
			Dünger	
			Viehfu-er	
			Viehzucht	
			Ackerbau	

			Schlachten	
			Abfüllen	
			Kühlen	
			Verpacken	

			Schiff	
			Flugzeug	
			LKW	
			PKW	

			Kühlen	
			Kochen	
			Warmhalten	 			Entsorgung	

	

		Landwirtscha-		

Projek-eam	

Energie-	und	
Flächennutzung,	

Viehzucht	

Treibhausgase	

Erwärmung	der	
Atmosphäre	

Klimawandel	

Klimafolgen	
Verheerende	Folgen	treten	auf:	
Bedrohung	von	Lebensräumen,		

der	LandwirtschaJ,	Pol-	und	
Gletscherschmelze	

Wärmestrahlung	wird	nicht		
mehr	in	den	Weltraum	

abgestrahlt	

Veränderung	der	LuJ-	und	
Meeresströmungen,		

veränderte	Niederschläge	

Entstehung	von	Treibhausgasen	
wie	Kohlendioxid,	Methan	und	

Lachgas	

Die	Klimawirkung	unserer	
Ernährung	ist	nicht	direkt		
erfahr-	oder	sichtbar.	

Alle	Erzeugungs-	oder	
Verarbeitungsschri-e		

bis	zur	Entsorgung	tragen	
	ihren	Teil	zum		
Klimawandel	bei.	

Ein	bewusster	Umgang		
mit	Lebensmi-eln	ist	daher	

unverzichtbar!	

*	Pro-Kopf-Durchschni-swert	für		
			Deutschland	2017	in	Tonnen	CO2-Äquivalenten	

Quellen	
Eigene	Abbildung	nach	ifeu	2017	

THG-Emissionen:		
Ökoinsitut	2007,	Re-enmaier	2011	

	

Heizung	
und	
Strom		
2,5	

Klimawandel	und	die	menschliche	Ernährung	

  
  

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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Landwirtscha-liche	NahrungsprodukKon	

		Alle	Erzeugungs-	oder	VerarbeitungsschriLe	bis	hin		
		zur	Entsorgung	tragen	ihren	Teil	zum	Klimawandel	bei	

		Zubereitung		

		Belieferung	

		Schulküche		

		Abfälle		

		Treibhausgasausstoß			
		nach	Lebensbereich*	

Konsum	
4,4	

Ernährung		
1,7	

Mobilität	
2,1	

		Landwirtscha-	

		Zubereitung		

		Belieferung	

		Schulküche		

		Abfälle		
öffentliche	
Emissionen		

0,7	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch-urmprojekt	



Phosphaterz	

110	g	
P	

Nutzfläche	

35	m2	

Fast	70%	der	gesamten	Treibhausgasemissionen	unserer	Ernährung	
sind	auf	=erische	Produkte	zurückzuführen!	

Pute	
4,2	

Schwein	
4,2	

Soja	
0,7	

Fisch	
4	…	6	

Projek?eam	

		Treibhausgasemission	der	Ernährung*	

*in	Deutschland	pro		
Person	und	Jahr	in	%	

Fleisch	und	
Fleischerzeugnisse	

Milch	und	
Milcherzeugnisse	

Eier	und		
Eierwaren	

Fisch	und	
Fischerzeugnisse	

		Fleischprodukte	geordnet	nach	Klimawirksamkeit*	

Quellen	
Umweltbelastung,	WWF,	o.J.	Abbildung	nach	Albert	Schweizer	SMNung;	Treibhausgas-Emission,	WWF,	2012M;	Fleischprodukte,	KEEKS-Maßnahmenkonzept	

Bildquellen	
Kühe:	PublicDomainPictures,	Pixabay;	Wild:	Gellinger,	Pixabay;	Fisch:	falco,	Pixabay;	Schwein:	beahohl,	Pixabay;	Pute:	anaterate,	Pixabay;	

Sojabohne:	pnmralex,	Pixabay;	Getreide:	Arthur	Shlain,	nounproject;	Wald:	Setyo	Ari	Wibowo,	nounproject;	
Fleisch:	Dan	Benham,	Noun	Project;	Wasserhahn:	Public	Domain,	nounproject;	Wolke:	unlimicon,	nounproject	

	

Klimaschädliche	LebensmiMel	

  
  

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		BeispiellebensmiMel	

kg	CO2-Äq	pro	kg	Lebensmi?el	

		Pute	

		Schwein	

		Fisch	

		Rindfleisch	

Umweltbelastung	der	Rindfleischproduk=on	pro	Kilogramm	Fleisch	

Treibhausgase	

12	kg	

Getreide	

2,6	kg	

3,6	
3,7	
3,8	
3,9	
4,2	
4,2	
5,6	

7,7	
8,1	

12,3	

Wurst	

Hähnchenfleisch	

Würstchen	(Schwein)	

Hähnchenfleisch	(TK)	

