Haufig trifft sich am Mittagsbuffet die ganze Welt: Kase
aus Holland, Steak aus Argentinien, Gemlise aus Spanien,
Weintrauben aus Indien, Apfel aus Chile. Dabei legen laut
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft 60 %
der Menschen, die auBer Haus essen, Wert auf Regionali-
tat und Saisonalitdt der Lebensmittel. Beim privaten Einkauf
sind es sogar 80 %, die angeben, auf Saisonalitat zu achten
bzw. 77 % auf Regionalitdt.! Und das aus gutem Grund:
Heimische und saisonale Lebensmittel schonen das Klima
und fordern die lokale Landwirtschaft.

70 % geben fiir den privaten Einkauf an, auf 6kologische
Erzeugung ihrer Lebensmittel zu achten. Bio gilt als gut fur
die Umwelt, weil mit der Anbaumethode Boden, Arten-
vielfalt und Klima geschont werden. Bio-Tiere haben mehr
Platz und werden artgerechter gehalten. AuRerdem wer-
den weniger Pflanzenschutzmittel und Medikamente

(in der Tierhaltung) eingesetzt. Noch immer sind jedoch
nur 1,3 % des Einkaufsvolumens fiir Lebensmittel in der
AuRer-Haus-Verpflegung in Deutschland bio-zertifiziert.2
Andere europdische Lander sind da schon weiter: Frank-
reich liegt bei etwa 9 % Bio-Anteil in der AuBer-Haus-Ver-
pflegung,® Osterreich will 55 % Bio und 100 % regionale
und saisonale Lebensmittel in den &ffentlichen Einrichtun-
gen bis 2030 erreichen.* Ddnemarks Hauptstadt Kopenha-

1 BMEL (Hrsg.) (2024): Deutschland, wie es isst. Der BMEL-Erndhrungsre-
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2 Bundesverband Naturkost Naturwaren e. V. (2023): Bio auBBer Haus: Die
Ampel steht auf griin. (Stand: 29.07.2025).

3 Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (2024): Frankreich
bringt mehr Bio in die AuBer-Haus-Verpflegung. (Stand: 29.07.2025).

4 Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft (2020): Perspektiven: Bio in
der Gemeinschaftsverpflegung. GroBBes Potenzial fiir heimische Land-
wirtschaft und gute Erndhrung. In: Branchenreport 2020.

(Stand: 29.07.2025).

5 Greenpeace (2022): Mehr Bio in Kantinen. (Stand: 29.07.2025)

Buten un binnen: Bremen ist “Best Organic City” (Stand: 29.07.2025).

7 Bundesamt fiir Justiz (0. J.): Verordnung zur Regelung der Produktion
der Kontrolle und der Kennzeichnung von Bio-Zutaten und Bio-Erzeu-
gnissen sowie zur Auszeichnung des Gesamtanteils an Bio-Lebensmitteln
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in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen. (Stand: 29.07.2025).

energiekonsens — Klimaschutzagentur
for Bremen und Bremerhaven

Okologische
Kantinen

Fair, biologisch, regional:
Betriebskantinen im Wandel

gen liegt sogar heute schon bei 90 % Bio in den 6ffentli-
chen Kantinen4.

Auch in Deutschland ist vor allem in GroRstadten die-
ser Trend zu verzeichnen. So beschloss Bremen 2018 den
+Aktionsplan 2025" und méchte damit u.a. 100 % Bio-Ver-
pflegung fur Kitas und Schulen erreichen.> Aktuell (Septem-
ber 2024) liegt die Erflllungsquote bei Kitas in stadtischer
Tragerschaft bei 35 %, in den Krankenhdusern sind es 15 %
(Milch: 100 %).¢ Berlin schreibt in den Grundschulen 50 %
Bioanteil seit August 2021 vor (Anteil ergibt sich aus 100 %
Bio bei Getreide, Kartoffeln, Obst und Milchprodukten)4.
Auch in anderen Bundeslandern und Kommunen wurden
die Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung fiir Gesund-
heit und Umwelt erkannt und entsprechende Beschliisse
gefasst.

