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Das Erasmus+ Programm der Europdischen Union verfolgt die Zielsetzung, Menschen in allen
Lebensabschnitten die Teilhabe an bereichernden Lern- und Bildungsprozessen zu ermdoglichen
und Unterrichtsmaterialien im europdischen Kontext zu entwickeln.

Das Europaische Projekt ,,Bio-Koéche in GrofRkiichen” wurde finanziert durch das Programm
ERASMUS+ der Europdischen Union (September 2014 - August 2017). Ziel des Projektes war es,
durch geeignete Ansatze, einen Beitrag zu nachhaltiger und gesunder Ernahrung, beispielsweise
durch die Steigerung des Bio-Anteils in der Gemeinschaftsverpflegung zu leisten. Dazu wurde

in dem Projekt ein Curriculum fir die berufsbegleitende Weiterbildung zum ,,Bio-Koch“ in
GroRkichen erarbeitet. Es orientiert sich an den ECVET-Vorgaben und schlieft ein interaktives
Rezept-Tool fiir nachhaltiges Kochen ein. Durch neue und innovative Lern- und Lehrmethoden
soll das Bewusstsein in diesem Bereich gestarkt werden. Dieses Handbuch ist das Ergebnis einer
europadischen Gemeinschaftsarbeit mit dem Ziel, Fachwissen und , Best Practice — Beispiele” fiir
nachhaltigeres Kantinenessen zur Verfligung zu stellen. Das Partnerkonsortium bestand aus sechs
Partnern aus flinf Europdischen Landern.

Die Partner deckten eine Bandbreite von Kompetenzen ab, darunter Bildungs- und
Informationseinrichtungen wie der ,Thiiringer Okoherz e.V.” (Deutschland) als Koordinierungsstelle,
die ,Universitat SGdbohmen” mit der landwirtschaftlichen Fakultat (Tschechische Republik), die
,Volkshochschule Vestjylland“ (Dadnemark) ebenso wie gemeinnitzige Institutionen mit einem
breiten nationalen und internationalen Netzwerk-, Bildungs- und Verbreitungspotenzial, das tber
das eigentliche Bildungswesen hinausreicht wie die , AIAB Liguria“ (Italien), die ,Vernetzungsstelle
Schulverpflegung” der Verbraucherzentrale Thiringen (Deutschland) und das ,,Zentrum fir
Umweltarbeit” (Slowakei).
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Einfiihrung

Das vorliegende Handbuch versteht sich als ein praktischer Ratgeber insbesondere mit
Anregungen und ,Best Practice - Beispielen®, aber auch mit wertvollen Hintergrundinformationen
zur Umsetzung einer nachhaltigeren Kichenpraxis. Es liefert Informationen zum Projekt sowie
Quellen, Ergebnisse und Kontaktadressen. Inhaltich werden grundlegende Themen wie Bio,
Lebensmittelverschwendung, Bildung oder Kommunikation angesprochen. Wobei insbesondere
Vorteile durch die Verwendung von Bio-Produkten aufgezeigt werden. Denn im Fokus steht das
gesundheitliche und allgemeine Wohlbefinden, aberauch die 6konomische, 6kologische und soziale
Nachhaltigkeit. Hauptanliegen des Buches ist es, GroRkiichen Wege bzw. Ansatze aufzuzeigen,
wie durch die Umstellung von konventionell auf Bio ein Beitrag zu mehr Nachhaltigkeit geleistet
werden kann und sie dazu motivieren, den Weg der Neuausrichtung einzuschlagen.

Dazu zeigt es, wie beispielsweise im oOffentlichen Bereich, Hirden beim Einsatz regionaler und
saisonaler Bioprodukte genommen werden kénnen oder wie die Umstellung transparent und gut
kommuniziert werden kann, um Schwierigkeiten zu reduzieren. Es werden innovative Lésungen
vorgestellt, die sich auch in den Landern des Konsortiums noch nicht tberall in gangige Praxis
durchgesetzt haben und sich hier und da vielleicht ungewdéhnlich oder nicht machbar anhéren
mogen. Dennoch funktionieren sie, wie die Praxisbespiele zeigen. Dabei zeigte sich eines wahrend
des gesamten Arbeitsprozesses immer wieder sehr deutlich: Der Aufbau regionaler und lokaler
Netzwerke zwischen den verschiedenen Akteuren sowie den Anbietern von Bio-Lebensmitteln
und den Kiichen ist eine gewinnbringende Voraussetzung. An dieser Stelle kann das Handbuch ein
wichtiges Werkzeug sein, um mehr Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit in den GroRkiichen zu schaffen,
insbesondere in den Landern, die sich noch in den Anfangen befinden.

Letztlich kann das Handbuch auch als Grundlage von Lehrveranstaltungen und zur Verbreitung
von Informationen an die Zielgruppe und alle wichtigen Interessenten z.B. Koche, Kiichenchefs,
Entscheidungstrager, Lehrer, Ausbilder, Beratungsstellen, Verbraucher, Anwendung finden.

Im Handbuch wird direkt auf Webseiten und Dokumente liber behandelte Themen verwiesen.
Zudem kann eine digitale Version des Praxisleitfadens ,Organic Cooks in Public Settings” unter
www.oekoherz.de herunter geladen werden.

1.1 Biologische, saisonale und regionale Lebensmittel: Warum mehr Nachhaltigkeit?

Menschliches Wohlergehen und Gesundheit, im Einklang mit einem wertschatzenden Umgang
mit der uns umgebenden Natur, sind Ziel fir eine nachhaltige Lebensmittelproduktion. Hier
haben Kantinen in der AuRer-Haus-Verpflegung einen besonderen Stellenwert. Uber sie kénnen
einerseits Informationen zu Esskultur und gesunder Erndhrung verbreitet, sowie durch Angebot,
Zubereitung, Prasentation und Umsetzung von Raumkonzepten, erlebt werden.

Kaufen die Kiichen nicht nur pestizid- und gentechnikfreie Lebensmittel ein, sondern auch bevorzugt
in der Region und entsprechend der Saison, kdnnen sie einen wichtigen Beitrag zur Unterstiitzung
der regionalen Wertschopfung leisten (siehe SANPEI Projekt). Damit dies realisiert werden kann,
sollten nicht nur konventionelle durch 6kologisch erzeugte Lebensmittel ausgetauscht werden,
sondern auch ein Augenmerk auf Transparenz, gezielte Kommunikation und die Beziehung
zwischen Kantine, lokalen Anbietern und Kunden gelegt werden.

Es ist daher unabdingbar, Wissen rund um den Einkauf regionaler und/oder 6kologisch erzeugter



Produkte, deren Zubereitung und zu gesunder Erndahrung im Allgemeinen durch Ansatze aus
Beispielen ,,Guter Praxis” in den Kitas und Schulen, den Firmen, der Altenpflege oder in den
Krankenhdusern innerhalb der Gemeinde, zu bilindeln und zu férdern. Gewinnbringend ist
im pddagogischen Bereich vor allem die Verknlipfung von Erndhrungslehre (Lehrplan sowie
Erndhrungsbildungsprojekte) mit den Angeboten der Mittagsversorgung.

Warum Bio?

e Vermeidung von Chemikalien, z.B. Pestiziden, Diingern, Hormonen
e keine gentechnisch verénderten Lebensmittel
e Schutz der Bodenfruchtbarkeit
e Vermeidung der Ubernutzung natiirlicher Rohstoffe
e Schutz der Artenvielfalt
e aktiver Tierschutz
e kurze Versorgungsketten und dadurch Reduzierung schédlicher Umwelteinfliisse
(CO2 Emissionen auf dem Transportweg),
e Aufbau und/oder Erhalt stabiler regionaler Mdrkte
e gesteigerte Wertschditzung der Vielfalt regionaler Produkte, Landschaften und Gemeinden.

Der Bio-Landbau in der EU wird durch den allgemeinen Rechtsrahmen und eine Reihe finanzieller
Instrumente geférdert und erleichtert. Sie basieren allesamt auf der EU-Agrarpolitik sowie auf
Férderprogrammen fiir ldndliche Rédume. Die Richtlinien haben in einem Zeitraum von zehn
Jahren zu einem jdhrlichen Anstieg um jeweils eine halbe Million Hektar Bio-Anbaufléche
gefiihrt. In Europa gibt es dadurch mittlerweile mehr als 186.000 Bio-Héfe. In Deutschland hat
sich die Zahl der Bio-Betriebe in vergangenen Jahren stetig erhéht. 2016 gab es 26.855 Hdfe,
was einem Wachstum von 8,6% im Vergleich zum Vorjahr entsprach (Quelle: BOLW, 2017).

Um mehr Nachhaltigkeit in der Essensversorgung zu realisieren, ist es wichtig, ein ganzheitliches
Konzept grundzulegen, das verschiedenen Blickwinkeln gerecht wird. Dabei sollten Aspekte
wie Lebensmitteleinkauf, Menlplanung, Zubereitung, Speisentransport, Vertrieb, Verzehr,
Abfallmanagement, Qualifikation des Personals und Kommunikation einflieBen. Zusatzlich sind
neben der Lebensmittel- und Speisenqualitat, auch die Gesundheit, Bildungsansatze und das
Ambiente, in dem gegessen wird, unbedingt zu berilicksichtigen. Das Ambiente beispielweise hat
einen entscheidenden Einfluss auf den Genuss, oder ob (iberhaupt mitgegessen wird und wie viel
Zeit sich die Essenteilnehmer nehmen. Dabei ist es wichtig, dass die Kinder gern und tberhaupt
an der Schulverpflegung teilnehmen, denn sie hat einen erheblichen Anteil an der Energie- und
Nahrstoffversorgung in der Wachstumsphase. Darliber hinaus kann lber attraktive und gesunde
Verpflegungsangebote Einfluss auf Verhaltensmuster und Lebensweisen genommen werden.
Werden die angeflihrten Aspekte berticksichtigt, kann bei den Kindern, die Verantwortung fiir ihre
Gesundheit sowie fir ihr soziales und 6kologisches Gewissen gestarkt werden.

Unter der Voraussetzung, dass Bildung und Aufklarung eine Schlisselrolle bei der Verbesserung
der Servicequalitdat einnehmen, sollten all diese Bereiche ebenso in der Aus- und Weiterbildung
und Sensibilisierung aller Beteiligten (Gemeindeverwaltungen, Gastronomie- und
Cateringunternehmen, Verbrauchern, Eltern, Kindern, Lehrern, Gesundheitseinrichtungen und
Bauern) Berticksichtigung finden.



Best Practice in Italien

‘Verbesserung des Schuleasens in iom

Verfahrensweise im Rahmen der éffentlichen Ausschreibung

Projektziele

Zielstellung fir die Schulessenversorgung war es, den
Anteil Okologisch erzeugter Produkte zu erhdhen, um
Lebensmittelsicherheit, ausgewogene Erndhrung sowie ein
umweltgerechteres Verhalten zu fordern. Seit 2001 wird daher in
Romindiesem Bereich die Vergabepraxis schrittweise nachhaltiger
und innovativer gestaltet. Die libergeordneten Leitmotive waren
dabei: die garantierte Lebensmittelherkunft, Lebensmittelfrische
und Geschmack der Mahlzeiten, die Abwechslung auf dem
Teller, eine angenehme, gesunde und funktionale Umgebung,
regelmaRige und sorgfaltige Kontrollen, Erndahrungsbildung und
ein angemessener Kostenrahmen.

Die aktuelle Schulessenversorgung soll fir einen Zeitraum von
flinf Jahren ausgeschrieben werden und bewegt sich in einem
Gesamtvolumen von 355 Millionen Euro.

Projektdurchfiihrung
In einem ersten Schritt hat die Stadtverwaltung die
Ausschreibungsunterlagen an das GPP (Green Public
Procurement = okologisch orientierte Beschaffung) angepasst.
Die Veranderung in der Beschaffung lohnt sich, da taglich mehr
als 144.000 Mahlzeiten in allen Kindergarten, sowie Primar- und
Sekundarschulen ausgeben werden. Um das GPP umzusetzen, war
ein vielschichtiger Prozess notwendig, der bis heute fortgeflihrt
und von Ausschreibung zu Ausschreibung optimiert wurde. Die
Ausschreibung fiir die Essenversorgung erfolgt auf zwei Arten:
o Zentrale Ausschreibung durch die Stadtverwaltung,
wobei die zu versorgenden Einrichtungen der Stadt in
elf Lose unterteilt wurden

o Vergabe jedes Loses an eine andere Firma
o Direktausschreibung durch die Schulleitung, bei
Schulen in Selbstverwaltung

Eine Grundschulmensa. Foto: Albert sas

Lebensmittelexpertenbiiro der Stadt Rom. Hier
werden Informationen und Beitrdge fir das
Infomagazin zusammengestellt. Foto: Albert sas.

Zu den Servicebesonderheiten gehort eine
garantierte Herkunftsbezeichnung der
Lebensmittel. Pasta, Reis, Brot, Ka&se, Obst,

Gemise, Fleisch- und Wurstwaren stammen aus
dem Bio-Landbau. Genverdnderte Lebensmittel
sind ausgeschlossen. Die Mahlzeiten werden frisch
vor Ort zubereitet, wodurch sie sehr schmackhaft
sind. Ein von Didtassistenten entwickelter breiter
Rezeptfundus stellt eine hohe Speisenvielfalt und
optimale Nahrstoffversorgung entsprechend der
Jahreszeiten sicher, und beriicksichtigt gleichzeitig
Kinder mit besonderen Beddirfnissen. Zum Beispiel
konnen Kinder mit leichteren Erkrankungen
leichte Mabhlzeiten erhalten. Bei Allergien oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten, kdénnen gegen
Vorlage eines Attestes besondere Kostformen sofort
veranlasst werden. Mahlzeiten, die sich an religiosen
Vorgaben orientieren, konnen realisiert werden,
sofern die Eltern eine entsprechende Erkldarung bei
der Stadtverwaltung abgeben. Auferdem wurde
bei der Planung der Verpflegungsleistung auch ein
Imbiss am spaten Vormittag berticksichtigt. Dieser
ist so konzipiert, dass er den Kalorienhaushalt im
Geleichgewicht halt. Sollte das Mittagessen in der
Schule z.B. aufgrund einer Exkursion nicht moglich
sein, wirdamselbenTagein Lunchpaketin Papiertlten
bereitgestellt. Gesteigerte Aufmerksamkeit
wurde auf ein angenehmes, gesundes und
funktionales Umfeld gelegt. Daher wurde in die
Verbesserung der Kiichen-, Lager- und Speiserdaume
investiert. Alle Vorgaben werden durch Kontrollen
Uberprift und bei grundlegenden VerstoRRen, die
Vertrage gekiindigt. Eine wichtige Rolle spielt die
Erndhrungsbildung. Sie scharft das Bewusstsein
Uber den Zusammenhang von Korper, Erndhrung
und Gesundheit. Um Lebensmittelverschwendung
zu reduzieren, konnen nicht ausgegebene, nicht
verdorbene Mabhlzeiten sozialen Einrichtungen und
nicht verzehrte Essensreste z.B. Tierheimen zur
Verfligung gestellt werden.
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Verfahrensweise im Rahmen der 6ffentlichen Ausschreibung

Seit 2001 wurde die Dienstleistung bereits zum flnften
Mal ausgeschrieben und dabei das Qualitatsniveau stetig
verbessert. Die Stadt Rom hat dafiir in dem gesamten Prozess
immer Experten in die Beratungen einbezogen. Beispielsweise
wurden stadtische Didtassistenten in den Prozess einbezogen.
Sie entwickelten einen breiten Rezeptfundus, der jahreszeitlich,
sowie an das Alter der Kinder angepasst ist. Anhand der
Rezepte wurden ein ,Sommer“-Speiseplan (April-September)
sowie ein ,Winter“-Speiseplan (Oktober-Marz) erarbeitet.
Ein Speiseplan umfasst 24 Wochen und kann in dem Halbjahr
dreimal rotieren.

In den Jahren 2007 — 2012 wurde die Essenversorgung in
den 740 Schulen der Stadt mit insgesamt 700 Millionen
Euro unterstliitzend bezuschusst. Dadurch bezahlten die
Familien weniger als die Halfte des Durchschnittspreises fir
das Schulessen. Fiir einkommensschwache Familien konnte
der Betrag nochmals um 25% reduziert werden. Sehr arme
Familien erhielten das Schulessen kostenlos.

Die Qualitatssicherung sollte Uber stadtische
Lebensmittelkontrolleure abgedeckt werden, um
sicherzustellen, dass Vertragsvereinbarungen eingehalten
werden. Dazu wurden zusatzliche Vertrage mit zwei privaten
Laboren ausgehandelt, die taglich ca. 15 Mahlzeiten und
Lebensmittel analysieren sollen.

Projektergebnisse

Das Angebot zeichnet sich durch eine hohe Qualitat der
ausgewogenen und wohlschmeckenden Mabhlzeiten aus,
die zu 69% aus Bio-Lebensmitteln hergestellt werden.
Umweltaspekten, Saisonalitdit und Ernahrungsbedirfnissen
von Kindern wird Rechnung getragen. Mittlerweile werden
92% der Mahlzeiten direkt vor Ort zubereitet, was die positive
Nachhaltigkeits- und Qualitatsbilanz des Projektes bestatigt.
Der gegenwartig erreichte Vertragsstand soll fir die Zukunft
beibehalten werden. Wobei es Uberlegungen gibt, diese Praxis
auch auf weitere 6ffentliche Kantinen (z.B. in Geféangnissen
oder Krankenh&dusern) auszudehnen.

Foto: Albert sas.

Zielgruppen und Akteure

Hauptzielgruppe sind 144.000 Madchen
und Jungen in Schulen und Vorschulen
der Stadt Rom. Weiterhin sind Schulleiter,
Lehrer, Kantinenleitung und Eltern eine
wichtige Zielgruppe. Das Programm
zeichnet  sich  durch  hervorragend
ausgebildete Mitarbeiter aus.

Erwartete Ergebnisse: Klar und eindeutig
formulierte Ausschreibungsunterlagen,
die deutlich machen, was erwartet wird.
Erginzende Uberwachung der Einhaltung
von Vorgaben.

Ubertragbarkeit: In Rom wird die
Organisation der Schulverpflegung zentral
geleitet. Die Aufgabe ist umfassend
und komplex. Jedoch fiihrte der
Transformations- und Anpassungsprozess
durch die gemeinsame Zielsetzung auch
zu einer Bereicherung von Qualitat und
Nachhaltigkeit.

Erforderliche Ressourcen: Mitarbeiter
der Stadtverwaltung, Fachkriafte und
Angestellte der offentlich  bestellten
Unternehmen.

Finanzen: Das Programm erstreckte sich
auf sieben Jahre. Die letzte Ausschreibung
hatte ein Volumen von ca. 355 Millionen
Euro.

Quelle: AIAB Liguria



1.2 Unterschiede akzeptieren, voneinander lernen

Das Projekt in Rom ging von der Voraussetzung aus, dass es wichtig ist, aus Erfahrungen zu lernen,
den Wissensaustausch zu ermdéglichen und die guten Beispiele zu kommunizieren. Im Kontext
der nachhaltigen Erndhrung war dies unabdingbar, da sich Vorstellungen, Bestimmungen oder
Ablaufe zwischen den Projektpartnern stark unterschieden. Wobei gerade diese Vielfalt auch zu
angeregten Diskussionen beitrug und als gewinnbringend eingeschatzt wurde. Solche Debatten
sollten sich auch in den Schulen oder anderen Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
wiederfinden, wenn es um nachhaltige Essenangebote geht.

Das Handbuch setzt sich grundlegend mit der Gemeinschaftsverpflegung auseinander, nichts
desto trotz liegt der Schwerpunkt auf Schulmensen, da hier der Bildungsgedanke besondere
Beriicksichtigung finden kann und sollte. Schulkantinen sind der Ort, an dem die Schiiler gesundes
Essen verzehren und Esskultur leben kdnnen. Dabei kdnnen sie ihr Wissen liber Lebensmittel und
ihr Bewusstsein fir Nachhaltigkeit erweitern. Dies kann jedoch nur zutreffen, wenn bei Planung,
Einkauf, Zubereitung und Ausgabe hohe Qualitdatsanspriche eingehalten werden. Werden die
Erfahrungen bericksichtigt und umgesetzt, eignet sich die Schulverpflegung als ein Musterbeispiel
fir die Essensversorgung in Kindergdrten, Krankenhdusern, Altenheimen, Kasernen oder
Betriebskantinen etc.

In allen 28 EU-Mitgliedsstaaten gibt es mittlerweile Bildungs- und Ernahrungsverordnungen
zum Schulessen. Allesamt verfolgen sie das Ziel, die Erndhrung von Kindern zu verbessern
und Fettleibigkeit zu reduzieren bzw. vorzubeugen. Jedoch sind die verschiedenen Vorgaben
unterschiedlich detailliert untersetzt oder befinden sich in unterschiedlichen Stadien der
Umsetzung. Dies zeigte sich auch deutlich zwischen den Projektepartnern.

Seit einigen Jahren wandelt sich das Schulsystem in Deutschland stark in Richtung Ganztagsschule,
wodurch der Bedarf fir Schulgastronomie deutlich gestiegen ist. Das trifft insbesondere fir
Kindergarten und Schulen im westlichen Teil Deutschlands zu. In den 6stlichen Bundeslandern
hat das Essen in Kindergarten und Schulen eine lange Tradition und wurde bereits nach 1945
eingefihrt.

Mit Etablierung der “Vernetzungsstellen Schulverpflegung” in allen Bundeslandern und der
Erarbeitung von Empfehlungen u.a. flir die Gemeinschaftsverpflegung in Kindergarten und Schulen
hat sich seit 2007 viel verandert. Die Empfehlungen umfassen auch Aspekte der Nachhaltigkeit.
Parallel dazu wurden in einigen Grol3stadten wie beispielsweise Berlin, Miinchen oder Bremen
weitere Anstrengungen fiir einen hoheren Bio-Anteil oder generell nachhaltigere Aspekte in der
Schulverpflegung unternommen.

In Danemark zielen neuere Regierungsbemiihungen darauf ab, den Anteil von Bio-Mahlzeiten zu
erhohen und die Flache fir nachhaltigen - und Bio-Landbau zu vergréRern.

In der Tschechischen Republik gibt es einen Plan fiir das Schulessen, der die Wichtigkeit sportlicher
Betatigung hervorhebt und nachdricklich darauf hinweist, dass tierische Fette soweit wie moglich
durch pflanzliche Fette und Ole ersetzt werden sollten.



In der Slowakei hat das Schulessensgesetz Standardvorschriften fir die Verbesserung der
Essensqualitdat und das Lehren gesunder Essgewohnheiten festgeschrieben.

In Italien variieren die Mensen die Mahlzeiten jahreszeitabhangig: Es gibt zwei Speiseplantypen:
Herbst/Winter und Friihling/Sommer. Die Speisepldne sind jeweils so gestaltet, dass sie nach
vier- oder flinf Wochen zu wiederholen beginnen. Durch die Rotation ist sichergestellt, dass sich
die Gerichte nicht zu oft innerhalb eines Zyklus wiederholen. Nach dem ,BioBank Report 2016“
werden in den Schulkiichen von 296 Cateringunternehmen (24% aller Cateringunternehmen) etwa
70% der Lebensmittel aus 6kologischer Erzeugung bezogen. Die Stadtverwaltungen Ubertragen
die Kantinenfiihrung iberwiegend an Cateringfirmen, die dann fir Zubereitung, Transport und
Distribution der Mahlzeiten im Einklang mit den Richtlinien der Regionalverwaltungen und des
Gesundheitsministeriums verantwortlich sind.

Zusammenfassendistzusagen, dass Bio-Schulessen einenwertvollen Beitrag zu umweltfreundlicher
und gesunder Erndhrung leistet. Darliber hinaus bieten Mittagspausen und Essen eine wichtige
Bildungsgelegenheit, in der Kinder in vertrauter Runde mit Lehrern und Mitschilern viel fir
nachhaltiges Konsumverhalten mitnehmen kdénnen.



Rechtliche Rahmenbedingungen bei der Vergabe

In den letzten Jahren hat die EU Rahmenbedingungen geschaffen, die die Bio-Bauern unterstiitzen
und Verbraucherrechte starken. Innerhalb der EU haben Einkdufe im Lebensmittelbereich einen
Anteil von rund 19% des BIP (Brutto Inlandsprodukt). Dariiber hinaus konnte mit der Annahme
dreier neuer Richtlinien zur Ausgestaltung offentlicher Vertrage (2014/23/EU, 2014/24/EU,
2014/25/EU) das Regelwerk fiir die offentliche Beschaffung zunehmend mehr in Einklang mit der
,Europa 2020 Strategie” gebracht werden. Diese Strategie zielt auf intelligentes, nachhaltiges und
inklusives Wachstum sowie einen effizienteren Umgang mit 6ffentlichen Mitteln ab.

