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Kurzfassung

In diesem IZT-Text werden die 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 Klimaschutziniti-
ative gefordert. KEEKS wurde vom UN Sekretariat fir Klimaschutz 2018 als Leuchtturmprojekt
,Planetary Health” ausgezeichnet. Dieser Bericht gibt einen Uberblick tGiber die Vorgehens-
weise in den 12 Arbeitspaketen von KEEKS und beschreibt deren Ergebnisse.

Das Projekt 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 beteiligten Kélner Schulkiichen, die den Energieverbrauch, die Kii-
chentechnik, die Zubereitungs- und Verarbeitungsprozesse und den Lebensmitteleinsatz er-
fasste (AP 02). Es erfolgte eine Bestimmung von Handlungsoptionen und den damit verbun-
denen Potenzialen fiir eine klima- und energieeffiziente Schulkiiche (AP 03). Hierzu gehorte
eine vorldufige Bilanzierung der von Netzwerk e.V. angebotenen 200 Menis, um zu erkunden,
bei welchen Gerichten die groften THG-Emissionen vorlagen. Fiir die Menis wurden in Teilen
Optimierungsvorschlage gegeben, z.B. welche Zutaten die Ursache fiir hohe THG-Emissionen
waren und welche Alternativen klimafreundlicher sind. Parallel dazu wurden 50 klimaeffizien-
ten MenUs entwickelt. Wesentliche Qualitatsempfehlungen, z. B. die der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung (DGE), wurden in der Menilikonzeption beriicksichtigt. Weitere Hand-
lungsoptionen beruhten auf den THG-Emissionen aller Prozessschritte, beginnend mit der
Nahrungsmittelproduktion, Verarbeitung und Transport, Zubereitung in der Kiiche bis hin zu
den Teller- und Ausgaberesten. Die Handlungsoptionen wurden im AP 04 mit den Kiichenlei-
ter/-innen diskutiert, um die zentralen Hemmnisse fir die Umsetzung einer klima- und ener-
gieeffizienten Kiiche zu erheben und Lésungen zu ihrer Uberwindung zu finden. AnschlieRend
erfolgte der Praxistest an fiinf Schulen (AP 05) nach wissenschaftlichen Standards. Er umfasste
eine Analyse der Vierwochen-Plane der Kiichen sowie Messungen der Kiichentechnik. Die Aus-
wertung zeigte die THG-Emissionsschwerpunkte bei den Lebensmitteln Fleisch und Milchpro-
dukte; ebenso die groRen Energieverbraucher der Kiiche — Gefrieren/Kiihlen, Garen/Kochen
und Spilen. Hierauf aufbauend wurden Optimierungsvorschlage zu einem MalRnahmenkon-
zept entwickelt, das auch Grundlage fiir den KEEKS-Leitfaden war. Danach wurden alle weite-
ren Kolner Schulkiichen einbezogen und begleitet (AP 06). Auch ohne Investitionen in die
Technik zeigten die Evaluationen ein Bewusstsein aller Beteiligten fir die KEEKS-Vorschlage
zu einer klima- und energieeffizienten Kiiche. Hierauf aufbauend wurden Qualifizierungsfor-
mate flr verschiedene Zielgruppen entwickelt und durchgefihrt (AP 07, 08, 09). Erganzend
zu den 22 Kiichen von Netzwerk e.V. wurden weitere 25 Schulkiichen im Rahmen von KEEKS-
Schulen-Bundesweit (KEEKS-SB, AP 12) betreut und so auch eine Methodik zur Analyse und
Beratung von Schulkiichen zu mehr Klimafreundlichkeit entwickelt. AbschlieRend (AP 10)
wurde ein Transformationskonzept entwickelt, das sich an Politik und Verwaltung richtet und
nach Klimagesichtspunkten fiir die unterschiedlichen Ebenen — EU, Bund, Lander, Kommu-
nen/Schulverwaltungen — Vorschldge zur Transformation der Schulverpflegung macht.



Abstract

In this IZT text we present 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-Institute, Netzwerk e.V., ProVeg and Faktor 10, coordinated by IZT.
KEEKS was funded by the BMU within the framework of the National Climate Protection Initi-
ative. KEEKS was awarded a lighthouse project "Planetary Health" by the UN Secretariat for
Climate Protection in 2018. This report gives an overview of the procedures in the 12 KEEKS
work packages and describes their results. The project began with the development of indica-
tors for sustainable school nutrition, as a sole focus on GHG emissions and energy consump-
tion would not have done justice to the complexity of school nutrition. At the same time, a
status quo analysis of the 22 participating school kitchens in Cologne was carried out, covering
energy consumption, kitchen technology, preparation and kitchen processes and food use (AP
02). The results were described in status quo papers for the respective school kitchens. Op-
tions for action and the associated potential for a climate- and energy-efficient school kitchen
were determined (AP 03). This included a preliminary balancing of the 200 menus offered by
Netzwerk e.V. in order to find out which dishes had the highest GHG emissions. For the menus,
optimisation suggestions were given, e.g. which ingredients were the cause of high GHG emis-
sions and which alternatives are more climate-friendly. In parallel, 50 climate-efficient menus
were developed. Essential quality recommendations, e.g. those of the German Nutrition Soci-
ety (DGE), were considered in the menu concept. Further options for action were based on
the GHG emissions of all process steps, starting with food production, processing and
transport, preparation in the kitchen, right through to the leftovers from dishes and serving.
In AP 04, the options for action were discussed with the kitchen managers in order to identify
the central obstacles to the implementation of a climate- and energy-efficient kitchen and to
find solutions to overcome them. This was followed by a practical test in five schools (AP 05)
according to scientific standards. It included an analysis of the four week kitchen plans and
measurements of the kitchen technology. The evaluation showed the GHG emission focal
points for meat and dairy products as well as the major energy consumers in the kitchen -
freezing/cooling, cooking and rinsing. On this basis, optimisation proposals were developed
into a concept of measures, which was also the basis for the KEEKS guidelines (KEEKS-Leit-
faden). All other school kitchens in Cologne were then included and supported (AP 06). Even
without investing in kitchen utensils, the evaluations showed that everyone involved was
aware of the KEEKS proposals for a climate- and energy-efficient kitchen. Building on this,
qualification formats were developed and implemented for various target groups (AP 07, 08,
09). In addition to the 22 kitchens from Netzwerk e.V., a further 25 school kitchens were sup-
ported by KEEKS (KEEKS-SB, AP 12) nationwide, thus developing a methodology for analysing
and advising school kitchens on climate friendliness. Finally, a transformation concept was
developed which is aimed at politics and administration and which makes proposals for the
transformation of school catering according to climate aspects for different levels - EU, federal
government, Lander, municipalities/school administrations (AP 10).
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1  Einleitung

1.1 Autoren

Autor: Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebe-
wertung gemeinniitzige GmbH, Berlin

1.2 Das KEEKS-Projekt

Das Projekt ”"KEEKS - Klima- und energieeffiziente Kliche 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
K&In. 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 fir THG-Einsparungen.

Besonders hervorzuheben ist an dieser Stelle,

dass die deutschen Projekte ,,KEEKS — Klima- ;

und energieeffiziente Kiiche in Schulen” und Global Climate
,Aktion Pflanzenpower” (ProVeg-Projekt) die Mnied Natiohs Climdte Chanige
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 fir den Transfer. C H A N G E

Die wissenschaftlichen Module waren:

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

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

e AP 04 — Bestimmung von Hemmnissen und Losungsansatzen flir mehr Energie- und Klimaeffi-
zienz

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

e AP 06 — Umsetzung und Evaluation eines MalRnahmenkonzepts

Die Verbreitung der Ergebnisse des KEEKS-Projekts erfolgte in den Modulen:

e AP 07 - Fortbildung und Unterrichtseinheit — Berufsschulen

e AP 08 - Weiterbildung und Inhouse-Qualifizierungen — Kiichenpersonal
e AP 09 - Weiterbildung und Unterricht — Padagogisches Personal

e AP 10 - Transformationskonzept

e AP 11 - Verbreitung der Ergebnisse
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e AP 12 - Aufstockung KEEKS-SB: Angebot fir Schulkiichen bundesweit

Hinweisen mochten wir an dieser Stelle insbesondere an die in diesen Modulen entwickelten
Bildungs- und Informationsmaterialien. Hierbei handelt es sich z.B. um die

e Den KEEKS-Leitfaden mit einer Sammlung konkreter MalRnahmen fiir Klimaschutz in der Schul-
kiche fir Praktiker*innen, Berater*innen, Schulen und Schultrager

e Das KEEKS-Fortbildungsmatanual fiir Praktizierende und Lernende in der Schulkiiche

e Die KEEKS-Broschiire mit einem Uberblick zur klimafreundlichen Erndhrung fiir die interes-
sierte Offentlichkeit

e Das KEEKS-Transformationskonzept, das sich an Politik und Verwaltung richtet und Wege zu
mehr Klimaschonung in der Schulverpflegung aufzeigt

e Eine Poster-Reihe zu verschiedenen Ergebnissen des KEEKS-Projekts

e Ein eKochbuch und zugehdrige Web-App als interaktive Rezeptesammlung

10 KEEKS-Videos zu Einzelaspekten klimafreundlicher und nachhaltiger Erndhrung

Alle Materialien konnen tber https://www.keeks-projekt.de/ heruntergeladen werden.

1.3 Aufgabenstellung

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
K&In. 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.

Beispielsweise konnen wir nun solide schatzen, dass eine durchschnittliche Schulmahlzeit mit
THG-Emissionen von 1,3 kg CO»-Aquivalenten (CO,-Aq) pro Gericht von ca. 300 g verbunden
ist. Oder dass fir die Zubereitung in den Schulkiichen ca. 0,5 kWh Strom pro Essen aufgewen-
det werden. Die Potenzialanalysen und der Praxistest haben gezeigt, dass rund 40% der Emis-
sionen durch eine klimaeffiziente Auswahl der Lebensmittel, dem energieeffizienten Umgang
mit und Investitionen in die Kiichentechnik, sowie durch eine Strategie der Abfallvermeidung
erreicht werden kdnnen.

Zum Erreichen der nationalen Klimaschutzziele sollen die Treibhausgas-Emissionen bis 2050
im Vergleich zu 1990 um 80 bis 95 Prozent verringert werden, was nur unter Einbezug aller
relevanter Wirtschafts- und Lebensbereiche gelingen kann. Auch der Erndhrungssektor kann
und muss hierzu einen substanziellen Beitrag leisten. Was wir essen, wo und wie wir Lebens-
mittel einkaufen, lagern oder zubereiten, beeinflussen die Umwelt und das Klima. Die Emissi-
onen der Landwirtschaft werden auf rund 7 % der THG-Emissionen geschatzt (UBA 2018). Der
durch die Erndhrung verursachte Anteil an den THG-Emissionen in Deutschland wird vom Um-
weltbundesamt auf 16 bis 22% (Ernahrungssektor mit Produktion und Konsum, UBA 2014)
bzw. auf ca. 20% (Anteil der Erndhrung am Konsum der Haushalte, UBA 2019) geschatzt.
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Mit unseren Untersuchungen und den MaRnahmen zur Qualifizierung und Offentlichkeitsar-
beit hat KEEKS deshalb einen wichtigen Beitrag zu den férderpolitischen Zielen des Programms
der Nationalen Klimaschutzinitiative des Bundesministeriums fiir Umwelt, Naturschutz und
nukleare Sicherheit geleistet: KEEKS hat aufgezeigt, wo die Potenziale liegen und hat erste
Schritte unternommen, diese Erkenntnis breit zu kommunizieren und Verhaltensanderungen
bei relevanten Akteuren der Auller-Haus-Versorgung anzustoRen.

Die Bedeutung von KEEKS zeigt sich an verschiedenen Fakten. Die Ernahrungsbranche stellt
den drittgroRten Industriezweig Deutschlands dar: Im Jahr 2017 erwirtschaftete sie einen Um-
satz von rund 179,6 Mrd.€. Mit einem Umsatz von knapp 78,4 Mrd. € (BVE 2017) ist die AulRer-
Haus-Branche ihr zweitwichtigster Absatzbereich nach dem des Lebensmitteleinzelhandels
(BVE 2018). Durch die aktuellen gesellschaftlichen Entwicklungen gewinnt die AulRer-Haus-
Verpflegung (AHV) zunehmend an Bedeutung: Rund 11,6 Mrd. Essen wurden 2016 in Deutsch-
land verzehrt und weitere Umsatzzuwachse sind durch die zunehmende Verbreitung von
Ganztagsschulen zu erwarten (BVE 2017). Nach ihrer Einfihrung 2002 sind Ganztagsschulen
mittlerweile fest in das deutsche Bildungssystem verankert. Mit der steigenden Zahl an Schii-
lern in den Ganztagsschulen - aktuell sind dies 3,2 Millionen - steigt auch die Bedeutung einer
ausgewogenen und gesunden sowie klimafreundlichen Schulverpflegung.

Das Verbundprojekt KEEKS “Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen” wurde entspre-
chend konzipiert und umgesetzt, um an vielfiltigen Stellen wichtige Bezlige des Forderpro-
gramms der Nationalen Klimaschutzinitiative widerzuspiegeln und hat damit u. a. folgende
Zielsetzungen und Losungsmoglichkeiten erreicht:

e Ziel 1 - Hemmnisse identifizieren und liberwinden: Zu Anfang des Vorhabens stand die Be-
stimmung von Hemmnissen fir eine klima- und energieeffiziente Kiiche am Beispiel von Schul-
kiichen in 23 Ganztagsgrundschulen im Raum K&ln sowie die Berechnung von Treibhausgas-
Emissionen, die im Kontext der Zubereitung von Mahlzeiten in der Schulverpflegung entste-
hen.

e Ziel 2 - Praxistaugliche Losungen erproben: Fiir die Schulkiichen wurde ein MalRhahmenkon-
zept entwickelt, welches 19 unterschiedliche MaBnahmen in den vier Bereichen Lebensmittel-
auswahl, Umgang mit der Schulkiichentechnik, Investitionen in die Technik sowie Abfallredu-
zierung umfasste. Es gab intensive Gesprache und Evaluationen Uber die Umsetzbarkeit der
Malnahmen sowie Expertenbewertungen derselben. Auf Basis der Umsetzungsphase wurde
ein allgemeingiltiger Leitfaden fir die klima- und energieeffiziente Schulkiiche entwickelt. Die
systematische Integration der Erkenntnisse in die Praxis wird auch nach Projektende weiter-
verfolgt.

e Ziel 3 — Reduktion von Treibhausgas-Emissionen: Die Bestimmung von Potenzialen einer Re-
duktion von Treibhausgas-Emissionen stand im Vordergrund des Projekts. Dennoch konnte
nach Evaluation der Umsetzungsphase gezeigt werden, dass die Schulen bereits wahrend der
Projektlaufzeit nahezu 15% ihrer THG-Emissionen gemindert haben. Dabei wurden bisher le-
diglich einige Potenziale im Handlungsfeld der verdanderten Meniplanung erschlossen; Wei-
tere Potenziale wie Technik-Investitionen und Abfallreduzierung konnen folgen.

e Ziel 4 — Erkenntnisse verbreiten: Die Ergebnisse der Erprobungsphase miindeten in einem
Transformationskonzept als Orientierungsrahmen fiir die Umsetzung hin zu einer klimafreund-
lichen Schulverpflegung. Des Weiteren erfolgte ein bundesweiter Ergebnistransfer durch
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vielfaltige Produkte, Gber verschiedene Medien und Veranstaltungen:

o Es wurden 110 Fortbildungen in Berufsschulen, fir Schulkiichen, fir Mitarbeiter im

Gastrobereich, fiir Caterer oder fiir Padagogen gegeben.

Es wurden dariliber hinaus 45 Vortrage oder Prasentationen gehalten.

Im Rahmen von mehr als 50 Messeauftritten, KEEKS-Posterausstellungen, Teilnahmen
an Workshops und Fachgesprachen, mit Posterprasentationen oder Standen auf Ver-
anstaltungen ergaben sich lber 2.500 Kontakte und Gesprach tber KEEKS und seine
Ergebnisse.

o Im Rahmen der Projektaufstockung KEEKS-SB (Schulen bundesweit) wurden 25 Schul-
kiichen nach den KEEKS-Kriterien analysiert und beziiglich Meniplanung/Zutaten, Ki-
chenausstattung, Nutzerverhalten/Einsatz der Technik und Abfallmanagement/Redu-
zierung der Essensreste beraten.

o SchlieBlich wurde das Projekt “KEEKS” im Dezember 2018 vom UN Sekretariat fiir Kli-
maschutz UNFCCC in der Kategorie “Planetary health” als globales Leuchtturmprojekt
— MOMENTUM FOR CHANGE — ausgezeichnet.

1.4 UNFCCC-Preis “Momentum for Change”

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

Abbildung 1: KEEKS-UNFCCC-Preisverleihung und Urkunde fiir die drei ausgezeichneten Ak-
tivitdten in der Kategorie “Planetary Health”

4
J4RSN, copP24 KATOV\!JEEEZNICEE |\|/;|
V @Jy UNITED NATIONSAIJMATE CHANGE /

v___________,_.d

UE Gt

Yeer

Changi 1
7 G,

13



iIimata_Eficiant Sehhnni Kitrlhoane and
VI IIALUVG T LLITIVIUIE IV JVUI TV NNNWVE TV I Ul I
| . Y 1 = -y ] | Y -n
Diant_LUn\Aarard Ui iniic
I IAdIILVLTE VWwoeiVu 1| uyllo
/ |
F+ . .
li in ) AL VLA L

'y s L Al k. |
S A b j = i

United Nations

Climate Change Secretariat

Change
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Im Zuge der Preisverleihung erfolgte eine umfangreiche Medieninformation. Im Folgenden
sind die insgesamt 56 IZT- und ProVeg-Aktivitdten aufgefiihrt, die in den sozialen Netzwerken
und Uber Newsletter und Artikel abgesetzt wurden. Es wurden hiermit sicher einige tausend
Kontakte erreicht:

1.5 Voraussetzungen fur das Vorhaben

Das Projekt “KEEKS — Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen” leistete einen erhebli-
chen Beitrag zum Bereich der Einsparungen an Treibhausgas-Emissionen im Rahmen der Na-
tionalen Klimaschutzinitiative des Bundesministeriums fiir Umwelt, Naturschutz und nukleare
Sicherheit.

Dabei setzte das Vorhaben vorrangig an den Treibhausgas- und Energieeinsparpotenzialen in
der Gemeinschaftsverpflegung — hier der Schulverpflegung — an. Das Projekt hat aufgezeigt,
wie der Bereich der Ernahrung am Beispiel der Schulverpflegung klima optimiert, energieeffi-
zient, gesund, kindgerecht sowie bezahlbar bereitgestellt werden kann.

In dem Projekt wurde ein innovativer Ansatz verfolgt, der die systemische und multifaktorielle
Betrachtung der gesamten Prozesskette der Schulverpflegung von der Nahrungsmittelherstel-
lung, dem Einkauf, der Lagerung und Vorratshaltung, Zubereitung, Essensausgabe und dem
Verzehr an den Schulen bis hin zur Resteentsorgung der Lebensmittel in den Fokus nahm.
Hierbei wurden die einzelnen Teilbereiche in Relation zueinander gesetzt, analysiert und im
Anschluss optimiert, um eine klimafreundliche Schulverpflegung zu erzielen. Dieser Projekt-
ansatz war eine der Voraussetzungen, unter denen das Vorhaben durchgefiihrt wurde und
schlussendlich zu den zahlreichen Projektergebnissen fiihrte. Im Einzelnen wurden dabei fol-
gende Aspekte betrachtet:

e Am Beispiel von 22 Schulkiichen von Netzwerk e.V. in Kéln wurde die Klima- und
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Energieeffizienz der Schulspeisung untersucht. Hierbei musste von einem breiten An-
satz der Nachhaltigkeit der Schulverpflegung ausgegangen werden um die Energie-
und Klimaeffizienz herauszuarbeiten.

e Ebenso mussten die komplexen Rahmenbedingungen wie der Gesundheitswert der
Schulspeisung, die kindgerechte Angebotsvielfalt, die Bezahlbarkeit der Schulverpfle-
gung und die Tragerschaften der Kiichen bericksichtigt werden.

e Weiterhin wurde das Kiichenpersonal und die Férderung ihrer Kompetenzen durch
Qualifizierungen in den Blick genommen, um die Umsetzung hin zu einer klima- und
energieeffizienten Schulkiiche praxistauglich zu gestalten.

e Der Transfer der Projektergebnisse musste durch verschiedene Interventionen gezielt
verfolgt und auch nach Projektende verstetigt werden. Flr unterschiedliche Zielgrup-
pen sollten unterschiedliche Angebote gemacht werden.

Vor diesem Hintergrund gab es drei zentrale Herausforderungen zu Beginn des KEEKS-Projek-
tes:
1. Geringer Kenntnisstand Klimaeffizienz & Schulkiiche: Es gab keine Studien und ausrei-
chenden Datengrundlagen beziiglich der “Klimaeffizienz der Schulspeisung”.
2. Hohes Konfliktpotenzial fur Interventionen: Schulspeisung ist ein sehr sensibler Be-
reich mit vielen Akteuren und Verantwortlichkeiten.
3. Nachrangigkeit von Klimaeffizienz & Schulkiiche: Klimaeffizienz in der Schulspeisung
ist ein sehr nachrangiges Thema fiir alle beteiligten Akteure.

1.6 Planung und Ablauf des Vorhabens

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 Schulerndahrung 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 fir die jeweiligen
Projekt-Schulklichen beschrieben. Es erfolgte daraufhin eine Bestimmung von Handlungsop-
tionen und den damit verbundenen Potenzialen fir eine klima- und energieeffiziente Schul-
kiiche (AP 03).

Hierzu gehorte eine vollstandige vorlaufige Bilanzierung des vorliegenden Rezeptordners von
Netzwerk e.V. mit seinen Gber 200 Meniis um zu erkunden, bei welchen Gerichten die groRten
THG-Emissionen vorlagen. Fir die bestehenden Menis wurden in Teilen Optimierungsvor-
schlage gegeben, wie z.B. welche alternativen Zutaten klimafreundlicher sind, und welche die
Ursache fiir hohe THG-Emissionen waren. Parallel dazu wurde damit begonnen, 50 klimaeffi-
zienten Menis zu entwickeln. Wesentliche Qualitdtsempfehlungen, wie z. B. die der Deut-
schen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) wurden in den Auswertungen und der Meniikonzep-
tion bericksichtigt. Die Auswahl weiterer Handlungsoptionen beruhte auf einer Betrachtung
und qualifizierten Berechnung der THG-Emissionen aller Prozessschritte, beginnend mit der
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Nahrungsmittelherstellung liber den Einkauf, die Lagerung, die Zubereitung, die Mendipla-
nung bis hin zu den Teller- und Ausgaberesten bereits gekochter Speisen.

Abbildung 2: Planung des Vorhabens - die elf Arbeitspakete des KEEKS-Projektes
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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. AnschlieRend erfolgte der erste Praxistest (Pretest) an
flnf 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 allgemeinglltigen MaRnahmenkonzept, 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 fir die KEEKS-Vorschldage hin zu einer klima- und energieeffizienten
Kiche in den Schulen. Hierauf aufbauend wurden diverse Qualifizierungsformate fir
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verschiedene Zielgruppen entwickelt und durchgefiihrt (AP 07, 08, 09). Ergdnzend zu den 22
Kiichen von Netzwerk e.V. wurden noch weitere 25 Schulkiichen im Rahmen von KEEKS-Schu-
len-Bundesweit (KEEKS-SB, AP 12) aufgenommen. Hierzu gehdrten auch 5 regionale Qualifi-
zZierungen.

1.7 Offentlichkeitsarbeit und Verbreitung der Ergebnisse

Insgesamt umfassten die Qualifizierungen 119 Veranstaltungen mit ca. 2.450 Teilnehmer/-in-
nen:
e AP 06 Qualifizierung der Kichen von Netzwerk e.V.: 2 Veranstaltungen mit 44 Mitarbei-
ter/-innen
e AP 07 Qualifizierung in Berufsschulen: 52 Veranstaltungen mit ca. 760 Teilnehmer/-innen
e AP 08 Qualifizierung in Schulkiichen: 48 Veranstaltungen mit ca. 1.330 Teilnehmer/-innen
e AP 09 Qualifizierung in Schulen: 12 Veranstaltungen mit ca. 220 Teilnehmer/-innen
e AP 12 Regionale Qualifizierungen: 5 Termine mit ca. 100 Teilnehmer/-innen
e AP 12 Beratung von 22 Schulen bundesweit (mit 25 Klassen bzw. Akteursgruppen) an zwei
Terminen (zweimal mit den Projektbetreuern und Kiichenleitungen auf 44 Treffen, ca. 70
Personen bzw. 140 Personen und einmal mit den Klassen, ca. 500 Schiler/-innen) mit rund
45 Personen in den Schulkiichen, die verantwortlich fiir 2,2 Millionen Essen pro Jahr sind.

Im Ergebnis hat KEEKS mit zahlreichen Schulen und Bildungseinrichtungen zusammengearbei-
tet auf mehr als 160 Treffen und mit mehr als 3.000 Beteiligen aus Schulkiiche und Schule.
Schlussendlich erfolgte die Entwicklung eines Transformationskonzepts fiir die Verbreitung
und den Transfer der Ergebnisse in andere Bereiche der Gemeinschaftsgastronomie (AP 10).
Die Verbreitung der Ergebnisse (AP 11) miindete in verschiedene Produkte:

e KEEKS-Plattform: www.keeks-projekt.de,

e KEEKS-Broschiire mit MaRRnahmen fir eine klimaschonende Schulkiiche,

o KEEKS-Leitfaden fiir die klimaschonende Schulkiiche,

o KEEKS-E-Kochbuch fiir die Gemeinschaftsverpflegung,

o KEEKS-Web-App mit klima- und energieeffizienten Gerichten,

o KEEKS-Fortbildungsmanual flr Praktizierende und Lernende in der Schulkiiche,
e KEEKS-Lernvideos (10),

e KEEKS-Informationsmaterialien: Flyer und Poster

Darliber hinaus vernetzte sich KEEKS auch mit Fachorganisationen der Erndahrung und Schul-
verpflegung oder anderen Projekten. Insgesamt ergaben sich rund 94 Projektaktivitdaten (z.B.
Messen) in den drei Jahren mit mehr als 5.000 unmittelbaren Projektkontakten, d.h. in denen
in Vortragen und/oder Gesprachen tber das Projekt informiert wurde. Hiervon waren allein
29 Fachveranstaltungen mit KEEKS-Vortragen und rund 880 Zuhérer/-innen.

1.8 Potenziale und erreichte Treibhausgasreduzierungen

Der durch die Erndhrung verursachte Anteil an den THG-Emissionen in Deutschland wird vom
Umweltbundesamt auf 16 bis 22% (Erndhrungssektor mit Produktion und Konsum, UBA 2014)
bzw. auf ca. 20% (Anteil der Erndhrung am Konsum der Haushalte, UBA 2019) geschatzt. Er-
nahrung zahlt somit zu den den wichtigen Bereichen fir die ErschlieBung von Potenzialen der
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Emissionsminderung. Beinah 70% der Treibhausgas-Emissionen unserer Erndhrung lassen sich
auf tierische Lebensmittel zurlickfihren, wobei auf pflanzliche Produkte nur etwa 30% entfal-
len. Insgesamt werden rund 80% der landwirtschaftlichen Nutzflache von Tierhaltung bean-
sprucht (Phelps & Kaplan 2017). Neben einer Reduktion des Fleisch- und Milchkonsums hat
auch die Vermeidung von Speiseabfallen ein hohes Einsparpotenzial und kann zu einer klima-
gesunden und nachhaltigen Erndahrung beitragen. Circa 1,3 Milliarden Tonnen, ein Drittel aller
weltweit produzierten Lebensmittel werden jahrlich weggeworfen (BVE 2015, FAO 2011). Da-
bei sind in Deutschland GroRverbraucher fir rund 32 % und Kleinverbraucher — das heif3t vor
allem Haushalte — fiir 68 % der gesamten Konsumverluste verantwortlich (Noleppa & Carts-
burg 2015).

KEEKS hat auf Basis einer Status Quo-Analyse und eines Praxistests genaue Daten erhoben,
mit welchen THG-Emissionen die Schulverpflegung in unseren 22 Schulkiichen verbunden ist.
Auf dieser Basis konnte KEEKS 19 MaRRnahmen entwickeln in vier Bereichen:

1. Lebensmittel (auswahlen),

2. Verhalten (im Umgang mit der Technik),
3. Technik (optimieren durch Investitionen)
4. Abfalle (vermeiden)

Die 19 MalBnahmen weisen ein Potential zur Minderung von 40% der Treibhausgas-Emissio-
nen in den Schulkiichen auf und kénnen einen wichtigen Beitrag zum Erreichen der Nationalen
Klimaschutzziele leisten. Die wichtigsten MaBnahmen sind zum einen die Klimaoptimierung
des Meniplans durch die Substitution und Reduktion von Fleisch (kein Rind und nur zwei
Fleischgerichte pro Woche) sowie die Abfallvermeidung. Zusammen sparen diese beiden
Malnahmen rund 20% der THG-Emissionen ein. Danach folgen der Ersatz von Milchprodukten
mit 5% (fettarm und Milchalternativen) und Investitionen in energieeffiziente Gefriertechnik
mit 4% Einsparpotenzial. Die anderen 15 MalRnahmen haben dann noch ein Potential von rund
10% der THG-Einsparungen. Die folgende Tabelle zeigt diese MalRknahmen und ihr Einsparpo-
tenzial:
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Tabelle 1: Die 19 MaBnahmen des KEEKS-MaRBnahmenkonzepts.

MT - Einsparpotenziale durch MaBnahmen in der Technik

Kategorie Potenzial Anteil Nr.
ML - Einsparpotenziale durch MaRnahmen bei den Lebensmitteln C0O2-Aq. % ML
Meniis Klimaoptimierter Meniplan durch Substitution und Reduk- 121t 10% ML-1
tion von Fleisch
Menis Wodchentlicher Ersatz eines Fleischgerichts 22 t 2% ML-2
durch ein pflanzliches Gericht
Menis Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen 64 t 5% ML-3
Menis Reis teilweise durch Dinkel ersetzen 24 ¢ 2% ML-4
Menis Klimafreundliche Verpackungen nutzen 9t 0,8% ML-5
Menus Leitungswasser trinken 29t 3% ML-6
Menis Mehr Bio-Lebensmittel verwenden 17t 2% ML-7
Menlus Auf saisonal-regionale Produkte achten 8t 0,7% ML-8

MV - Einsparpotenziale durch MaBnahmen im Verhalten

Investitionen | Effiziente Gefriergerdte verwenden 44 t 4% MT-1

Investitionen | Effiziente Kiihlgerate verwenden 11t 0,9% MT-2

Investitionen | Mehr Plus-Kiihlen statt Gefrieren ermdglichen 17t 2% MT-3

Investitionen | Konvektomaten und Kochgerate effizient einsetzen (kon- 9t 0,8% MT-4
nen)

Investitionen | Auf LED-Beleuchtung umriisten 10t 1% MT-5

Investitionen | Effiziente Spiilmaschinen verwenden 16t 1% | MT-6

Abfall Effizientes Abfallmanagement aufbauen

117t

10%

Verhalten Effizientes Spilen 14t 1% MV-1
Verhalten Gefrier- und Kiihlschranke in den Ferien abschalten 10t 1% | MV-2
Verhalten Pflege und Wartung der Kihl- und Gefriergerate 9t 0.8% MV-3
Verhalten Abschalten von Stand-by-Verbrauchern 2t 0,1% MV-4

MA-1

Quelle: Eigene Darstellung
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Die hieraus resultierenden Treibhausgas-Emissionseinsparungen, die durch das Vorhaben er-
reicht wurden, lassen sich wie folgt beschreiben.

e Durch die MaRnahmen konnten die der Schulverpflegung zuzurechnenden Klimagasemis-
sionen der 22 beteiligten Schulkiichen von 23 Schulen unter der Tragerschaft von Netz-
werk e.V. auf 1.015 t CO2-Aquivalente/Jahr abgesenkt werden.

e Hierdurch wurde eine Einsparung von 13,5% der Emissionen erreicht im Vergleich mit den
Emissionen der Status-Quo-Analyse mit 1.173 t CO2-Aquivalente/Jahr.

e Diese Einsparung bezieht sich auf Lebensmittel und Verhalten, nicht umgesetzt werden
konnten Investitionen in die Technik wegen der Tragerschaft der Stadt Koln) und die Ab-
fallreduzierung (hierzu war die Zeit zu knapp).

e Nach Umsetzung der MaRnahmen lief das KEEKS-Projekt noch ca. 1,5 Jahre. Entsprechend
ergibt sich bis zum jetzigen Zeitpunkt aufgrund der o.g. MaBnahmen eine THG-Einsparung
von ca. 250 t CO2-Aq., die je nach Wirkdauer noch deutlich ansteigen kann.

Wie oben dargestellt, erfolgte eine breite Information sowohl mit Fachorganisationen der Er-
nahrung und Schulverpflegung als auch fiir die breite Offentlichkeit durch Gesprache und Vor-
trage. Insgesamt ergaben sich rund 94 Projektaktivitaten in den drei Jahren mit mehr als 5.000
unmittelbaren Projektkontakten, d.h. in denen in Vortragen und/oder Gesprachen tber das
Projekt informiert wurde.

Im Ergebnis hat KEEKS mit zahlreichen Schulen und Bildungseinrichtungen zusammengearbei-
tet auf mehr als 160 Treffen und mit mehr als 3.000 Beteiligen aus Schulkiiche und Schule.
KEEKS war hierbei nicht nur beratend und weiterbildend und hat den Akteuren die MaRnah-
men der Klimaeffizienz nahegebracht, sondern sie konkret praktisch und umsetzungsorien-
tiert unterstitzt. Viele dieser Personen sind im grofen Umgang fiir die Speisen verantwortlich.
Allein die Schulklichen in KEEKS-SB sind verantwortlich fiir 2,2 Mio. Essen pro Jahr, die KEEKS-
Schulen von Netzwerk kochen rund 1 Million Essen pro Jahr. Darliber hinaus werden die Ma-
terialien der O-Arbeit sicher tausende Male aufgerufen und verbreitet.

Bei den meisten dieser Anst6Re ist davon auszugehen, dass auch hier tiber die Wirkdauer hin-
weg Treibhausgaseinsparungen erreicht werden. Verhaltensianderungen und das Nutzen von
Multiplikatoren zdhlen zu den MaRnahmen mit dem grofSten Hebel zur Realisierung von THG-
Einsparpotenzialen. Eine konkrete Quantifizierung nach wissenschaftlichen Kriterien wird al-
lerdings durch unterschiedliche Aspekte erschwert.

Bei den KEEKS-SB-Kiichen konnte aus Griinden des Projektumfangs keine Vorher-Nachher-Be-
rechnung der Emissionen, die mit der Mittagsverpflegung verbunden sind, angestellt werden.
Es ist davon auszugehen, dass es zu Verhaltensanderungen kommt und moglicherweise auch
Speisepldane angepasst werden. Deren Umfang ist jedoch unbekannt.

Ahnliche Argumente liegen bei allen anderen o.g. Impulsen - Vortriage, Qualifizierungen, Ma-
terialien - ebenfalls vor. Um keine Scheingenauigkeit zu vermitteln und ggf. die erreichten Ef-
fekte ohne konkrete wissenschaftliche Belege hoher anzusetzen als faktisch nachgewiesen
werden kann, wird daher von einer Quantifizierung der THG-Einsparungen der o.g. MaRRnah-
men abgesehen.
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2 Status Quo Analyse der 22 Schulkichen (AP 02)

2.1 Autoren

Tobias Wagner, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg
Sabine Schulz-Brauckhoff, Netzwerk e.V., KéIn

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Vera Oswald, Wellfairs GmbH, Bochum

Ralf Eyrich, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung gemein-
niitzige GmbH, Berlin

Dr. Melanie Speck, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Sarrah Nachi, Netzwerk e.V., KéIn
2.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

e Koordination des Arbeitspakets: VEBU (ProVeg)

e Bearbeitungszeit: 05.2016 - 12.2016 (Abschluss: Februar 2017)

e Ziel: Im Rahmen der Status-Quo-Analyse wurden Basisdaten zum Energiebedarf, der
Treibhausgas-Emissionen, der Kiichentechnik, den Zubereitungsprozessen sowie den
Speiseplanen der 22 im Projekt untersuchten Schulkiichen an 23 Schulen erfasst. Zu-
dem wurden die Teller- und Ausgabereste der Lebensmittel ermittelt.

e Arbeitsschritte

O AP 02-01 - Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie:

AP 02-02 - Erfassung des Status Quo (Technik, Menis, Kosten, Herklinfte):

AP 02-03 - Erfassung der Treibhausgas-Emissionen und des Energiebedarfs

AP 02-04 - Befragung der Kiichenleiter/-innen

AP 02-05 - Status Quo-Papiere

O AP 02-06 - Abschlussdiskussion und Aufbereitung der Ergebnisse

e Meilensteine

O O O

0 M.2.1 Kiichenbegehungen durchgefihrt

0 M.2.2 Befragung durchgefihrt

0 M.2.3 Entwiirfe Status Quo-Papier diskutiert

o M.2.4 Abschlussdiskussion durchgefiihrt und Endergebnisse aufbereitet

2.2.1 AP 02-00: Aufgabenstellung

Grundlage jeglicher Optimierung war die Erfassung des Status quo. Hierauf aufbauend konnte
das Einsparpotenzial der Schulkiichen in verschiedenen Handlungsfeldern detektiert werden.
Dazu gehorte, inwieweit die Schulkiichen schon Erfahrungen bei CO,-Einsparungen gemacht
hatten und auf welchen Vorkenntnissen aufgebaut werden konnte. So konnten gezielte
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MalRnahmenpakete geschniirt werden, die auf die Méglichkeiten bzw. Hemmnisse der Schul-
kiichen konkret eingehen. Das Arbeitspaket wurde methodisch umgesetzt durch eine im ers-
ten Schritt erfolgte Begehung von 22 Schulkiichen und der Analyse ihrer jeweiligen Me-
nlplane. Einbezogen wurden alle Prozessschritte - von der Produktion tGber den Einkauf, die
Zubereitung und die ausgewogene Menlizusammenstellung nach DGE-Qualitatsstandards so-
wie die technische Nutzung der Gerate, der Strom- und Energieverbrauche, die Ausgabe der
Speisen und die anfallenden Lebensmittelreste. Erganzt wurden diese Analysen durch Inter-
views, schriftlichen Fragebdgen sowie Gesprachsrunden. Die einzelnen Schritte des Arbeits-
pakets 02 waren untergliedert in die folgenden Arbeitsschritte:

1.

o vk wnN

2.2.2

2.3

Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie (AS 02-01)
Erfassung des Status quo: Technik, Prozesse und Menis (AS 02-02)

Erfassung der Treibhausgas-Emissionen und des Energiebedarfs (AS 02-03)

Befragung der Kiichenleitungen (Arbeitsschritt 02-04)

Status-quo-Papiere der Kiichen (Arbeitsschritt 02-05)

Auswertung - Abschlussdiskussion und Aufbereitung der Ergebnisse (Arbeitsschritt 02-
06)

Ergebnisse

Aufstellung von 13 Leitindikatoren fiir die nachhaltige Schulverpflegung

Begehung von 22 Schulkiichen, Erfassung der Gerateausstattung und Abschatzung des
Energieverbrauchs der Kiichen

Bestimmung von relevanten Kennzahlen fiir die Kiichenprozesse (Gefrieren 30%, Spu-
len 20% und Garen mit 15% als grofRte Energieverbraucher)

Der Stromverbrauch pro Essen liegt zwischen 0,3 und 1,15 kWh (Bestimmung auf Basis
von Gerateleistungen, Nutzungsfaktoren und Befragung der Kiichenleistungen)
Bestimmung der haufigsten Menis (Nudeln mit TomatensoRe, 22 Rezepte machen
33% der Speisen aus)

Erstellung einer Datenbank aus dem Rezepteordner von Netzwerk e.V. und erste vor-
laufige THG-Bilanzierung der 220 Rezepte von Netzwerk e.V.

Durchfiihrung von 22 Tiefeninterviews mit den Schulkiichenleitungen

Erstellung von 22 Status Quo-Papieren (Energieverbrauch, 4-Wochen-Pldane, Kennzah-
len der Schulkiichen)

Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie

Engelmann, T.; Nachi, S.; Oswald, V.; Reinhardt, G; Rettenmaier, N.; Rohn, H.; Scharp, M.; Schmidt, T;
Schulz-Brauckhoff, S.; Schweillinger, J.; Speck, M.; Stiibner, M.; Witkowski, P.; Bienge, K.; Wilke, A.
(2017-01): Erfassung des Status Quo: Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgast-
ronomie - Leitindikatoren. Arbeitspapier AP 02-01a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, V.; Schulz-Brauckhoff, S.; Nachi, S.; Stlibner, M.; Witkowski, P. (2017-03): Erfassung des Status
Quo: Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie - Experteninterviews. Ar-
beitspapier AP 02-01c zum KEEKS-Projekt. Berlin.
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e Oswald, V.; Stiibner, M.; Witkowski, P. (2017-04): Erfassung des Status Quo: Bestimmung der Kriterien
zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie — Exkurs Gltesiegel. Arbeitspapier AP 02-01d zum KEEKS-
Projekt. Berlin.

Schulverpflegung muss vielschichtige Besonderheiten der Schulverpflegung bericksichtigen.
Hierzu zdhlen die Aspekte einer ausgewogenen Mahlzeit fiir die Schulkinder als auch die ein-
zuhaltenden Kostenrahmen. Die kiichentechnischen Voraussetzungen reichen von der reinen
Ausgabekiichen bis zur Vollkiiche, in der frisch gekocht wird. Die Personalausstattung ist hau-
fig sehr beschrankt, weshalb Convenience-Produkte - Linsensuppe aus dem Gebinde oder
Fisch mit Gemiise zum Uberbacken - gern verwendet werden. Der Schwerpunkt des Projekts
KEEKS lag jedoch auf der Betrachtung der Energie- und Klimaeffizienz der Schulverpflegung.
Vor diesem Hintergrund wurden in dem ersten Arbeitsschritt diejenigen Indikatoren be-
stimmt, die sowohl die Energie- und Klimaeffizienz als auch fiir eine nachhaltige und gesunde
Schulverpflegung relevant sein kénnen (vgl. Engelmann et al. 2017-01).

Die Auswahl relevanter Indikatoren basierte auf einer eingehenden Literaturanalyse, auf zahl-
reichen Projektauswertungen sowie Expertengesprachen liber mégliche Indikatoren in den
Wirkdimensionen Okologie, Soziales, Okonomie, Praxisorientierung, Gesundheit, Technik und
Prozesse (vgl. Engelmann et al. 2017-1). Dartiber hinaus wurden verschiedene Gutesiegel fiir
die nachhaltige Erndhrung betrachtet (vgl. Oswald et al. 2017-4). Auf diese Weise wurden 12
okologische Indikatoren (input- und output-bezogen), 24 soziale Indikatoren (Wertschop-
fungsketten- und Betriebsebene, Produktebene), 9 praxisorientierte Indikatoren (produkt-
und prozessbezogen), 3 6konomische Indikatoren, 7 gesundheitliche Indikatoren und 19 tech-
nische Indikatoren in einem ersten Schritt identifiziert. Diese 74 moéglichen Indikatoren stimm-
ten in unterschiedlichen Ausprdagungen mit den vier Anforderungen an Nachhaltigkeitsindika-
toren, den Anforderungen aus Nutzersicht, wissenschaftlichen und funktionalen Anforderun-
gen sowie praktischen Anforderungen des Schulkiichenbetriebs (iberein und kénnen in der
Schulverpflegung relevant sein.

In einem Diskurs mit den Projektbeteiligten erfolgte eine Bewertung der identifizierten Indi-
katoren auf ihre Ubereinstimmung mit Anforderungen an Nachhaltigkeitsindikatoren. Das Er-
gebnis waren die folgenden 12 Leitindikatoren, weitere optionale Indikatoren wurden als Ex-
kurs behandelt und in den verschiedenen KEEKS-Produkten - z.B. der FlachenfuBabdruck in
der Web-App - genutzt.
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Tabelle 2: Ausgewahlte KEEKS-Leitindikatoren

Wirkdimensionen

Leitindikatoren

Weitergehende Indikatoren

Nachhaltigkeitslabel

Okologie o Treibhauseffekt ® Phosphaterzbedarf
o Kumulierter Energieaufwand (nicht | e Flacheninanspruchnahme
erneuerbarer Energietrager) e Ressourcenbedarf - Wasserbedarf
Soziales e Fairtrade bzw. Anteil von Fair- o Gesundheitsférderung
Trade-Produkten (in Schulkiichen e Schulungs-/ Weiterbildungsangebote
bzw. Mahlzeiten) e Mitarbeiterzufriedenheit
o Nutzung weiterer anspruchsvoller e Managementsystem

Praxisorientierte  As-
pekte

Anteil biologischer Lebensmittel
Anteil regionaler Lebensmittel
Anteil saisonaler Lebensmittel
Anteil Fischerzeugnisse aus nach-
haltigem Fischfang

e Anteil vermeidbarer und unver-
meidbarer Speiseabfille

Okonomie

o Kostendeckungsgrad pro Mahlzeit

Gesundheitliche  As-
pekte

Energiegehalt
Ballaststoffgehalt

Anteil an Obst und Gemise
Anteil tierischer Lebensmittel

Technische Aspekte*

o keine eigenen Leitindikatoren

Quelle und Anmerkung: Eigene Tabelle. * Die 19 untersuchten technischen Indikatoren gehen im KEEKS-Projekt in
den o6kologischen Leitindikatoren Treibhauseffekt und Kumulierter Aufwand nicht erneuerbarer Energietrager auf. Daher
kann auf eine Auswahl technischer Leitindikatoren verzichtet werden.

2.4  Erfassung des Status Quo

Im Anschluss an die Identifizierung von Indikatoren zur Beschreibung des Status Quo der Ver-
pflegung durch die Netzwerk-Schulkiichen erfolgte in 2017 erfolgte eine Erhebung des Status
Quo der 22 Kiichen auf drei Ebenen:

1. Zunachst erfolgte eine Begehung der Schulkiichen, um die Ausstattung und den Energie-

verbrauch der Technik abschatzen zu kénnen. Es wurden die Gerdte und deren Kennzahlen

erfasst. Durchgefiihrt wurde die Erfassung der Energiedaten durch EEP Energieconsulting,

Minchen.

2. Parallel dazu wurden eine leitfadengestiitzte Befragung der Kiichenleitungen Uber die zeit-

liche und zahlenmaRige Nutzung der Gerate sowie weiterer Aspekte durchgefiihrt. Im Mit-

telpunkt standen Themen die fiir die Klima- und Energieeffizienz in den Schulkiichen rele-

vant sind.

3. Die dritte Ebene war die Auswertung des Rezepte-Pools von Netzwerk e.V. sowie der zu
dem Zeitpunkt eingereichten 4-Wochen-Menliplane der Schulkichen.
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Im Folgenden werden die Ergebnisse der Status Quo-Analyse aufgefiihrt. Hierbei erfolgte im
Anschluss der Begehung auch eine Auswertung des Energieverbrauchs mit Hilfe eines stan-
dardisierten Verfahrens. Der Energieverbrauch wurde jedoch im Praxistest (AP 05) mit kon-
kreten Messungen und Messwerten unterlegt, weshalb hier im AP 02 zunachst nur Einschat-
zungen Uber die Bedeutung der einzelnen Gerdte und Prozesse erfolgten.

2.4.1 Status Quo der Kiichen und ihrer Technik

e Engelmann, T.; Howell, H.; Oswald, O.; Scharp, M.; Schulz-Brauckhoff, S. (2017-05): Er-
fassung des Status Quo: Technik und Prozesse. Projektbericht AP 02-02a zum KEEKS-
Projekt. Berlin.

e EEP (2017-12) Status-Quo-Analyse der KEEKS-Kiichen - Technik, Prozesse und Men(s.
Projektdokument KEEKS_SQ_Kuechen.xlsx zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Bei allen 22 Schulklichen handelte es sich um sogenannte Mischkiichen. Die 22 offenen Ganz-
tagsschulen waren zumeist Altbauten (18), vier wurden in den letzten drei bis sieben Jahren
neu errichtet. Die dlteren Schulkiichen wurden in die Bauten nachtraglich integriert, weshalb
sie nicht alle funktional nach neuen Standards (Lage und GroRe) konzipiert wurden. Fast alle
Kichen (20) lagen im Erdgeschoss mit einer durchschnittlichen GroRe von 50 Quadratmetern.
In vielen Schulen wurde zudem am Bedarf bezogen auf die jeweiligen Schiilerzahlen vorbei
geplant; es gab Fehleinschatzungen hinsichtlich der zukiinftigen Kapazitdten von Ganztagsan-
geboten in den jeweiligen Stadtvierteln. Deshalb versorgten auch Schulkiichen mit weniger
als 50 gm 400 Schiler pro Tag. Die Zuganglichkeit der Schulkiichen war nicht in allen Fallen
optimal, einige waren im Keller untergebracht oder nur iber schmale Gange erreichbar. Die
Kichenrdume mafien ca. 30 bis 40 gm. Die Lagerrdume der Schulen waren eher klein. Die
Speiserdaume der Schulen wurden zumeist auch als Gruppenrdume von den Schiilern und den
padagogischen Fachkraften der Ganztagsschulen mitgenutzt. Fiir die Mittagszeit wurden die
Gruppenrdaume in einigen Schulen zur Speisendarreichung vorbereitet.

Die Gerateverteilung war relativ homogen. In nahezu allen Kiichen befanden sich im Haupt-
raum Konvektomaten, Splilmaschinen und die Beleuchtung sowie Ceranfeld oder ein Indukti-
onsherd. In fast allen Kiichen gab es Dunstabziige und Wasserkocher (=20), in mehr als 15
Kichen gab es Hockerkocher und Kaffeemaschinen. Nur in etwas weniger als der Halfte waren
zusatzlich noch eine Mikrowelle oder ein Backofen. In den Nebenrdumen dominierten die
Pluskiihl- und die Tiefklihlschranke, wobei zwei Kiichen keine TK-Schranke hatten sondern
Kihlraume. 16 Kiichen hatten Untertischspeicher oder Durchlauferhitzer, die anderen waren
an der zentralen Warmwasserversorgung angeschlossen. Insgesamt sieht das Gerate-Portfolio
wie folgt aus:
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Tabelle 3: Ubersichtstabelle Gerite pro Kiiche

Bereich Kiiche

Brehmstrafie
Auguststrafe
Nibelungenstrafie
Astrid Lindgren
Nesselrodstrafie
Montessori
Diependahlstrafie
Miihlheimer Freiheit
Janusz Korczak
Casarstr
Ziilpicherstrafie
Mainzerstrafle

Alter Miihlenweg
Schmittgasse
MengericherstraBe
AntwerpenerstraBe
NussbaumbtraBe
Dellbriick Thumer StraBe
Stephan Lochner
Dellbriick, UrnenstraBe
Trierer StraBe

Wilhelm Schreiber StraBe

X
X X X X X

X X X X
x
X X X X X
X X
X X X X X X X X X
x
x
x

X
X
X

X X X X
X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X

x

x

X

X X X X X X X

Gesamtanzahl 22 22 15 20 22 19 16 16 8 8 7 6

Quelle: Eigene Darstellung



Tabelle 4: Ubersichtstabelle Gerite in Nebenridumen

Bereich Nebenrdume Sonstige

Brehmstrafie
Auguststrafe
Nibelungenstrafie
Astrid Lindgren
Nesselrodstrafie
Montessori
Diependahlstrafie
Mihlheimer Freiheit
Janusz Korczak
Casarstr X
Ziilpicherstrafe
Mainzerstrafie X
Alter Miihlenweg
Schmittgasse
MengericherstraBe
AntwerpenerstraBe
NussbaumbtraBe X
Dellbriick Thumer StraBe
Stephan Lochner
Dellbriick, UrnenstraBe |x
Trierer StraBe X
Wilhelm Schreiber Strabe |x
Gesamtanzahl 13 2219 8 1 3 1 2 1 2 1 1 1 1 1 2 3 11212 8 2 8 2

X X X X X X X
X X X X X
x

X X X X
X X X X

x
x
xX X
x

X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X
x
x

Quelle: Eigene Darstellung

Um die Bedeutung der einzelnen Prozessarten - Kochen, Kihlen, Gefrieren, Spiilen oder Be-
leuchten - abzuschdtzen, wurden beim Energierundgang von EEP neben der Gerdtezahl auch
Leistungen und die Nutzungsintensitaten erfasst. Anhand von standardisierten Nutzungsfak-
toren konnten dann in einem ersten Schritt die Energieverbrauche und somit die relevanten
Bereiche in den Kiichen bestimmt werden. Insgesamt wurde der Energieverbrauch - nur Strom
und Warmwasser aber keine Heizwarme - auf ca. 493.000 kWh/a berechnet fur die 22 Schul-
kiichen. Der weitaus groRte Teil entfiel auf das Gefrieren mit fast einem Drittel bzw. ca.
155.000 kWh/a. Dicht gefolgt wurde dieser Prozess vom Spilen mit ca. 20 %. Mit Abstand
folgten das Garen im Konvektomaten mit knapp 16 % bzw. 76.000 kWh/a und das Kihlen mit

knapp 9 % bzw. 42.000 kWh.
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Abbildung 3: Energieverbrauch der 22 Schulkiichen nach Prozessbereichen

Aufteilung des Energieverbrauchs nach Prozessbereichen
(%, ca. 493.500 Essen/a, 22 Kichen, 2016/2017)

Plus-Kuhlen (8,5%)
@ Tiefkihlen (31,3%)
@ Waschen & Trocknen (1,8 %)
@ Konvektomat (15,5%)
@ Hockerkocher & Ceranfeld (3,5%)
@ Servieren & Warmhalten (3,5 %)
@ Spulmaschine (20,2%)
@® Sonstiges (7,5%)
Beleuchtung (6,7%)

Quelle: Eigene Darstellung nach EEP 2017-12. Werte berechnet auf Basis der Begehung 2016 sowie der Messung der fiinf
Praxistestkiichen in 2017. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Einflusses unterschiedlicher
Kichenprozesse und als Basis fiir das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-Projekt fiir die Bestimmung der Umweltauswir-
kungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen angewendet wurde.

In den Schulkiichen wurde die Heizung aufgrund der Abwarme der Koch- und Kiichenprozesse
tagsliber kaum genutzt. Warmwasser hingegen ist differenziert zu betrachten. Die wenigsten
der Schulkiichen waren an eine zentrale Warmwassererzeugung angeschlossen. Fur die
Warmwassererzeugung wurden in den meisten Schulen die Alternativen Durchlauferhitzer o-
der Untertischspeicher genutzt, dabei fast ausschlieRlich (iber Strom- anstatt Gasnutzung. Bei
den meisten Schulen, welche nur kleine Boiler/Erhitzer mit niedrigen Stromverbrauchen (2-6
kWei) nutzen, hatte die Warmwasserversorgung jedoch keinen erheblichen Anteil am Gesam-
tenergieverbrauch, da die Spilmaschinen liber eine eigene Warmwassererzeugung verfiigten.
In sechs Schulen hatte die Warmwassererzeugung jedoch einen hohen Anteil von berechne-
ten 20% bis 40% am Gesamtenergieverbrauch. Dort wurden Untertischspeicher mit hohen
Energieleistungen bzw. ein Durchlauferhitzer mit einer hohen Energieleistung von 21 kW ge-
nutzt.

Die Schulkichen verfiigten immer Gber mehrere Gerate sowohl fir das Kiihlen als auch fir
das Gefrieren. Es handelte sich meist um haushaltsibliche oder kleinere Gastro-Gerate, die
dlteren Herstellungsdatums waren. Eine optimale Positionierung in eigenen Raumen war auf-
grund der baulichen Konzeption kaum moglich, so dass die Gerate in den warmen Raumen
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eng beieinander standen. Die Kiihlung der Lebensmittel wurde auf fast 40% am Gesamtener-
gieverbrauch geschatzt, wobei mehr als 30% hiervon auf das Gefrieren entfiel.

Die Vorbereitung der Speisen erfolgt auch mit Hilfe technischer Gerate fiir das flr das Schnei-
den, Hackseln, Mixen, Rihren u.a. Aufgrund der geringen Energieverbrdauche, der geringen
Nutzungszeiten sowie des Einkaufs von geschnittenen und tiefgekihlten Zutaten spielten sie
hinsichtlich des Energieverbrauch keine wesentliche Rolle.

Das Garen und Kochen erfolgte mit Konvektomaten, Hockerkochern und/oder dem Ceranfeld.
Diese zahlten zu den wichtigsten Geraten in der Kiche. Sie zahlten auRerdem zu den grof3en
Energieverbrauchern. Die Begehung und die Berechnung der Energieverbrauche zeigte teil-
weise groRe Unterschiede bei Konvektomaten zwischen den Schulkiichen von 5% bis zu 25%
Anteil am Gesamtenergieverbrauch, im Mittelwert wurden das Garen im Konvektomaten auf
ca. 15% geschatzt, hinzu kamen bis zu 4% fur den Hockerkocher und/oder fiir das das Ceran-
feld zur Zubereitung von Nudeln, Reis und Suppe. Dunstabziige oder Liftungsanlagen waren
in allen Kiichen vorhanden, aber Liiftung wurde nur mit geringem anteiligen Energieverbrauch
geschatzt.

Das Warmhalten der Speisen war abhangig von der Ausgabe-Situation der Speisen in der je-
weiligen Schule. Das Warmhalten mit Bain-Maries konnte im Einzelfall einen deutlichen Anteil
am Gesamtenergieverbrauch aufweisen. Insgesamt wurde der Energieverbrauch hierbei auf
ca. 3 bis 4% geschatzt.

Das Spilen des Geschirrs war einer der groRten Energieverbraucher, es wurde auf ca. 20%
geschatzt. Bei den Splilmaschinen handelte es sich um gewerbliche Spiilmaschinen mit Kurz-
splilgangen unter hohem Druck und Temperatur. Der Energieverbrauch war abhangig vom
jeweiligen Nutzerverhalten, d.h., ob die Spiilmaschine fiir einzelne Bestecke oder nur mit vol-
ler Beladung genutzt wird. Das Waschen von Arbeitstextilien hingegen hat keinen relevanten
Anteil am Gesamtenergieverbrauch.

Signifikant war auch die Beleuchtung. Es wurden Leuchtréhren im grofen Umfange verwen-
det (bis zu 60 Stiick pro Kiiche). Der Energieverbrauch wurde auf rund 7% in der Kiiche ge-
schatzt.

Vermeidbare Speiseabfille waren in Bezug auf das Klima und die Energie wesentlich. Die Be-
fragung zeigte, dass die Kiichenleitungen das Aufkommen sehr unterschiedlich einschatzten.
Insgesamt ergab sich ein Mittelwert Gber alle Schulen hinweg zwischen 40 und 50 Litern pro
Tag und Schule im Rahmen der Status Quo Analyse.

Die Zubereitungsprozesse fiir die 22 haufigsten Speisen (s.u.) wurden gleichfalls ermittelt. Die
Prozesse beim Erwdarmen und Garen von Speisen waren abhangig von der Kiichenausstattung,
der Ausbildung und den Gewohnheiten des Kiichenpersonals und der verwendeten Zutaten.
Insgesamt bestanden die identifizierten 22 hauptsachlich genutzten Rezepte aus 46 Einzel-
komponenten. Festgehalten werden konnte, dass von den 46 meist zubereiteten Einzelkom-
ponenten 35 % im Kombidampfer oder im Backofen gegart oder gebacken werden. Fast 50 %
der Komponenten wurden gekocht (Hockerkocher oder Ceranfeld), ca. 10% der Speisenkom-
ponenten wurden gebraten. Insgesamt wurden also fast 95% der Speisenkomponenten er-
hitzt oder gegart und damit etwas mehr als 5 % der Speisenkomponenten nicht erhitzt sowie
nicht durch Energie belastende Gerate verarbeitet. Dies waren die Frischkost und die Salate.
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Auf dieser Basis konnten auch erste Abschatzungen Uber die spezifischen Energieverbrauche
pro ausgegebenes Essen gemacht werden. Hierbei zeigte sich eine breite Spanne von ca. 0,3
bis 1,15 kWh/Essen. Der Mittelwert betrug ca. 0,6 kWh/Essen.

Abbildung 4: Energieverbrauch fiir ein Essen in den 22 Schulkiichen

Energieverbrauch pro Essen (kWh, 2017, Strom und Warmwasser, keine
Heizung, EEP 2017)

1,25 kWh/Essen
1,00 kWh/Essen
0,75 kWh/Essen

0,50 kWh/Essen

0,25 kWh/Essen

Energieverbrauch pro Essen

0,00 kWh/Essen
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Quelle: Eigene Darstellung nach EEP 2017. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Bandbreite der Energieeffizienz in den Schulkiichen und als Basis fiir das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-
Projekt fur die Bestimmung der Umweltauswirkungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen angewendet
wurde.

2.4.2 Status Quo der Mendus

e Oswald, V.; Witkowski, P.; Stiibner, M.; Scharp, M. (2017-06): Erfassung des Status Quo:
Mends, Kosten, Herklinfte. Arbeitspapier AP 02-02b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Reinhardt, G.; Schmidt, T.; Rettenmaier, N. (2017-07): Erfassung des Status Quo: Energie
und Emissionen. Arbeitspapier AP 02-02c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Scharp, M.; Wilke, A. (2017-08): Erfassung des Status Quo: Energie und Emissionen auf
Basis des Klimatarier-Rechners. Projektbericht AP-02-02d zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Nachi, S.; Oswald, V.; Reinhardt, G; Rettenmaier, N.; Scharp, M.; Schmidt, T.; Schulz-
Brauckhoff, S.; Stiibner, M.; Witkowski, P.; Bienge, K.; (2017-13): Status-Quo-Analyse der
KEEKS-Meniis - Rezepte, Zutaten und Emissionen Projektdokument KEEKS SQ_Me-
nues.xlsx zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Die Erfassung der Mens in den Schulkiichen umfasste u.a. die Haufigkeit der Mends, das Be-
stellwesen, Kennzeichnungen sowie Kostenaspekte. Die 22 Schulkiichen von Netzwerk e.V.
verfliigen Uber einen Rezepte-Pool mit 200 Mens. Hochgerechnet auf das Jahr wurden ca.
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933.500 Essen ausgegeben an 192 Schultagen und 32 Ferientagen (Stand: 2017). Davon ent-
fallen auf die Schiler ca. 815.400 Essen und auf die Lehrkrafte ca. 62.200 an Schultagen sowie
ca. 52.800 Essen fiir beide an den Ferientagen.

Zentral fiir das KEEKS-Projekt waren zum einen die datentechnische Erfassung aller 200 Me-
nls sowie ihre vorldufige Klimabilanzierung mit Hilfe von Daten des IFEU (siehe hierzu AP 02-
03). Die folgende Abbildung zeigt beispielhaft einen Ausschnitt aus der Rezepte-Datenbank
wahrend des Projektverlaufs.

Abbildung 5: Ausschnitt aus der Rezepte-Datenbank des KEEKS-Projektes

Rezepttitel (Stand IFEU 07. Mérz neu

. _ __ Menge __ Einheit __ Menge __ Einheit __ _
| 2017 + Ergdnzung April 2018) = eID = Port. = orig. - orig. - angep. - angep. - Zutat/Prozess - vereinh hte B hnung =
1. Veg. Nudel, Reis, Getr
Bandnudeln mit Spitzkohl 14. 10 1000 g 1,00 kg Spitzkohl
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10 300 ml 0,30 kg Sahne
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10 100 ml 0,11 kg Eier (Vollei, flissig)
Bandnudeln mit Spitzkohl 11, 10 40 g 0,04 kg Schnittlauch
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10 150 g 0,15 kg Kase (Berg-, gerieben)
Bandnudeln mit Spitzkohl L1 10 700 g 0,70 kg Nudeln (Band)
Bandnudeln mit Spitzkohl 11. 10 60 g 0,06 kg Butter
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10
ZZ: Schlagsahne, Ei, Schnittlauch und Bergkase
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1 10 verquirlen.
Bandnudeln mit Spitzkohl 1:1: 10 ZZ: Bandnudeln kochen.
ZZ: Butter in einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl unter
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10 Rihren 6-7 Minuten anschwitzen
ZZ: Alles bei milder Hitze zugedeckt 3-4 Minuten
Bandnudeln mit Spitzkohl 1.1. 10 stocken lassen.
Bandnudeln mit Spitzkohl il 2,36 kg Klimafaktor des Gerichtes (alleine / mal Haufigkeit):
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 700 g 0,70 kg Nudeln (Gabelspaghetti ohne Ei)
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 750 g 0,75 kg Brokkoli (TK)
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 375 g 0,38 kg Tomaten (Kirsch)
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 100 ml 0,11 kg Eier (Vollei, flissig)
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 375 ml 0,38 kg Sahne
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 250 ml 0,26 kg Milch
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 10 g 0,01 kg Salz
Blitz- Nudelauflauf 1.2. 10 10 g 0,01 kg Gewiirz (Pfeffer)
Blitz- Nudelauflauf 1.2 10 10g 0,01 kg Gewiirz (Muskat)
Blitz- Nudelauflauf 1.2, 10 130 g 0,13 kg Kase (Gouda, gerieben)
Blitz- Nudelauflauf 1.2, 10
Blitz- Nudelauflauf 1.2 10 7Z: Gabelspaghetti kochen.
Blitz- Nudelauflauf 1.2, 10 ZZ: Brokkoli im Kombidampfer garen
Blitz- Nudelauflauf 1.2 10 2Z: Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen
Blitz- Nudelauflauf 1.2, 10 2Z: Vollei, Schlagsahne, Milch und Gewiirze verquirlen.
Blitz- Nudelauflauf 1.2, 10 ZZ: Im heifen Ofen 15-20 min. backen.
Blitz- Nudelauflauf iyl 2,73 kg Klimafaktor des Gerichtes (alleine / mal Haufigkeit):

Quelle: Eigene Darstellung.

Weiterhin erfolgte eine Auswertung der 4-Wochenpldane von 22 Schulkiichen. Hierbei zeigte
sich, dass die hdufigsten 22 Rezepte 146-mal zubereitet wurden, die somit 33 % der Speisen
reprasentierten. Dominierend waren die Kriterien der Einfachheit der Rezepte, Kaloriengehalt
und Preis. Frisches Gemiise wurde nur wenig verwendet. Fisch und Gefliigel waren kaum ver-
treten. Weitere tierische Produkte kamen in 13 von 22 Rezepten vor. Diverse Lebensmittel
hatten einen hohen Convenience-Grad.
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Tabelle 5: Haufigste Gerichte in den 4-Wochen-Planen der 22 Schulkiichen

Anzahl Rezept Anzahl Rezept

13 Nudeln mit TomatensoRe 8 Pizza

9 Linsensuppe 7 Spaghetti Bolognese mit frischen Toma-
ten

9 Fisch (Rotbarsch) mit Dill-Zitronen- 7 Rindergulasch mit Salzkartoffeln und Rot-

Sofl3e und Kartoffeln kohl

8 Reibekuchen mit Apfelmus 7 Buchstabensuppe mit Gemise und Bock-
wirstchen

8 Kartoffeln, Spinat, Riihrei 7 Erbsensuppe

Quelle: Eigene Darstellung

Um den Wareneinsatz genauer zu analysieren, wurden die Bestellungen zweier Beispielschu-
len ausgewertet, die ihre Waren von Transgourmet beziehen. Es lagen Einkaufslisten von ei-
nem Zeitraum von sieben Monaten vor. Erfasst und ausgewertet wurden ca. 70 % der Bestel-
lungen, d.h. alle Mengen gréRer 50 kg. Die folgende Tabelle zeigt exemplarisch die Bestellung
zweier Schulkichen von rund 15.900 kg:

Tabelle 6: Bestellmengen zweier Schulkiichen Trierer Strae und Wilhelm-Schreiber-Stralle

Komponente Menge (kg) | Anteil Komponente Menge (kg) Anteil
Brot 221 1% Mehlspeise 160 1%
Dessert 140 1% Milchprodukt 1.273| 8%
Ei-Produkt 186| 1% Nudeln 815 5%
Fisch 65| >1% Obst 2.958| 19%
Fleisch 737, 5% Obstspeise 2821 2%
Gemiise 1.066| 7% Reis 550 3%
Getranke 63| >1% Rohkost 1478 9%
Kartoffelprodukte 2.071 13% Sonstiges 203 1%

Wasser 3.618| 23%
15.886 kg gesamt - 100,00%

Quelle: Eigene Darstellung

35% der Bestellungen (in kg) waren Frischeprodukte und 18% verarbeitete Produkte. Beson-
ders hoch war der Anteil von Mineralwasser (ca. 23% der Bestellmengen). Der Anteil von Fisch
und Fleisch betrug ca. 5%. Gemuse und Rohkost hatte einen hohen Anteil zusammen mit 17%.
Kartoffelprodukte, Nudeln, Reis und Mehlspeisen umfassen 22%. Milchprodukte hatten einen
Anteil von 8 %.

Die folgende Tabelle zeigt die Bestellungen der Komponenten (ohne Mineralwasser) mit Men-
gen grolRer 140 kg. Hier zeigt sich, dass die Frischekost - Bananen, Apfel, Birnen, Gurken, Kiwi
und Melonen - dominieren. Danach folgenden die Sattigungsbeilagen - Kartoffeln, Reis, Brot-
chen oder Pommes Frites. Die Bestellungen spiegeln auch die Anforderungen an geringe Kos-
ten wider.
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Tabelle 7: Bestellmengen einzelner Komponenten zweier Schulkiichen Trierer Strae und
Wilhelm-Schreiber-StraBe grofRer 140 kg.

Ifd. Nr. Bezeichnung Masse in kg Kategorie
3 BANANEN CHIQUITA FS4 GGB 644 Obst
4 GURKEN GERADE 4/5ER NGB 491 Rohkost
6 APFEL LOW BUDGET GESCHU.NGB 480 Obst
7 BIRNEN LOW BUDGET GESCHU.NGB 403 Obst
8 TOMATEN STAND.57/67 NGB 294 Rohkost
9 H-MILCH 1,5% 1L 276 Milchprodukt
10 GURKEN GERADE 4/5ER NGB 259 Rohkost
11 SCHALTOMATEN GEW.TGQ. 3100ML 223 Gemise
12 BANANEN CHIQUITA FS5 KGB 9KG 216 Obst
13 APFELMUS TAFELFERTIG 4250ML 213 Obstspeise
14 KART.1/4 GESCH.VFESTK 10KG NGB 190 Kartoffelprodukt
15 KIWI KL.GRUN GESCHU.GGB 176 Obst
17 POM.FRI.BACKOFE TK AV.2,5KG 162 Kartoffelprodukt
18 BANANEN FARBSTUFE 4 GGB 162 Obst
19 WASSERMELONE KERNARM NGB 160 Obst
20 REIS LANGKORN PARB.SP.TGE.10KG 160 Reis
21 H-MILCH 1,5% RECAP 1L 156 Milchprodukt
22 KARTOFF.WFL.16M STEA.FR.AV2KG 156 Kartoffelprodukt
23 REIS VOLLKORN NATUR UNC.B.5KG 150 Reis
24 KART.FESTK. 25KG GGB 150 Kartoffelprodukt
25 KART.FESTK. 25KG GGB 150 Kartoffelprodukt
26 REIS VOLLKORN NATUR UNC.B.5KG 150 Reis
27 KARTOFFELPUFFER TK AV.25X60G 148 Kartoffelprodukt
28 KARTOFFELPUFFER TK AV.25X60G 148 Kartoffelprodukt
29 KAISERBROT.MK 4-FA.TK ED.61,3G 144 Brot
30 BIRNEN LOW BUDGET GESCHU.NGB 143 Obst
31 JOGHURT NATUR 3,5% MIL.5KG 140 Dessert

Quelle: Eigen Darstellung.

2.4.3 AP 02-03: Erfassung der Treibhausgas-Emissionen

e Reinhardt, G.; Schmidt, T.; Rettenmaier, N. (2017-07): Erfassung des Status Quo: Ener-
gie und Emissionen. Arbeitspapier AP 02-02c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Scharp, M.; Wilke, A. (2017-08): Erfassung des Status Quo: Energie und Emissionen auf
Basis des Klimatarier-Rechners. Projektbericht AP-02-02d zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Die Status-Quo-Analyse hat gezeigt, dass eine Vielzahl von StellgréBen vorhanden waren, die
fir eine Optimierung der Schulkiichen in Betracht gezogen werden konnten. Sowohl die Le-
benszyklusphasen bis inkl. EInkauf als auch der Kiichenbetrieb haben einen nennenswerten
Einfluss auf die THG-Bilanz. Die im Rahmen des KEEKS-Projekts behandelten Hauptthemen —
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Lebensmittel, Prozesse, Technik — hatten einen relevanten Einfluss auf die Treibhausgasbilanz,
wobei der groRte Anteil immer bei den Lebensmitteln lag. Hinzu kam noch das Abfallaufkom-
men der Teller- und Ausgabereste, welche gleichfalls einen sehr groBen Einfluss auf die Treib-
hausgasbilanzen haben.

Um Sicherheit tiber die eingeschlagene Richtung zu gewinnen, wurden im Rahmen der Status
Quo-Analyse zunachst Abschatzungen bezogen auf die Energiedaten der gekochten Menis
vorgenommen, die in der Praxistestphase verfeinert wurden.

Abbildung 6: Treibhausgasbilanz von sechs ausgewahlten Meniis.

Emissionenaufdem Weg zum Schulkichenmeni
(g CO2-Aq/ Essen)
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Gemise-Risotto --

Putengeschnetzeltes in Champignon-Rahm-Sauce B
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mEnergieverbrauchin derKiche ®Vermeidbare Abfélle

Quelle: Eigene Darstellung. Hinweis: Die hier dargestellten Zahlenwerte dienen nur der Veranschaulichung der Vorgehens-
weise wahrend des Projektverlaufs und weichen zum Teil deutlich von den am Ende des Projektes abgeleiteten Werten ab.

2.4.4 AP 02-04: Befragung der Kichenleiter/-innen

e Nachi, S.; Schulz-Brauckhoff, S.; Scharp, M. (2017-09): Befragung der Kiichenleitungen zum
Status Quo: Mens, Kosten, Herkiinfte. Arbeitspapier AP 02-03 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Die Analyse des Status Quo der Menls umfasste die Haufigkeit der Rezepte und den realen
Wareneinsatz. Darliber hinaus wurden im Rahmen einer Befragung der Kiichenleitungen Fra-
gen nach dem Einkaufsverhalten, den Kostenkalkulationen, der Zusammenstellung der Me-
nlplane, der Nutzung der Kichentechnik und den entstandenen Teller- und Ausgaberesten
gestellt.

e Einkaufsverhalten: Mehrheitlich wurde bei Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG
bestellt. 80% der Produkte wurden von Transgourmet angeliefert und 20% wurden von
den Kiichenleitungen von nahen Anbietern, wie Backereien oder Metzgereien hinzuge-
kauft. Als Kriterien fur die Lieferantenauswahl war den Kiichenleitungen das Angebot ei-
nes Vollsortiments und die Qualitat wichtig. Weiterhin waren die Preisstruktur, die Nutz-
barkeit von Bio-Angeboten, die Haufigkeit der Anlieferungen und der Service des
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Lieferanten von Bedeutung.

¢ Nutzung von Kennzeichnungen: Die Kiichen konnten von ihrem GroBlieferanten Produkte
in unterschiedlicher Qualitat wie z.B. Bio, saisonal /regional, vegan, vegetarisch, oder Fair
beziehen. Diese Moglichkeiten wurden aber nur sehr begrenzt genutzt. Einzig Fisch mit
MSC-Auszeichnung war als Qualitatsstandard in allen Schulkiichen zu erkennen.

e Die Befragungen der Kiichenleitungen zeigten, dass die Kosten von nachhaltigen Produk-
ten wie Bio oder Fairtrade eines der gewichtigen Argumente gegen den Einkauf spezieller
Qualitaten waren. Der Deckungsbeitrag lag bei 3,03 € pro Essen, die Kosten der Mahlzeit
lagen bei 2,55 €. Die Recherche bei diversen GrofRhandlern zeigte weiterhin, dass insbe-
sondere das Angebot an Fairtrade oder Produkte mit regionaler Kennzeichnung nicht sehr
umfassend und aussagekraftig waren. Beispielhafte Berechnungen in dem Projekt zeigten,
dass eine Umstellung auf Bio-Zutaten zu deutlichen Kostensteigerungen fiihrten. Eine par-
tielle Umstellung von Komponenten, die die wichtigsten pflanzlichen Lebensmittel ab-
deckt, verursachte nur maRige Preissteigerungen.

2.4.5 AP 02-05: Status Quo-Papiere fiir die Schulkiichen

e Bienge, K.; Engelmann, T.; Oswald, V.; Rettenmaier, N.; Scharp, M., Schmidt, T.; Stiib-
ner, M.; Witkowski, P. (2017-10): Status Quo Papiere - Auswertung, Analyse und Zu-
sammenfassung. Arbeitspapier AP 02-04 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Auf Basis der Begehung der Kiichen, der vorldaufigen Abschatzung des Energieverbrauchs
durch die Kiichennutzung, der Befragung der Kichenleitungen und der Analyse der Me-
nlipldane wurden fir alle Kiichen Status Quo-Papiere erstellt. Diese enthalten Kennzahlen zu
den Schulen, eine erste Abschatzung des Energieverbrauchs in der Schulkiiche sowie die in
2017 genutzten Menlipldne. Die folgende Abbildung stellt ein Beispiel fiir ein sog. Status Quo-
Papiere dar:
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Schule Forderschule Alter Miihlenweg
Adresse Alter Muhlenweg 2

50679 Koln-Deutz

Speisenoption

Kihlen

Konvektomaten

Kochen auf dem Herd
Hockerkocher

Servieren / Warmhalten
Spulmaschine

Waschen und Trocknen
Beleuchtung
Kleingerate
Warmwasserbereitstellung
Sonstige

Summe [kWh]

Anzahl Ausgaben taglich |135
davon Erwachsene 15
Versorgungstage 217
Summe Ausgaben 29.295
keine

Geschatzer Energieverbrauch

4.976 kWh
12.000 kWh
1.570 kWh
700 kWh
kWh
6.080 kWh
1.910 kWh
500 kWh
143 kWh
736 kWh
600 kWh
29.215

Energieverbrauch in Férderschule Alter
Miihlenweg

Kochen aufdem Herd

Hockerkocher

Servieren / Warmhalten

Spulmaschine

Waschen und Trocknen
Beleuchtung

Kleingerate

Warmwasserbereitstellung

Sonstige

0% 10% 20%

30% 40%

Konvektomaten

4-Wochenplan Forderschule Alter Miihlenweg

Ifd. Kategorie (G =
Woche Nr. Basis Gericht) Menii
1 1 Chinanudeln
1 2 Fleisch KartoffelG Bio-Rindergulasch mit Salzkartoffeln, Erbsen und Mohren
1 3 Fleisch Nudeln, Reis Gemiise-Couscous mit Dip
1 4 Fisch Fischfilet "Bordelaise” Kartoffeln
1 5 Vegetarisch Eintopfe Kirbiscreme-Suppe mit Croutons
Nudel, Reis,
2 6 Vegetarisch Getr Vollkorn-Nudeln mit Tomatensaufe
2 7 Fleisch Nudeln, Reis Putengulasch mit Reis
2 8 Knusperbroccoli mit Stampfkartoffeln
2 9 Fisch Backfisch mit Wedges
2 10 Vegetarisch Eintopfe Tomatensuppe
3 11 Fleisch Nudeln, Reis Spaghetti Bolognese
Nudel, Reis,
3 12 Vegetarisch Getr Pizza Salami
3 13 Mohrengemiise birgerlich mit Schmorzwiebeln
3 14 Fisch Fischragout mit Reis
3 15 Vegetarisch Eintopfe Linseneintopf
4 16 Fleisch Nudeln, Reis Penne Carbonara
4 17 Fleisch KartoffelG Bio-Rindergulasch mit Kartoffeln, Erbsen und Mohren
Nudel, Reis,
4 18 Vegetarisch Getr Gemiise-Couscous mit Dip
4 19 Fisch Fischfilet "Bordelaise” mit Pellkartoffeln
4 20 Vegetarisch Eintopfe Kurbissuppe mit Croutons

Quelle: Eigene Darstellung
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2.5

Ergebnisse

Engelmann, T.; Nachi, S.; Oswald, V.; Reinhardt, G; Rettenmaier, N.; Rohn, H.; Scharp,
M.; Schmidt, T.; Schulz-Brauckhoff, S.; Speck, M.; Stiibner, M.; Witkowski, P.; Bienge,
K.; Wilke, A. (2017-02): AP 02-01b Praxistauglichkeit der Indikatoren. Arbeitspapier AP-
02-01b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, M.; Bienge, K.; Engelmann, T.; Nachi, S.; Oswald, V.; Reinhardt, G; Rettenmaier,
N.; Rohn, H.; Schmidt, T.; Schulz-Brauckhoff, S.; Speck, M.; Witkowski, P. (2017-11):
Status Quo Papiere - Auswertung, Analyse und Zusammenfassung. Arbeitspapier AP
02-05 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Im Arbeitspaket 02 wurden die folgenden Ergebnisse erzielt:

1.

10.

11.

Es wurden insgesamt 19 KEEKS-Leitindikatoren fiir die nachhaltige Schulkiiche erarbei-
tet in den vier Dimensionen Okologie, Soziales, praxisorientierte Aspekte, gesundheit-
liche Aspekte und technische Aspekte.

Es erfolgte die Begehung der 22 Schulklichen mit der Erfassung der Kiichentechnik,
eine Befragung der Kiichenleitungen u.a. zur Nutzung der Technik, den Prozessen und
dem Abfallaufkommen. Hierauf aufbauend wurde eine erste Abschatzung des Energie-
verbrauchs der Schulkiichen vorgenommen.

Die grofRten Energieverbraucher sind die Gefrier- und Kihltechnik mit ca. 40%, das
Spulen mit ca. 20% sowie Garen im Konvektomaten mit ca. 15% (1. Abschatzung).

Pro Essen verbrauchen die Schulkiichen zwischen 0,3 und 1,2 kWh Strom.
Mengenmalig [kg] ist Mineralwasser von groSter Relevanz (23% der Bestellungen). Es
folgen Mehlspeisen, Kartoffelprodukte, Reis und Nudeln mit 22% der Bestellmengen.
Klima- und Energieeffizienz wurden bisher in den Schulkiichen von Netzwerk e.V. nicht
bericksichtigt. Ein Bewusstsein flir Energieeffizienz bei den Prozessen in den Kiichen
war vorhanden, aber allen Akteuren war der Energieverbrauch der Kiichen unbekannt.
Flr Investitionen in die - teilweise sehr alte - Kiichentechnik ist die Stadt K6ln zustan-
dig. Es gab keine Planung fir eine Modernisierung oder EnergieeffizienzmalRnahmen
zur Modernisierung der Technik.

Die Schulkichen kochten die Mittagsmenis auf Basis eines vorhandenen Rezepteord-
ners von Netzwerk e.V. von ca. 200 Mens. Die Kiichenleitungen kauften vor allem bei
einem Grollieferanten.

Die Schulkiichen orientierten sich an den Empfehlungen der DGE fiir die Schulerndh-
rung

Die Kiichenleitungen orientierten sich im Mittel an einem Deckungsgrad von ca. 3,03
€. Dominierend fiir die Menis waren die Einfachheit der Rezepte, Kaloriengehalt und
Preis.

Die Analyse der Menliplane zeigte, dass die haufigsten 22 Rezepte 146 mal zubereitet
wurden, die somit 33 % der Speisen reprasentieren pro Halbjahr. An der Spitze lagen
Nudeln mit TomatensoRe, Linsensuppe, Fisch mit Kartoffeln, Reibekuchen mit
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Apfelmus, Kartoffeln-Spinat-Riihrei und Pizza.

12. Zur Status-Quo-Analyse wurde eine Datenbank aus dem Rezepteordner von Netzwerk
e.V. erstellt und eine erste vorlaufige THG-Bilanzierung der 220 Rezepte Netzwerk e.V.
durchgefiihrt. Die THG-Bilanzen reichen von 1,1 kg/CO2-Aq fiir Bulgursalat bis hin zu
14,5 kg/C02-Aq fir Gulasch mit KI6Ren (Bilanzierung nach Klimatarier.com)

13. Fir alle 22 Schulkiichen wurden Status Quo-Papiere erstellt mit dem geschatzten Ener-
gieverbrauch und den Meniis des Halbjahres 2016. Der Stromverbrauch der 22 Schul-
kiichen lag bei rund 574 Megawattstunden.
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3

3.1

Potenziale fir THG- und Energieeinsparungen (AP 03)

Tobias Wagner, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg
Eva Howell, Faktor 10 Institut, Friedberg
Vera Oswald, Wellfairs GmbH, Bochum

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut flir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Sabine Schulz-Brauckhoff, Netzwerk e.V., KéIn
Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Ernéihrung, Miinster

Dr. Guido Reinhardt, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg
Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

Koordination des Arbeitspakets: IFEU
Bearbeitungszeit: 08.2016 - 02.2017
Ziel: In diesem Schritt wurden die Optimierungspotenziale und Handlungsoptionen fir
die Schulkiichen vor allem mit dem Fokus Klimaschonung entwickelt, aber auch unter
dem Aspekt der Energieeffizienz bzw. Energieeinsparung. Neben diesen sollten wei-
tere Aspekte thematisiert werden - Kosten sowie mogliche Ressourceneinsparungen
z.B. bei Phosphat und Flache.
Arbeitsschritte:

o AP 03-01: Ableitung der Randbedingungen fiir die Potenzialanalyse
AP 03-02: Mapping von Klichenprozessen: Prozesspotenziale
AP 03-03: Mapping der Kiichentechnik: Technikpotenziale
AP 03-04: Mapping von Kiichenangeboten: Lebensmittelpotenziale
AP 03-05: Zusammenstellung gesunder, klimaoptimierter Menis

O O 0O 0O O

AP 03-06: Optimierungsvorschldge: Berechnung der Energie- und Klimagasbi-
lanzen fir die Schulkiichen
O AP 03-07: Handlungsstrategien und individuelle Optionen fir die Schulkliichen
o AP 03-08: Ressourcenschonung: Phosphat und Flachenbedarf (Exkurs)
o AP 03-09: Zusammenfassung der Handlungsoptionen
Meilensteine:
o M.3.1 Status Quo-Papiere mit Optimierungsvorschlagen vorgelegt
0 M.3.2 Theoretisches THG- und Energieeinsparpotenzial des Verbundes berech-
net und der jeweiligen Strategien
o M.3.3 Wichtigste Handlungsoptionen fiir Schulkiichen exemplarisch beschrie-
ben
o0 M.3.4 Vorschlage fiir gesunde, klimaschonende und prozessoptimierte Menis
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3.1.1 AP 03-00: Aufgabenstellung

Im Arbeitspaket 03 “Potenziale fir THG- und Energieeinsparungen” wurden die Optimierungs-

potenziale und Handlungsoptionen fir die 22 Schulkiichen vor allem mit dem Fokus auf die

Klimaschonung, aber auch unter dem Aspekt der Energieeffizienz bzw. Energieeinsparung ent-

wickelt. Neben diesen wurden weitere Aspekte thematisiert: Kosten sowie mogliche Ressour-

ceneinsparungen bei Phosphat oder Flache. Die einzelnen Schritte des Arbeitspakets 03 waren

untergliedert in die folgenden Arbeitsschritte:

3.1.

3.2

2

e Ableitung der Randbedingungen fiir die Potenzialanalyse

e Mapping von Kiichenprozessen: Prozesspotenziale

e Mapping der Kiichentechnik: Technikpotenziale

e Mapping von Kiichenangeboten: Lebensmittelpotenziale

e Zusammenstellung gesunder, klimaoptimierter Mens

e Optimierungsvorschlage: Berechnung der Energie- und Klimagasbilanz

e Handlungsstrategien und Optionen fiir die Schulkiichen

e Ressourcenschonung im weiteren Sinne: Phosphat und Flachenbedarf (Exkurs)
e Zusammenfassung der Handlungsoptionen

Ergebnisse

Ableitung der Randbedingungen fiir die Potenzialanalyse inkl. Festlegung der Randbe-
dingungen und Systemgrenzen fir die Potenzialanalyse Gber den gesamten Lebens-
zyklus der Lebensmittel bzw. verarbeiteten Lebensmittelprodukte

Mapping von Kiichenprozessen und -technik: Prozess- und Technikpotenziale.
Potenzialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots der Vorkette und von
Lebensmitteln

Mapping von Kiichenangeboten - Potenziale der Hot Spots

Zusammenstellung klimaoptimierter Mends

Potenzialanalyse - Berechnung von Energie- und Klimagasbilanzen

Entwurf eines KEEKS-MaBRnahmenkonzeptes

Ressourcenschonung im weiteren Sinne: Phosphat und Flachenbedarf (Exkurs
Zusammenfassung der Handlungsoptionen

Potenziale der KEEKS- und Netzwerk-Men{s.

Konzeptionelle Entwicklung eines MafRnahmenkonzept als Grundlage fiir den Praxis-
test

Ableitung der Randbedingungen fir die Potenzialanalyse

Wagner, Tobias; Gartner, Sven; Reinhardt, Guido; Rettenmaier, Nils (2017-14): Ablei-
tung der Randbedingungen fiir die Potenzialanalyse. Projektbericht AP 03-01 zum
KEEKS-Projekt. Berlin.
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Methodisch erfolgte die Bestimmung der Potenziale in Anlehnung an die ISO-Normen 14040
und 14044 fir Produkt-Okobilanzen sowie die Technische Regel ISO/TS 14067 zum Carbon
Footprint von Produkten. Grundlage fur die Potentialberechnungen waren die Emissionen al-
ler Treibhausgase wie z. B. Kohlenstoffdioxid (CO3), Methan (CH4) und Lachgas (N,0). Diese
wurden in COz-Aquivalente umgerechnet. Auch Emissionen aus der Landnutzung und aus
Landnutzungsanderungen wurden mit einem attributiven Ansatz bericksichtigt (vgl. Schmidt
et mult. al. 2017-14 sowie Fehrenbach et al. 2019). Im Detail umfasst die Systemgrenze die in
der folgenden Abbildung dargestellten Prozesse und Produkte: Landwirtschaft, Transporte,
Verarbeitung und Verpackung, Distribution und Verkauf, den Kiichenbetrieb (Lagerung und
Kihlung, Zubereitung, Ausgabe, Riicknahme und Reinigung), Abfalle und Abwasser sowie die
Verwertung der Abfalle.

Abbildung 8: Schematische Darstellung des Systems fiir die Bilanzierung der Umweltauswir-
kungen der Mittagsverpflegung der KEEKS-Schulen.

5

Landwirtschaft < »  Alternative Landnutzung

i

v » Nebenprodukte -« » Referenzprodukte
Transporte
UEp et > Nebenprodukte - m »  Referenzprodukte
Verpackung
Distr_ibution & Lagerung &
Einkauf Infrastruktur
) Legende:
Zubereitung
) { (zwischen-)
Kichen- Prozess
betrieb Ausgabe Produkt
Abfalle und Produkt Refzre':\tz-
Abwisser produide
Gericht/ Menli <«—— R[‘mkggbe e
Reinigung
Verwertung/ m , Bereitstellung der
Aufbereitung Referenzprodukte

Quelle: Eigene Darstellung.

Als funktionale Einheit wurde eine Mittags-Menuportion fiir ein durchschnittliches Grund-
schulkind definiert, die je nach Schule aus Vor-, Haupt und Nachspeise sowie weiteren Essens-
angeboten wie z.B. einer Salattheke und Getranken bestehen kann.

Fir die Bestimmung der Status quo Emissionen wurde der Zeitraum von September 2016 bis
Marz 2017 definiert. In die Berechnungen sind alle in den Speiseplanen enthaltenen Lebens-
mittel sowohl fiir die klassische als auch die vegetarische Speiseplan-Linie beriicksichtigt. Die
Emissionen wurden fiir ,,durchschnittliche” Lebensmittel, wie sie in den KEEKS-Schulen einge-
setzt werden, bestimmt, d.h. sie sind entsprechend aus dem gewichteten Mittel Giber die An-
teile in- und auslandischer Produktion, die unterschiedlichen Produktionsmethoden wie z. B.
Freiland oder Gewachshaus, die Monate eines Jahres (saisonaler / nicht-saisonaler Anbau) so-
wie Uber alle damit verbundenen Transporte wie z. B. anteilig See- und Lufttransport
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abgeleitet. Beispiele der Treibhausgas-Emissionen unterschiedlicher Lebensmittel fir die Sys-
temgrenzen ,cradle —to — Schultor” sind in der nachfolgenden Tabelle aufgefihrt.

Die Treibhausgas-Emissionen unterschiedlicher Lebensmittel bis zur Systemgrenze ,Schultor”
stellen eine gute Basis dar, um die Einsparpotenziale hinsichtlich der Lebensmittelauswahl zu
identifizieren. Eine Bilanzierung, die Uber die genannte Systemgrenze hinausgeht ist nicht
sinnvoll, da die nachfolgenden Prozessschritte vom lebensmittel-spezifischen Einsatz abhan-
gen und der vorhandenen Technik: Bspw. ist der FuBabdruck von Gemise, das ungekocht als
Rohkost angeboten wird ein anderer als der von gekochtem Gemiise. Die nachfolgende Ta-
belle listet die massebezogenen Treibhausgas-FuRabdricke einiger Lebensmittel auf. Es ist er-
sichtlich, dass tierische Produkte in der Regel deutlich hohere Werte aufweisen als pflanzliche.
Es gibt aber auch Ausnahmen wie bspw. Reis.

Tabelle 8: Lebensmittel mit hohen THG-Werten (CO,-Aq/kg Lebensmittel).

Produkt-. Lebensmittel THG Produkt- gruppe Lebensmittel THG
gruppe
Rindfleisch 15,8 Linsen 1,7
Hamburger (Rind) 10,6 Sojagranulat 3,1
Gehacktes (Rind) 10,6 Hulsenfriichte und| Reis 3,3
Schwein 5,7 Getreide Dinkel 0,4
Fleisch
Pute 5,7
Hahnchenfleisch 5,7
Waiirstchen (Schwein) 5,7
Wiirstchen (Pute) 5,7
Butter 13,3 Sojajoghurt (geschatzt) 1,2
Kochcreme mit Butterge- 1,2 Sahne (30%) 5,8
schmack

Vollfettmargarine 41 Schmand (30%) -I

Milchpro- | Milch 2,0 Hafer-/Sojasahne (ge- 1,5
Milchprodukte .
dukte und Al- ) schatzt)
. - und Alternativen -
ternativen | Hafermilch 0,3 Sahne-Alterative 1,4
Quark (40% Fett) 4,6 Saure Sahne (10%) 4,0
Quark (Magerstufe) 3,4 Gouda (zum Uberbacken) 7,8
Soja-Quarkalternative 1,1 Mozzarella (fur Pizza) 5,8
Joghurt (3,5%) 3,2 Frischkase 7,7

Quelle und Anmerkung: Eigene Tabelle; THG = Klimafaktor in CO,-Aq./kg Lebensmittel, Griin = berechnete Werte inklusive
Landnutzungsanderungen. blau = Werte des Klimatariersrechners addiert um rund +35% zur Angleichung der berechneten
Werte, die Landnutzungsanderungen beriicksichtigen. Orange - geschatzt Werte im Vergleich zu bekannten Werten. Hinweis:
Die aufgefuihrten Werte dienen der Veranschaulichung des TreibhausgasfuBabdrucks unterschiedlicher Lebensmittel und
sind nicht vergleichbar mit den fiur die im Rahmen des KEEKS-Projekts durchgefiihrte Bestimmung der Umweltauswirkungen
der Mittagsverpflegung in Schulkiichen verwendeten Basisdaten des ifeu.
Die Einsparpotenziale lassen sich aber nicht dadurch am besten erschlieRen, dass man dieje-
nigen Lebensmittel aus den Speisepldnen streicht, die die hochsten Werte aufweisen, denn

e fiir das absolute Einsparpotenzial ist auch der absolute Masseneinsatz in den Kiichen rele-

vant (z.B. ist der Butteranteil haufig nur gering) und

e es muss ein Substitut von dquivalenter Funktion gefunden werden (was bei Butter die
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nicht pur gereicht wird der Fall ist).

Letztgenannter Punkt ist ein zentraler Ansatz der Okobilanzierung fiir eine wissenschaftlich
solide Abbildung von Einsparpotenzialen: Streicht man Lebensmittel aus einem Speiseplan
verandert man dadurch die funktionelle Einheit (siehe AP 03-01), denn der Nahrwert wird
verandert und u.U. ist das Gericht kein vollwertiges mehr, denn eine essentielle Komponente
konnte fehlen (z.B. die Proteinbeilage). Entsprechend muss fir jedes ersetzte Lebensmittel
eine dquivalente Menge anderer Lebensmittel zugefligt werden, so dass die funktionelle Ein-
heit in beiden Fallen identisch ist. Dies ist nicht immer zu vollstandig moglich. Aber jedes Le-
bensmittel erfillt in der Regel eine Kernfunktion (Proteinbeilage, Starkebeilage, Gemusebei-
lage, Olzugabe, ...) und diese muss dquivalent gehalten werden. Die tabellarische Auflistung
oben der Lebensmittel-Treibhausgas-FulBabdriicke pro Kilogramm des Lebensmittels ist also
nicht immer aussagekraftig. Beispielsweise ist Joghurt nicht klimafreundlicher als Olivendl,
denn die Produkte erfiillen unterschiedliche Nutzen in den Menus. Der hohe Kaloriengehalt
von Olivendl und der hohe Wassergehalt von Joghurt sind auBerdem Hinweise darauf, dass es
eine funktionale Dysbalance gibt.

Fir die Ermittlung von Lebensmittel-Einsparpotenzialen wurden daher Ceterus-Paribus-Ana-
lysen durchgefiihrt, bei denen das gesamte Menii bilanziert und ausgewahlte Variationen in
der Speisenzusammensetzung durchgefiihrt wurden, bei denen die funktionelle Einheit (wei-
testgehend) konstant blieb. Zentrale Kriterien fir hohe Einsparpotenziale waren folglich

e ein hohes Delta im Treibhausgas-FulRabdruck der zur Disposition stehenden Lebens-

mittel nach Umrechnung auf die entsprechenden dquivalenten Massen sowie
e ein hoher absoluter Masseneinsatz.

Neben den Lebensmitteln stellte auch die Kiichentechnik und der Umgang mit derselben eine
Moglichkeit fir mehr Klimaeffizienz dar. Fiir die in den Kiichen anfallenden Energieverbrauche
wurden Verbrauchsmessungen durchgefihrt (vgl. AP 05, unten). Auf dieser Basis wurde ein
Modell entworfen, das die Aspekte Kihllagerung, Kochen, Servieren, Spiilen, Beleuchtung,
Heizung und Klimaanlage, Waschen und Trocknen sowie Warmwasser abbildet. Es basierte
u.a. auf Durchschnittswerten der in den untersuchten Schulkiichen vorliegenden Verbrauche,
die — analog zur Modellierung der Lebensmittel - ein gewichtetes Mittel Gber die in Abhangig-
keit von der AuBentemperatur, den Ferienzeiten, dem Krankheitsstand usw. schwankenden
Verbrauche darstellten. Weitere Aspekte wie die eingesetzten Betriebsmittel, die mit der in
den Kichen eingesetzten Infrastruktur, die Verwendung der Abfalle etc. wurden auf Basis von
guantitativen und qualitativen Erhebungen in den Kiichen abgebildet.

3.3 Mapping der Potenziale von Technik und Prozessen

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael; Schmidthals, Malte; Wagner, Tobias (2017-15): Map-
ping von Kiichenprozessen und -technik: Prozess- und Technikpotenziale. Projektbericht AP 03-02/03
zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Auf Basis der Ergebnisse der Status Quo-Analyse wurden sowohl die Prozesse in der Schulki-
che als auch die Schulkiichentechnik untersucht unter dem Blickwinkel der Potenziale fir
mehr Klima- und Energieeffizienz. Hierdurch sollte die GréRenordnung der Potenziale von
Technik und Prozessen erfasst werden als Grundlage fiir ein MaRnahmenkonzept, das dann
im Praxistest erprobt werden sollte. Diese Potenziale wurden fir die Kichentechnik durch
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Literaturvergleiche und Experteninterviews (v.a. mit den Herstellern der Kiichentechnik) er-
mittelt. Die Prozesspotenziale wurden vor allem durch Gesprache mit den Kiichenleitungen
identifiziert, indem nachhaltige Alternativen zum Status Quo betrachtet wurden. Urspriinglich
war geplant, Technik und Prozesse separat zu untersuchen und darzustellen, dies lieR sich
aufgrund der engen Verzahnung aber nicht umsetzen.

Fir die Potenzialanalyse wurden einerseits die Verbrauchsschatzung aus der Status Quo-Ana-
lyse (vgl. Engelmann et mult. al. 2017-05 und EEP 2017-12) genutzt, denen verschiedene Op-
timierungsmaoglichkeiten in Technikeinsatz und -nutzung gegeniibergestellt wurden, um Ein-
sparpotenziale herauszustellen (vgl. Howell et mult. al. 2017-15). Da die Kiichentechnik und
die mit ihr zusammenhangenden Prozesse der Techniknutzung nicht sinnvoll voneinander ge-
trennt werden kdnnen, wurden Technik und Prozesse in einem gemeinsamen Arbeitspapier
darstellt. Auf Basis der zu diesem Zeitpunkt vorliegenden Daten liber den Energieverbrauch,
Nutzungsumfang und technische Daten wurden dafiir verschiedene Treibhausgas- und Ener-
gieeinsparpotenziale angenommen, die in den folgenden Arbeitspaketen weiter konkretisiert
wurden. Betrachtet wurden die folgende Bereiche und Teilbereiche:

Tabelle 9: Untersuchte Bereiche und Teilbereiche in der Technik- und Prozessanalyse

Beleuchtung ® Lichtsysteme (R6hren versus LED)
e Bewegungsmelder

Kiahlen und Gefrieren o Tiefkihlschranke
Kihlschranke

Hockerkocher

Kombidampfer

Induktions- oder Ceranfeld

Backofen

Warmhalten (Bean Marie, Warmeschranke, Styroporboxen)

Garen und Kochen

Spilmaschinen (Frontlader, SpulstraRe)
Waschmaschine
e Trockner

Spulen und Waschen

Abfallaufkommen e Verpackungen
® Lebensmittelabfille

Nicht betrachtet e Liftung - hier war eine Potenzialberechnung nicht méglich

e Heizung - erfolgte meist dezentral und in den Kiichen wird auf-
grund der Prozesswarme bzw. kiihlen Lagerung nicht geheizt

e Warmwasser - nur geringe Bedarf da Splilmaschinen eigene
Heizsysteme verwenden

o Kleingerate zur Vorbereitung - hier wird nur ein geringer Energie-
verbrauch vorliegen, weshalb diese nicht betrachtet wurden

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Ergebnisse des Mappings werden im Folgenden dargestellt, indem die Potenziale nach
Handlungsfeldern aufgelistet werden.
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3.3.1 Beleuchtung

Die Status-quo-Erhebung hat gezeigt, dass jahrlich rund 37.000 kWh fiir die Beleuchtung der
am Projekt beteiligten Schulkiichen aufgewendet werden. Dies sind ca. 5 % des Gesamtener-
gieverbrauchs (EEP Energieconsulting 2017). Mehrheitlich liegt der Verbrauch in den einzel-
nen Schulen zwischen 1.400 und 2.200 kWh. Nur in zwei Fallen lag der Wert bei berechneten
Werten von 14 % (ca. 5.600 kWh) bzw. 17 % (3.800 kWh). Insgesamt werden in den Kiichen-
bereichen der Schulen geschatzt ca. 385 Leuchtstoffréhren verwendet.

Eine Energieeinsparung wurde auf Basis von LED-Leuchtstoffrohren berechnet auf Basis der
Gleichzeitigkeitsfaktoren der Energieanalyse und diese wiederum mit durchschnittlichen
Stromkosten von 30 Cent pro Kilowattstunde auf eine Gesamteinsparung umgerechnet. Durch
die Einsparung von 5.500 bis 6.500 Euro pro Jahr fiir alle 22 Schulkiichen kénnten geschatzt
zwischen 135 und 160 Lampen pro Jahr ausgetauscht werden. Dies waren rund 6 bis 7 Leuch-
ten pro Kiiche, so dass innerhalb von zwei Jahren samtliche Lampen getauscht werden kénn-
ten. Es ist anzuraten, zukiinftig Lampen nicht mehr zu konventionell zu ersetzen, sondern so-
fort gegen LED auszutauschen. In den Schulkiichen mit sehr hohem Stromverbrauch fiir Be-
leuchtung (lGber 2.200 kWh; teilweise wurden in den Schulkiichen Werte bis zu 5.600 kWh
gemessen) ist eine Uberpriifung der Beleuchtungssituation zu empfehlen.

Das Abschalten der Beleuchtung kann vor allen in den Nebenrdumen - insbesondere im Keller
- vorkommen. Hierzu wurde zunéachst der Stromverbrauch in diesen Rdumen geschatzt. Im
Mittel lag er bei geschatzten 150 kWh/a, nur in drei Fallen zwischen 900 und 2.200 kWh/a.
Unter der Annahme, dass an 30 Tagen Licht nicht ausgeschaltet wird, ergaben sich hoch ge-
schatzte Einsparungen von bis 80 kWh pro Jahr, meist jedoch deutlich weniger. Bewegungs-
melder sind deshalb vermutlich nicht erforderlich.!

MaBnahmenempfehlung
e IMT-5 - Austausch der Beleuchtung gegen LED

3.3.2 Kuhlen und Gefrieren

Aufgrund des hohen Anteils der Kiihlung (incl. Gefrieren) am Gesamtenergieverbrauch ist die-
ser Bereich einer der interessantesten Bereiche fiir EnergieeinsparmaBnahmen. Da jedoch die
Kihlung absolut notwendig fiir die Verpflegungsleistung ist und die Nutzungsdauer der Kiihl-
technik nicht variiert werden kann, sind MalRnahmen sehr genau zu liberlegen.

