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Kurzfassung

In diesem IZT-Text werden ausgewahlte Ergebnisse des KEEKS-Projektes dargestellt. Das
KEEKS-Projekt zeigt, wie die Energie- und Klimaeffizienz in der Schulkiiche verbessert werden
kann. KEEKS ist ein Gemeinschaftsprojekt von IZT, IFEU, Wuppertal-Institut, Netzwerk e.V.,
ProVeg und Faktor 10, koordiniert vom IZT. KEEKS wurde vom BMU im Rahmen der Nationalen
Klimaschutzinitiative gefordert. KEEKS wurde vom UN Sekretariat fir Klimaschutz 2018 als
Leuchtturmprojekt ,,Planetary Health“ ausgezeichnet.

Die identifizierten Kriterien, die im Rahmen des Projektes als essentiell flir eine nachhaltigere
Schulkiichenverpflegung zu erachten sind, gelten als Leitindikatoren fir die Status Quo Ana-
lyse und als Orientierung fiir die Kiichenleitungen. In diesem Bericht wird die Praxistauglich-
keit der vorgeschlagenen Leitindikatoren diskutiert. Ziel ist es zu priifen, ob die Indikatoren
zur Bewertung von Kiichenprozessen in der Schulverpflegung und ihre Bedeutung fir das Er-
reichen der Klimaschutzziele in der Schulkiichenpraxis verwendet werden kdnnen oder ob zu-
satzliche Qualitatsstandards, wie zum Beispiel Weiterbildungssegmente fiir das Kiichenperso-
nal, angeboten werden sollten. Diese Bewertung erfolgt analytisch auf Basis von Diskussionen
der Projektpartner und ihrer jeweiligen Expertisen sowie auf der Basis von Interviewergebnis-
sen mit Experten im Kontext einer nachhaltigen Schulverpflegung. Die Bestimmung der Po-
tentiale fiir klima- und energieeffziente Mens erfolgte auf Basis des Klimatarier-Rechners des
IFEU (https://www.klimatarier.com/de/CO2 Rechner).

Abstract

In this IZT text we present a selection of the results of the KEEKS project. The KEEKS project
shows how energy and climate efficiency in school kitchens can be improved. KEEKS is a joint
project of IZT, IFEU, Wuppertal-Institut, Netzwerk e.V., ProVeg and Faktor 10, coordinated by
IZT. KEEKS was funded by the BMU within the framework of the National Climate Protection
Initiative. KEEKS was awarded a lighthouse project "Planetary Health" by the UN Secretariat
for Climate Protection in 2018.

The identified criteria, which are to be considered essential for a more sustainable school
kitchen supply within the framework of the project, are regarded as leading indicators for the
status quo analysis and as orientation for the kitchen management. In this report, the practi-
cability of the proposed leading indicators is discussed. The aim is to examine whether the
indicators can be used to evaluate kitchen processes in school catering and their significance
for the achievement of climate protection goals in school kitchen practice or whether addi-
tional quality standards, such as further training segments for kitchen staff, should be offered.
This assessment is carried out analytically on the basis of discussions between the project
partners and their respective expert reports and on the basis of interview results with experts
in the context of sustainable school catering. All data on the climate impacts of the food and
the recipes are based in this document on the data of the climate app of the IFEU
(https://www.klimatarier.com/de/CO2 Rechner).
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1 EINLEITUNG

1  Einleitung

Das Projekt ”"KEEKS - Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen” zielte auf die Bestimmung
der Treibhausgas-Emissionen (THG) in der Schulverpflegung und die damit verbundenen Méog-
lichkeiten zur ErschlieBung von Einsparpotenzialen ab. KEEKS analysierte erstmals alle in sich
verzahnten Lebenswege der AulRer-Haus-Verpflegungsbereiche, wie Landnutzung, Lebensmit-
telerzeugung, Verarbeitung, Transport, Lagerung, Zubereitung und Abfallaufkommen hin-
sichtlich der entstandenen Treibhausgas-Emissionen am Beispiel von 22 Schulkiichen im Raum
KéIn. Das Projekt leistete mit seinen Projektergebnissen einen Beitrag zur Erfassung realer
Treibhausgas-Emissionen durch die Schulverpflegung mit ca. 950.000 Essen pro Jahr als auch
zu den Potenzialen fur THG-Einsparungen.

Besonders hervorzuheben ist an dieser Stelle,
dass die deutschen Projekte ,,KEEKS — Klima-
und energieeffiziente Kiiche in Schulen” und
,Aktion Pflanzenpower” (ProVeg-Projekt) die
internationale Auszeichnung “Momentum
for Change” von der UNFCCC - dem UN-Sek-
retariat erhalten haben. Die Preisverleihung
fand auf der COP24 in Kattowitz, Polen, am
11. Dezember 2018 statt.

Das KEEKS-Projekt umfasste sechs Module fiir M 0 M E N T U M

die anwendungsbezogene wissenschaftliche
Arbeit und sechs Module fiir den Transfer. CHANGE

Die wissenschaftlichen Module waren:

Global Climate

United Nations Climate Change

e AP 02 — Status Quo-Analyse: Bestimmung von Indikatoren der nachhaltigen Schulverpflegung
sowie Analyse der Schulkiichen, der Technik, der Prozesse und der Menlis

e AP 03 — Bestimmung von Potentialen der Energie- und Klimaeffizienz in der Schulverpflegung

e AP 04 — Bestimmung von Hemmnissen und Lésungsansatzen fiir mehr Energie- und Klimaeffi-
zienz

e AP 05— Entwicklung eines MaRnahmenkonzepts und ein Pretest des Konzepts

e AP 06 — Umsetzung und Evaluation eines MalRnahmenkonzepts

In diesem Bericht zum Arbeitspaket 2 wird die Praxistauglichkeit der vorgeschlagenen Leitin-
dikatoren diskutiert. Ziel ist es zu prifen, ob die Indikatoren zur Bewertung von Kiichenpro-
zessen in der Schulverpflegung und ihre Bedeutung fiir das Erreichen der Klimaschutzziele in
der Schulkiichenpraxis verwendet werden kénnen oder ob zusatzliche Qualitatsstandards, wie
zum Beispiel Weiterbildungssegmente fiir das Kichenpersonal, angeboten werden sollten.
Diese Bewertung erfolgt analytisch auf Basis von Diskussionen der Projektpartner und ihrer
jeweiligen Expertisen sowie auf der Basis von Interviewergebnissen mit Experten im Kontext
einer nachhaltigen Schulverpflegung. Alle Daten zu den Klimawirkungen der Lebensmittel und
der Rezepte basieren in diesem Dokument auf den Daten des Klimatarier Rechners des IFEU.



2 METHODIK

2  Methodik

In einem ersten Schritt wurden mogliche Leitindikatoren fiir die Schulkiichen vorgeschlagen
(AP02_01a). In diesem Bericht wird die Praxistauglichkeit der vorgeschlagenen Leitindikatoren
diskutiert. Ziel ist es zu prifen, ob die Indikatoren zur Bewertung von Kiichenprozessen in der
Schulverpflegung und ihre Bedeutung flir das Erreichen der Klimaschutzziele in der Schulki-
chenpraxis verwendet werden kénnen oder ob zusatzliche Qualitatsstandards, wie zum Bei-
spiel Weiterbildungssegmente fiir das Kiichenpersonal, angeboten werden sollten. Diese Be-
wertung erfolgt analytisch auf Basis von Diskussionen der Projektpartner und ihrer jeweiligen
Expertisen sowie auf der Basis von Interviewergebnissen mit Experten im Kontext einer nach-
haltigen Schulverpflegung. In dem vorliegenden Kapitel werden zunachst die Diskussionser-
gebnisse im Rahmen des Projektkonsortiums wiedergegeben.

