilnahmerzahlen der Kinder am Essen erhohte. Es
gab eine strukturelle Hiirde, weil fiir das Thema zwei Ministerien im Land zusténdig sind
und so viele Abstimmungsprozesse nétig waren.

Der Preis flir das Mittagessen erhohte sich von 1,80 € auf 2,80 €. Anfangs war das ein
Thema bei den Eltern, dann wurden alle Eltern mir einem Flyer informiert. In der Folge
wurde der Preise als angemessen bezeichnet und die Qualitat des Essens lberzeugte.

Die Erfolgsfaktoren flir das Projekt waren, viele Partner mit ins Projekt zu holen, die
Strategie zur Umsetzung liber mehrere Jahre anzulegen und Preise fiir die Umsetzung
auszuloben. Grundlage fiir den Erfolg war auch, dass finanzielle Mittel fir den Umbau
in den Schulen, fiir angenehme Speiserdume (u.a. Schallddmmung) und ansprechende
Essensausgaben investiert wurden.

Weitere Infos: www.schulessen.org

FIN PINKES ESSVERGNUGEN FUR DIE GRAUE JANRESIELT: WINTERPASTA!

Zutaten

-500g Penne

- 2 rote Beete

-2 Zwiebeln

- 1 Packchen Schafskase

- Salz und Pfeffer, GemUisebriihe

Zubereitung
Die Pasta nach Anleitung zubereiten. Zwiebeln und die Beete in
kleine Wiirfel schneiden, mit Ol in einer Pfanne anbraten,
Gemiisebriihe dazugeben und andiinsten bis die Beete bissfest
ist, den Schafskase ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden, in die
Pfanne geben und alles abschmecken!



FATR GEANDELTE PRODUKTE FURKITAS B
UND SCHULEN ?‘

s %

FALRER HANDEL MACHT SINN

Was ware unser Leben ohne die leckeren Produkte aus aller Welt? Bananen, Orangensaft,
Kakao und natiirlich Kaffee gehoren fiir viele ebenso zum Alltag wie regional erzeugte
Produkte. Seit der Kolonialzeit gibt es einen regen Austausch zwischen Nord und Siid - aber
zu welchem Preis? Kinderarbeit auf Kosten der Schulbildung, niedrige Léhne, die kaum
zum Leben reichen und katastrophale Arbeitsrechtsverletzungen pragen oft die Produktions-
bedingungen der Lander, aus denen wir diese Nahrungsmittel beziehen.

Der Faire Handel erméglichst Kleinstproduzent*innen aus den benachteiligten Regionen
dieser Welt einen Marktzugang in den Norden zu fairen Bedingungen. Bauern in Afrika,
Lateinamerika und Asien erhalten dank héherer Rohstoffpreise und Pramien ein stabiles
Einkommen und die Moglichkeit, ihre Arbeits- und Lebensbedingungen nachhaltig zu
verbessern. Es werden langfristige und moglichst direkte Handelsbeziehungen geférdert,
so dass Kooperativen im globalen Stden in die eigene Infrastruktur, wie Schulen und Kran-
kenhduser, investieren kdnnen. Fairer Handel beinhaltet einen gesetzlichen Mindestlohn
und soziale Standards, die durch ein unabhangiges Kontrollsystem tiberpriift werden.
Fairtrade ist ein Siegel, welches die Arbeits- und Sozialstandards im Blick hat und damit
besonders Familien im Siiden starkt: Ausbeuterische Kinderarbeit ist verboten. Zudem
achtet der Faire Handel mehr und mehr auf 6kologischen Landbau. 80% der Produkte aus
Fairem Handel sind mit dem Bio-Siegel versehen. Verbindlich festgelegte Fairtrade-Pra-
mien ermdglichen Gemeinschaftsprojekte zur Verbesserung der Lebensbedingungen
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vor Ort. Der Markt fir faire Produkte wachst stetig: Von 2007 bis 2017 ist der Umsatz von
Fairtrade-Produkten fast um das Zehnfache gestiegen. In Deutschland erfiillen 489 Stadte,
neun Universitdten und 368 die Kriterien fiir ein verstarktes Engagement zum fairen Handel.
In den vielen Studentenwerken gehort der faire Kaffee bereits zum Alltag. Auch in vielen
Rathausern werden faire Produkte konsumiert. Nun braucht es noch eine Umsetzung in
den Cateringunternehmen, Schulmensen und Kindergarten.

FALR GEHANDELTE PRODUKTE IN DER KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG -
MIT GUTEM BELSPIEL VORANGEHEN

Fair gehandelte Lebensmittel werden bisher wenig in der Kita- und Schulverpflegung
verwendet. Die grofite Hemmschwelle liegt vor allem in der Beschaffung der Lebensmittel.
Die Einbeziehung von fairen Produkten im Sortiment des Lebensmitteleinzelhandels zeigt
jedoch, dass es moglich ist, auch in grolen Mengen fair gehandelte Produkte einzusetzen
und zu beziehen. Der Anfang ist gemacht. Kampagnen wie Fairtrade-Towns, Fairtrade-
Schools und faire Kitas tragen das Bewusstsein fir fair gehandelte Produkte durch ihr
Engagement auch an die Offentlichkeit.

Wenn auch Sie mit gutem Beispiel vorangehen und fair gehandelte Produkte in die Kita-
und Schulverpflegung aufnehmen mdchten, gibt es viele Akteure, die Sie dabei unterstiitzen
kdonnen. Neben den Referentinnen der Agrar Koordination bieten auch Kampagnen wie
zum Beispiel Fairtradeschools und Fairtradetowns Ansprechpartner aus unterschiedlichen
Bereichen des fairen Handels: Bildungsreferenten, Handler, Gastronomen, Vertreter der
Stadtverwaltung, die dabei unterstiitzen und beraten kdnnen, den Anteil an fairen Produk-
ten in der Verpflegung zu erh6hen.

FATR GENANDELTE LEBENSMITTEL FUR DIE MITTAGS - UND IWISCHENVERPFLEGUNG

Flr den Einsatz beim Mittagessen bieten sich fair gehandelter Reis, Quinoa oder Hiilsen-
friichte an. Daneben bieten Olivendle, Rohrzucker, Kakao und Gewdirze einen sinnvollen
Einsatz in der Kuiche. Ein vollstéandiges Fairtrade-Gericht ist schwieriger zusammenzustellen,
weil fair gehandelte Produkte oft international sind und meist keine frischen Lebensmittel
mit dem Zertifikat angeboten werden. Eine Kombination zwischen regionaler biolo-
gischer Ware, und Fairtrade-zertifizierten globalen Zutaten ist hier sinnvoll. Etwa eine faire
Reispfanne mit Gemiise der Saison oder ein Tabouleh kénnen leicht umgesetzt werden.
Interessant sind faire Produkte auch als Einsatz im Dessert-Bereich, da Gewiirze, Zucker
und Kakao gut erhaltlich sind. Dies kdnnte ein Schokoladenpudding mit Fairtrade-Kakao
und Vollrohrzucker kombiniert mit regionaler Bio-Milch sein.

Fur die Zwischenverpflegung eignet sich ein Angebot von fair gehandelten Bananen,
Fruchtsaften, Riegeln, Honigwaffeln und Reiswaffeln. Die Produkte sind einfach einzufih-
ren, weil sie, bis auf die Bananen, lange gelagert werden kénnen. So lohnt sich auch die
Abnahme von Grofigebinden. Flr Erwachsene ist die Ergdnzung des
Sortiments von schwarzem und griinem Tee, sowie Kaffee einfach
einzufiihren. Grundsatzlich sollten dennoch stets regional erhaltliche
Produkte bevorzugt angeboten werden, da sie eine deutlich bessere
Kohlendioxid-Bilanz aufweisen, als international bezogene Produkte.
Hier ist es auch wichtig, auf entsprechende Siegel zu achten und vor-
zugsweise regionale Bio-Produkte anzubieten.




Bezugsquellen fiir die Kita- und Schulverpflegung:

|
|
Viele GroRhandler haben ein Sortiment an fair gehandelten Produkten. Teilweise sind auch in I
Weltladen Grofpackungen erhaltlich, wenn diese direkt mit Importeuren zusammenarbeiten. |
|

I

|

|

|

Verschiedene Importeure fair gehandelter Produkte, z.B. Gepa, bieten einen Fairtrade-
Einkaufs-Guide fir den ,, AufRer-Haus-Markt*.

Hier finden Sie Sortimente und Bezugsquellen fiir Fairtrade-Produkte in lhrer Region:
taste.fairtrade-deutschland.de

|
|
! Bestellméglichkeiten fiir Kaffee: 1
\ www.gepa-shop.de/ausser-haus-service.html |

J

Besonders engagierte Stadte und Kommunen

In Deutschland gibt es mittlerweile schon 530 Fairtrade-Towns. Durch die im Jahr 2016
verabschiedeten Sustainable Development Goals (SDGs) werden auch Stadte und Kom-
munen dazu aufgefordert, einen Beitrag zum globalen Wandel zu leisten und sich fiir eine
nachhaltige Entwicklung einzusetzen. Die Kommunen der jeweiligen Stadte haben dann
durch ihre Fokussierung auf fairen Handel auch einen Einfluss auf die Schwerpunkte und
den Einsatz fair gehandelter Produkte der Schulen und Kitas.

Um eine Fairtrade-Stadt werden zu konnen, miissen fiinf Kriterien erfillt werden, die
verschiedene Ebenen umfassen. Zunachst geht es darum, im Rat festzulegen, dass die
Stadt sich fiir fairen Handel einsetzen mochte. Im Anschluss wird eine regionale Steue-
rungsgruppe gebildet, die sich aus Akteuren der Wirtschaft, Politik und Gesellschaft zu-
sammensetzt und die Handlungen vor Ort koordiniert. Darliber hinaus miissen im lokalen
Einzelhandel und in Geschéften vor Ort jeweils mindestens zwei fair gehandelte Produkte
verflighar sein. Richtwert ist hier jeweils die Einwohnerzahl der Stadt. AuRerdem wird Fair-
trade fester Bestandteil in 6ffentlichen Einrichtungen wie Schulen, Vereinen und Kirchen.
Es werden zudem Bildungsprojekte angeboten. Ebenfalls wichtig sind dann noch die Of-
fentlichkeitsarbeit und die Medien, die liber die Aktivitaten als Fairtrade-Stadt berichten.

FAIRTRADE

Das Siegel fiir Fairen Handel.