Die Status Quo-Analyse hat gezeigt, dass bei der Tiefkiihlung aufgrund vieler Gerate mit
schlechter Energieklassifizierung hohe Stromverbrauche vorliegen (EEP Energieconsulting
2017). Hierzu wurden Modellrechnungen durchgefiihrt durch den Vergleich mit energieeffi-
zienten Gerdten am Markt. Im Bereich der Tiefkiihlung kénnen durch den Austausch von Ge-
raten hohere Einsparungen erzielt werden als im Bereich der Pluskiihlung. Fiir den Bereich der
Tiefkihlung kénnen in einzelnen Schulen auf Basis von Modellrechnungen bis zu max. 1.600
kWh/a oder 470 € eingespart werden, fiir den Bereich der Pluskiihlung nur max. 300 kWh/a
oder 90 €.

! Eine vertiefende Untersuchung und genauerer Bestimmung der Einsparpotenzial erfolgt im Arbeitspaket 05
Praxistest.
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Weitere Optimierungsmalinahmen in der Handhabung der Gerate sind in Pflege und Saube-
rung sowie Optimierung der Temperatur anzusetzen. Die Begehung hat deutliche Vereisungen
der Gefriertechnik, unzureichende Reinigung der Liftungen und unzureichende Aufstellungen
der Gerate gezeigt. Konkrete Mallnahmen in diesem Bereich beinhalten:

e Absenkung der Raumtemperatur (5% Einsparung je Absenkung um 1°C)

e Einhaltung des Mindestabstands zur Wand von 5 cm

e RegelmaRige Reinigung der LUftungséffnungen (5-10% Einsparungen)

e Regelmaliges Abtauen

e RegelmiRige Wartung/Uberpriifung der Tiirrahmendichtung

e Optimierte Temperatur von 7°C fiir PK-Schranke und -18°C fiir TK-Schranke

Viele Gerate, die in den Schulkiichen genutzt wurden, sind keine speziellen gewerblichen Ge-
rate, sondern eher sehr grofle Haushaltsgerate. Derzeit sind diese auf dem Markt in wesent-
lich besseren Energieeffizienzklassen (A-A++) erhaltlich. In manchen Kiichen, bei denen der
Kichenbetrieb auch mit diesen Optionen gut durchgefiihrt werden kdnnte, sollten diese neu
beschafft werden.

MaBnahmenempfehlungen:
e MT-1 Austausch der Gefriergerate

MT-2 Austausch der Pluskiihigerite

MV-2a Gefriergerdte in den Ferien abschalten
MV-2b Pluskiihlgerdte in den Ferien abschalten
MV-3a Wartung der TK-Schranke

MV-3b Wartung der PK-Schrianke

3.3.3 Garen und Kochen

Die Status Quo-Analyse lieR vermuten, dass Garen und Kochen einen sehr bedeutenden Anteil
am Stromverbrauch haben (EEP Energieconsulting 2017). Dieser Bereich war deshalb sehr in-
teressant fiir Energieeinsparmafnahmen. Da jedoch die Gerdtenutzung unbedingt notwendig
fiir die Zubereitung der Men(s ist, waren MaBnahmen sehr genau zu (iberlegen. Der Kombi-
dampfgarer (Konvektomat) und der Hockerkocher sind hierbei die beiden Geréate, welche am
meisten fur die Zubereitung groBer Mengen verwendet werden.

Flir meist die Halfte aller Gerichte wird der Kombidampfgarer genutzt, da hier groBe Mengen
sehr effizient zubereitet werden kdnnen. Hierbei kdnnen auch verschiedenen Komponenten
in einem Garablauf zubereitet werden. Dies ist vermutlich die effizienteste Art der Zuberei-
tung, denn dann kann auf die Nutzung der anderen Gerate verzichtet werden. Allerdings wer-
den haufig auch nur Komponenten zubereitet z.B. Fisch mit Kartoffeln bzw. Kartoffelbrei ser-
viert wird, die im Hockerkocher zubereitet werden. Im Bereich der Kombidampfgarer ist des-
halb die Auslastung der Gerate naher zu bestimmen, um zu priifen ob ein Austausch von liber-
dimensionalen Geraten mit kleineren Geraten, sinnvoll ist, wenn die Gerate nicht voll ausge-
lastet werden. So kdnnen bis zu 50 % der Energieverbrauche dieses Gerats gespart werden.
Die Anschaffungskosten von Kombi-Dampfgarern sind jedoch sehr hoch, weshalb die Amorti-
sationszeit bis zu 4 Jahre betragt nach unseren Schatzungen.
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Auf Hockerkochern kdnnen, trotz der relativ ineffizienten elektrischen Plattenherdtechnik,
groBe Mengen mit vergleichsweise niedrigem Energieverbrauch zubereitet werden. Wichtig
ist auch das Arbeiten unterhalb einer Tischhéhe von 70 cm mit heilRen Flissigkeiten in groRen
Mengen. Aus Sicherheitsgriinden gibt es hier kaum Alternativen zum Hockerkocher, wenn
Suppe zubereitet wird. Besonders effizient sind diese Gerate, wenn wirklich reine ,Eintopf“-
Gerichte wie Linsensuppe oder Kartoffelsuppe auf dem Hockerkocher zubereitet werden.
Technische EffizienzmalRnahmen sind beim Hockerkocher nicht moglich, es besteht nur die
Moglichkeit zwischen Gas- oder elektrischer Erwdarmung. Bei elektrischen Hockerkochern ist
die effizientere Kochfeldtechnologie die Induktionstechnik; diese gibt es mittlerweile auch fir
Hockerkocher. Aufgrund der hohen Anschaffungskosten wiirde sich ein Austausch erst nach
ca. 2,4 Jahren rechnen. Bei Neuanschaffungen sollte dies jedoch in Erwagung gezogen wer-
den.

Die Induktionstechnik ist unter den Kochfeld-Varianten die effizienteste Technik. Auf Grund
der schnellen Erhitzung sowie des exakten Einsatzes der bendtigten Energiemenge und den
dabei gering anfallenden Warmeverlusten benétigt dieses Gerat bis zu 45% weniger Strom
gegeniber einem Ceranfeld und bis zu 70% weniger Strom gegeniber einem Plattenherd (vgl.
Howell et mult 2017-15al. :23).

Das Warmhalten erfolgt meist liber Bain Maries - elektrisch beheizten mobilen Wasserbadern
- und selten in Warmeschranken (bei Tischausgabe) oder Styroporboxen. Die Warmhaltezei-
ten der Schulen sind schwer bestimmbar, da sie von vielen externen Faktoren abhangen. Da
der Bereich Warmhalten lediglich mit 3 % am Gesamtenergieverbrauch beteiligt ist (EEP Ener-
gieconsulting 2017) und dieser Prozessschritt von vielen Faktoren abhangig ist, wurden hier
keine Mallnahmen vorgeschlagen.

MaBnahmenempfehlung:
e MT-4 Kleinere Konvektomaten beschaffen

3.3.4 Abfalle

Ein weiteres wichtiges Prozesspotenzial liegt in der Vermeidung von Uberproduktion in der
Essenszubereitung. Fir Speisen, welche erst gar nicht zubereitet werden missen, fallen so
keine Energieverbrauche im gesamten Lebenszyklus an. Die Schilerzahlen fluktuieren jedoch
taglich durch Krankheitsfille und andere unplanméRige Anderungen. Durchschnittlich ist bei
allen Schulkiichen damit zu rechnen, dass 5-10 % mehr Essen zubereitet werden, als letztend-
lich abgenommen werden. Mit einer konservativen Schatzung kdnnte so taglich ca. 5 % weni-
ger Essen gekocht werden. Als eine der bedeutendsten Ursachen fiir Fehlplanungen hat sich
erwiesen, dass die Schulkinder zwar zum Essen zu Jahresbeginn angemeldet werden, aber im
Laufe des Halbjahres es keine Mitteilungen seitens des Schulsekretariats Gber Abwesenheit
gibt. Flir genauere Planung konnte ein Feedbacksystem vom padagogischen Personal helfen,
damit die Schulkiichen eine prazisere Anzahl von Essen kochen kdnnten.

MaBnahmenempfehlung:
e MA-1 Kombiniertes MaBnahmenpaket mit
O durchschnittlich 5-prozentige Mengenreduktion bei Vorhaltung von schnell zu erwar-
menden Ersatzgerichten,
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ein abgestimmtes Essensmengen-Management,

eine intelligente Restekiiche; eine Essensbetreuung durch padagogisches Personal;
ein tagliches Feedback-System, ein Praxisaustausch der Kiichenleitungen,

eine Weitergabe von Ausgaberesten an das Schulpersonal oder andere Einrichtungen,
der Austausch nicht kindgerechter Menis,

Akzeptanzforderung der angebotenen Speisen,

O O O O 0O O Oo

das Einfrieren bzw. hygienisch einwandfreie spatere Ausgeben von Produktionsiber-
schiissen sowie

o die Sensibilisierung der Schiiler, des Kiichenpersonals und des padagogischen Perso-
nals fiir das Thema Abfall.

3.3.5 Spiilen und Waschen

Spllmaschinen sind einer der groRten Energieverbraucher in der Schulkiiche, selbst wenn ge-
werbliche Splilmaschinen verwendet werden, die nur wenige Minuten fir einen Spilvorgang
bendtigen. Fiir das Spiilen werden in den Schulkiichen im Jahr durchschnittlich ca. 90.000 kWh
(EEP Energieconsulting 2017) aufgewendet; dies entspricht einem Anteil von ca. 16 % am Ge-
samtenergieverbrauch

Einsparungen im Bereich Spiilen sind vor allem durch Prozessoptimierung zu erreichen. Bei
der teilnehmenden Beobachtung zeigte sich, dass die Splilmaschinen auch unausgelastet ge-
nutzt werden um kontinuierlich die Ordnung und Sauberkeit in der Kiiche zu erhalten. Hier gilt
es abzuwagen zwischen diesen Prinzipien und der Energieeinsparung. Dennoch sollten die
Schulkiichen die Anzahl der Splilvorgdnge - insbesondere die mit sehr geringer Auslastung -
erfassen und sich Ziele setzen, ihre Anzahl der Spuilgange auf ein sinnvolles MaR zu reduzieren.

Waschen und Trocknen betreffen vor allem die Berufskleidung sowie Geschirrhandtiicher.
Dieser Bereich hat einen Anteil am Gesamtenergieverbrauch von lediglich 1% (EEP Ener-
gieconsulting 2017). Bei Neuanschaffungen von Waschmaschinen und Trocknern sollte immer
auf eine moglichst hohe Energieeffizienzklasse geachtet werden (A+++).

MaBnahmenempfehlung:
e MT-6 Austausch der Spiilmaschinen

e MV-1 Effizientes Spiilen

3.3.6 Abschatzung der THG- und Energieeinsparpotenziale

Die vorgeschlagenen MaRnahmen haben unterschiedlich hohe Treibhausgas- und Energieein-
sparpotenziale. Im Rahmen der Potenzialabschatzung der technischen und der prozessbezo-
genen Mallnahmen konnten nur grobe Schatzwerte ermittelt werden. Sicher ist, dass MaR-
nahmen wie die Installation von Bewegungsmeldern in Nebenrdumen eine sehr geringe Be-
deutung und ein kleines Potenzial haben, die Abfallvermeidung und effiziente Gefrierschranke
ein sehr hohes Potenzial. Die folgende Tabelle listet die Malinahmen mit geringen und hohen
Potenzialen auf:
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Tabelle 10: MaBnahmen mit hohem, unsicheren und geringen Einsparpotenzial

MaBnahmen mit hohem Einsparpoten-
zial

MaRBnahmen mit unsicherem Ein-
sparpotenzial

MaRBnahmen mit geringen Ein-
sparpotenzial

o Abfallvermeidung gemaR obigem
Malnahmenpaket

Austausch der TK-schranke
Leuchtmittel durch LEDs ersetzen

Anzahl Spiilvorgédnge reduzieren

Kleinere Konvektomaten

Austausch der Spllmaschinen
Austausch der Boiler

Betrieb PK & TK
Austausch der PK-Schranke

Bewegungsmelder
Austausch der Waschma-
schinen

e Kochbetrieb: effizienter ko-
chen

e Warmbhalten der Speisen

Quelle: Eigene Darstellung

Die folgende Abbildung zeigt Beispielhaft die Energieverbrdauche der Schulkiichen von Netz-
werk e.V. Sie wurden auf Basis der Begehung der Schulkiichen in AP02 berechnet unter Be-
riicksichtigung von Messwerten fir finf Schulkichen (siehe AP 05):

Abbildung 9: Stromverbrauche im Schulkiichenverbund von Netzwerk e.V.

PK & TK
PK & TK: 322968 kWh

Energieflussdiagramm Schulkiichen

Stromverbrauch Hockerkocher & Ceranfeld: 22540 kWh

Quelle: EEP 2017.

Konvektomat: 39610 kWh
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E Waschen & Trocknen
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3.4 Mapping von Kiichenangeboten — Lebensmittelpotenziale

e Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Stiibner, Meta;
(2017-16): Potenzialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots der Vorkette und
von Lebensmitteln. Projektbericht AP 03_04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

o Wagner, Tobias (2017-17): Mapping von Kiichenangeboten - Potenziale der Hot Spots. Projekt-
bericht AP 03-04b zum KEEKS-Projekt. Heidelberg.

Fiir das KEEKS-Projekt wurde der Netzwerk-Rezepteordner mit rund 200 Rezepten in einer
Datenbank erfasst und alle Rezepte bilanziert. Die Treibhausgas-Emissionen unterschiedlicher

Lebensmittel bis zur Systemgrenze ,Schultor”

stellen eine gute Basis dar, um die
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Einsparpotenziale hinsichtlich der Lebensmittelauswahl zu identifizieren. Eine Bilanzierung,
die Uber die genannte Systemgrenze hinausgeht ist nicht sinnvoll, da die nachfolgenden Pro-
zessschritte vom lebensmittel-spezifischen Einsatz abhdangen und der vorhandenen Technik:
Beispielsweise ist der FulRabdruck von Gemise, das ungekocht als Rohkost angeboten wird
ein anderer als der von gekochtem Gemiise. Diese standardisierte Analyse der THG-Potenziale
von den Menuizutaten zeigte schnell, welche Menis und welche Lebensmittel besonders hohe
THG-Potenziale haben. Im Laufe des KEEKS-Projektes wurden dann die Analysen verfeinert.
Im Folgenden werden die Lebensmittelpotenziale einzelner Gruppen von Zutaten ndher dar-
gestellt.

3.4.1 Gerichte mit Fleisch

Die Mends in den Schulen werden nach unterschiedlichen Kriterien aufgestellt wie z. B. Kosten
oder Akzeptanz. Fir die Klimawirksamkeit ist jedoch der Fleischanteil von groBter Bedeutung,
da Fleisch und insbesondere Rindfleisch deutlich hohere Treibhausgas-Emissionen verursacht
als Getreide oder Gemise. Ursachen sind vor allem Methan-Emissionen durch die Wieder-
kduer, sowie der hohe Futtermittelbedarf und die hier eingesetzten Diingemittel und Agrar-
flachen.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung empfiehlt in der Schulverpflegung maximal zweimal
in einer 5-Tage-Woche Fleisch oder Wurst - davon mindestens einmal mageres Muskelfleisch
- in der Mittagsmahlzeit (DGE o.J.). Nach DGE liefert Fleisch wichtige Ndhrstoffe wie Proteine,
B-Vitamine, Eisen und Zink, enthélt aber auch unerwiinschte Begleitstoffe wie Fett, Choleste-
rin und Purine (ebd.)

Gerichte mit Fleisch sind in den Schulkiichen des Netzwerkverbundes traditionell stark vertre-
ten. 58 von 192 Gerichten (ohne Dips und Saucen, 27 Rezepte)? im Netzwerk-Rezepteordner
enthielten Fleisch (30%). Hinzu kommen noch 11 Eintépfe mit Wirstchen, Suppenhuhn oder
Putenbrust (6%) sowie 22 Convenience-Gerichte mit Fleisch (11% z.B. Cevapcici). Vegetarisch
sind nur 46% der Rezepte in den Kategorien 1 bis 4 des Rezepteordners (insgesamt 89).3 Die
Analyse eines Vier-Wochen-Verpflegungsplanes zeigte, dass im Schnitt an 6,5 von 20 Verpfle-
gungstagen Menls mit Fleisch gereicht wurden. Fiir knapp 90.000 Essen in vier Wochen wur-
den ca. 2.350 kg bzw. etwas mehr als 80 g Fleisch pro Essen gereicht.* 48 % der Hauptspeisen
sind rein vegetarisch und 15 % rein pflanzlich (vegan).

2 |n 2018 umfasste der Netzwerk-Rezepteordner 192 Mends, in 2017 waren es 202. Hinzu kamen noch 40 indivi-
duelle Menus der Schulen, die nur selektiv zubereitet wurden. Die Zahl der Dips, Saucen und SiiBspeisen lag bei
27 Rezepten.

3 Die Menierfassung in den KEEKS-Schulen hat gezeigt, dass die Schulkiichen tber die Empfehlung der DGE -
maximal zweimal pro Woche Fleisch oder Fleischwaren - ausgereicht haben. Deshalb war bei diesen Vorschlagen
der Substitution Kriterien wie “EiweiBanteil” nicht relevant, Trotzdem wurden die Substiutionsvorschlage so aus-
balanciert, dass sie nicht im Widerspruch zu Empfehlungen der DGE stehen.

4 Die Schulen haben in 2017 individuelle Verpflegungstage aufgestellt weshalb ein nicht ganzzahliger Wert im
Mittel der 22 Schulen vorkommt. Die Berechnung der Fleischmenge erfolgte auf Basis der Rezepte. Bei nicht
ausgewiesenen Mengen - z.B. Salamipizza - wurden die Mengen geschatzt.
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Die THG-Werte zeigen deutlich, das Fleisch - und hierbei vor allem Rindfleisch - den hochsten
Beitrag zu dem Treibhauseffekt durch die Schulkiiche leistet. Wild und Lamm sind fiir Schul-
kiichen nicht relevant. Die anderen Fleischsorten wie Schwein, Huhn oder Pute haben in etwas
gleiche THG-Emissionen, die nur halb so hoch wie bei Rindfleisch sind aber dennoch doppelt
so hoch wie bei pflanzlichen Produkten. Zur ErschlieBung bieten sich verschieden Optionen
an:

1. Die Reduktion der Fleischmenge,

2. Substitution der Fleischarten untereinander sowie
3. eine Teil- oder vollstandige Substitution.

Die folgende Tabelle zeigt beispielhafte Substitution- und Reduktionspotenziale auf.

Tabelle 11: Reduktions- und Substitutionspotenziale bei Fleischgerichten (* = kg CO2-Aq)

Gericht Original (10 Portionen) Var'latlon 1 Variation 2
Teilersatz kompletter Ersatz
Bolognese 1 kg Rindergehacktes 500 g Rindergehacktes (5,3) 650 g Linsen
fiir Lasagne 10,6 kg CO,-Aq 150 g Sojagranulat (0,5) 1,2 kg CO,-Ag/kg
5,8 kg CO,-Ag/kg Delta: 9,4 kg CO,-Aq / -89%
Delta: 4,8 kg CO,-Aq / -46%
Gulasch 1 kg Rindfleisch 500 g Rind (7,9) 300 g Kartoffeln (ca. 0,2*)
15,8 kg CO,-Aq 500 g Pute oder Schwein (2,8%*) 500 g Paprika (ca. = 0,3%)
10,7 kg CO,-Aa/kg 500 g Zwiebeln (ca. 0,2*)
Delta: 4,1 kg CO,-Aq / -32% ca. 0,7 kg CO-Aq/kg
Delta: 15,1 kg CO,-Aq / -95%

Quelle und Anmerkung. Eigene Tabelle und Berechnungen. Optional zu Sojagranulat kann auch Erbsengranulat verwendet
werden. Eine weitere Alternative zu dem Granulat ist in etwas die dreifache Menge Tofu oder die doppelte Menge an Linsen.
* = Werte geschatzt nach Klimatarier.com sowie um 35% erhoht zur Herstellung der Vergleichbarkeit da die anderen Werte
Landnutzungsanderungen beinhalten. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Treibhausgasful3-
abdrucks unterschiedlicher Lebensmittel und Gerichte. Sie sind nicht vergleichbar mit den fiir die im Rahmen des KEEKS-
Projekts durchgefiihrte Bestimmung der Umweltauswirkungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen verwendeten Basis-
daten des ifeu.

Wie die obige Tabelle zeigt, lassen sich die groRe Potenziale durch die Substitution von Rind-
fleisch mit anderen Fleischsorten erschlieBen. Noch klimaeffizienter werden die Mends, wenn
Sojakomponenten, Linsen, Bohnen, Tofu oder auch nur Gemise verwendet wird (letzteres,
wenn durch den Wochenplan ausreichend Eiweild auf dem Speiseplan steht bei einer vegeta-
rischen Kiiche). Die nachfolgende Abbildung zeigt beispielhafte Fleischgerichte und deren Al-
ternativen im Vergleich. Die gréBten Einsparpotenziale liegen dort, wo Rindfleisch verwendet
wird und vor allem dort, wo dieses einen hohen Gewichtsanteil am MenU hat (Gulasch, Bo-
lognese, Chili-con-Carne, “Gemisereis”).
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Abbildung 10: CO-FuBabdruck von typischen Gerichten mit Fleisch im Vergleich zu alterna-
tiven Zutaten.

g CO2-Aqg/Portion fiir Gerichte mit Fleisch

Bolognese - Sojanese (Rindergehacktem, nur SoRe) 1330

I

Bolognese - Sojanese (Sojagranulat, nur Sof3e)

Chili con Carne mit Reis (Rindergehacktem) — 1740
Chili con Carne mit Reis (Sojagranulat-Rind Gemisch)
Gemiisereis Lubia Polo (Rindergehacktes) — 1700

Gemiisereis Lubia Polo (Linsen)

Gemiisenuggets mit Pommes Frites (Hdhnchennuggets) _ 790
Gemisenuggets mit Pommes Frites (Gemisenuggets)
Linsensuppe mit Rindswurst _ 750

Linsensuppe mit Putenwurst
Gulasch mit Bohnen (Rind)

Gulasch mit Bohnen (Sojawurst und Gemiise)

2690

|

Rindergulasch 1460

|

Putengulasch

Hamburger mit Pommes 1000

I

Ofengemise mit ROsti

Mediterraner Gemiiseeintopf mit Gnocchi !

Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c; Scharp et mult. al. 2018-17; Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fir das KEEKS-
Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.2

Gerichte mit Milch- und Milchprodukten

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Stlibner, Meta;
(2017-16): Potenzialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots der Vorkette und
von Lebensmitteln. Projektbericht AP 03_04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

RLP Rheinland-Pfalz - Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung (2017): Milch und Milch-
produkte in der Kindererndhrung. Online: https://www.dIr.rlp.de/Internet/global/the-
men.nsf/0/88EE12539EC9293AC125814F00260D9C?0OpenDocument.

MRI Max Ribner-Institut (2014): Erndhrungsphyisiologische Bewertung von Milch und Milch-
produkten und ihren Inhaltsstoffen. Online: https://www.bmel.de/SharedDocs/Down-
loads/Ernaehrung/Gesundheit/Milch-und-Milchprodukte.pdf

BMEL (0.J.): Gesunde Milch?! Online: https://www.bmel.de/DE/Ernaehrung/GesundeErnaeh-
rung/ Texte/Verbrauchertipp%20Milch.html

DGE (0.).): Mittagsverpflegung. Online: https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstan-
dard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/

inform und DGE 2007: DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung Online:
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user upload/medien/DGE_Qualitaetsstan-

dard Schule.pdf

Milch gehort nach Einschatzung des Bundesministeriums fiir Erndhrung und der DGE zu einer
ausgewogenen und gesunden Erndahrung (vgl. BMEL o.J). Hierfiir gibt es vielfaltige Griinde wie
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Milch als gute Quelle fiir Calcium, Zink, Jod und die Vitamine B2 und B12. Insbesondere das
Calcium ist fur das Knochenwachstum unverzichtbar und fir Heranwachsende von grol3er Be-
deutung. Nach der DGE kann Calcium aus Milch besser aufgenommen werden als aus pflanz-
lichen Lebensmitteln (DGE o.J.). Nachteilhaft sind der hohe Anteil der ungesattigten Fettsau-
ren im Milchfett, vorteilhaft der hohe Proteingehalt. Da Milchzucker Lactose ist, muss eine
Lactoseintoleranz bei der Verwendung beriicksichtigt werden (gemalR BMEL sind rund 15%
der Deutschen Lactose-Intolerant)

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt in der Schulverpflegung mindestens zwei-
mal in einer 5-Tage-Woche Milch oder Milchprodukte in der Mittagsmahlzeit (DGE o.J. sowie
inform/DGE 2007). Die Produkte sollten fettarm sein (1,5% Milch bzw. 1,8% Joghurt). Insge-
samt liegt die Empfehlung der DGE fiir den taglichen Milchkonsum bei 400 bis 500 ml Milch
bzw. 1 bis 3 Portionen je nach Alter und Geschlecht von 7 bis 18 Jahren (vgl. DGE zitiert nach
RLP 2017 sowie MRI 2014:31).

Menis mit Milchprodukten gibt es in den Schulkiichen von Netzwerk e.V. im Schnitt an jedem
zweiten Tag, in vielen der Menis mit Milchprodukten wird Sahne (in 38 von 192 Rezepten)
und Butter (in 37 von 192 Rezepten) als Zutat angegeben, welche zu fetthaltig sind wenn man
die Einschatzung der DGE zugrunde legt, nur fettarme Milchprodukte zu nutzen.

Im Folgenden wird die Verwendung von Milch und Milchprodukten sowie die Moglichkeiten
zur Emissionsminderung durch Reduktion oder Substitution dargestellt. Die nachfolgende Ab-
bildung zeigt zunachst exemplarisch die Einsparpotenziale fiir Gerichte mit Milch(produkten),
wenn klimaeffiziente Alternativen genutzt werden.

Abbildung 11: CO,-FuBabdruck von typischen Gerichten mit Milch(produkten) im Vergleich
zu alternativen Zutaten.

g CO2-Aq/Portion fiir Gerichte mit Milch(produken)

Falscher Bienenstich (Sahne)

Falscher Bienenstich (Pflanzliche Sahne)

Kirbis Honig Ingwer Suppe (Sahne)

Kirbis Honig Ingwer Suppe (Vegane RahmsoRe)
Pfannkuchen (Milch)

Pfannkuchen (Hafermilch)

Spinat-Lachs SoRe (Sahne) 118l

Spinat-Lachs SoRe (Hafersahne)
Ofenkartoffeln mit Krauterquark

Kartoffeln mit Spinat und Ruihrei

Milchreis mit Kirschen

Joghurt mit Obst

0 250 500 750 1000 1250
Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c; Scharp et mult. al. 2018-17; Rezepte vergl. Eyrich
et mult. al. 2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Ver-

anschaulichung der Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektver-
lauf fiir das KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.
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3.4.3 Milch

In 30 von 202 Rezepten (15%) aus dem Rezepteordner von Netzwerk e.V. wurde Milch ver-
wendet. Allerdings ist der mengenmaRige Beitrag der Milch zum gesamten Klimafaktor bezo-
gen auf ein einzelnes Men nur in drei Fallen deutlich. Zudem haben diese Gerichte im Ge-
samtvergleich einen kleinen Klimafaktor (< 5 kg CO2-Aq/kg). Dies sind die folgenden Speisen:

Tabelle 12: THG-Emissionen von typischen Gerichten mit Butter.

Rezept Nr. Menge an kg CO,Aq/10 Portionen kg CO,Aq/10 Portionen
Milch mit Milch mit Hafermilch
Gemiseeintopf “Sniisch” ID 3.7 21 4 kg 0,6 kg (-85%)
Brokkoli-Kartoffel-Kase-Auflauf ID 6.1 1,51 3 kg 0,4 kg (-85%)
Pfannkuchen Grundrezept ID11.4 11 2 kg 0,3 kg (-85%)

Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c Scharp et mult. al. 2017-16. Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-
Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

Kuhmilch kann im Prinzip gegen Hafermilch oder andere pflanzliche Milchsorten wie Sojamilch
ersetzt werden. Die Klimafaktor von Milch betragt 2,0, der von Hafermilch hingegen nur 0,3.
Rein geschmacklich unterscheiden sich die Gerichte nur wesentlich, wenn anstelle von Milch
eine Milchalternative genommen wird. Hierbei gibt es folgende Optionen, deren Einsatz je-
weils von den Schulkiichen abgewogen werden muss:

Tabelle 13: Vergleich der Nahrwertzusammensetzung verschiedener Lebensmittel, pflanzli-
cher oder tierischer Herkunft.

Produktart, Energie in Fetting Gesattigte EiweiB in g | Calcium in
Nahrwertangaben pro 100 ml kcal Fettsdurening mg
Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5 % - 165 0,72 3,4 121
Sojadrink, Alpro, bio 157 1,8 0,3 3 12
Sojadrink, Alpro, ungesiif3t 134 1,8 0,3 3,3 120
Mandeldrink, Alpro 102 1,1 0,1 0,5 120
Haferdrink, Alpro 185 1,5 0,1 0,3 120
Reisdrink, natur, bio, Berief 37 1,2 0,2 0,3 k.A.

Quelle: Eigene Darstellung nach Herstellerangaben. Vgl. Scharp et mult. al. 2017-16.

3.4.4 Quark

Quark ist wie Kase eine der Komponenten mit einem hohem Klimafaktor aufgrund seiner Pro-
duktion aus Milch. Der Klimafaktor von Quark liegt bei 4,6 und der fiir Magerquark liegen bei
ca. 3,4 kg CO»-Ag/kg Quark. Quark ist eine sehr praxistaugliche Beilage zu verschiedenen
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Kartoffelvarianten wie Pellkartoffeln oder Reibekuchen. Er ist preiswert, einfach zu handha-
ben (keine Zubereitung, tlw. fertig als Krauterquark) und wird auch von Kindern nicht zuriick-
gewiesen. Zudem ist er erndhrungsphysiologisch wertvoll v.a. wegen seines Calciumgehalts.
Quark wird nur in wenigen Rezepten von Netzwerk verwendet. Von den 192 untersuchten
Rezepten enthielten funf Quark, bei dreien - siehe Tabelle unten - ist Quark der Hauptfaktor
fir die THG-Emissionen. Sofern entweder Milch in hinreichender Menge nach DGE zum Trin-
ken gereicht wird, kann Quark auch teilsubstituiert werden z.B. durch Streckung des Quarks
mit Joghurt oder mit einer Sojaalternative wie z.B. Provamel Soja Alternative zu Quark, Alpro
Go On Natur Quarkalternative oder Alpro Soja-Joghurt Natur ungesift. Auch eine rein planz-
liche Alternativ wie Hummus kann gereicht werden. Die folgende Tabelle zeigt die Einsparpo-
tenzial verschiedener Gericht mit Quark als wesentliche Komponente auf:

Tabelle 14: THG-Emissionen von typischen Gerichten mit Quark.

Original Substitution Substitution Substitution
Quark 40% Magerquark* Quark + Joghurt Quark + Sojaquark
Rezept Menge CO,Aq/10 | Menge CO,Aq/ 10 | Menge CO,Aq/ 10 Menge CO,Aq/10
Portionen Portionen Portionen Portionen
Dip fiir Gemusesticks 2,5kg/ 2,5kg/ 1,25-1,25 kg / 1,25-1,25 kg /
(Krduterquark) 11,5 k gC0,4q 8,5 kg CO,aq* 9,5 kg CO,iq* 3,45 kg CO2iq
ID 10.2 -70%
Pell- oder Ofen- kartof- 1,5kg/ 1,5kg/ 0,75-0,75 kg / 0,75-0,75 kg /
feln mit Krauter- quark 6,9 kg CO,iq 5,1 kg COziq* 5,70 kg COziq* 4,30 kg COajq
ID29/1D12.8 -.38%

Quelle: Eigene Darstellung. KF = Klimafaktor, Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c Scharp et mult. al. 2017-16. Rezepte vergl.
Eyrich et mult. al. 2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Werte fir Quark (4,6) und Sojaquark berechnet (1,1). *
= Magerquark und Joghurt geschatzt nach Klimatarier.com mit Magerquark 3,4 und Joghurt 3,0. Zur Vergleichbarkeit mit den
berechneten Werten - die Landnutzungsanderungen beinhalten - wurden hierbei die Werte um 35% erhoht. Hinweis: Die
hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht ver-
gleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.5 Sahne

Sahne wird haufig zum Verfeinern und Abbinden von Speisen eingesetzt. Sahne wird in der
Schulkiiche in vielen Produktspezifikationen mit unterschiedlichem Fettgehalt genutzt wie
Sahne (30% Fettgehalt), Creme Double (42%), Schmand (20-25%), Creme Fraiche (bis 30%)
oder Saure Sahne (10-20%). Sahne wird in 27 der 202 (Stand 2017) untersuchten Rezepten
von Netzwerk verwendet, davon 32-mal mehr als 100 ml (16%). In vier Gerichten werden 500
ml und mehr Sahne verwendet, so dass hier ein Einsparpotenzial durch Reduktion der Menge,
des Fettgehaltes oder durch Substitution moglich ist. Fiir die Substitution liegen folgenden
veganen Alternativen vor:

e “Soja-Sahne” (z.B. Alpro Kochcreme Culinary)

e Hafer-Sahne” (z.B. Oatly Hafer Cuisine)

e Vegane RahmsofRe (selbst zubereitet, siehe KEEKS-Mendis)

Nussmus (1:3 mit Wasser verdiinnt)
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e fettreduzierte Koch-Crémes auf Kuhmilchbasis (z.B. Rama Créme Fine)

Die folgende Tabelle zeigt exemplarisch die Einsparpotenziale auf wenn die Sahne zum Teil
oder ganz durch Hafersahne ersetzt wird.

Tabelle 15: THG-Emissionen von drei typischen Gerichten mit Sahne.

Rezept Nr. Original Reduktion Substitution Reduktion
Menge CO,Aq /10 | Menge CO,Aq/ 10 | Menge CO,Aq/ 10 Por- | Substitution
Portionen Portionen tione
Kirbis-Honig- ID3.3 500 ml Sahne 250 ml Sahne 0 ml Sahne Red. 40%
Ingwer-Suppe 0 ml Hafersahne 250 ml Hafersahne 500 ml Hafersahne Sub. 82%
2,2 kg CO24q 1,3 kg CO2q* 0,4 kg CO ™
Spargelcreme- ID 3.21 500 ml/ 250+ 250 ml/ 500 ml/ Red. 40%
suppe 2,2 kg COsiq 1,3 kg CO2q™ 0,4 kg CO,4q Sub. 82%
Kartoffel-Hack- ID6.11 1.000 ml / 500 + 500 ml / 1.000 ml / Red. 40%
Auflauf 4,3 kg CO,iq 2,6 kg CO2i* 0,8 kg COie* Sub. 82%

Quelle: Eigene Darstellung. KF = Klimafaktor, Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c Scharp et mult. al. 2017-16. Rezepte vergl.
Eyrich et mult. al. 2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Werte fiir Sahne auf Basis von des Klimatarier-Rechners,
Hafersahne geschatzt: SAhne 4,3, Hafersahne 0,8. Zur Vergleichbarkeit mit den berechneten Werten - die Landnutzungsan-
derungen beinhalten - wurden hierbei die Werte um 35% erhoht. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veran-
schaulichung der Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf
fiir das KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.6 Gerichte mit Butter

Milchprodukte mit hohem Fettanteil (Butter, Kase, Sahne, Schmand und Quark) haben hohe
Treibhausgas-Werte, v. a. durch die Methan-Emissionen der Milchviehhaltung und den Anbau
von Viehfutter. Milchprodukte werden jedoch als wichtig fiir Kinder angesehen. Butter hat
zudem einen hohen traditionellen Wert - sie gilt als Krone des Brotaufstrichs und der Sof3e.
Fir die Verpflegung der Schiilerinnen und Schiiler ist die Nutzung tierischer Fette in Form von
Butter aus erndahrungsphysiologischer Sicht nicht notwendig, bzw. durch die gesattigten Fett-
sauren eher nachteilig. Allerdings ist Butter auch ein Geschmackstrager bei Gemuise oder Kar-
toffelpiiree oder in Kuchen bzw. Geback.

Butter hat einen sehr hohen Klimafaktor mit rund 13,3 kg CO,-Aq pro Kilogramm Butter. Sie
ist eine haufig verwendete Zutat in der Schulkiiche der Netzwerkkiichen. In 32 von 202 Rezep-
ten (2017) wird mehr als 50 g Butter als Zutat angegeben (16%). Sie wird v.a. in Auflaufen,
Sahnesaucen, Kartoffelstampf und auch in Backrezepten und Speisen mit Fisch verwendet. Bei
den Gerichten mit Butter liegt der Beitrag der Butter zu den THG-Werten bei 13 g COz,/Por-
tion, wenn nur ein EL Butter von 10 g flr 10 Portionen verwendet wird bzw. und 2,7 kg/10
Portionen bei dem Einsatz von 200 g Butter fir 10 Portionen. Die Gerichte aus dem Netzwerk-
Rezepteordner mit der hochsten Klimarelevanz haben 200 g oder 150 g Butter pro 10 Portio-
nen:
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Tabelle 16: THG-Emissionen von typischen Gerichten mit Butter.

Rezept Nr. Menge |kg CO,Aq/10 Porti-
onen
Spargelcremesuppe ID 3.21 200g 2,7 kg
Fischstdbchen mit Kartoffelplree ID9.8 200 g 2,7 kg
Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta ID 1.30 150¢g 2,0 kg
Putenbraten an KiimmelsoRRe, Semmeltaler und Brechbohnen ID 5.96 150¢g 2,0 kg
Geflligelbratwurst mit Kartoffelptiree und Erbsen-M&hrengemiise ID6.4 150¢g 2,0 kg
Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet unter einer Gemisekruste an Tomaten- ID9.1 150¢g 2,0 kg
sofRe und Wildreis
Helle GrundsoRe, Béchamelsauce ID 10.3 150¢g 2,0kg
Gnocchi mit Babymohren ID1.14 150¢g 2,0 kg
Marmorkuchen ID12.4 150¢g 2,0 kg

Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c Scharp et mult. al. 2017-16. Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-

Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

Alternativen zu Butter sind pflanzliche Ole (Rapsél als Standardél) und Margarine (ungehirtet,
milcheiweil¥frei, z.B. von Sojola oder Alsan, letzteres enthélt jedoch Palmfett). Falls der Koch
nicht auf Buttergeschmack verzichten méchte, bieten sich pflanzliche Ole mit Butterge-
schmack an (z.B. von LEHA Schlagfix) oder Phase (Palm- und Raps6l mit Buttermilch). Die fol-
gende Abbildung zeigt Einsparpotenzial typischer Gerichte, die zwischen 7 und 33% THG-Emis-

sionen liegen.

Abbildung 12: CO,-FuBabdruck von Gerichten mit Butter im sowie zu alternativen Zutaten.

g CO2-Aqg/Portion fiir Gerichte mit Butter

Gnocci mit Erbsen und Babymohren (Butter)
Gnocci mit Erbsen und Babymo&hren (Rapsol)
Fischstdabchen mit Kartoffelpliree (Butter)
Fischstdbchen mit Kartoffelptree (Ol)
Spargelcremesuppe (Sahne und Butter)
Spargelcremesuppe (Hafersahne und Rapsol)
Risi-Bisi Pfanne mit Gemise und Feta (Reis und
Risi-Bisi Pfanne mit Gemuse und Feta (Dinkelreis
Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit

Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit
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Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c; Scharp et mult. al. 2018-17; Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fir das KEEKS-

Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.7 Gerichte mit Kase

Kase vor allem zum Uberbacken gehért zu den wichtigen Zutaten in der Schulkiiche. Insbeson-
dere Auflaufe und Pizza sind sehr beliebte Gerichte. Kase ist vor allem ein Geschmackstrager
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und Tradition bei einigen Gerichten. Die erndhrungsphysiologische Bedeutung von von Milch-
und Milchprodukten wurde schon oben dargestellt. Kase ist zwar auch ein Milchprodukt, aber
die DGE empfiehlt nur Kdse mit weniger als 50% Fett in der Trockenmasse und nur maximal
40 g/Woche fir Kinder in der Primarstufe (DGE 2015).

Das THG-Potential von Kase liegt mit rund 6 kg CO,-Aqg/kg Kése deutlich Giber dem von Milch
mit 1,5 CO,-Aq/kg (Fetakidse mit 6,5; Gouda mit 5,8 kg sowie Mozzarella fiir die klassische
Pizza mit 4,3 CO,-Aqg/kg Lebensmittel). Von den rund 200 Gerichten des Netzwerk-Rezepte-
ordners enthalten 42 Gerichte Kdse (21%). Hiervon enthalten 6 Gerichte zwischen 300 und
750 Gramm Kase.

Zur Minderung der Emissionen aus der Verwendung von Kdse bieten sich drei Moglichkeiten
an. Alternativen zum Kése fiir das Uberbacken sind jedoch nur unzureichend vorhanden, die
Kaseersatzstoffe sind nach eigener Uberzeugung (noch) nicht wirklich einsetzbar z.B. bei Pizza
und wiirden das Gericht sehr verandern. Sofern Kase jedoch nicht als essentielles Topping wie
bei Pizza, sondern als Zutat in einem Gericht verwendet wird, gibt es Alternativen z.B. durch
angedickte Milch- oder Milchersatzprodukte wie Hafersahne:

1. Die erste Moglichkeit ist die Reduktion der eingesetzten Menge an Kése auf 200 g pro 10 Por-

tionen.
2. Die zweite Moglichkeit sind pflanzliche Alternativen zu Kase zum Uberbacken und Verfeinern.
Beispiele waren:

a. Selbstgemachte Rahmsauce oder Nussmus,

b. Semmelbrosel (z.B. als Auflauftopping),

c. Sonnenblumenkerne gerostet (z.B. statt Parmesan-Topping).

d. Nutzung von Kase-Alternativprodukten auf pflanzlicher Basis. In der Regel bestehen
diese aus Soja-Produkten mit anderen Komponenten zum Geschmacks- und Konsis-
tenz-Ausgleich, es gibt aber auch Produkte auf Ol-Basis. Vor dem Hintergrund der all-
gemeinen Diskussion Uber dieses Substitut ist diese Alternative jedoch nicht unbedingt
zu empfehlen.

3. Die dritte Moglichkeit ist der Verzicht auf Kase und die Verwendung von alternativen Zutaten.
Beispiele waren:

a. Bratlinge (Linsenbratling ID 13.43);

b. Mais-Karotten-Bratling (mit Hirse) ID 13.44;

c. Grinkernbratlinge 13.45;

d. Gemdisebratlinge (Karotte, Sellerie, Lauch) ID 13.46.)

e. Rahmsauce (Vegane Rahmsauce 0,5 [; ID 13.42.)

In der folgenden Tabelle sind drei beispielhafte Gerichte mit einem sehr groRen Kaseanteil
aufgefiihrt. Bei Suppen und Saucen bietet es sich an, den Kase mit vegetarischer Sahne teil-
weise oder ganz zu ersetzen. Hiermit lasst sich die Klimabilanz ganz deutlich reduzieren.
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Tabelle 17: THG-Potenziale bei Meniis mit Kase durch Reduktion und Substitution

Rezept Original Reduktion Substitution Reduktion
Netzwerk-1D Menge-Zutat(en) Menge-Zutat(en) Menge-Zutat(en) Substitution
THG Zutaten THG Zutaten THG Zutaten
Broccoli-Lauch- 0,8 kg Kase* 0,4 kg Kase* 0,0 kg Kase* Red. 41%
Kase-Suppe 0,0 kg Sahne* 0,4 kg Hafersahne* 0,8 kg Hafersahne* Sub. 80%
ID 3.2 6,2 kg CO,-Aq 3,7 kg CO,-Aq 1,2 kg CO,-Aq
Brokkoli-Sahne- 0,4 kg Kase* 0,2 kg Kase* 0,0 kg Kase* Red. 65%
Sauce mit Pute 0,5 kg Sahne* 0,7 kg Hafersahne* 0,9 kg Hafersahne* Sub. 77%
ID 5,2 6,0 kg CO,-Aq 2,1 kg CO,-Aq 1,4 kg CO,-Aq
Vanillenudeln mit 0,5 kg Kase* 0,3 kg Kase* 0,0 kg Kase* Red. 47%
Kirschgritze ID 11.6 | 0,5 kg Milch 0,7 kg Hafermilch 1,0 kg Hafermilch Sub. 94%
4,9 kg COx-Aq 2,6 kg CO,-Aq 0,3 kg CO,-Aq
(Dickmittel: Pudding- | (Dickmittel: Pudding-
pulver) pulver)

Quelle: Eigene Darstellung. KF = Klimafaktor, Gouda 7,8; Sahne 5,8; Milch 2,0; Hafermilch 0,3; Hafersahne 1,5; Vgl. Wagner
und Scharp 2018-01c Scharp et mult. al. 2017-16. Rezepte vergl. Eyrich et mult. al. 2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny
2019-B. Alle Werte mit * auf Basis von des Klimatarier-Rechners geschatzt. Zur Vergleichbarkeit mit berechneten Werten z.b.
von Milch - die Landnutzungsdanderungen beinhalten - wurden hierbei die Werte um 35% erhéht. Hinweis: Die hier aufge-
flihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit
den Daten, die im Projektverlauf fir das KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

Die folgende Abbildung zeigt, wie sich die Reduktion der eingesetzten Menge an Kase oder die
Substitution auf die THG-Emissionen einer Portion bei unterschiedlichen Gerichten auswirken.
Je nachdem, ob die Kasemenge verringert wird oder ob eine Kasealternative verwendet wird,
reicht das Einsparpotenzial von rund 10% bis hin zu 30%.

Abbildung 13: CO2-FuBabdruck von Gerichten mit Kase sowie zu alternative Zutaten.

g CO2-Aqg/Portion fiir Gerichte mit Kase
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Haferflocken-Champignon-Bratlinge (Kése)

Haferflocken-Champignon-Bratlinge

Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Frischkéase)

Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Hafersahne,

Vegane Brokkoli Lauch Rahm Suppe

Vegane Brokkoli Lauch Rahm Suppe (vegane

Risotto mit Tomaten und Feta

Risotto mit Gemiise
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Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c; Scharp et mult. al. 2018-17; Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
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Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-
Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.8 Gerichte mit Reis

e Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Stlibner, Meta; Wilhelm-
Rechmann, Angelika (2017-16): Potenzialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots der Vor-
kette und von Lebensmitteln. Projektbericht AP 03_04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Wagner, Tobias (2017-17): Mapping von Kiichenangeboten - Potenziale der Hot Spots. Projekt-
bericht AP 03-04b zum KEEKS-Projekt. Heidelberg.

e Scharp, Michael; Eyrich, Ralph; Wagner, Tobias (2019): Potenziale der KEEKS- und Netzwerk-Menis.
Kalkulationsdatenbank AP03-00 zum KEEKS-Projekt (AP03-00_Potenziale_KEEKS_Netzwerk_Me-
nues_Kalkualationsdatenbank_20180710.xIsx). Berlin

In vielen Gerichten in der Schulverpflegung wird Reis verwendet. Beim Reisanbau im Nassver-
fahren verfaulen Pflanzenreste und setzen klimaschadliche Methan-Emissionen frei. Hierzu
bieten sich als regionale Alternative Dinkelreis oder zumindest Reis aus dem Trockenanbau
an. Der Ndhrwert von Dinkel ist hoher als von Reis und die Transportwege sind kiirzer und
schonen das Klima. Reis aus Trockenanbau stammt aus Siid-Ost-Europa oder den USA. Doch
im Gegensatz zum Reis enthélt Dinkelreis Gluten, was einen kompletten Ersatz aufgrund der
ofter vorkommenden Unvertraglichkeiten erschwert.

35 der 239 Rezepte enthalten Reis, der einen hohen Klimafaktor von rund 3,3 kg CO»-Aq pro
kg Reis hat. Prinzipiell bietet sich fir die Erschlieung von Klimapotenzialen die Optionen Re-
duktion und Substitution mit Dinkel oder Couscous an. Reduktion ist moglich, wenn eine
Menge der Zutat zu hoch angesetzt ist. Da Reis jedoch neben der Erndahrungsphysiologie auch
die “Sattigungsbeilage” ist, kann man hier keine Reduktion, sondern nur eine Substitution vor-
nehmen. Die folgende Tabelle zeigt zwei Beispiele, bei denen der Reis entweder ganz durch
Dinkel bzw. Kartoffeln ganz oder als Teilsubstitution berechnet wurde:

Tabelle 18: THG-Potenziale bei Reis durch Reduktion und Substitution

Rezept Original Reduktion Substitution Delta

Name Menge-Zutat(en) Menge-Zutat(en) Menge-Zutat(en) Reduktion
Netzwerk-ID THG-Wert THG-Wert THG-Wert Substitution
Chinapfanne mit 1,5 kg Reis 0,75 kg Reis 0,0 kg Reis Red-Sub. 48%
Reis 0,0 kg Ersatz 0,75 kg Dinkel 1,5 kg Dinkel Sub. 82%
ID1.7 4,9 kg CO,-Aq 2,8 kg CO,-Aq 0,6 kg CO,-Aq

Cevapcici mit Toma- | 1,5 kg Reis 0,75 kg Reis 0,0 kg Reis Red-Sub. 48%
tenreis 0,0 kg Ersatz 0,75 kg Dinkel 1,5 kg Kartoffeln* Sub. 84%

ID 5.4 4,9 kg CO»-Aq 2,8 kg CO,-Aq 0,8 kg CO,-Aq

Quelle: Eigene Darstellung. KF = Klimafaktor, Reis = 3,3 und Dinkel = 0,4. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c Scharp et mult.
al. 2017-16. Rezepte vergl. Eyrich et mult. al. 2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Wert fiir Kartoffeln auf Basis
von dem Klimatarier-Rechner geschatzt auf 0,5. Zur Vergleichbarkeit mit den berechneten Werten von Reis und Dinekl - die
Landnutzungsdnderungen beinhalten - wurden hierbei der Werte um 35% erhéht. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte die-
nen der Veranschaulichung der Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im
Projektverlauf fir das KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.
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Die folgende Abbildung zeigt, wie sich die Reduktion der eingesetzten Menge an Reise mit
Dinkel oder Couscous oder die Substitution auf die THG-Emissionen einer Portion bei unter-
schiedlichen Gerichten auswirken. Je nachdem, welchen Anteil der Reis an den THG-Emissio-
nen hat, reicht das Einsparpotenzial von rund 12% bis hin zu 23%.

Abbildung 14: CO2-FuRabdruck von Gerichten mit Reis im Vergleich zu alternativen Zutaten.

g CO2-Aq/Portion fiir Gerichte mit Reis

Chinapfanne mit Reis, Gemuse und Ei
(Reis)

Chinapfanne mit Reis, Gemuse und Ei
(Dinkelreis)

Krauterfisch mit Kdse und Reis (Reis)
Krauterfisch mit Kase und Reis (Dinkel-Reis
Gemisch)

Risi-Bisi Pfanne mit Gemise und Feta (Reis
und Butter)

Risi-Bisi Pfanne mit Gemiise und Feta
(Dinkelreis und Rapsél)

Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit
Couscous (Butter und Reis)

Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit
Couscous (Couscous und Margarine)

540

610

700

670
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Quelle: Eigene Darstellung. Vgl. Wagner und Scharp 2018-01c; Scharp et mult. al. 2018-17; Rezepte vergl. Eyrich et mult. al.
2019-D sowie Engelmann/Scharp/Muthny 2019-B. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der
Vorgehensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-
Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.4.9 Gerichte mit Fisch, Eier und Olen

In der Schulkiiche werden weitere Zutaten mit hohen THG-Faktoren verwendet. Diese sind
Fisch, Eier und Ole. Diese Zutaten kénnen jedoch nur wenig substituiert oder reduziert wer-

den.
[ ]

Fisch: Die Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung empfiehlt in der Schulverpflegung mindestens
einmal Seefisch, alle 14 Tage fettreichen Seefisch in einer 5-Tage-Woche in der Mittagsmahl-
zeit (DGE o.J.). Hintergrund sind neben hochwertigem Protein auch die wichtigen Omega-3-
Fettsduren. Seefisch liefert zudem noch Jod, welches fiir die Schilddrisenfunktion besonders
wichtig ist. Auch wenn Fisch einen hohen THG-Wert von gréRer mehr als 8 kg CO,-Aq / kg Fisch
hat (Kabeljau, Makrele, Forelle, vgl. klimatarier.com), kann auf Fisch nicht verzichtet werden.
Ein mogliches Einsparpotenzial liegt in der Kiihlform, da TK-Fisch aufgrund des Transportes
einen geringen THG-Wert hat als frischer Fisch. Insgesamt sind hier kaum Einsparpotenziale
vorhanden, da die Schulkiichen ohnehin nur einmal die Woche Fisch ausreichen und dieser ist
ausschlieBlichen TK-Ware.

Eier enthalten wichtige Nahrstoffe wie Proteine, Vitamine und Mineralstoffe, aber auch Fett
und Cholesterin, weswegen sie in geringen Mengen verzehrt werden sollten (DGE o.J.). Eier
haben einen mittleren THG-Wert von 2,7 kg CO,-Aqg. Sie liegen im unteren Bereich der tieri-
schen Produkte. Bei Eiern gibt es keine Alternativprodukte, es sei denn, sie werden zum Binden
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3.5

3.5.1

von Menis genommen und kénnen durch Mehl ersetzt werden.

Ole sind eine wichtige Zutat und auch ein Brathilfsmittel, auf Ol kann nicht verzichtet werden
auch nicht in der veganen Kiche. Die DGE empfiehlt Rapsol, Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven-
oder Sojadl (DGE o.J.). Rapsdl sollte Standarddl fur die Schulverpflegung sein. Es hat einen ho-
hen Anteil an Omega-3 Fettsduren und liefert einfach und mehrfach ungesattigte Fettsduren
in einem ausgewogenen Verhaltnis (ebd.). Rapsol hat einen mittleren Wert fiir das THG-Po-
tential von rund 3,7. Eine Substitution durch Palmol - welches einen geringen THT-Wert hat -
ist aus gesundheitlichen und 6kologischen Griinden (Urwald-Plantagen) nicht sinnvoll.

Zusammenstellung klimaoptimierter Mends

Oswald, Vera; Stibner, Meta; Nachi, Sarrah (2017-18): Zusammenstellung klimaoptimierter
Mends - Methodik. Projektbericht AP 03-05a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Bienge, Katrin;
Nachi, Sarrah; Stibner, Meta, Monetti, Silvia; Wilhelm-Rechmann, Angelika (2017-19): Zusam-
menstellung klimaoptimierter Meniis - Ubersicht der Meniis und Zutaten. Projektbericht AP
03-05b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, Vera; Bienge, Katrin; Scharp, Michael; Stiibner, Meta; Monetti; Silvia; Wilhelm-Rech-
mann; Angelika (2017-20): Zusammenstellung klimaoptimierter Menis - Rezepte. Projektbe-
richt AP 03-05c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, Vera; Stibner, Meta (2017-26): Zusammenstellung klimaoptimierter Menis — 4-Wo-
chenplan. Projektbericht AP 03-05d zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Scharp, Michael (2017-21): Speiseplananalysen der
KEEKS-Schulen in 2017. Projektbericht AP 03-5d zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Engelmann, T.; Scharp, M, Muthny, J.. (2019-C): KEEKS-E-Kochbuch mit 50 klimaschonenden
Rezepten. KEEKS-Material 2019-C. Friedberg und Berlin

Scharp, M, Engelmann, T.; Muthny, J.. (2019-D): KEEKS-Kochbuch mit 50 klimaschonenden Re-
zepten. KEEKS-Material 2019-D. Berlin und Friedberg

Wagner, Tobias (2018-01c): Bilanzierung der KEEKS-MalRnahmen und -Menis Projektdoku-
ment AP06-01c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Klimaeffiziente KEEKS-Mends

Zentral fur eine klimaeffiziente Erndhrung sind die Zutaten wie die ersten Bilanzierungen der
Menis der Schulkiichen von Netzwerk e.V. gezeigt haben. Vor diesem Hintergrund wurden
zum einen klimaeffiziente Menis zusammengestellt, die als Alternative zu den bisher verwen-
deten traditionellen Ments der Schulkiichen vorgeschlagen wurden. Charakteristisch fiir die
klimaeffizienten Mens ist,

dass sie fast ausschlieflich vegetarisch oder vegan sind,

dass besonders beliebte Speisen wie Gulasch oder Frikassee mit Tofu zubereitet wer-
den vor dem Hintergrund, dass Rindfleisch mit Abstand das hochste THG-Potenzial hat
sowie

dass bei besonders beliebten Speisen “con Carne” zumindest Alternativen bei den Zu-
taten aufgezeigt werden.
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Weiterhin wurden Handlungsoptionen fiir die Schulklichen herausgestellt, indem auf die Mog-

lichkeiten hingewiesen wird
® ausgewadhlte Produkte in Bioqualitdt zu verwenden sowie

® ausgewadhlte Gemiuse saisonal-regional einzukaufen.
Folgende Meniis wurden den Schulkiichen vorgeschlagen:

Tabelle 19: Klimaeffiziente KEEKS-Meniis und Komponenten

Optimisrt (g Konventi.c_mell Einspa-
Kategorie Menii und Komponenten CO,-Aq) (g CO,-Aq) rung
Fisch Fischstabchen mit Kartoffelpiiree (Ol vs. Butter) 1.000 1.070 7%
Fisch Krauterfisch mit Kdse und Reis (Dinkel-Reis Gemisch vs. Reis) 700 790 11%
Seelachsfilet unter eine Gemisekruste mit Couscous
Fisch (Couscous und Margarine vs. Butter und Reis) 670 790 15%
Gemlisegericht |Falafel im Brot 470
Gemuse-Nuggets mit Pommes Frites (Gemusenuggets vs.
Gemusegericht [Hahnchennuggets) 630 790 20%
Gemisegericht |Gemiusepizza (Weniger Kase und mehr Gemise) 600 670 10%
Gemisegericht |Sellerieschnitzel 190
Gemusegericht [SpinatkloBe mit Pilzrahmragout 780
Gemisegericht [Wintergemiise vom Blech 440
Gulasch&Chili Bolognese - Sojanese (Sojagranulat vs. Rindergehacktes) 330 1.330 75%
Chili-con-Carne mit Reis (Sojagranulat-Rind-Mischung vs. Rin-
Gulasch&Chili dergehacktes) 1.240 1.740 29%
Gulasch&Chili Sojafrikassee mit Reis 670
Gulasch&Chili Kiirbis con Carne 1.070
Gulasch&Chili Soja-Gulasch mit Salzkartoffeln und Rotkohl 650
Sojawurst-Gulasch mit Bohnen (Sojawurst und Gemdse vs.
Gulasch&Chili Rind) 610 2.690 77%
Gulasch&Chili Szegediner Tofu-Gulasch 530
Kartoffelgericht |Gnocchi mit Erbsen und Babymaohren (Rapsdl vs. Butter) 380 480 21%
Kartoffelgericht |Kartoffelgratin mit Brokkoli und Blumenkohl 410
Kartoffelgericht |Kartoffeln Spinat und Riihrtofu 580
Kartoffelgericht |Pellkartoffeln mit Krauterquark und Leindl 820
Kartoffelgericht |Reibekuchen mit Apfelmus 440
Kartoffelgericht |Schupfnudeln mit Spitzkohl 650
Kérner & Mehl  |Bulgur-Salat 240
Kérner & Mehl  |Chinapfanne mit Reis, gemuse und Ei (Dinkelreis vs. Reis) 610 780 22%
Kérner & Mehl  |Gemlisereis Lubia Polo (Linsen vs. Rindergehacktes) 710 1.700 58%
Koérner & Mehl  |Griinkernbratlinge 180
Haferflocken-Champignon-Bratling (Champignon-Zubereitung
Korner & Mehl  |vs. Kase) 440 710 38%
Korner & Mehl Mais-Karotten Bratling 200
Korner & Mehl | Pfannkuchen (Hafermilch vs. Milch) 290 510 43%
Korner & Mehl  |Pfannkuchen mit heifRen Kirschen 330
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Optimiert (g | Konventionell Einspa-
Kategorie Menii und Komponenten CO,-Aq) (g CO»-Aq) rung
Risi-Bisi Pfanne mit Gemise und Feta (Dinkelreis und Rapsol
Korner & Mehl  |vs. Reis und Butter) 540 800 33%
Nudelgerichte Linsenbolognese mit Nudeln 380
Nudelgerichte Nudeln in TomatensoRe 390
Nudelgerichte Nudeln mit Brokkoli-Rahmsauce und Mohn 470
Nudelgerichte Schneller Nudelauflauf 400
Sollen Spinat-Lachs SoRe (Hafersahne vs. Sahne) 950 1.180 19%
Solken Vegane RahmsoRe 100
Eintopf Buchstabensuppe mit Gemuse und Veggie-Wirstchen 460
Eintopf Gazpacho 550
Eintopf Kohlrabi Eintopf 610
Eintopf Kurbis - Honig - Ingwer Suppe (Vegane RahmsoRe vs. Sahne) 460 580 21%
Eintopf Kirbis - Kokos - Suppe 480
Eintopf Linsensuppe mit Putenwurstchen (Putenwurst vs. Rindswurst) 680 750 9%
Eintopf Mediterraner Kiirbistopf 530
Spargelcremesuppe (Hafersahne und Rapsol vs. Sahne und
Eintopf Butter) 420 620 32%
Vegane Brokkoli-Lauch- Rahmsuppe (Vegane RahmsoRe vs.
Eintopf Schmelzkéase) 670 970 31%
Eintopf Wirsingsuppe 460
SuRspeisen Falscher Bienenstich (Pflanzliche Sahne vs. Sahne) 260 540 52%
Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Hafersahne, Nussmus und
SuBspeisen Puddingpulver vs. Frischkase) 560 830 33%

Quelle: Eigene Darstellung, vgl. Wagner 2018-01c.

Die KEEKS-Rezepte entsprechen den Anforderungen, die die DGE - Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung - an die Schulkiiche stellt. Daflir wurden die Nahrstoffzusammensetzungen aller
Rezepte mit der DGE-eigenen Software DGExpert berechnet. Zu jedem Rezept wurden Um-
weltlasten, Zutaten, Zubereitung, Nahrstoffe und Allergene angeben:

e Nahrwertberechnungen zeigen Energie, Kohlenhydrate, Eiweill und Fett an

e Allergene: Gluten, Soja, Sellerie, Senf
e Tierische Produkte: Milch, Eier, Fisch
e Kennzeichnung von ausgewéahltem Gemise und Obst als Bio, saisonal-regional (S&R) oder

Fairtrade (FT),
e es werden die FuRabdriicke fiir Phosphat, Wasser und Flache ausgewiesen

e es wird der CO,-FuRabdruck in CO,-Aquivalenten aufgezeigt und

e es werden an vielen Beispielen Moglichkeiten fiir die Verringerung des CO»-FuRabdruckes

benannt (Dinkel statt Reis, Reduktion von Milchprodukten, Fleischersatz durch Soja oder

Gemdlise, siehe Tabelle oben)

Die folgende Abbildung zeigt ein beispielhaftes Rezept.
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Abbildung 15: KEEKS-Rezept Risi-Bisi-Pfanne mit Gemiise und Feta

Risi-Bisi-Pfanne mit Gemiise und Feta

CO:z-FuRabdruck und Umweltlasten:

Das Rezept hat einen CO2-FuBabdruck von ca. 540 g CO2-
Aquivalenten pro Portion.

Ersetzt man Reis und Butter durch Dinkelreis und Rapsol,
so konnen ca. 33 % der Treibhausgase eingespart werden.
Phosphat-FuRabdruck: 5,9 g Phosphatgestein-Aq.
Flichen-FuRabdruck: 0,15 m2-a Naturflichenbelegung-Aq.
Wasser-FuRabdruck: 440 L Wasser-Aq.

Energiebedarf: 1,4 kWh Primérenergie-Aq.

Zutaten fiir zehn Portionen:

1kg Dinkelreis® Zubereitung:

300g  Erbsen (Bio) e Gekochten Dinkelreis mit Erbsen und etwas Ol vermengen

300g Tomaten (passiert) | ® Das restliche Ol in einen Topf geben und die Zwiebeln sowie den
300g Paprika (Bio) Knoblauch anschwitzen

. Die Paprika hinzugeben und mit den passierten Tomaten aufschitten

ZWi In (Bi
GOE WickElh {Bio) . Mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz aufkochen lassen und die Petersilie
2 Zehen Knoblauch dazugeben

2,5TL Salz e  Den Dinkelreis mit geschmorten Paprikastreifen und Fetakase servieren
2TL Pfeffer (Fair)
1EL Petersilie
70ml  Rapsoél

200 g Fetad

Nahrstoffe pro Portion:

Energie: 1713 kJ / 409 kcal
Kohlenhydrate: 58,6 g
EiweiR: 18 g

Fett: 13,3 g

Allergene:

a = Glutenhaltiges Getreide
g = Milch

Quelle: Eigene Abbildung

3.5.2 Klimaeffizienter 4-Wochen-Speiseplan

In diesem Modul wurde zur Unterstiitzung der Schulklichen auch ein klimaeffizienter 4-Wo-
chen-Speiseplan erstellt. Grundlage waren die Analyse der Rezepte des internen Rezepteord-
ners Netzwerk e.V., die Bestimmung der THG-Potenziale der Rezeptvorschldge und die Mog-
lichkeiten zur klimaeffizienten Optimierung sowie die DGE-Kriterien. Der Plan wurde dreistufig

65



entwickelt, in dem rein pflanzliche Menis zusammengestellt wurden mit Menis, deren
pflanzlicher Anteil erhéht wurde.

Abbildung 16: Prinzip der Entwicklung des 4-Wochenplanes.

Rund 11 % der servierten Meniis
sind rein pflanzlich (Status Quo-
V-G EWA))

Anteil der pflanzlichen Mentis
kann auf bis zu 60 % erhoht

werden (Potentialanalyse)

Veganes Rezeptangebot erhohen
und konkrete Umsetzung in Vier-
Wochenplanen zeigen
(MaBnahmenentwicklung)

Quelle: Eigene Darstellung.

Dieser KEEKS-Speiseplan wurden nach den Empfehlungen des Qualitatsstandards fir die
Schulverpflegung der DGE zusammengestellt. Dies sorgt flr Planungssicherheit, Abwechslung
in der Speisenauswahl und dient der Transparenz gegenliber den Schiilern und Schiilerinnen.
Grundlegend ist, dass im Vorhinein fir 20 Verpflegungstage ein 4-Wochen-Speiseplan erstellt
wird mit der Haufigkeit verschiedener Nahrungsmittelgruppen. Fiir die Zusammenstellung des
Speiseplans wurden folgende Kriterien genutzt, um sowohl DGE Empfehlungen als auch der
Klimafreundlichkeit zu entsprechen:

1. Taglich wird ein warmes Mittagessen mit Salat oder Obst angeboten.

2. Zujedem Meni gehort ein Getrank, welches vornehmlich Leitungswasser sein sollte.

3. RegelmaRig soll saisonal und regional erhaltliches Gemiise verwendet werden.

4. RegelmaRig sollen Zutaten in Bio-Qualitat verwendet werden.

Die nachfolgende Tabelle zeigt die Lebensmittelhdufigkeiten eines 4-Wochen-Speiseplans un-
ter Berucksichtigung der DGE-Qualitatsstandards und mit dem Ziel, moéglichst viele pflanzliche
Lebensmittel einzusetzen. Lasst man die optionalen Lebensmittel weg, ist ein vegetarischer
Speiseplan, wovon drei Mahlzeiten in der Woche rein pflanzlich gestaltet werden kénnen, eine
mogliche Variante.”

Tabelle 20: 4-Wochen-Speiseplan nach Lebensmittelhdufigkeiten (nach DGE, 2012).

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Getreideprodukte, Kartoffeln X X X X X
Gemiise, Salat X X X X X
Obst X X
Milch, Milchprodukte X X
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei optional Fleisch optional Fisch

Quelle: Eigene Tabelle.

> Kriterien fiir eine ovo-lacto-vegetarische Meniilinie (DGE, 2018)
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Die nachfolgende Tabelle zeigt die oben dargestellte Umsetzungsmaoglichkeit eines vegetari-
schen 4-Wochen-Speiseplans mit konkreten Menuvorschlagen fiir vier Wochen. Die Rezepte
enthalten Gemiuise und Obst, die in den Sommermonaten Saison haben und sind daher exemp-
larisch fiir einen Sommer-Speiseplan.

Optional kann an einem Tag in der Woche zusatzlich eine Speise mit Fleisch angeboten werden
(siehe dazu fleischreduzierte Rezepte). In einem vegetarischen Speiseplan sollten anstelle von
Fisch regelmaRig Lebensmittel serviert werden, die reich an Omega-3 Fettsauren sind.

Die Speiseplane und Rezepte dienen als Vorlage und Anregung fiir die Kiichenleiter und kén-
nen als solche Gbernommen oder noch angepasst werden. Innerhalb der Woche kénnen die
Rezepte beliebig angeordnet werden.

Tabelle 21: Beispiel fiir einen vegetarischen 4-Wochen-Speiseplan (Sommer).

Montag

Sommergemise
vom Blech

Dienstag

Blumenkohl-Gratin
mit Sonnenblumen-
kernen

Mittwoch

Currygemise mit
Reis

Donnerstag

Linsenbolognese

Freitag

Pellkartoffeln mit Krau-
terquark und Leinol

Woche 1
Soiaioghurt mit Va- Kohlrabi- Gurken-Tomaten-
.J log Radieschen- Frichte-Quark Salat Weintrauben
nille
Rohkost
VLRI [ACe R Gemlisebratling mit
. Gemusesuppe mit Ki- | chen mit Dill-Zitro- Schneller Nudelauf- . &
Farfalle mit Pesto Rosmarinkartoffeln
chererbsen nen-Sof3e und Kar- lauf .
toffeln und Ketchup-Dip
Woche 2
Rote Bete-Salat mit | Bananenquark mit . Tl BB 5=
. Salat oder Rohkost Aprikose koladen-
Apfel und Essig Schokostreuseln
geschmack
Ofengemuse mit Lauch—Kgrotten: Pfannkuchen mit Nudelauflauf mit Ge-
Blumenkohlsuppe selbstgemachten suppe mit Erdnis- . . .
Résti on heien Kirschen mise
Woche 3
Wassermelone Karotten-Paprika- Wassermelone Salat oder Rohkost Erdbeerquark mit
Tomatensalat Knusperflocken
Falafel in Fladen- Erbsensuppe mit So- Kartoffelgratin mit Hafer-Spinat-Brat- Gemlisestabchen mit
brot (mit Salat und - o Brokkoli und Blu- linge mit Bratkar- Kartoffelpuree und Spi-
jawdrstchen
SoRe) menkohl toffeln nat
Woche 4

Sojadessert mit Va-
nille

Weintrauben

Salat oder Rohkost

Birnenkompott mit
Zimtjoghurt

Eisbergsalat mit Es-
sigdressing

Quelle: Eigene Tabelle.

3.6 Optimierungsvorschlage: Berechnung von Energie- und Klimabilanzen

Wagner, Tobias (2017-17): Mapping von Kiichenangeboten - Potenziale der Hot Spots. Projektbericht
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AP03-04b zum KEEKS-Projekt. Heidelberg.

e \Wagner, Tobias; Reinhardt, Guido; Rettenmaier, Nils; Gartner, Sven (2017-22): Potenzialanalyse - Be-
rechnung von Energie- und Klimagasbilanzen. Projektbericht AP 03-06 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

® Schulz-Brauckhoff, Sabine; Eyrich; Ralph; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; Howell, Eva;
(2017-34): Praxistest - Meniis und KEEKS-Indikatoren. Projektbericht AP 05-04b zum KEEKS-Projekt. Ber-
lin.

e Scharp, Michael; Eyrich, Ralph; Ludwig, Katrin; Schmidthals, Malte; Howell, Eva; Engelmann, Tobias;
Wagner, Tobias; Monetti, Silvia (2017-35): Praxistest - Einsparpotenziale bei Technik, Prozessen, Menis
und Abfall. Projektbericht AP 05-04c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Im Rahmen des Arbeitspakets 03 Potenziale fiir THG-Einsparungen wurden neben den obigen
Uberlegungen auch MaRnahmen konzeptioniert, die Berechnungen der Potenziale ermdgli-
chen sollten. Fir die Potenzial der Kiichenprozesse war es jedoch notwendig die Energiever-
brauche durch diese zu erfassen. Dies erfolgte im Arbeitspaket 05 - Praxistest. Nachfolgend
sind deshalb nur Schatzungen der Potentiale flir MaBnahmen bei den Lebensmitteln aufge-
flhrt sowie tabellarische Schatzung der technischen und verhaltensbezogenen Potenziale.

3.6.1 Einsparpotenziale bei den Menis - Methodische Erlauterungen

Um eine vorlaufige RichtgroRe der Treibhausgaslasten der Menis zu erhalten, wurden auf den
4-Wochen-Plan des Praxistest in AP 05 zurlickgegriffen, da dieser Ende 2017 schon vor dem
Praxistest in 2018 zugdnglich war. Dieser Datensatz wurde mit einer vereinfachten Methodik
zur Klimawirkung von “Lebensmitteln im Einzelhandel vom Acker zur Ladentheke” bilanziert
(www.klimatarier.com), wodurch die in hier wiedergegebenen Zwischenergebnisse nicht die
gesamten Lebenswegbilanz der Menls abdecken und nicht deckungsgleich mit den Ergebnis-
sen der Praxis- und der Umsetzungsphase sind (AP 05 Praxistest mit “Energieverbrauche der
Kichen” und APO6 Umsetzungsphase mit “Klimabilanzen der Gerichte”). Dieser Zwischen-
schritt wurde dennoch ergriffen, da es zu Verzogerungen bei der Datensammlung u.a. den
Energieverbrauchsmessungen kam, jedoch Ergebnisse den beteiligten Praxispartnern zurick-
gespielt werden sowie in die Weiterbildungs- Arbeitspakete AP 07 bis AP 09 sowie AP 12 ein-
flieBen sollten. Weitergehende Aspekte wie Landnutzungsianderungen und die Ergebnisse der
Energieverbrauchsmessungen des AP 05 wurden dann im Arbeitspaket AP 06 analysiert und
bewertet.

3.6.2 Lebensmittel - Klimaeffiziente Menus

Eine Optimierung von Meniiplanung und der Zutaten nach Gesichtspunkten des Klimaschut-
zes kann definitiv THG-Einsparpotenziale freisetzen. Unter Annahme einer Reduzierung von
Fleischgerichten, einem Komplettaustausch von Rindfleischgerichten sowie der Reduktion
bzw. Substitution besonders klimaintensiven Zutaten in einigen Gerichten, lassen sich anhand
der Daten eines 4-Wochen-Planes THG-Reduktionspotenziale errechnen. Folgende MaRnah-
men wurden berechnet:

e ML-1-Klimaoptimierter Menuplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch: Nur zweimal
Fleisch, Gberschiissige Fleischgerichte gegen klimaeffiziente Gerichte ersetzen, Rindfleisch ge-
gen Geflligel ersetzen, Reduktion des Fleischanteils sofern (iber den DGE-Empfehlungen

e ML-2 - Wochentlicher Ersatz eines Gerichts (Geflligel, Schwein) durch ein pflanzliches Gericht:
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Weiterentwicklung von ML-1, eines der Gerichte wird durch ein pflanzliches Gericht ersetzt

Hierdurch lieRen sich fiir rund 933.500 ausgegebene Essen mit 480 t CO,-Aq) pro Jahr die THG-
Emissionen um ca. 80 t CO,-Aquivalente senken (ML-1, 17% Reduktion). Wiirde wochentlich
nur ein Fleischgericht serviert werden, kdnnten Emissionen um weitere knapp 5% bzw. 22 t
gesenkt werden. Somit kénnten bis zu 102 t CO,-Aquivalente oder 21 % der THG-Emissionen
der Mends eingespart werden.

Abbildung 17: Einsparpotenziale durch eine klimaeffiziente Meniiplanung

|

Ausgereichte Spiesen
(933.500, Mittelwert 515 kg 478
C02-Aq / Essen)

ML-1 - Klimaoptimierter
Mentplan durch
Substitution und Reduktion
von Fleisch

398

ML-2 - Wochentlicher
Ersatz eines Gerichts
(Gefliigel, Schwein) durch
ein pflanzliches Gericht:

376

0% 25% 50% 75% 100%

Quelle: Eigene Berechnungen. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorgehensweise zum
Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-Projekt durch das ifeu
abgeleitet wurden.

3.6.3 Lebensmittel - Zutaten mit hohen THG-Werten:

Die Menis des 4-Wochen-Plans wurden weiterhin hinsichtlich der Verwendung von beson-
ders klimarelevanten Zutaten wie Milchprodukten und Reis untersucht. Milchprodukte - ins-
besondere Butter und danach die fettreichen Milchprodukte wie Kase oder Quark - erhalten
ihre Bedeutung fur die THG-Bilanzen v.a. durch die Methanemissionen der Milchviehzucht so-
wie dem Anbau von Viehfutter. In dem Praxistest Gber vier Wochen wurden im groen Um-
fang Milchprodukte wie Butter, Quark, Kasen, Milch, Sahne, Schmand und Joghurt genutzt.
Der Anteil der Milchprodukte an den THG-Emissionen belduft sich auf ca. 15 %. In Bezug auf
die 933.500 Essen pro Jahr mit 478 t CO2-Aq ergibt sich somit ein Anteil von ca. 71 t CO,-Aq.
Die DGE-Richtlinie sagt jedoch aus, dass in der Mittagsverpflegung (und auch beim Friihstiick)
Milchprodukte auszugeben sind (vgl. DGE 2015): Mindestens 8 x Milch oder Milchprodukte
basierend auf verschiedenen Qualitaten (Milch, Joghurt, Quark etc.). Vor dem Hintergrund
einer intensiven Diskussion Uber die Milchalternativen z.B. aus Soja haben wir folgende Ab-

schatzungen vorgenommen:
e ML-3a - Milchersatzprodukte: Ein Teil von fettreichem Quark und fettreicher Sahne werden
gegen Sojaprodukte ausgetauscht (1% der THG-Emissionen). Auf Butter, Schmand und sehr

69



fettreiche Milchprodukte wird komplett verzichtet (Einsparpotenzial knapp 2%). Ebenso wird
fettarmer Kise genutzt (Einsparpotenzial von 1% CO2-Aq).

Im Ergebnis scheint es plausibel, dass ca. knapp 4,0 % bzw. 19 t der THG-Emissionen einge-
spart werden.

Weiterhin verursacht die Nassreis-Produktion in tropischen Regionen hohe Methan-Emissio-
nen durch das Verfaulen von Pflanzenresten.
e Durch eine konsequente Nassreis-Substitution durch Getreidealternativen wie Dinkel kénnen

weitere THG-Reduktionspotenziale erschlossen werden in Hohe von maximal ca. 2% (max. ca.
9,6 t CO2-Aq).

Zusammen mit den anderen MaRnahmen kénnten somit knapp 30 t CO2-Aq eingespart wer-
den bzw. 6% der THG-Emissionen.

Abbildung 18: Einsparpotenziale durch Milchersatzprodukte und Reis

Ausgereichte Spiesen (933.500,
Mittelwert 515 kg CO2-Aq / 478

Essen)

Milchprodukte insgesamt 407
ML-3a Milchprodukte ganz oder

teilweise durch fettarme oder 388

pflanzliche Alternativen ersetzen
(ca.191)

ML-4 Dinkel statt Reis (ca. 10 t) 378 H I

0% 25% 50% 75% 100%

Quelle: Eigene Berechnungen. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorgehensweise zum
Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fiir das KEEKS-Projekt durch das ifeu
abgeleitet wurden.

3.6.4 Lebensmittel - Lebensmittelauswahl:

AuRerhalb des Praxistests wurden auf Basis von Okobilanzierungen verschiedene Aspekte der
Lebensmittelauswahl wie Bio-Lebensmittel, saisonale-regionale Lebensmittel sowie die Ver-
packungen betrachtet und naherungsweise weitere Optimierungspotenziale bestimmt.

e Bei Verpackungen lasst sich ein Reduktionspotenzial von 2% THG schatzen.

e Die Verwendung von Bio-Lebensmitteln ermdglicht ein Reduktionspotenzial von 2%.

e Die Verwendung von saisonal-regionalen Lebensmitteln ermdoglicht ein Reduktionspotenzial
von 1% aufgrund teilweise geringer Transportlasten und der Vermeidung von beheizten Treib-
hausern.
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Zusammen bedeuten obige Werte ein Potenzial von ca. 5% bzw. von ca. 25 t CO2-Aq. Dies gilt
unter den Annahmen, dass samtliches Obst und Gemiise frisch und regional und zudem tber-
wiegend als Bioqualitat gekauft wird. Dies ist jedoch vermutlich nicht umsetzbar, so dass das
gesamte Einsparpotenzial der MaRnahmen eher auf 2,5 % geschitzt wird bzw. 12 t CO»-Aq.

Abbildung 19: Einsparpotenziale durch Bio, Saisonal-Regional und bei Verpackungen

Ausgereichte Spiesen (933.500, Mittelwert 478
515 kg CO2-Aq / Essen)
ML-5a Verpackungen rediuzieren und 468
vermeiden (10 t)
ML-7 Bio-Lebensmittel einkaufen (10 t) 458 I
ML-8 Saisonal-Regional einkaufen (5 t) 453 I | 5
Realistischs Potentials des 466 ‘ 5
MaRnahmenbiindels (5 t) i N

0% 25% 50% 75% 100%

Quelle: Eigene Berechnungen. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorge-
hensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fir das
KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

3.6.5 Lebensmittel-Abfall

Die Bilanzierung des Abfalls erweist sich wegen diverser Ungenauigkeiten als sehr schwierig.
Auf Basis der Befragungen der Kiichenleitungen sowie der Projekte ReFoWas, SKOOL und iSuN
(Waskow et al 2016, Waskow et al 2017, International Food Waste Coalition 2016, Gobel et al
2014) kann ein Einsparpotenzial von 15 % auf Lebensmittel und auf die Zubereitung angenom-
men werden (111 t CO2-Aq). Hierzu muss ein umfassendes MaRnahmenpaket definiert wer-
den: Eine durchschnittlich 5-prozentige Mengenreduktion bei Vorhaltung von schnell zu er-
warmenden Ersatzgerichten, ein (insbesondere mit der Schulleitung) abgestimmtes Essens-
mengen-Management, eine intelligente Restekiiche; eine Essensbetreuung durch padagogi-
sches Personal; ein tagliches Feedback-System, ein Praxisaustausch der Kiichenleitungen, eine
Weitergabe von Ausgaberesten an das Schulpersonal oder andere Einrichtungen, der Aus-
tausch nicht kindgerechter Menis, Akzeptanzférderung der angebotenen Speisen, das Einfrie-
ren bzw. hygienisch einwandfreie spatere Ausgeben von Produktionsliberschiissen sowie die
Sensibilisierung der Schiiler, des Kiichenpersonals und des padagogischen Personals fiir das
Thema Abfall.
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Abbildung 20: Einsparpotenziale durch Abfallmanagement

Ausgereichte Spiesen (933.500,
Mittelwert 515 kg CO2-Aq / Essen)

MA-1 Reduktion durch
MaRnahmenpaket (15%) 406

Quelle: Eigene Berechnungen. Hinweis: Die hier aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung der Vorge-
hensweise zum Anfang des Projekts und sind nicht vergleichbar mit den Daten, die im Projektverlauf fir das
KEEKS-Projekt durch das ifeu abgeleitet wurden.

478

3.7 Malnahmenkonzept - Handlungsstrategien und Optionen fir die
Schulkichen

e Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wilhelm-Rechmann, Angelika;
Wagner, Tobias; Bienge, Katrin; Engelmann, Tobias; Nachi, Sarrah; Stiibner, Meta; Monetti,
Silvia; Schmidthals, Malte; Speck, Melanie; Hildebrandt, Tim; Ludwig, Katrin (2017-23): Hand-
lungsstrategien und Optionen fiir die Schulkiichen - Entwurf eines KEEKS-MaRnahmenkonzep-
tes. Projektbericht AP 03-07 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Grundlage fiir die Handlungsstrategien waren die Status-Quo-Analyse, die Indikatoren fir die
nachhaltige Schulverpflegung, die Klichenbegehungen sowie die Potenzialanalysen. Die Hand-
lungsstrategien wurden in Form eines MalRnahmenkonzepts fiir die Kiichenleitungen und die
Leitung des Verbundes von Netzwerk e.V. zusammengestellt (siehe Scharp et mult. al. 2017-
23). Es enthalt praktische, an die Mitarbeiter gerichtete Empfehlungen, die unter anderem
sehr konkrete Tipps zur Optimierung der Treibhausgasbilanz auffiihren. Wie im Status-Quo
und der Potenzialanalyse bereits festgestellt worden ist, konnten nicht alle Indikatoren zur
Messung nachhaltigerer Optionen in den Schulkiichen breit angewendet werden. Deshalb
konzentrierte sich das Konzept auf:

e die Klimaeffizienz der Mens (durch Vermeidung klimaschadlicher Zutaten),

e die Klimaeffizienz durch energieeffiziente Nutzung der Technik,

e die Verwendung von Bio, Fairtrade und MSC-zertifizierten Zutaten sowie

e die Reduktion des Abfallaufkommens.

Auch die Tatsache, dass die Kiichenleitungen sehr dhnlich in ihrem Einkaufsverhalten, in der
Auswahl der Menis und in den Prozessen sowie der technischen Ausstattung sind, sprach fir
Empfehlungen, die sich an alle Schulen richten. Aus diesem Grund wurde ein fiir alle Schulk-
chen geltendes MaBBnahmenkonzept erstellt, das folgende Punkte beinhaltet (vgl. Scharp et
mult al. 2017-23):

e Eine Erlduterung des Zusammenhangs von Ernahrung und Klimawandel

e Die Erlduterung des Begriffs “THG-Aquivalente”

e FEine Darstellung von Einsparpotenzial durch Reduktion und Substitution und Vermei-

dung
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o

fir Fleisch mit diversen Beispielgerichten aus dem Rezepteordner Netzwerk
e.V.

fir Milchprodukte mit diversen Beispielgerichten aus dem Rezepteordner
Optimierungsvorschlage fir mehr als 40 Gerichte des Rezepteordners

e 20 neue klimaeffiziente vegane Menls sowie ca. 30 klimaoptimierte Rezepte fiir die

Schulkiichen mit 18 Tipps fur die Einfliihrung dieser Mens

e Vorschlage flir ausgewahltes saisonal-regionales Gemiise in 30 Mends des Rezepte-

ordnern mit grofen Mengen leicht zuzubereitendes Gemiuse: Blumenkohl, Brokkoli,

Kohlrabi, Kiirbis, Rotkohl, Rote Beete, Spitzkohl, Zucchini,

Vorschlag fir preiswerte Biomeniis mit einem hoher Bioanteil durch Substitution von

Zutaten zu geringen Mehrkosten:
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Borek mit Schafskase

Spaghetti Carbonara
Brokkoli-Lauch-K&se-Suppe
Pellkartoffeln mit Krauterquark
Gemlsereis Lubia Polo
Spargelcremesuppe
Linsensuppe

Vorschlage fiir nachhaltige Zutaten

Vorschlige fiir Bioprodukte, die als Frischekost serviert werden sollten (Apfel,
Bananen, Méhren, Gurken, Paprika, Trauben, Tomaten)

Vorschlage fur rund 10 Lebensmittel, die als Fairtrade-Qualitat beschafft wer-
den sollten (Linsen, Bohnen, Bulgur, Reis, Honig, Bananen, Ananas, Kaffee, Tee)
Vorschlag, Fisch nur noch als MSC-Qualitat zu kaufen

Eine Darstellung der Bedeutung der einzelnen technischen Bereiche

Empfehlungen zum Umgang mit der Kiihl- und Gefriertechnik (Sduberung, Ab-
tauen, in den Ferien abschalten, Auslastungsplanung)

Empfehlungen zur Minimierung der Spllvorgange (Vollbeladung, Zielsetzung
mit weniger Spllgangen auszukommen)

Empfehlung zur bewussten Auswahl der Technik fir das Kochen und Garen (Er-
fassung der Beladung der Konvektomaten, Nutzung des Konvektomaten fir
alle Zutaten, wochentliches Hockerkocher-Gericht)

Allgemeine Empfehlungen

zur Reduktion des Aufkommens an Verpackungen
zur Beachtung der Einkaufswege

zur Minderung des Abfallaufkommens
Einkaufsmoglichkeiten fiir vegane und Bio-Produkte

Vorschlage zur Menlplanung - Klimaeffizienter Vier-Wochen-Plan
Empfehlungen fir das Management von Netzwerk e.V.

Bestimmung von Maximalwerten fir Fleisch und Fleischprodukte
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O Bestimmung des Anteils von Bio-Produkten
O Bestimmung der Haufigkeit saisonal-regionaler Mens.

Die MaBnahmen und ihre Beitrage wurden in dem “KEEKS-MalRnahmenkonzept” in anschau-
licher Weise verschriftet und im Rahmen der Qualifizierung der Praxisschulkiichen den K-

chenleitungen erlautert und Gbergeben.

Abbildung 21: KEEKS-MaBBnahmenkonzept fiir die Schulkiichen

—— B = "'-“
Teil 1
KEEKS, Schule, Lebensmittel
und der Klimawandel

Rezepte angepasst fiir den
Klimaschutz

KEEKS-Biomenus fir das
nachhaltigere Kochen

Teil 8
KEEKS-Tipps - Allgemeine
Hinweise

Teil 9
KEEKS-Empfehlungen fiir das

Management

Teil4 @

KEEKS-Rezepte.-
Neue klimaschonende Mentis

KEEKS-saisonal und regional:
= Nachhaltig und frisch kochen

KEEKS-Zutaten -
Klimaschonend und nachhaltig

Verbrauch Energie [kWh]

® 37243

——— .

KEEKS-Empfehlungen fur
Technik und Prozesse

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag  Freitag

Teil 10
KEEKS-Menuplanung -
Beispielhafte Speisenplanung

Quelle: Eigene Darstellung
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3.7.1 AP 03-08: Ressourcenschonung im weiteren Sinne - Phosphat und Flachenbedarf
(Exkurs, IFEU)

e Wagner, Tobias; Gartner, Sven; Rettenmaier, Nils; Scharp, Michael (2017-24): Ressour-
censchonung im weiteren Sinne: Phosphat und Flachenbedarf (Exkurs). Projektbericht
AP 03-08 zum KEEKS-Projekt. Heidelberg.

Phosphor und Flache sind essentielle fir die Erzeugung von Nahrungsmittel. Sie sind auch ein
knappes Gut, weshalb genauso wie der Energieaufwand und die THG-Emissionen in KEEKS be-
trachtet wurden als auch der FuBabdruck der Lebensmittel und der Schulmeniis von Phosphor
und Flache. Nachfolgend wird der Beitrag zur Erschdpfung der globalen Phosphatreserven und
des Flachenverbrauchs untersucht, um im Anschluss mogliche Optimierungspotenziale aufzu-
zeigen.

Methodisch folgte dieser Exkurs in Analogie zur Untersuchung der Treibhausgas-Emissionen
und des Energieverbrauchs in weiten Teilen der Okobilanz-Methodik nach ISO-Normen 14040
und 14044. Das heiRt es werden samtliche Umweltlasten Gber den gesamten Lebensweg aller
Produkte berticksichtigt und auf die funktionelle Einheit der Mittagsverpflegung referenziert.

3.7.1.1 Der Phosphat-FuRabdruck von Schulkiichen-Meniis

Phosphor ist ein essentielles Element fiir die meisten lebenden Organismen. Phosphor ist in
seiner pflanzenverfiigbaren Form als Phosphat fir das Pflanzenwachstum oft ein limitierender
Faktor [Cooper et al. 2011; Ott & Rechberger 2012]. Die heutigen landwirtschaftlichen Ertrage
sind nur durch Phosphat-Diingung moglich. 90 % des global genutzten Phosphats wird zur
Dingung in der Landwirtschaft verwendet [Brunner 2010]. Der GroRteil des Phosphats
stammt aus Phosphaterzen, die im Tagebau weltweit in einigen wenigen Landern abgebaut
werden [Killiches 2013]. Zu den groRten Produzenten gehoren China, Marokko und die USA.
Als mineralischer Rohstoff ist Phosphat eine nicht-erneuerbare Ressource — anders als bei-
spielsweise Stickstoff-Diinger, der unter Energieaufwand aus der Luft gewonnen werden
kann. Je nach Quelle betragt die statische Reichweite der globalen Phosphatreserven nur ei-
nige Jahrzehnte bis wenige Jahrhunderte [Cordell et al. 2009; Van Kauwenbergh 2010; Vaccari
& Strigul 2011; Vuuren et al. 2010]. Diese Knappheit wird noch dadurch verstarkt, dass in Zu-
kunft mit einer wachsenden Weltbevolkerung und gleichzeitig veranderten Konsummustern
zu rechnen ist [United Nations 2017], die mit einem steigenden Phosphatbedarf einhergehen.

Die folgende Abbildung fasst den Bedarf an Rohphosphaterz unterschiedlicher Lebensmittel
pro Kilogramm Lebensmittel zusammen. Spitzenreiter sind die hochkonzentrierten Milchpro-
dukte Kase und Butter. Ursache hierfiir ist der Anbau von Viehfutter fiir das Milchvieh. Aber
auch Linsen haben einen hohen Phosphat-FuRabdruck. Hierbei ist aber zu bericksichtigen,
dass die Linsen gequollen werden und somit einen hohen Sattigungswert haben den der FuR-
abdruck relativiert. Gerade Linsen gelten als EiweilRquelle anstelle von Fleisch, da sie nicht so
stark wie Bohnen zu Blahungen fiihren. Insgesamt haben Milchprodukte und Fleisch die groR-
ten Phosphat-FuRabdruck. Bei dem meisten Gemiise und Obst liegt der FuRabdruck um den
Faktor 10 unter diesen Werten.
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Abbildung 22: Phosphat-FuRabdruck

Phosphat-FuBabdruck (g Phosphatgestein-Aq. / kg
Lebensmittel)
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Quelle: Eigene Darstellung.

Diese Phosphat-FuBabdriicke schlagen sich naturgemaf auf die Menis durch. Die Top-5 mit
dem hochsten Flachen-FulRabdruck sind deshalb auch die Rindfleischgerichte - und hier die
Klassiker der Schulkiiche Rindergulasch und Chili-con-Carne. Eine Ausnahme bildet der Medi-
terrane Kirbiseintopf, der zwar Fleischlos ist, aber bei dem die Linsen einen sehr hohen Phos-
phat-FuBabdruck hat. Bei den Bottom-5 hingegen dominieren die einfachen vegetarischen
und veganen Gerichte wie Reibekuchen oder Sojagulasch aufgrund der hohen Ertrage z.B.
beim Sojaanbau und der Phosphat-Genligsamkeit von Gem{se.

Abbildung 23: Phosphat-FuRabdruck pro Gerichtsportion - Top-Bottom-5.
Top 5-5 Phosphat-FuBabdruck (g Phosphatgestein-Aq. / Gerichtsportion)

Mediterraner Kiirbistopf

Frischer Rindergulasch - klassisch
Gemiisereis Lubia Polo
Haferflocken-Kase-Bratlinge - klassisch
Chili con Carne mit Reis - klassisch
Kartoffeln, Spinat, Riihrtofu
Reibekuchen mit Apfelmus

Szegediner Tofugulasch
Buchstabensuppe mit Gemiise und

Sojawurstgulasch mit Bohnen

0 5 10 15
Phosphat-FuBabdruck

Quelle: Eigene Darstellung.
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3.7.2 Der Flachen-FuBabdruck von Schulkliichen-Mens

Auch Flachen, insbesondere fiir landwirtschaftliche Nutzungen geeignete Flachen, sind eine
immer knapper werdende Ressource. Der Anstieg der Weltbevdlkerung und sich verandernde
Konsummuster gehoren zu den Treibern zur Verscharfung des Umweltproblems. Mit einer
innovativen Methodik bilanziert das ifeu — Institut fiir Energie- und Umweltforschung Heidel-
berg nicht nur die insgesamt belegte Flache, sondern auch den sogenannten Flachen-Ful3ab-
druck Uber eine Gewichtung unterschiedlicher Flachenbelegungstypen, bspw. Verkehrs- und
Siedlungsflachen mit hoher Naturferne gegeniiber naturnahen Nutzungen wie z.B. (extensi-
ver) Landwirtschaft mit Dauerkulturen.

Die folgende Abbildung fasst den Flachenbedarf unterschiedlicher Lebensmittel pro Kilo-
gramm Lebensmittel zusammen. Spitzenreiter ist Rindfleisch, da hier entweder groRe Flachen
flr das Viehfutter (Soja oder Gras) bendtigt werden oder die Weiden sehr groR sind, Aber auch
Pute und Lachs haben noch hohe Werte. Interessant ist der Vergleich von Olivendl und Butter,
die in der gleichen GréBenordnung liegen. Die Butter hat diesen Wert aufgrund des Anbaus
von Viehfutter, das Olivendl hingegen aufgrund des maR3ig hohen Ertrages. Wie nicht anders
zu erwarten, Ubertragt sich der Flachen-FuBabdruck von der Viehhaltung auch auf die Milch-
produkte. Aber auch Linsen als vegetarische Alternative und Proteinquelle liegt noch weit
Uber den Werten von Obst und Gemdse. sind die hochkonzentrierten Milchprodukte Kase und
Butter.

Abbildung 24: Flachen-FuBabdruck - Bedarf an artifizieller Flache pro Kilogramm ausgewahl-

ter Lebensmittel.
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Quelle: Eigene Darstellung.
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Diese Flachen-FuRRabdriicke schlagen sich naturgemal} auf die Menls durch. Die Top-5 mit
dem hochsten Flachen-FuBabdruck sind deshalb auch die Rindfleischgerichte - und hier die
Klassiker der Schulkiiche Rindergulasch und Chili-con-Carne. Bei den Bottom-5 hingegen do-
minieren die einfachen vegetarischen und veganen Gerichte aufgrund der hohen Ertrage z.B.
beim Sojaanbau.

Abbildung 25: Flachen-FuBabdruck ausgewadhlter Gerichte - Top-Bottom-5.

Top 5-5 Flachen-FuBabdruck (m? - a Naturflachenbelegung / Gerichtsportion)

Frischer Rindergulasch - klassisch

Chili con Carne mit Reis - klassisch
Gemisereis Lubia Polo - klassisch
Bolognese auch fir Lasagne - klassisch
Chili con Carne mit Reis

Vegane Wirsingsuppe

Nudeln in TomatensoRe

Reibekuchen mit Apfelmus

Szegediner Tofugulasch

Kartoffelgratin mit Brokkoli und Blumenkohl
0 0,25 0,5 0,75 1 1,25

Flachen-FuRabdruck

Quelle: Eigene Darstellung.

3.7.3 Schlussfolgerungen

Auf Basis dieser exemplarischen Ergebnisse kann geschlussfolgert werden, dass

o die Schulkiichen durch die Auswahl der Speisen einen erheblichen Einfluss auf den Phosphat-
bedarf haben, der mit ihrer Schulverpflegung verbunden ist sowie

® sich Optimierungspotenziale insbesondere durch die Vermeidung tierischer Produkte erschlie-
Ren lassen kénnen.

Neben den Ergebnissen zu den Treibhausgas-Emissionen und dem Energiebedarf starken
diese Ergebnisse hinsichtlich zweier weiterer wichtiger Umweltprobleme — Phosphat und Fla-
che — die Erkenntnisse zur umweltgerechten Schulkiiche und es diesbeziiglich hinsichtlich
Fleisch und Milchprodukten zu keinen gegenlaufigen Empfehlungen kommt.
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3.8

Zusammenfassung der Handlungsoptionen

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wilhelm-Rechmann, Angelika;
Wagner, Tobias; Bienge, Katrin; Engelmann, Tobias; Nachi, Sarrah; Stiibner, Meta; Monetti,
Silvia; Schmidthals, Malte; Speck, Melanie; Hildebrandt, Tim; Ludwig, Katrin (2017-23): Hand-
lungsstrategien und Optionen fiir die Schulkiichen - Entwurf eines KEEKS-MaRnahmenkonzep-
tes. Projektbericht AP 03-07 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Folgende Ergebnisse wurden erzielt:

Ableitung der Randbedingungen fir die Potenzialanalyse: Methodisch erfolgte die Be-
stimmung der Potenziale in Anlehnung an die ISO-Normen 14040 und 14044 fir Pro-
dukt-Okobilanzen sowie die Technische Regel ISO/TS 14067 zum Carbon Footprint von
Produkten. Grundlage fiir die Potentialberechnungen waren die Emissionen aller
Treibhausgase wie z. B. Kohlenstoffdioxid (CO,), Methan (CH.) und Lachgas (N2O).
Diese wurden in CO,-Aquivalente umgerechnet.

Systemgrenzen: Diese umfasste Landwirtschaft, Transporte, Verarbeitung und Verpa-
ckung, Distribution und Verkauf, den Kiichenbetrieb (Lagerung und Kiihlung, Zuberei-
tung, Ausgabe, Riicknahme und Reinigung), Abfille und Abwasser sowie die Verwer-
tung der Abfille.

Funktionale Einheit: Als funktionale Einheit wurde eine Mittags-Menuportion fir ein
durchschnittliches Grundschulkind definiert, die je nach Schule aus Vor-, Haupt und
Nachspeise sowie weiteren Essensangeboten wie z.B. einer Salattheke und Getranken
bestehen kann.

Es wurden die THG-Werte von lber 200 Lebensmitteln bilanziert wie z.b. Rindfleisch,
Hahnchen, Butter, Margarine, Milch, Quark, Reis, Dinkel und viel andere.
AnschlieBend erfolgte auf Basis der Kiichenbegehung im Arbeitspaket 2 sowie durch
Webanalyse und Gesprachen mit Herstellern die Analyse der Prozess- und Technikpo-
tenziale in den Kiichen und bei der Zubereitung der Meniis (vgl. AP0O3_02 und
AP03_03, vgl. Howell et mult al. 2017-15)

Es wurden fir die Technik folgende MaBnahmenempfehlungen gegeben und begriin-
det:

MT-5 - Austausch der Beleuchtung gegen LED

MT-1 Austausch der Gefriergerate

MT-2 Austausch der Pluskihlgerate

MV-2a Gefriergerate in den Ferien abschalten

MV-2b Pluskihlgerdte in den Ferien abschalten

MV-3a Wartung der TK-Schranke

MV-3b Wartung der PK-Schranke

MT-4 Kleinere Konvektomaten beschaffen

O O 0O 0O 0O OO0 0o

MT-6 Austausch der Splilmaschinen
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o MV-1 Effizientes Spilen
0 MA-1 - Kombiniertes MaBnahmenpaket fiir Abfall
m durchschnittlich 5-prozentige Mengenreduktion bei Vorhaltung von schnell
zu erwarmenden Ersatzgerichten,
ein abgestimmtes Essensmengen-Management,
eine intelligente Restekiliche; eine Essensbetreuung durch padagogisches
Personal;
ein tagliches Feedback-System, ein Praxisaustausch der Kiichenleitungen,
eine Weitergabe von Ausgaberesten an das Schulpersonal oder andere Ein-
richtungen,
der Austausch nicht kindgerechter Mendis,
Akzeptanzforderung der angebotenen Speisen,
das Einfrieren bzw. hygienisch einwandfreie spatere Ausgeben von Produk-
tionstiberschiissen sowie
m die Sensibilisierung der Schiiler, des Kiichenpersonals und des padagogi-
schen Personals fiir das Thema Abfall.
Mapping von Kiichenangeboten — Lebensmittelpotenziale: Fiir diverse Menis mit ho-
hen THG-Werten wurden Reduktions- und Substitutionspotentiale aufgefiihrt und bei-
spielhaft berechnet. Diese waren:
O 17 Gerichte mit Fleisch (Rind und Gefligel)
0 31 Gerichte mit Milchprodukten, davon
m 12 Gerichte mit Sahne und Quark
m 9 Gerichte mit Butter
m 10 Gerichte mit Kase
o 8 Gerichte mit Reis
Es wurden 50 klimaeffiziente Mens erstellt und detailliert beschrieben (THG-Poten-
tial, Zutaten, Zubereitung, Allergene)
Es wurde ein klimaeffizienter 4-Wochen-Plan nach folgenden Kriterien erstellt:
Alle Mends sind vegan und sehr klimavertraglich
Sie sind ausgewogen und enthalten alle Nahrwerte
Sie entsprechen den DGE-Richtlinien fiir die Schulkiiche
Taglich wird ein warmes Mittagessen mit Salat oder Obst angeboten.

