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KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Kurzfassung

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

Die Analyse der Hot Spots fokussiert auf vier Bereiche: Elemente der Vorkette, Lebensmittel
mit hohem Klimafaktor sowie Technik und Prozesse. In diesem Bericht werden mogliche Hot
Spots der Vorkette und Lebensmittel betrachtet. Bei den Elementen der Vorkette lassen sich
unter anderem regionale und saisonale Lebensmittel, sowie Bioprodukte als Hotspots identi-
fizieren. Weiter geben Verpackung und Kihlung wichtige Punkte zur Analyse. Im Bereich der
Lebensmittel lassen sich solche mit hohem Klimafaktor als geeignete Hotspots zur Analyse
identifizieren. Hier sind vor allem Fleischprodukte, allem voran Rindfleischprodukte, zu nen-
nen. Aber auch Milchprodukte, Reis, Ole und Fisch haben eine hohe Klimawirkung und sind
Faktoren, die bei der Analyse zu beachten sind. Alle Daten zu den Klimawirkungen der Lebens-
mittel und der Rezepte basieren in diesem Dokument auf den Daten des Klimatarier Rechners
des IFEU.

Abstract

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

The analysis of hot spots focuses on four areas: elements of the upstream chain, foods with a
high climate factor as well as technology and processes. This report looks at possible pre-chain
and food hot spots. The elements of the upstream chain can be used to identify regional and
seasonal foods as well as organic products as hotspots. Furthermore, packaging and cooling
provide important points for analysis. In the food sector, those with a high climate factor can
be identified as suitable hotspots for analysis. Here are mainly meat products, especially beef
products to call. But also, dairy products, rice, oils and fish have a high impact on the climate
and are factors to consider in the analysis. All data on the climate impacts of the food and the
recipes are based in this document on the data of the climate computer of the IFEU.
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1  Einleitung

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

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

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

Arbeit und sechs Module fiir den Transfer. C H A N G E
Die wissenschaftlichen Module waren:

Global Climate

United Nations Climate Change

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

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

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

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

e AP 06 — Umsetzung und Evaluation eines MalRnahmenkonzepts

In diesem Bericht zum AP 02 wird die Analyse der Hot Spots in den ausgewdhlten Bereichen
der Vorkette sowie von klimarelevanten Lebensmitteln dargestellt. Dies sind die Bereiche:

Elemente der Vorkette Lebensmittel mit hohem Klimafaktoren
ioferk e Fleisch
* Lieferkette e Milchprodukte
e Verpackung und Kiihlung e Reis
e Saisonalitdt und "
" e Ole
e (Oko-Landbau e Fisch

Die Bestimmung der Klimafaktoren fiir die Zutaten und die Mends erfolgte auf Basis des On-
line-Rechners ,Klimatarier” des IFEU. Es sind somit nur Naherungswerte.
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2  Methodik der Hot-Spot-Analyse

2.1 Einleitung und Grenzen der Vergleichbarkeit

Im ersten Schritt wurden Referenz-Emissionswerte ermittelt auf Basis standardisierter Ver-
fahren. Die CO2-Werte (1kg CO2e / 1kg Lebensmittel) in der Tabelle 21 (siehe Anhang A) wur-
den vom IFEU-Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg berechnet. Der Anspruch
ist, ein entsprechendes ‘Durchschnittslebensmittel’ abzubilden, d. h. ein gewichtetes Mittel
Uber die unterschiedlichen Anbauvarianten der jeweiligen Lebensmittel (z. B. Freiland vs. be-
heiztes Gewachshaus, Anbauregionen). Die CO2-Werte schliefen den Lebensweg vom Anbau
bis zur Supermarktkasse ein. Dabei ist die landwirtschaftliche Produktion inklusive der vorge-
lagerten Prozesse eingeschlossen. Die Einkaufsfahrt sowie die Lagerung beim Konsumenten
und die weitere Verarbeitung der Lebensmittel ist in den CO2-Werten explizit nicht enthalten
(IFEU Heidelberg, 2016).

Zu den CO2-Werten in der Tabelle ist anzumerken, dass vergleichende Aussagen mit Vorsicht
zu treffen sind unter Beachtung der Erndahrungsphysiologie. Im Mendi sind Kartoffeln nicht un-
bedingt klimafreundlicher als Paprika, denn Kartoffeln sind i.d.R. eine Starkebeilage, Paprika
i.d.R. Gemiusebeilage. Paprika kann roh verzehrt werde, Kartoffeln jedoch nicht. Die Gemise-
beilage kann nicht gegen eine Starkebeilage ausgetauscht werden. Grundsatzlich miissen die
Komponenten dementsprechend im Gesamtmeni betrachtet werden. Bei dem Austausch von
Komponenten ist auch das unterschiedliche Gewicht zu beachten. Der Austausch einzelner
Komponenten kann nicht in jedem Fall dquivalent erfolgen. Bei der Bewertung der jeweiligen
Lebensmittel laut Tabelle sind auch die Prozesse zu berlicksichtigen, die auf die Lebensmittel-
Bereitstellung folgen (z. B. Unterschiede bei der Kiihllagerung in den Schulkichen, unter-
schiedliches Abfallaufkommen, usw.). Die Liste dient dennoch als wichtiger Anhaltspunkt fir
die klimaoptimierten Menis (Menlauswahl 1, siehe AP03-05

2.2 HOT SPOTS - vom Acker bis zur Schulkiiche

Die erste grolRe Gruppe der Hot Spots ergibt sich

e durch die Zutaten selbst,
e die zweite durch die Produktionskette,

die notwendig sind um die Lebensmittel bis zur Verarbeitung bereithalten zu kdnnen (verpa-
cken, liefern, kiihlen). Technische Hot Spots der Zubereitung und der damit verbundenen Pro-
zesse, werden in einem eigenen behandelt.

Hot Spots bei den Lebensmitteln

Zunachst wurde auf Basis der Menliplane der Schulen die Mends tabellarisch mit ihren Kom-
ponenten erfasst (vgl. Nacci et mult. al. 2017-13). Fir 153 Lebensmittel wurden die Emissions-
werte bestimmt. Die 24 Lebensmittel mit den héchsten CO2-Aquivalenten pro 1 kg Lebens-
mittel sind ausnahmslos Lebensmittel tierischen Ursprungs:

IZT_Text 13-2018_FINAL.docx 7
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e Fischprodukte
® Fleischprodukte sowie
e Milchprodukte.

Das Produkt Garnele (TK) fiihrt die Tabelle mit 12,59, gefolgt von Rindfleisch mit 12,29 CO2-
Aquivalenten/kg Lebensmittel an. Garnele ist ein eher untypisches Produkt in der Schulkiiche
ebenso wie Wild (10,48 kg/kg). Rindfleisch hingegen wird in den KEEKS-Schulkiichen einge-
setzt.

In der Spanne von 5 bis 10 kg CO2Aq/kg liegen Butter (9,2 kg/kg), Hamburger (8,14 kg/kg),
Feta (6,47 kg/kg), Fisch (6,29 kg/kg), Frischkase (5,82 kg/kg) sowie Hackfleisch (5,59 kg/kg).
Generell liegen Fleisch-, Fisch- und Milchprodukte alle tber 3 kg/kg.

Erst an Stelle 25 wird Olivendl, als pflanzliches Produkt, aufgefiihrt (3,06 kg/kg). Die 24 Le-
bensmittel mit dem geringsten CO2-Wert sind ausnahmslos pflanzliche Lebensmittel: Obst,
Gemise und Salat. Das Lebensmittel mit dem geringsten CO2-Wert ist Eisbergsalat mit 0,20
CO2-Aquivalent pro 1 kg Lebensmittel. Anhand der Tabelle kann in Bezug auf die zuvor be-
schriebene Systemgrenze festgehalten werden, dass pflanzliche Lebensmittel gegeniiber Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs einen deutlich geringeren THG-Impact aufweisen und aus
diesem Grund.

Tabelle 1: Emissionswerte von Lebensmitteln (Kg CO2e/kg Lebensmittel)

Lebensmittel kg CO2e / kg LM Lebensmittel kg CO2e / kg LM
Garnelen (TK) 12,59 Wirstchen 3,77
Rindfleisch 12,29 Hahnchenfleisch (frisch) 3,70
Wildfleisch 10,48 Schmand (min 20% Fett) 3,66
Butter 9,20 Wurst 3,62
Hamburger 8,14 Butter & Margarine 3,40

(Melanges) z.B. Rama mit
Butter (70% Fett)

Lamm 7,70 Quark (40% Fett) 3,40
Fetakase 6,47 Olivenol 3,06
Fisch (frisch) 6,29 Reis 3,05
Kase 5,82 Saure Sahne (min 10% Fett) 3,05
Frischkase 5,65 Tomate, Gewéachshaus 2,92
Hackfleisch 5,59 Rapsol 2,71
Mozzarella 4,34 Frikadellen 2,58
Sahne 4,31 Champignons (Dose) 2,55

IZT_Text 13-2018_FINAL.docx 8
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Putenfleisch 4,22 Magerquark 2,52
Creme Fraiche (min 30% 4,19 Joghurt 2,37
Fett)

Schweinefleisch 4,15 Maracuja/ Passionsfrucht 2,3
Fisch (TK) 4,09 Sonnenblumendl 2,24
Hahnchenfleisch (TK) 3,92 Eier 2,04

Quelle: Eigene Berechnung (ifeu)

Hot Spots in der Produktionskette

Neben den Zutaten selbst ist es auch notwendig die Zutaten in geeigneter Form bereitzustel-
len. Hierzu gehoren verschiedene Themen der Produktionskette:

o die Verpackungsform - Dose, Glas oder Folie?

o die Lieferkette - von regional bis global?

o die Kiihlung - Plus- oder Tiefkiihlung?

o Saisonalitdt und Anbauformen

Prozesse wie die Zubereitung (wie Garprozesse) der Lebensmittel werden - wie zuvor bereits
erwdhnt - in den Klimafaktoren fiir die Lebensmittel nicht abgebildet. Diese werden im Ar-
beitspapier “AP03_02/03 Prozesse und Technik” behandelt. im Projektverlauf bei der Meni-

zusammenstellung klimafreundlicher Menis aber zusatzlich berlicksichtigt.

2.3 Literaturscreening

Im Folgenden werden Literaturvergleiche fir Lebensmittelpotentiale durchgefiihrt. Lebens-
mittelpotential meint das THG-Minderungspotential, wenn man bei dem Konsum von Lebens-
mitteln bestimmte Kriterien berticksichtigt. Bei KEEKS werden im Zusammenhang mit der Le-
bensmitttelauswahl folgende Kriterien auf ihren Einfluss auf die Gesamt-THG-Bilanz der Me-
nls gepruft:

Reduktion tierischer Produkte

Wahl saisonaler Produkte

Wahl regionaler Produkte

Wahl 6kologisch erzeugter Produkte

Wabhl frischer anstatt verarbeiteter Produkte
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

THG-Minderungspotentiale durch die Reduktion tierischer Produkte

Die Reduktion des Konsums tierischer Produkte zahlt der wissenschaftliche Beirat des BMEL
in seinem Klimagutachten im Bereich Konsum von Lebensmitteln zu seinen wichtigsten Emp-
fehlungen. Die Reduktion des Konsums tierischer Produkte zahlt er weiterhin zu den sechs
wichtigsten MalRnahmen mit dem quantitativ groRten Emissionsminderungspotential im Be-
reich Klimaschutz in Land- und Forstwirtschaft insgesamt (WBA, 2016)

IZT_Text 13-2018_FINAL.docx 9
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Setzt man die Ernahrungsempfehlungen der DGE um, sind im Vergleich zur durchschnittsdeut-
schen Erndhrung (auf Basis der NVS Il, 2006) jahrliche pro-Kopf THG-Einsparungen in einer
GroRenordnung von 0,3 t CO2-Aq./Jahr méglich, insbesondere durch geringeren Verzehr von
THG-intensiven Fleisch- und Wurstprodukten. Das pro-Kopf-Einsparpotential ist bei vegetari-
scher und veganer Erndhrung noch groRer (WBA, 2016) Eine italienische Studie erstellte ein
Ranking verschiedener Erndhrungsweisen in Bezug auf ihre Klimarelevanz. Bei einem Essver-
halten nach Ernahrungsempfehlungen ergab sich folgende Reihenfolge von ansteigenden Um-
weltauswirkungen: VEGAN-BIO < VEGAN-INT < VEGET-BIO < OMNIV-BIO < VEGET-INT <
OMINV-INT (Baroni et al., 2007)

Leitzmann und Wirsam rechnen auf Basis bisheriger Studien und Emissionsdaten aus dem GE
MIS-Programm die Klimawirkung von Lebensmitteln auf ihren Energiegehalt um. Hierbei
ergibt sich fiir Gemiise ein gemittelter Wert von 0,9 g CO2-Ag/kcal und fiir Rindfleisch ein
Wert von 7,4 g CO2e/kcal (Leitzmann, Wirsam, 2010). Reduzierung des Konsums tierischer
Lebensmittel um die Halfte wiirde (einschlieRlich Proteinkompensation) zu einer Reduktion
von 19-42 % THG-Emissionen in der landwirtschaftlichen Produktion der EU fiihren (Westhoek
et al. 2014)

Um die EU-Klimaziele bis 2050 zu erreichen, ist eine Reduzierung des Verzehrs von Rind- und
Schaffleisch (um mehr als 50 %) und eine Reduzierung von Milchprodukten nétig (Bryngelsson
et al. 2016). THG-Minderungspotential der drastischen Reduktion von von Rindfleisch und
Milchprodukten, mit Kompensation dieser Proteinquellen durch pflanzliche EiweiRe und
durch anderes Fleisch durch verschiedene Analysen bestatigt (Bryngelsson et al. 2016)

Ein Vergleich zwischen zehn fleischhaltigen Speisen und finf vegetarischen Speisen (ohne Be-
ricksichtigung von Kihlung, Lagerung, aber inkl. Schatzung fiir Zubereitungsverbrauche),
ergab eine mehr als dreifach so hohe CO2-Ag/Mahlzeit bei Fleischgerichten (Leuenberger et
al. 2010). Eine Studie mit acht Cateringbetrieben und 950 ausgewerteten Rezepturen ergab
eine CO2-Aqg/Mabhlzeit von 3,1 bis 4,5 kg fiir Rindfleischgerichte gefolgt von Schweinefleisch-,
Gefllgelfleisch- und Fischgerichten, 1,1 bis 1,3 kg fiir ovo-lakto-vegetarische Gerichte und 0,7
bis 1,0 kg fir vegane Gerichte (Meier, 2014)

Am Beispiel einer mittelgroRen Mensa mit 3.000 Essen taglich konnten durch eine Menuopti-
mierung nach DGE-Qualititsstandards ca. 280 t CO2-Aqg/Jahr eingespart werden (Meier,
2014). Bei dem Projekt CO20K wurden Klimabilanzen von sieben Kiichen erstellt. Wahrend
der Wareneinsatz beim Fleisch bei 10-13 % lag und bei Obst und Gemiuse bei 20-40 %, lagen
die verursachten Gesamtemissionen beim Fleisch bei 30-35 % und beim Gem{se bei 5-6% (BLE
2016)

THG-Minderungspotentiale durch die Wahl saisonaler Lebensmittel

Die THG-Emissionen aus dem Konsum von nichtsaisonalen Produkten, welche auRerhalb der
Freilufterntesaison, in beheizten Gewachshadusern angebaut werden, sind um den Faktor 5 bis
30 hoher als bei saisonalen Lebensmitteln aus dem Freilandanbau (Freyer und Dorninger,
2008). Deutschlandweit werden 140.000 t Gemise in Gewachshausern produziert, wie viele
davon beheizt sind, ist unbekannt. Nimmt man vereinfacht an, dass die Emissionen 12-mal so
hoch sind und alle Gewachshauser beheizt sind, ergibt sich ein Einsparpotential von 0,7 Mio.
t CO2-Aq./Jahr (WBA, 2016)
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Jungbluth et al. (2012) schatzten in einer Studie fiir die Schweiz, dass die Reduktion von in
beheiztem Gewadchshaus produziertem Gemise um 90 % ein THG-Einsparpotential ernah-
rungsbezogener Emissionen um 2 % birgt. Ubertragt man die Daten auf Deutschland, ergibe
sich daraus ein Reduktionspotential von 3,8 Mio t CO2-Aq (Berechnung WBA, 2016)

“Die hoheren THG-Emissionen nichtsaisonaler Produkte im Vergleich zu saisonalen beruhen
im Wesentlichen auf dem damit verbundenen Einsatz fossiler Energien. Daher sind mit rege-
nerativen Energien beheizte Gewachshauser oder gekuhlte Lagerrdaume hinsichtlich ihrer
Klimarelevanz besser zu beurteilen.” (WBA, 2016)

Die Ermittlung des Reduktionspotentials durch saisonale Freilandproduktion ist mit groRen
Unsicherheiten behaftet, das Einsparpotenzial schatzt der WBA insgesamt als eher gering ein
(WBA, 2016)

THG-Minderungspotentiale durch die Wahl regionaler Lebensmittel

Beim Konsum von regional erzeugten Lebensmitteln ist in der derzeitigen Studienlage kein
eindeutiger, bzw. genereller Beitrag zum Klimaschutz nachweisbar, ausgenommen davon ist
der Verzicht auf Flugware. Regional wurde hier auf die Reduktion von Transportemissionen
bezogen und eine Entfernung von nicht mehr als 200 km zugrunde gelegt (WBA, 2016)

Typische Lebensmittelgruppen, die per Luftfracht nach Deutschland eingefiihrt werden sind
in absteigender Mengenrelevanz Fisch > Obst > Gemlise > Fleisch (Keller, Waskow 2012, LA-
NUV 2011).

16 % aller Transportemmissionen fiir Lebensmittel nach Deutschland entfallen auf den Flug-
verkehr, bei Gleichzeitig einem Anteil an der Transportleistung von weniger als 1 % (Havers
2008). Ein klares Potential zur Reduktion von THG-Emissionen besteht durch die Wahl regio-
naler Produkte nur bei wenigen Produkten, z.B. Getranken (WBA, 2016)Bei einer Reduktion
des Konsums von Flugware in Deutschland um 80 %, kdnnten etwa 0,7 bis 1,7 Mio. t CO-
Ag/Jahr eingespart werden (WBA, 2016) Reinhardt et al (2009) haben Energie- und Klimagas-
bilanzen regional erzeugter Lebensmittel mit entsprechenden Lebensmitteln mit langen
Transportwegen verglichen. Der Anteil der Transportemissionen an den Gesamtemissionen
lag dabei zwischen 1 % (Rindfleisch) und 50 % (Salat und Apfel). Bei hohen Gesamtemissionen
eines Produkts fallt der Anteil an Transportemissionen anteilig wenig ins Gewicht.

THG-Minderungspotentiale durch die Wahl 6kologisch erzeugter Lebensmittel

Okologische Landwirtschaft weist in der Regel niedrigere flichenbezogene THG-Emissionen
auf, als die konventionelle Landwirtschaft. Aufgrund der teilweise deutlich niedrigeren Ertrage
in der 6kologischen Landwirtschaft kann dies nicht generell fiir die produktbezogenen THG-
Emissionen angenommen werden. Im Konsum von Okoprodukten sehen die Beirdte “keinen
eindeutigen, bzw. generellen Beitrag zum Klimaschutz”, die Ergebnisse sind standort- und ma-
nagementabhangig (WBA, 2016)

Eine Studie mit 28 Betrieben ergab fir den integrierten Anbau ein THG-Potential von 2.618 kg
CO2e/ha gegeniiber 918 CO2e/ha fiir 6kologische Betriebe. Unter Berlicksichtigung des Hek-
tarertrags (t) ergeben sich 370 kg CO2e/t fur den konventionellen und 274 kg CO2e/t fiir den
Bioananbau (Hulsbergen, 2007)
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Die produktbezogenen Carbon Footprints von 6kologischen Produkten tierischer Herkunft va-
riieren in Abhdngigkeit von Systemgrenze, Futtergrundlage und Nutztier (Taube et al. 2014),
sodass kein grundsatzlich systematischer Vorteil des 6kologischen Landbaus im Hinblick auf
den Klimaschutz formuliert werden kann.

Das Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau (FIBL; Lindendthal et al., 2010) stellte im Ver-
gleich von biologisch und konventionell produzierten Lebensmitteln heraus, dass tierische
Produkte aus biologischen Landbau, hauptsachlich aus Verzicht auf siidamerikanisches Soja
im Bio-Kraftfutter einen geringeren Treibhausgasemission aufweisen. Dies wird auch in einer
Analyse von Osterburg et al. (2013) herausgestellt, da durch die Verwendung betriebseigener
Futtermittel und den Verzicht auf importiertes Soja-Schrot Treibhausgase einspart und zudem
indirekte Landnutzungsinderungen (z. B. bei der Umwandlung von Regenwald) im Ausland
vermieden werden. Faktoren, welche sich auch auf den Tierschutz auswirken verringern die
Emissionen im o6kologischen Betrieb zusatzlich: Geringere Viehbestiande und langere Um-
triebszeiten und damit verbundenen geringere Remontierungsraten.

Bei dem Vergleich einer kleinen Auswahl von Lebensmitteln konventionell und 6kologisch (Ta-
belle Y), liegt das das Einsparpotential durch die Wahl eines 6kologischen Produkts bei weni-
gen Produkten im héheren Bereich (Brot ca. 33 %, Kartoffeln 30 %). Bei verarbeiteten Lebens-
mitteln ist das Einsparpotential durch Wahl einer 6kologischen Alternative vergleichsweise
gering (TK-Pommes = 2,8 %, TK-Gem{se = 7,3 %), da die THG-Bilanz der Lebensmittel durch
die Verarbeitungsprozesse dominiert wird (Tabelle 5)

Tabelle 2: THG-Bilanzen von konventionellem und 6kologischen Landbau

Nahrungsmittel THG-Bilanz in kg CO2-Aq. /100 g
Konv. Okolog. Differenz
Kartoffel 0,020 0,014 30,0 %
Pommes Tiefklihlkost 0,573 0,557 2,8%
Kartoffeln trocken (Plireeflocken) 0,378 0,335 11,1%
Gemise 0,015 0,013 13,3 %
Gemiuse Tiefkiihlkost 0,041 0,038 7,3%
Gemise Konserven 0,051 0,048 59%
Brot 0,060 0,040 33,3 %

Quellen: Okoinstitut 2007, Rettenmaier 2011

THG-Minderungspotentiale durch die Wahl frischer anstatt verarbeiteter Produkte

bei der Produktion eines Fertiggerichts fallen etwa 20 % aller Emissionen auf den Verabei-
tungsprozess wie Trocknung, Kiihlung, Erhitzung (Wiegemann et al. 2005)

Ein Datenvergleich einzelner Lebensmittel (Tabelle 5) zeigt, dass bei einzelnen Lebensmitteln
hohes Potential zur Einsparung besteht, beispielsweise durch die Wahl frischer Kartoffeln an-
stelle von TK-Pommes.
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Grundsatzlich bleiben die Emissionen von Gemise- und Getreidefertiggerichten unter denen
von verarbeiteten Fleischgerichten. Aufwandige Entwadsserungsverfahren, wie z.B. bei TK-
Pommes, Kartoffelpuffer, Apfelringen kdnnen aber die Gesamtemissionen eines pflanzlichen
Produkts so stark ansteigen lassen, dass ein mit Fleisch vergleichbares THG-Niveau erreicht
wird (WBA, 2016)

Es kann nicht von einer generellen Klimaschadlichkeit von TK- und Fertigprodukten ausgegan-
gen werden. Im Konsum von frisch zubereiteten Lebensmitteln sehen die Beirdte des BMEL
“keinen eindeutigen, bzw. generellen Beitrag zum Klimaschutz” und verweisen darauf, dass
sich durch das Verhalten bei Lagerung und Zubereitung laut Studienlage héhere Einsparpo-
tentiale ergeben (WBA, 2016)

THG-Minderungspotential durch die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

Die Reduktion von Lebensmittelabfallen zahlt der wissenschaftliche Beirat des BMEL in seinem
Klimagutachten im Bereich Konsum von Lebensmitteln zu seinen wichtigsten Empfehlungen
(WBA 2016). Lebensmittelabfélle entstehen zum GroRteil in Privathaushalten und der AHV
(Kranert et al. 2012). Abfallvermeidung ist effektiver als Abfallverwertungsoptionen wie Ver-
brennung oder Fermentation zu Biogas (lacovidou et al. 2012, Questes et al. 2013, Schott und
Andersson 2015). Bei den Produktgruppen Backwaren, Obst und Gem{se fallen zwar mengen-
maRig die meisten Abfidlle an, jedoch fallen Abfélle bei Fleisch- und Wurstwaren und Molke-
reiprodukten durch ihre produktspezifischen Emissionen starker ins Gewicht (WBA, 2016).

234 kg Getreide pro Kopf (EU) und Jahr fallen an “Veredelungsverlusten” durch Futtermittel
in der Nutztierindustrie an (CIWF, 2014). Auch Veredelungsverluste kdnnen als eine Form der
Nahrungsmittelverschwendung gesehen werden. Zum Vergleich: bei den Lebensmitteln, die
zum menschlichen Verzehr erzeugt werden, geht die FAO (ber die gesamte Wertschépfungs-
kette von einem Pro-Kopf-Verlust (EU) von 300 kg aus (FAO, 2011).

