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Klimafreundliche Tagungsgastronomie
FUr Ausbildungsberufe

Eine Handreichung zur Unterstutzung des Unterrichts
mit Anrequngen zur Aufgabengestaltung

Entstanden im Zuge des Projektes , Klimafreundliche und energieeffiziente
Tagungsgastronomie am Beispiel des International Coral Reef Symposium 2020

-
Liebe Lehrer*innen, liebe Nutzer*innen,

Erndhrung tragt mit ca. 23-37 % zu den globalen
Treibhausgasemissionen bei. Besonders bei GroBver-
anstaltungen bietet die Gastronomie groRes Potenzial
und viele Ansatzpunkte fir konkrete KlimaschutzmaR-
nahmen. Als gemeinnutzige Klimaschutzagentur des
Landes Bremen ist es unser Ziel, die gesellschaftliche
Transformation zu mehr Klimaschutz in Bremen und
Bremerhaven voranzubringen.

Doch was genau zeichnet eine energieeffiziente,
umwelt- und klimafreundliche Verpflegung bei Veran-
staltungen eigentlich aus? Die vorliegende Zusammen-
stellung von Unterrichtsmaterialien gibt hierauf eine
Antwort. Sie basiert auf der modellhaften Umsetzung
einer nachhaltigen Verpflegung anlésslich einer interna-
tionalen Tagung, dem internationalen Coral Reef Sym-
posium (ICRS) mit geplanten 3.000 Gésten in Bremen.

In der Ausbildung der gastronomischen Berufe kommt
Tagungsverpflegung kaum vor. Dabei stellen mehr-
tagige Events mit hohen Teilnehmendenzahlen die
Akteur*innen vor besondere Herausforderungen.
Hinzu kommen sehr unterschiedliche (kulturelle) Essge-
wohnheiten und Vorlieben sowie haufig hohe qualita-
tive und quantitative Anspriiche und ein Verpflegungs-
bedarf , rund-um-die-Uhr".

Vor dem Hintergrund des massiven Fachkraftemangels,
der hohen Abbrecherquote bei Auszubildenden in den
gastronomischen Berufen und des daraus resultieren-
den Wettbewerbs um Auszubildende spielen die The-
men rund um eine nachhaltige, klimaschonende Ent-
wicklung der Tagungsgastronomie eine immer groRere
Rolle.

Die vorliegende Zusammenstellung der Unterrichts-
materialien soll insbesondere Sie als Lehrer*innen
dabei unterstiitzen und anregen, die Klimaaspekte im
Bereich Tagungsverpflegung an die Auszubildenden
wie Koch*innen, Hauswirtschafter*innen oder Veran-
staltungsfachleute schon in der Berufsausbildung zu
vermitteln. Die Materialien sind in Zusammenarbeit mit
Bremer Berufsschullehrer*innen praxisorientiert tiberar-
beitet und erprobt worden.

Das Projektteam wiinscht Ihnen eine erfolgreiche Ein-
bindung und Umsetzung der Klimaschutzaspekte in
lhrem Unterricht. Fir Fragen und Anregungen stehen
wir lhnen gerne zur Verfiigung.

Mit (klima)freundlichen GriiBen

Martin Grocholl
Geschaftsfuihrer energiekonsens
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Einleitung

Klimaschutz und eine schmackhafte sowie gesunde Tagungsverpflegung gehen Hand in Hand,
wenn bestimmte Grundlagen beachtet werden. Dies ist eine der zentralen Botschaften der Bro-
schire.

Saisonalitdt, Regionalitét, tierische oder pflanzliche Produkte, 6kologische oder konventionelle
Herstellung, Vermeidung von Lebensmittelabféllen — die Bandbreite an klimarelevanten Aspek-
ten im Kontext klimafreundlicher Tagungsverpflegung bietet viele Ansatzpunkte um in Theo-
rie und Praxis in den Unterricht integriert zu werden. Sie werden in der Broschire exemplarisch
abgebildet.

Als Lehrer*innen erhalten Sie einen Uberblick tiber die diversen Hintergrundinformationen,

um lhren eigenen Unterricht entsprechend Ihren Bediirfnissen vorbereiten und durchfiihren zu
konnen. Neben den Grundinformationen und den Vertiefungshinweisen bietet die Broschiire
beispielhaft Arbeitsblatter und Aufgabenstellungen in verschiedenen Schwierigkeitsgraden an.
Bei Ihnen als Lehrenden verbleibt die notwendige Binnendifferenzierung, Auswahl und Aban-
derung der konkreten Beispiele und Formulierung von Aufgaben fiir Lernstandskontrollen oder
Prufungen.

Level A:
Diese Kenntnisse und Fertigkeiten erwartet man
nach dem ersten Jahr beruflicher Qualifikation

Level B:
Berufsschulabsolvent*innen nach drei Jahren
sollten diese Kenntnisse und Fdhigkeiten haben.

Level C:
Von erfahrenen Fachleuten erwartet man mit
diesen Themen kompetenten Umgang.

Level D:
Fir fortgeschrittene Leitungspersonen:
Betriebswirtschaftliche Uberlegungen.

Alle Kapitel bestehen aus fiinf Einheiten und beginnen mit einer Basis-Information als Einlei-
tung in das Thema. Dann folgen fur die jeweiligen Lernstufen Aufgaben, die beispielhaft eine
intensivere praxisnahe Auseinandersetzung mit dem Thema erméglichen. Kapitel 2 bis 5 ent-
halten jeweils eine gezielte Betrachtung der Auswirkungen auf das Klima sowie Ubungen zur
Preiskalkulation ftr eine Angebotserstellung.

Die Einheiten weisen Schnittmengen und Uberginge auf, die bewusst so gewéhlt wurden, da
Klimaschutz eine Querschnittsaufgabe ist, bei welcher verschiedene Aspekte ineinandergreifen.
Die konkreten Klimawirkungen einer Speisekarte sind anhand der Treibhausgasemissionen mit
geeigneten Programmen Uberprifbar. Auch diese Tools sind als Arbeitsmaterial fiir die Berech-
nung von CO,-Belastungen bei Lebensmitteln aufgefuhrt.

Handreichung fir den Unterricht an berufsbildenden Schulen / 05



Level A ‘ @ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

l. Biologische Landwirtschaft
1. Basis-Informationen

[8%
Der Leitgedanke des 6kologischen Landbaus ist das Wirtschaften im Einklang mit der Natur. %%’g‘ﬂ
Der landwirtschaftliche Betrieb wird als ein Organismus mit den Bestandteilen Mensch, Tier,
Pflanze und Boden wahrgenommen. Die Methoden des 6kologischen Landbaus verwirkli-
chen stérker als konventionelle Anbaumethoden die Umsetzung eines moglichst geschlossenen
betrieblichen Nahrstoffkreislaufs mit einer Futter- und Nahrstoffgrundlage aus dem eigenen
Betrieb. Weiterhin sind die Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit, eine artgeméRe Tierhaltung und
das Schaffen positiver Auswirkungen auf die Umwelt vorrangige Ziele des 6kologischen Land-
baus.

MaBnahmen zur Umsetzung des dkologischen Landbaus
4" Verzicht auf Pflanzenschutz mit kiinstlichen Mitteln.
EZ' Einsatz von Nutzlingen und mechanische Unkraut-Bekdmpfung.

EZ' Keine Verwendung von industriellen, leicht |6slichen mineralischen Diingemitteln,
stattdessen Gebrauch von organisch gebundenem Stickstoff v. a. in Form von Mist.

EZ' Pflege der Bodenfruchtbarkeit durch ausgepragte Humuswirtschaft.

EZ' Abwechslungsreiche, weite Fruchtfolgen mit vielen Zwischenfriichten.

4" Keine Verwendung von kiinstlichen Wachstumsregulatoren oder von Hormonen.

EZ' Begrenzter, streng an die Fliche gebundener Viehbesatz (zwei kleine Rinder je 10.000 m2).

EZ’ Wenig Zukauf von Futtermitteln, stattdessen Tierfutterung mit moglichst
hofeigenem Futter.

EZ' Verzicht auf Antibiotika als Vorbeugung.

Verkauf an Handel/Verbraucher
(z.B. Gastronomie, Tagungscatering)

A
1

Verkauf an andere Okolandwirte
AN

hofeigek y =

Futter ,rr'-;-?""ﬂ

Pflanzen

Kompost
organischer

Diinger
biologischer

Pflanzenschutz
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file:///D:/Dropbox/Coral%20Reef%20ICRS%202020/03-Work%20in%20Progress%20esscooltur/03-03-Berufsschulen%20Bremen/broschuere_mit_einfachen_schritten_web(1).pdf
file:///D:/Dropbox/Coral%20Reef%20ICRS%202020/03-Work%20in%20Progress%20esscooltur/03-03-Berufsschulen%20Bremen/broschuere_mit_einfachen_schritten_web(1).pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/lehrer/Lehrmaterial/landwirtschaft_052014/bsa_lw_kreislauf_hl_ua.pdf
https://www.klett.de/alias/1006162
http://www.oekolandbau.de

Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Level A

l. Biologische Landwirtschaft
2. Praxisbezug Herkunft und Qualitdten

Es gibt eine groBe Sortenvielfalt von regional verfligbaren Gemusearten, die sich in ihrem
Geruch und Geschmack, ihrer Textur und den Einsatzmoglichkeiten in der Kiiche unterschei-
den. Dies lasst sich beispielhaft verdeutlichen an den je nach Saison und Region verfligbaren

Kartoffelsorten.
&
“9 2
o Schlesmg-Ho&elijl
St

o= \awburg Mecklenburg-Vorpommern

> Bremen

Niedersachsen

o j

Sachsen-Anhalt

E’:\:?Berlin

Brandenburg

Nordrhein-Westfalen

Sachsen

Thiiringen
Hessen

Rheinland-Pfalz Warum sind Soisor_lolitiit_ und Regionalitdt Fir
den Klimaschutz eigentlich bedeutsam?
Kurze Transportwege verbrauchen weniger Energie
und kénnen deshalb zum Klimaschutz beitragen. Pro-
dukte, die mit dem Flugzeug kommen, verursachen bis
zu 30 mal mehr CO, gegenlber anderen Transportfor-
men. Regionales, heimisches Obst und Gemuse sind
zur Haupterntezeit am klimaschonendsten. Gleichzei-
tig sind diese Produkte besonders schmackhaft, ent-
halten besonders viele Nahrstoffe und sind besonders
preisgiinstig.