Praxistauglichkeit von Leitindikatoren bedeutet, dass die Kiichenleitungen der am Projekt be-
teiligten Schulen zum Beispiel bei der Bestellung der Waren fir Komponenten und der Zusam-
menstellung von Schulmens die Indikatoren eigenstandig verwenden sollten. Die Indikatoren
sind jedoch nicht immer sehr einfach wie z. B. “Fair Trade”. Der Indikator ,Treibhauseffekt”
ist in der Schulkiichenpraxis sehr komplex, wie sich im Rahmen der Wertschopfungskette zei-
gen lasst. Damit die Indikatoren nutzbar sind, wird es MalRnahmen zur Unterstiitzung des Ki-
chenpersonals und der im Setting Schule beteiligten Akteure, wie zum Beispiel der Trager der
Ganztagsschulbereiche als Arbeitgeber des Personals, des Immobilienmanagements der Kom-
mune, der Vielzahl von Lieferanten und weiterer Akteure, geben missen.

Fir die Bewertung der Praxistauglichkeit eines Indikators gilt die gleiche Struktur:

e Zielwert: Siehe hierzu das Arbeitspapier AP02-1a.

e Einschatzung: Bewertung der Praktikabilitdt der Nutzung des Indikators

e Bestimmung: Einschatzung, ob das Kiichenpersonal den Indikator verwenden kann

e Voraussetzung zur Nutzung: Spezifische Anforderungen

e Hemmnisse: Hemmnisse in der Alltagspraxis

e LoOsungsansatze: Auflistung verschiedener Losungsansatze, damit der Indikator genutzt wer-
den kann

e Empfehlung: Zusammenfassung der Empfehlung des Projektverbundes.

Im Unterschied zu dieser Bewertung ist die Bewertung der praktischen Anforderungen an den
Indikatoren zu sehen. Dort bedeutete praktische Anforderungen die Moéglichkeit der Daten-
verfligbarkeit, die Moglichkeit der regelmaRigen Aktualisierung sowie ein vertretbarer Auf-
wand fiur die Datenbeschaffung. Fir alle nachfolgend diskutierten Indikatoren sind die Mog-
lichkeiten zu bejahen.
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3  Ebenen der Intervention

Die vorlaufige Diskussion moglicher Indikatoren und die Befragung der Kiichenleitungen und
der Experten hat gezeigt, dass es

e zum einen individuelle Praktiken in der Schulkiiche und

e zum anderen unterschiedliche Kenntnisse und Einstellungen in Lebensmittelfragen gibt sowie

e die Klchenleitungen weitgehende Freiheiten in der Lebensmittelbestellung und -auswahl ha-
ben.

Praktiken sind z. B. die individuelle Auswahl der Lieferanten oder die Zusammenstellung der
Speiseplane. Zu den unterschiedlichen Praktiken gehéren auch die Bestellung von Mineral-
wasser oder die Nutzung von Leitungswasser sowie die Ausgabeformen Linienausgabe versus
Tischgruppen. Die unterschiedlichen Kenntnisse betreffen vor allem ein Mangel an Kenntnis-
sen Uber nachhaltige Ernahrung, die Bedeutung der Ernahrung fiir den Klimaschutz oder Kon-
zepte zur Heranflihrung von Kindern an die gesunde (gemise- und rohkostreiche) Erndahrung.
Zu den Einstellungen zdhlt z. B. eine leicht negative Bewertung von zertifizierten Lebensmit-
teln. Wenn diese Praktiken und Defizite zusammen mit einer weitgehenden Freiheit des K-
chenmanagements zusammenkommen, ist das Ergebnis, dass so gekocht wird, wie es indivi-
duell gewollt wird, aber nicht so, wie es gesollt wird.

Interventionen zur Verbesserung der Klimaeffizienz missen deshalb auf verschiedenen Ebe-
nen erfolgen:

e Ebene der Weiterbildung: Zur Nutzung der nachfolgend diskutierten Indikatoren ist eine Wei-
terbildung aller Beteiligten notwendig. Dies betrifft sowohl das Verstandnis fiir die Indikatoren
als auch deren Anwendung im Rahmen der Planungs- und Bestellprozesse.

e Ebene des Managements: Bei Ja-Nein-Entscheidungen und/oder zur Erreichung eines definier-
ten Zustandes muss ein Konsens der Kiichenleitungen erreicht werden, damit sich alle an die
Zielrichtung halten. Beispiele hierfiir waren die Nutzung verfligbarer Fair-Trade-Produkte, von
MSC-Fisch oder z. B. eine Quote von Bioprodukten.

e Ebene der Information: Die notwendigen Informationen an Hand derer die Entscheidungen
getroffen werden miissen, miissen unmittelbar und leicht verstandlich prasent sein. Nur wenn
schon im Rahmen des Bestellprozesses z. B. ersichtlich ist, ob eine Komponente sowohl
winschbar als auch verfligbar ist, wird diese Komponente auch bestellt und genutzt.
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4  Praxistauglichkeit der Indikatoren

Die nachfolgenden Empfehlungen zu den Indikatoren stellen den Bearbeitungsstand Anfang
Januar 2017 dar. Es ist geplant, die Empfehlungen im weiteren Projektverlauf - insbesondere
im Rahmen des Pilottests - kontinuierlich zu hinterfragen und gegebenenfalls anzupassen.

4.1 Allgemeine Empfehlungen

Vor dem Hintergrund der Komplexitat der Indikatoren und der Praxistauglichkeit der Indika-
toren werden auf der Managementebene folgende Empfehlungen gegeben:

e Eswird eine allgemeine Weiterbildung gegeben mit dem Bekenntnis der Geschaftsfliihrung zur
Forderung der Klima- und Energieeffizienz in den Schulkiichen (und den anderen Aktivitdten
von Netzwerk e.V.).

e Es wird eine individuelle Einweisung bei der Erstellung des ersten Vier-Wochen-Planes geben
zur Verstandlichkeit der Label und zur Nutzung neuer Komponenten in dem Rezeptepool.

e Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, bestimmte Pro-
dukte als Fair-Trade-Produkte (z. B. Kaffee, Tee, Bananen, Gewiirze) bzw. als MSC-Fisch ge-
kauft werden sollten. Die spezifischen Komponenten werden mit den Alternativen im Rezep-
tepool ausgewiesen.

e Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, dass bestimmte
Komponenten saisonal verwendet werden sollten. Die spezifischen Komponenten werden mit
den Alternativen im Rezeptepool ausgewiesen.

e Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, dass bestimmte
klimarelevante Komponenten gegen klimafreundliche Alternativen ausgetauscht werden soll-
ten. Die spezifischen Komponenten werden mit den Alternativen im Rezeptepool ausgewie-
sen.

Bei der nachfolgenden Diskussion werden die obigen Empfehlungen nicht mehr explizit disku-
tiert.

4.2 Treibhauseffekt
Zielwert: Ein Zielwert kann noch nicht festgelegt werden.

Einschdtzung: Der Indikator ist hoch komplex und nur (iber wissenschaftliche Berechnungen
ermittelbar. Er ist zudem von der Festlegung der Systemgrenzen abhangig, so dass er fir sehr
dhnliche oder sogar gleiche Lebensmittel sehr unterschiedlich ausfallen kann (z. B. Gewachs-
haustomate aus Holland oder Freilandtomate aus Spanien). Ebenso kann der Bezug eine wich-
tige Rolle spielen, so dass sowohl die Herkunftsregion als auch die Jahreszeit eine Rolle spielen
kénnen.

Bestimmung durch das Kichenpersonal: Das Personal kann den Indikator weder berechnen
noch einschatzen, da es bislang keine verpflichtende Kennzeichnung des CO,-FuBabdrucks von
Lebensmitteln gibt. Ebensowenig kann das Personal die THG-Emissionen abschadtzen, welche
mit dem Energieverbrauch zur Zubereitung der Rezepte verbundenen sind.

Voraussetzung zur Nutzung: Der Indikator muss explizit berechnet werden.
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Hemmnisse: Die Bereitschaft des Schulklichenpersonals, bewusst im Sinne einer Treibhaus-
gasminderung zu handeln, ist grundsatzlich gegeben. Der Umgang und die damit verbundene
Umsetzung und die zu erfolgende Einschatzung des Indikators Treibhauseffekt ist jedoch im
Alltagshandeln zu vielschichtig und lasst wenig Raum zum Handeln.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

Verbindliche Einkaufsvorgaben fiir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Management-
Ebene)

Die Kiichenleiter erhalten Zugriff auf eine nach dem CO,-FuRabdruck geordnete Liste aller
Speisekomponenten (Lebensmittel), die in den Rezepten verwendet werden. Fir die Koche
wird eine groRformatige Kopie dieser Liste in den Kiichen aufgehangt. Dies ist aber nur bedingt
zielfihrend, da neben dem CO,-FuBabdruck der Lebensmittel auch die THG-Emissionen des
Zubereitungsprozesses berlicksichtigt werden missen.