Die EU Mitgliedsstaaten haben die genannten Richtlinien in ihren jeweiligen nationalen
Gesetzgebungen umgesetzt. Folglich kann das offentliche Beschaffungswesen als wichtiges
Lenkungsinstrument hin zu hoéheren Qualitats- und Nachhaltigkeitsstandards gelten. Die
Vorgaben rdumen dem Green Public Procurement (GPP; okologisch orientierte Beschaffung)
eine zentrale Rolle ein, so dass der Einkauf umweltfreundlicher Waren und Dienstleistungen im
Mittelpunkt offentlicher Vergaben stehen kann. Mittlerweile hat die Europdische Kommission
einen Kriterienkatalog aus mehr als 20 Produktkategorien erarbeitet. Es ist daher absehbar,
dass die Nachhaltigkeit bei Produkten, wie Dienstleistern verpflichtend werden wird. Erreicht
wird dies durch die Festlegung sogenannter Minimum Environmental Criteria (MEC; minimale
umweltrelevante Kriterien), sowohl bei internen als auch bei externen Vergaben. Die MEC sind
allgemeine Merkmale, die den Verwaltungen zu effizienterem Einkauf und Konsum verhelfen und
mit Blick auf die Stufen des Ausschreibungsverfahrens, Umwelttipps (u.a. Ausschreibungsziel,
technische Vorgaben, dkonomisch vorteilhafte technische Besonderheiten, Bedingungen fiir die
Vertragserfillung) geben. Das GPP bezieht den 6kologischen Mehrwert auf die Gesamtheit aus
Produkt- bzw. Dienstleistungslebenszyklus und Versorgungskette.

Die Vergabe von offentlichen Verpflegungsdienstleistungen ist in den EU-Verordnungen Nr.
17/2002 zur Lebensmittelsicherheit und 1169/2011 zur Informationspflicht Gber Lebensmittel an
die Verbraucher geregelt.

Zu guter Letzt seien die europaischen Initiativen ,,Schulmilchprogramm®und ,Schulobstprogramm®
erwahnt. Sie basieren auf der Grundlage der EU-Rahmenverordnung Nr. 1308/2013, mit
dem Ziel der Forderung nachhaltiger Landwirtschaft und dem gesteigerten Absatz von Obst,
Gemiuse, Milch- und Milchprodukten an Schulkinder. Diese Produktgruppen reprasentieren zwei
primdre Landwirtschaftssektoren, die je etwa 15% des Produktionswerts der EU Landwirtschaft
ausmachen. Die Teilnahme der EU-Staaten an diesen Programmen erfolgt auf freiwilliger
Basis. Die beiden Programme wurden urspriinglich einzeln aufgebaut (,,Schulmilchprogramm®
1968, ,Schulobstprogramm® 2007), werden aber ab dem 2. Halbjahr 2017 gemeinsam im ,EU-
Schulprogramm®fortgefiihrt. In diesem Schulprogramm ist ein Schwerpunkt zur Erndhrungsbildung
verpflichtend.

Nachfolgend werden Informationen dargestellt, mit denen sich eine 6ffentliche Ausschreibung
fiir die Essensversorgung an Schulen gestalten lasst. Die meisten Merkmale sind auch auf andere
Settings zutreffend.



2.1  Offentliche  Ausschreibung:  Allgemeine  Aspekte  zur  Vergabe  der
Verpflegungsdienstleistung

Wenn die Essensversorgung an Schulen durch externe Cateringunternehmen erfolgen soll, bedarf
es einer o6ffentlichen Ausschreibung. Diese enthalt samtliche Aspekte zur vertraglichen Regelung
der gewiinschten Dienstleistung.

Vor der Veroffentlichung der Ausschreibung ist es zunadchst wichtig, den finanziellen Umfang der
Ausschreibung und die Geldstrome zu kennen.

Das Finanzierungsvolumen der Ausschreibung wird als Produkt aus der Anzahl der am Essen
teilnehmenden Kinder, der Gesamtheit der Tage, an denen Essen ausgegeben wird, sowie dem
angenommenen Preis pro Einzelmahlzeit und der Vertragsdauer errechnet. Bezieht sich die
Ausschreibung auf mehr als eine Schule, muss auch das berlicksichtigt werden. Es ist nicht von
entscheidender Bedeutung, die exakte Anzahl der Essensteilnehmer und den Portionspreis zu
kennen. Hier genigt in der Regel eine Schatzung, basierend auf am Markt Gblichen Preisen.

Beispiele:
a) Eine Schule an der ungefihr 150 Kinder wéhrend eines Schuljahrs an fiinf Wochentagen
essen. Der Vertrag ist fiir vier Jahre vorgesehen.

150 Kinder x 215 Tage (pro Schuljahr) x 3,50 €/Portion (Bewertung anhand vergleichbarer
Schulessenspreise) x vier Jahre = 451.500 €

b) Eine Stadt mit 30 Schulen an denen ungefdhr jeweils 130 Kinder an fiinf Wochentagen essen.
Der Vertrag ist fiir nur zwei Jahre vorgesehen.
130 Kinder x 30 Schulen x 215 Tage x 3,20 € pro Portion x zwei Jahre = 5.366.400 €.

Es ist weiterhin wichtig zu wissen, wie die Geldstrome sind, d.h. wer erhélt das Geld fir die
eigentliche Dienstleistung. Anhand dessen kann entschieden werden, ob der Vertrag als
Dienstleistungskonzession oder als Dienstleistungsvertrag auszugestalten ist. Eine Ausschreibung
im Sinne einer Dienstleistungskonzession ist dann vorzunehmen, wenn die Eltern einen
privatrechtlichen Vertrag mit dem Caterer abschlieRen und diesen direkt flir den Erhalt des Essens
bezahlen. Der Caterer wiederum hat mit der Schulverwaltung einen Vertrag lber die Nutzung
und/oder Zubereitung von Essen in den Riumlichkeiten der Schule. Ublicherweise bezahlt die
Cateringfirma Miete oder Betriebskosten an die Schulverwaltung. Bei einer Dienstleistung liegt
das wirtschaftliche Risiko beim Konzessionsnehmer. Erhélt der Caterer im Gegensatz die Kosten
fiir das Schulessen (u.a. Zubereitung und Ausgabe der Mahlzeiten) direkt von der Schulverwaltung
und diese wiederum von den Eltern, muss ein Dienstleistungsvertrag ausgeschrieben werden.

Im Sinne eines freien Wettbewerbs und offener Markte innerhalb der europaischen Lander wurden
fir offentliche Vergaben Schwellenwerte ermittelt, ab denen eine Ausschreibung europaweit und
nicht nur national zu erfolgen hat. Weiterhin wurden in den vergangenen Jahren Verordnungen
fir die 6ffentliche Vergabe von Dienstleistungskonzessionen und -vertragen veroffentlicht sowie
in nationale Richtlinien Gberfihrt.
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Um eine Ausschreibung fiir eine Dienstleistungskonzession mit einem geschatzten Volumen von
5,3 Millionen Euro, wie in Beispiel b), zu veroffentlichen, muss, um die europaischen Richtlinien
einzuhalten, EU-weit ausgeschrieben werden.

Eine Ausschreibung fiir einen Dienstleistungsvertrag lber ein zu erwartendes Finanzvolumen von
451.000 €, wie in Beispiel a), muss dagegen nicht in einem EU-weiten Ausschreibungsverfahren
erfolgen. Jedoch greifen in diesem Fall die nationalen Richtlinien des jeweiligen Landes.

Aufgrund von Transparenz und Rechtssicherheit, ist bei der Vergabe der Verpflegungsdienstleistung
ein o6ffentliches Vergabeverfahren (fiir Dienstleistungsauftrage) anzuwenden.

Europaische Vergabearten Nationale Vergabearten

Dienstleistungsauftrag Dienstleistungsauftrag

Offenes Verfahren Offentliche Ausschreibung

Nicht offenes Verfahren (mit Wettbewerb) Beschrankte Ausschreibung (mit/ohne
Wettbewerb)

Verhandlungsverfahren (mit/ohne Freihdndige Vergabe (mit/ohne

Wettbewerb Wettbewerb)

Wettbewerblicher Dialog

Dienstleistungskonzession (KonzVgV) Dienstleistungskonzession (> 5,225 Mio €
KonzVgV)

Die Grundlage dafiir ist eine Leistungsbeschreibung, die alle Anforderungen an die Leistung
im Sinne der Nachhaltigkeit (gesundheitliche, 6kologische, soziale, 6konomische) sowie an die
raumlichen, technischen, organisatorischen und personellen Rahmenbedingungen beinhaltet.
Bereits dabei ist zu tiberlegen, welche Anforderungen als minimale Anforderungen feststehen und
vom Bieter nachgewiesen und bestatigt werden miissen und welche bei Abgabe des Angebotes
einer Bewertung unterzogen werden sollen. Sollen ausschlieBlich die Mindestanforderungen
erfullt werden, das heildt, es kommt nicht auf darauf an, ob die angebotene Leistung im Sinne
einer ,Ubererfiillung” dariiber hinaus geht, dann kann der niedrigste Preis als Zuschlagskriterium
gelten.



Dirfen die Leistungen tber die Mindestanforderungen hinausgehen, dann empfiehlt es sich, diese
neben dem Preis als Zuschlagskriterien einflieRen zu lassen. Solche Kriterien kdnnen beispielsweise
die Speisenqualitat, der Bio-Anteil oder andere technische Verbesserungen sein. Fir die Kriterien
sollte im Vorfeld bereits eine Wichtung festgelegt und mit der Ausschreibung bekannt gegeben
werden. Aus haushaltsrechtlichen Griinden sollte der Preis mit mindestens 30 % gewichtet
werden. Beim Vergleich der Angebote ist dann das wirtschaftlichste Angebot zu ermitteln, denn
dadurch kénnen Qualitat und Preis am besten berlicksichtigt werden. Zu beachten ist, dass das
wirtschaftlichste Angebot nicht zwangslaufig dasjenige mit dem niedrigsten Preis sein muss.
Vergaben die sich einzig auf den niedrigsten Preis beziehen, kobnnen den Nachteil haben, dass
teilnehmende Unternehmen in einem Umfang zu Kosteneinsparungen gezwungen werden, der
haufig auf Kosten der Lebensmittelqualitdt und Sicherheit geht.

Umfasst eine Ausschreibung hingegen keine oder zu wenige Vorgaben, kann dies auch zu
Uberhohten Preisangeboten fiihren, weil moglicherweise Leistungen eingerechnet werden, die
fir die eigentliche Dienstleistung nicht erforderlich waren.

Die offentliche Vergabe steht fir:
o Wettbewerb durch umfassende Firmenbeteiligung

o das Vorliegen qualifizierter Angebote mit Blick auf Fachlichkeit, Leistungsfahigkeit,
Zuverlassigkeit und Gesetzestreue der Unternehmen

o Transparenz

J Wirtschaftlichkeit

o Forderung mittelstandischer Interessen
o Gleichbehandlung aller Unternehmen

Um den Preis aus der Wichtung zu nehmen, besteht die Moglichkeit, dass ein Mindestpreis oder
ein Mindestgebotspreis festgelegt wird. Dieser muss so kalkuliert sein, dass die geforderten
Mindestleistungen damit erfillbar sind. Idealerweise basiert er auf einer wissenschaftlichen
Erhebung. Das ist wichtig, denn zu niedrig berechnete Mindestpreise kénnen zu unerwiinschten
Angeboten oder zum Ausbleiben von Angeboten flihren. Die Ubrigen Kriterien kdnnen dann
entsprechend gewichtet werden.

Beispiel/Exkurs: Auslagerung von Dienstleistungen

Die Essensversorgung an Schulen kann einerseits durch die Schulverwaltung und deren Angestellte
erfolgen oder andererseits durch Cateringunternehmen realisiert werden.

Das ausgelagerte Dienstleistungsmodell kommt zum Beispiel dann zum Einsatz, wenn die
Schulverwaltung nicht Uber eine eigene Kiiche sowie entsprechende personelle Kapazitdten
verfugt. Denkbar ist auch eine teilweise Auslagerung, bei der nur bestimmte Teilbereiche/Prozesse
der Dienstleistung durch externe Unternehmen abgedeckt werden. Beispielsweise kdnnen die
Essenzubereitung und der Transport zur Einrichtung ausgelagert werden, die Essenausgabe in der
Einrichtung und die Reinigung, wird jedoch durch Personal des Schultragers gestellt. Ebenso kann
die Zubereitung durch das Personal des Schultrdgers in einer eigenen Kiiche, die Ausgabe in der
Einrichtung jedoch durch Fremdpersonal erfolgen.

Die Entscheidung zur Auslagerung wird in vielen Fallen dann getroffen, wenn eine genaue
Abwagung hinsichtlich Effektivitat, Effizienz und Wirtschaftlichkeit die Vergabe an private Dritte
nahelegt.



Werden Dienstleistungen ausgelagert, ist anzustreben, dass alle auszulagernden Aufgaben in einer
Ausschreibung zusammengefasst sind, soweit das fachlich moglich ist. Nichts desto trotz ist eine
vollstandig ausgelagerte Dienstleistung haufig nicht nur wirtschaftlich sinnvoller, sondern auch
fir teilnehmende Firmen erstrebenswerter. Auf diese Weise kann auch ein erhéhter Wettbewerb
erzeugt werden. Darilber hinaus wird es leichter ein integriertes Qualitatsmanagementsystem
abzufordern und umzusetzen. Ziel eines solchen Systems ist die Verbesserung der Umweltgiite und
die gemeinsame soziale Verantwortung in ihrer Gesamtheit. AuRerdem muss sich die Verwaltung,
durch die Vergabe der vollstandigen Dienstleistung lediglich mit einem Vorgang befassen. Dies
vereinfacht die Qualitatskontrolle und ermoglicht es, die nachhaltige, faire und transparente
Zusammenarbeit mit Bauern, Anbietern und Verbrauchern zu bewerten.

2.1.1 Inhalte der Leistungsbeschreibung

Sind die vorgenannten Aspekte geklart, ist es wichtig, eine detaillierte Leistungsbeschreibung zu
erstellen. Sie muss alle Anforderungen im Sinne der Nachhaltigkeit (gesundheitliche, 6kologische,
soziale, 6konomische), sowie an die rdumlichen, technischen, organisatorischen und personellen
Rahmenbedingungen beinhalten, um die gewlinschten Zielvorgaben zu realisieren.

Oftsind es folgende einheitliche Zielvorgaben, die mit einer Ausschreibung fiir die Schulverpflegung

zum Tragen kommen:

1) Die Qualitat des Essens und des gesamten Angebotes muss geeignet sein, die Gesundheit
der Kinder zu férdern und den rechtlichen Vorgaben entsprechen (z.B. ausgewogene
Nahrstoffversorgung, Lebensmittelsicherheit)

2) Das Essen muss nachhaltig und von geschultem Fachpersonal produziert werden.

Dabei sind eine zertifizierte Versorgungskette, sowie ein ausgewogenes Preis-
Leistungsverhaltnis, zu bericksichtigen. (vgl. GPP- und MEC-Prinzipien)

3) Verpflegungsangebote sind als Teil der Erndhrungs- und Verbraucherbildung zu verstehen

und dementsprechend zu gestalten bzw. padagogisch zu begleiten.

Zur Beachtung:

Beschreiben Sie Dienstleistungen so detailliert wie moglich und moglichst unter Beachtung
nationaler Regelwerke und Empfehlungen.

Eine eineindeutige Beschreibung der gewlinschten Leistung ist elementar fir die spatere
Zufriedenheit mit der Dienstleistung. So sind beispielsweise Aussagen, dass der Caterer eine
gesunde Mahlzeit, bestehend aus Vorspeise, Hauptgericht, Dessert bzw. Salat zuzubereiten
hat, wenig hilfreich. Der Begriff ,gesund’ lasst zahlreiche Interpretationen zu, so dass die Schule
vermutlich nicht die gewiinschte Verpflegung erhalten wird. Besser ist es zum Beispiel, prazise
auszufiihren, dass der Caterer einen Meniiplan in Ubereinstimmung mit den nationalen Richtlinien
und Qualitatsstandards flr Schulen zu erstellen hat.



Die Leistungsbeschreibung sollte schwerpunktmaRig folgende Angaben enthalten:

Kurzbeschreibung der zu versorgenden Einrichtung und deren Leitbild

Organisatorische Rahmenbedingungen: z.B. Bestell- und Abrechnungssystem,
voraussichtliche Portionenzahl, Produktionssystem, Ausgabesystem, Logistik (Lieferzeiten,
-rhythmen, schulinterne Pausenregelung), Entsorgung

Lebensmittelqualitat, -quantitidt und Speisenplanung, Lebensmittelherkunft:

z.B. Anteil an Biolebensmitteln, faire Handelsbedingungen und regionale

Produkte (bspw. iber geschiitzte Ursprungsbezeichnungen:

,8.U.” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung), ,,g.8.A.” (geschiitzte geografische Angabe) und
,8.t.5." (garantiert traditionelle Spezialitat)), Lebensmittelfrische, Saisonalitat, kurze
Versorgungsketten, maximale Warmhaltezeiten, Meniplanung etc.

Raumliche und technische Rahmenbedingungen: z.B. Ausstattung der Ausgabekiiche,
Speiseraumausstattung und Mobiliar, Produktionssystem

Anforderungen an das Personal

Durchfiihrung von Bildungsprojekten tber Lebensmittel und Umwelt

Qualitdatsmanagement: intern (Schule, Schulverwaltung) und extern (Caterer),
Servicequalitat: Beschwerdemanagement, Kommunikation

Riickverfolgbarkeit von Waren: Ein auf faire und transparente

Handelsbeziehungen mit Landwirten und anderen Lieferanten ausgelegtes System, das
Marken, Produzentennamen, Lieferantenauswahl, genaue und detaillierte Produktlisten
und Vereinbarungen enthalt und dadurch Kiichenmanagement und Lieferanten absichert.

Diverse Nachweise und Eigenerklarungen, entsprechend den landesrelevanten Vorgaben

Beispielhafte Gestaltung einer Versorgungskelte

Ein wegweisendes Beispiel einer kurzen Versorgungskette bietet , Biopiace” in Piacenza, Italien.
,Biopiace” ist ein Zusammenschluss mehrerer kleiner Produzenten zu einer Genossenschaft.
Uber sie sollen die in der umliegenden Bergregion produzierten Rohstoffe geschiitzt und die
hohe erzielte Qualitét zu wirtschaftlichen Preisen abgeben werden. Dadurch kann , Biopiace”
eine breite Produktvielfalt anbieten, von frischer Bio-Milch und Grana Padano, (iber Obst und
Gemiise, bis zu Rindfleisch, Honig und Brot oder Gebdick aus heimischen Mehlsorten.

Quelle: AIAB Liguria
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2.1.2 Personalanforderungen

Um qualitativ hochwertige Mahlzeiten zuzubereiten und auszugeben, ist es elementar, dass
ausgebildetes Fach- und Servicepersonal eingesetzt wird. Die Leistungsbeschreibung sollte anhand
der Anzahl ausgegebener Essen und sonstiger Tatigkeiten, Gberprifbare MessgrofRen hinsichtlich
Personaleinsatz und Arbeitszeit beinhalten. Denn letztlich tragt ein ordnungsgemaR geplanter
Personaleinsatz in erheblichem Mal zur Dienstleistungsqualitdt, aber auch zu Beschaftigung und
Zufriedenheit in diesem Bereich bei.

Anforderungen an Ausbildung und Arbeitszeit in den Schulkantinen lassen sich anhand zweier

MessgrofRen bestimmen:

o Produktivitatsindex: Die Gesamtzahl der Arbeitsstunden wird aus der Gesamtanzahl
von Mahlzeiten ermittelt. Dazu ist das Verhaltnis von Arbeitsstunden zu Anzahl
der Mahlzeiten zu kalkulieren. Es sollten zwei unterschiedliche Produktivitdtsindizes
erhoben werden. Einer fiir die Zubereitungsphase (Arbeit der Koche und Beikdche), der
andere fiir die Essensausgabe- und Reinigungsphase (Arbeit durch Hilfskrafte).

o Zuordnung der Arbeitskraft in ein Zeitraster: Die Arbeitsstunden wahrend der
unterschiedlichen Phasen der Essensversorgung sollen im Verhaltnis zu den taglich
ausgegebenen Mahlzeiten in unterschiedliche Zeitfenster eingeordnet werden.

Dabei ist zu beachten, dass die Zahl der Mitarbeiter und Arbeitszeiten in
der Regel unveranderlich sind. Das heif’t sie kbnnen meist nicht verdndert werden, wenn
keine Kunden anwesend sind.

Der erste Ansatz gewdhrt der Cateringfirma ein héheres MaR an Personalautonomie, macht es
aber der 6ffentlichen Verwaltung schwerer, die Dienstleistung zu (iberwachen und steht auch dem
Arbeitnehmerschutz entgegen.

Der zweite Ansatz schrankt die Personalautonomie des Caterers zwar ein, da er sich nach starren
Mitarbeitervorgaben richten muss, macht es aber der 6ffentlichen Verwaltung einfacher und dient
dem Arbeitnehmerschutz, dain diesem Fall die wochentliche Arbeitszeit eindeutig in Tarifvertragen
geregelt ist. Dies kann auf Seiten der Cateringfirma zu einem Kostenanstieg fiihren.

Zudem muss die Leistungsbeschreibung einige grundlegende Aspekte klaren, die sich aus
europadischen und nationalen Regeln ergeben, z.B.

o Aus- und Weiterbildung der Mitarbeiter

o Arbeitskleidung

. Arbeitssicherheit

o Hygiene- und Gesundheitsvorschriften

Die Leistungsbeschreibung muss eine Eigenerklarung der Unternehmen einfordern, dass die
Einhaltung der Arbeitsschutzregeln sichergestellt wird und die Lohne nicht die in den Tarifvertrdagen
nach Tatigkeit und Einsatzort festgeschriebenen Lohne unterschreiten.

Wichtig ist es auch, eine Regelung fir Falle der Abwesenheit, z.B. durch Krankheit, Weiterbildung
oder Urlaub einzufordern. Es muss eine zligige Vertretung durch ausgebildete Mitarbeiter
gewadhrleistet sein, um jederzeit einen unverdnderten Qualitdtsstandard gewahrleisten zu kdnnen.
Uberstunden diirfen nur fiir unvorhersehbare Ausnahmefille vorgesehen sein und nur zeitlich
begrenzt zur Anwendung kommen, um Beschéaftigungsstabilitat sicherzustellen.



2.1.3 Lebensmitteltechnische Anforderungen

Das tagliche Mittagessen sowie ggf. angebotene Zwischenmahlzeiten tragen entscheidend
zur Aufnahme von Nahrstoffen bei und damit auch zur Erhaltung der Leistungsfahigkeit und
Konzentration im Schulalltag. PortionsgroRen missen an das Alter der Kinder angepasst
werden, um den optimalen Nahrstoffgehalt und die Energiezufuhr (25 % fir das Mittagessen
vom Gesamtenergiebedarf) sicherzustellen. So kann ein Beitrag zur Gesundheitsforderung
geleistet werden. Daher ist es empfehlenswert, die Mittagsmahlzeit und ggf. gewlinschte
Zwischenmahlzeiten/Snackangebote so detailliert wie moglich zu beschreiben. Dafiir sind die
Anforderungen an die Qualitdt und Quantitat von Lebensmitteln, die Zubereitung, die Planung, den
Nahrstoffgehalt, die Berlicksichtigung von Lebensmittelallergien oder Erkrankungen darzustellen.

Mit Blick auf die Lebensmittelqualitdt und -quantitat ist es wichtig, Lebensmittel zu bevorzugen,
die einen positiven Einfluss auf Gesundheit und Umwelt haben. Hierfiirist z.B. ein tdgliches Angebot
von frischem, saisonalem Obst und Gemise, roh oder gekocht, zu empfehlen. Frisches Obst und
Gemise ist Tiefgefrorenem oder Konserven vorzuziehen. Ist aufgrund der Saison nur wenig bzw. nur
eine eingeschrankte Vielfalt an frischem Obst und Gemise verfligbar, wie in den Wintermonaten,
ist die tiefgefrorene Variante als Erganzung zu bevorzugen. Grundsatzlich sollten Lebensmittel mit
einer geringen Verarbeitungstiefe (Conveniencegrad) ausgewahlt werden. Werden Lebensmittel
mit hohem Conveniencegrad verwendet, sind diese durch gering verarbeitete Lebensmittel zu
erganzen. Kiinstliche Aromastoffe, StiBungsmittel und Alkohol missen ebenso vermieden werden,
wie der GUbermalige Gebrauch von Salz und Saucen (Mayonnaise, Ketchup etc.).