Schweinefleisch		

Putenfleisch	

	gemischtes	Hackfleisch	

Lamm	

Hamburger	Pa\e	

Rindfleisch	

kg	CO2-Äq	pro	kg	Lebensmi?el	

Rind	
12,3	

		Zum	Vergleich			Soja	

≈	70	%	

Huhn	
3,9	

		Huhn	

Wasser	

175	L	

*ohne	Landnutzungs	(-änderung)	und	Zubereitung	

Fleisch,	Fleischerzeugnisse	40,7	%	

Milch,	Milcherzeugnisse	23,6	%	

Fisch,	Fischerzeugnisse	3,2	%	

Eier,	Eierwaren	1,3	%	

Getreide,	Getreideerzeugnisse	9,3	%	

Obst,	Obstwaren	6,2	%	

Zucker,	Zuckerwaren	4,8	%	

Gemüse,	Gemüsewaren	4,2	%	

Kartoffeln,	Kartoffelerzeugnisse	3,1	%	

Pflanzliche	Öle	und	Fe?e	1,9	%	

SonsMge	1,8	%	

	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch?urmprojekt	



Phosphaterz	

150	g	
P	

Nutzfläche	

20	m2	

Projek3eam	

Klimaschädliche	Lebensmi6el	
		Milch-	und	pflanzliche	Alterna@ven	geordnet	nach	Klimawirksamkeit	

Quellen:	
Umweltbelastung:	Bystricky,	M.	et	al	(2014);	KäseprodukKon:	BysKcky	et	al	(2014)	Milchprodukte:	KEEKS-Maßnahmenkonzept	

Bildquellen:	
Joghurt:	Profet77,	Pixabay;	Bu3er:	congerdesign,	Pixabay;	Käse:	lipefontes,	Pixabay;	Quark:	EME,	Pixabay;	Sahne:	stux,	Pixabay;	

Milch:	congerdesign,	Pixabay;	Milchpackung:	CreaKve	Stall,	nounproject;	Nutzfläch:	Symbolon,	nounproject;	
Käse:	Nathan	Thomson,	Noun	Project;	Wasserhahn:	Public	Domain,	nounproject;	Wolke:	unlimicon,	nounproject	

	

Rindfleisch	
Puten-	und	Hühnerfleisch	

Hülsenfrüchte		
oder	Soja	

Bu3er	

Pflanzenöle	

Milch	

Veganer	Ersatz	

  
  

Umweltbelastung	der	Käseproduk@on	pro	Kilogramm	Käse	

Treibhausgase	

6	kg	

Milch	

11	L	

Wasser	

175	L	

		Handlungsop@onen:	Vermeiden	–	Reduzieren	–	Ersetzen	

1,2	
1,4	
1,7	
1,9	

2,4	
	 3,1	

3,6	
4,3	

5,7	
5,8	

6,5	
	 9,2	

Haferdrink	

Sojadrink		

Pflanzl.	Sahnealterna@ve,	Halbfe6margarine	

Milch,	H-Milch	

Veganes	Streichfe6	

Pflanzencreme,	Vollfe6margarine	

Magerquark,	Joghurt	

Saure	Sahne	
Schmand,	Quark,	Bu6ermelange	

Mozzarella,	Sahne,	Crème	Fraîche	

Frischkäse	

Käse,	Schmelzkäse	

Fetakäse	

Bu6er	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de

kg	CO2-Äq	pro	kg	Lebensmi3el	
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Fleisch	
kleinere	FleischporKonen	

weniger	Bu3er										

halbfe3	Milch	

0,3	
0,7	

		Beispiellebensmi6el	

Soja	
	0,7	

Joghurt	
2,4	

	Marga-	
	rine	1,8	

Öl		
2,7	

Bu3er	
9,2	

Veg*	
1,0	

Käse	
5,7	…	6,5	

Veg*	
1,0	

Sahne	
4,3	

*vegane	Sahne	

Veg*	
	1,0	

Q20*	
2,3	

Q*	
3,4	

*Veg	–	veganer	Quark,	Q20	–	Magerquark,	Q	–	Quark	40	%	Fe3	

Soja	

	0,7	
Milch	
1,4	

kg	CO2-Äq	pro	kg	Lebensmi3el	

		Quark	

		Joghurt	

		Milch	

		Sahne	

		Käse	

		Bu6er	

*veganer	Käse	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch3urmprojekt	



		

	Beispiel	2	-	Gemüsereis	Lubia	Polo	mit	Hack	

	Beispiel	1	–	Vegetarische	Bolognese	

	Netzwerk	e.V.	Schulküchen-EinsparpotenDale	

Projek'eam	

CO2-Äquivalente	=	Maßzahl	für	das	
Treibhauspotenzial	des	untersuchten	Systems.	

Quellen		
Kranert	et	al.	(2012)		

Energie	Entsprechung:	Günther	(2013)	
Bildquellen	

Bolognese:	bykst,	Pixabay.	
Gemüsereis:	Pexels,	Pixabay.	