Saarland

Bayern

Baden-Wiirttemberg

Aufgaben:

Kaufen Sie je 3 Kartoffelsorten a 200 g aus 6kologischem Anbau und aus konventionellem Anbau im Einzelhandel
oder auf dem Wochenmarkt in lhrer Region.

a) Beschreiben Sie die Kartoffeln hinsichtlich ihrer GroBe, Form, Farbe, Geruch, zeichnen Sie sie und notieren Sie
ihren Handelsnamen.

b) Fugen Sie den Namen des landwirtschaftlichen Betriebes hinzu, in dem die Kartoffel erzeugt wurde.
€) Zeichnen Sie in die Karte ein, wo sich der Betrieb befindet.

d) Kochen Sie die Kartoffelsorten je 20 min. als Pellkartoffeln und beurteilen Sie die Kartoffeln je nach Geschmack,
Geruch und Konsistenz. Dokumentieren Sie die Unterschiede in tabellarischer Form.
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Level B ‘ @ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

l. Biologische Landwirtschaft
3. Praxisbezug Einkauf: Regionale Lebensmittel in der Saison

In der Praxis ist es wichtig, Ordersdtze (Bestell-Listen) richtig lesen zu lernen, um bei der Vielfalt an
angebotenen Waren, ein attraktives Gericht anbieten zu kénnen. Welche Sorten sind die beste Wahl
fur die Umwelt und fur niedrige Ausgaben? Hier sehen wir als Beispiel vier Kartoffel-Ordersétze fur
unterschiedliche Monate und Jahreszeiten: Fur die weiteren Aufgaben kann gerne der verlinkte oder
ein regionaler 6kologischer Ordersatz genutzt werden.

April Download ganzer Ordersatz (Frithjahr in Bremen) ._iJ

Kartoffeln Deutschland

Art.-Nr. Menge | Bezeichnung HK Land | regio | Preis/VKE
200164 Kartoffeln Anuschka UbergroRe fk 12,5kg Allers (Bioland) DEU - DE (r) 1,40€/kg
200046 Kartoffeln Belana fk 12,5 kg Hanken (Bioland) DEU - DE (r) 1,33€/kg
200172 Kartoffeln Gunda mk 12,5kg Hanken (Bioland) DEU - DE n 1,33€/kg
Juli Download ganzer Ordersatz (Sommer in Bremen) ._iJ

Kartoffeln Deutschland

Art.-Nr. Menge | Bezeichnung HK Land | regio | Preis/VKE
200163 Frihkartoffeln Annabelle fk 12,5kg Auehof (Bioland) DEU - DE n 1,99€/kg
200005 Fruhkartoffeln Annabelle fk 2,5kg Sack Auehof (Bioland) DEU - DE n 2,19€/kg
200168 Friihkartoffeln Annabelle UbergréBe fk 12,5kg Hanken (Bioland) DEU | - DE () 2,14€/kg
Oktober Download ganzer Ordersatz (Herbst in Bremen ._iJ
Kartoffeln Deutschland
Art.-Nr. Menge | Bezeichnung HK Land | regio | Preis/VKE
200163 Kartoffeln Annabelle fk 12,5kg Auehof (Bioland) DEU - DE n 1,68€/kg
200005 Kartoffeln Annabelle fk 2,5kg Sack Auehof (Bioland) DEU - DE (5] 1,83 €/kg
200168 Kartoffeln Annabelle UbergréRe fk 12,5kg Hanken (Bioland) DEU - DE (r) 1,564€/kg
Dezember Download ganzer Ordersatz (Winter in Bremen) ._iJ

Kartoffeln Deutschland

Art.-Nr. Menge | Bezeichnung HK Land | regio | Preis/VKE
200164 Kartoffeln Anuschka UbergroRe fk 12,5kg Allers (Bioland) DEU - DE (r) 1,27€/kg
200046 Kartoffeln Belana fk 12,5 kg Hanken (Bioland) DEU - DE (r) 1,40€/kg
200125 Kartoffeln Blaue Schweden 5kg Meller (Bioland) - DE () 3,24€/kg

Aufgaben:

a) Analysieren Sie die erste dargestellte Tabelle. Welche Angaben werden hier gemacht?
b) Warum gibt es fir diese Monate vier unterschiedliche Tabellen?

€) Warum gibt es im Dezember viel mehr Kartoffeln zur Auswahl als im Juli?

d) Vergleichen Sie die Kartoffel Linda mit Laura. Welche Unterschiede kdnnen Sie feststellen?

e) Worin bestehen die Unterschiede bei den angebotenen Produkten?
F) Welche Waren haben Sie schon gegessen und welche Produkte sind neu fiir Sie?

g) Fragen Sie Ihre*n Klchenchef*in, woher das GemUse bezogen wird und bitten Sie um die Kopie eines Ordersatzes.
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/589de25c1b-1641561879/60527_preisliste.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/a5caed2048-1641561881/60527_preisliste-004.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/ae71d1683b-1641561879/60527_preisliste-003.pdf
http://media/5dc7540047-1641561880/60527_preisliste-002.pdf

Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

l. Biologische Landwirtschaft
4. Regeln der Bio-Zertifizierung

Eine Bio-Zertifizierung erfolgt nach festgelegten Regeln. Um so einen Vorgang nachvollziehen i’%%éjﬂ i
zu konnen, finden Sie hier als Beispiel eine fiinftédgige wissenschaftliche Tagung von Ozean-For- Inf ¢ 3‘&-{
scher*innen in den Messehallen. Hier wird eine Zertifizierung im Bereich , Event"-Gastronomie Obox

angestrebt. > Event

Veranstaltungs-Profil am Beispiel der finftdgigen wissenschaftlichen Tagung: / e Biozertiﬁzie
j fung

Mehrtdgige Tagung durch das Veranstaltungsunternehmen Universitdt Bremen /
Zehn beteiligte Gastronomen mit taglich etwa 2.000 Essen /
Essensangebote: Mittagstisch als Selbstbedienungsbuffet /

Verpflichtung aller Gastronomen, alle Produkte ausschlieBlich in Bioqualitat einzukaufen |
Bio-Einkauf Uberwiegend bei regionalen NaturkostgrofRhandlern [

Bio-Angebot und Bio-Kennzeichnung

e Auslobung der Bio-Speisen und Bio-Speisenkomponenten (z.B. Salad Bowl, Ofenkartoffel)

Vorbereitende MaBnahmen Fiir die Erstinspektion

e Vorbereitung einzelner Formalitaten wie Kontrollvertrag und Betriebsbeschreibung vom Veran-
stalter zur Reduzierung der Abwicklung und damit der Kosten fiir die einzelnen Gastronomen

e Anpassen des Bio-Konzepts und der Bio-Kennzeichnung an die Vorgaben der EU-Rechtsvor-
schriften fur den 6kologischen Landbau mit Unterstiitzung durch einen Bio-Berater

e Gemeinsame Schulungsveranstaltung fiir alle Gastronomen mit Vorstellung des Konzeptes und

des Kontrollablaufes
e Einheitliche Kennzeichnungsvorgabe des Bio-Angebotes durch den Veranstalter

Kontrolle und Zertifizierung

e Anmeldung aller Gastronomen jeweils kurz vor Beginn des Events
e Unangeklndigte Kontrollen wéhrend der Veranstaltung
e Besonderes Augenmerk: korrekte Kennzeichnung des Wareneingangs, getrennte Lagerung der

Waren sowie Dokumentation der verkauften Essen

Aufgaben:

a) Untersuchen Sie die in der Infobox angegebenen Materialien und beantworten Sie folgende
Fragen:
- Was ist eine Bio-Zertifizierung und warum gibt es sie?
- Warum kann es als Betrieb sinnvoll sein, so eine Bio-Zertifizierung zu haben?
- Wer ist zustdndig fur die Einhaltung der Regeln?
- Wer fiihrt die Kontrollen durch?
- Wo finden die Kontrollen statt?

- Warum wird kontrolliert?
- Benennen Sie die wichtigsten vier Schritte einer Bio-Zertifizierung in der richtigen Reihenfolge.

b) Beschreiben Sie in Partnerarbeit die vorzubereitenden MaBnahmen fiir eine Erstinspektion und
bewerten Sie diese im Anschluss.
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https://www.gfrs.de/fileadmin/files/gfrs_ahv_merkblatt.pdf
https://www.edeka-engen.de/media/download/integration/47271/vergleich_bioland_eu_bio.pdf
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bio-zertifizierung/

Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

l. Biologische Landwirtschaft
5. Einsatz biologisch erzeugter Produkte in der Tagungsverpflegung

Um Mehrausgaben fur den Warenbezug beim Einsatz von Bio-Produkten zu vermeiden, ist es erfor-
derlich, die Prozesse insgesamt anzupassen und die Wertschpfung wieder in die Kiichen zu holen.
Dabei geht es um eine Verbesserung der handwerklichen Fertigungstiefe, eine Abkehr von Conve-
nience- und Fertigprodukten sowie die Einhaltung der Mengenverhéltnisse fir Fleisch und Frisch-
kost, die von den Fachgesellschaften zum Beispiel der DGE empfohlen werden. In diesem Rahmen
kénnen dann die pflanzenbasierten Rohstoffe ebenfalls auf saisonale Bioqualitdt umgestellt werden.
Ein Austausch einzelner tierischer Produkte durch Fleischersatzprodukte ist nicht zielfthrend.

Orientierungshilfe fir eine Speisekarten-Umstellung:

Ragouts (also: ,in Sauce")
a) Blumenkohl, Brokkoli, Wurzelgemse, Spargel, Kohlrabi, Chinagemuse, Pilze usw.
b) Hiahnchenbruststreifen, Putenbruststreifen, Rindfleisch, Fischwiirfel aller Art

2. Frikadellen

a) Kase-Hafer-Bratlinge, Griinkern-Bratlinge, Kartoffelpuffer, Tofu-Frikadellen,
Schnecken auf Hefeteig-Basis mit verschiedenen Flllungen (z.B. Kraut) :

b) Klassische Buletten, Fisch-Frikadellen p

3. In Teig verpackt

a) im Blatterteig, Quark-Ol-Teig oder Strudelteig als Tasche, als Strudel, als Pizzen,
Gemusekuchen oder Quiche

b) mit Hack-Fullungen aller Art, mit Fischwdirfeln, mit Fleischstreifen

4. Auflaufe
a) Lasagne mit Schafskdse, Kartoffelgratin, ,,im Kartoffelbett", Moussaka
b) jeweils mit Fleischanteil — zumeist Hack oder Fischsttickchen

5. Gefiillte Gemiise/Braten

a) Wirsing-Béllchen, geftillte Zucchini, Grilltomate, gefuillte Champignons, tiberbackene Lauchstan-
gen, Uberbackener Chicoree

b) klassische Rollbraten, Hahnchenkeule, Schnitzel, Putenfilet, Fischfilets, ganze gebratene Heringe

6. Sonstige Speisen
a) Pellkartoffeln mit Quark, Hering in Sahnesauce oder in Rote-Bete-Sauce, Dampfnudeln mit
Mohn, Kaiserschmarren, Anti-Pasti-Auswahl/Fingerfood/Tapas, dicke Eintopfe

Aufgabe:

Entwerfen Sie auf Basis eines Ordersatzes eine Komposition eines SB-Buffet-Gerichts mit drei
ganzen (1/1) Gastronorm-Behdltern fiir die Bain-Maries im Speiseraum.