Weitere Potentiale zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen fallen in den Bereich Prozesspo-
tentiale.

THG-Minderungspotential durch Mallnahmenkombination

Eigene Uberschlagige Berechnungen fiir KEEKS (Tabelle 6) zeigen die Auswirkungen verschie-
dener o.g. Optimierungsansatze fiir beispielhafte GroBkiichengerichte.
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Tabelle 3: Beispielhafte Einsparungen von CO2Aq/Gericht (500 g)t

Gericht (100 g Fleisch oder Fleischalternativprodukt, THG-Bilanz in kg CO2- Differenz kg CO2-Aq. /
200 g Starkebeilage, 200 g Gemiise) Aq. / Gericht (500g)  Gericht (500 g)

Gericht 1: Bulette (Rind) mit TK-Pommes und Rotkraut 2,4

MaBnahme 1: Schweinefleisch anstelle von Rindfleisch 1,6 -0,8
MalRnahme 2: Molkeprodukte anstelle von Rindfleisch 1,4 -1,0
MalRnahme 3: Soja (140 g) anstelle von Rindfleisch 1,2 -1,2
MaRnahme 4: Pellkartoffeln anstelle von Pommes 1,9 -0,5
Malnahme 5: Rohgemise anstelle von Rotkraut 2,3 -0,1

Quellen: Eigene Berechnungen auf Basis von IFEU 2009, IFEU 2013, Meier 2015, Oko-Institut 2010.

Zu beachten ist, dass sich die hier mehrfach zitierten Bewertungen des wissenschaftlichen
Beirats des BMEL (WBA, 2016) insbesondere auf den privaten Lebensmittelkonsum beziehen.
Bei der Forderung des Konsums saisonaler Produkte und der Reduktion tierischer Produkte
wird explizit auf Moglichkeiten der impliziten Steuerung von Konsumgewohnheiten in der Ge-
meinschaftsverpflegung hingewiesen.

Welche Optimierungsanatze bezogen auf die KEEKS-Kiichen besonders viel Potential haben,
wird in den nachfolgenden Kapiteln dargestellt mit nachfolgender Prifung, welche dieser Op-
tionen praxistauglich sind. Hemmnisse und Zielkonflikte, was die Umsetzung aller o.g. Mal3-
nahmen in die Praxis der Schulverpflegung betrifft, werden in APO4 beschrieben (wie bspw.
beschrankte zeitliche und personelle Moéglichkeiten zur Verarbeitung von frischem Gemdse).

Berechnung von THG-Minderungspotentialen

Fir die Berechnung wurde diverse Grundlagenliteratur herangezogen sowie Berechnung
durch das IFEU durchgefiihrt. Art und Weise der Berechnungen sowie die Systemgrenzen wer-
den in Projektpapier APO3_01 beschrieben (Schmidt et al. 2017-14). Beispiele fiir die Literatur
sind.

e Miuller-Lindenlauf et al. (2012) Maria Miiller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Detlev Paulsch, Sven
Gartner, Nils Rettenmaier, Guido Reinhardt: Nachhaltigkeitsbetrachtung fiir Rheinhessen-
wein: Treibhausgasbilanz fiir Wein aus Rheinhessen - Endbericht. Heidelberg 30.April 2012.
ifeu — Institut flr Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

e Vinyes et al. (2015) Elisabet Vinyes, Carles M. Gasol, Luis Asin, Simo Alegre, Pere Munoz: Life
Cycle Assessment of multiyear peach production. Im Journal of Cleaner Production. Elsevier
Ltd

e Kumar Venkat (2012): Comparison of Twelve Organic and Conventional Farming Systems: A
Life Cycle Greenhouse Gas Emissions Perspective. Im Journal of Sustainable Agriculture. Taylor
& Francis.

® Stoessel et al. (2012) Franziska Stoessel Ronnie Juraske, Stephan Pfister, Stefanie Hellweg : Life
Cycle Inventory and Carbon and Water FoodPrint of Fruits and Vegetables: Application to a
Swiss Retailer. Im Environmental Science & Technology. ACS Publications.
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e Reinhardt et al. (2009) Guido Reinhardt, Sven Gartner, Julia Miinch, Sebastian Hafele: Okolo-
gische Optimierung regional erzeugter Lebensmittel: Energie- und Klimagasbilanzen. Heidel-
berg 2009. ifeu — Institut fiir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

e Pardo et al. (2012) Guillermo Pardo, Ascension Ciruelos, Nuria Lépez, Lorenzo Gonzélez, Saioa
Ramos, Jaime Zufia: Environmental improvement of a chicken product through life cycle as-
sessment methodology. Im 8th Int. Conference on LCA in the Agri-Food Sector 1-4 Oct 2012.

e Miuller-Lindenlauf et al. (2014) Maria Miiller-Lindenlauf, Christine Cornelius, Sven Gértner,
Guido Reinhardt, Nils Rettenmaier, Tobias Schmidt: Umweltbilanz von Milch und Milcherzeug-
nissen - Status quo und Ableitung von Optimierungspotenzialen. Heidelberg, 31. Oktober
2014. ifeu — Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

e Miuller-Lindenlauf et al. (2013 a) Maria Miiller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Nils Rettenmaier,
Sven Gartner, Julia Minch, Detlev Paulsch, Guido Reinhardt: CO2-FuRabdruck und weitere
Umweltwirkungen von Gemise aus Baden-Wirttemberg - Endbericht. Heidelberg, 30. Juni
2013. ifeu — Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

e Miuller-Lindenlauf et al. (2013 b) Maria Miller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Julia Minch, Sven
Gartner, Nils Rettenmaier, Detlev Paulsch, Guido Reinhardt: CO2-FuRabdruck und Umweltbi-
lanz von Fleisch aus Baden-Wiirttemberg - Endbericht. Heidelberg, 30. Juni 2013. ifeu — Institut
fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

e Canals et al. (2008) Lloren¢ Mila i Canals, lvan Mufioz, Alimudena Hospido, Katharina Plass-
mann, Sarah McLaren: Life Cycle Assassment (LCA) of domestic vs imported vegetables - Case
studies on broccoli, salad crops and green beans. Centre for Environmental Strategy, Univer-
sity of Surrey, Guildford (Surrey) GU2 7XH, United Kingdom.

2.4  Pflanzliche Alternativprodukte

Ohne Frage ist der Status Quo in der Klimaforschung, dass die Erndhrung mit tierischen Pro-
dukten einen erheblichen Einfluss auf den Klimawandel hat. Der Anteil pflanzlicher Zutaten in
den Rezepten sollte deshalb so weit wie moglich erhéht werden.

Umweltrelevanz von pflanzlichen Zutaten

Pflanzliche Kost verursacht erheblich weniger an schadlichen Klimagasen im Vergleich zu
Fleisch (insbesondere Rindfleisch), Butter und Milchprodukten. Zudem werden 60 Prozent un-
serer landwirtschaftlichen Nutzflache als Weide oder zum Anbau von Viehfutter genutzt. Der
Verbrauch an Wasser und Energie ist z. B. fir Fleisch und Butter viel héher als fiir pflanzliche
Lebensmittel (BMEL, 2015). Pflanzliche Produkte sind i.d.R. deutlich ressourcenschonender,
aufgrund der “Veredelungsverluste”, die bei der ineffizienten Umwandlung pflanzlicher in tie-
rische Kalorien anfallen. Nach Schatzungen der Organisation Compassion in World Farming
(2014) werden in der EU jahrlich pro Person tber 230 Kilogramm pflanzliche Erzeugnisse auf
diese Weise “verschwendet”. Die Produktion tierischer Lebensmittel steht damit in direkter
Nahrungsmittel- und Flachenkonkurrenz zur Erndahrung der wachsenden Weltbevdlkerung.
Landwirtschaftliche Erzeugnisse, die als Tierfutter verwendet werden, gehen als Lebensmittel
fir den Menschen verloren.

Alternativen zu tierischen Produkten

Um tierische Lebensmittel wie Milchprodukte, Fleisch oder Fisch zu ersetzen, gibt es verschie-
dene Moglichkeiten, gleichwertige und schmackhafte Alternativen anzubieten. Milch und
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Milchprodukte kénnen durch Pflanzendrinks ersetzt werden. Neben natirlichen Lebensmit-
teln wie Sellerie als Schnitzel oder Linsen als Zutat fiir Burger-Patties, entstehen auf dem Le-
bensmittelmarkt viele neue Produkte, welche auf Pflanzenbasis - beispielsweise aus Soja oder
Lupinen-, verarbeitet zu Tofu, Steak, Wurst, “Gehacktem” und Schnitzel angeboten werden.
Ob und wenn ja welche Produkte sich als Alternativen fir tierische Lebensmittel eignen soll
im Folgenden gezeigt werden.

Vegetarische und vegane Fleischalternativen werden oft pauschal aufgrund ihres vermeintlich
hohen Fett- und Salzgehaltes, Verarbeitungsgrads sowie der Verwendung von Zusatzstoffen
und Aromen kritisiert. Im Rahmen einer Studie der Albert Schweitzer Stiftung (Huber und Kel-
ler, 2017) wurde eine differenzierte erndhrungsphysiologische Bewertung von Fleischalterna-
tiven im Vergleich zu Fleischprodukten vorgenommen. Inzwischen wird im Handel ein sehr
breites Spektrum an Fleischalternativen angeboten, das anhand der Zusammensetzung ein-
zelner Produkte betrachtet grolRe qualitative Unterschiede aufweist. Fazit der Studie ist, dass
Fleischalternativen insgesamt im Vergleich eine ernahrungsphysiologisch glinstige Alternative
zu Fleisch und Wursterzeugnissen darstellen kénnen. Sie liefern Gberwiegend hochwertiges
pflanzliches Protein, weniger Fett und gesattigte Fettsauren als fleischhaltige Produkte und
sind praktisch frei von Cholesterin. Da es groRe Spannweiten, besonders beim Gehalt an Fett
und gesattigten Fettsauren gibt, sollten Verbraucher auf die Nahrwertangaben der einzelnen
Erzeugnisse achten. AuBerdem sollten Produkte mit niedrige(re)m Salzgehalt (unter 1,5 g/100
g) ausgewahlt werden. Bio-Produkte sollten aufgrund der geringeren Verwendung von Zusatz-
stoffen und des Verzichts auf Aromastoffe bevorzugt werden. Prof. Dr. Claus Leitzmann, hat
Fleischalternativen nach den Kriterien der Vollwert-Ernahrung bewertet. Tofu findet sich auf-
grund der Herstellung und Eigenschaften in Spalte 2 »Sehr empfehlenswert«. Texturierte So-
japrodukte und andere Sojaisolate werden aufgrund des hohen Verarbeitungsgrad hingegen
als »Nicht empfehlenswert, moglichst meiden« eingestuft (Leitzmann, 2017).

2.5 Zusammenfassung

Ein Schlisselfaktor fir die Reduktion der klimarelevanten Gase ist die Nutzung pflanzlicher
Zutaten anstelle tierischer Produkte wann immer moglich. Setzt man die Erndahrungsempfeh-
lungen der DGE um, sind im Vergleich zur durchschnittsdeutschen Erndhrung (auf Basis der
NVS II, 2006) jahrliche pro-Kopf THG-Einsparungen in einer GréRBenordnung von 0,3 t CO2-
Aq./Jahr méglich, insbesondere durch geringeren Verzehr von THG-intensiven Fleisch- und
Wurstprodukten. Das pro-Kopf-Einsparpotential ist bei vegetarischer und veganer Erndhrung
noch grofRer (WBA, 2016). Reduzierung des Konsums tierischer Lebensmittel um die Halfte
wirde (einschlieflich Proteinkompensation) zu einer Reduktion von 19-42 % THG-Emissionen
in der landwirtschaftlichen Produktion der EU fiihren (Westhoek et al. 2014). Eine Studie mit
acht Cateringbetrieben und 950 ausgewerteten Rezepturen ergab ein CO2-Aq/Mahlzeit von
3,1 bis 4,5 kg fur Rindfleischgerichte gefolgt von Schweinefleisch-, Gefllgelfleisch- und Fisch-
gerichten, 1,1 bis 1,3 kg fiir ovo-lakto-vegetarische Gerichte und 0,7 bis 1,0 kg fir vegane Ge-
richte (Meier, 2014). Die THG-Emissionen aus dem Konsum von nichtsaisonalen Produkten,
welche auRerhalb der Freilufterntesaison, in beheizten Gewachshdusern angebaut werden,
sind um den Faktor 5 bis 30 héher als bei saisonalen Lebensmitteln aus dem Freilandanbau
(Freyer und Dorninger, 2008).Die Ermittlung des Reduktionspotentials durch saisonale
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Freilandproduktion ist mit grofen Unsicherheiten behaftet, das Einsparpotenzial schatzt der
WBA insgesamt als eher gering ein (WBA, 2016). Beim Konsum von regional erzeugten Lebens-
mitteln ist in der derzeitigen Studienlage kein eindeutiger, bzw. genereller Beitrag zum Klima-
schutz nachweisbar, ausgenommen davon ist der Verzicht auf Flugware.

16 % aller Transportemmissionen fiir Lebensmittel nach Deutschland entfallen auf den Flug-
verkehr(Havers 2008).Reinhardt et al (2009) schatzen, dass der Anteil der Transportemissio-
nen an den Gesamtemissionen zwischen 1 % (Rindfleisch) und 50 % (Salat und Apfel) liegt. Bei
hohen Gesamtemissionen eines Produkts fallt der Anteil an Transportemissionen anteilig we-
nig ins Gewicht.

Ein klares Potential zur Reduktion von THG-Emissionen besteht durch die Wahl regionaler Pro-
dukte nur bei wenigen Produkten, z.B. Getrinken (WBA, 2016). Okologische Landwirtschaft
weist in der Regel niedrigere flaichenbezogene THG-Emissionen auf, als die konventionelle
Landwirtschaft. Aufgrund der teilweise deutlich niedrigeren Ertrage in der 6kologischen Land-
wirtschaft kann dies nicht generell flr die produktbezogenen THG-Emissionen angenommen
werden. Beim Vergleich einzelner Lebensmittel konventionell und dkologisch zeigt im Allge-
meinen, dass kaum nennenswerte Differenzen vorhanden sind, nur beim Brot ist eine nen-
nenswerte Differenz vorhanden: THG-Bilanz in kg CO2-Aq. / 1 kg 0,6 fiir Brot - 0,4 fiir Biobrot
bei der Produktion eines Fertiggerichts fallen etwa 20 % aller Emissionen auf den Verarbei-
tungsprozess wie Trocknung, Kiihlung, Erhitzung (Wiegemann et al. 2005)

Grundsatzlich bleiben die Emissionen von Gemise- und Getreidefertiggerichten unter denen
von verarbeiteten Fleischgerichten. Aufwéandige Entwasserungsverfahren, wie z.B. bei TK-
Pommes, Kartoffelpuffer, Apfelringen kdnnen aber die Gesamtemissionen eines pflanzlichen
Produkts so stark ansteigen lassen, dass ein mit Fleisch vergleichbares THG-Niveau erreicht
wird (WBA, 2016). Die Reduktion von Lebensmittelabfillen zahlt der wissenschaftliche Beirat
des BMEL in seinem Klimagutachten im Bereich Konsum von Lebensmitteln zu seinen wich-
tigsten Empfehlungen (WBA 2016)
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3  Hot Spots der Produktionskette (Auswahl)

Im Folgenden sollen einige Stufen der Produktionskette beschrieben werden, um Hot Spot-
Potentiale herauszuarbeiten. Die Beschreibung ist kursorisch, d.h. es werden zunichst Uber-
legungen angestellt, ob dieser Schritt ein Potential bieten kann. Im zweiten Schritt werden
dann exemplarische Potentiale bestimmt.

3.1 Hot Spots: Verpackungsformen

Die Lebensmittel werden in unterschiedlichen Gebinden geliefert: Vom Glas liber die Dose hin
zum Eimer oder als Plastikbeutel fiir Tiefkiihlgut. Weitere Verpackungsformen sind Tetra-
packs, Tuben, Pappkartons, Holzkisten und vieles mehr. Die unterschiedlichen Verpackungs-
formen finden sich bei folgenden beispielhaften Gerichten:!
e Kidneybohnen
- Chili con Carne, ID 5.7.
- Reis mit Chili sin Carne, ID 1.29.
o getrocknet: KIDNEYBOHNEN ROT MUM. 5 KG, Art.Nr. 592116
O Dose: KIDNEY BOHNEN TGQ. 3100 ML, Art.Nr. 42437
e Spaghetti
- Blitz- Nudelauflauf, ID: 1.2.
- Spaghetti mit GemisesofRle, ID 1.31
- Spaghetti Bolognese mit frischen Tomaten, ID 5.36
o trocken: SPAGHETTI TGE. 5KG, Art.Nr. 332651
o frisch gegart: SPAGHETTI GEGART 1,5KG, Art.Nr. 220828
e Rotkohl
- Gulasch vom Rind mit Salzkartoffeln und Rotkohl, ID 6.15
- Putengeschnetzeltes mit Reis und Rotkohl, ID 5.21
o Dose: ROTKOHL TAFELFERTIG KU. 4250 ML, Art.Nr. 37914
O TK: ROTKOHL GESCHN. TK TGQ. 2,5KG, Art.Nr. 43458
e Apfelmus
- Reibekuchen mit Apfelmus, ID 2.10.
- Gefligelhackbraten mit Pliree und Apfelmus, ID 6.5
O (Grof3-) Dose: APFELMUS TAFELFERTIG 4250 ML, Art.Nr. 1069
o Glas:
o Plastik-Einzelverpackung: APFELMUS 48X100G, Art.Nr. 681476
e Kirschen
- Eierpfannkuchen mit heiBen Kirschen: Hauptgericht, ID 11.1
- Vanillenudeln mit Kirschgriitze: ID 11.6
- Milchreis mit Kirschen: ID 11.3
O im Glas: SAUERKIRSCHEN ENTST. 720 ML, Art.Nr. 11815
O TK: SAUERKIRSCHEN O. STEIN TK 10KG, Art.Nr. 43984
O inder Dose: SAUERKIR. DKL. ENTS. DUNST 1700 ML, Art.Nr. 85397

1 |n Klammern sind die Bestellnummern von Transgourmet gesetzt, vgl. https://shop.transgourmet.de/tg-
webshop-web/sortiment
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Zusammenfassung

Diverse Lebensmittel werden in Schulkiiche genutzt, die unterschiedliche Verpackungsformen
haben. Hierbei muss gepriift und berechnet werden, ob die Verpackungsform und damit auch
die ihr verbundene Zubereitung klimarelevant ist.

3.2 Hot Spots: Lieferkette von regional bis global

In einer globalisierten Wirtschaft nehmen Transportwege von Gltern tendenziell zu, was im-
mer mit gewissen Treibhausgasemissionen verbunden ist. Die Relevanz dieser Emissionen ist
aber unterschiedlich. Bei sonst gleichen Bedingungen ist mit Sicherheit ein kurzer Transport-
weg vorzuziehen. Wenn der kurze Transportweg aber impliziert, dass auf Saisonalitat verzich-
tet wird, weil ein Nahrungsmittel bei uns gerade keine Saison hat, wohl aber in Argentinien
oder wenn die Forderung nach kurzen Transportwegen Entwicklungslandern wirtschaftlich
und sozial notwendige Exporte verunmoglicht, so kann der langere Transport dennoch die
nachhaltigere Alternative sein.

Wichtiger noch als die Lange des Transportweges ist meist die Art des Transports. Besonders
klimaschadlich ist immer der Transport mit dem Flugzeug, aber auch die Aufrechterhaltung
einer Kihlkette kann hohe Treibhausgasemissionen mit sich bringen, ebenso, wie der Einsatz
von PKW oder LKW fir relativ kleinen Mengen (Direkteinkauf beim 100 km entfernten Bau-
ern).

Welche Art von Obst oder Gemiise sie anbieten, wird den Schulklichen nicht vorgegeben. Hier
sollen Beispiele fiir die Bedeutung weiter Transportwege angegeben werden.

Apfel aus Siidafrika oder Deutschland

Kiwis aus Italien oder Neuseeland

Griine Bohnen aus Agypten oder Italien (Kartoffel-Bohnen-Topf, 3.10.)

Lachs gekiihlt (Flug, Norwegen) versus gefroren (LKW, Norwegen)

Salatbar mit Paprika oder Tomaten (Marokko, Spanien, Holland, Nordrhein-Westfalen (drei
verschiedene Salate taglich, 10.4.)

e Flugmango oder per Schiff transportierter Mango aus Thailand?

Zusammenfassung

Diverse Lebensmittel werden in Schulkiiche genutzt, die unterschiedliche Transportwege ha-
ben kénnen und aulRerhalb der Saison oder generelle auch Uber Lufttransport geliefert wer-
den. Welche Art von Obst oder Gemiise sie anbieten, wird den Schulkiichen nicht vorgegeben.
Um die Sensibilitdt der Schulkichen fiir dieses Thema zu fordern, sollten einige exemplarische
Beispiel angegeben werden fiir die Bedeutung weiter Transportwege.

e Apfel aus Siidafrika oder Deutschland
e Kiwis aus Italien oder Neuseeland
e Lachs gekiihlt (Flug, Norwegen) versus gefroren (LKW, Norwegen)

2 Mangos sind in den Mentplénen der Schulen nicht aufgetaucht. Da auch bei anderen auBereuropaischen fri-
schen Nahrungsmitteln teilweise mit dem Flugzeug transportiert wird und aus Bildungszwecken ist es sinnvoll,
dennoch eine Beispielrechnung fiir die Bedeutung des Flugverkehrs anzugeben.
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e Griine Bohnen aus Agypten oder Italien (Kartoffel-Bohnen-Topf, 3.10.)

e Salatbar mit Paprika oder Tomaten (Marokko, Spanien, Holland, Nordrhein-Westfalen (drei
verschiedene Salate taglich, 10.4.)

o Flugmango oder per Schiff transportierter Mango aus Thailand

3.3 Hot Spots: Kiihlung

Die Kihlung ist ein wichtiger emissonsrelevanter Schritt in der Bereitstellung von Essen in
Schulkiichen. Gleichzeitig ist die Kiihlung jedoch unabdingbar fiir die Lieferkette. Vorgekochte
Ware, die gekihlt oder tiefgekiihlt geliefert wird, ist auch die Grundlage fiir das 6konomische
Kochen in den Schulkiichen, da alle Vorbereitungsschritte entfallen und die Ware nur noch
erwarmt werden muss. Die meisten Schulklichen im KEEKS-Verbund werden von Transgour-
met beliefert und erhalten sowohl gekiihlte als auch Tiefklihlware. Diese Prozessschritte wer-
den in Werten fir die Klimafaktoren nicht abgebildet. Die folgende Tabelle listet einige Pro-
dukte auf, die ungekihlt, gekiihlt oder tiefgekihlt verfligbar sind.

Tabelle 4: Produkte mit unterschiedlichen KiihlIformen

Zutat Produkt frisch oder gff Glas? (TG) Produkt TK (TG)

1. Lachs a) frisch - gekihlt b) TK: Tiefgekihlt (Transgourmet
Webshop: 604

BIO LACHSF.3/4ER
NORW.CA.2,5KG)

Fisch (Meniis 9.18, 9.20, 9.1, | KABELJAUFILET.PORT.PGF CA.180G; MSC. PAZ. KABELJAU LOIN TK
9.2,9.3,9.5) Art.Nr. 545358 160-180G Art.Nr. 657365

2. Rindfleisch und Rindergu- | a) RI. GUL. WADE 3X3 HAND. TGE. EU b) TK: RI. GULA. 30MM CA.

lasch (ID 5.32, 5.33, 6.7, FR, Art.Nr. 8976 2,5KG EU PE TK, Art.Nr. 471404
6.12)
3. Brokkoli (Meniis 1.2, 1.15, | a) Broccoli - frisch vom Markt c) TK: BROCCOLI 40/60SPA. TK
1.25,4.4,)) b) BROCCOLIROSCHEN GEPU . GF. 2,5KG, Art.Nr. 212441
2,5KG, Art.Nr. 450355
4. Nudeln (Menii 1.38) a) SPAGHETTI NO. 5 BAR. 5KG, Art.Nr. c) TK: SPAGHETTINESTER 50G TK
117333 (trocken, hart) HIL. 5KG Art.Nr. 142236

b) gekiihlt: SPAGHETTI GEGART 1,5KG,
Art.Nr. 220828 (vorgekocht)

Quelle: Eigene Darstellung.