Foto: Sean Hawkey, Fairtrade Deutschland




WIE EINE SCHULE ZUR FATRTRADE- SCHULE WIRD

Eine Schule kann sich als ,Fairtrade-Schule“ auszeichnen lassen, wenn sie folgende
Anforderungen erfullt:

- Es gibt ein Fairtrade-Schulteam, bestehend aus Leherlnnen, Schilerinnen
und Eltern

> Der Schulleiter unterstlitzt den gemeinsam erarbeiteten Fairtrade-Kompass

> In der Schule werden fair gehandelte Produkte angeboten

> Fairtrade wird regelmaRig im Unterricht in mindestens zwei Fachern und
mindestens zwei Klassenstufen behandelt.

> Mindestens einmal im Jahr gibt es eine Schulaktion zum Thema Fairtrade

Weitere Infos: www.fairtrade-schools.de

WIE EINEKITA ZUR , FAIREN KITA" WIRD

Auch Kitas konnen sich als ,FaireKITA“ auszeichnen lassen, wenn sie bestimmte Kriterien
erfiillen. Dazu gehért unter anderem, dass Bildungs- und Offentlichkeitsarbeit zum Fairen
Handel durchgefiihrt wird und in der Kita mindestens zwei Produkte aus fairem Handel
verwendet werden. Die meisten Kitas wahlen dafiir Lebensmittel aus.

Mehr Infos: www.faire-kita-nrw.de/fuer-kitas/kriterien.html

DRK-KLTA-GRONAU
,JUMREGENBOGENLAND

In der Kita ,Zum Regenbogenland*
in Gronau werden fiir die Kinder
Bananen und Schokolade ange-
boten, die fair gehandelt sind. Fir
die Erwachsenen gibt es Kaffee
und Tee. Die Produkte werden
beim ortlichen Supermarkt, der

4 Kaffee in der Kaffeerosterei im
Ort eingekauft. Die Nahe zu den
Niederlanden macht auch einen

. Einkauf im Nachbarland méglich,




weil faire Produkte dort schon verbreiteter sind. Mit den Kindern wird auch gebacken -
naturlich mit fairen Zutaten. Die Auszeichnung als FaireKITA besteht seit 2014. Die Bestre-
bungen flr die FaireKITA gingen vom Team aus. Das Team absolvierte zu Beginn eine
zweitdgige Fortbildung unter dem Thema KiTaGlobal. Bildungsarbeit ist ein wichtiger
Bereich. Zu den Themen gehoren: ,,Ausbeuterische Kinderarbeit in der Ballproduktion®,
,Bananen“ oder eine ,Faire-Einkaufstour“. Das Team reiste nach Dortmund zur Fair-
handelsmesse und nutzte die Multiplikatorinnenangebote und Bildungsmaterialien der
Projektstelle. Die Kita ,,Zum Regenbogenland“ organisiert mit mehreren Partnern
mehrmals im Jahr Veranstaltungen beispielsweise das ,Fair in den Tag- Friihstiick®.

Mehrkosten entstehen dadurch, werden aber nicht weitergegeben, weil dann insgesamt
weniger, dafiir aber hochwertigere Waren gekauft werden. So bleibt der Preis gleich. Und
die Kinder wirken auf ihre Eltern: Auch privat werden viele Lebensmittel fair gehandelt
gekauft.

Weitere Infos: www.drk-kita-gronau.de

Enfelasgerchichite
IMMANUEL-KANT-GYMNASTUM DORTMUND

Das Gymnasium in Dortmund wurde im Jahr 2015 als Fairtrade-Schule ausgezeichnet.
Die Verwendung von fair gehandelten Produkten geht damit genauso einher, wie die
Thematisierung des fairen Handels im Unterricht.

Die Auszeichnung als Fairtrade-Schule ist einer Schilerlnnen-Initiative zu verdanken, die
Unterstltzung unter anderem von Eltern bekam. Die Hiirde war zunachst, die Schul-
gemeinde von der konsequenten Verwendung von FairTraide-Produkten zu tiberzeugen,
zumal damit oft hdhere Preise fiir die Produkte verbunden sind.

Elternspenden machten die
Finanzierung eines ,Fair-o-maten“
fiir die Schulmensa moglich.
Dabei handelt es sich um einen
Automaten, mit dem ausschliel3-
lich Produkte aus Fairem Handel
verkauft werden (SiiRigkeiten
und Snacks). Der Kaffeeautomat
des Schulcafés wird ebenfalls mit
fair gehandeltem Kaffee betrie-
ben und auch in der Schulmensa
werden jetzt fair gehandelte
Produkte verkauft. Zudem
werden auf Schulfesten und
Kollegiumsfeiern FairTrade-
Produkte verwendet.

Weitere Infos: _ :
www.ikg-dortmund.de e J  Foto: Immanuel-Kant-Gymnasium Dortmund
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FLELSCH IN MABEN STATT
FLEESCH IN MASSEN

Die Deutschen essen durchschnittlich ca. 1200g Fleisch pro Woche, ca. 60kg pro Jahr.
Das ist zu viel - aus verschiedenen Gesichtspunkten:

U VIEL FLETSCH ISTNICHT GESUND

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) empfiehlt, dass Manner pro Woche bis zu
600g Fleisch essen und Frauen bis zu 300g. Die Deutschen essen jedoch im Durchschnitt
doppelt so viel wie fiir Manner empfohlen. Ein zu hoher Fleischkonsum, hat negative
gesundheitliche Auswirkungen: das Risiko flr Bluthochdruck, Herzinfarkte und Krebs-
erkrankungen steigt insbesondere bei einem zu hohen Konsum von rotem Fleisch. Das
Problem ist dabei vor allem die hohe Anzahl an gesattigten Fettsauren im Fleisch. Diese
stehen unter Verdacht, Zivilisationskrankheiten wie Ubergewicht, Adipositas, Diabetes
mellitus Typ II, Gicht, Stoffwechselerkrankungen und Herz-Kreislauf-Stérungen zu férdern.
Aufterdem stehen sie in Verdacht Krebs zu verursachen. Gesundheitsgefahren entstehen
auch dadurch, dass in der Massentierhaltung massenhaft Antibiotika eingesetzt werden,
damit die Tiere die gesundheitsschadlichen Haltungsbedingungen langer Giberleben.
Antibiotika-Ruickstande im Fleisch und antibiotikaresistente Keime sind die Folge. Wenn
Antibiotika bei bestimmten Keimen nicht mehr wirken, ist das auch eine Bedrohung fir
die Menschen.
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[ VIEL FLETSCH ST SCHLECHT FUR DIE UMWELT UND DAS KLTMA

Ein zu hoher Fleischkonsum ist schadlich fiir die Umwelt und das Klima, weil Regenwalder
fur den Futtermittelanbau abgeholzt werden, giftige Pestizide, wie etwa Glyphosat,
beim Anbau von gentechnisch verdnderten Futtermitteln eingesetzt werden und die Uber-
diingung mit Giille schadliche Klimagase und verschmutzte Gewdasser verursacht. Durch
den Anbau der Futtermittel (hauptsachlich Soja) in Monokulturen kommt es zum Aus-
sterben ganzer Arten und zum Verlust der Biodiversitat.

Die Auswirkungen der Massentierhaltung auf unsere Umwelt sind ebenfalls immens. Es
werden sehr grofe Mengen Treibhausgase verursacht, die einen hohen Anteil an der
Gesamtmenge ausmachen. Problematisch sind hier vor allem Methan und Lachgas, die
mit bis zu 58 Prozent, bzw. bei Lachgas sogar bis zu 81 Prozent der Landwirtschaft zuzu-
ordnen sind. Die Auswirkungen von Methan auf das Klima liegen dabei um 25 mal héher,
als die von Kohlendioxid. Bei Lachgas liegen die Auswirkungen auf den Treibhauseffekt
sogar 298 mal so hoch.

I VIEL FLESCH VERRINGERT DIE GLOBALE NAHRUNGSVERFUGBARKELT

In Europa landet ca. 60% der Getreideernte in den Futtertrogen von Nutztieren. Nur ein
Bruchteil der Kalorien, die an Tiere verfiittert werden, kommt den Menschen letztlich Gber
tierische Nahrungsmittel zugute. Denn bei der Umwandlung von pflanzlichen in tierische
Kalorien geht viel Energie verloren. So werden zehn pflanzliche Kalorien in Form von
Futtermitteln bendtigt, um 1 Kalorie Rindfleisch zu erzeugen. Auch wenn die Menschheit
nicht nur von Getreide gesund leben kann, hat der Fleischkonsum doch grof3e Auswirkungen
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auf die Ernahrungssituation weltweit. Etwa 2 Milliarden Menschen kdnnten zusétzlich
ernahrt werden, wenn der weltweite Fleischkonsum um 50% reduziert werden wiirde - in
Anbetracht des Welthungers und der wachsenden Weltbevélkerung ein schwerwiegendes
Argument dafiir, Fleisch als ein Luxusgut zu betrachten, das nicht jeden Tag auf den
Teller kommen sollte.

MASSENTIERHALTUNG TUT TLEREN NICHT GUT

Wenn ein Huhn nur so viel Platz zum Leben hat, wie ein DIN A4-Blatt groR ist, wenn Puten
so geziichtet werden, dass sie so schnell Fleisch anlegen, dass sie auf Grund ihres eigenen
Gewichtes nicht mehr stehen kdnnen, wenn Schweine sich gegenseitig die Schwanze
abbeillen, wenn Tiere in ihrem Leben kaum Tageslicht sehen, dann ist das keine art-
gerechte Tierhaltung - es ist Quélerei. Leider sind diese Zustande in der Tierhaltung noch
verbreitet. Tiere haben zu wenig Platz, zu wenig Tageslicht und sie werden auf Kosten
ihrer Gesundheit auf Hochleistung getrimmt. Diese Tierqualerei ist letztlich die logische
Konsequenz aus dem Wunsch von Verbraucherlnnen, viel billiges Fleisch zu essen.

FLEISCH — EENE REENE GESCHMACKSSACHE!!

Wieso also essen viele Menschen so gerne ein Produkt, das so negative Auswirkungen hat?

m . Fleisch ist auch gesund. Fleisch ist sehr ndhrstoffreich und voller essentieller
Aminosauren. Es enthalt neben Eisen, Zink und Selen auch Vitamin A und
B-Vitamine. Mit einem begrenzten Konsum von hochwertigen Fleischprodukten,
ist es manchmal einfacher seinen Nahrstoffhaushalt zu decken, aber nicht
unbedingt notwendig.

—_— e, — e - -



02 Der Geschmack stimmt. Fleisch schmeckt gut, so denken zumindest die Meisten.
Selbst Veganer und Vegetarier haben oft nicht auf Grund des schlechten
Geschmackes aufgehort Fleisch zu essen. Viele verbinden das Essen von Fleisch
mit Genuss und dem Gefiihl, sich etwas zu génnen.