Hinsichtlich der Haufigkeit sind nationale Richtlinien und Qualitdtsstandards fir die Verpflegung
zugrunde zu legen. In Deutschland beispielsweise gibt es dafiir den Qualitdtsstandard fiir die
Schulverpflegung, in der Slowakei das Schulessengesetz.

Immer haufiger besteht der Wunsch seitens der Eltern oder Schulen, dass Lebensmittel aus der
Region Bestandteil der Ausschreibung sind. Das ist jedoch schwierig, da Regionalitat keine Qualitat
beschreibt. Die einfachste Moglichkeit bieten ,geschitzte Ursprungsbezeichnungen”. Eventuell
kdnnten nach rechtlicher Prifung auch landesweit verwendete Regionalsiegel zukiinftig in Betracht
kommen. Daruber hinaus besteht Giber die Forderung nach saisonalen und/oder regionaltypischen
Obst- und Gemiusesorten zumindest fiir diese Lebensmittelgruppe, die Moglichkeit lokal erzeugte
Waren einzufordern ohne den Wettbewerb und Chancengleichheit zu behindern.

Im Gegensatz dazu ist es deutlich leichter, 6kologisch erzeugte Produkte einzubinden. Werden
sie gewinscht, ist deren Anteil in der Leistungsbeschreibung festzulegen. Vorzugweise wird
der mengenmalige Anteil in Prozent pro Mahlzeit nicht jedoch bezogen auf Einkaufspreis oder
Gesamtmenge festgelegt. Der Vorteil von Bio-Lebensmitteln besteht darin, dass durch weniger
chemische Riickstande eine hohere Lebensmittelsicherheit zu erwarten ist und dariiber hinaus die
umweltfreundliche Landwirtschaft gefordert wird.
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Fir die Verwaltung bietet die Forderung nach Bio-Lebensmitteln folgende Vorteile:

1. Lebensmittelsicherheit: Bio-Produkte verzichten auf Pestizide und synthetische
Dungemittel, weshalb sie keine/kaum chemische Rickstande aufweisen, die ein
toxikologisches Risiko darstellen konnten.

2. Verbesserter Verbrauchernutzen: Bio-Produkte stehen fiir ethische und kulturelle Werte,
die wichtiger als Gewinnstreben sind.
3. Umweltschutz: Nach den Regeln des Bio-Landbaus werden Anbauflachen und Tiere in

ethischer und umweltvertraglicher Art und Weise genutzt.

Okonomische oder logistische Griinde kénnen dem umfassenden Einsatz 6kologisch erzeugter
Produkte entgegenstehen. Beispielsweise ist es denkbar, dass ein bestimmtes regional erzeugtes
Bio-Produkt nicht immer in ausreichender Menge zur Verfligung steht, um die erforderlichen
Mengen fir die Kiche durchgdngig sicherzustellen. Es ist daher empfehlenswert auf Basis
eines Marktliberblicks, Produkte mit hoher Verfiigbarkeit, wie zum Beispiel Obst, Gemiise oder
Kartoffeln verpflichtend einzufordern und andere, wie zum Beispiel Fleisch optional zu belassen.
Insbesondere beim Obst und Gemise sollte die Saison bericksichtigt werden.
Ein Marktiberblick sollte schwerpunktmaRig die verpflichtend festgelegten Bio-Produkte
betrachtenunddabeilokale Erzeugergemeinschafteneinbinden,umregionale Wirtschaftskreislaufe
zu fordern. Als Mehrwert kann die Leistungsbeschreibung Produkte aus geschlossenen Bio-
Kreislaufen bevorzugen. Solche Produkte werden durch Firmen, die ausschlieflich im Bio-
Bereich tatig sind, angebaut, verarbeitet und vermarktet, wodurch das Risiko nachgeordneter
Verunreinigung durch konventionelle Produkte verringert wird. Ebenso kann dadurch die ethische
und okologische Integritat gestarkt werden. Die Entscheidung fir eine Bio-Versorgungskette
verfolgt zwei Zielsetzungen:
o hohere Lebensmittelqualitat und -sicherheit durch die geringe Belastung mit
nachgeordneten Schadstoffen oder Verunreinigungen gegeniber Firmen,
die sowohl mit Bio- als auch mit konventionellen Produkten handeln
. Verbesserte Marktchancen fiir kleinere und mittlere Betriebe, die den kulturellen und
okologischen Werten den Vorzug geben

2.1.4 Méglichkeiten der Einbindung regionaler, saisonaler und ékologischer Produkte in
einer Ausschreibung

Einhergehend mit dem gestiegenen Interesse der Schulen an der Herkunft von Lebensmitteln
und dem Wunsch, diese regional zu beziehen, ist es umso erforderlicher geworden, dies in
der Leistungsbeschreibung darzustellen. Da Regionalitdt kein objektives Qualitatskriterium
ist und zudem dem Wettbewerb bzw. der Chancengleichheit in Bezug auf auswartige Anbieter
entgegensteht, muss dieses Thema behutsam angegangen werden. Eine Moglichkeit ist die
Forderung nach ,geschiitzten Ursprungsbezeichnungen” (g.g.A., g.U., g.t.S.), weil es sich hierbei
um geschitzte Qualitatsstandards innerhalb der EU handelt. Im Hinblick auf Fleisch besteht
die Moglichkeit, alte, heimische, langsam wachsende Tierrassen und Gerichte, die samtliche
Fleischstlicke verwerten, auszuwahlen und hierdurch die Einkaufskosten zu reduzieren. Der
Fleischversorgung durch lokale Hofe kann auch aus ethisch-moralischen Griinden zugestimmt
werden, weil sich hierdurch Wegstrecken zwischen Hofen und Schlachthéfen, welche méglichst im
Umfeld der zubereitenden Kiiche liegen sollten, reduzieren und hierdurch zum Tierwohl beitragen.



Eine weitere Begriindung fiir regionale Lebensmittelanbieter, liegt in der Frische und Saisonalitat
der Produkte. Dies gilt nicht nur fir Obst und Gemise, sondern auch fir Fisch (siehe hierzu das
SANPEI Beispiel), Brot und Backwaren. Nicht zuletzt ist auch die Moglichkeit gegeben, regionale
Qualitatszertifikate auszuschreiben, sofern diese auf objektiven Testkriterien und transparenter
Zertifizierung beruhen.

Zusatzlich konnen die folgenden Punkte Teil der Ausschreibung werden:

1. Festlegung einer maximalen Zeitspanne zwischen Abholung und Verzehr fiir schnell
verderbliches Obst und Gemise (z.B. Salat, Erdbeeren etc.) um organoleptische
Eigenschaften, Nahrstoffgehalt und Geschmack nicht zu beeintrachtigen und den Verzehr
lokaler Produkte zu fordern. Allerdings muss im Sinne der Auswertung ein minimaler
Grenzwert festgelegt werden. Die Zeitspanne zwischen Abholung und Verzehr sollte
angemessen sein und bevorzugt weniger als zwei bis drei Tage betragen.

2. Bei Fischwaren sollte der wissenschaftliche, wie auch der gebrauchliche Handelsname
angegeben werden, um minderwertige Ware zu vermeiden.
3. Ein breites Spektrum aus saisonalem Obst und Gem{se sollte so oft wie moglich

angeboten werden, auch wenn die Mahlzeiten haufig von bestimmten Friichten dominiert
werden, wie Erbsen, Mohren, Tomaten, Salat oder Zucchini. Der Anteil fiir saisonale
Lebensmittel sollte ebenfalls in Prozent der mengenmaRig verwendeten pflanzlichen
Lebensmittel (Ausnahme Getreide) dargestellt werden.

4. Unverarbeitete oder nur gering verarbeitete Lebensmittel sollten bevorzugt werden.
Frischwaren sind den Tiefkiihlprodukten oder Konserven vorzuziehen. Ausnahme ist
hierbei Fisch sowie besondere didtische Lebensmittel und vereinzelt empfindliche
Gemiusesorten. Insbesondere bei Fleisch, Fisch und Kase, sollte der Gebrauch zerkleinerter
Lebensmittelrohstoffe (Wirste, Aufschnitt, Salami) sowie von Formfleisch, Analogkdse und
verarbeitetem Fisch (Fischstabchen, Figuren etc.) eingeschrankt werden.

5. Der Zubereitung und Ausgabe besonderer diatischer Mahlzeiten (z.B. krankheits-
und religionsbedingte Einschrankungen, kalorienreduziertes Essen, Fastenmahlzeiten)
sollten notigenfalls gesonderte Rahmenbedingungen zu Grunde gelegt werden.

Um niemanden zu benachteiligen, sollte hierbei der Speiseplan so nah wie moglich
am reguldren Speiseplan bleiben. Auch um eine ausgewogene Erndhrung zu gewéhrleisten.

6. Bei der Erstellung von Warenlisten sollte auf die Qualitdt besonderer Wert gelegt werden.
Denn letztlich beeinflusst die gesamte Versorgungskette das fertige Essen, die Hygiene und
die Sensorik.

Die Auswahl der Lebensmittel, deren Zubereitung und die anschlieBende Warmhaltung haben
entscheidenden Einfluss auf den Nahrstoffgehalt und die sensorische Qualitat des Essens. Deshalb
ist die Warmhaltezeit so kurz wie moglich zu halten. Sie darf drei Stunden nicht Giberschreiten,
um Vitaminverluste und Beeintrachtigungen der sensorischen Qualitat zu vermeiden. Die
Warmbhaltezeit beginnt mit der Verpackung in die Isolierbehalter und endet mit der Ausgabe an
den letzten Tischgast.

Um den Gesundheitswert der Mahlzeiten zu erhalten, ist es wichtig, nahrstoffreiche Lebensmittel
zu verwenden und die Mahlzeiten mit wenig Fett, niedrigem Zucker- und Salzgehalt zuzubereiten.
Als Ersatz flir Salz konnen frische oder tiefgekiihlte Krauter verwendet werden.
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Alle Gerichte sollen vom ersten bis zum letzten Gang einfach, ausgewogen und nahrhaft, sowie
attraktiv fir Kinder sein. Hierdurch wird mehr gegessen und Abfall vermieden. Beider Meniplanung
mussen Nahrwert, Abwechslung und Saisonalitat bericksichtigt werden. Fir das Schulessen in
Rom hat es sich bewadhrt, zwei Menltypen auszuwahlen: eines fir die warme Jahreszeit, Friihling
und Sommer, das andere fir die kaltere Jahreszeit, Herbst und Winter. Selbstverstandlich kann
auch fur jede Jahreszeit separat geplant werden. Ein Speiseplanzyklus sollte mindestens vier
Wochen umfassen, damit Abwechslung sichergestellt ist und unbeliebte Gerichte ohne allzu
groBen Einfluss auf den Lebensmitteleinkauf durch andere ersetzt werden kénnen. Dieser kann
dann mehrfach wahrend einer Saison durchlaufen. Es ist zudem wichtig, Produktverfligbarkeit
langfristig zu planen, damit der Essensplan eingehalten werden kann.

Begleitend haben sich Informationsveranstaltungen z.B. liber Saisonalitat, Regionalitdt und Bio fir
die Eltern, Lehrer sowie das Kiichenpersonal, aber auch im Rahmen des Unterrichts fiur die Kinder
bewadhrt. Dies ermdglicht es, Kreisldufe und Hintergriinde besser zu verstehen.

Die Bedeutung des Schulfriihatiicks

Eine wichtige Neuerung, die die Leistungsbeschreibung beriicksichtigen sollte bzw. kann, ist
die Ausgabe eines zweiten Friihstiicks/Zwischenmahlzeit durch die Cateringfirma. Im Kontext
einer ausgewogenen Erndhrung und Kalorienaufnahme ist es wichtig, unregelmdfiges Essen
vor allem von ,,ungesunden” Lebensmitteln zu vermeiden.

Aufierdem zeigen Erhebungen immer hdufiger, dass Kinder aus Armut, Zeitmangel oder
schlechten Essgewohnheiten ohne Friihstiick aus dem Haus gehen. Um dem entgegenzuwirken
wurden in den USA und Grof$britannien erste Erndhrungsprogramme entwickelt. Ein Beispiel
dafiir ist ,Breakfast after the Bell”, wo Lebensmittelarmut und deren Hintergriinde fiir schlechte
Essgewohnheiten thematisiert und PréventionsmafSnahmen vorgeschlagen werden.

Uber ein gutes Zwischenverpflegungsangebot in der Schule soll erreicht werden, dass Kinder
deutlichwenigerkalorienreicheundindustriellgefertigteSnacksverzehren, alssieesiiblicherweise
tun. Damit wird ein Beitrag zur Vorbeugung von Ubergewicht, Verdauungsproblemen und
damit einhergehend von Konzentrationsschwdche im Unterricht und Appetitlosigkeit beim
Mittagessen geleistet.

Der Imbiss zum zweiten Friihstiick sollte nicht mehr als 8-10% der tdglich notwendigen
Kalorienaufnahme eines Kindes beinhalten. Dabei sollte aus folgenden Zutaten gewdhlt
werden:

e Frisches oder abgepacktes Obst, Fruchtsaft (durchgehende Kiihlung beachten)

e Backwaren, méglichst mit Vollkorn

e Fettarme Milch/-produkte

e Fettarme Wurstwaren

Je nach nationalen Richtlinien oder Standards kénnen noch weitere Aspekte einfliefSen.



2.1.5 Vorgehensweise bei der Ausschreibung

Die Ausschreibung muss die Gesamtheit aller Aufgaben in allen Phasen der Essensversorgung
vorgeben:

o Essensbestellung

o Einkauf und Lagerung der Lebensmittel
. Essenzubereitung

o Essensausgabe

o Transport des gekochten Essens

o Reinigungs- und Desinfektionsaufgaben
o Abfallmanagement

o Personal

o Ausstattung der Raumlichkeiten

2.1.6 Berticksichtigung sozialer- und 6kologischer Auswirkungen

Um alle Nachhaltigkeitsziele zu erreichen, kann die Ausschreibung soziale und Okologische
Vorgaben machen. Auf diese Weise konnen Umweltschutzmalnahmen sinnvoll geférdert werden.
In dem Kontext kdnnen beispielsweise verschiedene Vorgaben gemacht werden:

o Verwendung fair gehandelter Produkte

. Einbindung korperlich oder geistig benachteiligter Arbeitnehmer in der Erzeugung der
Lebensmittel (soziale Landwirtschaft), Vorbereitung und Herstellung von Speisen

o Vermeidung von Mull und Lebensmittelverschwendung

o Energiesparmalinahmen

o SchallschutzmaBBnahmen

In puncto Lebensmittelverschwendung kdnnen beispielsweise librig gebliebene, nicht verdorbene
Essen an gemeinniitzige Organisationen abgegeben werden oder Lebensmittelabfdlle durch
Vereine, die Tierheime betreiben, abgeholt werden (beachten: einige Stadtverwaltungen oder
Gesundheitsamter untersagen dies).

Fiir die Vermeidung von Verpackungsmill sowie von Lebensmittelabfadllen eignen sich unter
anderem folgende Ansdtze und Vorgaben:

. Verwendung von Keramikgeschirr, Edelstahlbesteck und Glasern oder kompostier- und
recyclebarem Einweggeschirr und Besteck

o Einflhrung eines differenzierten Abfallmanagements

o Einflihrung wieder verwertbarer Verpackungen und Portioniervorrichtungen

o Verwendung von GroRRgebinden im Gegensatz zu einzeln abgepackten Lebensmitteln

o Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Dariber hinaus empfehlen sich verschiedene MalRnahmen zur Einsparung von Energie und
Wasser, wie zum Beispiel die Nutzung von Energiesparlampen, energiesparenden Kiichengeraten.
Diese konnen in den Ausgabekiichen der Schulen bereits durch den Trager vorgehalten werden.
Bestehen die Moglichkeiten ware auch die Installation einer Photovoltaikanlage zur Erzeugung
von sauberem Strom, eine Variante.
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Zu guter Letzt sind SchallschutzmaRnahmen gerade fiir die Gesunderhaltung und die Vermeidung
von Stress wichtig. Dafiir sollten Mensen mit larmdammenden Elementen (z.B. Deckenplatten,
Wandelemente, schallabsorbierender Putz, Linoleum als FuBbodenbelag 0.4.) ausgestattet sein.
Auch die Umgestaltung der Mensen mit Raumteilern und Pflanzen kann sich positiv auf den Larm
auswirken.

2.1.7 Qualitdtssicherung

Um Qualitatssicherung zu ermoglichen, sind definierte Standards fiir das Verpflegungsangebot
(beziiglich Lebensmittelqualitdt, -quantitdt, Zubereitung etc.) eine elementare Grundlage. Auf
dieser Basis kdnnen durch regelmiRige Uberpriifung, Vorgaben auf ihre Einhaltung kontrolliert
werden. Die Zustandigkeit obliegt dem Vertragspartner und damit der 6ffentlichen Verwaltung bzw.
deren Lebensmittelliberwachung/-kontrolle. Sie sollte ohne Vorankiindigung in angemessener Art
und Weise Zutritt zu den jeweiligen Unternehmen oder Ausgabestellen in den Schulen erhalten.
Der Arbeitsablauf darf dabei jedoch nicht beeintrachtigt werden. Fiir die Durchfiihrung der
Kontrollen ist es wichtig einheitliche Dokumente zu verwenden.

Die Lebensmittelliberwachung sollte auf drei Arten kontrollieren: Sichtkontrolle, analytische
Kontrolle und Sichtung der Prifprotokolle.

Sichtkontrolle und Kontrolle der Priifprotokolle beziehen sich auf:

o Lebensmittel (Quantitat, Lagerung, Verfallsdatum, Etiketten, Konformitat mit den
Ausschreibungsvorgaben etc.)

o Mitarbeiter (Anzahl, Ausbildung, Arbeitszeit, Kleidung, Hygiene etc.)

o Arbeitsabldufe (Lebensmittelverarbeitung, Kochen,
Lebensmittelhandhabung und -ausgabe, Reinigungs- und Desinfektionsprozesse,
Transportaufgaben, Abfallmanagement etc.)

o Raumlichkeiten, Einrichtung und Ausstattung (Funktionalitat, Hygienezustand,
ordnungsgemalie Benutzung, Wartung etc.)
o Versorgungskette und Rickverfolgbarkeit (einschlieBlich Unterauftragnehmer), Lieferanten

kdnnen nur in berechtigten Fallen und nach Zustimmung durch den Auftraggeber
ausgetauscht werden.

Analytische Kontrollen erfolgen durch Probennahme von Lebensmitteln und Umfeld
(Oberflachenkontrolle, Gerdtekontrolle, Luftproben etc.) mit anschlieBender Laboranalyse.

Die Unternehmen selbst sind im Rahmen des HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
und der GHP-Grundsatze (Good Hygiene Practices) dazu verpflichtet eigene Qualitatsstandards
umzusetzen und einen genauen Prifplan sowie Priifprotokolle vorzuhalten.

Zusatzlich zur Uberpriifung der bisher aufgefiihrten Aspekte, ist es wichtig, durch regelmaRige
Evaluation auch die Zufriedenheit und Winsche sowie ggf. Probleme bei der Essenversorgung
Uber die Essenteilnehmer zu erfassen. Dafiir konnen Umfragen oder Fragebdgen genutzt werden.



Fiir den Fall der Nichteinhaltung sollten auch etwaige Vertragsstrafen klar geregelt sein. Dafir
sollte ein Verfahren entworfen werden, das unter anderem die folgenden Aspekte berlicksichtigen
kann:

o Hinweis auf Vertragsverletzung an das beauftragte Unternehmen

o Formulierung von Gegenmalinahmen mit Fristsetzung an das beauftragte Unternehmen

o Festsetzung einer Vertragsstrafe, wenn keine oder nur unzureichende Gegenmalinahmen
ergriffen werden

. Abweichungen kénnen je nach Grad der Verbrauchergefahrdung unterschiedlichen

Kategorien mit unterschiedlichen Vertragsstrafen zugeordnet werden.
Die Verwaltung sollte nach einer bestimmten Anzahl verhangter Vertragsstrafen
die Moglichkeit erhalten, Vertrage grundsatzlich zu Gberdenken.

Das System der Vertragsstrafen sollte dabei jedoch auf Gefahrenabwehr und Qualitatssicherung
und nicht auf Bestrafung als Selbstzweck angelegt sein. Grundsatzlich sollte das System korrekt
arbeitenden Unternehmen Anreiz bieten.

2.1.8 Aufklérungs- und Beratungsaspekte

Eine gute Erndhrung muss wie Lesen, Rechnen oder Schreiben erlernt werden. Dazu missen
Kinder und Jugendliche unterstiitzt werden, die entsprechenden Kompetenzen zur Auspragung
eines nachhaltigen, verantwortungsvollen und gesunden Lebensstils zu erlernen (s. Europdisches
Kerncurriculum Ernahrungsbildung). Es ist daher empfehlenswert, dass die Leistungsbeschreibung
— verpflichtend oder als Mehrwert — Bildungsangebote zur gesunden Erndhrung und zu
Lebensmitteln oder zur Esskultur umfasst. Diese sollte in Verantwortung fachkundiger Mitarbeiter
oder Einrichtungen realisiert werden. ldealerweise richten sich die Angebote auch an weitere
Zielgruppen wie Familien und Lehrer.

2/
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Best Practice in Deutschland

,»Bio Stidte Netzwerk™,

ein sladliibergreifendes Tiooperationsprojekl

Projektziele

Aus verschiedenen Griinden gehdren der Oko-Landbau sowie
die Produktion von Bio-Lebensmitteln zu den nachhaltigsten
Wirtschaftszweigen. Einige Stddte, darunter Miinchen, Nirnberg,
Bremen, Heidelberg, Darmstadt und Hamburg arbeiten seit 2010
zusammen, um den Oko-Landbau und Bio-Lebensmittel zu férdern. Im
Vordergrund stehen dabei Erfahrungsaustausch, gemeinsame Projekte
und o6ffentlichkeitswirksame Veranstaltungen. 2016 wurde offiziell das
,BioStadte“-Netzwerk gegriindet, um durch das gemeinsame Auftreten
im Netzwerk dem Anliegen ein hoheres Gewicht zu verleihen.

Grundsatzliche Arbeitsschwerpunkte des Netzwerks sind:

. Foérderung des Oko-Landbaus und der damit verbundenen
regionalen Wertschopfung
. Forderung des Angebotes von Bio-Produkten in

offentlichen Einrichtungen (z.B. Kindergarten, Schulen) und bei
Veranstaltungen

o Ermuntern der Bio-Branche zur wirtschaftlichen Vernetzung

° Forderung, dass die staatliche Férderpolitik die Bio-Branche
und Kooperationsprojekte starker im Blick haben sollte
und agrar- und wirtschaftspolitische MaRnahmen mit
kommunalen Aktivitaten enger verzahnt.

. Ansprache von Verbrauchem, Kantinen und Catering-
unternehmen durch vielfaltige Aktionen & Veranstaltungen

Projektdurchfiihrung

Die Stadte im Netzwerk flihrten allein oder auch in Kooperation mit
anderen Stadten zahlreiche Veranstaltungen oder Projekte durch.
Beispielhaft kdnnen hier folgende genannt werden: Urban Farming, ,Bio
aus der Region“, ,Verarbeitung und Vermarktung alter Getreide- und
Obstsorten“ oder ,Bio fur Kinder” mit einem Meniplan-Tool. Andere
Initiativen zeigten Ausstellungen, erstellten einen Bio-Einkaufsfiihrer

und boten Bildungsprojekte in Schulen an.

Foto: Netzwerk deutscher Biostddfe

Projektergebnisse
Wichtigste Erkenntnis ist,

dass Netzwerken
hinaus ist es
Entscheidungen

unabdingbar ist. Darliber
gewinnbringend, politische
mit  Zielsetzungen zu  verbinden und
Verwaltungsvorgdange fir  Ausschreibungen
anzupassen, um die Verfahren zu vereinfachen

sowie verschiedene Abteilungen der
Stadtverwaltung  einzubinden. Es zeigte
sich auBerdem, dass es vorteilhaft ist,

Verantwortliche, wie Koche oder Kantinenleiter
fortzubilden und notigenfalls individuell zu
unterstitzen.

Zielgruppen und Akteure

Gegenwartig sind zwolf Stadte im Netzwerk
aktiv. Jede Stadt kooperiert in einem Netzwerk
diverser  Organisationen, Initiativen oder
Verbdande z.B. im Bereich Landwirtschaft,
Gastronomie, Bildung oder Handel. Interessierte
Stadte, Gemeinden oder Landkreise sind
jederzeit willkommen. Die Zusammenarbeit
basiert auf einer Kooperationsvereinbarung.