Zusammenfassung

Die Kuhlung ist ein wichtiger emissonsrelevanter Schritt in der Bereitstellung von Essen in
Schulkiichen. Gleichzeitig ist die Kiihlung jedoch unabdingbar fir die Lieferkette und die 6ko-
nomischen Zubereitungsprozesse in der Kiiche. Um die Sensibilitat der Schulkiichen fir dieses
Thema zu fordern, sollten einige exemplarische Beispiele angegeben werden fiir die Bedeu-
tung der unterschiedlichen Kiihlformen.

e Fisch - gekihlt und tiefgekihlt
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o Rindfleisch - gekiihlt und tiefgekihlt
e Broccoli - frisch, gegart und gekiihlt sowie gegart und tiefgekihlt
o Nudeln - Trockenware, gegart und gekihlt sowie gegart und tiefgekihlt

3.4 Hot Spots: Saisonalitat und Anbauformen - Treibhaus-versus
Freilandgemise

Saisonalitat ist ein wichtiger Faktor fir eine frische und gesunde Kiiche. Saisonalitat ldsst sich
jedoch in Deutschland nur begrenzt durchhalten, da Feldfriichte und Obst nur zeitlich befristet
frisch verfligbar sind. Als zweiter Aspekt verhindert auch die Zubereitung eine saisonale Kii-
che: Frisches saisonales Gemiise ist zwar Gber mehrere Monate verfiigbar, aber meist ist dies
nicht zubereitet. Frischer Kohl und frische Zucchini missen geputzt und geschnitten werden
und dies ist fir ein groRe Anzahl von Mendis - in einigen Schulen bis zu 450 - mit dem vorhan-
denen Potential kaum moglich.

Saisonalitat bzw. die Aufbereitung von frischem Gemdse in eine haltbare Form lasst sich gut
am Beispiel der Tomate behandeln. Hier gibt es die Alternativen:

e TomatensoRe aus frischen Freilandtomaten oder aus Gewadchshaustomaten
e TomatensoRe aus frischen Freilandtomaten oder aus passierte Tomaten oder aus Tomaten-
mark

Beispielgerichte, in denen diese Formen genutzt werden, sind:

Tomatensuppe vegan, ID 3.22.4,6 kg Tomaten passiert und gewdurfelt
Gnocci mit Tomatensole, ID1.15 mit 1,5 kg Tomaten

Nudeln mit TomatensoRe, ID 1.22, 1 kg Tomaten

Rote Linsensuppe, ID 3.20, 1 kg Tomaten

Vegetarische Bolognese mit Gnocci, ID 4.12, 1,5 kg Tomaten
Kartoffel-Hack-Auflauf, ID 6.14, 1,8 kg Tomatenmark

Salatbar, 10.4, 1,5 kg Tomaten

Rezepte mit Tomaten haben deshalb haufig einen relativ hohen Klimafaktor, da die Tomate
verglichen mit anderen Gemiisen sowieso hohe Werte aufweist und gleichzeitig - aufgrund
des hohen Flissigkeitsanteils und der geringen Sattigungswirkung - Gblicherweise relativ hohe
Mengen konsumiert werden. Die unterschiedlich angebauten, gelagerten und transportierten
Tomaten variieren dabei stark in ihren THG-Emissionen:

Tabelle 5: Klimafaktoren unterschiedlicher Tomatenformen (vom Acker bis zur Ladentheke)

Art der Tomaten kg CO2iq /

kg Nahrungsmittel
Frische Feldtomaten, saisonal ohne weiten Transport 0,77
Tomaten aus der Dose, saisonal geerntet, Transport aus Europa 1,87
Frische Tomaten aus Gewachshaus, Transport aus Europa 2,92

Quelle: Eigene Tabelle mit Daten von IFEU.
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Durch den Einsatz von frischen saisonalen Tomaten ist eine THG-Reduktion um fast 75% ge-
geniber der THG-intensivsten Gewdchshaustomaten méglich. Die THG-Emissionen von Do-
sentomaten sind immer noch um 36% geringer als die der frischen Gewachshaustomaten. Die
folgenden Gerichte kdnnen auch Ublicherweise sowohl aus saisonal frischem Gemiise oder
aus tiefgefrorenem gelagerten Gemise erzeugt werden, haben aber zudem auch unterschied-
liche Lieferwege:

® Blumenkohl frisch versus Blumenkohl tiefgekiihlt (Blumenkohl-Gratin, ID 2.1)

e Brokkoli frisch versus Brokkoli tiefgekiihlt (KF 0,56 versus KF 0,93 kg COAq/kg Lebensmittel,
Rezept: Vollkornspirellis an Brokkoli-Sahne-Sof3e, ID 1.38)

o Naschgemiise: Paprika - aus Freiland und saisonal aus Stideuropa versus Treibhaus-Paprika aus
Holland

Zusammenfassung

Saisonalitdt ist ein wichtiger Faktor fir eine frische und gesunde Kiiche. Die wesentlichen
Hemmnisse sind, dass Saisonal fiir viele Lebensmittel nur wenige Monate sind wenn man auch
Regionalitat mitdenkt. Das groRere Hemmnisse ist jedoch, dass die Kiichen meist verarbeitete
Ware aus Kostengriinden nutzen (Zeitaufwand der Zubereitung ist geringer). Um den Kiichen
jedoch beispielhaft die Problematik darzustellen, sollte die Bedeutung von frischen und von
nicht-saisonalen Komponenten aufgezeigt werden.

Beispielgerichte mit Tomaten in unterschiedlicher Form:

e TomatensoRe aus frischen Freilandtomaten oder aus Gewadchshaustomaten

e TomatensoRe aus frischen Freilandtomaten oder aus passierte Tomaten oder aus Tomaten-
mark

Tomatensuppe vegan, ID 3.22.4,6 kg Tomaten passiert und gewirfelt

Gnocci mit TomatensoRe, ID1.15 mit 1,5 kg Tomaten

Nudeln mit TomatensoRe, ID 1.22, 1 kg Tomaten

Rote Linsensuppe, ID 3.20, 1 kg Tomaten

Vegetarische Bolognese mit Gnocci, ID 4.12, 1,5 kg Tomaten

Kartoffel-Hack-Auflauf, ID 6.14, 1,8 kg Tomatenmark

Salatbar, 10.4, 1,5 kg Tomaten

O OO0 O OO0 O©o

Aber auch andere Gerichte kdnnen saisonal zubereitet werden oder oder aus tiefgefrorenem
gelagerten Gemise. Zudem haben die Zutaten haufig auch unterschiedliche Lieferwege:

e Blumenkohl frisch versus Blumenkohl tiefgektihlt (Blumenkohl-Gratin, ID 2.1)

e Brokkoli frisch versus Brokkoli tiefgekiihlt (KF 0,56 versus KF 0,93 kg COAq/kg Lebensmittel,
Rezept: Vollkornspirellis an Brokkoli-Sahne-SofRe, ID 1.38)

o Naschgemise: Paprika - aus Freiland und saisonal aus Stideuropa versus Treibhaus-Paprika aus
Holland

3.5 Hot Spots: Okologisch erzeugte Lebensmittel (Bioprodukte)

Die Literaturanalyse hat gezeigt, dass 6kologische Landwirtschaft weist in der Regel niedrigere
flichenbezogene THG-Emissionen auf, als die konventionelle Landwirtschaft. Aufgrund der
teilweise deutlich niedrigeren Ertrage in der 6kologischen Landwirtschaft kann dies nicht ge-
nerell fir die produktbezogenen THG-Emissionen angenommen werden. Im Konsum von
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Okoprodukten sehen die Beirite “keinen eindeutigen, bzw. generellen Beitrag zum Klima-
schutz”, die Ergebnisse sind standort- und managementabhangig (WBA, 2016)

Bei dem Vergleich einer kleinen Auswahl von Lebensmitteln konventionell und 6kologisch,
liegt das das Einsparpotential durch die Wahl eines 6kologischen Produkts bei wenigen Pro-
dukten. Beispielhaft sind Brot und und Kartoffeln:

e THG-Bilanzin kg CO2-Aq. /1 kg
o 0,6 fur normales Brot - 0,4 fiir Biobrot
o 0,02 fur konventionelle Kartoffeln - 0,014 fiir Bio-Kartoffeln

Daruber hinaus bieten sich verschieden Lebensmittel an, die kostenglinstig verwendet wer-
den kénnen. Diese sind:

o Naschgemiise (saisonal preiswerter verfligbar, z.B. Gurken, Paprika, M&hren)
e Bulgur
e Spaghetti (u.a. Nudeln)
e Linsen
Zusammenfassung

Auch wenn 6kologisch erzeugte Lebensmittel nur im geringen Umfange niedrigere THG-Emis-
sionen hervorbringen, sollten doch beispielhaft die Vorteile fur die Schulklichen aufzeigt und
berechnet werden. Beispiel waren Brot und und Kartoffeln:

e THG-Bilanzin kg CO2-Aq./ 1 kg
o 0,6 fur normales Brot - 0,4 fiir Biobrot
o 0,02 fur konventionelle Kartoffeln - 0,014 fiir Bio-Kartoffeln

Dariber hinaus bieten sich verschieden Lebensmittel an, die kostenglinstig verwendet wer-
den kénnen. Diese sind:

Naschgemise (saisonal preiswerter verfiigbar, z.B. Gurken, Paprika, Mdhren)
Bulgur

Spaghetti (u.a. Nudeln)

Linsen
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4  Hot Spots der Lebensmittel

Die Analyse der ca. 230 Menls des Rezepteordners sowie die Bestimmung der Klimafaktoren
der Komponenten - vom Acker bis zur Ladentheke - zeigt deutliche Hot Spots und somit auch
Potentiale fir mehr Klimaeffizienz auf. Im Folgenden sollen diese diskutiert werden. Fir die
Analyse der Lebensmittelpotentiale wurden zwei Quellen genutzt:

e Zum einen der DGE-konforme Speiseplan des Netzwerkes sowie
e zum anderen die Analyse eines 4-Wochen-Planes aller Schulen.

Im Folgenden werden die Analysen zusammengefasst.

4.1 Gerichte mit Fleisch

Fleisch wird haufig verwendet. Grundlage firr die Bestimmung der Haufigkeit von Fleisch war
die Analyse eines 4-Wochen-Planes aller Schulen.

e Die absolute Haufigkeit der Fleischgerichte entspricht einem Durchschnitt von 1-2 x wochent-
lich, bzw. 6 von 20 Verpflegungstagen

e Die absolute Haufigkeit der Gerichte mit Fisch entspricht im Schnitt weniger als 1 x wéchentlich

e Menis mit Milchprodukten gibt es 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.

® 48 % der Hauptspeisen sind rein vegetarisch und 15 % rein pflanzlich. Wenn die Menis voll-
standig betrachtet werden, reduziert sich durch Desserts und Dips der rein pflanzliche Anteil
an Speisen auf 11 %.

e An 20 Verpflegungstagen wurden rund 2.352 kg Fleisch serviert® sowie 2.154 kg Milch und
Milchprodukte.

Die Fleischprodukte haben hohe Klimafaktoren, allerdings gibt es hierbei Abstufungen wie die
folgende Tabelle zeigt:

Tabelle 6: Emissionswerte von Lebensmitteln (Kg CO2e/kg Lebensmittel)

Lebensmittel kg CO2e / kg LM Lebensmittel kg CO2e / kg LM
Rindfleisch 12,29 Schweinefleisch 4,15
Wildfleisch* 10,48 Hahnchenfleisch (TK) 3,92
Hamburger 8,14 Wiirstchen 3,77
Lamm* 7,70 Hahnchenfleisch (frisch) 3,70
Hackfleisch 5,59 Waurst 3,62
Putenfleisch 4,22 Frikadellen 2,58

3 Im Durchschnitt hat eine Fleischbeilage/-komponente, in den Meniis einen Anteil von ca. 82 g pro Portion. Bei Gerichten, bei denen keine

genaue Mengenangabe im Rezept angegeben ist (Salamipizza und Fertiglasagne), wurden die Fleischmenge anhand typischer Rezepte ge-
schatzt. Bezogen auf 89.840 Portionen (= alle Essen, flr Kinder und Erwachsene, an 20 Verflegungstagen an allen Schulen des KEEKS-Pro-
jektes), von denen ca. 32 % mit Fleisch serviert werden, ergibt dies eine Gesamtmenge von rund 2.352 kg Fleisch.
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Quelle: Eigene Berechnung (ifeu). * = nicht im Menl(iplan

Die hochsten Werte ergeben sich fiir Rindfleisch. Dieser Wert gilt fir Mastbullen, weshalb der
Wert fir Hamburger, welcher aus bestimmten Verwertungsteilen der Milchkuh besteht, we-
sentlich geringer ist. Rindfleisch wird haufig verwendet, insbesondere Rindergulasch (9 Re-
zepte, 9 mal im Vier-Wochen-Zyklus der 22 Schulen), Chili con Carne (4 Rezepte, 4 mal) sowie
Bolognese (3 Rezepte, 10 mal). Beispielhafte Gerichte sind (Mengen fiir 10 Portionen):

e Bolognese: ID 5.1 (alt 77); 1 kg Rindergehacktes, KF 12,29 kg CO2Aq/kg , Klimafaktor des Ge-
richts 6,7 kg/10 Portionen

e Chili con Carne mit Reis; ID 5.9 (alt 83); 1 kg Rindergehacktes, KF 12,29 kg CO2Aq/kg; Klima-
faktor des Gerichts 10,0 kg/10 Portionen

e Gemiisereis Lubia Polo; ID 5.13, (alt 87); 1 kg Rindergehacktes, KF 12,29 kg CO2Aq/kg; Klima-
faktor des Gerichts 8,4 kg/10 Portionen)

e Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15 und 8.20; 1 bis 1,5 kg Rindfleisch, KF
12,29 kgCO2Aq/kg, Klimafaktoren von 10 bis 20 kg/10 Portionen

e Rindergeschnetzeltes mit Spatzle; ID 5.31 (alt 200), 1,5 kg Rindergeschnetzeltes; KF 12,29
kg/kg; Klimafaktor des Gerichtes 18,4 kgCO2Aq/10 Portionen

Die Zielwerte flir KEEKS bezliglich der Leitindikatoren ‘Anteil tierischer Lebensmittel’ und ‘An-
teil Obst und Gemiise’ werden aktuell noch diskutiert und erst nach dem Praxistest festgelegt.
An dieser Stelle lasst sich festhalten, dass ein rein vegetarisches Speisenangebot eine nach-
haltige und zukunftsfahige Erndhrungsweise fordert und gleichzeitig alle gesundheitlichen An-
forderungen an Mittagsmabhlzeiten erfillen kann. Die Erndhrungsexperten der DGE empfeh-
len Gberwiegend pflanzliche Lebensmittel zu wahlen und beurteilen fir Kinder und Jugendli-
che eine ovo-lacto-vegetarische Ernahrung als Dauerkost fiir geeignet. Die DGE-Qualitatsstan-
dards ermdglichen es, an fiunf Tagen vegetarische Menls anzubieten und diese an drei von
flnf Versorgungstagen rein pflanzlich zu gestalten. Ob ein rein vegetarisches Speisenangebot
bei den KEEKS-Zielgruppen auf ausreichend Akzeptanz stoRen wiirde, misste ggf. erprobt
werden.

Prinzipiell bestehen drei Moglichkeiten, klimaeffizienter “Fleisch” zu verwenden. Diese sind:
1. Substitution der Fleischsorten untereinander (teilweise oder vollstandig, Schwein,
Huhn anstelle von Rind)
2. Mengenmalige Reduktion von Fleisch
3. Substitution des Fleisches gegen pflanzliche Alternativen (teilweise oder vollstandig).

Diese werden im Folgenden vorgestellt.
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4.1.1 Substitution der Fleischarten untereinander

Als Alternative bieten sich die Substitution von Rindfleisch in den Gerichten teilweise oder
vollstandig durch die anderen Fleischalternativen an. Diese waren:

Tabelle 7: Substitution von Rindfleisch durch andere Fleischsorten

Gericht (ID)

Menge Rindfleisch

Substitution

Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 6.12,
6.13, 6.14, 6.15 und 8.20

1 bis 1,5 kg Rindfleisch

50% Pute oder 100% Pute

Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 6.12,
6.13, 6.14, 6.15 und 8.20

1 bis 1,5 kg Rindfleisch

50% Schwein (gemischtes Gu-
lasch)

Rindergeschnetzeltes mit Spatzle; ID 5.31

1,5 kg Rindergeschnetzeltes

50% Pute oder 100% Pute

Rindergeschnetzeltes mit Spatzle; ID 5.31

1,5 kg Rindergeschnetzeltes

50% Schwein (gemischtes Gu-
lasch)

Quelle: Eigene Darstellung

4.1.2 Mengenmallige Reduktion von Fleisch

Als weitere Alternative bieten sich die mengenmaRige Reduktion von Rindfleisch (oder Huhn)
in den Gerichten an und ein teilweiser Ersatz durch vegetarische Fleischalternativen an. Diese

waren:

Tabelle 8: Gerichte mit der Moglichkeit zur Reduktion von Fleisch

Gericht (ID)

Menge Rindfleisch

Substitution

Bolognese: ID 5.1/f.13

1 kg Rindergehacktes

50% Sojakomponenten

Bolognese: ID 5./ 5.13

1 kg Rindergehacktes

30% Linsen

Chili con Carne mit Reis; ID 5.9

1 kg Rindergehacktes

50% Sojakomponenten

Rindergulasch; ID 5.32,5.33, 6.7, 6.12,
6.13, 6.14, 6.15 und 8.20

1 bis 1,5 kg Rindfleisch

50% Sojakomponenten

Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 6.12,
6.13, 6.14, 6.15 und 8.20

1 bis 1,5 kg Rindfleisch

40% Sojakomponenten (Tofu o-
der TVP)

Hihnerfrikasse mit Reis; ID 11.8

1 kg Hihnchenfleisch

50% Sojakomponenten

Quelle: Eigene Darstellung.

4.1.3 Substitution von Fleisch durch pflanzliche Alternativprodukte

Vor dem Hintergrund der hohen Emissionswerte der tierischen Produkte ergeben sich Poten-
tiale fur die Emissionsminderung durch die Nutzung pflanzlicher Alternativen. Diese werden
hinsichtlich ihrer erndahrungsphysiologischen Vor- und Nachteile betrachtet und magliche
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Alternativen zu Produkten tierischer Herkunft fir die Schulkiiche vorgeschlagen. Fiir konkrete
Fleischgerichte kommen beispielsweise folgende Alternativen in Frage:
Tabelle 9: Fleischgerichte mit der Moglichkeit der Substitution der Fleischkomponente

Gericht (ID) Menge Rindfleisch Substitution

Bolognese: ID 5.1 1 kg Rindergehacktes 100% Sojakomponenten (z.B. Soja-Bo-
lognese TVP) oder 100% Linsen

Chili con Carne mit Reis; ID 5.9 1 kg Rindergehacktes 100% Sojakomponenten (z.B. Sojaw(ir-
fel TVP oder Naturtofu)

Linsensuppe; ID 3.16 0,375 kg Rindfleisch (Wirst- | 100 % Soja (z.B. Wiirfel aus Rau-
chen) chertofu)
Erbsensuppe; ID 7.3. 0,375 kg Rindfleisch (Wirst- | 100 % Soja (z.B. Wiirfel aus Rau-
chen) chertofu)
Gefllgelschnitzel; ID 5.12; 5.26; [ 0,9-1kg 100% Lupinen-Schnitzel (Convenience)
6.6; 8.22
Hahnchennuggets; ID 8.7. 0,84 kg Hiihnchenfleisch 100% Gemiiseschnitzel, Gemisenug-

gets oder IGLO-Gemiisestabchen

Geflugelfrikadellen mit Salzkartof- | 1 kg Gefligekifrikadelle 100 % Gem{sebratling oder Falafel-
feln und Blumenkohl; ID 8.3. béllchen (Convenience oder selbst ge-
macht)

Quelle: Eigene Darstellung.

4.2 Gerichte mit Milchprodukten

4.2.1 Milch - Ersatz durch Pflanzendrinks

Die DGE-Qualitatsstandards empfehlen an mindestens acht von 20 Verpflegungstagen Milch-
produkte in einer erndhrungsphysiologisch giinstigen, fettarmen Qualitat anzubieten.* Nur
eine Schule (1/22) erfullt diese Empfehlung. In vielen Rezepten wird Sahne (22 % Fett) und
Butter (80 % Fett) verwendet, was nicht den DGE-Kriterien entspricht, da diese einen weitaus
hoheren Fettgehalt aufweisen (Stand Status-Quo-Analyse, 03/2017). In 28 von 230 (Stand
30.5.2017) Rezepten aus dem Rezepteordner wird Milch verwendet. Allerdings ist der men-
genmallige Beitrag der Milch zum gesamten Klimafaktor bezogen auf ein einzelnes Rezept nur
in drei Fallen deutlich. Zudem haben diese Gerichte im Gesamtvergleich einen kleinen Klima-
faktor (< 5 kg CO2e/kg). Dies sind die folgenden Speisen:

4 Ernghrungsphysiologisch giinstig = mit einer maximalen Vollfettstufe von 1,5 % Fett bei Milch, 1,5 %

bis 1,8 % Fett in Naturjoghurt, < 50 % Fetti. Tr. bei Kdse und 20 % bei Speisequark. Welchen Fett-

gehalt die Milchprodukte aufweisen, geht meist nicht aus dem Speiseplan hervor. Butter und Sahneerzeugnisse
sind weitaus fetthaltiger.
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Gemiseeintopf “Sniisch”; Rezept 3.7 mit 2 | Milch; Klimafaktor 2,22 Milchanteil; Klimafaktor
gesamt 4,3; Haufigkeit im 4-Wochenplan 1 mal

Brokkoli-Kartoffel-Kdase-Auflauf; Rezept 6.1 mit 1,5 | Milch; Klimafaktor 1,78 Milchanteil, Kli-
mafaktor gesamt 6,6; Haufigkeit im 4-Wochenplan 2 mal

Pfannkuchen Grundrezept; Rezept 11.4 mit 1,0 | Milch; Klimafaktor 1,8 Milchanteil; Klimafak-
tor gesamt 2,7; Haufigkeit im 4-Wochenplan 2 mal

Insgesamt ist das Potential fur Klimaeffizienz durch Milchalternativen nicht besonders grof3,
da Milch in den Meniplanen meist nur in geringen Mengen verwendet wird. Fir die drei obi-
gen Rezepte konnte sich jedoch Milchalternativen anbieten und sollen deshalb im Folgenden
betrachtet werden.

In nachfolgender Tabelle 13 werden verarbeitete, pflanzliche Alternativprodukte zu den ent-
sprechenden Milch und Milchprodukten tierischer Herkunft gegenlibergestellt und auf die Un-
terschiede in Bezug auf die Nahrwertzusammensetzung eingegangen.

Tabelle 10: Vergleich der Nahrwertzusammensetzung verschiedener Lebensmittel, pflanzli-
cher oder tierischer Herkunft.

Produktart, Energie in Fetting Gesattigte EiweiB in  Calcium in
Nahrwertangaben pro 100 ml kcal Fettsdurenin g g mg

I Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5 % 68 1,65 0,72 3,4 121
Sojadrink, Alpro, bio 157 1,8 0,3 3 12
Sojadrink, Alpro, ungesuft 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.

Der Vergleich der Nahrwerte von Kuhmilch und Sojadrink (gestiRt und ungesiiRt, Marke Alpro)
zeigt das Folgende:

Sojadrink ist mit 157 (gesiit) bzw. 134 (ungesiifRt) Kilokalorien energiereicher als fettarme
Kuhmilch mit 68 kcal ist.

Im Fettgehalt von fettarmer Kuhmilch und Sojamilch unterscheiden sich die Produkte praktisch
nicht voneinander. Kuhmilch enthalt jedoch mindestens doppelt so viel gesattigte Fettsauren.
Pflanzendrinks sind somit im Gehalt und in der Qualitat der Fette im Vorteil, da sie mehr un-
gesattigte Fettsduren und als pflanzliches Lebensmittel kein Cholesterin aufweisen (Wenndorf,
2003).

Sowohl Kuh- als auch Sojamilch enthalten etwa gleich viel EiweiR mit 3 g bzw. 3,3 gje 100 g
bei der Sojamilch und 3,4 g / 100 g bei der Kuhmilch. Die Qualitat der Proteine kann durch die
biologische Wertigkeit oder den Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score (PDCAAS)
bewertet werden. Bei der biologischen Wertigkeit wird Hihnervolleiprotein (als Referenz) mit
1,0 bewertet. Milchprotein 0,86 und Sojaprotein 0,84 liegen in ihrer biologischen Wertigkeit
in einem dhnlichen Bereich. Der PDCAAS stellt eine genauere Methode zur Beurteilung der
Proteinqualitat dar, da hierbei mehrere Faktoren einbezogen werden. Unter Berlicksichtigung
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des Gehaltes der einzelnen Aminosauren und der Verdaulichkeit dieser, wird die Fahigkeit ei-
nes Proteins dem menschlichen Kérper essentielle Aminosauren zur Verfligung zu stellen be-
wertet. Der maximale PDCAAS-Wert betragt 1. Kuhmilch und Sojaprotein haben beide den
hochstmoglichen Wert von 1 (Biesalski und Grimm 2011). Die jeweiligen EiweilRe sind demnach
flir unseren Korper in etwa gleich wertvoll, gesund und vertraglich.

o Der Vitamingehaltist in Sojamilch bei bestimmten Vitaminen héher als in Kuhmilch, so enthalt
Sojamilch fast vier mal mehr Folsdure, mehr Vitamin E, B1 und B6. Kuhmilch enthalt natrli-
cherweise Vitamin B12, sowie mehr Vitamin B2 und Vitamin C. Pflanzendrinks werden deshalb
haufig mit Vitaminen angereichert.

o Pflanzendrinks werden auch haufig mit Mineralstoffen angereichert, in kiinstlicher Form hat z.
B. Calcium eine geringere Bioverfligbarkeit. Bei den Mineralstoffen und Spurenelementen ent-
halten Sojadrinks natirlicherweise mehr Magnesium und Eisen, bei der Kuhmilch ist hingegen
mehr Calcium enthalten (BLS, 2005-2012).

e Kuhmilch, Soja- und glutenhaltige Milch kénnen zu Unvertraglichkeiten und Allergien fihren.
Alle Getreidedrinks sind frei von tierischem Eiwei und enthalten keinen Milchzucker (Lak-
tose). Deshalb werden sie von Personen mit Kuhmilchallergie und Laktoseintoleranz vertra-
gen. Sojaallergiker, die gleichzeitig eine Milchallergie haben, kénnen auf andere Getreide-
drinks ausweichen. Reiner Reisdrink ist glutenfrei und daher auch fiir Zéliakiekranke geeignet
(Wenndorf, 2003).