03 Reine Gewohnheitssache. Neben dem Geschmack ist der Fleischverzehr auch
eine Sache der Gewohnheit. Wir wissen, was uns schmeckt und wie wir es
zubereiten miissen. Diese Gewohnheiten in unserer Erndhrung entstehen friih
und lassen sich spater nur schwer wieder verdndern. Besonders flir Kinder und
Jugendliche ist es deswegen von enormer Bedeutung, auch gesiindere
Alternativen zum Fleisch kennenzulernen, um langfristig den Fleischkonsum
in unserer Gesellschaft zu reduzieren und die Auswirkungen auf die Umwelt,
das Klima und die Menschen einzudammen.

FLEISCHKONSUM IN KITAS UND SCHULEN

Auch in der Mittagsverpflegung unserer Schulen und Kitas spielt Fleisch eine zentrale Rolle.
Studien der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) zeigen, dass ein Grof3teil der
Schulen und Kitas zu viel Fleisch anbietet und auch sonst die Erndhrungsempfehlungen
nicht erflllt. Nur etwa 29,6 Prozent der Kitas wiirden sich demnach an die Empfehlungen
der DGE halten. In nur 6,5 Prozent aller Kitas gibt es taglich Gemuse, etwa 44,7 Prozent
setzen zu viel Fleisch auf den Speiseplan. Etwa zwei bis dreimal zu oft landet es demnach
auf den Tellern. Aufterdem ist das angebotene Fleisch meist von minderwertiger Qualitat.

Foto: Lilifox, Adobe Stock




HANDLUNGSEMPEEHLUNGEN FUR ETNEN NACHHALTIGEN HLELSCH-KONSUM IN DER
KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG

Bieten Sie weniger Fleisch an!

Die DGE empfiehlt Erwachsenen, maximal 300 bis 600g Fleisch pro Woche zu konsumieren.
Bei Kindern ist es dementsprechend weniger: Flr Kinder im Alter von vier bis sechs soll
laut DGE-Empfehlung nicht mehr als 40g pro Tag auf dem Teller landen. Fiir Kitas und
Schulen empfiehlt die DGE, maximal zweimal pro Woche Fleisch anzubieten. Reduzieren
Sie entsprechend die Anzahl der Fleischgerichte, senken Sie den Fleischanteil in der
Rezeptur und/oder bieten Sie kleinere PortionsgroRen an.

Erhohen Sie das Angebot vegetarischer Speisen!

Kinder sind nicht zwingend auf Fleisch angewiesen. Auch mit einer ausgewogenen rein
vegetarischen Erndhrung ist eine Deckung des Nahrstoffbedarfes gut moglich. Hierbei
sollte viel Wert auf Vollkornprodukte, Hiilsenfriichte, Obst und Gemiise gelegt werden.
Achten Sie darauf, Bio-Fleisch mit gesicherter Herkunft und Qualitat anzubieten.
Kontaktieren Sie Lieferanten und Hersteller, um die Herkunft und die Qualitat Ihrer Pro-
dukte zu Gberprifen. Nehmen Sie Kontakt zu regionalen Anbietern und Bio-Ho6fen in der

Nahe Ihrer Einrichtung auf, um dort Angebote fiir nachhaltige Fleischprodukte einzuholen.
Achten Sie auf besonders vertrauenswiirdige Zertifizierungen und Labels, wie etwa das

b %
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Demeter-, Bioland- oder Naturland- Siegel. Keine Angst vor Mehrkosten! Wenn Sie weniger
Fleisch und stattdessen mehr vegetarische Gerichte anbieten, gleicht sich der erhdhte
Kostenaufwand fiir nachhaltige Produkte aus.

Bilden Sie das Kiichenpersonal in vegetarischem Kochen aus.

Gerade die Vermittlung von praktischen Kenntnissen zu einer ausgewogenen und leckeren
vegetarischen Erndhrung und Erfahrungen mit dem vegetarischen Kochen sind wichtig,

damit die Umstellung auf weniger Fleisch ein Erfolg an Ihrer Einrichtung wird! Erfahrene
vegetarische Kéche bieten dazu Schulungen an.

Tipps zum Weiterlesen:

Der Fleischatlas - Alle Ausgaben und Graphiken:
www.boell.de/de/fleischatlas

vebu.de/vebu-business/gastro

www.gv-nachhaltig.at/rezepte.html

|
|
DGE-Qualitatsstandards fiir die Kita- und Schulverpflegung: \ i
| www.dge.de/gv/dge-qualitaetsstandards | e |
|
J
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100% BIO- VERPFLEGUNG- KINDERWELT
HAMBURG E.V

Die Kinderwelt Hamburg e V. wurde 1992 als ge-
meinnutziger Trager der freien Kinder- und Jugend-
hilfe gegriindet. Seit dem Jahr 2003 bieten die vom
Trager betriebenen Zentralkiichen vollwertiges,
warmes Mittagessen, sowie Friihstlick und Nach-
mittagssnacks aus 100 % kontrolliert biologischem
Foto: Kinderwelt Hamburg e.V., Hamburg Anbau an. Das Ziel der Kinderwelt Hamburg ist: Eine
ausgewogene Ernahrung und ein schmackhaftes
Essen flr Kinder, das auch gut fiir die Umwelt ist.
Einmal die Woche gibt es Fisch und Fleisch. Das Projekt ,,Bruderhahn® der Bruderhahn
Initiative Deutschland e.V. wird auch unterstiitzt, von dort bezieht die Kinderwelt die Eier
fiir die Kiiche. Bei ,,Bruderhahn“ werden die Hdhne mit aufgezogen, die Initiative will
damit gegen das akute Problem der Kiikentotung vorgehen: Die beteiligten Ziichter ziehen
die ,Bruderhdhne* der Legehennen mit auf. Um die Kosten hierfiir zu decken, erhalt jedes
Ei aus der Bruderhahn-Initiative einen Zuschlag von 4 Cent. Der Kontakt zu der Initiative
besteht seit ihrer Griindung und ist auf einer Messe entstanden. Kinderwelt Hamburg e.V.
arbeitet dezentral und kocht in 5 Kiichen der Stadt. In vielen der insgesamt 19 Kinder-
welt-Kitas werden verschiedene Gemiise selbst angebaut, Bio-Bauernhéfe besucht und
regelmalig Erndhrungs- und Nachhaltigkeitsprojekte durchgefiihrt.

Weitere Infos: www.kinderwelt-hamburg.de

v
Erfoleysegeschichte
VEGETARTSCHES BIO-MITTAGESSEN IM NATUR-
KINDERGARTEN DES ABENTEUERSPIELPLATIES

ERLE, ERLEBEN LEBENE.V., BAD OLDESLOE

Bei der Neugriindung der Naturkindergartengruppe
#Erlinge® war fiir die Leiterin Nina Reher klar: Es soll
vegetarisches Bio-Essen sein. Sie selbst isst zwar
gerne auch mal Fleisch, aber aus ihrer Sicht macht
eine fleischfreie Kita viel Sinn. Denn die meisten Kin-
der essen ja zuhause schon viel und haufig zu viel
Fleisch und Wurst. Da ist ein vegetarisches Mittag-
essen ein guter Ausgleich. Diese Erklarung leuchtet auch den Eltern ein, die oft zunachst
Fragen zu der Festlegung auf ein vegetarisches Angebot haben. Geliefert wird das gesunde
und abwechslungsreiche Essen an fiinf Tagen pro Woche frisch von der ,,Piratenkombiise“
aus Libeck. Die Eltern zahlen dafiir 50 Euro im Monat. Gelegentlich gibt es ein Kochange-
bot, bei dem sich die Kinder aussuchen, was sie (iber dem Feuer kochen méchten.

Weitere Infos: www.erle-bad-oldesloe.de



NACHHALTIGER FLSCH IN'DER KITA-

UND SCHULVERPRLEGONG. gl

DIE DEUTSCHEN ESSEN 20 VIEL FISCH

Fisch ist ein Luxuslebensmittel, eigentlich. Heutzutage jedoch ist Fisch in allen Formen
und Farben, uberall und jederzeit erhaltlich. Die Kiihltruhen der Supermarkte sind voll mit
exotischen Arten aus entfernten Landern. Die Nachfrage nach Fisch und Meeresfriichten
steigt stetig.

Von 2009 bis 2017 ist der weltweite Konsum von Fisch von 123,8 Mio. Tonnen auf 152,5
Mio. Tonnen gestiegen . In Deutschland liegt der Konsum derzeit jahrlich bei etwa 14,2 kg
pro Kopf. Laut der deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) ist es empfehlenswert ein
bis zwei Mal pro Woche Fisch zu essen. Dies entspricht dann einer empfohlenen Menge
von circa 100-150g fettarmen Weilfisch, sowie 80g fettreichen Fisch (Thunfisch, Lachs).
Der derzeitige Konsum in Deutschland liegt aber mit circa 300g pro Woche deutlich tiber
dieser empfohlenen Menge.
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DIEVOR- UND NACHTETLE DES FISCHKONSUMS FUR DIE GESUNDHELT

Fisch gilt eigentlich als sehr gesundes und wichtiges Lebensmittel, als Lieferant vieler
wichtiger Nahrstoffe, Vitamine und Proteine. Neben wichtigen ungesattigten Fetten,
wie etwa Omega-3-Fettsduren, enthalt Fisch auch fiir den Menschen wichtige Nahrstoffe
und Spurenelemente wie lod, Selen, Taurin, Vitamin D, Niacin, Vitamin B6 und Vitamin
B12. AulRerdem enthélt Fisch alle fiir den Menschen wichtigen und auch die essentiellen
Aminosauren, die der menschliche Korper nicht selbst synthetisieren kann.

All diese gesundheitlichen Vorteile sprechen fiir den erhéhten oder vermehrten Konsum
von Fisch. Wieso gibt es dann Empfehlungen, nur eine bestimmte Menge an Fisch zu kon-
sumieren?