Regeln: Keine Wiederholung, farblicher Wechsel, Benennung aus den Orderséatzen abgeleitet,
Angabe der Erzeuger.
’-'-._'.5‘--_-“""&
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http://static.kirchentag.de/production/htdocs/fileadmin/dateien/zzz_NEUER_BAUM/Ueber_uns/Umweltengagement/PDF/KleVer/DEKT34_Leitfaden_Klever.pdf
http://static.kirchentag.de/production/htdocs/fileadmin/dateien/zzz_NEUER_BAUM/Ueber_uns/Umweltengagement/PDF/KleVer/DEKT34_Leitfaden_Klever.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/d47136e97b-1641561879/komposition_speisekarte_1.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/d47136e97b-1641561879/komposition_speisekarte_1.pdf

Level A ‘ ﬁ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Il. Pflanzenbasierte Komponenten vs. Fleisch und Fisch
1. Basis-Informationen

Im Zuge unserer Arbeit haben Kiichenmitarbeiter*innen und deren Fuhrungskréfte haufig die Mei-

nung vertreten, dass ,vegetarische" oder gar , vegane" Speisekomponenten die Kosten erhé- ’nfobOX T
hen. Dass dem nicht so sein muss, zeigen wir in diesem Kapitel anhand verschiedener Methoden. ,
Alle aktuellen wissenschaftlichen Untersuchungen belegen: Die wich- e FleiSChatlas 2 I
o . tigste Stellschraube zur Verringerung von Treibhausgasemissionen bei N BN
= der Erndhrung ist die Fleischkomponente. In der Tagungsverpflegung K,,emer Lehrp,,
konnen wir gestalten und Fleisch gar nicht erst als High-End-Produkt Mé%
in der Tellermitte einfiihren. Bereits im ersten Gesprach mit der Kun- S Wiye er
din oder dem Kunden ist dies als Thema des Gesundheits- und Klima- W
schutzes anzusprechen. Tagungsverpflegung kann als herausgehobener > Klimay,
Bestandteil der betrieblichen Verpflegung angesehen werden. Ein wich- W
tiges Qualitdtsmerkmal ist die Beachtung der Erndhrungsempfehlungen > Welt, larbey; Teller
s e Veremans n Betreben im JOB-FIT-Projekt des Bundesministeriums fiir Erndhrung. Gesundheits- Ericht 2018

schutz und Klimaschutz zielen beide auf eine Verringerung des derzei-
tigen Fleischkonsums. In der Tagungsverpflegung haben wir daftr fol-
gende erfolgreich erprobte Moglichkeiten: :

MaBnahmen: An einem klimafreundlichen Buffet ...

...wird Fleisch nicht einfach gegen Ersatzprodukte ausgetauscht, sondern es werden neue,
klimafreundliche Speiseangebote kreiert.

... kommen Fleisch und Fisch typischerweise nur als Topping vor.

...nehmen sich die Gaste zuerst die pflanzenbasierten Speisen und gegebenenfalls danach
Fleisch oder Fisch als Topping.

...finden die Gaste Salate und Suppen auf Gemiisebasis vor dem Hauptbuffet und ein

attraktives, vollwertiges Dessert nach dem Hauptbuffet.
J\!GEP:&D
KLIMA
AHRUNG
...sind die Bezugsquellen und die Klimabelastung freiwillig genauso transparent kommuniziert R

wie alle Pflichtangaben.

K B B BB 8

...werden die Speisen mehrmals in frischen kleineren Portionen nachgelegt. Zum Ende der
Essenszeit diirfen Komponenten ,ausgehen”, solange die Géste von den verbleibenden
Speisen noch satt werden kénnen. Ein Korb mit Bio-Obst kann hier eine attraktive Entlastung
bringen.

Eine Bratwurst ,.kostet” ber 2m? und fast 2 kg CO:

Die Bedeutung von Fleisch ist auch ganz plakativ darstellbar. Von Witzke et al. (2011) haben den
Flachenbedarf unterschiedlicher Gerichte berechnet. Es zeigte sich, dass Fleischgerichte deutlich
mehr Fldche verbrauchen als fleischlose. Fleisch beansprucht je Gericht immer deutlich mehr als
50 % der Flachen.

Nun kénnen neben Flachenbedarfen auch die Treibhausgas-Emissionen je Gericht berechnet wer- © All Rights Reserved Ellen Stockmar
den. Hierzu sind die einzelnen Bestandteile der Gerichte mit den THG-Emissionsfaktoren bewertet

worden. Die folgende Tabelle bestétigt den groBen Einfluss von Fleisch auf die Flache und auf das

Klima.

Flachenbedarf und Emissionen von Treibhausgasen typischer Gerichte

typisches Gericht Flachenbedarf (in m?) THG-Bedarf (inkg CO,-Aquivalent)
insgesamt nur Fleisch insgesamt nur Fleisch

Hamburger, Pommes, Salat 3,61 3,39 2,95 2,58

Schweinebraten, Rotkohl, KartoffelkloBe | 3,12 2,25 3,42 2,00

Curryhuhn, Reis, GemUse 1,36 0,76 1,47 0,40

Bratwurst, Brotchen 2,26 1,97 1,88 1,64

Spaghetti, Tomatensauce 0,46 0,00 0,63 0,00

Quelle: Eigene Darstellung auf Basis von Witzke et al. (2011)
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http://www.materialien.esscooltur.de/DGE-Qualitaetsstandard_Betriebe.pdf
http://www.materialien.esscooltur.de/DGE-Qualitaetsstandard_Betriebe.pdf
http://www.materialien.esscooltur.de/DGE-Qualitaetsstandard_Betriebe.pdf
https://www.boell.de/sites/default/files/2021-01/Fleischatlas2021_0.pdf
https://www.vitamin-v.de/
https://www.vitamin-v.de/
https://www.wwf.de/aktiv-werden/bildungsarbeit-lehrerservice/web-based-learning-fleisch-frisst-land/
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Klimawandel_auf_dem_Teller.pdf
https://www.weltagrarbericht.de/fileadmin/files/weltagrarbericht/Neuauflage/WegeausderHungerkrise_klein.pdf
https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.nutrition-impacts.org/sustainability-accounting-susdish
https://www.greenpeace.de/biodiversitaet/meere/fischerei/neuer-einkaufsratgeber-fisch

Level B ‘ a

Il. Pflanzenbasierte Komponenten vs. Fleisch und Fisch
2. Umstellung auf eine klimafreundliche Speisekarte

2.1 Typische konventionelle Tagungskarte

Aufgaben:

Damit Sie die Umstellung auf eine klimafreundliche Speisekarte tiben kdnnen, sehen Sie im Folgenden
zwei Beispiele von Speisekarten. Die erste ist vor der Umstellung, die zweite danach.

a) Uberpriifen Sie zunachst die konventionelle Speisekarte.

b) Welche Anderungen wiirden Sie vornehmen, um die Gerichte klimafreundlicher zu machen?

€) Besprechen Sie die Ideen in der Gruppe.

Vorspeisen

Fingerfood:
- Matjes auf Pumpernickel mit Rote-Bete-Mayonn

aise
. Gurkenscheibe mit Granatfllung

. Mettbillchen auf Kartoffelsalat

. Minibrétchen mit Lachscreme

. Linsensalat mit Fleurons

. Spinat-Kartoffel-PUf‘ferchen

Suppe: .
. Steinpilzcremesuppe mit Preiselbeeren

Hauptgdnge
. Entenkeule mit Rotkohl und Knddeln

. Hirschragout in Sherrysauce, Rosenkohl und Spatzle

. Kabeljaufilet mit Senfkruste, Bratkartoffeln
- Schmorg

Dessert (im Glas)
. Rote Griitze mit Vanillesauce

- Apfelstrudel mit Walnusseis
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Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Il. Pflanzenbasierte Komponenten vs. Fleisch und Fisch
2. Umstellung auf eine klimafreundliche Speisekarte

2.2 Klimaoptimierte Speisekarten for Bremen im Juni

Vorspeisen*/150g CO,Aq " je Port.

Salatbuffet (220 g Salat/Port. = 4x55 g je Sorte) @
Kohlrabi-Tomate, Rote-Bete-Sonnenblumenkerne,

Chicoree-Rosine, WeiBkraut-Olive
Hauptspeisen* /492 g CO,Aq je Port. Vorspeisen* /90 g CO,Aq je Port.
Quiche aus Weizenvollkornmehl (230 g/Port.)/385 g CO,Aq je Port. (135 g/Port. = 3x35 g Salat je Sorte + 30 g Brot/Port.)
- Zwiebeln und Schmand Salatbuffet mit ofenfrischem Brot (hell und dunkel)
- Auberginen und Zucchini von Backstube Bremen-Nord
- Spinat und Meerrettich Linse-Mdhre, Rettich-Kresse, Gurke-Dill
- Birne und Gorgonzola - .
Lauch-Kartoffelsuppe (180 ml/Port.) /107 g CO,Aq je Port. Hauptspeisen*/713 g CO.Aq
mit Toppings von gerdsteten Olsaaten Ofenkartoffel
(150 g Kartoffel + 170 g Beilage/Port.)/310 g CO,Aq
Dessert*/ 16 g CO,Aq - Krauterquark mit Schnittlauch
Frische Aprikosen, Pflaumen oder Kirschen (80 g/Port.) - Brokkoli und Blumenkohl
- Mangold und Meerrettich
- Gratin von Auberginen und Zucchini mit Sesamkruste
(180g/Port.) /403 g CO,Aq

Dessert*/70 g CO,Aq
Hafer-Dattel-Ecke (60 g/Port.)

Vorspeisen* /90 g CO,Aq je Port.

(135 g/Port. = 3x35 g Salat je Sorte + 30 g Brot/Port.)
Salatbuffet mit ofenfrischem Brot von der Backstube Bremen-Nord . —
Rote-Bete-Thymian, Fenchel-Dill, Tomate-Gurke

n * kontrolliert biologischer Anbau (kbA)
1 o .
Huuptspelsen /321 8 COqu Je Port. (520g/POI’t.) 1 CO,Aq. = CO, Aquivalente: Dies ist ein MaB, das den Effekt aller menschen-

Gebackenes Gemiise Pastinaken, Kartoffeln, Méhren (200 g) gemachten Treibhausgase fiir das Weltklima vergleichbar macht.
Falaffel 40 g mit Bremer Austernpilzen (100 g Gemise + 100 g Sauce™)
und Grilltomate oder -Zucchini (80 g)

Dessert* /69 g CO,Aq je Port.
Plundergeback mit Auflage aus frischen Erdbeeren (80 g/Port.)

Aufgaben:

d) Untersuchen Sie die hier aufgefiihrte klimaoptimierte Speisekarte.

@) Welche Schritte wurden hier unternommen, um das Essen klimafreundlicher zu machen?