Erwartete Ergebnisse

Mit dem Netzwerk sollten wertvolle Erfahrungen
und Ratschlage aus der Gesamtheit der Projekte
und Veranstaltungen generiert werden. Ein
Praxisleitfaden ,Mehr Bio in den Kommunen“ zur
erfolgreichen Einflihrung von Bio-Lebensmitteln
wurde im Februar 2017 veroffentlicht.

Erforderliche Voraussetzungen

Es bedarfinsbesondere einer starken Motivation
fir nachhaltige Erndhrung und Landwirtschaft. Es
ist vorteilhaft, wenn dazu personelle Ressourcen
verfligbar sind und ein politischer Wille besteht.

Links: www.biostddte.de



Bio-Zertifizierung
3.1 Was bedeutet ékologische Landwirtschaft?

Unter okologischer Landwirtschaft versteht man ein Produktionssystem, das Landwirtschaft als
geschlossenes Okosystem versteht. Es zielt darauf ab, den Wert natiirlicher Ressourcen wie Boden,
Wasser und Biodiversitdt sowie die Produktivitat hoher zu bewerten als den Einsatz von Zeit. Sie
nutzt die natlrliche Bodenfruchtbarkeit und besondere landwirtschaftliche Arbeitstechniken,
um damit den Eingriff in natirliche Kreislaufe so gering wie moglich zu halten. Zum Einsatz
kommen dabei z.B. Fruchtfolgen, Pflanzengemeinschaften und der Einsatz nattrlicher Diinger. In
Ackerbau und Viehzucht wird besonderer Wert auf Diversitat, etwa durch den Einsatz regionaler
Zuchtrassen und Pflanzensorten gelegt. Der Einsatz von Pestiziden, genmanipulierten Organismen,
synthetischen Diingemitteln, Hormonen und Antibiotika wird vermieden. Schadlingsbekdampfung
erfolgt auf der Grundlage natirlicher Methoden, etwa mit besonderen rauberischen Insekten.

3.2. Rechtliche Vorgaben

In Europa ist die 6kologische Landwirtschaft seit den siebziger
Jahren auf dem Vormarsch. Eine gemeinsame europaische
Gesetzesregelung gibt es jedoch erst seit den neunziger Jahren.
Das erste Gesetz zur Okologischen Landwirtschaft (EWG) Nr.
2092/91 wurde 1991 verabschiedet. 1999 wurde durch die
Verordnung (EG) Nr. 1804/99 ein erstes zusammenhangendes
Regelwerk fiir die okologische Tierzucht eingefiihrt. 2007
wurde mit der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 lber die
Okologische Erzeugung und Kennzeichnung von Bio-Produkten,
die Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 auBer Kraft gesetzt. Das neue Regelwerk umfasste sowohl
die 6kologische Pflanzen- als auch die Tierproduktion inklusive der Aquakultur. AuBerdem wurde
2009 eine gesonderte Aquakultur Verordnung, (EG) Nr. 710/2009 herausgegeben.
Erganzend zum Regelwerk hat die EU ein Kontroll- und Zertifizierungssystem in Kraft gesetzt,
durch das der Verbraucherschutz sichergestellt und Oko-Erzeuger gestirkt werden sollen. Bio-
Produkte werden europaweit einheitlich mit einem Blattsymbol, das aus zwolf Sternen auf
griinem Hintergrund besteht, sowie der Oko-Kontrollstellennummer gekennzeichnet. Kontrolle,
Zertifizierung und Kennzeichnung beziehen sich auf Produktion, Verarbeitung und Vertrieb aller
Bio-Produkte.

3.3 Situation in den Projektléndern

Obschon mehr und mehr Bio-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung genutzt werden, gibt
es noch keine einheitliche EU-Richtlinie fiir die Bio-Zertifizierung von Cateringunternehmen.
Denn gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen wurden zunachst bei den allgemeinen EU-
Rechtsvorschriften ausgenommen. Jedes Mitgliedsland kann jedoch eigene nationale Regelungen
zur Einbindung der AulRer-Haus-Verpflegung erlassen. Diese Moglichkeit haben einige der EU-
Staaten auch genutzt.

So enthilt beispielsweise in Deutschland das Oko-Landbaugesetz entsprechende Vorgaben fiir
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Die Kiichen der AuBer-Haus-Verpflegung sowie die
Gastronomie unterliegen den Kontroll- und Kennzeichnungsregelungen der EU-Rechtsvorschriften
fiir den Oko-Landbau, sobald sie 6kologisch erzeugte Produkte gewerbsmaRig in Verkehr bringen.
Dabei spielt weder der Bio-Anteil eine Rolle, noch ob einzelne Komponenten oder vollstandige
Menis angeboten werden. Auch Aktionswochen missen entsprechend angemeldet werden.
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In Italien z.B. wird durch Art. 59 §4 des Gesetzes 488/1999 der Gebrauch regionaler, traditioneller
Bio-Lebensmittel mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung bzw. geschiitzter geografischer Angabe
gefordert. Viele italienische Regionen haben sich mit gleich oder ahnlich lautenden Gesetzen
dieser Sichtweise angeschlossen. Vor diesem Hintergrund sind im Laufe der Jahre immer haufiger
sogenannte ,Bio-Kantinen” entstanden. So hat sich im Zeitraum von 2011 bis 2015 in Italien der
Anteil dieser ,,Bio-Kantinen“ um 12% erhoht (vgl. ,BioBank Report 2016“ S.34). Wenngleich bisher
keine einheitliche Begriffsbestimmung existiert, was unter einer ,Bio-Kantine” zu verstehen ist.
Dariber hinaus ist zu beachten, dass in dem Report alle Kantinen erfasst werden, die in irgendeiner
Form ,Bio“ anbieten, von der Einzelkomponente bis zum vollstdndigen Meni. Aktuell gibt es
weder eine Rahmenregelung, noch ein einschlagiges Zertifizierungsinstrument.

3.4 Alternative Siegel fiir mehr Nachhaltigkeit

Wahrend eine dringend erforderliche, libergeordnete Regelung durch die EU noch aussteht, haben
einige europadische Lander eine Reihe interessanter und kreativer Lésungen entwickelt, mit denen
nachhaltig arbeitende GroRkiichen in den entsprechenden Landern geférdert und zertifiziert
werden kénnen.

Nachfolgend werden drei Beispiele vorgestellt, die sich auf die Zertifizierung nachhaltigen Caterings
beziehen.

3.4.1 Das ,,Food-For-Life-Siegel”

“Food for Life” ist ein Programm der “Soil Association”, einem
der groflten britischen Wohlfahrtsverbande und gleichzeitig
Grol3britanniens grofSte Bio-Zertifizierungsstelle.
Die Initiative ,,Food for Life” geht auf das Jahr 2003 zurtick und
entwickelte sich zu einem pramierten, landesweiten Programm,
das sich der Esskultur und der Essensqualitat widmet. Das
Programm zielt darauf ab, gutes, gesundes und schmackhaftes
ﬂﬁtﬁﬂmﬂ Essen, das nachhaltig gekocht wird, fiir alle zum Standard zu
machen. AuRerdem sollen die Menschen darliber aufgeklart
werden, wo ihr Essen herkommt, wie es angebaut wird und zubereitet werden kann. Dabei soll es
vor allem die Wichtigkeit sorgfaltig ausgewahlter Zutaten vor Augen fihren. Finanziert wurde es
aus Mitteln der britischen Lottogesellschaft.
Zielgruppe des Programms sind: Schulen, Kindergarten, Krankenhduser, Pflegeheime und ihre
jeweiligen Gemeinden, die anhand eines faktenbasierten, ganzheitlichen Ansatzes Wissen und
Kénnen aufbauen sollen.

Indem ProzesskonnenKantinenberatenundunterstitzt werden. Erfolge, diesichentwickelnwerden
belohnt. Innerhalb des Programms gibt es zwei Preise, den ,Early Years Award“ und den ,School
Award” Sie zielen darauf ab, dass vom Kindergarten bis in die Schule gute Rahmenbedingungen
fir die Entwicklung eines gesundheitsférdernden Essverhaltens geschaffen werden. Vor diesem
Hintergrund erhalten Kindergarten und -zentren im Rahmen des ,Early Years Award” unabhangige
Unterstitzung, um bereits Kleinkindern hochwertiges und nahrhaftes Essen anzubieten und so
den Grundstein fur die Entwicklung ihrer Essgewohnheiten zu legen. Die Fortfihrung in der Schule
erfolgt Gber den ,,School Award”, der die Einrichtungen breit angelegt unterstiitzt. Beispielsweise
wenn es darum geht, dass Schulen eigene Lebensmittel anbauen, Bauernhofausfliige organisieren,
Nahrungsmittel von lokalen Erzeugern beschaffen, ,griine” Schulmarkte aufbauen oder Koch-
oder Landbauklubs flir Kinder und ihre Familien griinden wollen. AuBerdem sollen in diesem
Rahmen frisch zubereitete Mahlzeiten angeboten und eine angenehme Essatmosphare wahrend
des Schulmittagessens geschaffen werden.



Zusammenfassend bietet das ,Food-for-Life-Catering-Siegel” der ,Soil Assosciation” (https://
www.sustainweb.org/sustainablefishcity/inspired_food_for_life/) Anbietern unabhidngige Hilfe,
die ersten Schritte auf dem Weg zu besserem Essen zu gehen. Dabei sollen zunehmend mehr
frische Zutaten mit moglichst wenig gesattigten Fetten und fraglichen Zusatzstoffen verwendet und
das Tierwohl berlicksichtigt werden. Um Lebensmittelherkunft, Riickverfolgbarkeit und Qualitat
sicherzustellen, werden Caterer Gberprift. Sie miissen nachweisen, dass sie einschldgige nationale
Lebensmittel- und Erndahrungsvorschriften sowie Gesetze einhalten. Alle Caterer, die das Catering-
Siegel erhalten, unterliegen einer jahrlichen Prifungsverpflichtung inklusive Vor-Ort-Begehung.
Das Siegel steht in direktem Zusammenhang mit der Lebensmittelqualitat im ,School Award®”.
Durch diese MafRhahmen konnen Eltern, Schiiler und Lehrer sicher sein, dass die Mahlzeiten aus
Okologisch nachhaltigen und saisonalen Zutaten zubereitet werden.

Auf der Website sind Handbuicher fiir Schulen, Kindergarten, Krankenhauser, Arbeitsstatten, Cafés
und Restaurants, Pflegeeinrichtungen und Universitaten erhaltlich.

Quellen:
. foodforlife.org.uk (accessed on 22/9/2016)

o Food for life, 2015, Food for Life making Britain Healthier trough Food. What we can do for you,
pamphlet published by Food for life.

o Jones, M., Donnelly, A., Pitt, H., Oxford, L., Orme J., Gray, S., Salmon, D., Means, R., Weitkamp, E.,
Kimberlee, R. and Powell, J., 2016, “Capturing the value of sustainable food procurement through
Social Return on Investment analysis: Lessons from the Soil Association’s Food for Life programme”,
in: Public Food Procurement Policies: Local and Organic Food in Public Catering Systems Workshop
Papers, 12th European IFSA Symposium, 12th — 15th July 2016, Harper Adams University, UK
[http://archive.harper-adams.ac.uk/events/ifsa-conference/papers/5/5.9%20Jones.pdf]
(accessed on 22/9/2016).

3.4.2 Das ,,Casa Clima/Klima-Haus*“

Die ,Casa Clima“-Agentur ist eine unabhangige

Zertifizierungsstelle, die sich zu einem europdischen

Marktfihrer im Bereich Energieeffizienzkennzeichnung

- entwickelt hat. Die Agentur hat ein umfassendes Angebot

von Qualitatszertifikaten entwickelt, die fir unterschiedliche

Anwendungsbereiche und Anspriiche angepasst sind. 2015

KliI'I"IEHElUSm wurde mit dem Ziel, das Wohlbefinden im Schulumfeld zu

CHEHE“ITIH verbessern, das neue ,Casa Clima“-Zertifizierungsverfahren

vorgestellt. Denn zahlreiche Studien belegen, dass die

Leistungsfahigkeit von Schilern zu einem Grof3teil (40%) von Umwelteinfliissen abhangt. Ausdiesem

Grund verfolgt die,,,Casa Clima“-Zertifizierung einen ganzheitlichen Ansatz, der aulRer Klimaeffizienz

eine Vielzahl anderer Kriterien berlicksichtigt. Dazu zdhlen die Auswahl umweltfreundlicher

Baustoffe, angenehme, von natlirlichem Licht durchflutete Innenrdume, die Anerkennung hoher

Hygienestandards, gute Luftqualitdt, notigenfalls durch gesteuerte Llftungsanlagen und eine

umweltbewusste Abfallwirtschaft. Durch diese Vorgaben lasst sich fiir Schiler und Lehrer ein

nachhaltiges, angenehmes und gesundes Schulumfeld schaffen, das den Lernprozess unterstiitzt

und erleichtert. Dariliber hinaus lernen in ,Casa Clima“-Schulen heranwachsende Generationen
den sinnvollen Umgang mit Wasser und Energie, aber auch den kritischen Umgang mit Abfall.

Quelle: www.klimahaus.it/de
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3.4.3 Das Ddinisches Bio-Siegel fiir Kiichen

& InDanemarkhabenKantineno6ffentlicherEinrichtungen
® %‘j fnj{ Fﬂ’ 1 einen Anteil von 40% der insgesamt an offentliche
i - —, Kantinen verkauften Bio-Lebensmittel (vgl. Mikkelsen
und Lundg 2016). Das ist moglich, weil die Abteilung

90:100% ekologi 60-90% okologi 30-60% ekoloal  qjag Minjsteriums fur Ernahrung, Landwirtschaft und
Fischerei sowie das danische Veterinar- und Lebensmittelverwaltungsamt die Ausgabe von Bio-
Essen in 6ffentlichen Kantinen und Kiichen steuert. 2009 wurde zudem eine Oko-Zertifizierung
erarbeitet. Die Zertifizierung basiert auf einer einheitlichen Bemessungsgrundlage zum Stand der
Umwandlung und beinhaltet eine verbraucherorientierte Dokumentation. Sie ist freiwillig und
kostenfrei. Das Zertifikat wird in drei Stufen ausgegeben: Bronze, Silber und Gold ausgegeben. Sie
sagen aus, wie hoch der Bio-Lebensmittelanteil der jeweiligen Kantine ist: Bronze (30-60% Anteil
am Gesamtverkauf aller Speisen und Getranke), Silber (60-90%) und Gold (90-100%). Bereits in den
ersten funf Jahren seit der Einflihrung konnte beim Einkauf von Bio-Lebensmitteln ein Zuwachs
von 33% erreicht werden. Die Anzahl von Kiichen die sich zertifizieren lieen und ein Bio-Siegel
haben, nahm von 2014 bis 2015 um liber 50% zu (vgl. Ibid). Dadurch dass Verbraucher und Kiichen
insgesamt Uber ein gestarktes Bewusstsein sowie ein breiteres Wissen und hoheres Vertrauen in
den Umweltschutz verfiigen, ist man bestrebt, die Nachfrage nach Bio-Essen am Arbeitsplatz, in
offentlichen Einrichtungen und Schulen etc. zu starken.

Viele Kiichen haben aufgrund des niederschwelligen Zugangs zunachst die Bronze-Zertifizierung
absolviert. Budgeterweiterungen waren dafir zumeist nicht notig. Das Zertifikat konnte erreicht
werden, wenn zundchst ein Teil der konventionellen Lebensmittel durch Bio-Lebensmittel ersetzt,
saisonal eingekauft, Speiseplane umgestellt und Lebensmittelabfalle reduziert wurden.

Kann das Budget nicht verandert werden, so mussen sich die Kiichen fiir die Silber-Zertifizierung
bereits systematisch mit Lebensmittelabfdllen auseinandersetzen und mehr Speisen aus
Rohzutaten zubereiten. AuRerdem miissen teilweise vollstandig neue Essen mit Blick auf saisonale
und preiswerte Waren entwickelt werden.

Die Gold-Zertifizierung ohne Budgeterhéhung zu erreichen, erfordert ein besonderes MaR
an Kreativitat. Das gilt vor allem fiir das Fleisch, das deutlich weniger angeboten werden
kann und ersetzt werden muss. Darlber hinaus sollte fast alles aus Rohzutaten zubereitet
werden. Lebensmittelabfdlle sollten vermieden und ein fortwahrender Anpassungsprozess
des Speiseplans muss erkennbar sein. Zudem wird es notwendig, Obst und Gemiise der Saison
einzulegen, einzukochen oder zu fermentieren. Fir die Gold-Zertifizierung muss zudem eine
Lebensmittelrichtlinie erarbeitet werden. Diese Richtlinie enthalt einen Notfallplan, der festlegt,
was zu tun ist, wenn bestimmte Bio-Lebensmittel oder -Getranke nicht verfligbar sind. Diese
Richtlinie muss gut sichtbar im Speiseraum ausgehangt sein.

Bis heute sind 1.800 Kiichen, Gberwiegend in Schulen mit diesem Siegel ausgezeichnet. Das Bio-
Lebensmittelsiegel verbessert die Wahrnehmung in den Kiichen, die Bio-Lebensmittel verwenden
und bietet dem Verbraucher eine erhéhte Transparenz.

Insgesamt hat das Siegel dazu beigetragen, die danische Landwirtschaft 6kologisch umzubauen,
den GrofRhandelsumsatz mit Bio-Lebensmitteln zu steigern und erwies sich somit als Katalysator
fir die Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln.

Quellen:

www.oekologisk-spisemaerke.dk(accessed on 22/9/2016)Mikkelsen, E. B. and Lundg, M., 2016, “Monitoring
progress in Public Organic Procurement Policy (POPP’s) implementation — an important tool in organic
food and farming policies?”, in: Challenges for the New Rurality in a Changing World 7th International
Conference on Localized Agri-food Systems, S6dertérn University, Stockholm, 8-10 May 2016 [http.//www.
capfoods.aau.dk/digitalAssets/196/196320 mikkelsenlundoe-popps-implementation.pdf](accessed on

22/9/2016).



Best Practice in Dénemark

‘I/ealelandWQJAkole aufdem‘Wegzum

Projektziele

Ein nachhaltiger Lebensstil war von je her ein Ansinnen an der Vestjylland
Hgjskole. Um das zu realisieren, wurden schrittweise verschiedene Aspekte
umgesetzt. So versorgt ein Windkraftwerk kombiniert mit einer Solar-
und Geothermieanlage die Schule mit CO?-neutraler Energie. Erginzt
wird das grine Profil der Schule durch das Bestreben, ein nachhaltiges
Verpflegungskonzept anzubieten. Die Etappen dahin, sollen mit diesem Best
Practice Beispiel vorgestellt werden.

Projektdurchfithrung
Da die Schule ein nachhaltiges Verpflegungsangebot fir die Schiler

vorhalten wollte, jedoch das Budget nicht erhoht werden konnte, musste
die Kuchenleitung Ansdtze finden, wie ohne finanziellen Mehraufwand
mehr Bio-Lebensmittel angeboten werden konnten. Ziel war es, lokale
Erzeuger zu finden und die Speisepldne besser an der Saison zu orientieren.
Parallel fiel die Entscheidung, Lebensmittel zukinftig in Bio-Qualitat
einzukaufen. Fir letztere wurde ein reiner Bio-GroBhdndler mit einem
breiten Warenangebot gesucht, da dies das Bestellwesen vereinfacht, Zeit
einspart und die Belieferung nur noch durch einen einzigen Handler erfolgt.
AuBerdem wurden folgende Dinge verdndert: Fiir den Einkauf von Fleisch,
wurden lokale Landwirte gefunden, bei denen ganze Schlachttierhalften bzw.
Schlachttiere bezogen werden konnten. Um effizient und kostenreduzierend
zu arbeiten, wurde nachfolgend das gesamte Tier in der Kiiche verarbeitet.
Parallel wurde aber auch die Haufigkeit des Fleischangebotes gesenkt. Um
die tierischen Proteine auszugleichen wurden geeignete Gerichte mit einem
hohen Anteil pflanzlicher EiweilRe gesucht, wie z.B. mit Hilsenfriichten. Weil
damit ein GroRteil der bisherigen Wareneinsatzkosten eingespart werden
konnte, war die Realisierung eines Bio-Anteils von 90-100% Uberhaupt erst
realisierbar. Wann immer moglich, werden Milchprodukte (in Broten, Suppen
etc.) vermieden. Dadurch missen zum einen keine gesonderten Didtessen
aufgrund von Laktose-Intoleranz und zum anderen keine Speisen fiir Veganer
zubereitet werden. Dariiber hinaus ergab sich auch eine Kosteneinsparung.
Auch Fertig- oder Halbfertigprodukte wurden schrittweise reduziert und
heute schlieflich weitestgehend vermieden. Dadurch ergaben sich deutliche
Kosteneinsparungen. Feinjustierungen bei den Warenkosten konnten durch
gute Verhandlungen und Absprachen mit den lokalen Landwirten erreicht
werden. Der stdrkere saisonale Bezug von unverarbeiteten Lebensmitteln
bedeutet letztlich nicht nur mehr Umweltschutz, sondern fihrte auch zu
Einsparungen. Daneben bedeutet die stabile Lieferantenbeziehung, wie mit
der Schule auch eine Zukunftsabsicherung. Um Essenabfélle zu vermeiden,
wurden die Speisepldane angepasst und Speisereste beim Abendessen oder
am nachsten Tag beim Mittagessen eingebunden. Auch dieser Schritt fihrte

zu einer weiteren Einsparung bei den Warenkosten.

Roastbeefreste werden am Buffet des Folgetags als
Salatbeilage verwertet. Foto: Vestjyllands Hgjskole

Prdsentation des Essens durch die Kiichenleitung.
Foto: Vestjyllands Hgjskole

Projektergebnisse

Es war wichtig, dass sowohl das Kiichenpersonal
als auch die Schulverwaltung an einem Strang
zogen und die erforderlichen Mihen auf
dem Weg zu einer nachhaltigen Verpflegung
mit hohen Bio-Anteil nicht scheuten. Mit
einer Uiberzeugten Kiichenmannschaft
und ehrenamtlichen Helfern, z.B. Schiler,
wurde es moglich, den Kostenrahmen nicht
zu erhéhen, obwohl Danemark eines der
hoéchsten Lohnniveaus innerhalb der EU hat.
Die Kiiche bendtigte darliber hinaus auch
die Unterstlitzung der Essenteilnehmer.
Durch geschickte Kommunikation wurden die
Schiiler u.a. zur Herkunft der Lebensmittel,
Saisonalitat und Verarbeitung informiert. Das
Kichenteam vermittelt durch gut geschultes
Personal die entsprechende Wertschatzung der
Lebensmittel und ihrer Arbeit, die sich auf die
Essenteilnehmer Gbertragt.

Zielgruppen und Akteure

Schulverwaltung, Kichenpersonal,
Essenteilnehmer (Schiler, Mitarbeiter,
Kursteilnehmer) & ortliche

Lebensmittelproduzenten.

Erwartete Ergebnisse

Durch die EinfUihrung hat die Vestjyllands
Hgjskole bei seinen Mahlzeiten einen
durchschnittlichen monatlichen Bio-Anteil von
90-100% erreicht, was der Kiiche die goldene
Bio-Zertifizierung einbrachte. Dies war ein
langer Weg, auf dem der Kiichenalltag auf der
Grundlage von Erfahrung und Wissen Schritt fiir
Schritt angepasst wurde.

Links:http://www.vestjyllandshojskole.dk/
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Der Aufbau einer regionalen Bio-Lieferkette

4.1 Regionale Einkdufe von Bio-Lebensmitteln

In der AuRer-Haus-Verpflegung bestehen spezielle Anspriiche in Bezug auf Liefermengen
und Aufbereitung der Produkte. Fiir die Verwendung von Gemduse in einer GrolRkiiche ist die
Vorverarbeitung wie z.B. das Waschen, Schdlen und Zerkleinern von Bedeutung. Befragungen
bei Caterern zeigen aullerdem, dass insbesondere bei Fleisch die Zerlegung und Vorverarbeitung
gewlinscht wird.

Bei der Entscheidung fir einen regionalen Einkauf von Bio-Lebensmitteln lassen sich
Cateringunternehmen zum einen von der Qualitat der Produkte und der Lieferzuverlassigkeit
leiten, zum anderen mochten sie zusatzlich zur Starkung der Region beitragen’.

Thiringer Studien zeigen, dass ein Drittel der befragten GroBkiichen Bio-Produkte einsetzen,
jedoch davon weniger als die Halfte aus der Region beziehen.