Das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
mochte den Bio-Anteil in Kantinen weiter steigern und hat
dazu 2023 die ,Bio-AuBer-Haus-Verpflegung-Verordnung"
(Bio-AHVV) beschlossen. Diese sieht u. a. einheitliche Zer-
tifizierungsmoglichkeiten fur Betriebe vor, die dann mit
einem Label in Bronze, Silber oder Gold (20-49 %, 50-89
% bzw. 90-100 % Bio-Anteil) werben durfen.”
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Okologietipps fiir die Teekiiche

e Es muss nicht gleich die vollstdndige Umstellung auf eine
Okologische Kantine sein. Unternehmen kénnen in der
Teekliche mit kleinen Schritten anfangen:®

® Milch, Zucker, Kekse, usw. in GroBpackungen kaufen
und zum Servieren in Glas- oder PorzellangefaBe umfil-
len — so wird unnétiger Abfall durch Portionspackungen
vermieden;

e Kaffee, Tee, Milch und Kekse aus kontrolliert biologi-
schem Anbau kaufen (fast jeder Supermarkt fiihrt diese
Produkte mittlerweile); dabei auf Biosiegel und Fair-Tra-
de-Zeichen achten;

e Warmhaltefunktion der Kaffeemaschine nach dem
Kochen ausstellen und Kaffee in Thermoskannen
umfullen;

e Teewasser im Wasserkocher zubereiten, hierbei ist der
Stromverbrauch gegentiber einer Herdplatte um bis zu
40 Prozent geringer; nur so viel Wasser erhitzen, wie
wirklich gebraucht wird und den Wasserkocher falls
notig mit Essigessenz entkalken, das spart Energie;

® Wasser aus der Leitung statt aus der Flasche: Der Kon-
sum von Mineralwasser aus Flaschen verursacht das
586-fache der Emissionen von Leitungswasser (202,74 g
vs. 0,35 g pro Liter), u.a. durch Abfiillung, Verpackung
und Transport;® gleichzeitig ist die Qualitat des Leitungs-
wassers in Deutschland tberall sehr gut; fur Sprudelwas-
ser kdnnen Trinkwassersprudler verwendet werden;

e Fir den Abwasch eine Geschirrspiilmaschine nut-
zen; dabei darauf achten, dass es sich um ein effizien-
tes Gerdt handelt (Energieeffizienzklasse A oder besser)
und die Maschine immer voll beladen im Okoprogramm
(Standardeinstellung) lauft; umweltfreundliche Tabs ver-
wenden und das Geschirr nicht vorspiilen.

Rundum o6kologisches Kantinenessen

Ein Lebensmittel ist dann rundum 6kologisch, wenn es
umweltvertraglich und energieeffizient erzeugt, verarbeitet,
gelagert, transportiert und zubereitet wird.

Okologisch angebautes, regionales und saisonales Gemiise
und Obst, Getreide und Hulsenfriichte schonen Umwelt,
Boden und Klima und starken Artenvielfalt und die regio-
nale Wertschépfung.'® In Kombination mit einer schonen-
den Zubereitung kommt eine vorwiegend vegetarische oder
vegane Erndhrung auch der Gesundheit zugute. Fleisch,

8 Freie Universitét Berlin (o. J.): Rund um die Teekiiche. (Stand: 29.07.2025).
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Abbildung 1: Treibhausgasemissionen der durchschnittlichen Erndhrungs-
gewohnheiten pro Person in Deutschland (2012; Quelle: Ministerium

fur Umwelt, Klima und Energiewirtschaft Baden-Wirttemberg (2015):
GenussN-Kochbiichle. - Nach: WWE (2015): Das grofRe Fressen — wie
unsere Erndhrungsgewohnheiten den Planeten gefahrden)

Fisch, Milchprodukte und Eier sollten in MaBen,""> mog-
lichst aus artgerechter und regionaler Bio-Haltung konsu-
miert werden. Idealerweise wiirde sich das in den Kantinen
widerspiegeln.