  
  

Beispiele	für	EinsparpotenDale	bei	Fleisch	

Poster	|	04	
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45	kg	Bolognese		=		100	PORTIONEN	mit:	

EinsparpotenDal:	59,5	kg	CO2-Äquivalente	

		EinsparpotenDale	pro	100	PorDonen	

FÜR	100	PORTIONEN	BOLOGNESE	

155	kg	CO2-Äq.	
mit	10	kg	Rinderhack	

36	kg	
CO2-Äq.	

mit	4	kg	Sojagranulat*		
oder	6,5	kg	Linsen**	

Teilersatz	von	Rinder-	
hack	durch	Soja	

	

Vollersatz	von	Rinderhack		
durch	Soja	oder	Linsen		
(gleicher	THG-Wert)	

95	kg	CO2-Äq.		
mit	5	kg	Rinderhack	

und	2	kg	
Sojagranulat*	

		aller	Küchen	mit	4.500	PorDonen	pro	Tag	

EinsparpotenDale	pro	100	PorDonen	

Bolognese	
	
Nudeln		
(Vollkorn)	
	

5	kg	Reis,		
3	kg	Tomaten	(Dose),		

10	Zwiebeln,	2,5	kg	Bohnen,	
	200	g	Tomatenmark,	Bu'er,		

Öl,	Salz,	Pfeffer	

C:	Soja	
3,1	
25,3	

CO2-	
RedukDon:		

68	%	

B:	Gemischt	

CO2-	
RedukDon:		

38	%	

51,3	

3,1	
A:	Rind	

									

3,1	

84,6	

CO2-Äq.-Ersparnis	bei	Vollersatz:	
(Sojagranulat	oder	Linsen)	
•  ca.	5.400	kg	CO2-Äq.			

Zum	Vergleich	Ersparnis	in	kWh:		
1	kg	CO2-Äq.	entspricht	ca.	1,9	kWh	
bei	Vollersatz	von	4.500	Porconen:	ca.	10.100	kWh		

Das	entspricht	bis	zu:	
•  10.100	Maschinen	60°C-Wäsche	
•  6	Jahren	durchgängiger	Nutzung	eines	PCs	

*getrocknetes	Sojagranulat;	mit	gleichem	Proteingehalt	wie	5	bzw.	10	kg	Rinderfleisch					**	getrocknete	Linsen;	mit	gleichem	Energiegehalt	wie	10	kg	Rinderfleisch	

4	kg	Paprika	
10	kg	Tomaten	(passiert)	
7	kg	Nudeln	(gek.	ca.	20	kg)	
0,5	kg	Zwiebeln	
0,3	l	Öl,	Salz,	Pfeffer,	Gewürze	

5	kg	Rinder-	
hack	

2	kg	Soja-	
granulat*	

A	 C	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	



vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

								

Projek'eam	

Gnocchi	mit	Tomatengemüse	
(pro	100	Por/onen)	

10	kg	 Gnocchi	(gekocht:	20	kg)	
15	kg		 Tomaten	
5	kg		 Möhren	
5	kg	 Marktgemüse	(TK)	
900	g	 Zwiebeln	
Sahne,	Öl	und	Gewürze	

		Handlungsop@on	–	Austausch	von	Frischgemüse	

Blumenkohl-Gra@n	
(pro	100	Por/onen)	

20	kg	 Blumenkohl	
10	kg	 Kartoffeln	
10	l	 Sahne	
2	kg		 Käse	
1,5	kg	 Mandeln	
Gewürze	

		Vor-	und	Nachteile	saisonal-regionaler	LebensmiMel	

BeispielhaJe	Mengen	von	Frischgemüse	zweier	Gerichte,		
die	einfach	durch	saisonal-regional	angebautes	Gemüse	ersetzt	werden	können	

Quellen		
THG-Ausstoss:	UBA	2017,	zi/ert	nach	Spiegel-Online.	

Saisonzeiten:	Bundeszentrum	für	Ernährung,	Saisonkalender	
Bildquellen	

	Brokkoli:	auntmasako,	Pixabay,	Blumenkohl:	szjeno09190,	Pixabay	
	Tomaten:	Couleur,	Pixabay,	Paprika:	Hans,	Pixabay	

	Zucchini:	auntmasako,	Pixabay,	
Kürbis:	Fran/sek	Krejci,	Pixabay	

Juni	 Oktober		

Juni	 Oktober		

Mai	 November	

Juli	 Oktober		

Saisonale	und	regionale	LebensmiMel	

  
  

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		Saison	

		Paprika	

		Zucchini	

		Kürbis	

		Tomate	

		Blumenkohl	

Brokkoli	

Juni	 Oktober		

Juni	 Oktober		

							Spart	Transportwege,	Lagerung	und	Kühlung	

							Bezug	zur	Region	und	LandwirtschaJ	

							Qualität	einfacher	sicherzustellen	

							Frischer	und	höherer	Nährstoffgehalt	

							Vermeidet	energieaufwändige	Gewächshausproduk/on	

								Höherer	Verarbeitungsaufwand	in	der	Küche	

		Auf	saisonal-regionale	Produkte	achten	

100 km

Juni/Juli

1.500 km

Januar

Einsparung von ca. 5.000 t CO2 pro Jahr  

in Deutschland*

* Einsparpotenzial, wenn alle Schulküchen in Deutschland diese Maßnahme umsetzen würden  

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	



vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

4 %

38	%	 +8	%			 €	

Projek'eam	

		Mehr	Bio-Lebensmi4el	verwenden	

		KEEKS-Menüs	mit	Bio-Anteil	

Quellen		
Tabelle	Einsparung:	KEEKS	Bericht	AP03_04a		

Bildquellen	
Börek:	Alanyadk,	Pixabay.		