F) Fassen Sie zusammen: Worin bestehen die Unterschiede zwischen dem konventionellen und
einem klimafreundlicheren Speiseplan?

g) Suchen Sie sich je eine Speise aus der konventionellen (2.1) und der klimaoptimierten (2.2)
Speisekarte aus und erstellen Sie eine Skizze fur eine Materialanforderung (, Einkaufszettel").
Was fillt lhnen auf?

h) Ermitteln Sie die Herkunftsregion der Speisen der konventionellen (2.1) und der klima-
optimierten (2.2) Speisekarte.

i) Suchen Sie firr die Zutaten in der klimaoptimierten (2.2) Speisekarte die Namen moglicher
Produzenten.

Bezugsquellen
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/8e3ab34799-1641484169/vorlage_jahreszeitenkarte.docx

Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Il. Pflanzenbasierte Komponenten vs. Fleisch und Fisch
3. Auswirkungen auf das Klima: Ofenkartoffel mit Krduterquark

Heutzutage gibt es schon sehr gute Hilfen, wenn man herausfinden mochte, wie viel klimaschad-
liches CO, in etwa durch ein bestimmtes Nahrungsmittel ausgestoBen wird (Emissionen). Auf der
Abbildung sehen Sie z.B. die Klimateller-App. Mit ihrer Hilfe kann berechnet werden, wie viel

CO,-Emissionen ein gesamtes Gericht beinhaltet. Die Mengenangaben sind individuell einstellbar.
Mit den untenstehenden Links kommen Sie zu dieser App, aber auch zu anderen CO,-Rechnern.

KlimaTeller
= KlimaTeller Label

Ofenkar b i | K@

Kartoffeln

39% BESSER im Vergleich zu einem
Quark durchschnittlichen Gericht

Brokkoli Bewertung BadaE

Mangold €O, Wert

KlimaTeller Label

erhalten das KlimaTeller Label

Arbeitsmaterial Fir die Berechnung von CO:-Belastungen bei Lebensmitteln:

= Klimateller: (Rechenprogramm mit Rezeptdatenbank)
Zur Auswahl steht eine kostenfrei, zeitlich befristete Testversion sowie weitere kostenpflichtige Versionen:
www.klimateller.de

=1 Nahgast (Rechenprogramm):
www.nahgast.de/rechner

=1 nu3 (zur Einfiihrung ins Thema):
www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel

=, IFEU-Studie ,,Okologische FuBabdriicke von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland”:
PDF-Datei mit CO,-Werten (PDF)

=, SusDish: Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomie
Bilanzierungsmethode fir die Gastronomien

Aufgaben:

a) Uberpriifen Sie anhand der verschiedenen Klima-Rechner (Klima-Apps) die Angaben der klimaoptimierten (2.2) Speisekarte.

b) Berechnen Sie die CO,-Emissionen (THG-Werte) fiir die konventionelle (2.1) Speisekarte.

c) Vergleichen Sie die Werte der konventionellen (2.1) und der klimaoptimierten (2.2) Speisekarte und benennen Sie die groRten Unterschiede.

d) Besprechen Sie in kleinen Gruppen die Griinde fiir die Unterschiede.
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https://www.klimateller.de/
http://www.nahgast.de/rechner

www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel 

https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.nutrition-impacts.org/sustainability-accounting-susdish
https://www.nutrition-impacts.org/sustainability-accounting-susdish#Methode

Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Il. Pflanzenbasierte Komponenten vs. Fleisch und Fisch

4. Preiskalkulation zur Angebotserstellung: Kartoffel-Lauch-Suppe

Fur eine erfolgreiche Tagungsverpflegung ist eine detaillierte Preiskalkulation bei der Angebotser-
stellung entscheidend. Folgende Excel Tabelle gibt hierfiir ein Beispiel und unterstiitzt bei eigenen
Berechnungen:

Kalkulationsiibung MKQ *
L 1000

Herzustellende Menge
Suppe
U 1 Rezeptur flr Einheit Herzustellende Menge:
Kartoffel-Lauch-Suppe 180ml/Person 30 Portionen e Sl 1000 Einzelpreis Summe Kommentar
| Kartoffel Linda bio 1 kg, I, ... 33,33 190€ 63,33 €
Zwiebeln 0,75 kg, I, ... 25,00 1,60 € 40,00 €
Porree 1 kg, I, ... 33,33 220€ 7333€
Vollkomweizenmehl 0,07 kg, I, ... 2,33 1,20 € 280€
Rapsél 0,07 ka, |, ... 233 250€ 583 €
3,8% Volimilch 0,75 kg, I, ... 25,00 0,90 € 22,50 €
Wasser 2 kg, I, ... 66,67 0,00 € 0,00€
0,00 0,00 €
0,00 0,00€
0,00 0,00 €
Summe 207,80 €
Gewiirzzuschlag 3% 623 €
Summe 214,03 €
Portionspreis 021€
* Materialkostenquote
Aufgaben:

a) Berechnen Sie den ungefédhren Wareneinstandspreis fiir je ein Angebot aus den Speisekarten
nach Nr. 2 und Nr. 3.

b) Kalkulieren Sie die ungefdhren Netto-Verkaufspreise bei einer Materialkostenquote von 20 %.
c) Entwerfen Sie je ein Angebot fir einen Tagungslunch fir 30 Personen mit und ohne Fleisch.

d) Formulieren Sie drei Satze, warum das vegetarische Angebot fiir mégliche Kund*innen vorteil-
hafter sein konnte (Verkaufsargumente).
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/965e0499a6-1642751483/rezept-kalkulationsszenario_icrs2020.xls
https://energiekonsens.de/media/pages/media/965e0499a6-1642751483/rezept-kalkulationsszenario_icrs2020.xls

Level A

lll. AbFallvermeidung
1. Basis-Informationen

Eine Studie der Universitdt Stuttgart errechnet die Gesamtmenge der vermeidbaren Lebensmittelver-
luste und -abfille in Deutschland mit ca. 8,8 Millionen Tonnen pro Jahr. Das entspricht etwa 16 % des
gesamten Verbrauchs von 54 Millionen Tonnen Lebensmitteln in Deutschland. Pro Jahr wirft im
Durchschnitt demnach jede Person 100kg Lebensmittel weg. Dadurch werden 5 % des persénlichen

CO,-FuBabdrucks erzeugt.

Ein Drittel der Gesamtmenge vermeidbarer Abfélle entsteht bei der Lebensmittelverarbeitung und in
der AuBerhaus-Verpflegung. Weggeworfene Lebensmittel erhdhen zwar bereits heute die Waren-

= Tast,
einstandskosten — die Klimafolgekosten durch die vermeidbaren CO,-Emissionen zahlen aber erst die / € the Waste

kommenden Generationen.

: =)

Vermeidbare Lebensmittelverluste und -abfille: 8,8 Mio. t/a

AuBer-Haus-Verpflegung

1.850.000 .
21% Lebensmittel-

verarbeitung

550.000/6 %

1.136.396
13 %

Lebensmittel-
handel

4.340.000
Haushalte 49 %

-

Leitfage
0 Umyyey [
tbuﬂdes |
amt

MaBnahmen: An einem klimafreundlichen Buffet mit geringen Lebensmittelverlusten ...

Ea' ... werden auch von den Beilagen nur so viele Speisen produziert,
wie voraussichtlich aufgegessen werden.

.. werden nur so viele Speisen oder Platten wieder nachgelegt (gegebenenfalls
in kleineren GefaBen), wie voraussichtlich noch aufgegessen werden.

.. durfen einzelne Komponenten ausgehen, wenn insgesamt noch gentigend
zu essen vorhanden ist.

= 5 K

.. ist der Speiseplan so aufgebaut, dass die Lebensmittel restlos aufgebraucht

werden konnen. , Konsekutive Speisekarte" — (aufeinander aufbauende Speisekarte)
d.h. mogliche Materialtiberhdnge werden schon beim Einkauf fiir Folgetage oder

Folgeprojekte eingeplant.

.. gibt es kein Einweggeschirr und wenn, dann umweltfreundliche Servietten.

.. benutzen die Géste ihren Teller ein weiteres Mal, wenn sie sich
nachholen: ,Keep-your-plate*.

.. ist die Tischwasche auf ein erforderliches MaR beschrankt.

=8 BEH

.. ist die Abfallverringerung Bestandteil der standigen Qualitdtssicherung
(z.B. Klimazertifizierung nach EMAS) und deshalb liegt fur jede Veranstaltung
eine detaillierte schriftliche Mengenkalkulation vor.

EZ' ... prufen ausgebildete Fachkrafte, ob und wie Speisen mit abgelaufenem
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) weiter zu verwenden sind.
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.. werden lose Gebinde oder Mehrweg gegeniiber Einwegpackungen bevorzugt.

Kein Selbstldufer

Noch haufig wird in der Tagungsgastro-
nomie die Auffassung vertreten, es miisse
auf einer Tagung von allem reichlich
angeboten werden, um nicht kleinlich
und geizig zu erscheinen. Dass Fiille und
Reichhaltigkeit in der Tagungsverpflegung
nicht zu groBen Mengen weggeworfener
Lebensmittel fithren mussen, zeigen die
links aufgefiihrten, erfolgreich erprobten
Méglichkeiten.



https://www.f02.uni-stuttgart.de/fakultaet/aktuelles/news/Neue-Forschungsergebnisse-des-ISWA-zu-Lebensmittelabfaellen/
https://www.emas.de/was-ist-emas
https://www.emas.de/was-ist-emas
https://zugutfuerdietonne.de/
http://www.tastethewaste.com/
https://leaf-to-root.com/
https://valentinas-kochbuch.de/kochbuch-von-fergus-hendersonthe-complete-nose-to-tail/
http://www.wildwonders.eu/de/aktuell/buch-die-preise-luegen-fand-grosses-interesse-auf-der-biofach
http:///www.umweltbundesamt.de/publikationen/leitfaden-vermeidung-von-lebensmittelabfaellen-beim

Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Level A

lll. AbFallvermeidung
2. Mengenkalkulation

2.1 Konventionelle Mengenkalkulation

o= =

o i Hier wurde so geplant, dass alle Komponenten sicher
£5/-picl 0\GEs I Menge pro Person | Gesamtmenge fur alle reichen: Eine typische Tagungsteilnehmerin ver-
Mohrensalat mit Linsensprossen | 150 g 6 kg zehrt beim Mittagessen eine Gesamtmenge von ca.
Rettichsalat mit Kresse 150 g 6 kg 400 bis 600 g Speisen (\(gl. Jobfit S. 39). Vierzig Perso—

— nen verzehren dann zwischen 16kg und 24 kg fertige
Gurkensalat mit Dil 150 8 6 kg Speisen. Bei einer konventionellen Mengenkalkulation
Ofenkartoffel 300 g 12 kg kann also sehr viel tbrig bleiben.
Krauterquark 250 g 10 kg
Brokkoli und Blumenkohl natur | 250 g 10 kg
Mangold in Meerrettichsauce 250 g 10 kg
Gratiniertes Ratatouille 250 g 10 kg
Vollkorngeback 125 ¢g 5 kg
Obstkorb 125 g 5 kg
Summe

2.2 Klimaoptimierte Mengenkalkulation

Beispiel 40 Gaste Menge pro Person | Gesamtmenge Diese Mengenpla.nung erfordert ene Kommklnlkatlon
zum Konzept. Es ist zwar insgesamt genug fur alle da —

Mohrensalat mit Linsensprossen | 50 g 2 kg aber nicht die ganze Zeit tiber von allen Komponenten.