Produkte mit sehr hohem CO,-FuRabdruck werden beschrieben, um diese sparsam einzuset-
zen. Dies ist aber nur bedingt zielfiihrend, da neben dem CO»-FulRabdruck der Lebensmittel
auch die THG-Emissionen des Zubereitungsprozesses beriicksichtigt werden missen.

Der vorhandene Rezeptepool wird um jeweilige Alternativen mit geringem CO,-FuBabdruck
erganzt.

Der CO,-FulRabdruck aller Rezepte des Rezeptepools wird auf den DIN-A4-Rezeptbeschreibun-
gen erganzt, die den Kiichenleitern und Kéchen gesammelt in einem Ordner vorliegen.
Rezepte mit besonderer Saisonabhangigkeit wichtiger Komponenten werden gekennzeichnet
(z. B. ,,Daumen hoch“-Symbol + ,, Apr-Jun®).

Die einzelnen Rezepte werden mit einem Ampelschema versehen, d. h. es erfolgt eine Eintei-
lung in rot, gelb und griin. Dies erfolgt auch fiir Vorspeisen und Desserts.

Den Kiichenleitern steht ein ,Monats-CO,-Budget” zur Verfligung, das sie bei der Zusammen-
stellung der Speisepldne einhalten sollen. Vorschlag: mindestens 50 % griin, héchstens 30 %
gelb, hochstens 20 % rot. Der Kiichenleitung wird dazu ein einfacher THG-Rechner zur Verfi-
gung gestellt.

Empfehlung zum Indikator Treibhauseffekt:

Um dem Kenntnisstand der Kiichenleiter und Kéche sowie dem zur Zeit noch vergleichsweise
untergeordneten Stellenwert des Indikators bei der Speiseplanzusammenstellung gerecht zu
werden, wird empfohlen, zunachst die einfachsten, benutzerfreundlichsten MalRnahmen um-
zusetzen. Dazu zahlen:

Der CO,-FuRabdruck aller Rezepte des Rezeptepools wird auf den DIN-A4-Rezeptbeschreibun-
gen als Zahlenwert (z. B. X kg CO2jq. / Menli) erganzt, die den Klchenleitern und Kéchen ge-
sammelt in einem Ordner vorliegen. Dieser Zahlenwert umfasst komponenten- und energie-
bedingte THG-Emissionen.

Zur augenfalligeren Kennzeichnung der Rezepte wird dieser Zahlenwert mit einem Symbol
(z. B. Kreis) unterschiedlicher Gr6Re und/oder Farbgebung (z. B. Ampelschema griin-gelb-rot)
hinterlegt.

Bei Rezepten, die aufgrund ihrer Komponenten besonders klimarelevant sind, wird die klima-
relevanteste Komponente gekennzeichnet. Falls moglich, werden Alternativen angegeben.
Rezepte, die aufgrund des Energieverbrauchs besonders klimarelevant sind, werden zusatzlich
mit dem Hinweis ,Energie!” gekennzeichnet.

Rezepte mit besonderer Saisonabhangigkeit wichtiger Komponenten werden gekennzeichnet
(z. B. ,,Daumen hoch“-Symbol + , Apr-Jun®).
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e Tabellarische Ubersichten der Klimarelevanz werden als Poster in den Kiichen aufgehéngt.

4.3  Kumulierter Energieaufwand nicht-erneuerbarer Energietrager
Zielwert: Ein Zielwert kann noch nicht festgelegt werden.

Einschdtzung: Der Kumulierte Energieaufwand ermdoglicht die energetische Beurteilung und
den Vergleich von Produkten und Dienstleistungen. Die hierdurch zu erhebenden quantifizier-
baren Daten von Energieeinsparpotenzialen in ihrem Zusammenhang zwischen Herstellung,
Nutzung und Entsorgung sind hoch komplex.

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Das Personal kann den Indikator “Kumulierter Ener-
gieaufwand nicht erneuerbarer Energietrager” weder berechnen noch einschatzen, da es
keine verpflichtende Kennzeichnung der Lebensmittel gibt.

Voraussetzung zur Nutzung: Der Indikator muss explizit berechnet werden.

Hemmnisse: Aufgrund der Komplexitat des Indikators “Kumulierter Energieaufwand nicht er-
neuerbarer Energietrager” (KEAne) werden die Kiichenleitungen in der Praxis diesen Indikator
nicht anwenden kénnen, da er den Anforderungen und dem Qualifikationsprofil der Kiichen-
leitungen zum gegenwadrtigen Zeitpunkt nicht entspricht.

Lésungsansatze:

e  Weiterbildungsmodul fiir das Kiichenpersonal mit praxisnahen Beispielen

e verbindliche Einkaufsvorgaben fiir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Management-
Ebene

e Sensibilisieren des Kiichenpersonals fiir das Thema

e Produkte mit sehr hohem KEA.. werden beschrieben, um diese sparsam einzusetzen. Dies ist
aber nur bedingt zielfihrend, da neben dem KEA.. der Lebensmittel auch der Energiever-
brauch des Zubereitungsprozesses bericksichtigt werden muss.

e Kennzeichnung KEA,. durch Ampelsystem im Rezeptepool

Empfehlung zum Indikator KEA nicht- erneuerbar (KEAne)

e Eswird eine Liste der Rezepte mit ihrem jeweiligen KEAne erstellt.
e Sofern sich deren Reihenfolge nicht oder nur geringfiigig von der Reihenfolge bezlglich CO,-
FuRabdruck unterscheidet, werden alle Schritte wie dort beschrieben empfohlen.

4.4 Anteil Fairtrade Produkte
Zielwert: 100 % der verfligbaren Produkte

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Das Personal kann den Indikator eigenstandig an-
wenden, sofern die Produkte mit dem Fair-Trade-Siegel gut sichtbar gekennzeichnet sind.

Voraussetzung zur Nutzung:
o Verfligbarkeit beim Lieferanten
e Ersichtlichkeit in dem Bestellvorgang in den Bestelllisten
e Suchfunktion, die eine Auswahl der Fair-Trade-Produkte ermoglicht
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Hemmnisse: Fair-Trade-Lebensmittel sind teurer als andere vergleichbare Produkte und nicht
alle in der Schulkiiche verwendeten Produkte sind bei dem Lieferanten der Wahl in Fair-Trade
erhaltlich. Manche Produkte missten also extra bei einem anderen Lieferanten bestellt wer-
den, um das Kriterium einzuhalten

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

die Entwicklung eines Weiterbildungsmodauls fiir das Kiichenpersonal mit Vorstellung des Fair-
Trade-Siegels (und weiterer Siegel) und seiner Hintergriinde,

verbindliche Einkaufsvorgaben fiir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Management-
Ebene

Implementierung der Fairtrade-Schools-Kampagne im Setting Schule (www.fairtrade-
schools.de)

eine Kooperation mit Lieferanten, die Fair-Trade-Produkte anbieten,

eine Willenserklarung der Hauptlieferanten, Transfair-Produkte in ihrem Warensortiment an-
zubieten.

eine Ubersicht Giber die verfiigbaren Komponenten mit den durchschnittlichen Preisunter-
schieden (insgesamt ist die Verfiigbarkeit der Komponenten gering),

eine Auszeichnung der Komponenten (ggf. mit durchschnittlichem Preisunterschied) im Re-
zeptepool

Fair-Trade-Einkaufsfiihrer

Grundsatzliche Nutzung von Fair-Trade-Produkten, wie zum Beispiel Kaffee oder Tee fiir die
Mitarbeiter im Setting Schule etablieren

Empfehlung zum Fair-Trade-Indikator:

Kennzeichnung von Produkten im Rezeptepool, die grundsatzlich mit Fair-Trade-Siegel erhalt-
lich sind

Erstellung einer Liste mit Produkten, Bezugsquellen und Preisen, die dem Rezeptepool beige-
legt werden

4.5 Anteil biologischer Lebensmittel

Zielwert: 50%

Bestimmung durch das Klichenpersonal: Bioerzeugnisse werden mit diversen Bio-Siegeln ge-
kennzeichnet. Das Personal kann den Indikator grundsatzlich eigenstandig anwenden.