Brokkolisuppe:	Security,	Pixabay.		
Gemüsereis:		Pexels,	Pixabay.	

SpagheI:	ShamelessMarKn,	Pixabay.	
Pellkartoffel+Quark:	Dokument_01,	Pixabay.	

Linsensuppe:		Schlauschnacker,	Pixabay.	

		Bio:		Vollei,	Bla'spinat,	Zwiebeln,	Milch	

45	%	 +19	%			 €	

39	%	 +9	%			 €	

27	%	 +11	%			 €	

16	%	 +21	%			 €	

10	%	 +7	%			 €	

KEEKS-Biomenüs	für	das	nachhalNgere	Kochen	

  
  

Weitere Informationen 
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		Beispiellebensmi4el	

		Pellkartoffeln	+	Kräuterquark		

		Linsensuppe		

		Rindergulasch	

		Gemüsereis	Lubia	Polo	

		SpagheI	Carbonara	

		Börek	mit	Schafskäse	

23	%	 +23	%			 €	

		Bio:		Nudeln,	Pfeffer	

		Bio:		Zwiebeln,	Bu'er,	Olivenöl	

		Bio:		Joghurt,	Pfeffer	

		Bio:		Linsen,	Gemüsebrühe,	Pfeffer	

		Brokkoli-Lauch-Käse	Suppe	

		Bio:		Möhren,	Pfeffer,	Olivenöl,	Bu'er,						
													Gemüsebrühe,	Thymian	

		Bio:		Brokkoli,	Möhren,	Gemüsebrühe	

Bei	Mehrkosten	von	8	%	…	
	
kann	man	einen	Bioanteil	
von	38	%	erreichen,	wenn	
die	Zutaten	…	
	
Brokkoli,	Möhren	und		
Gemüsebrühe	durch	Bio-	
produkte	ersetzt	werden.	

		

							Keine	MassenKerhaltung	

							Verzicht	auf	Kunstdünger,	PesKzide	und	AnKbioKka	

							Keine	Zusatzstoffe	

	Etwas	geringere	Treibhausgasemission		
	Deutlich	geringere	Erträge		

							Höhere	Kosten	

							Geringere	Verfügbarkeit	

~

		Vor-	und	Nachteile	von	Bio-Lebensmi4eln	

Einsparung von ca. 11.000 t CO2 pro Jahr  

in Deutschland*

* Einsparpotenzial, wenn alle Schulküchen in Deutschland diese Maßnahme umsetzen würden  

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	



vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

11 %

8 %

31 %

2 %15 %
5 %

4 %

20 %

8 %
7 %   Kühlen  8 %

  Gefrieren  31 %

  Waschen und Trocknen  2 %

  Konvektomat 15 %

  Hockerkocher + Ceranfeld  5 %

  Servieren + Warmhalten  4 %

  Spülmaschine  20 %

 

  Beleuchtung 7 %

		

  
  

Energieverbrauch	in	Schulküchen	–	Handlungsop8onen	
		Energieverbrauch	der	22	Schulküchen	in	Prozent	(ges.	500	MWh/a)	 		Zentrale	Zahlen	

Eine	Million	Essen	
	
mehr	als	eine	Million	
Tonnen	CO2			
600	Millionen	
Mahlzeiten		
	
Pro	Mahlzeit	ca.		
1,25	kg	CO2,	davon	
950	g	im	Bereich	
LebensmiDel	und		
300	g	im	Bereich	der	
Küchentechnik	
	

		Maßnahmen	im	Bereich	Verhalten	und	Inves88onen	

		Gefrieren	–	31	%	des	gesamten	Energieverbrauches	

Energieverbrauch	von	Gefriergeräten	(in	Praxisküchen)	

ProjekDeam	
Quellen	

Eigene	Erhebung	
Energielabel:	Europäische	Kommission	(Energy	Labelling	of	Products)	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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Quelle:	Eigene	Darstellung	
mit	Messwerten	von	EEP	

		Klimaeffizientes	Kühlen	
		und	Gefrieren	

3.024 2.832

3.762

516

1.768 1.950

1.319

3.780

2.470 2.613

0

1.000

2.000

3.000

4.000a/h
Wk ni hcuarbreveigrenE

Inves88onen:		
	
•  Effiziente	Gefrier-	und	Kühl-

geräte	verwenden		
•  Mehr	Plus-Kühlen	staD	

Gefrieren	ermöglichen	
•  Konvektomaten	und	Kochgeräte	

effizient	einsetzen		
•  Auf	LED-Beleuchtung	umrüsten	

Effiziente	Spülmaschinen	
verwenden	

Verhalten:		
	
•  Effizientes	Spülen	
•  Gefrier-	und	Kühlgeräte	in	den	

Ferien	abschalten	
•  Pflege	und	Wartung	der	Kühl-	

und	Gefriergeräte	
•  Abschalten	von	Stand-by-

Verbrauchern	

500	MWh	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
LeuchDurmprojekt	



Lebensmi(elabfälle	
82	kg	p.	P.	