Neben den positiven Effekten des Fischverzehrs, gibt es auch Hinweise auf negative Aus-
wirkungen des Fischkonsums auf unsere Gesundheit. Die Meere und Gewasser sind durch
unsere intensive Industrie und Landwirtschaft verschmutzt. Etwa 80 Prozent der Indust-
riechemikalien werden liber Gewasser, Luft und vom Land eingetragen. In Fisch werden
haufig Riickstande von Quecksilber und Schwermetallen gefunden. Haufig wird auch TBT,
ein besonders schadliches Umweltgift in bedenklichen Mengen nachgewiesen. TBT wird
als Schiffanstrich verwendet, um Algen, Schnecken, Seepocken und Muscheln abzutéten.
Der Anstrich ist mittlerweile in der EU verboten. Da der meiste Fisch jedoch weltweit
importiert wird, ist das Problem nicht geldst. Auch PCB, dessen Verwendung bereits seit
1989 verboten ist, lasst sich durch Anreicherung im Boden, vor allem noch in Flussfischen
finden. Auch Fisch aus Aquakulturen ist nicht unproblematisch - zwar ist die Belastung mit
Schwermetallen nicht so hoch, wie im Meer, stattdessen ist dieser, auf Grund intensiver
Zichtung, haufig stark mit Antibiotika und Pestiziden belastet.

Die benannten Stoffe haben einen grofRen Einfluss auf die menschliche Gesundheit, stehen
im Verdacht Krebs zu verursachen, die Fruchtbarkeit zu beeinflussen und bei Schwangeren
schwerwiegende negative Auswirkungen auf die Entwicklung und das Wachstum des
Embryos auszuiiben. Schwangeren wird deshalb auch vom Konsum fettreichen Fisches,
der besonders stark mit Quecksilber belastet ist, wie etwa Thunfisch oder Schwertfisch
abgeraten. Die positiven gesundheitlichen Aspekte des Fischkonsums erhalten damit
einen bitteren Beigeschmack.




FOLGEN EINES HOHEN FISCHVERZEHRS FUR DIE UMWELT

Neben den negativen Auswirkungen des Fischkonsums fiir den Menschen, sprechen aber
vor allem Nachhaltigkeitsaspekte gegen einen hohen Verzehr.

Weltweit ging die Fischpopulation zwischen 1970 und 2010 um mehr als 50 Prozent
zurtick. In rund 30 Prozent der Meere wird heute zu viel gefangen, 60 Prozent gelten als
maximal genutzt und haben kein weiteres Steigerungspotential - bis zu 96 Prozent der
Bestande des Mittelmeergebietes sind Uberfischt. Viele Arten sind heute vom Aussterben
bedroht oder sogar bereits ausgestorben.

Der vom Menschen verursachte Klimawandel spielt eine entscheidende Rolle flir den
Rickgang der Fischbestdnde, aber der Mensch bewirkt auch durch hohe Fangquoten und
modernere intensivierte Fangmethoden, dass die Meere immer leerer werden. Auch wenn
der grofte Anteil des gegessenen Fisches heutzutage aus Aquakulturen stammt, stellt
das keinen Beitrag zur Losung des Problems dar. Die dort geziichteten Fische sind meist
Raubfische und werden haufig mit kleineren Fischen, oder Fischmehl gefiittert. Aktuell
werden somit fiir die Produktion von einem Kilogramm Lachs aus Aquakulturen, bis zu
4 Kilogramm Fischmehl bendtigt.

UBERFISCHUNG AUF KOSTEN DER ARMEN

Etwa 61 Prozent der nach Europa importierten Fischprodukte kommen heute aus Asien,
Afrika und Siidamerika. Durch Fischereiabkommen hat sich die EU zum Beispiel Rechte
gesichert, in 13 afrikanischen Ldndern zu fischen. Auch illegale Fischerei ist international ein
grof8es Problem, an dem EU-Fischereiflotten beteiligt sind.

Das Problem: Grofte und moderne Trawler sind starker und effizienter, als die Boote der
einheimischen Fischer und verdrangen diese. Durch das Wegbrechen des Fischereisektors
verlieren viele Menschen die Basis fiir ihren Lebensunterhalt. Viele einheimische Fischer
und Handler sind heute arbeitslos. Auf lokalen Markten gibt es auf Grund der Fischexporte
weniger Fisch zu gestiegenen Preisen - dies gefahrdet die EiweilRversorgung der lokalen
Bevélkerung. Uberfischung ist zudem eine Ursache von Migration - viele der ehemaligen
Fischer und Handler sehen sich gezwungen, ihr Land zu verlassen, in der Hoffnung,
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anderswo bessere Lebensbedingungen vorzufinden. Eine weitere Folge der Uberfischung
ist Piraterie auf offenem Meer, der sich einige der verdrangten Fischer, v.a. aus Somalia,
anschlieflen.

NACHHALTIGER FISCH- KONSUM Priia

Macht man sich die Probleme und Auswirkungen des Fischkonsums bewusst, kommt die
Frage auf, ob es Uiberhaupt noch legitim und empfehlenswert ist, Fisch zu essen.

Generell ist der gelegentliche Konsum von Fisch vertretbar, wenn Folgendes beachtet
wird:

01 Die Menge macht es. Die DGE empfiehlt, ein bis zwei Mal pro Woche Fisch
zu essen. Ausgenommen sind Schwangere und kleine Kinder. lhnen wird
aufgrund des eventuellen Quecksilbergehaltes besonders vom Verzehr von
fettreichen Fischsorten abgeraten. Im Hinblick auf die Uberfischung der
Weltmeere und der sozialen und 6kologischen Folgen sollte insgesamt noch
weniger Fisch verzehrt werden. Eine Versorgung mit allen wichtigen
Nahrstoffen ist auch méglich, wenn kein oder nur gelegentlich Fisch
konsumiert wird.

02 . Die Art und Weise ist entscheidend. Es macht einen groRen Unterschied,
welcher Fisch verzehrt wird. Wahrend die Bestande der meisten Fische stark
bedroht sind, gibt es noch andere Arten, die bedenkenlos bzw. regionsab-

hangig durchaus verzehrt werden diirfen. Wichtig sind neben der Herkunft
des Fisches auch die verwendeten Fangmethoden.

WAS IST NACHHALTIGE FLSCHERED?

Zu den Kernbestandteilen einer nachhaltigen Fischerei gehort:

> Es wird nicht zu viel gefischt, so dass die Fischbestéande langfristig stabil und in
einem guten Zustand bleiben.



> Es wird mit selektiven Fangmethoden gefischt, so dass Beifang vermieden wird.
> Die Artenvielfalt im Meer und die Umwelt im Ganzen wird geschont.

Uber weitere Aspekte einer nachhaltigen Fischerei informiert zum Beispiel
Greenpeace: www.greenpeace.de/themen/meere/fischerei

FISCHKONSUM IN DER KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG | ST~ L

Die DGE-Qualitatsstandards fur die Kita- und Schulverpflegung empfehlen, dass in der
Kita- und Schulverpflegung mindestens 4 Mal in 4 Wochen Fisch angeboten wird. Diese
Empfehlung wird bisher in knapp 60% der Schulen eingehalten.

Im Hinblick auf die Uberfischungs-Problematik ist die Empfehlung der DGE zum Fischkon-
sum an Kitas und Schulen kritisch zu hinterfragen.

Die Herkunft und Qualitét des in Kitas und Schulen angebotenen Fisches ist zudem haufig
problematisch oder ungewiss. Meist wird der in Schulen und Kitas angebotene Fisch in
Form von Fischstabchen oder Backfisch verzehrt, die aus Alaska-Seelachs hergestellt
werden. Die Bestdnde des Alaska-Seelachses gelten international als besonders bedroht.
Lediglich aus bestimmten Fangregionen und mit nachhaltigen Fangmethoden darf er
noch bedenkenlos verzehrt werden.

Um ein nachhaltiges und bewusstes Fisch-Angebot in Kitas und Schulen zu gewahrleisten,
ist es deswegen notwendig, verschiedene Dinge zu beachten und zu verdndern.

01 Nicht zu viel Fisch anbieten: Aus Nachhaltigkeitsgriinden und vor dem
Hintergrund der Uberfischung wire es sinnvoll, wenn Sie in Kitas und Schulen
nur noch sehr selten Fisch anbieten bzw. die Menge des angebotenen Fisches
reduzieren. Sie leisten damit einen groRen Beitrag, um langfristig die Bestande
zu sichern! AuRerdem schiitzen Sie die Kinder vor der Belastung mit
Schwermetallen und Antibiotika. Kinder kdnnen auch bei rein vegetarischer
Ernahrung bzw. bei einem seltenen Konsum von Fischprodukten ausreichend mit
allen wichtigen Nahrstoffen versorgt werden. Da der Geschmack von Fisch bei
vielen Kindern unbeliebt ist, kbnnen Sie durch eine Reduktion des Fischangebots
auch einen Beitrag zur Vermeidung von Lebensmittelabféallen leisten.

02 . Zertifizierten Fisch anbieten: Um eine méglichst nachhaltige Entscheidung beim
Einkauf von Fisch treffen zu kénnen, sollte auf verschiedene Labels geachtet
werden, die fiir eine nachhaltige Fischerei stehen und Kriterien flir Fang-
methoden, Antibiotikaeinsatz und Handel festlegen. Am Verbreitetsten ist hier
das MSC-Label. Der MSC gibt einen Standard fiir nachhaltige Fischerei vor,
nach dem Fischereien auf der ganzen Welt bewertet und zertifiziert werden
kdénnen. Zwar gibt es auch berechtigte Kritik an den Schwachpunkten beim
MSC-Label - so werden vom MSC auch Fischereien ausgezeichnet, die



i ZERTIFIZIERTE
problematische Fangmethoden AT RALTI

FISCHERE!

anwenden. Doch der Kauf von MSC-
zertifiziertem Fisch ist zumindest ein Schritt
in die richtige Richtung - besser als ;
der Kauf von nicht-zertifiziertem Fisch. Fir

Fischerei aus Aquakultur gibt es das " Naturland
ASC-Label,dasNaturland-, Bioland- und das
EU-Bio-Siegel. Fisch aus Bio-Aquakulturen
ist am meisten zu empfehlen, weil dabei im Gegensatz zum ASC-Siegel auch auf
Chemikalien, Antibiotika und Pestizide in der Fischzucht verzichtet wird.
Zertifizierten Fisch konnen Sie im GroRhandel beziehen - das ist auch ohne
erhebliche Mehrkosten méglich.

03 Fischratgeber zu Rate ziehen: Gemein-
nutzige Organisationen wie Greenpeace
und der WWF haben Einkaufsratgeber
entwickelt, die aufzeigen, welcher Fisch {
noch gegessen werden kann und welche WWF
Arten gemieden werden sollten. Man - 2016/17 e
kann die Ratgeber kostenlos im Internet - - |
herunterladen. Diese Fischratgeber X
wenden strengere Kriterien an als zum
Beispiel das MSC-Siegel an und bieten
daher eine wichtige Ergdnzung zum Kauf
von zertifiziertem Fisch.