Naturlich ist eine komplette Umstellung des Einkaufs und
der Kiichentechnik nicht immer gleich méglich, z.B. wenn
Fremdfirmen mit der Speisenzubereitung beauftragt sind
und laufende Vertrage nicht sofort gekiindigt werden kén-
nen. Allerdings kénnen Unternehmen mit Hilfe einer Ver-
pflichtungserkldrung mit diesen Firmen vereinbaren, dass
ausschlieBlich dkologische Lebensmittel verwendet werden.
Nach Auslauf des Vertrages kann dann gegebenenfalls zu
6kologischen und nachhaltigen Anbietern gewechselt wer-
den.

Im Folgenden werden ein paar Hilfen aufgezeigt, die die
Umstellung zu einer dkologischen Kantine oder Biirokiiche
erleichtern kénnen:

Integrationshilfe'

Um die konventionelle Kantine oder Biirokiiche umzu-
stellen, ist eine gute Planung und Kalkulation unabding-
bar. Je nach Wunsch gibt es verschiedene Strategien: Von
der Umstellung einzelner Komponenten bis hin zu einem
monatlichen, wochentlichen oder gar téglichen Angebot
eines 6kologischen Menis ist vieles denkbar.

9 GUTcert (2020): Vergleich des CO2-FulBabdrucks von Mineral- und Trinkwasser. (Stand: 29.07.2025)

10 WWEF (2015): Positionspapier des WWEF Deutschland zu Nachhaltige Erndhrung. (Stand: 29.07.2025).

11 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (o. J.): Gut essen und trinken — die DGE-Empfehlungen. (Stand: 29.07.2025).

12 Umweltbundesamt (Hrsg.) (2023): Besser essen in Kantinen und Mensen. (Stand: 29.07.2025).
13 Bund Naturschutz in Bayern e. V. (Hrsg.) (2020): Bio-Lebensmittel erfolgreich einsetzen. (Stand: 08.01.2025).
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e Austausch einzelner Komponenten: Es werden taglich
ein oder mehrere Produkte in Bio-Qualitdt angeboten,
eine Ausweitung ist jederzeit moglich.

* Ein Bio-Gericht pro Tag: Die Mitarbeitenden kénnen sich
bewusst fur oder gegen das Angebot entscheiden.

e Ein Bio-Tag pro Woche/Monat: Der Einkauf durch die
Klchenbetreiber gestaltet sich einfacher, weil ausschlieB-
lich Bio-Lebensmittel besorgt werden.

e Veggie-Day: Einmal pro Woche wird fleischfrei geges-
sen. Die Albert-Schweitzer Stiftung stellt kostenfrei
(PDE-Download) einen umfangreichen Leitfaden zur
Verfuigung, wie GroRkuchen rein pflanzlich groBe Men-
schenmengen versorgen kénnen.

e Auf Kommunikation achten: Mitunter wird die Ausru-
fung eines ,Veggie-Days" als Bevormundung wahrge-
nommen; unter Umstdnden ist die Akzeptanz gréRer,
wenn solche Aktionen nicht |, zu laut” angekiindigt wer-
den. Viele beliebte Gerichte sind ohnehin vegetarisch
oder sogar vegan, z. B. Spaghetti mit Tomatensauce,
Pommes oder Falafel.

e Auch das Kiichenteam muss in die Umstellung einbezo-
gen werden, beispielsweise durch friihzeitige Beteiligung,
eigene Ideen und Schulungen.