Glas

Dose

Verbund-

Karton

kg CO2-Äq. pro kg Tomatensauce

Verarbeitung Verpackung

65	%		
Vermeidbare	Abfälle	

53	kg	
	

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

		

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

24 %

Einsparung von ca. 75.000 t CO2 pro Jahr  

in Deutschland*

* Einsparpotenzial, wenn alle Schulküchen in Deutschland diese Maßnahme umsetzen würden  

Projek(eam	
Quellen	

Abfälle,	Kranert,	M.,	2012	
Bildquellen	

Milchpackung:	Jake	Dunham,	nounproject,	Einweckglas:	hannahlouise123,	pixabay,		
Einkaufswagen:	Arafat	Uddin,	nounproject,	Mülleimer:	Hopkins,	nounproject,		
Müll:	Cono	Studio	Milano,	nounproject,	EssTsch:	Gan	Khoon	Lay,	nounproject	

  
  

Tipps	für	Schulküchen	–	Abfälle	und	Verpackung	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		Handlungs-	
		empfehlungen	

Einrichtung	eines	
Essensmengen-
Managements	
	
Kindgerechte	
PorTonen	
	
Feedbacksysteme		
und	regelmäßiger	
Austausch	über	
Tellerreste	
	
Pädagogische	
Essensbetreuung		
	
Sensibilisierung	für		
die	AbfallproblemaTk	
	
Resteküche	
	
InvesTeren	Sie	die	
Einsparungen	aus	der	
Abfallvermeidung	

		Pro-Kopf-LebensmiGelabfälle	in	Deutschland	(private	Haushalte)	

			LebensmiGelabfälle	in	der	Schulküche	sind	zu	fast	50	%	vermeidbar	

		Klimawirkung	nach	Verpackungsart	(Einweg)	

z	.B.:	
Tellerreste	und	zu	viel		
gekauQe	LebensmiGel	

	
	
	
	
	

z.	B.:	
Knochen	und	
Obstschalen	

	

35	%	
Unvermeidbare	Abfälle	

29	kg	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch(urmprojekt	



Jan$ Feb$ März$ April$ Mai$ Juni$ Juli$ Aug$ Sep$ Okt$ Nov$ Dez$

Kopfsalat$

				

			<<<<<	

			<<	

•  Planen	Sie	Fehlkinder	ein	und	kochen	Sie	weniger	aufgrund	Ihrer	Erfahrung	
•  Bes8mmen	Sie	die	Anzahl	der	Essen	frühzei8g	–	die	Klassenlehrer	wissen	die	Zahl	der	Kinder	
•  Erfassen	Sie	die	Abfallmengen	und	die	Akzeptanz	der	Gerichte	–	was	wird	gegessen	und	was	nicht?	
•  Überlegen	Sie	sich	eine	intelligente	Resteküche	

Nachhal(g	kochen	
			<<	

				

				

Vorschläge	für	ein	Maßnahmenkonzept	
Bedenken	Sie: 	Der	Konsum	von	LebensmiKeln	hat	immer	UmwelMolgen.		

	Aber	eine	genussvolle	klimafreundliche	Ernährung	ist	durchaus	möglich!	

Klimafreundlich	kochen	

ProjekKeam	 Quellen:		
Energie	Entsprechung:	Günther	(2013),	Vorschläge:	KEEKS-Maßnahmenkonzept	

Bildquellen:	
Spargel:	Couleur,	Pixabay.	

Piktogramme:	the	noun	project	

Mehrkosten	von	20	%	
Bioanteil	von	22	%	
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Große	Bedeutung	für	Klima	und	Energie	
Verwenden	Sie	Alterna(ven	für	LebensmiNel	mit	hoher	Wirkung	
auf	den	Klimawandel	

Klimaop(mierte	Küchentechnik	und	-prozesse	

Managementempfehlungen:	Bes(mmen	Sie	...	
•  …	was	und	wie	viel	in	Bioqualität	gekaud	wird	
•  …	welche	klimaschädliche	Zutaten	nicht	mehr											

			eingesetzt	werden	
•  …	welche	Produkte	aus	fairem	Handel	gekaud	

				werden	
•  …	welche	Küchentechnik	beschaf	wird	
•  …	dass	Leuchtstofflampen	gegen	LED	ausge-	

			tauscht	werden	

•  Reinigen	Sie	die	Lüdungsschlitze	
•  Leeren	und	schalten	Sie	Kühl-	

schränke	in	den	Ferien	ab	
•  Tauen	Sie	sie	regelmäßig	ab	
•  Nutzen	Sie	nur	energieeffiziente	

Geräte!	Welche	Möglichkeiten	
haben	Sie,	ineffiziente	Geräte	
auszutauschen?		