Voraussetzung zur Nutzung: Verfligbarkeit beim Lieferanten leichte Ersichtlichkeit der Siegel
beim Einkauf/Bestellvorgang

Hemmnisse: Biologische Lebensmittel sind in der Regel teurer als konventionell erzeugte.
Moglicherweise bei den Zielgruppen fehlende Wertschatzung fiir Lebensmittel und fehlende
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Bereitschaft flir das Mittagessen der Schiler mehr zu bezahlen.1 Mangelndes Angebot an be-
zahlbaren Convenience-Waren in Bioqualitat.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

e eine explizite Einweisung des Personals im Rahmen von Qualifizierungsmodulen mit Vorstel-
lung der verschiedenen Siegel, um das Augenmerk bei den Bestellungen zu scharfen

e verbindliche Einkaufsvorgaben fir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Management-
Ebene

e Ubersicht iiber die Bedeutung/Standards verschiedener Bio-Siegel

e kostenneutrale Losungen fir den Einsatz von mehr Bio-Produkten finden

e Einsatz von Bioprodukten durch Einsparungen an anderer Stelle quersubventionieren

e eine Kooperation des Kiichenverbundes mit Bio-Lieferanten (Bauernhofe, Kooperativen, Bio-
GroRhandler), um bestimmte Produkte routinemaRig zu liefern

e eine Kooperation mit Lieferanten, die ihre Bio-Alternativen explizit kennzeichnen

e eine Ubersicht iber in Bioqualitat verfiigbare Komponenten (ggf. mit durchschnittlichen Preis-
unterschieden), ggf. direkt im Rezeptpool

e Ubersicht iiber Anbieter mit Convenience-Angeboten in Bioqualitat

e explizite Biomeniis im Rezeptpool ausweisen?

e eine Erganzung des Rezeptpools mit einem Einkaufsfiihrer

Empfehlung zum Indikator Biologische Lebensmittel:

e Kennzeichnung von Produkten im Rezeptepool, die entweder grundsatzlich in Bio-Qualitatver-
wendet werden oder die bevorzugt in Bio-Qualitat bestellt werden sollen

e Erstellung einer Liste mit Produkten, Bezugsquellen und Preisen, die dem Rezeptepool beiglegt
werden

4.6 Anteil regionale Lebensmittel
Zielwert: Ein Regio-Meni pro Woche

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Der Indikator kann grundsatzlich eigenstandig ange-
wendet werden, sofern Produkte mit ihrer Herkunft gekennzeichnet sind, mit Regio-Labels
versehen sind oder direkt regionale Anbieter gewahlt werden.

Voraussetzung zur Nutzung:

o Verfligbarkeit beim Lieferanten
e Die Herkunft der Produkte muss ersichtlich sein.

1 2.B. durch Discounter und Supermarkte, die im Konkurrenzkampf untereinander Lebensmittel zu Niedrigpreisen anbieten. Tiefpreise flr

F 1smittel erlauben keinen hohen Tierschutz sowie Umweltstandards, von Sozialstandards wird ebenfalls abgesehen. Diese Preisentwick-
Ung tragt ebenso dazu bei, die Produktionsstandards insgesamt zu senken und die Industrialisierung der Landwirtschaft voranzutreiben.
Diese Entwicklung findet sich teilweise auch bei Bio-zertifizieten Produkten wieder und kann nicht ausschlieRlich von Schulkiichenleitungen
im Praxisalltag im Sinne einer klimarelevanten Schulkiiche umgesetzt werden.

2 als Alternative zu einer 100 % - Bioktiche (die sich evtl. in der Praxis nicht umsetzen lasst), konnten einzelne Biomenis oder -tage dienen.

Hier konnten Mendis identifiziert werden, die sich besonders preisglinstig in Bioqualitat kochen lassen oder die meistgekochten Menis auf
Bio umgestellt werden, sodass der impact nicht allzu niedrig ausfallt.
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Hemmnisse: Die Vorstellung, wie weit die Region reicht, ist sehr unterschiedlich, weshalb der
Indikator im Gegensatz zu anderen subjektiv gehandelt werden kann. Ein weiteres Hemmnis
ist moglicherweise, dass Regionalitdt noch keine Berlicksichtigung bei den GroRlieferanten
findet. Bei Monoprodukten und Eiern muss Herkunft angegeben sein, bei Convenience-Pro-
dukten liegt meist keine Auszeichnung vor, was die Bewertung des Indikators schwierig macht.
Der Indikator regionale Lebensmittel ist darliber hinaus nur dann sinnvoll, wenn er mit dem
Indikator saisonale Lebensmittel kombiniert wird.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

e ein Qualifizierungs- und/oder Weiterbildungsmodul zum Thema “Regionale Lebensmittel”

e eine Kooperation des Kiichenverbundes mit regionalen Lieferanten (Bauernhofe, Kooperati-
ven), um bestimmte Produkte routinemaRig zu liefern

e Liste regionaler Lieferanten

e eine Kooperation mit Lieferanten, die ihre Regio-Alternativen explizit kennzeichnen (z.B. REWE
mit einer Regio-Linie)

e regionale Rezepte konzipieren

e regionale Menikomponenten (Obstteller, Salatbar, ...)

e eine Erganzung des Rezeptepools mit einem Einkaufsfiihrer,

e Einbeziehung regionaler Akteure: Speisenplanung auf die jahreszeitlich vorherrschenden Pro-
dukte in Absprache mit den Landwirten vornehmen, Landwirte in die Speisenplanung einbe-
ziehen und/oder ihre Produkte gezielt auf die erforderlichen Mengen anbauen

Empfehlung zum Indikator Regionale Lebensmittel:

e Kennzeichnung von Produkten im Rezeptepool, die bevorzugt regional (und damit auch saiso-
nal) werden sollen

e Zusammenstellung von Mendis, die regional orientiert sind

e Erstellung einer Liste mit Produkten, Bezugsquellen (Webseite) und Preisen, die dem Rezep-
tepool beigelegt werden

4.7 Anteil saisonale Lebensmittel
Zielwert: 50 %

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Der Indikator kann grundsatzlich eigenstandig ange-
wendet werden, fur saisonale Lebensmittel gibt es jedoch keine Auszeichnung/kein Siegel.

Voraussetzung zur Nutzung: Saison des jeweiligen Lebensmittels sollte entweder bekannt o-
der mit Hilfe von einfachen Hilfsmitteln, wie Saisonkalendern3 oder Kennzeichnung beim Lie-
feranten bestimmbar sein.

Hemmnisse: Die Vorstellung, wie weit die Saison reicht, ist sehr unterschiedlich, bzw. kann
das betreffende Lebensmittel am anderen Ende der Welt Saison haben. Der Indikator sollte

3 2.B. von der Aktion Schule + Essen= Note 1:
e 2
http://www.schuleplusessen.de/wissenswertes/rund-um-die-ernaehrung/saisonkalender.html
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also moglichst mit der Auswahl regionaler Produkte verknlpft werden. Ein weiteres Hemmnis
ist moglicherweise, dass Saisonalitat nur eingeschrankt Berlicksichtigung bei den GroBliefe-
ranten findet. Saisonalitat wird zudem bei Lieferanten nur selten gekennzeichnet. Conve-
nience-Produkte sind i.d.R. nicht saisonal.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

e ein Qualifizierungs- und/oder Weiterbildungsmodul zum Thema “Saisonale Lebensmittel”

e Kennzeichnung der Saison bei den Komponenten Obst und Gemiise im Rezeptepool

e Anpassung der Menlpldne an die Saison

e eine Kooperation des Kiichenverbundes mit Bauernhofen und/oder Kooperativen (zum Bei-
spiel Community Supported Agriculture), um in Absprachen hinsichtlich der Produktauswahl
und der zur Verfliigung stehenden Mengen an die Schulklichen zu liefern

e eine Kooperation mit Lieferanten, die ihre Saison-Alternativen explizit kennzeichnen (z.B.
REWE mit einer Regio-Linie)

e Aushédnge von Saisonkalendern fiir Obst, Gemise und Salat

e Einbeziehung von Landwirten aus der Region da diese die Saisonalitat von Obst, Gemiise und
Salaten in der Schulkiichen gewahrleisten kénnen