4.2.1.1.1 Zusammenfassung - Gerichte mit Milch

Sowohl Kuhmilch als auch Pflanzendrinks haben gesundheitliche Vor- und Nachteile. Ernah-
rungsphysiologisch betrachtet, spricht grundséatzlich nichts gegen den Einsatz von Pflan-
zendrinks in der Schulkiiche.

Allerdings gibt es nur wenige Rezepte, bei denen Milch einen hohen Klimafaktor aufgrund der
verwendeten Menge hat:

® Gemiuseeintopf “Sniisch”; Rezept 3.7 mit 2 | Milch; Klimafaktor 2,22 Milchanteil; Klimafaktor
gesamt 4,3; Haufigkeit im 4-Wochenplan 1 mal

o Brokkoli-Kartoffel-Kase-Auflauf; Rezept 6.1 mit 1,5 | Milch; Klimafaktor 1,78 Milchanteil, Kli-
mafaktor gesamt 6,6; Haufigkeit im 4-Wochenplan 2 mal

o Pfannkuchen Grundrezept; Rezept 11.4 mit 1,0 | Milch; Klimafaktor 1,8 Milchanteil; Klimafak-
tor gesamt 2,7; Haufigkeit im 4-Wochenplan 2 mal

Insgesamt wird deshalb empfohlen, die o.g. drei Gerichte mit Pflanzenmilch zu erproben (So-
jamilch, Hafermilch). Hierzu werden alternative Rezepte zur Verfligung gestellt.

4.2.2 Gerichte mit Kase

Kase hat neben dem hohen erndahrungsphysiologischen Wert die Funktion, geschmacklich an-
dere Produkte aufzuwerten oder zu unterstreichen, und dient zudem als Bindemittel bzw. zum
Uberbacken. Die Funktion des Geschmackstragers duRert sich auch bei der Vielzahl der Fast-
Food-Angeboten von Backereien zum Tragen, wo ein Weizenbrot einfach mit Kdse (und Speck)
Uberbacken wird. Nach den Empfehlungen der DGE soll in der Mittagsverpflegung nur Kase
mit einer maximalen Vollfettstufe von < 50 % Fett i. Tr. und 40 g/Woche, fur Kinder aus der
Primarstufe eingesetzt werden (DGE, 2015).
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Kase ist aber eine der Komponenten mit einem hohem Klimafaktor aufgrund seiner Produk-
tion aus Milch und damit direkt dem “Ursprung” Milchkuh zugeordnet. Der Klimafaktor ist
nach Typ unterschiedlich, wie die folgende Tabelle zeigt:

Tabelle 11: Klimafaktoren von Kése (kg CO2e/kg Kase)

Kaseart Klimafaktor Beispiel-Menii (ID)
Fetakase 6,47 Borek mit Schafskdse und Spinat, ID .3., 400g Fetakase
Frischkase 5,65 Vanillenudeln mit Kirschgriitze, ID 11.6., 600 g Frischkase
Schmelzkase 5,82 Broccoli-Lauch-Kase-Suppe, ID 3.2., 750 g Schmelzkase
Schupfnudeln mit Gemise und Mozzarella-Sticks, ID 2.13 400g Mozzarella
Mozzarella 4,34 Sticks

Quelle: Eigene Darstellung. Klimafaktoren: IFEU.

Kése wird in zahlreichen Rezepten des Netzwerkes verwendet. Von den 239 untersuchten Re-
zepten (Stand 29. Mai 2017) enthielten 42 Kase. Allerdings liegen - wie die obige Tabelle zeigt
- die Klimafaktoren der verschiedenen Kasesorten nahe beieinander, weshalb nicht die Art des
Kases relevant ist, sondern viel eher die Menge, die z.B. fir 10 Portionen eingesetzt wird - wie
die beiden folgenden Beispiele zeigen:

e 0,35 kg CO2Aq/10 Portionen fiir das Fisch-Ananas Curry mit Kokosmilch und Bananen oder
Reis (ID 9.7., 60g Schmelzkise, KF des Meniis 5,0 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

® bishinzu

e 4,37 kg CO2Aq/ 10 Portionen fiir die Broccoli-Lauch-Kise-Suppe (ID 3.2., 750 g Schmelzkise,
KF des Meniis 19,2 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Kasegerichte haben aber, vor allem wegen den zum Teil geringen Mengen an eingesetztem
Kase, durchschnittlich einen geringen Klimafaktor pro 10 Portionen. Der Mittelwert der Me-
nis liegt bei ca. 1,3 kg CO2Aq/kg Menii. Dies entspricht folgenden Gerichten, die alle drei mit
200 g Schafskdse angerichtet werden:

® Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta, ID 1.30., KF/10 Portionen: 1.29
e Tomatenrisotto ID 1.32. KF/10 Portionen: 1.29
o Ofengemiise mit Rosti ID 2.6. KF/10 Portionen: 1.29

6 Gerichte (ca. 14% der 42 Gerichte mit Kase) haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag
von ca. 32% zu den Klimaemission des Kases in den 42 Kase-Menls. Diese Spitzenreiter sind:

e Broccoli-Lauch-K&se-Suppe (ID 3.2., 750 g Schmelz-Kase auf 10,1 kg Suppe®, KF des Meniis 19,2
kg CO2Aq pro 10 Portionen)

o Vanillenudeln mit Kirschgritze (ID 11.6., 600 g Frischkase auf 3,3 kg Gericht, KF Kase: 3,4, KF
des Meniis mindestens 6,0 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Pizza Margarita (#NV nicht im Rezepteordner, 500 g Kase auf 3 kg Pizza, KF Kase: 2,9, KF des
Meniis 8,2 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

o Borek mit Schafskdse und Spinat (ID 1.3., 400 g Schafskdse auf 3,4 kg Borek, KF Kase: 2,59, KF
des Meniis 4,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Haferflocken-Kase-Bratlinge (ID 1.17., 400 g geriebener Gouda auf 1,55 kg Bratlinge, KF Kase:
2,33, KF des Meniis 3,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

> Dieser Wert ist sehr hoch, da er bedeutet dass pro Schiler/-in ca. 1 kg Suppe ausgegeben wird.
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® Broccoli-Sahne-Sauce (ID 5.2., 400 g Grana Padano auf 3,05 kg Sauce, KF Kase: 2,33, KF des
Meniis 6,72 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Mit weiteren 10 Gerichten (ca. 38 %) sind, bezogen auf 10 Portionen, bereits fast 60 % der
gesamten Klimaemission durch Kase beschrieben:

Kartoffel-Spinat-Auflauf (ID 2.5., 300 g geriebener Gouda)

Kartoffelgratin (ID 4.5., 300 g geriebener Kase)

Pizza mit Ananas und Salami (ID 6.1., 300 g geriebener Kase)
Broccoli-Kartoffel-Kase-Auflauf (ID 6.1., 300 g Gouda)

Macaroni in Parmesan-SahnesoRe (ID 1.19., 250 g Parmesan)

Hahnchen Piccata (ID 6.17., 250 g Parmesan)

Hamburger selbstgemacht (ID #NV, 400 g Grana Padano)

Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta (ID 1.30., 200 g Feta-Kéase)
Tomatenrisotto (ID 1.32., 200 g Feta-Kase)

Ofengemiise mit Rosti (ID 2.6., 200 g Schafskase)

Prinzipiell bieten sich fir die ErschlieRung von Klimapotentialen vier Optionen an:
a) Reduktion der Kdsemenge in ausgewahlten Mends,
b) Substitution von Kase gegen klimaeffizientere Komponenten,
c) Verwendung von alternativen klimaeffizienten Rezepte oder
d) Verwendung von Alternativprodukten zum Uberbacken.

(a) Die erste Moglichkeit ist Reduktion der Kdsemenge je 10 Portionen. Hierbei bieten sich die
oben genannten TOP 6-Gerichte an, da hier ca. ein Drittel der Emissionen aus dem Kase ver-
treten und damit auch effizient reduziert werden kdonnen:

e Broccoli-Lauch-Kdse-Suppe (ID 3.2., 750 g Schmelz-Kase auf 10,1 kg Suppe®, KF des Meniis 19,2
kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Vanillenudeln mit Kirschgritze (ID 11.6., 600 g Frischkase auf 3,3 kg Gericht, KF Kase: 3,4, KF
des Meniis 6 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

® Pizza Margarita (#NV nicht im Rezepteordner, 500 g Kase auf 3 kg Pizza, KF Kase: 2,9, KF des
Meniis 8,2 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

o Borek mit Schafskdse und Spinat (ID 1.3., 400 g Schafskdse auf 3,4 kg Borek, KF Kase: 2,59, KF
des Meniis 4,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Haferflocken-Kase-Bratlinge (ID 1.17., 400 g geriebener Gouda auf 1,55 kg Bratlinge, KF Kase:
2,33, KF des Meniis 3,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

® Broccoli-Sahne-Sauce (ID 5.2., 400 g Grana Padano auf 3,05 kg Sauce, KF Kase: 2,33, KF des
Meniis 6,72 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Prinzipiell kann geschatzt werden, dass die eingesetzte Menge an Kase auf 200 g pro 10 Por-
tionen reduziert wird, im Praxistest ware es zu erproben.

(b) Die zweite Moglichkeit ist der Verzicht auf Kdse und die Verwendung von alternativen Zu-
taten. Beispiele waren:

6 Dieser Wert ist sehr hoch, da er bedeutet dass pro Schiler/-in ca. 1g Suppe ausgegeben wird.
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Bratlinge (Linsenbratling ID 13.43;
Mais-Karotten-Bratling (mit Hirse) ID 13.44;
Grlinkernbratlinge 13.45; Gemisebratlinge (Karotte, Sellerie, Lauch) ID 13.46.)
Rahmsauce (Vegane Rahmsauce 0,5 I; ID 13.42.)
Pflanzliche Alternativen zum Uberbacken und Verfeinern. Beispiele waren:
o Selbstgemachte Rahmsauce oder Nussmus,
o Semmelbrosel (als Auflauftopping),
O Sonnenblumenkerne gerostet (z.B. statt Parmesan-Topping).

(b) Weiterhin werden verschiedene Kase-Ersatz-Produkte auf pflanzlicher Basis angeboten’.
In der Regel bestehen diese aus Soja-Produkten mit anderen Komponenten zum Geschmacks-
und Konsistenz-Ausgleich. Hemmnisse flir den Einsatz liegen in:

Kosten: Die Kosten liegen bei ca. 20 €/kg und somit deutlich tGber denen von z.B. Gouda (ge-
rieben, ca. 6 €/kg).

Eigenzubereitung: Prinzipiell lasst sich veganer Kase auch selbst herstellen. Diese ist arbeitsin-
tensiv und muss meist am Vortag erfolgen, da der Kase Gber Nacht im Kiihlschrank gelagert
werden muss.

Alternative Kdseprodukte (“Analogkase”) aus Pflanzenfett sind vermutlich auch klima-
effizienter, haben jedoch einen schlechten Ruf.

Insgesamt wird diese Alternative nicht empfohlen.

Zusammenfassung - Gerichte mit Kase

Kdse wird in zahlreichen Rezepten des Netzwerkes verwendet. Von den 239 untersuchten Re-
zepten (Stand 29. Mai 2017) enthielten 42 Kase. Die Klimafaktoren der verschiedenen Kases-
orten liegen nahe beieinander, um ca. 6 kg CO2Aq / kg Kise, weshalb nicht die Art des Kases
relevant ist, sondern viel eher die Menge.

6 Gerichte (ca. 14% der 42 Gerichte mit Kdse) haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag
von ca. 32% zu den Klimaemission des Kdses in den 42 Kase-Menus. Diese Spitzenreiter sind:

Broccoli-Lauch-K&se-Suppe (ID 3.2., 750 g Schmelz-Kise auf 10,1 kg Suppe®, KF des Meniis 19,2
kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Vanillenudeln mit Kirschgritze (ID 11.6., 600 g Frischkase auf 3,3 kg Gericht, KF Kase: 3,4, KF
des Meniis 6 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Pizza Margarita (#NV nicht im Rezepteordner, 500 g Kase auf 3 kg Pizza, KF Kase: 2,9, KF des
Meniis 8,2 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Borek mit Schafskadse und Spinat (ID 1.3., 400 g Schafskase auf 3,4 kg Borek, KF Kase: 2,59, KF
des Meniis 4,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Haferflocken-K&se-Bratlinge (ID 1.17., 400 g geriebener Gouda auf 1,55 kg Bratlinge, KF Kase:
2,33, KF des Meniis 3,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Broccoli-Sahne-Sauce (ID 5.2., 400 g Grana Padano auf 3,05 kg Sauce, KF Kase: 2,33, KF des
Meniis 6,72 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

7 Siehe hierzu google-Shopping unter dem Stichworten “Veganer Kase”.

8 Dieser Wert ist sehr hoch, da er bedeutet dass pro Schiler/-in ca. 1g Suppe ausgegeben wird.
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Zur Minderung der Emissionen aus der Verwendung von Kdse bieten sich vier Moglichkeiten
an, die im Praxistest zu erproben waren:

(a) die erste Moglichkeit ist die Reduktion der eingesetzten Menge an Kase auf 200 g pro 10
Portionen.

(b) die zweite Méglichkeit sind pflanzliche Alternativen zu Kise zum Uberbacken und Verfei-
nern. Beispiele waren:

Selbstgemachte Rahmsauce oder Nussmus,

Semmelbrosel (z.B. als Auflauftopping),

Sonnenblumenkerne gerdstet (z.B. statt Parmesan-Topping).

Nutzung von Kase-Alternativprodukten auf pflanzlicher Basis. In der Regel bestehen diese aus
Soja-Produkten mit anderen Komponenten zum Geschmacks- und Konsistenz-Ausgleich, es
gibt aber auch Produkte auf Ol-Basis. Vor dem Hintergrund der allgemeinen Diskussion {iber
dieses Substitut ist diese Alternative jedoch nicht zu empfehlen.

(c) Die dritte Moglichkeit ist der Verzicht auf Kase und die Verwendung von alternativen Zuta-
ten. Beispiele waren:

Bratlinge (Linsenbratling ID 13.43;
Mais-Karotten-Bratling (mit Hirse) ID 13.44;
Griinkernbratlinge 13.45;

Gemdlisebratlinge (Karotte, Sellerie, Lauch) ID 13.46.)
Rahmsauce (Vegane Rahmsauce 0,5 |; ID 13.42.)

4.2.3 Gerichte mit Butter

Butter ist mit 9,2 kg CO2Aq / kg Butter eine der Komponenten mit dem hdchsten Klimafaktor
aufgrund seiner Produktion aus Milch. Fiir die Verpflegung der Schiilerinnen und Schiiler ist
die Nutzung tierischer Fette in Form von Butter aus erndhrungsphysiologischer Sicht nicht not-
wendig, bzw. durch die gesattigten Fettsauren eher nachteilig.

In 37 von 192 Rezepten (Stand: NW-Rezeptordner Mai 2017) wird Butter als Zutat angegeben.
Sie wird v.a. in Auflaufen, Sahnesaucen, Kartoffelstampf und auch in Backrezepten und Spei-
sen mit Fisch verwendet. Bei den Gerichten mit Butter liegt der Klimafaktor der Butter zwi-
schen 0,11 (wenn nur ein EL Butter auf 10 Portionen verwendet wird) und 1,84 (bei dem Ein-
satz von 200 g Butter auf 10 Portionen). Die Gerichte mit der hdchsten Klimarelevanz haben
200 g oder 150 g Butter pro 10 Portionen:

e Spargelcremesuppe; ID 3.21; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fischstidbchen mit Kartoffelpiiree; ID 9.8; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen

e Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta; ID 1.30; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10
Portionen

e Putenbraten an KimmelsoRRe dazu Semmeltaler und Brechbohnen; ID 5.96; 150 g Butter mit
1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

o Geflugelbratwurst mit Kartoffelpliree und Erbsen-Mohrengemdse; ID 6.4; 150 g Butter mit
1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

o Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet unter einer Gemusekruste an TomatensoRe und Wildreis; ID
9.1; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

e Helle GrundsoRe, Bechamelsauce; ID 10.3; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen
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e Gnocchi mit Babyméhren; ID 1.14; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen
e Marmorkuchen; ID 12.4; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

Butter wird aufgrund ihrer Eigenschaften in allen Rezepten in kleineren Mengen eingesetzt
und macht logischerweise nie die Hauptzutat aus. Deutlich klimarelevant ist sie auf die Menge
der Kiichen und Menis gesehen trotzdem. Um den Einsatz von Butter zu reduzieren, ist eine
teilweise oder absolute Reduktion von Butter durch Substitution pflanzlicher Fette einfach
umsetzbar und sowohl aus Sicht des Klimaschutzes als auch aus gesundheitlicher Sicht zu emp-
fehlen. Hier ware eine Management-Vorgabe zur absoluten Reduktion wiinschenswert.

Alternativen zu Butter sind pflanzliche Ole (Rapsél als Standardél) und Margarine (ungehirtet,
milcheiweil¥frei, z.B. von Sojola oder Alsan (enthalt jedoch Palmfett)). Falls der Koch nicht auf
Buttergeschmack verzichten méchte, bieten sich pflanzliche Ole mit Buttergeschmack an (z.B.
von LEHA Schlagfix). Die Koche verwenden laut eigenen Angaben auch Phase wie Butter als
Alternative zu Butter, diese enthalt allerdings Palmél und Buttermilch.

Zusammenfassung - Gerichte mit Butter

In 37 von 192 Rezepten (Stand: NW-Rezeptordner Mai 2017) wird Butter als Zutat angegeben.
Die Gerichte mit der hochsten Klimarelevanz haben 200 g oder 150 g Butter pro 10 Portionen:

e Spargelcremesuppe; ID 3.21; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fischstidbchen mit Kartoffelpiiree; ID 9.8; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen

e Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta; ID 1.30; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10
Portionen

e Putenbraten an KimmelsoRe dazu Semmeltaler und Brechbohnen; ID 5.96; 150 g Butter mit
1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

o Geflugelbratwurst mit Kartoffelpliree und Erbsen-Mohrengemdse; ID 6.4; 150 g Butter mit
1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

o Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet unter einer Gemusekruste an TomatensoRe und Wildreis; ID
9.1; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

e Helle GrundsoRe, Bechamelsauce; ID 10.3; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

e Gnocchi mit Babyméhren; ID 1.14; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

e Marmorkuchen; ID 12.4; 150 g Butter mit 1,38 kg CO2Aq/10 Portionen

Fir diese Gerichte bestehen folgende Optionen:

o Nutzung von Magarine (ungehartet, milcheiweilfrei, z.B. von Alsan, Soyola)
e Nutzung pflanzlicher Ole (Rapsél als Standardél) oder
e Nutzung pflanzliche Ole mit Buttergeschmack (z.B. von LEHA Schlagfix)

4.2.4 Gerichte mit Quark

Quark ist wie Kase eine der Komponenten mit einem hohem Klimafaktor aufgrund seiner Pro-
duktion aus Milch. Die Klimafaktoren von Quark und Magerquark liegen bei 3,4 bzw. 2,52 kg
CO2Aq / kg Quark.

Quark ist eine sehr praxistaugliche Beilage zu verschiedenen Kartoffelvarianten (Pellkartof-
feln, Reibekuchen). Er ist preiswert, einfach zu handhaben (keine Zubereitung, tlw. fertig als
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Krauterquark) und wird auch von Kindern nicht zuriickgewiesen. Zudem ist er erndahrungsphy-
siologisch wertvoll.
Tabelle 12: Klimafaktoren von Quark (kg CO2e/kg Kase)

Quarkart Klimafaktor Beispiel-Menii (ID)
Quark (40% Fett) 3,40|Ofenkartoffel mit Quark ID 2.7.
Quark (Magerstufe) 2,52 |Pellkartoffeln mit Krduterquark und Lachs 9.16.

Quelle: Eigene Darstellung. Klimafaktoren: IFEU.

Quark wird nur in wenigen Rezepten von Netzwerk verwendet. Von den 239 untersuchten
Rezepten (Stand 29. Mai 2017) enthielten acht Quark. In sieben der acht Rezepte mit Quark
macht dieser einen Anteil von mindestens 30 % am Klimafaktor des Gesamtgerichtes aus, nur
bei einem (Putenkebap, Fertiggericht von Trans Gourmet, mit Fladenbrot und Zaziki, ID 5.25.),
liegt der Quarkanteil bei nur 8 %. Die Klimafaktoren der Quarkgerichte variieren deutlich:

e 0,51 kg CO2Aq/10 Portionen fiir das Putenkebap (Fertiggericht von Trans Gourmet) mit Fla-
denbrot und Zaziki (ID 5.25., 150g Quark/10 Portionen, KF des Meniis 6,3 kg CO2Aq pro 10
Portionen)

e 6,3 kg CO2Aq/ 10 Portionen fiir den Dip fiir Gemiisesticks (Krduterquark, ID 10.2., 2,5 kg Ma-
gerquark/10 Portionen, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

In sieben der acht Quark-Mends ist Quark eine Hauptzutat. Der Mittelwert der Mends liegt
mit ca. 5,8 kg CO2Aq/kg Menii im Mittelfeld. Dies entspricht ungefahr dem Klimafaktor des
Meniis Ofenkartoffel mit Quark (ID 2.7., KF/10 Portionen: 5,5 kg CO2Aqg/kg). Zwei der acht
Quarkgerichte sind Nachspeisen und haben aufgrund der deutlich geringeren Masse bezogen
auf 10 Portionen auch deutlich geringere Klimaemissionen:

e Quark: ID: 12.5., 0,45 kg Magerquark, KF Magerquark: 2,52 kg CO2Aq/kg, KF Gericht: 1,9 kg
CO2Aq/kg

e Quarkdessert mit Friichten: ID: 12.6. 0,45 kg Magerquark, KF Magerquark: 2,52 kg CO2Aq/kg,
KF Gericht: 1,13 kg CO2Aq/kg

Das Gericht mit den héchsten Klimaemissionen bezogen auf 10 Portionen durch Quark (12,5%
aller Quark-Mends) hat einen Anteil von 25% an den Klimaemissionen des Quarks in den acht
Quark-Ments.

Die drei Gerichte mit den hochsten Klimaemissionen durch Quark (ca. 38% der 8 Gerichte)
haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag von ca. 65% zu den Klimaemission des Quarks
in den Quark-Menis. Diese Spitzenreiter sind:

o Dip fur Gemiusesticks (Krdauterquark) (ID 10.2., 2,5 kg Magerquark auf 2,75 kg Dip, KF Mager-
quark: 2,52, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Pellkartoffeln mit Krauterquark (ID 2.9., 1,5 kg Quark auf 5,64 kg Gericht, KF Quark: 3,4, KF des
Meniis 9,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Ofenkartoffeln mit Krduterquark (ID 2.8., 1,5 kg Krauterquark von Transgourmet auf ca 4,4 kg
Gericht, KF Quark: 3,4 (geschéatzt, da im Fertiggericht integriert, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

Prinzipiell bietet sich fir die ErschlieBung von Klimapotentialen die Optionen Reduktion und
Substitution an.
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Um den Einsatz an Quark zu reduzieren steht neben der absoluten Reduktion die Mdglichkeit
zur Verfligung, einen Teil des Quarks durch Joghurt zu substituieren. Da der Klimafaktor von
Joghurt mit 2,37 kg CO2Aq nur geringgradig unter dem Wert fiir Magerquark (2,52 kg CO2Aq)
liegt, ist dies vor allem bei 40%igem Quark sinnvoll. Zudem werden verschiedene Quark-Er-
satz-Produkte auf pflanzlicher Basis werden angeboten®. In der Regel bestehen diese aus Soja-
Produkten mit anderen Komponenten zum Geschmacks- und Konsistenz-Ausgleich. Hemm-
nisse fur den Einsatz liegen in:

® Kosten: Die Kosten liegen bei ca. 5-6 €/kg und somit deutlich tiber denen von z.B. Magerquark
fir ca. 1,60 €/kg.

e Eigenzubereitung: Prinzipiell ldsst sich veganer Quark auch selbst herstellen und zwar sowohl
auf Soja-Basis als auch auf der Basis von Niissen. Auch dieser Herstellungsprozess ist arbeits-
intensiv und muss meist am Vortag erfolgen, da der Quark Gber mehrere Stunden im Kihl-
schrank gelagert werden muss.