•  Rücken	Sie	die	Kühlschränke	von	
der	Wand	ab		

	
•  Spülmaschine	immer		

so	voll	wie	möglich	beladen	
•  Reichen	20	Spülgänge	pro		

100	ausgegebene	Essen? 		
	
•  Beladen	Sie	den	Konvektomaten	

immer	voll	
•  Versuchen	Sie,	das	kompleKe	

Menü	im	Konvektomaten	zu	
kochen	

•  Brauchen	Sie	ggf.	einen	
kleineren	Konvektomaten?	

				

Verwenden	Sie	regional-saisonale	LebensmiNel	
•  Kochen	Sie	einmal	wöchentlich	saisonal-regional	
•  Wechseln	Sie	das	Frischgemüse	entlang	der	Jahreszeiten	

Leider	nur	geringe	Bedeutung	für	Klima	und	Energie,	aber:	
Große	Bedeutung	für	die	nachhal(ge	Ernährung	

Integrieren	Sie	BiolebensmiNel	
•  Frischekost	und	Obst	gibt	es	od	preiswert	in	Bioqualität	
•  Tauschen	Sie	einige	Zutaten	gegen	Bioprodukte	aus	

Kaufen	Sie	nachhal(ge	Produkte	
•  Kaufen	Sie	Produkte	aus	fairem	Handel	(Linsen,	Reis)	
•  Kaufen	Sie	nur	Fisch	mit	MSC-Logo	

22	%	 +20	%			 €	

Beispiel:	Spargelcremesuppe	 Biozutaten	für	max.	Bioanteil	
BIO	
Zitrone	
Zwiebeln	
Gemüsebrühe	
BuKer	

konven(onell	
Spargel	
Sahne	
Mehl	
Zucker	

LebensmiNelabfälle	reduzieren	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
LeuchKurmprojekt	



Projek'eam	 Bildquellen	
Cow	by	Artem		Kovyazin	from	the	Noun	Project,	Chicken	by	Iconic	from	the	Noun	Project,	Pig	by	Symbolon	from	the	Noun	Project,		

Chicken	by	priyanka	from	the	Noun	Project,	Vegetable	by	BomSymbols	from	the	Noun	Project,	Milk	by	Wawan	Hermawan	from	the	Noun	Project,	
Cheese	by	Guilherme	Simoes	from	the	Noun	Project,	Bu'er	Dish	by	Daniel	LuJ	from	the	Noun	Project,	Soy	milk	by	Anna	Bearne	from	the	Noun	Project,	

Oil	by	Arthur	Shlain	from	the	Noun	Project,	rice	by	Marco	Galtarossa	from	the	Noun	Project,	rice	by	Made	by	Made	from	the	Noun	Project,	
Wheat	by	Vectors	Market	from	the	Noun	Project,	Recycle	plasNc	bo'le	by	teleymon	from	the	Noun	Project,	Jar	by	Catherine	Please	from	the	Noun	Project,	

can	by	S.	Salinas	from	the	Noun	Project,	carton	by	anbileru	adaleru	from	the	Noun	Project,	Recycle	plasNc	bo'le	by	teleymon	from	the	Noun	Project,	
Faucet	by	Simon	Sim	from	the	Noun	Project,	Deutsches	Biosiegel:	Bundesministerium	für	Verbraucherschutz,	Ernährung	und	LandwirtschaJ	

-	Anlage	1	zur	Verordnung	zur	Gestaltung	und	Verwendung	des	Öko-Kennzeichens;	BGBl.	I	2005,	3384f.;	Gemeinfrei,	Kitchen	by	Trishul	from	the	Noun	Project,	
Truck	by	UNiCORN	from	the	Noun	Project,	Strawberry	by	Rakhmat	SeNawan	from	the	Noun	Project,	Apple	by	Jan	Klever	from	the	Noun	Project	

  
  

Handlungsempfehlungen	für	Schulküchen	–	Lebensmi:el	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		HandlungsopAonen	
	

Fleisch	klimaschonend	einsetzen		

Verzicht	auf	Rindfleisch	diskuNeren		

Menüpläne	nach	Empfehlungen	der	Deutschen	
GesellschaJ	für	Ernährung	(DGE)	ausarbeiten		

Rezepturen	anpassen,	alternaNve	vegetarisch-	
vegane	Proteinquellen	erproben		

		KlimaopAmierter	Menüplan	durch	SubsAtuAon		
		und	RedukAon	von	Fleisch	

		Wöchentlicher	Ersatz	eines	Fleischgerichtes		
		durch	ein	pflanzliches	Gericht	

		HandlungsopAonen	
	

Geflügelgerichte	durch	FleischalternaNven,	
Hülsenfrüchte,	oder	Gemüse	oder	Getreide	
ersetzen		
	