Rettichsalat mit Kresse 50 g 2kg Wenn ein? Komponente.aufgegessen ist, bleiben aber
noch gentigend Alternativen zur Auswahl.

Gurkensalat mit Dill 50 g 2 kg

Ofenkartoffel 150 g 6 kg

Krauterquark 50g 2 kg

Brokkoli und Blumenkohl natur | 50 g 2 kg

Mangold in Meerrettichsauce 50 g 2 kg

Gratiniertes Ratatouille 50 g 4 kg

Vollkorngeback 50 g 2 kg

Obstkorb 50 g

Summe 650 g

Aufgaben:

Vergleichen Sie die beiden Kalkulationen.

a) Worin bestehen die Unterschiede bei den Mengen?

b) Welche Folgen hat das fiir die entstehenden Kosten?
€) Welche Folgen hat das fur die erforderliche Arbeitszeit?

d) Welche Griinde gibt es, nur so viele Speisen herzustellen, wie (restlos) aufgegessen werden?
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https://bit.
ly/3A54Sup

Level B ‘ @ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

lll. AbFallvermeidung
3. Aufeinander aufbauende (konsekutive) Speisekarte

Fur eine klimafreundliche Planung des Lebensmittelverbrauchs ist es hilfreich, bei mehrtégigen
Tagungen die Speisekarten aufeinander aufbauend (, konsekutiv") zu planen. Dadurch kann der
Lebensmittelabfall deutlich reduziert werden.

1. Tag 2. Tag 3. Tag

Mohrensalat mit Linsensprossen Lauch-Kartoffel-Suppe Blumenkohlsuppe

Rettichsalat mit Kresse Brokkolisalat Mangold-/Spinatsalat

Gurkensalat mit Dill Rote-Bete-Salat Zucchinisalat mit Zitronenfilets

Ofenkartoffel Quiche mit verschiedenen Mohren-Rote-Bete-Bratlinge, Kartoffel-
Fullungen: puree, Senfsauce

Krauterquark - Mé&hre und Zwiebeln
- Spinat und Schafskése

Brokkoli und Blumenkohl natur - Birne und Gorgonzola

Mangold in Meerrettichsauce

Gratiniertes Ratatouille Reis-Bowl| mit Staudensellerie Mit Gemiise gefiillte Blatterteigtaschen
Vollkorngeback zum Dessert Apfelkompott Obstkorb
Obstkorb Obstkorb —

Aufgaben:

Vergleichen Sie die beiden Kalkulationen.

a) Zeichnen Sie Pfeile ein: Wo kénnen die Zutaten des 1. Tages an den anderen Tagen
eingesetzt werden?

b) Welche Gemiuse konnten in der Blatterteigtasche am 3. Tag eingesetzt werden?

c) Entwerfen Sie das Buffet eines vierten Tages mit den Zutaten, die bereits aus den
anderen Tagen vorhanden sind.
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Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

lll. AbFallvermeidung
4. Auswirkungen auf das Klima: Vegetarische Quiche

Heutzutage gibt es schon sehr gute Hilfen, wenn man herausfinden mochte, wie viel klimaschad-
liches CO, in etwa durch ein bestimmtes Nahrungsmittel ausgestoBen wird (Emissionen). Auf der
Abbildung sehen Sie z.B. die Klimateller-App. Mit ihrer Hilfe kann berechnet werden, wie viel

CO,-Emissionen ein gesamtes Gericht beinhaltet. Die Mengenangaben sind individuell einstellbar.
Mit den untenstehenden Links kommen Sie zu dieser App, aber auch zu anderen CO,-Rechnern.

KlimaTeller App
KlimaTeller Label

Quiche/Mbhre/Spinat/Birne Klima
Teller

Vollkaenmehl 80 g

50% BESSER im Vergleich zu sinem
Sonnenblumentl 30¢ durchschnittlichen Gericht.

Eier (Freilandhaltung) 40 g Bewertung Y'Y Y Y

Karotten 40 g 0, Wert

Spinat 40 g KlimaTeller Label

Birnen 40 g

Schmand 30 g

Kase (halbhart, 25 - 30%) 30 g Gerichte mit mindestens 50% weniger
CO; Emissionen als der Durchschnitt
erhalten das KlimaTeller Label

Zeile hinzufiigen

Arbeitsmaterial Fir die Berechnung von CO:-Belastungen bei Lebensmitteln:

=1 Klimateller: (Rechenprogramm mit Rezeptdatenbank)
Zur Auswahl steht eine kostenfrei, zeitlich befristete Testversion sowie weitere kostenpflichtige Versionen:
www.klimateller.de

=1 Nahgast (Rechenprogramm):
www.nahgast.de/rechner

=1 nud (zur Einfithrung ins Thema):
www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel

=, IFEU-Studie ,,Okologische FuBabdriicke von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland”:
PDF-Datei mit CO,-Werten (PDF)

=, SusDish: Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomie
Bilanzierungsmethode fir die Gastronomien

Aufgaben:
a) Berechnen Sie die Summe der CO,-Emissionen (THG-Werte) der konventionellen Speiseplanung aus Nr. 2.1.
b) Berechnen Sie die Summe der THG-Werte der klimaoptimierten Speiseplanung aus Nr. 2.2.

€) Berechnen Sie die THG-Werte der einzelnen Komponenten aus Nr. 3.
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https://www.klimateller.de/
http://www.nahgast.de/rechner

www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel 

https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.nutrition-impacts.org/sustainability-accounting-susdish
https://www.nutrition-impacts.org/sustainability-accounting-susdish#Methode

Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

lll. AbFallvermeidung
5. Preiskalkulation zur Angebotserstellung: Salate

Fur eine erfolgreiche Tagungsverpflegung ist eine detaillierte Preiskalkulation bei der Angebotser-
stellung entscheidend. Folgende Excel Tabelle https://bit.ly/3GPXSnO gibt hierfiir ein Beispiel und
unterstitzt bei eigenen Berechnungen:

e Salate
U 2 Mdhrensalat, Rettichsalat, Gurkensalat Rezeptur fir Einheit Herzustellende Menge:

Ofenkartoffel, Kréuterquark (350g/Person) 30 Portionen il 40,00 Einzelpreis Kommentar
Méhren

Rettich

Gurke

Kartoffel grof®
Quark

3,5% Naturjoghurt
3,8% frische Milch
Olivendl

mit Schale

Summe

Gewiirzzuschlag 15%
Summe 32,08 €

Aufgaben:

a) Berechnen Sie den ungefédhren Wareneinstands-
preis fur die Mengenkalkulation nach Nr. 2a und
Nr. 2b.

b) Uberschlagen Sie den Arbeitszeiteinsatz fur die
Mengenkalkulation nach Nr. 2a und 2b, wenn alle
Produkte (auBer Blatterteig) aus den Grundstoffen
selbst erzeugt werden.

¢) Formulieren Sie eine verkaufsférdernde Erklarung
fur die Gaste eines klimafreundlichen Buffets.
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/965e0499a6-1642751483/rezept-kalkulationsszenario_icrs2020.xls
https://energiekonsens.de/media/pages/media/965e0499a6-1642751483/rezept-kalkulationsszenario_icrs2020.xls

Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Level A

IV. Saisonale Erzeugnisse der Region
1. Basis-Informationen

Das Bundeszentrum fiir Erndhrung schreibt auf seiner Website: ,, Saisonal einkaufen heift in den Wi’%%éjﬂ .
meisten Fallen auch regional einkaufen. Denn wenn die Haupterntezeit (...) ansteht, stammt ein ¢ 3‘&-{
Grofteil des Angebotes in der Regel aus der Region bzw. aus dem nidheren Umkreis. " .

NP
Kurze Transportwege verbrauchen weniger Energie und kénnen deshalb zum Klimaschutz beitra- | E;,I,I{On" Bundesze
gen. Produkte, die mit dem Flugzeug kommen, verursachen bis zu 30 mal mehr CO, gegentber Jl.f dhrun (Bzff) Ntrum fiir

anderen Transportformen. / > Re ionale W
E€rtsche
Aus diesen Grinden sind regionales, heimisches Obst und Gemiise zur Haupterntezeit (s. Saison- [~ Saisoﬂka/end fun Skette
€rals A
> \QE
R uch

kalender , Frische Finder" fiir den Nordwesten zum Download) am klimaschonendsten. Gleichzeitig
sind diese Produkte besonders schmackhaft, enthalten besonders viele Nahrstoffe und sind beson-
ders preisgiinstig.

als A
= Kl
Die Wahl der Anbauformen (Freilandanbau oder Treibhaus) und die Lagermethoden tragen eben- Kl iche /
falls zur CO,-Bilanz der Lebensmittel bei. > SM {
] aleng, /
um f ng iL:zm B

Gemise
s et Region

Salate und

- . Krduter
. el ot derRegion

Bio-Landwirte Bremen und Umgebung
Grafik: NKK, M. Pigors ==

Saisonkalender fir den klima-
freundlichen Einkauf im Nordwesten

Saisonkalender ,Frische Finder"
fir den Nordwesten

MaBnahmen: An einem klimafreundlichen Buffet mit regionalen und
saisonalen Lebensmitteln ...

EZ’ ... werden frische Lebensmittel gegentiber tiefgefrorenen bevorzugt eingesetzt.
EZ’ ... unterscheiden sich die Speiseangebote je nach Jahreszeit deutlich wahrnehmbar. Kein Selbstliufer
EZ’ ... sind im Friihling reichlich Blattgemise, Sprossen, Krduter oder z.B. Rhabarber zu finden. Haufiger vertreten Kiichenmit-
arbeiter*innen und ihre Fihrungs-
EZ’ ... sind junge Kartoffeln, Fruchtgemiise, Kern- und Steinobst erst im Frithsommer auf krafte die Meinung, wihrend
der Karte. einer Tagung solle im Sinne einer
Leistungsschau ein brejtes Spektrum
EZ’ ... istim Herbst (, Erntedank”) die ganze Vielfalt der heimischen Landwirtschaft mit an Speisen angeboten werden. Ein
kraftigen Farben und Geschméackern (Kurbis, Wurzelgemtise, Pilze, Niisse, Obst) im saisonaler Bezug sei demgegentiber
Speiseangebot. eine qualititseinschrankende
Reduktion. Dass gerade die saisonale
.. sind im Winter unterschiedlich haltbar gemachte Gemise (fermentierte, getrocknete und regionale Herkunft ein besonderes
u.a.) sowie die Kohl- und Salatsorten zu finden, die durch Frost feiner werden. Qualitétsmerkmal darstellen kann,
; zeigen nebenstehende erfolgreich
.. werden die landwirtschaftlichen Betriebe, von denen die Produkte stammen, benannt ' eingesetzte MaBnahmen.

oder auf Plakaten mit Kontaktdaten vorgestellt.