Empfehlung zum Indikator Saisonalitat:

e Aushang eines Saisonkalenders fir Obst, Gemise und Salat

e Kennzeichnung im Rezeptepool und Anpassung der MenUpldane an die Saison

e Verzicht auf den Indikator durch Ausweisung regionaler Rezepte (Indikator “regional” nur in
Kombination mit “saisonal” verwenden, regional ist fast immer auch identisch zu saisonal)

4.8 Fischerzeugnisse aus nachhaltigem Fischfang
Zielwert: 100%

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Generell kann das Kiichenpersonal beim Kauf von-
Fischprodukten auf Bio- und Umweltsiegel achten. Fiir Fisch aus Zuchten sind dies die Siegel
von Bioland und Naturland sowie vom ASC (Aquaculture Stewardship Council) bei Verwen-
dung gentechnikfreier Futtermittel. Bei Wildfisch und anderen Fischprodukten gibt da Marine
Stewardship Council (MSC) - Logo eine Garantie, dass der Fisch aus gepruft umwelt- und be-
standsschonenden Fischereien stammt. Das Personal kann den Indikator “Anteil Fischerzeug-
nisse aus nachhaltigem Fischfang” durch die Beachtung einschlagiger Siegel eigenstandig an-
wenden sofern die Produkte gut sichtbar beim Einkauf/ der Online-Bestellung mit entspre-
chenden Siegeln gekennzeichnet sind.

Voraussetzung zur Nutzung:

e ein Qualifizierungs- und/oder Weiterbildungsmodul zum Thema “vertrauenswiirdige Siegel”
e Verfligbarkeit beim Lieferanten
e Sichtbarkeit der Siegel beim Bestellvorgang

Hemmnisse: Hemmnisse zur Umsetzung des Indikators sind nicht ersichtlich.
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Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, kénnen folgende Wege began-
gen werden:

e Verbindliche Einkaufsvorgaben fir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Management-
Ebene

e ein Qualifizierungs- und/oder Weiterbildungsmodul zum Thema “Fischerzeugnisse aus nach-
haltigem Fischfang”

e eine Kooperation mit Lieferanten, die Fischererzeugnisse mit Siegel standardmaRig liefern,

e entsprechender Hinweis im Rezeptepool bei Rezepten mit Fisch,

e eine Erganzung des Rezeptepools mit einem Einkaufsfiihrer,

e Ampel-Informationen, die verdeutlicht, welche Fischprodukte eine gute Wahl (griin), eine
zweite Wahl (orange) und welche Fischprodukte lieber nicht (rot) zu kaufen sind, z.B. von WWF
(wwf.de/fischratgeber)

e Kilichenposter mit Siegeln MSC, ASC, Bioland oder Naturland

Empfehlung fiir den Indikator MSC-Siegel:

e Kichenposter mit Siegeln MSC, ASC, Bioland oder Naturland

e verbindliche Einkaufsvorgaben fiir die Kiichenleitungen (Entscheidung auf der Ma-
nagement-Ebene

e Kennzeichnung von Fisch-Produkten im Rezeptepool

4.9 Speiseabfalle

Hinweis: Bei der Bestimmung der Indikatoren hat sich gezeigt, dass ein Indikator “Speiseab-
falle” schwierig zu handhaben ist, sowohl aufgrund der geringen Datenlage als auch auf Basis
der sehr weit auseinander liegenden Einschatzungen des Kiichenpersonals. Deshalb wird kein
eigener Indikator erstellt, sondern weitere Untersuchungen im Pilottest unternommen.

Zielwert: Noch zu bestimmen.

Status Quo: Abfallmengen sind nicht bekannt, Speiseabfdlle werden nicht gewogen. Die Ku-
chenleitungen kennen ihre Verpflegungsteilnehmer und deren Bedurfnisse und stellen ihre
Schulverpflegungsangebot darauf ab. Sie stehen in regelmaRigem Austausch lber das Men-
gangebot mit den Schiilern. Erganzend haben die padagogischen Mitarbeiter die Aufgabe an
den Tischgemeinschaften in Gesprachen mit den Schiilern (iber das dargelegte Speisenange-
bot zu informieren und zu hinterfragen, aus welchen Griinden eine Speise nicht gemocht wird.
Dies ist den Kiichenleitungen zurickzumelden.

Bestimmung durch das Kiichenpersonal:

e DasKichenpersonal kann die Menge der Speisereste bestimmen, sofern ihnen eine Waage zur
Verfligung gestellt wird

e das padagogische Personal kann die Tellerreste bestimmen, sofern ihnen entsprechend eine
Waage zur Verfligung gestellt wird

e MaRnahmen fiir die Reduktion von unvermeidbaren Speiseabfillen kénnen vom Kiichenper-
sonal beachtet werden

e MaRnahmen fir die Reduktion der vermeidbaren Speiseabfalle konnen vom Kiichenpersonal
und padagogischen Personal beachtet werden
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Voraussetzung zur Nutzung:

e messen/wiegen der Speiseabfille (hilft dabei Mengen besser abschatzen zu kénnen und die
Wirksamkeit verschiedener MalRnahmen zur Vermeidung von Speiseabféllen zu Giberprifen)
e MaRnahmen zur Vermeidung / Reduzierung von Speiseabfallen miissen bekannt sein

Hemmnisse: Derzeit gibt es noch keine technische Infrastruktur fiir das Auswiegen der Spei-
seabfille, die Mengen werden geschétzt. Ein Teil der Speiseabfille wird in den Gruppenrau-
men und/oder im Speisesaal gesammelt, da diese nicht zurtick in die Kiiche gelangen durfen.
Oft fehlt es an Zeit zum Austausch der padagogischen Mitarbeiter mit den Kiichenleitungen,
um tagesaktuell die Speiseabfalle zu rekonstruieren. Ein Hemmnis bei der genauen Planung
von Mengen ist, dass die tatsdchliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmer variiert und teil-
weise geringer ist als eingeplant (zum Beispiel aufgrund von Tagesausfliigen von Schiler,
Krankheitswellen), hierfiir fehlen entsprechende Kommunikationssysteme von der Schule zur
Kiiche.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, kénnen folgende Wege began-
gen werden:

e eine explizite Einweisung des Personals, um die Bedeutung des Indikators zu verdeutlichen

e QualifizierungsmaRnahme zum Thema Vermeiden von Speiseabfallen

e wihlbare PortionsgréfRen

e Kennenlernen der Vorlieben fiir bestimmte Mens bei den Schiiler

e optimale Planung der Kiichenprozesse - von der Bestellung der Waren lber die Feststellung
des taglichen Speisenbedarfs

e Waagen bzw. Behiltnisse mit Waage zur Verfligung stellen, ggf. mit Datenerfassung,

e mit Hilfe von Feedbacksystemen zur Akzeptanz der Speisen kénnen Speiseabfille vermieden
werden

e eine friihzeitige Mitteilung Gber den Speisenbedarf (d.h. Anzahl der Essen, insbesondere in der
,Grippezeit”)

e eine geplante Weiterverwertung der Kiichenabfalle (nicht der Teller- und Ausgabereste)

e Sensibilisierung der Kinder fiir Lebensmittel und deren Wertschatzung (padagogische Aktivi-
taten)

o zertifiziertes Abfallmanagementkonzept nutzen

Empfehlung fir den Indikator Speiseabfille:

e Feedback-System zwischen Schiiler, padagogischen Mitarbeiter und den Kichenleitungen
konzipieren und erproben
e Messung der Abfille im Pilottest

4.10 Energiegehalt der Mittagsmahlzeit
Zielwert: 500 bis 650 kcal pro Mahlzeit*

Bestimmung durch das Klichenpersonal:

4 25% des Tagesbedarfs an Energie, Schnitt 10-13 Jahrige M/J, nach D-A-CH.

izt:
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e Rezepte und Speisepldane kdnnen grundsatzlich unter Beriicksichtigung des von der DGE emp-
fohlenen Energiegehalts fir die Mittagsmahlzeit und den zugrunde liegenden Portionsgrofien
fiir Kinder bestimmter Altersstufen zusammengestellt werden

e Energiegehalt von Lebensmitteln kann Verpackungen oder Referenztabellen entnommen wer-
den

Voraussetzung zur Nutzung: Die Informationen zum Energiegehalt der Komponenten bzw. der
Gerichte sollte leicht verfligbar und jedem Kiichenleiter ein Begriff sein.