Greenpeace-Fischratgeber:
www.greenpeace.de/themen/meere/
app-fuer-nachhaltigen-fisch

WWE- Fisch-Einkaufsratgeber:
www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-
den-alltag/vernuenftig-einkaufen/
einkaufsratgeber-fisch

Tipps zum Weiterlesen:

WWEF: Uberfischt und unterversorgt:
WWEF-Report_Ueberfischt-Unterversorgt_Zusammenfassung.pdf

Informationen des WWF zum MSC:
www.wwf.de/themen-projekte/meere-kuesten/fischerei/nachhaltige-fischerei \

Greenpeace: Wie glaubwiirdig sind die Gutesiegel von Fischprodukten?: \
\ www.greenpeace.de/themen/meere 1
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DIERUBEE.V. - VEGETARISCHE KITA UND KRIPPE IN LUNEBURG

Seit 2012 ist das Essenangebot der Ribe e.V. vegetarisch. Leitung
und Eltern hatten den Wunsch, ganz auf Fleisch und Fisch in der Kita
zu verzichten. Dieser Prozess lief parallel mit der Planung einer neu-
en Kiiche in der Einrichtung. Die Riibe arbeitet mit zwei Lieferanten
zusammen. Der Kontakt besteht seit Jahren und ist gut.

Der Erfolg der Riibe ist das individuelle Kochen. Die vollwertige
Erndhrung der Kinder steht dabei im Mittelpunkt. Auch die Essen-
wiinsche der Kinder werden beriicksichtigt: Die Kinder kdnnen sich
ein Geburtstagsessen wiinschen. Flr den guten Kontakt zwischen den Mitarbeiterinnen in
der Kiiche und den Kindern nutzen die Kinder gern mal die Gelegenheit, in der Kiichentur
zu stehen.

Es werden bevorzugt regionale und saisonale Produkte in der Kliche eingesetzt. Gewlirze
werden sparsam verwendet, denn Kleinkinder mégen mildes Essen. Bei der Speisen-
planung wird das beriicksichtigt. Taglich werden 85 Essen frisch gekocht und in zwei
Einrichtungen verspeist.

Weitere Infos: www.ruebe-lueneburg.de

Enfelaysaeschichite
NACHHALTIGER FISCH IN DER MITTAGSVERPHLEGUNG DER
GRUNDSCHULE TGS OYTEN

Seit August 2015 wird in der Kiiche der Grundschule IGS Oyten aus-
schlieRlich Fisch verwendet, der das Siegel des Marine Stewardship
Council (MSC) tragt. Die Umstellung auf zertifizierten Fisch ist eine
gemeinsame Initiative der Schulleitung und des Schulklichenteams
- allen war es wichtig, einen Beitrag daflr zu leisten, dass die Fisch-
bestande auch fiir zukiinftige Generationen erhalten bleiben.

Abgesehen von dem MSC-Siegel achtet das Kiichenteam darauf,
dass bestimmte Fischsorten, wie zum Beispiel Thunfisch, Rotbarsch und Seeteufel aus
Nachhaltigkeitsgriinden gar nicht mehr eingekauft werden.

Die Mittagessens-Preise mussten durch die Umstellung auf zertifizierten Fisch nicht erh6ht
werden. Die Kosten fiir zertifizierten Fisch sind etwas héher, doch durch eine Mischkalkulation
ist es moglich, die Preise konstant zu halten.

Begleitet wurde die Umstellung auf zertifizierten Fisch auch durch den Unterricht, indem
Hintergriinde im Hinblick auf nachhaltige Ernahrung thematisiert wurden. Die Schiiler-

Innen haben sehr positiv auf die Initiative reagiert.

Weitere Infos: www.igs-oyten.de

_——— T — — - -
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WENTGER LEBENSMITTELABFALLE IN DER
KLTA- UND SCHULVERPFLEGUNG

WARUM SIND ABFALLE EIN PROBLEM?

Weltweit werden rund ein Drittel der erzeugten Lebensmittel weggeworfen, das entspricht
1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr. Allein in Deutschland sind es 18 Millionen Tonnen pro
Jahr. Entlang der gesamten Wertschépfungskette - von der Produktion bis zu den Verbrau-
cherlnnen gibt es unterschiedlichste Griinde fiir das Entsorgen von Lebensmitteln.

Jedes weggeworfene Lebensmittel hat fiir den Anbau, die Verarbeitung, Lagerung und den
Transport, Energie, Wasser und Bodenflache beansprucht. Wird das Lebensmittel ent-
sorgt - und erfiillt nicht seinen eigentlichen Zweck der Erndhrung des Menschen - werden
die wertvollen Ressourcen unnétig verbraucht. Des Weiteren werden Diinge- und Pflan-
zenschutzmittel verwendet, die zudem flir hohe Treibhausgasemissionen verantwortlich
sind. Laut FAO betragt der Kohlendioxid-FufRabdruck dieser nicht genutzten Lebensmittel
hochgerechnet weltweit 3,3 Millionen Tonnen Kohlendioxid-Aquivalente pro Jahr. Die
Verschwendung von Lebensmitteln ist damit eine bedeutende Ursache der weltweiten
Kohlendioxid-Emissionen.

Hinzu kommt, dass auch im Hinblick auf den Hunger in der Welt die Verschwendung von
Lebensmitteln nicht vertretbar ist. Die Welt produziert gentigend um alle Menschen ernah-
ren zu kdnnen, doch die nicht gerechte Verteilung fiihrt dazu, dass die Industrieldnder im
Uberfluss leben und Menschen in Schwellen- und Entwicklungsldndern hungern.

WAS KONNEN WIR TUN?

Auf der Agenda der Sustainable Development Goals - Internationale Ziele fiir nachhaltige
Entwicklung (SDGs) steht, die Lebensmittelabfélle entlang der Wertschopfungskette bis
2030 zu halbieren. Die EU hat sich zusammen mit 192 weiteren Mitgliedsstaaten der Ver-
einten Nationen (UN) vorgenommen, diese Ziele zu erreichen. Damit dies wirklich gelingt,



ist nun das Engagement aller - jedes Unternehmens, jeder Einrichtung der Gemeinschafts-
verpflegung und jedes Verbrauchers gefordert. Die Reduzierung der Lebensmittelabfalle
ermoglicht eine Einsparung der eingesetzten Ressourcen (Wareneinsatz, Energie- und
Wasserkosten) und somit auch der anfallenden Kosten. Wenn alle zur Einsparung von
Abfallen beitragen, ist das nicht nur gut fiir die eigenen Finanzen sondern auch fiir die
Umuwelt, das Klima und fiir die Einsparung der global hart umkampften Ressource ,Acker-
land“, was bei einer steigenden Weltbevélkerung immer wichtiger werden wird.

WIEISTDIE ABFALLSTTUATION IN KITAS UND SCHULEN?

Untersuchungen zu Lebensmittelabfallmengen in Schulen zeigen, dass dort im Durch-
schnitt 25% der produzierten Speisen im Abfall landen. Vorhandene Daten von Kitas
zeigen eine durchschnittliche Abfallmenge von 20%. Die gute Nachricht: Eine Reduzierung
von Abféllen an lhrer Schule/lhrer Kita ist moglich und ein ,, Tiroffner* fiir eine nachhaltige
Verpflegung.

HANDLUNGS - UND STRATEGTEVORSCHLAGE — WIE STARTE ICH MEIN PROJEKT:
ABEALLVERMEIDUNG?

Eine abfallarme Kita- und Schulverpflegung ist abhdngig von der Struktur des gesamten
Verpflegungsmanagements. Der Umfang der Lebensmittelabfalle ist stark abhédngig von
den spezifischen Gegebenheiten vor Ort, der Kapazitaten des Personals, individueller
Kiichen- und Verpflegungssysteme, sowie der Vorgaben zum Umgang mit Lebensmitteln
und den Vorlieben der ,Esser. Somit sind die Griinde fiir die Entstehung von Abfallen
vielfaltig und an jeder Einrichtung unterschiedlich. Auf den ersten Blick scheint eine
Vermeidung von Abféllen aufgrund dieser Umstande schwierig. Jeder kleine Schritt ist
jedoch ein Weg zu einer abfallarmen Verpflegung.

Im Allgemeinen sind folgende Schritte zielfihrend und bieten erste Ansatzpunkte, um eine

Reduzierung der Lebensmittelabfallmengen langfristig in den Kiichen- und im Kita- und
Schulalltag zu etablieren.

-_—— T — e -



- Ursachenanalyse: Speisereste in den Blick nehmen, bewerten und
kommunizieren.

> Feedbacksystem etablieren: Regelmafiige Kommunikation zwischen den
Akteuren hilft, Abfélle zu vermeiden.

> Akzeptanzforderung: Ziel einer abfallarmen Verpflegung im Kita- und
Schulprogramm verankern.

> Mafnahmen: Auf Grundlage der situationsbedingten Ursachenanalyse,
MaRnahmen gemeinsam erarbeiten und umsetzen.

> Kontinuierlicher Verbesserungsprozess: Malt nahmen zur Abfallreduktion im
Kita- und Schulalltag integrieren.

Engagement und der ganzheitliche Blick auf die Ursachen hilft Ihnen, Lebensmittel-
abfalle zu vermeiden und Kosten einzusparen!

DIE ABEALLREDUKTION SPART KOSTEN UND KANN EIN ANTRIES SEIN FUR QUALLTATS -
VERBESSERUNGEN IN DER SCHULVERPFLEGUNG

In der Kita- und Schulverpflegung liegt die Herausforderung darin, mit kleinem Budget ein
schmackhaftes und gesundes Mittagsessen anzubieten. Der Blick auf die Lebensmittelab-
falle und deren Vermeidung, kann fiir eine nachhaltige Verpflegung hilfreich sein. Ziel ist
es, die Vermeidung von Abféllen und die Wertschatzung von Lebensmitteln im Alltag zu
etablieren, um eine nachhaltige Kita- und Schulverpflegung auf den Weg zu bringen. Die
mit der Vermeidung von Lebensmittelabféllen verbundene Kosteneinsparung kann fiir
eine verbesserte Produktqualitat der Speisen investiert werden. Dazu gehort der Einsatz
von regional und damit saisonal produzierten Lebensmitteln, Bio- und fair gehandelten
Produkten. ,Viel mehr Kitas und Schulen sollten die Abfallmengen in den Blick nehmen und
damit die Chance eréffnen, Einsparungen in qualitativ hochwertigere Produkte einzusetzen
bzw. sich Extras leisten zu konnen“ sagt die Klichenleitung einer Grundschule.

WARUM ENTSTEHEN ABEALLE UND WAS KANN TCH DAGEGEN TUN?