Zusammenfassung - Gericht mit Quark

Nur acht der 239 untersuchten Rezepte enthalten Quark. Bei sieben dieser Rezepte ist Quark
eine Hauptzutat, wodurch nur die Substitution des Quarks mit 40% Fett in Trockenmasse ge-
gen Magerquark oder andere weniger klimaintensive Ersatzprodukte ratsam ware. Mager-
qguark hat einen 25% geringeren Klimafaktor als Quark mit 40% Fett in Trockenmasse.

Die drei Gerichte mit den héchsten Klimaemissionen durch Quark (ca. 38% der 8 Gerichte)
haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag von ca. 65% zu den Klimaemission des Quarks
in den Quark-Men(s. Diese Spitzenreiter sind:

e Dip fir Gemusesticks (Krauterquark) (ID 10.2., 2,5 kg Magerquark auf 2,75 kg Dip, KF Mager-
quark: 2,52, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Pellkartoffeln mit Krauterquark (ID 2.9., 1,5 kg Quark auf 5,64 kg Gericht, KF Quark: 3,4, KF des
Meniis 9,7 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

o Ofenkartoffeln mit Krauterquark (ID 2.8., 1,5 kg Krauterquark von Transgourmet auf ca 4,4 kg
Gericht, KF Quark: 3,4 (geschitzt, da im Fertiggericht integriert, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq
pro 10 Portionen

Zusammenfassend gibt es folgende Optionen fir die obigen Menls:

o Substitution - zumindest Anteilig - des Quarks gegen klimaeffizientere Komponenten auf So-
jabasis (z.B. 50 g + 100 g), z.B. Provamel Soja Alternative zu Quark, Alpro Go On Natur Quark-
alternative, Alpro Soja-Joghurt Natur ungesift

e Streckung des Quarks durch Joghurt (z.B. 50 g + 100 g)

e grundsatzliche Verwendung von Magerquark (150 g bzw. 100g)

e Reduktion des Quarks bei Gerichten mit hohen Quarkmengen auf z.B. 100 g pro Portion und
Ersatz dieser Menge z.B. durch ein Gem{se.

® Angebot eines pflanzlichen Dips, z.B. Hummus.

J Siehe hierzu google-Shopping unter dem Stichworten “Veganer Quark”.
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4.2.5 Gerichte mit Sahne

Sahne wird haufig zum Verfeinern und Abbinden von Speisen eingesetzt. Sie gehort, wie Kase
und Quark, zu den Zutaten mit einem hohem Klimafaktor aufgrund ihrer Produktion aus Milch.
Der Klimafaktor liegt bei 4,31 kg CO2Aq/kg Sahne. Fiir saure Sahne mit einem Mindest-Fett-
anteil von 10% liegt der Klimafaktor bei 3,05 kg CO2Aq/kg. Sahn kommt jedoch in vielen Pro-
duktspezifikationen vor, die sicher unterschiedliche Klimafaktoren haben.1°

Tabelle 13: Klimafaktoren von Sahne (kg CO2e/kg Sahne)

Quarkart Klimafaktor Beispiel-Menii (ID)
Sahne 4.31 Spargelcremesuppe ID 3.21.
Schmand 3.66 Hihnchen-Ananas-Curry mit Kokos-milch, ID 5.17.
Saure Sahne (min 10% Fett) 3.05 Feuriger Gemuseeintopf, ID 3.4.

Quelle: Eigene Darstellung. Klimafaktoren: IFEU.

Sahne wird in 44 der 239 untersuchten Rezepten von Netzwerk verwendet. Die Spannbreite
des Beitrages der Sahne zum Klimafaktor des Gerichts (10 Portionen) ist gro8. Von

e Brokkoli mit Sahnesauce, ID 5.2., Klimafaktor des Gerichts KF 8,1 kg CO2Aq / 10 Portionen,
Anteil der Sahne hierbei 2,16 kg CO2Aq / 10 Portionen; ca. 25%, Sahne macht auch ca. 17%
der eingesetzten Menge aus

e Kartoffel-Hack-Auflauf, ID 6.11., bei 1 kg Sahne auf 10 Portionen KF 4,35 kg CO2Aq pro 10
Portionen, KF des Meniis: 13,5 kg CO2Aq /10 Portionen)

bis hin zu

e Gemisecremesuppe, ID 3.6, nur 80 ml Sahne auf ca. 5 kg Zutaten, Anteil der Sahne beim Kli-
mafaktor nur 0,35 kg CO2Aq / 10 Portionen (gesamt 5,2 kg CO2Aq/10 Portionen, Massenanteil
Sahne ca. 2%)

e Seelachfilet mit Kartoffeln und Salat, ID 9.19., KF des Gerichts, 0,11 kg CO2Aq /10 Portionen,
z.B., 30g Sahne auf 10 Portionen mit KF 0,11 kg CO2Aq / 10 Portionen,

Die sieben Rezepte (15% aller Sahnehaltigen Menis) mit dem héchsten Anteil am Klimafaktor
fir Sahne sind im Folgenden aufgefiihrt, sie umfassen 37% des gesamten Klimafaktorsder
durch Sahne verursacht wird:

e Kartoffel-Hack-Auflauf, (ID 6.11., 1,01 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 4,35 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Kirbis-Honig-Ingwer-Suppe (ID 3.13., 0,51 kg Sahne, auf 10 Portionen, KF des Mends 2,18 kg
CO2Aq pro 10 Portionen)

e Spargelcremesuppe (ID 3.21., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Spaghetti Carbonara (ID 5.38., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Spinat-Lachs-SoRe (ID 9.20., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq pro
10 Portionen)

10| aut Lebensmittellexikon gibt es folgende Produkt-Spezifikationen: Sahne 25 - 29 % Schlagsahne oder Schlag-
rahm 30 - 33 % Schlagsahne "extra" 36 % Kaffeesahne 10 - 15 %. Quelle: Lebensmittellexikon o.J.: Sahne. On-
line:www.lebensmittellexikon.de/s0000190.php#0
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e Schneller Bienenstich, auch ,falscher Bienenstich” ohne Kokos (ID 12.7.,0,51 kg Sahne auf 10
Portionen, KF des Mens 2,18 pro 10 Portionen)

e Broccoli-Sahne-Sauce (ID 5.2., 0,50 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,16 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

Im Mittel liegt der Klimafaktor der Gerichte bei 1,08 kg CO2Aq pro 10 Portionen, dies ist re-
prasentiert durch die folgenden Gerichte:

e Vollkornspirellis an Brokkoli-Sahne-SoRe (ID 1.38., 0,25 kg Sahne, KF des Meniis 1,09 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Kartoffelcremesuppe (ID  3.12., 0,25 kg, Sahne, KF des Meniis 1,09 kg CO2Aq pro 10 Porti-
onen)

e Nudeln mit Lachs-Dill-Sauce (ID 9.15., 0,25 kg Sahne, KF des Meniis 1,09 kg CO2Aq pro 10 Por-
tionen)

Erwdahnenswert ist auch, dass bei folgenden Gerichten die Sahne die Hauptzutat beziiglich des
Klimafaktors ist:

e Beim Schnellen Bienenstich, auch ,falscher Bienenstich” (ID 12.7., 0,51 kg Sahne auf 10 Por-
tionen, KF des Meniis 2,18 CO2Aq pro 10 Portionen) hat das Gesamte Menii einen Klimafaktor
von 3.0 CO2Aq pro 10 Portionen. Damit entfallem 72,6% des Klimafaktors auf die Zutat
“Sahne”.

e Und bei der Kiirbis-Honig-Ingwer-Suppe (ID 3.13., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Me-
niis 2,18 kg CO2Aq pro 10 Portionen), deren Klimafaktor insgesamt bei 4,0 kg CO2Aq pro 10
Portionen liegt, entfallen 54,5% des Klimafaktors auf die Sahne.

Moglichkeiten um den Einsatz an Sahne zu reduzieren sind

e absolute Reduktion die Moglichkeit zur Verfligung die
e teilweise Substitution

Die DGE empfiehlt bei Milchprodukte, nur solche mit einer niedrigen Vollfettstufe zu wahlen.
Sahneerzeugnisse sind weitaus fetthaltiger. Um den Einsatz von Sahne zu reduzieren, ist eine
teilweise oder absolute Reduktion von Sahne durch Substitution pflanzlicher Alternativen ein-
fach umsetzbar und sowohl aus Sicht des Klimaschutzes als auch aus gesundheitlicher Sicht zu
empfehlen. Hier wire eine Management-Vorgabe zur absoluten Reduktion wiinschenswert.
Da es fir die Sahne bereits vielfaltige, bewahrte Alternativ-Produkte gibt, die auch preislich
vergleichbar sind, ist diese Substitution relativ einfach zu bewerkstelligen. Alternativen zu
Sahne aus Kuhmilch sind

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

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

vegane RahmsoRe, selbst zubereitet (siehe KEEKS-Mens)

Nussmus (1:3 mit Wasser verdiinnt)

fettreduzierte Kochcremes auf Kuhmilchbasis (z.B. Rama Creme Fine)

Zusammenfassung Gerichte mit Sahne

Sahne wird in 44 der 239 untersuchten Rezepten des Netzwerkes verwendet. |hr Beitrag zum
Klimafaktor reicht von 4,35 kg CO2Aq pro 10 Portionen bis zu 0,11 kg CO2Aq pro 10 Portionen,
vor allem in Abhangigkeit von der Menge der verwendeten Sahne.
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Die sieben Rezepte (15% aller Sahnehaltigen Menis) mit dem héchsten Anteil am Klimafaktor
fir Sahne sind im Folgenden aufgefiihrt, sie umfassen 37% des gesamten Klimafaktors. Diese
Gerichte bieten sich an, um die Mdglichkeit einer Reduktion der eingesetzten Mengen zu er-
wagen.

e Kartoffel-Hack-Auflauf, (ID 6.11., 1,01 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 4,35 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Kirbis-Honig-Ingwer-Suppe (ID 3.13., 0,51 kg Sahne, auf 10 Portionen, KF des Mends 2,18 kg
CO2Aq pro 10 Portionen)

e Spargelcremesuppe (ID 3.21., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Spaghetti Carbonara (ID 5.38., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

e Spinat-Lachs-SoRe (ID 9.20., 0,51 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,18 kg CO2Aq pro
10 Portionen)

e Schneller Bienenstich, auch ,falscher Bienenstich” ohne Kokos (ID 12.7.,0,51 kg Sahne auf 10
Portionen, KF des Mens 2,18 pro 10 Portionen)

e Broccoli-Sahne-Sauce (ID 5.2.,0,50 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 2,16 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

Zwei dieser Gerichte sind besonders erwdahnenswert, da die Sahne hier den Hauptbeitrag zum
Klimafaktor darstellt.

e Beim Schnellen Bienenstich entfallen 72,6% des Klimafaktors auf die Zutat “Sahne” und
e beider Kirbis-Honig-Ingwer-Suppe entfallen 54,5% des Klimafaktors auf die Sahne.

Vor diesem Hintergrund bieten sich zwei Moéglichkeiten insbesondere fiir die sechs Gerichte
mit den héchsten Sahneanteilen an:

o Reduktion der Menge an Sahne bei Kartoffel-Hack-Auflauf, (ID 6.11., 1,01 kg Sahne auf 10 Por-
tionen, KF des Meniis 4,35 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Substitution der Sahne um 50% oder um 100% bei den anderen Menis durch eine pflanzliche
Sahne oder Fettreduzierung:

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

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

vegane RahmsoRe, selbst zubereitet (siehe KEEKS-Mens)

Nussmus (1:3 mit Wasser verdiinnt)

o
o
o)
o fettreduzierte Kochcremes auf Kuhmilchbasis (z.B. Rama Creme Fine)
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4.3 Gerichte mit Reis

Reis ist ein Grundnahrungsmittel dhnlich wie Kartoffel und Nudel. Allerdings fiihrt der Reisan-
bau in sumpfigen Teichen zu héheren Methanemissionen, weshalb auch der Klimafaktor von
Reis hoher ist als der der anderen Grundnahrungsmittel:

Tabelle 14: Klimafaktoren der Grundnahrungsmittel (kg CO2e/kg Lebensmittel)

Klimafaktor
Reis* 3,05
Kartoffel 0,40
Nudel 0,46
Haferflocken 0,36
Weizenmehl 0,34

Quelle: Eigene Darstellung. Klimafaktoren: IFEU. Anmerkung: Einheitlicher Klimafaktor flr alle Reissorten.

In den Rezepten des NW-Rezeptordners werden die folgende Reissorten verwendet: Reisnu-
deln, Langkorn, Natur, Wild, Vollkorn, Basmati, Parboiled. Einige von ihnen sind gewaschen
/geschalt, andere nicht. Fiir 30 Rezepte von 35 mit Reis (Gesamtzahl der Rezepte 239, Stand
29. Mai 2017). In 12 der 35 Rezepte mit Reis, macht dieser einen Anteil von mindestens 30 %
am Klimafaktor des Gerichtes mit 10 Portionen aus, bei zwei Gerichten ist der Anteil von Reis
am Gesamtgericht deutlich tiber 60 %:

e 3,05 kg CO2Aq/10 Portionen fiir das Reis mit Chili sin Carne (ID 1.29., 1 kg Reis/10 Portionen,
KF des Meniis 4,6 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e 3,05 kg CO2Aq/ 10 Portionen fiir die Reis Bolognese-vegetarisch (ID 1.28., 1 kg Reis /10 Porti-
onen, KF des Meniis 4,26 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Im Mittel bewegt sich der Anteil des Reises am Klimafaktor des Gesamtmenis bei 30%. Bei
nur zwei Men(s ist der Anteil des Reises am Klimafaktor < 10 % der Gesamtmends:

e 0,61 kg CO2Aq/10 Portionen fiir den Curry-Reis-Eintopf (ID 7.2., 200 g Reis/10 Portionen, KF
des Meniis 6,6 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e 1,83 kg CO2Aq/ 10 Portionen fiir das Zanderfilet mit Dillsauce und Reis (ID 9.21., 600 g Reis
/10 Portionen, KF des Meniis 17,8 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Der Mittelwert der Reis-Meniis liegt mit ca. 7,39 kg CO2Aqg/kg Menii (iber dem Mittelwert.
Dieser entspricht dem Klimafaktor des Menus Hiihnerfrikasse mit Vollkornreis (1D 8.12., KF/10
Portionen: 7,4 kg CO2Aq/kg). Die sieben Gerichte mit den hdchsten Klimaemissionen bezogen
auf 10 Portionen durch Reis in allen 35 Reis-Men{s sind:

o Chinapfanne mit Reis, Gemise und Ei; ID 1.7.; 1 kg Reis; Menge des Gerichts 6,9 kg, KF Reis
3,05 kg CO2Aq/10 Portionen; KF des Meniis 8,50 kg CO2Aq/10 Portionen

e Chili sin Carne; ID 1.29.; 1 kg Reis, Menge des Meniis 4,6 kg; KF Reis 3,05 kg CO2Aq /10 Porti-
onen; KF des Meniis 4,6 kg CO2Aq /10 Portionen

e Bolognese-vegetarisch; ID 1.28.; 1 kg Reis, Menge des Meniis 4 kg; KF Reise 3,05 kg CO2Aq /
10 Portionen; KF des Meniis 4,26 kg CO2Aq /10 Portionen

e Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta, ID 1.30; 1 kg Reis, Menge des Menls 2 kg;
KF Reise 3,05 kg CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 4,70 kg CO2Aq /10 Portionen

® Broccoli-Lauch-Kase-Suppe, ID 3.2., 2,5 kg Reisnudeln, Menge des Menis 10,5 kg (u.a. wegen
4 Liter Briihe); KF Reisnudeln 9,15 kg CO2Aq / 10 Portionen; geschatzt der Wert von Reis
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tibernommen; KF des Meniis 20,70 kg CO2Aq /10 Portionen (Anmerkungen: Dieser Wert ist
vermutlich durch die Rinderbriihe Giberhoht)

o Cevapcici vom Rind, Tomatenreis, ID 5.4, 1,5 kg Reis, Menge des Gerichts 2,9 kg, KF Reis 4,58
kg CO2Aq/10 Portionen; KF des Meniis 13,41 kg CO2Aq/10 Portionen (KF Wert von Hamburger
flir Cevapcicci)

o Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet, ID 9.1.; 2 kg Reis, Menge des Menis 8 kg; KF Reise 6,10 kg
CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 17,3 kg CO2Aq /10 Portionen

e Fisch mit Krdutern und Kise, ID 9.5; 1 kg Reis, Menge des Meniis 3,5 kg; KF Reise 3,05 kg CO2Aq
/ 10 Portionen; KF des Meniis 8,7 kg CO2Aq /10 Portionen

Zwei weitere Gerichte - Reispfanne mit Hahnchengyros ID 5.30 und Reispfanne mit Hahnchen-
gyros 8.16 lassen sich nicht bilanzieren da die Zusammensetzung nicht angegeben ist.

Gegebenenfalls bietet es sich an bei den folgenden Rezepten aus dem Rezeptepool bei der
Beilage Reis zu bleiben, um den kulinarischen Anspruch zu halten:

Tabelle 15: Klimafaktoren von verschiedenen Meniis (kg CO2e/kg Menii)

Nr | Rezepttitel ID Menge an | Gesamt- Reistyp KF/ 10 | KF Gericht
Reis menge 10 Port.
Portionen
2 Gemdsefrihlingsrolle mit 1.12 500 g 4,8 kg Reis (di- 2,67 6,84
Reis verse)
3 Gemiuse-Risotto 1.13. 450 g 2,2 kg Reis (Riso- | 1,37 3,70
tto)
4 Griechischer Reis 1.16. 500 g 2,5 kg Reis 1,53 4,30
5 Risi-Bisi mit geschmorten 1.30. 500 ¢g 1,8 kg Reis 1,53 5,30

Paprikastreifen und Feta

6 Tomatenrisotto 1.32. 500¢g 4,5 kg Reis (Riso- | 1,53 8,60
tto)

7 Gemdusereis Lubia Polo 5.13. 500 g Reis 1,53 8,40

8 Huhn stR-sauer 5.16. 600 g Reis 1,83 6,80

9 Curry-Reis-Eintopf 7.2. 200g Reis 0,61 6,60

10 | Hahnchengeschnetzeltes 8.6. 500 g Reis 1,53 4,20

,Madras Art"

11 | Fisch-Ananas Curry mit Ko- 9.7. 600 g Reis (Voll- | 1,83 5,00
kosmilch und Bananen oder korn)
Reis

12 | Zarzuela — Spanischer Ein- 9.22. 600 g Reis (Voll- 1,83 7,70
topf mit Fisch korn)

13 | Milchreis mit Kirschen 11.3. 350¢g Milchreis 1,07 4,70

Quelle: Eigene Darstellung.
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Zusammenfassung Reis

35 der 239 Rezepte enthalten Reis, der einen hoheren Klimafaktor hat, als die denkbaren Al-
ternative “Kartoffel”. Prinzipiell bietet sich fir die ErschlieBung von Klimapotentialen die Op-
tionen Reduktion und Substitution an.

Reduktion ware moglich, wenn die Reismengen zu hoch angesetzt sind. Dies ist bei folgenden
Gerichten moglicherwerweise der Fall:

Chinapfanne mit Reis, Gemise und Ei; ID 1.7.; 1 kg Reis; Menge des Gerichts 6,9 kg, KF Reis
3,05 kg CO2Aq/10 Portionen; KF des Meniis 8,50 kg CO2Aq/10 Portionen
Broccoli-Lauch-K&se-Suppe, ID 3.2., 2,5 kg Reisnudeln, Menge des Menis 10,5 kg (u.a. wegen
4 Liter Briihe); KF Reisnudeln 9,15 kg CO2Aq / 10 Portionen; geschitzt der Wert von Reis (iber-
nommen; KF des Meniis 20,70 kg CO2Aq /10 Portionen (Anmerkungen: Dieser Wert ist ver-
mutlich durch die Rinderbriihe (iberhoht)
Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet, ID 9.1.; 2 kg Reis, Menge des Meniis 8 kg; KF Reise 6,10 kg
CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 17,3 kg CO2Aq /10 Portionen
Substitution (teilweise oder vollstandig) ist denkbar bei vielen Rezepten, um den Einsatz von
Reis zu verringern. Diese Teil- oder vollstandige Substitution sollte bei allen Reisgerichten mit
hohen Reismengen geprift werden. Substitution ist denkbar gegen:

O regionale Getreide (Dinkel 0.3.)

o Kartoffeln

Gerichte, bei denen eine Substitution aufgezeigt werden sollte, waren alle die sieben Gerichte
mit den hoéchsten Klimaemissionen bezogen auf 10 Portionen durch Reis:

Chinapfanne mit Reis, Gemise und Ei; ID 1.7.; 1 kg Reis; Menge des Gerichts 6,9 kg, KF Reis
3,05 kg CO2Aq/10 Portionen; KF des Meniis 8,50 kg CO2Aq/10 Portionen

Chili sin Carne; ID 1.29.; 1 kg Reis, Menge des Meniis 4,6 kg; KF Reis 3,05 kg CO2Aq /10 Porti-
onen; KF des Meniis 4,6 kg CO2Aq /10 Portionen

Bolognese-vegetarisch; ID 1.28.; 1 kg Reis, Menge des Meniis 4 kg; KF Reise 3,05 kg CO2Aq /
10 Portionen; KF des Meniis 4,26 kg CO2Aq /10 Portionen

Risi-Bisi mit geschmorten Paprikastreifen und Feta, ID 1.30; 1 kg Reis, Menge des Menis 2 kg;
KF Reise 3,05 kg CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 4,70 kg CO2Aq /10 Portionen
Broccoli-Lauch-K&se-Suppe, ID 3.2., 2,5 kg Reisnudeln, Menge des Menis 10,5 kg (u.a. wegen
4 Liter Briihe); KF Reisnudeln 9,15 kg CO2Aq / 10 Portionen; geschitzt der Wert von Reis {iber-
nommen; KF des Meniis 20,70 kg CO2Aq /10 Portionen (Anmerkungen: Dieser Wert ist ver-
mutlich durch die Rinderbriihe iberh6ht)

Cevapcici vom Rind, Tomatenreis, ID 5.4, 1,5 kg Reis, Menge des Gerichts 2,9 kg, KF Reis 4,58
kg CO2Aq/10 Portionen; KF des Meniis 13,41 kg CO2Aq/10 Portionen (KF Wert von Hamburger
flir Cevapcicci)

Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet, ID 9.1.; 2 kg Reis, Menge des Meniis 8 kg; KF Reise 6,10 kg
CO2Aq/ 10 Portionen; KF des Meniis 17,3 kg CO2Aq /10 Portionen

Fisch mit Krdutern und Kase, ID 9.5; 1 kg Reis, Menge des Meniis 3,5 kg; KF Reise 3,05 kg CO2Aq
/ 10 Portionen; KF des Meniis 8,7 kg CO2Aq /10 Portionen

IZT_Text 13-2018_FINAL.docx 42



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

4.4 Gerichte mit Olen
Die Schulkiichen verwenden unterschiedliche Ole, die unterschiedliche Klimafaktoren haben:

Sonnenblumendl (KF = 2,24 kg CO2e)
Rapsol (KF = 2,71 kg CO2e)

Olivendl (KF = 3,06 kg CO2e)

Leindl (KF = N.N.)

Mit einem Energiegehalt von etwa 9 Kalorien pro Gramm ist Fett die bedeutendste Energie-
quelle. Fette haben in der Erndhrung wichtige Aufgaben wie den Transport der fettloslichen
Vitamine A, D, E und K sowie die Lieferung essentieller langkettiger, mehrfach ungesattigter
Fettsduren, die unter anderem vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen schiitzen. Fir die Verpflegung
der Schiilerinnen und Schiiler ist die Nutzung tierischer Fette in Form von Butter, die einge-
setzt wurde (gesattigte Fettsduren), nicht notwendig. Daher ist ein Ergebnis des Screenings
(aus AP02) der Ersatz der Butter durch Raps- und Olivendl, die im Kochprozess hauptsachlich
zum Einsatz kommen sollen. Diese liefern einfach und mehrfach ungesattigte Fettsauren, die
flr das normale Wachstum und die gesunde Entwicklung von Kindern notwendig sind. Die
DGE empfiehlt Rapsdl als Standarddl fir die Schulkiiche zu verwenden. Rapsél ist besonders
empfehlenswert, da es neben dem giinstigen Verhaltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsadu-
ren relativ wenig entziindungsférdernde Linolsdure enthalt, dafiir aber einen hohen Anteil an
der einfach ungesittigten Olsidure. Leindl enthilt von allen pflanzlichen Quellen die meisten
Omega-3-Fettsduren und wird daher fir die pflanzenbasierte Kiiche empfohlen.