Weiterbildungen	für	vegetarisch-vegane		
Kost	buchen		

		Milch	und	Milchprodukte	teilweise	oder	ganz	ersetzen	 		HandlungsopAonen	

Milchprodukte	und	deren	Menge	im	
Speiseplan	überdenken	

Pflanzliche	AlternaNvprodukte	beziehen		

Weiterbildungen	für	veganes-vegetarisches	
Kochen	buchen		

Neue	vegan-vegetarische	Gerichte	erproben		
und	einführen		

Gesüßte	Milchgetränke	abbestellen		

		Reis	teilweise	durch	Dinkel	ersetzen	 		HandlungsopAonen	

Den	eigenen	Reisverbrauch	analysieren	
	
Lieferanten	für	Getreide-AlternaNven	und	
Trockenreis	finden	
	
Gluten	beachten	und	Lösungen	überlegen		
	
Dinkelgerichte	ausprobieren		

3–5 x 2 x vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

25 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

5 %

30 %

1,5 %

60 %3,5 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

13 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

5 %

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	



Projek'eam	 Bildquellen	
Cow	by	Artem		Kovyazin	from	the	Noun	Project,	Chicken	by	Iconic	from	the	Noun	Project,	Pig	by	Symbolon	from	the	Noun	Project,		

Chicken	by	priyanka	from	the	Noun	Project,	Vegetable	by	BomSymbols	from	the	Noun	Project,	Milk	by	Wawan	Hermawan	from	the	Noun	Project,	
Cheese	by	Guilherme	Simoes	from	the	Noun	Project,	Bu'er	Dish	by	Daniel	LuJ	from	the	Noun	Project,	Soy	milk	by	Anna	Bearne	from	the	Noun	Project,	

Oil	by	Arthur	Shlain	from	the	Noun	Project,	rice	by	Marco	Galtarossa	from	the	Noun	Project,	rice	by	Made	by	Made	from	the	Noun	Project,	
Wheat	by	Vectors	Market	from	the	Noun	Project,	Recycle	plasNc	bo'le	by	teleymon	from	the	Noun	Project,	Jar	by	Catherine	Please	from	the	Noun	Project,	

can	by	S.	Salinas	from	the	Noun	Project,	carton	by	anbileru	adaleru	from	the	Noun	Project,	Recycle	plasNc	bo'le	by	teleymon	from	the	Noun	Project,	
Faucet	by	Simon	Sim	from	the	Noun	Project,	Deutsches	Biosiegel:	Bundesministerium	für	Verbraucherschutz,	Ernährung	und	LandwirtschaJ	

-	Anlage	1	zur	Verordnung	zur	Gestaltung	und	Verwendung	des	Öko-Kennzeichens;	BGBl.	I	2005,	3384f.;	Gemeinfrei,	Kitchen	by	Trishul	from	the	Noun	Project,	
Truck	by	UNiCORN	from	the	Noun	Project,	Strawberry	by	Rakhmat	SeNawan	from	the	Noun	Project,	Apple	by	Jan	Klever	from	the	Noun	Project	

  
  

Handlungsempfehlungen	für	Schulküchen	–	Lebensmi:el	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

Das	eigene	Warenlager	analysieren.	
Faustregel:	Dosen-	und	Glas-	Verpackungen	
meiden	
		
Über	Bezug	von	ProduktalternaNven	und	
Gebindegrößen	informieren	

		Klimafreundliche	Verpackungen	nutzen	

		Leitungswasser	trinken	 		HandlungsopDonen	

Beginnen	Sie	eine	Diskussion	–	
Leitungswasser	sta'	Mineralwasser	
		
Wasserspender	aufstellen		

Mehr	Bio-Lebensmi:el	verwenden	 		HandlungsopDonen	

InformaNonen	über	Bio-Produkte	einholen	

Dialog	über	Bio-Lebensmi'el	anstoßen		

Die	Verfügbarkeit	von	Biozutaten	prüfen	
		
Mit	Bio-Lebensmi'eln	kochen	ohne	große	
Mehrkosten		

Frischekost	in	Bioqualität	ausreichen		

Auf	saisonal-regionale	Produkte	achten	 		HandlungsopDonen	

Vorteile	von	saisonal-regionalen	Lebens-
mi'eln	kennenlernen		
	
Saisonal-regionale	Lebensmi'el	in	
gewünschter	Form	bestellen		

Einmal	wöchentlich	saisonal-regional	kochen	
		
Einen	vierwöchigen	Menüplan	saisonal-
regional	aufstellen		

Die	Winter-ProblemaNk	saisonal-regional	
lösen		

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

6 %

100 km

Juni/Juli

1.500 km

Januar

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

4 %

		HandlungsopDonen	

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	



vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

11 %

Ersatz	von	defekter	Beleuchtung	und	Wechsel		
zu	energieeffizienten	Leuchtmi:eln	
	
Bewegungsmelder	installieren	

Kochgeräte	entsprechend	der	Menge	und	Art	des	
Gerichts	wählen	
	
Zu	groß	dimensionierte	Geräte	durch	kleinere	
ersetzen	

Projek:eam	
Bildquellen	

freezer	by	mikicon	from	the	Noun	Project,	Fridge	by	Vectors	Market	from	the	Noun	Project,	
Oven	by	Yaroslav	Samoylov	from	the	Noun	Project,	dish	by	Gamma	Designs	from	the	Noun	Project,	