Hemmnisse: Nur der kalkulierte ,Ausgabewert” ist in der Berechnung des Energiegehalts be-
stimmt. Bei der Selbstbedienung und dem Anfall von Tellerreste kénnen Abweichungen vor-
kommen, die nicht bestimmbar sind.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, kdnnen folgende Wege began-
gen werden:

e eine Ausweisung der Energiegehalte in dem vorliegenden Rezeptepool fiir jedes einzelne Ge-
richt oder pro Komponente

e Zugang zu spezifischer Software (DGE-Speiseplanmanager, Bio-Speiseplanmanager 0.3.) und
die Verfligbarkeit von Dienstrechnern

e Apps mit Angaben zum Energiegehalt von frischen, nicht gekennzeichneten Lebensmitteln wie
Obst, Gemise, Fisch oder Fleisch

e  “kritische Lebensmittel” mit hohem Energiegehalt, aber wenig Nahrstoffdichte in dem Rezep-
tepool kennzeichnen

e sparsamer Einsatz von “kritischen Lebensmitteln”

e Liste mit “kritischen Lebensmitteln”

e Die GroRte des Energiegehaltes wird im Rahmen der Speisenplangestaltung nach den Quali-
tatsstandards fiir die Schulverpflegung der DGE i.d.R. “automatisch” erreicht

Empfehlung fir den Indikator Energiegehalt:

e Analyse der Meniiplane der Pilotphase hinsichtlich der Erreichung des Zielwertes 500 bis
650 kcal pro Mabhlzeit.

4.11 Ballaststoffgehalt der Mittagsmahlzeit
Zielwert: 4-6 g pro Mahlzeit®
Bestimmung durch das Kiichenpersonal:

e Rezepte und Speisepldane kdnnen grundsatzlich unter Berlicksichtigung des empfohlenen Bal-
laststoffgehalts flir die Mittagsmahlzeit und den zugrunde liegenden PortionsgrofRen fir Kin-
der bestimmter Altersstufen zusammengestellt werden

Ballaststoffgehalt von Lebensmitteln kann Verpackungen oder Referenztabellen entnommen
werden

Voraussetzung zur Nutzung: Die Informationen zum Ballaststoffgehalt der Komponenten bzw.
der Gerichte muss leicht verfiigbar sein.

5 10 g pro aufgenommenen 1000 kcal, nach D-A-CH.

izt:
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Hemmnisse: Nur der kalkulierte ,, Ausgabewert” kann bestimmt werden. Bei Selbstbedienung
und dem Anfall von Tellerreste kénnen Abweichungen vorkommen, die nicht bestimmbar
sind.

Losungsansatze: Um den Indikator praxistauglich zu machen, konnen folgende Wege began-
gen werden:

e eine Ausweisung der Ballaststoffgehalte in dem Rezeptepool fiir jedes einzelne Gericht,

e eine Ausweisung der Ballaststoffgehalte in dem Rezeptepool fiir alle Komponenten bzw. fur
ausgewadhlte relevante Komponenten,

e Zugang zu spezifischer Software und die Verfligbarkeit von Dienstrechnern,

e Die Menge der empfohlenen Ballaststoffe wird im Rahmen der Speisenplangestaltung nach
den Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung der DGE i.d.R. “automatisch” erreicht

Empfehlung fiir den Indikator Ballaststoffgehalt:

e Analyse der Menliplane der Pilotphase hinsichtlich der Erreichung des Zielwertes 4-6
g pro Mahlzeit.

4.12 Haufigkeit von Gemise und Salat
Zielwert: taglich

Bestimmung durch das Kiichenpersonal: Dieser Indikator kann ohne Einschrankung von dem
Kichenpersonal bestimmt werden.

Voraussetzung zur Nutzung: Es gibt keine besonderen Voraussetzungen.

Hemmnisse: Nur der kalkulierte ,, Ausgabewert” kann bestimmt werden. Bei Selbstbedienung
und dem Anfall von Tellerreste kénnen Abweichungen vorkommen, die nicht bestimmbar
sind. Gem{Use ist bei Kindern tendenziell unbeliebt.

Losungsansatze:

e die Haufigkeit wird im Rahmen der Speisenplangestaltung nach den Qualitatsstandards fur
die Schulverpflegung der DGE erreicht

e hdaufiges Probieren flihrt dazu, dass Kinder Gemisesorten “mdgen lernen”

e Salatbars mit Selbstbedienung

e vorgeschnittene Rohkost als Dauerbeigabe

e weitere padagogische Aktionen, die zur hoheren Akzeptanz von Gemiise und Salat fiihren

Empfehlung fir den Indikator “Haufigkeit von Gemiise und Salat”:

e Beibehaltung des Status Quo: tagliche Darreichung von Rohkost in allen Schulen

e Analyse der Menupldane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit von frischem Ge-
muse

e Analyse der Meniplane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit einer frischen Salat-
portion (keine eingelegten oder angemachten Salate)



4 PRAXISTAUGLICHKEIT DER INDIKATOREN

4.13 Haufigkeit von Obst
Zielwert: taglich

Bestimmung durch das Klichenpersonal: Dieser Indikator kann ohne Einschrankung von dem
Kichenpersonal bestimmt werden.

Voraussetzung zur Nutzung: Es gibt keine besonderen Voraussetzungen.

Hemmpnisse: Bei Selbstbedienung kann nicht eingeschéatzt werden, ob alle Kinder im gleichen
Umfang Obst zu sich nehmen.

Lésungsansatze:

e Die Haufigkeit wird im Rahmen der Speiseplangestaltung nach den Qualitatsstandards fir die
Schulverpflegung der DGE erreicht

e Probieren fuhrt dazu, dass Kinder unbekannte Obstsorten “mégen lernen”

e vorgeschnittenes Obst

e weitere padagogische Aktionen, die zur héheren Akzeptanz von Obst fiihren

Empfehlung fiir den Indikator “Obst”:

e Beibehaltung des Status Quo: tagliche Darreichung von Obst in allen Schulen
e Analyse der Menuplane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit von Obst als Nach-
tisch (keine Convenience-Obst-Nachtische)

4.14 Anteil tierischer Lebensmittel
Zielwert: mindestens 3 x wochentlich fleischlose Mahlzeiten

Bestimmung durch das Klichenpersonal: Dieser Indikator kann ohne Einschrankung von dem
Kichenpersonal bestimmt werden.

Voraussetzung zur Nutzung: Pflanzliche Alternativen zu tierischen Produkten und pflanzliche
Geschmackstrager miissen bekannt sein.

Hemmnisse: ein Gberwiegend vegetarisch-veganes Speisenangebot kann von Schiilern, Eltern,
Lehrern abgelehnt werden. Gem{se ist bei Kindern tendenziell unbeliebt. Tierische Bestand-
teile in Convenience-Produkten sind haufig nicht ohne erweitertes Wissen identifizierbar.