O O 0O 0O O

Zu jedem Menii gehort ein Getrank, welches vornehmlich Leitungswasser sein
sollte.
O RegelmaRig soll saisonal und regional erhaltliches Gemise verwendet werden.
O Regelmalig sollen Zutaten in Bio-Qualitat verwendet werden.
Es wurden beispielhafte Einsparpotentiale berechnet fiir
O Einsparpotenziale durch eine klimaeffiziente Mentiplanung
o Einsparpotenziale durch Milchersatzprodukte und Reis
O Einsparpotenziale durch Bio, Saisonal-Regional und bei Verpackungen
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o Einsparpotenziale durch Abfallmanagement
Als Exkurs wurden folgende FuRabdriicke berechnet
O Phosphat-FulRabdruck fiir 50 Gerichte.
O Flachen-FuBabdruck fir 50 Gerichte
Die Ergebnisse fir die beiden FulRabdriicke sind
o die Schulkiichen haben durch die Auswahl der Speisen einen erheblichen Ein-
fluss auf den Phosphat- und FlachenfuRabdruck, der mitihrer Schulverpflegung
verbunden ist sowie
O sich Optimierungspotenziale insbesondere durch die Vermeidung tierischer
Produkte erschliel3en lassen kénnen
Im letzten Schritt wurden die Ergebnisse flr einen Praxistest zu einem Malnahmen-
konzept zusammengefasst. Das KEEKS-MaRRnahmenkonzept dient als Grundlage fir
den Praxistest um den Kiichen aufzuzeigen, wie klima- und energieeffizient und nach-
haltig gekocht werden kann. Es zeigt auf, wie Schulkiichen unter Beachtung von Stan-
dards der DGE zur Ernahrung durch Schulkiichen einen Beitrag zum Klimaschutz und
zur nachhaltigen Erndhrung leisten konnen. Die einzelnen Kapitel des Konzeptes be-
schaftigen sich mit folgenden inhaltlichen Schwerpunkten:
Teil 1 - “KEEKS, Ganztagsschule, Lebensmittel und der Klimawandel” - Einsparpoten-
ziale unterschiedlicher Lebensmittel
Teil 2 - “KEEKS-Rezepte” - verschiedene klimaeffiziente vegane Menis und Rezepte
Teil 3 - “KEEKS-saisonal und KEEKS-regional” - Eckpunkte bei der Wahl regionaler
und saisonaler Zutaten
Teil 4 - “Rezepte von Netzwerk e.V.” - klimaeffiziente Optimierung der Netzwerk-
Rezepte
Teil 5 - “KEEKS-Biomeniis” - Beispiele fiir die kostenglinstige Nutzung von Bio-Pro-
dukten
Teil 6 - “KEEKS-Zutaten” - Klimaeffizienz der Zutaten
Teil 7 - “KEEKS-Empfehlungen fir Technik und Prozesse” - Beispielhafte Darstellung
von Potenzialen zur Verbesserung der Klimaeffizienz
Teil 8 - “KEEKS-Tipps” - klimaeffizienter Einkauf
Teil 9 - “KEEKS Empfehlungen fir das Management” - klimaeffiziente Organisation
der Schulkiiche
Teil 10 - “KEEKS-Meniplanung” - klimaoptimierter 4-Wochen-Speiseplan
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4  Hemmnisse und Losungsansatze (AP 04)

4.1 Autoren

Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Ernéihrung, Miinster

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Eva Howell, Faktor 10 Institut, Friedberg

Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal

4.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

e Koordination des Arbeitspakets: Faktor 10 / IFEU

e Bearbeitungszeit: 11.2016 - 04.2017

e Ziel: Dieses Arbeitspaket zielte darauf ab, zum einen die wichtigsten Hemmnisse in den
beteiligten Schulklichen fir eine klimaoptimierte Erndhrung zu erfassen, und zum an-
deren, Lésungsvorschlige fiir die Uberwindung dieser Hemmnisse zu generieren.

e Arbeitsschritte:
0 4.1 Hemmnisse erheben und spiegeln — Prozess- und Produktebene
O 4.2 Auswertung und Zusammenstellung der Top-Ten-Hemmnisse
O 4.3 Generierung von Lésungsvorschlagen fiir die Top Ten-Hemmnisse
e Meilensteine:
o M.4.1 Identifikation der Hemmnisse fiir die wichtigsten prioritiren MaRnah-
men
o0 M.4.2 Entwicklung von Lésungsvorschlagen fiir die wichtigsten prioritdren
MalRnahmen
o M.4.3 Agenda fiir den Praxistest zum Test der Loésungsvorschlage

4.2.1 AP 04-00: Aufgabenstellung

Im Arbeitspaket 4 “Hemmnisse und Losungsansdtze” wurden entlang der gesamten Kette von
der Technik Gber Prozesse und Produktangebote bis hin zur Qualifizierung nach Hemmnissen
und Losungen zu suchen. Vor diesem Hintergrund wurden die Hemmnisse praxisnah identifi-
ziert und partizipative Losungsvorschldge entwickelt. Bei der Erfassung hing der Erfolg ent-
scheidend von den gewahlten Erhebungsmethoden ab. So waren nicht alle denkbaren Wege
der Informationserhebung bei der Zielgruppe Kiichenpersonal gangbar, dies galt besonders
fir schrift- und onlinebasierte Methoden wie Fragebdgen u. a. Erfolgversprechender waren
leitfadenbasierte Interviews wie auch Gruppendiskussionen (mit den Beteiligten) und Fokus-
gruppen (zusatzlich mit Externen), in denen Praktiker/-innen Hemmnisse bewerteten und Al-
ternativen diskutierten und vor dem Hintergrund ihres Erfahrungsschatzes abwagen kénnen,
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ob und warum die vom Projektteam entwickelten Konzepte und Ideen funktionieren kénnten
oder nicht. Fokusgruppen mit externen Experten konnten die Bedingungen des Gelingens und
des Scheiterns unter Riickgriff auf wissenschaftliche Erkenntnisse wie auch auf praktische Er-
fahrungen ergdnzend eruieren. Seitens des Projektteams war darauf zu achten, dass sowohl
angebots- als auch nachfrageseitige Hemmnisse, also solche, die Kinder davon abhalten, sich
fir klimaschonende Angebote zu entscheiden, erhoben wurden. Die auf der Basis der Erfas-
sung der Hemmnisse zu erarbeitenden Losungsvorschlagen waren dann die Grundlage fir die
Praxisphase (AP 5 und 6) und die weiteren Module. Die einzelnen Arbeitsschritte waren wie
folgt:

1. Hemmnisse erheben und spiegeln — Prozess- und Produktebene

2. Auswertung und Zusammenstellung der Top-Ten-Hemmnisse

3. Generierung von Lésungsvorschlagen (PM-L) fur die Top Ten-Hemmnisse

4.2.2 Ergebnisse

e Zusammenstellung der MaRRnahmen aus den Arbeitspaketen Status-Quo-Analyse (AP
02), der Potenzialanalyse (AP 03) sowie den Auswertungen des Praxistests (AP 05)
e Untersuchungsbereiche fir Hemmnisse:
o Vermeidung von Speise- und Verpackungsabfallen,
o Verringerung des Anteils an Lebensmitteln mit hoher Klimawirkung —vor allem,
jedoch nicht ausschlieR3lich, tierischer Produkte,
Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel,
Einsatz von Lebensmitteln mit Nachhaltigkeitskennzeichnungen,
Austausch ineffizienter Technik,

O O O O

Effiziente Gestaltung der Prozesse,
o optimale Gerdatenutzung, -pflege und -sdauberung.
e |dentifizierung von Hemmnissen mit Interviews und Diskussionen im Projekt

Identifizierung von 55 Hemmnissen auf verschiedenen Prozessebenen und mit unter-
schiedlicher Relevanz

Gegenliberstellung von MaBnahmen und Hemmnissen

Entwicklung eines Bewertungsschemas fir die Hemmnisse

Durchfiihrung der Bewertung im Projektteam.

Entwicklung von Lésungsvorschlagen

Projektinternes Rating der Losungen, um so die TOP-Losungsvorschlage zu erarbeiten

Erganzende Experteninterviews in der Umsetzungsphase in AP 06 zur Validierung der
Losungsansatze und dem Aufzeigen von Umsetzungswegen

4.3 Hemmnisse erheben und spiegeln — Prozess- und Produktebene

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael (2017-26): Hemmnisanalyse - Hemmnisse erheben
und spiegeln — Prozess- und Produktebene. Projektbericht AP 04-01 zum KEEKS-Projekt. Berlin.
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Die Hemmnisanalyse wurde parallel zur Status Quo-Analyse AP02, zur Potentialanalyse AP 03
und dem Praxistest AP 05 durchgefiihrt. In AP 02 wurde der Status quo der Technik und der
Prozesse in den Schulkiichen erhoben und bereits generelle strukturelle Begrenzungen des
Schulkiichenalltags herausgearbeitet, die wiederum bereits auf generelle Hemmnisse fur die
Einflihrung neuer Prozesse in der Schulkiichenpraxis schlieBen lielen. In AP 03 “Potenzialana-
lyse” wurden Potenziale fiir eine Klimaoptimierung bestimmt und die damit verbundenen
Hemmnisse diskutiert. Diese Optimierungsmalinahmen wurden in Form eines MaRRnahmen-
konzepts den Kiichenleitungen in AP 05 zur Diskussion gestellt, um so weitere Hemmnisse zu
ermitteln und zu beschreiben (vgl. Howell et al. 2017-26). Die Hemmnisanalyse stiitzte sich
dabei auf verschiedene Befragungen und (Gruppen)Diskussionen. In einer Praxistestphase
fanden die grundlegenden messtechnischen Energieanalysen statt, die Anfang 2018 final aus-
gewertet wurden. Parallel dazu wurden die Kiichenleitungen zu ihrer Einschdatzung von und
Bereitschaft zu der Umsetzung von Mallnahmen zur Klimaeffizienz (in der Menuplanung mit
den KEEKS-Rezepten, in der Techniknutzung, im Abfallmanagement) und Hemmnissen dabei
befragt. Identifizierte MaBnahmenbereiche und Untersuchungsbereiche fir Hemmnisse wa-
ren (ohne Gewichtung der Bedeutung):

Tabelle 22: MaRnahmen fiir mehr Klimaeffizienz (2017 bis 2019)

MaRnahmen MaRnahmen 2019 (final)
2017/2018 (vorlaufig)
Minimierung der klima- e ML-1f - Alle Fleisch- und Fischprodukte durch pflanzliche Alternative
schadlichen Lebensmit- ersetzen (-24,5%)
tel ® ML-1e - Alle Fleisch- und Fischprodukte durch vegetarische Alterna-

tive ersetzen (-17,9%)

e ML-1b - Rindfleisch durch pflanzliche Alternative ersetzen (-13,7%)

e MlL-1a - Klimaoptimierter Meniplan durch Substitution und Reduk-
tion von Fleisch - Ersatz von Rindfleisch durch anderes Fleisch und
nur zweimal Fleisch pro Woche (-10,3%)

e ML-1g - Rindfleisch durch Gefliigel ersetzen (-9,9%)

ML-3b - Alle Milchprodukte durch pflanzliche Alternative ersetzen (-

9,9%)

ML-1c - Fischprodukte durch pflanzliche Alternative ersetzen (-9,9%)

ML-3a - Milchprodukte ganz oder teilweise ersetzen (-5,4%)

ML-1d - Gefliigel durch pflanzliche Alternative ersetzen (-3,8%)

ML-4 Dinkel statt Reis (-3,19%)

ML-2 - Woéchentlicher Ersatz eines Gerichts mit Huhn oder Schwein

Rind) durch ein pflanzliches Gericht (-1,9%)

® ML-1h - Meniplan mit nur 2 x Fleisch pro Woche ohne Fleischsubsti-
tution (-0,4%)

Vermeidung von Speise- e MA-1- MalRnahmenbiindel zu Abfall (-10%)

abfalle

Austausch ineffizienter ® MT-1 - Austausch der Gefriergerate (-3,7%)
Technik ® MT-4 - Kleinere Konvektomaten beschaffen (-0,7%)

® MT-5 - Austausch der Beleuchtung gegen LED (-0,9%)
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MaBnahmen
2017/2018 (vorlaufig)

MaBnahmen 2019 (final)

MT-2 - Austausch der Pluskiihlgerate (-0,9%)
MT-6 - Austausch der Spilmaschinen (-1,4%)
MT-3 - Ersatz eines TK-Schranks durch einen PK-Schrank (-1,4%)

Verringerung von Ver-
packungsabfallen

ML-5a - Verpackungen reduzieren und vermeiden (-0,7%)
ML-5b - Klimafreundliche Verpackungen nutzen (NN)
ML-6 - Leitungswasser statt Mineralwasser (-2,5%)

Effiziente Gestaltung
der Prozesse

MV-1 - Effizientes Spiilen (-1,2%)
MV-2a - Gefriergerate in den Ferien abschalten (-0,6%)
MV-2b - Pluskiihlgerate in den Ferien abschalten (-0,2%)

Optimale Nutzung und
Pflege der Gerat

MV-3a - Wartung der TK-Schranke (-0,6%)
MV-3b - Wartung der PK-Schranke (-0,1%)
MV-4 - Abschalten von Stand-by-Verbrauchern (-0,1%)

Einsatz regionaler und

ML-8 - Saisonal-Regional einkaufen (-0,7%)

saisonaler Lebensmittel

Lebensmittel mit Nach- ® ML-7 - Bio-Lebensmittel einkaufen (-1,5%)
haltigkeitskennzeich-
nungen

Quelle: Eigene Darstellung

Hemmnisse zu diesen MaBnahmenbereichen wurden beispielsweise im Zusammenhang mit
Akzeptanzschwierigkeiten beim Schulkiichenpersonal, den Eltern oder Kindern identifiziert o-
der auch in den praktischen Hindernissen, wie etwa Informationsdefizite oder personel-
ler/zeitlicher Mehraufwand. Insgesamt wurden 55 Hemmnisse auf verschiedenen Prozessebe-
nen und mit unterschiedlicher Relevanz herausgearbeitet. Im Folgenden werden die Hemm-
nisse aufgefihrt.

4.3.1 Hemmnisse im MaRnahmenbereich “Minimierung der klimaschadlichen
Lebensmittel”

In der Potenzialanalyse des KEEKS-Projektes wurden viele Empfehlungen fiir die Klimaeffizienz
der Menis und der Lebensmittel aufgestellt. Besonders tierische Produkte weisen dabei eine
hohe Klimawirkung auf und Alternativprodukte (Obst, Gemiise, Getreide, Ersatzprodukte) o-
der weniger klimawirksame tierische Produkte (z.B. Gefliigel anstelle von Rindfleisch) kénnen
empfohlen werden. Aber auch andere, haufig in den Kiichen eingesetzte Lebensmittel, wie
z.B. Reis, weisen relativ gesehen eine hohe Klimawirksamkeit auf und Alternativen wie Dinkel
kénnen empfohlen werden.
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4.3.1.1 Verringerung des Anteils von Rindfleisch

Rindfleisch ist mit einer sehr hohen Klimawirkung verbunden. Klimaeffizienz-Empfehlungen
mussen jedoch mit anderen Prozessen und Empfehlungen im Schulklichenalltag abgeglichen
werden. Empfehlungen fir Klimaeffizienz kollidieren dabei teilweise mit anderen Anforderun-
gen.

e Hemmnis 1 Klimaschadliche Zutaten & Fleisch - DGE-Empfehlungen im Schulkii-

chenalltag: Die Empfehlung der DGE, in 20 Verpflegungstagen 4 mal Fleisch pur, 2 mal
verarbeitetes Fleisch und 4 mal Fisch zuzubereiten, stellt aus Sicht der Klimaeffizienz
eine relativ klimaintensive Meniplanung dar. Die Empfehlungen sind eigentlich als
»Maximum® vorgesehen. Die Analyse der 4-Wochen-Speiseplane zeigte jedoch, dass
die Netzwerkkiichen sich nicht daran hielten und in etwas 2,1 bis 2,5 Fleischgerichte
im Mittel anboten.

e Hemmnis 2 Skepsis der DGE gegeniiber veganer Dauerkost: Die DGE-Empfehlungen,
die Handreichungen von DGE und ahnlichen Quellen haben einen Einfluss auf die Ein-
stellungen der Kichenleitungen zu dem Nahrwertgehalt und den gesundheitlichen
Wirkungen des Essens. Uber viele Jahre hinweg wurde die vegetarische und vegane
Kost nicht den Schulkiichen empfohlen, weshalb dies ein groles Hemmnis fiir die
Klimaeffizienz war. Im Laufe des Projektes hat die DGE jedoch eine Empfehlung fir
eine vegetarische Kiiche ausgesprochen weshalb dieses Hemmnis hinfallig ist.

e Hemmnis 3 Klimaschddliche Zutaten & Fleisch - Zielkonflikte Rind-Gefliigel: Aus sicht
der Klimaeffizienzs wird der Einsatz von Gefliigelfleisch dem Einsatz von Rindfleisch
vorgezogen. Die Empfehlung, mehr Gefligel einzusetzen, kann aus einer breiter gefa-
cherten Nachhaltigkeitsperspektive jedoch kritisch Uberdacht werden. Vor allem,
wenn Gefligel aus nicht-zertifizierten Zuchtbedingungen abstammt, sind haltungs-
technische Aspekte bei der Tierzucht, die auch im Hinblick auf gesundheitliche Prob-
lemfelder in Erndhrung (z.B Antibiotikaeinsatz) eine Rolle spielen, in Empfehlungen zu
bericksichtigen.

e Hemmnis 4 Klimaschéadliche Zutaten & Fleisch - Kulturelle Divergenzen beim Schwein
und Hammel: Wahrend aus Sicht der Klimaeffizienz beispielsweise der Einsatz von
Schweinefleisch dem Einsatz von Rindfleisch vorgezogen wird, wird in einem grof3en
Anteil an Schulen der Einsatz von Schweinefleisch bereits sehr geringgehalten oder gar
vermieden. Vor allem auf Grund eines groRen Anteils muslimisch gepragter Schulkin-
der gibt es Probleme bei dem Angebot von Schweinefleisch. Hinzu kommt noch der
gesundheitliche Aspekt, dass Schweinefleisch sehr fett ist.

e Hemmnis 5 Klimaschadliche Zutaten & Fleisch - Positive Konnotationen von Fleisch:
Kéchinnen sehen Fleisch als etwas allgemein Gutes an, auf das nur schwer verzichtet
werden kann.

e Hemmnis 6 Klimaschadliche Zutaten & Fleisch - Verbote schwer zu akzeptieren: Zu
formulieren, Rindfleisch solle gar nicht eingesetzt werden, stoflt meist auf Abwehr.
Schulkiichen mochten fiir sich entscheiden, was eine gute Kiiche ist.

86



4.3.1.2 Verringerung des Anteils von Butter

Butter ist mit einer sehr hohen Klimawirkung verbunden.
e Hemmnis 7 Klimaschddliche Zutaten & Butter - Positive Konnotationen von Butter:

Der Einsatz von Butter wird mit hoher geschmacklicher Qualitat verbunden.

4.3.1.3 Verringerung des Anteils von Milch

Milch ist mit einer hohen Klimawirkung verbunden.
e Hemmnis 8 Klimaschadliche Zutaten & Milch - Positive Konnotationen von Milchpro-

dukten: Milch hat eine sehr positive Konnotation und wird von der DGE empfohlen. Es
ist jedoch unsicher, in welchem Umfang Milch serviert werden sollte fiir unterschied-
liche Altersgruppen.

4.3.1.4 Verringerung des Anteils von Kase

Kése ist mit einer sehr hohen Klimawirkung verbunden.
e Hemmnis 9 Klimaschadliche Zutaten & Kase - Erndahrungskulturelle Bedeutung der

Zubereitung: Mit Kase Gberbackene Menlis sind weit verbreitet und sehr beliebt.

4.3.1.5 Substitution durch Alternativprodukte bei Menuplanung

Klimaeffizienz kann durch Verringerung des Einsatzes von tierischen Produkten und Substitu-
tion durch Alternativen geférdert werden. Sie missen jedoch auch eingekauft werden.
e Hemmnis 10 Klimaschadliche Zutaten & Zutatensubstitute - Angebotsauswahl Alter-

nativprodukte: Die Produktpalette fiir solche Ergdanzungen bei den gdangigen Grol3-
hdndlern ist noch nicht sehr ausgepragt.

e Hemmnis 11 Klimaschadliche Zutaten & Zutatensubstitute - Unterschiedlicher Nahr-
wertgehalt: Mengenanforderungen fiir den geschmacklichen Erhalt, aber auch fiir den
Erhalt des Nahrwertes, kdnnen variieren.

4.3.1.6 Einstellungen zu und Akzeptanzbedingungen fiir Mendalternativen

Alternative, klimaschonende Menis miissen akzeptiert werden, damit ein Einsparungspoten-
zial erschlossen werden kann.
e Hemmnis 12 Klimaschadliche Zutaten & Meniialternativen - Akzeptanzschwierigkei-

ten bei Kéchinnen: Angebotsseitig missen zunachst die Kiichenleitungen den Einsatz
der alternativen Menis akzeptieren — dabei sind Gewohnheiten meist schwer zu ver-
andern.

e Hemmnis 13 Klimaschadliche Zutaten & Meniialternativen - Akzeptanzschwierigkei-
ten bei Kindern: Auf Seiten der Nachfrage gibt es zum einen die Eltern, welche ein
Interesse am guten und gesunden Essensangebot haben. Zum anderen miissen die
Schulkinder die Angebote akzeptieren. Eltern haben dabei bestimmte Vorstellungen,
die den Zielen der Klimaeffizienz entgegengesetzt sind (z. B. gutes und teures Fleisch).
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Zudem sind auch Schulkinder bereits in ihrer Einstellung zum Essen vorgepragt.

4.3.2 Hemmnisse im MaRBnahmenbereich “Vermeidung der Speiseabfille”

Die Verringerung von Speiseabfallen ist von zentralem Interesse bei Malnahmen fiir mehr
Klimaeffizienz, weil diese Lebensmittel erst gar nicht hatten produziert werden missen und
damit verbundene klimarelevante Faktoren hatten vermieden werden kénnen. Bei der Ver-
meidung bzw. Verringerung von Abfallen (Verpackungs- und Speiseabfille) gibt es unter-
schiedliche Hemmnisse, die in einem Zusammenhang mit Prozessen in der Vorbereitung oder
bei der Ausgabe der Speisen sowie mit Faktoren, die erst bei Essensaufnahme eintreten, ste-
hen. Diese Bereiche existieren nicht getrennt voneinander und beeinflussen sich gegenseitig.

4.3.2.1 Mengenplanung bei der Menuplanung

Mit der Meniplanung werden die Mengen fir Einkauf und die Zubereitung festgelegt. Nicht
passgenau kalkulierte Bestellmengen und deren Zubereitung fiihren dazu, dass Reste verblei-
ben. Diese Speisen(reste) hatten gar nicht erst hergestellt werden miissen und klimarelevante
Faktoren hatten vermieden werden kénnen.

e Hemmnis 14: Abfille & Meniiplanung - Rezeptfehler: Die Mengenangaben in den Re-

zepten sind teilweise zu grof. Quantitative Angaben fiir Zutaten in den Rezepten stim-
men nicht immer fir die jeweils angegebene Anzahl an Portionen und miissen vom
Kichenpersonal aus eigener Erfahrung heraus angepasst werden.

4.3.2.2 Mengenplanung am Verpflegungstag

Zu Beginn des Schulhalbjahres werden die Schiiler fir die Verpflegung angemeldet. Auf dieser
Zahl wird die Mengenplanung von den Kéchinnen taglich durchgefiihrt.
e Hemmnis 15: Abfdlle & Mengenplanung - Nicht-Erfassung der Schiiler-Fluktuationen:

Aufgrund von Krankheiten oder auch kurzfristig geplanten Ausfliigen erschienen we-
niger Schiler zum Essen, so dass zu viel zubereitet wurde.

e Hemmnis 16: Abfille & Mengenplanung - Mangelnder Informationsfluss zwischen
Sekretariat und Kiiche: Kéchinnen erhalten keine Information am Verpflegungstag,
wie viele Schiiler tatsachlich anwesend sind.

4.3.2.3 Speisereste bei Ausgabe

Das gewahlte Ausgabesystem hat Einfluss auf die Hohe und Art des Abfallaufkommens — die
Implementierung einer passenden Ausgabeform, bei der Ausgabe- und Tellerreste moglichst
niedrig gehalten werden, kann zur Klimaeffizienz beitragen.

e Hemmnis 17: Abfille & Ausgabe - Ausgabereste durch Ausgabesystem: Bei Buffet-

ausgaben ist die Mengenplanung erschwert und es fallen am ehesten Ausgabereste
an. Bei Tischgemeinschaften kann am ehesten bedarfsgerecht portioniert werden und
somit Tellerreste niedrig gehalten werden, aber auch hier kénnen Ausgabereste anfal-
len.
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e Hemmnis 18: Abfille & Ausgabe - Tellerreste durch Ausgabesystem: Bei Linienausga-
ben kann die Anzahl der auszugebenden Teller exakter geplant werden, die vorberei-
teten Portionen auf den Tellern kénnen jedoch nicht bedarfsgerecht portioniert wer-
den — hier fallen am ehesten Tellerreste an.

4.3.2.4 Akzeptanz bzw. Nicht-Akzeptanz der Speisen bei der Zielgruppe

Letztendlich miissen Speisen von den Schulkindern akzeptiert werden, damit keine Ausgabe-
/Tellerreste anfallen und Klimaeffizienz geférdert werden kann.
e Hemmnis 19: Abfille & Zielgruppenakzeptanz - Informationsdefizite iiber Vorlieben:

Neue, klimaeffiziente Gerichte einzufiihren birgt die Gefahr, dass diese nicht akzep-
tiert werden, weil sie ungewohnt sind oder nicht den Geschmackern, Gewohnheiten
und Vorlieben entsprechen.

e Hemmnis 20: Abfille & Zielgruppenakzeptanz - Mengenplanung bei Wahlangeboten:
Es konnen (klimaschonende) Alternativen fiir die Schulkinder bereitgestellt werden,
damit verschiedene Geschmacker und Vorlieben angesprochen werden. Dabei sind die
Mengen jedoch schwer zu planen, da eine Option beliebter als eine andere sein kann.

e Hemmnis 21: Abfille & Zielgruppenakzeptanz - Externe Umstande: Manche Faktoren
bei der Akzeptanz von Speisen sind schwer zu kontrollieren. Auch das Wetter hat z.B.
Auswirkungen darauf, ob die Speisen an einem jeweiligen Tag gut angenommen wer-
den.

e Hemmnis 22: Abfille & Zielgruppenakzeptanz - Abfallmengen unbekannt: Die Abfall-
mengen werden nur selten erfasst, sodass unbekannt ist, was schmeckt.

4.3.3 Hemmnisse im MaRnahmenbereich , Austausch ineffizienter Technik”

Fir die meisten Gerate der Schulkiiche konnten im KEEKS-Projekt Empfehlungen ausgearbei-
tet werden. dies gilt fur die Kiihl- und Gefriertechnik, das Spililen und Kochen sowie die Be-
leuchtung.

4.3.3.1 Bestimmung der umwelttechnischen Relevanz

In der Betrachtung der Nutzungsphase von Geraten kann eine Menge Energie gespart werden,
wenn ein ineffizientes Gerat mit einem effizienten Gerat getauscht wird.
e Hemmnis 23 Technik - Ressourcen-Rebound-Effekt: Wann ein Gerat zu ersetzen ist,

ist nicht einfach zu entscheiden, da ein ineffizientes Produkt gegen ein energieeffizi-
enteres Produkt ersetzt wird. Zur Herstellung des neuen Produktes werden auch Ener-
gie und Ressourcen benotigt.

4.3.3.2 Einsatz von Alternativen

Der Einsatz von klimaeffizienteren Geraten kann sehr viel zur Steigerung der gesamten Klima-
effizienz von Kiichen beitragen.
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e Hemmnis 24 Technik - Fehlende Alternativen: Bei bestimmten Produktgruppen des
gewerblichen Bereichs fehlen einfach energieeffiziente Alternativen wie bei GroRkiihl-
schranken oder Konvektomaten. Fiir derartige Gerate gibt es keine Energielabel oder
Standards.

4.3.3.3 Beantragung von Gerateaustausch bzw. -Neuanschaffung tiber das Management

Ein Austausch und auch eine Neuanschaffung von Geraten muss stets beim Trager der Schule
oder Schulkiiche beantragt werden und die Begriindungen fiir einen Austausch bzw. eine Neu-
anschaffung missen dabei mit Berlicksichtigung der Interessen verschiedener Akteure formu-
liert werden.

e Hemmnis 25 Technik & Neuanschaffung - Biirokratische Ablaufe: Die biirokratischen

Ablaufe mit dem Trager und der Stadt sind sehr langwierig.

e Hemmnis 26 Technik & Neuanschaffung - Haushaltsplanung des Schultragers: In der
Haushaltsplanung der Schultrager werden konkrete Anschaffungskosten betrachtet,
aber nicht die Betriebskosten.

e Hemmnis 27 Technik & Neuanschaffung - Nutzer-Investor-Dilemma: Energiekosten
werden vom Trager der Schulkliche getragen, der seinerseits nur gering interessiert
ist, diese zu mindern. Der Betreiber hingegen ist vor allem an der Funktionsfahigkeit
der Gerate interessiert, da er die Energiekosten nicht tragt.

4.3.4 Hemmnisse im MaRnahmenbereich ,Verringerung von Verpackungsabfallen”

Verpackungen von Lebensmitteln tragen ebenfalls zur Klimawirkung bei — Glasverpackungen
haben einen hohen Energieverbrauch bei der Herstellung und auch Sauberung bzw. Ein-
schmelzung fiir ihre Wiedernutzung und auch Dosen haben einen klimaintensiven Herstel-
lungsprozess. Kartonverpackungen und PE-Folien hingegen sind in ihrem Herstellungsprozess
klimaschonender.

4.3.4.1 Art der Verpackung und Verpackungsform der Lebensmittel bei der Bestellung

Mit der Meniplanung und der Auswahl der Zutaten beim Lieferanten wird auch die Verpa-
ckungsform festgelegt. Die Verpackungsform hat einen Einfluss auf Klimafreundlichkeit.
e Hemmnis 28 Abfille & Verpackung - Informationsdefizite: Die Kochinnen haben keine

Hinweise lber die Klimaeffizienz der Verpackung.

e Hemmnis 29 Abfille & Verpackung - Mehraufwand fiir klimaeffiziente Verpackun-
gen: Die Recherche von klimaeffizienten Verpackungen und Abgleich mit Lieferanten
ist zu aufwandig fur die Schulkichen.

e Hemmnis 30 Abfdlle & Verpackung - Beschriankte Angebotsauswahl: Wenn Lebens-
mittel mit klimaeffizienten Verpackungen beim Lieferanten bestellt werden sollen,
sind diese teilweise nicht in dieser Form erhaltlich.
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4.3.5 Hemmnisse im MaRnahmenbereich ,Effiziente Gestaltung der Prozesse”

Prozesse in Schulkiichen beinhalten verschiedene Prozessschritte wie Planung, Einkauf, Vor-
und Zubereitung, Splilen oder Ausgabe, die vor allem im Zusammenhang mit der Nutzung
energieeffizienter Technik klimawirksam werden kdénnen.

4.3.5.1 Meniplanung

Es muss fir einen langeren Zeitraum geplant werden (4-Wochen-Plane fiir halbes Jahr giiltig).
e Hemmnis 31 Prozesse - Langzeitplanung & tagesaktuelles Gemiise und Obst: Auf

kurzfristige Veranderungen kann schwer reagiert werden und spontane Entscheidun-
gen (z.B. Einsatz tagesaktuelles regional/saisonales Gemiuse) fur mehr Klimaeffizienz
konnen schwer eingebaut werden.

4.3.5.2 Verfugbarkeit bei verschiedenen Bezugsquellen im Einkauf

Das Vorgehen fiir den Einkauf (z.B. welche Bezugsquellen) ist meist langerfristig festgelegt
oder bereits in bestimmte Gewohnheiten und gangige Ablaufe libergegangen.
e Hemmnis 32 Prozesse - Geringe Verfiigbarkeit: Wenn bestimmte klimaeffizientere Al-

ternativen empfohlen werden, ist die Umsetzung auch abhangig von Verfligbarkeit bei
bestimmten Bezugsquellen. Diese sind vorhanden, werden aber nicht immer von den
Schulkiichen genutzt.

4.3.5.3 Klimaeffiziente Gestaltung der Lagerung und der Kithlung

Die Lagerung und Kiihlung ist ein essentieller Bestandteil in der Schulkiiche, auRerdem hat die
Kihlung der Lebensmittel den groRten Anteil an der Klimawirksamkeit von Schulkiichen.
e Hemmnis 33 Prozesse - Abwégung Lagermoglichkeiten/Klimaeffizienz: Die Verringe-

rung der Kiihltechnik kann aus Sicht der Klimaeffizienz empfohlen werden, aus Sicht
des Personals der Schulkiichen sind jedoch ausreichende Kithimoglichkeiten sehr wich-

tig.
4.3.5.4 Effiziente Techniknutzung in der Vor- und Zubereitung

Ob das Kochen klimaeffizient gestaltet wird, hangt stark von den Geraten ab.
e Hemmnis 34 Prozesse - Verfiigbarkeit effizienter Gerate: Nur die in den Kiichen vor-

handenen Gerate konnen genutzt werden, in den Kiichen sind aber auch tberdimen-
sionierte und klima-ineffiziente Gerate.

e Hemmnis 35 Prozesse - Gewohnheiten von Prozessen: Gewohnheiten, wie gekocht
wird, lassen sich nicht schnell andern. Wenn aus Sicht der Klimaeffizienz beispielsweise
auf das Vorkochen verzichtet werden soll, widerspricht dies teilweise den Gewohnhei-
ten.
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4.3.5.5 Warmhalten mit elektrisch beheizten Geraten bei Ausgabe

Die Gerichte mussen teilweise mit elektrischen Geraten warmgehalten werden, was eine Aus-
wirkung auf die Klimaeffizienz der Prozesse hat.
e Hemmnis 36 Prozesse - Gesetzliche Rahmenbedingungen: Wenn diese Geratenut-

zung verringert werden soll, missen gesetzliche Rahmenbedingungen beachtet wer-
den. Warme Speisen missen mindestens +65°C und kalte Speisen maximal +10°C
warm sein. Warmhaltezeiten langer als drei Stunden sind nicht erlaubt.

e Hemmnis 37 Prozesse - Unterricht und Pausenzeiten: Die Notwendigkeit fir Warm-
haltezeiten unterliegt auch den generell festgelegten Zeiten fiir Unterricht und Pausen
in den jeweiligen Schulen. Eine klimaeffiziente Gestaltung der Prozesse der Warmhal-
tezeiten hangt somit von der allgemeinen Planung der Ablaufe ab.

4.3.5.6 Minderung der Splilvorgange

Das Spiilen ist eine absolute Notwendigkeit in den Kiichen. Wenn jedoch weniger gespiilt wird,
kann die Klimaeffizienz der Kiichen erhéht werden.
Hemmnis 38 Prozesse - Zeitliche Knappheit: Das Spilen wird auf Basis zeitlicher Ein-

schrankungen gestaltet — das benutzte Geschirr soll so schnell und zeit-effizient wie
moglich wieder gesaubert werden wann immer dafiir Zeit ist. Aus Sicht der Klimaeffi-
zienz ist es jedoch zu empfehlen, die Spilmaschinen so voll wie méglich zu fillen und
erst dann zu betatigen.

4.3.6 Hemmnisse im MaRBnahmenbereich ,Optimale Nutzung und Pflege der Gerate”

Die Energieeffizienz von Geraten hangt auch mit einer regelmaligen Sauberung und Wartung
ab. Bei Plus- und Tiefkiihlschranken missen beispielsweise die Liftungsschlitze regelmalig
gesaubert werden und die Dichtungsgummis Gberpriift und, wenn pords und durchlassig, aus-
getauscht werden.

4.3.6.1 Nebengelagerte Prozesse durch das Management vorgegeben

Fir Klimaeffizienz miissen regelmafig Prif- oder Reinigungsmallnahmen durchgefiihrt wer-
den wie beispielsweise das Abtauen des Kiihlschranks. Denkbar ware hier eine Arbeitsanwei-
sung des Managements, auch unterstiitzt von Trager und Stadt.

e Hemmnis 39 Energieeffiziente Geratenutzung - Etablierte Arbeitsprozesse: Die regel-

maRige Durchflihrung muss in bereits bestehende Arbeitsprozesse eingebaut werden.

e Hemmnis 40 Energieeffiziente Geratenutzung - Vertragliche Verantwortung: Die Be-
achtung von Energieeffizienz ist nicht unbedingt eine primare vertragliche Aufgabe der
Koéche/-innen. Sie kann leicht als “on-the-top” angesehen werden.
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4.3.6.2 Hemmnisse im MaBnahmenbereich ,Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmitte

Der Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel ist eine Mallnahme, die nicht unbedingt
wegen der Erhéhung der Klimaeffizienz in Schulkiichen empfohlen werden kann, da dieser
Beitrag nur ein kleines Potential hat. Auf der einen Seite entfallen Transporte, auf der anderen
Seite verringert sich mit der Saison das Angebot. Vorteilhaft ist jedoch aus padagogischen
Griinden, dass die Kinder erkennen, dass die Lebensmittel aus der Ndhe ihres Wohnortes
stammen.

4.3.6.3 Berlicksichtigung von Regionalitat und Saisonalitat bei der Menlplanung

Die Meniplanung findet bereits weit im Voraus der Speisenzubereitung am Verpflegungstag
statt (jeweils 4-Wochen-Plane fir ein halbes Jahr giiltig).
e Hemmnis 41 Regionalitdt & Saisonalitat - Langfristige Planung: Um saisonale Pro-

dukte einzusetzen, muss man eine gewisse Flexibilitat bewahren, da diese manchmal
tagesaktuell bei Lieferanten verfligbar sind, dies ist bei einer zu starren Vorausplanung
nicht moglich.

4.3.6.4 Einkaufs- und Bestellablaufe

Ob saisonale und regionale — und damit méglicherweise klimaschonendere — Lebensmittel
zum Einsatz kommen, wird bei der Bestellung bzw. dem Einkauf festgelegt.
e Hemmnis 42 Regionalitat & Saisonalitdt - Mehraufwand bei Bestellung: Regional-Sai-

sonales Gemdse ist immer Uber Regioldden erhiltlich. Allerdings geht dies mit einem
Mehraufwand beim Bestellen einher.

4.3.6.5 Art der Lebensmittel bei der Bestellung

Ob saisonale und regionale — und damit moglicherweise klimaschonendere — Lebensmittel
zum Einsatz kommen, wird bei der Bestellung bzw. dem Einkauf festgelegt.
e Hemmnis 43 Regionalitit & Saisonalitdt - Sichtbarkeit Herkunft: Die Herkunft (Regio-

nalitdt) und Anbauweise (Nutzung saisonaler Gegebenheiten) der Lebensmittel ist
beim Einkauf fiir das Klichenpersonal nicht immer ersichtlich. Dies ist auch abhdngig
von dem gewahlten Medium fiir Bestellabldufe (z.B. Online, per Katalog, telefonisch).

e Hemmnis 44 Regionalitdt & Saisonalitat - Informationsdefizite liber Saisonalitat: Das
Wissen, zu welcher Jahreszeit welche Lebensmittel aus welcher Region mit welchen
Rezepten zubereitet werden kénnen, ist bei den Kéchlnnen nicht sehr verbreitet.

e Hemmnis 45 Regionalitdt & Saisonalitdt - Verfiigbarkeit der eingeplanten Lebensmit-
tel: Menuplane missen mit groBem Vorlauf erstellt werden. Ein Abgleich mit der Lie-
ferung saisonal-regionalen Gemiuses ist sehr schwierig, da nicht vorausgesetzt werden
kann, dass dieses z.B. zwei Wochen spater zur Verfligung steht.
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4.3.6.6 Form der Lebensmittel bei der Zubereitung

Da in den Schulkiichen groBe Mengen zubereitet werden, kommt es bei der Zubereitung der
Speisen auch auf die Praktikabilitat bzw. den Verarbeitungsaufwand der einzusetzenden Le-
bensmittel an.

e Hemmnis 46 Regionalitidt & Saisonalitat - Erhohter Verarbeitungsaufwand: Regional-

saisonale Lebensmittel sind meist nur frisch erhaltlich, womit ein erhdhter Verarbei-
tungsaufwand einhergeht.

e Hemmnis 47 Regionalitdt & Saisonalitat - Niedrige Angebotsauswahl von verarbeite-
tem saisonal-regionalem Gemiise: Die Angebotsauswahl flr regional-saisonale Le-
bensmittel, welche gleichzeitig mit wenig Arbeitsaufwand fir die Kiichen einhergehen
(z.B. bereits geputztes und geschnittenes Gemise), ist gering bis nicht vorhanden.

4.3.7 Hemmnisse im MaRnahmenbereich ,Lebensmittel mit Kennzeichnungen fir
Nachhaltigkeit”

Label und Kennzeichnungen verschiedener Nachhaltigkeitsaspekte sind wichtige Hilfen in Ent-
scheidungs- und Bestellprozessen der Kiichen. Dabei gibt es sehr unterschiedliche Label, die
alle auf sehr unterschiedlichen Mess- und Zertifizierungsgrundlagen basieren. Einige Label ha-
ben auch einen Einfluss auf die Klimaeffizienz von Lebensmitteln (z.B. Bio-Lebensmittel sind
oft mit weniger klimawirksamen Anbaumethoden verbunden), andere Label (wie z.B. Fairt-
rade, MSC) haben einen Einfluss auf andere Aspekte der Nachhaltigkeit und kdnnen nicht au-
Rer Acht gelassen werden.

4.3.7.1 Art der Lebensmittel bei der Bestellung

Die Art der Lebensmittel (auch ob mit oder ohne Kennzeichnung) wird bei der Bestellung fest-
gelegt.
e Hemmnis 48 Kennzeichnungen & Bestellung - Sichtbarkeit Label: Label und Kenn-

zeichnungen von Lebensmitteln sind bei Bestellprozessen nicht immer ersichtlich.

e Hemmnis 49 Kennzeichnungen & Bestellung - Auswahloptionen: Die Produktpalette
von nachhaltigen, gekennzeichneten Labels ist nicht immer sehr ausgepragt bei den
gangigen Lieferanten.

e Hemmnis 50 Kennzeichnungen & Bestellung - Vorbehalte und geringes Vertrauen:
Beim Kiichenpersonal herrschen teilweise Vorbehalte gegenliber bestimmten Labels
bzw. es wird wenig Vertrauen in diese gesetzt.

4.3.7.2 Einsatz von Bio-Lebensmitteln in MenUs

Der Einsatz von Bio-Lebensmitteln tragt auch zur Klimaeffizienz und Naturschutz bei, da beim
Anbau dieser meist weniger klimarelevante Diingemittel und Pestizide eingesetzt werden.
e Hemmnis 51 Kennzeichnungen & Bio - Mehrkosten: Bio-Lebensmittel sind meist teu-

rer. Die Schulkiichen haben Kostenvorgaben was ein Essen kosten darf.
e Hemmnis 52 Kennzeichnungen & Bio - Zertifizierung: Bio-Menis diirfen nur dann
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ausgewiesen werden, wenn die Kiiche Bio-zertifiziert ist. Dies ist aber aufgrund der
Kichenstrukturen (zu klein, zu wenige separate Lagerraume, Kostenvorgaben) nicht
moglich.

4.3.7.3 Einsatz von Bio-Lebensmitteln fur Snack-Obst und Gem{use

Der Einsatz von Bio-Lebensmitteln tragt auch zur Klimaeffizienz und Naturschutz bei, da beim
Anbau dieser meist weniger klimarelevante Diingemittel und Pestizide eingesetzt werden.
e Hemmnis 53 Kennzeichnungen & Bio - Mehrkosten: Snack-Obst und Snack-Gemise

(Frischekost) soll in ausreichenden Mengen und vielfaltig bereitgestellt werden. Ein
Mehrkostenaufwand durch Bio-Lebensmittel wiirde dies hemmen.

4.3.7.4 Einsatz von MSC-Fisch

Der Einsatz von MSC-Fisch tragt zwar nicht zur Klimaeffizienz bei, da mit Fischerei und Fisch-
zucht jedoch viele bedenkliche Methoden in Zusammenhang stehen, soll dies nicht auRer Acht
gelassen werden.

e Hemmnis 54 Kennzeichnungen & MSC - Mehrkosten: MSC-Fisch ist meist teurer.

4.3.7.5 Einsatz von Fairtrade-Produkten

Der Einsatz von Fair-Trade-Produkten tragt zwar nur bedingt zur Klimaeffizienz und zum Na-
turschutz bei, da die sozialen Bedingungen bei der Produktion von Importprodukten wie z. B.
Kaffee jedoch kritisch zu sehen sind, soll auch dies nicht auRer Acht gelassen werden.

e Hemmnis 55 Kennzeichnungen & Fairtrade - Mehrkosten: Fair-Trade-Produkte sind

meist teurer.

4.4 Auswertung und Zusammenstellung der Top-Hemmnisse

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael (2017-27a): Hemmnisanalyse - Auswertung und Zu-
sammenstellung der Top-Ansatzpunkte zur Hemmnistiberwindung. Projektbericht AP 04-02a zum
KEEKS-Projekt. Berlin.

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael (2017-27b): Hemmnisse auswerten - MaRBnahmen und
Losungsvorschlage. Projektdatei AP 04_02b zum KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.

Die Priorisierung von Hemmnissen erfolgte im Anschluss an die ersten Potenzialanalysen. Die
Bestimmung der Klimaeffizienz der MaBnahmen von KEEKS war jedoch ein kontinuierlicher
Prozess, der z.B. auch die Strommessungen im Arbeitspaket 05 beriicksichtigte. Durch diese
Messungen und weitere Berechnungen - insbesondere die Integration der Flachennutzungs-
anderungen - wurden sowohl die Potenziale als auch die Mallnahmen immer weiter entwi-
ckelt. In der Folge veranderten sich die Bewertung der Potenziale und damit die Rangfolge der
TOP-MaBBnahmen. Um jedoch Hemmnisse und Lésungsansatze zu diskutieren, wurde eine
Zwischenbilanz genutzt werden. Dies fihrte zu den folgenden MaRnahmen®. Mit “*” sind

6 Urspriinglich war geplant, hier die “TOP-10 MaRnahmen” zu nutzen, diese haben sich jedoch kontinuierlich in
der Reihenfolge verindert weil die Datenlage sich immer verbessert hat. Aufgrund dieser Uberarbeitungen
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MalRnahmen gekennzeichnet, die zum damaligen Arbeitsstands als besonders gewichtig ein-
geschatzt wurden. In Klammern werden die Bezeichnungen fir die Potenzialanalyse von 2019
gesetzt):

e M-1* / ML-1h / -0,4%: Lebensmittel - Menuplan mit nur 2 x Fleisch pro Woche ohne

Fleischsubstitution

M-2* / MT-1 / -3,7%: Technik - Ersatz aller Gefriergerate auf hocheffizientes Level
M-3* / ML-3a / -5,4%: Lebensmittel - Milchprodukte ersetzen

M-4* / MA-1 / -10%: Abfall - 5 % weniger kochen

M-5% /MV-1/-1,2%: Prozesse - Effizientes Spulen in Schul- und Ferienzeit

M-6* / ML-1h / -0,9%: Lebensmittel - Max. 1x Fleisch pro Woche (Gefliigel oder
Schwein)

M-7* / MT-5 / -0,9%: Technik - Austausch ineffizienter Beleuchtung zu LED

M-8 / MT-4 / -0,7%: Technik - Austausch zu groR dimensionierter Konvektomaten
M-9 /MV-2a / -0,6%: Prozesse - Abtauen der TK-Gerate in Ferienzeit

M-10* /ML-5b / -0,7%: Prozesse - Verpackungen minimieren

M-11 / ML-7 / -1,5%: Lebensmittel - Biozutaten verwenden

M-12* / ML-4 / -3,9%: Lebensmittel - Dinkel statt Reis

M-13 / MV-3a/b / -0,7%: Prozesse - Reinigung der Register und Abriicken der Kiihlge-
rate

e M-14/MT-2 /-0,9%: -Technik - Ersatz aller PK-Gerate auf Top4-Level

An dieser Stelle ist darauf hinzuweisen, dass durch die kontinuierliche Weiterentwicklung
des Projektes die obigen MaBnahmen nicht mehr dem Projektstand entsprechen. Verschie-
dene gewichtige MaBnahmen sind hinzugekommen, anderen wurden als weniger gewichtig
bestimmt. Unabhadngig davon wird der Ablauf des Arbeitspaketes 03 weiter ausgefiihrt.

AnschlieBend wurden die oben identifizierten Hemmnisse den Wirkbereichen der jeweiligen
MalRnahmen zugeordnet (vgl. Howell et al. 2017-26). Das Vorgehen, abweichend von der Vor-
habenbeschreibung nicht auf die finale Bestimmung der wichtigsten EinsparmalRinahmen auf
Basis finaler Potenzialberechnungen abzuwarten, erschien allen am Prozess Beteiligten sinn-
voll, da Hemmnisse unabhéangig von Potenzialen sind und eine Gewichtung der Lésungsvor-
schlage erste spater erfolgen sollten.

Als Ergebnis dieses Arbeitsschrittes wurden 25 Ansatzpunkte in den Rahmenbedingungen (z.
B. zu verwaltungstechnischen Ablaufen fiir Anschaffung von neuer Technik oder in den DGE-
Vorgaben fiir Schulen), im Beschaffungswesen (z. B. bei den GroRhandlern), beim Manage-
ment (z. B. zu notwendigen Leitlinien), beim Kichenpersonal (z. B. in Bezug auf Weiterbildun-
gen), bei der Padagogik (z. B. in Bezug auf Erndahrungsbildung) und auch bei Kindern und Eltern
(z. B. in Bezug auf Akzeptanz) identifiziert, an denen MalBnahmen umgesetzt und Hemmnissen
entgegengewirkt werden kénnten. Im Folgenden sind die Ansatzpunkte und gewichtige

weicht die endgiltige Zusammenstellung und Bezeichnung der Top-Ansatzpunkte in den zum Projektende hin
erstellten Produkten der Offentlichkeitsarbeit von den hier genannten ab und weshalb nicht von “TOP-MaRnah-
men” - also den wichtigsten MalRnahmen - sondern nur von M MaRnahmen gesprochen wird..
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MalRnahmen schematisch aufeinander bezogen, um darzustellen, welche Ansatzpunkte bei
welchen MaBnahmen wirksam werden kénnen.

Tabelle 23: Matrix MaRnahmen und Ansatzpunkte zur Hemmnisiiberwindung

Lebensmittel

Technik

Prozesse

Ansatzpunkt

M-3

M-6

M-7

M-5

M-10

Politik/ Gesell-
schaft

Al:

Leitlinien zu Haufigkeit Fleischeinsatz

X

A2:

Empfehlungen zu Milchprodukten

A3: Technische Effizienz fordern

Beschaffungs-
wesen

A4:

Angebotserweiterung GroRBhandler

A5:

Sichtbarkeit klimaeffiziente Produkte

A6

: Alternative Bezugsquellen

A7: Technische Entwicklung

A8:

Verpackungen optimieren

Management

A9:

Empfehlungen und Leitlinien

A10:

Weiterbildung

All:

Kommunikation an Eltern

Al12:

Technikaustausch koordinieren

Al13:

Vorgaben flr Routineprozesse

Kiichen-
personal

Al4:

Leitlinien in der Meniplanung

A15:

Rezeptempfehlungen Meniplanung

A16:

Kostenkalkulation in der Mentiplanung

A17:

Empfehlungen fur Gerateeinsatz

A18:

Abfallerfassung

A19:

Optimiertes Ausgabesystem

>

>

>

>

A20:

Konservativ planen / weniger kochen

Padagogik

A21:

Erndhrung im Unterricht

A22:

Heranflihrung an neue Speisen

A23:

Fortwahrende Begleitung

A24:

Rickmeldung tiber Schiilerzahlen

A25:

Rickmeldung tber Vorlieben

X | X | X | X[ X

X | X | X | X[ X

X | X | X| X| X

X | X | X | X[ X

Quelle: Howell et al. 2017-27. Nr. = siehe oben Aufzdhlung der MaRnahmen.

4.5 Losungsvorschlagen fiur die Top Ten-Hemmnisse

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias; (2017-28): Hemmnisanalyse - Losungsansatze zur Hemmnisiberwin-

dung. Projektbericht AP 04-03a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Howell, Eva; Engelmann, Tobias (2017-29a): Lésungsansatze zu KlimaeffizienzmaRnahmen im Zusam-

menhang mit Lebensmitteln - Ergebnisse aus Gruppendiskussion mit Beiratsmitgliedern. Projektbericht
AP 04-03b zum KEEKS-Projekt. Berlin.
e Howell, Eva; Ziegler, Franziska (2017-29b): Interviewtranskript - Netzwerk e.V. Management zu Hemm-
nisliberwindung. Projektbericht AP 04-03c zum KEEKS-Projekt. Berlin.
e Engelmann, Tobias; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2017-29c): MaRnahmen - Hemmnisse - Losungen.
Projektbericht AP 04-03d zum KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.

Unabhangig vom Status Quo der Potenzialberechnungen fiir MaBnahmen zur Klimaeffizienz
haben sich Im Projektzeitraum einige MalBnahmenbereiche als sehr relevant herauskristalli-
siert, wie z. B. die Verringerung der Anteils tierischer Produkte, der Austausch von Kiihltechnik
und die Vermeidung von Abfallen. Nach Vorliegen der exakten Quantifizierungen der
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MaRBnahmen (vgl. AP06) auf Basis der komplexen Datenlage in AP 05 konnten die wichtigen
MaRBnahmen in Gruppendiskussionen (Schulz-Brauckhoff et al. 2017-36) und in einer Beirats-
sitzung am 19.10.2017 (Howell et al. 2017-29) diskutiert und Losungsvorschldge erarbeitet
werden. Die umfangreichen Losungsvorschlage wurden hinsichtlich der Relevanz mit der Ener-
gieanalyse abgestimmt, ein weiteres Interview liber die Losungsvorschlage (Howell und Zieg-
ler 2018-20) und eine Kiichenbegehung flossen in die Uberarbeitung der vorliegenden Lé-
sungsvorschldge ein, um die Erkenntnisse zu bestatigen und zu konsolidieren und die Rolle der
Schultragerschaft fir die Ansatzpunkte und Umsetzungsmaoglichkeiten von Lésungsansatzen
noch etwas genauer herauszuarbeiten im Vergleich zur Priorisierung der Energieeinsparpo-
tenziale gemal AP 05 (vgl. Howell et al. 2017-28).

Fir jede der gelisteten MaBnahmen wurden Hemmnisse identifiziert, die einer Umsetzung
gegenuberstehen. Als Methodik wurden Akteurs-Experteninterviews, Fokusgruppen und eine
Literaturanalyse genutzt. Den Hemmnissen wurden dann im Projektverbund mogliche Losun-
gen zugeordnet, intensiv diskutiert und durch ein Punktbewertungsverfahren die wichtigsten
Losungsansatze identifiziert. Hierbei zeigten sich bei der Analyse der MalRnahmenvorschlage
in Hinsicht auf die Hemmnisse und die moglichen Lésungsansatze besonders wichtige Berei-
che, die im Querschnitt tber die verschiedenen MaBnahmen verteilt sind.

Leitlinien und Arbeitsanweisungen

Kooperationen mit Dienstleistern
Investitionen und Infrastruktur

P wbneE

Kosten fir Energieeffizienz-MaBRnahmen
5. Information und Bewusstseinsbildung

Im Folgenden werden diese flinf Bereich vorgestellt unter Beriicksichtigung der Wirksamkeit
fir die finalen MaBnahmen (Stand 2019, siehe Tabelle oben).

4.5.1 Leitlinien und Arbeitsanweisungen

Verschiedene Aspekte der Energie- und Klimaeffizienz zur Umsetzung von Effizienzmalinah-
men sollten verbindlich geregelt werden vor allem im Zusammenspiel von Management, Kii-
chenleitung und Schulkiichentrager. Im Prinzip geht es um die gemeinsame Absicht zum kli-
maeffizienten Handeln. Beispiele wiren der Verzicht auf Butter und die Nutzung von Olen
(ML-3b). Eine weitere MaRnahme ist die Abfallminderung (MA-1). Darliber hinaus sollten Leit-
linien folgende Themen umfassen: das effiziente Spiilen (MV-1), der Ersatz von Milchproduk-
ten (ML-3a oder ML-3b), die Verpackungsoptimierung (ML-5b und ML-5a) sowie der Umgang
mit der Technik insbesondere die Pflege der Gefriertechnik (MV-3a und MV-3b bzw. MV-2a
und MV-2b).

Leitlinien und Arbeitsanweisungen eignen sich - wenn im Diskurs zwischen den Betroffenen
erarbeitet - um interne Prozesse (energie-)effizienter zu gestalten. Im Prinzip geht es immer
darum, Alltagsroutinen zu optimieren oder den Mitarbeitern Hilfestellungen fiir den Alltag zu
geben. Zu den verschiedenen MaRBnahmen gibt es zahlreiche Beispiele wie
e “Weniger Kochen und Pluskihl-Gerichte als Reserve” oder “Weitergabe der Krankmel-
dungen von Schiiler/innen an die Kiichen” (MA-1),

e “Spiilmaschine nur voll nutzen” (MV-1),
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e “Mischkalkulation nutzen zur Finanzierung von Biozutaten” (ML-7) oder
e “Flexible Planung zur Nutzung von saisonal-regionaler Ware (ML-8).

Als besonders wichtig fiur die Erstellung von Leitlinien aufgrund der groBen Mengen an CO2-
Aq. ist die MaRnahme Fleischreduktion (alle MaRnahmen ML-1ff). Hinsichtlich der Haufigkeit
des wochentlichen Fleischkonsums gibt es bereits Leitlinien der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung (DGE). Diese limitieren mengenmaRig nach oben hin den Fleischanteil, der aber
auch weiter reduziert werden kann. In den Leitlinien kann auch festgelegt werden, dass z. B.
klimafreundliches Gefligelfleisch genutzt wird und welche Ersatzprodukte bei der Fleischre-
duktion als Proteinausgleich genutzt werden (z.B. Linsen, Bohnen, Soja).

4.5.2 Kooperationen mit Dienstleistern

In einigen Bereichen kann eine Kooperation mit externen Dienstleistern - zumeist den Liefe-
ranten aber auch Energie- und Ernahrungsberatern oder Hauswartfirmen zur Pflege der Tech-
nik - sinnvoll sein, um Hemmnisse zu Uberwinden, so z. B. im Beschaffungswesen (ML-3a und
ML-3b Milchprodukte; ML-7 Bioprodukte, ML-8 Saisonal-Regional) oder bei der Nutzung ener-
gieeffizienter Technik (MT-1 ff - Austausch aller Gerate). Eine Kooperation mit einem Lieferan-
ten fiir Bio-Lebensmittel kann das Bestellwesen vereinfachen und eine klimaeffiziente Me-
niiplanung ermoglichen (ML-7). Ein externer Dienstleister kann sich um die Wartung der Kiihl-
und Gefriergerate kiimmern, er kann z.B. auch vor Ferienende auch noch die Gerate einschal-
ten wenn sie zum Stromsparen abgeschaltet wurden.

Die Kooperation ist in vielen Bereichen zur ErschlieBung der moglichen Potenziale notwendig,
wobei jedoch diese Bereiche hinsichtlich der Klimarelevanz nicht die groRten Potenziale um-
fassen. Allerdings summieren sich diese kleinen Beitrage - Bio-Zutaten (ML-7), Dinkel statt Reis
(ML4), Saisonal-regionale Lebensmittel (ML-8), Verpackungsoptimierung (ML-5a), Abschalten
von Kiihl- und Gefrierschranken in den Ferien (MV2a und MV2b), Wartung der Kiihl- und Ge-
friergerate (MV-3a und MV-3b) sowie Ersatz von Gefriergut zu Plus-Kiihlware um einen Ge-
frierschrank einzusparen (MT-3) auch zu einem gewichtigen Potential von von fast 6% des
Einsparpotenzials - das heiSt von rund 2,5% der Gesamtemissionen der Schulkiichen. In allen
diesen Bereichen ist die Kooperation des Tragers und der Schulkiichen z.B. mit dem Lieferan-
ten, Erndhrungsberatern, externen Dienstleister oder dem Schultrager notwendig. Akzeptanz
in der Schulkiiche wird erreicht, wenn die Klichenleitungen und das Personal mit einbezogen
werden.

4.5.3 Investitionen und Infrastruktur

Die Schulklichentechnik ist eine gewichtige Quelle fiir THG-Emissionen auch wenn sie nach
der Erzeugung und Bereitstellung der Lebensmittel (Einsparpotential ca. 25% der Gesamte-
missionen) und dem Abfall (ca. 10%) nur ein Einsparpotenzial von rund 12% an den Gesamte-
missionen hat. Ineffiziente Gerdte mit schlechten Energieklassifizierungen (geringer als A) fiih-
ren zu hohen Energieverbrauchen. Besonders im Bereich Technik kann durch Neuanschaffung
von kleinen Konvektomaten (zur besseren Auslastung, MT-4), Gefriergerdaten (MT-1), Plus-
Kihlgeraten (MT-2), Splilmaschinen (MT-6) und der Beleuchtung (MT-5) viel Energie einge-
spart werden. Im Praxistest wurde geschitzt, dass ca. 110 t CO2-Aq von insgesamt 260 t der
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CO;-Emissionen durch die Prozesse in der Kiiche durch energieeffiziente Technik eingespart
werden kdnnte.

In diesem Bereich lassen sich zwei grolle Hemmnisse identifizieren: Informationsdefizite so-
wie das Nutzer-Investor-Dilemma. Beide Hemmnisse sind miteinander verbunden. Weder
dem Nutzer noch dem Schultrager sind i.d.R. die Verbrauche der Gerate in den Kiichen be-
kannt und die Energiekosten fallen meist fir die Schule und nicht speziell fiir die Schulkiichen
an. Bei einer unserer Praxiskiichen war es beispielsweise dem Elektromonteur nicht méglich
zu bestimmen, woher der Strom fiir die Kiiche kam. Das Kichenpersonal nutzt die Gerite,
muss aber nicht fiir die Energiekosten aufkommen. Die Kommune bzw. der Schultrdger zahlt
die Energiekosten, hat aber keinen Uberblick, tiber die Energiefliisse in den einzelnen Einrich-
tungen der Kommune.

Der Losungsansatz fiir das Hemmnis “Informationsdefizite” wurde bereits diskutiert (s. 0.), im
speziellen Fall bieten sich “Energie-Rundgange” in der Schulkliche an (z.B. als Schulprojekt o-
der durch Beauftragung eines externen Dienstleisters). Aufgrund des Nutzer-Investor-Dilem-
mas fihlen sich jedoch nicht-Akteure nicht verantwortlich fiir die energetischen Belange.
Zentraler Losungsansatz ist deshalb, dass der Austausch angestoBen und koordiniert wird. Ist
der Energieverbrauch erfasst, sollte eine Investitionskostenrechnung durchgefiihrt und ver-
schiedene Varianten der Optimierung gepriift werden (Nutzung von Forderprogrammen des
BMU, Contracting, 50-50-Vertrage oder Umsetzung von Projekten wie “KLASSE” in K&In). Im
Ergebnis sollte jedoch vom (Kiichen-)Management eine Verantwortung ibernommen und die
Erhebung des energetischen Status Quo angestoRen werden z.B. durch eine Kooperation mit
dem Klimaschutzbeauftragten oder der LA Lokalen Agenda, um dann zumindest mittelfristig
durch den Schultrager energieeffiziente Technik anzuschaffen.

Moglichkeiten zur Nutzung der energieeffizienten Technik sind auch manchmal von der Infra-
struktur d. h. den Raumlichkeiten abhadngig, d. h. es wird Platz benétigt. Dies betrifft verschie-
dene Hemmnisse zum “Infrastrukturmangel” zu den MaRnahmen “Pflege und Wartung der
Kihlgerate” (MV-3a und MV-3b) oder “Aufstellung eines zweiten kleinen Konvektomaten
(MT-4).

4.5.4 Kosten fur Energieeffizienz-MaRnahmen

e Bliesner-Steckmann, Anna; Scharp, Michael, Wagner, Lynn (2017-29d): MaRRnahmen -
Hemmnisse - Kosten. Projektbericht AP04-03e zum KEEKS-Projekt. Wuppertal und Berlin.

Energie- und Klimaeffizienz ist zumeist mit (anfdanglichen) Mehrkosten verbunden (vgl. Blies-
ner-Steckmann/Scharp/Wagner 2017-29d) - mit der Ausnahme der MaRnahmen “Fleischre-
duktion” (ML-1 ff.), die mit direkten Kosteneinsparungen verbunden sind, sofern die Einkaufs-
preise fiir Fleisch oberhalb derer von Gemiise und Getreideprodukten liegen. Das Thema Kos-
ten ist deshalb in fast allen Bereichen von Relevanz wie bei der Anschaffung energieeffizienter
Technik (MT-1 bis MT-6), bei Vorrichtungen zur Vermeidung von Stand-by-Verbrauchen (MV-
4), der Nutzung von Bio-Lebensmittel (ML-7) und regional-saisonalen Produkten (ML-8) sowie
bei MaBnahmen, die einen hoheren Personalaufwand zur Folge haben wie die Pflege und
Wartung bzw. Abschaltung der Kiihl- und Gefriertechnik (MV-2a, MV-2b, MV-3a und MV-3b)
sowie einzelnen MalRnahmen im Rahmen von Abfallmanagement (MA-1). Aufgrund der
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Unterschiedlichkeit der MalRnahmen sind auch die Kosten unterschiedlich. Im folgenden wer-
den einige Beispiele fiir die Kosten der EffizienzmalRnahmen aufgefiihrt.

4.5.4.1 MaRnahme Lebensmittel ML-1ff und MalRhahmen ML-2: Substitution von Fleisch

Betrachtet man den Vergleich zwischen einer Bolognesesauce mit Rinderhackfleisch und al-
ternativ Sojagranulat, fallt vor allem der geringere Bedarf an Sojagranulat auf. Dem liegt zu-
grunde, dass das Trockenprodukt Sojagranulat zundchst in Wasser eingeweicht wird und das
Ausgangsgewicht sich dadurch verdreifacht. Der geringere Materialeinsatz sowie der preis-
wertere Kilopreis des Sojagranulats ermoglichen bei dem Ersatz von Rinderhackfleisch eine
Ersparnis von 4,23 € / 10 Kinder. Das entspricht einer prozentualen Preisersparnis von rund
80%.

Tabelle 24: Kosten der Substitution eines beliebten Schulessens - Bolognese

Rindergehacktes Sojagranulat

Menge / Kind 100 g 30g

Menge / 10 Kinder 1.000¢g 300 g

€/Kg 5,29 3,54

€ /10 Kinder 5,29 1,06

Kosten Sonstige Zutaten / 10 Kin- 0,80 €
der

Gesamtkosten / 1 Kind 0,61 € 0,19 €
Gesamtkosten / 10 Kinder 6,09 € 1,86 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (o.J.).

4.5.4.2 Mallnahme Lebensmittel ML-3: Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz
ersetzen

Bei dem Ersatz von Butter und Sahne durch klimaeffizientere Alternativen wie Margarine, Ol
mit Buttergeschmack, pflanzliche Sahne oder auch weniger Sahne kénnen sich ebenfalls Kos-
ten- und Emissionseinsparungen ergeben. Nachfolgend werden die Kosten fiir das Rezept
“Spargelcremesuppe” aus dem Netzwerk-Rezepteordner bilanziert. Hierbei fanden die beiden
Strategien Reduktion und Substitution Anwendung. Daraus ergibt sich eine Ersparnis von 2,20
€ /10 Kinder. Wiirde man Butter und Sahne komplett durch pflanzliche Alternativen ersetzen,
wie zum Beispiel durch Hafersahne, kdnnen im Vergleich zum konventionellen Gericht noch
1,85 € / 10 Kinder eingespart werden. Grundsatzlich verantwortlich fur die verhaltnismaRig
héheren Kosten des Gerichts ist allerdings der Spargel (2,12 € / 10 Kinder). Die Ersparnis durch
die Substitution und Reduktion der Milchprodukte betrdagt somit nur rund 30%.
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Tabelle 25: Kosten der Substitution eines beliebten Schulessens - Bolognese

Konventionelles Gericht Nachhaltige Alternative
Sahne Butter Sahne Milch 3,5% Halbfettmarga-
rine
Menge / Kind 50g 20g 25¢g 25¢g 20g
Menge / 10 Kinder 500g 200 g 250 g 250 g 200 g
€/Kg 5,80 6,49 5,80 0,83 1,64
€ /10 Kinder 2,89 1,30 1,45 0,21 0,33
Kosten sonst. Zutaten / 10 Kinder 0,30 €
Kosten Spargel / 10 Kinder 2,12 €
Gesamtkosten / 1 Kind 0,66 € 0,44 €
Gesamtkosten / 10 Kinder 6,61 € 4,41 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (0.J.).
4.5.4.3 MalBnahme Lebensmittel ML4: Reis teilweise durch Dinkel ersetzen

Reis ist eine Sattigungsbeilage, die auch von Kindern gerne gegessen wird und deshalb in der
Schulverpflegung haufig angeboten wird. Allerdings hat Reis im Vergleich zu anderen Starke-
beilagen einen sehr hohen THG-Faktor. Alternativen mit geringerer Klimawirkung als Reis sind
Nudeln, Kartoffeln, Dinkel oder Buchweizen. Im Folgenden sind die Kosten fiir ein Standard-
gericht in der Schulkiiche - Seelachs mit Reis und Krdutern - mit unterschiedlichen “reisahnli-
chen” Beilagen bilanziert. Die Kosten der Beilagen machen bei diesen Gerichten rund 20 bis
30 % der Gesamtkosten aus. Die Kostenabweichung zwischen den vier Beilagen liegen zwi-
schen 0,53 — 2,03 € / 10 Kinder, was bei einer Hochrechnung auf die Gesamtanzahl der Schi-
ler/innen durchaus relevant sein kann. Bei einem Ersatz von Reis durch Kartoffeln kann dabei
am meisten eingespart werden (2,03 € / 10 Kinder). Die Ersparnis betragt dabei rund 17 %.

Tabelle 26: Kosten der Substitution von Reis im Rezept “Seelachs mit Beilagen”

Kartoffeln Reis Dinkel Buchweizen
Menge / Kind 150 g 100 g 100 g 75g
Menge / 10 Kinder 1.500¢g 1.000 g 1.000 g 750 g
€/Kg 1,18 3,27 2,50 5,07
€ /10 Kinder 1,77 3,27 2,50 3,80
Kosten Seelachs MSC / 10 Kinder 6,10 €
Kosten Kése, Dill, Butter / 10 Kinder 2,44 €
Gesamtkosten / 1 Kind 1,03 € 1,24 € 1,16 € 1,29 €
Gesamtkosten / 10 Kinder 10,31 € 12,41 € 11,64 € 12,94 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (0.J.).
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4.5.4.4 Mallnahme Lebensmittel ML-6: Leitungswasser trinken

Die Netzwerk-Schulen schenken liblicherweise Mineralwasser aus Flaschen aus. Dies hat Vor-
teile im Hinblick auf die Hygiene und Portionierung, zudem mussen die Flaschen nur auf die
Tische gestellt werden und erleichtern die Handhabung. Abfall fallt nicht an, da Mineralwas-
serflaschen in Deutschland der Pfandpflicht unterliegen und deshalb Lieferanten die Flaschen
direkt zurlicknehmen. Der Nachteil ist die indirekte Klimaschadlichkeit des abgefiillten Mine-
ralwassers in der Schulverpflegung. Hauptgrund ist - trotz der Mehrwegnutzung - der Trans-
port des Wassers in sehr groRen Mengen, die im Bereich einer Schule im Tonnenbereich zu
messen ist. Die nachfolgende Tabelle zeigt den Kostenvergleich von Mineralwasser zu Lei-
tungswasser auf. Dabei ist man von 0,2 | je ausgegebenen Gericht ausgegangen. Pro Kind, also
pro Gericht, entstehen Mehrkosten fiir Mineralwasser in Hohe von fast 0,08 € pro Tag. Fiir 10
Kinder liegen die Mehrkosten schon bei 0,79 €. Rechnet man die Tage pro Monat, sind das im
Durchschnitt 16 Versorgungstage. Somit ergeben sich fiir 10 Kinder 160 Gerichte und dement-
sprechend 32 Liter Wasser. Bei einem Kostenvergleich von Mineralwasser und Leitungswasser
entstehen Mehrkosten in Hohe von 12,61 € / 10 Kinder im Monat. Hochgerechnet auf 933.500
Essen pro Jahr im Schulverbund der 22 Schulkiichen des Netzwerkverbundes sind dies Mehr-
kosten von fast 75.000 Euro pro Jahr. Die Ersparnis betragt somit fast 98% wenn man Leitungs-
wasser statt Mineralwasser ausschenkt.

Tabelle 27: Kostenvergleich - Mineralwasser versus Leitungswasser

Mineralwasser Leitungswasser
Menge / Kind * Tag 0,21 0,21
Menge / 10 Kinder * Tag 21 21
€/1 0,40 € 0,006 €
Kosten / Kind * Tag 0,08 € 0,0012 €
Kosten / 10 Kinder * Tag 0,80 € 0,012 €
Kosten / Kind * Monat 1,28 € 0,02 €
Kosten / 10 Kinder * Monat 12,80 € 0,19 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung von Mineralwasser nach Transgourmet (0.J.).
4.5.4.5 Mallnahme Lebensmittel ML-7: Mehr Bio-Lebensmittel verwenden

Die Verwendung von Produkten in Bio-Qualitdt hat nur ein geringes Potential fiir den Klima-
schutz, aber dafiir mehr Gewicht im Umweltschutz. Ein zentrales Hemmnis bei der Verwen-
dung von Bio-Produkten ist immer die Kostenfrage. Neben einer kompletten Umstellung auf
Bio-Qualitat bietet auch die teilweise Umstellung auf Bio-Produkte Potenziale, insbesondere
in den Sommermonaten, in denen viel preiswertes Bio-Gemuse auf dem Markt verfligbar ist.
Im Folgenden werden zwei Beispiele vorgestellt.

Das erste Gericht ist die Kiirbis-Honig-Ingwer-Suppe. Dieses Gericht eignet sich vor allem fir
einen Vergleich, da die Zutat Kiirbis den gréRten Massenanteil ausmacht und den Preisunter-
schied zwischen Kiirbis aus konventioneller Landwirtschaft und 6kologischer Landwirtschaft
verdeutlicht. Bei einer Betrachtung der nachfolgenden Tabelle fallt zunachst auf, dass durch
den Einsatz eines Bio-Kiirbis keine Kostenersparnisse entstehen. Der Mehrkostenanteil liegt
jedoch auch nur bei 3 Cent pro Kind. Der gréBte Anteil an den Gesamtkosten des Gerichts ist
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der Zutat Sahne zuzuschreiben (2,29 € / 10 Kinder). Ersetzt man diese zur Halfte durch Bio-
Milch, entstehen Kostenersparnisse von 0,57 € / 10 Kinder (2,29 € konventionelle Sahne ver-
sus 1,72 € fur Sahne und Bio-Milch). Diese Einsparung kann die Mehrkosten fiir den Kirbis in
Bio-Qualitdat kompensieren und sogar eine Ersparnis von bis zu 5 % ermdoglichen. Bei einer
Preiserhdhung des Bio-Kiirbis um bis zu 30 % kénnten Mehrkosten so weiterhin abgedeckt
werden.

Tabelle 28: Vergleich einer Kiirbissuppe - Konventionelle versus mit Bio-Zutaten.

Kiirbis aus konventi- Bio- Nachhaltige Alternative
onellem Anbau Kirbis Bio-Kiirbis Sahne | Bio-Milch 3,5%

Menge / Kind 100 g 100 g 100 g 25¢g 25¢g

Menge / 10 Kinder 1000g 1000 g 1000 g 250g 250 g

€/Kg 1,57 1,89 1,89 5,80 0,22

€ / 10 Kinder 1,57 1,89 1,89 1,45 0,27

Kosten Sahne / 10 Kinder 2,29 € -

Kosten Honig / 10 Kinder 0,42 € 0,42 €
Kosten Ingwer / 10 Kinder 0,25 € 0,25 €
Gesamtkosten / 1 Kind 0,45 € 0,48 € 0,44 €
Gesamtkosten / 10 Kinder 4,53 € 4,85 € 4,28 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (o.J.).

Das zweite Gericht ist ein Brokkoli-Kase-Auflauf. Auch hier werden die zentralen Zutaten Ge-
miuse und Milch in verschiedenen Varianten - teils konventionellen, teils 6kologischen Ur-
sprungs - kombiniert und bilanziert. Vergleicht man das konventionelle Gericht mit dem Ge-
richt, bei dem Bio-Erbsen und Bio-Brokkoli verwendet werden, so wird deutlich, dass Mehr-
kosten von 0,79 € / 10 Kinder entstehen (12% Mehrkosten). Ersetzt man nur die Milch durch
Bio-Milch und verwendet Gemiise aus konventioneller Landwirtschaft, entstehen lediglich
0,27 € Mehrkosten pro 10 Kinder (5 % Mehrkosten).

Bei der nachhaltigsten Alternative, bei der sowohl das Gemiise als auch die Milch in Bio-Qua-
litdt verwendet werden, entstehen mit 1,06 € / 10 Kinder die meisten Mehrkosten (17 %
Mehrkosten). Betrachtenswert ist allerdings, dass ausgehend von der Gesamtmasse des Ge-
richts rund 45 % des Essens Bio-Qualitat haben. Die Bio-Zutaten entsprechen circa 2 kg der
Gesamtmenge von 4,4 kg.
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Tabelle 29: Vergleich eines Brokkoli-Auflaufs - Konventionelle versus mit Bio-Zutaten.

Konventionell mit Bio-Gemiise Konventionelles Ge- | Nachhaltigere Alterna-
miise mit Bio-Milch tive
Erbsen | Brok- | Milch Bio- Bio- Milch | Erbsen Brok- Bio- Bio- Bio- Bio-
koli Erbsen Brok- koli Milch | Erbsen Brok- | Milch
koli koli
Menge / Kind 30g 60g | 120¢g 30g 60g 120¢g 30g 60g 120¢g 30g 60g 120¢g
Menge / 10 Kin-| 300g | 600g [1200g| 300g | 600g [1200g| 300g | 600g |1200g| 300g | 600g [1200g
der
€/ Kg 1,40 2,11 0,83 2,98 2,66 0,83 1,40 2,11 1,05 2,98 2,66 1,05
€/ 10 Kinder 0,42 1,27 1,03 0,89 1,59 1,03 0,42 1,27 1,30 0,89 1,59 1,30
Kosten Sonstige Zutaten: 3,57 € (pro 10 Kinder, Kartoffeln, Kise, Pute)
Gesamt- 0,63 € 0,71€ 0,66 € 0,74 €
kosten (pro Kind) (pro Kind) (pro Kind) (pro Kind)
Gesamt- 6,29 € 7,08 € 6,56 € 7,35 €
kosten (pro 10 Kinder) (pro 10 Kinder) (pro 10 Kinder) (pro 10 Kinder)

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (o.J.).

4.5.4.6 MalBnahme Lebensmittel ML-8: Auf saisonal-regionale Produkte achten

Rezept: Haferflocken-Champignon-Bratling

Ublicherweise wird mit der Verwendung von saisonal-regionalen Lebensmittel auch die Hoff-
nung verbunden, einen Beitrag fiir den Klimaschutz zu leisten, weil zum einen Transporte ver-
mieden und zum anderen auch die Kihllagerung reduziert werden kann. Saisonal-regionale
Kiche ist aber flr die Klichen nicht leicht umzusetzen, da zum einen das saisonal-regionale
Angebot an Gemise aus Deutschland oder den Grenzregionen nur im Sommer und zu den
Randzeiten von Friihjahr und Herbst gut ist. Zum anderen wird saisonal-regional auch immer
mit “frisch” verbunden, die Schulklichen verarbeiteten aber hauptsachlich vorverarbeitetes -
zumindest geputztes - Gemise. Letztendlich zeigt die Betrachtung der Potenziale, dass der
Beitrag von saisonal-regionaler Produkte nur mit geringen Potenzialen fiir den Klimaschutz
verbunden ist. Dennoch hat die saisonal-regionale Kiiche einen padagogischen Wert, indem
sie zeigt, woher unsere Nahrung kommt und sollte demnach in der Schulverpflegung eine
Rolle spielen.

Das erste Beispiel ist ein Haferflocken-Zucchini-Bratling mit den saisonal-regionalen Zutaten
Zucchini, Bio-Eier und Krauter. Die Gesamtkosten belaufen sich auf 0,48 € pro Bratling. Ge-
meinsam mit Beilagen wie zum Beispiel Kartoffeln (fast immer regional im Angebot) und M6h-
ren wirden sich die Kosten auf weniger als 1 € / Mahlzeit belaufen und somit im Ublichen
Rahmen der Schulverpflegung der Netzwerk-Schulkichen liegen.
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Tabelle 30: Haferflocken-Zucchini-Bratling - Regionaler Einkauf

Haferflocken Zucchini Mehl Bio-Eier Krauter
Menge / Kind 50g 40¢g 5g 0,8 Stk. 1,95¢g
Menge / 10 Kinder 500 g 400 g 50g 8 Stk. 195¢g
€/kg 1,56 3,78 0,94 1,73 / 6 Stk. 6,56
Kosten / 10 Kinder 0,78 1,51 0,05 2,31 0,13
Gesamtkosten / Kind 0,48 €
Gesamtkosten / 10 Kinder 4,78 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen.Kostenschatzung nach Transgourmet (0.J.).

Ein weiteres Beispiel fiir ein winterliches Gericht ist der WeiRkohl-Eintopf mit Méhren und
Kartoffeln. Die Kosten fiir das Gemuise wurden fir den Dezember recherchiert, in den alle
Zutaten auch “saisonal” verfigbar sind. Im Ergebnis belaufen sich die Kosten fiir eine Portion
auf rund 0,78 €, sie liegen somit im Rahmen der (blichen Kosten im Netzwerk-Schulkichen-
verbund.

Tabelle 31: WeiBkohl-Eintopf mit Mohren und Kartoffeln - Ein saisonal-regionales Winter-
gericht

WeiR- Kartoffeln | Mohren | Zwiebeln Knob- Butter Gemiise- Salz, Creme
kohl lauch brihe Pfeffer, Fraiche
Muskatnuss
Menge / 190¢g 90¢g 50¢g 20g 0,75g 758 0,75g 1lg 15¢
Kind
Menge / 1.900¢g 900 ¢g 500 g 200 g 7,58 758 7,58 9g 150g
10 Kinder
Kosten 0,99 4,24 1,57 1,94 3,46 6,12 19,00 - 4,32
€/kg
Kosten / 1,88 3,72 0,08 0,40 0,03 0,46 0,46 0,13 0,65
10 Kinder
Kosten Gesamtkosten pro Kind: 0,78 €
Kosten Gesamtkosten pro 10 Kinder: 7,81 €

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kostenschatzung nach Transgourmet (o.J.).
4.5.4.7 MalBnahme Technik MT-1: Effiziente Gefriergerate verwenden

Gefriergerate sind einer der gréRten Energieverbraucher in der Schulkiiche gemaR Status-
Quo- und Potentialanalyse. In den Schulkiichen des Netzwerkverbundes fanden sich Gerate
mit einem Jahresstromverbrauch von fast 4.000 kWh, d.h. fast so viel wie ein vierkopfiger
Haushalt in einem Einfamilienhaus verbraucht. Fiir die Amortisationsrechnung wurden Ver-
gleichsgerate mit hochster Energieeffizienz ausgewahlt (vgl. Liebherr 0.).). Fiir die Amortisati-
onsrechnung wurde ein einfacher Ansatz angenommen:
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Investitionskosten

Amortisation =
Eingesparte Energiekosten + (Investitionskosten / Jahre der Abschreibung)

Die nachfolgende Tabelle zeigt, in welchem Zeitraum sich die Anschaffung eines neuen effizi-
enteren Gefriergerates durch Energiekosteneinsparungen rentiert. Die Investitionskosten be-
laufen sich im ersten Beispiel auf 1.400 € fiir einen Liebherr GG5210. Die jahrlichen Energie-
kosten reduzieren sich hingegen um fast 900 € und belaufen sich nur noch auf 120 €. Unter
Annahme einer Nutzungsdauer von 5 Jahren ergibt sich ein Abschreibungsbetrag von 280 €
pro Jahr fir das neue Gerat. Dies ergibt gemaR obiger Formel eine Amortisation von 1,1 Jahren
im Vergleich zum schlechtesten Gerat der Netzwerk-Kiichenverbundes und von rund 2,5 Jah-
ren im Vergleich zum besten Gerat im Kiichenverbund.

Tabelle 32: Amortisationsrechnung fiir Investitionen in effiziente Gefriergerite.

KEEKS-Schulkiichen Effiziente Gerate
(exemplarisch)
Schlechtestes Gerat Bestes Gerat Liebherr GG5210
Verbrauch in kWh/a 3.780 1.320 410
Investitionskosten - - 1.400€
Kosten im Jahr 1.100€ 385 € 120 €
Amortisationszeit 2,6 Jahre 1,1 Jahre

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Verbrauchsdaten siehe Liebeherr o.J.
4.5.4.8 Mallnahme Technik MT-2: Effiziente Kiihlgerate verwenden

Die Kiihltechnik hat im Vergleich zur Gefriertechnik zwar einen deutlich geringeren Anteil am
Gesamtstromverbrauch der Schulkiiche, aber auch hier kdnnen die Anschaffungskosten fiir
neue, hocheffiziente Gerate nach relativ kurzer Amortisationszeit ausgeglichen werden. Ge-
malk der Status-Quo-Analyse und den Begehungen haben die Kihlgerdte eine sehr breite
Spannweite in ihrem Verbrauch - von rund 300 kWh/a bis hin zu 1.200 kWh/a (siehe Tabelle
unten). In den Schulkiichen des Netzwerk-Verbundes wurden sowohl Gastrogerate als auch
Haushaltsgerate verwendet. Aufgrund dessen wurden die Berechnungen fiir zwei unter-
schiedliche Szenarien durchgefiihrt - jeweils fiir die Investition in ein Gastrogerat sowie fir die
Neuanschaffung eines Haushaltsgerates. Es handelt sich dabei einerseits um ein Gerat von
Liebherr und andererseits um eines von AEG, welches zu den Eco-Top 10 zahlt (Stand
2017/2018).

Die nachfolgende Tabelle zeigt, in welchem Zeitraum sich die Anschaffung eines neuen effizi-
enteren Kuhlgerates durch Energiekosteneinsparungen rentiert. Ersetzt man das schlechteste
Gerat A gegen das effizienteste Gerat D, so amortisiert sich der Austausch nach anderthalb
Jahren. Aber auch bei einem Austausch des besten Gerates im Netzwerk-Verbund (B/D) sind
die Investitionskosten nach 3,5 Jahren ausgeglichen. Nur beim Austausch des effizienten Ge-
rates (B) mit einem sehr hochwertigen Gerat (C), erwies sich die Amortisationszeit mit mehr
als 5 Jahren als deutlich langer.
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Tabelle 33: Amortisationsrechnung fiir Investitionen in effiziente Kiihilgerate

KEEKS-Praxistest Effiziente Gerate (exemplarisch)

Schlechtestes Ge- | Bestes Ge- | Liebherr GKPv6520 (ge- Bauknecht KR Blackline

rat (A) rat (B) werblich, C) SW (Haushaltsgerit, D)

Verbrauch in kWh/a 1.220 310 405 76
Investitionskosten - - 2.000 € 790 €
Kosten im Jahr 356 € 90 € 118 € 22 €
Amortisation A/D = 3,1 Jahre B/C=5,4 A/C=1,6 Jahre B/ D = 3,5 Jahre
Jahre

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Verbrauchsdaten siehe Liebeherr 0.J. und Whirlpool o.J.

4.5.4.9 MalBnahme Technik MT-3: Mehr Plus-Kiihlen statt Gefrieren ermoglichen

Gefriergerate haben den hochsten Energieverbrauch in der Schulkiliche, deshalb wurde ge-
prift, inwiefern eine Reduktion der Tiefkiihlkost und eine vermehrte Beschaffung von PK-
Ware aus Kostensicht rentabel erscheint. Da die meisten Tiefkiihlprodukte auch als PK-Ware
mit ausreichender Haltbarkeit verfligbar sind, ist diese MaRnahme grundsatzlich aufgrund des
von den Lieferanten vorgegebenen Angebots moglich. So kann z.B. Lachs mit einer Haltbarkeit
von flinf Tagen erworben werden, was in der Schulverpflegung ausreichend ist.

GemaR der Status-Quo-Analyse und den Kiichenbegehungen haben die Gefriergerdte eine
sehr breite Spannweite in ihrem Verbrauch - von rund 300 kWh/a bis hin zu 3.800 kWh/a
(siehe Tabelle unten). Zum Vergleich wurden erneut zwei Szenarien betrachtet - Zum einen
der Austausch der Gefriergerdte durch ein Gastro-Kiihlgerat und der Austausch durch ein
Haushalts-Kiihlgerat. Es handelt sich dabei einerseits um ein Gerat von Liebherr und anderer-
seits um eines von AEG, welches zu den Eco-Top 10 zahlt (Stand 2017/2018).

Die nachfolgende Tabelle zeigt, in welchem Zeitraum sich der Austausch der bestehenden Ge-
friergerate durch Kiihlgerate auf Basis von Energiekosteneinsparungen rentiert. Ersetzt man
das schlechteste Gefriergerat A gegen das effizienteste Kihlgerat D, so amortisiert sich der
Austausch nach 0,4 Jahren bzw. knapp finf Monaten Aber auch das beste Gefriergerat B kann
durch ein effizienteres Kiihlgerat D ersetzt werden, so dass sich die Umstellung und Neuan-
schaffung nach 2,8 Jahren ausgleicht. Beim Austausch des schlechten Gefriergerdtes gegen
das Haushalts-Kihlgerat D ergibt sich eine Amortisationszeit von 2,8 Jahren.
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Tabelle 34: Investitions- und jahrliche Kosten fiir den Ersatz von Gefriergeraten durch Kiihl-

gerdte

KEEKS-Praxistest (Gefriergerate)

Effizientes Gerat (exemplarisch)

Schlechtestes Gerat | Bestes Gerat (B)

Liebherr GKPv 6520
(gewerblich, C)

Miele KS 28423 D
ED/CS
(Haushaltsgerat, D)

Verbrauch in kWh/a 3.780 1.320 405 78
Investitionskosten - - 2.000€ 425 €
Kosten im Jahr 1.100 € 385 € 118 € 23 €

Amortisation

A/D = 0,4 Jahre B/C = 4,7 Jahre

A/C=1,5 Jahre

B /D = 2,8 Jahre

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kosten- und Verbrauchsdaten nach Liebherr (0.J.) und Miele (0.J.).

4.5.4.10 MaBnahme Technik MT-5: Auf LED-Beleuchtung umriisten

Die Beleuchtung nimmt einen nennenswerten Anteil des Stromverbrauchs ein. Doch schon
durch den Austausch von Leuchtstoffrohren durch LED-R6hren kénnen pro Lampe jahrliche
Kosteneinsparungen in Hohe von rund 4,80 € durch den verringerten Energieverbrauch reali-
siert werden (siehe nachfolgenden Tabelle). Allerdings muss noch ein Vorschaltgerat fur rund
20 € eingebaut werden. Insgesamt ergibt sich eine Amortisation von ca. 1,6 Jahren. In den
Netzwerk-Kiichen fanden sich durchschnittlich 14 Leuchtmittel pro Kiiche, insgesamt rund
300, so dass schatzungsweise 9 MW Strom bzw. mehr als 1.200 € pro Jahr eingespart werden
konnten. Das entspricht einer Einsparung von rund 60 %.

Tabelle 35: Investitions- und jéhrliche Kosten fiir konventionelle versus LED-Leuchtmittel

T8-Leuchtstoffrohren,
58 Watt

LED-RGhren,
aquivalente Fassung und Leistung

8 Stunden Brenndauer pro Tag a 200 Tage im Jahr

Verbrauch

50 kWh/a (0,137 kWh/Tag)

20 kWh/a (0,055 kWh/Tag)

Kosten pro Jahr

a 7,98 €/Jahr / Lampe

a 3,20 €/ Jahr / Lampe

Kosten pro Rohre

3€

10 € R6hre / 20 € Schaltgerat

Amortisation

1,6 Jahre (Abschreibung 2 Jahre)

Quelle und Anmerkung: Eigene Berechnungen. Kosten- und Verbrauchsdaten nach Philips (0.J.).
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o AP 05-01: Konzeptentwicklung und -diskussion des Praxistests
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AP 05-03: Praxistest des KEEKS-Testkonzepts
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o M.5.3 Mallnahmenkonzept erprobt und evaluiert
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5.2.1 AP 05-00: Aufgabenstellung

In diesem Arbeitspaket flossen die Ergebnisse aus den zuvor geleisteten Arbeitspaketen AP
02, AP 03 und AP 04 ein und es wurden Lésungsvorschldage hin zu einer klima- und energieef-
fizienten Schulkiiche fir flinf Praxistestschulen entwickelt. Diese Vorschldge berticksichtigten
alle Stufen des Lebenszyklusses fiir die Schulkiiche unter Beachtung der spezifischen infra-
strukturellen Gegebenheiten vor Ort. Um das Konzept hin zu einer klimaoptimierten Schulki-
che erfolgreich umsetzen zu kdénnen, erfolgten Qualifizierungen der Mitarbeitenden und re-
gelmaBige Begleitungen vor Ort. Diese Begleitungen stellten sicher, dass die vom Projektkon-
sortium entwickelten MalRnahmenempfehlungen auch praxistauglich sind und damit umge-
setzt werden konnten.

5.2.2 Ergebnisse

Entwicklung eines allgemeingililtigen MaBnahmenkonzepts
Durchfiihrung des Praxistests an fiinf Schulkiichen (20.03.-30.04.2017, 20 Schultage
und 4 Tage Ferienbetrieb)

o0 Waochentlicher Besuch der Schulkiichen, wochentliche Erfassung mit einem Da-
tenblatt (Mendls, Zutaten, Einkaufe, Spllverhalten, Abfallaufkommen)

O Einrichtung von 48 Messpunkten (28 Datenlogger fiir Wechselstrom, 17 Mess-
punkte am Schaltkasten mit Drehstrom), je 15-minltige Messung und Gesamt-
strommessung

Entwicklung klimaschonender Menlplane

Entwicklung von Bezugsquellen fiir die klimaschonenden Meniipldane

Evaluierung der Testphase

Auswertung der Testphase mit folgenden Ergebnissen und Potenzialabschatzungen

O Energieverbrauch pro Essen zwischen 0,35 bis 1,05 kWh/Essen, im Mittel bei
0,52 kWh/Essen

o Mittelwerte von 0,4 kW/Essen an Schultage und 0,9 kWh/Essen an Ferienta-
gen.

o Energieintensivste Prozesse: Gefrieren mit rund 33% (hohe Genauigkeit), Spu-
len mit rund 22%, Kochen und Garen mit rund 15% (mittlere Genauigkeit), Kih-
len mit 9% und Beleuchtung rund 7% ((hohe Genauigkeit).

Die grofRRten Potenziale bei der Technik werden wie folgt gesehen:

O Gefrieren: Ersatz der alten Gerate durch neue energieeffiziente Gerate

o Spilen: Effizientere Nutzung der Splilmaschinen (weniger Spilen)

o Beleuchtung: Umristung auf LED

o Kiihlen: Ersatz der alten Gerate durch neue energieeffiziente Gerate

o Konvektomaten: Anschaffung eines kleinen Gerétes fiir kleinere Mengen

Die grofiten Potenziale bei den Menis werden wie folgt gesehen:

o0 Maximal 2-mal Fleisch pro Woche (Vermeidung eines dritten oder gar vierten

Fleischgerichtes
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o Abfallreduktion mit diversen MaRnahmen
o0 Milchprodukte reduzieren oder vermeiden: Keine Butter, fettreichen Kase oder
Quark, Teilersatz mit Soja u.a. Alternativen
e Die 22 Schulen verbrauchen auf Basis der obigen Abschatzungen rund 490.000 kWh
pro Jahr fiir die Herstellung von 933.500 Essen in Schul- und Ferienzeiten, fir Schiler/-
innen und Lehrer/-innen.
e Konzeptionelle Entwicklung eines Qualifizierungskonzepts fiir die Schulkiichenleitun-
gen

5.3 Konzeptentwicklung und —Diskussion

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael, Eyrich Ralph (2017-30): Erster Praxistest -
Konzeptentwicklung. Projektbericht AP 05-01 zum KEEKS-Projekt.

Der Praxistest zielte auf die Uberwindung von Hemmnissen und der Erprobung von Méglich-
keiten zur Unterstitzung der Schulkichen ab, klimaschonender im Praxisalltag zu handeln.
Flr das Erreichen dieser Zielsetzung waren ein Konzeptentwicklung mit MaRnahmenvorschla-
gen und eine Praxisphase notwendig, um die MalRnahmenvorschlage und die Verfahrenswei-
sen zu erproben und sukzessive in das betriebliche Alltagshandeln aller Ganztagsschulkiichen
von Netzwerk e.V.- Soziale Dienste und Okologische Bildung umzusetzen und schlussendlich
den Transfer klimaschonenden Handelns in anderen Schulkiichen zu ermdoglichen. Die Kon-
zeptentwicklung hatte vier Schwerpunkte:

e das Mallnahmenkonzept fiir die Schulkiichen (in AP 03 entwickelt, vgl. Scharp et mult

al. 2017-23) in Verbindung mit einem Qualifizierungskonzept fiir den Praxistest (vgl.
Schulz-Brauckhoff et mult al. 2017-30)

e das Energiemesskonzept zur Bestimmung der Energieverbrauche (vgl. Schulz-Brauck-
hoff et mult al. 2017-30)

e ein Umfragebogen, welcher auf die Hemmnisse und Umsetzungserfolge des Praxistest
zielte (vgl. Schulz-Brauckhoff et mult al. 2017-30)

Fir die Durchfiihrung der Praxistests wurden Schulkiichen ermittelt, deren Datenerhebungen
der Status-Quo Phase des Projekts in Teilen bereits valide erfasst werden konnten. Ergan-
zende und neu zu bewertenden Daten, die die zu erreichende Zielsetzung des Projekts sicher-
stellen sollten, wurden im Rahmen des Praxistests ebenfalls erfasst. Zudem war fiir die Durch-
fihrung des Praxistests relevant, Kiichenmitarbeiter*innen zu gewinnen, deren intrinsische
Motivation flir den Durchfiihrungszeitraum vorlag. Das Erfassen weiterer Daten durch Frage-
bogen und seiner erforderlichen tagliche Kontrollen lber einen Zeitraum von vier Wochen
erfordert einen Mehraufwand im Vergleich zu den vertraglich geregelten Arbeitszeiten und -
aufgaben der Kiichenmitarbeiter*innen. Somit war es fiir den Projektverlauf in dieser Phase
zielfihrend, die Motivation der Kiichenteams fiir die Durchfiihrung der Praxistestphase zu er-
mitteln und ebenfalls sicherzustellen. Hierzu wurden von den Projektpartner/-innen von Netz-
werk e.V. individuelle Gesprdache mit allen am Praxistest beteiligten Kiichenleitungen und ih-
rer Ganztagsschulleitungen im Vorfeld gefiihrt. Erganzend wurde am 27.01.2019 eine Diskus-
sionsrunde mit den finf ausgewadhlten Kiichenleitungen und den Leitungen der jeweiligen
Ganztagsschulbetriebe sowie der Fachbereichsleitung fiir die Schulkiichen auf der
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Managementebene von Netzwerk e.V. durchgefiihrt. Diese Runde hatte das Ziel, die Erfassung
der flr den Praxistest relevanten Daten stetig und passgenau zu jeder Schulkiche zu erhalten
und inkludierte die spater in Arbeitsschritt 05_02 erldutere Qualifizierung der Kiichenleitun-
gen.
Die fiinf ausgewahlten Schulkiichen, die den Praxistest durchgefiihrt haben, waren:

1. KGS Mainzer StraRe, Mainzer StralRe, 30-34, 50678 KolIn
KGS Mengenicher StraBe, Mengenicher StralRe 28, 50829 Kdln
KGS Trierer Stral3e, Trierer Strafse 8, 50676 Koln
KOGS Wilhelm-Schreiber-StraRe, Wilhelm-Schreiber-Stralle, 50827 K6ln
GGS NesselrodestralRe, Nesselrodestralle 15, 50735 Ko6ln

ik w N

5.3.1 Qualifizierungs- und MaRnahmenkonzept fiir mehr Klimaeffizienz

Des Weiteren wurde das in AP 03 entwickelte MalRnahmenkonzept (vgl. Scharp et mult al.
2017-23) in die Qualifizierung eingebracht, welches sowohl Vorschldge fiir Meniis und Zutaten
als auch fir den Umgang mit der Technik umfasste. Die MalRnahmen und ihre Beitrage wurden
in dem “KEEKS-Maflnahmenkonzept” in anschaulicher Weise verschriftet (ebd.). Sie umfassen
die folgenden Bereiche:

e Eine Einflihrung in das Themenfeld Erndhrung und Klimawandel

e Eine Darstellung von Einsparpotenzial durch Reduktion und Substitution und Vermeidung
am Beispiel des Rezeptordners von Netzwerk e.V.

e Rund 50 neue und klimapoptimierte Rezepte fir die Schulkliichen von Netzwerk e.V.

e Vorschlage fir mehr Nachhaltigkeit bei den Rezepten (Bio, Saisonal-Regional, Fairtrade)

e Empfehlungen fir eine energieeffizienten Umgang mit der Schulkiichentechnik (Sptlen,
Garen und Kochen, Kihlen und Gefrieren)

e Allgemeine Empfehlungen zur Reduktion von Verpackungen und Abfall

e einen Vorschlag zur Menlplanung - ein klimaeffizienter Vier-Wochen-Plan

e Empfehlungen fir das Management von Netzwerk e.V. (Verwendung von Fleisch und
fleischprodukten, bio

Wie im Status-Quo und der Potenzialanalyse bereits festgestellt worden ist, kdnnen nicht alle
Indikatoren zur Messung nachhaltigerer Optionen in den Schulkiichen breit angewendet wer-
den konnen. Insbesondere Investitionen in klimaeffiziente Technik kann nur durch den K-
chentrager erfolgen und nicht durch die Kiiche oder die Schule.

e die Klimaeffizienz der Mens (durch Vermeidung klimaschadlicher Zutaten),

e die Klimaeffizienz durch energieeffiziente Nutzung der Technik,

e die Verwendung von Bio, Fairtrade und MSC-zertifizierten Zutaten sowie

e die Reduktion des Abfallaufkommen:s.

Es wurde nur ein einheitliches MaRnahmenkonzept fiir alle Schulen erstellt, da alle Kiichen
auf den gleichen Rezepte-Pool zugreifen, die Kiichen sehr ahnlich in ihrem Einkaufsverhalten
sind und zu 80% bei Transgourmet einkaufen, die Kiichenleitungen ihre Erfahrungen und Prob-
leme in den Leitungsrunden monatlich austauschen sowie hinsichtlich der Prozesse und der
technischen Ausstattung sehr dhnlich sind.
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Die Praktikabilitat der MalRnahmenvorschldage bezlglich der Zutatenauswahl wurde im Vor-
feld mit dem Schulkoch und den vier Schulkéchinnen am 27.01.2017 in einer Diskussionsrunde
besprochen. Hierbei wurden insbesondere Zutaten-Alternativen aufgezeigt fir die besonders
klimarelevanten Zutaten, wie zum Beispiel der Ersatz von Rindfleisch mit Putenfleisch, textu-
riertem Sojaprotein (Sojagranulat) oder Gemiise sowie der Einkauf von biologischen, regiona-
len und saisonalen Produkten. Fir die Durchfiihrung des Praxistests in den Schulkiichen wur-
den zuvor in AP 03 diverse kindgerechte, vegane Rezepte entwickelt (Oswald et al. 2018-18;
Scharp et al. 2017-19; Oswald 2017-20;) und den Kéchen im Rahmen dieser Diskussionsrunde
an die Hand gegeben, um eine Einschatzung (in Form eines Feedbackbogens, s. Dokument
2017-49) zur Umsetzung und Machbarkeit der Rezepturen durch die Schulkiichenleitungen
einzuholen.

Fir die Durchfiihrung des Praxistests wurde ein Dokumentationsbogen (2017-39) entwickelt,
der es den Kéch/-innen entlang des Praxistests ermaoglichte, eine tagesgenaue Erfassung der
Informationen zur Anzahl der Kinder, getatigten Einkdaufe, Rezept-Abweichungen und Abfall-
mengen vorzunehmen.

5.3.2 Energiemesskonzept fiir die klimaeffiziente Schulkiiche

In den funf Praxiskiichen sollte eine umfassende Energieverbrauchsanalyse erfolgen. Im Ar-
beitspaket 02 Status Quo-Analyse wurde zwar der Energieverbrauch der Schulkiichen abge-
schatzt, da jedoch keine Rechnungen fir den Stromverbrauch vorlagen, konnten die Energie-
verbrduche nur anhand von Leistungsdaten der Gerate und Nutzungsfaktoren bestimmt wer-
den. Zudem konnte der Energieverbrauch auch nicht mit den Menis korrespondiert werden.

Im Arbeitspaket 5 sollte nun die Energieverbrauchsanalyse vertieft werden, um grundlegende
Informationen fiir ein Schulessen zu bestimmen. Derartige Werte lagen bis dato in keiner Da-
tenbank vor. Im Rahmen des Praxistests sollten auch der Energiebedarf lGber einen Zeitraum
von vier Wochen - drei Wochen Unterricht und eine Woche Ferienprogramm - erfasst werden.