Kalkulationshilfe

e Da 6kologische Produkte meist teurer sind als konven-
tionelle, ist eine kostenneutrale Umstellung nur bedingt
moglich. Daher gilt es, die Mehrkosten gering zu halten.
Zunéchst pflanzliche und Milchprodukte auf Bio umzu-
stellen ist glinstiger, als die Umstellung von Fleisch.

e Fleischanteil verringern (Haufigkeit und/oder Portions-
groBe): Hier liegt das grofte Potenzial zur Reduzierung
von Mehrkosten, zudem schont ein geringerer Fleisch-
konsum das Klima. Auch dabei hilft der Leitfaden der
Albert-Schweitzer Stiftung.

e Auf Edelfleisch verzichten: Es muss nicht immer das
Bio-Filet und -Schnitzel sein. Biologische Hackgerichte
sind beispielsweise meist glinstiger und kdnnen in unter-
schiedlichsten Variationen angeboten werden.

e Saisonal, regional und 6kologisch einkaufen: Obst und
Gemise nach Saisonkalender auszuwéhlen ist glinstiger
und besser fiir das Klima.

e Komponenten statt Menls: Ist in einer Woche z. B.
Brokkoli besonders giinstig, kann er als Bio-Beilage in
das Speisenangebot preiswert aufgenommen werden.

14 Leitfaden ,Klima schiitzen und Kosten senken” (2019) (Stand: 29.07.2025).

Kommunikationshilfe

Bei der Einfiihrung von 6kologischen Produkten oder gar
der vollstdndigen Umstellung ist es wichtig, alle Interessens-
gruppen einzubeziehen.

® Entscheidungstrdger*innen: Geschaftsfihrung und

Betriebsrat sollten von Beginn an in den Prozess einbe-
zogen und mit nachvollziehbaren Argumenten tber-
zeugt werden. Die Vorteile fur das Unternehmen, wie z.
B. Mitarbeitendenzufriedenheit, Gesundheit, Image und
gesellschaftliche Verantwortung, sollten hervorgehoben
werden.

e Kichenleitung & -team: Bevor der Einsatz biologischer

Lebensmittel beginnt, sollte das Team liber die Beson-
derheiten des 6kologischen Landbaus und die Quali-
tat dieser Produkte aufgeklart werden. Dies kann z. B.
im Rahmen einer Schulung geschehen. Auf diese Weise
wird Sicherheit geschaffen was die Beantwortung von
Fragen der Gaste angeht.

e Tischgédste und Mitarbeitende: Per Mitarbeitendenma-
gazin, Intranet und durch Aushdnge am schwarzen Brett
kann tber das Thema informiert und fiir 6kologische
Erndhrung sensibilisiert werden. Fragen wie ,Was ist
o6kologischer Landbau?*, , Welche Vorteile haben regi-
onale/saisonale/6kologische Produkte?” oder ,Warum
sind diese Lebensmittel teurer?” kénnen auf diese Art
und Weise ebenfalls beantwortet werden.

e Um Mitarbeiter*innen transparent die Vorteile der &ko-
logischen Kantine zu verdeutlichen, kann zu Beginn der
Umstellung ein Oko-Marktplatz in der Kantine hilfreich
sein. Bio-Landwirte, -Bécker und -Ldden présentieren
ihre Produkte, bieten sie zur Verkostung und zum Kauf
an und liefern authentische Informationen tber die Pro-
duktion und Verarbeitung ékologischer Produkte.

Info-Broschiire zur Erndhrung im Unternehmen der Deut-
schen Gesellschaft fur Ernédhrung e. V.: ,DGE-Qualitats-
standard fiir die Betriebsverpflegung" (Stand: 29.07.2025)

Energiesparhilfe

Ein groBes Kosteneinsparpotenzial in GroRkuchen liegt im
Austausch der Geréte. Energieeffiziente Kiihl- und Kochge-
rate sparen Energie und senken so die Betriebskosten. Der
Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e. V. hat
zudem einen Leitfaden zur Energieeffizienz in GroRkiichen
erstellt."