Lésungsansatze:

e Verbindliche Einkaufsvorgaben fiir die Kiichenleitungen: Entscheidung fiir die maximale Ver-
wendung von tierischen Zutaten auf der Management-Ebene

e ein Qualifizierungs- und/oder Weiterbildungsmodul fur Kiichenpersonal zum Thema “vollwer-
tige pflanzliche Kiiche flr Kinder”

e kreative Gerichte auf pflanzlicher Basis

e Zurverfligungstellung von Rezepten

e Reduktion tierischer Zutaten bei gleichzeitiger Erh6hung pflanzlicher Zutaten

e Sensibilisieren von Schiilern und Kiichenpersonal fiir die gesundheitlichen, ethischen und 6ko-
logischen Aspekte pflanzlicher Gerichte
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e Kennzeichnen einzelner Komponenten tierischer Herkunft, die ohne Aufwand und kostensen-
sibel durch pflanzliche Komponenten ersetzt werden kénnen

e Vergleiche CO,-Aquivalenten von pflanzlichen Gerichten mit Gerichten mit tierischen Bestand-
teilen, Kennzeichnung im Rezeptepool

e rein vegetarische Speiseplane

e mit dem V-Label gekennzeichnete Produkte (flir Convenience-Produkte relevant)

Empfehlung fiir den Indikator Anteil tierischer Lebensmittel:

e Beibehaltung des Status Quo: maximal einmal pro Woche fleischhaltig kochen
e Analyse der Menlipldane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit tierischer Lebensmittel
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5 Weitere Untersuchungsbedarfe

Hinsichtlich der Empfehlungen zum Indikator Treibhauseffekt gibt es weitere Untersuchungs-
bedarfe: Die Lebensmittel miissen immer mit dem Zubereitungsprozess kombiniert betrach-
ten werden. Auch wenn ein Lebensmittel aus den der Schule vorausgehenden Lebenszyklus-
phasen einen geringen CO;-FuBabdruck hat, ist der dazugehdrige Prozess moglicherweise sehr
klimabelastend. Daher sind fur den Praxistest Energiemessungen an einem Grol3teil der Ku-
chengerate geplant, um den Energieverbrauch meni- und ggf. auch komponentenspezifisch
zuordnen zu kénnen.

Genauer untersucht werden muss aullerdem der Einfluss von Tiefkiihl-Produkten. GroRere
Lasten aufgrund der Vorverarbeitung und Lagerung stehen teilweise einem geringeren Zube-
reitungsaufwand oder anderen gegenldufigen Effekten gegeniiber. Eine gleichzeitige Erfas-
sung der eingekauften Waren und des Energieverbrauchs erméglichen hier die Ableitung von
Empfehlungen. Die Verwendung von Einwegglas und Konservendosen, insbesondere bei klei-
nen Gebinden, sollte reduziert werden, da bei Rezepten mit verstarktem Einsatz von Kompo-
nenten mit entsprechender Verpackung relevante Umweltlasten entstehen kdnnen. Um die
Gesamtrelevanz sicher einschatzen zu kdnnen und hier konkrete Empfehlungen auszuspre-
chen, sind weitere Untersuchungen notig.

Hinsichtlich des Anfalls von Speiseabfallen sind weitere Untersuchungen notwendig, weshalb
ein Feedback-System zwischen Schiilern, padagogischen Mitarbeitern und den Kiichenleitun-
gen konzipiert und erprobt werden soll. Zudem sollen im Rahmen des Pilottests die Abfille
gemessen werden.

Hinsichtlich der Verwendung tierischer Lebensmittel sind weitere Untersuchungen notwen-
dig, weshalb die Haufigkeit von Menis mit tierischen Lebensmitteln bestimmt werden soll. Es
sollen zudem vegane Alternativen fir tierische Lebensmittel geprift werden.
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Zusammenfassung

Auf Basis der obigen Uberlegungen zur Praxistauglichkeit der Indikatoren kénnen folgende
Empfehlungen gegeben werden:

Allgemeine Empfehlungen

1.

Es wird eine allgemeine Weiterbildung gegeben mit dem Bekenntnis der Geschaftsfliihrung zur
Forderung der Klima- und Energieeffizienz in den Schulkiichen.

Es wird eine Weiterbildung geben zur Verstandlichkeit des Konzepts der klima- und energieef-
fizienten Kiiche. Hierbei werden sowohl das Einkaufsverhalten, die Prozesse, die Technik und
die Labels zur Nutzung neuer Komponenten in dem Rezeptepool erlautert (unter Berlicksich-
tigung der Qualitatssicherung).

Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, dass bestimmte
Produkte als Fair-Trade-Produkte (z.B. Kaffee, Tee, Bananen, Gewirze) gekauft werden soll-
ten. Die Verfligbarkeit der spezifischen Komponenten als Fair-Trade-Produkte wird im Rezep-
tepool ausgewiesen.

Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, MSC-Fisch zu ver-
wenden. Die spezifischen Komponenten werden mit den Alternativen im Rezeptepool ebenso
wie ihre Verfligbarkeit ausgewiesen.

Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, dass bestimmte
Komponenten saisonal verwendet werden sollten, d.h. in bestimmten Kalendermonaten. Die
spezifischen Rezepte werden im Rezeptepool ausgewiesen.

Es wird die allgemeine Empfehlung an alle Kiichenleitungen ausgesprochen, dass bestimmte
klimarelevante Rezepte weniger haufig gekocht werden sollten. Die spezifischen Rezepte wer-
den im Rezeptepool ausgewiesen.

Empfehlung zu den Indikatoren Treibhauseffekt und Kumulierter Energieaufwand nicht
erneuerbarer Energien:

7.

10.

11.

Der CO,-FulRabdruck aller Rezepte des Rezeptepools wird auf den DIN-A4-Rezeptbeschreibun-
gen als Zahlenwert (z. B. X kg CO24q / Menl) erganzt, die den Kichenleitern und Kéchen ge-
sammelt in einem Ordner vorliegen. Dieser Zahlenwert umfasst komponenten- und energie-
bedingte THG-Emissionen.

Zur augenfalligeren Kennzeichnung der Rezepte wird dieser Zahlenwert mit einem Symbol
(z. B. Kreis) unterschiedlicher Gr6Re und/oder Farbgebung (z. B. Ampelschema griin-gelb-rot)
hinterlegt.

Bei Rezepten, die aufgrund ihrer Komponenten besonders klimarelevant sind, wird die klima-
relevanteste Komponente gekennzeichnet. Falls moglich, werden Alternativen angegeben.
Rezepte, die aufgrund des Energieverbrauchs besonders klimarelevant sind, werden zusatzlich
mit dem Hinweis ,Energie!“ gekennzeichnet.

Rezepte mit besonderer Saisonabhangigkeit wichtiger Komponenten werden gekennzeichnet
(z. B. ,,Daumen hoch“-Symbol + , Apr-Jun®).

12. Tabellarische Ubersichten der Relevanz werden als Poster in den Kiichen aufgehingt.

Empfehlung zu den Indikatoren Fair Trade, biologische Lebensmittel, regional und saisonal

13. Kennzeichnung von Produkten im Rezeptepool,

a. die grundsatzlich mit Fair-Trade-Siegel bezogen werden sollen

22
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b. die bevorzugt regional (und damit in der Regel auch saisonal) bezogen werden sollen
c. die entweder grundsatzlich in Bio-Qualitat verwendet werden oder die bevorzugt in
Bio-Qualitat bestellt werden sollen
14. Erstellung einer Liste mit Produkten, Bezugsquellen und Preisen, die dem Rezeptepool beige-
legt werden
15. Zusammenstellung von Mendis, die regional orientiert sind
16. Aushang eines Saisonkalenders fir Obst, Gemuise und Salat

Empfehlung fir den Indikator MSC-Siegel:

17. Aushang eines Kiichenposters mit den Siegeln MSC, ASC, Bioland oder Naturland
18. Kennzeichnung von verfligbaren Fisch-Produkten im Rezeptepool

Empfehlung fir den Indikator Ballaststoffgehalt:

19. Analyse der Meniiplane der Pilotphase hinsichtlich der Erreichung des Zielwertes 4-6 g pro
Mahlzeit

Empfehlung fir den Indikator Energiegehalt:

20. Analyse der Meniplane der Pilotphase hinsichtlich der Erreichung des Zielwertes 500 bis 650
kcal pro Mahlzeit

Empfehlung fiir den Indikator “Haufigkeit von Gemuise und Salat”:

21. Beibehaltung des Status-Quo: tagliche Darreichung von Rohkost in allen Schulen

22. Analyse der Menlplédne der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit von frischem Gemise

23. Analyse der Menliplane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit einer frischen Salatportion
(keine eingelegten oder angemachten Salate)

Empfehlung fiir den Indikator “Obst”:

24, Beibehaltung des Status-Quo: tagliche Darreichung von Obst in allen Schulen
25. Analyse der Menipldane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit von Obst als Nachtisch
(keine Convenience-Obst-Nachtische)

Empfehlung fir den Indikator Anteil tierischer Lebensmittel:

26. Beibehaltung des Status-Quo: maximal einmal pro Woche fleischhaltig kochen
27. Analyse der Meniipldane der Pilotphase hinsichtlich der Haufigkeit tierischer Lebensmittel

Weitere Untersuchungsbedarfe:

Die Status Quo-Analyse hat nicht alle Fragen beantworten kénnen.

e Hinsichtlich der Empfehlungen zum Indikator Treibhauseffekt gibt es weitere Untersuchungsbe-
darfe:

o Die Lebensmittel miissen immer mit dem Energieverbrauch der Zubereitung kombi-

niert betrachtet werden. Auch wenn ein Lebensmittel einen geringen CO,-FulRabdruck

hat, ist der dazugehorige Prozess moglicherweise sehr klimabelastend. Zur Ermittlung
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des rezeptspezifischen Energieverbrauchs werden die Erkenntnisse aus dem Praxis-
test/Pilotversuch benétigt.