Fir die fiinf Schulkiichen wurde deshalb auf Basis einer Begehung ein Plan fiir die Messpunkte
bestimmt. Es wurden sowohl Zahler fiir Steckergerate (Kuhl- und Gefrierschranke, Bain Ma-
ries, Waschmaschine etc.) als auch Drehstrommessgerate am Schaltschrank verwendet (Ge-
samtstromverbrauch, Konvektomaten, Hockerkocher, Spiilmaschine). Die Messpunkte waren
wie folgt geplant:

Tabelle 36: Planung der Energiemessung

Steckermessgerite Strommessung am Verteiler

5 mal Gesamtstrom

5 Konvektomaten

5 Hockerkocher

5 Kochfelder

1 Kuhlzelle

7 Splilmaschinen

1 Waschmaschine (fest installiert)

o 8 Kihlschranke in den finf Kiichen

9 Gefrierschréanke in vier Kiichen und eine Tief-
kiihlvitrine

3 Waschmaschinen in drei Kiichen

3 Trockner in drei Kiichen

1 Hockerkocher

5 Bain Maries in drei Kiichen

1 Salatvitrine

Quelle: Eigene Tabelle.
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5.4 Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael (2017-31): Praxistest - Qualifizierung der Mit-
arbeiter/-innen. Projektbericht AP 05-02 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Zweck der Qualifizierung der Mitarbeiter*innen war der Wissenstransfer tiber die Moglichkei-
ten der Klimaeffizienz sowie die Steigerung der Motivation der Mitarbeiter*innen der Praxis-
testklichen. Weiterhin sollte die Praxistauglichkeit des MaRnahmenkonzepts bezliglich der Zu-
tatenauswahl besprochen werden. Hierflr hat mit den fiinf Schulkichenleitungen, den pada-
gogischen Leitungen der jeweiligen Schule sowie den Fachbereichsleitungen am 27.01.2017
ein Workshop stattgefunden. Die Qualifizierung umfasste die folgenden Themen (Schulz-
Brauckhoff et al. 2017-50):
e Vortrag mit den Zielen des KEEKS-Projektes

Erlduterung des Zusammenhangs von Klima, Energie und Erndhrung
Vorstellung des Energieverbrauchs der Kiichen
Vorstellung des Energieverbrauchs durch Menis

Vorstellung des MaRnahmenkonzepts
o Technik: Energieverbrauche durch Kochen und Garen, Kiihlen und Gefrieren,
Spilen und Waschen
o Verhalten: Beeinflussung des Energieverbrauchs durch energieeffiziente Nut-
zung der Technik
o Einkauf: Méglichkeiten fir die Beschaffung von Fleisch- und Milchalternativen,
saisonal-regionales Gemise und Obst sowie von Bio-Produkten
o Speisenplanung: der klimaeffiziente Vier-Wochen-Plan, klimaeffizienz der
neuen Mendus
e Erlduterung des Energiemesskonzepts
o Messverfahren und Messpunkte
o0 Umgang und Beachtung der Messgerate
e Einweisung in das Dokumentationskonzept
o Erfassung der Splilvorgange
o Erfassung des Abfalls
O Erfassung der ausgegebenen und geplanten Essen
e Begleitung der Schulkiichen
e Auswertung des Praxistests

Neben der Betrachtung und Analyse von Speisepldnen, den Prozessen der Zubereitungsarten,
des Einkaufsverhaltens sowie der Technik in den Schulkichen, stellte das Qualifizierungsfor-
mat fur Mitarbeiter*innen einen wichtigen Bestandteil fir die Entwicklung und Verstetigung
klimarelevanten Alltagshandelns dar. Fragen zur Umsetzung klimarelevanten Alltagshandelns
wurden unmittelbar beantwortet und mogliche Hemmnisse wurden diskutiert. Ferner wurde
das Angebot unterbreitet und erlautert, wahrend der gesamten Praxistestphase eine indivi-
duelle Klichenbetreuung zu gewahrleisten, um den Schulkiichen beratend zur Seite zu stehen.
Hierbei konnte auch eine wachsende Motivation der Mitarbeiter*innen festgestellt werden.
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Weiterhin wurden Zutaten-Alternativen aufgezeigt fiir die besonders klimarelevanten Zuta-
ten, wie zum Beispiel der Ersatz von Rindfleisch mit Putenfleisch, texturiertem Sojaprotein
(Sojagranulat) oder Gemiise sowie der Einkauf von biologischen, regionalen und saisonalen
Produkten. Fir die Durchfiihrung des Praxistests in den Schulkiichen wurden zuvor in AP 03
diverse kindgerechte, vegane Rezepte entwickelt (Oswald et al. 2018-18; Scharp et al. 2017-
19; Oswald 2017-20;) und den Kéchen im Rahmen dieser Diskussionsrunde an die Hand gege-
ben, um eine Einschatzung (in Form eines Feedbackbogens, s. Dokument 2017-49) zur Umset-
zung und Machbarkeit der Rezepturen durch die Schulkiichenleitungen einzuholen.

5.5 Praxistest des KEEKS-Testkonzepts

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah (2017-32): Praxistest - Praxistest des KEEKS-Konzepts. Projekt-
bericht AP 05-03 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Der Praxistest fand im Zeitraum vom 20.03. bis 30.04.2017 statt. Die ersten drei Wochen wa-
ren Schulwochen, die vierte Woche war eine Ferienwoche. Beteiligt waren folgende fiinf Schu-
len:

e KGS Trierer StraRe (ca. 2000 Essen pro Schultag)

e KGS Mainzer Stralle (ca. 450 Essen pro Schultag)

e KGS Mengenicher StraRe (ca. 165 Essen pro Schultag)

e GGS NesselrodestralRe (ca. 210 Essen pro Schultag)

e KOGS Wilhelm-Schreiber-StralRe (ca. 160 Essen pro Schultag)

Die Praxistestkiichen wurden in folgenden vier Schwerpunkten begleitet:

e Bestimmung des Energieverbrauchs: Uber den Zeitraum von vier Wochen wurden an den
flinf Schulkiichen umfangreiche Energiemessungen von den wesentlichen energieverbrau-
chenden Geraten durchgefihrt.

e Erfassung der Meniis: Fir alle finf Schulkiichen wurden die ausgereichten Mens erfasst,
in Verbindung mit den Schiilerzahlen und den Abfallmengen. Auch wurden die Prozesse
bestimmt, die flr diese Menlis angewendet wurden. Hierbei wurden Zutatenmengen und
Abweichungen davon erfasst.

e Erfassung der Prozesse (Datenerfassungsbégen): Allen Praxiskiichen wurde wochentlich
ein Befragungsbogen ausgehandigt, in dem die Mens, die Zutaten, die Prozesse, die Ab-
fallmengen sowie weitere Basisdaten erfasst wurden, anhand derer eine Energiever-
brauchsanalyse moglich war.

e Neue Menivorschlage: Die Erprobung neuer Menivorschlage und Abwandlung bekannter
Rezepte nach Klimaeffizienz und Nachhaltigkeitskriterien erfolgte in den Schulferien, da-
mit die Schulkiichen neue Rezepte im kleineren Umfange ausprobieren konnen. Als Hilfe-
stellung fiir die Schulkiichen wurden Menlvorschldge erarbeitet, die ihnen anhand neuer
und bekannter Rezepte Handlungsmoglichkeiten fiir ein nachhaltigeres und klimaeffizien-
tes Kochen an die Hand geben.

Flr die Durchflihrung der Energiemessungen bzw. des Einbaus der Energiemessgerate, wurde
in Absprache mit den Kiichenleitungen ein genauer Zeitplan mit effizienten Fahrtrouten ent-
wickelt. Die Messgerate wurden von die EEP Energieconsulting GmbH (Messkoffer fiir Stark-
strom), dem Ifeu-Institut und dem IZT (Energy-Logger) angebracht. Hierbei zeigte sich, dass
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die Elektrotechnik der Kiichen teilweise sehr problematisch ist und auch keine separaten Zah-
ler vorhanden sind (Schulz-Brauckhoff 2017-30).

Die Dokumentationsbogen (Nachi et al. 2017-39) fiir die laufende Kalenderwoche wurden den
Schulkiichen mit Beginn der Testphase personlich ausgehandigt, um mogliche Fragen der Ku-
chenleitungen zeitnah beantworten zu kénnen.

Die taglich zu erfassenden Daten bezogen sich auf folgende Fragestellungen und damit ver-
bundenen Informationsangaben durch die Kiichenleitungen:
e Basisdaten

O Anzahl der Schiiler*innen
O Anzahl der Erwachsenen (Lehrpersonal, OGS-Mitarbeiter)
o0 Um wie viel sind die PortionsgroRRen fir Erwachsenen gréBer als fur Kinder?
e Kochen nach Rezept
o0 Wourden die im Speisenplan angegebenen Vor-, Haupt- und Nachspeisen exakt
nach Rezept zubereitet?
o Wenn ,nein“, welche Abweichungen gab es?
O Beispiel: Kartoffel statt Reis, TK statt Frischware, mehr/weniger einer Zutat,
deutlich langer garen lassen, Speiseplan nicht vollstandig
O Bitte geben Sie bei abweichender Menge die tatsadchlich eingesetzte Menge je
Zutat an
e Belieferung und Einkauf
o Wourden Sie heute von Transgourmet beliefert?
O Wourde bei anderen Handlern eingekauft?
o Wenn ja, welche Lebensmittel haben Sie wo gekauft?
® Biologische Lebensmittel
0 Welche Lebensmittel des heutigen Speisenplans sind ,,bio“?
e Regionalitat
O Geben Sie, wenn moglich, das Herkunftsland vom heute verwendeten Obst und
Gemdse an (siehe Verpackungen)
e Fairtrade
0 Welche Produkte aus fairem Handel haben Sie gewahlt?
e Spilen
o0 Wie haufig tauen sie die Kiihltechnik ab, wie oft reinigen Sie sie?
o Falls sich herausstellt, dass der Spilaufwand taglich durchaus variiert: Wie viele
Teller, Schisseln, etc. wurden heute pro Meni ausgeteilt?

O Wie hoch ist die Abfallmenge fiir Essensreste? Hier: Ausgabereste fiir gekoch-
tes Essen (Kiiche)

O Wie hoch ist die Abfallmenge fiir Tellerreste? (in Speisen- und Gruppenrau-
men)
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Neben des taglichen Erfassens von Informationen und Zahlen fir die Beantwortung der Fra-
gebodgen, sollten die Kiichenleitungen zusatzlich ihre Speisepldane der jeweiligen Woche ein-
reichen, sodass die Korrelation der Speisen, ihrer Mengen, ihrer Zubereitungsarten, der ent-
standenen Speiseabfille auch unter Einbeziehung der technischen Gerate und des damit ver-
bundenen Energieverbrauchs vorgenommen werden konnten.

Die Abholung der Dokumentationsbdgen erfolgte je Praxiskiiche am Ende einer Schulwoche,
um das zeitnahe und tagliche Ausfillen der Bogen sicher zu stellen. Ebenso wurden face-to-
face Problemlagen besprochen und mogliche Hemmnisse identifiziert. Diese Vorgehensweise
ermoglichte es, wahrend der 4-wochigen Durchfiihrung des Praxistests an den funf Schulen
alle relevanten Daten zu Einkauf, Zutaten, Menliplanung, Kiichenprozessen, Essensausgabe,
tatsachlich gekochten Speisen, Abweichungen vom Speiseplan und Abfallmengen taglich zu
erfassen. Im Laufe der vier Wochen, in denen die Daten erhoben wurden, hat vonseiten Netz-
werk e.V. durchgehend eine personliche Betreuung der Praxistestschulen vor Ort stattgefun-
den.

Die Ergebnisse sind tabellarisch aufgearbeitet worden (vgl. Eyrich 2017-48 sowie Scharp et
mult al. 2017-49). Nach Ablauf des Messzeitraums von vier Wochen wurden alle Messgerate
in den flinf Schulklichen abgebaut. Die Ergebnisse wurden ausgelesen und in Excel aufbereitet
(vgl. EEP 2017-41, EEP et al. 2017-42, EEP et al. 2017-43, EEP et al. 2017-44, EEP und Eyrich
2017-45, EEP und Scharp 2017-46) von EEP aufbereitet (EEP 2017-47).

Im Folgenden werden Hemmnisse angefiihrt, die bei der Auswertung des Praxistests mit be-
wertet werden mussten:

e Bei einer Schule war es dem Elektriker und dem Hausmeister unmaoglich, den zentralen
Stromanschluss fiir eine Schulkiiche aufzufinden, es gab nur Sicherungen fiir untergeord-
nete Gerate

e Insgesamt mussten fur die Messungen der Drehstromverbraucher jeweils die passenden
und andere Verbraucher ausschlieBenden Messpunkte an den Sicherungskasten gefunden
werden.

e Bei einer Schule wurde dem Elektriker und dem KEEKS-Team der Zugang zur Sicherungs-
technik verweigert, da der Hausmeister von der Schulleitung nicht Gber den Praxistest in-
formiert wurde.

e Die Installation der Energiemessgerate an den Kihl- und Gefrierschranken erwies sich als
schwierig, da die Steckdosen oberhalb der FuRleisten an der Riickseite der fast 2 m Hohen
Geréate angebracht waren. Ein Abriicken war aufgrund der Verschraubung der Gerate un-
tereinander kaum maglich.

e Einige Messgerate fielen wahrend der Langzeitmessung aus aufgrund defekter Speicher-
karten

e Bei einem Teil der Messungen der Wechselstromverbraucher wurden vom Dienstleister
zunachst die Scheinleistungen zur Berechnung der verbrauchten Energie verwendet, die
aber fiir den tatsachlichen Energieverbrauch irrelevant ist, da hierbei nur die Wirkleistung
eingeht, wahrend die Blindleistung, als weitere Komponente der Scheinleistung, nur fir
die Dimensionierung des Stromnetzes wichtig ist.

e Der Stand-by Stromverbrauch von Konvektomaten tiber Nacht konnte nicht nachvollzogen
werden.
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e Die Messung der mobilen Bain Maries ist nur mit Strommessgeraten moglich, die summa-
tiv ohne Programmierung funktionieren. D.h. das Messgerate muss nach dem Aus-Ein-
Steckvorgang automatisch summativ weiterzahlen, da eine erneute Programmierung den
Kichenhelfern nicht zuzumuten ist.

e Die Schulklichen verwendeten teilweise - entgegen der Vorgaben der Schulkiichenleitun-
gen - eigene Menikreationen, die eine hohe Akzeptanz bei den Schiler/-innen haben.
Diese Meniis mussten bei der Auswertung neu bilanziert werden, da hier vielfach Conve-
nience-produkte verwendet wurden.

5.6 Durchfiihrung und Ergebnisse der Testphase

e Scharp, Michael; Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Eyrich, Ralph; (2017-33): Praxistest - Energie, Technik
und Prozesse. Projektbericht AP 05-04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Eyrich; Ralph; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; Howell, Eva;
(2017-34): Praxistest - Menlis und KEEKS-Indikatoren. Projektbericht AP 05-04b zum KEEKS-Projekt. Ber-
lin.

® Scharp, Michael; Eyrich, Ralph; Ludwig, Katrin; Schmidthals, Malte; Howell, Eva; Engelmann, Tobias;
Wagner, Tobias; Monetti, Silvia (2017-35): Praxistest - Einsparpotenziale bei Technik, Prozessen, Menis
und Abfall. Projektbericht AP 05-04c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Die Evaluation bzw. Auswertung des Praxistests umfassten drei wesentliche Bereiche:
e Die praktischen Prozesse der Kiiche (Netzwerk e.V.)
e die Meniauswabhl (IZT) sowie
e Energieverbrauch der Kiichen (Auswertung der Messergebnisse, IZT, F10 und IFEU).

Im folgenden werden diese Bereiche vorgestellt.

5.6.1 Praxistest - Basisdaten

Der Energieverbrauch der Schulkiichen ist abhangig von vielen Faktoren u.a. von den Zeiten,
in denen Schulunterricht, Ferienbetrieb oder die Schule und damit die Kiiche geschlossen ist.
Der Praxistest fand in der Zeit vom 20.3.2017 bis zum 30.04.2017 statt. Hier hinein fielen 20
Schultage, 4 Ferientage mit Ferienbetrieb sowie 18 SchlieRtage. In den Netzwerkschulen gab
es insgesamt 192 Offnungstage, 32 Tage mit Ferienbetreuung sowie 140 SchlieRtage (gesamt
364 Tage). Die folgende Tabelle zeigt den Messzeitraum mit den unterschiedlichen Tagen:

Tabelle 37: Schul-, Ferien- und SchlieBzeiten im Messzeitraum.

KW Beginn Ende Schulbetrieb Ferienangebot Schlietage
Kiichentage der Schulkiiche
12. KW 20.03.2017 26.03.2017 5 2
13. KW 27.03.2017 02.04.2017 5 2
14. KW 03.04.2017 09.04.2017 5 2
15. KW 10.04.2017 16.04.2017 0 4 3
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16. KW 17.04.2017 23.04.2017 0 7
17. KW 24.04.2017 30.04.2017 5 2
Summe 20 4 18

Quelle: Eigene Darstellung.

Wesentlich fiir den Praxistest war die Erfassung des Energieverbrauchs in Verbindung mit der
Erfassung der Prozesse in den Schulkiichen. Im Rahmen des Praxistests wurden in den flinf
Schulen feste Messpunkte am Sicherungskasten fiir Drehstromanlagen, aber auch Stecker-
messgerate fur alle Gerdte mit Stecker verwendet. Die Messpunkte waren wie folgt geplant -
tatsachlich wurde nur ein Teil dieser geplanten Messpunkte tatsachlich mit Messgeraten ver-

sehen (in den folgenden Tabellen fett gesetzt und hellgrau hinterlegt):

Tabelle 38: Messpunkte Steckermessgerdte (graue Felder)

KGS Mainzer StraBe| KGS Mengenicher | KGS Trierer StraBe GGS Nessel- ro- KOGS Wilhelm- Schrei-
Strae destraRe ber-StraBBe
Kiihlschrank 1 Kiihlschrank 1 Kiihilschrank 1 (Da- |Kiihischrank 1 Kiihilschrank 1
tenfehler)
Kiihlschrank 2 Kiihlschrank 2 Kiihlschrank 2 Kiihilschrank 2 Kiihlschrank 2

(Datenfehler)

Kuhischrank 3

Kihlschrank 3

Gefrierschrank 1

Kihlschrank 3

Kihlschrank 3

Gefrierschrank 1

Gefrierschrank 1

Gefrierschrank 2
(Datenfehler)

Gefrierschrank 1

Gefrierschrank 1

Gefrierschrank 2

Gefrierschrank 2

Gefrierschrank 3

Gefrierschrank 2

Gefrierschrank 2

Gefrierschrank 3 Tiefkuhltruhe Bain Marie Bain Marie 1 Gefrierschrank 3
Gefrierschrank 4 Waschmaschine Bain Marie Bain Marie 2 Gefrierschrank 4
Waschmaschine Trockner Waschmaschine Bain Marie 3 Salatvitrine
Trockner Warmewagen Trockner Bain Marie 4 Bain Marie
Warmewagen Waschmaschine Bain Marie 5 Waschmaschine
Trockner Trockner
Quelle: Eigene Darstellung.
Tabelle 39: Messpunkte Messkoffer (Sicherungskasten, graue Felder)
KGS Mainzer StraBe | KGS Menge- nicher KGS Trierer GGS Nessel- ro- KOGS Wilhelm-
Stralle Strale destrafle Schreiber-Strale
Gesamt Gesamt Gesamt Gesamt Gesamt
Konvektomat Konvektomat Konvektomat Konvektomat Konvektomat 1
Konvektomat Hockerkocher Konvektomat Hockerkocher Konvektomat 2
Konvektomat Kochfeld Hockerkocher Kochfeld 1 Hockerkocher 1
Kochfeld Spiilmaschine Kochfeld Kochfeld 2 Hockerkocher 2

Spiilmaschine 1

Spilmaschine

Spulmaschine 1

Kochfeld

Spulmaschine 2

Backofen

Spilmaschine 2

Spiilmaschine 1
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Hockerkocher  (Daten Spilmaschine 2
von IFEU)

Tiefkihlzelle (auller Be-
trieb)

Quelle: Eigene Darstellung

Bei der Auswertung nach Prozessbereichen und Gesamtverbrauchen wurden drei Wege ver-
folgt, die je nach verwendeten Daten und Methodik leicht unterschiedliche Ergebnisse er-
brachten wobei die Abweichung der beiden Verfahren geringer als 5% ist. Zunachst einmal
wurden zwei Wege begangen, die den gesamten Stromverbrauch der Kiichen - Energie fir
Heizung wurde nicht erfasst und Warmwasser nur indirekt iber die Beheizung der Spilma-
schinen - betreffen, um Aussagen zu machen, wie der Energieaufwand pro Essen ist (Scharp
et. al. 2017-34 sowie Scharp et mult. al. 2017-33): Die Ergebnisse werden im Folgenden in den
nachfolgenden Kapiteln mit den Methoden EEV-A und EEV-B dargestellt. AnschlieRend erfolgt
eine ndhere Betrachtung der einzelnen Prozesse. Hierbei wurde auf die spezifischen Ver-
brauchswerte der funf Praxiskiichen - s.o die einzelnen Messstationen - zuriickgegriffen um
dann auf den Gesamtverbund von 22 Schulkiichen hochzurechnen. Da nicht ausreichend Da-
tenpunkte fur alle Gerate gleichermalien verfligbar waren und einige Annahmen Gber die Ver-
brauche der Prozesse in den unterschiedlichen Schulen getroffen werden. Beispielsweise
mussten fur jede Schule Abschatzungen getroffen werden, wie hoch der Energieverbrauch fur
das Spilen in den jeweiligen Schulen ist in Abhangigkeit von der Anzahl der Essen in Schul-
und in Ferienzeiten (vgl. z.B. EEP 2017-44). Hierdurch sind héhere Abweichungen in Bezug auf
den Gesamtstromverbrauch von 10 bis 15% bei einigen Prozessen moglich im Unterschied zu
den Gesamtbilanzierungen. Dies ist jedoch aus zwei Griinden akzeptabel. Zum

5.6.2 Energieverbrauch pro Essen (EEV-A)

Das erste Verfahren zur Bestimmung des Elektroenergieverbrauchs EEV-A griindet in der
Vermessung der vier Praxiskiichen (KGS Mainzer Strafl’e, KGS Trierer Stralle, GGS Nesselro-
destralRe, KOGS Wilhelm-Schreiber-StraRe, KGS Mengenicher Strafle) mit dem Gesamtstrom-
verbrauch. In der Mengenicher Stralle war kein zentraler Zahler installiert, so dass hier nur
Gerate vermessen wurden. Im Verfahren BV-A wurde Uiber den Zeitraum von 12 Schultagen,
4 Ferientagen und 14 SchlielRtagen (gesamt ein Verbrauchsmonat, 29.03.2017 bis 27.04.2017)
ein mittlerer Energieverbrauch im Praxistest von ca. 8.300 kWh pro Kiiche bestimmt Gber die
Messung am Elektroanschluss. Hochgerechnet auf das Jahr mit 192 Schultagen, 32 Ferienta-
gen und 140 SchlieBtagen ergibt sich ein Verbrauch von ca. 110.000 kWh fiir die vier Praxis-
kiichen bestimmt. Dieser Verbrauch bezieht sich alle Klichenprozesse auller Warmwasser,
welches nicht berechnet wurde (teilweise liber zentrale Versorgung).

Dieser Verbrauch korrespondiert mit ca. 208.000 Essen der vier Praxiskiichen im Jahr. In die-
sem Wert sind 36 % Ferienessen (erhoben im Praxistests und somit die Grundlage fir die
Hochrechnung auf den Verbund) sowie 8 % Lehreressen enthalten sowohl in der Schul- als
auch der Ferienzeit (Erhebung in 2016, Grundlage fiir die Hochrechnung auf den Verbund). Im
Ergebnis werden ca. 0,5 kWh pro Essen aufgewendet fiir alle Kichenprozesse (rechnerischer
Werte: 0,525). Dieser Wert schwankt zwischen den Praxiskiichen von 0,33 kWh/Essen bis 0,75
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kWh in den Schulzeiten sowie zwischen 0,73 bis 1,84 in den Ferienzeiten aufgrund der gerin-
geren Essenszahlen. Die folgende Tabelle zeigt den ganzen komplexen Berechnungsprozess.

Tabelle 40: Messdaten und Energieverbrauche der Praxiskiichen (kWh und Anzahl)

Summe (ber 12 Schultage (kWh)

Summe Uber 4 Tage Ferientag (kWh)
Summe Uber 14 Schlieftage (kWh)

Energieverbrauch der
Praxiskiichen 30 Tage

192 Schultage (kWh)
32 Tage Ferienbetrieb (kWh)

140 SchlieRtage (kWh)

Energieverbrauch der Praxiskiichen
ausgegebene Essen Kinder

ausgegebene Essen Erwachsene (geschatzt,
8%, 2016)

ausgegebene Essen Kinder

ausgegebene Essen Erwachsene (geschatzt,
8%, 2016)

ausgegebene Essen pro Jahr

ausgegebene Essen pro Jahr
ausgegebene Essen pro Jahr

Jahressumme der
ausgegebenen Essen

Energieverbrauch pro Essen (kWh)
Energieverbrauch pro Essen (kWh)
Energieverbrauch pro Essen (kWh)

Energieverbrauch der Praxiskiichen (kWh)

Bezug
Messzeitraum
Messzeitraum

Messzeitraum

Messzeitraum
Schuljahr
Schuljahr

Schuljahr

Schuljahr

Schultag

Schultag

Ferientag

Ferientag

Schultage

Ferientage

SchlieRtage

Jahr

pro Schultag
pro Ferientag
pro SchlieRtag

pro Essen

Mainzer
Strale

1.800

473

838

3.111
28.796
3.788

8.376

40.960

416

33

136

11

86.262

4.700

90.962
0,33
0,81

n.b.

0,45

Nessel-
roder
Strafle

895

244

345

1.485
14.323
1.956

3.451

19.730

196

16

90

40.643

3.110

43.753
0,35
0,63

n.b.

0,45

Trierer
Stralle

653

174

218

1.046
10.448
1.395

2.184

14.028

186

15

55

38.569

1.901

40.470
0,27
0,73

n.b.

0,35

Wilhelm-
Schreiber-
StraRBe

1.443
405

786

2.634
23.092|
3.240

7.863

34.194

148

12

51

30.689

1.763

32.452
0,75
1,84

n.b.

1,05

Summe

4.791

1.297

2.187

8.276
76.659
10.379

21.874

108.912

946

76

332

27

196.163

11.474

0

207.636
0,39
0,90

n.b.

0,52

Quelle: Eigene Darstellung. Schatzung der Anzahl der Essen Erwachsener auf Basis der Erhebung der Status Quo Analyse 2016.
Hinweis: Die aufgeflihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Einflusses unterschiedlicher Kiichenprozesse und als
Basis flr das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-Projekt fiir die Bestimmung der Umweltauswirkungen der Mittagsver-

pflegung in Schulkiichen angewendet wurde.
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Die folgende Abbildung zeigt, dass der Energieverbrauch pro Essen zwischen Ferien- und
Schulzeit sehr unterschiedlich war, da die Anzahl der Ferienessen deutlich geringer war und

somit alle Prozesse energieineffizienter werden.

Abbildung 26: Energieverbriduche pro Essen in den Praxistestschulen

Energieverbrauch pro ausgegebenen Essen der vier Praxistestschulen
(kWh)
2,00 B Mainzer Strale

B Nesselroder StraRe

Trierer StralBe

1,50
B Wilhelm-Schreiber-StraRe
B Vittelwert

1,00

0,50

0,00

pro Schultag pro Ferientag pro Essen

Quelle: Eigene Abbildung. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Einflusses unterschiedlicher
Kiichenprozesse und als Basis fiir das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-Projekt fiir die Bestimmung der Umweltauswir-
kungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen angewendet wurde.

Dieser spezifische Energieverbrauch kann genutzt werden, um auf Basis der ausgegebenen
Essen, der geschatzten Ferien- und Lehreressen den Gesamtenergieverbrauch des Verbundes
von 22 Schulkiichen zu bestimmen. Ausgehend von dem so erhaltenen Gesamt-Mittelwert
von ca. 0,5 kWh/Essen und den insgesamt im Jahr ausgegebenen ca. 933.500 Essen aller 22
Schulkiichen (inklusive 36 % Ferienessen sowie 8 % Lehreressen) ergibt sich somit ein (Elektro-
)Energieverbrauch von knapp 490.000 kWh in 2017.

5.6.3 Energieverbrauch der Prozesse (EEV-B)

Im zweiten Methode zur Bestimmung des Elektroenergieverbrauchs EEV-B wurden die Mess-
werte der spezifischen Gerate der Kiichen (Konvektomat, Spiilmaschinen, Kihl- und Gefrier-
gerate) mit Verbrauchswerten nicht zu vermessender Gerate (z.B. Beleuchtung) genutzt, um
Uber die Status-Quo-Analyse unter Nutzung von Leistungsdaten, Auslastungswerten und Be-
triebsstunden fiir die 22 Schulkiichen den Energieverbrauch nach Prozessen bezogen zu be-
stimmen (vgl. Scharp et mult. al. 2017-13 sowie Scharp und EEP 2017-46). Auf diese Weise
ergibt sich ein Gesamtstromverbrauch von knapp 494.000 kWh. Die folgende Abbildung zeigt
den Energieverbrauch im Kontext von Prozessen nach der Methodik EEV-A (vgl. EEP 2017-46):
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Abbildung 27: Energieverbrauch unterschiedlicher Prozesse (Gesamt: 465.000 kWh)

Aufteilung des Energieverbrauchs (%)

Pluskiihen (PK, 8,5%)

6.7% 8.5% ® Tiefkuhlen (TK, 31,3%)

@ Waschen & Trocknen (1,8 %)
@ Konvektomat (15,5%)
@ Hockerkocher & Ceranfeld (3,5%)
@ Servieren & Warmhalten (3,5 %)
@ Spulmaschine (20,2%)
@ Sonstiges (7,5%)

Beleuchtung (6,7%)

Quelle: Eigene Darstellung nach EEP 2017-46. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Einflus-
ses unterschiedlicher Kiichenprozesse und als Basis fiir das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-Projekt fiir die Bestim-
mung der Umweltauswirkungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen angewendet wurde.

Die Auswertung nach der Methode EEV-B zeigt, dass das Gefrieren die hochsten Energiever-
brauche mit rund einem Drittel des Gesamtstromverbrauchs hat, dies beruht auf einem sehr
hohen mittleren Energieverbrauch der Gefrierschranke (Spitzenverbrauche: 3.800 kWh pro
Jahr). Dann folgt das Splilen, welches mehr als ein Flinftel des Energieverbrauchs verursacht,
gefolgt vom Garen und Kochen mit rund 15%. Diese beiden Messwerte sind mit hoheren Un-
sicherheiten belastet, da die Anzahl der Messpunkte nur gering war. Auch das Kiihlen mit ca.
9% und die Beleuchtung mit rund 7% sind relevante Verbraucher.

Die 22 Schulen verbrauchen auf Basis der obigen Abschatzungen rund 465.000 kWh pro Jahr
fur die Herstellung von 933.000 Essen in Schul- und Ferienzeiten, fur Schiler/-innen und Leh-
rer/-innen. Nach EEP ergibt sich ein Energieverbrauch pro Essen von 0,5 kWh/Essen (rechne-
risch 0,495), der jedoch zwischen 0,21 und 1,19 kWh/Essen schwankt.
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Abbildung 28: Energieverbrauch pro Essen und Schule (kWh/Essen)

Energieverbrauch pro Essen (kWh/Essen, 22 Schulkiichen)

1,25 kWh/Essen
1,00 kWh/Essen
0,75 kWh/Essen
0,50 kWh/Essen
0,25 kWh/Essen

0,00 kWh/Essen
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Quelle: Eigene Darstellung nach EEP und Scharp 2017-46. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veran-
schaulichung des Einflusses unterschiedlicher Kiichenprozesse und als Basis flir das vom ifeu erstellte Modell, das im KEEKS-
Projekt fur die Bestimmung der Umweltauswirkungen der Mittagsverpflegung in Schulkiichen angewendet wurde.

5.6.3.1 Spiilen

Spulen verbraucht ca. 89.000 kWh/a im Verbund der 22 Schulkiichen pro Jahr. Dieser Wert
liegt nur 10 niedriger als der Wert nach EEV-B. Grund hierfir ist vermutlich, dass die Zahl der
Messpunkte zu gering war. Zwei Mallnahmen sind hier dennoch relevant: technische Opti-
mierung und Verhaltensanderungen. Es kann geschatzt werden, dass durch den Ersatz alter
gegen neue Maschinen ein technisches Potenzial von ca. 9.000 kWh/Jahr (4,8 t CO,-Aq) er-
schlossen werden kann. Eine Anderung des Spiilverhaltens (nur noch volle Beladung) in den
Ferien kdnnte ca. 7.300 kWh/Jahr (3,7 t CO,-Aq; Bezug 13 kWh/100 Essen) und in den Schul-
zeiten ca. 36.000 kWh/Jahr (19 t CO»-Aq; Bezug 5 kWh/100 Essen) einsparen. Im Idealfall
kénnten knapp 50.000 kWh (ca. 26 t CO»-Aq) eingespart werden. Dies kdnnten bezogen auf
ca. 490.000 kWh Stromverbrauch der 22 Schulkiichen ca. 10 % des Energieverbrauchs bzw.
ca. 53 % der Spilenergie (ohne Optimierung ca. 89.000 kWh) sein.
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Abbildung 29: Einsparpotenziale Spiilenergieverbrauch

Einsparpotentiale am gesamten Spiilenergieverbrauch (22 Projektkiichen, kWh/a)

Spiilenergieverbrauch
Status quo, kWh/a

Spilenergieverbrauch
Szenario 1 - 46.700 7.300
Verhaltensanderung, kWh/a

Spilenergieverbrauch
Szenario 2 - Investitionen in 80.600 9.000
neue Gerate, kWh/a *

Splilenergieverbrauch

Szenario 3 -
Verhaltensanderung und 42'000”5-600 9.000

Investitionen, kWh/a *

0 25 50 75 100

89.600

Gesamtenergieverbrauch (26 Spilmaschinen) B Verhalten - Effizientes Spiilen Schulzeit
Verhalten - Effizientes Splilen Ferienzeit Investitionen - Technische Optimierung (26 Spiilmaschinen)

Quelle: Eigene Darstellung nach EEP 2017-44. *Anteilige Einsparpotenziale fur effizientes Spiilen wie Status Quo. Hinweis:
Die aufgeflihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Vorgehens zur Ermittlung des Einsparpotentials bei unterschied-
lichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf abgeleiteten Einsparpotentialen.

5.6.3.2 Kuhlen

Im Verbund der 22 Schulkiichen verbraucht Kiihlen ca. 33.000 kWh. Grundlage hierfiir war ein
Durchschnittsverbrauch von rund 570 kWh pro Kihlschrank und Jahr sowie 50 Kithlschrénke
in den Schulkichen. Dieser Wert ist vermutlich als zu niedrig anzusetzen, das sich rechnerisch
auf Basis des Gesamtenergieverbrauchs von 8,5% fiir das Kiihlen ein Kihlenergieverbrauch
von knapp 42.000 kWh ergeben wiirde. Eine mogliche Ursache konnte sein, dass der gemes-
sene Stromverbrauch zu niedrig ist in drei Schulen, bei denen im Mittel die Kiihlschranke nur
350 kWh/a verbraucht haben, in den anderen beiden hingegen im Mittel rund 800 kWh/a. Im
Folgenden werden die Einsparpotential flir die Kiichen mit dem niedrigeren Wert von 33.000
kWh beschrieben.

Im Bestand kann durch Abschalten von Geraten in sieben Ferienwochen mit verringerter Es-
sensausgabe (Abschaltung von % der Kiihlgerate) und in fiinf Ferienwochen ohne Essensaus-
gabe (Abschaltung von % der Kiihlgerate) ca. 3.300 kWh Strom eingespart werden. Die regel-
maRige Registerreinigung und das Abriicken von den Wanden kénnten weitere 650 kWh ein-
sparen. Beim Kihlen werden groRe Potenziale durch einen Austausch von sehr ineffizienten
Geraten gegen neue gesehen. Die Top 4 des Praxistests verbrauchen im Mittel 344 kWh/a,
andere Gerate liegen zwischen 750 und 1.200 kWh/a. Wenn alle Geréate diesen Top-4-Wert
hatten, wird ein Einsparpotenzial von 13.000 kWh/a) bzw. 2,7 % des Gesamtenergiever-
brauchs (60 % der Energie fiir das Kiihlen) gesehen. Fasst man die MalRnahmen zusammen -
neue effiziente Gerate, Abschalten und Pflege - so konnten 15.500 kWh Strom eingespart wer-
den (ca. 3 % des gesamten Strombedarfs).

126



Abbildung 30: Einsparpotenziale beim Kiihlenergieverbrauch

Einsparpotentiale am gesamten Kiihlenergieverbrauch (22 Projektkiichen)

Energieverbrauch Status quo
(kWh/a) 33.200
Energieverbrauch Szenario 1
- Bestandsmalnahmen 29.240 660
(kWh/a)

Energieverbrauch Szenario 2

- Investition

kWh/a)

Energieverbrauch Szenario 3
- Investition und Pflege 17.690 [2X200¥410] 12.900

(kWh/a) *

0% 2500% 5000% 7500% 10000%

EV Gesamt (58 Kiihlschrédnke, Bestand) W Abschaltung in Ferien- und SchlieRzeiten (1/3 bzw. 2/3)
B Reinigung und Abriicken (2% geschéatzt) M Investion in neue Gerate (345 kWh/a)

Quelle und Anmerkungen: Eigene Darstellung nach EEP 2017-43. *Anteilige Einsparpotenziale flr richtige Temperatureinstel-
lung, Abschalten und Reinigen der Liftung wie Status Quo. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung
des Einsparpotentials bei unterschiedlichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf abgelei-
teten Einsparpotentialen.

5.6.3.3 Gefrieren

Gefrieren verbraucht ca. 149.000 kWh im Verbund der 22 Schulkiichen pro Jahr. Grundlage
hierfir war ein Durchschnittsverbrauch von rund 2.600 kWh/a und 57 Geraten. Dieser Wert
liegt nahe an den Gesamtberechnungen von EEV-A und EEV-B. Es ist somit der wichtigste Pro-
zess in der Kiiche. Im Bestand kann durch Abschalten von Geraten in sieben Ferienwochen mit
verringerter Essensausgabe (Abschaltung von % der TK-Gerdte) und in finf Ferienwochen
ohne Essensausgabe (Abschaltung von % der TK-Gerate) ca. 15.000 kWh Strom eingespart
werden. Die richtige Temperatureinstellung, das regelmaBige Abtauen der sichtbar vereisten
Gefrierschranke, die regelmalige Registerreinigung und das Abriicken von den Wanden kénn-
ten weitere knapp 15.000 kWh einsparen (vgl. VZ 2016). Beim Kiihlen werden grolRe Potenzi-
ale durch einen Austausch von sehr ineffizienten Geraten gegen neue gesehen. Ca. 120.000
KWh Einsparung, d.h. ca. 80 % der Gefrierenergie bzw. ca. 25 % der Gesamtenergie sind mog-
lich, wenn TK-Schrianke mit ca. 500 kWh/a angeschafft werden. Mit hocheffizienten TK-
Schranken (385 kWh/a) konnten sogar ca. 127.000 KWh, d.h. ca. 85% der Gefrierenergie bzw.
ca. 26% der Gesamtenergie eingespart werden. Kombiniert man die Investitionen mit Be-
standsmalnahmen - d.h. zunachst eine Neuanschaffung von effizienten Geraten und dann die
Bestandspflege mit richtige Temperatureinstellung, Abschalten, Reinigen und Abtauen - so
zeigt sich ein weiteres Einsparpotenzial von ca. 6.000 kWh. Das wesentliche Ergebnis dieser
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Analyse ist, dass eine Modernisierung der Gefrierschranke dringend geboten ist, um ca. 25 %
der Gesamtenergie des Verbundes einzusparen, da Verhaltensanderungen mit PflegemaR-
nahmen nur einen geringen Einfluss auf den Energieverbrauch haben im Verhaltnis der Neu-
anschaffung.

Abbildung 31: Einsparpotenziale beim Gefrierenergieverbrauch

Einsparpotentiale am gesamten Gefrierenergieverbrauch (22 Projektkiichen)

Gefrierergieverbrauch Statuksv\?#/oa; 148.900
Gefrierergieverbrauch Szenario 1 |
Bestandspflege -
Temperatureinstellung, Reinigung, 118.800 15'200.

Abtauen, Abriicken; kWh/a

Gefrierergieverbrauch Szenario 2
Investion moderne Gefrierschranke; 28.500 120.400
kWh/a

Gefrierergieverbrauch Szenario 2
Investion hocheffiziente 21.900 127.000 2.200
Gefrierschranke; kWh/a

Gefrierergieverbrauhch ﬁz?fnario 3 |

Investition hocheffiziente

Gefrierschranke und 17.500 127.000 I
Bestandspflege (385 kWh/a*)

0% 2500% 5000% 7500% 10000%

2.200

Gesamtenergieverbrauch (57 Gefrierschréanke) W Investition: Ersatz aller Geréte gegen durchschnittlich A+Geréte (5...

B Investition: Optimale Gerate nach EEP 2017-43 (385 kWh/a)*
Bestand: Einsparung durch Abschaltung in Ferien- bzw. SchlieRzeiten (1/3 bzw. 2/3)
B Bestand: RegelmaBiges Abtauen und Reinigung Liiftung (Bestand)

Quelle und Anmerkungen: Eigene Darstellung nach EEP 2017-43. Anteilige Einsparpotenziale fiir Abschalten und Reinigen

Luftung wie Status quo bzw. auf effiziente Kihlschranke bezogen. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschau-
lichung des Einsparpotentials bei unterschiedlichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf
abgeleiteten Einsparpotentialen.

5.6.3.4 Kiihlen versus Gefrieren

Kidhlen und Gefrieren hat die groRte Bedeutung fur den Energieverbrauch. Es kdnnen bis auf
Fisch und TK-Fertiggerichte fast alle Produkte als zubereitete PK-Ware genutzt werden. Des-
halb wurde ein Austausch von 36 TK-Schrianken mit 500 kWh/a gegen 35 PK-Schranken mit
345 kWh/a angenommen. Hierbei zeigte sich, dass wenn alle Gerate im Szenario 1 nur gegen
effizientere ausgetauscht wirden, ca. 133.500 kWh Strom eingespart werden. Dies sind ca.
25% des gesamten Stromverbrauchs von 490 MW der 22 Schulen. Bei der Reduktion der Ge-
frierkapazitat um 36 TK-Schranke bei gleichzeitiger Anschaffung von mehr PK-Schranken hin-
gegen werden ca. 139.000 kWh Strom . Dies sind ca. 28% des gesamten Stromverbrauchs des
Verbundes (ca. 70% des Energieverbrauchs fir das Kihlen).
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Abbildung 32: Einsparpotenziale beim Energieverbrauch fiir das Gefrieren durch Verzicht
auf Gefriergut.

Energieeinsparung durch effiziente Technik und Reduktion der Gefrierkapazitat (kWh/a, 22
Schulkiichen)

Bestand (57 PK- und 58
TK-Schréanke) 148.900 33.200

Bestanzisoptimierung |
57 PK-und 58
TK-Schrinke / 345 29.000  19.700 gE:) 119.900
kWh/a bzw. 500 kWh/a) |
Bestan?soptimierung
93 PK-und 22
kWh/a bzw. 500 kWh/a) |

0 50.000 100.000 150.000

EV Gefrieren (TK) EV Kiihlen (PK) W Einsparung durch effiziente PK (345 kWh/a, , 7 t CO2-Aq)
B Einsparung durch effiziente TK (500 kWh/a, 58 TK, 64 t CO2-Aq)
B Einsparung durch effiziente PK und TK, weniger TK (93 PK, 22 TK, 64 t C02-Aq)

Quelle und Anmerkungen: Eigene Darstellung nach EEP 2017-43. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschauli-
chung des Einsparpotentials bei unterschiedlichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf
abgeleiteten Einsparpotentialen.

5.6.3.5 Kochen

Die Auswertung der 22 Schulklichen hat ergeben, dass Kochen mit dem Konvektomaten ver-
mutlich der drittgroRte energieverbrauchende Prozess ist mit geschatzten ca. 76.300 kWh/a.
(Kochen gesamt: 102.000 kWh/a). Hierbei gibt es - im Unterschied zum Kiihlen oder Bilanzie-
rung der Mends - deutliche Unsicherheiten, da die Prozesse nicht eindeutig erfasst werden
konnten. Ein zentraler Aspekt fiir die Berechnung von Einsparpotenzialen ist der sehr groRe
Unterschied zwischen den Schulen bei der Nutzung von Hockerkocher und Konvektomat, den
wichtigsten Geraten fiir das Kochen. Nimmt man als Basis die KGS Trierer Strae mit 5,2 kWh
pro Tag fiir das Kochen, so ist dieser Wert 30 % bzw. 70 % niedriger als in anderen zum Ver-
gleich herangezogenen Schulen. Auf Basis einer Mittelwertberechnung der Differenz zu ande-
ren 22 Schulkiichen kann ein Einsparpotenzial durch effizientes Kochen in der Gr6Renordnung
von ca. 29.000 kWh/a geschatzt werden (ca. 6 % des Gesamtverbrauchs von ca. 490.000 kWh).
Die zentrale Empfehlung fir die Hebung dieses Potenzials ist, dass die Anschlussleistung der
Konvektomaten an die Zahl der zuzubereitenden Essen angepasst werden sollte. Weitere Ein-
sparpotenziale und daraus abgeleitete Empfehlungen, die liber die Verwendung angemesse-
ner Konvektomaten hinausgehen (z. B. welche Gerichte mit welchen Geraten effizienter zu-
bereitet werden konnten, mit welchen Prozessen welche Gerate effizienter betrieben werden
kdnnten o. a.) sind auf Grundlage der vorhandenen Datenbasis kaum seridser Weise zu bezif-
fern bzw. zu formulieren, weshalb im Folgenden von einer Gréflenordnung von ca. 30.000
kWh/a ausgegangen wird. Darliber hinaus sind die hohen Stand-by-Energieverbrduche als Ein-
sparpotenzial zu betrachten. Grob geschatzt konnten ca. 3.000 kWh pro Jahr durch die Ver-
meidung von Stand-by-Betrieb eingespart werden. Dies waren ca. 1,5 % des gesamten Strom-
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Energieverbrauchs der Kiichen (490 MWh gesamt). Insgesamt betrdgt das Einsparpotenzial im
Bereich des Kochens also ca. 30.000-35.000 kWh/a.

Abbildung 33: Einsparpotenziale durch effizientes Kochen

Einsparpotential bei der Kochtechnik

Emissionen durch 490.000

S Technik (CO2-Aq)
S
O
¢ |
£ Investitionen: Ersatz
3 zu groRer 460.600 19.700
S Konvektomaten
(®)]
c
2
g Investitionen:
2 Ausschalter fir 457.200 19.700
w Konvektomaten
0 100.000 200.000 300.000 400.000 500.000

Stromverbrauch [ Austausch von zu gro dimensionierten Kovektromaten
Abschalten von Stand-by

Quelle: Eigene Darstellung nach EEP und Scharp 2017-46. Hinweis: Die aufgeflihrten Werte dienen der Veranschaulichung
des Einsparpotentials bei unterschiedlichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf abgelei-
teten Einsparpotentialen.

5.6.3.6 Beleuchtung

Die Beleuchtung der 22 Projektschulen verbraucht mit ihren ca. 380 Leuchten ca. 33.000
kWh/a bzw. verursacht ca. 6,7 % des Gesamtstromverbrauchs. Im Mittel verbraucht eine Ki-
che ca. 1.500 kWh/a, es gibt jedoch vier Kiichen mit 2.000 bis 2.500 kWh. Eine kleine Kliche
verbraucht ca. 3.300 kWh Strom pro Jahr (alle Werte tber Leistungen und Nutzungsdauer be-
rechnet). Durch den Ersatz der alten, ineffizienten Leuchtmittel durch neue LED-Leuchtmittel,
die nur ca. 65 % der Energie herkdmmlicher Leuchtstofflampen verbrauchen, kénnen ca.
21.000 kWh (gut 11 t CO,-Aq) eingespart werden. Diese bedeutet eine Einsparung von ca. 4,4
% des Gesamtenergieverbrauchs.
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Abbildung 34: Einsparpotenziale durch Investitionen in LED-Beleuchtung
Einsparpotential bei der Beleuchtung durch LED

Status Quo: Energieverbrauch
fur Beleuchtung (kWh/a)

Investionen: Energieverbrauch
LED-Leuchten (kWh/a)

0% 2500% 5000% 7500% 10000%

33.100

Gesamtenergieverbrauch (381 Leuchtmittel) B Einsparung Technische Optimierung (381 Leuchtmittel)

Quelle: Eigene Darstellung nach EEP 2017-45. Hinweis: Die aufgefiihrten Werte dienen der Veranschaulichung des Einspar-
potentials bei unterschiedlichen Kiichenprozessen. Sie sind nicht vergleichbar mit den im Projektverlauf abgeleiteten Einspar-
potentialen.

5.7 Evaluation der Testphase

e Scharp, Michael; Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Eyrich, Ralph; (2017-33): Praxistest -
Energie, Technik und Prozesse. Projektbericht AP 05-04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Eyrich; Ralph; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera;
Howell, Eva; (2017-34): Praxistest - Menis und KEEKS-Indikatoren. Projektbericht AP 05-
04b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Scharp, Michael; Eyrich, Ralph; Ludwig, Katrin; Schmidthals, Malte; Howell, Eva; Engel-
mann, Tobias; Wagner, Tobias; Monetti, Silvia (2017-35): Praxistest - Einsparpotenziale bei
Technik, Prozessen, Menis und Abfall. Projektbericht AP 05-04c zum KEEKS-Projekt. Ber-
lin.

e Nachi, Sarrah; Howell, Eva; Schulz-Brauckhoff, Sabine (2017-53): Abfallmengen im Praxis-
test. Projektdokument AP 05_PT_Meniauswertung_Abfall_Nachi_2017-53 zum KEEKS-
Projekt. KoIn.

e Oswald, Vera; Stiibner, Meta (2017-39b): Erhebungsbogen fiir ein Feedback zu den Rezep-
ten und klimaeffizienten Menus. Projektdokument AP 05-05d. Berlin.

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; Howell, Eva
(2017-36): Praxistest - Evaluation durch Zielgruppenbefragung - Auswertung. Projektbe-
richt AP 05-05a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera; Howell, Eva
(2017-37): Praxistest - Evaluation durch Zielgruppenbefragung - Handout. Projektbericht
AP 05-05b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera; Howell, Eva
(2017-38): Praxistest - Evaluation durch Zielgruppenbefragung - Fragebogen. Projektbe-
richt AP 05-05c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

e Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Engelmann, Tobias (2017-39a):

Erhebungsbogen zur tagesgenauen Erfassung von klimarelevanten Informationen. Pro-

jektdokument fir die Beispielschule WILS: AP 05_01_ Fragebogen_ WILS KW15. Projekt-

dokument AP 05-05e. Kéln.

Oswald, Vera; Stibner, Meta (2017-39b): Erhebungsbogen fiir ein Feedback zu den
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Rezepten und klimaeffizienten Menis. Projektdokument AP 05-05d. Berlin.

Zentral fur die Evaluation und die Auswertung der Ergebnisse aus dem Praxistest war ein von
Netzwerk e.V. durchgefiihrtes Fokusgruppengesprach mit den fiinf Kiichenleitungen der Pra-
xisschulen am 29.05.2017 sowie die Auswertung der Fragebogen wahrende des Praxistests.
Das Gesprach knupfte unmittelbar an den Praxistest mit den Erhebungsbégen an (vgl. Schulz-
Brauckhoff et al. 2017-36). Zusammenfassend konnte festgestellt werden, dass bei einem
GroRteil der Koche eine Sensibilisierung flir das Thema der Klima- und Energieeffizienz statt-
gefunden hat. Die Kéche stehen der Klimaeffizienz positiv gegenliber (weniger Rind, Butter,
Kase, Sahne). Frischkost ist gewlinscht, hierflir missten entsprechende zeitliche Kapazitdten
fir die Zubereitungsprozesse eingeplant werden. Ebenso sind Bio und Fairtrade akzeptabel,
wenn der Preis fur die Mischkalkulation der Schulverpflegung in dem zur Verfligung stehen-
den Rahmen gedeckt ist. Weiterbildungen mit dem Fokus fir vegetarische und vegane Kiiche
werden gewiinscht. Im Einzelnen ergaben sich die folgenden Ergebnisse fiir die bedeutends-
ten Empfehlungen fiir mehr Klimaeffizienz in der Schulkiiche:

5.7.1 Fleisch und Milchprodukte

e Ein freiwilliger Verzicht auf Rindfleisch ist nicht vorstellbar, aber zweimal pro Monat
ware akzeptabel.

e Huhn wird als Ersatz dem Schweinefleisch etwas vorgezogen.

e FEine Reduktion des Einsatzes von Butter scheint allen Kiichenleitungen moglich und
plausibel.

® Die Mehrheit hdlt es auch fiir vorstellbar, auf Butter zu verzichten und sie durch pflanz-
liche Alternativen zu ersetzen.

e Nur eine der funf Testkiichen hat Kuhmilch durch Sojamilch ersetzt.

e Die Substitution von Milch durch Sojaprodukte wird von den Kéchen nicht als Alterna-
tive wahrgenommen. Beim Ersatz durch klimafreundliche Alternativen werden Unsi-
cherheiten zum Ausdruck gebracht.

e Der mengenmaRigen Reduktion von Quark und Kase stehen die Kiichenleitungen weit-
gehend positiv gegenlber, einer Kompensation mit Trinkmilch jedoch nicht.

5.7.2 Vegetarische Gerichte

Eine WahIlmaoglichkeit besteht nur zu Anfang des Schuljahres.
Vegetarische (und vegane) Gerichte sind bei den Kindern Giberwiegend beliebt.
Vegetarische Gerichte werden als weniger arbeitsaufwandig wahrgenommen.

Um die Doppelbelastung der zusatzlichen vegetarischen Gerichte bei Fleischangebot
zu reduzieren, scheint die Reduktion des Fleischangebots als mogliche Alternative.
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5.7.3

5.7.4

5.7.5

5.7.6

Vegane Gerichte

Es bestehen Vorbehalte, vegane Gerichte werden als nicht gesund fiir Kinder einge-
stuft, und auch als unbeliebt.

Bei grolRerer Beliebtheit veganer Gerichte ware ein regelmaliges Angebot denkbar.
Uberwiegend besteht bei dem Wissen um die Zubereitung von vegetarischen und ve-
ganen Gerichten Unterstiitzungsbedarf.

Bio-Lebensmittel, Regionalitat und Fairtrade

Die Kiichenleitungen legen grolRen Wert darauf, moéglichst Bio- Produkte einzusetzen,
allerdings werden sie als zu teuer angesehen.

Es besteht kein groRes Vertrauen in Siegel und Lieferanten.

Weniger ausgepragt sind Bewusstsein fir und Einsatz von Fairtrade Produkten, wobei
Uberwiegend die Bereitschaft groR ist, sie einzusetzen, wenn Mehrkosten von nicht
mehr als 10-20% damit verbunden sind.

Es besteht Interesse an der Bestellung von fairen Produkten wie frische Ananas, Ba-
nanen, Bohnen, Bulgur, Kaffee, Linsen, Reis und Tee.

Fisch wird als MSC-Produkt verwendet.

Die Einstellung der Kiichenleitungen gegenliber dem Einsatz von regionalen Produkten
stellt sich durchgehend und eindeutig als positiv dar (einkaufen, kochen, liefern las-
sen).

Regionale Produkte werden bereits genutzt und selbst die Verstetigung - mehr regio-
nale Mends - wird positiv wahrgenommen.

Energieeffizienter Umgang mit der Technik

Das Abtauen und Reinigen von Gefriergeraten in der Schulferienzeit wird bereits in
vielen Schulktichen durchgefiihrt. Das Abschalten gering genutzter Kiihlgerate in der
Ferienzeit fand eine grolRe Zustimmung.

Fragen zum Spilen konnten aus Zeitmangel nicht gestellt werden.

Abfall

Der wichtigste Grund fiir ein hohes Abfallaufkommen sind falsche Angaben zur Zahl
der Kinder sowie das vorzeitige Weggehen der Kinder (Eltern holen sie ab).

Es wurden sehr unterschiedliche Griinde angegeben - Rezeptur stimmt nicht, kein Lieb-
lingsessen der Kinder, Gericht schmeckt nicht, SuS haben zuvor im Unterricht etwas zu
essen erhalten.

Resteverwertung: Es werden vorwiegend Nudeln, Reise und Kartoffeln verwertet.
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5.8 Auswertung der Testphase

e Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Barthels, Ruth; Engelmann,

Tobias; Eyrich, Ralph; Monetti, Silvia; Howell, Eva; Speck, Melanie; Stiibner, Meta;
Wagner, Tobias (2017-40): Praxistest - Zusammenfassung. Projektbericht AP 05-06
zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Die Auswertung der Testphase hat Folgendes ergeben:
1. Entwicklung eines umfassenden Konzeptes des Praxistests mit

a.

MalRnahmenkonzept fiir mehr Klimaeffizienz in der Schulkiiche: Aufzeigen von
mehr Klimaeffizienz durch Reduktion, Substitution und Vermeidung, Beispiele
fir Klimaeffizienz bei Rezepten von Netzwerk e.V. mit Fleisch, Milchprodukten
und Reis, 20 neue klimaeffiziente Gerichte, Vorschlage fiir saisonal-regionales
Gemlse, Vorschldage fir preiswerte Bioprodukten, Vorschldage fur Fairtrade-
Produkte, MaBnahmenvorschlage fir den Umgang mit Technik, Verpackungen
und Abfall, klimaeffizienter Vier-Wochen-Plan.

Ein Qualifizierungskonzept fur die Mitarbeiter/-innen der Schulkiichen mit Er-
l[duterungen zum Praxistest und zur klimaeffizienten Schulkiiche

Ein Energiemesskonzept zur Bestimmung der Energieverbrdauche der Praxiski-
chen mit 58 Messpunkten fir Kiihl- und Gefrierschranke, Hockerkocher und
Kochfelder, Konvektomaten und Spllgerate, Bain Maries, Waschmaschinen
und Trocknern

Ein Befragungskonzept zur Akzeptanz und Umsetzung ausgewahlter MalBnah-
menvorschlage.

2. Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen mit Vorstellung und Erlauterung obiger Kon-

zepte sowie Einweisung in die Dokumentation

3. Praxistest des Konzepts

a.
b.

C.

Einrichtung der Steckermessgerate und der Messgerdate am Stromverteiler
Verteilung von Erfassungsbogen fiir zubereitete Meniis (Mengen, Zutaten) und
Datenerfassung (Spilvorgange, Abfalle u.a.)

Beratung und Motivierung der Schulkiichen

4. Evaluation der Testphase

a.

b.

Die Evaluation erfolgte auf Basis der Auswertung des Praxistests (Projektdoku-
mente APO3_3a und APO3_3b). Hierzu wurden die Ergebnisse kritisch gesichtet
und Fragen fir eine Fokusgruppe (29.05.2017) formuliert. Die Evaluation hat
ergeben, dass die Kéche/innen der Klimaeffizienz positiv gegenlberstehen
(weniger Rind, Butter, Kase, Sahne). Eine Frischkost ist gewiinscht, hierfir sind
entsprechende zeitliche Kapazitdten nétig. Ebenso sind Bio und Fairtrade ak-
zeptabel, wenn es preisglinstig ist. Die Weiterbildung fiir vegetarische und ve-
gane Kiiche wird gewlinscht.

Es wurde der Stromverbrauch von fiinf Kiichen fiir 20 Schultage, 4 Ferientage
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und 18 Ferientage erfasst. Fir vier Kiichen konnte der Gesamtstrom abgenom-
men werden. Insgesamt 45 Messpunkte konnten ausgelesen werden mit ei-
nem 15-mindtigen Messtakt und einer Gesamtverbrauchsmenge.
Es wurden rund 17.600 Meniis ausgegeben, davon ca. 8% an Lehrkrafte.
Der Energieverbrauch pro Essen im Mittel fiir vier - bei einer konnte der Ge-
samtstromverbrauch nicht gemessen werden - Praxisschulen ergab sich aus
dem Quotienten der aufsummierten Schuljahresverbrauche dividiert durch die
Summe der an diesen Schulen ausgegebenen Essen. Hierbei zeigt sich eine
Schwankung von 0,35 bis 1,05 kWh/Essen.
Schul- und Ferientage unterscheiden sich im Mittel voneinander, sie liegen bei
0,4 kW/Essen ih Schultag und 0,9 kWh/Essen im Ferientag).
Auf Basis der spezifischen Werte pro Essen an Schul- und Ferientagen der vier
Schulen wurde ein mittlerer Wert fiir ein Essen in Héhe von 0,52 kWh/Essen
berechnet.
Der Verbrauch nach Prozessbereichen wurde auf zwei Wegen berechnet: zum
einen Uber Leistungsdaten, Auslastungswerten und Betriebsstunden und zu an-
deren auf Basis der Messwerte des Praxistest. Die letzte Auswertung liegt rund
10% Uber der ersten Methode.
Die Auswertung nach der Methode EEV-A zeigt, dass das Gefrieren die hochs-
ten Energieverbrauche mit rund einem Drittel des Gesamtstromverbrauchs
hat, dies beruht auf einen hohen mittleren Energieverbrauch der Gefrier-
schranke (Spitzenverbrauche: 3.800 kWh pro Jahr). Diese Messwerte wurden
sehr exakt bestimmt. Dann folgt das Sptilen, welches mehr als ein Fiinftel des
Energieverbrauchs verursacht, gefolgt vom Garen und Kochen mit rund 15%.
Diese beiden Messwerte sind mit hoheren Unsicherheiten belastet, da die An-
zahl der Messpunkte nur gering war. Auch das Kiihlen mit ca. 9% und die Be-
leuchtung mit rund 7% sind relevante Verbraucher.
Die 22 Schulen verbrauchen auf Basis der obigen Abschatzungen rund 465.000
kWh pro Jahr fiir die Herstellung von 933.500 Essen in Schul- und Ferienzeiten,
fur Schiler/-innen und Lehrer/-innen.
Die groiten Potenziale bei der Technik sehen wie folgt aus:

i.  Gefrieren: Ersatz der alten Gerate durch neue energieeffiziente Gerate

ii.  Spulen: Effizientere Nutzung der Splilmaschinen (weniger Spilen)

iii.  Beleuchtung: Umriistung auf LED

iv.  Kihlen: Ersatz der alten Gerdte durch neue energieeffiziente Gerate

v. Konvektomaten: Anschaffung eines kleinen Gerates fir kleinere Men-

gen

Die groten Potenziale bei den Meniis sehen wie folgt aus:

i.  Maximal 2 mal Fleisch pro Woche (Vermeidung eines dritten oder vier-

ten Fleischgerichtes
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Abfallreduktion mit diversen MalRhahmen

Milchprodukte reduzieren oder vermeiden: Keine Butter, fettreichen
Kase oder Quark, Teilersatz mit Soja u.a. Alternativen

Die Evaluation der Umsetzungsphase erfolgte durch ein leitfadengestitztes In-
terview mit einer Fokusgruppe. Hieraus resultierten folgende Aspekte:

Eine Reduktion des Fleischangebots war in der Gruppe denkbar, aber
nicht weniger als 2 mal pro Woche,

auf Butter kann verzichtet werden,

auf Rindfleisch kann aus Tradition nicht verzichtet werde,
Milchersatzprodukte werden skeptisch gesehen und

vegane Gerichte werden skeptisch gesehen.
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6

6.1

6.2

KEEKS-Umsetzung und Evaluation (AP 06)

Autoren

Sabine Schulz-Brauckhoff, Netzwerk e.V., KéIn
Tobias Wagner, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Sarrah Nachi, Netzwerk e.V., KéIn

Ralf Eyrich, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung gemein-
niitzige GmbH, Berlin

Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Erndhrung, Miinster
Vera Oswald, Wellfairs GmbH, Bochum

Malte Schmidthals, IZT - Institut flir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

Koordination des Arbeitspakets: Netzwerk e.V.
Bearbeitungszeit: 08.2017 - 04.2018
Ziel: Ziel des Arbeitspakets war die tiefergehende Erprobung des zuvor entwickelten
fir alle Schulkiichen von Netzwerk e.V. allgemeingiiltigen KEEKS-MaBnahmenkon-
zepts. Es sollte gezeigt werden, dass bestehende und vielschichtige Hemmnisse im
Kontext einer klimaschonenden Kiiche durch innovative Konzepte und konkrete Hand-
lungsempfehlungen in Teilen Gberwunden werden kdénnen.
Arbeitsschritte:

o 6.1 Konzeptentwicklung und -diskussion
6.2 Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen
6.3 Umsetzung des KEEKS-Konzepts
6.4 Evaluation der Umsetzungsphase — Primare Zielgruppe

O O O O

6.5 Evaluation der Umsetzungsphase — Sekundare Zielgruppe
O 6.6 Auswertung der Umsetzungsphase
Meilensteine:
o M.6.1 Kiichenbezogene MaRnahmenkonzepte entwickelt
O M.6.2 Ergebnisbericht Giber Malnahmen zur Hemmnistuberwindung erstellt
o0 M.6.3 Neunzehn MaBnahmenkonzepte erprobt und evaluiert
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6.2.1 AP 06-00: Aufgabenstellung

Die Ergebnisse des ersten Praxistests mit finf ausgewahlten Schulkiichen (AP 05) fiihrten zu
19 MaBBnahmen mit unterschiedlicher Potenzialeinschatzungen fiir die Emissionsminderung,
sowohl durch veranderte Mends als auch zu einem anderen Umgang mit der Kiichentechnik.
Alle diese MaBBnahmen wurden in einem MaRBnahmenkonzept gebilindelt und dienten als
Grundlage fir die Umsetzungsphase in des Arbeitspaketes 06 mit den 22 Schulkiichen von
Netzwerke e.V. Ziel war es zu erproben, inwieweit die Schulkiichen diese Vorschlage umsetzen
kénnen und wie sie diese bewerten. Die MaBnahmen im Handlungsfeld Investitionen in effi-
ziente Klichentechnik konnten nicht geprift und umgesetzt werden, da sie in die Verantwort-
lichkeit des Schultragers - die Stadt KoIn - fielen.

6.2.2 Ergebnisse

e Entwicklung eines MaRnahmenkonzepts mit den vier Bereichen Lebensmittel (aus-

wahlen), Verhalten (im Umgang mit der Technik), Technik optimieren (durch Investiti-

onen) und Abfalle (vermeiden)

e Entwicklung von 19 MalBnahmen in den vier Bereichen

® Potenzialanalyse der 19 Mallnahmen; maximales Einsparpotenzial der 19 Mallnhahmen

kann zu einer Reduktion der THG-Emissionen der Schulkiichen von rund 43% (rechne-
risch 42,6%) fiihren

o

ML-1: Klimaoptimierter Meniplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch (121 t Ein-
sparpotenzial, 10% Einsparung der Emissionen)

ML-2: Wochentlicher Ersatz eines Fleischgerichtes durch ein pflanzliches Gericht
(22 t Einsparpotenzial, 2% Einsparung der Emissionen)

ML-3: Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen

(64 t Einsparpotenzial, 5% Einsparung der Emissionen)

ML-4: Reis teilweise durch Dinkel ersetzen

(24 t Einsparpotenzial, 2% Einsparung der Emissionen)

ML-5: Klimafreundliche Verpackungen nutzen

(9 t Einsparpotenzial, 0,8% Einsparung der Emissionen)

ML-6: Leitungswasser trinken

(29 t Einsparpotenzial, 2,5% Einsparung der Emissionen)

ML-7: Mehr Bio-Lebensmittel verwenden

(17 t Einsparpotenzial, 1,5% Einsparung der Emissionen)

ML-8: Auf saisonal-regionale Produkte achten

(8 t Einsparpotenzial, 0,7% Einsparung der Emissionen)

MT-1: Effiziente Gefriergeradte verwenden

(44 t Einsparpotenzial, 4% Einsparung der Emissionen)

MT-2: Effiziente Kihlgeradte verwenden

(11 t Einsparpotenzial, 1% Einsparung der Emissionen)

MT-3: Mehr Plus-Kiihlen statt Gefrieren ermdoglichen

(17 t Einsparpotenzial, 1% Einsparung der Emissionen)

MT-4: Konvektomaten und Kochgerate effizient einsetzen (kdnnen)
(9 t Einsparpotenzial, 0,8% Einsparung der Emissionen)

MT-5: Auf LED-Beleuchtung umristen
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(10 t Einsparpotenzial, 1% Einsparung der Emissionen)
o  MT-6: Effiziente Spiilmaschinen verwenden
(16 t Einsparpotenzial, 1% Einsparung der Emissionen)
o MV-1: Effizientes Spiilen
(14 t Einsparpotenzial, 1% Einsparung der Emissionen)
O  MV-2: Gefrier- und KiihIschrdnke in den Ferien abschalten
(10 t Einsparpotenzial, 0,8% Einsparung der Emissionen)
O MV-3: Pflege und Wartung der Kihl- und Gefriergerate
(9 t Einsparpotenzial, 0,7% Einsparung der Emissionen)
O  MV-4: Abschalten von Stand-by-Verbrauchern
(2 t Einsparpotenzial, 0,15% Einsparung der Emissionen)
o0 MA-1: Effizientes Abfallmanagement aufbauen
(117 t Einsparpotenzial, 10% Einsparung der Emissionen)

Erstellung von 50 klimaeffizienten Rezepten und THG-Bilanzierung

Erstellung eines klimaeffizienten 4-Wochen-Meniiplans

Durchfiihrung von zwei Qualfizierungsworkshops flr die 22 Schulkiichenleitungen und
deren Mitarbeiter/-innen

Schriftliches Malknahmenkonzept und Rezeptvorschldge als Material fiir die Schulki-
chen

Wodchentliche Besuche, Ad-hoc Unterstitzung und Feedback-Gesprache der 22 Schul-
kiichen in der Umsetzungsphase

Erstellung eines Leitfadens fir die primare Evaluation der Schulkiichen
Leitfadengestitzte Interviews mit den 22 Schulkiichenleiter/-innen

Erstellung eines Leitfadens fiir die Evaluation der sekundaren Zielgruppe (externe Ex-
perten)

Leitfadengestitzte Interviews mit 16 externen Expert/-innen der Schulverpflegung
Die Evaluation der Umsetzungsphase zeigte weiterhin:

o Die Ergebnisse dieser Berechnungen zeigen, dass pro durchschnittlichem Meni
ca. 1.250 g COz-Aquivalente emittiert werden.

O Ein GroRteil der Emissionen stammt von der Landwirtschaftlichen Erzeugung.

O Ein hoher Anteil liegt im Bereich der Landnutzung und Landnutzungsanderung
mit ca. 170 g CO»-Aq.

o Dieden Essensabfillen (Teller- und Ausgabereste) zuzurechnenden Emissionen
liegen mit ca. 200 g CO2-Aq. pro durchschnittlicher Meniiportion knapp vor den
Landnutzungsanderungen. Sie sind somit der zweitwichtigste Faktor.

o Weiterverarbeitung, Transport, Kiihlkette und Verpackung stehen insgesamt
fuir gut 150 g CO,-Aq. pro durchschnittlicher Meniiportion.

o Alle Kiichenprozesse zusammen, wie Kiihlen, Kochen, Sptlen, Servieren, Be-
leuchtung, Klimaanlage, Warmwasser, Kleingerate, ... emittieren insgesamt ca.
270 g CO,-Aqg. pro durchschnittlicher Meniportion. Es konnte eine Einsparung
von 13,5% der Emissionen erreicht im Vergleich mit den Emissionen der Status-
Quo-Analyse mit 1.173 t CO2-Aquivalente/Jahr.
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6.3

6.3.1

o Diese Einsparung bezieht sich auf Lebensmittel und Verhalten, nicht umgesetzt
werden konnten Investitionen in die Technik und die Abfallreduzierung.

O Eine Umsetzung aller von KEEKS vorgeschlagenen Mallnahmen wiirde ein Po-
tenzial von 41,5% erschliefRen.

Konzeptentwicklung und -diskussion

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael (2018-01a): Konzeptentwicklung und —diskus-
sion. Projektdokument AP 06-01a zum KEEKS-Projekt. Koln.

Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Engelmann, Tobias (2018-01b): KEEKS-
MafRnahmenkonzept Projektdokument AP 06-01b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Wagner, Tobias (2018-01c): Bilanzierung der KEEKS-MaRnahmen und -Menis Projektdokument AP 06-
01c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Bienge, Katrin; Nachi, Sar-
rah; Stiibner, Meta; Monetti, Silvia; Schmidthals, Malte; Speck, Melanie; Hildebrandt, Tim; Ludwig, Kat-
rin; Eyrich, Ralph (2018-01d): KEEKS-Mens. Projektdokument AP 06-01c zum KEEKS-Projekt. Berlin

Oswald, Vera; Stlibner, Meta (2017-26): Zusammenstellung klimaoptimierter Menis — 4-Wochenplan.
Projektbericht AP 03-05d zum KEEKS-Projekt. Berlin

Mafnahmenkonzept und KEEKS-MalRnahmen

Der erste Schritt des Arbeitspakets 06 war die Weiterentwicklung des allgemeingiiltigen Mal3-
nahmenkonzepts fir die Schulkiichen (Scharp et al. 2017-23) auf Basis des Praxistests (vgl. AP
05). Diese Weiterentwicklung fiihrte dazu, dass zum einen vier Handlungsfelder fiir die Ausar-
beitung der MalRnahmen fiir mehr Klimaeffizienz gebildet wurden (vgl. Scharp et al. 2018-

01b):
1.

2.
3.
4

Lebensmittel (auswéhlen),

Verhalten (im Umgang mit der Technik),
Technik optimieren (durch Investitionen)
Abfalle (vermeiden)

Die MalRnahmenvorschlage zwischen dem Praxistest AP 05 und der Umsetzungsphase AP 06
stellten sich als unterschiedlich heraus:

1.
2.

Die MaRnahmen zum Umgang mit der Kaltetechnik wurden zusammengefasst.

Die MaBnahme “Umgang mit der Raumlufttechnik” wurde nicht weiterhin aufgegrif-
fen, da sie nicht fiir alle Schulen zutreffend und damit fir eine valide Aussage im Hin-
blick auf die THG-Potenziale bedeutsam war.

Die MaRBnahme “Verpackungen optimieren oder Vermeiden” wurde in AP 06 noch
nicht in zwei MaBnahmen aufgeteilt - “ML-5a Verpackungen reduzieren und vermei-
den” bzw. “ML-5b Klimafreundlichen Verpackungen nutzen” und “ML-6 Leitungswas-
ser trinken”. Im Rahmen der Auswertung hat sich herausgestellt, dass insbesondere
letzteres ein hohes Potenzial fiir die Klimaeffizienz hat, wenn Leitungswasser anstelle
von mineralisiertem Wasser in Flaschen ausgeschenkt wird, denn Schulkiichen
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bestellen im gréRten Umfange - bis zu 30% der Masse aller Lebensmittel - Mineralwas-
ser in Flaschen (vgl. Engelmann, T. et al. 2017-05 sowie Oswald et al.2017-06).

Zu allen MalBnahmen fiir eine klimaeffiziente Kiiche und dem energieeffizienten Umgang mit
der Technik stellt das Konzept die wesentlichen Informationen zusammen, d.h. die Herausfor-
derung, die Ergebnisse des Praxistests, die MaRnahmenempfehlung sowie die Umsetzungs-
vorschlage. Die vorgeschlagenen 19 prioritaren MaBnahmen werden in der nachfolgenden
Tabelle aufgefiihrt.

Tabelle 41: Ubersicht iiber die KEEKS-MaRnahmen.

Lebensmittel
(auswahlen)

. Klimaoptimierter MenUplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch (ML-1)
. Woéchentlicher Ersatz eines Fleischgerichts durch ein pflanzliches Gericht (ML-2)

. Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen (ML-3a)

. Reis teilweise durch Dinkel ersetzen (ML-4)

. Verpackungen reduzieren und Vermeiden (ML-5a)

. Leitungswasser trinken (ML-6)

. Mehr Bio-Lebensmittel verwenden (ML-7)

. Auf saisonal-regionale Produkte achten (ML-8)

0ONO UL A WN B

Technik (opti-
mieren durch
Investitionen)

. Effiziente Gefriergerate verwenden (MT-1)

. Effiziente Kihlgerate verwenden (MT-2)

. Mehr Plus-Kihlen statt Gefrieren ermdglichen (MT-3)

. Konvektomaten und Kochgerate effizient einsetzen (kdnnen) (MT-4)
. Auf LED-Beleuchtung umriisten (MT-5)

. Effiziente Splilmaschinen verwenden (MT-6)

AU, WN -

Verhalten (im 1: Effizientes Spllen (MV-1)
Umgang mit 2. Gefrier- und Kiihlschranke in den Ferien abschalten (MV-2a und MV-2b)
Technik) 3. Pflege und Wartung der Kiihl- und Gefriergerate (MV-3a und MV-3b)

4

. Abschalten von Stand-by-Verbrauchern (MV-4)

=

Abfall (vermei-
den)

. Effizientes Abfallmanagement aufbauen (MA-1)

Quelle: Eigene Darstellung

Zur Erschlieung der Potenziale fir mehr Klimaeffizienz in der Schulkiiche wurden verschie-
dene Wege begangen. Diese werden nachfolgend beschrieben, zusammen bilden sie ein ab-
gestimmtes Paket von UnterstlitzungsmaBnahmen. Im Unterschied zur Status Quo-Analyse
AP 02 sowie der Potenzialbestimmung in AP 03 konnten nach der Durchfiihrung des Praxis-
tests nun auch die konkreten Energiekennzahlen aus den Schulkiichen verwendet werden, da
im Rahmen des Praxistests AP 05 die Verbrauche der Kiichen gemessen wurden.” Nur die

7 In AP 02 Status Quo Analyse erfolgte eine erste Durchsicht und Bilanzierung des Rezepteordners Netzwerk
e.V. mit seinen ca. 200 Rezepten (vgl. Scharp et mult. al. 2017-19, Oswald 2017-20, Nachi 2017-21). Hier erfolgte
eine THG-Bilanzierung in einer vereinfachten Version mit Hilfe des Klimatarier-Rechners, der nur die THG-Emis-
sionen von dem Acker zur Ladentheke beriicksichtigte und nicht die Herstellung in einer GroRkiche. Diese ver-
einfachte Bilanzierung ermoglichte die Abschatzung, bei welchen Menis die groRten Optimierungspotenziale
vorhanden sind.

141



Bestimmung des Abfalls musste sich auf wissenschaftliche Studien stltzen, da der Praxistest
AP 05 hierbei unzureichende Ergebnisse erbracht hatte.

6.3.2 Lebensmittel (auswéahlen)

Die vorangegangenen Arbeitspakete Status Quo-Analyse AP 02, Potenzialanalyse AP 03 und
Praxistest AP 05 haben gezeigt, dass die grofSten Potenziale fiir die Klimaeffizienz in der Aus-
wahl der Meniis einerseits und den Zutaten zu den Menis andererseits liegen. Zwei beispiel-
hafte Berechnungen der THG-Werte zeigen dies auf:

Abbildung 35: Indischer Eintopf mit Rindfleisch oder Tofu.

I I =
I
mit Rindfleich =
£
| | -
mit Tofu
| I
gCO,Aq./ O 200 400 600 800 1000 1200
Portion
Basis I mit Rindfleisch mit Tofu B EnergieKiiche
Quelle: Eigene Darstellung.
Abbildung 36: Kartoffeln mit Quark oder Sojaquark
| =
| g
mit Quark =
=
| =
mit Sojaquark
o I
gCO,Aq./ O 200 400 600 800 1000 1200
Portion
Basis I mit Quark mit Sojaquark M EnergieKiiche

Quelle: Eigene Darstellung.

Zur Erstellung des KEEKS-MalRnahmenkonzepts wurden die Vier-Wochen-Menipldane aller
KEEKS-Schulen ausgewertet und optimiert (AP 03 und AP 05), d. h. sie enthielten maximal
zweimal wochentlich Fleisch, kein Rindfleisch und einmal Fisch. Rind wurde durch Huhn oder
Pute oder — bei mehr als zweimal Fleisch — durch pflanzliche (proteinhaltige) Gerichte ersetzt.
Zudem wurden bei den Fleischgerichten die Rezepte angepasst und die Fleischanteile verrin-
gert. Die Auswertung zeigte, dass ungefahr 10 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen ein-
gespart werden kdnnen durch diese Optimierung.

1. Handlungsempfehlung: Die Empfehlung der Deutschen Gesellschaft fir Erndahrung
(DGE) von maximal zwei mal Fleisch pro Woche sollte nicht Gberschritten werden. Der
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grofite Beitrag zur Klimaeffizienz kann erreicht werden, wenn statt weiterer Fleischge-
richte proteinhaltige pflanzliche Meniis verwendet werden. Bei den Fleischgerichten
sollte Rindfleisch vermieden werden und kann gegen Huhn, Pute oder Schwein ersetzt
werden (letzteres unter gesundheitlichen und kulturell-religisen Abwagungen).

ML-1 MaBnahmenpotenzial: 10 % der gesamten Treibhausgasen der Schulkiichen

Hieran anschlieend wurde als weitergehende MaRBnahme eines der beiden noch verbleiben-
den Fleischgerichte gegen ein klimaoptimiertes pflanzliches Gericht ersetzt. Diese Auswertung
hat gezeigt, dass durch diese Mallnahme ein Einsparpotenzial von ca. 2% der gesamten Treib-
hausgas-Emissionen fiir Lebensmittel und Technik mdglich ist, auch wenn pro Woche noch
einmal Fisch und einmal Fleisch serviert wird.

2. Handlungsempfehlung: Um die Klimawirkung zu reduzieren, wurde empfohlen, nur
einmal pro Woche ein Fleischgericht mit Huhn, Pute oder Schwein anzubieten. Sofern
zwei Gerichte angeboten wurden, sollte eines durch ein rein pflanzliches Gericht er-
setzt werden. Gemal den DGE-Empfehlungen kann auch ganz auf Fleisch verzichtet
werden.

ML-2 MaBnahmenpotenzial: 2 % der gesamten Treibhausgasen der Schulkiichen

Weiterhin haben fetthaltige Milchprodukte hohes Treibhausgaspotenzial (Kase, Butter, Quark
und Sahne. (fetthaltige Milchprodukte) betrachtet und abgeschatzt, inwieweit diese gegen
klimaeffiziente Zutaten ausgetauscht werden kénnen. Zur Bestimmung dieses Potenzials wur-
den die Vier-Wochen-Meniipldne aller KEEKS-Schulen ausgewertet. Hochgerechnet gehen 10
% der Gesamtemissionen auf das Konto von Kéase, Sahne, Butter, Milch, Quark, Joghurt und
Schmand. In den Meniipldnen wurden Butter und Schmand komplett durch Ol bzw. ein Soja-
produkt ersetzt. Ein Teilersatz erfolgte bei Quark (Sojaquark), Sahne (pflanzliche Sahne) und
Kase (Kasealternativen). Diese Auswertung der Menlplane hat gezeigt, dass ein Einsparpo-
tenzial von ca. 5 % bezogen auf die gesamten Treibhausgas-Emissionen fir Lebensmittel und
Technik moglich ist.

3. Handlungsempfehlung: Butter und Schmand kénnen komplett durch klimascho-
nende Alternativen ersetzt werden. Kase, Sahne und Quark sollten zumindest teilweise
ersetzt werden. Pflanzliche und klimaschonende Alternativen sind Ol, Hafermilch so-
wie entsprechende Sojaprodukte. Wenn moglich, sollten fettarme Zutaten — weil kli-
maschonender — verwendet werden.

ML-3a MaBBnahmenpotenzial: 5 % der gesamten Treibhausgasen der Schulkiichen

Reis hat ebenfalls ein hohes Treibhausgaspotenzial aufgrund des Anbaus im Nassverfahren,
bei dem durch Verfaulen von Pflanzenresten Methan entsteht. Zur Bestimmung dieses Poten-
zials wurden die Vier-Wochen-Menliplane aller KEEKS-Schulen ausgewertet und optimiert, in-
dem Reis zu jeweils zwei Dritteln durch Dinkel ersetzt wurde. Diese Auswertung hat gezeigt,
dass durch diese MaRnahme ein Einsparpotenzial von bis zu 2 % der gesamten Treibhausgas-
Emissionen moglich ist.

4. Handlungsempfehlung: Es wurde empfohlen, Reis teilweise durch (geschliffenen)
Dinkel oder glutenfreie (Pseudo-)Getreidesorten zu ersetzen.

ML-4 MaBnahmenpotenzial: 2 % der gesamten Treibhausgasen der Schulkiichen
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Ein weiteres Einsparpotenzial lag bei den Verpackungen. Zur Bestimmung dieses Potenzials
wurde eine Szenarioanalyse durchgefiihrt: Sdamtliche Lebensmittel sollten in einer klimascho-
nenden Verpackung eingekauft werden, sofern es eine entsprechende Variante auf dem
Markt gab. Diese Analyse hat gezeigt, dass dadurch ein Einsparpotenzial von ca. 0,75% der
gesamten Treibhausgas-Emissionen fir Lebensmittel und Technik mdglich ist.

5. Handlungsempfehlung: Der Einkauf bzw. die Lieferung samtlicher Lebensmittel
sollte verpackungsarm erfolgen. Der Verbundkarton (,, Tetrapak”) oder die Folie fiir TK-
oder PK-Ware sind in der Regel klimafreundlicher als Dosen und Einwegglaser. Eben-
falls kann der Einkauf groRerer Gebinde zu Einsparungen fihren.

ML-5b MaRnahmenpotenzial: 0,7 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Mineralwasser hat ebenfalls ein hohes Treibhauspotenzial. Zur Bestimmung dieses Potenzials
wurde eine Szenarioanalyse durchgefiihrt bei dem die eingekauften Mengen an Mineralwas-
ser in PET- und Glasflaschen durch Leitungswasser ersetzt wurden. Hiermit konnen Schulki-
chen ca. 2,5 % ihrer gesamten Treibhausgas-Emissionen fir Lebensmittel und Technik einspa-
ren.

6. Handlungsempfehlung: Der Verzicht auf Mineralwasser liefert einen erheblichen
Beitrag zum Klimaschutz. Besorgen Sie fiir Ihre Schulkiichen zum Beispiel Karaffen, aus
denen Sie Leitungswasser ausschenken kdonnen.

ML-6 MaRBnahmenpotenzial: 2,5 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Auch Bio-Lebensmittel stellen ein Potenzial zur Einsparung dar. Zur Bestimmung dieses Poten-
zials wurde eine Szenario-Analyse durchgefiihrt: Welche Verdnde-rungen ergeben sich auf die
Klimabilanz, wenn tiberwiegend Bio-Lebensmittel eingekauft wer-den? Diese Analyse hat ge-
zeigt, dass durch diese MaRBnahme ein Einsparpotenzial von ca. 1,5% der gesamten Treibhaus-
gas-Emissionen fiir Lebensmittel und Technik moglich ist.

7. Handlungsempfehlung: Es sollten mehr Bio-Produkte verwendet werden. In vielen
Menis kdnnen preiswerte Zutaten in Bioqualitat eingesetzt werden (z.B. Nudeln oder
Linsen). Insbesondere Frischkost (Obst, Knabbergemiise) sollte in Bioqualitdt einge-
kauft werden.

ML-7 Einsparpotenzial: 1,5 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Ein weiteres Potenzial bieten saisonal-regionale Produkte. Zur Bestimmung dieses Potenzials
wurde eine Szenarioanalyse durchgefiihrt: Welche Folgen hatte es, wenn die Schulen samtli-
che frische Produkte saisonal und regional einkaufen? Die Auswer-tung hat gezeigt, dass durch
diese MaRBnahme ein Einsparpotenzial von ca. 0,65 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen
fir Lebensmittel und Technik moglich ist.

8. Handlungsempfehlung: Ausgewadhlte Mendls sollten beispielhaft als saisonal-regio-
nale Gerichte angeboten werden, um aufzuzeigen, dass die Nahrungsmittel aus der
Region stammen. Aber auch dariiber hinaus sollen moglichst viele saisonal-regionale
Zutaten bezogen werden. Fragen Sie lhre(n) Lieferanten nach saisonal-vorverarbeite-
tes Gemise aus der Region.

ML-8 Einsparpotenzial: 0,65 % der gesamten Treibausgase der Schulkiichen
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6.3.3 Klimafreundliche Menis und Menuplane

Anhand der obigen MaRnahmen konnte den Kiichen gezeigt werden, dass durch die Vermei-
dung von klimaschéadlichen Zutaten (Rindfleisch oder Butter), die Reduktion (fettarmer Quark
statt fettreicher) oder die Substitution (Sojamilch statt Vollmilch) erhebliche Beitrage zur Kli-
mafreundlichkeit geleistet wurden. Diese Beispiele wurden auch anschaulich fiir den KEEKS-
Rezeptordner zusammengestellt (vgl. Engelmann und Scharp 2019). Die folgende Abbildung
zeigt die Optimierungspotenziale ausgewahlter Mends (vgl. Wagner 2018-01c).

Abbildung 37: Optimierungspotenziale in g CO>-Aq pro Portion

Chili con Carne mit Reis (Rindergehacktem)

Chili con Carne mit Reis (Sojagranulat-Rind Gemisch)
Chinapfanne mit Reis, Gemise und Ei (Reis)

Chinapfanne mit Reis, Gemuse und Ei (Dinkelreis)

Falscher Bienenstich (Sahne)

Falscher Bienenstich (Pflanzliche Sahne)

Fischstabchen mit Kartoffelptiree (Butter)

Fischstabchen mit Kartoffelpiiree (Ol)

Gemiisenuggets mit Pommes Frites (Hdhnchennuggets)
Gemiisenuggets mit Pommes Frites (Gemisenuggets)
Gemiisepizza

Gemiusepizza (Weniger Kase und mehr Gemiise

Gemiisereis Lubia Polo (Rindergehacktes

Gemiisereis Lubia Polo (Linsen

Gnocci mit Erbsen und Babymohren (Butter,

Gnocci mit Erbsen und Babymohren (Rapsal
Haferflocken-Champignon-Bratlinge (K&se
Haferflocken-Champignon-Bratlinge (Champignonzubereitung
Krauterfisch mit Kase und Reis (Reis

Krauterfisch mit Kase und Reis (Dinkel-Reis Germsch

Kiirbis Honig Ingwer Suppe (Sahne

Kiirbis Honig Ingwer Suppe (Vegane RahmsoRe

Linsensuppe mit Putenwiirstchen (Rindswurst;

Linsensuppe mit Putenwiirstchen (Putenwurst

Pfannkuchen (Milch

Pfannkuchen (Hafermilch

Risi-Bisi Pfanne mit Gemiise und Feta (Reis und Butter
Risi-Bisi Pfanne mit Gemiise und Feta (Dinkelreis und Rapsdl)
Seelachsfilet unter eine Gemisekruste mit Couscous (Butter
Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit Couscous
Sojawurstgulasch mit Bohnen (Rind)

Sojawurstgulasch mit Bohnen (Sojawurst und Gemiise)
Spargelcremesuppe (Sahne und Butter)

Spargelcremesuppe (Hafersahne und Rapsél)
)
)

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

Spinat-Lachs SoRe (Sahne

Spinat-Lachs SoRe (Hafersahne

Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Frischkése)

Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Hafersahne, Nussmus und
Vegane Brokkoli Lauch Rahm Suppe (Schmelzkase)
Vegane Brokkoli Lauch Rahm Suppe (Vegane RahmsoRe)

0 1000 2000
Quelle: Eigene Abbildung nach Wagner 2018-01c.
Der dritte Baustein - neben den obigen MalRnahmen und dem konkreten Aufzeigen von Ein-
sparpotenzialen durch Substitution - waren 50 neue klimaeffiziente Rezepte die erndhrungs-
physiologisch ausgewogen und dennoch nur ein geringes Treibhausgaspotenzial haben. Diese
Rezepte waren die Folgenden (vgl. (Oswald, Stiibner, Nachi 2017-18; Scharp et mult. al.2017-
19; Oswald et al. 2017-20; Oswald und Stiibner 2017-26; Engelmann und Scharp 2019):

Tabelle 42: 50 klimaeffiziente KEEKS-Gerichte

Optimiert Konventionell
Gerichte [g CO»-Aq] [g CO»-Aq] Einsparung
Bolognese - Sojanese
(Sojagranulat vs. Rindergehacktes) 330 1330 75%
Buchstabensuppe mit Gemiise und Veggie-Wirstchen 460
Bulgur-Salat 240
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Optimic_a.rt Konventi_t_:nell

Gerichte [g CO2-Aq] [g COz-Aq] Einsparung
Chili-con-Carne mit Reis
(Sojagranulat-Rind Gemisch vs. Rindergehacktes) 1240 1740 29%
Chinapfanne mit Reis, gemise und Ei
(Dinkelreis vs. Reis) 610 780 22%
Falafel im Brot 470
Falscher Bienenstich (Pflanzliche Sahne vs. Sahne) 260 540 52%
Fischstabchen mit Kartoffelpiiree (Ol vs. Butter) 1000 1070 7%
Frikassee mit Reis 670
Gazpacho 550
Gemise-Nuggets mit Pommes Frites (Gemiisenuggets vs.
Hahnchennuggets) 630 790 20%
Gemusepizza (Weniger Kase und mehr Gemiise) 600 670 10%
Gemusereis Lubia Polo (Linsen vs. Rindergehacktes) 710 1700 58%
Gnocchi mit Erbsen und Babymdohren
(Rapsol vs. Butter) 380 480 21%
Griinkernbratlinge 180
Haferflocken-Champignon-Bratlingen (Champignon-Zuberei-
tung vs. Kase) 440 710 38%
Kartoffelgratin mit Brokkoli und Blumenkohl 410
Kartoffeln Spinat und Riihrtofu 580
Kohlrabi Eintopf 610
Krauterfisch mit Kdse und Reis
(Dinkel-Reis Gemisch vs. Reis) 700 790 11%
Kirbis - Honig - Ingwer Suppe
(Vegane RahmsoRe vs. Sahne) 460 580 21%
Kirbis - Kokos - Suppe 480
Kirbis con Carne 1070
Linsenbolognese 380
Linsensuppe mit Putenwiirstchen
(Putenwurst vs. Rindswurst) 680 750 9%
Mais-Karotten Bratling 200
Mediterraner Kirbistop 530
Nudeln in TomatensoRe 390
Nudeln mit Brokkoli-Rahmsauce und Mohn 470
Pellkartoffeln mit Krauterquark und Leindl 820
Pfannkuchen (Hafermilch vs. Milch) 290 510 43%
Pfannkuchen mit heiBen Kirschen 330
Reibekuchen mit Apfelmus 440
Risi-Bisi Pfanne mit Gemuse und Feta
(Dinkelreis und Rapsol vs. Reis und Butter) 540 800 33%
Schneller Nudelauflauf 400
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Optimiert Konventionell

Gerichte [g CO»-Aq] [g CO»-Aq] Einsparung
Schupfnudeln mit Spitzkohl 650
Seelachsfilet unter eine Gemiisekruste mit Couscous
(Couscous und Margarine vs. Butter und Reis) 670 790 15%
Sellerieschnitzel 190
Soja-Gulasch mit Salzkartoffeln und Rotkohl 650
Sojawurst-Gulasch mit Bohnen
(Sojawurst und Gemise vs. Rind) 610 2690 77%
Spargelcremesuppe
(Hafersahne und Rapsdl vs. Sahne und Butter) 420 620 32%
Spinat-Lachs SoRe (Hafersahne vs. Sahne) 950 1180 19%
SpinatkloRe mit Pilzrahmragout 780
Szegediner Tofu-Gulasch 530
Vanillenudeln mit Kirschgriitze (Hafersahne, Nussmus und
Puddingpulver vs. Frischkase) 560 830 33%
Vegane Brokkoli-Lauch- Rahmsuppe
(Vegane RahmsoRe vs. Schmelzkase) 670 970 31%
Vegane Rahmsolie 100
Wintergemise vom Blech 440
Wirsingsuppe 460

Quelle: Eigene Darstellung

Diese neu konzeptionierten Menis wurden genutzt, um den Schulkiichen beispielhaft zu zei-
gen, dass ein Meniplan auch vollstdandig fleischfrei und somit sehr klimaeffizient sein kann.
Zudem besteht grundsatzlich Handlungsbedarf in den Schulkiichen von Netzwerk e.V., den
Einsatz fir mehr Pflanzen Schritt flr Schritt in der betrieblichen Praxis zu ermdglichen. Die
Moglichkeit einer fleischfreien Erndhrung wird auch von der DGE inzwischen als gesund ange-
sehen. Die Versorgung mit wichtigen Nahrstoffen wie Kalzium, Omega-3-Fettsduren, Jod, Zink
und Eisen werden in einem vegetarischen Speiseplan durch eine Fiille an Hilsenfrichten, Nis-
sen, Kernen und Samen, wie auch fettarmen Milchprodukten sichergestellt. So wurde ein 4-
Wochenplan auf Basis der Datenerhebung in 22 Schulkiichen von Netzwerk e.V. und der Po-
tenzialanalyse im Rahmen von KEEKS erstellt. Grundlage war die Analyse des Rezepteordners
von Netzwerk e.V., die Bestimmung der THG-Potenziale der Rezeptvorschlage, die Moglich-
keiten zur klimaeffizienten Optimierung sowie die DGE-Kriterien. Dies sorgt flir Planungssi-
cherheit, Abwechslung in der Speisenauswahl und dient der Transparenz gegentiiber den Schii-
lern und Schiilerinnen. Grundlegend ist, dass im Vorhinein fiir 20 Verpflegungstage ein 4-Wo-
chen-Speiseplan erstellt wird mit der Haufigkeit verschiedener Nahrungsmittelgruppen.

Fiir die Zusammenstellung des Speiseplans wurden folgende Kriterien genutzt, um sowohl
DGE Empfehlungen als auch der Klimafreundlichkeit zu entsprechen:
e Taglich wird ein warmes Mittagessen mit Salat oder Obst angeboten.

e Zujedem Meni gehort ein Getrank, welches vornehmlich Leitungswasser sein soll.
e RegelmaRig soll saisonal und regional erhiltliches Gemiise verwendet werden.
e Regelmalig sollen Zutaten in Bio-Qualitdt verwendet werden.
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Die nachfolgende Tabelle zeigt einen beispielhaften vegetarischen Speiseplan fiir vier Wo-
chen. Die Rezepte enthalten Gemiise und Obst, die in den Sommermonaten Saison haben,
und sind daher exemplarisch fiir einen 4-Wochen-Speiseplan in den Sommermonaten. Optio-
nal kann an einem Tag in der Woche zusatzlich eine Speise mit Fleisch angeboten werden
(siehe dazu fleischreduzierte Rezepte). In einem vegetarischen Speiseplan sollten anstelle von
Fisch regelmalig Lebensmittel serviert werden, die reich an Omega-3 Fettsauren sind. Die
Speisepldane und Rezepte dienen als Vorlage und Anregung fir die Kiichenleiter und kénnen
als solche Gibernommen oder noch angepasst und die Rezepte innerhalb der Woche beliebig
angeordnet werden.

Tabelle 43: Vegetarischer Vier-Wochen-Speisenplans (Sommer)

Woche | Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
1 Sommer- Blumenkohl- Currygemise Linsenbolognese Pellkartoffeln mit
gemise vom Gratin mit Son- mit Reis Rezept-ID: 13.5. Krauterquark und
Blech nenblumen- ker- | Rezept-ID: Leindl
Rezept-ID: 13.13. | nen 13.10. Rezept-ID: 13.50.
Rezept-ID: 13.24.
Sojajoghurt mit Kohlrabi- Friichte-Quark Gurken-Tomaten-Salat | Weintrauben
Vanille Radieschen- Rezept-ID:
Rohkost 13.61.
2 Farfalle mit Pesto | Gemisesuppe mit | vegane Fisch- Schneller Nudelauflauf | Gemdusebratling mit
Rezept-ID: 13.6. Kichererbsen Re- | stabchen mit Rezept-ID: 13.7. Rosmarinkartoffeln
zept-ID: 13.36. Dill-Zitronen- Rezept-ID: 13.27.
SoRe und Kar- und Ketchup-Dip
toffeln Rezept- Rezept-ID: 13.56.
ID: 13.15.
Rote Bete-Salat Bananenquark Salat oder Roh- | Aprikose Sojadessert mit
mit Apfel und Es- | mit Schokostreu- | kost Schokoladen-
sig seln geschmack
3 Blumenkohl- Ofengemiise mit Lauch-Karotten- | Pfannkuchen mit hei- Nudelauflauf mit
suppe Rezept-ID: | selbstgemachten | suppe mit Erd- Ren Kirschen Rezept- Gemdiise
13.40. Rosti nissen Rezept- ID: 13.41. Rezept-ID: 13.8.
Rezept-ID: 13.19. | ID: 13.62.
Wassermelone Karotten-Paprika- | Wassermelone Salat oder Rohkost Erdbeerquark mit
Tomatensalat Knusperflocken
4 Falafel in Fladen- | Erbsensuppe mit | Kartoffelgratin Hafer-Spinat-Bratlinge | Gemiisestabchen
brot (mit Salat Sojawdrstchen mit Brokkoli und | mit Bratkartoffeln Re- mit Kartoffelpiiree
und SoRe) Re- Rezept-ID: 13.37. | Blumenkohl Re- | zept-ID: 13.17. und Spinat

zept-ID: 13.14.

zept-ID: 13.30.

Rezept-ID: 13.21.

Sojadessert mit
Vanille

Weintrauben

Salat oder Roh-
kost

Birnenkompott mit
Zimtjoghurt

Eisbergsalat mit Es-
sigdressing

Quelle: Eigene Darstellung. Nummern = interne Rezepte-IDs von Netzwerk e.V.
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6.3.4 Technik optimieren durch Investitionen

Im Bereich der Technik stellen die Gefriergerate ein grof3es Einsparpotenzial dar. Zur Bestim-
mung dieses Potenzials wurde eine Szenarioanalyse mit der Annahme durchgefiihrt, dass alle
TiefkGhlschranke durch A+++-Gerate ersetzt werden. Der Vergleich des Status quo mit den
Analyseergebnissen hat gezeigt, dass durch diese MaRnahme ein Einsparpotenzial von ca. 4 %
der gesamten Treibhausgas-Emissionen fiir Lebensmittel und Technik moglich ist.

e Handlungsempfehlung: Die Gefrierkiihlung wurde als einer der groRten Energieverbrau-
cher im KEEKS-Projekt identifiziert. Messen Sie den Stromverbrauch der Gefriergerdite und
rechnen ihn auf ein Jahr hoch. Sind die Gerate alt und ineffizient, ist ein Austausch gegen
moderne, energieeffiziente Gefrierschranke anzustreben.

MT-1 Einsparpotenzial: 4 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Auch Kihlgeradte bieten Moglichkeiten zur Einsparung. Zur Bestimmung dieses Potenzials
wurde eine Szenarioanalyse mit der Annahme durchgefiihrt, dass alle Pluskihlschranke durch
A+++-Gerate ersetzt werden. Der Vergleich des Status quo in den 22 Praxistestkiichen mit die-
sem Referenzwert hat gezeigt, dass durch den Austausch alter Gerdte ein Einsparpotenzial
von ca. 0,95 % der gesamten Treibhaus-Emissionen fiir Lebensmittel und Technik méglich ist.
e Handlungsempfehlung: Messen Sie den Stromverbrauch der Kiithlschranke. Sind die Gerate
alt und ineffizient, ist ein Austausch gegen moderne, energieeffiziente Kiihlschréanke anzu-
streben. Behalten Sie in diesem Zusammenhang auch lhre Kiihlvitrinen im Auge, falls vor-

handen. Diese verbrauchen mitunter deutlich mehr als Kiihlschranke.

MT-2 Einsparpotenzial: 0,95 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Ein Tausch von Gefrier- und Kiihlgeraten kann auch zu Einsparungen fiihren. Zur Bestimmung
dieses Potenzials wurde eine Szenarioanalyse mit der Randbedingung durchge-fiihrt, dass pro
Schule ein Gefrierschrank durch einen Pluskiihlschrank ersetzt wird. Diese Auswer-tung hat
gezeigt, dass ungefahr 1,5 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen eingespart werden kon-
nen, wenn ein Gefrierschrank gegen einen Kiihlschrank ausgetauscht wird. Damit steht die
MaRnahme fiir ungefahr 3 % des gesamten Einsparpotenzials. Sofern Gerate mit deutlich ho-
herem Energieverbrauch (Gefrierschranke im Praxistest haben bis zu 3.800 kWh/a verbraucht)
ersetzt werden, kann hier ein deutlich hoheres Potenzial erschlossen werden.
e Handlungsempfehlung: Gefrierschrianke (TK) verbrauchen mehr Strom als Kiihlschranke
(PK). Da viele Lebensmittel auch als PK-Ware erhaltlich sind, sollte die Anzahl der TK-
Schranke so weit wie moglich reduziert werden und — soweit nétig — durch hocheffiziente
PK-Schranke ersetzt werden.

MT-3 Einsparpotenzial: 1,5 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Ein weiteres Einsparpotenzial liegt bei den Konvektomaten. Das Potenzial wurde semi-quan-
titativanhand von Experteninterviews bestimmt, die Angaben zum in der Praxis durchschnitt-
lich nicht genutzten Garvolumen machten. Diese Auswertung hat gezeigt, dass durch diese
MalRnahme ein Einsparpotenzial von ca. 0,75 % der gesamten Treibhaus-gas-Emissionen fir
Lebensmittel und Technik moéglich ist. Damit steht diese Mallnahme fiir ca. 2 % des gesamten
Einsparpotenzials. Es kann jedoch sein, dass durch Anschaffung unterschiedlich groRer
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Konvektomaten und Nutzung des jeweils passenden noch mehr Emissionen eingespart wer-
den kénnen.

e Handlungsempfehlung: Es sollten Konvektomaten bereitstehen, die, abhangig von der je-
weiligen Essensmenge, voll beflillt genutzt werden kénnen. Mit mehreren unterschiedlich
grofRen Konvektomaten lasst sich dies besser steuern als mit einem oder mehreren gleich
groRen. Bei kleinen Mengen sind Herd-platten und bei Suppen Hockerkocher effizienter.

MT-4 Einsparpotenzial: 0,75 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Auch im Bereich der Beleuchtung existiert ein Einsparpotenzial. Zur Bestimmung dieses Po-
tenzials wurde der Energieverbrauch der Leuchtstoffréhren mit dem von LEDs verglichen. Da
LEDs nur ungefdhr ein Drittel des Stroms verbrauchen, den dhnlich helle Leuchtstoffréhren
bendtigen, kann man durch den Ersatz alter R6hren durch LEDs zwei Drittel des Stroms fir
Beleuchtung sparen. Die Auswertung in den Praxistestkiichen hat gezeigt, dass durch diese
MalRnahme ein Einsparpotenzial von ca. 1 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen fir Le-
bensmittel und Technik moglich ist.
e Handlungsempfehlung: Bei defekter Beleuchtung wird ein zligiger Ersatz von Leuchtstoff-
réhren gegen LED-ROhren empfohlen. Sie sind effizienter, verfiigen liber eine langere Halt-
barkeit und funktionieren ohne Quecksilberverbindungen.