Weitere Tipps:

* Mit Induktionskochfeldern wird das Essen am schnells-
ten warm™: Sie sind effizienter und lassen sich besser

15 Stiftung Warentest (2022): Systemvergleich: Induktion, Wéarmestrahlung oder Gas (Stand: 29.07.2025).
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regeln als Glaskeramik-Kochfelder (Ceran) oder die noch
dlteren Gusseisen-Platten. Die Reinigung ist einfach

und die Herdplatte wird selbst kaum heiB. Allerdings ist

geeignetes Kochgeschirr (mit ferromagnetischen Béden)
notig. Ein Gasherd verbrennt fossile Energietrager (Erd-

gas) und hat deshalb nur dann eine bessere Klimabilanz,
wenn der Induktionsherd nicht mit Okostrom betrieben
wird. AuBerdem ist er schlecht zu reinigen.

e Ein 20 Jahre altes Kiihlgerdt verbraucht teilweise mehr
als dreimal so viel Strom wie ein aktuelles Gerét der
hochsten Energieeffizienzklasse.'®

e Der Kiihlschrank sollte in kiihler Umgebung aufgestellt
werden und die Kiihltemperatur braucht nicht geringer
als sieben Grad Celsius zu sein.

e Volle Kuihlschrdnke verbrauchen weniger Energie als
leere. Eisfacher und -truhen regelmaBig abtauen: bereits
eine 1 ¢cm dicke Eisschicht kann den Stromverbrauch
um 10-15 % erhohen. Dazu das Gerét ausschalten,
das Gefriergut zwischenlagern (Kihlbox oder -tlite mit
Kuhlakkus) eine Schale mit heifem Wasser ins Eisfach
stellen und mit einem stumpfen Gegenstand aus Holz
oder Kunststoff die Eisschichten entfernen. Moderne
Gerate mit ,Low Frost"- oder ,,No Frost"-Technik redu-
zieren die Eisbildung erheblich."”

e Elektroherd und Kuhlschrank nicht nebeneinander plat-
zieren — falls nicht anders moglich, sollte eine Hit-
ze-ddmmende Platte dazwischen montiert werden.

e Der Deckel auf dem Kochtopf senkt den Energiever-
brauch — noch besser sind Schnellkochtépfe.

e Backofen moglichst nicht vorheizen und die Nachwarme
nutzen — also einige Minuten vor Ende der Garzeit schon
abschalten. Umluft verbraucht deutlich weniger Ener-
gie als Ober-/Unterhitze, da die Temperatur etwa 20 °C
niedriger eingestellt werden kann. AuBerdem kénnen
so mehrere Bleche gleichzeitig genutzt werden, weil die
Hitze besser im Ofen verteilt wird. Das Sichtfenster sau-
ber halten und die Backofentiir nur 6ffnen, wenn es
unbedingt erforderlich ist.'®

e Mikrowellen nur fir kleine Mengen (bis ca. 250 g)
benutzen, da diese bei groReren Portionen mehr Energie
als eine Herdplatte verbrauchen.

Lebensmittelverschwendung vermeiden
Ein weiterer Hebel fur kostensparenden Klimaschutz und

Ressourcenschonung in Kantinen ist die Reduzierung von
Lebensmittelabféllen. Haufig entstehen Reste durch tber-

grolRe Portionen, unprézise Planung oder mangelnde Kom-
munikation mit den Gésten. Folgende MaRnahmen haben
sich als wirksam erwiesen:

e Bedarfsgerechtes Kochen auf Basis realistischer Gaste-
zahlen, z.B. durch Vorbestellsysteme,

¢ Kleinere Grundportionen mit optionalem Nachschlag,

.Restetage" oder kreative Wiederverwertung von Uber-
bleibseln,

Digitale Tools und Apps wie , Too Good To Go" zur Wei-
tergabe Uberschissiger Speisen,

Sensibilisierung der Mitarbeitenden durch Schulungen,
Infomaterial oder Beteiligungsaktionen.