Als Hemmnisse fiir den Einsatz von regionalen Bio-Produkten wurden in den Studien folgende
Leitgriinde angegeben:

o GroRhandel

o Geringes Angebot an Bio-Produkten

o Produkte nicht lieferbar

o Mangelhafte Deklaration

o) Fehlende Leistung

o Mindestbestellwerte
o Fehlende reg. Lieferanten mit breitem Angebot
. Vermeidung eines logistischen Mehraufwandes
o Regionale Bio-Produzenten

o Zu geringer Bekanntheitsgrad

o Keine Zeit fir Recherche
o Regionale Bio-Produkte

o Fehlende Blndelung

o Fehlende Mengen und Qualitaten

o Fehlende Vorverarbeitung

4.2 Direkte Vertriebswege

Der gegenwadrtige Trend zeigt, dass Verbraucher stetig steigenden Wert auf eine Riickverfolgbarkeit
der Herkunft von Lebensmitteln legen. Regionale Lebensmittelnetzwerke greifen diesen Trend auf
und legen besonderen Wert auf Nachhaltigkeit rund um Lebensmittel-Produktion, -Verbreitung,
und -Vertrieb und starken dadurch Wirtschaft, Umwelt und Gesundheit in der Region. Sie stellen
durch den Aufbau direkter Vertriebswege dem globalen Wirtschaftsgebaren der Logistikbranche
und dem Handel ein alternatives Geschaftsmodell gegeniber.



Laut Thiringer Studien' 2, gaben Uber 50 % der Betriebe an, auch direkt beim Produzenten

einzukaufen. Ein wichtiges Motiv fir den direkten Einkauf regionaler Lebensmittel ist die
wirtschaftliche Entwicklung vor Ort und die Unterstiitzung ortsansadssiger Landwirte, Verarbeiter
und Hersteller. Neben diesem ideellen Wert liegen die Hauptvorteile darin, dass insbesondere
leicht verderbliche Lebensmittel wie z.B. Beeren und Salate schnell, ohne Zwischenlagerung und
Qualitatsverlust beim Caterer ankommen und keine zusatzlichen Kosten durch Zwischenhandler
entstehen. Dazu bieten regionale Infrastrukturansatze wie Wochenmarkte, die Direktabholung bis
hin zum Versandeinkauf (Onlineshop mit Lieferservice) Moglichkeiten zum Bezug.

Zu den Nachteilen gehort ein erhohter Aufwand sowohl beim Produzenten als auch beim
Cateringunternehmen durch Verpackung, Transport und Handelsaktivitaten.

Vorteile direkter Vertriebskanile

o Bessere Gewadhrleistung von Frische und Qualitat bei schnell verderblichen Produkten
o Direkter Kontakt zwischen Produzent und Konsument

o Direkte Rickmeldung zwischen Produzent und Konsument

o Kostenvorteile durch Vermeidung der Handelsspanne des Zwischenhandlers

In der Thiringer Studie wurden als Vorteile neben dem geringeren Preis gegeniber dem
GroBhéandler auch der soziale Bezug zum Produzenten und die Regionalitdt und Saisonalitat der
Produkte herausgearbeitet.

Nachteile direkter Vertriebskanale

o Hoher Aufwand bei der Geschaftspartnersuche
o Kommunikation mit diversen Produzenten anstatt mit einem GroRhandler
o GroRerer Transportaufwand durch den Einkauf von geringen Mengen bei

unterschiedlichen Produzenten und u.U. gréBeren Entfernungen

In Thiringen werden auf diesem Vertriebsweg die Produkte oft nicht mit der entsprechenden
Frische und Qualitat angeboten’, auBerdem gibt es noch keine ausreichenden Moglichkeiten der
Belieferung. Weitere Befragungen ergaben, dass es an den bendtigten Mengen in kiichentauglicher
Form fehlt 2.

In der Tschechischen Republik ist der indirekte Handel vorherrschend. Uber 70% der Lebensmittel
werden liber Super- oder Hypermdirkte verkauft, weitere 20% im spezialisierten Einzelhandel
und etwa 4% in unabhdngigen Lebensmittelgeschdften. Einen geringeren Anteil haben Verkdufe
liber das Internet mit 1% und die Direktvermarktung auf Bauernhéfen mit 5% des Marktanteils.
Die Vernetzung von Hypermdrkten und kleinen Produzenten von Bio-Produkten spielt allenfalls
eine untergeordnete Rolle. Hier liegt einer der Griinde dafiir, warum Bio-Lebensmittel in der
Tschechischen Republik relativ teuer sind, Bio-Frischwaren nur eingeschrénkt erhdiltlich sind
und einen sehr kleinen Marktanteil haben.

Quelle: Global Agricultural Information Network
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4.3 Indirekte Vertriebswege

Befragungen zeigen, dass der Hauptanteil der Waren von GroRkiichen liber indirekte Vertriebswege
eingekauft wird. In Deutschland wird der Einkauf in der Regel iber LebensmittelgroBhandler
abgewickelt. Eine Thuringer Studie' ermittelte, dass 94,5% der Betriebe ihre Produkte vom
GroBhandel beziehen.

Das erhoht die Effizienz des Vertriebsprozesses und kann dort Zeit und Kosten einsparen. Es gibt
fiir Bio-Lebensmittel spezialisierte GroRhandler, die sowohl mit frischen als auch mit verarbeiteten
Bio-Produkten handeln. Einige davon sind auch auf die Belieferung von GroRkilichen spezialisiert
und bieten diesen zusatzliche Serviceleistungen, wie:

o Ausleihe von Equipment

o Schnelle Nachlieferung

o Niedrigerer Preis

o Qualitatsmanagement

. Kundendienst; Ansprechpartner, der Vororttermine wahrnimmt
o Sonderangebote

o Produktschulung und Weiterbildung

o Events beim Lieferanten

Laut o.g. Studie' gaben die befragten Cateringunternehmen als Vorteile des Einkaufs beim
GroBhandel als Hauptgriinde die Biindelung der Produkte, die Liefersicherheit und die hohe
Flexibilitat an.

Nachteile indirekter Vertriebswege

o Kein Informationsaustausch zwischen Produzenten und Cateringunternehmen
o Abhangigkeit vom Sortiment der GroRhandler
o Kostensteigerung des Produktes wahrend des Vertriebsweges durch

zusatzliche Handelsspannen

Ausgehend von einer Recherche durchgefihrt in der Tschechischen Republik ergab sich folgende
Ubersicht fir Vertriebswege.

Vertriebswege

direkter Vertriebsweg
Produzent' Verbraucher
indirekter Vertriebsweg
GroRhandel
Produzent GroRhandel Einzelhandel Verbraucher
- Vertreter GrofRhandel Einzelhandel



4.4. Handlungsempfehlung

Um eine nachhaltige Entwicklung in der Kantine auch fir die Zukunft voranzutreiben, ist die
Einrichtung und Ausweitung von Netzwerken mit den Akteuren in der Region wichtig. Dabei ist
es eine Chance der GroRkiiche, das richtige Verhaltnis zwischen indirektem und direktem Einkauf
entsprechend der Angebotsstruktur zu finden und dabei die unterschiedlichen Anforderungen an
Produktmengen, -qualitdt und -aufbereitung sowie GebindegroRen zu beachten. Dieser Prozess ist
stark abhangig vom Engagement und fachlichen Kdénnen der Kiichenleiter und des Kiichenpersonals
und deren Bereitschaft, neue Wege zu gehen. Kenntnisse liber die Verarbeitung des gesamten
Lebensmittels sind notwendig, um weitgehend auf vorverarbeitete Produkte verzichten zu kénnen
und um mehr auf den direkten Bezug vom Produzenten umzustellen (z.B. Zerteilen und Verarbeiten
von Schlachtkdrpern).

Die im Text genannten Thiringer Studien sind zu folgenden Handlungsempfehlungen zur
Unterstitzung der GrofRkiichen gekommen, um dort mehr regionale Bio-Lebensmittel einzusetzen:

o Organisation von Infoveranstaltungen und Gesprachen zwischen GroRRkiichen,
Produzenten und bestehenden Marktgemeinschaften zum Erfahrungsaustausch

o Unterstlitzung bei der Entwicklung von Logistikkonzepten insgesamt
und fur einzelne Kiichen

o Darstellung des GroRkiichen tauglichen (Bio)-Angebotes in Form eines Einkaufsfihrers

Mit dem Ergebnis:

o bessere Kenntnis des Produzenten

o Vernetzung kleinstrukturierter Lieferbeziehungen

funktionierende, kostenoptimierte Logistikstrukturen

Blindelung der Waren (iber einen Verarbeiter, einen Grolmarkt oder Logistiker

Quellen:

TAnalyse des Bedarfs von GroRkiichen an regionalen Produkten konventioneller und 6kologischer Erzeugung
— Erfassung und Bewertung des Bedarfs und der Anforderung der GroRkiichen (TMLFUN, 2014; Download:
www.oekoherz.de, 15.07.2017, 9.00 Uhr)

2potentiale Thuringer Bio-Betriebe zur Belieferung der AuBer-Haus-Versorgung und Gastronomie mit
okologischen Produkten; TMIL,2015, unveroffentlicht
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Produkit- und hantinenplan

[iir die Region Siid-Bohunen, Tachechische Republik
Das Internetportal http://www.produktova-mapa.cz versteht sich als Tool fiir Manager von
Schulkantinen, welches die Suche nach angebotenen saisonalen Bio-Lebensmitteln in der
Region erleichtert. Das Ziel ist die vermehrte Einbindung regionaler Lebensmittel in den
Speiseplan. Der Produkt- und Kantinenplan ist eine interaktive Karte, die regionale Anbieter
und Schulkantinen verzeichnet und deren Vernetzung vorantreibt. Das Projekt férdert den

Einsatz frischer, saisonaler, siidb6hmischer Lebensmittel und Landwirtschaftsprodukte in der
offentlichen Essensversorgung, insbesondere in Schulkantinen.

SWOT Analyse
Produkt- und Kantinenplan

° e Bekanntheitsgrad der Produzenten zu
gering
® Nahezu unbekannt bei Schulkantinen
e RegelmaRige Datenpflege erforderlich

Quelle: http://www.produktova-mapa.cz/

Die Analyse der SWOT-Matrix der Produkt- und Kantinenkarte zeigt, dass dies ein geeignetes
Werkzeug zur Verkiirzung der Vertriebskandile zwischen den Produzenten und den
Schulkantinen in der Region ist. Die Stdrken und Chancen (ibertreffen die Schwéchen und
Hemmnisse.




Best Practice in der Tschechischen Republik

Orginaler Projektname: Bioskoly

Projektidee

In der Tschechischen Republik erschweren hauptsachlich
schlechte Verfligbarkeit und mangelnde Information Uber
Produzenten und deren Angebot den Einsatz von Bio-
Lebensmitteln in Schulkantinen. Deshalb widmet sich das
Projekt dem Aufbau von Versorgungsketten, die Schulkantinen
den Zugang zu Bio-Lebensmitteln des heimischen Markts
erleichtern und damit den Einkaufvon regionalen Lebensmitteln
fordern.

Projektdurchfiihrung
Zunachst wurde Informationsmaterial an  Bio-Bauern
und  Hersteller von  Bio-Lebensmitteln  ausgegeben.

Schulverwaltungen, Kantinenmanager und Eltern erhielten
das Handbuch ,How to introduce organic foods into schools”.
Workshops und Diskussionsveranstaltungen wurden fir
Landwirte und Schulen angeboten. Ein weiterer Schwerpunkt
waren Kochkurse fir Kantinenkdche. Dabei ging es um
Lagerung, Verarbeitung und Zubereitung von Bio-Lebensmitteln
und um die Vorstellung weniger bekannter Lebensmittel auf
dem tschechischen Markt. Das Projekt vernetzt Schulen und
Eltern mit Bio-Bauern und Produzenten von Bio-Lebensmitteln.
Bei Eltern und Schilern wurde der Informationsaustausch
durch Hofbesichtigungen und Besuchen auf Bio-Markten
gefordert und die Akzeptanz von Bio-Lebensmitteln erhéht.
Abgeschlossen wurde das Projekt im Rahmen einer Tagung zur
Essensversorgung an Schulen. Im Zentrum der Tagung stand die
vermehrte Einbindung von Bio-Lebensmitteln in den Speiseplan
von Schulkantinen. Seit Projektende am 30. November 2011
haben 39 Anbieter und 36 Schulen und Schulkantinen in Prag
und drei in landlichen Regionen am Projekt teilgenommen.

Kinder begleitet von Eltern und Lehrern auf einem Bio-
Lebensmittelmarkt.

Foto: Universitdt Stid-B6hmen

Obst und Gemlise selbst zubereitet
Foto: Universitét Siid-B6hmen

Projektziel

Ziel des Projekts war die Unterstltzung von
Schulkantinen bei der praktischen Einfihrung
von regionalen Bio-Lebensmitteln in ihre
Speisepléane.

Zielgruppen

Das Projekt richtete sich an Kinder und ihre
Eltern, Vertretervon Schulen, Kantinenmanager
und Koche, Mitarbeiter von Bildungs- und
Regionalverwaltungen, Vertreter von NGOs,
Bio-Landwirte und Produzenten.

Ergebnisse
In den Schulen wurde vor allem der

Bildungsaspekt des Projekts geschatzt. Die
Zuverldssigkeit der Lieferanten wurde nicht
thematisiert. Einige Schulen in abgelegenen
Regionen hatten Probleme mit der Anlieferung,
wahrend andere die Warenbestellung als
unflexibel empfanden.

Wiederholbarkeit
Innerhalb von funf Jahren seit Projektabschluss

haben in unterschiedlichen tschechischen
Regionen, sechs groRere vergleichbare
Projekte  stattgefunden. Diese  wurden

durch die Tschechische Republik und die EU
gefordert.

Notwendige Ressourcen
Fir die Zukunft bendtigen Schulen verstarkt

institutionelle Hilfe durch das Ministerium
fir Bildung, Jugend und Sport. Niedrigere
Lebensmittelpreise gestltzt durch
Subventionen waren hilfreich.

Links: www.bioskoly.cz.
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Preismangement
5.1. Ansdtze fiir ein gutes Preismanagement

Einer der groBen Vorbehalte beim Einsatz von regionalen Bio-Lebensmitteln in der Auller-Haus-
Verpflegung ist die Annahme, dass sich durch Mehrkosten beim Wareneinkauf der Preis der
Portionen stark erhoht. Diese Annahme ergibt sich aus der Tatsache, dass im direkten Preisvergleich
zu konventionellen Lebensmitteln Produkte aus Bio-Anbau teurer sind.

Beim genaueren Betrachten setzen sich die Kosten jedoch aus vielen Einzelpositionen zusammen,
die in zwei grofle Gruppen unterteilt werden: direkte Kosten und indirekte Kosten.

Direkte Kosten beziehen sich direkt auf die Essenszubereitung und beinhalten Zutaten, Einkauf,
Lohnkosten, Kochen, Auslieferung, Reinigungsaufwand, etc.

Indirekte Kosten beziehen sich auf die Leitung und Planung des Cateringunternehmens und
beinhalten u.a. die Personalkosten fiir Geschaftsfliihrung, Sachbearbeiter, Didtassistenten und
Erndhrungsberater etc. sowie Fortbildungskosten, Anschaffung und Abschreibung der Ausstattung,
Raumkosten etc.

Darstellung der Essenszubereitung mit Hauptprozessen und parallelen Arbeiten

' Hauptprozesse der Essenszubereitung . Parallele Arbeiten
- (direkte Kosten) y (indirekte Kosten)

Service- und Menuplanung Unternehmensfithrung

Lebensmitteleinkauf, Anbieterauswahl !
Controlling und

, Kontrolle, Lagerung, Betriebswirtschaftliche
Auswertung
Essenszubereitung und Kochen

Kunden- und Lieferantengesprache,

Portionierung und Verpackung
Kommunikation mit allen Akteuren

Transport und Auslieferung (Der Aufwand
ist unterschiedlich und hangt zum einen von
den Entfernungen zwischen den Kiichen fiir Verwaltung und Betriebsabldufe
die Zubereitung und den Kantinen fir die

Ausgabe des Essens, und zum anderen von
der Anzahl der zu beliefernden Kantinen ab)

Aus- und

Tisch un Speiseraumvorbereitung, Weiterbildung
Essensausgabe

Abraumen, Reinigung (Speiseraum, Kiiche,

Kichenausstattung und  Kochutensilien,

Transportboxen, Millsammlung, Trennung

und Entsorgung)

zur zeil Tabelle “From food... to meal” AIAB, 2017



Die Preisgestaltung der AHV gestaltet sich in den Europadischen Landern unterschiedlich. Die
Kalkulation eines Mittagsessens sei im Folgenden beispielhaft an der Schulverpflegung dargestellt.
Wahrend in einigen Staaten der Preis fir die Schulspeisung vollstandig aus 6ffentlichen Geldern
gezahlt wird, werden in anderen Landern nur Kinder aus einkommensschwachen Haushalten ganz
oder teilweise unterstitzt.

In Italien kostet ein Schulessen durchschnittlich zwischen 4,60 und 5,00 €. (Geschéatzt auf der
Grundlage von Ausschreibungsverfahren in Rom, Genua, Brescia, Jesi, Guidonia und Montecelio).
Dort wurden folgende Kostenanteile geschatzt: 38% Lebensmittelkosten, 38% Personalkosten,
8% allgemeine Kosten (Versicherung, Management), 2% Qualitatszertifikate, 4% Gesundheits-
und Sicherheitsvorsorge, 4% Abschreibungen. Etwa 6% verbleiben beim Betrieb als Gewinn
vor Steuer. In Deutschland betrdgt der Durchschnittspreis flir eine Schulmahlzeit 2,83 € im
Grundschulbereich und 3,05 € an weiterfihrenden Schulen. Einkommensschwache Familien
werden mit durchschnittlich 0,58 € bezuschusst. Abhdngig von Versorgungssystem und Anzahl
der Essensteilnehmer liegen die Lebensmittelkosten bei 40 - 50%, Personalkosten bei 35-45%,
allgemeine- und Verwaltungskosten bei 10% und Investitionskosten bei 5%. Die Gewinnmarge
wird mit etwa 8% angenommen.

Dieses Handbuch betrachtet einerseits vor allem die Kosten, die im Zusammenhang mit der
Wabhl frischer, regionaler Bio-Produkte entstehen und andererseits die Auswahl nachhaltiger und
umweltfreundlicher Zubereitung.

Waren hoherer Qualitat (frisch, Bio, regional) verursachen auch héhere Kosten. In Italien sind Bio-
Produkte deutlich teurer, als vergleichbare konventionelle Produkte. Festgemacht am Verbrauch
betragen die Mehrausgaben 8% bei Weichweizen (Brot), 68,5% bei Hartweizen (Pasta), 93,6% bei
Apfeln, 53,1% bei Tomaten und 18,8% bei Frischmilch.

Quelle: Sinab, 2015 Link am 01.09.2016

In Deutschland sind Bio-Produkte (im Durchschnitt aller Warengruppen und bei vergleichbaren
Segmenten und Marken) etwa 70% teurer als konventionelle Produkte. Betrachtet man einzelne
Produktgruppen fallen die Preisabweichungen sehr unterschiedlich aus. Bei Milchprodukten und
Eiern ist der Unterschied mit 46% wesentlich geringer als bei Fruchtsadften und Fisch, die etwa
doppelt so teuer sind. Bei einer Anderung des Konsumverhaltens kann die Preissteigerung jedoch
auf 10% bis 20% reduziert werden.

Quelle: Haubach C, Held B: Warenkorbbasierter Preis- und Umweltwirkungsvergleich von
okologischem und konventionellem Konsum, Pforzheim, 2015

Die Preisunterschiede sind auf die nachhaltige Ausrichtung der 6kologischen Landwirtschaft
zuriickzufUhren. Zu nennen waren hier beispielsweise der hohere Arbeitsaufwand in der
Biolandwirtschaft bei gleichzeitig geringeren Ernteertrdgen, eine Tierhaltung die nicht auf
Hochstleistungen, sondern auf das Tierwohl und die Qualitat der Erzeugnisse ausgerichtet ist und
die zusatzlichen Kosten flr Betriebskontrollen.

Gegenwartig werden beim Preisvergleich von Bio-Produkten nur die direkt anfallenden
Kosten betrachtet. Bertlicksichtigt man jedoch die Auswirkungen, die durch den Konsum von
konventionellen Lebensmitteln entstehen, kostet das den Steuerzahler Milliarden® . Diese werden
verursacht durch: Beseitigung von Umweltschaden, Reinigung des Trinkwassers, Verbesserung
der Artenvielfalt, Unterstlitzung kleiner Landwirte, Bewahrung kultureller Traditionen, Erhaltung
des gesundheitlichen und psychophysischen Wohlbefindens etc. Wiirden all diese Aspekte in
die Preiskalkulation einbezogen, ware die Wahl frischer, regionaler Bio-Lebensmittel auch in
wirtschaftlicher Hinsicht zweckmaRiger.



Beim genaueren Betrachten der gegenwartigen Speiseplane und Kiichenabldufe fallt auf, dass es
eine Reihe praktikabler Losungsvorschldge gibt, wie einer Kostensteigerung bei der Einbeziehung
frischer, regionaler Bio-Produkte entgegengewirkt werden kann.

So kénnen biologisch angebaute Obstsorten nach dem Waschen ungeschalt verzehrt werden.
Einfache Dinge, wie der Gebrauch von Porzellantellern, bruchfesten Glasern und Stahlbesteck
statt Einwegartikeln, Leitungs- statt abgefilltem Mineralwasser, kann die Schulspeise nachhaltiger
und preiswerter machen.

Im Falle des Schulessens (bei Vorliegen der behoérdlichen Genehmigung) kénnen Speisen im
Klassenraum statt in einem Speiseraum ausgegeben werden. Hierdurch kann das Essen zu einer
angenehmenund entspannenden Erfahrung werden und jede Klasse erhalt eine Art Familiengefuhl,
das dem sozialen Miteinander zugutekommt.

Quellen:
3 www.oekolandbau.de Zugriff 29.06.2017

YVom Nulzen, frisch vor Ort zu kochen
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Wo immer méglich, kann durch eine hausinterne Kiiche in der Einrichtung der Zeitraum
zwischen Zubereitung und Verzehr deutlich verkiirzt werden, was die sensorischen
Lebensmitteleigenschaften vergleichsweise verbessert. Dort wo grofie ausgelagerte
Zentralkiichen an viele verschiedene Einrichtungen ausliefern, kommt es zu langen
Warmhaltezeiten der Portionen. Der Zeitraum zwischen Zubereitung in der Zentralkiiche und
Verzehr im Speiseraum kann mitunter zwei Stunden betragen. Einmal zubereitet, werden
die Speisen bis zum Verzehr bei lber 65 °C gelagert, um Mikrobenwachstum vorzubeugen.
Hierdurch werden aber auch Geschmack und Struktur des Essens stark beeintréichtigt. Auch
bei allerbesten Vorkehrungen gilt: Je gréfSer der Zeitraum zwischen Zubereitung und Verzehr
ist, umso minderwertiger wird das Essen hinsichtlich seiner ernéhrungsphysiologischen
Eigenschaften.

Dartiber hinaus tréigt die Vermeidung des Transports dazu bei, die damit verbundenen Kosten
zu sparen.



Beispiele einer effizienten Preisgestaltung

Gutes Kiichenmanagement

Vermeidung von langen Stillstandzeiten in der Kiiche
Mehr freie Arbeitszeit durch gut strukturierte Arbeitsprozesse

Ausgewogenes Verhdltnis zwischen Zubereitungsaufwand und verfiigbarer Arbeitszeit,
optimaler Personalschliissel

Preisvergleiche und Verhandlungen mit Lebensmittelerzeugern
Durchfiihrung regelmdfSiger Kostenkontrollen

Energieeffizienz bei der Zubereitung

Energieeffiziente Kiichenausstattung

Veréinderung in der Meniiplanung

Umstellung auf Bio in kleinen Schritten
Einstieg mit Lebensmitteln, die kaum teurer sind als konventionelle Produkte (Kartoffeln,
saisonales Gemiise, Reis, Nudeln)

Erhohtes Angebot an vegetarischen Gerichten

Verminderter Fleischeinsatz durch kleinere Fleischportionen

Weniger Edelteile bei Fleisch verwenden, auf Ganztierverwertung setzen

Einfach strukturierter, saisonabhdngiger Mentiplan mit Grundrezepten, die je nach
saisonalem Gemdlise verdnderbar sind

Weniger preisintensive Fertigprodukte

Verwendung des gesamten Lebensmittels (z.B. Verwendung von Gemliseschdlresten zum
Kochen von Gemiisebriihe)

Vermeidung von Lebensmittelabfdllen durch individuelle Portionierung und Dokumentation
von gut und schlecht angenommenen Gerichten/Komponenten

Optimierung des Lebensmitteleinkaufs

Preisvergleiche
Wareneingangskontrolle beziiglich Menge und Qualitdt

Bestellung von GrofSgebinden, insbesondere bei Lebensmitteln mit langer Haltbarkeit,
wie Nudeln, Mehl, Zucker etc.