MT-5 Einsparpotenzial: 1 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

Potenziale zur Einsparung befinden sich auch bei den Spilmaschinen. Zur Bestimmung dieses
Potenzials wurde u. a. mithilfe von Herstellerangaben festgestellt, dass viele der eingesetzten
Spllmaschinen der 22 Kiichen einen deutlich hoheren Verbrauch aufwei-sen als die effizien-
testen Gerate auf dem Markt. Diese Analyse hat gezeigt, dass ungefahr 1,4 % der gesamten
Treibhausgas-Emissionen eingespart werden kdnnen, wenn alte und lGbermaRig stromver-
brauchende Spilmaschinen gegen effiziente getauscht werden.
e Handlungsempfehlung: Der Stromverbrauch der Spilmaschinen ist zu messen, oder beim
Hersteller ist zu erfragen, ob es energieeffizientere Gerate gibt. Alte und GbermaRig strom-
verbrauchende Gerdte sind auszutau-schen.

MT-6 Einsparpotenzial: 1,4 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen
6.3.4.1.1 Verhalten im Umgang mit Technik

Ein verandertes Spllverhalten bietet auch Potenzial zur Einsparung von Treibhausgasen. Die-
ses Potenzial wurde semi-quantitative mithilfe von Experteninterviews bestimmt, die Anga-
ben zu durchschnittlichen ungenutzten Spilvolumen machten. Diese Auswertung hat gezeigt,
dass ungefahr 1,2 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen eingespart werden kdnnen, wenn
effizien-ter gespilt wird.

e Handlungsempfehlung: Das ,Spllen” konnte als einer der groRten Energieverbraucher im
KEEKS-Projekt identifiziert werden. Spil-Effizienz bedeutet, mit so wenigen Spllgangen
wie moglich auszukommen. Daher sollten die Maschinen, wenn moglich voll beladen wer-
den.

MV-1 Einsparpotenzial: 1,2 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

150



Auch kann es sich lohnen, Gefrier- und Kihlschranke in den Ferien abzuschalten. Zur Bestim-
mung dieses Potenzials wurde festgestellt, dass in den Ferienzeiten mit geschlossenen Kiichen
% der Gerate und in Zeiten reduzierter Essensausgabe ¥ der Gerate abgeschaltet werden kon-
nen. Ausgehend von dieser Annahme hat die Auswertung gezeigt, dass weniger als 1 % der
gesamten Treibhausgas-Emissionen durch das Abschalten der Gefriergerdte und weniger als
0,5 % durch das Abschalten der Kihlgerate eingespart werden kénnen.
e Handlungsempfehlung: Schulen haben lange Ferienzeiten. Es wird empfohlen zumindest
einen Teil der Gefrier- und Kiihlgerdte in den Ferienzeiten abzuschalten. Mit der Schule soll-
ten Vereinbarungen iiber das rechtzeitige Einschalten getroffen werden.

MV-2a und MV-2b Einsparpotenzial: Weniger als 1 % der gesamten Treib-
hausgase der Schulkiichen

Ein weiteres Einsparpotenzial liegt bei der Pflege und Wartung der Kihl- und Gefriergerate.
Zur Bestimmung dieses Potenzials wurde unter anderem von einer Verringerung des Energie-
ver-brauchs fiir Gefrieren durch regelmaRiges Abtauen um mindestens 10 % ausgegangen. Die
Auswertung hat gezeigt, dass weniger als 1 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen einge-
spart werden kénnen, wenn Kiihl- und Gefriergerate regelmaRig gepflegt und gewartet wer-
den.
e Handlungsempfehlung: Gefriergerate und Kihlgerdte sollten nicht unmittelbar an einer
Wand und in warmen Raumen stehen. Ebenso sollten die Register und Warmetauscher
regelmaRig gereinigt werden. Gefrierge-rate missen auRerdem regelmaRig abgetaut wer-
den. Die notwendige Temperatureinstellung von —18 °C sollte nicht unterschritten wer-
den.

MV-3a und MV-3b Einsparpotenzial: Weniger als 1 % der gesamten Treib-
hausgase der Schulkiichen

Das Abschalten von Stand-by-Verbrauchern stellt ebenfalls ein Einsparpotenzial dar. Zur Be-
stimmung dieses Potenzials wurde festgestellt, dass pro Schule ca. 400 kWh jahrlich im
Standby-Betrieb verbraucht werden. Eine Auswertung, die von 140 Schliel3tagen im Jahr aus-
ging, hat gezeigt, dass weniger als 0,15 % der gesamten Treibhausgas-Emissionen eingespart
werden konnen, wenn in den SchlieRzeiten Gerdte komplett abgeschaltet werden.

e Handlungsempfehlung: |dentifizieren Sie die betroffenen Gerate und priifen Sie, ob Ab-
schaltvorrichtungen vorhanden sind oder eingebaut werden miissten. So kénnte Energie
gespart werden, indem die Gerate zumindest in den Ferien und ggf. Gibers Wochenende
nicht im Stand-by-Modus verbleiben, falls dies moglich ist.

MV-4 Einsparpotenzial: Weniger als 0,15 % der gesamten Treibhausgase der
Schulkiichen

6.3.5 Abfall vermeiden

Letztlich bietet ein Abfallmanagement ein deutliches Einsparpotenzial. Zur Bestimmung dieses
Potenzials wurden verschiedene Studien 12-15 und die Einschatzungen der Kiichenleitungen
herangezogen. Die Auswertung hat gezeigt, dass ungefdahr 10 % der gesamten Treibhausgas-
Emissionen eingespart werden kénnen, wenn ein effizientes Abfallmanagement eingefihrt
wird.
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e Handlungsempfehlung: Ein effizientes Abfallmanagement stiitzt sich auf mehrere mitei-
nander verzahnten MaRBnahmen: Am wichtigsten ist eine exakte Bestimmung der Anzahl
der Essen und die von den Schulkindern bendtigten Essensmenge. Erreicht werden kann
dies durch verbesserte Abstimmung mit der Schule, Feedbacksysteme und Messung der
Tellerreste, Sensibilisierung aller Beteiligten fiir Lebensmittelabféille sowie attraktive, kind-
gerechte Speisen. Eine padagogische Essensbegleitung und eine kreative Restekiiche (na-
tirlich hygienisch kontrollierte) helfen Lebensmittelabfélle weiter zu verringern. Investie-
ren Sie die Kosten durch eingesparte Abfalle in mehr Qualitat.

Einsparpotenzial: 10 % der gesamten Treibhausgase der Schulkiichen

6.3.6 Zusammenfassung der MaBnahmen - das KEEKS-MaRBnahmenkonzept

KEEKS hat 19 MaRnahmen identifiziert und bilanziert, die in der Summe mehr als 40% der
THG-Emissionen einsparen kdnnen. Die folgende Tabelle zeigt diese MalRnahmen und ihr Ein-
sparpotenzial:

Tabelle 44: Die 19 MaBBnahmen des KEEKS-MaRnahmenkonzepts.

Kategorie Potenzial Anteil Nr.

ML - Einsparpotenziale durch MaBnahmen bei den Lebensmitteln C02-Aq. % ML

Menis Klimaoptimierter Meniplan durch Substitution und Reduktion von 121t 10% ML-1
Fleisch

Menis Waochentlicher Ersatz eines Fleischgerichtes 22t 2% ML-2

durch ein pflanzliches Gericht

Menis Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen 64 t 5% ML-3
Menis Reis teilweise durch Dinkel ersetzen 24t 2% ML-4
Menis Klimafreundliche Verpackungen nutzen 9t 0,8% ML-5
Menus Leitungswasser trinken 29t 3% ML-6
Menis Mehr Bio-Lebensmittel verwenden 17t 2% ML-7
Menus Auf saisonal-regionale Produkte achten 8t 0,7% ML-8

MT - Einsparpotenziale durch MaBnahmen in der Technik

Investitionen | Effiziente Gefriergerate verwenden 44 t 4% MT-1
Investitionen | Effiziente Kiihlgerate verwenden 11t 0,9% MT-2
Investitionen | Mehr Plus-Kiihlen statt Gefrieren ermoglichen 17t 2% MT-3
Investitionen | Konvektomaten und Kochgerate effizient einsetzen (kénnen) 9t 0,8% MT-4
Investitionen | Auf LED-Beleuchtung umristen 10t 1% MT-5
Investitionen | Effiziente Spllmaschinen verwenden 16t 1% MT-6
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Kategorie Potenzial Anteil

MV - Einsparpotenziale durch MaBnahmen im Verhalten

Nr.

Abfall Effizientes Abfallmanagement aufbauen 117t 10%

Verhalten Effizientes Spulen 14t 1% MV-1
Verhalten Gefrier- und Kiihlschrédnke in den Ferien abschalten 10t 1% MV-2
Verhalten Pflege und Wartung der Kiihl- und Gefriergerate 9t 0.8% MV-3
Verhalten Abschalten von Stand-by-Verbrauchern 2t 0,1% MV-4

MA-1

Quelle: Eigene Darstellung.
6.4 Vorbereitung der Umsetzungsphase

Die Schulkiichen von Netzwerk e.V. werden von erfahrenen Kéchinnen und Kdchen geleitet.
Klimaeffizienz war jedoch bisher kein Thema der Schulkiichen, weshalb fiir die Umsetzungs-
phase eine breite Vorabinformation mit diversen Materialien in einem Workshop eingeleitet
wurden.

Zu den Materialien gehorte die oben beschriebenen klimaoptimierten Rezeptvorschlage (vgl.
Scharp et mult al. 2018-01 Fairtrade und saisonal-regionale Zutaten (vgl. Scharp et mult al.
2017-19). Diese wurden den Kiichenleitungen zusatzlich zu einer neuen Ausgabe des internen
Rezepteordners von Netzwerk e.V. vorgelegt. Zur weiteren Unterstiitzung fir das das Auspro-
bieren und die Umsetzung der neuen vorgeschlagenen Menls, wurde die Angebotsauswahl
fiir die Speisenzubereitung von Handlern aus den jeweiligen Stadtvierteln, in denen die Schu-
len liegen, erganzt (vgl.Schulz-Brauckhoff et al. 2018-02). Dies bezog sich vorrangig auf Flei-
schersatzprodukte sowie auf Obst, Gemiise und Salate. Zusatzlich wurden den Schulkiichen
weitere Bezugsquellen an die Hand gegeben, um Anspriiche an das Bestellsortiment (z. B.
pflanzliche Alternativen zu Fleisch- und Milchprodukten) sowie an Qualitatsstandards (Bio, re-
gional, saisonal) nachzukommen.

Zur Information und zur Vorbereitung fand am 29. August 2017 ein eintagiger interner Work-
shop fir die Schulkiichenleitungen und das Management von Netzwerk e.V. stattgefunden,
um das Konzept (vgl. Schulz-Brauckhoff et. al. 2018-1a, Scharp et mult. al. 2017-23 sowie
Scharp et mult. al. 2018-1b und 1c) - zu diskutieren und in Teilen zu optimieren. Zur Gewahr-
leistung einer strukturierten Diskussion mit den Kiichenleitungen, wurden die Kéche/K&chin-
nen in zwei Gruppen aufgeteilt und das World-Café in folgende drei Themenbereiche des zu
diskutierenden Malinahmenkonzepts, was in Teilen schriftlich den Kéchen ausgehandigt
wurde, untergliedert (Schulz-Brauckhoff et al. 2017-50 und 2018-01; 2018-02):

e Thema 1: Technik und Prozesse

e Thema 2: Abfallreduktion

e Thema 3: Klimaschonende Rezepte
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6.5 Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera (2018-02): Qualifizierung der Mitarbeiter/-in-
nen. Projektbericht AP 06-02 zum KEEKS-Projekt. K&In.

Eine bedarfsorientierte und auf die Umsetzung in den Schulen erforderliche Qualifizierung
sollte den Erfolg sowie seiner notwendig zu erfolgenden Schritten in den Schulkiichen sicher-
stellen. Die Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen umfasste verschiedene Ebenen:

e neue Zubereitungen,

e klimafreundliche Menlizusammenstellung,

e der Umgang mit alternativen Waren,

e Beschaffungsroutinen priifen,

o effizienter Umgang mit der Technik.

Die praxisnahe Qualifizierung zu diesen Themen wurde am 27. und 28. November 2017 fir die
Kichenleitungen von Netzwerk e.V. durchgefiihrt (vgl. Schulz-Brauckhoff et al. 2017-50 und
2018-01a). Die obigen Themen wurden mit einem Vortrag vorgestellt und anschlieBend dis-
kutiert. Ein Schwerpunkt lag auf den Hemmnissen in der Kiichenpraxis und den Mdoglichkeiten
ihrer Uberwindung. Im Rahmen der Qualifizierung wurde auch das Umsetzungskonzept disku-
tiert und erlautert, welche Bedeutung die MaRnahmen fir die Klimaeffizienz hatten. Zum Ab-
schluss erfolgt eine Feedback-Runde und eine Erlauterung der Umsetzungspraxis. Es erfolgte
im Prozess eine stetige Unterstiitzung der Schulkiichen, eine damit verbundene kontinuierli-
che Begleitung sowie Hilfestellung bei aufkommenden Hemmnissen.

6.6 Umsetzung des KEEKS-Konzepts

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah (2018-03): Umsetzung des KEEKS-Konzepts. Projektbericht AP
06-03 zum KEEKS-Projekt. K&In.

Nach der Qualifizierung erfolgte die Begleitung der Umsetzungsphase AP 06_03 (Schulz-
Brauckhoff und Nachi 2018-03). Hierbei wurden die zuvor erarbeiteten technik-, prozess- und
menuorientierten MaBnahmen zu einer klima- und energieeffizienten Schulkiiche aller Schu-
len von Netzwerk e.V. erprobt. Die Umsetzungsphase wurde stets begleitet und es wurden
regelmalig Feedbacks von den Kiichenleitungen eingeholt, um weitere Hemmnisse bei der
Durchfuhrung zu identifizieren, zeitnah abzubauen und/oder hieraus Empfehlungen an Dritte
abzuleiten. Dies umfasste:

e die Erprobung der klimaschonenden Mendis inkl. Kostenberechnung (AS06_03_1)

e die Erprobung der neuen Bezugsquellen fir die neuen Menliplane (ASO6_03 2)

e die Erprobung neuer Prozesse (AS06_03_3)

e die Individuelle Begleitung (AS_06_03_4)

e die ad hoc Unterstiitzung bei aufkommenden Problemen (AS06_03_5)

e die Nachbereitung mit allen beteiligten Partnern (ASO6_03_6)
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6.6.1 Erprobung der klimaschonenden Mens inkl. Kostenberechnung

Der Trager Netzwerk e.V. hat aus Griinden der Qualitatssicherung in allen am KEEKS-Projekt
teilnehmenden Schulkiichen einen 6-monatigen Zyklus installiert, in welchem die Kiichenlei-
tungen sich jeweils an einen selbst entwickelten und den DGE-Standards entsprechenden 4-
Wochen-Plan halten sollen. Im Oktober 2017 startete die ndchste 6-monatige Periode, die es
dem KEEKS-Konsortium ermoglichte, seine klimaschonenden Menis einzufiihren bzw. anzu-
bieten.

Die zuvor den Kiichenleitungen von Netzwerk e.V. zur Verfligung gestellten klimaschonenden
Rezepte sollen moglichst bei allen am Projekt beteiligten Schulkiichen sukzessive Einzug in
ihren Kiichenalltag finden mit dem Ziel einer klima- und energieeffizienten Kiiche. Zur leichte-
ren Differenzierung der konventionellen Gerichte (aus dem urspriinglichen Rezepte-Pool von
Netzwerk e.V. stammend), die bislang gekocht wurden, wurden die klimaschonenden Meniis
in ihrer ldentifikationsnummer (ID) mit den Buchstaben B (Reduktion) und C (Substitution)
versehen, um diese bei den spateren Auswertungen leichter identifizieren zu kénnen.

6.6.2 Erprobung der neuen Bezugsquellen fiir die neuen Meniplane

Um die Menlplane auf eine klimaschonende Kost auszurichten, erhielten die am Projekt be-
teiligten Schulkichen die Moglichkeit, regionale Produkte, wie Obst, Gemiise und Salate von
den Landwirten der Region zu beziehen. Hierfir erhielten die Schulkiichen eine Liste mit Kon-
takten zu den Landwirten ihrer Umgebung, die alle am Projekt beteiligten Schulkiichen jah-
reszeitlich aktuell beliefern kénnten (siehe AP 06_01_Konzeptentwicklung und Diskussion).

Diese Auswahl an Landwirten ergdnzt die Angebotsauswahl fiir die Speisenzubereitung von
Handlern aus den jeweiligen Stadtvierteln, in denen die Schulen liegen und sollte den Schul-
kochen das Ausprobieren und die Umsetzung der vorgeschlagenen Mends vereinfachen. Zu-
satzlich wurden den Schulkiichen weitere Bezugsquellen an die Hand gegeben, um Anspriiche
an das Bestellsortiment (z.B. pflanzliche Alternativen zu Fleisch- und Milchprodukten) sowie
an Qualitatsstandards (bio, regional, saisonal) nachzukommen.

6.6.3 Erprobung neuer Prozesse

Im Rahmen der Umsetzung des KEEKS-Konzepts sind die Schulkéche dazu ermutigt worden,
die aus dem Mallnahmenkonzept stammenden Empfehlungen bestmoglich umzusetzen.

Zu den KEEKS-Empfehlungen fiir Technik und Prozesse zahlen:
e Regelmalige Sduberung der Liftungsschlitze bei Kiihlgerdten in einem Zeitraum von 14
Tagen.
e Das regelmalige Abtauen von Tiefkiihlschranken, wenn mehrere TK-Schranke vorhanden
sind.
e DasLeerraumen von Kihl- und Tiefkihlschranken in den Ferienzeiten, sodass einzelne Ge-
rate ausgeschaltet werden kdnnen.

e Die effiziente Nutzung der Spilmaschine.
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e Die Nutzung des jeweils passenden Kiichengerats fiir die Essenszubereitung. (z.B. fir einen
wochentlichen Eintopf den Hockerkocher ohne weitere Gerate)

e Der Verzicht auf die Nutzung anderer Gerate, wenn der Konvektomat im Einsatz ist.

Hierbei sollten die Koche im Arbeitsalltag das Augenmerk auf die Umsetzungsmaoglichkeit in
ihrer Kiiche legen, um in der spateren Evaluation eventuell aufgefallenen Hemmnisse zu do-
kumentieren.

6.6.4 Individuelle Begleitung

In der Umsetzungsphase wurden die Kiichenleitungen individuell begleitet, um bei aufkom-
menden Fragen und moglichen Hemmnissen zeitnah und passgenau Losungen anzubieten
und die Ziele der klima- und energieeffizienten Schulkiiche umzusetzen. Gerade in der an-
spruchsvollen Umsetzungsphase wurden die Kiichenleitungen durch die persénliche Beglei-
tung motiviert, die Konzeptumsetzung vor Ort fortzusetzen. Der personliche Austausch war
fir das Entwickeln individueller Losungsansatze unabdingbar. So konnten in den Schulkiichen
vor Ort beispielsweise Fragen und Anmerkungen zur Zubereitungsart der klimaoptimierten
Rezepte sowie aufgekommene Grenzen aufgrund der technischen Ausstattung eruiert und
weitere klimaschonende Alternativen aufgezeigt werden.

In vielen Kiichen bekraftigten die Kiichenleitungen die bestehende Schwierigkeit, auf einzelne
Kichengerate wie z.B. dem Hockerkocher oder Kiihl- und Tiefkiihlgerdte zu verzichten, um
hierdurch Energieeinsparungen zu bewirken. Hierzu bedarf es eines langeren Testdurchlaufs,
der u.a. in der Ferienzeit bei kleineren Kinderzahlen in Eigenregie durchgefiihrt werden kann.

Bezliglich des Einsatzes von Lebensmitteln in der Menliplanung ist es in der individuellen Be-
gleitung gelungen, den Kiichenleitungen im Detail Fragen hinsichtlich der Glaubhaftigkeit von
Labels zu beantworten und mégliche Implementierungen dieser Lebensmittel vorzuschlagen.
Hierdurch hat eine erneute Sensibilisierung fir dieses Thema stattgefunden. Aus den Einzel-
gesprachen ging aullerdem hervor, dass die Kiichenleitungen ihre Lieferanten bereits persén-
lich auf nachhaltigere Lebensmittel angesprochen haben.

Weiterhin problematisch bleibt das Thema der Abfallvermeidung, da hierfiir z.T. noch keine
Anderungsprozesse vorgenommen werden konnten. Ein Grund hierfiir ist beispielsweise die
enge Verzahnung des taglich oder nicht taglich stattfindenden Anmeldesystems der Kinder in
der Schule, der die mengenmaRige Planungssicherheit der Kéche beeinflusst. Sowie die juris-
tische Klarung einer moéglichen Weiterverwendung des Essensiiberschusses, der die Kiichen
verlassen hat. Durch die regelmaRige Begleitung vor Ort wurden die Kiichenleitungen dazu
motiviert, wie in der KEEKS-Empfehlung formuliert, die Mengen um 5 bis 10 % zu reduzieren.

6.6.5 Ad hoc Unterstlitzung bei aufkommenden Problemen

Bei aufkommenden Problemen hatten die Kiichenleitungen jederzeit die Gelegenheit, sich te-
lefonisch oder per E-Mail an die beiden Projekt-Mitarbeiterinnen von Netzwerk e.V. zu wen-
den. Dieses Angebot wurde jedoch selten in Anspruch genommen, da im Rahmen der indivi-
duellen Begleitung (AS_06_03_4) bereits ein Grolteil der offenen Fragen vor Ort geklart wer-
den konnten.
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6.6.6 Nachbereitung der Umsetzungsphase mit allen Projektpartnern

Der Zweck dieser Nachbereitung der Umsetzungsphase bestand darin, gemeinsam mit allen
am Projekt beteiligten Partnern (Schulkdche, Management, KEEKS-Partner) die Erprobung der
klimaschonenden Menliplane sowie die Nutzung der neuen Bezugsquellen und Prozessmog-
lichkeiten gemeinschaftlich Revue passieren zu lassen. Hierbei hatten die Kéche die Gelegen-
heit, sich Gber die eigenen Erfahrungen und mdéglichen Umsetzungsschwierigkeiten auszutau-
schen. Diese Art der Nachbereitung war sehr wichtig, da auf diesem Wege gemeinsam reflek-
tiert werden konnte, welche Aspekte der klimaschonenden Kiche sich gut umsetzen lassen
und welche im Arbeitsalltag weniger gut gelingen und es bestand die Moglichkeit, verblei-
bende Fragen zu beantworten.

Am 05.01.2018 haben sich zu diesem Anlass die an der Umsetzungsphase teilnehmenden Ko6-
che von Netzwerk e.V. zusammengefunden. Aus dem Austausch ging hervor, dass die Umset-
zung der vorgeschlagenen klimaoptimierten Gerichte gréBtenteils schwierig war, da nach wie
vor bei den Kindern und padagogischen Fachkraften Geschmackspraferenzen vorherrschen,
die die Akzeptanz der neuartigen Gerichte erschwerte. Es wurde daran festgehalten, dass die
Erprobung weiterer KEEKS-Rezepte in der Ferienzeit erfolgen werde, in der der Kiichen- und
Schulbetrieb in der Regel anders organisiert wird. Man kam zu dem Schluss, dass es weitere
Zeit in Anspruch nehmen wird, um vorhandene Verhaltens- und Geschmacksmuster nachhal-
tig zu beeinflussen. Interesse besteht vonseiten der Kéche und des Managements (Netzwerk
e.V.) hieran zu groRen Teilen. So wird bei Netzwerk e.V. im Jahr 2019 ein auf die KEEKS-MaR-
nahmen entwickeltes internes Rezeptbuch aufgelegt, in welches alle KEEKS-Optimierungen
miteinflieBen sollen. Diese positive Entwicklung verspricht eine langerfristige Nutzung der im
KEEKS-Projekt entwickelten MaRnahmenempfehlungen.

Weiterhin wurden vonseiten des Tragers Netzwerk e.V. einige Empfehlungen des KEEKS-MaR-
nahmenkonzepts hinsichtlich des Einsatzes von Bio-Produkten, des saisonalen Kochens und
der Sensibilisierung fiir Lebensmittelabfalle in die Checkliste aufgenommen, die in regelmafi-
gen Abstanden die Qualitatskontrolle innerhalb jeder Kiiche gewahrleisten soll. Folgende Fra-
gen wurden in die Checkliste von Netzwerk e.V. integriert:

e Wird saisonal gekocht?

e Wird versucht den Anteil an Vollwertprodukten zu erhéhen?
e An welcher Stelle kdnnen Bioprodukte eingesetzt werden?

e Bei welchen Rezepten fielen viele Lebensmittelreste an?

e Stimmten die PortionsgroBen insgesamt?

e Gab es ,umstrittene” Rezepte?

Bezliglich der Nutzung der vorgeschlagenen Bezugsquellen wurde herausgestellt, dass diese
Liefermoglichkeiten denkbar sind, sobald innerhalb des Tragers Netzwerk e.V. die Rahmenbe-
dingungen hierfiir geschaffen worden sind. Interesse hierfiir besteht sowohl vonseiten der
Ko6che als auch vonseiten des Tragers. Allerdings beansprucht diese Umstellung einen grofie-
ren Zeitrahmen. Das KEEKS-Projekt hat in einem ersten Schritt die Offenheit und Sensibilisie-
rung fiir dieses Thema geschaffen.
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6.7 Auswertung der Umsetzungsphase

In der Umsetzungsphase wurden diverse MaRnahmen hin zu einer klima- und energieeffizien-
ten Kiiche in Schulen empfohlen und teilweise konnten diese im Projektverlauf umgesetzt
werden. Nicht umgesetzt werden konnten aber beispielsweise technischen Investitionen.
Auch die MalRnahmen beziglich verschiedener Lebensmittelsubstitutionen wurden nur teil-
weise umgesetzt. Dennoch hat sich gezeigt, dass durch die MaBnahmen die der Schulverpfle-
gung zuzurechnenden Klimagasemissionen der 22 beteiligten Schulkiichen von 23 Schulen auf
1.015 t CO,-Aquivalente/Jahr abgesenkt werden konnten. Verglichen mit den Emissionen der
Status-Quo-Analyse zum Projektstart, bei der 1.173 t CO»-Aquivalente/Jahr ermittelt wurde,
war also eine Einsparung von 13,5% zu verzeichnen. Eine Umsetzung aller von KEEKS vorge-
schlagenen Mallnahmen wiirde ein Potenzial von 41,5% erschlieRen. Die Berechnung der Ein-
sparungen basierte auf einer Differenzbildung der beiden Zusténde: (a) Status quo Betrieb und
(b) nach Anpassung der Speiseplane auf Basis der KEEKS MaRRnahmen. Es wurden entspre-
chend Potenziale erschlossen, die im Bereich der Lebensmittel-Bereitstellung liegen, d.h.
Landwirtschaftsemissionen und die damit verbundenen Emissionen aus Landnutzung und
Landnutzungsdnderung (LULUC), Verarbeitung, Transport, Verpackung und Logistik.

In der Umsetzungsphase konnten somit nur die Bereiche Lebensmittel und Abfall fiir die Be-
wertung der THG-Emissionen betrachtet werden. Dies liegt darin begriindet, dass der Schul-
trager selbst fur fur die Investitionen zustandig ist. Aulerdem konnte der Umgang mit der
Technik (z.B. effizientes Spilen) fiir die einzelnen Gerichte nicht bewertet werden, da hierbei
Messungen nicht moglich waren. Somit wurden die Treibhausgas-Emissionen, bezogen auf die
durchschnittlichen Mentioptionen, fir alle am Projekt teilnehmenden Schulen definiert und
umfassten neben den MaRnahmenbereichen Lebensmittel und Abfalle auch die als Durch-
schnittswerte aufgeschlagenen Emissionen aus Kichentechnik und Landnutzungsanderun-
gen. Bei Einsparungen durch Anderungen bei den Zutaten, wie bei Reduzierung der Abfall-
menge, wurden die Emissionen aus Landnutzungsdanderungen und ausgewahlten Kiichenpro-
zessen entsprechend mit reduziert.

e Die Ergebnisse dieser Berechnungen zeigen, dass pro durchschnittliches Ment ca. 1.250 g
CO,-Aquivalente emittiert werden.

e Den gréRten Bereich nimmt hierbei die Landwirtschaft mit ca. 460 CO,-Aq. ein.

e Ein weiterer hoher Anteil liegt im Bereich der Landnutzung und Landnutzungsdnderung
mit ca. 170 g CO,-Aq.

e Die den Essensabfallen (Teller- und Ausgabereste) zuzurechnenden Emissionen liegen mit
ca. 200 g CO,-Aq. pro durchschnittlicher Meniportion knapp vor den Landnutzungsinde-
rungen. Sie sind somit der zweitwichtigste Faktor.

e Weiterverarbeitung, Transport, Kiihlkette und Verpackung stehen insgesamt fiir gut 150 g
CO,-Aq. pro durchschnittlicher Meniiportion.

e Alle Kiichenprozesse zusammen, wie Kiihlen, Kochen, Spiilen, Servieren, Beleuchtung,
Klimaanlage, Warmwasser, Kleingerite, ... emittieren insgesamt ca. 270 g CO,-Aq. pro
durchschnittlicher Meniportion.

Die MalRnahmen wurden ebenso hinsichtlich der Umsetzungshemmnisse betrachtet. Im Rah-
men des Praxistests konnten nur einige MaBnahmen angewendet werden, die im Handlungs-
rahmen von Netzwerk und dem Kichenpersonal lagen. Bei der Umsetzung der KEEKS-
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MalRnahmen in den Schulkiichen von Netzwerk e.V. traten durch verschiedene Anforderun-
gen, Vorgaben oder Beschrdankungen aus unterschiedlichen Wirkungsbereichen Hemmnisse
auf. Diese wurden in den vier Wirkungsbereichen identifiziert:

e Wirkungsbereich Beschaffungswesen: Fiir die Bereitstellung der Lebensmittel sind

Schulkiichen auf das Angebot von Handlern angewiesen. Da die Schulen von Netzwerk
e.V. zu 95% die Lebensmittel bei Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG bestel-
len, kann hierauf in einigen Teilen zukiinftig mehr Einfluss mit dem Ziel der THG-Emis-
sionsminderung genommen werden - nicht zuletzt im Bezug auf eine Bewusstseinsbil-
dung und ggf. Verhaltensanderung der beteiligten Akteure. Ebenso wurden bereits die
Bestellungen nach der Umsetzungsphase im Rahmen eines Controllings liberwacht,
um zeitnah auf das Einkaufsverhalten und negative Entwicklungen reagieren zu kon-
nen.

e Wirkungsbereich Management: Die Organisation des Ganztags- und Verpflegungsan-
gebots der Projektschulen lauft Gber den zustdndigen Trager Netzwerk e.V. Das Ku-
chenpersonal wurde und wird weiterhin regelmaRig geschult und iber Entwicklungen
in dem Bereich hin zu einer klimaoptimierten Schulkiiche informiert. Weiterhin wur-
den in der Umsetzungsphase Prozesse verdandert gesteuert und in Teilen neu struktu-
riert (z.B. Ubernahme der Verantwortung fiir die Schulkiichen von Netzwerk e.V. durch
das KEEKS-Team.)

e Wirkungsbereich Kiichenpersonal: Die Menliplanung, die Auswahl der Handler, der
Einkauf der Waren sowie der Einsatz der Technik und die Anwendung der Prozesse zur
Speisenherstellung und weiterer Ablaufe in den Schulkiichen verantworten die Schul-
kiichenleitungen unter Berlicksichtigung der HACCP-Regelungen und der Einhaltung
der DGE-Standards zur Speisenzubereitung. Hier wurde sowohl in der Umsetzungs-
phase als auch im weiteren Projektverlauf ein Monitoringsystem eingefiihrt, dass be-
sonders die Einbehaltung der DGE-Standards betrachtet und hierdurch die Weiterent-
wicklung hin zu einer klimaoptimierten Schulkiiche verfolgen kann. Dazu wurden auch
die klimaoptimierten Rezepte in den internen Rezepteordner von Netzwerk e.V. ein-
gebracht.

e Wirkungsbereich Padagogik: Die Schulklchenleitungen sind auch in einem Austausch
mit dem padagogischen Personal der Schulen und der Ganztagsbetreuung. Die Zusam-
menarbeit mit dem padagogischen Personal der Schulen war und ist weiterhin rele-
vant flr organisatorische Fragen, wie z.B. fiir die Kommunikation Gber tagesaktuelle
Schilerzahlen. Darliber hinaus wird vermehrt der Bereich der Erndahrungsbildung auch
im Unterricht sowie im Rahmen von Ganztagsschulangeboten von Seiten des Tragers
weiter geférdert werden. AulRerdem ist es die Aufgabe des padagogischen Personals
der Ganztagsbetreuung, die Kinder bei der Essensaufnahme zu begleiten. Hier hatte
bereits in der Umsetzungsphase des KEEKS-Projekts der Fokus auf die Fortbildungen
der padagogischen Teams gelegen und dies wird auch weiterhin etabliert werden
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6.7.1 AP 06-04: Evaluation der Umsetzungsphase — Primare Zielgruppe

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Eyrich, Ralph; Scharp, Michael (2018-04a): Evaluation der Um-
setzungsphase — Primare Zielgruppe - Fragebogen. Projektbericht AP 06-04a zum KEEKS-Projekt. K6In

e Eyrich, Ralph; Koch, Sophie (2018-04b): Evaluation der Umsetzungsphase — Primare Zielgruppe - Aus-
wertung der Befragung. Projektbericht AP 06-04b zum KEEKS-Projekt. Koln.

Im Rahmen der Evaluation der Umsetzungsphase wurden im Februar und Marz 2018 leitfa-
dengestltzte Interviews mit den Kichenleiter/-innen der 22 KEEKS-Schulkiichen in KéIn ge-
fihrt. Hierdurch sollte herausgearbeitet werden, inwieweit das Projekt KEEKS-MaBBnahmen
zum Klimaschutz in den Schulkiichen angestoRen hat, welche der vorgeschlagenen MaRnah-
men Akzeptanz finden, wo weitere Hemmnisse liegen und wo Schulkiichen {ber das Projekt
hinaus Initiative ergreifen. Im Folgenden werden die Evaluationsergebnisse dargestellt.

6.7.1.1 Lebensmittel (auswahlen)

Zentral in diesem Handlungsfeld waren die klimafreundliche Meniiplanung, die Reduktion der
Fleischgerichte und die Vermeidung fettreicher Milchprodukte. Weitere MalRnahmen waren
die Nutzung von Bio-Produkten und von regional-saisonalen Lebensmitteln sowie die Reduk-
tion von Verpackungen. Unterstiitzt wurde die Menlplanung durch neue, klimaeffiziente Re-
zepte sowie Optimierungen der Rezepte des internen Rezepteordners von Netzwerk e.V.

Das KEEKS-Projekt konnte mehr als die Halfte der teilnehmenden Schulkiichen dazu inspirie-
ren, ihre Menlplanung zu Gberdenken und anzupassen. Etwas weniger als die Halfte probierte
die aus dem Projekt heraus angebotenen Menls aus und gut ein Viertel setzte sogar zusatzli-
che vegane Gerichte auf ihren Meniplan. Die Kiichenleitungen empfahlen, die Rezepte besser
auf die technischen und arbeitszeitlichen Rahmenbedingungen abzustimmen. Bei der Reduk-
tion von Tierprodukten standen rund drei Viertel der Kiichenleitungen den pflanzlichen Alter-
nativprodukten positiv gegenliber und fiihlten sich durch die KEEKS-Malinahmen bestatigt.
Mehr als ein Drittel setzte diese vor allem als Fleischalternative haufig ein. Positiv ist auch,
dass gut 80 % der Kiichen ihre Fleischgerichte bereits auf lediglich eines pro Woche reduziert
hatten. Die restlichen Kiichen lagen ihrer Auskunft nach jedoch Gber der DGE Empfehlung von
maximal zwei Fleischgerichten je Woche und vertraten die Ansicht, dass dies in der Schulver-
pflegung sinnvoll ist. Eine Substitution von Milchprodukten hingegen erfolgte kaum. Insbe-
sondere hier kdnnen weitere Schulungen zu Warenkunde und Produkteinsatz von pflanzlichen
Alternativen sowie innovative Rezepturen helfen, die Klichenmitarbeiter/-innen bei ihren wei-
teren Schritten hin zu einer klimaeffizienteren Schulkliche zu unterstitzen.

Regional-saisonaler Einkauf war aus Sicht der Kiichen mit zu grofen Hemmnissen belegt. Ge-
nannt wurden unzureichende Informationen lber die Regionalitat, die Lieferung von zuberei-
teter Ware und die jahreszeitliche Verfligbarkeit von regionalen Lebensmitteln. Auf die allei-
nige Saisonalitdt der Lebensmittel wurde hingegen geachtet und entsprechend saisonale Ge-
richte in vier von finf der Schulen angeboten.

Lebensmittel in Bio-Qualitat wurden - trotz Skepsis gegenliber der Zertifizierung - bereits vom
GrofRteil der Schulkiichen (>80%) eingesetzt; Am haufigsten erfolgt dies bei frischem “Nasch-
gemise”. Beim Einkauf wurde von allen Schulkiichenleitungen auf Nachhaltigkeits-Qualitats-
siegel geachtet, insbesondere auf das Bio-Siegel und das MSC-Siegel bei Fisch. Rund ein Viertel
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der Schulkiichen gaben jedoch an, aus Kostengriinden nur in geringem Umfange auf entspre-
chende Zutaten zuriick zu greifen. Als wesentliches Hemmnis wurde der Kostenrahme fir
Schulverpflegung genannt. Ein weiteres Hemmnis war aus Sicht der Kiichen die zu geringe
Wertschdatzung nachhaltiger Lebensmittel durch die Eltern, die eher auf die Kosten der Schul-
verpflegung achten wiirden als auf eine nachhaltige Schulverpflegung.

6.7.1.2 Technik optimieren (durch Investitionen)

In diesem Handlungsfeld werden Empfehlungen zum Ersatz nicht energieeffizienter Kiichen-
technik gegeben. Dies betrifft vor allem die Kiichentechnik mit hohen Energieverbrauchen.
Dies sind Gefrierschranke, Kiihlschranke, Konvektomaten, Spiilmaschinen und die Beleuch-
tung. Fir die Gerateausstattung ist jedoch der Schultrager, die Stadt KoIn, verantwortlich. Die
Stadt Koln war aber nicht Projektpartner von KEEKS. Informationen liber den Energiever-
brauch der Kiichen wurden im Rahmen von Vortragen auch Verantwortlichen der Stadt ver-
mittelt, fihrten aber nicht zu einem weiteren Feed-back an den KEEKS-Verbund. Deshalb

6.7.1.3 Verhalten (im Umgang mit Technik)

KEEKS gab im Handlungsfeld Verhalten die Empfehlungen, die Wartung zu verbessern und die
Nutzung der Kihl- und Gefrierschranke zu (iberprifen. Das erste wurde von den befragten
Schulkiichen zum Ende des Projektes hin umgesetzt (Abtauen, Temperatureinstellung, Ent-
staubung. Abriicken). Aber nur wenige Kiichen konnten sich vorstellen durch ein effizientes
Bestellmanagement Tiefkiihl-Kapazititen reduzieren. Mittel- bis langfristig wire eine Uber-
prifung der Betriebsabldufe hinsichtlich des Einsatzes und der Reduktion von Tiefkiihlproduk-
ten denkbar aus Sicht der Kiichenleitungen. Eine entsprechende Umstellung sollte optimaler-
weise durch qualifiziertes beratendes Personal unterstiitzt werden, da viele Faktoren wie der
Einkauf, Lieferanten Kapazitaten und Meniplanung beriihrt werden.

KEEKS hat weiterhin vorgeschlagen, Splilmaschinen nur voll aufgefillt zu nutzen. Alle bis auf
eine Schule haben darauf hin Betriebsanweisungen aufgestellt, die Spilmaschinen nur voll
beladen zu nutzen. In Einzelfdllen wurden jedoch noch geringer beladene Splilgange durchge-
fihrt um die Arbeitsprozesse effizient durchzufiihren.

Auch wenn KEEKS keine Empfehlungen zum Kochen und Garen gegeben hatte aufgrund unzu-
reichender Ergebnisse des Praxistests, so setzten die Halfte der Schulkiichen doch hier ein
energiesparendes Verhalten um. Dies war vor allem die Nutzung von Nachwarme in den Kon-
vektomaten sowie die energieeffiziente Auswahl der Kochgerate (Wasserkocher, Herdplatte
oder Hockerkocher).

Allerdings spiegelte sich in den Umfrageergebnissen auch die Heterogenitat der Schulkiichen
in ihrer Produktionsmenge, ihren Ablaufen und ihrer Ausstattung wieder. Letztendlich musste
der Technikeinsatz auch im direkten Bezug zum jeweils zubereiteten Gericht gestellt werden.
Verallgemeinerbare Aussagen sind daher oft schwer zu treffen und Optimierungsmaoglichkei-
ten muissen auf die Bedingungen vor Ort abgestimmt werden. Potenziale liegen in fortlaufen-
den Schulungen zum Themenfeld fir die Mitarbeiter/-innen und weiterfihrenden Qualitats-
checks der Kiichenabldaufe, um die Kenntnisse und Umsetzung angepasster MaBnahmen zu
verbessern und beizubehalten. Auch durch eine Verankerung energieeffizienter Geratenut-
zung in Rezepturen lassen sich weitere Potenziale erkennen.
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6.7.1.4 Abfall (vermeiden)

In der Gberwiegenden Zahl der Schulkiichen fielen laut Umfrage kaum bzw. nur geringe Men-
gen an Ausgaberesten an. Somit konnte davon ausgegangen werden, dass die Speisemengen-
kalkulation Uberwiegend gut funktioniert. Im Widerspruch dazu stand der Wunsch, eine bes-
sere Kommunikation mit der Schulleitung zu haben um zuverldssige Meldung der Essenszah-
len zu erhalten. Diese lief in 20 der Schulen - rund 90 % - noch nicht optimal. An rund einem
Drittel der Schulen war auBerdem die Zusammenarbeit von Schulkiiche und der padagogi-
schen Mittagsessensbegleitung verbesserungswiirdig. Eine kostenlose Abgabe oder Weiter-
verkauf von (ibrig gebliebenen Essen wurde nur gering genutzt und fiihrte somit zu vermeid-
baren Abfallen. Nur an drei Schulen wurden Ausgabereste kostenlos an Mitarbeiter/-innen
abgegeben, an vier Schulen weiterverkauft und an mehr als der Halfte der Schulen nicht oder
nur selten weiterverwendet. Entsprechende Malinahmen gingen zwar in der Regel mit einem
Mehr an Organisationsaufwand einher und erforderten spezifische Kenntnisse der Lebensmit-
telsicherheit sowie Kreativitat in der Zubereitung, sie konnte jedoch eine Beitrag zur Reduk-
tion von Treibhausgas-Emissionen ermdoglichen. Eine weitere Empfehlung - Feedbacksysteme
fiir die Schulkinder zu nutzen - wurde schon von zwei Drittel der befragten Kiichenleitungen
an den Schulen durchgefiihrt.

6.7.1.5 Fazit der Evaluation

Zusammenfassend kann festgehalten werden, dass zahlreiche MaBnahmenempfehlungen bei
den Schulkiichen auf positive Resonanz stieBen und umgesetzt wurden. Dies sind vor die Re-
duktion des Angebots von fleischhaltigen Gerichten und die Erprobung von neuen klimaeffi-
zienten Gerichten. Andere Vorschlage zu klimaeffizienten Lebensmitteln - Milchprodukte, Bio
saisonal-regionale - wurden nur eingeschrankt genutzt. Mallnahmen im Umgang mit der Tech-
nik, die keinen oder geringen Mehraufwand bedeuten wie Reduktion der Splilgdnge, energie-
effizientes Kochen und Garen oder Pflege der Kaltetechnik wurden gleichfalls umgesetzt. Zeit-
lich aufwandigere Mallnahmen bzw. MaRnahmen die eine Umstellung der Kiichenablaufe und
Logistik verlangen - z.B. eine geringere Nutzung der Kaltetechnik - wurden hingegen abge-
lehnt. oder sich in die technische Ausstattung integrieren lassen. Weiterhin wurde deutlich,
dass die Bereitschaft zur klimafreundlicheren und nachhaltigeren Mittagsversorgung grol
war, in einigen Fallen jedoch schwerwiegende strukturelle Hemmnisse zu Giberwinden sind. Es
hat sich auch gezeigt, dass einige Mallnahmen ad hoc umgesetzt wenig erfolgsversprechend
sind und - in einen langeren Transformationsprozess eingebettet - graduell eingefiihrt werden
sollten.

Die Evaluation zeigte auch, dass sich mehr als zwei Drittel der Schulkiichenleiter/-innen win-
schen, eine Plattform fiir einen regelmaRigen Austausch der Schulkiichen von Netzwerk e.V.
zu erhalten um wichtige Themen wie die Klimaeffizienz zu diskutieren und sich weiterzubilden

6.7.2 AP 06-05: Evaluation der Umsetzungsphase — Sekundare Zielgruppe

e Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05a): Evaluation des MalRnahmenkonzepts -
Fragebogen fiir Interviews mit der sekunddren Zielgruppe. Projektbericht. AP 06-05a zum KEEKS-Pro-
jekt. Berlin.

e Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05b): Evaluation des MaRRnahmenkonzepts -
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Kurzfassung. Projektbericht AP 06-05b zum KEEKS-Projekt. Berlin.
Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05c): Evaluation des MalRnahmenkonzepts -
Auswertung der Interviews mit der sekundaren Zielgruppe. Projektbericht AP 06-05c zum KEEKS-Pro-

jekt. Berlin.

Parallel zur Evaluation des KEEKS-MalRnahmenkonzepts mit der primaren Zielgruppe “Kichen-
leitungen” erfolgte eine Evaluation mit einer sekundaren Zielgruppe. Ziel der Interviews war
die Bewertung der im MaRBnahmenkonzept entwickelten Vorschldge zur Steigerung der Klima-
vertraglichkeit von Schulkichen in den Bereichen ,,Zutaten/Ments*, ,Kichenausstattung- und
Betrieb” sowie ,, Abfallmanagement”. Ebenso sollten die vorgeschlagenen Ideen zur Steige-
rung der Akzeptanz fur die Umsetzung der MaRnahmen bewertet werden. Die Teilnehmer der
sekundéaren Evaluation waren ausgewiesene Experten in der Schulverpflegung. Sie reprasen-
tierten ausgewogen die drei Ebenen der Schulverpflegung auf den Mikro-, Meso- und Makro-
Ebenen.

Tabelle 45: Kategorien der sekundaren Zielgruppe

Ebene Verantwortlichkeit Typus TN

Makro Rahmensetzung Politik 9

Meso Organisation und Umsetzungsver- Verwaltung (Schultrager, Kommune) 13
antwortung

Mikro Umsetzung vor Ort Schule, Kliche, Caterer 10

Quer Wissenschaft, Bildung, Beratung Hochschulen, NGO, Vernetzungsstellen 6

Quelle: Eigene Darstellung

Grundlage fir die Evaluation war ein leitfadengestiitzter Fragebogen, der auf folgende As-

pekte Bezug nahm:

e Wichtige Akteure und Stellschrauben zum “Klimaschutz in der Schulkiiche”

Meniplanung

O Reduzierung von Tierprodukten in der Schulverpflegung

o Weitere klimaschiitzende MaRnahmen bei der Wahl der Gerichte

o0 Akzeptanz fur klimafreundliche Schulverpflegung

Energieeffiziente Schulkilche

o0 Beschaffung energiesparender Technik

o Klimafreundlicher Betrieb/Nutzerverhalten

O Widerstande gegen MalRnahmen fir energieeffiziente Schulkiichen

Lebensmittel wertschatzen — Essensabfalle reduzieren

Der Einsatz des Fragebogens als strukturiertes Interview fiihrte zu vielen zusatzlichen Aussa-
gen, Begriindungszusammenhangen und Anmerkungen, die ebenfalls verschriftlicht und aus-
gewertet wurden. Ca. die Halfte der Interviews wurde telefonisch durchgefiihrt, die anderen
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wurden mit personlichen Besuchen verbunden. Im Einzelnen wurden folgende 16 Experten/-
innen mit Einsatz des Fragebogens interviewt.

Tabelle 46: Interviewpartner/-innen

der Vernetzungsstelle Schulverpfle-
gung

Einrichtung Art der Einrichtung | Stadt/ |[Funktion des IP in der Einrich-
Kreis tung
Transgourmet GroBhandler Riedstadt PL Beratung und Konzept
Nachhaltigkeits-verantwortliche
Stadtrat Koln Politik Koln Umweltpolitischer Sprecher SPD-
Fraktion
Menipartner GmbH Caterer Berlin Geschaftsbereichsleiter Berlin
Erndhrungsinformation und Wissens- | Landesverwaltung Kulmbach Beraterin von Regionalstellen der
transfer, Fachstelle Kita- und Schul- Kichenberatung
verpflegung
Vernetzungsstelle Kita- und Schulver- | Vernetzungsstelle Montabaur Beratung von Schultrager, Caterer
pflegung Rheinland-Pfalz und Schulberaterinnen
Berliner Senatsverwaltung fur Bil- Landesbildungs- ver- Berlin Padagogische Beratung
dung, Jugend und Familie waltung Klimabildung
Hochschule Fulda Wissenschaft Fulda Fachgebietsleitung,
Beratung von DGE
Handfest, Gemeinnitziger Unterneh- | Caterer Berlin Prokurist, verantwortlich u.a. fir
mensverbund Gastro Nachhaltigkeit
Stadt Gottingen Verwaltung Gottingen Fachdienstleiterin
Fachdienst Kiichenbetriebe
TU Berlin, Institut fir Berufliche Bil- Wissenschaft Berlin Fachgebietsleitung
dung und Arbeitslehre
HGS Rheinland Berufsschule und Un- | KoIn Schulleiter und Unternehmer
ternehmen
0OSZ Gastgewerbe, Brillat-Savarin- Berufsschule, OS Berlin Berufsschullehrer
Schule
Ruth-Cohn-Schule, OSZ Sozialwesen Berufsschule, 0SZ Berlin Berufsschullehrer
Projektagentur Berlin als Trager der Vernetzungsstelle Potsdam / GF
Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin
Brandenburg
FH Munster, Fachbereich Oecotropho- [Fachhochschule Miinster FG-Leitung
logie - Facility Management Nachhaltige Erndhrungssysteme, Er-
nahrungsokologie
Verbraucherzentrale NRW als Trager Vernetzungsstelle Disseldorf Leiterin Vernetzungsstelle, Verant-

wortung fir Beratung von Schulkii-
chen, Multiplikatorenschulungen

Quelle: Eigene Darstellung
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Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass viele der KEEKS-Vorschldge bei den Exper-
ten/-innen auf breite Zustimmung stieBen. Einige der MalRnahmenvorschlage, fanden wenig
Unterstiutzung. Diese waren:

e Verzicht auf Rindfleisch

e Nur einmal pro Woche Fleisch oder vollstandig vegetarische Erndhrung

e Ersatz von Reis durch Dinkel

® Ersatz von TK durch PK (wurde zwar unterstiitzt aber weniger als die anderen Vor-
schlage im Bereich klimafreundlicher Betrieb / Nutzerverhalten)

Zum Teil wurden sie als zu spezifisch angesehen, um eine breite Offentlichkeit zu erreichen,
wie z.B. der Ersatz von Reis durch Dinkel. Zum Teil wurde aus esskulturellen - eingeschrankt
auch gesundheitlichen - Griinden dagegen argumentiert, wie beim Verzicht auf Rindfleisch
oder bei einer grundsatzlich vegetarischen Erndahrung. Aus hygienischen Argumentationen
heraus wurden zur vorgeschlagenen Reste-Nutzung spezifische Bedingungen genannt - bezlig-
lich Ausstattung, Organisationsart und Mitarbeiter/-innen der Kiichen. Auch hier erscheint
eine Umsetzung der KEEKS-Vorschldge daher nicht grundsatzlich, sondern nur von Fall zu Fall
moglich.

Letztendlich ergaben sich insgesamt zehn relevante und breit akzeptierte praktische Malinah-
men zur Reduzierung der Klimabelastung im Bereich der Schulverpflegung:
1. Einhalten des DGE-Qualitatsstandards von maximal zwei Fleischgerichten pro Woche

2. Reduktion des Fleischanteils in Fleischgerichten und Teilersatz durch eiweil3reiches Ge-
muse
3. Ersatz veralteter Gefriergerate

B

Ersatz (oder Erganzung) zu gro® dimensionierter Konvektomaten und anderer Kochge-
rate

Energiesparende Nutzung der Spiilmaschinen

Regelmalige Reinigung, Wartung und effiziente Nutzung von Gefrier- und Kiihlgerdten
Abschaltung von Gefrier- und Kiihlgeraten in den Schulferien

Kurzfristige Moglichkeit zur Ab- und Nachbestellung von Mittagessen

e I

Individuelle Anpassung der Essensmenge und padagogische Essensbegleitung im
Grundschulbereich

10. Padagogische Einbindung des Themas Nachhaltige Ernahrung und Vermeidung von Es-
sensresten

Hinzu kommen Malnahmen aus den Bereichen Politik, Verwaltung und Bildung sowie Vor-
schldage zur Akzeptanzsteigerung fir die KlimaschutzmaBnahmen im Bereich der Schulverpfle-
gung. Dies betrifft insbesondere politische Vorgaben zum klimafreundlichen Schulessen, die
Weiterbildung der Beschaftigten und die Einbindung in den Unterricht, nicht nur um Wissens-
defizite auszugleichen, sondern auch um die Uberbriickung der Kluft zwischen Denken/Wis-
sen und Handeln. Gerade hierzu ist die Verbindung von (Weiter-) Bildung und gelebter Praxis
in den Schulmensen wichtig.

Ebenso werden finanzielle Unterstiitzung/Anreize und Einbindung in regionale Netz-
werke/Nachhaltigkeitspolitik eingefordert. Die vorgeschlagene finanzielle Forderung betrifft
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dabei sowohl das Schulessen als solches als auch die Anschaffung besonders energieeffizien-
ter Gerate.

6.8 Ergebnisse der Umsetzungsphase

e Wagner, Tobias (2018-01c): Bilanzierung der KEEKS-Mens Projektdokument AP 06-01c zum KEEKS-Pro-
jekt. Berlin.

e Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Schmidthals, Malte; Eyrich, Ralph; Scharp, Michael (2018-06):
Umsetzungsphase - Zusammenfassung der Ergebnisse. Projektbericht AP 06-06 zum KEEKS-Projekt. Ber-
lin.

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Umsetzungsphase beschrieben. Hierbei erfolgt auch
eine Berechnung der THG-Emissionen fiir die 22 Schulkiichen sowie die Mittelwerte fir diese
Kichen. Zum besseren Verstandnis erfolgt jedoch zuerst die Darstellung der Mittelwerte. Ab-
schliefend erfolgt eine Zusammenfassung.

6.8.1 Mittelwerte fiir die Treibhausgas-Emissionen der 22 Schulkiichen

Fir die Bestimmung der Status quo Emissionen wurde der Zeitraum von September 2016 bis
Marz 2017 definiert. In die Berechnungen sind alle in den Speiseplanen enthaltenen Lebens-
mittel sowohl fir die klassische als auch die vegetarische Speiseplan-Linie beriicksichtigt. Die
Emissionen wurden fiir ,,durchschnittliche” Lebensmittel, wie sie in den KEEKS-Schulen einge-
setzt werden, bestimmt, d.h. sie sind entsprechend aus dem gewichteten Mittel tGber die An-
teile in- und auslandischer Produktion, die unterschiedlichen Produktionsmethoden wie z. B.
Freiland oder Gewachshaus, die Monate eines Jahres (saisonaler / nicht-saisonaler Anbau) so-
wie Uber alle damit verbundenen Transporte wie z. B. anteilig See- und Lufttransport abgelei-
tet.

Als Funktionale Einheit wurde eine Mittags-Menuportion fiir ein durchschnittliches Grund-
schulkind definiert, die je nach Schule aus Vor-, Haupt und Nachspeise sowie weiteren Essens-
angeboten wie z.B. einer Salattheke und Getrdanken bestehen kann.

Fir die in den Kiichen anfallenden Energieverbrauche wurden Verbrauchsmessungen - s.o.
Arbeitspaket 05 Praxistest - durchgefiihrt. Auf dieser Basis wurde ein Modell entworfen, das
die Aspekte Kihllagerung, Kochen, Servieren, Spilen, Beleuchtung, Heizung und Klimaanlage,
Waschen und Trocknen sowie Warmwasser abbildet. Es basiert u.a. auf Durchschnittswerten
der in den untersuchten Schulkiichen vorliegenden Verbrauche, die —analog zur Modellierung
der Lebensmittel - ein gewichtetes Mittel tiber die in Abhdngigkeit von der AuBRentemperatur,
den Ferienzeiten, dem Krankheitsstand usw. schwankenden Verbrauche darstellen.

Weitere Aspekte wie die eingesetzten Betriebsmittel, die mit der in den Kiichen eingesetzten
Infrastruktur, die Verwendung der Abfélle etc. wurde auf Basis von quantitativen und qualita-
tiven Erhebungen in den Kiichen abgebildet.

Auf dieser Basis wurden die Emissionen aus den eingesetzten Lebensmitteln, den Energiever-
brauchen in der Schulkiiche sowie dem Abfall fiir jede Schule individuell bestimmt. Aus der
Summe der Emissionen fir die Schulkiichen wurden dann ein Mittelwert fir die einzelnen
Stufen im Lebenszyklus der Mahlzeiten bestimmt. Die folgende Abbildung zeigt diese
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mittleren THG-Emissionen des Netzwerk-Schulkiichenverbundes. Im Mittel ergibt sich pro
Mendi fiir eine/n Schiiler/-in eine THG-Werte von 1.280 g CO,-Aq je Portion Mittagessen.

Abbildung 38: THG-Emissionen je durschnittliche Meniiportion.

THG-Emissionen pro durchschnittliche Meniiportion (g CO2-Aqg/Portion)

Anteile nach
Prozessstufe

0 200 400 600 800 1000 1200

B Landwirtschaft W Landnutzung und -Anderung Verarbeitung [l Langstreckentransport
B Verpackung [ Logistik [l Distribution / Einkauf Betriebsmittel [ Getrdnke [ Kihlen
B Kochen [ Servieren [ Spilen [ Beleuchtung Heizung / Klimaanlage [ Waschen/Trocknen
B Warmwasser [ Infrastruktur [l Abfall

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Auswertung zeigt deutlich, dass 480 g CO,-Aq je Portion (ca. 38%) der THG-Emissionen auf
die Landwirtschaft - d.h. die Erzeugung der Lebensmittel zurlickgehen. Hinzukommen noch
Emissionen aus der Landnutzung und aus Landnutzungsinderungen?, die mit ca. 180 CO»-Aq
je Portion (ca. 14%) an dritter Stelle stehen. An zweiter Stelle steht der Abfall mit 200 CO,-Aq
je Portion (ca. 15%). Mit deutlichem Abstand folgen technische Prozesse in der Kiiche wie
Spiilen (50 g CO,-Aq je Portion, ca. 4%), Kithlen (80 g CO»-Aq je Portion, ca. 6%) und Kochen
(30 g CO,-Aq je Portion, ca. 2%). Nennenswert sind auch noch die Verarbeitung (50 g CO>-Aq
je Portion, ca. 4%) und die Verpackung (30 CO>-Aq je Portion, ca. 2%). Transporte summieren
sich Uber die Langstreckentransporte, die Logistik und Distribution/Einkauf auch auf rund 70
g CO>-Aq je Portion, ca. 5%. Fasst man diese Ergebnisse zusammen, so zeigt sich:

e Landwirtschaft und Landnutzungsanderungen sind fiir rund 50% der THG-Emissionen ver-
antwortlich. Hier kann durch die Auswahl der Lebensmittel erheblich Einfluss auf die THG-
Emissionen genommen werden.

e Abfall ist die zweitwichtigste Quelle flir THG-Emissionen. Hier liegt die Verantwortung bei
den Kiichenleitungen - sie sind aufgefordert so zu kochen und zu wirtschaften, dass mog-
lichst wenige Abfélle anfallen.

e Die Schulkiichentechnik und das Verhalten beim Kochen ist eine wichtige Stellschraube,
die im Vermogen des Tragers der Schulkiiche und den Kiichenleitungen liegen.

8 Landnutzungsinderungen umfassen anthropogene Eingriffe, die zu lingerfristigen Verinderungen im Kohlen-
stoffbestand oberirdischer und unterirdischer Biomasse flihren. Beispiele fir Landnutzungsdnderungen mit ho-
hem Kohlenstoffverlust ist das Abholzen von Waldern oder das Trockenlegen von ehemaligen Moorstandorten.
Die landwirtschaftliche Nutzung von Flachen kann auf ehemaligen Moorstandorten zu kontinuierlichen THG-
Emissionen fiihren (THG-Emission “Landnutzung”).
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e Darlber hinaus gibt es in vielen Bereichen kleinere Stellschrauben wie der Verpackung,
den Getranken oder den Transporten, bei denen im Einzelnen nach Losungen fir mehr
Klimaeffizienz geschaut werden muss.

6.8.2 Treibhausgas-Emissionen fiir die 22 Schulkiichen

Wie oben beschrieben, erfolgte die Bestimmung der THG-Emissionen fiir jede Schule einzeln.
Deutlich unterscheiden sich die Schulen bei den Menis und beim Abfall, die Emissionen aus
den Prozessen der Zubereitung sind jedoch sehr dhnlich aufgrund der gemeinsamen Daten-
basis. Hatte man hier fiir jede Schule individuelle Messungen vorgenommen - und z.B. Gefrier-
schranke mit exorbitanten Verbrauchen individuell berlicksichtigt - so waren die Unterschiede
deutlicher ausgefallen. Die folgende Abbildung zeigt die THG-Emissionen der 22 Schulen des
Netzwerk-Schulkiichenverbundes. Die THG-Emissionen reichen von 1.050 g CO>-Aq je Portion
bis hin zu 1.450 g CO,-Aq je Portion.

Abbildung 39: THG-Emissionen je Schulkiiche.
GGS Montessori-Schule

FS Alter Muhlenweg

KGS Dellbriick Urnenstraie

GGS Nibelungenstralte

GGS Antwerpener Strale
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KGS Wilhelm-Schreiber-Stralke

GGS Casarstrale - Maria-
Sibylla-Merian-Schule
KGS CésarstraBe -
Franziskus-Schule

Forderschule Brehmstrale

KGS Dellbriick Thurner Strale

KGS Trierer StralRe

KGS Mengenicher Strale

GGS Schmittgasse

KGS Mainzer Stralle

GGS Astrid-Lindgren-Schule
GGS Stephan-Lochner-Schule
KGS Diependahlstraie

FS Zlpicher Stralle
Foérderschule Auguststrale

GGS Nesselrodestraie

GGS Muhlheimer Freiheit -
Rheinschule

KGS Janusz-Korczak-Schule
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B Betriebsmittel, Warmwasser, Wasche M Infrastruktur @ Abfall

Quelle: Eigene Darstellung.

168



Der wichtigste Grund fiir die unterschiedlichen THG-Emissionen liegt vor allem in der Zusam-
menstellung der Menis und den damit verbunden Landnutzungsdanderungen. In der FS GSG
Montessori liegen diese bei ca. 510 g CO,-Aq je Portion und in der Nesselroder StraRe bei rund
760 g CO»-Aq je Portion. In der Folge steigen auch - wenn auch im geringerem Umfange - die
Werte flr die Verarbeitung und Verpackung. Darliber hinaus haben die Kiichen unterschiedli-
che Energieverbrdauche bei der Menlizubereitung was vor allem an der unterschiedlichen tech-
nischen Ausstattung liegt. Bei einigen wenige Schulen gibt es auch ein tiberhéhtes Abfallauf-
kommen (NibelungenstraRe und Casarstralle, sowie Diependahlstrale, Stephan-Lochner-
StralRe, Rosraht und Schmittgasse).

6.8.3 Treibhausgas-Emissionen fiir zwei Mendlinien

In einer weiteren Untersuchung wurden fir finf Schulen zwei unterschiedliche Meniilinien
untersucht und somit eine fleischhaltige mit einer vegetarischen Schulspeisung miteinander
verglichen. Beteiligt waren hier die GGS Stephan-Lochner-Schule, die KGS Mainzer StraRe, die
GGS Montessorischule, die GGS CéasarstraRe und die GGS Miuhlheimer-Freiheit - Rheinstralie.

Die folgende Abbildung zeigt die THG-Emissionen der fiinf Schulen des Netzwerk-Schulki-
chenverbundes. Die THG-Emissionen reichen von fast 1.400 g CO»-Aq je Portion fiir die fleisch-
haltige Meniilinie in der GGS Miihlheimer Freiheit bis hin zu 650 g CO,-Aq je Portion fiir die
vegetarische Mendilinie in der GGS Stephan-Lochner-Schule. In allen Fallen wird deutlich, wel-
che THG-Bedeutung die tierischen Komponenten haben und die auch dann auf den THG-Anteil
der Abfalle durchschlagen.

Abbildung 40: THG-Emissionen von zwei Meniilinien.

GGS Stephan-Lochner-Schule - klassisch

GGS Stephan-Lochner-Schule - vegetarisch

KGS Mainzer StraRe - klassisch

KGS Mainzer StraRe - vegetarisch

GGS Montessori-Schule - klassisch

GGS Montessori-Schule - vegetarisch

GGS CisarstraRe - klassisch

GGS CasarstraBe - vegetarisch

GGS Miihlheimer Freiheit - Rheinschule - klassisch

GGS Miihlheimer Freiheit - Rheinschule - vegetarisch
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W Abfall

Quelle: Eigene Darstellung.
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6.8.4 Treibhausgas-Potenziale fiir Lebensmittel - Fleisch

Im Rahmen der Potentialanalyse wurden auch die Einsparpotenziale fir die Lebensmittel na-
her betrachtet. Hierbei wurden verschiedene Szenarien durchgerechnet. Dies waren zum ei-
nen die Substitution der tierischen Produkte und zum einige anderen Betrachtungen entlang
der Indikatoren aus dem Arbeitspaket 2. Die Annahmen waren wie folgt:

ML-1a Klimaoptimierter Menlplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch - Ersatz
von Rindfleisch durch anderes Fleisch und nur zweimal Fleisch pro Woche

ML-1b Rindfleisch durch pflanzliche Alternativen (Tofu-Alternativen) ersetzen

ML-1c Fischprodukte durch pflanzliche Alternativen (Tofu-Alternativen) ersetzen

ML-1d Geflugel durch pflanzliche Alternativen (Tofu-Alternativen) ersetzen

ML-1e Alle Fleisch- und Fischprodukte durch vegetarische Alternativen ersetzen (Kasebur-
ger mit Kase, Ol, Stirke, Sahn, Ei)

ML-1f Alle Fleisch- und Fischprodukte durch pflanzliche Alternativen (Tofu-Alternativen)
ersetzen

ML-1g Rindfleisch durch Gefllgel ersetzen

ML-1h Meniplan mit nur 2-mal Fleisch pro Woche (keine Fleischsubstitution) - alle Ge-
richte mit Fleisch oberhalb von 2-mal wurden substituiert durch vegane Alternativen, in
den Schulkiichen wurden im Mittel 2,15-mal pro Woche Fleisch ausgegeben

ML-2 Wochentlicher Ersatz eines Gerichts (Gefllgel, Schwein) durch ein pflanzliches Ge-
richt (Alternativen)

Die Ermittlung von Einsparpotentialen bestimmter MalRnahmen wurde mittels Ceterus-Pari-
bus-Szenarioanalysen durchgefiihrt, d.h. ausgehend vom Status quo wurden ausgewahlte
Veranderungen vorgenommen und die sich so ergebenden Gesamtemissionen mit dem Status
quo verglichen. Die dargestellten Szenarien enthalten in der Szenario-Bezeichnung eine kurze
Beschreibung der modellierten Veranderung. Die folgende Abbildung zeigt zunachst die Po-
tenziale rund um Malnahmen der fleischlichen Ernahrung.

Abbildung 41: THG-Einsparpotenzial durch Substitution und Reduktion von Fleisch.

ML-1f Alle Fleisch- und Fischprodukte durch
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Quelle: Eigene Darstellung.
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Fleisch und Fisch haben den grofSten Anteil an den THG-Emissionen der Lebensmittel. Wiirde
man diese im Szenario ML-1f durch pflanzliche Kost (vegane Alternativen - hier Tofu-Produkte)
ersetzen, wirden ein Viertel der THG-Emissionen eingespart werden.. Etwas geringere THG-
Einsparungen von fast 18% wiirde man erschlieBen, wenn man auf vegetarische Alternativen
in Szenario ML-1e umschwenken wiirde. Vegetarische Alternativen sind z.B. ein Kaseburger
(K&se, Ei, Starke, Ol, Sahne u.a.). Ohne Frage hat das Rindfleisch den groRten Anteil an den
THG-Emissionen. Es ist fur fast 14% der THG-Emissionen verantwortlich wie das Szenario ML-
1b zeigt. Durch eine pflanzliche Substitution mit Tofu-Produkten wiirde dieses Potential von
fast 14% THG-Emissionen erschlieRen.

Neben dieser Strategie der Substitution wurde auch eine Klimaoptimierung berechnet in den
verschiedenen Szenarien. Klimaoptimierung im Szenario ML-1a bedeutet hier, dass maximal
zweimal pro Woche Fleisch serviert wird wie von der DGE empfohlen (Szenario ML-1a), ggf.
ein drittes Fleischgericht gegen ein pflanzliches ersetzt wird, aber keine Substitution von Rind-
fleisch stattfindet. Dies hat nur eine geringe Wirkung von 0,4%. Die Differenz zwischen diesen
beiden Szenarien griindet sich in einem etwas héheren Anteil der fleischhaltigen Gerichte
Uber die ausgereichten Mends, d.h. es werden rund 2,15 fleischhaltige Gerichte pro Woche
im Schulklichenverbund ausgereicht (Szenario ML-1a). Halt man somit konsequent die DGE-
Empfehlung ein, nur zweimal pro Woche Fleisch zu servieren, so spart man ein halbes Prozent
THG-Emissionen (ML-1a). Wenn jedoch das Rindfleisch ersetzt wird gegen Schwein oder Ge-
fligel (ML-1g) so erhalt man eine Reduktion von fast 10%. Wenn man in diesem Szenario noch
ein Geflliigelgericht gegen ein veganes Gericht ersetzt, reduziert man die THG-Emissionen um
fast 4%.

Diese Bilanzierungen zeigen, dass eine Schulkiiche nicht rein vegetarisch Kochen muss, wenn
sie die THG-Emissionen reduzieren will.

6.8.5 Treibhausgas-Potenziale fiir Lebensmittel - Milch und Milchprodukte

Die nachste Abbildung zeigt die THG-Einsparpotenzial durch Substitution von Milchprodukten
und anderen MaRBnahmen.

Abbildung 42: THG-Einsparpotenzial durch Substitution von Milchprodukten und anderen
MaRnahmen.

ML-3b Milchprodukte vollstandig durch
pflanzliche Alternativen ersetzen

ML-1c Fischprodukte durch pflanzliche
Alternativen ersetzen

ML-3a Milchprodukte ganz oder teilweise
durch fettarme oder pflanzliche Alternativen

9,0%
5,9%
5,4%

ML-4 Dinkel statt Reis anbieten 3,1%

ML-5a Verpackungen reduzieren und
vermeiden

ML-6 Leitungswasser statt Mineralwasser 2,5%

MA-1 MaRnahmenbiindel zu Abfall 10,0%

0,0% 2,5% 5,0% 7,5% 10,0%

Quelle: Eigene Darstellung.

171



Ein kompletter Ersatz durch pflanzliche Alternativen (vegane Gerichte mit Tofu) hat ein hohes
Einsparpotenzial von rund 9% (ML-3b). Allerdings ist ein vollstandiger Ersatz in der Grund-
schule nicht moéglich. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt in der Schulverpfle-
gung mindestens zweimal in einer 5-Tage-Woche Milch oder Milchprodukte in der Mittags-
mabhlzeit (DGE o.J. sowie inform/DGE 2007). Die Produkte sollten fettarm sein (1,5% Milch
bzw. 1,8% Joghurt). Insgesamt liegt die Empfehlung der DGE fiir den taglichen Milchkonsum
bei 400 bis 500 ml Milch bzw. 1 bis 3 Portionen je nach Alter und Geschlecht von 7 bis 18
Jahren (vgl. DGE zitiert nach RLP 2017 sowie MRI 2014:31). Es ist allerdings wissenschaftlich
umstritten, ob Milchprodukte die gleiche Bedeutung haben wie Milch fiir das Knochenwachs-
tum (vgl. de Beer 2011), weshalb eine Reduktion der Milchprodukte fiir altere Kinder z.B. in
der SEK Il denkbar erscheint. Wenn man zum Beispiel im Szenario ML-3b grundsatzlich nur
fettarme Milchprodukte verwendet (Magerquark vermischt mit Joghurt) oder bestimmte fett-
reiche Produkte ganz vermeidet (Sahne, Creme Fraiche etc.) sowie teilweise pflanzliche Pro-
dukte nutzt (Hafersahne, Hafermilch), so kann man mehr als 5% der THG-Emissionen einspa-
ren.

Zwei weitere MaRnahmen sind der Ersatz von Reis durch Dinkel (ML-4) und die Reduktion von
Verpackungen (ML-5a). Der Nassreisanbau fihrt Gber Faulprozesse in den Feldern zu hohen
THG-Emissionen, der bei Trockenreis oder Dinkel nicht vorkommt. Da relative viel Reise ser-
viert wird, liegt hier ein hohen Reduktionspotenzial von rund 3% vor.

Die Reduktion und Vermeidung von Verpackungen (ML-5a) erschlieRt zwar nur weniger als 1%
des Potenzials der THG-Emissionen, vermeidet aber unnotige Prozesse (z.B. Herstellung und
Entsorgung). Wir schatzten, dass rund 20% der Verpackungen eingespart werden kénnen.
Hierbei konnen die Schulkiiche auf Dosen und Glasverpackungen verzichten, grolere Gebinde
kaufen und eine generelle Sensibilisierung bei der Bestellung fir die Verpackung der Lebens-
mittel an den Tag legen.

Sehr wenige beachtet aber doch sehr wirkungsvoll ware der Verzicht auf Mineralwasser in
Flaschen (ML-7). Die Schulkiichen bestellen sehr grole Mengen und diese miissen transpor-
tiert und recycelt werden. Im Ergebnis liegt hier ein Potential von rund 2,5% der Einsparung
an THG vor.

Ein besonders grofRes Potenzial wird in der Abfallvermeidung geschatzt (MA-1). Insbesondere
die Befragungen der Kiichenleitungen haben gezeigt, dass hier strukturelle Probleme vorlie-
gen wie das Nichtwissen wie viele Kinder zum Essen kommen. Dieses Potenzial konnte aber
nur grob geschatzt werden und basiert auf einer Summe von EinzelmaRnahmen, die helfen
Abfalle zu vermeiden wie der exakten Kenntnis der Anzahl anwesender Kinder, einer intelli-
genten Restekiiche und dem planmaRigen “etwas weniger kochen und Ersatzmenis aus der
Mikrowelle”. Insgesamt schlagen wir folgendes Bliindel von MalBnahmen vor:

e durchschnittlich 5-prozentige Mengenreduktion bei Vorhaltung von schnell zu erwarmen-

den Ersatzgerichten,
e ein abgestimmtes Essensmengen-Management,
e eine intelligente Restekiiche; eine Essensbetreuung durch padagogisches Personal;
e ein tagliches Feedback-System, ein Praxisaustausch der Kiichenleitungen,
e eine Weitergabe von Ausgaberesten an das Schulpersonal oder andere Einrichtungen,
e der Austausch nicht kindgerechter Mens,
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o Akzeptanzforderung der angebotenen Speisen,

e dasEinfrieren bzw. hygienisch einwandfreie spatere Ausgeben von Produktionsiiberschis-
sen sowie

e die Sensibilisierung der Schiiler, des Kiichenpersonals und des padagogischen Personals
fir das Thema Abfall.

6.8.6 Treibhausgas-Potenziale fiir Technik - Investitionen

In den Bereichen Technik zeigte sich, dass die deutlichsten technischen Einsparpotenziale vor
allem von den Tiefkiihlgeraten - aber auch den Pluskiihl-Geraten - ausgehen, die fiir den GroR-
teil des Stromverbrauchs in den Kiichen verantwortlich sind (vgl. APO3_06, Schmidt et al.
2017-23). Im Mittelpunkt der ErschlieBung der Potenziale steht der Austausch alter Gerate
gegen neue, energieeffiziente Gerate. Auffallig war auch, dass immer die gleich grofRen Kon-
vektomaten in den Kiichen standen - egal wie viele Menis zubereitet wurden. Auch die Spiil-
maschinen waren teilweise sehr alt, weshalb sie nicht auf dem Stand der Technik waren. Die
Energieverbraucher Heizung, Liftung, Warmwasser wurden nicht gesondert ausgewertet, da
u.a. deren dezentrale Steuerung keine groRen Potenziale erwarten ldsst. Weiterhin wird die
Umristung auf LED-Lampen empfohlen. Die folgende Abbildung fasst die Ergebnisse zusam-
men:

Abbildung 43: Potenziale durch Investitionen in energieeffiziente Kiichentechnik

MT-1 Austausch der Gefriergerate

MT-3 Ersatz eines TK-Schranks
durch einen PK-Schrank

MT-6 Austausch der
Spullmaschinen

MT-5 Austausch der Beleuchtung
gegen LED

MT-2 Austausch der
Pluskiuhlgerate

MT-4 Kleinere Konvektomaten
beschaffen

MaRnahmen Technik

0,0% 1,0% 2,0% 3,0% 4,0%

Quelle: Eigene Darstellung.

Insgesamt ist das Potenzial mit fast 10% sehr interessant, da hier durch Investitionen auf einen
langeren Zeitraum hinaus Klimaschutz betrieben werden kann. Deshalb sollte alte ineffiziente
Gerate sofort ausgetauscht und Gerdte mit guter Energieeffizienz beim Auftreten eines De-
fektes.

6.8.7 Treibhausgas-Potenziale fiir Technik - Verhalten

Ein optimiertes Nutzungsverhalten eroffnet vor allem beim Spillen Einsparpotenziale. Vor
dem Hintergrund der hohen - technisch bedingten Verbrauche der Kihl- und Gefriertechnik -
bietet sich auch ein energieeffizientes Verhalten an durch Abschalten und bessere Wartung.
Warmbhalten, Kochen und Garen, Waschen und Trocknen lassen vermutlich nur geringe
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technische Potenziale erwarten, die ggf. durch eine optimierte Geratenutzung erreicht wer-

den kénnen. Die folgende Abbildung zeigt die technischen Potenziale und die Mdoglichkeiten

durch Verhalten die THG-Emissionen zu mindern:

Abbildung 44: Potenziale durch energieeffizientes Verhalten im Umgang mit der Kiichen-

technik.

MV-1 Effizienteres Spiilen

MV-2a Gefriergerate in den
Ferien abschalten

MV-3a Wartung der TK-Schranke

MV-2b Pluskiihlgerate in den
Ferien abschalten

MaRnahmen Verhalten

MV-3b Wartung der PK-Schrénke 0,1%
0,0% 0,3% 0,5% 0,8% 1,0%

Quelle: Eigene Darstellung.

6.8.8 Beispielhafte Einsparung durch den Praxistest

1,3%

Die Umsetzungsphase war sehr erfolgreich. Am folgenden Beispiel der GGS NuBbaumstraRe
und der FS Alter Mihlweg wurde differenziert die Wirksamkeit der Umsetzung untersucht.
Hierzu erfolgten detaillierte Analysen. Allerdings bezieht sich diese Einsparung auf Lebensmit-
tel und Verhalten, nicht umgesetzt werden konnten Investitionen in die Technik und die Ab-

fallreduzierung. Die folgenden Abbildung zeigt die beiden Schulen im Vergleich:

Abbildung 45: THG-Emissionen Status Quo und Umsetzungsphase fiir zwei Schulen (g CO--

Aqg. / Meniiportion)

Treibhausgasemissionen pro durchschnittlicher Meniiportion (g CO2-Aq. / Meniiportion)

GGS NuRbaumerstralRe - Status quo 67
GGS NuBbaumerstrale -
Umsetzungsphase 84 . 75

- I
72. 70.
|

0 250 500 750 1000

FS Alter Mihlenweg - Status quo

FS Alter Mihlenweg -
Umsetzungsphase

B Landwirtschaft W Landnutzung und -Anderung Verarbeitung und Verpackung

1250

B Langstreckentransport, Logistik und Distribution / Einkauf Kihlen [ Kochen, Servieren und Spililen Beleuchtung

B Heizung / Klimaanlage W Getranke [ Betriebsmittel, Warmwasser, Wasche W Infrastruktur [l Abfall

Quelle: Eigene Darstellung.
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Die durchschnittlichen THG-Emissionen je Menuportion haben sich in der Umsetzungsphase
in der NuBbaumstraRe von 1.210 g/Portion auf 1.053 g verringert, dies ist eine Einsparung um
13%. In der Férderschule Alter Mithlweg reduzierte sich der THG-Wert von 1.123 g CO,-Aq auf
987 g, eine Einsparung um 12%.

Wenn man diese Einsparungen auf die der Schulverpflegung zuzurechnenden Klimagasemis-
sionen der 22 beteiligten Schulkiichen von 23 Schulen in der Umsetzungsphase anrechnet, so
werden diese auf von 1.173 t CO2-Aquivalente/Jahr auf 1.015 t abgesenkt. Hierdurch wurde
eine Einsparung von 13,5% der Emissionen erreicht im Vergleich mit den Emissionen der Sta-
tus-Quo-Analyse.

Ein weiteres zentrales Ergebnis ist eine Bestimmung von fast 20 MafRnahmen Insgesamt ist es
moglich, ein Potenzial von 41,5% der THG-Emissionen in der Schulkiiche zu erschlieRen.

Die folgende Abbildung listet noch mal alle MaBnahmen im Vergleich auf. Die gréRten Poten-
tiale liegen bei der Einsparung von Fleisch - hier ist ein Potential von fast 25% - und hierbei vor
allem vom Rindfleisch - mit einem Potenzial von 14%. Trotzdem muss die Kiiche nicht auf
Fleisch verzichten, denn ein weiterer Verzicht auf Geflligelgerichte fiihrt nur zu geringen Ein-
sparungen von rund 4%. Nach dem Verzicht auf Rindfleisch kommt der Abfall mit rund 10%
der einsparenden THG-Emissionen. Durch eine bewusste Auswahl und Substitution der Milch-
produkte kann man rund 5% der Emissionen sparen. Interessanter Weise kann man durch den
Verzicht auf Reis etwas weniger THG-Emissionen einsparen als wenn man die Splilmaschinen
modernisiert. Zu beachten ist auch, das Mineralwasser in Flaschen einen hohen THG-Beitrag
leistet. Hier kann leicht durch die Umstellung auf Leitungswasser rund 2,5% der Emissionen
einsparen. Das technische Potential durch Gerateeffizienz liegt zusammen bei rund 11% der
Emissionen indem energieeffiziente Gerate beschafft werden. In relativ geringem Umfange
kann durch Verhalten im Umgang mit der Technik Energie gespart werden. Hier ragt das ener-
gieeffiziente Splilen mit einem Potenzial von 1,2% deutlich hervor. Aber auch das Abschalten
und die Wartung der Kihl- und Gefriertechnik summiert sich auf rund 1,5%. Die folgende Ab-
bildung listet noch mal alle MaBnahmen im Vergleich auf.
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Abbildung 46: THG-Emissionen - Potentiale der KEEKS-MaBnahmen (% der Einsparung in Be-

zug auf die Gesamtemissionen)

ML-1f Alle Fleisch- und Fischprodukte durch pflanzliche Alternativen ersetzen
ML-1b Rindfleisch durch pflanzliche Alternativen ersetzen

ML-1 Klimaoptimierter Mentiplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch
ML-1g Klimaoptimierter Mentplan durch Substitution und Reduktion von Rindfleisch
ML-3b Alle Milchprodukte durch pflanzliche Alternativen ersetzen

ML-1e Alle Fleisch- und Fischprodukte durch vegetarische Alternativen ersetzen
ML-1c Fischprodukte durch pflanzliche Alternativen ersetzen

ML-3a Milchprodukte ganz oder teilweise durch fettarme oder pflanzliche Alternativen ersetzen
ML-1d Gefliigel durch pflanzliche Alternativen ersetzen

ML-4 Dinkel statt Reis

ML-6 Leitungswasser statt Mineralwasser

ML-7 Bio-Lebensmittel einkaufen

ML-5a Verpackungen rediuzieren und vermeiden (alternativ zu ML-5b)

ML-5b Klimafreundlcihe Verpackungen nutzen (alternativ zu ML-5a)

ML-8 Saisonal-Regional einkaufen

ML-1g Meniplan mit nur 2 x Fleisch pro Woche (keine Fleischsubstitution)

MA-1 MaBnahmenbiindel zu Abfall

MT-1 Austausch der Gefriergerate

MT-2 Austausch der Pluskiihlgerate

MT-3 Ersatz eines TK-Schranks durch einen PK-Schrank

MT-6 Austausch der Spilmaschinen

MT-2 Austausch der Pluskiihlgerate

MT-4 Kleinere Konvektomaten beschaffen

MT-5 Austausch der Beleuchtung gegen LED

MV-1 Effizientes Splilen

MV-2a Gefriergerate in den Ferien abschalten

MV-3a Wartung der TK-Schréanke

MV-2bPluskiihlgerate in den Ferien abschalten

MV-3b Wartung der PK-Schranke

MV-4 Abschalten von Stand-by-Verbrauchern

0,0%

Quelle: Eigene Darstellung.
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Zuletzt kann noch einmal ein Uberblick tiber die Verteilung der THG-Emissionen von der
Quelle her betrachtet werden. Die tierische Landwirtschaft ist die grofRte Quelle der Emissio-
nen mit rund 27% gefolgt von der pflanzlichen Landwirtschaft mit 10%. Beiden zuzurechnen
sind die Landnutzungsanderungen von 14%, In der Summe bedeutet dies, dass die Landwirt-

schaft fir rund 50% der Emissionen verantwortlich ist.

Der nachste Schritt ist die Verarbeitung und Bereitstellung der Lebensmittel mit ca. 13% der
Emissionen. Die Kiichenprozesse umfassen zusammen rund 21%. Hier schatzen wir, dass rund
% der Abfalle eingespart werden kdnnen, so dass sich 10% der gesamten Treibhausgasemissi-
onen eingespart werden kdnnen (Anteil im Status Quo. 15% der THG-Emissionen). Wenn man
alle KEEKS-MaRBnahmen umsetzt, kann man rund 41,5% der Emissionen einsparen.

176

24,

25,0%



Abbildung 47: THG-Emissionen auf den Lebenswegabschnitten (% der Anteile in Bezug auf
die Gesamtemissionen)

Anteile der Lebenswegabschnitte an Gesamt-Treibhausgasemissionen (%)

Landwirtschaft - tierisch: 27%

@ Landwirtschaft - pflanzlich: 10%

@ Landnutzung und Landnutzungsanderung: 14%

@ Verarbeitung und Bereitstellung: 13%
Kihllagerung: 6%

@ Kochen: 3%

@ Spiilen: 4%

@ Sonstiges in der Kiiche: 8%

@ Abfall: 15%

Quelle: Eigene Darstellung.

Als letzten stellt die nachfolgende Graphik noch einmal die Verteilung der vier Bereiche Le-
bensmittel, Technik, Verhalten und Abfall dar:

Abbildung 48: Potenziale zur Minderung der THG-Emissionen (Anteile in Bezug auf die Ge-
samtersparnis von 487 t)

Abfall
21,2%

Verhalten

Lebensmittel
53,4%

Technik
19,4%

Quelle: Eigene Darstellung.
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6.8.9

Zusammenfassung der Ergebnisse

In der Umsetzungsphase wurden die folgenden Ergebnisse erzielt:

Es wurde ein optimiertes Mallnahmenkonzept mit 19 bilanzierten Malnahmen fir die
Schulkiichen erstellt, welches die Bereiche Lebensmittel (auswahlen), Verhalten (im
Umgang mit der Technik); Technik optimieren (durch Investitionen) und Abfille (ver-
meiden) umfasst.
Das MaBnahmenkonzept wirde bei seiner Umsetzung zwischen 40 und 50% der THG-
Emissionen der Schulklichen verringern.
Es wurden 50 klimaeffiziente Gerichte (THG-Durchschnitt: 535 g CO,-Aq pro Portion)
zusammengestellt als Ersatz fiir diverse klimaschadliche Gerichte des Rezeptordners
von Netzwerk e.V.
Es wurde ein beispielhafter vegetarischer und klimaeffizienter Vier-Wochen-Speise-
plan (Sommer) erstellt, der aber vollstandig den Anforderungen der DGE entspricht.
o Taglich wird ein warmes Mittagessen mit Salat oder Obst angeboten.
O Zujedem Menl gehort ein Getrank, welches vornehmlich Leitungswasser sein
soll.
O Regelmalig kann saisonal und regional erhadltliches Gemiise verwendet wer-
den.
O Regelmalig kénnen Zutaten in Bio-Qualitdt verwendet werden (zu geringeren
Preisen wegen der Sommersaison).
Der interne Rezeptordner von Netzwerk e.V. mit seinen 200 Gerichten wurde Uberar-
beitet und um die 50 neuen klimaeffizienten Gerichte erganzt.
Zur Vorbereitung der Umsetzungsphase erfolgte ein eintdgiger Workshop fiir die
Schulkiichenleitungen und das Management von Netzwerk e.V. am 29. August 2017
zur Diskussion des MaRnahmenkonzepts und der neuen Rezepte.
Die Aktivitaten der Umsetzungsphase umfassten folgende Bereiche:
o die Erprobung der klimaschonenden Menis inkl. Kostenberechnung
die Erprobung der neuen Bezugsquellen fiir die neuen Menliiplane
die Erprobung neuer Prozesse
die Individuelle Begleitung

O O O O

die ad hoc Unterstiitzung bei aufkommenden Problemen

o die Nachbereitung mit allen beteiligten Partnern
Die Evaluation mit der primaren Zielgruppe - den 22 Kiichenleitungen - fand im Februar
und Marz 2018 statt. Es wurden strukturierte Interviews anhand eines Leitfadens ge-
flihrt. Wesentliche Ergebnisse waren:

o Eine Reduktion der Fleischgerichte mit hoher THG-Wirkung wurde sehr positiv

gesehen und auch umgesetzt.

O Saisonal-regionale und Bio-Zutaten wurden skeptisch gesehen, wurden jedoch

beim Naschgemiise (Rohkost) haufig genutzt.
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o]

Technische Investitionen wurden nicht umgesetzt, da diese in Verantwortung
des der Stadt Koln liegen.

Ein energiebewusster Umgang mit der Kiichentechnik wurde verstarkt beach-
tet.

Die Abfallvermeidung hingegen erfordert weitergehende MaRBnahmen, Unter-
stiitzung der Schulkiichen sowie Prozess- und Anderungen der Rahmenbedin-
gungen.

e Die Evaluation der sekundaren Zielgruppe erfolgte in 2018. Im Mittelpunkt stand das
KEEKS-Malinahmenkonzept.

(o]

o]

Es wurde ein Leitfaden mit Fragen zu den Themenbereichen Meniplanung,
energieeffiziente Schulkiiche, Lebensmittel wertschatzen, Essensabfille redu-
zieren” sowie dem Bereich der wichtigen Akteure und Stellschrauben zu ‘Kli-

nm

maschutz in der Schulkiiche’” entwickelt.
Die Befragung von 16 Expert/-innen aus unterschiedlichen Aufgabenfeldern
rund um das Thema ,,Nachhaltige Schulverpflegung” ergab eine hohe Zustim-
mung fur von KEEKS vorgeschlagenen MaRnahmen:

m Einhalten des DGE-Qualitatsstandards von maximal zwei Fleischgerich-
ten pro Woche
Reduktion des Fleischanteils in Fleischgerichten
Ersatz veralteter Gefriergerate und zu gro dimensionierter Kochgerate

Energiesparende Nutzung der Spiilmaschinen

Regelmalige Reinigung, Wartung und effiziente Nutzung von Gefrier-
und Kiihlgeraten, z.B. durch Abschaltung in Ferienzeiten
m  Kurzfristige Moglichkeit zur Ab- und Nachbestellung von Mittagessen
m Individuelle MeniigroRe und pad. Essensbegleitung in der Grundschule
m Padagogische Einbindung des Themas Nachhaltige Erndhrung
Auf deutliche Zweifel stieRen die folgenden MaRnahmen:
m Verzicht auf Rindfleisch
m nur einmal pro Woche Fleisch
m vollstandig vegetarische Erndhrung
m Ersatz von Reis durch Dinkel
m Ersatz von TK durch PK
Flankierende MaBnahmen fiir Politik, Verwaltung und Bildung zur Akzeptanz-
steigerung durch Weiterbildung, Unterrichtseinbindung und politische Vorga-
ben in dem Zusammenhang wurden breit unterstiitzt.
Finanzielle Unterstiitzung und Anreize wurden gleichfalls eingefordert.

e Die Auswertung der Umsetzungsphase erbrachte folgende Ergebnisse:

o]

Die grofSten Potentiale liegen bei der Reduktion und Substitution von Fleisch -
verzichtet man ganz auf Fleisch so kdnnen fast 25% der THG-Emissionen einge-
spart werden
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o Die grofite Bedeutung hat der Verzicht auf Rindfleisch, eine Substitution mit
Gefliigel erbringt eine Einsparung von fast 10%.

O Eine moderate Substitution fettreicher Milchprodukte gegen fettarme und
milchfreie Alternativprodukte kann mehr als 5% der THG-Emissionen einspa-
ren.

O Auch Reis ist bedenklich aus Sicht der Emissionen. Sein Ersatz mit Dinkel er-
bringt etwas mehr als 3% Einsparung.

O Gewichtig und wenig beachtet ist die Substitution von Mineralwasser mit Lei-
tungswasser, die rund 2,5% der THG-Emissionen einspart.

O Hervorzuheben ist auch der Abfall, der mit rund 10% besonders zu Buche
schlagt.

o Durch Investition in neue energieeffiziente Technik kdnnen rund 11% der Emis-
sionen eingespart werden.

O Energieeffizientes Verhalten leistet nur einen geringen Beitrag. Insgesamt kann
durch effizientes Spiilen und Pflege und Wartung der Kiihl- und Gefriertechnik
noch knapp 3% der THG-Emissionen eingespart werden.

e Die Umsetzungsphase war sehr erfolgreich:

O Durch die MaBnahmen konnten die der Schulverpflegung zuzurechnenden Kli-
magasemissionen der 22 beteiligten Schulkiichen von 23 Schulen auf 1.015 t
CO2-Aquivalente/Jahr abgesenkt werden.

o0 Hierdurch wurde eine Einsparung von 13,5% der Emissionen erreicht im Ver-
gleich mit den Emissionen der Status-Quo-Analyse mit 1.173 t CO2-Aquiva-
lente/Jahr.

o Diese Einsparung bezieht sich auf Lebensmittel und Verhalten, nicht umgesetzt
werden konnten Investitionen in die Technik und die Abfallreduzierung.

o Eine Umsetzung aller von KEEKS vorgeschlagenen MalRnahmen wiirde ein Po-
tenzial von 41,5% in der Schulkiiche erschlieRen.
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(AP 07)

7.1 Autoren

Malena Pfeiffer, Technische Universitét Darmstadt, Darmstadt

Buchheim, Elizabeht, ProVeg, Berlin

Tobias Engelmann, Institut flir Nachhaltige Ernéhrung, Miinster

Malte Schmidthals, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Dr. Ruth Barthels, ProVeg, Berlin

7.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

o]

o]

Koordination des Arbeitspakets: Faktor 10 - Institut flr nachhaltiges Wirtschaften
Bearbeitungszeit: 05.2018 - 04.2019

Ziel: Durchfihrung von 50 Weiterbildungsveranstaltungen fiir Berufsschulen
Arbeitsschritte:

AP 07-01 - Entwicklung eines didaktischen Fortbildungskonzepts und einer Un-
terrichtseinheit

AP 07-02 - Information von Berufsschulen fiir Fachorgane und Newsletter

AP 07-03 - Praxistest des Fortbildungskonzepts und der Unterrichtseinheit mit
flnf Veranstaltungen

AP 07-04 - Umsetzungsphase des Fortbildungskonzepts und der Unterrichts-
einheit - Durchfiihrung von 45 Veranstaltungen fiir Berufsschulen (bundesweit)
AP 07-05 - Auswertung der Fortbildung

e Meilensteine:

0]

o]
o
0]

M.7.1 Didaktisches Konzept fiir Fortbildung und Berufsschulen erstellt
M.7.2 Praxistest mit fliinf Veranstaltungen erfolgreich umgesetzt

M.7.3 Umsetzungsphase mit 45 Veranstaltungen erfolgreich durchgefiihrt
M.7.4 Bericht zur Fortbildung und Nutzung der Unterrichtseinheiten erstellt

7.2.1 AP 07-00: Aufgabenstellung

KEEKS zielt(e) auf die Erarbeitung von Konzepten und die Uberwindung von Hemmnissen einer
klimaschonenden Kiiche. Die Diffusion der Ergebnisse in die gesamte Branche der AuBler-
Haus-Verpflegung ist besonders wichtig und maligebend fiir die Verstetigung der Projekter-
gebnisse. Der beste Weg, traditionelle Handlungsmuster aufzubrechen, ist die Ausbildung der
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zukunftigen Kiichenmitarbeiter/-innen, der Kéche/-innen oder der Gastronomieleiter/-innen.
In diesem Arbeitspaket sollten daher die bisherigen im Projekt erlangten Kenntnisse hinsicht-
lich der Uberwindung von Hemmnissen einer klimaschonenden Kiiche in einem didaktischen
Konzept zusammengefasst und in Form von Fortbildungen und Unterrichtseinheiten an die
kiinftigen Akteure der AuRer-Haus-Verpflegung, insbesondere Berufsschiler- und -schiilerin-
nen, herangetragen werden. Die einzelnen Aufgaben des Arbeitspaketes 07 waren unterglie-
dert in die folgenden Arbeitsschritte:

1.

7.2.2

Entwicklung eines didaktischen Fortbildungskonzepts und einer Unterrichtseinheit
(APQO7_01)

Information von Berufsschulen Gber Fachorgane und Newsletter (AP07_02)
Praxistest des Fortbildungskonzepts und der Unterrichtseinheit mit flinf Veranstaltun-
gen (AP07_03)

Umsetzungsphase des Fortbildungskonzepts und der Unterrichtseinheit - Durchfiih-
rung von 45 Veranstaltungen fir Berufsschulen (AP07_04)

Auswertung der Fortbildung (APO7_05)

Ergebnisse

Erstellung eines didaktischen Konzepts zu den Themen
O natdlrlicher und anthropogener Treibhauseffekt und Klimawandel,
o Kichentechnik
O Prozessketten /Wertschopfungsketten und Einkauf
Erstellung von Einfiihrungsvortrdgen zu Erndhrung, Klima und KEEKS
Erstellung beispielhafter Aufgabenstellungen fir den Unterricht
Praxistest der Weiterbildung an 5 Schulen mit 83 Teilnehmern
Evaluation der Praxistests durch Befragung von Teilnehmern und verantwortlichen
Lehrkraften
Uberarbeitung des Didaktischen Konzepts und Erarbeitung von Unterrichtsmaterialien
o Klimawandel: Plakat und Legekartchen zum Treibhauseffekt
o Kichentechnik:
Abschatzung der Verbrauche mit Spielsteinen Energiespartipps
o Kartchen mit Prozessketten in der Erndhrung
o Arbeitsbogen fir Nutzung Klimatarier-Rechners
Erstellung eines Flyers zur Bewerbung der Fortbildung und Verteilung des Flyers auf
mehr als 30 Veranstaltungen
Bewerbung der Weiterbildung durch Newsletter und Web-Ankiindigungen
Durchfiihrung von
O 47 Weiterbildungen (2 mehr als vorgehen)
o davon 7 Veranstaltungen mit Lehrkraften und Multiplikatoren
o davon 40 Veranstaltungen mit Berufsschilern, Kéch/-innen, WAT-Klassen
O mitinsgesamt 676 Teilnehmenden
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o Evaluation der Veranstaltungen durch Fragebogen bei den Schiilerinnen und
Schilern (SuS) und den Lehrkraften, mit folgenden Ergebnissen:

O Interesse fiir das Thema Klimaschutz ist gréRtenteils vorhanden ist.

O Personliche Betroffenheit und somit der Wunsch zu handeln konnte meist er-
weckt werden.

O Wissen und die Kompetenz zur Umsetzung konnten vermittelt werden

e Fortbildungseinheiten zum Thema “Erndhrung und Klimaschutz” sind ein geeignetes
Format fiir Berufsschiiler aus dem Erndhrungsbereich

7.3 Entwicklung eines didaktischen Fortbildungskonzepts und einer
Unterrichtseinheit

e Pfeiffer, Malena; Engelmann, Tobias, Muthny, Jana; Scharp, Michael; Schmidthals, Malte (2018-07): Ent-
wicklung eines dikaktischen Fortbildungskonzepts und einer Unterrichtseinheit. Projektbericht AP 07-
01 zum KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.

Das Projekt KEEKS sah vor, ,Klima- und energieeffiziente Kiichen in Schulen” zu starken und
zu implementieren. Um dieses Vorhaben umzusetzen, war es wichtig, ganzheitlich zu agieren
und alle Akteure, die in Schulkiichen und in deren Umfeld arbeiten, miteinzubeziehen. Dem-
gemaR sollte auch zukiinftiges Kiichenpersonal bereits flir nachhaltige Handlungsweisen in
der Schulkiiche sensibilisiert werden.

Deshalb richtet sich das in APO7 entwickelte Konzept an in Ausbildung befindliche Personen
im nahrungsgewerblichen Bereich, die das potenzielle Kiichenpersonal von morgen darstel-
len. Mit der konzipierten Fortbildungseinheit fiir das Bildungspersonal Berufsbildender Schu-
len wird der ganzheitliche Projektansatz vervollstandigt. Diese Einheit orientiert sich stark an
der Schiiler-Unterrichtseinheit und ist so angelegt, dass die Inhalte leicht fir den eigenen Un-
terricht durch das Lehrpersonal Gibernommen werden kénnen. Die interaktiven Anteile wur-
den fir die Lernenden moglichst umfassend gestaltet, um die Handlungskompetenz zu for-
dern.

Das Konzept fokussiert folglich auf einer Unterrichtseinheit fiir Schulklassen (Berufsschulen
und Vollzeitformen mit Erndhrungsschwerpunkt (BVJ, PuSch, BFS, FOS)) fir 90 und 180 Minu-
ten und fur Lehrkrafte (halbtagige Weiterbildung) und wird in der nachfolgenden Tabelle vor-
gestellt. In den beiden Spalten wird zwischen der Unterrichtseinheit fiir Schiiler/-innen und
der Weiterbildungseinheit fiir Lehrkrafte differenziert, wobei fiir einige Zeilen keine Differen-
zierung notig ist.

In den Zeilen sind grundsatzliche Informationen abgebildet, die sowohl die Lehrer/-innen-
Fortbildung als auch die Schiler/-innen-Unterrichtseinheit betreffen, sowie zielgruppenspezi-
fisch gesetzte Ziele, Informationen zum Inhalt, didaktische Grundséatze, Organisatorisches, die
geplante umzusetzende Methodik sowie die Verortung der Fortbildung im bestehenden Un-
terricht/System.
e DasZiel der Lehrkrafte-Einheit ist es, diese Zielgruppe zunachst flir das Thema entspre-
chend zu sensibilisieren und ihnen die Notwendigkeit der Férderung der Kompetenzen
der SchiilerInnen aufzuzeigen. Auch die eigene Handlungskompetenz muss geférdert
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werden, um diese schlieBlich an die Schiiler/-innen weitergeben zu kénnen. In der
Schiler/-innen-Einheit steht die Entwicklung beruflicher und privater Handlungskom-
petenz zur klimaschonenden Mahlzeitenherstellung im Fokus.

e Die Inhalte orientieren sich an den Handlungsempfehlungen aus dem KEEKS-Projekt
unter besonderer Berlicksichtigung der klimaeffizienten Speisenherstellung. Die Leh-
rer/-innen-Einheit beinhaltet auRerdem noch Vermittlungsstrategien fiir den Unter-
richt.

e Didaktische Grundsatze sind die Kompetenzentwicklung, Visions-, Handlungs-, Reflexi-
ons-, Problem- und Partizipationsorientierung sowie vernetztes Denken.

e Organisatorisches bezieht sich auf den Umfang der Fortbildung, den Ort und die Ziel-
gruppe.

e Weiter wird die Methodik aufgegriffen, mit der die zu vermittelnden Inhalte vermittelt,
die genannten Kompetenzen gefordert und die den didaktischen Grundsatzen gerecht
werden. Die Methoden sind fiir beide Zielgruppen gleich.

e Abschliefend wird die Verortung der Fortbildung im Unterricht beriicksichtigt.

Tabelle 47: Didaktisches Konzept der Lehrer- und Schiiler-Einheit

Lehrerfortbildung | Schiiler-Unterrichtseinheit
Grund- Lehrerfortbildung und Schiiler-Unterrichtseinheit wurden parallel entwickelt und gestalten sich in
satzliches der Umsetzung und inhaltlichen Ausgestaltung dhnlich.

Bei beiden Zielgruppen stand die Vermittlung der KEEKS-Projektergebnisse im Vordergrund.
Wadhrend die Lehrenden eine Multiplikatorenfunktion einnehmen und durch den Einbau der Ergeb-
nisse von KEEKS in ihren Unterricht, zur Diffusion beitragen, liegt der Fokus bei den Berufsschiile-
rinnen und Schiilern (SuS) auf der Entwicklung einer beruflichen Handlungskompetenz zur Erstel-
lung klimafreundlicher Mabhlzeiten.

Weiter wird angestrebt bei beiden Zielgruppen ein Bewusstsein und eine Handlungskompetenz fiir
klimafreundliche Speisenherstellung auch im privaten Kontext zu entwickeln.