.. sind die Obst- und GemUsespezialitdten (z. B. Finkenwerder-Herbstprinz, Ringel-Rote-
Bete, Bamberger Hornchen) der Umgebung an Stelle von Ubersee-Exoten zu finden.

’

9 @ 8 «

... ist der Kontakt zu den regionalen Erzeugern und die Beachtung des saisonalen Rahmens
ein fester Bestandteil der Qualitatssicherung.
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/edc11fc2aa-1612269867/ek002_rz06_gemuse_und_obst_dig.pdf
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/regional-einkaufen/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/regional-einkaufen/
https://www.oekolandbau.de/ahv/regionale-wertschoepfungskette/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/app-der-saisonkalender/
https://play.google.com/store/apps/details?id=de.kirchentag.glaesernes_restaurant
https://play.google.com/store/apps/details?id=de.kirchentag.glaesernes_restaurant
http://static.kirchentag.de/production/htdocs/fileadmin/dateien/zzz_NEUER_BAUM/Ueber_uns/Umweltengagement/PDF/KleVer/DEKT34_Leitfaden_Klever.pdf
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/saisonzeiten-bei-obst-und-gemuese/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/saisonzeiten-bei-obst-und-gemuese/

Level B ‘ B

IV. Saisonale Erzeugnisse der Region

2. Saisonale Speisekarten

2.1. FrOhling/Sommer

Beispiel Bremen und Umgebung

Frihling

u
Naturkost Kontor Bremen Preisliste zu Montag Obst Gemiise &
A Waller Frehaten 1 etc
28217 Bremen
Teloon: 042153 797 70
Teletax 042153 757 . 4y Giltig ab: 11.04.2021 -
Eail info@naturiost kontor do
D ssert DE-OKO-001

warme Vorspeise

Kresse-Suppe mit
gerdsteten Sonnen-
blumenkernen

Sommer

Dessert

warme Vorspeise

Tomaten-Basilikum-
Suppe mit Rucola

Saladbowl! mit Mbhren,
Babymangold; Radlf_ss-
chen, Staudensellerie,

Frihlingszwiebeln

Rote-
Pak Choi, Senfsauce;
Junge Pellkartoffeln

Hauptspeise

R L TR R

Frisches
Fladenbrot

Hauptspeise

Bete-Bratlinge,

Toppings

R R R TP R

Gebratene : Knusprige

Austernpilze : Putenbrust-
i streifen

Frisches
Fladenbrot

Toppings

Marinierte
Herings-
happen

Apfelchips

i len
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Apfelkuchen

Gurken-Sorbet

Diese Woche bei uns im Angebot:

100146 Apfel Jonagored kg Schaeper (Bioland) DEY 1.55€ /kg
208713 Salat Rucola wild 1 kg Claysen (Demeter) DEY 130€ /kg
209093 Spinat 3 kg Clausen (Demeter) DEU 445€ /kg
209020 2U MONTAG NEU Mangold bunt 5 kg Terre di Ecor (Demeter ITA. 290€ kg
Aptel

Art-Nr. Menge Bezaichnung HK Land reglo  preis vk
O Aot B oS BT X5 Abousin Domter| 0801 ey, THE kg
0002 KT BOX Jonagrsa s 00k At Bometery 7 —oe- 0 Tme
700765 el BOX Wi 85+ 100 kg August (ermetr) TOE 0 TmeTig

o
D)
D)
e
D)
)

233€ Ty
234€ kg
218€ Tkg
218€ Tkg
233¢€ g
5 CThg

il Etr § kg Augusii (Demetor] DEU
Elsar 8¥g Schasper [Eioiand) DEG

Aotel Jonaqold kg Augusin (Bemeter) DE
0014z Aokl onagored 8 kg Augusin (Bameten BE
Jonagored § kg Schasper (ioland] BEY

00755 Aotel Kan 8 kg Kobere (B BT T oE 281€ iy
00765 AoiT Warnic & kg Augustin areter) DETT TE 0 zmerig
00317 Aot Nayra kg Schasper Biiand) BED TE 0 aierig
TomaTT Aot Pota 80+ 5 kg August (Bermeer B TE 0 zmerig
700065 2STe POROIE 8 15 NotAugusin et B D 2eveTsum
To0a7 Aol Re Jonaprinc 8 kg Schaeper iard) D20 TOE 0 TereTig
Touzeq Aot Topaz 8 kg Augusin (armeter) DELT T OE 0 zereTig
Tou2s7 Aofel Topaz § kg Schaeper (Blond) DELT TOE 0 zmerig
O el Tomr S SEHNGHem 8 V5 A et B TOE 0 TeeT —
Bimen

AT Menge Bezeichnung HK Land regio  reis jvie
o Simen Conference 13 kg Ko {Darmeier NG TN 3%2¢ kg

o0 Sinen Kse Alexandor g goegt Paazan G 7 i 333€ kg
01075 emen Ve dechan U, g €G) BEL 20N FALBERFRETS T BE 7€ g
0085 Bimen Yoma Sg BN GG L — T

/7///%%7

Zitrustrichte
Art-Nr, Monge Bezeichnung HK Land rogio preis tvke
T e s 5765 g TEivrs Dorra 77— - . Zieng
%
Sote 1

Naturkost Kontor Bremen
Am Waller Frihafen 1

28217 Bremen

Telefon: 0421, 53 767 . 79
Telofax: 0421 /53 797 _ g9
E-Mail info@naturkost-kontor de
DE-0K0-001

Preisliste zy Montag Obst Gemiise
etc

Gilltig ab: 26.07.2020 +

=

Diese Woche bei uns im Angebot:

107032 Heidolbeeren 8 x 250 g Scharein (Bioland) DEY. 2,65€ /stck
201016 Mohren gewaschen 10 kg Aughof (Bioland) DEY 195€ /kg
208044 Pilze Steinchampignons Riesen (2Um Fiilen und Grillen) 2 kg piizhof 580€ /kg

(Naturland) DEY

Apfel
Art . Menge Bezeichnung HK_Land regio  preia jvie
70063 Aol Colina 7 Schidier (Beretan B 3 3526 Tig

TR Koo Crpe P g EocH —————— 7 EE
ol ebesiva 75 e e e T SR T Smeng
0TS Tt Gramy S o G oL Oy —
00 ot Jaze T v 0  —— sieg
00T ot et S e e e
002 Rt RoparGaia 57 REeARG AR e

Bimen
AN Menge Bezsichnung
07065 Smen Herow Delght & g Schnder Bermate BET

Zitrustrichto
ArtNr. Menge Bezelchnung HK Land regio  proia /v
T St ot S e B merse—
O Gapomiorsrs Ruby 15 kg £6) ZAF ———————— B ey —
Ry ey Colmusties (EG) GOl ————————— SO sereTig
06 Orangon Navel 6 kg (£G) 27 T ZA 287€ g
SR Y T o) — B wene—
W

HK Land regio  preia jvie
3 BT

T Es ITTE g

Bananen

ATt Menge Bezaichnung HK Land regio  preis jvie
0305 Bananen 16 kg (E6) T T72E iy
0005 Bananen Ta T S e Bomata BoN ———————— = 00 zmerg —
Trauban

Art-Nr. Menge Bezsichnung HK Land regio preis jvie
T8 Trauben Fame e emios G Tt (€G]~ 8% eeerg



https://energiekonsens.de/media/pages/media/589de25c1b-1641561879/60527_preisliste.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/a5caed2048-1641561881/60527_preisliste-004.pdf

Klimafreundliche Tagungsgastronomie

2.2 Herbst/Winter

Beispiel Bremen und Umgebung

Herbst Geflugel
vegetarisch +

vegetarisch -

Hauptspeise Toppings

28217 Bremen
Telefon: 042153 707 .70
Telefax; 0421 /53 797

. Giiltig ab: 28.00.2020 +
EMail info@naturkost-kontor.de.
-OKO0-001

Naturkost Kontor Bremen Preisliste zu Montag Obst Gemiise ';\

warme Vorspeise

Diese Woche bei uns im Angebot:

201518 Rottich Japan 15or Christiansen (Bioland) DEY. 1,09 € /stix
209168 Staudensallerio 6§ Stijck Hiddinghausen (Bioland) pEy 175.€ /suex
109078 Trauben Crimson rosa kernios ¢ kg La Calamita (Demeter) ITa 450€ /kg

Apfel

Art-Nr. Mengo Bezoichnung HK Land reglo  preis vie
OO0t Ameng 5 R Ao Bomete) E OE 0 amerg —
OO el sy B Ao Gomete) DE 0E ) ameng—
00 e oo BT Sener Oemtar O£y ———————2 O 305eTig
00285 el Cox Orange & by Schasper (Bofand) DE TOE 0 amerng
005 ol Eara g A emeie) By ———————— TOE ) zereTig—
00065 Aplol lstar kg Schaeper (Biiand) BEG T zmerig
I Schasper (Boand) DEY O 0 areTg—
00705 o Grovertaer 51 Sehaser oy e ——— 1 Biowand) BED OE 0 soreTi; —

TOE 0 soreTig

700795 2oll Sravoriaor 7ot 75 1 Ao (oame B T OF ) smeng
0% ot e Cor e Shooger (B0 B et 0 2merg
By e 9 8Ihm @ifang) G T OE 6 ameTie—
00125 il games Grevs 8T Schaspor Seane] DEG—————— TOE ) awreris—
00175 25fel Prova § kg Natr Remar (Naturand) 520 T oE 285€ i

00167 BT Rolo Fstier Gox'§ kg Augustn (Gamefer| B2 T OE 0 wrerig
00208 prarR ROV ol 8 Ao Gt B TOE 0 zereTi, —
O o Rubnans & 1 o Romer Natutand) £ ——————pe—0_ 2meg
022 Ryt Samarag 9 AUguSin Dameter) BEG— T e e
OO ot Sanians 5 et (Biotand) DEY O e —
00— Fprars SEered o August (Do) T smerie—
00— gt Sssrag 579875 Avgsin (B BET————— TOE ) e —
OO e Topez g i e = ame g
[ — RS e o Rty b 299

" B} atene Birnen-
ido-Suppe mit : Geschmorter Fenchel, SufSkahr_tof‘fel F?[]e:r:erher- joghur’.c,
e’ “Melone Grilltomate, Mohren- . Chips zen wahlweise
Charentais Risotto Birnen als
Stiickobst

O3 314€ g

Bimen
Art-Nr. Menge Bezeichnung HK Land reglo  preis e
ot DS ZERT Bitan Trmon da Vi g i TOE W s

(Bitand) DEV
1072 E g Augusin o “OF 0 smeng
ToTa77 Simen Clas Ueblng 8 kg Senasper Bioand) 5 T 0E 0 ameng
707057 Biten Confrence 7 kg Blonm (Bioand) DEG TOE 0 zmerig
O Bimen Gt B, 9 Schasper Biond) GET O zme e

Sete im0

Winter Rind

vegetarisch

vegetarisch -
_ Dessert

i Toppings
Vorspeise T e e
Warme ......................................