Bevorzugung saisonaler Frischwaren zu giinstigen Preisen
Ausnutzung von Sonderangeboten, besonders bei lagerféihiger Ware
Ermittlung optimaler Vertriebswege

Quelle: www.biospeiseplan.de
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Best Practice in Deutschland

Projektziele

2006 wurde das Pilotprojekt ,,Bio fiir Kinder” gemeinsam mit
den Initiatoren des , Tollwood“ Festivals und der Stadt Miinchen
ins Leben gerufen. Das Ziel war die Unterstiitzung Miinchner
Kindergarten und Schulen bei der Essensumstellung auf 100%
Bio und damit den Nachweis zu erbringen, das Bio-Essen nicht
nur erstrebenswert und moglich, sondern auch finanzierbar
ist.

Projektdurchfithrung

Aus einer Vielzahl von Bewerbern wurden 32 Einrichtungen
fir das Projekt ausgewahlt. Die Ausgewahlten nahmen
an Fortbildungen und individuellen Coachings teil; sie
verpflichteten sich, zu 100% auf Bio umzustellen und dabei
detailliert Kosten offen zu legen und durch ein anerkanntes
Umweltinstitut Gberprifen und belegen zu lassen. Im
Gegenzug haben die Projektinitiatoren sich verpflichtet,
innerhalb des Projektzeitraums von zwei Jahren weitere
Forderung zum Ausgleich der Finanzierungsliicke zwischen
ehemals konventioneller und zukiinftiger Bio-Kiche zu
akquirieren. 30 Miinchner Firmen begriiSten die Idee und
erklarten sich bereit erklart, als Projektpaten fiir die Kosten
aufzukommen. Seit Projektbeginn wurden in den ,Bio fir
Kinder“ Einrichtungen 660.000 reine Bio-Mahlzeiten serviert.
Im Anschluss an die Pilotphase konnten die Mehrkosten fiir
die Bio-Kost mit etwa 30 Cent pro Hauptgericht bzw. 16,5%
mehr als bei einem konventionellen Gericht festgestellt
werden und lagen dadurch deutlich unter den Erwartungen.
Es ist ermutigend, dass alle 32 Einrichtungen nach dem Ende
der finanziellen Forderung an der Bio-Versorgung festhielten.
Das Projekt konnte den Nachweis erbringen, dass Bio-Catering
finanzierbar ist.

Foto: www.birgithart.de

Foto: Michael Herdlein

Projektergebnisse

Das Projekt war aus zwei
erfolgreich: Der personliche
der Teilnehmer und die
dass der Minchner Stadtrat

Grinden

Einsatz
Tatsache,
2013
eine Verordnung erlieB, nach der alle

stadtischen  Kindereinrichtungen  den
Anteil von Bio-Produkten auf mindestens
50% bringen miussen. Fisch muss mit
einem Nachhaltigkeitssiegel (z.B. MSC)
versehen sein, Eier dirfen ausschlieRRlich
aus biologischer Erzeugung stammen;
Fleischwaren zu 90%. ,Bio fur Kinder”
war aktiv an der Entwicklung der
Qualitatskriterien  beteiligt. Fur eine
landesweite Umstellung auf Bio bedarf
es auRer praktischen Hilfestellungen fir
die Einrichtungen vor allem férderlicher
politischer = Rahmenbedingungen  und
Entscheidungen.

Zielgruppen und Akteure

32 unterschiedliche Einrichtungen
nahmen am Projekt teil: Schiler aller
Altersstufen, vom Kindergarten bis zur
Berufsschule. Unterstlitzung kam aus der
Stadtverwaltung, = Wohlfahrtsverbédnden
und privaten Unternehmen; die
Einrichtungen befanden sich in reichen,
aber auch sozial benachteiligten Stadtteilen
und hatten nur zum Teil eigene Kiichen.

Links:
www.bio-fuer-kinder.de

www.biospeiseplan.de




Essensplanung

6.1 Lebensmittelverschwendung reduzieren

Weltweit gehen jahrlich rund 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel verloren oder werden
verschwendet. In Europa liegen die Abfallmengen pro Kopf und Jahr zwischen 95 und 115 kg. Dabei
entstehen in den Industrielandern die meisten Verluste auf Handels- und Konsumentenebene
(vgl. FAO, 2012). Jedes Mal, wenn Lebensmittel weggeworfen werden, werden auch wertvolle
vorgelagerte Ressourcen, wie Energie, Wasser, Arbeitskraft, Zeit, Treibstoff, Verpackung
etc. verschwendet. Werden all diese Aspekte im Detail betrachtet, so ist schnell klar, dass
es ausreichend wirtschaftliche, soziale, okologische und ethische Argumente gibt, um die
Lebensmittelverschwendung schnellstmoglich zu reduzieren. Blickt man in die Praxis von
GroBkiichen, scheint es oft schwierig, unrealistisch oder zeitraubend zu sein, sich der Problematik
anzunehmen. Hinzukommt, dass dem Thema h&ufig kaum Bedeutung beigemessen wird. Aber auch
fiir eine Kiiche birgt dieser Bereich Kosteneinsparungen. Nahrungsmittel nicht wegzuwerfen, ist
eine nachhaltige und effektive Moglichkeit, Geld zu sparen und ein Budget fiir andere Investitionen
zu schaffen. Daher ist jede noch so kleine Verdnderung ein sinnvoller Beitrag zum grofRen Ganzen,
der nur ein wenig Umdenken erfordert. Dieser Umstellungsprozess ebnet auBerdem den Weg fiir
Qualitatsverbesserungen in anderen Bereichen.

Deshalb sollen an dieser Stelle einige praktische Tipps angefiihrt werden, wie Lebensmittelabfalle
bzw. Essenreste eingedammt werden kénnen:

Foto: Volkshochschule Vestjylland

in Kantinen mit Buffets kann der Austausch von groRen Tellern durch kleinere zu einer
erheblichen Senkung von Essensabfallen fihren

verkleinern der Portionen oder Einfiihrung unterschiedlicher PortionsgroRen, wenn die Kantine
die Essen auf den Teller ausgibt

Vereinfachung von Rezepturen und/oder Mends, so dass ein Menu nicht zu viele Beilagen umfasst

Dokumentation aller angefallenen Essensreste, sowohl bei der Zubereitung als auch bei der
Ausgabe und spater die Essenreste der Gaste

Ableitung von MaRnahmen, wie geeignete, nicht verdorbene und gut verwertbare Reste
weiterverwendet werden kdnnen, z.B. (ibrig gebliebener Reis bei der Ausgabe, kann fiir
Reissalat oder Reispfannen weiterverarbeitet werden, oder:

o Brot fiir Croutons, Hackfleischgerichte mit eingeweichten
Brotstlicken nutzen

Kdse fur Gratins oder Salate verwenden

Fleisch als Einlage in Suppen oder Gratins verwenden

Kartoffeln und Gemiise als Einlage in Suppen nutzen
Gemiiseschalen fir das Ziehen von Gemisebrihen verwenden
Haferbrei fiir das Backen von Brot nutzen

Obst fur Obstsalate, Smoothies oder Fruchtsofen weiterverwenden

O O 0O O O ©

basierend auf einer Dokumentation von Essensresten seitens der Kunden, Beliebtheitsstatistiken
erstellen, um Rezepturen anzupassen

wurde zu viel Gemise eingekauft, kann dies eingefroren werden, wenn es sich dazu eignet; ebenso
moglich mit gekochtem und abgekiihlten Gemise

Veranderungen im Einkauf: Frischwaren mit geringer Haltbarkeit (z.B. Fleisch, Gemuse) kurzfristig
einkaufen, dadurch kdnnen hohe Qualitat durch frische unverarbeitete Waren angeboten und
Verluste durch Verderb, wegen zu langer Lagerung vermieden werden
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o Aufbau eines Feedbacksystems fiir Kantinenbesucher, um Meniiplanung oder Rezepturen zu
optimieren

o Einflhrung eines Systems zur Resteverwertung: Mitarbeiter/Géaste kdnnen lbriggebliebene
Speisen oder Lebensmittel preiswert einkaufen und diese mit nach Hause nehmen

finbindung und Information der Gdiste und des Personals
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Fiir die Umsetzung einer erfolgreichen Strategie gegen Lebensmittelverschwendung, ist es unabdingbar,
neben dem Kiichenpersonal auch die Gdste einzubeziehen.

Auf Mitarbeiterebene ist es wichtig, dass alle liber entsprechendes Wissen verfiigen und motiviert
werden, das Konzept mitzutragen. Dafiir ist es von Vorteil, wenn zukiinftig anzuwendende Mafinahmen
einfach, wiederholbar und praktisch sind und folglich als sinnvoll und effektiv erachtet werden. Schlagen
sich die Bemiihungen in Erfolgen nieder, ist das die beste Motivation. Das Aufstellen klarer, gemeinsamer
Ziele ist dabei ein gewinnbringender Ansatz.

Auch die Kunden kénnen auf einfache Weise informiert werden. So eignen sich dekorative Tischaufsteller,
Tablettaufleger oder Aushdnge zum Thema in der Mensa. Auch Hinweisschilder am Buffet mit dem
Tipp nicht zu viel zu nehmen und besser nachzuholen, sind méglich. Die Sprache auf den Medien sollte
grundsétzlich einfach und zielgruppengerecht sein. Teilweise eignet sich auch die Verwendung von
Piktogrammen. Innerhalb einer Schule kann es zielfiihrend sein, wenn der Abfall in durchsichtigen
Behdltern gesammelt wird, um die Mengen zu verdeutlichen oder kleine Wettbewerbe zwischen den
Klassen zu starten. Wichtig ist es, den Erfolg der gemeinsamen Bemiihungen in geeigneter Form zu
kommunizieren oder alle Besucher auf kreative Art zu belohnen.

6.2 Prisentation des Essens

Die Umwandlung einer konventionellen Kiiche in eine nachhaltige Bio-Kliche, die Essen zu
einem erschwinglichen Preis anbietet, verlangt nach einer griindlichen Neuausrichtung der
Angebotsplanung. Dabei scheint es aufwendig zu sein, eine bezahlbare wie auch nachhaltige Bio-
Kiliche zu organisieren. Das Ausmal} der Herausforderung hangt mit dem Anteil der angestrebten
Bio-Umstellung zusammen. Es ist daher unbedingt notwendig, eine Strategie einzufihren, die gute
Qualitat bei angemessenen Preisen ermoglicht und den zeitlichen Mehraufwand im Rahmen halt.
Eine grundsatzliche Variante den Kostenrahmen einzugrenzen, ist es die Kiche deutlich
vegetarischer auszurichten. Dazu kann mit ein oder zwei vegetarischen Meniitagen begonnen
werden. Durch den geringeren Einsatz von hochwertigem Bio-Fleisch oder anderen tierischen
Produkten reduzieren sich die Kosten fiir den Einkauf. Dabei ist allerdings zu beachten, dass beim
Austausch von Fleisch, Wurst und evtl. Fisch gegen gemusebasierte Gerichte, der Proteingehalt
des entsprechenden Gerichts anderweitig abgedeckt werden muss. Als Ersatz eignen sich
proteinreiche pflanzliche Alternativen, wie Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen, Linsen). Fleischersatz
kann auch ein Schritt in Richtung Reduktion des tierischen Proteins sein, der in Einklang mit
Gesundheitsbewusstsein und Tierethik steht.

Fotos: Volkshochschule Vestjylland



Mit dem Einstieg in die vegetarische Kiiche, muss die Speisenzusammenstellung in allen Punkten
sorgfaltig durchdacht werden, um ausgewogene und nahrhafte Gerichte anzubieten. Damit
die Umstellung bestmoglich gelingen kann, ist es erforderlich, zunachst das Kiichenpersonal
mitzunehmen und einzubinden, sie zu begeistern und die Wertschatzung fir die ,,neue” Art des
Essens nach aullen zu tragen. Natilirlich missen auch die Gaste entsprechend eingebunden und
informiert werden, denn auch sie werden sich moglicherweise umstellen missen. Sie werden
Essen kennen lernen, an die sie bisher vielleicht nicht gewdhnt sind, die sich nicht selten in
Geschmack, Geruch und Aussehen unterscheiden.

Nachfolgend werden in den Infoboxen zwei Anregungen vorgestellt, die sich besonders bei den

Tipp 1

Das Auge isst mit — daher bietet es sich an, die breite Farbpalette, die durch die Verwendung frischer,
unverarbeiteter, saisonaler Bio-Produkte zur Verfiigung steht, zu nutzen. Als dekorative Garnitur eignen
sich hervorragend essbare Blumen und farbenfrohe Friichte. Das Farbdesign kann dabei auf die jeweilige
Jahreszeit abgestimmt werden: frische, sanfte Farben, z.B. griin, im Friihling und Sommer sowie intensive,
warme Farbténe im Herbst und Winter, z.B. krdftiges griin, violett, rot oder orange.

A <

Fotos: Volkshochschule Vestjylland Fotos: Volkshochschule Vestjylland

Bei allen Gerichten, insbesondere aber bei vegetarischen Gerichten, steigt die Anerkennung
und Wertschatzung fiir die Speisen durch eine entsprechende Prasentation. Wo es moglich ist,
ist ,,storytelling” zum angebotenen Gericht oder zur Herkunft einzelner Komponenten ein guter
Ansatz. Neben der Herkunft kann auch die Saisonalitat der ausgewdhlten Gemiise herausgestellt
werden und warum sie ausgewahlt wurden.

Tipp 2

Wie in einem Restaurant, in dem der Geschdiftsfiihrer oder sogar der Koch gelegentlich an die Tische der Gdste
tritt, um das Essen zu présentieren, Herkunft oder Zubereitung zu erldutern, sich zu erkundigen, wie zufrieden
die Gdiste sind etc., sollten auch in der Kantine Wege gefunden werden, Kéche und Gdste zusammen zu bringen.
Diese Beziehung, die aus Offentlichen Kantinen nahezu verschwunden ist, wiirde den Mittagstisch fiir beide
Seiten attraktiver machen und beiden ein kostbares Gefiihl von Verantwortung und Gelegenheit geben, ihr
Wissen zu erweitern. Ubrigens gibt es auch in Deutschland Beispiele, wo von Schulkiichen ein solches Konzept

realisiert wird.
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6.3 Erhaltung der qualitativen Eigenschaften von Bio-Lebensmitteln

In die Produktion von Bio-Lebensmitteln werden oft
deutlich mehr Zeit und damit mehr menschliche,
sachliche und finanzielle Ressourcen gesteckt.
Im Vordergrund des Okolandbaus stehen die
Gesunderhaltung von Boden, Pflanzen und Tieren,
um dies an die Verbraucher weiterzugeben.

Der Produktion nachfolgend sollte auch die
Lebensmittelverarbeitung diese Sorgfalt
fortfihren. Denn die weiterverarbeitenden
Prozesse kénnen einen erheblichen Einfluss auf ¢4, voshochschule vestiyiiand

die Lebensmittelqualitdit haben. Ein Bio-Siegel

auf Lebensmitteln bedeutet nicht automatisch, dass es sich auch um ein qualitativ hochwertiges
Lebensmittel handelt, obschon es konventionellen Lebensmitteln in jedem Fall vorzuziehen ist.
Okologie hat viele Gesichter. Wenn Qualitdt gewollt ist, muss der Qualitdt der Vorzug gegeben
werden.

Beispiel Mehl. Ein auf dem Mihlstein gemahlenes Bio-Mehl kann einen besseren Nahrwert
haben, als industriell gemahlenes Bio-Mehl. Beim Mahlvorgang mit dem Mihlstein werden die
Getreidekorner deutlich ,behutsamer” zwischen den Steinen zermahlen. Die Steinvermahlung
erfolgt kihl, so dass Vitamine und Nahrstoffe des Getreides besser erhalten bleiben. Bei der
industriellen Vermahlung werden die Korner schnell zwischen den Walzen gemahlen, wodurch
sich die Kérner erwarmen. Hierdurch gehen wertvolle Fette und Vitamine verloren. Werden die
Korner dabei gleichzeitig geschalt, gehen aullerdem Ballaststoffe und Mineralien verloren. Das
Ausgangsprodukt Getreide kann also je nach Weiterverarbeitungsverfahren, mehr oder weniger
starker Verluste an Nahrstoffen erfahren.

Beispiel Ol. Dieses Lebensmittel spielt in der Kiiche eine wichtige Rolle. Es gibt eine Vielzahl von
Meinungen dariiber, welches Ol benutzt werden sollte. Einigkeit herrscht letztlich dabei, dass
aufgrund des hohen Gehalts ungesittigter Fettsduren kalt gepresstes Ol verwendet werden sollte.
Dieses ist in Qualitdt und Nihrstoffzusammensetzung anderen Olen (iberlegen. Die Bezeichnung
,Natives Ol Extra“, weist auf ein solches Ol hin. Kaltgepresste Ole sind eine typische Zutat der
mediterranen Kiliche (seit 2010 in der Liste des Unesco Weltkulturerbes) und sollten jedem anderen
Ol vorgezogen werden. Um die enthaltenen Nihrstoffe, insbesondere die wertvollen Fettsiduren
und Vitamine, aber auch die natlirlichen Geschmacksnuancen zu erhalten, ist es wichtig, dass
das Ol nicht iiber eine bestimmte Temperatur hinaus erhitzt wird. Werden die Temperaturen zu
hoch, beginnen vor allem die mehrfach ungesattigten Fettsduren zu oxidieren und kénnen sich in
potenziell gefiahrliche Schadstoffe umwandeln. Daher sind diese empfindlichen Ole, vordergriindig
fiir die kalte Kiiche oder zum Garen zu verwenden, nicht jedoch zum Braten.

Ein Bio-Essen zu kochen, unterscheidet sich nicht wesentlich von der Zubereitung eines
konventionellen Essens. In beiden Fallen sollten die natilirlichen Lebensmitteleigenschaften
und Nahrstoffe im Vordergrund stehen. Jedoch ist es in einigen Fallen unerlasslich, bestimmte
Zubereitungstechniken anzuwenden, um den Nahrwert und die qualitativen Eigenschaften zu
erhalten. Ein Beispiel dafiir ist Geflligelfleisch. Hier ist das Ergebnis in hohem Malie von der Art
der Zubereitung abhangig. Die Zubereitung eines konventionellen Hahnchens unterscheidet sich
signifikant von der eines Bio-Hahnchens.



Ein Bio-Hahnchen (oder anderes Geflligel) sollte immer sehr langsam bei niedrigen Temperaturen
gegart werden. Hierdurch wird ein schmackhaftes zartes Ergebnis erreicht. Ein konventionelles

Hahnchen, das in der Aufzucht Antibiotika erhalten
hat und auf die gleiche Weise zubereitet wird, wird
von seiner Konsistenz und vom Geschmack her
nicht besonders gut gelingen. Ein konventionelles
Hahnchen verlangt nach hohen Temperaturen
und kurzen Garzeiten. Die Fleischzubereitung bei
niedrigen Temperaturen wird im Bio-Bereich als
bewahrtes Verfahren angesehen.

Foto: Volkshochschule Vestjylland

Mit Blick auf den Einkauf der Bio-Lebensmittel empfehlen sich folgende Dinge:

Einkauf moglichst bei einem reinen Bio-GroRhandel, dadurch
wird der Einkaufsprozess vereinfacht und das Warenangebot
verbessert

nach Moglichkeit Einkauf bei regionalen Bio-Landwirten

- aufwendiger, aber in der Kommunikation zum Kunden mit
Potenzial versehen

- durch einen kontinuierlichen Dialog zwischen Landwirt und
Kiiche kdnnen hochste Frische und Saisonalitdt erreicht
werden

- Meniplane kdnnen gut an Erntezeiten angepasst werden

- die Gaste kdnnen den Landwirt besuchen

- zusatzlich ergeben sich kurze Transportwege, eine
Starkung der regionalen Wirtschaftskreislaufe und der
regionalen Verbundenheit Foto: Volkshochschule Vestjylland
Aufbau von Einkaufsroutinen: zeitnaher Einkauf

von Frischwaren mit kurzer Haltbarkeit bzw. langfristiger bei

Trockenprodukten mit [angerer Haltbarkeit
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Best Practice in der Slowakei

 flusbildungsprogramun fiir ‘toche und

THellner des 21. Jahrhunderts™ in der Slowakei

Partnerschaft der Hotelfachschule ,,Stara Tura” mit dem Ferienhof ,Adam*

Projektziele

Seit 1996 unterhalt die Firma TBS Podkylava ein sehr erfolgreiches
Agrotourismuszentrum, mitten im malerischen Podkylava. Neben
dem Charolais Bio-Hof und der agrotouristischen Einrichtung ,,Hotel
Adam” betreibt das Unternehmen eine eigene Hotelfachschule.
Ziel der Schule ist es, Koche, Kellner und anderes Personal im
Familienbetrieb auszubilden. Die Hotelschiller erhalten eine
malgeschneiderte Ausbildung mit dem Schwerpunkt Fremdsprachen
und mit gleichzeitiger Praxiserfahrung im Agrotourismuszentrum.
Sie erlangen nicht nur Wettbewerbsvorteile auf einem nachhaltig
gepragten Markt, sondern werden auch zu Botschaftern fiir den
Oko-Landbau, Bio-Kiiche und an ihren zukiinftigen Arbeitspldtzen im
Gastronomie- und Hotelbereich.

Projektdurchfiihrung

o Die Hotelschiiler absolvieren eine praktische Ausbildung
im Hotel Adam und sind darliber hinaus in die Mitarbeit bei
jahreszeitlichen Veranstaltungen eingebunden, wodurch sie
viel Uiber die Zubereitung traditioneller
regionaler Gerichte lernen

o Die Schuler sammeln aus erster Hand Erfahrungen mit
Bio-Fleisch und anderen Produkten regionaler Hofe und
werden mit den sensorischen Eigenschaften und
geschmacklichen Besonderheiten
der Bio-Produkte vertraut gemacht

o Bio-Landbau und Oko-Tourismus sind Bestandteil des
Ausbildungskurrikulums, wodurch die Schule zum Pionier
fir die nachhaltige Ausbildung im landlichen Raum in der
Slowakei geworden ist

o In der Kochausbildung werden Bio-Zutaten implementiert
und Informationen tiber deren 6kologische und
gesundheitliche Vorziige weitergegeben

Auszubildende der Hotelfachschule im ,, Ferienhof
Adam” Foto: Centrum environmentdlnych aktivit

Auszubildende der Hotelfachschule im , Ferienhof
Adam” Foto: Centrum environmentdlinych aktivit

Projektergebnisse

Die Verbindung von Theorie und Praxis
im Bereich des Agro-Tourismus ist ein
wesentlicher Teil der Ausbildung und wirkt
auf die Studenten 4duflerst motivierend.
Sie ist Ausdruck fur die Umsetzung der
Unternehmensphilosophie von TBS Podkylava.

Zielgruppen und Akteure

Hauptzielgruppe sind Auszubildende und
Lehrer an der privaten Hotelfachschule Stara
Turd und Hotelangestellte des Hotels Adam.
Die ausgebildeten Hotelfachschiler dienen
als Multiplikatoren in ihrem zukiinftigen
Wirkungsbereich.

Erwartete Ergebnisse

. Etablierung gut ausgebildeter Koche
und Kellner mit vertieftem Wissen
Uber Bio-Landbau und Bio-
Lebensmittel am Slowakischen
und internationalen Arbeitsmarkt.

. Steigende Bewerberzahlen an der
Hotelfachschule durch die guten
Karrierechancen der Absolventen.

o Steigerung des Ansehens von Bio-
Lebensmitteln bei den Kéchen in
der AuBer-Haus-Verpflegung
in der Slowakei.

Links:
Hotel Academy
http://shastaratura.wixsite.com/sha-stara-tura

Agropenzion ADAM
http://www.penzion-adam.sk/prevadzky.html

Ekofarma Charolais
http://www.penzion-adam.sk/biofarma.html




07 Bildungsaspekte

7.1 Uber den Geschmack hinaus

Erndhrungsbildung ist ein lebensbegleitender Prozess, der immer wieder beeinflusst wird
durch Verdanderungen im Lebensmittelangebot sowie der sensorischen Wahrnehmung von
Lebensmitteln. Ein breite Vielfalt in der Auswahl und damit verbunden ein groBer Erfahrungsschatz,
sind wiederum Ausgangspunkt fiir die Kommunikation, Integration und Interaktion mit anderen
sozialen Gruppen. Nicht zuletzt natirlich auch fiir die eigene Gesundheit und das Wohlbefinden.
Womit man schnell zu dem Schluss kommen kann, dass Essen schmackhaft gemachte Bildung sein
kann und sollte, die ganz nebenbei erfolgt. Es ist daher elementar, dass Kinder egal welchen Alters,
einen unmittelbaren Zugang zu Lebensmitteln haben, sich mit ihnen auseinandersetzen, sie bzw.
deren Herstellung hinterfragen, mit ihnen arbeiten und sie kulinarisch erleben. Auf diesem Weg
kdnnen wertvolle Alltags- und Erndahrungskompetenzen vermittelt werden.