Fakten und Argumente fiir 6kologische Kantinen

In Deutschland nimmt die Zahl der GroBktichen und Res-
taurants, die dauerhaft 6kologische Lebensmittel einsetzen,
stetig zu. Was dafur spricht:

e AuBer-Haus-Essen macht mittlerweile rund 40 Prozent
aller Mahlzeiten aus;

¢ Eine ausgewogene, dkologische Kost in Kantinen steigert
messbar die Zufriedenheit der Mitarbeiter*innen;

e Essen hat einen direkten Einfluss auf Wohlbefinden und
Leistungsfahigkeit am Arbeitsplatz;

e Unternehmen, die sich aktiv fur Umwelt und Gesell-
schaft engagieren, werden am Personalmarkt als attrak-
tive Arbeitgeber wahrgenommen;™

¢ Durch eine 6kologisch nachhaltige Lebensweise wird das
Klima weniger negativ beeinflusst.?

Bio-, Fair-Trade- oder regionale
Lebensmittel - was ist dkologisch
besser?

Mehr Frische, Geschmack und ein gutes Gefiihl liefern Bio-,
Fair-Trade, regionale und saisonale Produkte. Immer mehr
Verbraucher*innen und auch Géste in Kantinen beschaf-
tigen sich mit Fragen, die tiber die eigene Bedrfnisbe-
friedigung hinausgehen. Klima- und Ressourcenschutz,
Artenvielfalt, faire Lohne fir die Landwirt*innen in Ent-
wicklungs- und Schwellenldndern und sozial vertragliche
Arbeitsbedingungen sind heutzutage Themen am Esstisch.

16 co2online (2023): Stromverbrauch Kiihlschrank: Tipps zu Gebrauch & Kauf. (Stand: 29.07.2025).

17 Okotest (2023): Gefrierschrank abtauen: Warum jetzt ein guter Zeitpunkt ist (Stand: 29.07.2025).

18 Okotest (2024): Energie sparen beim Backofen: 10 Tipps fiir giinstiges Backen und Garen. (Stand: 29.07.2025).

19 Wirtschaftswoche (Hrsg.) (2013): Nachhaltigkeit — Unternehmen unterschétzen lhre Mitarbeiter. (Stand: 29.07.2025).

20 WWF (Hrsg.) (2015): Das grof3e Fressen. Wie unsere Erndhrungsgewohnheiten den Planeten gefahrden. (Stand: 29.07.2025).
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Bio-Lebensmittel

Der Begriff ,Bio" ist gesetzlich definiert und geschiitzt. So
mussen Tiere auf Bio-Héfen mehr Platz fiir ein artgerech-
teres Leben haben und chemisch-synthetische Diinge- und
Pflanzenschutzmittel sowie Gentechnik sind verboten. Statt-
dessen halten mechanische Gerate Unkraut und Schadlinge
von Pflanzen fern. Dadurch entsteht ein weitaus héherer
Arbeitsaufwand, aber die Anbaumethode bleibt umwelt-
schonend. Ein hohes Engagement fiir die Umwelt und ihre
Mitarbeitenden ist oft charakteristisch fir Bio-Produzenten.

Seit 2001 werden biologische Produkte zur Orientierung
des Verbrauchers mit dem staatlich gepriiften Bio-Siegel
gekennzeichnet.?' Die EG-Oko-Verordnung von 2007 legt
fest, wie Erzeugnisse und Lebensmittel, die als Oko-Pro-
dukte gekennzeichnet sind, erzeugt und hergestellt werden
missen. Die Betriebe werden regelmaRig tberpriift. Label
der Anbauverbinde wie Bioland, Naturland oder demeter
gehen teilweise noch deutlich tiber diese Anforderungen
hinaus.?? Mittlerweile fiihren alle Supermarkte und Droge-
rieketten auch Bio-Lebensmittel.

Fair-Trade-Lebensmittel®?