Durch einen sehr dhnlichen Aufbau von Lehrerfortbildung und Unterrichtsstunde , begreifen” die
Lehrenden durch eigene praktische Handlung den , Lerngegenstand”, werden sich der Relevanz der
Thematik bewusst und praktizieren selbst Methoden zu deren Umsetzung. Um eine moglichst
grol3e Partizipation zu erreichen wird bei beiden Zielgruppen der Einsatz frontaler Phasen geringge-

halten.
Ziele e Bewusstseinsbildung fir die Notwendigkeit | ® Entwicklung beruflicher und privater
der Forderung von beruflicher Handlungs- Handlungskompetenz zur klimaschonen-
kompetenz zur klimaschonenden Herstel- den Herstellung von Mahlzeiten

lung der Mabhlzeiten

e Entwicklung Handlungskompetenz zur kli-
maschonenden Mabhlzeitenzubereitung

® Forderung von beruflicher Handlungskom-
petenzen zur klimaschonenden Herstellung
von Mahlzeiten bei SuS durch KEEKS-Er-

kenntnisse
Inhalt e Handlungsempfehlungen aus dem KEEKS- e Handlungsempfehlungen aus dem KEEKS-Pro-
Projekt jekt
o Merkmale klimaeffizienter Speisenherstel- | @ Merkmale klimaeffizienter Speisenherstellung
lung
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e Vermittlungsstrategien fiir den Unterricht

Didaktische e Kompetenzentwicklung o Kompetenzentwicklung
Grundsitze e Visionsorientierung e Visionsorientierung
- Was wiinschen wir uns fiir die Zu- - Was wiinschen wir uns fiir die Zukunft?
kunft? - Wie soll unser Schulessen von morgen
- Wie soll unser Schulessen von morgen aussehen?
aussehen? o Handlungs- und Reflexionsorientierung
e Handlungs- und Reflexionsorientierung ® Problemorientierung
® Problemorientierung e \Vernetztes Denken
e Vernetztes Denken - Regional und Global
- Regional und Global - Diese Generation und die nachste ...
- Diese Generation und die nachste ... - Perspektivwechsel
- Perspektivwechsel e Erfahrungsorientiertes Lernen
e Erfahrungsorientiertes Lernen ® Partizipationsorientierung
e Partizipationsorientierung
Organisa- Umfang: Einheit flexibel bis zu 5h Umfang: Einheit a 90 Min-180 Min.
torisches Wo: An Berufsschulen bundesweit, Schwer- Wo: An Berufsbildenden Schulen bundesweit,
punkt Hessen Schwerpunkt Hessen
Fiir wen: FUr Lehrkrafte an beruflichen Schu- Fiir wen: Fir Schiler und Schilerinnen an Berufs-
len im Bereich Erndhrung und alle interessier- | bildenden Schulen im Bereich Erndhrung (Schwer-
ten Lehrkréfte. punkt: Koch, Hotelfach, Restaurantfach).
Methodik Verwendet werden Methoden, die dazu die- Verwendet werden Methoden, die dazu dienen,

nen, die oben genannten Kompetenzen zu for-

dern und den didaktischen Grundsatzen ge-

recht werden.

e Methodenvielfalt und wechselnde Sozial-
formen
Verwendung der Software Klimatarier
Lernerzentrierte, indirekte Lehrformen zur
Kompetenzentwicklung durch eigenstéan-
dige Erarbeitung von Materialien

® Exemplarisches Lernen (aufgrund der Kom-
plexitat des Inhalts)

die oben genannten Kompetenzen zu férdern und

den didaktischen Grundséatzen gerecht werden.

® Methodenvielfalt und wechselnde Sozialfor-
men
Verwendung der Software Klimatarier
Lernerzentrierte, indirekte Lehrformen zur
Kompetenzentwicklung durch eigenstédndige
Erarbeitung von Materialien

e Exemplarisches Lernen (aufgrund der Komple-
xitat des Inhalts)

Verortung im
Unterricht/
System

Um den Lehrenden die Bezlige an die vorhan-
denen Ordnungsmittel (Rahmenlehrpldne und
Ausbildungsordnungen) zu verdeutlichen, wird
die Fortbildung durch einen strukturellen Teil
erganzt, der diese Bezugspunkte aufzeigt.

Auch den Lernenden wird gezeigt, dass sich die
Inhalte der Unterrichtseinheit in der Zielformulie-
rung der Unterrichtseinheit wiederfinden.

Bsp.: Koch (Hessen) LF 1.1 Arbeiten in der Kiiche
- Die Arbeitsschritte werden nach 6konomischen und ékologischen Gesichtspunkten geplant, die Ar-
beitsergebnisse selbsténdig kontrolliert und bewertet.
- Sie verstehen die Bedeutung des Umweltschutzes und sind in der Lage, umweltbewusst zu handeln.

LF 2.2 Zwischenmahlzeiten

-Die Rohstoffe werden nach Qualitdtsmerkmalen beurteilt.
Es wird besonders auf die Werterhaltung der Produkte geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen plan-
mdfSig nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten.
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Literatur Kuinzli (2003): Bildung fur nachhaltige Entwicklung. http://www.ikaoe.unibe.ch/forschung/bi-
neu/didakt.konzept.bineu.pdf

Quelle: Eigene Darstellung

Die Inhalte der Unterrichtseinheit und der Lehrkraftefortbildung bauen auf dem in der vorhe-
rigen Tabelle dargestellten didaktischen Konzept auf. Die Einheiten sind nach Modulen aufge-
baut (vgl. Pfeiffer et al. 2018-07), welche wiederum gegliedert sind in: Inhalt, Methodentyp,
angestrebte Kompetenzentwicklung und das hierfiir verwendete Material.

Modul eins behandelt den natirlichen und anthropogenen Treibhauseffekt und Klima-

wandel,
Modul zwei die Kiichentechnik und
Modul drei Prozessketten/Wertschépfungsketten und Einkauf.

Der inhaltliche Aufbau der Unterrichtseinheit und der Lehrkraftefortbildung ist in der nachfol-
gend abgebildeten, detaillierten Mikroplanung fir eine 90- und eine 180-minitige Unter-
richtseinheit ersichtlich. Die Mikroplanungen sind tabellarisch aufgebaut und die Kopfzeile
nach Inhalt/Phase, zu fordernde Kompetenz (Ziele), Aktivitdt der Lernenden, Aktivitat der Leh-
renden, Sozialform und der verwendeten Methode gegliedert. Inhaltlich decken sich die bei-
den Mikroplanung weitgehend. In der 90-minditigen ist generell bei den einzelnen Aufgaben
und Phasen weniger Zeit und keine Pause veranschlagt. Auch die Durchfliihrung der Einschat-
zungsaufgabe zum Energieverbrauch der Technik ist optional.

Je nach Aufgaben sind entsprechend die Sozialform und die Methoden zur Wissensvermitt-
lung bzw. Kompetenzforderung gewahlt. Die Sozialformen erstrecken sich von Plenum, (ber
Einzel-, Partner- bis Gruppenarbeiten. Die verwendeten Methoden kdnnen sein, der Einsatz
eines Plakats, der Tafel einer Powerpoint Prasentation, das Arbeiten mit Pinnwand und Kar-
tenabfrage oder der Einsatz von PC und Internet. Abschliefend findet immer eine Evaluation
der Veranstaltung (mittels Fragebogen) sowie eine Reflexion statt, in der die Teilnehmenden
zeigen kdnnen, was sie neues gelernt haben. Nachstehend sind beide Mikroplanungen im De-
tail dargestellt:

Tabelle 48: Mikroplanung einer 90-miniitigen Veranstaltung

Inhalt Konzept fiir Lehrkraftefortbildung und Unterrichtsstunde fiir Berufsschulen

zahlbar sind) (= Teil beruflicher Handlungskompetenz)
e Bewusstsein schaffen, dass Lebensmittel/Speisenherstellung zu THG-Emissionen fiihrt (Z1)

Ziele Befdhigung zum Kochen klimaschonender Meniis, (die gesund sind, den Kindern schmecken und die be-

e  Wissen und Methode (Klimatarierrechner) vermitteln, welche Lebensmittel besonders THG-inten-
siv sind und welche Alternativen es gibt (Z2)

Optionale/erweiterbare Lernsituation: “Sie arbeiten als Koch/Kéchin in einer Schulkiiche fiir Grundschdiler.
An |hr Essen werden besondere Anforderungen gestellt: Es sollen klimaschonende Menis gekocht werden
(die gesund sind, den Kindern schmecken und die bezahlbar sind).”

Phase/lnhalt | Zu fordernde Aktivitat der Lernenden Aktivitat der Leh- | Sozial- Methode

Kompetenz renden form
Begrufiung, Dozent stellt sich Plenum Plakat
Vorstellung vor, erlautert das
5 Min Projekt und den Ta-

gesplan.
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Vorstellungs- Lernende stellen sich vor: Dozent leitet Vorstel-
runde 1. Name lungsrunde ein. Plenum Tafel
5 Min 2. Ausbildung, Betrieb
Problem- ori- “Sie arbeiten als Koch/Kéchin® Dozent stellt prob- Plenum PPP
entierte Auf- in einer Schulkuche fur Grund- lemorientierte Auf-
gabe: schuler. Die Schulleitung gabe vor und mode-
Herstellung ei- mochte etwas zum Klimaschutz | riert.
nes klimaneut- beizutragen und in der ganzen
ralen Meniis Schule Treibhausgase reduzie-
5 Min ren. Auch in lhrer Schulkiiche
sollen klimaschonendere Menus
gekocht werden. (AuRerdem
soll das Essen gesund und be-
zahlbar sein und den Kindern
schmecken)*.
Was sind THG | Die TN kennen TN bringen ihr Vorwissen zu Dozent erarbeitet mit | Lehrer- Unter-
Uberhaupt und | THG und kénnen | THG und deren Wirksamkeit TN in einem Ge- Schiiler- stiitz-
warum sollte deren Auswirkun- | ein. Zusammen mit Dozent ord- | sprach was THG Gesprach | ende
man sie ver- gen nennen. nen sie Wissen. sind und was sie be- PPP,
meiden? (FK', K12) wirken. Kartchen,
10 Min Pinnwand
Bei welchen Die TN sind in TN Uberlegen, an welchen Dozent fragt TN, bei | Lehrer- Pinn-
Schritten der der Lage Schritte | Schritten THG entstehen. welchen Schritten Schiiler- wandKart-
Speisen- her- der Speisen- her- - Landwirtschaft, der Speisenherstel- Gesprach | chen
stellung ent- stellung zu nen- - Verarbeitung, Belieferung, | lung THG entstehen Plenum
stehen THG? nen, bei denen - Schulkiche (Beschaffen, und sammelt dies
10 Min THG entstehen Lagern, Kuhlen, Vorberei- auf Karten an der
(FK', K12) — 71 tung, Garen, Erwarmen, Pinnwand.*
Warmbhalten, Spulen, Wa-
schen)
- Abfalle
Wo kann man Die TN kénnen TN sammeln aus privaten und Dozent teilt Gruppen | Partner- Pinn-
THG einspa- aus eigenen Er- betrieblichen Erfahrungen, Mog- | ein und fragt TN, an arbeit wandKart-
ren? fahrungen heraus | lichkeiten zur Einsparung von welchen Stellen sie chen
20 Min Potenziale flr THG und stellen diese im Ple- THG-Einspar- poten-
Einsparmdglich- num vor. ziale sehen.
keiten erkennen
und diese vor- Dozent bespricht mit
stellen TN Ergebnisse*
(HK', K4) — Z1
Optional: Ein- TN schatzen, wie viel Energie Dozent teilt Blatt aus | EA PPP
schatzungs- verschiedene Vorgange bei der | mit Verbrauch von Plenum
aufgabe Speisenherstellung verbrau- Geraten*
Energie- ver- chen
brauch Tech-
nik
Gerichte sor- Die TN konnen TN sortieren in PA Menus nach Dozent teilt Puzzle- PA Puzzle,
tieren nach die THG-Emissi- ihrem potenziellen THG- Emis- Kartchen aus, erklart | Plenum PPP
vermuteter Kli- | onen von Spei- sion. Aufgabe und leistet (Poster)
mawirksamkeit | sen einschatzen. | AnschlieRend Vergleich. Unterstiitzung.
10 Min (HK', K6) — Z2
Alternativen Die TN sind in TN Uberlegen, welche Zutaten- Gemeinsam werden Plenum PC, Inter-
aufzeigen der Lage Vor- alternativen man nehmen Zutatenalternativen Lehrer- net
10 Min schlage fir alter- | konnte, die THG einsparen fir ein Gericht aus- Schiiler-
native Zutaten zu | kénnten. gesucht und exemp- | Gesprach
machen. Mit dem Klimatarier-Rechner larisch am Klima-
(FK, MK', K6) wird gemeinsam geschaut, wel- | tarier-
— 72 cher Effekt sich ergibt. Rechner berechnet

9 Aufgabenstellung wird individuell fiir unterschiedliche Ausbildungsginge angepasst.
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Riickbezug Die TN kénnen Dozent greift Prob- Plenum PPP
zur Problem- die Auswabhl ei- lemstellung wieder
stellung nes Gerichtes auf. Welches Gericht
5 Min aufgrund okologi- wirden Sie in lhrer
scher, (6konomi- Schulkiiche kochen,
scher und ge- was auch den Kin-
sundheitlicher) dern schmeckt, ge-
Aspekte begriin- sund und bezahlbar
den. ist?**
(FK', K3) — 72 Ein Gericht wird
durch Abstimmen
ausgesucht.
Evaluation TN flllen Evaluationsbogen Dozent teilt Evalua- EA Frage-
5 Min aus. tionsbogen aus und bogen
erklart kurz, was zu
tun ist.
Reflexion Die TN konnen TN reflektieren, was flir sie am Dozent leitet Reflexi- | Plenum Gegen-
5 Min ihren eigenen heutigen Tag Ernte war ,Er- onsrunde ein: Ernte stande,
Kompetenzzu- kenntniszuwachs/Gewinn“, was | Kompost die Ernte,
wachs darlegen. Kompost (woruber sie nachden- | Mull Kompost
(HK, K42) ken mussen), was Mull (womit und Mull
sie gar nichts anfangen kénnen. symbol- i-
sieren

Quelle und Anmerkungen: Eigene Darstellung. * Aus Zeitgriinden werden die Arbeitsergebnisse und Tafelbilder fotografiert
und den SuS anschlieBend zur Verfiigung gestellt. ** Aspekte der Gesundheit, Preiskalkulation kénnen in anderen Lernfeldern
nochmal besprochen werden. So kann diese Problemsituation nochmal in anderen Zusammenhangen aufgegriffen werden.
1. FK= Fachkompetenz, HK= Humankompetenz, MK= Methodenkompetenz, SozK= Sozialkompetenz. K1-K6: Taxonomiestufen
nach BLOOM (https://paeda-logics.ch/wp-content/uploads/2014/10/Taxonomiestufen Bloom.pdf). Das Qualifizierungsmo-

dul ist auf das DQR-Niveau 4 im Rahmen dualer Berufsausbildungen (3, 3, 5 Jahre) ausgelegt. EA = Einzelarbeit; PA = Partner-
arbeit; PPP = Power Point Prasentation; TN = Teilnehmerinnen.

Tabelle 49: Mikroplanung fiir die Umsetzung der 180-miniitigen Veranstaltung

mochte etwas zum

riert.

Inhalt Konzept fiir Lehrkraftefortbildung und Unterrichtsstunde fiir Berufsschulen
Ziele Befdhigung zum Kochen klimaschonender Mentis, (die gesund sind, den Kindern schmecken und die be-
zahlbar sind) (= Teil beruflicher Handlungskompetenz)
Bewusstsein schaffen, dass Lebensmittel/Speisenherstellung zu THG-Emissionen fihrt (Z1)
Wissen und Methode (Klimatarierrechner) vermitteln, welche Lebensmittel besonders THG-inten-
siv sind und welche Alternativen es gibt (Z2)
Optionale/erweiterbare Lernsituation: “Sie arbeiten als Koch/Kdchin in einer Schulkiiche
flr Grundschiiler. An lhr Essen werden besondere Anforderungen gestellt: Es sollen klima-
schonende Meniis gekocht werden (die gesund sind, den Kindern schmecken und die be-
zahlbar sind).”
Phase/ Zu férdernde Aktivitat der Lernenden Aktivitat der Leh- | Sozial- Methode
Inhalt Kompetenz renden form
Begriung, Dozent stellt sich Plenum Plakat
Vorstellung vor, erlautert das
5 Min Projekt und den Ta-
gesplan.
Vorstellungs- Lernende stellen sich vor: Dozent leitet Vor-
runde 1. Name stellungsrunde ein. Plenum Tafel
10Min 2. Ausbildung, Betrieb
3. Lieblingsessen
Problem- ori- ,Sie arbeiten als Koch/Kochin Dozent stellt prob- Plenum PPP
entierte Auf- in einer Schulkiche fir Grund- | lemorientierte Auf-
gabe: schiler. Die Schulleitung gabe vor und mode-
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Herstellung ei- Klimaschutz beizutragen und
nes klimaneut- in der ganzen Schule Treib-
ralen Menus hausgase reduzieren. Auch in
5 Min Ihrer Schulkiiche sollen klima-
schonendere MenUs gekocht
werden.”
Was sind THG | Die TN kennen TN bringen ihr Vorwissen zu Dozent erarbeitet Plenum Unter-
Uberhaupt und | THG und kénnen | THG und deren Wirksamkeit mit TN in einem Ge- | Lehrer- stlitzende
warum sollte deren Auswirkun- | ein. Zusammen mit Dozent sprach was THG Schiiler- PPP, Kart-
man sie ver- gen nennen. ordnen sie Wissen. sind und was sie be- | Gesprach | chen,
meiden? (FK', K12) wirken. Pinnwand
15 Min
Bei welchen Die TN sind in der | TN Uberlegen in PA, an wel- Dozent teilt Partner Partner- Pinnwand,
Schritten der Lage Schritte der | chen Schritten THG entstehen. | ein (Sitznachbarn), arbeit, Kartchen
Speisen- her- Speisenherstel- - Landwirtschaft, verteilt Aufgabe und | Plenum
stellung ent- lung zu nennen, - Verarbeitung, Belieferung unterstutzt.
stehen THG? bei denen THG - Schulkiiche (Beschaffen,
25 Min entstehen. Lagern, Kuhlen, Vorberei-
(FK', K12) — 71 tung, Garen, Erwarmen,
Warmbhalten, Spulen, Wa-
schen)
- Abfalle
Wo kann man Die TN kénnen TN sammeln aus privaten und Dozent teilt Grup- Gruppen- Pinnwand,
THG einspa- aus eigenen Er- betrieblichen Erfahrungen, pen ein, verteilt Ma- | arbeit Kartchen
ren? fahrungen heraus | Moglichkeiten zur Einsparung terial, erlautert Auf-
25 Min Potenziale flr von THG. gabe.
Einsparmdglich-
keiten erkennen
und diese vorstel-
len. (HK', K4) —
Z1
Einschat- Die TN kénnen TN schatzen, wie viel Energie Dozent leistet Unter- | EA PPP
zungs- auf- anhand eigener verschiedene Vorgange bei stutzung Plenum Pinnwand,
gabe Erfahrungen den der Speisenherstellung ver- Kartchen
Energie- ver- Energieaufwand brauchen
brauch Tech- zur Herstellung
nik von Speisen ein-
10 Min schatzen.
— 71
Diese Vorschlage werden Dozent moderiert Plenum
dann vorgestellt und im Ple- und erganzt.
num erganzt.
PAUSE (empfohlen: Raumwechsel aus normalem Raum in PC-Raum)
Gerichte sor- Die TN kénnen TN sortieren in PA Menus Dozent teilt Puzzle- PA Puzzle
tieren nach die THG-Emissio- | nach ihrem potenziellen THG- Kartchen aus, er- Plenum
vermuteter Kli- | nen von Speisen Emission. klart Aufgabe und
mawirk- sam- einschatzen. Anschlieend Vergleich leistet Unterstut-
keit (HK', K6) — Z2 zung.
15 Min
Berechnung Die TN kénnen TN berechnen mit Klimatarier- Dozent leistet Unter- | EA/PA PC, Inter-
THG- Emissio- | die THG-Emissio- | Rechner die THG-Emissionen | stlitzung bei Be- net
nen Lieblings- | nen fur Gerichte ihres Lieblingsgerichtes rechnung falls nétig.
gericht anhand des Kli-
15 Min matarier-Rech-
ners berechnen.
(MK!, K3) — 72
10 Min Die TN sind in der | TN geben Rickmeldung zur Dozent moderiert. Plenum
Lage das Ergeb- Aufgabe.
nis ihrer Berech-
nungen
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einzuordnen
(HK', K2) — 72

20 Min Die TN kennen al- | TN berechnen fiir Alternativen Dozent leistet Unter- | EA/PA PC, Inter-
ternative Zutaten ihres Lieblingsessens die stlitzung. net
zur Herstellung ih- | THG-Emissionen
rer Lieblingsge- TN stellen lhre Menlis vor. Dozent moderiert. Plenum
3 1
richte. (FK', K1) Das klimafreundlichste wird
— ausgesucht. — ,Wettbewerb*

Ruckbezug Die TN kénnen Dozent greift Prob- Plenum PPP

zur Problem- die Auswahl eines lemstellung wieder

stellung Gerichtes begriin- auf. Welches Ge-

10 min den. richt wirden Sie in
(FK', K3) — 72 Ihrer Schulkiiche

kochen, was auch
den Kindern
schmeckt, gesund
und bezahlbar ist?**
Ein Gericht wird
durch Abstimmen
ausgesucht.

Evaluation TN fillen Evaluationsbogen Dozent teilt Evalua- | EA Frage- bo-

10 Min aus. tionsbogen aus und gen

erklart kurz, was zu
tun ist.

Reflexion Die TN sind in der | TN reflektieren, was fiir sie am | Dozent leitet Refle- Plenum Gegen-

7 Min Lage ihren Er- heutigen Tag Ernte war ,Er- xionsrunde ein: stande,
kenntnis- zu- kenntniszuwachs/Gewinn®, Ernte die Ernte,
wachs zu verbali- | was Kompost (worliber sie Kompost Kompost
sieren. (HK', K2) nachdenken missen), was Ml und Mull

Mull (womit sie gar nichts an- symbol- i-
fangen koénnen. sieren

Quelle und Anmerkungen: Eigene Darstellung. * Aus Zeitgriinden werden die Arbeitsergebnisse und Tafelbilder fotografiert
und den SuS anschlieRend zur Verfligung gestellt. ** Aspekte der Gesundheit, Preiskalkulation konnen in anderen Lernfeldern
nochmal besprochen werden. So kann diese Problemsituation nochmal in anderen Zusammenhdngen aufgegriffen werden.
1. FK= Fachkompetenz, HK= Humankompetenz, MK= Methodenkompetenz, SozK= Sozialkompetenz. K1-K6: Taxonomiestufen
nach BLOOM (https://paeda-logics.ch/wp-content/uploads/2014/10/Taxonomiestufen Bloom.pdf). Das Qualifizierungsmo-

dul ist auf das DQR-Niveau 4 im Rahmen dualer Berufsausbildungen (3, 3, 5 Jahre) ausgelegt. EA = Einzelarbeit; PA = Partner-
arbeit; PPP = Power Point Prasentation; TN = Teilnehmerlnnen.

7.4

Information von Berufsschulen Gber Fachorgane und Newsletter

e Pfeiffer, Malena; Engelmann, Tobias, Muthny, Jana; Scharp, Michael (2018-08): Information von Berufs-
schulen (iber Fachorgane und Newsletter. Projektbericht AP 07-02 zum KEEKS-Projekt. Friedberg und

Berlin.

Im Rahmen der Akquise von Berufsschulen fiir die Fortbildungs- und Unterrichtseinheit wur-
den Mitteilungen erstellt und iber die Verteilungsorgane der Verbundpartner, Gber Websites
und Newsletter gestreut, z. B.:

e BNE/Newsletter-Information, Angebot KEEKS-Weiterbildungen, BNE-News 1/2018:

Zukunftsbauer, Spezial "Weltmeere & Plastik", " Lehrer(/-innen, Umweltbildner/-in-
nen, IZT 16.01.2018
o Newsletter IZT gGmbH, Projektvorstellung und Bewerbung Weiterbildung, IZT
19.04.2018
o Newsletter des ProVeg Food Services (2500 Empfanger), alle Erwdahnungen des KEEKS-
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Angebots (Zielgruppe AHV-Fachkrafte, Caterer, GV-Ausbildungsbetriebe): 4. Nov.
2016, 16. Jan. 2018, 6. Marz 2018, 19. April 2018, 16. Okt. 2018, 29. Jan. 2019

® ProVeg Food Services Berufsschulenranking 2018, Publikation auf der Homepage
11.12.2018 - den Gewinnern wurde eine KEEKS-Schulung angeboten (Anschreiben
Uber E-Mail)

Zudem erfolgten Ansprachen im Berichtszeitraum Uber persénliche Kontakte zu Berufsschu-
len. Fir die Bewerbung wurde ein Flyer verfasst. Dieser Flyer wurde unter anderem auf fol-
genden Veranstaltungen verteilt, z. B.:

e Spring School des NAHGAST-Projekts (19.03.2018), Berlin

Messe Berliner Klimatag (22.04.18), Berlin

Fond of Bags (24.04.), KoIn

BNE-Stammtisch (16.05.18), Berlin

AG Gemeinschaftsverpflegung des Berliner Erndhrungsrates (18.05.18), Berlin
EPIZ (6.6.18), Berlin

Da die Resonanz auf die Veroffentlichung von Angeboten erfahrungsgemaR meist gering ist,
wurde der Uberwiegende Teil der teilnehmenden Schulen tGber individuelle Ansprache gewon-
nen, wobei sich das Interesse nach der Durchfiihrung erfolgreicher Unterrichtseinheiten in-
nerhalb eines Schulkollegiums erhéhte und zu weiteren Durchgédngen in anderen Klassen mit
anderen verantwortlichen Lehrkraften fihrte. Von Beitrdgen in Fachzeitschriften wurde we-
gen der aullerplanmaRigen Erstellung und Verteilung der Flyer und aufgrund der guten Reso-
nanz.

7.5 Praxistest des Fortbildungskonzepts und der Unterrichtseinheit mit finf
Veranstaltungen

e Pfeiffer, Malena; Engelmann, Tobias; Muthny, Jana; Scharp, Michael (2018-09): Fortbildung
und Unterrichtseinheit - Praxistest mit flinf Veranstaltungen. Projektbericht AP 0-03 zum
KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.

e Schmidthals, Malte (2018-A): Praxistest des Fortbildungskonzepts - Berufsvorbereitung WAT -
Folien. Vortrag APO7_04a. Folien fir die Fortbildung AP 07.

e Schmidthals, Malte (2018-B): Praxistest des Fortbildungskonzepts - Berufsvorbereitung WAT -
Arbeitsmaterialien. Vortrag AP07_04b. Texte und Arbeitsblatter fir die Fortbildung AP 07.

Von f10 wurden fiinf Unterrichtseinheiten (Praxistests) auf Grundlage des didaktischen Kon-
zepts durchgefiihrt, reflektiert und evaluiert.
e Berufliche Schule am Gradierwerk, Bad Nauheim, Klasse 10 BFE, 14.12.2017

Saalburgschule, Usingen, 23.01.2018

Alice-Eleonoren-Schule, Darmstadt, 08.03.2018 und 15.03.2018
Saalburgschule, Usingen, 20.03.2018

Eduard-Stieler-Schule, Fulda, 10.04.2018

Die Erkenntnisse, die in diesen flinf Veranstaltungen gewonnen wurden, flossen in die Opti-
mierung des Konzepts ein.
1. Im ersten Praxistest (PT) zeigte sich, dass eine hohere Identifikation und emotionale
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Berthrung bei den Lernenden bzgl. der Auswirkungen des Klimawandels geschaffen
werden muss, um eine personliche Betroffenheit zu verdeutlichen. Mit dem hierfiir
verwendeten Beispiel, einer Frau die ihre Heimat auf einer pazifischen Insel verlassen
musste, weil der Meeresspiegel ansteigt, konnten sich die Schiler/-innen kaum iden-
tifizieren, wodurch auch kein Zusammenhang zur Notwendigkeit einer Anderung des
eigenen Handels hergestellt werden konnte. Auch beim theoretischen Input zu Liefer-
und Wertschopfungsketten konnten, durch eine zu hohe Abstraktion, nur wenig Schii-
ler/-innen tatsachlich erreicht werden. Dagegen zeigte die Aufgabe mit der Sortierung
von sechs Gerichten vom klimafreundlichsten bis zum klimaschadlichsten den ge-
wiinschten Aha-Effekt. Die Schiiler/-innen erwarteten nicht, dass die fleischhaltigen
Gerichte schlechter fiir das Klima sind als die pflanzlichen. In der abschlieBenden Feed-
backrunde zeigte sich, dass bei den Lernenden der Eindruck entstanden war, die Schii-
ler/-innen zu missionieren, wodurch sich einige Lernende bevormundet fiihlten. Au-
Rerdem waren es teilweise zu viele Informationen fiir die Lernenden. Im ersten Praxis-
test konnten demnach einige Erkenntnisse gewonnen werden, die in den folgenden
Unterrichtseinheiten angepasst und berlicksichtigt wurden.

2. Im zweiten Praxistest wurde, um eine hohere Identifikation und emotionale Beriih-
rung zu erreichen, davon abgewichen, nur ein Beispiel fir die Auswirkungen des Kli-
mawandels zu zeigen. Um maoglichst jeden Lernenden der heterogenen Gruppe mit
unterschiedlichen Interessen und Lebenshintergriinden anzusprechen und emotional
einzufangen, wurden die Schiilerinnen und Schiiler gebeten, sich ein Bild auszusuchen,
das sie persoénlich ansprach. Die mitgebrachten Bilder zeigen verschiedene Motive:
Eine Skipiste, einen Eisbaren, ein Dorf am Fluss, ein Haus am See, ein Korallenriff, eine
karibische Insel, ein Auto, einen Wald etc. Nach theoretischen und praktischen Ubun-
gen zum Klimawandel und den Ursachen fiir die Klimaerwarmung wurden die gewahl-
ten Bilder wieder aufgegriffen. Mit diesen wurden die multiplen Folgen der Klimaer-
warmung verdeutlicht. Zu jedem Bild gab es ein entsprechendes Pendant. Mit diesem
konnten die Schiler/-innen vergleichen, was sich durch die Klimaerwarmung bzgl. ih-
res Bildes verandert hatte. Alle Auswirkungen wurden gemeinsam im Plenum bespro-
chen. So sahen die Schiilerinnen und Schiiler, dass sich z. B. durch mangelnden Regen
der griine Wald in eine trockene, karge Baumlandschaft verwandelt hatte, durch zu-
nehmenden Starkregen aber gleichzeitig Hauser an Seen oder sogar ganze Dorfer liber-
flutet werden etc. Durch diese Methode gelang es, die Aufmerksamkeit sowie die per-
sonliche Betroffenheit der Schuler/-innen zu erhéhen. Da beim Praxistest 1 die Wert-
schopfungs- und Lieferkette zu komplex behandelt worden war, wurde dieser Part ver-
einfacht und anhand von konkreten Beispielen aus ihrem beruflichen Alltag bespro-
chen. Allerdings konnte auch hier festgestellt werden, dass der Zugang fiir viele Ler-
nende noch zu abstrakt war, weshalb dieser Unterrichtsabschnitt im Praxistest 3 noch
einmal angepasst wurde.

3. Auch im dritten Praxistest erreichten die durchgefiihrten Aufgaben die gewiinschte
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Betroffenheit und Sensibilisierung, und die Ubung zu den MaRnahmen zur Reduzie-
rung von Energie und damit verbunden Treibhausgasen in der Kiiche lief gut. Zudem
wurden bereits in dieser Stunde Moglichkeiten zur Verringerung von Treibhausgasen
durch regionales, saisonales und biologisches Einkaufen thematisiert. Bei dieser Klasse
zeigte sich jedoch, dass die Aufgabe der Treibhausgasbilanzierung von Speisen im
Computerraum gewisse Schwierigkeiten nach sich ziehen kann. Durch Ablenkung ging
an vielen Schiler/-innen der Uberarbeitete Abschnitt zu den Liefer- und Wertschop-
fungsketten (dazu Praxistest 4) vorbei. Daraus wurde fiir die weiteren Veranstaltungen
die Lehre gezogen, dass eine glinstige Raumgestaltung sowie ein planvolles Einschal-
ten der Computer, die Aufmerksamkeit und damit voraussichtlich auch den Kompe-
tenzzuwachs erhoht.

Im vierten Praxistest wurden, wie zuvor, die gewonnen Erkenntnisse beriicksichtigt
und das Konzept entsprechend angepasst und optimiert. Da die theoretische Einheit
zu den Liefer- und Wertschopfungsketten bisher nicht den gewiinschten Lerneffekt
nach sich zog, wurde die Darstellung nun mit Hilfe von Legekarten und durch das Ein-
setzen eines Beispielgerichtes veranschaulicht. Die Schiler/-innen erhielten anhand
des stellvertretenden Gerichts Spaghetti Bolognese den Auftrag, die Wertschopfungs-
ketten der Hauptzutaten (Nudeln, Hackfleisch, Tomaten) zu identifizieren. Diese Visu-
alisierung der Wertschopfungskette brachte bei einigen Schiler/-innen Staunen her-
vor und flihrte zum Nachdenken. Auch die hohen Einflussfaktoren der raumlichen Ge-
gebenheiten wurden bei dieser Unterrichtsdurchfiihrung bedacht. Dies fiihrte insge-
samt zu einem wesentlich zufriedenstellenden Ergebnis.

Beim fiinften Praxistest ergaben sich keine weiteren neuen zu bericksichtigenden
Schwierigkeiten. Demnach konnte hiermit die Optimierung des Konzepts erfolgreich
abgeschlossen werden.

Parallel zu dem Praxistest hat das IZT aufgrund von Anfragen von Schulen friihzeitig Fortbil-
dungen auf Basis des MaBnahmenkonzepts durchgefiihrt, die jedoch nicht in die Praxistest-
phase eingeflossen sind, Durch die stetige Anpassung der Veranstaltungen konnte im Laufe
der finf Praxistests ein adaquates Konzept fiir die Durchfihrung der kommenden 45 Veran-
staltungen erstellt werden.

7.6

Umsetzungsphase des Fortbildungskonzepts und der Unterrichtseinheit —
Durchfihrung von 45 Veranstaltungen fir Berufsschulen (bundesweit)

Pfeiffer, Malena; Engelmann, Tobias; Muthny, Jana; Scharp, Michael; Schmidthals Malte; Bartels, Ruth;
Buchheim, Elizabeth (2018-10): Fortbildung und Unterrichtseinheit - Durchfiihrung von 45 Veranstal-
tungen fur Berufsschulen. Projektbericht AP 07-04 zum KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.

Nachdem im Vorfeld in fiinf Veranstaltungen das entwickelte Konzept erprobt, kontinuierlich
optimiert und auf die differenzierten Anforderungen der Praxis ausgerichtet worden war,
wurde das entwickelte Konzept (Pfeiffer at al. 2018-07) als Grundlage fir weitere Unterrichts-
einheiten verwendet. Unterrichtseinheiten wurden in diesem Arbeitspaket von IZT, F10 und
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ProVeg durchgefiihrt. Alle Veranstaltungen wurden kurz beschrieben (Pfeiffer et al. 2018-10).

Hierbei verteilten

® Die Umsetzungsphase von F10 konnte am 29.10.2018 erfolgreich vorzeitig nach 23 Un-
terrichtseinheiten (+ 5 Praxistests) abgeschlossen werden.

e Die 16 von ProVeg durchgefiihrten Veranstaltungen fanden statt im Zeitrahmen vom
15.06.2018 bis zum 27.02.2019 und sind damit erfolgreich abgeschlossen.
e Die 8 vom IZT durchgefiihrten Veranstaltungen fanden zwischen 27.09.2017 und

26.06.2018 statt und wurden somit im Berichtszeitraum erfolgreich und vorzeitig ab-

geschlossen.

Insgesamt wurden im AP 07 insgesamt 52 Einheiten (inkl. Praxistests) mit Gber 700 Schiler/-
innen Uber die ganze Bundesrepublik durchgefiihrt und damit zwei mehr als geplant. Ergan-
zend zu den Schuler/-innen konnten mehrere Dutzend Lehrkrafte und Multiplikatoren erreicht
werden, die wiinschenswerterweise die Inhalte der Einheit an andere Lernende und Kollegin-
nen und Kollegen weitergeben.

Tabelle 50: Auflistung der durchgefiihrten Veranstaltungen

Anzahl Per-
Institut | Anzahl | sonen Ort Schule/Einrichtungen Zielgruppe
Theodor-Heuss-Gemeinschafts- FG-Leitung WAT, Leitung Lehrkiiche,
1ZT 1 5 Berlin schule Leitung Werkstatten
Theodor-Heuss-Gemeinschafts-
1ZT 1 18 Berlin schule WAT-Klasse
Theodor-Heuss-Gemeinschafts-
1ZT 1 16 Berlin schule WAT-Klasse
f10 (PT) 1 15 Bad Nauheim | Berufliche Schulen am Gradierwerk |Berufsschiiler
1ZT 1 5 Berlin 0SZ Gastgewerbe FG-Leitung und Lehrkrafte
f10 (PT) 1 8 Usingen Saalburgschule Berufsschiler
1ZT 1 23 Potsdam Leonardo da Vinci Gesamtschule Schiiler und Schulkiiche
f10 (PT) 1 15 Darmstadt Alice-Eleonoren-Schule BFS-Schiiler Soziales
f10 1 33 Berlin Spring School TU Berlin angehende Berufsschullehrer
f10 (PT) 1 12 Usingen Saalburgschule BFS-Schiiler Ernahrung
f10 (PT) 1 14 Fulda Eduard Stieler Schuler Koche
Fachkonferenz Hauswirtschaft
1ZT 1 19 Berlin Konrad-Zuse-Schule Pankow und Erndhrung
f10 1 10 Darmstadt Peter-Behrens-Schule Koéche, 2. Jahr
f10 1 8 Fulda Eduard Stieler Schuler Hotelfach, FOS
f10 1 14 Usingen Saalburgschule BFS-Schiiler Ernahrung
f10 1 11 Dreieich Max-Eyth-Schule Berufsschiler
f10 1 12 Ingelheim Berufliche Schule Berufsschiler
f10 2 22,4 Fulda Eduard-Stieler-Schule FOS Erndhrung, Weltladen-AG
f10 1 13 Dreieich Max-Eyth-Schule Berufsschiiler
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Anzahl Per-
Institut | Anzahl | sonen Ort Schule/Einrichtungen Zielgruppe
f10 1 8 Fulda Eduard-Stieler-Schule Berufsschiiler
Neustadt a.
f10 1 14 d.WeinstraBe |CJD Neustadt a.d.W Berufsschiiler
ProVeg 2 20 Berlin Droste-Hilshoff-Gymnasium Schule
1ZT 1 8 Berlin Droste-Hilshoff-Gymnasium Schiler
f10 1 12 GroR-Gerau Berufliche Schulen GroR Gerau Berufsschiler
f10 2 18,18 Darmstadt Peter-Behrens-Schule Berufsschiler
f10 1 10 Usingen Saalburgschule BFS-Schiiler Gesundheit
f10 2 15,15 Traunstein Montessorischule Schiler
1ZT 1 26 Berlin 0SZ Gastgewerbe Azubis "Koche"
f10 1 12 Darmstadt Peter-Behrens-Schule Koche
ProVeg 2 18 Leipzig Susanne-Eger-Schule Berufsschiiler
Maria-Stemme-
ProVeg 2 46 Bielefeld Berufsschule Berufsschiiler
ProVeg 2 23 Leipzig Susanne-Eger-Schule Berufsschiiler
Auszubildende / Studieninteres-
ProVeg 1 50 Paderborn IN VIA Akademie sierte
ProVeg 2 18 Bensheim Heinrich-Metzendorf-Schule Berufsschiler
f10 3 14,14,13 Arnstadt Berufliche Schule Berufsschiler
f10 1 8 Darmstadt Peter-Behrens-Schule Koche, 1 Jahr
f10 1 9 Darmstadt Peter-Behrens-Schule Koche, 1. Jahr
ProVeg 2 20 Berlin Konrad-Zuse-Schule Berufsschiler
ProVeg 1 15 Berlin VeggieHotels Multiplikatoren
ProVeg 1 18 Hamburg Alraune gGmbH Multiplikatoren
ProVeg 1 14 Berlin Konrad-Zuse-Schule Berufsschiiler

Quelle: Eigene Darstellung

7.7 Auswertung der Fortbildung

Zur Qualitatssicherung war beabsichtigt, eine interne Evaluation durchzufiihren. Die durchge-
flihrten Unterrichtseinheiten wurden deshalb regelmaRig vor Ort evaluiert oder es wurde um
ein Feedback gebeten, um ihre Wirksamkeit zu erfassen, Verbesserungsvorschlage der Schi-
ler/-innen aufzunehmen und die Qualitat auf einem gleichbleibend guten Niveau zu halten.
Hierflr wurde zum einen ein Evaluationsbogen erstellt, der im Anschluss an die Unterrichts-
einheit verteilt wurde. Uber den Fragebogen hinaus wurden die Lernenden, falls die
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verbleibende Zeit in den Unterrichtseinheiten dies zulie}, an Hand von Leitfragen befragt, was
sie fir sich personlich hinzugelernt haben bzw. was sie am meisten iberraschte.

Tabelle 51: Fragebogen zur Evaluation der durchgefiihrten Veranstaltungen

Trifft Trifft
voll nicht
Zu Zu

1 |2|3/4|5 6

Allgemein

Die Veranstaltung hat mir gefallen.

Die Stunde war abwechslungsreich.

Inhalt

Die Inhalte entsprachen meinen Erwartungen.

Ich weiB jetzt was Treibhausgase sind und warum sie vermieden werden sollen.

Ich weiR nun wo in der Kiiche Treibhausgase entstehen und wie ich sie einsparen
kann.

Ich kenne nun klimawirksame Speisen und kann Alternativen nennen.

Die vermittelten Inhalte wiesen einen guten Bezug zur Praxis auf.

Ich mochte kiinftig versuchen, die Inhalte in den (Schul-)alltag einzubinden.

Lernerfolg

Ich habe heute etwas dazu gelernt.

Die Themen wurden gut erklart. Ich konnte gut folgen.

Einige Fragen blieben unbeantwortet.

Das hat mir gut gefallen:

Das hat mir nicht gefallen / Das habe ich nicht verstanden:

Diese Tipps habe ich zur Verbesserung der Veranstaltung:

7.7.1 Auswertung seitens f10

Die quantitative Auswertung der Evaluationsbogen zeigte, dass die Unterrichtseinheiten bei
den Befragten liberwiegend positivangekommen sind. Die Ergebnisse liegen in Form von Zah-
len vor, denen das Schulnotensystem zugrunde liegt. Das durchschnittliche Gesamtergebnis
betragt 1,9, somit wurde die Einheit als gut bewertet.

Folglich scheint Interesse fiir das Thema Klimaschutz vorhanden zu sein, was sich auch
dadurch zeigte, dass die Teilnehmenden angaben neues Wissen erlangt zu haben und dieses
auch umsetzen kdnnen.
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Die Auswertung der Evaluationsbodgen zeigte, dass das Item ,,Das hat mir gut gefallen am
haufigsten dahingehend ausgefullt wurde, dass den Schiler/-innen (fast) alles an der Veran-
staltung gefallen hat. Gerade die praktisch durchgefiihrten Aufgaben erwiesen sich als sinnvoll
und machten den Teilnehmenden Spal3, insbesondere wurde mehrfach der Klimatarierrech-
ner aufgefiihrt, der zur Berechnung der Emissionen von Treibhausgasen durch Lebensmittel
dient. Auch die visuelle Veranschaulichung der Auswirkungen des Klimawandels durch reali-
tatsgetreue Bilder wurde von vielen Lernenden, die qualitative Aussagen getroffen haben, als
positiv wahrgenommen.

Teilweise blieben Fragen offen, welche mit mehr Zeit vermutlich hatten beantwortet werden
kénnen. Andererseits wurde von einigen Teilnehmenden die Dauer der 180 minitigen Veran-
staltung als zu lang empfunden. Dies konnte einerseits darauf zurlickzuflihren sein, dass einige
den durchaus umfangreichen Inhalt der Einheit nicht vollstandig durchdringen konnten,
wodurch sich die Aufmerksamkeit reduzierte und die Einheit dadurch als zu lang empfunden
wurde. Andererseits konnte es darauf hindeuten, dass auf dem thematisierten Gebiet bereits
entsprechendes Vorwissen vorhanden war und demnach der Erkenntniszuwachs gering.

Die qualitative Auswertung des Items ,Diese Tipps habe ich zur Verbesserung der Unterrichts-
stunde” ergab, dass die Mehrheit keine Verbesserungstipps hatte. Daran anschlieffend wurde
genannt, dass im Unterricht weniger Informationen auf einmal vermittelt und die Einheit ab-
wechslungsreicher gestaltet werden sollte. Am meisten Gberraschte die Schiler/-innen, dass
es eine Internetseite gibt, auf der man sehen kann, wie umweltfreundlich ein Gericht ist.

7.7.2 Auswertung seitens ProVeg

ProVeg nutzte sowohl den Fragebogen als auch die mindliche Feedbackrunde. Die schriftlich
bewerteten Veranstaltungen haben eine Gesamtnote von 1,9 (gut) erhalten, demnach kamen
die Unterrichtseinheiten bei den Befragten tGberwiegend positiv an.

Insgesamt kann behauptet werden, dass die Fortbildungseinheiten fir Berufsschiler und Mul-
tiplikatoren ein gelungenes und zukunftsfahiges Format sind. Die Riickmeldungen der Schu-
lungsteilnehmer/-innen waren in Gberwiegender Mehrheit positiv und die kritischen Anmer-
kungen konstruktiv. Das Interesse fur Klimaschutz ist in der Zielgruppe vorhanden und die Be-
reitschaft zur weiteren Aufklarung ist hoch. Empfehlenswert ist eine starkere Verlagerung des
Schwerpunktes hin zu einer praktischer orientierten Unterrichtsform. Gerade weil die Klima-
relevanz der Lebensmittel nicht so greifbar und nicht sofort sichtbar ist wie dies etwa beim
Autofahren, Stromverbrauch oder Plastikmill der Fall ist, sollte das Thema Menlioptimierung
besondere Berlcksichtigung finden. ErfahrungsgemaR macht die Kochpraxis oder der Klima-
tarier-Rechner den Teilnehmern auch am meisten SpaR.

7.7.3 Auswertung seitens IZT

Das IZT verwendete fir die Fortbildungen - die als Beitrag zur Konzepterstellung sehr frih in
2017 begannen - ein eigenes Konzept und nutzte nur das miindliche Feedback zur Evaluation
und befragte die zustandigen Lehrkrafte ausfuhrlicher und die Schiler/-innen in einer kurzen
Schlussrunde.
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Die Fortbildungen waren teilweise Teil des Unterrichts und fanden in leistungsmaBig sehr un-
terschiedlichen Lerngruppen statt. Das heil3t teilweise wurde nur das Lehrpersonal weiterge-
bildet, teilweise wurden mit ihm zusammen sehr unterschiedliche Ausbildungsgruppen ange-
leitet. Ansatz der Veranstaltungen war, dhnliche Themen auf jeweils leistungsangepasstem
Niveau zu bearbeiten und so Erfahrungen fiir die Entwicklung des Fortbildungskonzepts zu
sammeln. Der Ablauf sah jeweils vor:

1.
2.
3.

Thematische Einfliihrung in Erndhrung, Nachhaltigkeit und Klimaschutz
Ergebnisse des KEEKS-Projekts beziiglich der Klimawirksamkeit von Schulverpflegung
Praktischer Teil mit Erstellung und Verkdstigung eines klimaschonenden Mens

Die Adressaten der Weiterbildungen setzten sich folgendermaBen zusammen:

Tabelle 52: Unterrichtseinheiten des IZT.

Anzahl der Fort-|Teilnehmende der Fortbildung
bildungen
2 Lehrpersonal aus Berufsbildenden Schulen
1 Auszubildende im letzten Lehrjahr in einem Oberstufenzentrum
1 Mensakommission einer Gesamtschule
1 Projekttag/Berufsorientierung in einem Gymnasium
1 Berufsvorbereitung in einer Berufsschule mit sonderpadagogischer Aufgabe
2 Berufsorientierung in einer Gesamtschule in der 8. und 9. Klassenstufe

Quelle: Eigene Tabelle.

1.

Die Weiterbildung des Lehrpersonals wurde jeweils sehr gut aufgenommen. Die je-
weils zustandigen Fachbereiche duBerten auch Interesse an einer Umsetzung in ihrer
eigenen Schule. In einer Schule ergab sich daraus eine engere Zusammenarbeit mit
KEEKS-SB.

Die Teilnehmenden der Berufsorientierungskurse in der Gesamtschule waren an dem
Thema Klimaschutz und Bildung nur ca. zur Halfte interessiert. Die - aus unserer Sicht
einfachen - Aufgabenbogen Uberforderten sie, wobei die Nutzung des Klimatarier-
Rechners im Internet bei den meisten erfolgreich geleistet wurde. Am erfolgreichsten
war das praktische Kochen, wobei jeweils ein Hauptgericht und ein Nachtisch “her-
kommlich” und mit den vom KEEKS Projekt “klimatisch optimierten” Zutaten zuberei-
tet wurde. Die Mehrheit der Schiler/-innen war spater aber nicht bereit, diese zweite
Variante auch selber zu essen, was fir uns verdeutlichte, wie schwer Essgewohnheiten
in der Schulkiiche z. T. umgestellt werden kénnen.

Die Kurse mit der Mensakommission (Gesamtschule) und dem Projekttag am Gymna-
sium liefen sehr erfolgreich und trafen das Niveau der Schiiler/-innen. Aktive Mitarbeit
machte deutlich, dass bei Gruppen auch neues Wissen erwarben.

Projekttag: s.o.

In der Berufsvorbereitung der sonderpadagogischen Schule wurde im wesentlichen
praktisch gearbeitet. Hier ging es u. a. um Miilltrennung und haufigere pflanzliche
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Gerichte.

Die auszubildenden Koche und Kéchinnen waren interessiert, arbeiteten gut mit und
problematisierten dabei auch ihre eigene, z. T. auf Fleischgerichte ausgerichtete Aus-
bildung. Von den wahrend der Fortbildung (auch schriftlich) gestellten Aufgaben wa-
ren sie zum Teil unterfordert, sodass deren Bearbeitung verkiirzt wurde.

Insgesamt wurde deutlich, wie unterschiedlich auch die “weichen” Bedingungen fir Schulki-
chen sind: Hier treten sehr unterschiedliche Essensgewohnheiten, soziale Schichtungen und
intellektuelle wie weltanschauliche Voraussetzungen auf, die vom Essensangebot und von
dessen angestrebten Anderungen beriicksichtigt werden miissen.

7.8

Ergebnisse des AP 07

Ein Didaktisches Konzept mit grafischem Unterrichtsmaterial, Kopiervorlagen und Auf-
gabenbdgen wurde entwickelt.
Erarbeitung von Unterrichtsmaterialien

a. Einrahmende PPT-Prasentation

b. Klimawandel: Plakat und Legekartchen zum Treibhauseffekt

c. Kichentechnik: Abschatzung der Verbrauche mit Spielsteinen sowie Energies-

partipps

d. Kartchen mit Prozessketten in der Erndhrung

e. Arbeitsbogen fiir Nutzung Klimatarier-Rechners
Es wurde ein Flyer erstellt.
Das Bildungsangebot wurde iiber ein dafiir erstelltes Faltblatt sowie sonstige Offent-
lichkeitsarbeit und personliche Kontakte der Konsortialpartner bei unterschiedlichen
Berufsbildenden Schulen und -Einrichtungen bekannt gemacht. Mit diesen Informati-
onen wurden mehr als 2.000 Adressaten erreicht.
Das Konzept wurde in 5 Schulen getestet und zu einer Unterrichtseinheit ausgearbei-
tet.
Die Unterrichtseinheit wurde an weiteren 47 Einrichtungen (an drei Schulen mit 2 Ein-
heiten) umgesetzt:

a. 31-malin der Berufsbildung

b. 14-mal zur Berufsvorbereitung und Berufsorientierung (z.B. WAT)

c. 5-mal Weiterbildung
Insgesamt wurden dabei 669 Schiiler/-innen unterrichtet sowie mehr als 70 Lehrkrafte
erreicht.
Die Veranstaltungen verteilten sich auf neun Bundeslander: Bayern, Berlin, Branden-
burg, Hamburg, Hessen, Rheinland-Pfalz, Sachsen, Sachsen-Anhalt und Thiringen.
Trotz Ansprache aller Vernetzungsstellen flr die Schulverpflegung gelang es nicht alle
Bundeslander zu erreichen.
Die Bewertung des Unterrichts durch die Teilnehmenden nach dem Schulnotensystem
ergab ein durchschnittliches Ergebnis von 1,9. Das heiflt die Unterrichtseinheit wurde
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Uberwiegend mit “gut” bewertet. Auch das miindliche Feedback fiel sehr gut aus.

10. Die Unterrichtseinheit eignete sich fiir alle angesprochenen Zielgruppen, wobei die
Schiiler/-innen in der Berufsorientierung/Hauswirtschaftslehre (8. Klassenstufe) teil-
weise Uberfordert waren, sodass die Einheit nur reduziert durchgefihrt werden

konnte.
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8

8.1

8.2

Weiterbildung und Inhouse-Qualifizierungen —
Kichenpersonal (AP 08)

Autoren

Dr. Ruth Barthels, ProVeg, Berlin
Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Malte Schmidthals, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Buchheim, Elizabeht, ProVeg, Berlin

Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

Koordination des Arbeitspakets: ProVeg
Bearbeitungszeit: 05.2018 - 04.2019
Ziel: Durchfiihrung von 50 Weiterbildungsveranstaltungen fir Schul- und Gemein-
schaftskiichen (und vergleichbare Institutionen)
Arbeitsschritte:
o AP 08-01: Entwicklung eines didaktischen Konzepts der Weiterbildung
O AP 08-02: Information von Schulkiichen Gber Fachorgane und Newsletter
O AP 08-03: Praxistest mit flinf In-House-Weiterbildungen fiir Klichenpersonal
O AP 08-04: Umsetzungsphase der Weiterbildung - Durchfihrung von 45 In-
House- Veranstaltungen fir Kiichenpersonal (bundesweit)
o AP 08-05: Auswertung der Weiterbildungen
Meilensteine:
o M.8.1 Didaktisches Weiterbildungskonzept fiir Klichenpersonal erstellt
O M.8.2 Praxistest mit flinf In-House-Weiterbildungen erfolgreich umgesetzt
o0 M.8.3 Umsetzungsphase mit 45 Veranstaltungen erfolgreich umgesetzt
O M.8.4 Bericht zur In-House-Weiterbildung erstellt

8.2.1 AP 08-00: Aufgabenstellung

Die iberwiegende Zahl der Kiichen in der AuBer-Haus-Verpflegung kocht konventionell mit
den am Markt angebotenen Zutaten und Speisen. Durch eine Kompetenzvermittlung (Kennt-
nisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten) kann dieses traditionelle Kochen beeinflusst werden.
Durch eine moglichst weite und schnelle Verbreitung der in KEEKS gewonnen Erkenntnissen
soll eine zligige Umsetzung des “Machbaren” in die Praxis erreicht werden. Dabei gilt es das
gewonnene Wissen durch unterschiedliche Formate fiir verschiedene Zielgruppen so aufzu-
bereiten, dass jeweils die groBtmogliche Aktivierung der adressierten Zielgruppe erreicht

wird.
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In diesem AP stand die Verbreitung der Forschungsergebnisse liber eine Vortragstournee an
Schulkiichen, bei der Kiichenpersonal In-House weitergebildet und qualifiziert werden, im
Mittelpunkt. Die einzelnen Aufgaben des Arbeitspaketes 08 waren untergliedert in die folgen-
den Arbeitsschritte:

1
2
3.
4

8.2.2

Entwicklung eines didaktischen Konzepts der Weiterbildung (AP 08_01)

Information von Schulkichen Gber Fachorgane und Newsletter (AP 08_02)

Praxistest mit finf In-House-Weiterbildungen fiir Kiichenpersonal (AP 08_03)
Umsetzungsphase der Weiterbildung - Durchfiihrung von 45 In-House-Veranstaltun-
gen fur Kiichenpersonal (bundesweit) (AP 08_04)

Auswertung der Weiterbildungen (AP 08_05)

Ergebnisse

Erstellung eines didaktisches Lehr-Lern-Konzeptes mit
O einem Basismodul: Klimawandel, die Rolle der Erndhrung im Klimawandel,
KEEKS-Projektergebnisse und -Handlungsempfehlungen (Menis, Technik, Ab-
fall)
O zwei Zusatzmodulen: Warenkunde und Kiichenpraxis
Erstellung von Weiterbildungsmaterialien
Erstellung eines Flyers zur Bewerbung der Fortbildung
Verteilung des Flyers auf mehr als 30 Veranstaltungen
Bewerbung der Weiterbildung durch Newsletter und Webankiindigungen
Durchfiihrung von fiinf Praxistest-Veranstaltungen
Flexibilisierung des Qualifizierungskonzeptes:
O Zielgruppenspezifikation
o Differenzierung der Schulungsmaterialien nach Themenschwerpunkten
Durchfiihrung von 47 Weiterbildungsveranstaltungen in der Umsetzungsphase
o0 Fortwdhrende Weiterentwicklung des Schulungsmaterials
O ca. 1.500 Personen geschult oder auf Messen beraten
o0 11 Veranstaltungen mit Kiichenpersonal in frisch kochenden Schulkiichen mit
ca. 150 Personen
O 8 Veranstaltungen bei Cateringbetriebe, die Schulkiichen versorgen, wurden
140 Personen beraten.
O 8 Veranstaltungen mit Klichenberatern, ca. 255 Personen
o0 14 Veranstaltungen mit Multiplikatoren, auf denen fast 500 Personen beraten
oder informiert wurden
Evaluation der 52 Fortbildungsveranstaltungen
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8.3 Entwicklung eines didaktischen Fortbildungskonzepts und einer
Unterrichtseinheit

e Bartels, Ruth; Buchheim, Elizabeth; Oswald, Vera; Schmidthals, Malte (2018-13): Ent-
wicklung eines didaktischen Konzepts fiir die Weiterbildung - Klichenpersonal. Projekt-
bericht AP 08 01 des KEEKS-Projektes. Berlin.

e Bartels, Ruth; Buchheim, Elizabeth (2018-14): Seminarplanung fir die Weiterbildung -
Kiichenpersonal. Projektbericht AP 08_01b des KEEKS-Projektes. Berlin.

Flir das Arbeitspaket wurde ein didaktisches Konzept entwickelt, das primar auf die Schulung
von Kiichenleitung und - Mitarbeitenden abzielte. Dabei wurde auf entsprechende Flexibilitat
geachtet damit das Fortbildungskonzept fiir Zielgruppen mit verschiedenen Kenntnisstéanden,
Interessen und Zeitkapazitaten angewandt werden kann. So wurde das Weiterbildungskon-
zept beispielsweise fiir eine Seminarveranstaltung fir Studierende der Oecotrophologie her-
unter gebrochen, in der vor allem Gruppenarbeit und Plenumsdiskussion im Vordergrund
standen (Projektpartner Wuppertal Institut).Das Weiterbildungskonzept ist wie folgt struktu-
riert:

Tabelle 53: Didaktisches Weiterbildungskonzept

Grund- satzli- | Die Weiterbildung beinhaltet 3 Module: Grundseminar, Warenkunde und Kocheinheit. Die
ches Module bauen thematisch aufeinander auf. Sie kdnnen aber auch einzeln durchgefihrt bzw.
von Schulklichen gebucht werden. Die Vermittlung von Grundlagenwissen zu Klimaschutz
und klimafreundlicher Erndhrung sowie praxisorientierte KEEKS-Handlungsempfehlungen
stehen bei allen Modulen im Vordergrund.

Der Fokus liegt auf der Entwicklung einer beruflichen Handlungskompetenz® zur Erstellung
klimafreundlicher Mahlzeiten und einer energie- und klimabewussten Berufspraxis in einer
GroRkiiche. Ziel ist dabei auch, dass den Teilnehmenden die Relevanz der Thematik Klima-
schutz und Nachhaltigkeit fur ihren beruflichen Alltag bewusst wird und so die Eigenmotiva-
tion zum Handeln geférdert wird (= Umsetzung von KlimamaRnahmen). AuRerdem soll die
Weiterbildung das Bewusstsein der Teilnehmer fiir ihre Rolle als Vorbild steigern. Indem sie
den Kindern schmackhafte Alternativen zu gewohnten Gerichten bieten, kénnen sie aktiv die
nachste Generation positiv beeinflussen.

Um eine moglichst groRe Partizipation zu erreichen, wird der Anteil frontaler Unterrichtspha-
sen moglichst geringgehalten. Die praktischen Module Warenkunden und insbesondere
Kocheinheit sind vor allem auf eine aktive Teilnahme ausgelegt. Darliber hinaus wird ange-
strebt, bei den Zielgruppen ein Bewusstsein und eine Handlungskompetenz fir klimafreund-
liches Handeln in der Speisenherstellung auch im privaten zu entwickeln.

Zielgruppe - Schul- und Gemeinschaftskiichen unterschiedlicher Verpflegungsformen mit Entschei-
dungsmoglichkeiten zum ausgegebenen Essen: Vollkiichen, Mischkiichen, Produktions-
kiichen und unterschiedlicher Tragerformen: 6ffentlich, Pachter, Caterer

- Koéche & Kiichenpersonal

10 Unter Handlungskompetenz versteht die KMK ,,die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesell-
schaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Hand-
lungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompetenzen* (KMK
2007).
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- heterogen (gelernte Koche sowie Quereinsteiger)

Ziele - Grundlagenwissen uber Klimaschutz und klimaschonende Erndhrung vermitteln
- Zusammenhange erkennen bei der Entstehung von Treibhausgas-Emissionen (THG) bei
Erzeugung, Transport, Lagerung und Verarbeitung von Lebensmitteln (Fachkompetenz)
-  Kompetenz THG-intensive Lebensmittel zu erkennen und entsprechende Alternativen
kennen (Fachkompetenz)
- Kompetenz im Erkennen von THG-schonenden Techniken und Geratehandhabung
(Fachkompetenz)
- Berufliche (und private) Handlungskompetenz zur Planung und Herstellung von klima-
schonenden Mabhlzeiten férdern
- Dimensionen des moglichen Beitrags und der Vorbildfunktion von GroBkiichen im Kli-
maschutz erkennen und dadurch Eigenmotivation férdern (Fachkompetenz)
- Motivation fordern selber neue Gerichte auszuprobieren (Selbstkompetenz)
Format / Um- | Weiterbildung Kiichenpersonal Weiterbildung Kiichenpersonal: Wa- Weiterbildung
fang Grundseminar, bestehend aus renkunde (30 Min.) Kuchenperso-
Modul 1 mit wihlbarem Schwer- Eal Eréxihs r:it
. ocheinheit,
punkt (S0 Min.) aufbauend auf
Modul 1 und 2
(180 Min. // 3-
stiindig)
Modul 1 Aligemeiner Inhalt
A/B/C - Hintergrundwissen Klima, Umwelt und Treibhausgas-Emissionen
Grund- semi- - Wertschopfungskette bezogen auf Gemeinschaftskiichen
nar - KEEKS-Projektergebnisse und Handlungsempfehlungen in 3 relevanten Bereichen (Me-

nils, Technik, Abfallvermeidung)
Alle der folgenden Bereiche sind Thema im Grundseminar, es kann aber ein Schwerpunkt

gewdhlt werden:
A Lebensmittelpotenziale

Die Landwirtschaft produziert etwa 15% aller Treibhausgase - fast die Halfte davon entsteht
bei der landwirtschaftlichen Tierhaltung. Durch Auswahl klimafreundlicher Nahrungsmittel
konnte daher ein GroRteil der Klimagase eingespart werden.
- Grundlagen klimafreundliche Lebensmittel (z.B. saisonal/regional, pflanzlich) und er-
nahrungsbezogener Klimaschutz
- Erndhrungssituation in Deutschland und erndahrungsphysiologische Grundlagen ange-
lehnt an die Empfehlungen des DGE
- Hintergrundwissen — Pflanzlich kochen
- Klimafreundliche, pflanzenbasierte Speiseplane im Rahmen der DGE-Qualitdtsstan-
dards erstellen
- Praxisnahe Handlungsempfehlungen aus dem KEEKS-Projekt
- Uberblick iiber pflanzliche Fleisch-, Ei- und Milchalternativen (wenn nur Modul 1 ge-
bucht)
B Vermeidung von Lebensmittelabfallen
Auch die Vermeidung von Lebensmittelabfillen dient dem Klimaschutz, wie auch anderen
Nachhaltigkeitszielen. Denn weniger Essensreste bedeuten, dass weniger Lebensmittel
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eingesetzt werden, die Emissionen auf der ganzen Wertschopfungskette reduzieren sich ent-
sprechend.

- Klimawirkung von Lebensmittelabfallen

- Typische Schwierigkeiten und Losungsansatze

- Weitere Losungsansatze und Best Practices

- Kreative Restekiiche

- Best Practice-Ansatze
C Technikpotenziale
In der Schulkiiche wird durch die Nutzung der Kiichentechnik Energie genutzt, bei deren Pro-
duktion in der Regel immer noch Klimagase entstehen. Auch hier gibt es demnach Potenziale
zum Klimaschutz.

- Klimawirksame Bereiche in der Schulkiiche

- Energieverbrauche Kiiche CO2-Einsparpotenziale durch Technikausstattung

- durch effiziente Techniknutzung

- durch Verdnderung von Prozessen/Zutaten

Modul 2 Einige der klimafreundlichsten Lebensmittel sind inzwischen weniger bekannt. Umso umfas-
Warenkunde sender das Wissen Uber klimafreundliche Alternativen ist, desto einfach ist die Umstellung
auf einen klimafreundlichen Speiseplan.
Hintergrundwissen pflanzlich kochen
- Einsatz von regional/saisonalen und biologischen Lebensmitteln
- Getreidesorten
- Hilsenfriichte
- Fleisch-, Ei- und Milchalternativen (moglichst mit Kostproben)
- Besondere Zubereitungsarten
- Entwickeln von klimafreundlichen Rezepten (Gruppenarbeit: World Café)
- Entwickeln von klimafreundlichen Speisepldanen (mit Praxisiibungen)
Modul 3 Um den nachhaltigen Einsatz klimafreundlicher Alternativen in Schulkiichen zu unterstitzen,
Kocheinheit werden in der Kocheinheit Kompetenzen erworben und Hemmnisse - vor allem beziiglich des
Geschmacks - abgebaut.
- kurze Einflihrung durch den Schulungskoch/ die Schulungskéchin
- Zubereitung beliebter pflanzlicher Gerichte (nach Absprache mit den Kichenleitern)
- Praxistipps fur die Verarbeitung und den Einsatz von Fleisch-, Ei- und Milchalternati-
ven
- Tipps zum Wirzen von pflanzlichen Gerichten
- Verkostung der gemeinsam zubereiteten Gerichte
Methoden Methoden Modul 1 — Grundseminar
(Kompetenzen - interaktiver Vortrag mit Prasentation
sollen gefor- - Erklarvideos
dert werden - Diskussion / Dialog
und den didak- - Gruppenarbeit: praxisorientierte Problemstellungen bearbeiten
tischen - Lernplakat
Grundsatzen - Feedback: klassischer Evaluationsbogen

gerecht wer-
den.)

Methoden Modul 2 - Warenkunde
- interaktiver Vortrag mit Prasentation
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- Erklarvideos

- Diskussion / Dialog

- Gruppenarbeit: praxisorientierte Problemstellungen bearbeiten

- World-Café

- Materialbox (verschiedene Materialien werden angeboten und kdnnen je nach Inte-
resse mitgenommen werden)
Inhalt Materialbox z.B.: Saisonkalender, Broschiire Regionale Lieferanten, Liste Lie-
feranten fiir vegane Produkte und Bio-Produkte, Leitfaden , Vegetarisch fiir Profis,
vegane KEEKS-Rezepte)

- Lernplakat

- Feedback: klassischer Evaluationsbogen

Methoden Modul 3 - Kocheinheit

- Diskussion / Dialog

- Learning-by-Doing (kindsthetisches Lernen)

- Feedback: klassischer Evaluationsbogen und Punktebewertung der gekochten Re-
zepturen

Didaktische
Grundsatze

Kompetenzentwicklung: Fach- und Selbstkompetenz

Lernziele orientieren sich an den Taxonomiestufen nach BLOOM: Wissen, Verstehen, Anwen-
dung des Gelernten (beinhaltet: Analyse, Optimierung, Beurteilung)

Handlungs- und Reflexionsorientierung

Die Lernenden handeln im Unterricht moglichst viel selbst und reflektieren das Erlebte.
Problemorientiertes Lernen

Durch praxisorientierte Problemstellungen werden die Lernenden mit Fragestellungen, die
ihnen auch im beruflichen Alltag begegnen kdnnen, konfrontiert.

Erfahrungsorientiertes Lernen

Die Inhalte knipfen an die Vorerfahrungen der Lernenden an.

Nachhaltiges Lernen

Durch ein Lernplakat pragen sich die Lernziele durch wiederholtes Lesen ein.

Quelle: eigene Darstellung nach Bartels, Ruth; Buchheim, Elizabeth; Oswald, Vera; Schmidthals, Malte (2018-13)

Das Weiterbildungskonzept zielt auf die Forderung verschiedener Kompetenzen, die fiir die
berufliche und auch private Zubereitung klimaschonender Mahlzeiten notwendig sind. Die
Aufbereitung des Lerninhalts ist direkt in die Erstellung einer umfassenden Bildschirmprasen-
tation eingeflossen, aus der nach Interesse der Teilnehmenden Themenfelder herausgegriffen
werden kdnnen, um ein zielgruppenorientiertes Seminar zu ermaéglichen. Aullerdem waren
auf diese Weise die Lehrmaterialien (als Prasentation) und Hintergrundinformationen fiir den
Lehrenden (in den Notizen aufbereitet) einfach zu Gberblicken.

Fir die Weiterbildung wurden vorerst 2 Module entwickelt.
1. Modul 1 umfasst eine Folienprdsentation fir eine theoretische Unterrichtseinheit a

120 min (Basisprasentation a 35 Folien), in der das Grundlagenwissen zum Klimawan-

del und dem Einfluss der Ernahrung vermittelt wird, wobei auf die Einsparpotenziale

bei Lebensmitteln, Lebensmittelabfallen und Technik eingegangen wird, die sich aus

der KEEKS-Analyse der Schulkiichen ergeben haben. Zusatzlich werden verschiedene

Handouts und Arbeitsblatter in den interaktiven Arbeitsphasen erstellt.
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2.

Modul 2 besteht aus einer Warenkunde, in der Lebensmittel, die fir klimafreundliche
pflanzenbasierte Gerichte wichtig sind, vorgestellt wurden. Hierbei wird auf folgende
Lebensmittel und ihre Alternativen eingegangen:

- Produkte aus Hilsenfriichten und Seitan als Alternative zu Fleisch, Gefliigel und

Fisch

- Alternativen zu Milchprodukten aus Hiilsenfriichten, Nissen und Getreide

- Ei-Alternativen (herzhaft oder beim Backen)
Modul 3 wurde als praktischer Teil in der Form einer Kochschulung konzipiert. Hier
werden mit den Teilnehmenden beliebte Gerichte aus der Schulpraxis zubereitet und
ihnen der Umgang mit pflanzlichen Alternativprodukten zu Milch- und Fleischproduk-
ten beigebracht. Beispiele sind Linsenbolognese (KEEKS ID 13.5), Falafel im Brot (KEEKS
ID 13.14) und Rihrtofu (KEEKS ID 13.52).

Der Rahmen und die Voraussetzungen fiir die Durchfiihrung der Module unterscheiden sich
in folgende Aspekte:

8.4

Fir die Theorieschulung: keine Vorkenntnisse notwendig. Optimal ist eine Personengruppe bis
20 Teilnehmer. Fir die Durchfiihrung der Schulung wird ein ruhiger Seminarraum samt Grund-
ausstattung (Beamer, Projektionswand, Flipchart) bendtigt.

Fiir die Praxisschulung: Vorkenntnisse und praktische Berufserfahrungen als Koch, Diatassis-
tent, Okotrophologe 0.4. lebensmittelverarbeitender Beruf sind unbedingt notwendig. Um die
optimale Betreuung durch den Schulungskoch zu gewahrleisten, ist eine Gruppengrofle von 12
Personen (aufgeteilt in 4 Kleingruppen a 3 Personen oder 3 Kleingruppen a 4 Personen) emp-
fehlenswert. Die Schulung muss zwingend in einem Kiichenraum stattfinden. Besondere tech-
nische Ausstattung der Kiiche ist nicht notwendig - es wird mit Herd, Ofen und Kleingeraten
gearbeitet.

Information von Gemeinschaftskiichen Giber Fachorgane und Newsletter

Bartels, Ruth; Buchheim, Elizabeth (2018-15): Information von Schulkiichen. Projekt-
bericht AP 08_02 des KEEKS-Projektes. Berlin.

Mit der intensiven Bewerbungsphase der Weiterbildungen wurde im Friihjahr 2018 begon-
nen. Hierzu wurde u.a. ein Flyer erstellt (s.0. AP 07-02). Dieser Flyer wurde auf allen Veran-
staltungen, auf denen die KEEKS-Partner vertreten waren, verteilt und an bekannte Akteure
der Schulverpflegung gesendet.

Parallel dazu wurde mit folgenden Beitragen und Aktionen das KEEKS-Weiterbildungspro-
gramm fir Schulkiichen, Berufsschulen und Schulcaterer beworben:

Newsletter des ProVeg Food Services (2500 Empfanger), alle Erwdahnungen des KEEKS-
Angebots (Zielgruppe AHV-Fachkrafte, Caterer, GV-Ausbildungsbetriebe): 4. Nov.
2016, 16. Jan. 2018, 6. Marz 2018, 19. April 2018, 16. Okt. 2018, 29. Jan. 2019

ProVeg Food Services Berufsschulenranking 2018, Publikation auf der Homepage
11.12.2018 - den Gewinnern wurde eine KEEKS-Schulung angeboten (Anschreiben
Uber E-Mail)
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Artikel in der Zeitschrift Kochen ohne Knochen #32 (August 2018)
BNE/Newsletter-Information, Angebot KEEKS-Weiterbildungen,

® BNE-News 1/2018: Zukunftsbauer, Informationen fiir Lehrer/-innen und Umweltbild-
ner/-innen,16.01.2018

e Newsletter des IZT mit 6.000 Adressaten, Projektvorstellung und Bewerbung Weiter-

bildung, I1ZT 19.04.2018

Ansprechende Landing-Page mit Anmeldeformular

Emailanschreiben der Vernetzungsstellen fur Schulverpflegung bundesweit

Vortrag Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin-Brandenburg

110 Email-Anschreiben Kaltakquise von Kiichen bevorzugt mit Frischekiche
o davon 36 Kontaktaufnahmen zu Cateringunternehmen

e 5 Tage Posterausstellung und Workshops auf der Internorga, Deutschlands groRter
Gastronomiemesse

e Personliche Ansprachen von Berufsschulen und Lehrkraften

e Verteilung des Flyers auf folgenden Veranstaltungen:
o0 Spring School des NAHGAST-Projekts (19.03.2018), Berlin
Messe Berliner Klimatag (22.04.18), Berlin
Fond of Bags (24.04.), Koln
BNE-Stammtisch (16.05.18), Berlin
AG Gemeinschaftsverpflegung des Berliner Erndhrungsrates (18.05.18), Berlin
EPIZ (6.6.18), Berlin
e \on Beitrdagen in Fachzeitschriften wurde wegen der aullerplanmafigen Erstellung und

O O O O O

Verteilung der Flyer und aufgrund der guten Resonanz durch persénliche Ansprache
abgesehen.
e Schulvernetzungsstellen

Mit Beginn der Bewerbung zeigte sich schnell, dass ein weitaus gréBerer Akteurskreis Inte-
resse an den KEEKS In-House-Weiterbildungen zeigte als Schulkiichen allein. Neben den Schul-
kiichen kamen Anfragen von Schulverwaltungen, Caterern, Schulkiichen, Jugendherbergen
und Fachhochschulen. Gleichzeitig kamen bei vielen Schulkiichen v.a. terminbedingte Hemm-
nisse zu tage, da sich Fortbildungsveranstaltungen wahrend der Betriebszeit schwer in den
Tagesablauf der Kiichen integrieren lieBen. Durch den langsamen Anlauf erfolgreicher Akquise
wurde deutlich, dass es flir die Bereiche der Schulkiichen eine langere Bewerbungsphase ge-
ben muss. Wegen der Jahresplanung des Personals mussen relativ umfangreiche Schulungen
fir mehrere Mitarbeitende oft langer im Voraus geplant werden. AuRerdem ist nur etwa ein
Viertel aller Schulen in Deutschland mit einer Frischekliche ausgestattet war. Deshalb wurde
die Akquise in diesem Bereich insbesondere auf Schulcaterer ausgeweitet, da dies auch die
haufigste Form der Schulverpflegung darstellt.

Die KEEKS-Partner wollten Anfragen von weiteren Interessenten nicht negativ bescheiden,
denn die anfragenden Akteure waren prototypisch fiir das Spektrum der AuRer-Haus-Verpfle-
gung an Schulen und Bildungsstatten. AuRerdem wurde das Potenzial erkannt, hier durch Mul-
tiplikatoren und Entscheidern die Wirksamkeit und Reichweite der Weiterbildungen zu ver-
grofRern und das Thema Klimaschutz in der Erndhrung weiter zu institutionalisieren (z.B. tiber
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die Schulvernetzungsstellen). Darliber hinaus waren viele dieser Termine kurzfristiger und
leichter zu vereinbaren, sodass ansonsten zu befiirchtende “Leerlaufphasen” in der Projekt-
arbeit vermieden wurden.

Schlussendlich konnte Uber die intensive Bewerbung der Fortbildungsangebote so fiir 2018
insgesamt 47 Weiterbildungen akquiriert werden, nur 3 Termine wurden ins Frihjahr 2019
verschoben.

8.5 Praxistest des Fortbildungskonzepts mit fiinf Veranstaltungen

e Bartels, Ruth; Buchheim, Elizabeth (2018-16): Praxistest mit finf In-House-Weiterbil-
dungen. Projektbericht AP 08_03 des KEEKS-Projektes. Berlin.

8.5.1 Weiterbildung fiir Kichenpersonal

Als Praxistest der In-House-Qualifizierung fir Kiichenpersonal wurden folgende Veranstaltun-
gen durchgefiihrt:
1. ProVeg: NW Schulkiichen Koln, NRW: Weiterbildung flr Klimaeffizienz in der Schulkiiche;
Gruppe A, 13 Kiichenleiter*innen - 27.11.2017
2. ProVeg: NW Schulkiichen Kéln, NRW: Weiterbildung fiir Klimaeffizienz in der Schulkiiche;
Gruppe B, 9 Kiichenleiter*innen - 28.11.2017
3. ProVeg: Jugendherberge Lauterbach, Thiringen: “Urwald-Life-Camp”, Weiterbildung fir
Klimaeffizienz im Schullandheim, 10 Teilnehmer mit Klichenleiter*innen, Kdchen und Kiichen-
personal, - 21.02.2018
4. ProVeg: Stephan Gerhardt Schulmensa-Beratung Sassenburg, Niedersachsen: Weiterbildung
fur Klimaeffizienz in der Schulkiche; 10 Teilnehmer mit Kiichenleiter*innen - 28.06.2018
5. ProVeg: Stephan Gerhardt Schulmensa-Beratung Sassenburg, Niedersachsen: Praxismodul:
Kochschulung; 10 Teilnehmer mit Kiichenleiter*innen - 28.06.2018

Mit dem Beginn der ersten Praxistestveranstaltungen zum Jahreswechsel 2017/2018 zeigte
sich schon frih, dass sowohl die Interessenschwerpunkte als auch die Vorkenntnisse der Teil-
nehmenden von Veranstaltung zu Veranstaltung stark variierten. Hierdurch wurde deutlich,
dass jede Veranstaltung im Vorfeld und u.U. sogar spontan an den Kenntnisstand und an ver-
tiefte Interessenschwerpunkte der Teilnehmenden anzupassen ist, um eine bestmaogliche Ver-
mittlung der Thematik zu gewahrleisten. Die urspriinglich geplante Informationsfiille wurde
als lernhindernd und teilweise sogar liberfordernd empfunden. Aus diesen Griinden erschien
es praktikabler wahrend der fortlaufenden Weiterbildungsphase stetig an den Materialien zu
arbeiten und dort gesammelte Erfahrungen einflieRen zu lassen und diese zu stetig weiter zu
verbessern. Eine weitere wichtige Erkenntnis war, dass die Relevanz und Wirkung zuklnftiger
Schulungen erhéht wird, wenn die Schwerpunktwiinsche der Teilnehmer zu Beginn abgefragt
werden und die Veranstaltungsinhalte nach Modulen getrennt werden. Um eine zu oberflach-
liche Vermittlung der Inhalte und eine Uberforderung der Zuhérer zu vermeiden, wurde fiir
den weiteren Verlauf der Umsetzungsphase ein zusatzliches Modul entwickelt:

e Gesundheitliche Aspekte einer klimafreundlichen Ernahrung (insb. fir Kinder und Jugend-

liche) - Zusatzmodul mit 25 Folien
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Das bestehende Basis- Weiterbildungsmodul und das Modul Warenkunde fiir je ca. 2 Stunden
Unterrichts- bzw. Weiterbildungszeit wurde stetig ausgebaut und so umgestaltet, dass es an-
passungsfahiger und flexibler verwendet werden konnte. Besonderes Augenmerk lag auf der
grafischen Darstellung der Information, der niedrigschwelligen Vermittlung von Grundlagen-
wissen sowie praxisorientierten KEEKS-Handlungsempfehlungen. Um eine mdoglichst grol3e
Partizipation zu erreichen, wurden frontale Unterrichtsphasen zusatzlich durch interaktive
Aufgaben erganzt.

Durch das rege Interesse weiterer Akteure der Schulverpflegung wurden zusatzliche Weiter-
bildungsmodule - angepasst an Relevanz und Interessen der jeweiligen Zielgruppe - erstellt:

8.5.2 Weiterbildung fiir Caterer

In naher Anlehnung an das Weiterbildungskonzept fiir Schulkiichen wurde weiterhin ein Wei-
terbildungskonzept fiir Schul- Caterer abgeleitet (Schmidthals 2018-09a; Schmidthals 2019-
09b). Da eine Vielzahl von Schulen von externen Catering- Dienstleistern versorgt werden, sind
diese als signifikant wichtige Akteure der Schulversorgung zu betrachten. Diese unterscheiden
sich in der Struktur von beschéftigtem Personal, Wareneinkauf und Kiichenausstattung nicht
grundlegend von Schulkiichen. Entsprechend wurde das Bildungskonzept auf Spezifika der pri-
vatwirtschaftlich arbeitenden Caterer gescharft.

8.5.3 Weiterbildung fiir institutionelle Akteure

Das IZT und weitere Partner im Projektverlauf wurde schon friihzeitig von institutionellen Akt-
euren Stellen der Verwaltung (u.a. dem Berliner Senat), einem GroBhandler und von Schul-
vernetzungsstellen fir eine Beratung und Weiterbildung angesprochen. Fiir die Verwaltungen
und Institutionen der Schultragerschaft bzw. beratende Institutionen haben nur ein allgemei-
nes Interesse an der Klimaeffizienz von Schulkiichen. Deshalb bot es sich an, anstelle eines
didaktischen Konzeptes einen Einfihrungsvortrag zur Klimaeffizienz in der Schulkiliche zu ent-
wickeln (vgl. Scharp et al. 2018-13d). Dieses lehnt sich am MalRnahmenkonzept an und um-
fasst die folgenden Themen: Klimawandel, Quellen fir THG-Emissionen und ihre Bedeutung,
Handlungsfelder sowie MalRinahmen in den Bereichen Lebensmittel (auswahlen), Technik (op-
timieren durch Investitionen), Verhalten (im Umgang mit Technik) und Abfall (vermeiden). Das
methodische Konzept ist relativ einfach: Absprache der Bedarfe fiir die Weiterbildung, Vor-
kenntnisse der Zielgruppe, Anpassung des Vortrages, Terminvereinbarung, Weiterbildung mit
Einfihrung und Vortrag, Frage und Diskussionsrunde sowie Abschlussbewertung.

8.5.4 Weiterbildung fiir Studenten

Auch flr Studierende wurde das Weiterbildungskonzept adaptiert. Hier wurden im Rahmen
von Gruppenarbeit und Plenumsdiskussion die Projektergebnisse erarbeitet und vorgestellt.
So haben die Studierenden die Definition von Nachhaltigem Konsum und nachhaltiger Erndh-
rung diskutiert und in einem Vergleich von Schulmends die unterschiedliche Treibhausgasbi-
lanz kennen gelernt. Bei diesem Weiterbildungsformat stand im Vordergrund, was die Studie-
renden fir ihr Fach an Erkenntnissen aus dem KEEKS-Projekt mitnehmen.
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8.5.5 Zusammenfassung

AbschlieBend lasst sich zusammenfassen, dass die in den Praxistest- Veranstaltungen gesam-
melten Erfahrungen sowie das hohe Interesse eines weit breiteren Akteurskreises zu einer
Diversifizierung und Flexibilisierung des Weiterbildungskonzept und -Materials Anlass gaben.
Die in AP 08-01 breit entwickelten Konzepte, Unterrichts- und Vortragsmaterialien waren hier-
fir eine gute Grundlage. Die Heterogenitat der Beratungen und Weiterbildungen zeigten
auch, dass die Konzepte flexibel sein miissen, um die jeweiligen Bedarfe passgenau erfiillen
zu konnen, im Unterschied zum schulischen Kontext des AP 07, der viel formalisierter ist. Trotz
der Erweiterung des Weiterbildungsmaterials lag der Schwerpunkt der Fortbildungen nach
wie vor auf den praktisch Arbeitenden in den Schulkiichen.

8.6 Umsetzungsphase der Weiterbildung - Durchfiihrung von 50 In-House-
Veranstaltungen fir Klichenpersonal (bundesweit)

e Buchheim, Elizabeth; Bartels, Ruth (2018-17): Umsetzungsphase der Weiterbildung -
Durchfiihrung von 45 In-House-Veranstaltungen fir Kiichenpersonal (bundesweit).
Projektbericht AP 08_04 des KEEKS-Projektes. Berlin.

Die Umsetzungsphase wurde bis auf 5 Schulungen erfolgreich in 2018 abgeschlossen. Drei der
Schulungen werden von ProVeg und zwei vom Wuppertal im Frihjahr 2019 durchgefiihrt (vgl.
Buchheim et al. 2018-17). Auf 18 Veranstaltungen hat sich das Wuppertal Institut vor allem
auf die Weiterbildung von Multiplikatoren und Berater*innen verlegt, um die Breitenwirkung
der Erkenntnisse zu verbessern. . Die folgende Auflistung zeigt die Weiterbildungen. Mit 1.500
erreichten Personen lag dieses Arbeitspaket bereits 2018 tiber den geplanten 500 Personen.
In der folgenden Tabelle sind die Veranstaltungen aufgefiihrt:

Tabelle 54: Weiterbildungsveranstaltungen im AP 08 (inklusive Praxistest-Veranstaltungen

Teilneh-
Institut |Anzahl |Datum mende |Ort Einrichtung Zielgruppe
Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
Wi 1| 18.01.2017 25|Minster dierende Berater
IZT 1| 28.09.2017 4|Berlin Umweltsenat Verwaltung
06.10.2017 & Klax-Gruppe (Kita und Schultrager)
IZT 1| 15.12.2017 5(Berlin mit Ldowenzahn GmbH als Caterer Caterer
ProVeg 1| 27.11.2017 13|Koln NW-Kichenleiter Gruppe 1 Schulkiiche
ProVeg 1| 28.11.2017 9|Koln NW-Kiichenleiter Gruppe 2 Schulkiche
Wi 1| 07.12.2017 25|Mdinster FH Mnster Berater
Lauterbach / |DJH Jugendherberge/Schullandheim
ProVeg 1| 21.02.2018 10|limenau “Urwald-Life-Camp” Schulkiiche
Caspar-David-Friedrich-Schule und
IZT 1| 22.02.2018 4|Berlin Bezirk Marzahn-Hellersdorf Schulkiiche
1ZT 1| 02.03.2018 80|Cloppenburg |Transgourmet Berater
Wi 1| 06.03.2018 3|Dusseldorf Schulvernetzungsstelle NRW Multiplikatoren
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09.03.2018 -
ProVeg 5| 13.03.2018 120|Hamburg Internorga (Fachmesse AHV) Multiplikatoren
Schulvernetzungsstelle Rheinland-
Wi 1| 27.03.2018 10|Montabaur Pfalz Multiplikatoren
Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
dierende / Masterstudiengang Nach-
Wi 1| 13.04.2018 25|Mdinster haltige Ernahrungswirtschaft Berater
Stephan Gerhardt Schulmensa-Bera-
ProVeg 1| 28.06.2018 10|Sassenburg tung Caterer
Stephan Gerhardt Schulmensa-Bera-
ProVeg 1| 28.06.2018 10|Sassenburg tung Caterer
Vernetzungsstelle Brandenburg Schul-
ProVeg 1| 28.06.2018 22 |Potsdam verpflegung Caterer
Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
dierende & Masterstudiengang Nach-
Wi 1| 04.05.2018 25|Minster haltige Ernahrungswirtschaft Berater
Monchen- Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
Wi 1| 05.06.2018 25|gladbach dierende Berater
Schulvernetzungsstelle Rheinland-
Wi 1| 12.06.2018 8|Montabaur Pfalz Multiplikatoren
Initiativkreis Erndahrungsrat - Treffen
Wi 1| 13.06.2018 40| Wuppertal mit Schulakteuren und Verwaltung Multiplikatoren
ProVeg 1| 15.06.2018 20(Berlin Droste-Hulshoff-Gymnasium Schulkiiche
Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
dierende & Masterstudiengang Nach-
Wi 1| 22.06.2018 25|Minster haltige Ernahrungswirtschaft Berater
Monchen- Weiterbildung Oecotrophologie Stu-
Wi 1| 29.06.2018 25|gladbach dierende Berater
ProVeg 1| 07.08.2018 50|Gottingen Stadt Gottingen Fachbereich Schule  |Schulkiiche
KERN Kompetenzzentrum Erndahrung
IZT 1| 18.08.2018 6|Freising und Vernetzungsstelle Bayern Multiplikatoren
Wi 1| 25.08.2018 100 |Friedberg BilRess Konferenz Multiplikatoren
Teltow-Fla-
ProVeg 2| 01.09.2018 200{ming Projekttrager SK:KK Verwaltung
Troisdorf Sieg-
Wi 1| 05.09.2018 5|lar Schulzentrum Troisdorf Sieglar Schulkiiche
BilRess-Netzwerk / Hochschule Fried-
Wi 1| 18.09.2018 80|Friedberg berg Multiplikatoren
ERNA —Nachhaltige (Ernahrungs-) Bil-
dung und klimafreundliche Verpfle-
Wi 1| 19.09.2018 26|Ko6ln gung in Schulen Multiplikatoren
ProVeg 1| 19.09.2018 10|Potsdam Leonardo da Vinci Gesamtschule Schulkiiche
ProVeg 1| 29.09.2018 25(Berlin Green World Tour Offentlichkeit
06.10.2018 &
ProVeg 2| 07.10.2018 200|Pirna Projekttrager SK:KK Verwaltung
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ProVeg 1| 23.10.2018 25|Paderborn IN VIA Akademie Caterer

Wi 1| 30.10.2018 50|Thiringen Schulvernetzungsstelle Thiringen Multiplikatoren
Initiativkreis Erndhrungsrat Wupper-

Wi 1| 16.11.2018 40|Wuppertal tal Verwaltung

ProVeg 2| 21.11.2018 20| Miunster Stadt Miinster Caterer

ProVeg 1| 03.12.2018 10(Berlin SozDia Lichtenberg Schulkiche

ProVeg 1| 07.12.2018 25(Berlin ProVeg Schulcaterer-Veranstaltung  |Caterer

ProVeg 1| 14.01.2019 10|Berlin SozDia Lichtenberg Schulkiiche

ProVeg 2| 27.02.2019 12 (Kulmbach KErn Bayern Verwaltung

ProVeg 1| 07.03.2019 5|Essen innogy Gastronomie Schulkiiche
Landeskongress Kita und Schule - be-

Wi 1| 07.03.2019 50|Vallendar darfsgerecht und nachhaltig Multiplikatoren

Bad Kreuz- Schulvernetzungsstelle Rheinland-
WI 1| 02.04.2019 20|nach Pfalz Caterer

Quelle: Eigene Darstellung

Von den aufgefiihrten 52 Veranstaltung (VAs) entfielen 11 allein auf Klichenpersonal in frisch
kochenden Schulklichen und 8 auf Cateringbetriebe, die Schulklichen versorgen. Darliber hin-
aus waren bei weiteren Veranstaltungen ebenfalls Praktiker aus Schulkiichenleitung und - Mit-
arbeit vertreten. Die angegebene Haupt- Zielgruppe zeichnete sich oft durch eine hier nicht
komplett darstellbare Durchmischung verschiedener Berufsgruppen, Aufgabenbereiche und
Hintergriinde aus. Aufgrund der Schwierigkeit mittelfristig Termine flr “In-House” Fortbildun-
gen mit der Belegschaft von Schulkiichen zu koordinieren (siehe AP08-02) wurden neben die-
sen Praktikern insbesondere Entscheider- (4 VAs), Multiplikatoren- (11 VAs), Beraterkreise (7
VAs) adressiert, um so die im KEEKS Projekt erarbeiteten Handlungsansatze fir eine klimage-
sunde Schulverpflegung langfristig in deren Arbeit zu verankern.

Die Veranstaltungen wurden i.d.R. in einem stets dhnlichen Standardverfahren vorbereitet
und durchgefiihrt: Nach Interessensbekundung wurden den potenziell teilnehmenden Ein-
richtungen das KEEKS Leistungsspektrum vorgestellt. Um die Kommunikation Gbersichtlicher
und zeitlich effizienter zu gestalten, wurden Informationsmaterialien im PDF-Format entwi-
ckelt, die Giber die wichtigsten Weiterbildungsinhalte informierten und bei Bedarf auch die
Moglichkeiten aufzeigten, die Weiterbildungseinheit zu individualisieren (Bsp. Schwerpunkt
auf ein spezifisches Handlungsfeld setzen). Individuelle Wiinsche wurden telefonisch oder per
Mail abgeklart. Ergebnis dieser Vorbereitungen waren meist fest gebuchte Veranstaltungster-
mine. Der dynamisch angepasste KEEKS-Basisvortrag stellte die Grundlage jedes Veranstal-
tungstermins dar. Erganzend wurden Diskussionsrunden, Kochtrainings oder interaktive Ar-
beitsphasen angeboten. Falls moglich, erhielten die Teilnehmenden am Ende der Veranstal-
tungen, Evaluationsbégen zum Ausfiillen ausgehandigt. Falls der Rahmen eine schriftliche Eva-
luation nicht erméglichte, wurde miindliches Feedback eingeholt. Im Nachgang bekamen die
Teilnehmenden den KEEKS-Basisvortrag als PDF-Datei zugeschickt. Die Teilnahmezertifikate
wurden meist an Einzelpersonen oder in seltenen Fallen an die Einrichtung allgemein ausge-
stellt.
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Bei Auftritten auf 6ffentlichen Veranstaltungen und Messen wurden neben persdnlichen Ge-
sprachen und Networking am KEEKS-Stand Workshops oder Vortrage mit den hier dargestell-
ten Weiterbildungsinhalten gehalten.

8.7 Auswertung der Weiterbildungen und Ergebnisse

e Buchheim, Elizabeth; Bartels, Ruth (2018-18): Auswertung der Fortbildungen. Projekt-
bericht AP 08 05 des KEEKS-Projektes. Berlin.

Die Auswertung erfolgt wie schon in AP 07 mit unterschiedlichen Instrumenten. Bedingt war
dies durch die Spannweite der Weiterbildungen, die von der klassischen Schulkiiche Gber Ca-
terer Uber Schulvernetzungstellen, Schulverwaltungen bis hin zu Messen, Hochschulsemina-
ren und Ministerien/Senatsstellen reichten. Da bei vielen Institutionen der Beratungs- und
Strategieaspekt im Vordergrund stand, wurde die Evaluation nur bei den Weiterbildungen in
Schulkiichen verwendet.

Flr die Auswertung der durchgefiihrten Einheiten wurden 2 Fragebdgen verwendet:
e Im Zeitraum bis zum inkl. 21.02.2018 wurde der von ProVeg entwickelte Fragebogen ver-
wendet (siehe Tabelle unten).
e Abdem 28.06.2018, im Sinne einer groReren Einheitlichkeit der Daten, wurde der AP 07-
Fragebogen in einer leicht abgewandelten Form verwendet. (siehe Tabelle unten).

Leider war ein Evaluationsverfahren bei Veranstaltungen mit einer gréfReren Teilnehmerzahl
nicht moglich - in solchen Fallen erfolgte eine miindliche Feedbackrunde (s. diesen Abschnitt
unten).

Die schriftlich bewerteten Veranstaltungen haben eine Gesamtnote von 1,48 (sehr gut) erhal-
ten.

Tabelle 55: Evaluation der Weiterbildung von Schulkiichen (83 Evaluationsbogen).

Abgefragtes Item - alte Bogen Mittel der
Bewertung @

Wie hat lhnen der Theorieteil gefallen? 1,3

Wie hat lhnen der Praxisteil gefallen? 11

Wie haben lhnen die Rezepturen gefallen? 1,4

Wie schatzen Sie die Beliebtheit der Rezepturen bei den Kunden ein? 1,9

Ich werde demnachst haufiger KEEKS-Rezepte kochen 1,3

Ich kann das Gelernte im eigenen Betrieb gut umsetzen 2,0

GESAMTNOTE 1,55

Abgefragtes Item - neue Bogen Mittel der
Bewertung @

Die Veranstaltung hat mir gefallen. 1,2

Die Stunde war abwechslungsreich. 1,3

Die Inhalte entsprachen meinen Erwartungen. 1,4

Ich weil, was Treibhausgase sind und warum sie vermieden werden sollen. 1,3
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Ich weil jetzt wo in der Kiiche Treibhausgase entstehen und wie ich sie einsparen kann. 1,4
Ich kenne nun klimawirksame Speisen und kann Alternativen nennen. 1,4
Die vermittelten Inhalte wiesen einen guten Bezug zur Praxis auf. 1,8
Ich mochte kiinftig versuchen, die Inhalte in meinen beruflichen Alltag einzubinden. 1,4
Ich habe heute etwas dazu gelernt. 1,4
Die Themen wurden gut erklart. Ich konnte gut folgen. 1,1
Einige Fragen blieben unbeantwortet. 1,8
GESAMTNOTE 1,4

Quelle: Eigene Darstellung.

Alle Items liegen zwischen 1,1 und 2,0 und befinden sich damit im Bereich zwischen sehr gut
und gut. Das Gesamtergebnis von 1,48 ist als sehr positiv zu bewerten. Die entwickelten Un-
terrichtseinheiten und Inhalte eignen sich sehr gut fir weitere Schulungen.

Den Teilnehmern der Schulungen wurde auch die Mdglichkeit gegeben, ein direktes Feedback
in der Form eines Kommentars abzugeben. Die Antworten wurden dann sinngemal grob in 5
verschiedene Kategorien eingeteilt:

Kochen und Rezepturen (relevant wenn ein Praxisteil durchgefiihrt wurde): Die Rickmel-
dungen zu den Rezepturen und zum Kochteil sind fast ausschlieBlich positiv.
Lernférdernde Atmosphare (etwa ob die Inhalte interessant und nachvollziehbar vermit-
telt wurden, personlicher Kontakt mit der Trainerin u. A.): In der Kategorie “Lernfoérdernde
Atmosphare” wurden nur positive Rickmeldungen abgegeben. Es wurde stets auf die
Schaffung eines angenehmen Lernklimas und auf eine freundliche, positive und humor-
volle Umgangsart mit Schulungsteilnehmer*innen geachtet. Wie bei den Jugendlichen aus
den Berufsschulen in AP 07, so auch fiir das erwachsene Kiichenpersonal spielte eine an-
genehme Atmosphare und ein kompetenter, respektvoller Umgang eine flr den Lerner-
folg entscheidende Rolle.

Inhaltliche Aspekte (bezogen auf die Unterrichtsmaterialien, Daten, Informationen u.A.):
hier wurde vor allem die Informationsfiille positiv bewertet. Gewlinscht wurden vor allem
mehr konkrete Tipps zur praktischen Umsetzung. Ein wichtiger Punkt, obwohl nur durch
eine schriftliche Riickmeldung vertreten, ist das sprachliche Niveau der Schulung. In Bezug
auf den wissenschaftlichen Anspruch des KEEKS-Projekts und die 6fters verwendeten
Fachbegriffe ist es ausdriicklich empfehlenswert, diese zu reduzieren und die Informatio-
nen niedrigschwelliger und alltagsbezogener zu vermitteln.

Struktur und Unterrichtsaufbau (etwa die verwendeten Arbeitsformen, der zeitliche Rah-
men u.A.): hier wurden die meisten Verbesserungsvorschlige geduBert. Trotz einer relativ
langen Dauer hatten sich einige Teilnehmer*innen noch mehr Zeit fir die Beschaftigung
mit dem theoretischen und praktischen Input gewiinscht. Eine Riickmeldung deutete so-
gar den Wunsch nach mehreren Veranstaltungstagen an. Die interaktiven Arbeitsphasen
sind sehr gut angekommen.

Andere / allgemeine Aussagen wie “Nichts” oder “Alles gut”: Die allgemeinen Aussagen,
sind in deren Uberwiegenden Mehrheit positiv und zeigen, dass die Schulungsteilneh-
mer*innen mit den Veranstaltungen zufrieden waren.
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Wahrend der Fortbildungen und 6ffentlichen Veranstaltungen wie der Internorga-Messe und
anderen ist vor allem das grundlegende Interesse und die Offenheit der Gesprachspartner ge-
genitber dem Klimaschutz und der pflanzlichen Kiiche als sehr positiv zu bewerten. Ange-
brachte Zweifel an der Umsetzbarkeit der KlimaschutzmaRBnahmen im Allgemeinen und der
klimafreundlichen Rezepturen im Besonderen gelten in der iberwiegenden Mehrheit den Sys-
temgrenzen und Limitationen im Arbeitsalltag; an zweiter Stelle ware hier der Wunsch nach
mehr Aufklarung aller beteiligten Seiten und einer interdisziplindren und ressortlbergreifen-
den Arbeit zu erwdhnen. Best Practice Beispiele sind sehr hilfreich, um aufzeigen zu kénnen,
wie KlimaschutzmalRnahmen umgesetzt werden kénnen. Allerdings sind entsprechende Un-
ternehmen oft relativ klein. Die effiziente Umsetzung der MaRnahmen in einem grofReren Rah-
men sowie langerfristige Betreuung und Feedback- und Lernsysteme bedirfte das Engage-
ment aller relevanten Akteure, so die vielen Riickmeldungen aus den Gesprachen.

Trotz des weitestgehend positiven Feedbacks zu den Fortbildungsveranstaltungen stehen ei-
ner weiterfiihrenden Verstetigung der KlimaschutzmalRnahmen in den Schulkiichen dennoch
viele Herausforderungen gegeniber. Einige davon wurden auch von den Teilnehmenden der
Veranstaltungen zuriickgespiegelt:

Einerseits sehen sieht sich vor allem das Kiichenpersonal vielen Anforderungen gegeniber,
die nicht immer miteinander korrespondieren. Die Mitarbeiter sollen gleichermaRen die Wiin-
sche der Eltern, sowie die der Kinder und diverse Vorgaben — zum Beispiel der DGE oder
Budgetvorgaben — beriicksichtigen. Diese Anforderungen noch um Klimaeffizienz zu erganzen
birgt Zielkonflikte. Vor allem der Preisdruck steht dem Ziel der Klimaeffizienz haufig kontrar
gegeniber. So wurde davon berichtet, dass der Bezug regionaler Kartoffeln in Mehrwegbe-
haltern eingestellt werden musste und Kartoffeln fortan in kleinen Einweggebinden bezogen
werden, da der Kilopreis einige Cent glinstiger ist. Zum anderen wird auch von einem zeitli-
chen Mehraufwand gesprochen, zum Beispiel wenn regionale Lebensmittel bei einem weite-
ren Zulieferer bestellt werden kénnen.

Als weitere Herausforderung wurde vermehrt die Integration des Themas in Bildungskonzepte
oder padagogische MaRnahmen genannt. Eine Umsetzung von Mallnahmen fur Klimaeffizienz
ist in der Schulverpflegung haufig gekoppelt an die Akzeptanz der Schiiler. Diese kann durch
die Sensibilisierung der Schiiler fiir das Thema der Klimaeffizienz verbessert werden und sollte
stetig in den Schulalltag integriert werden.