In folgender Tabelle finden Sie Beispiele fiir die Entstehung von Speiseresten, die Ihnen
sicherlich aus dem Alltag bekannt vorkommen und Lésungsansatze, die Ihnen bei der
Umsetzung helfen.



GRUNDE FUR ABFALLE

LOSUNGSANSATEE

Schwierigkeiten, bedarfsgerechte Mengen
beim Caterer zu bestellen:

Jede Einrichtung macht ihre eigenen Erfah-
rungen zu den Bedirfnissen und individuellen
Vorlieben der Essensteilnehmer. Der Caterer
kalkuliert seine Produktionsmenge in der Regel
pro Person. Von Komponenten wie z. B. Fisch
wird von den Schilern haufig nur die Halfte der
Portion gewiinscht, so dass ein Uberschuss in
der Ausgabe verbleibt.

Selten besteht die Moglichkeit, vor Ort wahrend
der Essensausgabe nach Bedarf nachzuprodu-
zieren. Daher erfolgt die Produktion meist auf
»Sicherheit*.

Taglich schwankende und damit ungewisse
Essensteilnehmer. Zwei Griinde:

1. Es erfolgt keine Meldung an die Kiiche, wie
viele Kinder fehlen (krankheitsbedingt, spontane
Ausfllige).

2. In weiterfiihrenden Schulen sind die Schiile-
rinnen frei in ihrem Handeln. Ist ein Mittagessen
vorbestellt, ist eine Abholung nicht garantiert.

Vorbestellte Essen werden nicht abgeholt.
Schiilerinnen entscheiden sich gegen den Be-
such der Schulmensa und gehen eventuell zum
Imbiss oder in den Supermarkt, obwohl das Mit-
tagessen bereits bezahlt ist (z.B. Abo-System).

Fehlende Kommunikation zwischen Ausgabe-
personal und den Schiilerinnen. Zu groRRe
Portionen und ungewollte Komponenten sind
das Resultat. Teilweise verbleiben Speisen
unangerihrt auf dem Teller.

— —— e

Aufgrund der Erfahrungswerte kann eine Be-
stellung - durch Angaben der benétigten Gast-
ro-Norm-Behdilter - je Speisenkomponente hilf-
reich sein. Damit besteht die Méglichkeit fiir Kitas/
Schulen, bedarfsgerechte Mengen zu erhalten,
anstatt wie iblich, eine Bestellung fiir die Anzahl
der Essensteilnehmer vorzunehmen. Kitas/Schu-
len bestellen teilweise fiir eine geringere Anzahl
an Essensteilnehmern (als real angemeldet), um
somit eine Uberproduktion zu vermeiden.

Ein Blick auf die Abfdlle ldsst erkennen, welche
Speisekomponenten im Uberhang produziert
wurden. Ist eine kontinuierliche Uberproduktion
einzelner Komponenten erkennbar: Produktions-
menge reduzieren.

Kitas und Grundschulen: Priifen Sie, bis wann

die tatsdchliche Anzahl der Essensteilnehmer an
den Verpflegungsanbieter zu kommunizieren ist,
damit eine bedarfsgerechte Produktion erfolgen
kann. Setzen Sie sich daftir ein, dass Abmeldun-
gen rechtzeitig erfolgen. Weiterfiihrende Schulen:
Beobachten Sie die Abweichung der tatsdchli-
chen von den geplanten Essensteilnehmern. Ist
eine Kontinuitdt erkennbar: Produktionsmenge
reduzieren.

Ab einem bestimmten Zeitraum kénnen die
bestellten und nicht abgeholten Essen an andere
Gdste ausgegeben werden. Die zusdtzlichen Ein-
nahmen durch den Verkauf gehen in die Kasse des
Schulférdervereins: Win-Win Situation.

Freundliches Ausgabepersonal, das individuell auf
die Bediirfnisse und Wiinsche der Gdste eingeht,
ist Grundvoraussetzung fiir eine gute Atmosphdre
bei der Essensausgabe und vermeidet unnétige
Tellerreste. Hinweisschilder wie z. B. ,flir den klei-
nen Hunger frage ich nach einer halben Portion“
erinnern und sensibilisieren. Bei der Ausgabe
kénnen spezielle Wiinsche beriicksichtigt werden,
indem zum Beispiel einzelne Beilagen ausge-
tauscht oder weggelassen werden.



GRUNDE FUR ABFALLE

Vorlieben und Geschmacker sind individuell.
Jeden Geschmack mit jedem Gericht zu treffen
ist fast unmoglich.

Fehlende Kommunikation zwischen Kiichen-
leitung und Ausgabepersonal/Spiilkiiche oder
Ausgabepersonal/Schulpersonal und Caterer
- daher mangelt es an der Ubersicht zu den
Lebensmitteln, die entsorgt werden.

Die Teilnahme der Schiilerlnnen am Mittagessen
ist hoher wenn eine standige Verfiigbarkeit
aller Speisen (Buffet) vorhanden ist. Eine freie,
vielfdltige Auswahl schafft Attraktivitat. Damit
besteht jedoch das Risiko einer hohen Abfall-
menge.

Bei Schiilerlnnen gibt es beliebte Gerichte wie
Pizza, Pasta und Pommes (PiPaPo). Tage, an
denen diese auf dem Speiseplan stehen, sind
die anderen Gerichte eher unattraktiv. Beispiel
an der Buffetausgabe: Der ,Renner ist Pommes
und Schnitzel; der ,Penner® ist im Gegenzug
dazu z. B. der Gemiise-Nudel Auflauf, der kaum
angerihrt wird.

Die Essensausgabe ist teilweise durch Zeitman-
gel und lange Wartezeiten gepragt. Dadurch
entsteht Stress bei der Ausgabe bzw. bei der
Auswahl der Speisen und beim Verzehr. Schiiler-
Innen nehmen sich teilweise zu viel auf den
Teller, da keine Zeit fiir Nachschlag bleibt oder
sie kommen erst gar nicht zur Mittagsverpflegung.

LOSUNGSANSATEE

Die Speiseplangestaltung und die Ausgabe der
Speisen kann trotzdem an die Vorlieben der
Essensteilnehmer angepasst werden. Fragen Sie
ihre Essensteilnehmer: Was wiinscht ihr euch?
Damit nicht nur Fast-Food auf der Liste landet,
kdnnen im Rahmen des Unterrichts ,Wunsch-
gerichte“ erarbeitet und in Kooperation mit der
Schulkiiche umgesetzt werden. Beispiel: Aktions-
tag - Wunschgericht der Klasse 7a.

Egal ob Ihre Einrichtung vom Caterer beliefert
wird oder die Produktionskiiche vor Ort ist - Es gilt
immer: Es muss ein Austausch erfolgen zwischen
den Mitarbeiterinnen, die einen Uberblick tiber
die iibrig geblieben Speisen haben (Ausgabeper-
sonal und Spiilkiiche) und den Mitarbeiterinnen in
der Produktionsktiche. Nur durch diesen Infor-
mationsaustausch kann eine bedarfsgerechte
Anpassung der Speisen erfolgen.

Hilfreich ist eine stdndige Betreuung des Buffets
und eine Bestlickung mit kleineren Mengen, die
nach und nach erfolgt. Zudem reicht eine Garan-
tie, dass das Tagesgericht stdndig verfiigbar ist.
Wenn dies verstdndlich kommuniziert wird (mit
der Erkldrung, dass damit Abfdlle reduziert
werden kénnen), ist auch die Akzeptanz der
Schiilerlnnen zu erreichen.

Gestalten Sie den Speiseplan so, dass gleichwertig
interessante Gerichte angeboten werden.
Alternativ sollte die Produktionsmenge der
weniger beliebten Speisen reduziert werden.
Ein Ausgleich bei der Mengenkalkulation ist

zu bedenken.

Fiir das Mittagessen sollte gentigend Zeit fiir
die Schiilerinnen eingeplant werden. Um lange
Wartezeiten zu vermeiden, ist die Einflihrung von
zeitversetzten Pausen eine geeignete MalRnahme.
Zudem sollte die Essenszeit klar von der Freizeit
bzw. Spielzeit der Schiilerinnen getrennt werden.

- —,—— -



CRUNDE FOR ABFL - LasSUNGSANSiTE

Die Verpflegung wird als ,externe Dienstleis- Damit die Mensa Teil der Schulgemeinschaft
tung® gesehen, nicht als Teil der Schulgemein- © wird, ist die Anonymitét zwischen Kiichen- /
schaft. © Ausgabepersonal und Schule/Schiilerlnnen zu

meiden. Es ist hilfreich, wenn das Mensateam
sich und die eigene Arbeit vorstellt und Schiiler-
Innen einen Blick in die Kiiche werfen kdnnen.
Damit schaffen sie Akzeptanz und eine Basis als
Grundlage einer erfolgreichen Zusammenarbeit.
Die Mitarbeit von Schiilerlnnen in der Kiiche im
Rahmen von regularen Praktika ist dafir, wie
Erfahrungen zeigen, besonders nitzlich.

FEEDBACKSYSTEM

Die Katholische Jugendagentur Koln hat fiir den Austausch zwischen der jeweiligen Kita/
Schule und dem Caterer ein Feedbacksystem eingefiihrt. Taglich notieren die Kitas/
Schulen, welche Speisen mengenmaRig zu viel oder zu wenig waren. Der Informationsaus-
tausch erméglicht einen langfristigen Uberblick, um individuell fiir jede Einrichtung den
Bedarf zu erkennen und danach individuell die Mengen/Gerichte anpassen zu kénnen.

INDIVIDUELLE VORGABEN VERUNSICHERN — WAS DARF ICH UND WAS NICHT?

Orientiert an den HACCP-Richtlinien und diversen Leitlinien werden Vorgaben zum Thema
»sUmgang mit Lebensmitteln® formuliert. Erstmal ist wichtig zu wissen, dass Vorgaben
hausintern festgelegt werden und damit keine festgeschriebenen Gesetze sind. Hinzu
kommt, dass Empfehlungen und Hinweise seitens der Lebensmitteliiberwachung je nach
Kommune und Person variieren.

Vorgaben bestehen nicht
ohne Grund - sie werden
festgelegt, um sich aufgrund
hygienischer Risiken und

Feedback Speiseplan: KW
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PROBLEMATISCHE VORGABEN

LOSUNGSANSATEE

Zubereitungskiiche: Produkte diirfen nach dem
Offnen nicht wiederverwendet werden (z.B.
Pudding oder Joghurt). Nach dem Anbrechen ist
das Produkt zu entsorgen, obwohl es nicht die
Klche verlassen hat und kiihl gelagert werden
kann. Damit sind hygienisch einwandfreie
Lebensmittel zu entsorgen. Teilweise bestehen
diese Vorgaben zur Absicherung, da kein Fach-
personal vor Ort ist und damit eine fachmannische
Kompetenz fehlt.