.Fair Trade" bedeutet , fairer Handel” und bezog sich
zundchst auf Agrarprodukte, die im gemaRigten Klima unse-
rer Breitengrade nicht angebaut werden kénnen. Fair Trade ist
als eine Strategie zur Armutsbekdmpfung (in Afrika, Latein-
amerika und Asien) bekannt. Mittlerweile spielen auch bio-
logischer Anbau und Umweltstandards héufig eine Rolle —
Fair Trade-Produkte missen jedoch nicht zwangslaufig dem
Bio-Standard entsprechen und der Begriff , Fair Trade" ist
nicht geschiitzt.* Deshalb gibt es neben dem |, klassischen”
Fair Trade-Logo (vergeben durch die in der FLO - Fairtrade
Labelling Organizations International — zusammengeschlos-
senen Landesorganisationen) inzwischen ergénzend z. B. die
Siegel ,Naturland Fair”, GEPA fair+ oder ,Fairbio". Kaffee,
Schokolade, Sudfriichte und Orangensaft sowie Textilien und
Blumen gehdren zu den gangigsten Fair-Trade-Produkten.

Fair Trade zielt darauf ab, die Lebens- und Arbeitsbedin-
gungen der Erzeuger*innen nachhaltig zu verbessern. Diese
sind meist Landwirt*innen in Entwicklungs- und Schwel-
lenlandern, die unter dem Druck des Weltmarktes und der
schwankenden Preise leiden. Durch Fair Trade soll eine faire
Entlohnung sichergestellt werden.

Regionale/saisonale Produkte

Ist von regionalen/saisonalen Produkten die Rede, sind z. B.
Obst- und Gemusesorten gemeint, die in unserer Region
angebaut, verkauft und nur saisonal angeboten werden. Sie
starken so die heimische Landwirtschaft und férdern die
regionale Wirtschaft. Durch die kurzen Transportwege wird

21 Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft. (Stand: 29.07.2025)

das Klima geschont und die kurzweilige Einlagerung bei sai-
sonalen Produkten garantiert deren Frische. Die Begriffe
sind nicht geschiitzt, es sind also z. B. keine einheitlichen
Entfernungen fur den Begriff , regional” definiert.

Wer Riicksicht auf eine nachhaltige Entwicklung nehmen

will, sollte auf folgende Kriterien achten: Regionalitét, Sai-
sonalitat, okologischer Anbau und fairer Handel.

Okologisch einkaufen

Kantinenpersonal und auch Privatpersonen haben in Bremen
zahlreiche Méglichkeiten, um 6kologische Lebensmittel einzu-
kaufen (groRere Supermarkte und GroBverbraucher*innen):

e ALECO Biosupermérkte

e Alnatura

e Bio Antakya (GroBhandel)

e Kornkraft Bioladen

e Oecotop

e Naturkost Kontor Bremen (GroBhandel)

e Darlber hinaus fiihren zahlreiche kleinere Bioladen, Dro-
gerieketten, Reformhduser und Supermaérkte Bio-Produkte.

AuBer-Haus-Kost

Téglich isst ein Finftel der Menschen in Deutschland in
GroBktichen. In Bremen gibt es einige Restaurants und
offentliche Kantinen, die Biogerichte (teilweise nur einzelne
Komponenten oder nicht taglich) anbieten:

e bio-biss/lecker-biss
Auf der Kuhlen 1a, 28203 Bremen
Mittagstisch im GW1 der Universitdt Bremen,
bei der Senatorin fur Kinder und Bildung
(Rembertiring 8-12) und in der Kurfirstenallee 130
https://www.bio-biss.de/

e Vegefarm
Hamburger Str. 45, 28205 Bremen
https://restaurant.vegefarm.de/

* mooi lecker! Suppenbar
(Mittagstisch und Catering)
Richtweg 4, 28195 Bremen
https://mooilecker.de/

22 Uberblick: Seite , Bio-Siegel”. In: Wikipedia — Die freie Enzyklopadie. Bearbeitungsstand: 17. August 2024 (Stand: 29.07.2025)

23 TransFaire. V. (Hrs;z) Was ist Fairtrade? (Stand 29.07. 2025)

(Stand: 29.07.2025).