8.8 Ergebnisse des AP 08

e Erstellung eines didaktisches Lehr-Lern-Konzeptes mit
O einem Basismodul: Klimawandel, KEEKS-Projektergebnisse und -Handlungs-
empfehlungen (Erndhrung, Technik, Abfille)
O zwei Zusatzmodulen: Modul 2 “Warenkunde”, Modul 3 praktische “Kochschu-
lung”
Erstellung von Weiterbildungsmaterialien
Erstellung eines Flyers zur Bewerbung der Fortbildung
Verteilung des Flyers auf mehr als 30 Veranstaltungen und Messen

Bewerbung der Weiterbildung durch Newsletter, Web-Tools, Mitgliedermagazin von
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ProVeg
e Durchfiihrung von finf Praxistest-Veranstaltungen
e Flexibilisierung des Qualifizierungskonzeptes:
o Zielgruppenspezifikation (nur Kéche und Kiichenpersonal / Gemischte Gruppe
/ nur Verwaltungsebene, Multiplikatoren & Berater)
o Differenzierung der Schulungsmaterialien nach Themenschwerpunkten
O Erstellung des Weiteren Modul 3: “Gesundheitliche Aspekte einer klimafreund-
lichen Ernahrung”
e Durchfiihrung von 47 Weiterbildungsveranstaltungen
o Fortwahrende Weiterentwicklung des Schulungsmaterials
O ca. 1.500 geschulte Personen
o jeweilsindividuell angepasste Weiterbildungen & Beratungen fiir folgende Ziel-
gruppen:
m 11 Schulkiichen
8 Caterer
11 Multiplikatoren
7 Berater

4 Verwaltung
m 1 Offentlichkeit
e Evaluation der 52 Fortbildungsveranstaltungen

217



9

9.1

9.2

Weiterbildung und Unterricht — Padagogisches
Personal (AP 09)

Autoren

Sabine Schulz-Brauckhoff, Netzwerk e.V., KéIn
Sarrah Nachi, Netzwerk e.V., KéIn

Malte Schmidthals, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

Koordination des Arbeitspakets: Netzwerk e.V. - Soziale Dienste und Okologische Bil-
dung

Bearbeitungszeit: 05.2018 - 04.2019

Ziel: Durchfiihrung von 10 Weiterbildungsveranstaltungen fiir Schulen. Die Fortbildun-
gen sollen das Thema als relevantes BNE (Bildung flir nachhaltige Entwicklung)-Thema
aufzeigen und dem padagogischen Personal die Kompetenzen vermitteln, klima- und
energieeffiziente Erndhrung als Thema der Ganztagsbetreuung aufzunehmen. Damit
soll dem padagogischen Personal der Ganztagsschulen die Moglichkeit er6ffnet wer-
den, ihre beruflichen Kenntnisse, Fahig- und Fertigkeiten im Hinblick auf die klimare-
levanten Aktivitdten im Schulumfeld zu erweitern und somit die Einbindung der klima-
und energieeffizienten Schulklche zu gewahrleisten.

Arbeitsschritte:
o AP 09-01: Entwicklung eines didaktischen und modularen Fortbildungskon-
zepts

o0 AP 09-02: Information von Schulkiichen Gber Fachorgane und Newsletter

O AP 09-03: Praxistest der Weiterbildung des padagogischen Personals — Durch-
fiihrung von drei Fortbildungsveranstaltungen in NRW an Ganztagsschulen

O AP 09-04: Umsetzungsphase der Weiterbildung des padagogischen Personals —
Durchfiihrung von sieben Fortbildungsveranstaltungen bundesweit an Ganz-
tagsschulen

O AP 09-05: Zertifikat Gber die Teilnahme an der KEEKS-Fortbildung

O AP 09-06: Auswertung der Fortbildung

Meilensteine:

o0 M.9.1 Didaktisches Lehr-Lernkonzept erstellt

o M.9.2 Praxistest mit drei Schulen erfolgreich umgesetzt

o M.9.3 Umsetzungsphase mit sieben Veranstaltungen erfolgreich umgesetzt
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O M.9.4 Bericht zur Weiterbildung des padagogischen Personals erstellt

9.2.1 AP 09-00 Aufgabenstellung

Die Projektergebnisse werden einen alternativen nachhaltigeren Schulalltag aufzeigen, sie
werden bei den Beteiligten ein Bewusstsein fiir klimarelevante Schulspeisung hervorbringen.
Um den Prozess im Sinne einer Bildung fir nachhaltige Entwicklung (BNE) aktiv zu begleiten
und die Erkenntnisse zu verbreiten, missen berufliche Fortbildungen fir unterschiedliche Ziel-
gruppen konzipiert werden je nachdem, welche Rolle sie in der klimaoptimierten Schulspei-
sung einnehmen kénnen. Durch diese Fortbildungen erfolgt der Kompetenzaufbau bei dem
padagogischen Personal und weiteren Multiplikatoren, die die Ausrichtung der Kernthemen
einer Bildung fir nachhaltige Entwicklung im Setting Schule ermoglichen, damit sie zur Trans-
formation zu einer nachhaltigeren Gesellschaft beitragen konnen. Der erste Schritt ist die Ent-
wicklung des didaktischen Lehr-Lernkonzepts mit einer modularen Struktur. Die Fortbildungs-
module fir das padagogische Personal werden kompetenzbasiert und praxisnah entwickelt
(Unterscheidung von Kenntnissen, Fahigkeiten und Fertigkeiten). Die Module werden so auf-
gebaut, dass ihre Anpassung an die (kiichen-)technische Entwicklung, neue Erkenntnisse der
Okotrophologie und die Veranderungen im Handlungsfeld ,Schulspeisung” stetig moglich
sind. Uber die Netzwerke der Partner, durch Fachveréffentlichungen, Social Media und
Newsletter werden die Ganztagsschulen in Deutschland lber das Projekt informiert. Hiermit
wird auch flr die Weiterbildung geworben. Die Fortbildungen werden fiir die padagogischen
Mitarbeiter/-innen (ZielgréRe ca. 200) des Ganztagsschulbereichs durchgefiihrt, im ersten
Schritt wird mit einem Praxistest mit drei Veranstaltungen begonnen. Durch die Fortbildung
wird der Transfer des Themas einer klimarelevanten Schulverpflegung im Setting Schule si-
chergestellt und findet eine ganzheitliche Betrachtung. Aufbauend auf den Erkenntnissen der
Praxistest-Phase wird die Umsetzungsphase durchgefiihrt. Die sieben Veranstaltungen kon-
nen bundesweit durchgefiihrt werden. Die padagogischen Mitarbeiter/-innen erhalten nach
Abschluss der Fortbildung ein auf das Projekt und seine Inhalte bezogenes Zertifikat, da die
Fortbildung im Rahmen der beruflichen Kompetenzerweiterung der padagogischen Fach-
krafte stattfindet. Jede Fortbildung wird mit einem schriftlichen Fragebogen evaluiert, um die
Qualitat der MalRnahme sicher zu stellen. Die Teilnehmer werden mit einem kurzen Fragebo-
gen befragt (z.B. inhaltliche, organisatorische Aspekte der Weiterbildung: Praxisbezug, Kom-
petenzgewinn, Qualitat der Trainer/-in, Motivation zur Umsetzung, Zufriedenheit).

9.2.2 Ergebnisse

e Entwicklung eines didaktischen modularen Fortbildungskonzepts fiir das padagogische
Personal mit finf Modulen:
O Modul 0 - Bedarfsermittlung:
O Modul 1 - Ernahrungsbildung, Schulverpflegung und Klimaschutz:
O Modul 2 - Essen und Erndhrung als Teil der taglichen Schulkultur
0 Modul 3 - Abfallvermeidung in der Schulverpflegung
O Modul 4 - Schulessen und Partizipation
e Bewerbung der Weiterbildung
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O durch Erstellung eines Flyers zur Weiterbildung
O Besuch von rund 20 Veranstaltungen und Bewerbung der Weiterbildungsange-
bote
o Kontaktaufnahme mit allen Schulvernetzungsstellen bundesweit und Abspra-
chen mit 6 der Vernetzungsstellen
e Durchfiihrung von drei Weiterbildungen in Ganztagsgrundschulen in Nordrhein-West-
falen als Praxistestphase (52 Teilnehmer/-innen)
e Konzept eines Zertifikates fir die Teilnehmer
e Durchfiihrung einer Umsetzungsphase mit neu Veranstaltungen mit 164 Teilnehmern
in Berlin und Nordrhein-Westfalen (zwei Veranstaltungen mehr als geplant)
e Einholung von Feedback zu den Veranstaltungen.
® Insgesamt wurden
o 12 Veranstaltungen durchgefiihrt und
O somit zwei mehr als geplant.
o Eswurden 219 Teilnehmer - vor allem Padagog/-innen - erreicht und weiterge-
bildet.

9.3 Entwicklung eines didaktischen und modularen Fortbildungskonzepts

e Schulz-Brauckhoff, Sabine (2018-21): Entwicklung eines didaktischen und modularen
Fortbildungskonzepts. Projektbericht AP 09_01 des KEEKS-Projektes. Koln

Im Jahr 2018 wurde ein didaktisches Lehr- und Lernkonzept fiir die Zielgruppe des padagogi-
schen Personals an Ganztagsschulen entwickelt (Schulz-Brauckhoff 2018-21). Die Fortbildung
mit finf Modulen wurden kompetenzbasiert und praxisnah entwickelt. Sie zeigt Ernahrung als
relevantes BNE-Thema auf und vermittelt dem pddagogischen Personal die notwendigen
Kompetenzen, um klima- und energieeffiziente Erndhrung als Thema der Ganztagsbetreuung
aufzunehmen.

Die Module liefern keine fertigen Unterrichtsentwurfe und/oder Projektphasen, sondern ge-
ben lediglich Hinweise darauf, wie eine Problemstellung oder Thematik fiir eine Lerngruppe
aufbereitet werden kann.isk Hierbei wurde der Schwerpunkt auf kompetenzorientierte In-
haltsfelder fiir die Unterrichtsgestaltung gelegt. Lehrerinnen und Lehrer sollen die Moglichkeit
nutzen, Anregungen aufzunehmen und ihren Unterricht situationsgerecht auf die Starkung
der emotionalen, sozialen und auch physischen Ressourcen lhrer Klasse zu beziehen. Die Mo-
dule sind wie folgt:

e Modul 0 - Bedarfsermittlung: Im Vorfeld der Weiterbildung werden die Bedarfe und die
damit im Zusammenhang stehenden Themen der betreffenden Schulen ermittelt, um
passgenaue Fortbildungsmodule anbieten zu kénnen. Durch die Bedarfsabfrage kann im
Vorfeld ebenfalls die intrinsische Motivation der Teilnehmergruppe analysiert und die
Fortbildung darauf zugeschnitten werden.

e Modul 1 - Erndhrungsbildung, Schulverpflegung und Klimaschutz: Das Modul fiihrt in die
Klimawirksamkeit der Erndhrung aus Landwirtschaft und weiteren THG-Quellen ein und
erldutert auf dieser Grundlage die Zusammenhange zwischen Erndhrungsbildung,
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Schulverpflegung und Klimaschutz. So kdnnen die Teilnehmenden motiviert werden, sich
auf die Thematik einzulassen, wozu auch die Verkniipfung des Klimaschutzes mit anderen
Aspekten einer nachhaltigen Erndhrung beitragt.

e Modul 2 - Essen und Erndhrung als Teil der taglichen Schulkultur: Das Modul weist auf
die soziokulturellen Grundlagen der Ernahrung hin und richtet dabei den Fokus auf die Ess-
und Erndhrungskultur, auf die sozialen Situationen von Mahlzeiten in der Schule sowie auf
das Unterrichtsthema Erndhrung und Esskultur. Hierdurch wird eine Reflexion der teilneh-
menden Gruppe bezliglich der eigenen Essgewohnheiten angestoRen und die Entwicklung
einer Esskultur in der Schule unterstitzt, die die Klimarelevanz der Schulverpflegung be-
ricksichtigt.

e Modul 3 - Abfallvermeidung in der Schulverpflegung: In Modul 3 erfahren die Teilneh-
menden Wissenswertes liber Lebensmittelabfille und Lebensmittelverluste in der Produk-
tion und Verarbeitung, im Handel, in privaten Haushalten und in der Schulkiiche ihrer
Schule. Die Teilnehmergruppe soll die Situation an der eigenen Schule dadurch einschat-
zen koénnen, sich zur Thematik eine eigene Meinung bilden und - bezogen auf die Abfall-
mengen und -ursachen - ihr Handeln reflektieren und ggf. andern kénnen. Hierzu beachten
sie auch ihre Konsumgewohnheiten und werden sich ihrer Vorbildfunktion beim Mittag-
essen mit den Schiilerinnen und Schiilern bewusst.

e Modul 4 - Schulessen und Partizipation: Schulessen aus der Perspektive von Kindern: Im
Modul 4 geht es um die praktische Weiterentwicklung des Mittagessens an der eigenen
Schule. Grundlage hierfir ist die Erkenntnis, dass Schulverpflegung ein Angebot fiir die
Schiler/-innen darstellt und von ihnen akzeptiert und angenommen werden muss. Sie soll-
ten daher ein moglichst hohes Mal8 an Mitgestaltung erhalten. Im Modul werden fir die
jeweilige Schule passende Partizipationsprozesse erarbeitet, die im Unterricht gemeinsam
mit den Schiilern umgesetzt werden kdnnen.

9.4 Information von Schulen Giber Fachorgane und Newsletter

e Nachi, Sarrah (2018-22): Information von Schulkiichen {iber Fachorgane und Newslet-
ter. Projektbericht AP 09_02 des KEEKS-Projektes. K&In

Im Rahmen der Akquise von Schulen fiir die Praxistest- und Umsetzungsphase wurden Mittei-
lungen erstellt und tiber die Medien der Verbundpartner, tiber Websites und Newsletter (z.B.
Natur- und Umweltschutzakademie NRW) sowie liber die projektspezifische Homepage
www.keeks-projekt.de gestreut. Zudem wurden Schulen lber die Vernetzungsstellen Kita-
und Schulverpflegung - insgesamt 6 Stellen (Berlin, Thiringen, Rheinland-Pfalz, Bayern, Bran-
denburg und Nordrhein-Westfalen) mit 5 personlichen Vorstellungen (Nordrhein-Westfalen,
Rheinland Pfalz, Hessen, Sachsen und Thiringen) vom Wuppertal-Institut - Giber die Moglich-
keit einer der Inhouse-Schulung informiert (vgl. Nachi und Schulz-Brauckhoff 2018-17). Hierzu
wurde auch ein Flyer vom IZT erstellt, der auf Veranstaltungen verteilt wurde und eine Pres-
semitteilung von Netzwerk flir die regionale Presse in Koln verfasst. Insgesamt erfolgt die Be-
werbung der Veranstaltungen (sowie die Fortbildungen von AP 07 und AP 08) mit folgenden
Kontakten:

e Von August 2017 bis Juni 2018 erfolgten insgesamt auf 20 Veranstaltungen (Workshops,

nationale wie internationale Messen, Veranstaltungen) zur Bewerbung der
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Weiterbildungen AP 07, AP 08 und AP 09 mehr als 3.000 direkten Kontakten. Zwischen
August 2017 und Mai 2018 wurden Uber eine veroffentlichte Pressemitteilungen sowie
Partner-Newsletter eine Reichweite von ca. 97.000 Newsletter-Empfangern erreicht.

e Zudem wurden Schulen {iber sechs Landes-Vernetzungsstellen der Kita- und Schulverpfle-
gung - in Berlin, Thiiringen, Rheinland-Pfalz, Bayern, Brandenburg und Nordrhein-Westfa-
len - angesprochen und lber die Mdglichkeit einer der Inhouse-Schulung informiert.

e Die Projektpartner sprachen ihnen verbundene Schulen direkt an bzw. wurden von diesen
eigenstandig kontaktiert (z.B. Konrad-Zuse-Schule Berlin).

9.5 Praxistest der padagogischen Weiterbildung mit drei Veranstaltungen an
Ganztagsschulen

e Schulz-Brauckhoff, Sabine, Nachi, Sarrah (2018-23): Praxistest der Weiterbildung pa-
dagogisches Personal - Durchfiihrung von 3 Fortbildungen in NRW. Projektbericht AP
09 _03 zum KEEKS-Projekt. Koln.

Der Praxistest umfasste drei Veranstaltungen mit insgesamt 52 Teilnehmer/-innen, in denen
schulspezifische Fortbildungsformen und BNE-relevante Themen vermittelt werden konnten.
Ziel des Praxistests war es dabei, die obigen Themen mit diversen Fortbildungsformen (World-
Café, BarCamp, Vortrag) mit BNE-relevanten Themen durchzufiihren. Diese waren:

e (09.05.2018: Ganztagsschule Forderschule Zilpicher Stralle, Kéln (21 Teilnehmer)

e 18.05.2018: Ganztagsschule GGS NesselrodestralRe, KéIn (15 Teilnehmer)

e 28.08.2018: Ganztagsschule GGS Schmittgasse, Koln (16 Teilnehmer)

GemaR dem Modul 1 - Bedarfsermittlung wurden Vorgesprache mit den Schulen bzw. Veran-
staltern gefiihrt, um passgenaue Fortbildungen und damit verbundene didaktische Konzepti-
onen anzubieten. Innerhalb dieser Phase wurden die Workshop-Methoden und thematischen
Schwerpunktsetzungen in Hinblick auf identifizierte Herausforderungen (unterschiedliches
Vorwissen, unterschiedliche Motivationen) angepasst, inhaltlich verfeinert und ausgebaut.
Insgesamt wurden durch die drei Veranstaltungen 53 Teilnehmer*innen erreicht.

Flr die Auswertung der Fortbildungen wurden schriftliche Fragebdgen entwickelt, die jeweils
nach jeder Fortbildung von den Fortbildungsteilnehmern ausgefillt wurden, um die Qualitat
der MaRBnahme sicherzustellen. Die Fragen beziehen sich auf inhaltliche und organisatorische
Aspekte der Weiterbildung wie beispielsweise auf Praxisbezug, Kompetenzgewinn, Qualitat
der Trainer/-in, Motivation zur Umsetzung und Zufriedenheit. Bei den weiteren sieben Wei-
terbildungen aus der Umsetzungsphase (AP 09 _04) wurden unterschiedliche Feedbackverfah-
ren angewendet. Da hierbei der Riicklauf gering war, steht die Evaluation des Praxistests
exemplarisch fir die weiteren Auswertungen.

Die Rickmeldungen aus den Feedbackrunden (vgl. 2018-19 Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff,
Sabine) haben ergeben, dass bei den Teilnehmer*innen durch Zahlen und Fakten sowie visu-
alisierten Darstellungen eine Bewusstmachung der “CO2-Situation” in ihren Schulen stattge-
funden hat. Hilfreich war hierbei der praktische Bezug zum Schulalltag. Weiterhin wurde deut-
lich, dass den Teilnehmer*innen nach Durchfiihrung der Workshops Zusammenhange zwi-
schen Klimawandel, Kiiche, Essen und anderen Aspekten des offenen Ganztags klarer

222



geworden sind. Durch die flexible Reaktion auf Wiinsche und Fragen der Teilnehmer*innen
konnte auf individuelle Themenschwerpunkte eingegangen werden.

Zusammengefasst kann festgehalten werden, dass vonseiten der Teilnehmer/-innen die ver-
standlichen Erklarungen zu komplexen Klima-Sachverhalten, gute Langen der Themenbldcke
sowie die Methodenvielfalt geschatzt wurden. Aufbauend auf den Erkenntnissen der Praxis-
test-Phase wurden die genutzten Bildungsmaterialien und das Lehr-Lern-Konzept leicht modi-
fiziert und im Anschluss diese Praxisphase bundesweit durchgefiihrt und den individuellen
Gegebenheiten vor Ort (Schulform und — gréRe, etc.) angepasst.

9.6 Umsetzungsphase der padagogischen Weiterbildung mit sieben

Veranstaltungen an Ganztagsschulen

e Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine (2018-24): Umsetzungsphase der Weiterbil-
dung padagogisches Personal. Projektbericht AP 09 _04 zum KEEKS-Projekt. Koln.

Fiir die Umsetzungsphase der Weiterbildung des padagogischen Personals wurden die im Pra-
xistest gemachten Erfahrungen und in der Evaluation dargelegten Riickmeldungen der Teil-
nehmer/-innen einbezogen. Das didaktische Grundkonzept, das auf die jeweiligen Bedarfe der
Teilnehmer/-innen und der Spezifika der verschiedenen Schulen einging, hatte in modifizierter
Form fiir die Umsetzungsphase in den Fortbildungsveranstaltungen weiterhin Bestandphase

In der Umsetzungsphase wurden neun Veranstaltungen durchgefiihrt mit 164 Teilnehmern,
d.h. zwei mehr als urspriinglich geplant waren. Grund hierfiir war das Angebot an Veranstal-
tungsreihen zum Themenfeld weiterer Projektakteure in Nordrhein-Westfalen und in Berlin.
Die Qualifizierungen fanden in Berlin, K&In, Lindlar und Wuppertal statt. Hierbei wurden ins-
gesamt 164 Teilnehmer erreicht. Diese waren zumeist Padagogen, bei drei Veranstaltungen
jedoch auch Schiiler/-innen, Mitarbeiter/-innen aus Verwaltungen, Politik und Schulcaterer.
Im einzelnen fanden folgende Weiterbildungsveranstaltungen fiir das padagogische Personal
statt:

Tabelle 56: Weiterbildungen im AP 09 fiir das padagogische Personal

Wer Datum Ort Zielgruppe Anzahl PS
IZT 17.05.2017 Nord-Berlin, Berlin FG-Leitungen 15
IZT 23.03.2018 Schulvernetzung Mint 400, Berlin Padagog/-innen 10
Natur- und Umweltschutzakademie .
NW 16.05.2018 des Landes NRW, Lindlar Lehrer/-innen 8
NW 04.07.2018 :Ear:gelbert-von-Berg-Gymnasmm, Lind- Lehrer/-innen und Schuler/-innen 20
. SUE NRW, VZ NRW, LVR Freilichtmu-
NW 19.09.2018 taé;:schaftsverband Rheinland (LVR), seum Lindlar, Lehrer/-innen, Pidago- 26
gen/-innen
NW 14.11.2018 Initiativkreis Erndhrungsrat Wuppertal gzr;ir;r’ Lehrer/- innen, Verwaltung, 20
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NW 11.02.2019 GGS Stephan-Lochner-Schule, Koln Padagog/-innen, Lehrer/-innen 20
. . . Lehrkrafte verschiedener Berliner
IZT 12.02.2019 EntW|ckIlj|ngspoI|t|sches Bildunes- und' Schulen aus dem Netzwerk “Faire 11
Informationszentrum e.V. — EPIZ, Berlin ”
Schule
NW 21.02.2019 GGS Rosenmaar, Koln Padagogische Mitarbeiter/-innen 34

Quelle: Eigene Darstellung

9.7 Zertifikat Uber die Teilnahme an der KEEKS - Fortbildung

e Nachi, Sarrah (2018-25): Zertifikat Gber die Teilnahme an der KEEKS - Fortbildung. Pro-
jektbericht AP 09 _05 des KEEKS-Projektes. Koln.
Da die Fortbildung im Rahmen der beruflichen Kompetenzerweiterung der padagogischen

Fachkrafte stattgefunden hatte, wurden Zertifikate ausgestellt und an alle Teilnehmer*innen
verteilt.

Abbildung 49: Teilnahmebestatigung fiir KEEKS-Fortbildung

2 Klima- und

energieeffiziente
Kiiche in Schulen

TEILNAHMEBESTATIGUNG

Frau/Herr Vorname Name

hat am 21. Februar 2019 erfolgreich an der KEEKS-Weiterbildung
»Erndhrungsbildung, Schulverpflegung und Klimaschutz
in der Ganztagsschule”

in der GGS Rosenmaar teilgenommen.

Die ganztégige Schulung umfasste theoretische Grundlagen der
Erndhrungsbildung sowie klima- und energieeffiziente Aspekte in der
Gemeinschaftsverpflegung mit folgenden Inhalten:

v/ Grundlagen nachhaltiger Erndhrung & Klimaschutz

v' Klimarelevanz verschiedener Lebensmittel

v' Essen und Erndhrung als Teil der téaglichen Schulkultur
v/ Abfallvermeidung in der Schulverpflegung

v/ Relevanz von Partizipationsprozessen

o P 2, 3
/ e G
i ot i« Sorocbil]
Dr. Michael Scharp Sabine Schulz-Brauckhoff
Projektleitung KEEKS Schulungsleitung

[ffaktor10

Wuppertal
Institut

Quelle: Eigene Abbildung
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9.8 Auswertung und Ergebnisse der KEEKS - Fortbildung

e Schulz-Brauckhoff, Sabine; Scharp, Michael; Nachi, Sarrah (2018-26a): Weiterbildung

und Unterricht - Pddagogisches Personal. Projektbericht AP 09-06 des KEEKS-Projek-
tes. Koln.

In dem Arbeitsschritt wurde ein didaktisches Konzept bestehend aus den fiinf Modulen ent-
wickelt. Hierbei wurde der Schwerpunkt auf kompetenzorientierte Inhaltsfelder fir die Unter-
richtsgestaltung gelegt:

O Modul 0: Bedarfsermittlung der jeweiligen Zielgruppe zu moglichen Inhaltsfel-
dern

O Modul 1: Zusammenhange zwischen Erndahrungsbildung, Schulverpflegung
und Klimaschutz

O Modul 2: Essen und Erndhrung als Teil der taglichen Schulkultur

O Modul 3: Abfallvermeidung in der Schulverpflegung

O Modul 4: Schulessen und Partizipation - Schulessen aus der Perspektive von
Kindern

Das Fortbildungsangebot wurde mit einem spezifisch entwickelten Flyer und ergan-
zenden Pressemitteilungen flr den Kélner Raum und Gber weitere diverse Kanidle, wie
den Projekthomepages der Verbundpartner und der KEEKS-Homepage sowie auf Ver-
anstaltungen beworben:

o Von August 2017 bis Juni 2018 erfolgten insgesamt auf 20 Veranstaltungen
(Workshops, internationale Messen, Veranstaltungen) mehr als 3.000 Kon-
takte.

o0 Zwischen August 2017 und Mai 2018 wurden Uber eine veroffentlichte Presse-
mitteilungen sowie Partner-Newsletter von ProVeg eine Reichweite von ca.
97.000 Newsletter-Empfanger erreicht.

0 Zudem wurden Schulen Uber sechs Landes-Vernetzungsstellen der Kita- und
Schulverpflegung - in Berlin, Thiringen, Rheinland-Pfalz, Bayern, Brandenburg
und Nordrhein-Westfalen - angesprochen und Uber die Moglichkeit einer der
Inhouse-Schulung informiert.

Der Pretest erfolgte an drei Kélner Schulen mit insgesamt 52 Teilnehmerlnnen (Test,
Evaluation und Uberarbeitung des Konzeptes und der Materialien).

Waéhrend der Umsetzungsphase wurden neun Weiterbildungen, die sich an padagogi-
sches Personal (Lehrkrafte, Paddagoginnen der Ganztagsbetreuung) richteten mit 164
Teilnehmerinnen in NRW und Berlin durchgefiihrt.

Feedback wurde durch Feedbackbdgen und persénliche Riickmeldungen sowie Punk-
teabfragen eingeholt:

O Eshat beim padagogischen Personal im Rahmen der Weiterbildungen eine Sen-
sibilisierung fiir eine klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen stattgefun-
den.
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o Durch die Ansprache des padagogischen Personals - als Schnittstelle zwischen
Kiiche und Schuler/-innen - wurde die Wertschatzung fur die Arbeiten der
Schulktichen(mitarbeiter/-rinnen) verbessert.

o Die Einbeziehung aller Akteure vor Ort rund um die Schulverpflegung ist unab-
dingbar fur die erfolgreiche Umsetzung und Implementierung einer klima- und
energieeffizienten Schulverpflegung.

e Insgesamt wurden 12 Veranstaltungen durchgefihrt und somit zwei mehr laut Antrag-
stellung geplant. Es wurden 219 Teilnehmer - vor allem Padagog/-innen - erreicht und
weitergebildet.
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10 Transformationskonzept (AP 10)

10.1 Autoren

Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal
Dr. Melanie Speck, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

10.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

e Koordination des Arbeitspakets: Wuppertal Institut fir Klima, Umwelt, Energie
gGmbH
e Bearbeitungszeit: 05.2018 - 04.2019

Ziel: Das Ziel bestand in der Erarbeitung eines 3-stufigen Transformationskonzepts. Zielgrup-
penspezifische Konzepte zur Transformation fur Kdche/Kichenpersonal (Mikro), Akteure der
AuBer-Haus-Verpflegung (Meso) sowie politische Entscheider (Makro) sollten zur Diffusion
und Verstetigung der Projektergebnisse und -erkenntnisse beitragen. Dadurch sollten letzt-
endlich die relevanten Akteure auf unterschiedlichen Stufen befahigt werden, Verdnderung
selbst zu schaffen und zu gestalten. Die Impulse des Projektes waren in MalRnahmen fir die
AuBer-Haus-Verpflegung und alle angrenzenden Entscheidungs- bereiche zu tGbersetzen.
® Arbeitsschritte:

o AP 10-01: Aufbereitung der Projektergebnisse fir das Transformationskonzept
O AP 10-02: Ausarbeitung des Transformationskonzeptes mit Hilfe von Exper-
tenworkshops
o AP 10-Mikro-Meso-Makro-Konzepte:
m AP 10-03: Mikro: Leitfadenkonzept fir Koche/Kiichenpersonal in der
Schulverpflegung
m AP 10-04: Meso: Transferkonzept fiir Akteure der AuRer-Haus-Verpfle-
gung
m AP 10-05: Makro: Transformationskonzept fiir politische Entscheider
o AP 10-06: Zwei Wissenschaftliche Veroffentlichungen
e Meilensteine:
o M.10.1 Mikro-Konzept fir Kiichenpersonal erstellt
0 M.10.2 Meso-Konzept fir die Akteure der AuBer-Haus-Verpflegung erstellt
o0 M.10.3 Makro-Konzept fiir politische Entscheider erstellt
o M.10.4 Wissenschaftliche Veroffentlichungen publiziert
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10.2.1 AP 10-00: Aufgabenstellung

Die Transformation der AuBer-Haus-Branche in Richtung Nachhaltigkeit und Klimaschonung
scheint unumganglich. Somit erscheint die Generierung von Transformationswissen und da-
mit die Aufbereitung und Diffusion der Ergebnisse in die gesamte Branche der AulRer-Haus-
Verpflegung essentiell. Dieser Prozess scheint zudem malRgebend fiir die Verstetigung der Pro-
jektergebnisse. Der Schlissel fiir eine Transformation ist bekannt: Die Akteure und Entschei-
der der Branche mussen befahigt werden, Veranderungen selbst voranzutreiben. Bisher — so
hat die Zusammenfassung zum Stand der Wissenschaft und Technik gezeigt, liegen zwar im
groflen Umfange wissenschaftliche Erkenntnisse (iber die Bedeutung der klimaschonenden
Kiche vor, aber in der Praxis ist man weit von diesen Zielen entfernt. Die Schaffung von Befa-
higungswissen (nach Manier des Transitionzyklus) scheint richtungsleitend, wenn es zu einer
Art Upscaling der Ergebnisse innerhalb der Gesellschaft kommen soll.

Das Ziel des AP 10 besteht somit in der Erarbeitung eines 3-stufigen Transformations-Kon-
zepts. Dieses Konzepte soll zur Diffusion und Verstetigung der Projektergebnisse und —er-
kenntnisse beitragen und letztendlich die relevanten Akteure auf unterschiedlichen Stufen
befahigen, Veranderung selbst zu schaffen und zu gestalten. Die Impulse des Projektes sind in
Impulse fir die AHV und alle angrenzenden Entscheidungsbereiche zu libersetzen. Das Kon-
zept gliedert sich deshalb in 3 Stufen: in die Mikro, die Meso und die Makro-Stufe. Diese drei-
gliedrige Aufteilung hat zum Zweck, Transformationswissen auf allen Ebenen - in der Kiiche,
in der Branche und in der Gesellschaft/Politik zu verankern und die dortigen Akteure zielge-
richtet anzusprechen und fiir die Verstetigung der Ergebnisse zu befdhigen.

10.2.2 Ergebnisse

Aufbereitung der Projektergebnisse
Ergdnzung von wissenschaftlichen Erkenntnissen der Literatur
Erstellung eines Positionspapiers

Diskussion des Papiers auf zwei Expertenworkshops mit Hilfe der Methode System
Mapping

O Repréasentation aller relevanten Gruppen: Koche/Kiichenpersonal (Mikro), Au-
Rer-Haus-Verpflegung (Meso) sowie politische Entscheider (Makro)

o der Vernetzungsworkshop mit insgesamt 17 Vertretern der Mikro- und Me-
soebene fand am 12.06.2018 in Wuppertal statt.

o der Expertenworkshop mit politischen Entscheidungstragern fand am
26.06.2018 in Disseldorf statt. An dieser Veranstaltung nahmen 4 Personen
teil.

e |dentifikation von Transformationshebeln

e Nutzung wissenschaftlicher Erkenntnisse aus den Bereichen Klimaschutz und Ernah-
rung, Umweltauswirkungen von Ernahrung, Strategien zur Steigerung der Klimaeffizi-
enz sowie Problemen bei der Umsetzung von Verhaltensanderungen

e Erstellung eines zielgruppenibergreifenden Transformationskonzepts mit zielgrup-

penspezifischen MaBnahmen auf Akteursebene
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Erstellung des “KEEKS-Transformationskonzept — Ein Weg zu mehr Klimaschonung in

der Schulkliiche” mit den Themen:

o]

o
0]
o]

o

Hintergrund und Ziele des KEEKS-Projektes und des Transformationskonzepts
Klimaschutz und Lebensmittelkonsum

Akteure: Die Schulverpflegung als Gemeinschaftsaufgabe

Nachhaltige Ernahrungsbildung als Rahmen: Wissen, Bewusstsein, Bildung; in-
klusive der Wirkbereiche:

Aus-, Fort- und Weiterbildung anpassen

Informieren, Wissen verbreiten, Nachhaltigkeit kommunizieren, Akzeptanz
schaffen

Bildungsmaterialien entwickeln, die Kompetenzentwicklung ermoglichen,
Change Agents fordern

Bilanzierung: Methodik und Konzept

Handlungsfelder fiir eine klimaeffiziente Schulverpflegung (Lebensmittel, Tech-
nik, Verhalten, Abfall)

Unsere Empfehlungen fir politische Entscheider sowie Schultrager und Schu-

len, insgesamt 58 Empfehlungen

e Zwei wissenschaftliche Veroffentlichungen in Deutscher und Englischer Sprache:

0]

Bliesner-Steckmann, A.; Baedeker, C.; Themann, P.; Speck, M.; Scharp, M.
(2019-G): Climate-friendly school kitchen - transformation concept.
Sustainable Management Forum. (im Prozess)

Speck, M.; Baedeker, C.; Themann, P.; Bliesner-Steckmann, A.; Scharp, M.
(2019-H): KEEKS - Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen. Erndhrungs-
umschau (im Prozess)

10.3 Aufbereitung der Projektergebnisse flir das Transformationskonzept

Speck, M.; Monetti, S.; Wagner, L.; Scharp, M.; Schulz-Brauckhoff, S.; Schmidthals, M. (2018-27): Aufbe-
reitung der Projektergebnisse fir das Transformationskonzept. Arbeitspapier AP 10-01 zum KEEKS-Pro-

jekt. Wuppertal.

Im KEEKS-Projekt wurden bis 2018 zahlreiche wissenschaftlich relevante und fundierte Er-
kenntnisse zur Schulverpflegung erzielt. Ziel des ersten Arbeitsschrittes war es, essentielle Er-
gebnisse auszuwahlen und entsprechend fiir die Kommunikation im Transformationskonzept
aufzubereiten. Grundsatzlich wurden im KEEKS-Projekt vier Klimaeffizienz-Strategien unter-
schieden und angewandt, die ihren Niederschlag auch im Transformationskonzept gefunden

haben:

P wnNPR

bei den Lebensmitteln: Vermeidung, die Reduktion und die Substitution;

im Verhalten: energiebewusster Umgang mit der Technik;

bei der Technik: Investitionen in energieeffiziente Technik sowie

beim Abfall: Reduzierung.

229



10

Je nach MalRnahmenbereich kommen dabei unterschiedliche Strategien zum Einsatz. So findet
sich die Vermeidungsstrategie im Handlungsfeld Lebensmittel wieder, wenn empfohlen wird,
auf Rindfleisch moglichst zu verzichten, um eine hohe Klimawirkung zu meiden. Alternativ
kann - wenn das Fleischangebot nicht reduziert werden soll - auf Huhn oder Pute zuriickge-
griffen werden. Bei der Reduktionsstrategie handelt es sich um eine breit anzuwendende
MalRnahme. Im Abfallbereich bspw. kann eine Reduktion der Ausgabe- und Tellerreste zu ei-
ner Klimaschonung beitragen. Bei der Technik kommen zwei Strategien zu tragen: Der ener-
giebewusste Umgang mit den Geraten (“weniger Spiilen”) oder Investitionen (energieeffizi-
ente Spllmaschinen).

Neben den 19 Mallnahmen, die Eingang in das Transformationskonzept gefunden haben, wur-
den auch Problemfelder bei der Umsetzung von Verhaltensanderungen thematisiert. So sind
die obigen vier Klimaeffizienz-Strategien vor dem Hintergrund von Handlungshemmnissen zu
sehen, die in der handelnden Person und den Rahmenbedingungen zu sehen sind sowie in der
Struktur, in die der Handelnde mit seinem Tun eingebettet ist. Im Rahmen der Aufbereitung
der Projektergebnisse fir das Transformationskonzept wurden diesbezliglich erste Losungs-
strategien zur Uberwindung von Handlungshemmnissen formuliert.

10.4 Ausarbeitung des Transformationskonzeptes mit Hilfe von
Expertenworkshops

® Speck, M.; Monetti, S.; Wagner, L.; Scharp, M.; Schulz-Brauckhoff, S.; Schmidthals, M. (2018-28): Ausar-
beitung des Transformationskonzeptes mit Hilfe von Expertenworkshops. Arbeitspapier AP 10-02 zum
KEEKS-Projekt. Wuppertal

Um die erarbeiteten Erkenntnisse des KEEKS-Pro- Abbildung 50: Workshop-Arbeit zum Trans-
jektes regelmaRig den Zielgruppen zur Riickmel- formationskonzept

dung vorzulegen und auf diese Weise eng an der
Lebenswirklichkeit der Akteure zu bleiben, wurden
Expertenworkshops durchgefiihrt. Ziel war es da-
bei, Vertreter aller beteiligten Akteure der Schul-
verpflegung zu vernetzen. So wurde am 12.06.18
ein "Vernetzungsworkshop" durchgefiihrt, zu wel-
chem Experten der Mesoebene, hier: Verantwort-
liche der AulRer-Haus-Verpflegung, und Experten
der Mikroebene, hier: Koche/Kichenpersonal ein-
geladen wurden. Mit Hilfe der Methode “System
Mapping” wurden die Workshopergebnisse struk-
turiert und dokumentiert (siehe Abbildung).

Dabei wurde herausgearbeitet, welche Akteure
welche MalRnahmen ergreifen sollten, um mehr
Klimaschonung in der Schulkiiche zu erreichen.
Deutlich wurde dabei auch, welche MaRnahmen-
empfehlungen noch weitergehender Prifung
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bedirfen und wie sich der Schwierigkeitsgrad hin-
sichtlich der Umsetzung bei den einzelnen Mal3-
nahmenvorschlagen gestaltet.

Quelle: Eigene Abbildung

Auf einem zweiten Workshop wurden diese Erkenntnisse weiter vertieft. Der Workshop am
26.06.18 im Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz des Lan-
des Nordrhein-Westfalen adressierte die Makroebene, hier: politische Akteure. Im Umwelt-
ministerium wurde auf der Grundlage einer PowerPoint-Prasentation weitergehend diskutiert
und so einerseits eine Verfeinerung und andererseits eine Erganzung der Erkenntnisse von
Seiten politischer Stakeholder erreicht.

10.5 Transformationskonzept fiir Koche und Kiichenpersonal, Akteure der
AuRer-Haus-Verpflegung und fir politische Entscheider

e Bliesner-Steckmann, A.; Speck, M.; Baedeker, C.; Monetti, S.; Wagner, L.; Scharp, M.; Schulz-Brauckhoff,
S.; Schmidthals, M. (2019-29): KEEKS-Transformationskonzept - ein Weg zu mehr Klimaschonung in der
Schulkiiche. Ein Programm aus den Ergebnissen des Projektes “KEEKS - Klima- und energieeffiziente Ki-
che in Schulen” fur Entscheidungstrager in der Schulverpflegung. Arbeitspapier AP 10-03/10.04/10.05
zum KEEKS-Projekt. Wuppertal

Das Transformationskonzept umfasst sowohl Mikro-, Meso- als auch Makroperspektiven. Da-
mit spricht es Akteure der Mikroebene (K6che/Kiichenpersonal), Akteure der Mesoebene (Au-
Rer-Haus-Verpflegung) als auch politische Entscheider (Makroebene) gleichermaRen an. Das
Uber 80 Seiten umfassende Papier zielt vor dem Hintergrund der Transitionsforschung im Kern
darauf, fur die unterschiedlichen Akteure Wege aufzuzeigen, wie der anvisierte Wandel hin zu
einer klimagesunden Schulverpflegung vonstatten gehen kann.

Aus den Ergebnissen des KEEKS-Projekts kann geschlussfolgert werden, dass Schulessen eine
durch ein hohes Klimaschutz- und Nachhaltigkeitspotenzial gekennzeichnete Schnittstelle dar-
stellt, die unterschiedliche Bereiche verknlipft und von der alle Beteiligten profitieren konnen:
Klimaschutz, Foérderung der Gesundheit sowie nachhaltige und regionale Wertschépfungsket-
ten, Erndhrungs-, Umwelt- und Verbraucherbildung sowie Bildung fiir Nachhaltige Entwick-
lung (BNE).

In diesem Sinne muss das erarbeitete Papier als Transformationskonzept verstanden werden.
Es tragt dazu bei, den notwendigen Wandel Schritt fiir Schritt fassbar zu machen. Die 19 Mal3-
nahmen des KEEKS-Projektes fiir eine klimagesunde Schulverpflegung wurden so aufbereitet,
dass sowohl Wissen Uber die Notwendigkeit von Veranderungen in der Schulverpflegung ver-
mittelt wird, als auch klare Ziele und Schritte zur Nutzung der Einsparpotenziale in aufberei-
teter Form fiir alle relevanten Akteure dargeboten werden. Es werden zu jedem der vier Hand-
lungsfelder - Lebensmittel (auswahlen), Technik (optimieren durch Investitionen), Verhalten
(im Umgang mit Technik) und Abfall (vermeiden) die Herausforderungen und Chancen der
jeweiligen MalRnahmenumsetzung diskutiert. Es werden konkrete Empfehlungen ausgespro-
chen, welche Akteure welche Schritte unternehmen sollten, um ihren Beitrag zum Wandel des
Systems "Schulverpflegung in Deutschland" zu leisten.

Das Transformationskonzept zeigt vorrangig Entscheidungstragern aus Politik und Verwaltung
der Schulverpflegung die Herausforderungen und Chancen einer Transformation auf und
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stutzt sich dabei auf die 19 MaBnahmenvorschldge. Dartiber hinaus muss ein Transformati-
onskonzept aber auch den Rahmen beschreiben, in welchen solche MaBnahmen eingebettet
werden, damit sie tatsachlich umgesetzt werden — dieser Rahmen ist eine nachhaltige Erndh-
rungsbildung mit ihren Aspekten wie Gesundheit, Okologie, Tierschutz, fairer Handel und Kli-
maschutz. Erfolgreiche Transition meint neben anderen Faktoren faktisch die Veranderung
von Werten und Normen und fiihrt zur Verbreitung neuer Wahrnehmungs- und Handlungs-
muster.

Die Empfehlungen, die jedem Handlungsfeld zugeordnet sind, konzentrieren sich dabei auf
eine Inkorporation von Erndahrungsbildung in Schulen und die Rolle, welche sowohl die Bun-
desregierung und die Bundeslander auf politischer Ebene, die Schultrdager und Schulleitungen
auf Verwaltungsebene, als auch die Schulkiichen auf praktischer Ebene dabei einnehmen.
Zwei Beispiele hierzu: Durch die Verbindung von Erndhrungsbildung im Unterricht und die
nachhaltige Umstellung der Erndahrung in der Mensa kann die gesamte Innovationskraft des
Lernortes Schule genutzt werden. Ein weiteres Beispiel ware die Formulierung einer bundes-
landspezifischen Erndahrungsstrategie, welche im Rahmen von Fort- und Weiterbildungen um-
gesetzt und vermittelt wird. Moglich ist auch die Durchfiihrung von zielgruppen-orientierten

Informationskampagnen zur nachhaltigen Schulverpflegung.

Tabelle 57: Struktur des Transformationskonzeptes

Akteursgruppen

Makroebene

Mesoebene

Mikroebene

Bundesregierung

Bundeslinder/KMK

Schultrager

Schulleitung/ Schulkon-
ferenz

Koche/Kiichenpersonal

MaBnahmenbereich: Lebensmittel (auswahlen)

Initiierung von Forder-
programmen fiir Trans-
formationsprojekte (kli-
magesunde Erndhrungs-
konzepte)

Initiilerung von zielgrup-
penorientierten Informa-
tions-

kampag- nen

Entwicklung einer ein-
deutigen Position zu kli-
magesunder Verpflegung
in Schulen, inkl. messba-
rer Ziele

konkrete Empfehlungen
flr Anpassung der Aus-
schreibungs- kriterien

Ubernahme BNE in Lehr-
plane (Thema Erndhrung)

Unterstiitzung von Best-
Practises

Verankerung der klima-
gesunden Erndhrung in
Verpflegungskonzept

Vorschlag fiir bundes-
weite ZielgroRen fiir den
Einsatz von Bio-/ regio-
nal-saisonaler Lebensmit-
tel (Bund- Lander-Akti-
onsplan)

Verankerung der Ziele im
Leitbild (Bewertungskri-
terium bei Ausschreibung
flr Schul-Catering)

Einrichtung einer Men-
sakommission

Benennung eines Ver-
pflegungsbeauf- tragten

Initiilerung von Projekt-
wochen (Pilot- Tage fir
neue Gerichte)

Orientierung an DGE-
Empfehlungen

Workshops und wieder-
kehrende Arbeitsgrup-
pen

Schulgremien und Eltern
einbinden

WeiterbildungsmaR- nah-
men wahrnehmen

Kontakt mit GroRR- hand-
lern/Lieferanten (Klimao-
ptimierungs- potenziale
gemeinsam umsetzen)

Entwicklung dauerhafter
Kooperationen mit regio-
nalen Produ- zenten /
Lieferanten

MaBnahmenbereich: Technik (optimieren durch Investitionen)

Einfiihrung von Quali-
tatslabels fiir GroBku-
chengeréte

Initiierung von Informa-
tions- kampagnen

Unterstiitzung von loka-
len Behorden, Best-Prac-
tises und Pilotprojekten

Koordinierung und Un-
tersttzung fir die

Forderprogramme
(Bund/Land) fir
Gerateaustausch in An-
spruch nehmen: Koope-
rationspartner in eigener
Kommune suchen

Verankerung der Klima-
effizienz als Teil des Ver-
pflegungs- konzeptes
(durch die Entwicklung
eines Ernahrungs- und
Energiekonzeptes flr
Schulen)

Veranlassung von Mes-
sungen des Energiever-
brauchs

Veranlassung der Durch-
flihrung eines betriebli-
chen Energieaudits
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Offentlichen Diskurs zu
laufenden Projekten
(Umsetzung von Klima-
schutz) fuhren

Teilnahme an existieren-
den Forder- programmen

Kennenlernen der Ener-
giesituation (Energier-
undgang)

Investitionskosten- rech-
nun

Ernennung eines Energie-
beauftragten

Inanspruchnahme von
Weiterbildungs-
maRnahmen zum Ener-
giesparen

MaRnahmenbereich: Verhalten (im Umgang mit Technik)

Initiierung von Forder-
programmen
(Bund/Land)

Gestaltung von Informa-
tions-
kampagnen

Koordination vor Ort von
Forderpro-

grammen fur besonders
nachhaltige Betriebe und
far die Schulung der Mit-
arbeiter

Inanspruchnahme und
Koordination von Férder-
programmen

Einfiihrung von Weiter-

bildungen, Leitlinien und
Arbeitsanweisungen fur
mehr Energieeffizienz

Verankerung der Klima-
effizienz als wesentlicher
Teil des Verpflegungs-
konzeptes

Ernennung eines Verpfle-
gungsbeauf- tragten

Entwicklung von Arbeits-
anweisungen fir klimaef-
fizientes Kochen

Setzung konkreter Ener-
giesparziele

Benennung eines Ener-
giebeauftragten

Schulung der Mitarbeiter
zur Verbesserung der Ar-
beitsprozesse

MaBnahmenbereich: Abfall (vermeiden)

Aktionsplan: konkrete
Zielvorgaben zur Vermei-
dung von Lebensmittel-
verlusten

Monitoring der Ziele der
nationalen Nachhaltig-
keits- strategie

Forderung von Sensibili-
sierungs-
programmen

Entscharfung der gesetz-
lichen Vorgaben zur Wei-
terverwendung von Es-
sensresten

Nachhaltigkeitspreise
und Wettbewerbe fiir
“Lebensmittelretter” o-
der gute Vorbilder

Entwicklung einer ein-
deutigen Position bzgl.
einer abfallarmen Ver-
pflegung in Schulen

Umwelt- und Ver- brau-
cherbildung starker in
Schul- curriculum einbin-
den

Verankerung von klima-
gesunder Erndhrung/ab-
fallarmer Schulverpfle-
gung als Teil des Verpfle-
gungs- konzeptes, Uber-
nahme in Ausschrei-
bungs- kriterien

Weiterbildungs-
angebote

Leitlinien zum Abfall- ma-
nagement

Satzung von Vermei-
dungszielen fur Speiseab-
falle und Verankerung im
Leitbild der Schule

Verbesserung der Es-
sensbetreuung durch pa-
dagogisches Personal

Einrichtung eines Essens-
mengen- managements:
konsequente Betreibung
eines Bestellsystems

regelmallige Messung
von Speiseabfillen

Abstimmung von Speise-
planen/Ablaufen zwi-
schen Kuche, El-
tern/Schilern und Schu-
len

Investition der Einspa-
rungen aus Abfallvermei-
dung in Qualitat/Attrakti-
vitat der Mensa

Quelle:Eigene Darstellung

Alle diese MaBnahmen kdnnen zur Etablierung eines erhéhten Problembewusstseins und Ak-
zeptanz in Richtung einer klimaeffizienten Erndhrung bei den verschiedenen Akteuren flihren,
wie das Transformationskonzept darlegt. Es wird nahegelegt, die Strukturen der Schulverpfle-
gung zu adressieren, um langfristige Veranderung zu ermdoglichen. Durch prazise Aktions-
plane, finanziell ausreichend ausgestattete Forderprogramme (siehe Kiichentechnik), Anreize
und die Unterstitzung von innovativen Projekten konnen politische Entscheider viel bewirken
und neue Chancen fir Schultrager, Schulen und Kiichen erméglichen. Hier waren auch inno-
vative Bildungsprojekte zu verorten, die es ermoglichen, durch nachhaltige Erndhrungsbildung
eine Befahigung zum klimagesunden Handeln in der Schulkiiche zu ermdoglichen.

Das Transformationskonzept erganzt dabei weitere KEEKS-Angebote wie das Manual (Speck
et al. 2019-F), die Broschiire (Wagner et al. 2019-A) eine Reihe von Lehrvideos, ein eBook
(Engelmann et al. 2019-C) und eine Web-App fir klimagesunde Schulgerichte (Eyrich et al.
2019-E), in welchen konkrete Qualifizierungsmaterialien fir Akteure in den Schulkichen an-

geboten werden.
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10.6 Wissenschaftliche Veroffentlichung

Bliesner-Steckmann, A.; Baedeker, C.; Themann, P.; Speck, M.; Scharp, M. (2019-G): Climate-friendly
school kitchen - transformation concept. Sustainable Management Forum Arbeitspapier AP 10-06 zum
KEEKS-Projekt. Wuppertal (im Prozess)

Speck, M.; Baedeker, C.; Themann, P.; Bliesner-Steckmann, A.; Scharp, M. (2019-H): KEEKS - Klima- und
energieeffiziente Kiiche in Schulen. Erndhrungsumschau. Arbeitspapier AP 10-06 zum KEEKS-Projekt.
Wuppertal (im Prozess)

Als Essenz der Erkenntnisse des KEEKS-Projekts in Hinblick auf den Fokus der Transformation
wurden in AP 10.06 zwei wissenschaftliche Veréffentlichungen auf den Weg gebracht. Die 19
empfohlenen KEEKS-MalRnahmen und was sie im Spiegel der Transformation des Systems
Schulverpflegung bedeuten, wird im Artikel von Bliesner-Steckmann et al. (2019-G) aufberei-
tet, der beim Sustainable Management Forum eingereicht wurde. Der zweite, bei der "Ernah-
rungsumschau" eingereichte Artikel von Speck et al. (2019-H) befasst sich mit den in KEEKS
erstellten Schulungen und den Ausfiihrungen im KEEKS-Manual.

10.7 Auswertung und Ergebnisse

Folgende Ergebnisse wurden erzielt:

Aufbereitete wissenschaftliche Erkenntnisse, gescreent
Positionspapier zur Ubersetzung wissenschaftlicher Erkenntnisse als Vorbereitung der
Expertenworkshops
Zwei Expertenworkshops zur Validierung der Erkenntnisse mit insgesamt 21 Teilneh-
menden
Angewandte Methode System Mapping — Identifikation der Transformationshebel
Aufgearbeitete wissenschaftliche Erkenntnisse aus den Bereichen Klimaschutz und Er-
ndhrung, Umweltauswirkungen von Erndhrung, Strategien zur Steigerung der Klimaef-
fizienz sowie Probleme bei der Umsetzung von Verhaltensanderungen. Diese Erkennt-
nisse wurden genutzt fiir die Anwendung auf allen drei Akteurs-Ebenen: Koche/K-
chenpersonal (Mikro), AuBer-Haus-Verpflegung (Meso) sowie politische Entscheider
(Makro)
Zielgruppenubergreifendes Transformationskonzept mit folgenden Inhalten

O Hintergrund und Ziele des KEEKS-Projektes und des Transformationskonzepts
Klimaschutz und Lebensmittelkonsum
Akteure: Die Schulverpflegung als Gemeinschaftsaufgabe
Nachhaltige Erndhrungsbildung als Rahmen: Wissen, Bewusstsein, Bildung
Bilanzierung: Methodik und Konzept

O O 0O O O

Handlungsfelder fiir eine klimaeffiziente Schulverpflegung mit jeweils entspre-
chenden Handlungsempfehlungen, insgesamt 58 Empfehlungen

o Fazit zum Transformationskonzept
Aufgezeigte Handlungshemmnisse inklusive LOsungsvorschldgen aus den
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Wirkbereichen

O Aus-, Fort- und Weiterbildung anpassen

o Informieren, Wissen verbreiten, Nachhaltigkeit kommunizieren, Akzeptanz
schaffen

o0 Bildungsmaterialien entwickeln, die Kompetenzentwicklung ermdoglichen,
Change Agents fordern

e 7wei wissenschaftliche Veroffentlichungen in Deutscher und Englischer Sprache
O Bliesner-Steckmann, A.; Baedeker, C.; Themann, P.; Speck, M.; Scharp, M. (2019-46): Mehr Kli-

maschonung in der Schulkiche - ein Transformationskonzept. Sustainable Management Forum
(im Prozess)

O Speck, M.; Baedeker, C.; Themann, P.; Bliesner-Steckmann, A.; Scharp, M. (2019-47): KEEKS -
Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen. Erndhrungsumschau (im Prozess)
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11 Die KEEKS-Produkte (AP 11)

11.1 Autoren

Ralf Eyrich, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung gemein-
niitzige GmbH, Berlin

Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Erndhrung, Miinster

Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Dr. Ruth Barthels, ProVeg, Berlin

Tobias Wagner, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

11.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

e Koordination des Arbeitspakets: IZT

e Bearbeitungszeit: 08.2016-04.2019

e Ziel: In diesem Arbeitsschritt werden die Ergebnisse aufbereitet und verbreitet. Im
Vordergrund steht, dass alle Projektergebnisse moglichst transparent, zielgruppenge-
recht und schnell zuganglich gemacht werden sollen.

® Arbeitsschritte

o]

O O 0O 0O 0O O O

o]

AP 11-01: KEEKS-Plattform - Kommunikations- und Lernplattform
AP 11-02: KEEKS-Informationsmaterialien

AP 11-03: KEEKS-Prdsentationen

AP 11-04: KEEKS-Broschiire

AP 11-05: KEEKS-Leitfaden

AP 11-06: KEEKS-E-Kochbuch

AP 11-07: KEEKS-Web-App ,,Schulkiichen-Klima-Men{is“

AP 11-08: KEEKS-Fortbildungsmanual fir Praktiker

AP 11-09: Entwicklung von KEEKS-Videos

o Meilensteine

0]

O O 0O O ©O

M.11.1 KEEKS-Plattform eingerichtet
M.11.2 KEEKS-Leitfaden erstellt

M.11.3 KEEKS-E-Kochbuchs erstellt
M.11.4 KEEKS-Web-App online

M.11.5 KEEKS-Fortbildungsmanual erstellt
M.11.6 KEEKS-Videos erstellt
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11.2.1 Ergebnisse

KEEKS-Plattform: Kommunikations- und Lernplattform (www.keeks-projekt.de mit

dazugehoriger Beschreibung des KEEKS-Projektes unter https://elearn-

ing.izt.de/course/view.php?id=67 (6 Chapter im Umfang von ca. 80 bebilderten Text-

seiten) sowie die Materialienseite unter https://elearn-

ing.izt.de/course/view.php?id=118

KEEKS-Video - YouTube-Kanal unter https://www.youtube.com/play-
list?list=PLIyGHFpM-wC-0d4JLIaWYMmvpOnQsjGT4
o KEEKS-Informationsmaterialien:

O Erstellung von vier Flyern,

o einem einfachen Aushangposter,

O einem Aufsteller

13 KEEKS-Poster zu den Themen

o Poster 1: Klimawandel und die menschliche Erndhrung
Poster 2: Klimaschadliche Lebensmittel 1
Poster 3: Klimaschadliche Lebensmittel 2
Poster 4:Beispiele fiir Einsparpotenziale bei Fleisch
Poster 5: Saisonale und regionale Lebensmittel
Poster 6: KEEKS-Biomends fir das nachhaltigere Kochen

o
o
o)
o)
o)
O Poster 7: Energieverbrauch in Schulkliichen — Handlungsoptionen

O Poster 8: Tipps fiir Schulkiichen — Abfélle und Verpackung

O Poster 9: Vorschlage fur ein MaRnahmenkonzept

O Poster 10: Handlungsempfehlungen fir Schulkiichen — Lebensmittel 1

O Poster 11: Handlungsempfehlungen fir Schulkiichen — Lebensmittel 2

O Poster 12: Handlungsempfehlungen fiir Schulkiichen — Investitionen

O Poster 13: Handlungsempfehlungen fir Schulkiichen — Verhalten
KEEKS-Prasentationen (ca. 50 Foliensatze)
KEEKS-Broschiire

o Vier-Farb-Druck, A4-Format auf Recyclingpapier mit 23 Seiten, Auflage 2.000

O Kurzbeschreibung der wichtigsten MalBnahmen

o plakativer Stil mit vielen Bildern
KEEKS-Leitfaden

o Vier-Farb-Druck und A4-Format auf Recyclingpapier mit 56 Seiten, Auflage

1.300

o Einleitung und Hintergrund mit Bedeutung der Klimaeffizienz der Schulkiiche

o Darstellung von 19 wichtigen MalRnahmen fiir mehr Klimaeffizienz
KEEKS-E-Kochbuch mit 50 Gerichten zum Klimaschutz in der Schulverpflegung in ver-
schiedenen technischen Formaten fir alle am Markt befindlichen E-Reader und Tab-
lets
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o KEEKS-Web-App ,Schulkiichen-Klima-Menus“
O 50 Rezepten in den Kategorien Hauptgerichte, Nudelgerichte, Komponenten,
Suppen, Eintopfe, Fischgerichte und SiiRspeisen
O je Rezept eine Webseite mit Zutatenliste, Kochrezept, Kosten, Allergenen, FuR-
abdriicke fur Flache, Wasser, Phosphat und Energie
o Link: https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte
e KEEKS-Fortbildungsmanual
o fir Praktiker und Lernende in der Schulkiiche

o mit 31 didaktischen Arbeitsmaterialien f
o (r den Berufsschulunterricht und die Erwachsenenbildung
e Entwicklung von 12 KEEKS-Videos mit folgenden inhaltlichen Schwerpunktthemen:
O Erndhrung & Klima - Klimaschutz in der Schule
Erndhrung & Klima - Klimaschutz in der Schulkiiche
Klimaschutz in der Schulkiiche - Technik- und Energiespartipps
Klimaschutz in der Schulkiiche - durch energieeffiziente Kiichentechnik
Erndhrung & Klimaschutz - Klimafreundliche Lebensmittel fur die Schulkiiche
Klimafreundlich Kochen in der Schulkiiche

Pflanzlich Kochen in der Schulkiiche - Linsenbolognese (Teil 1)

Pflanzlich Kochen in der Schulkiiche - Sojafrikassee (Teil 2)
Pflanzlich Binden in der Schulkiiche - Reibekuchen (Teil 1)
Pflanzlich Binden in der Schulkiiche - Pfannkuchen (Teil 2)
KEEKS zum Mitnehmen - unsere Produkte fiir den Klimaschutz in der Schulki-

O 0O 0O o 0O 0o o o o o

che
o KEEKS stellt sich vor - das Projekt fiir den Klimaschutz in der Schulkiiche
e KEEKS-Offentlichkeitsarbeit
O 44 Veranstaltungen mit Vortragen und ca. 1.840 Teilnehmenden
O 48 Veranstaltungen mit Posterprdsentationen oder KEEKS-Stand mit ca. 2.760
Teilnehmenden
o0 Mebhr als 80 6ffentlichkeitswirksame Aktivitaten wie Newsletter, Webinforma-
tionen, Artikel oder Interviews
e KEEKS-Zukunftsgesprach mit 40 Teilnehmenden

11.3 KEEKS-Plattform - Kommunikations- und Lernplattform

Das IZT hat in 2016 eine Landing-page unter http://www.keeks-projekt.de/ eingerichtet. Hier-
von ausgehend konnten die weiteren Web-Informationen von KEEKS erreicht werden. Dies ist
zum einen eine wissenschaftliche Informationswegseite (https://elearn-
ing.izt.de/course/view.php?id=67) mit relevanten Projektinformationen. Zum anderen wurde
in 2019 eine Materialienseite unter Moodle aufgesetzt, auf der alle KEEKS-Materialien
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verfligbar sind (https://elearning.izt.de/course/view.php?id=118). Alle Partner haben gleich-
falls das Projekt auf ihrer Webseite eingestellt. Die KEEKS-Lernplattform wurde im Oktober
2018 auf Basis des Mallnahmenkonzeptes liberarbeitet. Darliber hinaus wurde eine englisch-
sprachige Seite aufgrund der Auszeichnung der UNFCCC fiir KEEKS aufgesetzt.

Abbildung 51: “Landing-Page” fiir KEEKS-Interessierte im Internet

Was ist Keeks?

Das Projekt "KEEKS - Klima- und

energieeffiziente Kiiche in Schulen” zeigt, wie

in der Schulkiiche klima- und energieeffizient

gekocht werden kann. Damit werden wichtige

MaRnahmen zum Klimaschutz im Zu den Projektinformationen
Ernahrungssektor aufgezeigt. Einem Sektor,

in dem Deutschland noch vergleichsweise

geringe Beitrdge zum Klimaschuiz leistet. Zu den KEEKS Materialien

Zu den KEEKS-Weiterbildungsangeboten

Schulessen ist ein sensibler Bereich: Es sollte nicht nur kindgerecht, gesund und bezahlbar
gekocht werden, sondern auch von hoher Qualitat sein. Im Projekt wurden die Menus und die
Kiichenprozesse am Beispiel von 23 Schulen mit 22 Kiichen in Koln analysiert, die jahrlich nahezu
1 Mio Mittagessen ausgeben. Zudem wurde der Lebensweg der verwendeten Meniis analysiert:
Mit 19 im KEEKS Projekt entwickelten MaBnahmen kénnen in einer durchschnittlichen
Schulkiiche gut 40 % der Treibhausgasemissionen eingespart werden!

Ausgehend von unseren Analysen, Ergebnissen, und Erfahrungen haben wir Bundesweit
Schulkiichen unterstitzt ihre Klimaschutz Potenziale zu entfalten. Hierflr haben wir bereits ca.
150 Weiterbildungsveranstaltungen und Schulbetreuungen durchgefiihrt.

Unsere KEEKS Materialien helfen ihnen selbst als Klimaschitzer aktiv zu werden und zeigen auf,

wie in ihrer Schule, in ihrer Kiiche und in ihrem “Erndhrungs- Umfeld” schmackhafter Klimaschutz
zum Alltag wird.

Quelle: “Landing-Page” KEEKS online unter http://www.keeks-projekt.de/

11.4 KEEKS-Informationsmaterialien

Fiir die allgemeine O-Arbeit wurden schon in 2016 ein Logo und der Aufsteller erstellt. In 2016
wurde der allgemeine KEEKS-Flyer und in 2017 ein Flyer zur KEEKS-Weiterbildung sowie in
2018 ein weiterer Flyer zu allen KEEKS-Angeboten und -Produkten erstellt. Letztgenannter
stellte auch die Angebote von KEEKS-SB dar. In 2018 wurden die MaBnahmen-Poster sowie
ein Klichenposter erstellt. Fur die Weiterbildungen wurde ein Zertifikat erstellt.
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Abbildung 52: Flyer und Poster aus dem KEEKS-Projekt

Fleisch?

o
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energieeffiziente
Kiiche in Schulen

Bedenken Sie; Der K‘wwm won Lebensmitteln hat immer Umweltfolgen. Al
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@ Klimafreundlich kechen

GroRe Bedeutung fir Klima und Energie
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Quelle: Eigene Darstellung mit der Materialien fiir die Offentlichkeitsarbeit

11.5 KEEKS-Prasentationen

Alle Informationen zu den KEEKS-Prasentationen — Posterausstellungen, Projektgesprachen,
Artikel, Newsletter, Webinformation und Social Media sowie zum Zukunftsgesprache — wur-
den im Endbericht dargestellt.

Quelle: Eigene Darstellung.

11.6 KEEKS-Broschire

e Wagner, Tobias; Scharp, Michael (2019-A): KEEKS-Broschiire: MaBnahmen fiir eine kli-
maschonende Schulkiiche.

Im Rahmen des Projekts wurde eine KEEKS-Broschiire (23 Seiten) konzeptionell entwickelt,
die MalRknahmen hin zu einer klimaschonenden Schulkiiche kurz und pragnant fiir heterogene
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Zielgruppen der interessierten Offentlichkeit beschreiben. Ziel ist es, den Akteuren der Ge-
meinschaftsverpflegung und dariiber hinaus einen Uberblick (iber wichtige Stellschrauben hin
mehr Klima- und Energieeffizienz zu geben. Folgende Inhalte werden in der 2019 erstellten

Broschiire dargestellt:

Tabelle 58: Themen der KEEKS-Broschiire

Das KEEKS-Projekt

Ubersicht der Einsparpotenziale
Lebensmittel (auswéahlen)

Weniger Fleischprodukte verwenden
Weniger Milchprodukte verwenden
Leitungswasser ausschenken
Klimafreundliche Verpackungen nutzen
Auf saisonal-regionale Produkte achten
Mehr Bio-Lebensmittel verwenden

Abbildung 53: KEEKS-Broschiire

&

1.2 Wieniger Milchprodulite verwanden

Milchprodutie haben sinen hahen Trecbbauges-Follabdrock, wa. darch de
Bt ruare Eimek Laddue: e il hrvabhitaltung wnd died At v e hfunet
Irabeonders Trinkmikch, Sahne, Deark und Kise, sber sxh BuSer werden
ot i den Schuliichen werwendet.

Dhied Pt Bt iz

L e

Filanglchs Alemativen o

ik
— Haleriabws
Sabne Aeitabe st g
% s ot
Joghun [ “ojasthmnd
Guark MAmgaries &
.LT.']- Wit Hlanuend
Eohoumansrh

Quelle: Eigene Abbildung

10.
11.

12

Technik (optimieren mit Investitionen)
Verhalten (im Umgang mit Technik)

. Kuihl- und Gefriergerate effizienter nutzen
13.
14.
15.
16.
17.

Effizienter garen und kochen
Effizienter spllen

Weitere Mallnahmen

Abfall (vermeiden)
Zusammenfassung
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11.7 KEEKS-Leitfaden

e Scharp, Michael; Engelmann, Tobias; Muthny, Jana (2019-B): KEEKS-Leitfaden fir die
klimaschonende Schulkiiche. Friedberg und Berlin.

Der Leitfaden folgt einer Struktur mit den wichtigsten MaRnahmen hin zu einer THG-Einspa-
rung entlang von vier Handlungsfeldern: Lebensmittel (auswahlen), Technik (optimieren
durch Investitionen, Verhalten (im Umgang mit der Technik) und Abfélle (vermeiden).

Abbildung 54: KEEKS-Leitfaden mit Inhaltsverzeichnis

4 Warum dieser Leitfaden?
7 A Auswahl der Lebensmittel (treffen)
8 MaRnahme Lebensmittel 1:
Klimaoptimierter Meniiplan durch Substitution und Reduktion von Fleisch
10 MaRnahme Lebensmittel 2:
Waéchentlicher Ersatz eines Fleischgerichtes durch ein pflanzliches Gericht
12 MaRnahme Lebensmittel 3:
Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen
14 MaRnahme Lebensmittel 4:
Reis teilweise durch Dinkel ersetzen
16 MaRnahme Lebensmittel 5:
Klimafreundliche Verpackungen nutzen
18 MaRnahme Lebensmittel 6:
Leitungswasser trinken
20 MaRnahme Lebensmittel 7:
Mehr Bio-Lebensmittel verwenden
22 MaRnahme Lebensmittel 8:
Auf saisonal-regionale Produkte achten
24 B Technik (optimieren durch itil )
26 MaRnahme Technik 1:
Effiziente Gefriergerate verwenden
28 MaRnahme Technik 2:
Effiziente Kiihlgeréte verwenden
30 MaRnahme Technik 3:
Mehr Plus-Kihlen statt Gefrieren ermdoglichen KE E KS- Le itfa d e n
32 MaRnahme Technik 4: = - .
Konvel und Kochgerite effizient einsetzen (kdnnen) fur dle kllmaSChonende
34 MaRnahme Technik 5: o
Auf LED-Beleuchtung umriisten Sch u I ku c he
36 MaRnahme Technik 6:
Effiziente Splilmaschinen verwenden
39 C Verhalten (im Umgang mit der Technik)
40 MaRnahme Verhalten 1:
Effizientes Spiilen
42 MaRnahme Verhalten 2:
Gefrier- und Kiihlschrénke in den Ferien abschalten
44 MaRnahme Verhalten 3: Gefordert durch:
Pflege und Wartung der Kiihl- und Gefriergerate @ | Songemineion aF= . oonae
46 MaRnahme Verhalten 4: MOMENTUM | Sndniase Schaner: @ i
Abschalten von Stand-by-Verbrauchern CHANGE
49 D Abfall (vermeiden)
50 MaRnahme Abfall:

Effizientes Abfallmanagement aufbauen

Quelle: Eigene Abbildung

In den Bereichen der Handlungsfelder Lebensmittel und Technik wurden im Leitfaden beispiel-
haft dargestellt, welche Produktions- und Verarbeitungsprozesse eines Schulessens fiir Treib-
hausgas-Emissionen verantwortlich sind und mit welchen MaBnahmen und Stellschrauben
dem entgegengewirkt werden kann.

Ein Schulessen verursacht nach den Berechnungen des KEEKS-Projektteams im Schnitt 1,25
Kilogramm CO,. Davon entfallen ungefahr 950 Gramm auf den Bereich der Lebensmittel und
300 Gramm auf den Bereich der Kiichentechnik.
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Wird nun zielfihrend mit klimaschonenden Lebensmittelzutaten und effizienter Technik in
der Schulkiiche gearbeitet, kann bei konsequenter Umsetzung der im Projekt aufgefiihrten
Malnahmen knapp die Halfte der Treibhausgas-Emissionen - also 500 Gramm pro Portion ein-
gespart werden.

Bei den Lebensmitteln variiert die Klimalast stark unter den verschiedenen Produkten. Vor
allem tierische Lebensmittel wie Fleisch und Milchprodukte verursachen deutlich groRBere
Treibhausgas-Emissionen als pflanzliche. Doch auch innerhalb der diversen Fleischgerichte
gibt es Unterschiede in der Klimabelastung. Zum Beispiel liegen die THG-Emissionen beim
Rindfleisch bei 12,3 kg CO, pro kg und beim Hahnchen bei 3,7 kg CO, pro kg. Werden alle
Fleisch- und auch die Fischgerichte beispielsweise durch pflanzliche Alternativen in der Schul-
kiiche ersetzt, kdnnen bis zu 25 % der Treibhausgas-Emissionen eingespart werden. Auch das
Nahrungsmittel Reis verursacht deutlich hohere THG-Werte als z. B. Dinkel oder Kartoffeln.

Abbildung 55: Aufbau des KEEKS-Leitfadens am Beispiel der MaBRnahme Lebensmittel

MaBnahme Lebensmittel 3:
Milch und Milchprodukte teilweise oder ganz ersetzen

Herausforderung THG-Werte (kg CO,
pro kg Lebensmittel)

Milchprodukte mit hohem Fettanteil (Butter, Kase, Sahne, e 5,2 Butter
Schmand und Quark) haben hohe Treibhausgas-Werte, v. a. .
durch die Methan-Emissionen der Milchviehhaltung und den ® 5,8 Kase

Anbau von Viehfutter. Milchprodukte werden jedoch als wich- ® 3,7 Schmand
tig fur Kinder angesehen. N

® 3,4 Quark 40 %
Ein Mittelweg zwischen den Anforderungen der DGE-Standards °
(mindestens zweimal pro Woche Milch(produkte) in einer mog- °
lichst fettarmen Qualitat bei einem 5-Tage-Mendplan) und ® 2,4 Joghurt

dem Anspruch einer klimafreundlichen, gesunden Kiche sollte
gefunden werden, indem auf bestimmte klimaschadliche Zuta- e 1,4 Milch

ten verzichtet wird und andere reduziert bzw. durch pflanzliche
Alternativen ersetzt werden.

Gs%A
& FlR]
20%)
N 13%
L]
Gesamtes
Einsparpotenzial
im Bereich der Schul-
verpflegung

Einsparung von ca. 41.000 t CO, pro Jahr
in Deutschland*

* Einsparpotenzial, wenn alle Schulkiichen in Deutschland diese MaBnahme umsetzen worden

D- Praxisergebnis:

Zur Bestimmung dieses Potenzials wurden die Vier-Wochen-MenUplane aller KEEKS-Schulen
ausgewertet. Hochgerechnet gehen 10 % der Gesamtemissionen auf das Konto von Kase, Sahne,
Butter, Milch, Quark, Joghurt und Schmand. In den Meniplinen wurden Butter und Schmand
komplett durch Ol bzw. ein Sojaprodukt ersetzt. Ein Teilersatz erfolgte bei Quark (Sojaquark), Sahne
(pflanzliche Sahne) und Kéase (Kisealternativen). Diese Auswertung der Menuplane hat gezeigt,
dass ein Einsparpotenzial von ca. 5 % bezogen auf die gesamten Treibhausgas-Emissionen fur
Lebensmittel und Technik mdglich ist. Damit steht diese MaBnahme fir ca. 13 % des gesamten
Einsparpotenzials.

Butter und Schmand konnen komplett durch klimaschonende Alternativen ersetzt werden. Kise,
Sahne und Quark soliten zumindest teilweise ersetzt werden. Pflanzliche und klimaschonende
Alternativen sind Ol, Hafermilch sowie entsprechende Sojaprodukte. Wenn méglich, sollten fett-
arme Zutaten — weil klimaschonender — verwendet werden.

Quelle: Eigene Abbildung
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Neben den Lebensmitteln hat die Technik, die in den Schulkiichen zum Einsatz kommt, Einfluss
auf das Klima. Insbesondere ineffiziente und damit oft dltere Gerate weisen hohe THG-Werte
auf. Durch Investitionen in neue energiesparende Gerdte kénnen bis zu 10 % der gesamten
THG-Emissionen im Bereich der Schulverpflegung reduziert werden. Daneben kann die ineffi-
ziente Nutzung der Gerdte das Klima belasten.

So wurden im KEEKS-Leitfaden zahlreiche Bereiche der Schulverpflegung dargestellt und MaR-
nahmen hin zur Energieeinsparung entwickelt. Im KEEKS-Projekt zeigte sich, dass die unter-
suchten Schulen durch eine Verhaltensanderung der Mitarbeitenden in der Nutzung der Ge-
rate ca. 12 % der THG-Emissionen des gesamten Kiichenbetriebs einzusparen sind. Demnach
sollten z. B. Konvektomaten oder Spiilmaschinen immer voll beladen und/oder Gefrier- und
Kihlschranke in den Ferienzeiten leergeraumt und abgeschaltet werden.

Auch der Bereich Abfall und in dem Kontext mégliche MaBnahmen zur Treibhausgas-Emissi-
onseinsparung wurde im Leitfaden dargestellt, denn Speiseabfalle tragen erheblich zur THG-
Bilanz bei. Mit der Einflihrung eines effizienten Abfallmanagements kdnnen gut 10 % der ge-
samten Treibhausgas-Emissionen eingespart werden.

Die Darstellung der MaRnahmen erfolgt immer nach dem gleichen Schema auf Doppelseiten.
Auf der linken Seite wird die MaBnahme mit entsprechender Hintergrundinformation vorge-
stellt. Auch wird das Einsparpotenzial aufgezeigt. Auf der rechten Seite sind die passenden
Handlungsempfehlungen ausgearbeitet.

11.8 KEEKS-E-Kochbuch

e Engelmann, T.; Scharp, M, Muthny, J. (2019-C): KEEKS-E-Kochbuch mit 50 klimascho-
nenden Rezepten. KEEKS-Material 2019-C. Friedberg und Berlin

e Scharp, M.; Engelmann, T.; Bartels, R.; Wagner, T.; Stumpf, S.; Muthny, J.; Merten, T.;
Oswald, V, Eyrich, R.; Schulz-Brauckhoff, S.; Nachi, S.; Speck, M. (2019-D): KEEKS-Koch-
buch mit 50 klimaschonenden Rezepten. KEEKS-Material 2019-D. Berlin und Friedberg

Das “KEEKS-E-Kochbuch” stellt 50 klimafreundliche Gerichte und Komponenten dar, die im
Projekt entwickelt wurden. Die Nutzer und die damit verbundenen Zielgruppen sind Schulki-
chen und andere AuBer-Haus-Verpflegungseinrichtungen.

Zentral fur das KEEKS-E-Kochbuch” sind 50 KEEKS-Rezepte in den folgenden Kategorien:

1. Suppen und Eintopfe, 6. Fischgerichte

2. Nudelgerichte, 7. Fleischgerichte,

3. Kartoffelgerichte, 8. Gulasch, Chili, Frikassee,
4. Gemdisegerichte, 9. SiRspeisen,

5. Koérner und Mehl,

10. Sol3en
Die Rezepte fanden sich auf den Speiseplanen Schulkiichen von Netzwerk e.V. wieder. Zusatz-

lich wurden einige bestehende Rezepte bezogen auf ihre Klimafreundlichkeit optimiert und
durch weitere neue vegane Gerichte erganzt.
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Die Rezepte werden im E-Kochbuch mit dem THG-Einsparpotenzial, das sie gegenlber kon-
ventionellen Rezepturen aufweisen, dargestellt. Neben den THG-Werten pro Menil werden
zudem weitere Umweltlasten, wie der Bedarf an Flache, Wasser, Phosphatgestein und Primar-
energie ausgewiesen. Des Weiteren werden Vorschldage zur Verwendung von saisonal-regio-
nalem Gemuse und Hinweise zu Zutaten in Bio-Qualitat und/oder aus fairem Handel gegeben.

Neben den Rezepten liefert das E-Book einen Saisonkalender der Gemiuise- und Obstsorten in
Deutschland, eine Kurzdarstellung der KEEKS-MalRnahmen fiir den Bereich Lebensmittel, eine
Beschreibung der Relevanz des Kochbuchs im Allgemeinen sowie eine Darstellung der Inhalte
des KEEKS-Projektes.

Das Kochbuch ist als epub, mobi und azw bereitgestellt und kann somit auf allen Tablets und
den meisten E-Book-Readern gelesen werden. Zusatzlich kann das E-Book als PDF herunter-
geladen werden.

245



11

Abbildung 56: Darstellung eines Rezeptes in dem E-Kochbuch

Gazpacho - Gemiise-Kaltschale

€0 -FuBabdruck und Umweltlasten:

Das Rezept hat einen CO.-Fuflabdrck von ca. sso g OO -Aquivalenien pro Porton
Phosphat-Fuabdruck: 6,5 g Phosphatgestein-Ag

Flachen-Fuffabdruck: 0,00 m*s a Naturflachenbelegung-Agq

Wasser- FuBabdruck: 580 L Wasser-Aq.

Energiobedarf: 1,6 k¥Wh Primarenergie-Ag

Zutaten fir zehn Portionen:

60 @ Zwiebel [Rat) Bis

SO0 8 Paprika Bis

2 Salatgurken

2 Zehen Enoblauch

GO0 g fucchini S&R
GO0 g Aubergine S&R
3EL Petersilie

sEL Olivenol

3EL Rapsol

1TL Frauter der Provence Bio

25TL Salz

25TL Pleffer Fair

1508 Parmesan®

10 Stck Brovchen (Vollkorn)e

Zubereitung:

- Paprika, Zucchini und Auberginen zerkleinern und in Rapsol scharf anbraten

Quelle: Eigene Darstellung.
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11.9 KEEKS-Web-App , Schulkiichen-Klima-Mens*“

e Eyrich, Ralph; Meurer, Uwe; Wagner, Tobias; Buchheim, Elizabeth; Reinhardt, Guido;
Gartner Sven; Hemmen, Marie; Monetti; Sylvia, Stiibner, Meta; Koch, Sophie; Hilde-
brandt, Tim (2019-E): KEEKS-Web-App - Klimaschonende Schulkiiche mit vielen Rezep-
ten und deren Umweltauswirkung. Berlin

Die Web-App ist ein weiteres Produkt des KEEKS-Projektes. Uber die Projekthomepage
www.keeks-projekt.de sowie Uber https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte ist die Web-
App offentlich zuganglich. Sie basiert auf einer im Projekt entwickelten Datenbank. Hauptbe-
standteil der Anwendung ist eine Rezeptesammlung fiir eine klimafreundliche Schulverpfle-
gung, in der 49 klimafreundliche Rezepte aus sieben Kategorien ausgewahlt werden kénnen.

e Hauptgerichte e Suppen e Fischgerichte
e Nudelgerichte e Eintopfe e Siilspeisen
e Komponenten

Zusatzlich werden im Rahmen eines als Glossar angelegtem “Hintergrundwissens” diverse be-
sondere Details zu den Umweltlasten des Rezepts einzelnen Eigenschaften von Zutaten und
Kichenoranisatorischen Empfehlungen ausgegeben.

Abbildung 57: KEEKS-WebApp

REZEPTESAMMLUNG

MHauplgerichte Hild-Blsl-Pfanne mit Gemilse und Feta

O Treibhauseffeit Weitere Limweltiasten
KEEKS Rezept 5400 £ Fichenfufabdruck

59!
38

Nudelgerichle
Tiemponenten
Suppen
Eintipfe
Tischgerichie
Sifapelsen

Quelle: Eigene Abbildung.
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In der Web-App bilden die klimaeffizienten KEEKS-Menis die Grundlage fir allgemeine Re-
zeptinformationen dhnlich eines Kochbuchs. Jedes Rezept wird tGbersichtlich mit vielen klima-
relevanten Daten prasentiert sowie durch weitere Spezifika beschrieben:

e Die vom IFEU errechneten Umweltlasten — CO2-Emmissionsaquivalente, Flachen-,
Wasser-, Phosphat- und EnergiefuBabdruck — sind als Balkengrafiken mit Ampel dhnli-
chem Farbverlauf visuell aufbereitet sowie erganzenden Referenzwerten gegentiber-
gestellt. So lassen sich die Kennwerte schnell erfassen.

e Durch die Eingabe der Portionszahlen in der Zutatenubersicht passen sich nicht nur die
Zutatenmengen, sondern auch die Grafiken der Umweltlasten dynamisch an. So er-
fahrt der Nutzer interaktiv den Ressourcenbedarf eines Rezepts. Auch die Angabe der
optionalen Bepreisung des Gerichts andert sich entsprechend mit.

e Labels an einzelnen Zutaten geben Hinweise, ob es sich insbesondere empfiehlt, sie als
Bio-Produkt (,,Bio“), zu einer bestimmten Saison regional (,,S+R“), im Fairen Handel
(,FT“) bzw. aus nachhaltiger Fischerei (,,MSC“) zu erwerben. Hierzu liefert auch eine
verknipfte Infobox weitere Informationen. Ggf. vorhandene Saisonzeiten von Rezept-
zutaten werden wiederum als Balken im Jahresverlauf einfach erfassbar dargestellt.
Weitere Angaben zu Allergenen und Nahrwerten runden die Rezeptedarstellung ab.

e Anvielen Stellen fiihren Info-Buttons in das Glossar der Web-App. Hier werden einer-
seits verwendete Begriffe erlautert. Andererseits erhalt der Nutzer einen tiefergehen-
den Einblick in die Ermittlung der Umweltlasten.

Die Benutzeroberflache der Web-App entstand in mehreren Feedbackschleifen zu Design und
Funktion, um eine intuitive, aber gleichzeitig informativ-dynamische Darstellung der Rezepte
zu erreichen. So werden (je nach Auflésung des Endgerates) die relevanten “Rezeptinformati-
onen” Zutaten, Zubereitung, Rezeptbild sowie die grafisch aufbereitete Klimawirkung auf den
ersten Blick dargestellt. Weitere Informationen lassen sich durch Klicken “aufklappen”, so dass
diese den Nutzer nur bei Interesse vom “Wesentlichen” ablenken. So konnten die weitgehen-
den Datenanalysen des KEEKS Projektes ansprechend und unaufdringlich prasentiert werden
und der Offentlichkeit eine groRtmdgliche Dateneinsicht gewahrt werden. Uber Referenz-
werte werden die dargestellten Daten in ihren GréBenordnungen eingeordnet. Die Web App
ist mit aktuellen Webtechniken — HTML5, CSS3, JavaScript — entwickelt und auf langfristige
Kompatibilitdt zu géngigen Browsern optimiert. Insbesondere wurde Wert gelegt auf ein
responsives Design, das sich dem jeweiligen Endgerat anpasst. So lasst sie sich auch mit Mo-
bilgeraten sehr gut nutzen.

Insgesamt wurde die Web-App als Plugin/Theme flr das webbasierte Lernmanagementsys-
tem (LMS) moodle realisiert und lasst sich so in eine bestehende aktuelle moodle-Installation
integrieren. Die Datenbankschnittstelle und Datenaufbereitung flir das dynamische Laden und
Anzeigen eines Rezepts sind in Form eines moodle-Webservices implementiert. Als Program-
miersprache kam — entsprechend der moodle-Umgebung — PHP zum Einsatz. Zudem wurde
ein Import-Tool entwickelt, das die in Google Tabellen/Microsoft Excel vorliegenden Daten in
die Datenbank transferiert.

248



11

11.10 KEEKS-Fortbildungsmanual fiur Praktiker und Lernende in der Schulkiiche

e Speck, M.; Bliesner-Steckmann, A.; Wagner, L.; Scharp, M.; Buchheim, E. (2019-F):
KEEKS-Fortbildungsmanual fiir Praktiker und Lernende in der Schulkiiche. Wuppertal
und Berlin. Auflage 1.000 Stiick.

Als weiteres Produkt des Projektes setzt das Fortbildungsmanual die KEEKS-MaRnahmen in
didaktische Lernmaterialien um. Diese sind frei zuganglich und kénnen liber die Projekthome-
page (www.keeks-projekt.de) oder den Download-Bereich (https://elearn-
ing.izt.de/course/view.php?id=118) als PDF-Version heruntergeladen werden. AuBerdem
wurde die erste Auflage mit einer Stiickzahl von 1.000 als Print-Version in Auftrag gegeben.

Far die Zielgruppe der Schulkichenleiter/-innen, ihren Mitarbeitenden sowie Berufsschulleh-
rer/-innen wurden entlang der vier Handlungsfelder der KEEKS-MaRnahmenvorschlage ent-
sprechende methodisch, didaktische Arbeitsmaterialien erstellt. Im Wesentlichen handelt es
sich im Kontext der Formatentwicklungen um Einzel- und handlungsorientierte Gruppenarbei-
ten, die eine proaktive Umsetzung der Lehr-/Lernmaterialien ermoglicht. Ein valider methodi-
scher und didaktischer Aufbau der Fortbildungsinhalte stellt sicher, dass eine Ubertragbarkeit
der Inhalte auf andere Schulkiichen bzw. andere Formen der Gemeinschaftsverpflegung mog-
lich ist.

Das Manual folgt einer im KEEKS-Konsortium festgelegten inhaltlichen Struktur mit den wich-
tigsten MaBBnahmen entlang der vier Handlungsfelder Lebensmittel, Technik, Verhalten und
Abfall. Die Darstellung der 19 MaBBnahmen entspricht einheitlich dem folgenden Aufbau. Auf
der ersten Seite jedes MaRRnahmen-Kapitels findet sich eine Ubersicht mit den wichtigsten
Informationen. Diese umfasst die Einordnung des Themas im Kontext der Klimaeffizienz, die
Beschreibung der spezifischen MaRBnahme, das prozentuale Einsparpotenzial der MaRnahme
an den gesamten THG-Emissionen der Schulkiichen und erganzende praxisrelevante Hinweise
fir die Umsetzung vor Ort in der Kiiche.

Auf den nachfolgenden Seiten folgen die thematisch ankniipfenden Arbeitsmaterialien. Es
wurde fortlaufend umgesetzt, dass Mallnahmen mit einem grofleren THG-Einsparpotenzial
und dementsprechend hdherer Relevanz hinsichtlich der Klimaeffizienz einen gréBeren Um-
fang an didaktischen Lernmaterialien beiliegt. Zu jeder der MaBnahmen findet sich mindes-
tens eine Aufgabenstellung. Die Kapitel der vier Mallnahmen im Bereich der Lebensmittel
(ML-1, ML-2 und ML-4) schlieBen mit einem Exkurs zu Themen der pflanzliche Warenkunde.
Dieser bietet ein ergdanzendes Informationsangebot zu pflanzlichen Alternativprodukten und
umfasst zusatzliche Aufgabenstellungen.

Zur eigenstandigen Qualitatskontrolle finden sich im Anhang des Manuals Losungsvorschlage
zu den didaktischen Materialien.
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Dariiber hinaus beinhaltet das Fortbildungsmanual Aligemeines zum KEEKS-Projekt, Informa-
tionen zum Zusammenhang zwischen Klimaschutz und Erndhrung und eine Erlduterung zu
moglichen Zielkonflikten der MalRnahmen.

11.11 KEEKS-Videos fur die klimaschonenden Schulkliiche

11.11.1  Aufgabenstellung

Es werden 10 kurze Lehr-Lernvideos zur klimaoptimierten Schulkiiche erstellt, die kennzeich-
nend fir die Projektergebnisse stehen und diese in kleinen Sequenzen visualisieren. Sie rich-
ten sich an alle Zielgruppen des Projektes. Beispiele kdnnen sein ,,10 Tipps fir die klimascho-
nende Kiiche”, ,Vegan und vegetarisch — was hat das mit dem Klima zu tun“, Was ist eine
Klimabilanz — Beispiele aus der Schulkliche”. Die Videos werden als Realvideos gedreht oder
als 2-3-mindtige Animationen in 3D erstellt und sollen auch fiir Ausbildungszwecke nutzbar
sein. Die Videos werden auch nach der Projektlaufzeit auf einem Youtube-Channel und auf
der Projektplattform (embedded) zur Verfiigung stehen. Sie werden frei zuganglich sein. In-
nerhalb der Weiterbildungen ist es ebenfalls moéglich die Filme zu zeigen.
e Festlegung von Themenfeldern

Erstellung des medien-didaktischen Konzepts

Erstellung von Storyboards

Entwicklung und Produktion von Lernvideos (Unterauftrag)
Vero6ffentlichung (Youtube und KEEKS-Plattform)

11.11.2 Die Lehr-Lern-Videos

Die Lehr-Lern-Videos wurden gemaR Antrag mit verschiedenen Themenschwerpunkten er-
stellt, die sich aus den Zielgruppen des Projektes und den wichtigsten Inhalten des Leitfadens
ergeben haben, und wurden nach Abwarten der endgiiltigen Ergebnisse innerhalb der Pro-
jektlaufzeit fertiggestellt. Durch die Aufteilung der verschiedenen Videos auf verschiedene Fir-
men und die Verwendung der Video-Software Powtoon war es moglich trotz des knappen
Budgets 10 Videos von jeweils 3-4 Minuten zu erstellen. Alle Videos sind mit Themen, Ziel-
gruppen und Erstellenden in untenstehender Tabelle aufgelistet.

Faktor 10 und ProVeg haben in allen Schritten die zur Erstellung der Videos notwendig waren
eng zusammengearbeitet. Nach der gemeinsamen Festlegung der Themenschwerpunkte wur-
den Konzepte fiir die einzelnen Videos erstellt und im Verbund diskutiert. Die Anregungen der
Verbundpartner sind in die Planung und Erstellung der Videos eingeflossen. AnschlieBend
wurden die Texte und Storyboards durch ProVeg und Faktor 10 entweder eigenstdandig oder
in enger Zusammenarbeit mit den jeweiligen Auftragnehmern entwickelt. Auf Grundlage der
Texte und Storyboards wurden dann die Videos erstellt. Die fertigen Videos wurden durch das
IZT auf dem IZT-Kanal bei YouTube und auf der Projektwebseite veroffentlicht.
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Tabelle 59: Beschreibung der KEEKS-Videos

Nr. Kurzbeschreibung Ziel- Firma /
gruppe Budget

1 Titel: Erndhrung & Klima - Klimaschutz in der Schule KP, KL, edeos/
Dieser Animationsfilm erlautert, welchen Einfluss unsere Erndahrung auf das Klima SL L E proVeg
hat. Durch Informationen liber die Erndhrung werden Hemmnisse abgebaut. Behan- Budget
delt werden die Themen CO2-AusstoR, Folgen des Klimawandels, CO2-AusstoR der
Lebensmittel, Méglichkeiten fiir CO2-Einsparungen, klimafreundliches Schulessen.
YouTube-Link: https://www.youtube.com/watch?v=HCN30OFKbhZ8

2 Titel: Erndhrung & Klima - Klimaschutz in der Schulkiiche S,LE edeos/
Leicht zu verstehender Animationsfilm Uber den Einfluss der Erndhrung auf das Klima ProVeg
fiir 7-12 jahrige. Durch Informationen tber die Erndhrung werden Hemmnisse abge- Budget
baut. Behandelt werden die Themen CO2-AusstoRB, Erderwarmung, Klimawandel,
CO2-Ausstol’ der Lebensmittel, Moglichkeiten fir CO2-Einsparungen, klimafreundli-
ches Schulessen.
YouTube-Link:
https://www.youtube.com/watch?v={9Wo-UaRDTo

3 Titel: Klimaschutz in der Schulkiiche - Technik- und Energiespartipps KP/KL/S | Spurgo/
Animationsfilm Gber Einsparpotenziale im Bereich Kiichentechnik/Nutzerverhalten. L ProVeg
Einsparpotenziale werden erldautert und Anwendungstipps gegeben. Behandelte The- Budget
men aus dem Leitfaden: MV-1, MV-2, MV-3, MV-4
YouTube-Link: https://www.youtube.com/watch?v=iE7jpjGF9IA

4 Titel: Klimaschutz in der Schulkiiche - durch energieeffiziente Kiichentechnik KL/SL Spurgo/
Animationsfilm Uber Einsparpotenziale im Bereich Kiichentechnik/Investitionen. Die IZT
wichtigsten Einsparpotenziale werden erldutert und Anwendungstipps gegeben. Be- Budget
handelte Themen aus dem Leitfaden: MT-1, MT-2, MT-3, MT-4, MT-5

05 Titel: Erndhrung & Klimaschutz - Klimafreundliche Lebensmittel fiir die Schulkiiche KP/KL/S | Powtoon/
Die verschiedenen Empfehlungen fiir die schrittweise Einfiihrung von klimafreundli- L ProVeg
chen Lebensmitteln aus dem Leitfaden sind Thema dieses Animationsvideos. Behan- Budget
delte Themen aus dem Leitfaden:
ML-1, ML-2, ML-3, ML-4, ML-5, ML-8
YouTube-Link: https://www.youtube.com/watch?v=xcSpwHUuh60

6 Titel: Klimafreundlich Kochen in der Schulkiiche KP/KL/S | Powtoon/
In diesem Animationsvideo wird gezeigt, welche Moglichkeiten sich in einem Gericht L ProVeg
bieten, Treibhausgase einzusparen. Durch die Moglichkeit, sich in Gerichten auf ein- Budget
zelne Komponenten konzentrieren zu kdnnen, wird die Eigenkompetenz gefordert
und Hemmnisse abgebaut. Behandelte Themen aus dem Leitfaden:
ML-1, ML -3, ML-8, MA-1

7a Titel: Pflanzlich Kochen in der Schulkiiche - Linsenbolognese (Teil 1) KP Ewald/ 1ZT
Titel: Pflanzlich Kochen in der Schulkiiche - Sojafrikassee (Teil 2) Budget
In diesen Kochvideos werden zwei in der Schulverpflegung beliebte Gerichte von ei-
nem veganen Chefkoch zubereitet, der auch Tipps fir die klimafreundlichen Kiiche
gibt. In der Schritt fir Schritt Anweisung wird die Eigenkompetenz der Schulkdche ge-
steigert. AuBerdem wird gezeigt, dass die Zubereitung von Gerichten mit pflanzlichen
Alternativen (Linsen statt Hackfleisch/ Sojaschnetzel statt Hiihnerfleisch) sehr einfach

7b umzusetzen ist, wodurch Hemmnisse tiberwunden werden.
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YouTube-Link Video 07.1: https://www.youtube.com/watch?v=e7SIJmZvCJOU
YouTube-Link Video 07.2: https://www.youtube.com/watch?v=MgXDO2dtDMA

8a

8b

Titel: Pflanzlich Binden in der Schulkiiche - Reibekuchen (Teil 1)

Titel: Pflanzlich Binden in der Schulkiiche - Pfannkuchen (Teil 2)

In diesen Kochvideos werden die in der Schulverpflegung beliebten Komponenten
Reibekuchen und Pfannkuchen von einem veganen Chefkoch zubereitet, der auch
Tipps fur die klimafreundlichen Kiiche gibt. In der Schritt fir Schritt Anweisung gibt
der Koch Tipps zur Verwendung verschiedener pflanzlicher Bindemittel, die einfach in
der Handhabung sind. Dadurch wird die Eigenkompetenz der Schulkéche gesteigert
und Hemmnisse werden Uberwunden.

YouTube-Link Video 08.1: https://www.youtube.com/watch?v=Bs84dIfMAA4
YouTube-Link Video 08.2: https://www.youtube.com/watch?v=yx5pfRZBLNc

KP

Ewald/ I1ZT
Budget

Titel: KEEKS zum Mitnehmen - unsere Produkte fiir den Klimaschutz in der Schulki-
che

Im KEEKS-Projekt wurden viele Produkte erstellt, die die verschiedenen Akteure der
Schulverpflegung auf dem Weg zur klimafreundlichen Schulkiiche unterstitzen. In
diesem Animationsfilm wird eine Ubersicht iiber diese Produkte gegeben.

KL, KP,
SL

Powtoon/
ProVeg
Budget

10

Titel: Das KEEKS-Projekt stellt sich vor - das Projekt fiir den Klimaschutz in der Schul-
kiiche
Das Verbundprojekt stellt sich und seine Arbeit in diesem Animationsfilm kurz vor.

KL, KP,
SL L

Powtoon/
ProVeg
Budget

Zielgruppen: KP - Kiichenpersonal, KL - Kiichenleitung, SL- Schulleitung, L - Lehrende, S - Schulkinder, E - Eltern. Leitfaden: ML
- MaRnahme Lebensmittel, MT - MaBnahme Technik, MV - MaRnahme Verhalten, MA - MalRnahme Abfall

11.11.3  Auswertung

Die Erstellung von Videos hat die federfiihrenden Parteien vor vielen Herausforderungen ge-
stellt: der finanzielle, der padagogische, der kreative und der Qualitatsanspruch an die Videos
haben ein Spannungsfeld ergeben, dem die Verantwortlichen gerecht werden mussten.

Videos sind heutzutage das bevorzugte Medium, mittels deren sich die Menschen unterhalten
und informieren. Das professionelle Niveau von Content-Erstellern auf Plattformen wie Y-
ouTube ist in den letzten Jahren enorm gestiegen. Wir als Konsumenten sind bereits an eine
gewisse Qualitat gewohnt. Dies betrifft nicht nur die grafische Darstellung, sondern auch die
Regie, die medienpsychologischen und die kognitionswissenschaftlichen Aspekte des Video-
materials

e relativ kurze Dauer

e kompakte Informationen
e Unterhaltungs- und Schlagzeilenwert
e niedrigschwellige Sprache

Dies musste unbedingt bei der Erstellung der KEEKS-Videos bedacht werden, damit sie die
gewinschte Reichweite erzielen und von den unterschiedlichen Zielgruppen angenommen
und zu Weiterbildungszwecken verwendet werden.

Leider war das geplante Budget nicht ausreichend, um die Produktion aller 10 Videos an ex-
terne Auftragnehmer zu vergeben. Die preisliche Untergrenze fiir ein professionelles Angebot
liegt auf dem deutschen Markt bei 1000 Euro flr eine Minute fertiges Animationsvideo. Diese
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Tatsache hat dazu gefiihrt, dass lediglich 4 Animationsvideos von professionellen Agenturen
angefertigt werden konnten und die restlichen Animationsvideos von ProVeg und Faktor 10
selbst. Ergebnis sind 8 animierte Videos, die sich dadurch in Qualitat und Asthetik voneinander
unterscheiden. Das kann einerseits als ein Vorteil betrachtet werden - die Vielfalt macht es fir
den Zuschauer interessanter und spricht unterschiedliche Zielgruppen an, - aber andererseits
fehlt der Wiedererkennungswert der fertigen Produkte.

Die eigenstandige Produktion von Videos hat spezifisches Know-How erfordert - etwa im gra-
fischen Design, Animation, Produktion und Dramaturgie, - welches aber bei den Federfiihren-
den im Vorfeld groRtenteils nicht vorhanden war. Zum Beispiel mussten fir die eigenstandige
Herstellung von Videos 5, 6, 9 und 10 auBerplanmaRig Fahigkeiten und Kenntnisse im Umgang
mit der Powtoon-Software angeeignet werden, was zu einer zeitlichen Verzégerung und Ver-
schiebung der Prioritdten und Zustandigkeiten in anderen Arbeitspaketen und Aufgabenbe-
reichen gefihrt hat. Auch die Storyboards mussten eigenstandig entworfen werden. Fir den
Dreh der Realvideos mussten die passenden Bedingungen geschaffen werden, etwa die Ver-
dunkelung und Schalldammung der Location in den ProVeg-Raumlichkeiten.

Insofern ist es flr zuklinftige Projekte sehr empfehlenswert, sich im Vorfeld Gber die Anspri-
che und die Rahmenbedingungen der Videoproduktion zu informieren (etwa durch ein Bera-
tungsgesprach mit einem Videoproduzenten). Wenn ein qualitativ hochwertiges Ergebnis an-
gestrebt wird, ist dies entweder nur mit ausreichender Finanzierung fur Auftragserteilung an
Externe oder durch eine entsprechend ausgebildete Fachkraft in Festanstellung zu erreichen.

253



12

12 Angebot fir Schulkiichen bundesweit (AP 12)
12.1 Autoren

Malte Schmidthals, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Dr. Ruth Barthels, ProVeg, Berlin

Katrin Bienge, Wuppertal Institut, Wuppertal

Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal
Buchheim, Elizabeht, ProVeg, Berlin

Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Ernédhrung, Miinster

Ralf Eyrich, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung gemein-
nilitzige GmbH, Berlin

Eva Howell, Faktor 10 Institut, Friedberg

Sarrah Nachi, Netzwerk e.V., KéIn

Vera Oswald, Wellfairs GmbH, Bochum

Malena Pfeiffer, Technische Universitéidt Darmstadt, Darmstadt

Dr. Guido Reinhardt, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Sabine Schulz-Brauckhoff, Netzwerk e.V., KéIn
Dr. Melanie Speck, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Tobias Wagner, ifeu Instiut fiir Energie- und Umweltforschung, Heidelberg
12.2 Kurzbeschreibung des Arbeitspaketes

e Koordination des Arbeitspakets: IZT

e Bearbeitungszeit: 01.2018 - 04.2019

e Ziel: Ziel war es zunachst die Basisdaten zum Energiebedarf, der Treibhausgas-Emissi-
onen, der Kiichentechnik, den Zubereitungsprozessen sowie den Speisepldanen an 25
weiteren Schulkiichen bundesweit zu erheben. Zudem sollten die Teller- und Ausga-
bereste der bereits gekochten Lebensmittel ermittelt werden. Hierauf aufbauend be-
stand die Aufgabe darin, die beteiligten Kiichen zur Umsetzung von Mallnahmen zu
beraten, die in den o.g. Bereichen zu THG-Einsparungen fiihren und sie bei der Imple-
mentierung der von ihnen akzeptierten MaRRnahmen zu begleiten.

e Arbeitsschritte

o AP 12-01 - Weiterentwicklung der Methodik
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AP 12-02 - Analyse und Beratung von 25 Schulkiichen
AP 12-02-01 - Aufnahme des Meniiplans der Kiiche

AP 12-02-02 - Rahmenbedingungen und Auftakttreffen
AP 12-02-03 - Hemmnis-Analyse

AP 12-02-04 - Meniplane und Bestellwesen

AP 12-02-05 - Energieanalyse und Kiichenbegleitungen

O O 0O 0O 0O 0O O©

AP 12-02-06 - Gesamtanalyse, Entwicklung, Prasentation und Diskussion von
Analyseergebnisse und MaBnahmenvorschldgen

AP 12-02-07 - Weiterbildung der Schulkiichenmitarbeiter/-innen

o AP 12-02-08 - Changemanagement

o

12.2.1 AP 12-00: Aufgabenstellung

Das KEEKS-Projekt hat ein Konzept fir die Analyse der klima- und energieeffizienten Kiiche in
Schulen erarbeitet und im ersten Praxistest hiermit umfangreiche Erfahrungen gesammelt.
Dies umfasst die Analyse der Menipldane und der Klimawirksamkeit der Speisen sowie des
Energieverbrauchs in den Kiichen durch Kiichentechnik und -prozesse. Auf dieser Basis wurde
in 2017 ein umfangreiches MaBnahmenkonzept entwickelt.