Dishwasher	by	Path	Lord	from	the	Noun	Project,	Plates	by	Hare	Krishna	from	the	Noun	Project,	
Wine	Glas	by	Ralf	Schmitzer	from	the	Noun	Project,	fork	by	Floriane	Jacqueneau	from	the	Noun	Project,	

Spoon	by	Rfourtytwo	from	the	Noun	Project	

  
  

Handlungsempfehlungen	für	Schulküchen	–	Inves::onen	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		Handlungsop:onen	

Die	Energieeffizienz	der	Geräte	erfassen	und	bewerten	
	
Über	effiziente	Kühl-	und	Gefriertechnik	informieren	
	
Dialog	über	neue	energieeffiziente	Technik	anstoßen	
	
Modernisierungskonzept	vorantreiben	
	
	

		Effiziente	Kühl-	und	Gefriergeräte	verwenden	

		Mehr	Plus-Kühlen	staJ	Gefrieren	ermöglichen	 		Handlungsop:onen	

Den	eigenen	Bedarf	für	Gefriergeräte	kennen	und	
gegebenenfalls	reduzieren	
	
TK-	Ware	durch	Frischeprodukte	ersetzen	
	
Die	Energieeffizienz	der	eigenen	Gefriergeräte	
erfassen	und	bewerten	

Kochgeräte	effizient	einsetzen	(können)	 		Handlungsop:onen	

		Effiziente	Spülmaschinen	verwenden	 		Handlungsop:onen	

Die	Energieeffizienz	der	Geräte	erfassen	und	bewerten	
	
Über	effiziente	Spültechnik	informieren	
	
Dialog	über	neue	energieeffiziente	Technik	anstoßen	
	
Modernisierungskonzept	vorantreiben	

		Auf	LED-Beleuchtung	umrüsten	 		Handlungsop:onen	

A+++B 

B A+++

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

3 %

LED

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

-18°
-18°-18°

-18°
+4°+4°

500 kWh/a 345 kWh/a500 kWh/a

500 kWh/a

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

3 %

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch:urmprojekt	



vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

2 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

3 %

vom  
gesamten 
Einspar- 
potenzial  
in der  
Schulver- 
pflegung

0,4 %

Projek'eam	
Bildquellen	

Dishwasher	by	Path	Lord	from	the	Noun,	dish	by	Adnen	Kadri	from	the	Noun	Project,	Plates	by	Hare	Krishna	from	the	Noun	Project,	
Wine	Glas	by	Ralf	Schmitzer	from	the	Noun	Project,	fork	by	Floriane	Jacqueneau	from	the	Noun	Project,	

Spoon	by	Rfourtytwo	from	the	Noun	Project,	VacaIon	by	Eucalyp	from	the	Noun	Project,	
freezer	by	mikicon	from	the	Noun	Project,	Fridge	by	Vectors	Market	from	the	Noun	Project,	

Power	by	iconeu	from	the	Noun	Project,	Brush	by	Made	by	Made	from	the	Noun	Project,	
Temperature	by	Marko	Fuček	from	the	Noun	Project,	

drops	by	Murthy2819	from	the	Noun	Project,	Standby/Power	by	creaIve	outlet	from	the	Noun	Project	

  
  

Handlungsempfehlungen	für	Schulküchen	–	Verhalten	

Weitere Informationen 
www.keeks-projekt.de
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		Handlungsop?onen	

Das	derzeiIge	Spül-	
verhalten	beobachten		
und	besprechen	
	
Eine	Arbeitsanweisung		
für	effizientes	Spülen	
entwickeln	
	
Hemmnisse	für	effizientes	
Spülen	beseiIgen	

		Effizientes	Spülen	

		Gefrier-	und	Kühlgeräte	in	den	Ferien	abschalten	 		Handlungsop?onen	

Den	Gefrier-	und	Kühl-
bedarf	kennen	und	Geräte	
beizeiten	abschalten	
	
Abschaltplanung	für	Ferien	
erstellen	
	
Klären	Sie	das	rechtzeiIge	
Einschalten	

		Pflege	und	Wartung	der	Kühl-	und	Gefriergeräte	 		Handlungsop?onen	

Abtauen	der	Gefrier-	
schränke	und	Reinigen	der	
Wärmeüberträger	
	
Korrektes	Aufstellen		
der	Geräte	
	
Außentemperatur	berück-	
sichIgen	
	
Korrekte	Temperatur-	
einstellung	der	Geräte	

		Abschalten	von	Stand-by-Verbrauchern	 		Handlungsop?onen	

Stand-by-Verbräuche	
erfassen	und	bewerten	
	
Abschaltkonzept	
entwickeln	und	umsetzen	

-18° +4°

ausschalten

5 cm

ausschaltenstand by

Ausgezeichnet		
vom	UN	Sekretariat		
für	Klimaschutz	
(UNFCCC)		
als	Planetary-Health-
Leuch'urmprojekt	