Ol wird in 114 der 239 Meniis (48%) als Zutat angegeben, in der Regel aber in kaum relevanten
Mengen. Spitzenreiter sind die drei folgenden Gerichte, bei denen 300 ml, 250 ml bzw 200 ml
auf 10 Portionen eingesetzt werden. Bei allen weiteren Gerichten werden 150 ml (10 weitere
Gerichte) oder weniger auf 10 Mahlzeiten verwendet. Bei den Ofenkartoffeln tragt das Ol 38%
des Klimafaktors bei, bei Reibekuchen und Reis-Bolognaise sind es jeweils 16%.

e Reibekuchen mit Apfelmus, 2.10., 300 ml, KF 0,74 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
4,5 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Ofenkartoffeln mit Krduterquark 2.8., 250 ml, KF 0,68 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerich-
tes: 1,8 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Reis Bolognese-vegetarisch, 1.28., 200 ml, KF 0,50 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
3,1 kg CO2Aq / 10 Portionen

Neben der allgemein wiinschenswerten Begrenzung von Olen und Fetten in der Erndhrung
bieten sich die Ole damit nur geringgradig als Ansatzpunkt fiir die Reduktion des Klimawertes
von Gerichten an. Zudem sind Ole in der Kiiche durch ihre Eigenschaften z.B. beim Braten
schwer zu ersetzen. Denkbar wire jedoch, die Olmenge durch entsprechende technische An-
wendungen zu reduzieren, damit z.B. nur ein diinner Olfilm statt einer dickeren Schicht be-
nutzt wird.

Zusammenfassung:

Ole werden in 114 der 239 Gerichte als Zutat angegeben, allerdings in vergleichsweise gerin-
gen Mengen. Ole haben deshalb vermutlich keine besondere Bedeutung fiir die Klimaeffizi-
enz, allerdings spielen sie eine besondere Rolle bei der Substitution von tierischen Produkten
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(Butter, Quark, Sahne). Spitzenreiter der Olverwendung - zum Braten - sind mit 200 bis 300 m|
/ 10 Portionen die drei Gerichte:

e Reibekuchen mit Apfelmus, 2.10., 300 ml, KF 0,74 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
4,5 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Ofenkartoffeln mit Krduterquark 2.8., 250 ml, KF 0,68 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerich-
tes: 1,8 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Reis Bolognese-vegetarisch, 1.28., 200 ml, KF 0,50 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
3,1 kg CO2Aq / 10 Portionen

Es wire zu priifen, in wie weit bei diesen Gerichten das Ol durch technische MaRnahmen der
Zubereitung reduziert werden kann.

4.5 Gerichte mit Fisch

Fisch und besonders fettreicher Seefisch gelten als gesundes Lebensmittel aufgrund des ho-
hen Gehaltes an n-3 Fettsduren. Fischfang ist jedoch mit zahlreichen 6kologischen Nachteilen
behaftet.

Unterschiede in der Klimabilanz kénnen sich bei Fisch und Fischprodukten ergeben durch

Herkunft: Wildfang versus Aquakultur®!

Regionalitat: (Kiihl-)Transport und Flugware?®?

Verarbeitugsgrad

Fangart(Wildfang): u.a. Schleppnetze, Grundschleppnetze, Hohe des Beifangs
Ggf. MSC-Zertifizierung®?

Unterschiede in der Klimabilanz bestehen hinsichtlich der Kihlkette, der Transportwege
(Lachs kann z.B. als Flugware geliefert werden) sowie hinsichtlich der Fischzucht.

1 Wildfang schadigt das Okosystem Meer, Fangquoten der Politik widersprechen hiufig wissenschaftlichen Empfehlungen.
Fisch aus Aquakulturen sind aus ganzheitlicher Sicht keine gute Alternative zum Wildfang. Rund die Hélfte des weltweit ver-
zehrten Fisches stammt aus Aquakultur. Futtermittel bestehen dabei teilweise aus nicht nachhaltigen Quellen (Fischmehl und
Fischol aus Wildfang). In Aquakulturen werden dariber hinaus dhnliche Missstande, wie in der Massentierhaltung von Land-
tieren beklagt: Krankheiten durch zu viele Tiere auf engem Raum, GibermaRiger Antibiotikaeinsatz und nicht artgerechte Hal-
tung.

12 Neun von zehn Fischen, die bei uns auf dem Tisch landen, kommen nicht aus heimischen Gewassern.

13 msc beriicksichtigt die folgenden Kriterien: 1. Ausreichend groRe Fischbesténde, 2. Minimale Einfliisse auf das Okosystem,
3. Wirkungsvolles Fischereimanagement. Nur 12 % des weltweiten Fischfangs ist MSC-zertifiziert. Aspekte sozialer Nachhal-
tigkeit werden bei der MSC-Zertifizierung nicht beriicksichtigt, verschiedene Umweltaspekte nur unzureichend. Die Thematik
nachhaltiger Fischfang und eine Darstellung von Starken und Liicken von MSC und anderen Nachhaltigkeitssiegeln sind hier
zu finden: Oswald, V.; Stibner, M.; Witkowski, P. (2017): Erfassung des Status Quo: Bestimmung der Kriterien zur Bewertung
nachhaltiger Schulgastronomie — Exkurs Gitesiegel. Arbeitspapier AP02-01d zum KEEKS-Projekt. Berlin., S. 24 ff.
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Tabelle 16: Emissionswerte von Fisch (Kg CO2Aq/kg Fisch) und Frischeanteil

Lebensmittel kg CO2e / kg LM Anzahl in Rezepten
Fisch (frisch), gemaR Rezepte 9.13 und 9.14 6,29 7
Fisch (TK), z.B. 9.12 oder 9.18 4,09 17
Quelle: Eigene Berechnung (ifeu).
Die in den Rezepten verwendeten Fischsorten sind (gesamt 23):
Tabelle 17: Verwendete Fischsorten
Fischsorte It. Rezept Haufigkeit in Fisch- Fischsorte It. Rezept Haufigkeit in

rezepten Fischrezepten
Seelachs 5 Zander 1
Lachs 4 Dorsch 1
Raucherlachs 1 Fische (ohne Differenzierung) 3
Rotbarsch 2 Fischstdbchen 3
Hoki 1 Meeresfiguren (Formfisch) 1
Kabeljau 1

Quelle: Eigene Darstellung.

Insgesamt enthalten 23 der 239 Rezepte des NW-Rezeptepools Fisch (Stand 29. Mai 2017)
Fisch, das entspricht ca. 10 % . In 7 der 23 Fisch-Rezepte wird vermutlich oder ausweislich
frischer Fisch eingesetzt, der einen um 54 % hoheren Klimafaktor aufweist, als TK-Fischpro-
dukte.'® Aus erndhrungsphysiologischer Sicht spricht grundsatzlich nichts gegen den Einsatz
von TK-Fisch anstelle von frischem Fisch.

Fiir 17 der 23 vollstandigen Fisch-Menis (Rezept enthélt Fisch und Beilagen) liegen aktuell
Klimafaktoren vor. Unter diesen enthalten 4 Rezepte frischen Fisch und 13 TK-Fisch. In diesen
17 Rezepten macht der Fisch im Mittel einen Anteil von 66% am Klimafaktor des Gerichtes fir
10 Portionen aus und variiert dabei von 30% bis 85%.

Die 17 Fischgerichte haben im Mittel einen Klimafaktor von 7,9 kg CO2Aq/10 Portionen, wo-
von der Fisch durchschnittlich den Anteil von 5,1 kg CO2Aq/10 Portionen ausmacht. Die 6 Re-
zepte (35% aller Fisch-Rezepte), mit einem Klimafaktor flr Fisch der lber diesem Durch-
schnittwert liegt, sind:

e Zanderfilet mit Dillsauce und Reis; ID 9.21.; 1,5 kg Zanderfilet; Menge des Gerichts 3,6 kg, KF
Fisch (frisch) 9,44 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.21. 11,5 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fischstabchen mit Kartoffelpiree; ID 9.8.; 1,8 kg Fischstdbchen; Menge des Gerichts 7,04 kg,
KF Fisch (frisch) 7,36 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.8. 11,9 kg CO2Aq/10 Portionen

¥ Hier ist zu Uberprufen inwieweit von den Schulkiichen tatsachlich frischer Fisch eingesetzt wird.
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o Nudeln mit Lachs-Dill-Sauce; ID 9.15.; 1 kg Lachs; Menge des Gerichts 2,9 kg, KF Fisch (frisch)
6,29 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.15. 8,6 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fisch(Rotbarsch) mit Dill-Zitronen-SoRRe und Ofenkartoffeln; ID 9.6.; 1,5 kg Rotbarsch; Menge
des Gerichts 6,1 kg, KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.6. 7,6 kg CO2Aq/10
Portionen

e Hokifilet (Fisch) mit Pommes Frites oder Salat; ID 9.11.; 1,5 kg Hoki; Menge des Gerichts 3,0
kg, KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.11. 7,2 kg CO2Aq/10 Portionen

e Seelachsfilet mit Kartoffeln und Salat; ID 9.19.; 1,5 kg Seelachsfilet; Menge des Gerichts 4,5 kg,
KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.19. 8,2 kg CO2Aq/10 Portionen

Diese 35% der Fisch-Rezepte verursachen 48% aller Klimaemissionen durch Fisch.

Vier der 23 Rezepte des NW-Pools enthalten ausschlieBlich den Fisch, die Beilagen werden
nicht bzw. nicht vollstandig genannt. Dies betrifft folgende Rezepte:

Krauterlachs aus dem Ofen, ID: 9.13.
Spinat-Lachs-SoRe, ID: 9.20.

Fisch mediterran, ID: 9.4.

Lachsfilet, ID: 9.14.

In weiteren 2 Rezepten fehlt der Klimafaktor fir die Beilage Kartoffelpiiree, so dass auch diese
nicht in die Berechnungen eingehen. Aufgrund der hohen Klimafaktoren des Fischs (TK oder
frisch) gegeniiber gewohnlichen Beilagen (z.B. Kartoffeln, Gemiise) ist jedoch keine nennens-
werte Abweichung von den o.g. Ergebnissen fiir die vollstandigen MenUs zu erwarten. Es han-
delt sich folgende zwei Gerichte:

o Fischstabchen mit Kartoffelpliree und Erbsen und Mdhren, ID: 9.10.
o Dorschfilet mit Kartoffelpiree und Rahmspinat, ID: #NV

Der Mittelwert der Fisch-Meniis liegt mit ca. 7,9 kg CO2Aq/kg Menii (iber dem Mittelwert aller
Gerichte des Rezeptepools der bei 5,5 kg CO2Aq/kg Menii liegt.

Um den Einfluss von Fisch auf die Klimabilanz der Meniis zu reduzieren, kénnen in der Schul-
kiiche folgende MaRnahmen ergriffen werden

e absolute Reduktion von Fisch und Fischprodukten®®
e teilweise Reduktion von Fisch und Fischprodukten

Stattdessen kann auf alternative tier- und klimafreundlichere Lebensmittel mit n-3 Fettsduren
zuriickgegriffen werden.

Zusammenfassung

Fisch und besonders fettreicher Seefisch gelten als gesundes Lebensmittel aufgrund des ho-
hen Gehaltes an n-3 Fettsdauren. Die DGE empfiehlt einmal wochentlich Fisch, mind. 2 x in vier
Wochen fettreichen Seefisch (z.B. Lachs, Makrele und Hering) (DGE, 2015). Bei Schiilern und

15 bie DGE empfiehlt einmal wochentlich Fisch, mind. 2 x in vier Wochen fettreichen Seefisch (z.B. Lachs, Makrele und Hering)
(DGE, 2015). Bei Schilern und Schiilerinnen sind jedoch diese Fischsorten tendenziell unbeliebt, sodass keine der KEEKS-
Schulen wie gefordert fettreichen Seefisch anbietet. Die gesundheitlichen Vorteile von (fettreichem) Fischkonsum werden
mit z.B. Fischstdbchen nicht hinreichend erfillt. Eine ovo-lacto vegetarische Erndhrung ist laut DGE bedarfsdeckend umsetz-
bar. Insofern ware aus theoretischer Sicht ein Verzicht auf Fisch in der Schulkiiche maoglich.
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Schilerinnen sind jedoch diese Fischsorten tendenziell unbeliebt, sodass keine der KEEKS-
Schulen wie gefordert fettreichen Seefisch anbietet. Die gesundheitlichen Vorteile von (fett-
reichem) Fischkonsum werden mit z.B. Fischstabchen nicht hinreichend erfullt. Eine ovo-lacto
vegetarische Erndhrung ist laut DGE bedarfsdeckend umsetzbar. Somit kdnnte aus theoreti-
scher Sicht grundsatzlich auf Fisch verzichtet werden und stattdessen auf alternative tier- und
klimafreundlichere Lebensmittel mit n-3 Fettsauren zurlickgegriffen werden.

Unterschiede in der Klimabilanz bestehen beim Einsatz von Fisch und Fischprodukten hinsicht-
lich Verarbeitungsgrad, Kihlkette, der Transportwege (Lachs kann z.B. als Flugware geliefert
werden) sowie hinsichtlich der Fischzucht. Sechs Menis verursachen jedoch 48% aller Klima-
emissionen durch Fisch. Diese sind:

o Zanderfilet mit Dillsauce und Reis; ID 9.21.; 1,5 kg Zanderfilet; Menge des Gerichts 3,6 kg, KF
Fisch (frisch) 9,44 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.21. 11,5 kg CO2Aq/10 Portionen

o Fischstabchen mit Kartoffelpiree; ID 9.8.; 1,8 kg Fischstabchen; Menge des Gerichts 7,04 kg,
KF Fisch (frisch) 7,36 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.8. 11,9 kg CO2Aq/10 Portionen

o Nudeln mit Lachs-Dill-Sauce; ID 9.15.; 1 kg Lachs; Menge des Gerichts 2,9 kg, KF Fisch (frisch)
6,29 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.15. 8,6 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fisch(Rotbarsch) mit Dill-Zitronen-SoRRe und Ofenkartoffeln; ID 9.6.; 1,5 kg Rotbarsch; Menge
des Gerichts 6,1 kg, KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.6. 7,6 kg CO2Aq/10
Portionen

e Hokifilet (Fisch) mit Pommes Frites oder Salat; ID 9.11.; 1,5 kg Hoki; Menge des Gerichts 3,0
kg, KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.11. 7,2 kg CO2Aq/10 Portionen

e Seelachsfilet mit Kartoffeln und Salat; ID 9.19.; 1,5 kg Seelachsfilet; Menge des Gerichts 4,5 kg,
KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.19. 8,2 kg CO2Aq/10 Portionen

Bei diesen Rezepten ist zu prifen:

e welchen Einfluss Fischfang/Fischzucht auf die Klimabilanz hat
® ob sogenannte Flugware eingesetzt wird, um gekihlten frischen Fisch zu liefern
® 0b bei Fisch auf TK-Fisch umgestellt werden kann.

Um den Einfluss von Fisch auf die Klimabilanz der Meniis zu reduzieren, kénnen in der Schul-
kiiche folgende MaRnahmen ergriffen werden

e absolute Reduktion von Fisch und Fischprodukten®
o teilweise Reduktion von Fisch und Fischprodukten

Stattdessen kann auf alternative tier- und klimafreundlichere Lebensmittel mit n-3 Fettsauren
zurlickgegriffen werden.

16 bie DGE empfiehlt einmal wochentlich Fisch, mind. 2 x in vier Wochen fettreichen Seefisch (z.B. Lachs, Makrele und Hering)
(DGE, 2015). Bei Schilern und Schiilerinnen sind jedoch diese Fischsorten tendenziell unbeliebt, sodass keine der KEEKS-
Schulen wie gefordert fettreichen Seefisch anbietet. Die gesundheitlichen Vorteile von (fettreichem) Fischkonsum werden
mit z.B. Fischstdbchen nicht hinreichend erfillt. Eine ovo-lacto vegetarische Erndhrung ist laut DGE bedarfsdeckend umsetz-
bar. Insofern ware aus theoretischer Sicht ein Verzicht auf Fisch in der Schulkiiche maoglich.
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5 Zusammenfassung

Die Analyse der Hot Spots fokussiert auf vier Bereiche:

e Elemente der Vorkette (Lieferkette, Verpackung, Kiihlung, Saisonalitit und Oko-Landbau) so-
wie

e Lebensmittel mit hohem Klimafaktor (Fleisch, Milchprodukte, Reis, Ole und Fisch).

e Technik und

e Prozesse

Die Bereiche Technik und Prozesse wurden im Dokumente AP03_02/03 zusammengestellt,
die Elemente der Vorkette werden im Dokument APO3_04b schwerpunktmalRig behandelt. Im
folgenden werden die wichtigsten Ergebnisse zu den zusammengestellt.

Hot Spots der Lieferkette — regionale Lebensmittel

Diverse Lebensmittel werden in der Schulkliche genutzt, die unterschiedliche Transportwege
haben kénnen und auBerhalb der Saison oder generelle auch lGber Lufttransport geliefert wer-
den. Welche Art von Obst oder Gemiise sie anbieten, wird den Schulkiichen nicht vorgegeben.
Um die Sensibilitat der Schulkiichen fiir dieses Thema zu fordern, sollten einige exemplarische
Beispiel angegeben werden fiir die Bedeutung weiter Transportwege.

e Apfel aus Stidafrika oder Deutschland

e Kiwis aus Italien oder Neuseeland

e Griine Bohnen aus Agypten oder Italien (Kartoffel-Bohnen-Topf, 3.10.)
e Lachs gekihlt (Flug, Norwegen) versus gefroren (LKW, Norwegen)

Salatbar mit Paprika oder Tomaten (Marokko, Spanien, Holland, Nordrhein-Westfalen (drei
verschiedene Salate taglich, 10.4.)

Hot Spots der Saisonalitdt und Anbauformen - Treibhaus-versus Freilandgemise

Saisonalitat ist ein wichtiger Faktor fiir eine frische und gesunde Kiiche, auch wenn frische
Lebensmittel nicht generell Vorteile fir den Klimaschutz bringen (vgl. WBA 2016). Die wesent-
lichen Hemmnisse sind, dass saisonal fiir viele Lebensmittel nur wenige Monate sind, wenn
man auch Regionalitat mitdenkt. Das groRere Hemmnis ist jedoch, dass die Kiichen meist ver-
arbeitete Ware aus Kostengriinden nutzen (Zeitaufwand der Zubereitung ist geringer). Um
den Kiichen jedoch beispielhaft die Problematik darzustellen, sollte die Bedeutung von fri-
schen und von nicht-saisonalen Komponenten aufgezeigt werden. Beispielgerichte mit Toma-
ten in unterschiedlicher Form (frisch, gewirfelt, passiert, Tomatenmark):

e Tomatensuppe vegan, ID 3.22.4,6 kg Tomaten passiert und gewdirfelt
e Gnocci mit TomatensoRe, ID1.15 mit 1,5 kg Tomaten

e Nudeln mit TomatensoRe, ID 1.22, 1 kg Tomaten

e Rote Linsensuppe, ID 3.20, 1 kg Tomaten
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Okologisch erzeugt Lebensmittel (Bioprodukte)

Auch wenn 6kologisch erzeugte Lebensmittel nur in geringem Umfang niedrigere THG-Emis-
sionen hervorbringen, sollten doch beispielhaft die Vorteile fir die Schulklichen aufzeigt und
berechnet werden. Beispiel waren Brot und Kartoffeln:

e 0,6 fiir normales Brot - 0,4 fiir Biobrot (THG-Bilanz in kg CO2-Aq. / 1 kg)
e 0,02 fur konventionelle Kartoffeln - 0,014 fir Bio-Kartoffeln

Hot Spots bei den Verpackungsformen

Die Lebensmittel werden in unterschiedlichen Gebinden geliefert: Vom Glas liber die Dose hin
zum Eimer oder als Plastikbeutel fiir Tiefkiihlgut. Weitere Verpackungsformen sind Tetra-
packs, Tuben, Pappkartons, Holzkisten und vieles mehr. Hierbei muss gepriift und berechnet
werden, ob die Verpackungsform und damit auch die ihr verbundene Zubereitung klimarele-
vant ist (in Klammern: Bestellnummern von Transgourmet gesetzt, https://shop.transgour-
met.de/tg-webshop-web/sortiment):

e Milchreis mit Kirschen: ID 11.3
o im Glas: SAUERKIRSCHEN ENTST. 720 ML, Art.Nr. 11815
o TK: SAUERKIRSCHEN O. STEIN TK 10KG, Art.Nr. 43984
o inder Dose: SAUERKIR. DKL. ENTS. DUNST 1700 ML, Art.Nr. 85397

Hot Spots der Kiihlung

Die Kihlung ist ein wichtiger emissonsrelevanter Schritt in der Bereitstellung von Essen in
Schulkiichen. Gleichzeitig ist die Kiihlung jedoch unabdingbar fir die Lieferkette und die 6ko-
nomischen Zubereitungsprozesse in der Kiiche. Um die Sensibilitat der Schulkiichen fir dieses
Thema zu fordern, sollten einige exemplarische Beispiel angegeben werden fiir die Bedeutung
der unterschiedlichen Kihlformen.

Fisch - geklhlt und tiefgekihlit

Rindfleisch - gekihlt und tiefgekihlt

Broccoli - frisch, gegart und gekihlt sowie gegart und tiefgekihlt
Nudeln - Trockenware, gegart und gekihlt sowie gegart und tiefgekihlt

Fleischgerichte - Substitution der Fleischarten untereinander

Als Alternative bieten sich die Substitution von Rindfleisch in den Gerichten teilweise oder
vollstandig durch die anderen Fleischalternativen an. Diese waren:
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Tabelle 18: Substitution von Rindfleisch durch andere Fleischsorten

Gericht (ID) Menge Rindfleisch Substitution

Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 1 bis 1,5 kg Rindfleisch 50% Pute oder 100% Pute
6.12,6.13, 6.14, 6.15 und 8.20

Rindergulasch; ID 5.32, 5.33, 6.7, 1 bis 1,5 kg Rindfleisch 50% Schwein (gemischtes Gu-
6.12,6.13, 6.14, 6.15 und 8.20 lasch)

Rindergeschnetzeltes mit Spatzle; 1,5 kg Rindergeschnetzeltes 50% Pute oder 100% Pute
ID5.31

Rindergeschnetzeltes mit Spatzle; 1,5 kg Rindergeschnetzeltes 50% Schwein (gemischtes Gu-
ID5.31 lasch)

Quelle: Eigene Darstellung

Fleischgerichte - MengenmaRige Reduktion von Fleisch

Als weitere Alternative bieten sich die mengenmaRige Reduktion von Rindfleisch (oder Huhn)
in den Gerichten an und ein teilweiser Ersatz durch vegetarische Fleischalternativen an. Diese
waren:

Tabelle 19: Gerichte mit der Moglichkeit zur Reduktion von Fleisch

Gericht (ID) Menge Rindfleisch Substitution
Bolognese: ID 5.1/5.13 1 kg Rindergehacktes 50% Sojakomponenten
Bolognese: ID 5./ 5.13 1 kg Rindergehacktes 30% Linsen

Chili con Carne mit Reis; ID 5.9 1 kg Rindergehacktes 50% Sojakomponenten

Quelle: Eigene Darstellung.

Fleischgerichte - Substitution von Fleisch durch pflanzliche Alternativprodukte

Vor dem Hintergrund der hohen Emissionswerte der tierischen Produkte ergeben sich Poten-
tiale fiir die Emissionsminderung durch die Nutzung pflanzlicher Alternativen. Diese werden
hinsichtlich ihrer erndhrungsphysiologischen Vor- und Nachteile betrachtet und mogliche Al-
ternativen zu Produkten tierischer Herkunft flir die Schulkiiche vorgeschlagen. Fiir konkrete
Fleischgerichte kommen beispielsweise folgende Alternativen in Frage:
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Tabelle 20: Fleischgerichte mit der Moglichkeit der Substitution der Fleischkomponente

Gericht (ID) Menge Rindfleisch Substitution

Bolognese: ID 5.1 1 kg Rindergehacktes 100% Sojakomponenten (z.B. Soja-Bolognese
TVP) oder 100% Linsen

Linsensuppe; ID 3.16 0,375 kg Rindfleisch (Wurst- | 100 % Soja (z.B. Wiirfel aus Rauchertofu)
chen)
Hahnchennuggets; ID 8.7. | 0,84 kg Hiihnchenfleisch 100% Gemuseschnitzel, Gemisenuggets oder

IGLO-Gemisestdbchen

Quelle: Eigene Darstellung.

Menis mit Milch-Substitution gegen Pflanzenmilch (z.B. Soja- oder Hafermilch)

Bei verschiedenen Gerichten kénnen sich Potentiale durch die Substitution von Milch erge-
ben. Diese Gerichte waren:

® Gemiuseeintopf “Sniisch”; Rezept 3.7 mit 2 | Milch; Klimafaktor 2,22 Milchanteil; Klimafaktor
gesamt 4,3; Haufigkeit im 4-Wochenplan 1 mal

Menus mit Kase

6 Gerichte (ca. 14% der 42 Gerichte mit Kdse) haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag
von ca.32% zu den Klimaemission des Kases in den 42 Kase-Mends. Diese Spitzenreiter sind:

® Broccoli-Lauch-K&se-Suppe (ID 3.2., 750 g Schmelz-Kase auf 10,1 kg Suppe, KF des Menis 19,2
kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Vanillenudeln mit Kirschgriitze (ID 11.6., 600 g Frischkase auf 3,3 kg Gericht, KF Kase: 3,4, KF
des Meniis 6 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Zur Minderung der Emissionen aus der Verwendung von Kase bieten sich vier Moglichkeiten
an, die im Praxistest zu erproben waren:

(a) die erste Moglichkeit ist die Reduktion der eingesetzten Menge an Kase auf 200 g pro 10
Portionen.