.......................... .

Frisches Tofuwdrfel in Ragcci)ut\.{ol:n Haf;lzcla:n i
iyaki Rinderback-

Fladenbrot Teriyaki Jorb:

Knusprig gebratene
Blumenkohlscheiben,
Wirsing mit Shitake
Pastinaken-Orangen-
Kl6Rchen

Rote-Bete-Suppe mit
Meerrettich-Crackern

Telefon: 0421, 53 767 . 79
Telofax: 0421 /53 797 _ g9 Gilltig ab: 03.01.2021 +
EMail info@naturkost-kontor de

DE-0K0-001

Naturkost Kontor Bremen Preisliste zy Montag Obst Gemiise ';‘
Am Waller Fraihafen 1 etc &
28217 Bremen

Diese Woche bei uns im Angebot:

101652 - Orangen Washington Navel 2.30r 5 kg Arcobaleno (EG) 205€ /kg
203574 Kohirabi 18 Stiick Idea Natura (Demeter) ITA 0,96 € /tiex
203632 Sauerkraut frisch 10 kg Eimer Marschland (Bioland) DEY 169€ /kg

Aptel
ArtoNr. Monge Bezeichnung HK Land regio  preis jvke
o007 o191 Boskoop § kg Augusiin (Dermerar] DED T O 0 zmeiig

00075 Aol B35K0o9 & kg Schaper Biotand) DEGT T 0E ) zmevig

0 A-ma-vBo-x-Em:rs-n'TDn-w-sm-z_pw_mm_vam_y e T
000 ot B ¥y v Oenstor ey —————— 0 18 0 zsrerg —
000wl Emar g Aot (Gemeie DY 1 T 0 zaerg —
100065 Avtol Eisir § kg Schaspe (Bifand) BEG IDE 1 aamerg

T R, Schasper Biand) DEY O ameTie—
00759 Rl Ion00i s S ey oy 1 (iland) DEG TOE 0 Zmeig —
0T e iva s R U Doneior DEY ——————= O 2sieTig
T RoNayragiy Shasper (Bifand] DBy —————— T swee—
00178 Aolel Pioova § kg Schaeper (Bifand) BEG TOE 0 ZmeTig

O el R Tl UK Aoyt ot R0 O _ameTig
00057 i Sarama 70° 75 k9 Augusin Bometer DB T OE ) teeTie—
0 oo Santna g Seraom GolargbEy ¢ 0 O 2a0e 7
Ot Topar 5 5 AUgUSh (Gemeto) DE ——————— T OE 6 eeTie—
o027 Aot Topez 8 kg Schaeper (Bciand] OELT T OF 0 zarerig

O oo Woll 8 g A Gemtar beg = 0 Sierg

Bimen

Aufgaben: | -
Sie, welche sin
) Vergleichen Sie die Speisekarten. Welche Komponenten kennen Si
a) Verglei

neu fur Sie?

. ess von zwei Kompo-
: e i narbeit den Herstellungsproz . ; tglich
) AnaIySIeFEIE) SI|e él:lgil:gg;unﬁgisam wo Sie weitere Informationen diesbezlgli
nenten? Uberle '

Art-Nr Mengo Bezsichnung HK Land rogio  prois /v

ToTTaT Simen Aexander Licas 8 g Schasper o] G T 0 Imerg
o103 Simen Conferonce & kg Schaeper (ioand) BELT T OE 0 zmerig
[ a— ey 55 Shaspor (Biotnd) DEG———————— T ame—

Zitrustriichte

finden konnen. |
i a i igene Speise-
) Gestalten Sie fir jede Jahreszeit auf der Basis der Ordersatze eine eig
c) Gestalte

e —— Lo oo ore e
TR G ST T ey L S e
TS St e T & ey — e
. . | e %
karte mit dieser Vorlage. W
%
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https://energiekonsens.de/media/pages/media/ae71d1683b-1641561879/60527_preisliste-003.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/5dc7540047-1641561880/60527_preisliste-002.pdf
https://energiekonsens.de/media/pages/media/8e3ab34799-1641484169/vorlage_jahreszeitenkarte.docx

Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

IV. Saisonale Erzeugnisse der Region
3. Auswirkungen auf das Klima: Fenchel- und Méhrenrisotto

Heutzutage gibt es schon sehr gute Hilfen, wenn man herausfinden mochte, wie viel klimaschad-
liches CO, in etwa durch ein bestimmtes Nahrungsmittel ausgestoBen wird (Emissionen). Auf der
Abbildung sehen Sie z.B. die Klimateller-App. Mit ihrer Hilfe kann berechnet werden, wie viel

CO,-Emissionen ein gesamtes Gericht beinhaltet. Die Mengenangaben sind individuell einstellbar.
Mit den untenstehenden Links kommen Sie zu dieser App, aber auch zu anderen CO,-Rechnern.

KlimaTeller A
£x KlimaTeller Label

| K@'

Teller

Risottoreis
3% BESSER im Vergleich zu einem
Fenchel durchschnittlichen Gericht

Tomate Bewertung o5 D G @

Wasser CO; Wert

Kise (halbhart, 25 - 30%) KlimaTeller Label

Arbeitsmaterial fir die Berechnung von CO:-Belastungen bei Lebensmitteln:

= Klimateller: (Rechenprogramm mit Rezeptdatenbank)
Zur Auswahl steht eine kostenfrei, zeitlich befristete Testversion sowie weitere kostenpflichtige Versionen:
www.klimateller.de

=1 Nahgast (Rechenprogramm):
www.nahgast.de/rechner

=1 nu3 (zur Einfilhrung ins Thema):
www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel

.i-; IFEU-Studie , Okologische FuBabdriicke von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland*:
PDF-Datei mit CO,-Werten (PDF)

=1 SusDish: Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomie
Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomien

Aufgaben:

a) Berechnen Sie die CO,-Werte der einzelnen Komponenten der vorgestellten Speisekarten und schreiben
Sie sie in die Plane.

b) Berechnen Sie die Summe der CO,-Werte der vorgestellten Speisekarten fiir jede der vier Jahreszeiten.
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https://www.klimateller.de/
http://www.nahgast.de/rechner
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Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

IV. Saisonale Erzeugnisse der Region
4. Preiskalkulation zur Angebotserstellung: Birnenjoghurt

Fur eine erfolgreiche Tagungsverpflegung ist eine detaillierte Preiskalkulation bei der Angebotser-
stellung entscheidend. Folgende Excel Tabelle gibt hierfiir ein Beispiel und unterstiitzt bei eigenen
Berechnungen:

.n Dessert
U4 Rezepturfir  Einheit  Herzustellende Menge

Birnenjoghurt (100 g/Person) 30 Portionen Rl 40,00 Kommentar
3,5% Naturjoghurt
Birmen Williams
Apfelsaft

mit Schale

Summe

Aufgaben:

a) Formulieren Sie eine Warenanforderung fur eine Jahreszeit Ihrer Wahl unter Berticksichtigung
der Mengenplanung nach Kapitel I11. 2.

b) Berechnen Sie den ungeféhren Wareneinstandspreis fiir Ihre Karte anhand der Excel-Tabelle
€) Gestalten Sie eine eigene Karte und berechnen Sie sowohl den Warenmengeneinsatz als auch

den Warenkosteneinsatz. Bestimmen Sie den Netto-Verkaufspreis, wenn Sie tiblicherweise mit
einer Materialkostenquote von 20 % arbeiten.
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Level A ‘ @ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getrdnke und Service
1. Basis-Informationen

Dekoration und Besteck kosten nicht nur Geld, sondern miissen auch gereinigt und wieder %&_géjé
Uber den Ml entsorgt werden. Die Umweltbelastung dieses Bereichs kann z.B. im Rahmen In &

eines EMAS-Zertifizierungsprozesses analysiert und deutlich verringert werden. Gerade Ziel-
gruppen mit einer nachhaltigen Tagungs-Thematik sind zufriedener, wenn z.B. auf Gberfliissige
Tischwéasche verzichtet wird und Teller auch mehrfach benutzt werden kénnen.

Die Getrankeversorgung wahrend der Tagung und bei informellen Meetings am Rande spielt
bei der Freisetzung von Treibhausgasen eine bedeutende Rolle.

Das Getrankeangebot verursacht in aufsteigender Reihenfolge immer mehr Treibhausgase:

Wasser - Krautertee - Griin- und Schwarztee - Kaffee » Saftschorlen - Safte - Bier - Wein,
Sekt - Spirituosen.

Die Reihenfolge entspricht gleichzeitig auch den Verzehrempfehlungen des Bundeszentrums
fur Erndhrung (BzfE) https://bit.ly/3Lkc7nA und der Fachgesellschaften.

Das bedeutet: Klimafreundliche Verpflegung ist auch gesundheitsforderlich.

I

Kein selbstldufer

Haufig zeigt sich, dass I_:achkrafte 1:‘nd
ihr Fiihrungspersonal die AUﬁas‘StuTi%ch-
vertreten, dass auf ngun‘genfml e
decken und Dekoration eine feier l(]sse
Atmosphére geschaffen werde? mé %
Dass den Gasten der Aufenthalt m“ eg
lichst bequem gestaltet werden s% G’la-
indem reichlich Besteck, Teller un :
ser pereitgestellt werden, dass sic k-
alle stets etwas Frisches d;von r;]e G
men koénnen. \Wein und Bier geno -
zu einem festlichendAbgnnde?Ejv;/::inan_
\Weise dazu und sei€ ;
gferrung auch unbedingt“erforéi_erl;:étd—
Demgegenuber steht haufig die

a ie inzwischen eine
lung von Gasten,d'le inz
rl:lbgglichst nachhaltige Veranstaltung

bevorzugen.

MaBnahmen zur Umsetzung eines dkologischen Services und Getrinkeangebotes

4" Geschirrgebrauch ist Bestandteil des Qualitatsmanagements (QM)

Alle Ergdnzungen sowie Gebéack sind bio-zertifiziert.
und wird mit den Bestellenden im Vorfeld aktiv besprochen.

Auf Einweggeschirr wird verzichtet.
EZ' Wasserzapfstationen und hochwertige Tee-Samoware stehen zur

Verfligung. Auf Miniflaschen wird verzichtet.

EZ’ Auf Uberfliissige Tischwéasche wird verzichtet. Bier aus ortlicher/regionaler Produktion.

B4 Erginzungen (Zucker, Milch u.4.) werden lose serviert, wihrend
der Tagung gepflegt und stehen in unterschiedlichen Qualitaten
zur Verflgung (z.B. fur das Kaffeeangebot: Haferdrink, Kuhmilch,
Sojadrink, heller Rohrzucker, brauner Zucker usw.).