Nicht auBer Acht lassen darf man dabei allerdings die Rahmenbedingungen. Nur das Verhalten
durch Information und Wissensvermittlung zu beférdern, hat sich in den letzten Jahren nicht
bewadhrt. Es missen auch die Verhaltnisse, sprich die Rahmenbedingungen beachtet werden.
Hochwertige Lebensmittel, werden nur dann ein gutes Essen, wenn der Koch/die Kochin lber
das entsprechende Wissen und Know-How verfligt, es ansprechend prasentiert wird und in einer
angenehmen Atmosphare, zum Beispiel gemeinsam mit Freunden und mit ausreichend Zeit
verzehrt werden kann.

Daher haben vor allem Kindertagesstatten und Schulen, aber auch die anderen Einrichtungen
mit Gemeinschaftsverpflegung einen groflen Stellenwert bei der Pragung von Esskultur,
Erndhrungskompetenzenunddamitfirdie Unterstiitzungeinesgesundheitsférdernden Lebensstils.
Kita- und Schulverpflegung ist also mehr als nur essen. Sie hat einen hohen sozialen Stellenwert
und vermittelt nicht zuletzt Werte, (iber den Umgang mit der Natur, mit Lebensmitteln, Pflanzen
und Tieren. Vorausgesetzt, es gibt ein gutes Konzept, bei dem sich Bildungsinhalte mit einem
ansprechenden und entsprechenden Angebot der Speisen in attraktiven Rahmenbedingungen
erganzen und verstarken.

Insbesondere in Kita und Schule ergeben sich leicht Ankniipfungspunkte, um Bildungselemente mit
der taglich erlebten Praxis zu verkniipfen. Ist der Kontakt zum Caterer gut, kdnnen auf diesem Weg
auch Absprachen mit Bezug zu Projekten und Unterrichtsinhalten erfolgen, die das besprochene
auf einer sensorischen und emotionalen Ebene unterstreichen kdnnen. Spannend ist daher die
Uberlegung, Erndhrungsbildung nicht als abgeschlossenes Projekt ein- oder zweimal im Jahr zu
sehen, sondern als regelmaRBigen Impulsgeber. Mit dem Ziel Theorie und Praxis Hand in Hand
gehen zu lassen.

Nachfolgend werden daher einige Anregungen und Beispiele aus der Praxis aufgegriffen und
vorgestellt. Die Beispiele sind nicht abschlieBend und kénnen sowohl als Idee fiir Projekttage aber
auch fur tagliche Impulse genutzt werden.
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7.2 Anregungen und Good Practice Beispiele
7.2.1 Lernimpulse

Die Themen rund um die Erndhrung, Lebensmittelerzeugung und Nachhaltigkeit sind vielfaltig und
bieten daher zahlreiche Anknipfungspunkte fiir verschiedene Unterrichtsfacher in der Schule oder
kdnnen Ausgangspunkt fiir Diskussionen und Erérterungen sein. Aber auch beiKindergartenkindern
kann man den Entdeckergeist iber kleine Impulse schnell wecken.

Experimente als Impulse

Mit einfachen Experimenten koénnen schon sehr gut die Kleinen begeistert werden, mit
anspruchsvolleren auch die GroRen. Zum Beispiel: Was passiert wenn man ein Hihnerei in Essig
legt? Was geschieht, wenn man Salz oder Zucker auf die Gurkenscheibe streut? Wie verandert
sich eine Weintraube wenn man sie trocknet? Kann die Zitrone den Strom leiten? Wie entstehen
Eischnee oder Milchschaum und warum geht er kaputt, wenn man Kakaopulver darauf streut? Es
gibt viele Fragen und dazu passende Experimente, die nur darauf warten untersucht zu werden.
In Thiringen bietet sich in der Schule im Primarbereich das Fach Heimat- und Sachkunde, in den
weiterfihrenden Schulen, die Facher MNT, Biologie oder Chemie an. Im Kindergarten kénnen
solche Fragen etwas spontaner eingebunden werden. Bei vielen Experimenten kann man sehr gut
einen Bezug zum eigenen Koérper herstellen und bei dem ein oder anderen bewirkt es auch einen
kleinen ,, Aha-Effekt”.

Brotdose als Impuls

Auch die Brotdose kann ein guter Impulsgeber sein. Man kann mit den Kindern schauen, was in der
Dose enthalten ist und darliber sprechen. Mit dem ,,6-Sterne-Frihstiicks-Cup” kann zusatzlich der
Wettbewerbsgedanke um das , beste” Friihstlick geschiirt werden. Dabei bekommen die Kinder
taglich Sterne, je nach dem was sie aus den einzelnen Lebensmittelgruppen dabeihaben. Am Ende
der Woche wird ein Gewinner ermittelt.

Geschmack als Impuls

Die Sensorik bietet ebenfalls ein weites Feld. Es ist spannend und wichtig sich mit Kindern oder
Schilern auf einzelne Lebensmittel einzulassen. Vor allem sie nachher dariiber sprechen und
beschreiben zu lassen, welche Eindriicke und Erfahrungen sie gemacht haben, denn das verlernen
sie zunehmend. Ein transportabler Krautergarten kann dafiir ein erster Schritt sein.

Foto: Verbraucherzentrale Prisentation der Wettbewerbs- Ausstellung zum Thema , Kartoffel” in der
Thiiringen ergebnisse ,,Schulessen — regional, Wippertus-Grundschule Kélleda

gesund und gut” Foto: VZTH

Foto: VZTH



Anndhern kann man sich beispielsweise auch mit einer Auswahl der zahlreichen Apfel-, Tomaten-,
Mohren-, Kartoffel- oder Brotsorten: Wie schmecken oder riechen sie, wie fiihlen sie sich an und
wie sehen sie aus.

Ebenso kann das Schulobstprogramm der EU bzw. zukiinftig das Schulprogramm der EU dafir
genutzt werden. Bisher war es Bestandteil der Férderung, dass die Obst-/GemUsesorten moglichst
regional sein sollten, mittlerweile gibt es auch die Moglichkeit, dass sie 6kologisch erzeugt sein
sollen. Sehr gut kann mit den Schilern an dieser Stelle Gber Herkunft oder Unterschied zwischen
konventionell und 6kologisch diskutiert werden oder welche Vorteile die Regionalitat liefert.
Weitere Anregungen

o Lebensmittel/ -herkunft

« Sensorik

« Saisonschieen/Milch-Shake-Ritter

« Esskulturen

e Esskultur in Zahlen - Kalkulation

* Experimente

« ,,Obst- und Gemuse-Konig/in“

» Brotdose —,,6-Sterne Friihstlicks-Cup“

(www.oekoherz.de)

7.3 Exkursionen und Projekte

Benotigt man etwas mehr Zeit, weil ein Themenbaustein umfangreicher ist, bieten sich Projekttage
an oder die Aufteilung Gber mehrere Unterrichtsstunden. Auch kénnen bei einigen Themen
bestimmte Aspekte durch Exkursionen sehr gut vertieft oder durch praktische Ubungen (z.B.
Zubereitung von Speisen) gefestigt werden. Die Verknlpfung von ,Kopf“ und ,Hand” bzw. die
Einbindung einer emotionalen Komponente ist fir viele Schiiler nachhaltiger.
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Exkursionen in landwirtschaftliche Betriebe sind schon lange etabliert, denn sie bieten Wissen aus
erster Hand und kénnen den besonderen Wert der regionalen Produktion verdeutlichen. Seit einigen
Jahren entwickelt sich dabei jedoch eine neue Qualitdt, denn es geht Idngst nicht mehr nur darum,
den Betrieb vorzustellen. Vielmehr verkniipfen die Landwirte die ,Vorstellung“ ihrer Arbeit immer mehr
mit pddagogischen Inhalten und finden Mdglichkeiten, wie Kinder und Schiiler dabei auch selbst aktiv
werden kénnen. In Deutschland gibt es mittlerweile eine Bundesarbeitsgemeinschaft Lernort Bauernhof
e.V. (www.baglob.de) aber auch viele regionale Initiativen, die eigene Plattformen unter dem Titel
»Lernort Bauernhof” oder , Lernort Landwirtschaft” haben. Dort finden sich in der Regel Informationen
zu teilnehmenden Betrieben und deren Angeboten.

In Thiiringen wurde beispielsweise im Rahmen des Projektes ,,Schulessen Saale-Orla - regional, gesund
und gut” ein Ubersichtsmaterial fiir Lehrer erstellt. Im Vorfeld wurden die Landwirte geschult und bei
der Entwicklung ihrer pddagogischen Angebote unterstiitzt. Die Angebote finden sich jetzt in einem
Ordner fiir Lehrer, die gern in Anspruch genommen werden. Zum Beispiel kbnnen Schiiler bei Forellenhof
die Entwicklung vom Ei bis zum Speisefisch nachvollziehen. Sie untersuchen die Wasserqualitéit und
beobachten die Wasserlebewesen, um anschliefsend ékologische Zusammenhdnge zu erfahren und zu
diskutieren.

Auf dem Kartoffelhof in Nottleben in Thiiringen, kénnen die Kinder gerade im Herbst auch bei der
Kartoffellese helfen. Wenn im Anschluss die verschiedenen Kartoffelsorten nicht nur optisch, sondern
auch noch geschmacklich getestet werden, ist die Erdknolle Idngst keine langweilige Beilage mehr

Beispiel Lebensmittel

Grundsatzlich sind Lebensmittel im Allgemeinen
ein interessanter Ausgangspunkt fiir Projekte.
Auf diese Weise kann auch der Essenanbieter gut
unterstitzt werden, wenn er neue Speisen oder
Komponenten ausprobiert. Tauchen z.B. Couscous,
Polentaschnitten oder Hirse im Speiseplan auf,
werden sie haufig nicht gewahlt, weil die Schiiler sie
nicht kennen. Dann bietet sich beispielsweise ein
Projekt zum Thema Getreide und Pseudogetreide
an. Die Kinder oder Schiiler konnen sich dabei zum ct p
Beispiel mit folgenden Fragen auseinandersetzen: Wettbewerb ,Powersnack” der Vernetzungsstelle

. . . Schulverpflegung
Welche Getreide-/Pseudogetreide gibt es? Foto: SBBS Gera

Welche Produkte werden daraus hergestellt?
Wo werden die Produkte zubereitet und wie schmecken sie?

Wenn die Moglichkeit in der Kita oder Schule besteht, sollten die Getreide und Pseudogetreide
unbedingt zubereitet und verkostet werden, weil dadurch das Gelesene bzw. Gelernte noch einmal
ganz anders erfahren werden kann.




Weitere Anregungen

e Lernort Landwirtschaft/ Bauernhof
e Erndhrungsprojekte

¢ Lebensmittel/ -herkunft

e Schilerbifett

¢, Markt-Check” in Supermarkten (Kennzeichnung von Bio-Produkten, von regionalen Produkten)

7.4  Kantinen und Mensen als Lernort

Die Mensa ist ein idealer Ort, um Erndahrungsbildung befreit vom padagogischen Kontext zu leben
und zu erleben. Wichtig sind dabei allerdings die Rahmenbedingungen. Sowohl das Angebot muss
qualitativ hochwertig und ansprechend prasentiert sein, aber auch das Ambiente muss einladend
und die Zeit zum Essen ausreichend lang sein.

Menaa des Gymnasiums am Romerkastell in Bad fireuznach

Seit 2012 wird Mittagessen in der Schule vor Ort frisch
gekocht. Dafiir werden (liberwiegend hochwertige
regionale und saisonale Produkte verwendet. Welche
Rohzutaten dabei in den tdglich angebotenen Gerichten
verarbeitet wurden, wird im Eingangsbereich ausgestellt.
Die Kiiche ist offen gestaltet, so dass die Schiiler auch
einen Blick hinter Kulissen werfen kénnen und auch auf
diese Weise involviert sind. Dariiber hinaus ist der Raum
orientiert am Alter der Schiiler attraktiv gestaltet und
wird daher gern genutzt. Die Schulékotrophologin kocht
mitden Schiilern und ist Bindeglied in der Kommunikation

zwischen Schiiler, Eltern und Kliche. 3
www.roeka-kh.de/schulverpflegung/mittagessen-am-
www.roeka-kh.de/schulverpflequng und roeka

www.foodeducation-catering.de/schulverpflequng




Carolinum in Neustrelitz
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Im Carolinum in Neustrelitz sind die Schiiler auf eine ganz besondere Weise eingebunden. In einem
rotierenden System ist jeweils eine Klasse fiir eine Woche fiir die Zubereitung des Mittagessens in der
Schule zustdndig. Unterstiitzt und angeleitet werden sie dabei von einem Koch. Dabei gibt es tdglich ein
Mentii mit Salat, Hauptspeise und Dessert sowie als Alternative Nudeln mit Pesto oder Tomatensofe.

3 r = a ' F P
Foto: VZTH; Kochaktion zur inoga 2012, mit Schiilern der Foto: Verbraucherzentrale Thiiringen
Montessori-Schule Jena und Peter Franke

Weitere Anregungen

¢ Prasentation der Zutaten eines Gerichts in einer Vitrine, Prasentation des Essens in einer Vitrine
am Eingang der Mensa

¢ Glaserne Kiiche (in Schulen, die selbst kochen)

e Schiilercafé (Schilerfirma)

e Schiiler helfen in der Mensa mit

e Schiler kochen fir Schiiler

e Thematische Ausstellungen in der Mensa

¢ Tischaufsteller fiir die Mensa

7.5 Ernéhrungserziehung durch Kantinenbetreiber

Lohnenswert ist ein guter Austausch und Kontakt zwischen dem Caterer und der Einrichtung.
Dadurch kénnen auf kurzem Weg Lob gegeben oder Probleme besprochen und geklart werden.
Uber das Angebot das der Anbieter fiir die Einrichtung vorhéilt, kommt ihm eine wichtige
Schlisselrolle zu, wenn es um die Erndhrungsbildung geht. Der Kiiche obliegt es, durch
Fachpersonal hochwertige Lebensmittel zu attraktiven Speisen zu verarbeiten und es anschlieBend
ansprechend zu prasentieren. Uber die Zusammenstellung des Speiseplans, seine groRe Auswahl
der verwendeten Produkte und seiner Vielfalt der zubereiteten Speisen kann er wertvollen Beitrag
leisten. Vorteilhaft ist dabei ein enger Kontakt mit der Einrichtung, dass erleichtert Absprachen,
wenn zum Beispiel neue Lebensmittel oder Gerichte zubereitet werden. Dies kann vorher nach
Bedarf durch die Einrichtung mit den Kindern/Schilern besprochen werden.



Weitere Beispiele

e Einladung und Besichtigung der GroRkiiche

e Kochkurse mit Schilern

* neue Speisen oder Komponenten zubereiten und verkosten

e Korbtheater (https://www.essen-bei-sodexo.de/neues-korbtheaterst%C3%BCck.html Zugriff 21.8.2017)

Die Kinder bzw. Schiiler einmal in die GroRkiiche
einzuladen hinterldsstauch einen grofRen Eindruck.
Denn oft hat keiner eine wirkliche Vorstellung
wie dort gekocht wird. Dann kann man auch gut
besprechen, warum nicht alle Produkte, zum
Beispiel Pommes oder Pizza angeboten werden
beim Schulessen. Diese sind zwar beliebte Speisen
sind aber sehr empfindlich, was das transportieren
und warmhalten anbelangt.

Foto: Verbraucherzentrale Thiiringen

Aber auch regelmaRig stattfindende Kochkurse oder Verkostungen von neuen Speisen oder
Komponenten kann der Caterer mit und fiir die Schiiler anbieten.

Das Bio-Seehotel Zeulenroda beispielsweise ladt regelmallig die Schiler der Regelschule
Langenwetzendorf zum Kochen in die Kliche ein. Der Kurs ist so begehrt, dass es schwer fillt einen
der wenigen Platze zu ergattern.

Andere Anbieter laden die Schiler zum Theater ein und vermitteln auf diesem Weg Wissen zur
Erndhrung und bereiten anschliefend etwas gemeinsam zu.

o/
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Best Practice in Italien

SANPET

. Gesund wie ein Fisch undfit wie eine Fiedel”

Originaler Projektname: ,Sano come un pesce”

Projektziele

Sanpei ist ein Forschungsprojekt mit dem Ziel, Bio-
Aquakulturen weiterzuentwickeln und ihre Einfiihrung
in den Speiseplan von Schulkantinen zu unterstitzen.
Das Projekt hat die gesamte Versorgungskette von Fisch
aus Aquakulturen bis hin auf den Teller untersucht,
um Moglichkeiten der Verbesserung auf allen Ebenen
wie Produktion, Verarbeitung, Zubereitung, Transport
und Vertrieb aufzuzeigen. Es wurden Handouts und
Bildungsprogramme fiir Landwirte, Cateringunternehmen,
Schulpersonal und Kinder bereitgestellt. Das Projekt
beschaftigt sich nicht zuletzt mit vielen Fragestellungen wie:
Erndhrungsanforderungenvon Kindern; die hohe Ablehnung
der Kinder gegenuber Fisch und die daraus resultierende
massenhafte Entsorgung; die Beseitigung hartnackiger
organisatorisch-logistischer Probleme, die dem Verzehr von
lokal erzeugtem Bio-Fisch entgegenstehen; das mangelnde
Angebot von bezahlbaren Bio-Fisch. Angeregt durch das EU
Obst- und Gemiise-Programm ist Sanpei das Pilotprojekt flr
eine potenzielle nationale Pro-Fisch Initiative.

Projektdurchfithrung

Hauptziel von Sanpei war die vermehrte Verarbeitung von
frischem, okologisch erzeugtem, heimischem Fisch, wie
Seebarsch, Meerbrasse und Meerasche in der AuRer-Haus-
Verpflegung, insbesondere in Schulen durch die Zubereitung
nahrhafter, attraktiver und schmackhafter Gerichte.

Foto: SANPEI project

SANPElI ist ein italienisches, staatlich
gefordertes Projekt, durchgefiihrt durch den
nationalen Forschungsrat (CNR)

Spezifische Projektziele waren:

o Zichtung von Bio-Seebarsch, Bio-
Meerbrasse und Bio-Meerdsche
o Festlegung von Versuchsprotokollen

zum Vergleich zwischen konventionell
und biologisch erzeugten Fischen

° Auswertung der Produktion aus
erndhrungsphysiologischer Sicht

. Auswertung der Produktion aus
wirtschaftlicher Sicht

o Analyse der gesamten Versorgungskette

o Prifung innovativ-partizipatorischer

Bildungsangebote fiir Kinder und
Lehrer, wie z.B. das

,Reise zur SANPEI Insel” Projekt und
eine Theatervorstellung fiir Kinder
und Familien

Projektergebnisse

Aus Schatzungen des Projektverlaufes heraus
ist es aus wirtschaftlicher Sicht moglich, dass
etwa die Halfte der Produktion italienischer
Fischfarmen durch  offentliche Kantinen
verbraucht werden kénnte. Einanderes Ergebnis
ist die Beobachtung, dass am Bildungsprojekt
beteiligte Kinder wesentlich mehr Fisch als
andere Kinder zu sich nehmen, was zu einer
Reduzierung der Fischabfallmenge flhrt.
Sanpei muss von angemessenen Malinahmen
der offentlichen Hand begleitet werden. Das
beinhaltet eine klare Vertragssprache bei
offentlichen Ausschreibungen mit eindeutigen
Vorgaben und zusatzliche Kontrollen, um die
Einhaltung zu gewahrleisten.

Links und Quellen:

ePagliarino, 2013.

esanpei.ceris.cnr.it
eyoutube.com/watch?v=ZN5J6vv5ICY



Informationsaustausch: Aus dem Inneren an die Offentlichkeit

Im Rahmen der gewachsenen Sensibilitat fiir gesunde Ernahrung ist zu beobachten, dass das
Interesse an regionalen Bio-Lebensmitteln stetig steigt. Da ein zusatzlicher Mehrwert entsteht,
wenn zur Bio-Qualitdt regionale und saisonale Aspekte hinzukommen sind diese Themen
in der Zwischenzeit auch in der Gemeinschaftsverpflegung, insbesondere bei Schulcaterern
angekommen. Folgerichtig entscheiden sich immer mehr Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung
Bio-Lebensmittel einzukaufen und diese in unterschiedlicher Intensitdt einzusetzen. Es spielt
keine Rolle, ob sich ein Caterer entscheidet nur einzelne Komponenten auf Bio umzustellen
oder alle Speisen in 100% Bio-Qualitdat anzubieten, der Erfolg ist abhdngig von einer guten
Planung. Ein weiterer zusatzlicher Mehrwert wird erreicht, wenn auch nachhaltige Aspekte den
Umgestaltungsprozess einbezogen werden.

Die Grundlage fir das Gelingen der Zielsetzung ist die Erarbeitung eines gut durchdachten
Konzeptes bei dem alle Akteure zusammenwirken. Das fangt beim Kiichen-Team des Caterers an,
geht weiter beim Trager und den Einrichtungen, in denen die Speisen ausgegeben werden und
endet beim Verbraucher z.B. in den Schuleinrichtungen bei Eltern und Schilern.

Das heildt, schon wahrend der Planungsphase kommt es auf eine gute und vertrauensvolle, interne
und externe Kommunikation an.

8.1. interne Kommunikation

Viele GroBkantinenkdche haben leider wenige Erfahrungen, wie Speisen frisch zuzubereiten
sind. Sie sind es eher gewdhnt auf Convenience-Produkte zurlickzugreifen. Zu beobachten ist
auch, dass herkdmmlich haufig viel Fleisch und relativ wenig Gemiise und Hulsenfriichte bei der
Speiseplangestaltung eingesetzt werden. Gerade Fleisch-, Milch-, und Convenience-Produkte sind
in Bio-Qualitat wesentlich teurer als die konventionellen Varianten.

Das zeigt, dass bei der Umstellung auf den Einsatz von Bio-Produkten die Cateringunternehmen
ihre Strategien verandern missen, um die Kosten unter Kontrolle zu halten.

Jeder Caterer muss selbst abwéagen, welche Ziele er erreichen kann und will.

Mit der Erarbeitung eines Leitbildes zum Beispiel, an dem die Mitarbeiter beteiligt werden, besteht
die Moglichkeit die Werte und Qualitdtsstandards des Unternehmens auszuformulieren.

Dabei kdnnen in Bezug auf den Bio-Einsatz beispielsweise folgende Fragen aufkommen:

o Was soll ausgetauscht werden: einzelne Produkte, Biokomponenten oder Biogerichte?
o Soll Bio in der Mittags- oder Zwischenverpflegung eingesetzt werden?
o Welche Produkte wie Obst und Gemiise oder vegetarische Produkte oder Fleisch und

Wurstwaren spielen bei der Umgestaltung die wichtigste Rolle?
o Wie hoch ist das Budget?
o Wie viel Prozent am Wareneinsatz sollen in Bio-Qualitat eingefiihrt werden?
o Welches Konzept ist das richtige fiir die Beteiligten?

o9



Im Veranderungsprozess im Rahmen der Nachhaltigkeit konnen u.a. folgende Aspekte eine Rolle
spielen:

o Einsatz von Fertigprodukten und vorgefertigten Lebensmitteln

o Taglich frisches Putzen und Schneiden unser Obst und Gemdse

o Mehrmalige Lieferung von Frischware pro Woche

o Kein Einsatz von Geschmacksverstarkern, Farbstoffen

o Bevorzugter Einsatz von regionalen Produkten

o Fleischprodukte aus artgerechter Tierhaltung

o Der Speiseplan passt sich den Jahreszeiten an

o Produkte aus fairen Handel

o Respektvoller Umgang mit LEBENS-Mitteln und deren liebevolle und schonende Zubereitung
o Energieoptimierung der Kiche

o Arbeitsbedingungen und Arbeitsklima

Die Komplexitat der Fragen und Aspekte machen deutlich, dass jedes Unternehmen individuell
herausfinden muss, welches Konzept das richtige ist.

Die Einbeziehung aller Mitarbeiter, vom Kiichenpersonal iber das Ausgabepersonal bis hin zur
Kiichenleitung, in den Entscheidungsprozess macht es moglich, dass sie sich mit den neuen Werten
identifizieren und bei der Umsetzung mit aller Kraft dahinter stehen.

Auf jeden Fall ist es sinnvoll, eine Umstellung lieber in kleinen machbaren Schritten zu starten.