Kindergarten: Von Zuhause mitgebrachte But-
terbrote (mit Wurst und Kase), miissen zu einer
bestimmten Uhrzeit weggeworfen werden. Dies
ist seitens der Einrichtung eine Sicherheitsmal3-
nahme, um Risiken aufgrund der Lebensmit-
telhygiene auszuschlielen.

Kindergarten: Nach dem gemeinsamen Friih-
stlick am Tisch muss aufgrund hygienischer
Sicherheit alles entsorgt werden.

Schule: Die Schulleitung beschlieRt, vermehrt
Getreidearten wie Couscous, Griinkern und
Quinoa anzubieten. Sind die Speisen den
Schiilerlnnen unbekannt oder werden nicht
akzeptiert und zudem nicht gegessen, entstehen
Speisereste.

Gesundheitliche Risiken sind bei der Weiterverar-
beitung von gedffneten Produkten nicht gegeben,
wenn damit richtig umgegangen wird. Dazu
gehort:

- das Benutzen von sauberem Besteck bei der
Entnahme

- die verschlossene und kiihle Lagerung der
Lebensmittel, nachdem sie in der Kiiche
gebraucht wurden

- rechtzeitiger Verbrauch der angebrochenen
Lebensmittel

Das Personal muss geschult werden, damit eine
gute Hygienepraxis und damit der fachmdnnische
Umgang mit Lebensmitteln bekannt ist.

An heillen Sommertagen ist diese Vorgabe
sinnvoll, ansonsten etwas unangemessen. Es ist
darauf zu achten, dass Lebensmittel nicht bei 25
Grad in der Sonne liegen. Um auf Nummer sicher
zu gehen, ist eine Lagerung im Kiihlschrank zu
ermoglichen, um Verschwendung zu vermeiden.

Um das zu umgehen, kénnen z. B. fertig belegte
Brote in einer Tupperdose kiihl gelagert und
bedarfsrecht von den Erziehern verteilt werden.
Belegen die Kinder ihre Brote selber am Friih-
stiickstisch, ist darauf zu achten, dass die Zutaten
(Kdse, Wurst, Marmelade etc.) in kleinen Mengen
vorliegen und eventuell nachgelegt werden.

Die Vorlieben der Kinder sind zu beriicksichti-
gen. Verschiede Rezepte sind zu erproben und
den Schilerlnnen sind die ,,neuartigen® Gerichte
zu erklaren, damit sie diese kennenlernen und
gerne essen.




Grundsatzlich gilt: Sind fiir Ihre Einrichtung Vorgaben festgelegt, die eine Umsetzung von
Mafinahmen zur Reduzierung von Lebensmitteln nicht ermdglichen? Sprechen Sie mit der
dafiir zustandigen Person, um die Vorgaben zu hinterfragen und méglicherweise anzupas-
sen.

DARF ICH UBRIGGEBLIEBENE SPESEN AN, DRITTE” WELTERGEBEN?

Viele Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung beobachten die téglich entstehenden
Lebensmittelabfalle und mochten etwas dagegen tun. Zum Beispiel Gibrig gebliebene
Speisen an soziale Einrichtungen weitergeben oder sozial benachteiligten Familien die
Moglichkeit bieten, Speisen abzuholen. Die Weitergabe von fertig zubereiteten Speisen aus
der Gemeinschaftsverpflegung ist jedoch meist ein Tabu aufgrund verschiedener Vorschriften.
Hauptgrund ist, dass nach Abgabe keine eigene Kontrolle mehr zu Hygiene- und Tempera-
turvorschriften der Speisen vorhanden ist. Auch wenn die Haftung mit der Weitergabe
abgegeben wird, ist die Sorge grof, dass negative Riickmeldungen wie z. B hygienische
Mangel, auf einen zuriickfallen. Oder die Gegebenheiten vor Ort lassen eine Weitergabe an
»Dritte“ erst gar nicht zu - zum Beispiel wenn Kiihimdglichkeiten fiir die Lagerung fehlen
und keine direkte Weitergabe im Anschluss der Essensausgabe erfolgen kann. Eine Weiter-
gabe ist jedoch grundsatzlich moglich.

Wie Sie vorgehen kénnen, damit Speisen an ,,Dritte“ abgegeben werden kénnen

- Alle Akteure (Trager, Schulleitung, Caterer, Essenteilnehmer, ,Abnehmer)
einbinden.

> Konzept der Weitergabe mit Einbindung eines Lebensmittelkontrolleurs
absichern.

> Kontaktaufnahme zu einem Lebensmittelkontrolleur tiber: www.bvlk.de

> Verantwortlichkeiten festlegen. Dazu gehort die Zustandigkeit der
vorschriftsméaRigen Lagerung, Transport, Weitergabe und Ausgabe.

> Absicherung durch eine Unterschrift, dass die Ubergabe vorschriftlich
durchgefiihrt wurde und die Verantwortung fiir die Hygiene damit an den
Abnehmer abgegeben wird.

Bestehen Barrieren aufgrund hausinterner Vorschriften oder auf Grund der ablehnenden

Haltung des Verpflegungsanbieters: Bedenken und Vorschriften hinterfragen, diskutieren
und ggf. neue Regelungen vereinbaren.

Tipps zum Weiterlesen:

refowas.de
www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de
www.united-against-waste.de

Lebensmittelabfalle - einfach erklart:
www.youtube.com/watch?v=9pviwWLKcak
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PROTEKT SAVE AND SHARE AM BUNDESGYMNASTUM DORNBIRN
IN OSTERRELCH — WELTERGABE VON UBRIC GEBLIEBENEN SPELSEN

Schiler/innen am Bundesgymnasium Dornbirn beobachteten, dass taglich Gbriggeblie-
bene Speisen in der Schulmensa weggeworfen werden. Gleichzeitig war bekannt, dass - :’ )
unbegleitete minderjahrige Fliichtlinge (UMF), die im nahe gelegenen Fliichtlingsheim

leben, mit sehr wenig Geld im Monat auskommen mussen. Das brachte die Schilerinnen

auf eine gute Idee: Anstatt die Ubriggebliebenen Speisen aus der Schulmensa wegzuwer-

fen (obwohl sie noch einwandfrei und lecker sind), sollten die gefliichteten Jugendlichen

die Gelegenheit bekommen, die Speisen kostenlos zu erhalten.

Fur die Umsetzung dieser Idee ab Friihjahr 2016 mussten jedoch einige Absprachen
erfolgen und rechtliche, logistische und hygienische Fragen geklart werden. Frau Schuster,
eine engagierte Lehrerin tbernahm die Verantwortung und unterstitzte die Idee der
Schiuler/innen. Zum einen musste die Erlaubnis des Caterers eingeholt werden, die Spei-
sen an ,,Dritte“ weiterzugeben. Aufgrund einer guten Vertrauensbasis und der sozialen
Einstellung des Catering-Unternehmens wurde diese Weitergabe méglich. Zudem wurde
die Zustimmung der Schulleitung eingeholt. Allen war es gliicklicherweise ein Anliegen,
die Verschwendung der wertvollen Lebensmittel zu vermeiden. Um sich in dem Vorhaben
lebensmittelrechtlich abzusichern, hat die Lehrerin die Vorgaben der Lebensmittelauf-
sichtsbehorde recherchiert. Die Regeln wurden eingehalten, damit eine sichere, hygie-
nisch einwandfreie Weitergabe der Lebensmittel gewahrleistet wurde. Dazu gehort u. a.
die Einhaltung der Kiihlkette und dass die Heimleitung der geflliichteten Jugendlichen vor
Ort die Speisen entgegennimmt und auch fir die Verteilung verantwortlich ist.

LDie Logistik der Weitergabe war immer eine Herausforderung*, berichtet Frau Schuster,
vor allem wegen des zusatzlichen Zeitaufwands. Sie hat téglich die Speisen personlich zur
UMF-Einrichtung gebracht, somit lag die Verantwortung bei einer Person. Personliches
Engagement ist also notwendig, um so eine Erfolgsgeschichte moglich zu machen. Mittler-
weile ist das Heim flr die unbegleiteten minderjahrigen Fllchtlinge aufgeldst worden.

Das Projekt hatte aber auch eine andere positive Wirkung - es sensibilisierte den Caterer:
Der Blick auf die Abfalle und die Berechnung der Wirtschaftlichkeit (Kostenkalkulation)
flihrten zu einer Optimierung der Produktionsmengen, wodurch heute nur noch wenige
Reste anfallen.
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JTERUNG DURCH OPTIMIERTE SPEISENPRODUKTION —ERFAHRUNGEN EINER
GRUNDSEHU[E IN KON

Eine Grundschule in K6ln hat im Rahmen eines Forschungsprojektes (ReFoWas) genau in
die Tonnen geschaut und in der Folge die Abfallmengen reduziert.

Die Ausgangslage:

Die Kiichenleitung hat schon lange beobachtet, dass taglich hohe Abfallmengen entste-
hen. Die genaue Abfallmessung in Kilogramm und getrennt in Ausgabe- und Tellerreste hat
die Ursachen erst im Detail aufgedeckt. Die Produktionskiiche ist vor Ort in der Schule -



eigentlich gute Voraussetzungen, um taglich bedarfsgerecht zu kochen.

Die Abfallmessung zeigte jedoch eine Abfallquote von 33%, ausgehend von der Produkti-
onsmenge. Ein Grund daflir war, dass die Anzahl der fehlenden Schiilerinnen nicht an die
Kiiche kommuniziert wurde. Taglich fehlten im Durchschnitt 13 von insgesamt 150 Schiile-
rinnen, fir die quasi umsonst produziert wird (insbesondere wichtig bei Schilerinnen, fiir
die aufgrund Allergien und Unvertraglichkeiten ein extra Gericht zubereitet wird). Bei einer
Produktionsmenge von ca. 370g pro Person, macht das taglich rund fiinf Kilo aus. Des Wei-
teren zeigte die Messung hohe Riickldufe bei exotischen bzw. nicht kindgerechten Speisen,
wie z. B. Bananen-Fisch-Curry und Chili con Carne. Der Trager gab den Speiseplan vor,
womit eine individuelle Anpassung zunachst nicht moglich war.

Wie war eine Reduzierung der Abfalle moglich?