https://www.naturland.de/de/naturland/wofuer-wir-stehen/fair.html
https://fair-plus.de/
https://www.fairbio.bio/
https://www.aleco.bio/standorte
https://www.alnatura.de/de-de/maerkte/marktfinder/
http://www.bio-antakya.de/
https://bioladen.kornkraft.com/
https://oecotop.de/
https://www.naturkost-kontor.de/
https://www.bio-biss.de/
https://restaurant.vegefarm.de/
https://mooilecker.de/
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/oekologischer-landbau/bio-siegel.html
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Bio-Siegel&oldid=247786440
https://www.fairtrade-deutschland.de/was-ist-fairtrade.html
https://www.oekolandbau.de/umwelt-und-gesellschaft/faire-bio-lieferketten/fair-erzeugte-bio-produkte/

* Unhold Restaurant ¢ Diverso Restaurant & Catering
(kein Mittagstisch) Mdinchener Str. 46, 28215 Bremen
Humboldtstr. 136, 28203 Bremen https://diversorestaurant.de/
https://www.unhold.restaurant/

® Frélichs im Bamberger Haus

(Frihstiick und Mittagstisch) Okokiste
Faulenstr. 69, 28195 Bremen (VHS-Gebiude)
https://froelichs-bremen.de/ Eine gute Alternative ohne viel Zeitaufwand ist die Oko-
kiste. Sie wird direkt ins Blro geliefert und enthélt Lebens-
Weitere Restaurants (bio, vegetarisch, vegan): mittel fr eine Woche. Alle Produkte kommen aus biologi-
schem Anbau und variieren je nach Saison. Fir Firmen gibt
e Gasstrofinder auf bremen.de es z. B. auch reine Obstkisten, die den Mitarbeitenden als

gesunder Snack zur Verfligung gestellt werden kénnen.
* Grau sucht Grin
o frischeKISTE
An der Wassermuihle 20, 28857 Syke-Gessel
http://www.frischekiste.de/

Catering
e Gartnerei Kronacker
Fur Meetings und Veranstaltungen im eigenen Haus kon- Bremer Berg 17, 27792 Vollersode-Wallhofen
nen Bio-Caterer beauftragt werden. Viele , konventio- https://www.gaertnerei-kronacker.de/abokiste.htm
nelle” Caterer, die hier nicht aufgelistet werden, kochen auf
Anfrage auch mit Bio-Produkten. e Das Gemiiseabo
Brocksfeld 7, 27313 Dérverden
e bio-biss https://www.gemueseabo.com/
Auf der Kuhlen 1a, 28203 Bremen
https://www.bio-biss.de/ ¢ Kruudhof
Langenwischstr. 24, 27751 Delmenhorst
e LENES BIO BACKSTUBE GmbH https://www.kruudhof.de/gemuesekiste/

Lindenstr. 45-49, 28755 Bremen
https://backstubebremen.de/

energiekonsens ist die gemeinnitzige Klimaschutzagentur fur
das Land Bremen und hat ein klares Ziel: sinkende CO_-Emissionen

Als Wegweiser fir mehr Klimaschutz stehen wir Unternehmen, Einrich- Bremen
tungen und Privatpersonen deshalb beratend zur Seite und informie- Am Wall 172/173
ren, wie sie ihren CO,-FuBabdruck mit Hilfe von erneuerbaren Energien, 28195 Bremen
EnergieeffizienzmaBnahmen und nachhaltigen Verhaltensweisen reduzie- Tel.: 0421/37 66 71-0
ren kénnen.

Bremerhaven
Weil Klimaschutz nur gemeinsam funktioniert, arbeiten wir mit vielen enga- Deichstr. 23a
gierten Akteur*innen zusammen in zahlreichen Projekten, Netzwerken und 27568 Bremerhaven
Kampagnen in Bremen und Bremerhaven. Unsere Arbeit tibersetzt globale, Tel.: 0471/30 94 73-70

nationale und landesweite Klimaschutzziele in lokale Zusammenhéange und
unterstitzt Menschen dabei, aktiv zu werden. unternehmen@energiekonsens.de
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