Vor diesem umfangreichen und bisher einmaligen Hintergrund in dem Themenfeld ,Schulver-
pflegung” und unter Nutzung der dort entwickelten konkreten Methoden zur Analyse und Be-
ratung von Schulkiichen, sollten entsprechende Angebote bundesweit in weiteren 25 Schulen
umgesetzt werden. Hierzu musste die Methodik weiterentwickelt werden sowie an den ein-
zelnen Schulkiichen folgende Arbeitsschritte umgesetzt werden:

Aufnahme der Rahmenbedingungen und Durchfiihrung eines Auftakttreffens
Hemmnis-Analyse der Bedingungen vor Ort

Aufnahme und Klima-Analyse der Menipldane

Energieanalyse der Schulkiiche und Kiichenbegleitungen zum Nutzerverhalten
Gesamtanalyse, Entwicklung, Prasentation und Diskussion von Analyseergebnisse und
Malnahmenvorschldgen

Zur Verstetigung folgten dann Weiterbildungen der Schulkiichenmitarbeiter/-innen und ein
individuelles Changemanagement.

12.2.2 Ergebnisse

Weiterentwicklung der Methodik zur Analyse und Beratung von Schulkiichen nach Kli-
magesichtspunkten um unterschiedliche Verpflegungs- und Kiichenformen einbezie-
hen zu kénnen und um jeweils mit wenigen Beratungsterminen auszukommen.
Analyse und Beratung von 25 Schulkiichen beziglich mit idealerweise drei Vor-Ort-
Terminen:

o Meniplan und Bestellwesen,

O Gerateausstattung,
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O Nutzerverhalten und
o Abfallmanagement/Reduzierung von Essensresten.
Durchfiihrung und Auswertung von
o Klimawirksamkeit der Zutaten,
O Energieverbrauchsmessungen,
o Aufnahme der Kiichengerate,
O Begleitung eines Kiichentages,
o Auswertung der Essensabfille.
Es folgten Ausarbeitung, Prasentation und Diskussion von klimaschonenden MaRnah-
men.
Die betreuten 25 Schulkiichen und Schulen stammen aus den Bundeslandern
o Berlin (4 Kiichen),
Nordrhein-Westfalen (1),
Niedersachsen (3),
Brandenburg (1),
Rheinland-Pfalz (7),
Baden-Wiirttemberg (1),
Hessen (4),
Sachsen-Anhalt (2) und
Thiringen (2).
Die Gemeinschaftsverpflegung der analysierten und betreuten Einrichtungen sum-

O 0O 0O 0O 0O OO0 O

miert sich auf

o 11.100 Mittagessen pro Tag

O bzw. 2,26 Mio. Essen pro Jahr.

Die Auswertung der THG-Emissionen ergab

o 2.2701t CO,-Aq jihrlich und

o ein Einsparpotenzial von durchschnittlich 25 % oder

o inder Summe 576t CO,-Aq.

Durchfiihrung von 5 regionalen Workshops zur Weiterbildung zur klimaschonenden,
nachhaltigen Schulverpflegung durch Steigerung des Anteils pflanzlicher Zutaten.
Telefonische Beratung und Erfragung und Auswertung der kurz- und mittelfristig um-
gesetzten MalRnahmen zum Klimaschutz.

Ergebnisse dieser Auswertung waren

O dass alle angesprochenen Themen bei der Gberwiegenden Zahl der Akteure auf In-
teresse stoRRen und dass klimafreundliche Zutaten alle Schulen interessiert, die geant-
wortet haben.

O dass eine Vielzahl an MaBnahmen genannt wird, die teilweise eine nicht uner-
hebliche Einsparung an THG versprechen, beispielsweise die Einflihrung eines
weiteren vegetarischen Gerichts oder der Austausch ineffizienter Kiihl- und Ge-
friergerate. Dies legt den Schluss nahe, dass die in KEEKS-SB durchgefiihrten
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MalRnahmen eine nachhaltige Wirkung bei den Praxisakteuren entfalten kén-
nen, dass aber alle Schulen nur Auswahlen aus den Vorschlagen umsetzen und
daher nur ein Anteil des errechneten THG-Einsparpotenzials von 25,4 % mittel-
fristig umgesetzt werden wird.

o0 dass esin einigen Schulen keine padagogische Begleitung der Schulverpflegung
gibt, was - im Rahmen der begrenzten Aussagekraft der Daten - ein Defizit in
Teilen der Schullandschaft erkennbar macht, das bereits in AP 4 als Hemmnis
fir die Umsetzung einer klimaschonenden Schulverpflegung beschrieben
wurde und dem wir in AP 7 und AP 8 entgegen traten.

12.3 Weiterentwicklung der Methodik und Projektumsetzung

Zur bundesweiten Umsetzung der Kiichen-Analyse und Beratung nach Klimagesichtspunkten
musste die bisher im Projekt entwickelte Methodik angepasst und weiterentwickelt werden,
e um Schulkiichen anderer Verpflegungsformen (Cook & Chill, Hoher Convenience Ein-
satz, Warmverpflegung) und Kiichenformen (Ausgabekiiche, Mischkiiche, Produkti-
onskiiche) einbeziehen zu kénnen und
e um im Gegensatz zur mehrjahrigen Kooperation mit den Kélner Grundschulen im ur-
spriinglichen KEEKS-Projekt mit einer (iberschaubaren Zahl von Beratungsterminen je
Schule auszukommen.

Im folgenden werden die Arbeitsschritte der Analyse und Beratung flir den praktischen Ablauf
kurz vorgestellt. Die damit umgesetzten inhaltlichen Arbeitspakete finden sich unter 12.2
“Umsetzung der Arbeitsschritte”.

12.3.1 Einfihrung in ,Erndhrung und Klimaschutz” und Projektplanung mit Schule und
Schulkiiche

Die Projekteinfiihrung in den einzelnen Schulkiichen und Schulen beinhaltete in der Regel eine
kurze Weiterbildung in die Thematik ,Erndhrung und Klimaschutz” ohne Bezugnahme auf die
jeweilige - fur die ProjektmitarbeiterInnen zu diesem Zeitpunkt noch unbekannte - Kiiche.

Aus den dabei dargestellten klimarelevanten Aspekten der Schulverpflegung: Menuplanung,
Zutatenauswahl, Kiichengerate, Nutzerverhalten und Abfille, erfolgte dann die Erlduterung
der Projektaufgaben, ggf. eine Auswahl nach Interessen und Bedingungen der jeweiligen K-
che und die Absprache des konkreten Projektablaufs mit Ansprechpartnerinnen und Terminen

12.3.2 Aufnahme, Analyse und Bewertung des Meniplans der Kiiche

Die Mentplane der Schulkiichen von 2 bis 4 Wochen inklusive der Zutatenliste fir die Einzel-

Menis wurden zusammengetragen. Um moglichst genau zu sein, wurden die Schulkichen

gebeten moglichst alle Zutaten mit Mengenangabe zur Verfligung zu stellen, abgesehen von

Gewdrzen, und Kleinstmengen von Gemise etc. Insgesamt wurden demnach aufgenommen:
e Fleisch und Fleischprodukte
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e Milch und Milchprodukte

e Getreide, Kartoffeln

e Gemise, Salate

e Bohnen, Tofu etc. (pflanzliche EiweiBlieferanten)
e Ole, Fette (auch Kleinmengen)

Die Erfassung der wichtigsten Daten zur Ermittlung der Treibhausgas- und Energiebilanz der
Schulen wurde mithilfe eines spezifischen Datenerfassungsbogens zu Kiichentyp- und -groRe,
Speiseplan mit Zutaten und Mengenangaben, Zusatzangebote und Getranke sowie Mengen-
planung und Abfallvermeidung vorgenommen. Methodisch erfolgt die Bilanzierung weitest-
gehend analog zur Vorgehensweise fiir die KEEKS-Schulen von Netzwerk e.V. in KdIn. Berech-
net wurden die Treibhausgas-Emissionen, die Gber den gesamten Lebensweg emittiert wer-
den. Methodisch erfolgte die Bestimmung in Anlehnung an die ISO-Normen 14040 und 14044
fiir Produkt-Okobilanzen sowie die Technische Regel ISO/TS 14067 zum Carbon Footprint von
Produkten. Entsprechend umfassen die Systemgrenzen den vollstandigen Produktlebensweg.
Im Unterschied zu KEEKS gehdrten auch Mischklichen, becaterte Kiichen etc. zu den unter-
suchten Fallen, wofiir die bilanzierten Prozesse angepasst wurden.

Die Emissionen aller Treibhausgase wie z. B. Kohlenstoffdioxid (CO;), Methan (CH4) und Lach-
gas (N20) wurden beriicksichtigt und in CO>-Aquivalente umgerechnet.

Als Funktionelle Einheit wurde eine Mittags-Meniportion fiir ein durchschnittliches Schulkind
definiert, die satt macht und aus Vor-, Haupt und Nachspeise sowie weiteren Essensangebo-
ten wie z.B. einer Salattheke und Getrdanken bestehen kann. Dadurch, dass die KEEKS-SB-Schu-
len —anders als im Fall von KEEKS, in dessen Analyse ausschlieBlich Grundschulen einflossen—
Schulkinder und Jugendliche im Alter von 6 bis 20 Jahren aufweisen, ist die Funktionelle Ein-
heit je nach KEEKS-SB-Einzelfall eine andere. Dies muss im Vergleich der Kiichen berticksichtigt
werden.

In die Berechnungen der Treibhausgas-Emissionen sind alle in den Speiseplanen enthaltenen
Lebensmittel berlicksichtigt. Die Emissionen wurden fiir ,,durchschnittliche” Lebensmittel, wie
sie in den KEEKS-SB-Schulen eingesetzt werden, bestimmt, d.h. sie sind entsprechend aus dem
gewichteten Mittel tiber die Anteile in- und auslandischer Produktion, die unterschiedlichen
Produktionsmethoden wie z. B. Freiland oder Gewachshaus, die Monate eines Jahres (saiso-
naler / nicht-saisonaler Anbau) sowie liber alle damit verbundenen Transporte wie z. B. antei-
lig See- und Lufttransport abgeleitet. Beispiele der Treibhausgas-Emissionen unterschiedlicher
Lebensmittel fir die Systemgrenzen ,cradle —to — Schultor” sind in der folgenden Tabelle auf-
gefiihrt.
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Tabelle 60: Klimafaktoren ausgewdhlter Lebensmittel

Produktgruppe Lebensmittel Klimafaktor
(CO»-Aq./kg Lebensmittel)
Rindfleisch 15,8
Fleisch / Hahnchenfleisch 5,7
Hilsenfrichte Linsen 1,7
Sojagranulat 3,1
Milchprodukte und Al-| Butter 13,3
ternativen

Vollfettmargarine 4,1
Milch 2,0
Hafermilch 0,3
Quark (40% Fett) 4,6
Soja-Quarkalternative 1,1
Getreide Reis 3,3
Dinkel 0,4

Quelle: ifeu — Institut fiir Energie- und Umweltforschung Heidelberg 2019

Fir die Bestimmung der Treibhausgas-Emissionen, die aufgrund des anfallenden Energiever-
brauchs in den (Produktions- wie auch Ausgabe-) Kiichen emittiert wurden, wurde auf das
Modell fir die KEEKS-Kichen zurlickgegriffen und dieses fiir die Falle der KEEKS-SB-Kiichen
angepasst. Die Anpassung berlicksichtigte insbesondere

e Die Mehremissionen aufgrund der zusatzlichen Kihl- und Aufwarmprozesse, die im Zu-
sammenhang mit einer etwaigen Auftrennung in Produktions- und Ausgabekiiche erfolg-
ten

e Die Mehremissionen aufgrund der zusatzlichen Transportprozesse

e Die Minderemissionen aufgrund der anderen —in der Regel hoheren - Effizienz in den Pro-
duktionskiichen, die fiir deutlich héhere Anzahl Portionen pro Tag dimensioniert sind

e Die Mehremissionen aufgrund des Betriebs von mehreren Standorten, sodass Infrastruk-
turbedarfe wie Beleuchtung und Heizung sowie Betriebsmitteln verstarkt anfallen

Die Ergebnisse fur KEEKS-SB umfassen sowohl
e die gerichts-spezifischen Treibhausgasbilanzen als auch
e die durchschnittlichen Emissionen pro Meniiportion einer Schule und
e die Einsparpotenziale von drei ausgewahlten exemplarischen MaBnahmen.

Diese exemplarischen MaBnahmen umfassen im Detail
e die Substitution der Halfte aller Fleischprodukte durch eine pflanzliche Alternative,
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e die Substitution der Halfte aller Milchprodukte durch eine pflanzliche Alternative und
e die Halbierung der vermeidbaren Abfille.

Die Analyse und Interpretation der Ergebnisse umfassten u.a.

e die Bandbreite der Treibhausgas-Emissionen pro Gericht fir alle Gerichte, die im analysierten
Speiseplan enthalten waren,

e die Anzahl der Gerichte mit Fleisch- bzw. Milchprodukten

e den Energiebedarf fur Kiihllagerung

e die Treibhausgas-Emissionen fiir Getranke

e die Treibhausgas-Emissionen der einzelnen Zutaten der Gerichte und ob zutaten-spezifische
Optimierungsvorschlage unterbreitet werden kdnnen.

Ein Vergleich der durchschnittlichen Treibhausgas-Emissionen pro Menliportion unter den
Schulen ist methodisch nicht direkt zuldssig. Da innerhalb sowie zwischen den KEEKS-SB-Schu-
len Schiiler unterschiedlicher Jahrgangsstufen versorgt wurden, fielen die PortionsgroRen je
nach Nahrstoffbedarf unterschiedlich aus, was sich selbstverstandlich auf die absoluten Emis-
sionen pro Portion auswirkt. Konkret waren die PortionsgréRen bei den KEEKS-SB-Schulen
haufig groBer als bei den urspriinglichen KEEKS-Schulen, da es sich bei allen letzteren um
Grundschulen der Klassenstufen 1 bis 4 handelte, wahrend bei KEEKS-SB Mittelstufen, (wenig)
Oberstufen sowie Schulen der Beruflichen Bildung dazu kamen.

12.3.3 Aufnahme der Kiichenausristung und Messung des Energieverbrauchs der
Kihlgerate

Beim “Klichenrundgang” erfolgte die Aufnahme der Kiicheneinrichtung und -Ausstattung, d.h.
der
e Gefrier- und Kiihlgerate

e Kochgerite

e Geschirrsplilgerdate und Warmwasser (Handspulen)
e Beleuchtung

o Kleingerate

Alle Gerate wurden in Augenschein genommen, Typ und Anschlussleistung sowie energiever-
brauchsrelevante Auffilligkeiten notiert. Zusatzlich erfolgte eine Stromverbrauchsmessung
der Gefrier- und Kiihlgerate Gber 2 bis 4 ganze Wochen, um einen passenden Anteil an Schul-
und Wochenendtagen zu erfassen.

12.3.4 Aufnahme der Essensreste

Das Bestellmanagement der Schule wurde erfragt, ebenso die durchschnittliche Menge an
Ausgaberesten und deren Verwendung. Erfragt und aufgenommen wurden auch die Teller-
reste (Angaben meist in Liter) und deren Verwendung bzw. Entsorgung.
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12.3.5 Begleitung eines Kiichentages zur Analyse von Geratenutzung und sonstigem
Nutzerverhalten

Die Begleitung eines Kiichentages diente dem Kennenlernen der Geratenutzung und sonsti-
gem Nutzerverhalten, insbesondere auch zum Erkennen energieverbrauchsrelevanter Auffal-
ligkeiten. Beachtet wurden dabei

e Kochen/Garen

e Essensausgabe, Vitrinen

e Spilen - Spllmaschinennutzung, Fiillgrad der Maschine, Handsplilen
e Essensabfalle, Tellerreste (Entstehung, Umgang damit)

e Sonstige Abfille und Abfalltrennung

e Beleuchtung

o Kleingerate

12.3.6 Auswertung

Die Auswertung der Analysen der Punkte 12.1.2 bis 12.1.5 erfolgte dann von den Projektmit-
arbeiterlnnen nach den bisherigen zwei bis vier Kiichenbesuchen. Bewertet wurde dabei:
e Meniplane und Zutatenliste durch

O Bilanzierung der Treibhausgas-Emissionen der Mendis
o den Anteil an Fleisch- und Milchprodukten
o das Einsparpotenzial durch Halbierung des Anteils von Fleisch- und Milchpro-
dukten
e Kiichengerate durch
O Ausstattung und Dimensionierung
o Auffdlligkeiten; existieren offensichtliche Energiefresser?
O Messergebnisse, d.h. Energieverbrauch (hochgerechneter Jahresverbrauch)
der Gefrier- und Kiihlgerate
o Vergleich mit effizienten Neugeraten und Zielwerten aus dem KEEKS-Projekt
e Nutzerverhalten
o Instandhaltung und Sauberkeit und dadurch behinderungsfreie Warmeabgabe
bei Kihlgeraten
O Nutzung der Splilgerate, Warmwasser
O Essensausgabe
e Essensabfille
O Menge der Ausgabe- und Tellerresten
o Umgang mit Produktionsiiberschiissen
o0 Ursachenforschung: Ausgabe- und/oder Tellerreste?

Hieraus wurde dann ein Einsparpotenzial bezogen auf die Klimawirksamkeit ermittelt. Z.B.
wurde bei einer Schulkiiche ein bisheriger Durchschnitt von 1.350 g CO,-Aq pro ausgegebenen
Essen ermittelt. Durch Halbierung des Fleischeinsatzes lieRen sich 130 g, bei den
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Milchprodukten 163 g und durch Abfallreduktion 45g einsparen. Die Wirkung der Kombina-
tion der MalBnahmen wurde auf 315 g eingeschatzt. Hinzu kommen Einsparmaoglichkeiten bei
Technik und Nutzerverhalten in Hohe von 140 g. Insgesamt lieBen sich demnach in der Kiiche
bei gleicher Qualitdat und Menge der Gerichte die Treibhausgas-Emissionen pro Essen um ca.
450 g auf 900 g CO,-Aq reduzieren.

12.3.7 Ergebnisprasentation und Zieldefinition in und mit der Schule und Schulkiiche

Die ausgewerteten Ergebnisse wurden der Schulkiiche und Schule bei einem Abschlusstermin
des Projektes prasentiert und diskutiert. Hierbei wurde darauf Wert gelegt, dass moglichst alle
Projektbeteiligten teilnahmen - haufig die gleiche Gruppe wie beim Auftakttreffen.

Schulkiiche und Schule wurden von den KEEKS-Mitarbeiterlnnen zunachst nach eigenen Vor-
schlagen zur Umsetzung der Analyseergebnisse gefragt, diese durch ProjektmaBnahmen und
spezifisch angepasste Vorschlage erganzt wurden. Es erfolgte die Diskussion der Vorschlage
und eine Zieldefinition der Schule/Schulkiiche: ,Was wollen wir besser machen?”

Die geplanten Umsetzungen betraf an einer Schule beispielsweise:

e Milltrennung einflhren

e Zweibesonders ineffiziente Kiihl-/Gefriergerate austauschen (ein Gefrierschrank und ein Kiihl-
schrank)

e Mittelfristig die (ineffizienten) Kochplatten austauschen

e Die Menge tierischer Zutaten in den Gerichten verringern (Teilersatz)

e Eine “Ampelanzeige” zu Klimaschutz und Nachhaltigkeit auf der Tafel mit den angebotenen
Gerichten anbringen

e Im Unterricht (Hauswirtschaftslehre) Energieverbrauch durch Nutzerverhalten thematisieren

e Im Unterricht Klimaschutz und Erndahrung thematisieren

12.3.8 Change Management und Nachhaken per E-Mail

Eine telefonische Beratung und somit Nachbetreuung wurde den Schulen angeboten. Diese
wurde nur von wenigen Schulen genutzt. Um einen Uberblick iiber die mittelfristige Wirkung
des Projekts an den Schulkiichen und Schulen zu erhalten, wurde daher ein kurzer Fragebogen
entwickelt und Anfang 2019 an die Ansprechpartnerinnen der beteiligten Schulen gemailt. Um
moglichst viele Antworten zu erhalten, wurde einige Wochen danach nochmals nachgehakt.

12.4 Umsetzung der Arbeitsschritte

Die laut Aufstockungsantrag thematisch beschriebenen Arbeitsschritte wurden im Rahmen
der oben dargestellten Methodik an 25 Kiichen umgesetzt, darunter 3 Produktionskiichen, 3
Ausgabekichen, 3 Jugendherbergs-Kiichen und ein Jugendbildungszentrum. Mit 15 Frisch-
bzw. Mischkiichen an Schulen blieb damit die Anzahl der individuell kochenden Schulkiichen
(die urspriinglichen KEEKS-Projektkiichen gehoren alle zu dieser Kombination) die groRte
Gruppe. Die Arbeitsschritte bestanden aus:

1. Gewinnung von interessierten Schulkiichen

2. Klarung der jeweiligen Rahmenbedingungen und Auftakttreffen in den Schulen
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3. Hemmnis-Analyse beziglich der Rahmenbedingungen, Verpflegungs- und Kiichenfor-
men etc.
Analyse von Meniipldanen und Bestellwesen

5. Energieanalyse aus Energierundgang, Aufnahme der Gerate, Verbrauchsmessungen
und Kiichenbegleitung zur Aufnahme des Nutzerverhaltens

6. Zusammenstellung und Bewertung der Analyseergebnisse, Entwicklung von Malinah-
menvorschlagen sowie Prasentation der Analyseergebnisse sowie Diskussion der vor-
geschlagenen MaRnahmen

7. Weiterbildung zu Klimaschutz und Nachhaltigkeit in der Erndhrung

8. Weiterverfolgung der MalRnahmenvorschldge im Changemanagement

Je nach den Ausgangsbedingungen an den Schulkiichen und Schulen wurden die Arbeits-
schritte in ihrer zeitlichen Abfolge sowie nach individuellen Schwerpunkten angepasst.

12.4.1 Gewinnung/Akquise der Schulkiichen

Die Gewinnung der Schulkiichen erfolgte durch Ansprache ausgewahlter Kiichen. Dabei gin-
gen die Verbundpartner teils individuell, teil konzertiert vor. Das Faktor 10 — Institut hat zur
Ansprache der Kiichen einen Flyer und ein Einladungsschreiben entwickelt, der auch von an-
deren Partnern genutzt wurde.

Das WI schreib stellvertretend fiir alle Partner die Vernetzungsstellen fiir die Schulverpflegung
in allen Bundeslandern an. Hierauf hat sich jedoch nur die Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung in Rheinland-Pfalz gemeldet und Schulen vermittelt. Rheinland-Pfalz stellte des-
halb mit 7 Schulkiichen einen Schwerpunkt im KEEKS-SB-Projekt dar. Weitere Schulen wurden
Uber regionale Netzwerke oder persdnliche Kontakte gewonnen. Insgesamt gestaltete sich die
Akquise in einigen Bundeslandern zunachst etwas schleppend, aber mit zunehmender Ver-
breitung und Bewerbung des KEEKS-Angebotes konnten alle anvisierten 25 Einrichtungen, da-
runter 3 Produktionskiichen und 3 Jugendherbergskiichen gewonnen werden. Wahrend die-
ses Prozesses verbreitete sich dann die Information liber die KEEKS-Angebote, so dass ab
Herbst 2018 Schulen aufgrund des beschrankten Budgets abgelehnt werden mussten. Es wird
geschatzt, dass in einigen Bundesldandern noch weitere 20 bis 40 Schulen hatten betreut wer-
den kdnnen, wahrend in Anderen z. B. in Bayern keine interessierten Schulen gefunden wur-
den oder Schulen nach der Zusage zur Teilnahme wieder abgesprungen sind. Die bundesweite
Verbreitung ist gut, auch wenn es Schwerpunkte in Rheinland-Pfalz, Hessen und Berlin gibt. In
Bayern, Saarland, Sachsen-Anhalt, Hamburg, Sachsen und Bremen wurden keine Schulen ge-
wonnen. Dies ist, neben der teilweise erfolglosen Akquise, auch dadurch bedingt, dass im ers-
ten Halbjahr 2018 das Windhund-Prinzip angewendet wurde und keine Schulen mit Interesse
abgelehnt wurde.

12.4.2 Rahmenbedingungen und Auftakttreffen

An den beteiligten Schulen wurden jeweils ein Auftakttreffen zum Projekt durchgefiihrt. Tele-
fonisch wurden die wichtigsten Rahmenbedingungen vorab abgestimmt, um das Auftakttref-
fen vorzubereiten. Neben der Frage nach Verpflegungs- und Kiichenform (Cook-and-Chill,
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Mischkiiche, Produktionskiiche, Frischkiiche, Aufbereitungskiiche, ...) und der Tragerschaft
(Offentlich, Caterer, Pachterln) wurde insbesondere abgeklart, wer aus Schulkiiche und Schule
jeweils am Projekt beteiligt sein wiirde und welche Vorerfahrungen mit der Klima- und Ener-
giethematik sowie mit nachhaltiger Erndhrung bestanden.

Die Auftakttreffen dienten der Erlduterung der Projektziele, des Ablaufs und der angestrebten
Ergebnisse. Eine erste Kiichenbesichtigung ermdoglichte in den meisten Fallen eine erste Ein-
schatzung der Kiche, und der Produktionsbedingungen, was hilfreiche Hinweise fiir die Ku-
chenbegleitung lieferte.

Ziel war es durch die Beteiligung aller relevanten Akteure eine hohe Akzeptanz des Schul- und
Kichenprojekts zu erreichen, weshalb zu den Treffen jeweils Schulleitung, der Kiichentrager
(Schulverwaltung/Caterer/Pachter), die Schulkichenleitung, interessierte und thematisch
passende Lehrkrafte (Hauswirtschaft, Biologie, Geographie), Hausmeister und Vertreterlnnen
der Mensa-Kommission eingeladen wurden, sofern diese vorhanden und fiir das Thema an-
sprechbar waren. In der Praxis fielen entsprechende Auftakttreffen dann mit weit voneinan-
der abweichenden Teilnehmerlnnenzahlen aus: minimal zwei Personen (Kiichenleiter und
Lehrkraft) bis maximal 20 Personen bei einer erweiterten Fachkonferenz mit Kiichenleitung,
Schulleitung, Caterer und Hausmeister.

Auf den Treffen wurden das Projekt und seine Inhalte vorgestellt, der weitere Ablauf abge-
stimmt, die Zustandigkeiten und Aufgabenbereiche der Kiichenmitarbeiter/-innen identifi-
ziert, die Vor-Ort-Begleitung geklart, die Dokumentation besprochen, die Verantwortlichkei-
ten sowie ein schulspezifischer Zeitplan festgelegt.

Teilweise wurden die Auftakttreffen bereits mit einer thematischen Einfliihrung in “Erndhrung
und Klimaschutz” kombiniert. Insbesondere bei einer hohen Zahl der Beteiligten war dies sinn-
voll, da eine spatere Teilnahme aller Beteiligten i.d.R. schwierig zu organisieren ist. Teilweise
wurde das Auftakttreffen auch genutzt, um spater auszuwertende Stromverbrauchsmessge-
rate an den Kihl- und Gefriergeraten anzubringen.

12.4.3 Hemmnisanalyse

In KEEKS-SB wurde eine Hemmnisanalyse durchgefiihrt, die auf der Hemmnisanalyse in AP 4
basierte. Die im Rahmen des KEEKS-Projekts, im Zuge der Untersuchungen der Kdlner Projekt-
schulen, entwickelten Kategorien der Hemmnisanalyse zielen im Wesentlichen auf die techni-
sche Ausstattung der Kiichen, einen energiebewussten Umgang mit der Kiichentechnik, das
Wissen um die Klimawirkungen von Lebensmitteln, die Akzeptanz klimaschonender Lebens-
mittel/Erndhrungsstile und die Vermeidung von Abfallen und unnétigen Verpackungen ab. Fiir
alle Bereiche wurden von f10 entsprechende Fragen erstellt, um bei der Kiichenbegehung die
potenziellen Hemmnisse zu erfragen und so zu identifizieren. Dieser Fragebogen wurde fir
den gesamten Verbund erstellt. Alle Verbundpartner konnten auf diese Vorlage zugreifen und
sie fiir die Kiichenbegehung nutzen. Die auf dem qualitativen Fragebogen beruhenden Analy-
sen wurden von den Partnern, die die jeweilige Schule betreut haben, eigenverantwortlich
durchgefihrt und sind in den Abschlussberichten der jeweiligen Schulen enthalten. Teilweise
kamen sehr dahnliche Hemmnisse wie in den Kélner Projektschulen zutage, beispielsweise die
mangelnde Akzeptanz der Kinder und Eltern gegeniber vegetarischen Gerichten, die einge-
schrankte Verfligbarkeit pflanzlicher Alternativen zu Fleisch- oder Milchkomponenten, der
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Aufwand fir die Verarbeitung frischer Waren oder die hohen Kosten fiir Bio-Zutaten. Teil-
weise konnten jedoch auch Hemmnisse herausgearbeitet werden, die in den Kdlner Projekt-
schulen keine Rolle gespielt hatten, beispielsweise die organisatorischen Rahmenbedingun-
gen, unter denen die Schulverpflegung hergestellt wird. Diese waren in KéIn aufgrund der dor-
tigen einheitlichen Rahmenbedingungen (Einbettung der Schulverpflegung in den Verein
Netzwerk e.V.) kein Thema, haben aber augenscheinlich in den KEEKS-SB-Schulen, die unter
sehr unterschiedlichen Bedingungen arbeiten jedoch, eine grofRe Bedeutung. Teilweise wird
in Schulkiichen unter derart ungilinstigen Rahmenbedingungen gearbeitet (z. B. veraltete Inf-
rastruktur, Giberlastetes Personal, Konkurrenz gegeniiber Fastfood-Angeboten in der Nachbar-
schaft, volles wirtschaftliches Risiko bei den Pachter*innen, Fehlen jeglicher Verbindlichkeit
und Planbarkeit der Essensteilnahme, keine Subventionierung durch die 6ffentliche Hand
Uber die Infrastrukturkosten hinaus, keine padagogische/didaktische Begleitung des Themas),
dass eine Umsetzung der Konzepte fir eine klimaschonende Verpflegung von vornherein
kaum moglich erschien. Hier ist eine weitere Erforschung und Verwirklichung transformati-
onsfreundlicher Rahmenbedingungen in weiteren Projekten fir sinnvoll und notwendig zu er-
achten.

12.4.4 Meniplane und Bestellwesen

Durch die umfassende Analyse des Mentplans durch IFEU konnte den teilnehmenden Kiichen
genau aufgezeigt werden, welche ihrer gangigen Gerichte bereits als klimafreundlich gelten
konnen und bei welchen Gerichten noch CO,-Emissionen eingespart werden kdnnen. Beson-
ders wichtig war dabei, die Anzahl an Gerichten zu reduzieren, in denen Fleisch und fettreiche
Milchprodukte enthalten sind. Da in weiten Teilen der AuRer Haus Verpflegung Gerichte mit
Fleisch noch haufiger angeboten werden als rein pflanzliche Gerichte, war die Aufklarung tGber
die Auswirkungen tierischer Produkte auf Klima und Umwelt ein wichtiger Schwerpunkt der
KEEKS-Schulungen.

Tabelle 61: Ausgewadhlte klimaschadlichen bzw. klimafreundlichen Rezepturen aus den
KEEKS-SB-Kiichen

Gericht'! kg CO2-Aq. pro Gericht!? kg CO2-Aq. pro
Meniiportion Meniiportion
Spaghetti Bolognese 3,33 Hahnchenbrust mit Reis 1,64
Rinderragout mit Salzkartoffeln 2,89 Senfeier mit Pfannenge- 0,81
miuse

11 Es wurden hierfiir nur beispielhafte Gerichte ausgewihlt. Die Klimabilanz eines Gerichtes wird vor
allem durch die Lebensmittelauswahl, aber teilweise auch durch die Zutatenmengen und die Zube-
reitungsart mitbestimmt. Fur einen detaillierten Uberblick s. bitte die Berichte zu einzelnen Projekt-
schulen.

12 Es wurden hierfiir nur beispielhafte Gerichte ausgewahlt. Die Klimabilanz eines Gerichtes wird vor
allem durch die Lebensmittelauswahl, aber teilweise auch durch die Zutatenmengen und die Zube-
reitungsart mitbestimmt. Fur einen detaillierten Uberblick s. bitte die Berichte zu einzelnen Projekt-
schulen.
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Gericht!! kg CO2-Aq. pro Gericht'? kg CO2-Aq. pro
Meniiportion Meniiportion
Bunte Fischpfanne mit Reis 2,26 Gebratene Nudeln mit 0,50
Gemise
Vollkornspiralen mit Geschnetzel- 2,23 Bulgursalat 0,38
tem
Rinderbraten, Apfelrotkohl, Serviet- 1,80
tenknodel

Quelle: Eigene Darstellung

Auch das Thema Bestellwesen wurde zu einem wichtigen Diskussionspunkt bei den SB-Betreu-
ungen. Bereits bei der Durchfiihrung der Status-Quo-Analyse in den 22 Schulkiichen im Rah-
men des urspriinglichen KEEKS-Projekts (dazu s. Oswald et al. (2017) AP-02-02b Erfassung des
Status Quo: Mendis, Kosten, Herkiinfte. Berlin) fand eine umfassende Betrachtung der Hemm-
nisse im Bereich der Lebensmittelverfligbarkeit und -Bestellung statt. Festgestellt wurde, dass
hier noch viele wichtige Einsparpotenziale auf unterschiedlichen Ebenen mdéglich sind. Auch
in den KEEKS-SB Kiichen wird mehrheitlich von einem Groflieferanten (Bsp. Transgourmet,
Chefs Culinar, Terra Naturkost, Oranka) bestellt. Kleinere lokale Hersteller kommen eher fiir
den Bezug von spezifischen frischen Lebensmitteln wie Brot und Brotchen, Fleischprodukte
oder Eier in Frage. Es wurden somit keine wesentlichen Unterschiede zu den Ergebnissen der
Status-Quo-Analyse im urspriinglichen KEEKS-Projekt festgestellt.

12.4.5 Energieanalyse und Kiichenbegleitung

Technik- und deren Nutzungsverhalten - stellen weitere wichtige Faktoren der Klimawirksam-
keit der Schulverpflegung dar. Entsprechend erfolgte eine Aufnahme der vorhandenen Ku-
chentechnik (Kochen, Braten, Spilen, Gefrieren, Kiihlen, Liften), bei der Kihltechnik zusatz-
lich Messungen zum Energieverbrauch. Ebenso erfolgte die Begleitung eines Kiichentages, um
das Nutzerverhalten kennenzulernen und um die Dimensionierung, Pflege und Instandhaltung
der Gerate bewerten zu kdnnen. Unter Beteiligung der Kiichenleitung sowie zusatzlich mog-
lichst des Hausmeisters und einer verantwortlichen Lehrkraft und z.T. weiterer Verantwortli-
cher oder Interessierter (Caterer GF, Mensa-Kommission, interessierte Kiichenmitarbeiter/-
innen, Fachgebietsleitung) erfolgte hierzu ein Energierundgang in Schulkiiche, Mensa und Ne-
benrdaumen.

12.4.6 Gesamtanalyse, Entwicklung von MaRnahmenvorschlagen sowie deren Prasentation
und Diskussion

Nach Abschluss der Kiichen- Analysen erfolgte jeweils die Zusammenstellung und Bewertung
der Ergebnisse. Nach genauer Analyse der Menii- und Bestellplanung, der Energieverbrauchs-
messungen und wahrend der Kiichenbegleitung lieBen sich sowohl individuelle Empfehlungen
fir die einzelnen (Schul-)Kiichen formulieren, welche ihnen als Wegweiser in Richtung einer
nachhaltigen Umstrukturierung dienen sollten, als auch besonders haufig auftretende Hemm-
nisse identifizieren. Die Empfehlungen wurden prasentiert und mit den Beteiligten in Kiiche
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und Schule diskutiert. Die Vorschldage konnten zum einen die allgemeinen KEEKS-MaRnahmen
- bezlglich weniger Fleisch- und Milchprodukte, Anschaffung effizienter Kiichengerate, ener-
giebewusstem Nutzerverhalten und Abfallmanagement - verstarken, wenn dies an der jewei-
ligen Schulkiiche besonders sinnvoll oder notwendig erschien. An vielen Schulen wurden da-
bei die Substitution und Reduzierung von Fleisch empfohlen, der Austausch von Kihl- bzw.
Tiefkiihlgeraten, die Umstellung auf Bio-Produkte sowie die Umristung auf LED-Lampen.

Die Vorschlage gingen haufig tGber die typischen KEEKS-MaRnahmen hinaus, z. B. beziglich
der starkeren Verbindung von Schulkiiche und Unterricht bzw. Einbeziehung der Schiilerinnen
in den Kiichenbetrieb, was sich insbesondere an die berufsbildenden Schulen richtete.

Zum Teil wurden auch spezielle Einzelheiten angemerkt, die aus der Kiichenanalyse folgten,
wie z.B. die dauerhafte Nutzung von (schlecht gedammten) Kihlvitrinen statt Kiihlschranken
oder die unnétige Einstellung auf -40°C bei einer Gefriertruhe.

Wiederkehrende Hemmnisse betrafen haufig den Schulen schon bekannte Ansatze: So wird
die MaRnahme der Fleisch-Substitution in vielen Fallen mangels Akzeptanz nicht umgesetzt.
Mit der Preisproblematik der Bio-Produkte verhalt es sich ahnlich. Die Investition in neue Kii-
chentechnik, findet sich konfrontiert mit der Finanzierung und der dazu zunachst zu klarenden
Frage, wer Uberhaupt zustandig ist: Die Schule, der Schultrdger oder in manchen Féllen das
Catering-Unternehmen bzw. der Pachter?

12.4.7 Weiterbildung der Schulkiichenmitarbeiter/-innen

Es wurden 5 regionale Tagesworkshops durchgefiihrt, zu denen die teilnehmenden SB-Kii-
chenmitarbeiter/-innen und wichtige regionale Akteure der Schulverpflegung eingeladen wur-
den. Die Orte fiir die Workshops wurden so ausgewahlt, dass es fir das Personal der verschie-
denen SB-Schulkiichen moglich war, daran teilzunehmen. Die Riicklaufquote bei den SB-Kii-
chenmitarbeiter/-innen war aber im Gegensatz zur Erwartung gering, was vermutlich an zeit-
lich-organisatorischen Rahmenbedingungen lag. Dafiir wurden die Workshops durch die Teil-
nahme anderer regionaler Akteure der Schulverpflegung bereichert und erhielten somit eine
groRere Reichweite. Folgende regionale Workshops haben mit insg. 112 Teilnehmer/-innen
stattgefunden:
1. 20.02.2018 - Lauterbach (Thiringen, Gruppe 1, 12 Personen)

21.02.2018 - Lauterbach (Thiiringen, Gruppe 2, 10 Personen)
27.09.2018 - Potsdam (20 Personen)

07.11.2018 - Miinchen (25 Personen)

07.12.2018 - Berlin (25 Personen)

14.12.2018 - Gottingen (20 Personen)

o v s wWwN

Jeder Workshop begann mit einem theoretischen Vortrag zur Rolle der Erndhrung im Klima-
schutz - sofern im Vorfeld keine In-House-Schulung stattgefunden hatte, - und mit Einfiihrung
in die pflanzliche Warenkunde. Der Theorieteil orientierte sich am fir den AP 08 “Weiterbil-
dung und Unterrichtseinheiten - Kiichenpersonal” ausgearbeiteten didaktischen Konzept?!3,

13 Bartels, Ruth; Elizabeth Buchheim, Elisabeth; Vera Oswald, Vera; Schmidthals, Malte (2018): Entwicklung eines didakti-
schen Fortbildungskonzepts. Berlin.
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wobei der Schwerpunkt auf Kompetenzsteigerung und Eigenmotivation der Teilnehmenden
lag. Die Grundlage fiir diesen Veranstaltungsteil stellte der ProVeg-eigener KEEKS-Basisvor-
trag!* samt aller wichtigen Projektergebnisse und Eckdaten dar. Die Warenkunde® wurde
dann vom Schulungskoch Gbernommen und anhand zusatzlich ausgearbeiteter Folien vermit-
telt.

Die in AP 06 - MaBnahmenkonzept entwickelten Rezepte mit einem geringen Wareneinsatz
und einfachen, jedoch fiir die Schulungsteilnehmer*innen manchmal liberraschenden Zube-
reitungstechniken, wurden auch in den regionalen Kochschulungen eingesetzt. Diese Gerichte
zeigen, dass pflanzliche Kiiche im Gegensatz zu verbreiteten Vorurteilen nicht nur klima-
freundlich, sondern auch schmackhaft, gesund und preiswert sein kann, und dass auch Klassi-
ker der Schulverpflegung wie Bolognese oder Frikassee rein pflanzlich gelingen. Es wurde an-
gestrebt, dass rein pflanzliche Gerichte als wirksame KlimaschutzmalRnahme in den Schulki-
chen akzeptiert und als selbstverstandlich angesehen werden.

Im Zentrum jeder Schulung stand die Vermittlung praktischer Fahigkeiten und Kenntnisse.
Hier lernten die Teilnehmerlnnen die gangigen Kochtechniken (etwa Panieren, Emulgieren,
Binden) neu bzw. pflanzlich interpretiert, kennen. Die ProVeg-Schulungskoche arbeiten fir die
Organisation als Freelancer und bringen aus ihrer hauptberuflichen Tatigkeit eine Menge Er-
fahrung und Wissen mit, die auf Augenhohe und professionell vermittelt werden. Diese Tat-
sache stellte sich als ein zusatzlicher Faktor in der Uberwindung von Hemmnissen heraus. An-
schliefend an den praktischen Kochteil wurde eine Verkostung der zubereiteten Gerichte an-
geboten. Der geschmackliche Aspekt leistete dabei die wichtigste Uberzeugungsarbeit.

Da die Zubereitung rein pflanzlicher Gerichte und der Umgang mit pflanzlichen Alternativen
zu tierischen Produkten nicht regular Teil der Kochausbildung ist, hatten die regionalen Koch-
schulungen hier ihren Schwerpunkt. Bei einigen besonders klimaintensiven Gerichten wie
etwa Gulasch wurde eine teilweise Reduktion oder Substitution des Fleisches durch Sojapro-
dukte, Hllsenfriichte oder Seitan empfohlen. Bei anderen ging es eher um die Anregung der
Kreativitat der Kéche und um die Wiederentdeckung verschiedener Gemiusesorten, Getreide
und Hulsenfriichte, die in der Standardgastronomie immer noch nur als Beilage, Erganzung
oder “Fuller” fungieren. Um wirklich erfolgreich pflanzliche Gerichte zu etablieren, haben wur-
dendie teilnehmenden Kiichen mit Rezepten aus unserem KEEKS-Kochbuch und anderen Re-
zeptquellen fir die GroBverpflegung (z.B. proveg.com) versorgt. Folgende Tipps fiir eine er-
folgreiche Umsetzung und Kundenkommunikation wurden gegeben:
e Probekochen und Verkostung neuer Rezepturen im Kiichenteam
e Informationsveranstaltungen, etwa “Klimawoche” oder “Erdbeerzeit”, um auf Themen wie Kli-
maschutz, Regionalitat, Saisonalitat und Abfallvermeidung aufmerksam zu machen
e Einzigartigkeit im Angebot (z.B. ein einziges Curry-Gericht, anstatt zwei Varianten Curry mit
und ohne Fleisch)

14 Elizabeth Buchheim; Dr. Ruth Bartels (2018): Basis-Vortrag fuir die Weiterbildung von Kiichenpersonal im Ak 08 des KEEKS-
Projekts. Berlin

15 Elizabeth Buchheim; Dr. Ruth Bartels (2018): Foliensatz fiir das Modul Warenkunde der Weiterbildung von Kiichenpersonal
im Ak 08 des KEEKS-Projekts. Berlin
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e attraktive Gerichtsbezeichnung (z.B. “Leckeres Curry mit regionalem Gemise und Tofu” statt
“Veganes Gemuse-Tofu-Curry”)

o pflanzliches Gericht als erste Menioption anbieten

e anfangs Feedback von Kunden einholen, um das Angebot zu optimieren

Zu den groRten Hemmnissen einer klimafreundlichen Kochpraxis gehort nach wie vor die feh-
lende Verfligbarkeit von pflanzlichen Alternativprodukten im GroRgebinde. Wo Faktoren wie
Zeit, Kosten und Massenproduktion die Hauptrolle spielen, sind Kiichen auf das Angebot der
GroRlieferanten angewiesen. Breit verflgbar sind z.B. Getreideprodukte, Hilsenfriichte,
Fleischalternativen auf Sojabasis und Seitanpulver. Auch Convenience-Produkte wie Falafel-
Fertigmischungen, pflanzliche Bratlinge und Nuggets kommen im Sortiment der GroRlieferan-
ten vor. Hier liegt das Hemmnis eher in der fehlenden Kreativitdat und Handlungsbereitschaft
der Koéche, was die Zubereitung pflanzlicher Rezepturen angeht. Haufig sind die vegetarisch-
veganen Rezepturen etwas einseitig - dominiert von SiiRspeisen, Suppen, Nudelgerichten und
Auflaufen, - oder es findet lediglich ein Komponentenaustausch statt (etwa Soja-TVP statt Rin-
derhack). Gerade im Hinblick auf die DGE-Standards und die Nahrstoffversorgung sind solche
Losungen suboptimal.

Die fehlende Verfiigbarkeit von pflanzlichen Milchalternativen, Desserts, Fertigmischungen
wie Reibekuchen, Tiefkihlprodukten wie Gemusemischungen verfeinert mit Pflanzendl statt
Butter ist ein Hemmnis, welches auf Ebene der Lieferanten liegt. Dass 500-ml-Joghurtbecher
keine flr die Gemeinschaftsgastronomie taugliche Alternative darstellen, ist den Klichenfach-
kraften nicht vorzuwerfen. Auch die Kennzeichnung der Lebensmittel im Sortiment der Liefe-
ranten hat ein klares Verbesserungspotenzial. Wahrend das Bio- und das MSC-Siegel weit ver-
breitet und gut bekannt sind, sind andere Formen der Kennzeichnung entweder verwirrend
oder nicht vorhanden. Regionalitat bzw. Herkunftsland, Saisonalitat, Fairtrade, Haltungsform
der Tiere - diese Informationen sind selten ausreichend.

Ergdnzend zu den Handlungsempfehlungen rund um das Thema Bestellwesen wurden in den
Schulungen und Beratungsgesprdachen auch Inhalte zur Lagerung und zur vollwertigen Ernah-
rung behandelt. Die etablierten Ablaufe und die mangelnde Zeit, sich mit Anliegen auf3erhalb
des unmittelbaren Aufgabenbereichs zu beschaftigen, fihrten in den meisten analysierten K-
chen dazu, dass gewohnte Wege gegangen werden, ohne sie zu hinterfragen. Ein Beispiel da-
fiir ist der Einsatz von TK-Ware obwohl Pluskiihlung weniger Strom verbraucht damit gerin-
gere Treibhausgas-Emissionen verursacht und frische Ware z.T. vitaminreicher ist als TK-Kost.
Haufig sind die TK-Produkte auch in PK-Qualitat verfiigbar, etwa griine Bohnen. Diese miissen
aber schneller verarbeitet werden und sind etwas aufwendiger in der Zubereitung. Eine Sen-
sibilisierung des Kiichenpersonals zum Zusammenhang zwischen Produktherkunft (tierisch /
pflanzlich), Lagerungsform (trocken, PK oder TK), Meniplanung und Bestellwesen wurde in
die Schulungen von KEEKS-SB eingebaut und ist auch fiir weitere Projekte empfehlenswert.

Zusammenfassend lasst sich feststellen, dass die Kochschulungen die beliebteste, an der hau-
figsten nachgefragten und auch Gberzeugendsten Form der Arbeit mit der Zielgruppe Kiichen-
personal darstellte. Die Professionalitdt der Trainer und fundiertes Wissen liber die Lebens-
weltspezifika, die Systemgrenzen und die Handlungsspielrdaume der jeweiligen Akteure im Be-
reich der Gemeinschaftsgastronomie sind dabei wichtige Erfolgsfaktoren.
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12.4.8 Change-Management

Eine telefonische Beratung und somit Nachbetreuung wurde den Schulen angeboten. Dies
wurde ihnen sowohl bei den individuellen Abschlusstreffen als auch auf den fiinf regionalen
Workshops kommuniziert. Als telefonische Ansprechpartner wurden dabei insbesondere 1ZT
und ProVeg, aber auch f10 und WI angegeben. Die Angebote zur Nachbetreuung wurden nur
von wenigen Schulen genutzt, wobei es dann auch nur zu jeweils ein bis drei Telefonaten kam.
Durch die Aufnahme eines auf KEEKS-Ergebnissen basierenden Moduls in das Schulungsange-
bot von ProVeg Food Services kann aber unabhangig davon eine fortlaufende Beratung zur
klimafreundlichen Kiichenpraxis gewahrleistet werden.

Um einen Uberblick Giber die mittelfristige Wirkung des KEEKS-SB-Projekts an den beteiligten
Schulkiichen und Schulen zu erhalten, wurde ein kurzer Fragebogen entwickelt und Anfang
2019 an die Ansprechpartnerinnen der beteiligten Schulen gemailt. Auch hier ist der Ricklauf
mit sieben von 25 Schulen eher gering. Die Ergebnisse sind im Folgenden resiimiert.

Bei Frage 1 “Welche Projektthemen waren fiir Sie interessant” wurden die “Klimafreundlichen
Zutaten” von allen Antwortenden angekreuzt, wahrend dies beim “Nutzerverhalten” nur bei
4 von 7 Antworten der Fall war. “Energiesparende Kiichentechnik” und “Reduzierung von Es-
sensabfdllen” lagen mit jeweils 5 Nennungen dazwischen. Zumindest stieBen aber alle ange-
sprochenen Themen bei den Praxisakteuren auf Giberwiegendes Interesse.

Frage 2 nach “Neuerungen oder MalBnahmen in lhrer Kiiche oder allgemein Schulverpflegung
an lhrer Schule, die von unserem Projekt angeschoben wurden” ergab vielfdltige Reaktionen,
die z.T. erhebliche THG-Einsparungen versprechen. Anhand der vielen freien Antworten, die
mehrere der in KEEKS identifizierten Top-19-MaRBnahmen fiir den Klimaschutz in der Schulver-
pflegung ansprechen, liegt der Schluss nahe, dass in KEEKS-SB durchgefiihrten MalBnahmen
eine nachhaltige Wirkung bei den Praxisakteuren entfalten werden.

e 9 derinsgesamt 20 Antworten bezogen sich auf geplante Anderungen bei Meniiplanung und
Zutaten. Hier wollen fast alle antwortenden Kiichen aktiv werden, z.B. durch insgesamt mehr
vegetarische Angebote; haufigere Angebote von Hiilsenfriichten; Anderung der Speisenpra-
sentation mit dem Ziel, dass die vegetarische Variante an erster Stelle erscheint; vegetarisches
Alternativangebot an “Fleischtagen”, hiufigere Wahl regionaler Produkte und Anderungen in
der Pausenversorgung, damit diese nicht in Konkurrenz zum (klimafreundlichen und gesun-
den) Mittagessen steht.

e 4 der erfolgten oder geplanten Anderungen betrafen den Technikeinsatz, hierbei ging es um
Wartung und Instandhaltung, Austausch alter Kiihlgerate und die AuRerbetriebnahme eines
ineffizienten Tiefkihlgerates.

e Die restlichen Anderungen bezogen sich auf Mengenplanung zur Abfallreduzierung (3), allge-
meines Nutzerverhalten und Motivation (2), sowie auf Bitten weiterer Unterstlitzung durch
Weiterbildungen und Workshops (2).

Frage 3 betraf Anderungen im Schulunterricht oder in der (pidagogischen) Betreuung des
Schulessens.

Die Antworten waren weniger vielfaltig als bei Frage 1, was auch an den Hauptansprechpart-
nern (meist Kiichenleitung) unseres Projekts liegen kann. Vielleicht wird hier aber auch - im
Rahmen der begrenzten Aussagekraft der Daten - wiederum ein Defizit in Teilen der
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Schullandschaft erkennbar, das in AP 4 als Hemmnis fir die Umsetzung einer klimaschonen-
den Schulverpflegung beschrieben wurde und dem wir in AP 7 mit Hilfe von Schulungen in
Berufsschulen entgegengetreten sind. Fir Folgeprojekte erscheint es vielversprechend, das
Thema der Verzahnung zwischen Schulverpflegung und Unterrichtsinhalten starker in den Fo-
kus zu riicken.

Die insgesamt 5 aussagefahigen Antworten (Es kam auch: “Kann ich nicht beurteilen”) betra-
fen:
e Erndhrung und Klimaschutz zum Thema in einer (gesamten)Schule machen,

e Einrichtung von Food-Scouts zur Verbreitung des Themas und zur Sensibilisierung der
Schilerinnen und Schiiler

e Erndhrung und Klimaschutz zum Thema eines Wahlpflicht-Kurses machen

e Behandlung des Themas am Tag der offenen Tiir der Schule

® Projekt gab den Impuls zum Thema der Schulprojektwoche “vielfdltig - nachhaltig -
fair”

12.5 Zusammenfassung

Die Inhalte, Ergebnisse und Methoden vom Projekt KEEKS wurden im Rahmen der Projektauf-
stockung KEEKS-SB an bundesweit 25 Schulkiichen verbreitet und umgesetzt. Hierzu musste
die bisher im Projekt entwickelte Methodik angepasst und weiterentwickelt werden,

e Schulkiichen anderer Verpflegungsformen (Cook & Chill, Hoher Convenience Einsatz,
Warmverpflegung) und Kiichenformen (Ausgabekiiche, Mischkiiche, Produktionski-
che) einbeziehen zu kénnen und

e um im Projekt mit einer Gberschaubaren Zahl von Beratungsterminen je Schule auszu-
kommen, wohingegen bei der Kooperation mit den urspriinglichen KEEKS-Projektk-
chen in den Kélner Grundschulen eine mehrjahrige Kooperation moglich war.

Insgesamt wurde an den Schulkiichen ein jahrliches Einsparpotenzial von 576 t CO2-Aq ermit-
telt. Diese folgte in erster Linie aus der Analyse und Bewertung der Gerichte und ihrer Zutaten.
Ermittelt wurden jeweils die hieraus folgenden THG-Emissionen. Bewertet wurden eine mog-
liche Halbierung von Fleisch- und Milchprodukten sowie eine Reduzierung der Essensabfalle
nach der im KEEKS-Projekt entwickelten Methodik. Hinzu kamen spezifische Einsparmoglich-
keiten flir den Einzelfall durch Investitionen oder Nutzungs- und Verhaltensanderungen. Letz-
tere waren immer bezogen auf unglnstige Ergebnisse bei der Klichen-(Technik)-Analyse. D.h.
beispielsweise auf den Austausch von Gefriergeraten mit besonders hohen Verbrauchen.

Erste Umsetzungen des Einsparpotenzials betrafen z.B. Reduktion des Fleischgehaltes in den
Fleischgerichten, vermehrtes Angebot vegetarischer Gerichte, Einflihrung einer ,Ampel” auf
dem Speiseplan, die Gerichte nach Nachhaltigkeit bewertet, energiesparende Einstellung von
Gefriergeraten, Verbesserung von Bestellmanagement und Einfihrung von Milltrennung so-
wie Aufnahme von Klimaschutz und Erndhrung in den Unterricht einer Berufsbildenden
Schule...
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Die Umsetzung an den Kiichen fand in jeweils 3 bis 5 Termine statt und beinhaltete die Ar-
beitsschritte Klarung der Rahmenbedingungen und Auftakttreffen in den Schulen, Analyse von
Menipldanen, Energieanalyse der Kiicheneinrichtung mit Verbrauchsmessungen der Kihige-
rate, Kichenbegleitung zur Aufnahme des Nutzerverhaltens, Zusammenstellung und Bewer-
tung der Analyseergebnisse, Entwicklung und Diskussion von MaRnahmenvorschldgen. Die
Umsetzung der MaBnahmenvorschlage wurde weiterverfolgt und zum Ende des Gesamtpro-
jekts abgefragt.

Insgesamt wurde an den Schulkiichen ein Einsparpotenzial von 285 t/a CO2-Aq ermittelt, was
gut einem Viertel der insgesamt mit ihrem Betrieb verbundenen THG-Emissionen entspricht.
Erste Umsetzungen zur Hebung dieses Potenzials betrafen z.B. die Reduktion des Fleischgeh-
altes in den Fleischgerichten, vermehrtes Angebot vegetarischer Gerichte, Einfihrung einer
»Ampel“ auf dem Speiseplan, die Gerichte nach Nachhaltigkeit bewertet, energiesparende
Einstellung von Gefriergerdten, Verbesserung von Bestellmanagement und Einfiihrung von
Milltrennung sowie Aufnahme von Klimaschutz und Erndhrung in den Unterricht insbeson-
dere bei Berufsbildenden Schulen.

Im Rahmen des Projekts wurden aullerdem 5 Weiterbildungen von Kochinnen und Kiichen-
personal zu Klimaschutz und Nachhaltigkeit in der Erndhrung durchgefiihrt.

Die laut Aufstockungsantrag thematisch beschriebenen Arbeitsschritte wurden im Rahmen
der obigen Methodologie an 25 Schulkiichen alle umgesetzt. Z.T. wurden die Arbeitsschritte
je nach den Ausgangsbedingungen an den Schulkiichen und Schulen anders gruppiert.

Tabelle 62: Liste der in KEEKS-SB beteiligten Schulkiichen (EP Einsparpotential, THG = THG
Emissionen)

Mittag- THG- EP
essen / Gericht / Gericht THG / a EP/a
Nr. | Schule / Einrichtung - Bundesland = proJahr = [g CO,-Aq] [g CO,-Aq] [t CO,-Aq] [t CO,-Aq]

1 |Friedensburg- Oberschule - BE 40000 770 240 31 9,6

Gemeinschafts-Hauptschule Lindlar -
2 NRW 6400 1060 265 7 1,7

3 |Konrad-Zuse-Schule - BE 8000 1350 315 11 2,5

Produktionskiiche Lowenzahn & Aus-
4/5 |gabekiche, Schule 1 - BE 886000 750 136 665 120,5

,Georg-Christ.-Lichtenberg-
Gesamtschule”, ,Hainberg Gymna-
sium", ,,Martin Luther King Schule”
6-8 |NI 400000 1070 400 428 160,0

9 |Leonardo-da-Vinci-Schule - BB 54000 1100 330 59 17,8

Evangelisches Gymnasium Bad Mari-
10 |enburg-RLP 80000 1350 270 108 21,6
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Mittag- THG- EP
essen / Gericht / Gericht THG/ a EP/a EP

Nr. | Schule / Einrichtung - Bundesland | pro Jahr = [g CO,-Aq] [g CO,-Aq] [t CO,-Aq] [t CO,-Aq] [%]

11 |Realschule plus Hahnstétten - RLP 58000 870 270 50 15,7 31%

12 |Schulzentrum Hausach - BW 27200 1500 400 41 10,9 27%
Gymnasium im Kannenbécker- land -

13 |RLP 62400 1550 482 97 30,1 31%
Umweltbildungszentrum Alheim- Li-

14 |cherode - HE 28000 1090 240 31 6,7 22%
Christiane-Herzog-Schule Neuwied -

15 |RLP 35200 1120 260 39 9,2 23%
Kurt-Schuma-

16 |cher-Schule Karben - HE 40000 1335 250 53 10,0 19%

17 |JHC Thesdorf - SH 70000 1088 255 76 17,9 23%

18 | Gymnasium Marienstatt - RLP 56000 805 190 45 10,6 24%

19 |Grundschule Gusterath - RLP 42000 807 190 34 8,0 24%
Zentralkiiche Rippdorf, DIAKO Nord-

20 |friesland (Caterer) - SH 235000 1293 340 304 79,9 26%

21 |Grundschule Pulvermaar - RLP 8640 973 170 8 1,5 17%

22 |Schule am Mainbogen, Frankfurt - HE 22000 1113 260 24 5,7 23%
Jugendherberge "Himmelblau",

23 |ilmenau-TH 39600 1458 345 58 13,7 24%
Jugendherberge ,,Urwald-Life-

24 |Camp”, Lauterbach - HE 39600 1728 435 68 17,2 25%
Jugendherberge Am Ettersberg, Wei-

25 |mar-TH 23400 1428 235 33 5,5 16%
Summe 2261440 2271 576,2 25,4%
Durschnitt 1.164 285 103 26,2

Quelle: Eigene Darstellung
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13 Anhang 1: Wissenschaftlich-technischer Stand zur
nachhaltigen Ernahrung

13.1 Autoren

Dr. Melanie Speck, Wuppertal-Institut, Wuppertal
Tobias Engelmann, Institut fiir Nachhaltige Erndhrung, Miinster

Dr. Michael Scharp, IZT - Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinniitzige GmbH, Berlin

Dr. Anna Bliesner-Steckmann, Wuppertal-Institut, Wuppertal

Im Kontext der Entwicklung zum Projektvorhaben “KEEKS — Klima- und energieeffiziente Ki-
che in Schulen” wurde an dem folgenden und fiir den Zeitpunkt aktuellen wissenschaftlichen
und technischen Stand angekniipft:

13.2 Bedeutung der Ernahrung fiir den Klimawandel

Die Treibhausgas-Emissionen durch unterschiedliche Lebensmittel wurden in verschiedenen
Studien untersucht (GEMIS 2007, Reinhardt et al. 2009, Muller-Lindenlauf 2013). Es gibt auch
diverse Studien zu unterschiedlichen Ernahrungsstilen (Taylor 2000, Vieux et al. 2012, Hoolo-
han et al. 2013) sowie zur gesamten Relevanz des Bereichs Erndhrung im Vergleich zu anderen
Bereichen wie Mobilitdat oder Warme. Allerdings schwanken die Werte betrachtlich.

Der durch die Erndahrung verursachte Anteil an den THG-Emissionen in Deutschland wird vom
Umweltbundesamt auf 16 bis 22% (Erndhrungssektor mit Produktion und Konsum, UBA 2014)
bzw. auf ca. 20% (Anteil der Erndhrung am Konsum der Haushalte, UBA 2019) geschatzt. Er-
nahrung zahlt somit zu den wichtigen Bereichen fiir die ErschlieBung von Potenzialen der
Emissionsminderung.

Um den Ressourcenverbrauch zu reduzieren, hatte die EU-Kommission den ,Fahrplan fiir ein
ressourcenschonendes Europa“ auf den Weg gebracht (EU-Kommission 2011, S. 4). Ein beson-
derer Schwerpunkt wurde dort auf das Ziel gelegt, die Entsorgungsmenge Genuss tauglicher
Lebensmittelabfalle in der EU bis 2020 zu halbieren (EU-Kommission 2011, S. 21). Allein in
Deutschland wurden jahrlich mindestens 11 bis 11,5 Mio. t Lebensmittel flir andere Zwecke
als den menschlichen Verzehr eingesetzt und u. a. als Futtermittel und zur Energieerzeugung
verwendet (Gobel et al. 2012; Kranert et al. 2012; Bundeszentrum fir Erndhrung 2018). Der
Schritt zur 6kologischen Bewertung der insgesamt fiir den Verzehr eingesetzten Lebensmittel
wurde in diesem ,,Fahrplan” damit jedoch nicht vollzogen. Ebenso wurden keine Empfehlun-
gen fiir die klima- und ressourcenschonende Versorgung der Bevoélkerung angestrebt.

Das Forschungsfeld der ,,Erndahrungsokologie” nach Leitzmann et al. (1986) setzte schon knapp
20 Jahre vorher einen wichtigen historischen Meilenstein fir ein Umdenken in Ernahrungs-
wissenschaft und Verbraucherbildung. Das Konzept setzte sich explizit mit dem Zusammen-
hang von individueller Erndhrung und Okologie auseinander und erweiterte die in der Ernih-
rungswissenschaft ibliche Betrachtung des Individuums, um die als gleichwertig verstande-
nen Dimensionen Umwelt, Wirtschaft und Gesellschaft (Koerber/Kretschmer 2006). Die
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Autoren leiteten aus den vier Handlungsfeldern ,Erhalt der natlirlichen Umwelt“, ,Schaffung
fairer Wirtschaftsbeziehungen”, ,soziale Gerechtigkeit” sowie ,Gesundheit und Lebensquali-
tat“ Empfehlungen ab, die auf eine Veranderung des individuellen Erndahrungsstils zielten, lie-
RBen die Verbraucher und Verbraucherinnen jedoch mit der Frage, wie sie dies in ihrem Le-
bensalltag umsetzen sollten, weitestgehend allein. Schulkiichen sind jedoch dafiir pradesti-
niert, der nachwachsenden Generation eine Orientierung hinsichtlich klimaschonender und
gesunder Erndhrung zu geben, indem Uber entsprechende Menis schmackhafte Angebote flr
eine solche Erndahrung gemacht werden.

Die Bedeutung der Nahrungszusammensetzung fir den Klimaschutz wurde aber erst spater
mit der Studie ,Erndhrungswende” des Oko-Instituts thematisiert (Wegmann et al. 2005). Let-
tenmeier et al. (2012) leiteten aus dem Modell des aus dkologischer Perspektive akzeptablen
Gesamt-Ressourcenverbrauchs europdischer Volkswirtschaften ab, welche Ressourcenver-
brauche fiir eine nachhaltige Erndhrung akzeptabel waren. Bis 2050 soll der Ressourcenver-
brauch aus Erndhrung global bei durchschnittlich 3 t / Einwohner und Jahr liegen, das ent-
spricht etwa einem Konsum von 500 kg (lUberwiegend pflanzlicher) Lebensmittel mit einer
Materialintensitat von 6 kg/kg Lebensmittel. In Deutschland erfordert dieses Ziel eine Redu-
zierung der Materialintensitdat um den Faktor zwei. Welche Einsparungen an Klimagasen sich
daraus ergeben wirden, war noch nicht detailliert berechnet worden, auch die Zielsetzung
einer Klimagasreduktion um 80 bis 95 Prozent bis 2050, um das mittlerweile 1,5-Grad-Ziel zu
erreichen (Oko-Institut/ IPCC 2018), wurde in der Regel nicht auf das Bedarfsfeld Erndhrung
heruntergebrochen. Je nach Zielszenario (80 bzw. 90 Prozent THG-Reduktion insgesamt)
wurde davon ausgegangen, dass der Sektor Landwirtschaft seine THG-Emissionen um 31% bis
34% gegeniiber 1990 reduzieren muss (Oko-Institut und Umweltbundesamt 2019) — was je-
doch nur bedingt Riickschliisse auf die Notwendigkeiten der Reduktion im Bedarfsfeld Ernah-
rung zuliel, da bei der Betrachtung der landwirtschaftlichen Produktion nur ein Teil der er-
nahrungsbezogenen Wertschépfungskette abgebildet wurde.

Das Forschungsinstitut fiir 6kologischen Landbau (2017) fasst konkrete Handlungsempfehlun-
gen zusammen, um den Ressourcenverbrauch zu reduzieren. So wird zum Beispiel eine we-
sentliche Stellschraube in der Reduzierung des Fleischkonsums gesehen. Denn die THG-Emis-
sionen der Landwirtschaft sind durch indirekte und direkte Emissionen, durch die Tiere selbst
und ihre Dingemittel, ganz wesentlich an die Tierhaltung gekoppelt. Der Bund fir Umwelt
und Naturschutz Deutschland (2016) kam in einer Studie zum Ergebnis, dass sich den gesetz-
ten Zielen mit MaBnahmen im Erndahrungssektor heute schon wesentlich gendhert werden
kann, dadurch, dass bevorzugt 6kologisch erzeugte saisonale und regionale Lebensmittel kon-
sumiert werden. Diese Ansdtze geben der Idee einer nachhaltigen Erndahrung einen Rahmen,
der als Basis fur die Entwicklung von Zielen und das Monitoring von Verdanderungsprozessen
geeignet scheint. Diverse Studien zeigten zudem, dass den Lebensmittelabfallen eine beson-
dere Bedeutung beigemessen werden muss. (vgl. Gobel et al. 2012; Kranert et al. 2012;
Waskow und Blumenthal 2017).

13.3 Status Quo der AuBerhaus- und der Schulverpflegung
Die Schulverpflegung ist ein Teil der AuBer-Haus-Verpflegung, die neben dem Lebensmitte-

leinzelhandel den zweiten wichtigen Absatzbereich fir die Erndhrungsindustrie darstellt (BVE
2018b: 33). Im Jahr 2017 verzeichnete die AulRer-Haus-Gastronomie rund 11,7 Mrd. Besucher
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(BVE 2018b: 33). Im selben Jahr wurde von der AuBer-Haus-Verpflegung ein Umsatz von mehr
als 78,4 Mrd. € erzielt, das entspricht einem Anstieg von 3,9 % im Vergleich zum Vorjahr (BVE
2018b: 33). In Verbindung mit dem Riickgang von Uber 3. Mrd. zu Hause eingenommenen
Mahlzeiten in den Jahren 2005-2015, lasst sich die Auller-Haus-Gastronomie als ein stetig
wachsender Markt charakterisieren (Gobel et al. 2017: 5). Die Entwicklungen in diesem Kon-
text sowie die zunehmende Bedeutsamkeit des Sektors als Handlungsfeld fanden im Projekt-
verlauf Beachtung.

Die AuBer-Haus-Gastronomie lasst sich in zwei Teilmarkte Individual-Gastronomie und Ge-
meinschaftsgastronomie differenzieren. Die Gemeinschaftsverpflegung beinhaltet auch die
Bereiche “Business”, also die klassische Verpflegung am Arbeitsplatz (Kantinen), und den Be-
reich “Education”, unter den die Schulverpflegung und die Mensaverpflegung fallen. Darliber
hinaus beinhaltet der Bereich “Care” die Anstaltsverpflegung z. B. in Krankenhdusern und Al-
tenpflegeeinrichtungen (Wetterau und Schmid 2015: 6,11). Die Individualgastronomie wird
hingegen als ,kommerzielle Einzelgastronomie mit wechselnder Kundschaft” (Forschungs-
gruppe ,,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie” 2008: 2) bezeichnet und beinhaltet
hauptsachlich die Betriebsarten der Restauration (Restaurants, Bars, Cafés usw.), der System-
gastronomie, des Event-Catering und die Form der Mahlzeitendienste (Pizza-Service). Zwi-
schen den Teilmarkten bestehen zum Teil groBe Unterschiede hinsichtlich der Zielsetzung, der
Gaste- und der Verpflegungsstrukturen, der Angebotsformen sowie weiterer Merkmale (Goe-
bel et al. 2017: 11).

Als grundlegendes Ziel der Gemeinschaftsverpflegung kann die bedarfsorientierte, zielgrup-
pengerechte und kostendeckende Versorgung der Verpflegungsteilnehmer festgehalten wer-
den. Die Gemeinschaftsgastronomie war und ist dennoch als heterogener Anbietermarkt zu
verstehen. Die Auffacherung in die Bereiche Betriebsverpflegung, Schul- und Mensaverpfle-
gung und Anstaltsverpflegung machen aus dem Bereich des Gastgewerbes einen schwer tber-
schaubaren Sektor. Die einzelnen Anbieter waren und sind sehr unterschiedlich in personeller
als auch in technologischer Hinsicht ausgestattet. Den GroRteil der Gemeinschaftsverpflegung
machen mit insgesamt circa 69.000 Einrichtungen die Schulen und Kitas aus. Danach folgen
die Krankenhauser mit rund 2.000 Einrichtungen und die Pflegeheime mit circa 12.400 Ein-
richtungen. Schlussendlich folgt der Bereich “Business” mit 13.800 Betrieben (DEHOGA o.J.:
5).

209 Millionen Speisen werden jahrlich in deutschen Schulkiichen serviert (Statista 2018). Die
Verpflegung in den Schulmensen und Kantinen ist jedoch haufig mangelhaft. In der Mehrzahl
offentlicher Einrichtungen genligt weder die Zusammenstellung noch die Auswahl der Speisen
den Qualitatsstandards fiir die Gemeinschaftsverpflegung (GV) der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung (DGE, vgl. BMEL 2016a: 11 und BMEL 2016b: 13). Die Qualitatsstandards der DGE
bieten passende Leitlinien zur Gestaltung eines vollwertigen, gesunden und klimaschonende-
ren Verpflegungsangebots. Deren Anwendung wiirde laut einer aktuellen Studie die Kosten
einer Mabhlzeit lediglich um vier Cent erhéhen (BMEL 2018: 32). Aktuell sind die DGE-Standards
jedoch nur in zwei Bundeslandern, namlich Berlin und dem Saarland verpflichtend. In beiden
Bundesldandern beschrankt sich der Geltungsbereich auf die Kita- und Schulverpflegung. Die
Ubrigen Bundeslander beflirworten zwar die Qualitatsstandards der DGE, verweisen beziiglich
deren Implementierung jedoch auf die Tragerinnen und Trager der 6ffentlichen Einrichtungen
(DANK 2016: 5).
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Der Koalitionsvertrag 2018 der Bundesregierung zwischen CDU, CSU und SPD sieht die Férde-
rung eines ,gesundheitserhaltenden und nachhaltigen Lebensstils” vor (CDU, CSU und SPD
2017). Die DGE empfiehlt eine groftenteils auf pflanzlichen Lebensmitteln beruhende Ernah-
rung mit fettarmen Milchprodukten. Fleisch und Fleischerzeugnisse sollten maximal zweimal
pro Woche auf dem Speiseplan des Mittagstisches stehen.

Zahlreiche Studien zeigten, dass ein Grolteil der deutschen Bevolkerung diesen Empfehlun-
gen nicht nachkommt. Von den Kindern und Jugendlichen verzehren 88% der Madchen und
91% der Jungen nicht genug Obst und Gemiise (Robert Koch Institut 2015). Knapp 80 % der
Schulen bieten haufiger als 8 Mal pro Monat Fleisch oder Wurst an und liegen damit ebenfalls
Uber der gesundheitlich empfohlenen Maximalmenge fiir Kinder und Jugendliche der DGE von
maximal 2 mal pro Woche (BMEL 2016b).

Die Gemeinschaftsverpflegung bietet speziell im Hinblick auf diese gesellschaftlichen Ernah-
rungsmuster ein groBes Potenzial, eine bedarfsgerechte und gesundheitsférdernde Ernah-
rungsweise im Einklang mit den DGE-Standards an die Bevolkerung heranzutragen. Aktuell
wird jedoch beispielsweise in lediglich 7% aller Kindertagesstatten taglich Gemise serviert
(BMEL 20164a). In Gber drei Viertel aller Schulen wird zu viel Fleisch angeboten und nur in jeder
Zweiten stehen Salat oder Rohkost ausreichend oft auf dem Speiseplan (Wissenschaftlicher
Beirat Agrarpolitik 2016: I).

Eine auf pflanzlichen Lebensmitteln beruhende Erndhrung bietet nicht nur gesundheitliche
Vorteile, sondern birgt hinzukommend grolRes Gestaltungspotenzial fiir die deutsche Klimapo-
litik. Ein GroRteil der ernahrungsbedingten THG-Emissionen sind auf die Produktion und den
Konsum tierischer Produkte zurlickzufiihren (WBAE und WBW 2016, s.a. Muthny/Engel-
mann/Scharp 2019). Durch die konsequente Anwendung der Qualitatsstandards kénnen er-
nahrungsbedingte Emissionen eingespart werden. Speziell die 2018 veroffentlichte ovo-lacto
vegetarische Mendlinie der DGE stellt eine praktische Moglichkeit dar, um positiv Einfluss auf
klimatische Entwicklungen zu nehmen und sollte dementsprechend vermehrt eingesetzt wer-
den (DGE 2018).

Zum Zeitpunkt der Projektentwicklung lagen wenige, dafiir solide Konzepte und Qualitatsstan-
dards fiir eine gesunde Schulverpflegung, eine gesunde Betriebsverpflegung sowie die alters-
gerechte Verpflegung vor. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) und der zu dem
Zeitpunkt aktive “aid - Allgemeiner Informationsdienst” (heute: BZfE) positionierten sich mit
Empfehlungen in diesen Bereichen. Die Empfehlungen fokussierten dabei explizit die gesund-
heitlichen Aspekte sowie die bedarfsorientierte Erndhrung. Aber die konkreten Reduktions-
potenziale in der Alltagspraxis waren zum Zeitpunkt der KEEKS-Projektentwicklung noch un-
bekannt. Der BUND etwa hatte ein Klimakochbuch fir den Privathaushalt herausgegeben, das
aber noch fir die Gemeinschaftsgastronomie mit groRen Mengen und geringer Zubereitungs-
zeit hatte angepasst werden miissen (BUND 2009). Die Projekte der Lebensmittelverbande
konzentrierten sich vor allem auf Zubereitung oder Lagerung (DEHOGA 2012). Bei vielen an-
deren Erndhrungsprogrammen und -projekten standen eher Qualitatsstandards in der Kantine
oder gesunde Erndhrung im Vordergrund (vgl. die Kampagne INFORM des BMVEL o.J. oder
DGE-Qualitatsstandards).

Zudem gibt es strukturelle Probleme in der Gemeinschaftsverpflegung. Die Mehrzahl der Or-
ganisationen im Sektor der Gemeinschaftsgastronomie agiert wohlfahrts- und nicht zwingend
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gesundheitsorientiert. Damit kann die Angebotsgestaltung auch heute noch nur im niedrigen
Preissegment angesiedelt werden, insbesondere in der Schulverpflegung.

Wie sich bei der Praxis-Betrachtung der Schulverpflegung in Deutschland zum Zeitpunkt der
Projektentwicklung zeigte, liegt in Deutschland auch bis heute noch keine allgemeinglltige
qualitatssichernde Struktur der Verpflegungsangebote fiir Kinder und Jugendliche in der
Schulverpflegung vor. Die Infrastrukturen der Schulen bei der Umwandlung in Ganztagsschu-
len mit Verpflegungsangeboten wurden qualitatssichernd fur alle Verpflegungssituationen vor
Ort in den Schulen angepasst. Die Situation fiir die Verantwortlichen war dementsprechend
ohne Beratung und professionelle Unterstiitzung von aulRen prekar. Oft waren die beauftrag-
ten Schulleitungen und Trager von Ganztagsschulen liberfordert, da sie (iber keine Fachkennt-
nisse im Bereich Ernahrung oder Verpflegung verfiigten, und auch Catering-Unternehmen hat-
ten vielschichtige Probleme, z.B. die geforderte Qualitat der Speisen zu einem niedrigen Preis
anzubieten. Dazu kam, dass haufig Organisationsstrukturen und dhnliche Faktoren von Be-
trieb zu Betrieb sehr unterschiedlich waren und noch sind, so dass z. B. Prozessablaufe duerst
selten libereinstimmen. Dadurch ergab sich, dass Entscheider der Betriebe ganzheitliche Ver-
anderungen, z. B. energieeffizientere Betriebsanlagen, wirtschaftlich nicht umsetzen konnten.
Priméar duBerten sich ,,Nachhaltigkeitsaktivitdten” in Aktionswochen oder der veranderten An-
gebotsgestaltung (Roehl/Strassner 2012).

Wenn Uber Nachhaltigkeit in diesem Verpflegungssegment gesprochen wurde, war in der Re-
gel von Bio-Lebensmitteln die Rede (N&lting et al. 2009). Dies wurde allerdings oft zum Prob-
lem, da Eltern und die Trager von Ganztagsschulen an dieser Stelle die Mehrkosten scheuen,
ganz im Gegensatz zu anderen EU-Mitgliedsstaaten (Loes/ Nolting 2011). Die tagliche Zah-
lungsbereitschaft fur ein Schulessen lag im Schnitt bei der Projektentwicklung bei 2,50 € in der
Grundschule bis 3,50 € in der weiterfihrenden Schule.

Um die Situation in den Bundeslandern und letztendlich vor Ort in den Schulen zu verbessern,
wurden in den Bundeslandern Vernetzungsstellen fir die Schulverpflegung installiert, die ihre
Beratungshilfe angeboten haben, um die Qualitat in der Schulverpflegung allerorts nach den
individuellen Erfordernissen der jeweiligen Schulen zu gewahrleisten (Nationales Qualitatsze-
ntrum flr Erndhrung in Kita und Schule 2019). In NRW ist diese Vernetzungsstelle beispiels-
weise bei der Verbraucherzentrale eingerichtet, in Berlin wird sie von einem eigenstandigen
Verein mit starker Verbindung zur Schulverwaltung getragen. Dieser Service wird mittlerweile
stark genutzt, doch Probleme wie Speisenqualitdt und Akzeptanz bleiben mangels Entschei-
dungskompetenz und vorhandener Ressourcen haufig bestehen. Grundsatzlich stellen man-
gelnde Ressourcen ein ernsthaftes Problem fiir eine klimaschonende und nachhaltige Schul-
verpflegung dar. Diese betreffen die einzelnen Schultrager und mithin, die von ihnen verant-
worteten Schulkiichen stark unterschiedlich. Hierbei geht es nicht nur um monetare Mittel flr
das Essensangebot, sondern beispielsweise auch um bauliche und gebdudetechnische Voraus-
setzungen sowie um kulturelle und politische Zuschreibungen von Verantwortlichkeiten fir
die Schulkinder und Jugendlichen. In diesem komplexen Kontext bleiben die Analysen und die
Integration von Nachhaltigkeitsbestrebungen weiterhin in Teilen unbehandelt.
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13.4 Nachhaltige (klimaeffiziente) Ernahrung

Unsere Erndahrung steht vor einer Reihe wegweisender, sich gegenseitig verstarkender 6kolo-
gischer, sozialer und nicht zuletzt als wichtigster Wirtschaftszweig weltweit, 6konomischer
Herausforderungen (Government Office for Science 2011).

Andere Kulturen Gbernehmen den westlichen Erndhrungsstil, welcher viele tierische Lebens-
mittel beinhaltet. Besonders die Fleisch- und Milchprodukte sind aus der Perspektive der
Nachhaltigkeit ein wichtiger Faktor, da sie fiir viele Treibhausgas-Emissionen verantwortlich
sind und demnach Uber ein hohes Einsparpotenzial verfligen. Beinah 70% der Treibhausgas-
Emissionen unserer Erndahrung lassen sich auf tierische Lebensmittel zuriickfihren, wobei auf
pflanzliche Produkte nur etwa 30% entfallen. Insgesamt werden rund 80% der landwirtschaft-
lichen Nutzflache von Tierhaltung beansprucht (Phelps & Kaplan 2017). Ein wesentlicher An-
teil der Umwandlung naturbelassener Regionen in Agrarland, der Minderung der Artenvielfalt
sowie der Zerstorung wichtiger Lebensraume ist dabei auf den Fleischkonsum zurtickzufiihren,
weshalb eine Reduzierung des Konsums diesen Umstanden entgegenwirken kann. Dass die
Produktion von Fleisch so drastische Umweltauswirkungen zur Folge hat, liegt einerseits an
den eingesetzten Futtermitteln und andererseits an den zuséatzlichen Treibhausgas-Emissio-
nen, insbesondere aus der Massentierhaltung. Darliber hinaus kann ein hoher Fleischkonsum,
insbesondere von rotem Fleisch und verarbeiteten Erzeugnisse, wie beispielsweise Schinken,
die Gesundheit negativ beeinflussen. Die Weltgesundheitsorganisation schreibt diesen Le-
bensmitteln in diesem Zusammenhang ein krebserregendes Potenzial zu (IARC 2015, DGE
2015). Die DGE empfiehlt vor diesem Hintergrund und im Hinblick auf eine nachhaltige Ernah-
rung, eine allgemeine Verringerung des Fleischkonsums auf maximal zwei Fleischgerichte pro
Woche (DGE 2017a, 2015). Neben Fleisch zahlen auch Milchprodukte zu den tierischen Le-
bensmitteln, die mit hohen Treibhausgas-Emissionen verbunden sind. Diese resultieren vor
allem aus den Methan-Emissionen der Milchviehhaltung und aus dem Anbau von Futtermit-
teln. Auch hier empfiehlt die DGE eine Reduzierung des Konsums oder alternativ die Nutzung
pflanzlicher Produkte (DGE 2015). Fir die industrielle Produktion von tierischen Lebensmitteln
mussen wesentlich mehr pflanzliche Rohstoffe eingesetzt werden, was einen Anstieg des Res-
sourcenverbrauchs mit sich fihrt (EU Kommission SCAR 2011; Government Office for Science
2011; Haerlin und Busse 2009). Eine direkte Folge des steigenden Ressourcenverbrauchs —
auch fir den Erndhrungssektor — war der Anstieg der Emissionen klimaschadlicher Gase (VDI
2014: 8). Eine andere Folge resultiert aus der vergleichsweise hohen Energiedichte tierischer
Produkte (aber auch der “Uberzuckerung” von Lebensmitteln), denn nach Angaben der Welt-
gesundheitsorganisation steigt die Anzahl der Ubergewichtigen auf der ganzen Welt an (WHO
2000). Laut PricewaterhouseCoopers (2010) stieg der Kalorienverbrauch weltweit bis 2030 um
52 %, obwohl die Bevolkerung im selben Zeitraum ,,nur“ um 40 % wuchs. In Folge dessen wur-
den groBe Spriinge in der Nachfrage und damit einhergehend ein erheblicher Druck auf die
natlirlichen Ressourcen erwartet (Lukas et al. 2015). Gleichzeitig sind die Verfligbarkeiten von
fiir den Anbau bendtigten Flachen und ihre Qualitat (z. B. durch Desertifikation und Erosion)
zuriickgegangen.

Eine vollwertige, gesunde und nachhaltige Erndhrung, GUberwiegend pflanzlich gestaltet und
durch kleine Portionen moglichst fettarmer tierischer Produkte ergénzt, wiirde dem
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Klimaschutz und der besseren Ausnutzung der landwirtschaftlichen Nutzflache dienen und
auch die Gesundheit der Bevélkerung positiv beeinflussen.

Neben einer Reduktion des Fleisch- und Milchkonsums hat auch die Vermeidung von Speise-
abfallen ein hohes Einsparpotenzial und kann zu einer klimagesunden und nachhaltigen Er-
nahrung beitragen. Circa 1,3 Milliarden Tonnen, ein Drittel aller weltweit produzierten Le-
bensmittel werden jahrlich weggeworfen (BVE 2015, FAO 2011). Dabei sind in Deutschland
GroRverbraucher fir rund 32 % und Kleinverbraucher — das heif3t vor allem Haushalte — fiir 68
% der gesamten Konsumverluste verantwortlich (Noleppa & Cartsburg 2015). Damit stellen
Nahrungsmittelverluste eine groRe Verschwendung natiirlicher Ressourcen dar, wodurch
knapp 500 Kilogramm Treibhausgase pro Kopf und Jahr entstehen und rund 15.500 | Wasser
verbraucht werden. Mehr als die Halfte der gesamten Nahrungsmittelverluste, fast 9,9 Milli-
onen Tonnen, also rund 18 % des Nahrungsmittelverbrauchs der Bevolkerung Deutschlands,
waren vermeidbar (ebd.). Aufgrund dessen verfiigt die Vermeidung von Speiseabfillen iber
ein enorm grolRes Potenzial im Hinblick auf eine nachhaltige Erndahrung (ebd.) und angesichts
der weltweit begrenzten Produktionsflachen und —Kapazitaten ist es dringend notwendig mit
den vorhandenen Ressourcen sorgsam und vor allem effizient umzugehen. Dabei ist die Re-
duktion von Lebensmittelverlusten eine gesellschaftliche Herausforderung, die auf internati-
onaler Ebene anerkannt wurde und alle Beteiligten in der Lieferkette von Lebensmitteln be-
trifft. Auf der UN-Vollversammlung zum Beschluss der Agenda 2030 fiir nachhaltige Entwick-
lung und den entsprechenden Sustainable Development Goals (SDGs) im Jahr 2015 wurde die
Halbierung der weltweiten Nahrungsmittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und
Verbraucherebene bis 2030 als ein explizites Ziel (SDG 12.3) verankert und auch Deutschland
hat sich als Unterzeichner dazu verpflichtet dieses Ziel umzusetzen.

13.5 Defizite in der Bilanzierung der THG-Emissionen durch Erndahrung

Die Datenbasis fur die Bilanzierung des Systems “Schulverpflegung” war alles andere als per-
fekt. Licken in der Datenverfiigbarkeit und der Methodik bestanden hinsichtlich des KEEKS-
Projekts an folgenden Stellen:

e Es gab eine Beschrankung der Datenverfligbarkeit zu den Treibhausgas-Emissionen von
Lebensmitteln auf ca. 20-50 Lebensmittel mit tlw. methodischen Inkonsistenzen in der Bi-
lanzierung, bspw. unterschiedlichen Systemgrenzen, und tlw. intransparenten Daten-
grundlagen verbunden waren.

e Esgab keine Spezifizierung der Datensatze fiir den Kontext Schulkiichen, u.a. keine Mittel-
wertbildung Uber die unterschiedlichen saison-spezifischen Treibhausgas-Emissionen,
keine Informationen Uber die Herkunftslander der eingekauften Lebensmittel usw.

e Esgab einen Mangel an konsistenten Ubersichten zur Relevanz der unterschiedlichen Le-
benswegabschnitte - insbesondere der Lebensmittelvorkette im Vergleich zu den am Ort
der Zubereitung anfallenden Emissionen.

e Esgab nureine Inkonsistente Berlicksichtigung von Treibhausgas-Emissionen aus Landnut-
zung und Landnutzungsanderungen.

Vor diesem Hintergrund wurden die methodische Herangehensweise und die Datenbasis im
Rahmen des KEEKS-Projekts angepasst, verbessert und erweitert, um richtungssichere Aussa-
gen fiir die Optimierung der Schulverpflegung treffen zu kénnen.
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13.6 Erndhrungskultur und Hemmnisse nachhaltiger Ernahrung

Der Verzehr von tierischen Produkten wie Fleisch oder Milchprodukten verbleibt auf einem
hohen Niveau in Deutschland und auch der Verarbeitungsgrad der konsumierten Lebensmittel
sinkt nicht (MRI 2008). Die Rate der adipdsen Personen in Deutschland wachst. Die Kompe-
tenzen in Erndhrungswissen und Erndhrungshandeln schwinden. Ein Grund fir diese Prob-
leme kann in der groBen Komplexitat des Erndhrungshandelns im Alltag gesehen werden, wel-
che die Familien, in denen Kinder heranwachsen, wie auch die Anbieter von Schulverpflegung
teilweise Uberfordert. Durch die sukzessive Entstrukturierung der Tagesabldaufe und die Ero-
sion traditioneller Werte (Schéafer et al. 2011) ist die Zeit zum Einkaufen, Kochen und gemein-
samen Essen rar geworden; Convenience-Produkte und die AuBer-Haus-Verpflegung sind
praktische Alternativen. Entstrukturierung und die Entkoppelung von traditioneller Esskultur,
Essen und Nahrungsmittelzubereitung schreiten noch weiter voran (Ploeger et al. 2011). Freie
Zeitfenster werden zunehmend zum ,Snacking” genutzt, d. h. die klassische Hauptmahlzeit
wird durch viele kleine Mahlzeiten ersetzt. Eine ganze Erndhrungskultur verandert sich und
die Veranderungen werden von Kindern von klein auf verinnerlicht. Schulverpflegung kann
dabei ein wichtiger Anker im Tagesablauf von Kindern sein, der daflir sorgt, dass sie zumindest
einmal am Tag eine gemeinsame Mahlzeit einnehmen und somit auf der Ebene der Essenskul-
tur wie auch in Bezug auf die Zusammensetzung der Mahlzeiten selbst eine attraktive Alter-
native zu den oben genannten Trends von Snacking und Convenience Food erhalten. Attrak-
tive Speiseangebote sollten dazu fihren, dass Kinder den Bereich der Ernahrung bewusster
wahrnehmen und wertschitzen und dauerhaft vor dem Uberkonsum 6kologisch und gesund-
heitlich fragwiirdiger Lebensmittel mit der Folge von Ubergewicht und einem hohen MaR an
Lebensmittelabfallen bewahrt werden.

Baur et al. (2017) beschreiben Hemmnisse einer nachhaltigen Erndahrung auf der Ebene von
Megatrends; ein besonderes Augenmerk liegt hierbei auf der Reduktion des Konsums tieri-
scher Lebensmittel. Demnach wirken folgende Trends “in die Richtung einer Aufrechterhal-
tung bzw. sogar einer Zunahme des Pro Kopf-Konsums: die relative Verbilligung tierischer Pro-
dukte als Folge ressourceneffizienter Ziichtungen von Nutztieren und Futtermitteln, das wach-
sende Angebot an ressourceneffizient produzierten tierischen Produkten (Gefliigel, Fische,
Milch), globalisierte Versorgungsketten und globalisierte Erndhrungsgewohnheiten. Der glo-
bale Trend zu Gefliigelfleisch wird auch dadurch geférdert, dass Gefliigel mit den Essensvor-
schriften der meisten Religionen kompatibel ist und zudem den Ruf hat, fettarm und gesund
zu sein.”

Gorgitano & Sodano (2014) wiederum arbeiten auf (ibergeordneter Ebene einige wesentliche
Hemmnisse fir die Durchsetzung nachhaltiger Konsummuster heraus, von denen die Liicke
vom Wissen zum Handeln (Knowledge-to-action gap) die im Kontext der Schulverpflegung
wichtig sein diirfte. Anhand der Erkenntnis, dass das Vorhandensein eines Bewusstseins fiir
die Notwendigkeit einer klimaschonenden Schulverpflegung bei den Dienstleistern wie den
Kindern und deren Eltern nicht hinreichend fiir die Verwirklichung einer ebensolchen Verpfle-
gung ist, lieR sich fir KEEKS die Frage ableiten, wie anbieter- und konsumentenseitig ein stabi-
les Angebot und eine starke Akzeptanz fiir klimaschonende Speisen geschaffen werden kann.

Eberle und Hayn (2007) schreiben AHV-Versorgern generell eine zentrale Rolle bei der Gestal-
tung nachhaltiger Ernahrungsstile zu. Der Schlissel ist die Ubernahme von Verantwortung fiir
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die Erndahrung im 6ffentlichen Raum durch die Gestaltung von Settings kollektiver Erndhrung
wie in Unternehmen oder Schulen (Eberle et al. 2005). Diese Verantwortung wird derzeit im
europdischen Ausland haufig ernster genommen, als es in Deutschland der Fall ist (Lges/Nol-
ting 2010; Simshdauser et al. 2005).

An dieser Stelle liefern auch die SOF-Ergebnisdokumentationen ,Vom Acker auf den Teller”
(Nolting/Schafer 2007) und ,Von der Agrarwende zur Konsumwende” (Engel/ Sehrer/ Wil-
helm 2006) wichtige Anknlpfungspunkte. Denn insbesondere die Verdanderung von Konsum-
gewohnheiten wurde in den bisherigen SOF-Projekten stark fokussiert. In beiden Dokumenta-
tionen wird deutlich, dass eine nachhaltige Entwicklung nicht nur von einzelnen Akteuren in
der Wertschopfungskette getragen werden kann, sondern von vielen Akteuren zu gestalten
ist. In diesen Bereichen wird besonders der Anspruch formuliert, die Produktion und Verbrei-
tung von Bio-Lebensmitteln in allen Settings des Endverbrauchs weiter zu entwickeln. Insbe-
sondere hier eroffnen sich in dem Sektor der AHV, insbesondere der Schulverpflegung, bislang
noch groRe Potenziale. Wie allerdings nicht nur in der Untersuchung von Riickert-John et al.
(2010) klar deutlich wird, ist die Implementierung von Bio-Lebensmitteln in der Praxis schwer
umzusetzen. Haufig eréffnen sich im Arbeitsalltag der AuBer-Haus-Verpflegung langfristige
Probleme, z. B. in Form von zu geringer Akzeptanz und einem relativ hohen Kostendruck.

Abgesehen von objektivierbaren GroRen wie den Kosten werden Individuen jedoch auch stark
von ,weichen” Faktoren beeinflusst, beispielsweise von der Prdsentation der Gerichte oder
der PortionsgrofRe wie auch von der Umwelt, in der die Essenswahl stattfindet (Atmosphare,
Tageszeit, soziale Interaktion, Ablenkung etc, vgl. Wansink/Kim 2005; Wansink/Park 2001). Ein
Ziel des Projektes NAH-Gast war es, unterschiedliche Interventionen im Setting AHV zu testen
und so zu ergriinden, mit welchen Methoden des sogenannten Nudging Konsument/innen
erfolgreich in die nachhaltige AHV einbezogen werden kdnnen. Auch wenn Nudging nicht
Thema des KEEKS-Projektes war, wurden punktuell einschlagige Erkenntnisse lber erfolgver-
sprechende Arten der Speisenprasentation auf den Kontext der Schulverpflegung tlibertragen,
um Hemmnisse bei der erfolgreichen Implementation klimaschonender und gesunder Mahl-
zeiten zu Uberwinden.

Insgesamt hat die vielfdltige Forschung zum Thema “Nachhaltige Erndhrung” wenig Nieder-
schlag im taglichen (Schul-)Kiichenalltag gefunden. Der KEEKS-Verbund ist davon ausgegan-
gen, dass die Hemmnisse zur Umsetzung von KlimaschutzmaRnahmen in Schulkiichen im Rah-
men einschlagiger Projekte (z. B. iPOPY — europaisches Projekt zur Umsetzung von gesund-
heitsorientierter und nachhaltiger Erndhrung in Schulkiichen, Lges & Nolting, 2010; dhnlich im
GroRkichenbereich: Projekt ,GroRe Kiiche auf kleiner Flamme) nicht ausreichend erfasst wor-
den sind. Betriebsalltag, Anforderungen an gesunde Ernahrung und gleichzeitig die Berlick-
sichtigung einer klimaschonenden Erndhrungsweise, dieser Dreiklang wird in Schulkiichen in
der Regel nicht umgesetzt. An diesem Punkt kniipfte KEEKS an, indem sich das Projekt beson-
ders der Hemmnisse fiir eine klimaschonende Erndahrung angenommen hat. Im Rahmen der
Erkenntnisse vorangegangener Forschungsprojekte sind wir vor allem von folgenden Hemm-
nissen ausgegangen, die in der folgenden Tabelle kursorisch dargestellt werden:
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Tabelle 63: Hemmnisse fiir eine klimaschonende Erndhrung

Hemmnis

Beschreibung

Informationsdefizite

Den Schulen fehlten fundierte Informationsquellen und das notwendige Know-how, um in
ihren Schulktichen erfolgreich CO2 einzusparen. Durch eine zielgruppengerechte Ansprache,
eine intensive Begleitung der MaRnahmen und die Durchfiihrung von Schulungen wahrend
der gesamten Projektdauer (in Kéln und im Rahmen von KEEKS-SB in Schulen bundesweit)
und die Erstellung mehrerer Informationsprodukte (Leitfaden, E-Kochbuch, Web-App, Bro-
schiire) zum Projektende hin konnten Informationsliicken geschlossen oder zumindest ver-
kleinert werden.

Motivation und Hand-
lungs-Kompetenzen

Uber den gesamten Projektverlauf wurden die Schulkiichen regelmaRig betreut und erhiel-
ten praxisnahe Schulungen fir den Kompetenzaufbau im Bereich des klimaschonenden
Kochens. Durch die zielgruppengerechte und wertschitzende Herangehensweise im Projekt
konnte die fir eine langfristige Umsetzung wichtige intrinsische Motivation gestarkt werden
— ein Sinnes- und Verhaltenswandel in den teilnehmenden Kélner Schulkiichen wird durch
Netzwerk e.V. eindeutig bestatigt. Zudem konnte in den Lehreinheiten an Berufsschulen
durch eine faktenbasierte, aber auch emotionalisierte Aufbereitung des Themas die Motiva-
tion nachwachsender Fachkréafte fur den Klimaschutz in der Gastronomie gestarkt werden.

Personelle, technische
und finanzielle Griinde

Vermeintliche Hemmnisse durch Mehrkosten im Bereich von Arbeitsprozessen konnten teil-
weise als wenig relevant entlarvt werden (so lasst sich z. B. das konsequente Spulen mit vol-
len Maschinen meist sehr gut im Kiichenalltag umsetzen), teilweise haben sie sich jedoch als
wirkmachtig und im Rahmen des Projekts als nicht Gberwindbar herausgestellt (z. B. was die
Notwendigkeit von TK-Waren betrifft, weil die personellen Kapazitidten fiir das Zubereiten
von Frischgemise fehlen und nicht aufgebaut werden kénnen). Die Umsetzung des in Schu-
lungen und Qualifizierungen Gelernten, das ja auch mit zeitlichem Aufwand verbunden ist,
indem es mehr oder weniger mithsam in Routinen Gberfihrt werden muss, hat sich hingegen
als weniger hemmend herausgestellt als befiirchtet, vielmehr werden die neu erlernten Re-
zepte von den Kichenteams sehr gut angenommen und angewendet, was u. a. am partizi-
pativen Ansatz und dem gelungenen Aufbau von Kompetenzen und intrinsischer Motivation
liegen dirfte.

Auch eine moderne, hocheffiziente Kiichentechnik tragt zum Klimaschutz in der Schulkiiche
bei, verlangt jedoch zunachst nach mehr oder weniger hohen Investitionen. Solche finanzi-
ellen Hemmnisse im Bereich notwendiger oder wiinschenswerter Investitionen in energieef-
fiziente Kiichengerate konnten im Rahmen des Projektes kaum tGberwunden werden. Es wur-
den im Rahmen des Leitfadens jedoch Hinweise fiir Praktiker*innen formuliert, wie Entschei-
der*innen von Investitionen Gberzeugt konnen. Durch das BloRlegen sehr ineffizienter Ge-
rate im Rahmen der Messungen konnte zumindest der Austausch einzelner Kiihl- und Ge-
friergerate angestofRen werden.

Verbraucher-  verur-
sachte Hemmnisse

Durch die KEEKS-Aktivitaten wurden Diskussionen in die Schulgemeinden hereingetragen,
die auch die Schiiler*innen und Eltern bertihren, wenngleich diese keine direkt angesproche-
nen Zielgruppen von KEEKS waren. Vor allem aber sind neue Gerichte ins Angebot der Schul-
kiichen gekommen, die von der Schiilerschaft sehr gut angenommen werden. Durch die
Schulungen des pddagogischen Personals wird das Angebot an klimaschonenden Speisen pa-
dagogisch flankiert, zudem hat das Kiichenpersonal meist einen sehr direkten Draht zu den
Kindern, was —auch im Sinne einer Geschmacksbildung und dem Aufzeigen einer Alternative
zu geschmacksverstarkten, fett- und salzreichen Convenience- und Fastfood-Produkten —
dazu fihrt, dass bestehende Wissens- und Motivationsdefizite hinsichtlich einer klimascho-
nenden Erndhrung bei den Kindern abgebaut werden konnten.

Quelle: Muthny/Engelmann/Scharp 2019
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14 Anhang 2: Das KEEKS-Projekt

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

Abbildung 58: Planung des Vorhabens - die elf Arbeitspakete des KEEKS-Projektes
v v v AP1 Koordination ¢ ‘ L
— 22 Schulkiichen -
v Praxispartner
THG Emissionen, .
Energieverbrauche, —> MaBr\m/aor:g:;T::ket __
Kosten
- 5 Schulkiichen Test-MaRnahmenpaket
- Praxistest ‘

S ——
MaRBnahmenpaket Bewertungen

s

Erfahrungen &

Bunyiaiqiansiuqabiz g JaqUes)IaNYDIUSLO

Ergebnisse
AP 8 Weiterbildung Schulktichen
(In House, bundesweit)
Schulen AP 9 Weiterbildung Schulen
Bupdes- Transformation Schulkiiche {bundespsi)
weit AP 12 Schulkiichenberatungen

(Mikro-Konzept) 3
bundesweit (als Projektaufstockung)

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

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 Verfligung
stehende Kiichentechnik, die Zubereitungs- und Verarbeitungsprozesse und den Lebensmit-
teleinsatz erfasste (AP 02). Die Ergebnisse wurden in Status-Quo-Papieren fir die jeweiligen
Projekt-Schulklichen beschrieben. Es erfolgte daraufhin eine Bestimmung von Handlungsop-
tionen und den damit verbundenen Potenzialen fiir eine klima- und energieeffiziente
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Schulkiiche (AP 03). Hierzu gehorte eine vollstandige vorlaufige Bilanzierung des vorliegenden
Rezeptordners von Netzwerk e.V. mit seinen iber 200 Menlis um zu erkunden, bei welchen
Gerichten die groRten THG-Emissionen vorlagen. Fur die bestehenden Meniis wurden in Tei-
len Optimierungsvorschlage gegeben, wie z.B. welche alternativen Zutaten klimafreundlicher
sind, und welche die Ursache fiir hohe THG-Emissionen waren. Parallel dazu wurde damit be-
gonnen, 50 klimaeffizienten Mendis zu entwickeln. Wesentliche Qualitatsempfehlungen, wie
z. B. die der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) wurden in den Auswertungen und
der Menukonzeption beriicksichtigt. 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 Meniplanung 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 MaBnahmenkonzept, 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 gehorten auch 5 regionale Qualifizierungen.
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15 Anhang 3: KEEKS-Ergebnisdokumentationen
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Projekt. Berlin.
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Projekt. Berlin.

EEP (2017-12) Status-Quo-Analyse der KEEKS-Kiichen - Technik, Prozesse und Mens. Projekt-
dokument KEEKS_SQ_Kuechen.xlsx zum KEEKS-Projekt. Berlin.
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