Schulcatering ,, Meniiett™ Schlofi Tonndorf
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Verpflegungskonzept: tdgliche Frischekiiche mit saisonal ausgerichteten Gerichten und 100% Bio-Anteil
Die Philosophie des Catering-Service ist eine vitalstoffreiche Naturkiiche. Mit vielen vegetarischen Zutaten
wird dort eine grof3e Palette von Gerichten kreiert.

Eine besondere Note bekommen die Speisen durch die saisonale Anpassung der Rezepte an die entsprechende
Jahreszeit unter Beachtung von widrmenden und kiihlenden Komponenten, wie Kréutern und Gewdirzen.

Die ,,Meniiett” Mitarbeiter bieten auch Koch- und Backworkshops zu gesunder Erndhrung, schonender
Verarbeitung und der kulinarischen Vielfalt der Kiiche verschiedenster Kulturkreise an.

Gut informiert — gute Leitungen der Mitarbeiter

Damit das Personal erfolgreich in den komplexen Umgestaltungsprozess einbezogen werden kann
wird deutlich, dass dies eine gute Schulung insbesondere zum Mehrwert von regionalen und
saisonalen Bio-Lebensmitteln voraussetzt. Die Schulungen kénnen auf unterschiedlichen Ebenen
stattfinden.

Neben der theoretischen Wissensvermittlung sollte der praktische Bezug dabei immer im
Mittelpunkt stehen. Ein Besuch Vorort beim Bio-Erzeuger macht am besten die Grundprinzipien
des Okolandbaus und deren Bedeutung fiir Umwelt und Natur deutlich. Die Besucher auf dem Bio-
Hof kdnnen sich personlich insbesondere von der artgerechten Tierhaltung und dem Erhalt der
Bodenfruchtbarkeit Gberzeugen.

Die Qualitat der Bio-Lebensmittel wird durch einen Koch-Workshop und der anschlieBenden
gemeinsamen Verkostung am besten verdeutlicht.



Bio kann jeder

Die Kampagne engagiert sich seit mehr als 10 Jahren in einem deutschlandweiten Netzwerk als Impulsgeber
flir eine nachhaltige Kita- und Schulverpflegung und bietet in diesem Rahmen Workshops an.

Es wird initiiert und finanziert durch das Bundesministerium fiir Ernéhrung und Landwirtschaft im Rahmen
des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft. Das Netzwerk
wurde initiiert durch die Deutsche Gesellschaft fiir Ernéhrung (DGE) und die deutschen Verbraucherzentralen
und vereint heute weiterhin die Vernetzungsstellen Schulverpflegung, Institute fiir Lehrerbildung und elf
Regionalpartner.

Die Inhalte der Workshops konzentrieren sich auf Themen wie: Grundprinzipien des 6kologischen Landbaus,
Bezugsquellen von Bio-Lebensmitteln, weitgehend kostenneutrale Integration von Bioprodukten, Regionaltitdt
der Produkte, Saisonalitit der Gerichte, Reduktion des Fleischanteils, verstdrkter Anteil an vegetarischen
Gerichten.

Neben der fachlichen Wissensvermittlung durch Experten steht das praxisbezogene Erleben bei den
Veranstaltungen im Mittelpunkt. Durch ein Koch-Training mit erfahrenen Kéchen, einer Betriebsfiihrung durch
einen landwirtschaftlichen Bio-Betrieb, eine Bio-Bdckerei oder beim Besuch einer Schulkiiche lassen sich die
Workshops ideal ergdnzen. Sie dienen als eine Plattform fiir den Erfahrungsaustausch und die Vernetzung von
Caterern und Pddagogen.

Die Erfolgsbilanz zeigt, dass in den 10 Jahren des Bestehens mehr als 1.000 Workshops durchgefiihrt und
damit etwa 20.000 Teilnehmer erreicht wurden. Eine Befragung der Teilnehmer ergab, dass sich 13% der
Einrichtungen haben inspirieren lassen erstmalig Bio-Produkte einzusetzen und weitere 20% ihren Bio-Anteil
erh6ht haben.

Links: www.oekolandbau.de
www.oekoherz.de
www.ble.de

Entscheidend fir den Erfolg bei der Umsetzung des Konzeptes ist sich Zeit lassen, Erfahrungen
sammeln und Schritt fiir Schritt das System zu optimieren. Die Verantwortlichen sollten neben den
inhaltlichen Fragen das Team gut im Blick behalten. RegelmaRige Arbeitstreffen oder Klausuren
mit standigem Erfahrungsaustausch tragen dazu bei die Mitarbeiter zu motivieren und immer
wieder die Fragen zu klaren:

o Wie kommen wir zu Recht?

. Was muss verandert werden?

Gesammelten Erfahrungen lassen sich gut in einem Informationsordner zusammenfassen. In
ihm konnen alle festgelegten Abldufe, verantwortliche Personen, gewonnenen Erkenntnisse
festgehalten werden und stehen auch Neulingen im Team schnell zur Verfligung.

8.2. Vernetzung der Interessen aller Beteiligten

Uberall dort wo Caterer insbesondere in Schulen sich entscheiden Bio-Lebensmittel in ihrem
Verpflegungskonzept einzufiihren, sollten Verpflegungsausschisse tatig werden, in denen Eltern-,
Lehrer- und Schilervertreter und Anbieter an einem Tisch sitzen. Bezieht man von Anfang an alle
Beteiligten in den Entscheidungsprozess ein, gelingt es am ehesten, fruchtbare Erfolge zu erzielen.
Alle Akteure missen dabei an einem Strang ziehen und die Veranderungen wollen. Das braucht
eine gute vertrauensvolle Kommunikation. Sinnvoll ist es auch hier in einem Zeitplan die Details
festzulegen und bei der Umstellung mit kleinen Schritten zu starten.



Dabei mussen eine gesunde und ausgewogene Ernahrung und die Akzeptanz der Schiler fir
das Essensangebot im Einklang stehen. Zielgruppengerechte Rezepte mit einer groRen Vielfalt
attraktiver vegetarischer Gerichte kdnnen den Einstieg entscheidend erleichtern.

Mensarunde der Jenaplanschule in Jena
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Die Schule hat sich auf den Weg gemacht ein neues Verpflegungskonzept zu erarbeiten und gemeinsam
mit der ,Vernetzungsstelle Schulverpflegung” eine Mensarunde aufgebaut. Diese startete aufgrund
der Qualitdtsvorstellungen von den beteiligten Eltern, Lehrern und Schiilern, mit der Suche nach einem
Essenanbieter. Alle Akteure wurden in den Umgestaltungsprozess eingebunden.

Es wurde nach Partnern und Unterstiitzern gesucht.

In regelmdfligen Treffen (1-2 im Monat) wurden Informationen gesammelt, Erfahrungen ausgetauscht,
Wiinsche und Grenzen zusammentragen und diskutiert, eine klare Aufgabenverteilung festgelegt.

Alle (ibrigen Eltern, Schiiler und Lehrer wurden liber die Entwicklung informiert.

Wiinsche Grenzen

e Kochen vor Ort

e Bio-Lebensmittel

e regionales und saisonales Angebot
o Buffet, Salatbuffet

e Qualitatsstandard umsetzen

o Allergiker beachten

e unverarbeitete Produkte verwenden i

e Essenpreis
¢ Investitionen in die Kiiche
e kleiner Lagerbereich

Eine Befragung von Eltern und Schiilern bestdtigt die erarbeiteten Wiinsche und setzt die Preisgrenze pro
Essenportion fest.

Der Start ist gelungen, das Essen schmeckt, das Angebot kommt gut an.

Dafiir entstanden neue Fragen und Probleme z.B. (iber Essenmengen und Abfall, Wartezeiten, Bio- und
Regionalanteil, Speiseplan und Einhaltung der Qualitétsstandards.

Die monatlichen Gesprdchsrunden gehen weiter, neue Befragungen aller Beteiligten wurden durchgefiihrt
und die Informationen an alle weitergeleitet.

Der Prozess fiihrte zum Erfolg, alle Akteure stehen hinter dem Konzept und die Akzeptanz des Essenangebots
bei den Schiilern ist stark gestiegen.

8.3 Externe Kommunikation

Caterer, die Bio-Produkte im Speisenangebot anbieten, sind angehalten, es dem Verbraucher
transparent zu kommunizieren.

Dabei kommt einer zielgruppenabhangige Kommunikation eine groRe Bedeutung zu.

Zum Beispiel haben UmfragenunterSchiilerngezeigt, dass beim Mensabesuch die Aspekte,,gesund”
und , biologisch” kaum eine Rolle spielen. Im Gegensatz dazu haben im Zuge der gewachsenen
Sensibilitat fir gesunde Erndahrung Themen wie Bio und Regionalitdat sowie vegetarische Ernahrung
bei Eltern und Padagogen eine zunehmende Bedeutung erreicht. Nicht zuletzt wissen Padagogen:
Wer gesund isst, kann gut lernen.

Der Blick aufs Publikum lohnt sich also.



Fir Schiiler sollte die Schulmensa nicht nur zum Essen einladen, sie sollte auch ein beliebter
Treffpunkt sein. Dort sind die Schiiler mit Aktionstagen zu den Themen um Bio-Lebensmittel sicher
mehr zu begeistern als mit trockenen Fakten. Biobauern die an den Aktionstagen ihre Produkte
vorstellen und so die Besonderheiten des Anbaus von Obst und Gemiise und der artgerechten
Tierhaltung verdeutlichen, kénnen dabei genauso zum Gelingen beitragen wie Bastel- und
Malaktionen zum Thema Lieblingsspeisen mit einer anschlieBenden Ausstellung der gelungensten
Werke.

Kinder und Jugendliche mdchten wissen was sie auf dem Teller haben und sollten Stiick fiir Stiick
mit den Inhaltstoffen der Speisen vertraut gemacht werden.

Beispiel fiir eine gule Prcisentalion der Speisen zeigl das Projekil , foodeucalion
- Wissen was achmeckt™ an der Mensa am ficmerkaastell in Bad fireuznach

Das Projekt wurde vom Sternekoch Johann Lafer initiiert. Essen wird vor Ort frisch gekocht und dabei die
Vorlieben Schiiler respektiert.

Im Gesamtkonzept ist auch die Gestaltung der Rdumlichkeiten eingebunden.

Die Schiiler bekommen die angebotenen Speisen tdglich vor der Ausgabe in ansprechend in Bildern auf einem
Display angezeigt. Zusdtzlich werden die unverarbeiteten Einzelkomponenten auf Tellern in einer Vitrine
prdsentiert.

Mitsprechen kénnen Schiiler und Eltern in dem sie ihre Wiinsche, Lob und Kritik (iber einfache Feedbackkarten
in der feedback-Box riickmelden. Tolle Ideen werden gern im Speiseplan ungesetzt.

Dem Essenanbieter stehen unterschiedliche Plattformen wie z.B. die Website, Aushange und
Aufsteller in der Mensa sowie Infobriefe zu Verfligung, um Uber seine Philosophie zu informieren
und kundzutun was er geleistet. Hintergrundinformationen lber den Biolandbau spielen hier
genauso eine Rolle wie weitere Aspekte zur nachhaltigen Ernahrung. Das schafft zusatzlich
das dringend notwendige Preisbewusstsein fiir eine gesunde und nachhaltige Erndahrung. Der
Anbieter kommuniziert eine klare Botschaft, sobald er dem Kiichenteam und seinen regionalen
Bioproduzenten auf den Plattformen ein Gesicht gibt.

Die Gestaltung des Speisenplans bietet die Moglichkeit, die Bio-Komponenten oder ganze Bio-
Menis eindeutig auszuloben und so dem Verbraucher wie z.B. Eltern, Schilern und Lehrern
die Auswahl der Gerichte zu erleichtern. Dabei spielt es keine Rolle, ob die Prasentation des
Speiseplanes und die Essenbestellung Uber die Website erfolgt oder noch herkémmlich in
Papierform. Zusatzliche Links auf der Website von den Bio-Komponenten zu Erzeugern oder
Produktbeschreibungen erhéhen den Informationsgehalt erheblich.

Auch wenn die ersten Erfolge erreicht sind — die Arbeit der Qualitatssicherung geht stetig weiter.
Fragen und Probleme die sich im zweiten Schritt ergeben, wie z.B. Essen- und Abfallmengen,
Wartezeiten, Bio- und Regionalanteil kontinuierlich priifen, Speiseplangestaltung und Einhaltung
von Qualitatsstandards muissen bearbeitet werden. Zur Kldarung bieten sich die Durchfiihrung von
monatlichen Arbeitskreisen, Befragungen von Verbrauchern wie z.B. Schiilern, Eltern und Lehrern
und regelmalige Speiseplanchecks an. Eine weitere Empfehlung zum Gelingenist die anschlieBende
Weiterleitung aller Informationen an die Beteiligten insbesondere an das Cateringteam. Das
wiederum schafft ein besseres Verstandnis im Team, um den Speiseplan stetig an die Bedlirfnisse
der Verbraucher anzupassen.

Quellen Kapitel 8:

Broschiire ,Bio-Verpflegung in Kindertagesstdtten und Schulen” Copyright BLE, Bonn 2016, 2. Auflage
www.ilcielo.de/ Zugriff 21.11.2016

www.oekolandbau.de Zugriff 14.11.2016 63



b4

Best Practice in Déinemark

Smart Food Procurement 2013-2016

Projektziele

Hintergrund des Projektes ist die Vision, eine groRe Anzahl
offentlicher Verwaltungen auf den Weg zu bringen, vermehrt
regionale Bio-Produkte in ihren Kiichen und Kantinen einzusetzen.
Die Kichen sollen bei der Implementierung von Bio-Produkten
durch Beratung und Weiterbildung unterstiitzt werden. Das
Projekt tragt zusatzlich dazu bei, die Plane der Regierung zur
okologischen Erneuerung voranzutreiben. Der Plan sieht vor, die
Okologische Anbauflache in Danemark bis 2020 zu verdoppeln
und dadurch das wirtschaftliche Wachstum im landlichen Raumen
zu fordern.

Projektdurchfitihrung

,Smart Food Procurement” ist ein Partnerschaftsprojekt des
danischen Ministeriums fir Umwelt und Lebensmittel. Es
vernetzt private und offentliche Akteure. Das Projekt lief Gber
drei Jahre und bot Beratungen speziell fiir Entscheidungstrager,
Einkaufsleiter und Kiichenbetreiber in Stadtverwaltungen,
Regierungseinrichtungen sowie regionale Organisationen an.

Im Prozess wurden die individuellen Bedingungen der
Einrichtungen aufgegriffen und die Etappen der Umstellung
zeitlich und inhaltlich auf diese angepasst.

Typische Themen bei der Vorbereitung des Umstellungsprozesses
waren beispielsweise: Warengruppen mit denen begonnen
werden kann, Grundlagen der Oko-Zertifizierung, schrittweise
Erhohung des Anteils von Bio-Lebensmitteln.

Die anschlieBende Unterstiitzung bezog sich auf Fragen rund um
Beschaffung und Einkauf regionaler Produkte. Dabei stellten sich
die EU Richtlinien haufig als eine Hiirde heraus, die den Einkauf
verkomplizieren und viele Kiichen daran hinderten, regional
einzukaufen.

Generell hat das Projekt Best-Practice-Wissen Uber die
Warenbeschaffung von regionalen Bio-Lebensmitteln gesammelt,
die Zusammenarbeit entlang der Wertschopfungskette
vom Produzenten bis in die Kiiche gestarkt und einen
MalRnahmenkatalog fiir 6ffentlichen Einrichtungen entwickelt.

| Y &
);’;,_x\ |

90.100% 60-90% okologi 30-60% okologi

Dénische Bio-Label fiir éffentliche Einrichtungen
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Projektergebnisse

Ein Projektergebnis ist eine neue Website, auf der
die Erfahrungen aus der Projektphase dargestellt
werden. Die Website bietet wertvolle Ratschlage
und Methoden:

o Rechner fir den Lebensmitteleinkauf

o Ratgeber fur regionalen
Lebensmitteleinkauf

o Jahreszeiten-Tool

o Ratgeber fiir den nachhaltigen
regionalen Fischeinkauf

o Ratgeber fir die Priifung von Vertragen
Uber Lebensmittel

o Anleitung flr sensorische Prifung

Zielgruppen und Akteure

Entscheidungstrager, Einkaufsleiter und
Kichenbetreiber in Stadtverwaltungen,
Regierungsorganisationen und weitere regionale
Organisationen

Erwartete Ergebnisse

Etwa die Halfte aller Stadtverwaltungen und 4
von 5 dénischen Regionen haben das kostenlose
Beratungsangebotgenutztundihren Wareneinkauf
mehr auf regionale Bio-Lebensmittel ausgerichtet.

Wiederholbarkeit

Erfahrungen aus dem ,Smart Food Procurement”
Projekt konnen von anderen EU-Staaten
aufgegriffen werden.

Erforderliche Ressourcen

Fiir das danische Projekt wurden fiir einen Drei-
Jahres-Zeitraum 1,67 Millionen € bereitgestellt.
Um auch zukinftig tber relevantes Fachwissen
verfugen zu kdnnen, wurde eine offentlich-private
Partnerschaft (PPPs) ins Leben gerufen.

Link:
http://klogefgdevareindkgb.dk/



Projektpartner

Am Handbuch haben alle sechs Projektpartner aus fiinf Europdischen Landern mitgewirkt. Die
Partner deckten eine Bandbreite von Kompetenzen ab.
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Thijringer Okoherz e.V.

Thiiringer Okoherz e.V. ist der Férderverein fiir 6kologischen Landbau, Landschaftspflege, Naturschutz
und naturgemalle Lebensfiihrung in Thiringen. Der Verein tritt im Land Thiringen flr die Erhaltung der
fir die Menschen, Tiere und Pflanzen notwendigen natirlichen Lebensgrundlagen ein und ist bestrebt,
den Umweltschutzgedanken in das tagliche Leben umzusetzen. Der Verein beteiligt sich an verschiedenen
regionalen, nationalen und europdischen Projekten und Aktivitaten rund um Land-, Verbraucher- und
Umweltbildung, gesunde Erndahrung sowie dkologische Lebensmittelverarbeitung. Ziel dabei war und ist
es, das Bewusstsein fiur die allgemeinen Lebensumstdande zu erhéhen und Alternativen aufzuzeigen, um so
eine bewusste, nachhaltige Lebensfiihrung anzuregen und den 6kologischen Landbau zu fordern.

Thiiringer Okoherz e.V.
Schlachthofstrafe 8-10

99423 Weimar
Germany

Tel.: +49 36 43 /49 63 28
Fax: +49 36 43 /49 64 07

E-Mail: info@oekoherz.de
Web: www.oekoherz.de

AIAB LIGURIA
ASSOCIAZIONE ITALIANA
=R L'AGRICOLTURA BIOLOGI

Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica (AIAB) Liguria

AIAB Ligurien ist eine Vereinigung, die Landwirte, Praktiker, Experten, Forscher und Konsumenten
vernetzt und den 6kologischen Landbau in Ligurien fordert. Der Verein ist in der formalen und informellen
Ausbildung fiir Landwirte tatig und unterstltzt ihre Zusammenarbeit mit regionalen Agenturen und
Forschungseinrichtungen. Erblicktauflangjahrige Erfahrung mit Projekten auf nationaler undinternationaler
Ebene mit den Schwerpunkten Bildung, Information, Demonstration und Férderung des 6kologischen
Landbaus im Rahmen des Programmes fir die Entwicklung des landlichen Raums zuriick. AIAB produzierte
ein Handbuch fur Entscheidungstrager, um in Schulkantinen mehr Bio-Lebensmittel zu implementieren und
ein Umdenken zu mehr Nachhaltigkeit anzuregen.

Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica

Via Caffaro1/16

16124 Genova
Italy

Tel.: + 39 010 2465768
Fax: + 39 010 2465768
E-mail: info@aiabliguria.it
Skype: aiabliguria

Web: www.aiabliguria.it
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Centrum of Environmentalnych Aktivit

Das Zentrum fur Umweltaktivitaten ist einer der fliihrenden Organisationen im Bereich Umweltbildung in
der Slowakei. Das Zentrum flhrt Bildungsprogramme durch um das Umweltbewusstsein der Birger zu
erhohen und engagiert sich intensiv fur die Entwicklung des 6kologischen Landbaus. Im Projekt "Organic
Food to School" geht es um die Etablierung von Bio-Lebensmitteln in Schulkantinen und eine parallel dazu
stattfindende Ernahrungsbildung in den Schulen. Die Erfahrung der flinf Pilot-Schulen des Projekts wurden
in einem Leitfaden "10 Schritte zur Einfihrung von Bio-Lebensmitteln in Schulkantinen" gebiindelt.

Centrum of Environmentdlnych Aktivit
Mierové ndmestie 29
911 01 Trencin

Slovakia

Tel.: + 421 32 6400 400
E-Mail: medal@changenet.sk
Web: www.cea.sk

verbraucherzentrale
-y

Verbraucherzentrale Thiiringen e.V.

Die Verbraucherzentrale Thiiringen, ist ein eingetragener Verein, der Verbraucherinnen und Verbraucher
in Fragen des privaten Konsums anbieterunabhangig informiert und berat und sie bei der Durchsetzung
ihrer Interessen gegeniliber Anbietern unterstltzt. Die Organisation hat die Tragerschaft lber die
Vernetzungsstelle Schulverpflegung (VNS). Hauptziel der VNS ist es, die Qualitdt und Akzeptanz der
Schulverpflegung zu verbessern und geeignete Bedingungen fiir gesunde und leckere Schulmahlzeiten
nach den Qualitdtsstandards der Deutschen Gesellschaft flir Erndahrung zu schaffen. Dazu berat, informiert
und schult die VNS Caterer, Schulen, Elternvereinigungen und regionale Produzenten. Sie fordert den regen
Erfahrungsaustausch und unterstiitzt damit Verdanderungsprozesse z. B. bei der Menilzusammensetzung,
Kostenplanung und Qualitatssicherung. Die Homepage der VNS bietet viele aktuelle und allgemeine
Informationen sowie eine Caterer-Datenbank als Entscheidungshilfe fir Schultrager, Lehrer und Eltern.

Vernetzungsstelle Schulverpflequng Thiiringen
Verbraucherzentrale Thiiringen
Eugen-Richter-Strafie 45

99085 Erfurt

Germany

Tel.: +49 361 5551424

Fax: +49 361 5551440

E-Mail: vernetzungsstelle@vzth.de

Web: www.vzth.de/Vernetzungsstelle-Schulverpflegung-Thueringen



Fakultat fiir Landwirtschaft der Universitit Sidbdhmen in Ceské Budéjovice

Die Fakultatist u.a. fokussiert auf die Forschungin der Landwirtschaft unter Einbeziehung von Nachhaltigkeit,
alternativen Systemen, einschlieBlich des 6kologischen Landbaus und der Nahrungsmittelproduktion und
-qualitat. Die Kooperation mit nationalen und internationalen Bildungseinrichtungen in Form von Lehrer-
und Studentenaustausch in der wissenschaftlichen Arbeit ist gangige Praxis. In den vergangenen Jahren
hat die Fakultat als Partner in EU-Projekten mitgearbeitet, in denen die Themen nachhaltiges Kochen und
Verwendung von Bio-Produkten in 6ffentlichen Kiichen im Mittelpunkt standen. Weitere Projekte hatten
den Wissenstransfer zwischen Wissenschaft und Praxis auf den Gebieten Bio-Lebensmittel-System und
Okologischer Landbau zum Schwerpunkt.

University Of South Bohemia
Faculty Of Agriculture
Department Of Agroecosystems
Studentskd 13

370 05 Ceské Budgjovice

Czech Republic

Tel.: +420 387 772 456
E-Mail: jmoudry@zf.jcu.cz

Web: www.zf.jcu.cz

Vestjyllands
Hajskole

Vestyjland Folk High School

Die Volkshochschule wird die "Griine Schule" von Danemark genannt. Sie betreibt eine "griine Kiiche" mit
90% Bio-Anteil an Lebensmitteln, die teilweise im schuleigenen Garten "The Garden of Wonder" produziert
werden. Die Schule versorgt sich selbst Gber eine Windkraftanlage, Solarzellen und Erdsonden mit CO?-
neutraler Energie. Der Garten ist ein untrennbarer Teil der Schule, der nach den Prinzipien der Permakultur
betrieben wird und als Outdoor Lehr- und Lernort dient. Die Schule bietet Kurse fir Institutionen und
offentliche Kiichen an, um die eigenen Erfahrungen der ,griinen Kiiche” weiterzugeben. Im Mittelpunkt
steht dabei die Zubereitung von leckeren, gesunden, nachhaltigen, farbenfrohen und nahrhaften Speisen.

Vestjyllandshojskole

Skraldhedevej 8

6950 Ringkabing

Denmark

Tel.: +4596753777

E-Mail: kontor@vestjyllandshojskole.dk

Web: www.vestjyllandshojskole.dk
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