(b) die zweite Méglichkeit sind pflanzliche Alternativen zu Kdse zum Uberbacken und Verfei-
nern. Beispiele waren:

Selbstgemachte Rahmsauce oder Nussmus,

Semmelbrdsel (z.B. als Auflauftopping),

Sonnenblumenkerne gerdstet (z.B. statt Parmesan-Topping).

Nutzung von Kase-Alternativprodukten auf pflanzlicher Basis. In der Regel bestehen diese aus
Soja-Produkten mit anderen Komponenten zum Geschmacks- und Konsistenz-Ausgleich, es
gibt aber auch Produkte auf Ol-Basis. Vor dem Hintergrund der allgemeinen Diskussion {iber
dieses Substitut ist diese Alternative jedoch nicht zu empfehlen.

(c) Die dritte Moglichkeit ist der Verzicht auf Kase und die Verwendung von alternativen Zuta-
ten. Beispiele waren:

e Bratlinge (Linsenbratling ID 13.43;
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Mais-Karotten-Bratling (mit Hirse) ID 13.44;
Grinkernbratlinge 13.45;

Gemdlsebratlinge (Karotte, Sellerie, Lauch) ID 13.46.)
Rahmsauce (Vegane Rahmsauce 0,5 I; ID 13.42.)

Gerichte mit Butter

In 37 von 192 Rezepten (Stand: NW-Rezeptordner Mai 2017) wird Butter als Zutat angegeben.
Die Gerichte mit der hochsten Klimarelevanz haben 200 g oder 150 g Butter pro 10 Portionen:

e Spargelcremesuppe; ID 3.21; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen
e Fischstdbchen mit Kartoffelpiiree; ID 9.8; 200 g Butter mit 1,84 kg CO2Aq/10 Portionen

Fir diese Gerichte bestehen folgende Optionen:

® Nutzung von Margarine (ungehartet, milcheiweilfrei, z.B. von Alsan, Soyola)
e Nutzung pflanzlicher Ole (Rapsél als Standarddl) oder
e Nutzung pflanzliche Ole mit Buttergeschmack (z.B. von LEHA Schlagfix)

Menus mit Quark

Drei der acht Quark-Gerichte haben bezogen auf 10 Portionen einen Beitrag von ca. 65% zu
den Klimaemission des Quarks in den Quark-Mens. Der Spitzenreiter ist:

e Dip fiir Gemusesticks (Krauterquark) (ID 10.2., 2,5 kg Magerquark auf 2,75 kg Dip, KF
Magerquark: 2,52, KF des Meniis 6,8 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

Zur ErschlieBung von Klimapotentialen gibt es hier folgende Méglichkeiten:

o Substitution - zumindest Anteilig - des Quarks gegen klimaeffizientere Komponenten auf So-
jabasis (z.B. 50g + 100 g), z.B. Provamel Soja Alternative zu Quark, Alpro Go On Natur Quark-
alternative, Alpro Soja-Jogurt Natur ungesit

e Streckung des Quarks durch Joghurt (z.B. 50g + 100 g)

e Grundsatzliche Verwendung von Magerquark (150 g bzw. 100g)

o Reduktion des Quarks bei Gerichten mit hohen Quarkmengen auf z.B. 100 g pro Portion und
Ersatz dieser Menge z.B. durch ein Gem{se.

o Angebot eines pflanzlichen Dips, z.B. Hummus.

Gerichte mit Sahne

Sieben Rezepte (15% aller Sahnehaltigen Menis) mit dem hochsten Anteil am Klimafaktor fir
Sahne umfassen 37% des gesamten Klimafaktors. Diese Gerichte mit Sahnemengen von 1.000
g bis 500 g pro 10 Portionen bieten sich an, um die Moéglichkeit einer Reduktion der eingesetz-
ten Mengen zu erwagen. Die grofRte Menge findet sich in:

e Kartoffel-Hack-Auflauf, (ID 6.11., 1,01 kg Sahne auf 10 Portionen, KF des Meniis 4,35 kg CO2Aq
pro 10 Portionen)

Hierbei bieten sich zwei Mdglichkeiten an:

o Reduktion der Menge an Sahne bei Kartoffel-Hack-Auflauf, (ID 6.11., 1,01 kg Sahne auf 10 Por-
tionen, KF des Meniis 4,35 kg CO2Aq pro 10 Portionen)

e Substitution der Sahne um 50% oder um 100% bei den anderen Meniis durch eine pflanzliche
Sahne oder Fettreduzierung:
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“Soja-Sahne” (z.B. Alpro Kochcreme Culinary )

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

vegane RahmsoRe, selbst zubereitet (siehe KEEKS-Mens)

Nussmus (1:3 mit Wasser verdiinnt)

fettreduzierte Kochcremes auf Kuhmilchbasis (z.B. Rama Creme Fine)

O O 0O OO

Gerichte mit Reis

35 der 239 Rezepte enthalten Reis, der einen drastisch hoheren Klimafaktor hat, als die denk-
baren Alternativen. Prinzipiell bietet sich fiir die ErschlieBung von Klimapotentialen die Opti-
onen Reduktion und Substitution an. Reduktion ware moglich, wenn die Reismengen zu hoch
angesetzt sind wie bei den beiden folgenden Gerichten moéglicher weise der Fall:

® Broccoli-Lauch-Kase-Suppe, ID 3.2., 2,5 kg Reisnudeln, Menge des Menis 10,5 kg (u.a. wegen
4 Liter Briihe); KF Reisnudeln 9,15 kg CO2Aq / 10 Portionen; geschatzt der Wert von Reis liber-
nommen; KF des Meniis 20,70 kg CO2Aq /10 Portionen (Anmerkungen: Dieser Wert ist ver-
mutlich durch die Rinderbriihe iberhéht)

® Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet, ID 9.1.; 2 kg Reis, Menge des Menis 8 kg; KF Reise 6,10 kg
CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 17,3 kg CO2Aq /10 Portionen

o Alaska-Seelachs-Schlemmerfilet, ID 9.1.; 2 kg Reis, Menge des Menis 8 kg; KF Reis 6,10 kg
CO2Aq / 10 Portionen; KF des Meniis 17,3 kg CO2Aq /10 Portionen

Substitution (teilweise oder vollstandig) ist denkbar bei vielen Rezepten, um den Einsatz von
Reis zu verringern. Diese Teil- oder vollstandige Substitution sollte bei allen Reisgerichten mit
hohen Reismengen gepriift werden. Substitution ist denkbar gegen:

e regionale Getreide (Dinkel 0.4.)
e Kartoffeln

Gerichte mit Olen

Ole werden in 114 der 239 Gerichte als Zutat angegeben, allerdings in vergleichsweise gerin-
gen Mengen. Ole haben deshalb vermutlich keine besondere Bedeutung fiir die Klimaeffizi-
enz, allerdings spielen sie eine besondere Rolle bei der Substitution von tierischen Produkten
(Butter, Quark, Sahne). Spitzenreiter der Olverwendung - zum Braten - sind mit 200 bis 300 m|
/ 10 Portionen die drei Gerichte:

e Reibekuchen mit Apfelmus, 2.10., 300 ml, KF 0,74 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
4,5 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Ofenkartoffeln mit Krduterquark 2.8., 250 ml, KF 0,68 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerich-
tes: 1,8 kg CO2Aq / 10 Portionen

e Reis Bolognese-vegetarisch, 1.28., 200 ml, KF 0,50 kg CO2Aq / 10 Portionen, KF des Gerichtes:
3,1 kg CO2Aq / 10 Portionen

Es wire zu priifen, in wie weit bei diesen Gerichten das Ol durch technische MaRnahmen der
Zubereitung reduziert werden kann.

Gerichte mit Fisch

Fisch und besonders fettreicher Seefisch gelten als gesundes Lebensmittel aufgrund des ho-
hen Gehaltes an n-3 Fettsdauren. Die DGE empfiehlt einmal wdchentlich Fisch, davon mind. 2
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X in vier Wochen fettreichen Seefisch (z.B. Lachs, Makrele und Hering) (DGE, 2015). Bei Schii-
lern und Schilerinnen sind jedoch diese Fischsorten unbeliebt, sodass keine der KEEKS-Schu-
len wie gefordert fettreichen Seefisch anbietet. Die gesundheitlichen Vorteile von (fettrei-
chem) Fischkonsum werden mit z.B. Fischstabchen nicht hinreichend erfllt. Eine ovo-lacto
vegetarische Erndhrung ist laut DGE bedarfsdeckend umsetzbar. Somit kdnnte grundsatzlich
auf Fisch verzichtet werden und auf alternative tier- und klimafreundlichere Lebensmittel mit
n-3 Fettsduren zurickgegriffen werden.

Unterschiede in der Klimabilanz bestehen jedoch hinsichtlich der Kiihlkette, der Transport-
wege (Lachs kann z.B. als Flugware geliefert werden) sowie eventuell hinsichtlich der Fisch-
zucht. Drei beispielhafte von den sechs Mens, die ca. 48% aller Klimaemissionen durch Fisch
im Rezepteordner verursachen, sind:

o Fischstabchen mit Kartoffelpiree; ID 9.8.; 1,8 kg Fischstadbchen; Menge des Gerichts 7,04 kg,
KF Fisch (frisch) 7,36 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.8. 11,9 kg CO2Aq/10 Portionen

o Nudeln mit Lachs-Dill-Sauce; ID 9.15.; 1 kg Lachs; Menge des Gerichts 2,9 kg, KF Fisch (frisch)
6,29 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.15. 8,6 kg CO2Aq/10 Portionen

e Fisch(Rotbarsch) mit Dill-Zitronen-SoRRe und Ofenkartoffeln; ID 9.6.; 1,5 kg Rotbarsch; Menge
des Gerichts 6,1 kg, KF Fisch (TK) 6,14 kg CO2Aq/10 Portionen; KF Menii 9.6. 7,6 kg CO2Aq/10
Portionen

Bei diesen Rezepten ist zu prifen:

ob die Fischzucht einen Einfluss auf die Klimabilanz hat

ob sogenannte Flugware eingesetzt wird um gekihlten frischen Fisch zu liefern
ob bei Tiefkiihlprodukten auf frischen Fisch umgestellt werden kann

in wie weit tatsachlich empfehlenswerter Fettfisch gereicht wird.

6 Anhang: Alternative Zutaten

Grundsatzlich sind alternative Zutaten oder Komponenten immer im Zusammenhang mit dem
Gesamtmeni zu betrachten. Das Substitutionsverhaltnis kann je nach Speise und weiteren
Zutaten deutlich variieren (meist ist mehr als nur eine Zutat auszutauschen). Dennoch werden
im folgenden géngige Alternativen zu einzelnen Zutaten- und Komponenten vorgeschlagen,
die bei der Rezeptoptimierung Verwendung finden.

Tabelle 21: Alternative Zutaten zu den klimarelevante Zutaten aus den Meniis
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Zutat aus bestehenden Rezepten
Milch

Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5%
Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5%
Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5%

Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5%
Butter

Butter

Butter
Quark
Quark aus Kuhmilch
Quark aus Kuhmilch

Quark aus Kuhmilch
Quark aus Kuhmilch

Quark aus Kuhmilch

Sahne

Sahne aus Kuhmilch H-KUCHENSAHNE 10%
FRISCHLI

Sahne aus Kuhmilch H-KUCHENSAHNE 10%
FRISCHLI

Sahne aus Kuhmilch H-KUCHENSAHNE 10%
FRISCHLI

Sahne aus Kuhmilch H-KUCHENSAHNE 10%
FRISCHLI

Bolognese (-Einlage)

Bolognese aus Hackfleisch
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Alternative Zutat

Sojadrink (kann beim Kochen ausflo-
cken)

Haferdrink (neutral)

Reisdrink (neutral, wassrig)
Kokosmilch (Eigengeschmack, cre-
mig)

Magarine (ungehartet, milcheiweiR-
frei)

pflanzliche Ole (Rapsél als Stan-
dardol)

Tofu natur piriert

Seidentofu

pflanzliche Quarkalternative von Al-
pro

pflanzliche Bio-Quarkalternative von
Provamel

50 % durch Sojaquark oder So-
jajogurt ersetzen

pflanzliche Sahnealternative (Soja-
Kochcreme Cuisine, Alpro)
selbstgemachte BechamelsoRe* (ve-
gane Rahmsauce)

Nussmus (1:3 mit Wasser verdiinnt)

Vegane Rahmsauce*

frischer Tofu, natur, aus Soja

Sustitutions
verhaltnis

1:1
1:1
1:1

1:1

1:1

1:1

1:1
1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

MaRBnahme

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
teilweise durch pflanzliche Zutat er-
setzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

Bermerkungen

* entsprechende Rezepte sind in der
Meniauswahl 1 zu finden

* entsprechende Rezepte sind in der
Meniauswahl 1 zu finden
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Bolognese aus Hackfleisch

Bolognese aus Hackfleisch

Bolognese aus Hackfleisch

Bolognese aus Hackfleisch
Rihrei als Beilage
Rahrei, pasteurisiert, flissig

Rahrei, pasteurisiert, flissig
Ei als Binde- oder Lockerungsmittel bei
Teig-Rezepten mit 1-2 Eiern

pro Ei
pro Ei

Schnitzel
Putenschnitzel

Kalbschnitzel

Schnitzel (Kalb oder Pute) TK
Frikadelle (Rind)
Gefliigelfrikadelle
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Sojagranulat, "Sojafleisch", TVP

Grinkern

rote Linsen
Mischung aus 50 % Hackfleisch / 50
% Tofu

Rihrtofu

Linsenbratling*

20 g Leinsamenschrot + 50 ml Was-
ser
60 g Apfelmus

Lupinen-Schnitzel

Sellerie-Schnitzel, selbst zubereitet*
oder Sellerie-Knusperschnitzel (Con-
venience, z.B. von Vegeta)
Convenience-Schnitzel vegetarisch
(z.B. von Valess) oder Broccoli-Nuss-
Knusperecke (Vegeta)
Falafelballchen*
Mais-Karotten-Bratling*

3:1

2:1

3:1

1:1

1:1

1:1
1:1

1:1

1:1

1:1

durch pflanzliche Zutat ersetzt, die zu
keiner Zeit (aulRer gekocht) gekiihlt
werden muss

durch pflanzliche Zutat ersetzt, die zu
keiner Zeit (aulRer gekocht) gekiihlt
werden muss

durch pflanzliche Zutat ersetzt, die zu
keiner Zeit (auBer gekocht) gekiihlt
werden muss

teilweise durch pflanzliche Zutat er-
setzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Beilage ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt, unge-

kiihlt lagerbar
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Beilage ersetzt

durch vegetarische oder vegane Con-
venience-Beilage ersetzt

Granulat ergibt 3-fache Menge im
Vergleich zum Trockenzustand (Es
handelt sich um texturiertes Soja,
das aus Sojaprotein hergestellt wird.
Erhaltlich z.B. in Form und Tex-
tur/Kosistenz jeweils dhnlich zu
Hack, Schnitzel, Gulasch)

* entsprechende Rezepte sind in der
Meniauswahl 1 zu finden

* entsprechende Rezepte sind in der
Mentiauswahl 1 zu finden

Valess Schnitzel sind mit Milch also
u.U. nicht weniger CO2-relevant
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Cevapcici vom Rind
Kiichenfertige Desserts

Vanille-Pudding aus Kuhmilch
Streukise zum Uberbacken, Verfeiern

Gouda gerieben, 48% Fetti. Tr.

Hartkase gerieben, 32% Fetti. Tr.

Emmentaler gerieben, 45% Fett i. Tr.
Wiirstchen

Wourst aus Rindfleisch

Wourst aus Rindfleisch

Wourst aus Geflugel

Wourst aus Geflugel

Rindswurst als Fleischeinlage in der
Linsensuppe

Rindswurst als Fleischeinlage in der
Linsensuppe

Rindergulasch
Fischfilet und Fischstabchen
Fischstdabchen
Fischstdabchen

Fischstdbchen

Fischstdbchen
Fettfisch mit einem hohen Anteil
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Grinkernbratling*

Soja-Dessert vanille, servierfertig, al-
pro

Sonnenblumenkerne geroéstet (z.B.
statt Parmesan-Topping)

Semmelbrosel (als Auflauftopping)
Selbstgemachte Bechamelsol3e oder
Nussmus (siehe Sahnealternativen)
zur Verfeinerung von SolRen

Wourst aus Soja

Wurst aus Seitan

Wurst aus Soja

Wurst aus Seitan

Wurst aus Soja

Waiirfel aus Rduchertofu
Gemisegulasch (verschiedenes Ge-

mise)*

IGLO Gemiisestdabchen
paniertes Gemiise

Griinkernbratling*

Gemisebratling*

ungesattigter Fettsauren (z. B. gerducherter Alternative Komponente mit Leinsa-

Lachs)
Victoriabarsch (haufig Flugware)
Lachs (h&ufig Flugware)

menol*

1:1

1:1

1:1

1:1
1:1
1:1
1:1
1:1
1:1

1:1

1:1

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt, unge-
kiihlt Lagerbar

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt
durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat ersetzt

durch pflanzliche Zutat mit gleichwer-
tigen Omega 3-FS ersetzt

Verzicht auf Flugware
Verzicht auf Flugware
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Menuauswahl 1 zu finden
* entsprechende Rezepte sind in der
Meniauswahl 1 zu finden

* entsprechende Rezepte sind in der
Meniauswahl 1 zu finden
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Convenience-Zutaten / energieaufwindige
Zutaten und Komponenten
Verpackungsvarianten

Gefliigellasagne (von Apetito)

Pommes (TK)

Pommes (TK)

Kidneybohnen aus der Dose

Kartoffelplree (Pulver, Tite)

dehydrierte/pulverisierte Lebensmittel
Regionalitdt und Saisonalitat

Reis aus China, Indien, Indonesien oder
Japan
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Gemiselasagne oder Broccoli-Din-
kel-Auflauf z.B. von der Firmal Gia-
cobbe

schneller Nudelauflauf, selbst zube-
reitet*

Kartoffelspalten vom Blech

Pommes aus frischen Kartoffeln

Kidneybohnen, getrocknet lose oder
in Plastik

frischer Kartoffelstampf

Frische Lebensmittel

Reis aus Europa

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

Convenience Geflugellasagne durch
pflanzliche Conveniencelasagne (bio)
ersetzt

Convenience-Zutat durch frische Zuta-

ten ersetzt

Convenience-Zutat durch frische Zuta-

ten ersetzt

Convenience-Zutat durch frische Zuta-

ten ersetzt

durch alternative Verpackung ersetzt

Convenience-Zutat durch frische Zuta-

ten ersetzt

Convenience-Zutat durch frische Zuta-

ten ersetzt

durch regionale Zutat ersetzt

http://www.giacobbe.de/pdf/Bio-
Vegan.pdf

fraglich, ob getrocknete Hiilsen-
friichte verwendet werden, wegen
Einweichzeiten. Um Hulsenfriichte
zuzubereiten, gibt es laut Frau Schel-
lenberger ein Programm des Kombi-
dampfers, welchen Gber Nacht ange-
wendet werden kann. Eine Anleitung
von Gerateherstellern o0.3. misste
noch recherchiert werden. Hilsen-
friichte quellen um das Zwei- bis
Dreifache auf.

http://org-
prints.org/31105/1/FiBLGmbH_CO2
OK-Ergebniss_neutral.pdf S. 74

nicht nur zB bei Kartoffelpiiree, son-
dern auch bei Gemisebriihe - lieber
frisches Gemuse schalen und daraus
Brihe kochen. s. http://org-
prints.org/31105/1/FiBLGmbH_CO2
OK-Ergebniss_neutral.pdf S. 58

Reis sollte generell sparsam eingetzt
werden
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Reis aus Nassanbau

Reis

Kuhmilch FRISCHMILCH 1,5%

Tomate aus beheiztem Gewéachshaus
Salatgurke aus beheiztem Gewdachshaus
Mango

Papaya

Ananas

Biologische Lebensmittel
Spaghetti

rote Linsen
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Reis aus Trockenanbau
Kartoffeln

Bio-Kuhmilch aus der Region
Freilandtomate

Rettich

Obst aus Europa

Obst aus Europa

Obst aus Europa

Spaghetti (Bio)

rote Linsen (Bio)

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

1:1

11

1:1

Emmissionsstarker Anbau versus we-

durch klimafreundlichere Zutat niger Ertrag
durch klimafreundlichere Zutat ersetzt
durch regionale Biozutat ersetzt fraglich, ob 6kologischer

durch saisonale Zutat ersetzt

durch saisonale Zutat ersetzt Darf nicht zu scharf sein.
Verzicht auf Flugware

Verzicht auf Flugware

Verzicht auf Flugware

durch kostengiinstige Bio-Zutat ersetzt

durch kostengiinstige Bio-Zutat ersetzt
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7  Anhang: Das KEEKS-Projekt

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

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

il I Il AP1 Koordination l ‘ l
EEEEl e
. Praxispartner
THG Emissionen, MaRnahmenpaket -
Energleverbrauche —> Vorschlag
Kosten
- Praxistest t

———
MaRnahmenpaket Bewertungen

=

Erfahrungen &

Bunjiaiquansiugqabiz B JIaqUeS)IaNYDIIUSYO

Ergebnisse
AP 8 Weiterbildung Schulkiichen
(In House, bundesweit)
Schulen AP 9 Weiterbildung Schulen
B“_“des' Transformation Schulkiiche L EEaE)
weit AP 12 Schulkiichenberatungen

(Mikro-Konzept) :
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 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-Schulkiichen 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.

izt 61



8

KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Anhang: KEEKS-Ergebnisdokumentationen

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.; Bi-
enge, K.; Wilke, A. (2017-01): Erfassung des Status Quo: Bestimmung der Kriterien zur Bewer-
tung nachhaltiger Schulgastronomie - Leitindikatoren. Arbeitspapier AP 02-01a zum KEEKS-
Projekt. Berlin.

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.

Oswald, V.; Schulz-Brauckhoff, S.; Nachi, S.; Stibner, M.; Witkowski, P. (2017-03): Erfassung
des Status Quo: Bestimmung der Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie - Ex-
perteninterviews. Arbeitspapier AP 02-01c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, V.; Stibner, M.; Witkowski, P. (2017-04): Erfassung des Status Quo: Bestimmung der
Kriterien zur Bewertung nachhaltiger Schulgastronomie — Exkurs Glitesiegel. Arbeitspapier AP
02-01d zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Engelmann, T.; Howell, H.; Oswald, O.; Scharp, M.; Schulz-Brauckhoff, S. (2017-05): Erfassung
des Status Quo: Technik und Prozesse. Projektbericht AP 02-02a zum KEEKS-Projekt. Berlin.
Oswald, V.; Witkowski, P.; Stiibner, M.; Scharp, M. (2017-06): Erfassung des Status Quo: Me-
nis, Kosten, Herkiinfte. Arbeitspapier AP 02-02b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

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

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.

Nachi, S.; Schulz-Brauckhoff, S.; Scharp, M. (2017-09): Befragung der Kiichenleitungen zum
Status Quo: Mendis, Kosten, Herkiinfte. Arbeitspapier AP 02-03 zum KEEKS-Projekt. Berlin.
Bienge, K.; Engelmann, T.; Oswald, V.; Rettenmaier, N.; Scharp, M., Schmidt, T.; Stiibner, M.;
Witkowski, P. (2017-10): Status Quo Papiere - Auswertung, Analyse und Zusammenfassung.
Arbeitspapier AP 02-04 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.

EEP (2017-12) Status-Quo-Analyse der KEEKS-Kiichen - Technik, Prozesse und Mens. Projekt-
dokument KEEKS_SQ_Kuechen.xlsx zum KEEKS-Projekt. Berlin.

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

Schmidt, Tobias; Gartner, Sven; Reinhardt, Guido; Rettenmaier, Nils (2017-14): Ableitung der
Randbedingungen fiir die Potenzialanalyse. Projektbericht AP 03-01 zum KEEKS-Projekt. Ber-
lin.

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael; Schmidthals, Malte; Schmidt, Tobias (2017-
15): Mapping von Kiichenprozessen und -technik: Prozess- und Technikpotenziale. Projektbe-
richt AP 03-02/03 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Schmidt, Tobias; Stiibner, Meta;
Wilhelm-Rechmann, Angelika (2017-16): Potenzialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten -

62



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Hot Spots der Vorkette und von Lebensmitteln. Projektbericht AP 03_04a zum KEEKS-Projekt.
Berlin.

Schmidt, Tobias (2017-17): Mapping von Kichenangeboten - Potenziale der Hot Spots. Pro-
jektbericht AP 03-04b zum KEEKS-Projekt. Heidelberg.

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; Schmidt, 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 Men(s - Rezepte. Projektbe-
richt AP 03-05c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, Vera; Stlbner, 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.

Schmidt, Tobias; Reinhardt, Guido; Rettenmaier, Nils; Gartner, Sven (2017-22): Potenzialana-
lyse - Berechnung von Energie- und Klimagasbilanzen. Projektbericht AP 03-06 zum KEEKS-
Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wilhelm-Rechmann, Angelika;
Schmidt, 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.