Aufgrund der individuellen Bedurfnisse der Einrichtungen und der Berichte tGber hohe Ab-
fallmengen hat der Trager die Vorgabe eines festen Speiseplans gelost und ein Kochbuch
entwickelt, aus dem die Einrichtungen nach eigenem Bedarf den Speiseplan zusammen-
stellen kdnnen. Dies war ein erster Schritt, um Speisereste zu reduzieren. Zudem notiert
die Kiichenleitung taglich, welche Speisen in hoher Menge (ibrig bleiben. Beobachtet sie
eine Kontinuitat, reduziert sie die Produktionsmengen. Laut der Kiichenleitung ist ,,ein
standiger Blick auf die Speisereste notwendig, um bedarfsgerecht zu produzieren“

Die an sich einfache Informationstibergabe seitens der Lehrerinnen oder des Sekretariats
an die Kiiche, wie viele Schiilerinnen fehlen, funktionierte zunachst nicht oder nur schwer-
fallig. Neben den vielen Aufgaben, die sowieso taglich anfallen, wollte die Schulleitung
nicht weitere Aufgaben erteilen. Doch die Kiichenleitung wies auf die hohe Bedeutung
eines guten Informationsflusses hin: ,Wenn alle Lehrkrafte taglich die fehlende Schiile-
ranzahl kommunizieren wiirden, kdnnte ich bedarfsgerecht die Speisemengen zuberei-
ten, sonst ist eine Uberproduktion vorprogrammiert®. Erst nachdem die Kiichenleitung
deutlich machte, dass ihre Kapazitat fiir eine Reduzierung der Abfélle ausgeschopft sind
und sie die tagliche Information der fehlenden Schiilerinnen benétigt, um bedarfsge-
recht produzieren zu kénnen, wurde die nétige Kommunikation neu angestofRen und nun
erfolgreich umgesetzt.

Der Erfolg: Allein durch die Anpassung des Speiseplans und der Produktionsmengen konn-
ten die Abfalle um 8% auf 25% reduziert werden. Durch die Information der abgemeldeten
Schilerlnnen ist eine weitere Reduzierung zu erwarten. Diese Erfahrungen zeigen: Der
Einsatz und das Engagement der Klichenleitung fiir die Abfallreduktion lohnt sich!
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LREDUKTION DURCH CANIHELTLICHES KONZEPT v

»Essen flirs Leben“ - unter diesem Motto bietet der Caterer Biond eine rund- ® L]
um nachhaltige Schulverpflegung und vermittelt Schiilerinnen eine groRe
Wertschatzung von Lebensmitteln.

Biond ist ein Caterer, der eine ganzheitlich nachhaltige Unternehmensphilo-
sophie verfolgt. Es werden ausschliefilich Bio-Produkte verarbeitet, bevorzugt
aus regionalem Anbau. Fleisch wird nur in MafRen (1-2 Mal pro Woche) ange-
boten. Zudem guckt biond auf die Speisereste, mit dem Ziel, diese moglichst
gering zu halten. Uber die Verpflegung hinaus engagiert sich das Team fiir die
Erndhrungsbildung.



Foto: Biond

Biond mochte nicht nur der ,,externe Dienstleister” sein, der das Mittagessen liefert, son-
dern Teil des Gesamten. Daher besteht eine enge Zusammenarbeit zwischen dem Caterer
und der jeweiligen Kita und Schule. Das ist die beste Vorrausetzung fiir die Zufriedenheit
aller Beteiligten. Neben der Mittagsverpflegung organisiert biond ,Mensa-Schiiler-Work-
shops*. Das Ziel: Mensa und Schiilerinnen zusammenzufiihren, indem Wiinsche und
Anregungen diskutiert und berticksichtigt werden. Neben der Kommunikation zwischen
den Beteiligten wird im Rahmen des Workshops auch Wissen vermittelt. Warenkunde,
Anbau und Aromastoffe werden beispielsweise thematisiert und es wird gemeinsam mit
den Schilern gekocht.

Zeitweise dirfen die Schiilerinnen (im Klassenverband) und teilweise auch die Eltern am
alltaglichen Mensageschehen mitwirken. Schiilerinnen unterstiitzen bei der Speisenzu-
bereitung, der Bestiickung des Buffets und bei der Abrdumstation, an der die Tellerreste
gesammelt und entsorgt werden. Die gemeinsame Aktion mit verschiedenen Akteuren
schafft Vertrauen, Wertschatzung, Akzeptanz und eine angenehme Atmosphare.

Bei der taglichen Mittagsverpflegung haben die Schiiler/innen am Buffet freie Auswahl.
Durch das Angebot einzelner Komponenten kann das Mittagessen fiir jeden Geschmack
individuell zusammengestellt werden. Somit besteht eine hohe Akzeptanz und Beteiligung
am Mittagessen, auch bei den alteren Schiiler/innen. Um Abfélle zu vermeiden, wird das
Buffet nach und nach bestiickt, am Ende nur noch mit flachen Behéltern - somit liegt
weniger in der Auslage, es sieht jedoch genauso ansprechend aus. Durch das ,,Cook and
Chill“-Verfahren ist es moglich, zunachst nur einen Teil des Essens fertig zuzubereiten und
dann je nach Bedarf wahrend der Ausgabezeit nachzuproduzieren. So kdnnen Reste von
vornherein vermieden werden.

Tellerreste werden taglich auf dem sogenannten , Abfallbarometer® notiert. Ist die Ab-
fallmenge unter einer festgelegten Grenze, gibt es eine Belohnung (zum Beispiel Eis zum
Nachtisch). Damit werden Schiilerinnen animiert, sich bewusst so viel zu nehmen, wie sie
essen konnen um Tellerreste zu vermeiden.

Durch diesen ganzheitlichen Ansatz sind die Abfélle bei biond im Vergleich sehr niedrig.
Die Abfallquote der Speisereste (Teller- und Ausgaberest) liegt im Durchschnitt bei 12% im
Verhaltnis zur produzierten bzw. gelieferten Ware.

Das Erfolgsrezept ist das ganzheitlich ausgearbeitete Konzept:

> Kinder miissen gerne Essen, es muss vielseitig und gesund sein
und es muss schmecken.

> Der standige Blick auf die Speisereste ermdglicht eine geringe
Abfallquote.

> Aufklérung und Wissen vermitteln durch Erndhrungsbildung

> Einbindung der Kinder und Berlicksichtigung ihrer Wiinsche
und Vorlieben

> Cook & Chill-Verfahren ermdglicht bedarfsgerechte, spontane
Nachproduktion
(keine Uberproduktion auf Sicherheit)

> Das Buffetsystem wird allen Geschmackern gerecht. Durch

bewusste Nachbestiickung kdnnen gleichzeitig Abfalle
vermieden werden.

Weitere Infos: www.biond.de
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NACHHALTIGE KITA- UND
SCHULVERPFLEGUNG — DAS ANGEBOT
DER AGRAR KOORDINATION

Seit 1983 arbeitet die Agrar Koordination gemeinniitzig in der Bildungs- und Offentlich-
keitsarbeit zum Themenkomplex Erndhrung und Landwirtschaft.

Die Agrar Koordination engagiert sich fiir eine vielfaltige Landwirtschaft, die Ressourcen
und Umwelt schiitzt und alle Menschen gesund erndhren kann. Mit unseren Projekten
setzen wir uns fiir nachhaltigen Erndhrungskonsum ein und regen zu eigenem Engage-
ment an.

Mit dem Projekt ,Gutes Essen macht Schule” unterstiitzen wir Sie dabei, an lhrer Schule/
Ihrer Kita die entscheidenden Schritte in Richtung einer nachhaltigeren Verpflegung zu
gehen. Gerne begleiten wir Sie in einem mehrstufigen Prozess, in dem alle wichtigen
Akteure mit einbezogen werden.

Fur Leitungen und Trager von Kitas und Schulen, fiir Erzieher/innen bzw. Lehrer/innen,
Kinder und Eltern und natiirlich fiir das Kiichenpersonal bzw. die Verpflegungsverantwort-
lichen bieten wir:

Bewusstseinsbildung und Motivationsarbeit: Denn eine nachhaltige Kita- und Schulver-
pflegung kann nur gelingen, wenn es an Ihrer Schule und Ihrer Kita genug Akteure gibt,
die davon Uberzeugt sind und sich aktiv dafiir einsetzen mochten. Wir gestalten fir Sie
Informationsveranstaltungen, Workshops und Projekttage.

Individuelle Situationsanalyse und Beratung: Wir analysieren fiir Sie und mit Ihnen, wo
an lhrer Einrichtung am besten angesetzt werden kann, um eine nachhaltigere Ver-
pflegung voranzubringen. Vernetzung: Wir vernetzen Sie mit regionalen Lieferanten fir
Bioprodukte und fair gehandelte Produkte und wir vermitteln bei Interesse den Kontakt zu
weiteren Akteuren zwecks Erfahrungsaustausch und Beratung.

Fiir Trager von Kitas und Schulen und kommunalpolitische Akteure: Wir informieren
und beraten Sie, wie sie in lhren Ausschreibungen sinnvolle Vorgaben fiir eine nachhaltige
Kita- und Schulverpflegung machen kdnnen. Wir unterstiitzen zudem kommunalpolitische
Initiativen zur Férderung einer nachhaltigen Verpflegung.

KONTAKT

|

|

|

| Agrar Koordination
| Projektleitung: Julia Sievers-Langer
| E-Mail: julia.sievers@agrarkoordination.de \
(

\  www.agrarkoordination.de \
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e WAS MACHT DIE AGRAR KOORDINATION?

DAS PROTEKT , GUTES ESSEN MACHT SCHULE” — WAS BEDEUTET NACHHALTIGE
ERNAHRUNG FUR UNS?

Mit dem Projekt ,,Gutes Essen macht Schule“ setzt sich die Agrar Koordination fiir eine
nachhaltige Kita- und Schulverpflegung ein. Eine wirklich gute, nachhaltige Kita- und
Schulverpflegung bedeutet fiir uns zusammengefasst:

v

Lebensmittelabfalle vermeiden
Einsatz von Bio-Lebensmitteln
Einsatz von regionalen/saisonalen Produkten

Einsatz von fair gehandelten Produkten

N
<>
> Fleisch in MaRen statt Fleisch in Massen
>

MaRvoller Konsum von nachhaltigem Fisch

> Informationsveranstaltungen fiir Eltern, Kita- und Schulpersonal

> Workshops und Beratung fiir Kiichenpersonal und Verpflegungsverantwortliche

> Unterstiitzung flir kommunalpolitische Initiativen und kommunale Trager zum |
Thema Nachhaltige Verpflegung \

> Unterrichtsstunden, Projekttage und Projektwochen fiir Kitas und Schulen |‘
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