O Nutzung von Tiefkiihlprodukten: Genauer untersucht werden muss auferdem der Ein-
fluss von Tiefkihl-Produkten. GrofRere Lasten aufgrund der Vorverarbeitung und La-
gerung stehen teilweise einem geringeren Zubereitungsaufwand oder anderen gegen-
laufigen Effekten gegeniber. Eine gleichzeitige Erfassung der eingekauften Waren und
des Energieverbrauchs ermdoglichen hier die Ableitung von Empfehlungen.

o Verwendung von Einweggldasern und Konservendosen: Insbesondere bei kleinen Ge-
binden und bei Rezepten mit verstarktem Einsatz von Komponenten mit entsprechen-
der Verpackung kénnen hier relevante Umweltlasten entstehen. Um die Gesamtrele-
vanz sicher einschatzen zu kénnen und konkrete Empfehlungen auszusprechen, sind
weitere Untersuchungen notig.

¢ Hinsichtlich des Anfalls von Speiseabfallen sind weitere Untersuchungen notwendig, weshalb fol-
gende Schritte unternommen werden sollen:

o Feedback-System zwischen Schiilern, padagogischen Mitarbeitern und den Kiichenlei-
tungen konzipieren und erproben

0 Messung der Abfalle im Pilottest

e Hinsichtlich der Verwendung tierischer Lebensmittel sind weitere Untersuchungen notwendig,
weshalb folgende Schritte unternommen werden sollen:

O Bestimmung der Haufigkeit von Menis mit tierischen Lebensmitteln

o Prifung auf vegane Alternativen fir tierische Lebensmittel
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7  Anhang: Das KEEKS-Projekt

Grundlage der Planung des Vorhabens waren 12 Arbeitspakete wie in der folgenden Abbil-
dung aufgefiihrt:

Abbildung 1: Planung des Vorhabens - die elf Arbeitspakete des KEEKS-Projektes

il il v AP1 Koordination v y !
_ 22 Schulkiichen -

= Praxispartner

THG Emissionen, MaRnah ket -

Energieverbrauche, —> 2 Q;?,Q;ng ¢

Kosten
- 5 Schulkiichen Test-MalRnahmenpaket

v - Praxistest ‘

Optimiertes Erfahrungen und _
Malnahmenpaket Bewertungen

e

Erfahrungen &
Ergebnisse

AP 8 Weiterbildung Schulkiichen
(In House, bundesweit)

Schulen AP 9 Weiterbildung Schulen

Bu_ndes- Transformation Schulkiiche (bunﬁeswelt)

weit (Mikro-Konzept) AP 12 S::h_ulkuchenberatungen

bundesweit (als Projektaufstockung)

_ AP 11: Ergebnisse und Produkte
(E-Kochbuch, Web-App, Leitfaden,

Bunyisiquansiugebiz g yeqiesyeyyoIpusLQ

Transformation andere Manual, Plattform, Videos)
Gemeinschaftsgastronomie —
(Meso-Makro-Konzepte) AP 7 Weiterbildung Berufsschulen
(bundesweit)

Deutschland: AuBerhaus-Verpflegung &
Multiplikatoren

Quelle: Eigene Darstellung

Das Vorhaben begann mit der Entwicklung von Indikatoren fiir eine nachhaltige Schulverpfle-
gung, da eine alleinige Fokussierung auf die THG-Emissionen und den Energieverbrauch der
Komplexitat der Schulernahrung nicht gerecht geworden ware. Parallel dazu erfolgte eine Sta-
tus-Quo-Analyse der 22 Schulkiichen, die detailliert den Energieverbrauch, die zur Verfiigung
stehende Kiichentechnik, die Zubereitungs- und Verarbeitungsprozesse und den Lebensmit-
teleinsatz erfasste (AP 02). Die Ergebnisse wurden in Status-Quo-Papieren fiir die jeweiligen
Projekt-Schulkliichen beschrieben. Es erfolgte daraufhin eine Bestimmung von Handlungsop-
tionen und den damit verbundenen Potenzialen fir eine klima- und energieeffiziente

izt: 25
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Schulkiiche (AP 03). Hierzu gehorte eine vollstandige vorlaufige Bilanzierung des vorliegenden
Rezeptordners von Netzwerk e.V. mit seinen tiber 200 Meniis um zu erkunden, bei welchen
Gerichten die groRten THG-Emissionen vorlagen. Fir die bestehenden Meniis wurden in Tei-
len Optimierungsvorschlage gegeben, wie z.B. welche alternativen Zutaten klimafreundlicher
sind, und welche die Ursache fir hohe THG-Emissionen waren. Parallel dazu wurde damit be-
gonnen, 50 klimaeffizienten Menis zu entwickeln. Wesentliche Qualitatsempfehlungen, wie
z. B. die der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) wurden in den Auswertungen und
der Menukonzeption bericksichtigt. Die Auswahl weiterer Handlungsoptionen beruhte auf
einer Betrachtung und qualifizierten Berechnung der THG-Emissionen aller Prozessschritte,
beginnend mit der Nahrungsmittelherstellung tiber den Einkauf, die Lagerung, die Zuberei-
tung, die Meniiplanung bis hin zu den Teller- und Ausgaberesten bereits gekochter Speisen.
Die Handlungsoptionen wurden im AP 04 mit den Kiichenleiter/-innen stets diskutiert, um die
zentralen Hemmnisse flr die Umsetzung hin zu einer klima- und energieeffizienten Kiiche er-
heben zu kénnen und individuelle Lésungen zur Uberwindung von Hemmnissen fiir mehr
Klima- und Energieeffizienz zu finden. AnschlieBend erfolgte der erste Praxistest (Pretest) an
fiinf Schulen (AP 05) nach wissenschaftlichen Standards. Dieser Praxistest umfasste die Ana-
lyse der Vierwochen-Plane der fiinf Klichen sowie umfassende Messungen der Kiichentechnik
(58 Messpunkte sowie vier erganzende Gesamtstromverbrauchsmessungen). Die Auswertung
zeigte deutlich die groRBen Energieverbraucher der Kiiche (Gefrieren, Garen und Kochen sowie
Spilen), aber auch bei den Lebensmitteln (Fleisch, Milchprodukte). Hierauf aufbauend er-
folgte die Auswertung der Ergebnisse sowie die Erarbeitung von Optimierungsvorschldagen zu
einem allgemeingiltigen MaRBnahmenkonzept, das auch konzeptionelle Grundlage fiir den
KEEKS-Leitfaden war. Danach wurden in einer Umsetzungsphase (AP 06) alle weiteren Schul-
kiichen einbezogen und individuell begleitet. Auch, wenn keine Investitionen in die Technik
moglich waren und der Abfall nicht erfasst werden konnte, zeigten die Evaluationen ein Be-
wusstsein aller Beteiligten fiir die KEEKS-Vorschlage hin zu einer klima- und energieeffizienten
Kiche in den Schulen. Hierauf aufbauend wurden diverse Qualifizierungsformate fiir verschie-
dene Zielgruppen entwickelt und durchgefiihrt (AP 07, 08, 09). Erganzend zu den 22 Kiichen
von Netzwerk e.V. wurden noch weitere 25 Schulklichen im Rahmen von KEEKS-Schulen-Bun-
desweit (KEEKS-SB, AP 12) aufgenommen. Hierzu gehérten auch 5 regionale Qualifizierungen.
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