Wein in Bioqualitit — offene Flaschen leer schenken, bevor eine
neue gedffnet wird.

K HEKEKAKR

Die getroffenen und verabredeten Mafinahmen (z.B. auch zur
Trinkwasserqualitdt) werden schriftlich und transparent an die
Géste kommuniziert (Plakate, Flugblatter).
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Level C 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getrdanke und Service
2. Getrdnkeangebot

2.1 Konventionelles Getrdnkeangebot

Welche Getranke angeboten werden und wie viele, hat einen deutlichen Einfluss auf die Kosten und die Umweltauswirkungen
einer Tagung. Daher ist eine genaue Kalkulation hierfur notwendig.

Aufgaben:
Vergleichen Sie die verschiedenen Getrankekarten.
a) Worin bestehen die Unterschiede?

b) Verfassen Sie den Einkaufszettel — Wo bekommen Sie die Waren?

Kaffeepause Nachmittag
16:30-17:00 Uhr/1.500 Pers.

1.500 Kaffee/Tee Pause (0,5h), _ . )
pauschal inkl. Servicepauschale und Geschirr Einzelpreis Gesamtpreis

e

2,00 € 3.000,00 €

b w\

Getranke

Softdrink nach Wahl

Einzelpreis Gesamtpreis

2.500x2,25 € = 5.625,00 €
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Level C ‘ 6 Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getrdanke und Service
2. Getrdnkeangebot

2.2 Klimaoptimiertes Angebot

Fur die klimaoptimierte Kalkulation wurde nur mit 1.000 statt 1.500 Portionen kalku-
liert um den CO,-AusstoB bei Abwasch etc. zu reduzieren und Lebensmittelabfélle zu
vermeiden.

Kaffeepause Vormittag
11:00-11:30 Uhr / 1.000 Pers. / 79 g CO,Aq je Port.

e Biofairer Bremer Stadtkaffee (Filterkaffee)
(je 0,1251 in Porzellantasse, kleiner Mehrwegloffel)
e Auswahl 5 Teesorten Lebensbaum kbA (2 Beutel/1,7[-Kanne)

e Biomilch Dehlwes (1,5 % im Originalkarton 11/ 10 g/Port.)

e Hafermilch (im Orginalkarton 11/ 5 g/Port.)

e Rohrohrzucker Kristallino kbA
(in Glasschutten 250g / 4 g/Port.)

Einzelpreis Gesamtpreis

2,00 € 2.000,00 €

inkl. Servicepauschale
Summe Netto 2.000,00 €

Getrinke / 19g CO,Aq je Port.

o Klares Wasser mit Obst und Krautern
(200ml + 5g/Port.) / 2 g CO,Aq

e Bio-Apfelsaft naturtriib (20ml) und Limetten-Sirup
(10ml) / 17 g CO,Aq)

in Karaffen zur Selbstbedienung
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Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getrdnke und Service
3. Auswirkungen auf das Klima

Fur Geschirr, Deko und Besteck stehen bisher keine Anwendungen zur Berechnung der
Treibhausgasemissionen zur Verflgung. Flr die Getrdnke lasst sich aber z.B. die App , Klimateller”
nutzen. Mit ihrer Hilfe kann berechnet werden, wie viel CO,-Emissionen mit den jeweiligen Getran-

ken verbunden sind. Die Mengenangaben sind individuell einstellbar. Mit den untenstehenden Links
kommen Sie zu dieser App.

Bei Wasche und Geschirr konnen wir davon ausgehen, dass die Umweltwirkungen (Waschmittel,

Energie, Bruch/Schwund) im Preis abgebildet werden, so dass die finanziellen Einsparungen eine
gute Orientierung bieten.

KlimaTellar
o € KlimaTaller Label

i Kiima\

Teller
f

Mineraiwasser mit Koblenssure) 280 g

WlimaTedes Label

Yiima)
\latler

KiimaTaller ApR

CHTER Im Vergleich 1u

Getriinke

KiimaTeder Label

KiimaTeller Apgy

maeber Lootl

KlimaTelier Labwt

Getrinke r K % ,

Teller

Bewartung
GO, Wert

KEmaTetier Latel

Arbeitsmaterial fir die Berechnung von CO:-Belastungen bei Lebensmitteln:

= Klimateller: (Rechenprogramm mit Rezeptdatenbank)

Zur Auswahl steht eine kostenfrei, zeitlich befristete Testversion sowie weitere kostenpflichtige Versionen:
www.klimateller.de

=1 Nahgast (Rechenprogramm):
www.nahgast.de/rechner

=1 nu3 (zur Einfilhrung ins Thema):
www.nu3.de/blogs/nutrition/co2-fussabdruck-lebensmittel

=, IFEU-Studie , Okologische FuBabdriicke von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland*”:
PDF-Datei mit CO,-Werten (PDF)

=1 SusDish: Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomie
Bilanzierungsmethode fiir die Gastronomien

Aufgaben:

a) Vergleichen Sie das konventionelle Getrdnkeangebot Nr. 3.1 mit dem klimaoptimierten Angebot Nr. 3.2.

b) Berechnen Sie mit der App , Klimateller” die THG-Werte fiir die beiden Angebote.
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Klimafreundliche Tagungsgastronomie

Level B

V. Getrdanke und Service
4. Geschirrkalkulation

4.1 Im Tagungsgeschaft Ubliche Kalkulation s?’f&'-ﬁ-g&ﬁ

Wie viel Geschirr gebraucht wird, hat einen deutlichen Einfluss auf die Kosten und die Umweltaus-
wirkungen einer Tagung. Daher ist eine genaue Kalkulation hierfiir notwendig. Im Folgenden sehen 1/
Sie zwei Beispiele von Geschirrkalkulationen. Die erste ist eine konventionelle, die zweite klima-
optimiert.

Ordersatz (Bestelliste) Miete Geschirr

Equipment
Einzelpreis Gesamtpreis
60 Tisch, rund, 1,80m Stck. 14,50€ 870,00€
60 Tischhusse stretch in schwarz fiir 180cm Tisch rund 19,50€ 1.170,00€
720 Stuhl Bankett, gepolstert, stapelbar Stck. 490€ 3.528,00€
40 Bierzeltgarnitur (2xBank, 1 xTisch) Stck. 18,50€ 740,00€
150 Stehtisch weill 80cm 12,50€ 1.875,00€
170 Tischhusse ,easy stretch” 70cm, schwarz 14,90€ 2.235,00€
6 Buffetstation (Buffettisch mit Tischwdasche und Skirting) 110,00€ 660,00€
2.500 Geschirrpauschale 3,90€ 9.750,00€
Geschirr- und Glaserbedarf fiir lhre Veranstaltung
inkl. der Reinigung
Summe Netto 20.828,00€ J
Equipment
L 2.500  Geschirrpauschale

Geschirr- und Glaserbedarf
fiir Ihre Veranstaltung
inkl. der Reinigung

Einzelpreis Gesamtpreis

3,90 € 9.750,00 €

pamysERS £0m

i LT S—
00 ¢ s +
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Level B ‘ @ Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getrdanke und Service
4. Geschirrkalkulation

4.2 Klimaoptimierte Kalkulation

Fur die klimaoptimierte Kalkulation wurden nur 2.000 statt 2.500 Sttick. einkalkuliert um den CO,-Ausstofs bei Abwasch etc.
moglichst gering zu halten. An die Gaste wird dies z. B. per Aufsteller kommuniziert und darum gebeten, auf das eigene Geschirr
Acht zu geben und es wieder zu verwenden.

Equipment Geschirr fiir den 10. Juli 2020

Einzelpreis Gesamtprei
2.000 Geschirrpauschale e

Geschirr- und Gliserbedarf (Teller, Gabel, 50 % Lffel 1.63€ 3.250,00€

1xKaffeetasse, 1 xKaffeeuntertasse, 1 x Kaffeelsffel, Wasserglas)
6,5 Stck 4 0,25€ inkl. der Reinigung

-_—
Summe Netto 3.250,00€

Aufgaben:

a) Berechnen Sie die Einsparmdglichkeiten in Euro, die sich durch eine klimaoptimierte Geschirr-
kalkulation bei 2.000 Personen ergeben.

b) Entwerfen Sie ein verkaufsférderndes Argument fiir die personliche Weiterverwendung des
Bestecks/Geschirrs bei einem Tagungsessen.

€) Wie viele Personalarbeitsstunden lassen sich einsparen, wenn die Teller wahrend eines Dinner-
Buffets auf einer Tagung mit 2.000 Personen nicht laufend durch Service-Personal erneuert wer-
den?

d) Suchen Sie im Internet weitere Firmen, die Geschirr und Besteck fur Tagungen verleihen.
Manche bieten einen Webshop an. Nutzen Sie die Méglichkeit, einen Bestellzettel fiir einen
Warenkorb auszuftillen, um den Gesamtpreis zu berechnen.
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Level D ‘ b Klimafreundliche Tagungsgastronomie

V. Getranke und Service
5. Preiskalkulation zur Angebotserstellung: Kaffee

Auch bei den Getranken einer Tagung gibt es 6konomische und 6kologische Optimierungs-
moglichkeiten.

Ein Angebot flr eine Tagung sollte dabei auch folgende Aspekte berticksichtigen:

4" Alternative Preiskalkulation

4’ CO,-Kommunikation

4" Klimafreundliche Serviceaspekte

EZ' Hintergrundinformationen mitgeben

Fur eine erfolgreiche Tagungsverpflegung ist eine detaillierte Preiskalkulation bei der Angebotser-

stellung entscheidend. Folgende Excel Tabelle gibt hierfur ein Beispiel und unterstutzt bei eigenen
Berechnungen:

Kaffee
U 5 Rezeptur fir Einheit Herzustellende Menge

(150 ml/Partion) 30 Portionen kg, I, ... 40,00 Einzelprei: Kommentar
Kaffeepulver, gemahlen
Rohrohrzucker Kristallino
3,8% Volimilch
Wasser

Summe

Aufgaben:

a) Berechnen Sie den Kaffee-Wareneinsatz pro Portion, wenn Sie dafiir eine Pumpkanne mit 2,2 Fillmenge
(17 Tassen) und 125 g konventionelles Kaffeepulver benutzen.

b) Berechnen Sie den Kaffee-Wareneinsatz pro Portion, wenn Sie dafir eine Pumpkanne mit 2,21 Filllmenge
(17 Tassen) und 125 g bio-zertifiziertes Kaffeepulver benutzen.

€) Wie viel teurer wird der Kaffee im Verkaufspreis, wenn der Kalkulationsfaktor derselbe ist (z.B. Faktor 15)?

d) Wie viel teurer wird der Kaffee im Verkaufspreis, wenn lediglich die Preisdifferenz von ,,Bio* und , Konventio-
nell” umgelegt wird?
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