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

Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera; Howell, Eva (2017-
25): Zusammenfassung der Handlungsoptionen. Projektbericht AP03-09 zum KEEKS-Bericht.
Berlin.

Scharp, Michael; Eyrich, Ralph; Wagner, Tobias (2019): Potenziale der KEEKS- und Netzwerk-
Menis.  Kalkulationsdatenbank  AP03-00 zum  KEEKS-Projekt  (AP03-00_Potenzi-
ale_KEEKS_ Netzwerk_Menues_Kalkualationsdatenbank_20180710.xIsx). Berlin.
Schulz-Brauckhoff, Sabine; Eyrich; Ralph; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; How-
ell, Eva; (2017-34): Praxistest - Menls und KEEKS-Indikatoren. Projektbericht AP 05-04b zum
KEEKS-Projekt. Berlin.

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.

Wagner, Tobias; Scharp, Michael (2018-01c): Bilanzierung der KEEKS-MaBnahmen und KEEKS-
Menis Projektdokument AP06-01c 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

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Wilhelm-Rechmann, Angelika (2017-26): Hemmnisanalyse -
Hemmpnisse erheben und spiegeln — Prozess- und Produktebene. Projektbericht AP 04-01 zum
KEEKS-Projekt. Berlin.

63



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Wilhelm-Rechmann, Angelika (2017-27a): Hemmnisanalyse -
Auswertung und Zusammenstellung der Top-Ansatzpunkte zur Hemmnisiberwindung. Pro-
jektbericht AP 04-02a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

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

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; (2017-28): Hemmnisanalyse - Lésungsansatze zur Hemmnis-
Uberwindung. Projektbericht AP 04-03a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Howell, Eva; Engelmann, Tobias (2017-29a): Losungsansatze zu Klimaeffizienzmallnahmen im
Zusammenhang mit Lebensmitteln - Ergebnisse aus Gruppendiskussion mit Beiratsmitglie-
dern. Projektbericht AP 04-03b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Howell, Eva; Ziegler, Franziska (2017-29b): Interviewtranskript - Netzwerk e.V. Management
zu Hemmnisliberwindung. Projektbericht AP 04-03c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Engelmann, Tobias; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2017-29c): MaRnahmen - Hemmnisse - L6-
sungen. Projektbericht AP 04-03d zum KEEKS-Projekt. Friedberg und Berlin.
Bliesner-Steckmann, Anna; Scharp, Michael, Wagner, Lynn (2017-29d): MaBnahmen - Hemm-
nisse - Kosten. Projektbericht AP04-03e zum KEEKS-Projekt. Wuppertal und Berlin.
Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael (2017-31): Praxistest - Qualifizierung
der Mitarbeiter/-innen. Projektbericht AP 05-02 zum KEEKS-Projekt. Berlin.
Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah (2017-32): Praxistest - Praxistest des KEEKS-Konzepts.
Projektbericht AP 05-03 zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Eyrich, Ralph; (2017-33): Praxistest - Ener-
gie, Technik und Prozesse. Projektbericht AP 05-04a zum KEEKS-Projekt. Berlin.
Schulz-Brauckhoff, Sabine; Eyrich; Ralph; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; How-
ell, Eva; (2017-34): Praxistest - Menus und KEEKS-Indikatoren. Projektbericht AP 05-04b zum
KEEKS-Projekt. Berlin.

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.
Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael; Oswald, Vera; Howell, Eva (2017-
36): Praxistest - Evaluation durch Zielgruppenbefragung - Auswertung. Projektbericht AP 05-
05a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

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.

Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera; Howell, Eva (2017-
38): Praxistest - Evaluation durch Zielgruppenbefragung - Fragebogen. Projektbericht AP 05-
05c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Engelmann, Tobias (2017-39a): Er-
hebungsbogen zur tagesgenauen Erfassung von klimarelevanten Informationen. Projektdoku-
ment fir die Beispielschule WILS: AP 05_01_Fragebogen_ WILS KW15. Projektdokument AP
05-05e. Koln.

Oswald, Vera; Stliibner, Meta (2017-39b): Erhebungsbogen fiir ein Feedback zu den Rezepten
und klimaeffizienten Mens. Projektdokument AP 05-05d. Berlin.

Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Barthels, Ruth; Engelmann, Tobias;
Eyrich, Ralph; Monetti, Silvia; Barthels, Ruth; Howell, Eva; Speck, Melanie; Stibner, Meta;
Wagner, Tobias (2017-40): Praxistest - Zusammenfassung. Projektbericht AP 05-06 zum KEEKS-
Projekt. Berlin.

64



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

EEP (2017-41): Messdaten der funf Praxiskiichen - Gesamt. Berlin. Messprotokoll zu AP 05 des
KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP, Engelmann, Tobias; Howell, Eva (2017-42): Messdaten der finf Praxiskiichen - Kochen.
Berlin. Messprotokoll zu AP 05 des KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP; Scharp, Michael; Ludwig, Katrin; Schmidthals, Malte (2017-43): Messdaten der finf Pra-
xiskiichen - Kihlen. Berlin. Messprotokoll zu AP 05 des KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP, Schmidthals, Malte; Scharp, Michael (2017-44): Messdaten der flnf Praxiskiichen - Spi-
len-Waschen. Messprotokoll zu AP 05 des KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP und Eyrich, Ralph (2017-45): Messdaten der finf Praxiskiichen - Warmen-Salatbar - Be-
leuchtung. Berlin. Messprotokoll zu AP 05 des KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP und Scharp, Michael; (2017-46): Messdaten der 22 Schulkiichen - Gesamt. Berlin.
Messprotokoll zu AP 05 des KEEKS-Projekts. Berlin.

EEP (2017-47): Auswertung des Energierundgangs. Ergebnisauswertung zu AP 05. Berlin.
Eyrich, Ralph; Wagner, Tobias; Scharp; Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine (2017-48): Me-
nlauswertung und Potenzialanalyse der Meniplanung. Projektdokument AP 05 PT_Me-
nlauswertung_Potenzialanalyse_Mentplanung_20180131 Eyrich_2017-47 des KEEKS-Pro-
jekts. Berlin.

Scharp, Michael; Wagner, Tobias; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Oswald, Vera; Speck, Melanie
(2017-48): KEEKS Menils - Analysedatei. Projektdokument KEEKS Menues_Analyseda-
tei_ 20171116 2017-48.xIsx zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Oswald, Vera; Stibner, Meta (2017-49): Auswertung der Befragung zu den Praxistest-Me-
niempfehlungen. Projektdokument: AP 05_05f. Berlin.

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah (2017-50): Qualifizierung der Mitarbeiter/-innen im
Praxistest. Projektdokument: AP 05_2 Qualifizierung der Mitarbeiter_innen.pptx. Koln.
Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Ziegler, Franziska (2017-52): Energieverbrauch fir Kochen
und gesamt gemessene Gerat nach Schulen und Gerichten. Projektdokument AP 05_PT_Me-
nlauswertung_Kochen_Geratevergleich_Verhaltnis_Gesamtenenergie zum KEEKS-Projekt.
Friedberg.

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Muthny, Jana (2017-52a): Energieverbrauch Gerate und Me-
nis. Projektdokument AP 05 PT_Menuauswertung_Kochen F10 energieverbrauch_Ge-
rate_Menis_171109-52a.xlsx zum KEEKS-Projekt, Friedberg.

Howell, Eva; Engelmann, Tobias; Muthny, Jana (2017-52b): Hochrechnung der Energieverbrau-
che der 22 Schulkiichen fir das Kochen. Projektdokument AP 05_PT_MenUauswertung_Ko-
chen_F10_22 Schulkiichen_Hochrechnung Energieverbrauch Kochen anhand Schiilerzah-
len_2017-52c.xlIsx zum KEEKS-Projekt, Friedberg.

Nachi, Sarrah; Howell, Eva; Schulz-Brauckhoff, Sabine (2017-53): Abfallmengen im Praxistest.
Projektdokument AP 05 _PT_Mentauswertung_Abfall_Nachi_2017-53 zum KEEKS-Projekt.
Koéln.

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Scharp, Michael (2018-01a): Konzeptentwicklung
und —diskussion. Projektdokument AP 06-01a zum KEEKS-Projekt. Koln.

Scharp, Michael; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wagner, Tobias; Engelmann, Tobias (2018-01b):
KEEKS-MaRnahmenkonzept Projektdokument AP 06-01b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Wagner, Tobias (2018-01c): Bilanzierung der KEEKS-MalRnahmen und -Menis Projektdoku-
ment AP 06-01c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Scharp, Michael; Oswald, Vera; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Wilhelm-Rechmann, Angelika;
Schmidt, Tobias; Bienge, Katrin; Nachi, Sarrah; Stiibner, Meta; Monetti, Silvia; Schmidthals,
Malte; Speck, Melanie; Hildebrandt, Tim; Ludwig, Katrin; Eyrich, Ralph (2018-01d): KEEKS-Me-
nis. Projektdokument AP 06-01d zum KEEKS-Projekt. Berlin

65



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Oswald, Vera (2018-02): Qualifizierung der Mitarbei-
ter/-innen. Projektbericht AP 06-02 zum KEEKS-Projekt. Koln.

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah (2018-03): Umsetzung des KEEKS-Konzepts. Projekt-
bericht AP 06-03 zum KEEKS-Projekt. Koln.

Schulz-Brauckhoff, Sabine; Nachi, Sarrah; Eyrich, Ralph; Scharp, Michael (2018-04a): Evalua-
tion der Umsetzungsphase — Primare Zielgruppe - Fragebogen. Projektbericht AP 06-04a zum
KEEKS-Projekt. Koln

Eyrich, Ralph; Koch, Sophie (2018-04b): Evaluation der Umsetzungsphase — Primare Zielgruppe
- Auswertung der Befragung. Projektbericht AP 06-04b zum KEEKS-Projekt. K&In.

Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05a): Evaluation des MaRnahmen-
konzepts - Fragebogen fir Interviews mit der sekundaren Zielgruppe. Projektbericht. AP 06-
05a zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05b): Evaluation des MaRnahmen-
konzepts - Kurzfassung. Projektbericht AP 06-05b zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Schmidthals, Malte; Scharp, Michael; Eyrich, Ralph (2018-05c): Evaluation des MaRnahmen-
konzepts - Auswertung der Interviews mit der sekundaren Zielgruppe. Projektbericht AP 06-
05c zum KEEKS-Projekt. Berlin.

Nachi, Sarrah; Schulz-Brauckhoff, Sabine; Schmidthals, Malte; Eyrich, Ralph; Scharp, Michael
(2018-06): Umsetzungsphase - Zusammenfassung der Ergebnisse. Projektbericht AP 06-06
zum KEEKS-Projekt. Berlin.

66



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Literatur

AID, Lobitz, Rudiger; Mdller, Claudia; Rosch, Ruth: Fisch: Einkauf (2015) Verfligbar unter:
https://www.aid.de/inhalt/fisch-einkauf-1811.html

AID, Einteilung der Fische nach  Fettgehalt (2015). Verfligbar unter:
https://www.aid.de/ data/files/einteilung-der-fische-fettgehalt.pdf

Arens-Azevedo, Ulrike; Schillmoéller, Zita; Hesse, Inga; Paetzelt, Gunnar; Roos-Bugiel, Joana
(2015): Qualitat der Schulverpflegung — Bundesweite Erhebung Abschlussbericht, Mai 2015.
Hochschule fir Angewandte Wissenschaften Hamburg, Fakultat Life Sciences.

Baroni L, Ceci L, Tettmanti M, Berati M (2007): Evaluating the enviromental impact of various
dietary patternscombined with different food production systems. Eur J Clin Nutr 89: 1704-
1709.

Biesalski HK, Grimm P (2011): Taschenatlas Erndhrung. Thieme, Stuttgart, 5. Aufl., S. 24, 126f.
Bryngelsson D, Wirsenius S, Hedenus F, Sonesson U (2016) How can the EU climate targets be
met? A combined analysis of technological and demand-side changes in food and agriculture.
Food Policy 59: 152-164.

Bundeslebensmittelschlissel (BLS) 2005-2012: Max Rubner-Institut - Bundesforschungsinsti-
tut fir Erndhrung und Lebensmittel (MRI).

BMEL - Bundesministerium flir Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit (2015): Kon-
sum und Erndhrung. Verfiigbar unter: http://www.bmub.bund.de/themen/wirtschaft-pro-
dukte-ressourcen-tourismus/produkte-und-umwelt/produktbereiche/lebensmittel/?type=98
Canals et al. (2008) Lloreng Mila i Canals, lvan Mufioz, Almudena Hospido, Katharina Plass-
mann, Sarah McLaren: Life Cycle Assassment (LCA) of domestic vs imported vegetables - Case
studies on broccoli, salad crops and green beans. Centre for Environmental Strategy, Univer-
sity of Surrey, Guildford (Surrey) GU2 7XH, United Kingdom.

CIWF (Compassion in World Farming) (2014): A Sustainable Food Policy for Europe: Towards a
sustainable, nourishing and humane food policy for Europe and globally. Verfligbar unter:
https://www.ciwf.org.uk/media/5858105/a-sustainable-food-policy-for-europe-executive-
summary.pdf

D-A-CH: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung,
Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr.
Bonn, 2. Auflage, 2. aktualisierte Ausgabe (2016).

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (2015): DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpfle-
gung, 4. Aufl.,, Bonn; Verflgbar unter: http://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_up-
load/Bilder/151017_DGE_QS_Schule_Essen2015 web_final.pdf; Zugriff Januar 2017.

FAO, Food and Agriculture Organization of the United Nations (2011). Global Food losses and
food waste — Extent, causes and prevention. Rome

Freyer B, Dorninger M (2008) Bio-Landwirtschaft und Klimaschutz in Osterreich: Aktuelle Leis-
tungen und zukiinftige Potentiale der Okologischen Landwirtschaft fiir den Klimaschutz in Os-
terreich. Institut fiir Okologischen Landbau, Department fiir Nachhaltige Agrarsysteme, Boku,
Wien https://hlfs.schule.at/fileadmin/DAM/Gegenstandsportale/HLFS/Biologische_Landwirt-
schaft/ Dateien/BIO_AUSTRIA_ Klimastudie-2.pdf

Hedenus F, Wirsenius S, Johansson DJA (2014) The importance of reduced meat and dairy con-
sumption for meeting stringent climate change targets. Climatic Change 124: 79-91
Hilsbergen KJ (2007) Okologischer Landbau - Beitrag zum Klimaschutz, In: Wiesinger K (Hrsg.):
Angewandte Forschung und Beratung fiir den Okologischen Landbau in Bayern. Schriftenreihe
der Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirtschaft, Tagungsband 9-21.

67



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Huber J, Keller M (2017): Erndhrungsphysiologische Bewertung von konventionell und 6kolo-
gisch erzeugten vegetarischen und veganen Fleisch- und Wurstalternativen. Studie im Auftrag
der Albert Schweitzer Stiftung flr unsere Mitwelt, Berlin.

IFEU Heidelberg (2016): Klimatarier Glossar, https://www.klimatarier.com/de/Fra-
gen/Glossar##CO2Lebensmittel (abgerufen am 16.03.2017).

Kumar Venkat (2012): Comparison of Twelve Organic and Conventional Farming Systems: A
Life Cycle Greenhouse Gas Emissions Perspective. Im Journal of Sustainable Agriculture. Taylor
& Francis.

Kranert M, Hafner G, Barabosz J, Schneider F, Lebersorger S, Scherhaufer S, Schuller H, Leve-
renz D (2012): Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage zur Ver-
minderung der
Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland. Institut fir Siedlungswasserbau, Wassergiite
und Abfallwirtschaft der Universitat Stuttgart (ISWA), Institut fir Abfallwirtschaft der Univer-
sitdt der Bodenkultur Wien (BOKU), Stuttgart, Wien.

Leuenberger M, Jungbluth N, Bisser S (2010) Environmental impact of canteen meals: com-
parison of vegetarian and meat based recipes. ESU-Services, Uster.

Leitzmann, Wirsam (2010) Klimaeffiziente Erndhrung, Erndhrungsumschau 1/11.

Leitzmann, C. (2017). Vollwertiger Ersatz? Uber Fleischimitate aus pflanzlichen Rohstoffen und
die Qualitat veganer Lebensmittel. In: Der kritische Agrarbericht (pp. 300-304). ABL-Verlag.
Lindendthal T, Markut T, Hértenhuber S, Rudolph G, FiBL Osterreich und Universitat fiir Bo-
denkultur Wien: Warum Bio dem Klima gut tut. BIO AUSTRIA 2/2010 (2010).

Meier T (2014b) susDISH — Methodenbeschreibung zur Bilanzierung gesundheitlicher,
Okologischer und wirtschaftlicher Leistungen in der Gastronomie. Institut der Agrar-
und Erndhrungswissen- schaften, Universitat Halle-Wittenberg, Halle (Saale)
Madller-Lindenlauf et al. (2012) Maria Miller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Detlev Paulsch, Sven
Gartner, Nils Rettenmaier, Guido Reinhardt: Nachhaltigkeitsbetrachtung fiir Rheinhessen-
wein: Treibhausgasbilanz fiir Wein aus Rheinhessen - Endbericht. Heidelberg 30.April 2012.
ifeu — Institut fur Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

Maller-Lindenlauf et al. (2014) Maria Miiller-Lindenlauf, Christine Cornelius, Sven Gértner,
Guido Reinhardt, Nils Rettenmaier, Tobias Schmidt: Umweltbilanz von Milch und Milcherzeug-
nissen - Status quo und Ableitung von Optimierungspotenzialen. Heidelberg, 31. Oktober
2014. ifeu — Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

Muller-Lindenlauf et al. (2013 a) Maria Miiller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Nils Rettenmaier,
Sven Gartner, Julia Miinch, Detlev Paulsch, Guido Reinhardt: CO2-FuRabdruck und weitere
Umweltwirkungen von Gemise aus Baden-Wirttemberg - Endbericht. Heidelberg, 30. Juni
2013. ifeu — Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

Miller-Lindenlauf et al. (2013 b) Maria Miiller-Lindenlauf, Gunnar Zipfel, Julia Miinch, Sven
Gartner, Nils Rettenmaier, Detlev Paulsch, Guido Reinhardt: CO2-FuRabdruck und Umweltbi-
lanz von Fleisch aus Baden-Wiirttemberg - Endbericht. Heidelberg, 30. Juni 2013. ifeu — Institut
fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

Osterburg B, Katsch S, Wolff A (2013): Szenarioanalysen zur Minderung von Treibhausgasemis-
sionen der deutschen Landwirtschaft im Jahr 2050. Braunschweig: Johann Heinrich von Thi-
nen-Institut, 132 p, Thiinen Rep 13.

Pardo et al. (2012) Guillermo Pardo, Ascension Ciruelos, Nuria Lépez, Lorenzo Gonzalez, Saioa
Ramos, Jaime Zufia: Environmental improvement of a chicken product through life cycle as-
sessment methodology. Im 8th Int. Conference on LCA in the Agri-Food Sector 1-4 Oct 2012.
Quested TE, Marsh E, Stunell D, Parry AD (2013) Spaghetti soup: the complex world of food
waste behaviours. Resources, Conservation and Recycling 79: 43-51.

Reinhardt et al. (2009) Guido Reinhardt, Sven Géartner, Julia Miinch, Sebastian Hafele: Okolo-
gische Optimierung regional erzeugter Lebensmittel: Energie- und Klimagasbilanzen.

68



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

Heidelberg 2009. ifeu — Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH.
http://www.ifeu.de/landwirtschaft/pdf/Langfassung_Lebensmittel IFEU_2009.pdf

Schott ABS, Andersson T (2015) Food waste minimization from a life-cycle perspective. Journal
of Environmental Management 147: 219-226.

Springmann M, Godfray HCJ, Rayner M, Scarborough P (2016) Analysis and valuation of the
health and climate change cobenefits of dietary change. Proceedings of the National Academy
of Sciences 113: 4146-4151

Stoessel et al. (2012) Franziska Stoessel Ronnie Juraske, Stephan Pfister, Stefanie Hellweg : Life
Cycle Inventory and Carbon and Water FoodPrint of Fruits and Vegetables: Application to a
Swiss Retailer. Im Environmental Science & Technology. ACS Publications.

Serviceagentur Ganztadgig Lernen (2010): Mittagsverpflegung an Ganztagsschulen Tipps zur
Planung und erfolgreichen Durchfiihrung, http://www.niedersachsen.ganztaegig-ler-
nen.de/sites/default/files/Mittagsverpflegung_GTS.pdf (abgerufen am 10.03.2017).

Taube F, Gierus M, Hermann A, Loges R, Schénbach P (2014): Grassland and glob-
alization — challenges for north-west European grass and forage research. Grass

and Forage Science, 69, 2-16.

Verbraucherzentrale NRW e.V., Vernetzungsstelle Schulverpflegung: Aktuelles aus der Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung NRW, Heft 2, Juli 2016.

Vinyes et al. (2015) Elisabet Vinyes, Carles M. Gasol, Luis Asin, Simo Alegre, Pere Munoz: Life
Cycle Assessment of multiyear peach production. Im Journal of Cleaner Production. Elsevier
Ltd

Wenndorf, M.: Ein Traum in Reis? UGB-Forum 3/2003, S. 135-136.

Westhoek H, Lesschen JP, Rood T, Wagner S, De Marco A, Murphy-Bokern D, Leip A, van
Grinsven H, Sutton MA, Oenema O (2014) Food choices, health and environment: effects of
cutting Europe's meat and dairy intake. Global Environmental Change 26: 196-205.
Wissenschaftlicher Beirat Agrarpolitik (WBA), Ernahrung und gesundheitlicher Ver-
braucherschutz und Wissenschaftlicher Beirat Waldpolitik beim BMEL (2016): Klima-
schutz in der Land- und Forstwirtschaft sowie den nachgelagerten Bereichen
Erndhrung und Holzverwendung. Gutachten. Berlin.

69



KEEKS AP-03-04a Potentialanalyse - Mapping von Kiichenangeboten - Hot Spots

10 Impressum
© IZT — Institut fur Zukunftsforschung und Technologiebewertung gGmbH

Das dieser Veroffentlichung zugrunde liegende Vorhaben wird mit Mitteln des Bundesminis-
teriums fir Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit aufgrund eines Beschlusses des
Bundestages unter den Forderkennzeichen 03KFO037A-F im Rahmen der Nationalen Klima-
schutzinitiative gefordert. Die Verantwortung fiir diesen Text liegt bei den Autor/-innen.
Kontakt: Dr. Michael Scharp, SchopenhauerstraBe 26, 14129 Berlin, Tel. 030 803088-14, E-
Mail m.scharp@izt.de

Geférdert durch: —

% Bundesministerium @~ NATIONALE
fiir Umwelt, Naturschutz, KLIMASCHUTZ
Bau und Reaktorsicherheit INITIATIVE

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Verbundpartner:

IZT - Institut far Zukunftsstudien und Technologiebewertung ge-
° R meinnitzige GmbH, 14129 Berlin, Dr. Michael Scharp, Tel. 030 -
IZt Alupdienyd 803088-14, Teilprojekt: Projektkoordination und Bildung fiir
Klimaeffizienz

Faktor 10 — Institut flr nachhaltiges Wirtschaften gemeinniitzige

faktor10 GmbH, 61169 Friedberg, Holger Rohn, Tel. 06031-791137, Teil-

Intitut fir nachhaiges Wirtschaften projekt: Status Quo in den Kiichen und Berufsbildung

VEBU Vegetarierbund Deutschland e.V., 10785 Berlin, Sebastian
Joy, Tel. 030-29028253-0, Teilprojekt: Energieanalyse, Beratung
Die Zukunft isst pflanzlich und Schulungen flir Kiichen

Netzwerk e.V. — Soziale Dienste und Okologische Bildung, 50739
g NETZWERIK cv. KsIn, Sabine Schulz-Brauckhoff, Tel. 0221-888996-21, Teilpro-
. Soziale Dienste und Okologische Bildung Jekt: PI’aXiSteSt und Umsetzung

IFEU - Institut fiir Energie- und Umweltforschung Heidelberg ge-
werirur Fim enereie. | Meinnitzige GmbH, 69120 Heidelberg, Dr. Guido Reinhardt, Tel.
MR e AELTFORSCHUNG - 06221-4767-31, Teilprojekt: Potentiale fiir Klima- und Energieef-

fizienz

Wuppertal Institut fur Klima, Umwelt, Energie gemeinnitzige
Wuppertal GmbH, 42103 Wuppertal, Dr: Me!anie Spec.k' u.nd Katrin Bienge,
Institut Tel. 0202-2492-302/-191, Teilprojekt: Qualifizierung und Trans-
formation in Kiichen und Branche

izt 70



10

Impressum

IZT - Institut fur Zukunftsstudien
und Technologiebewertung gemeinnitzige GmbH

Tel.: +49 (0) 30 803088-0
Fax: +49 (0) 30 803088-88

Schopenhauerstr. 26
14129 Berlin

Berlin, AG Charlottenburg, HRB 18 636

Wissenschaftlicher Direktor
Prof. Dr. Stephan Rammler

Geschaftsfuhrer
Dr. Roland Nolte

Aufsichtsratsvorsitzende
Doris Sibum

ISBN 978-3-941374-47-8 www.izt.de



