Okologische Kantinen

Fair, biologisch, regional: Betriebskantinen im Wandel



Haufig trifft sich am Mittagsbuffet die ganze Welt: Kéase audHolland, Baguette aus Frankreich,
Oliven aus Spanien. Auf den Speiseplanen von Betriebskantinen kann das bald anders
aussehen denn biologische regionale und fair gehandelte Produkte sind auf dem Vormarsch.
Danemark zeigt, wie es geht: Durch einen mitumgerechnet53,6 Millionen Euro geférderten
C2kologipl an® f or c*ineen dieweltiveite FUBringsnotieiinmdkologisehien
Landbau. Bis 2020 sollen 6ffentliche GroRRkiichen einen BioprodukAnteil von mindestens 60
Prozent aufweisen.Die Bioanbauflache soll sich in dem Land bis 2020 verdoppeln (Bezugsjahr
2015). Dabei wirken sich die Bemuhungen der danischen Regieruragich auf die
Gemeinschaftsverpflegug in Unternehmen aus:2018 konnten sich schontiber 2.300
offentliche und betriebliche GroRkiuclen mit einem der dei eingefihrten Bio Gltesiegel
schmuckert. Bereitsin den vergangenen Jahrersind in dem nordischen Landviele Kiichen von
konventionellen Lebensmittelnauf Biolebensmittel umgestiegenin der
Gemeinschaftsverpflegung macht der BidAnteil mittlerweile 7,6 Prozentdes gesamten
Lebensmittelumsatzes audnnerhalb der letzten finf Jahre hat sich der Verkauf von
Bioprodukten in diesem Bereich mehr als verdreifacht.

Auch in Deutschlandist in manchen Metropolen dieser Trend zu verzeichnen Sobeschloss
beispielsweise der Minchener Stadtrat 2006 einstimmig Bayerns Landeshauptstadt zur Samit
auszurufen® Seitdem steht die Entwicklung hin zur gesunden und 6kologischen Aulzédaus
Verpflegung im Fokus. Damit wird der Tatsache Rechnung getragen.ass 40 Prozent aller
Mahlzeiten heutzutage aufRerhalb des eigenen Zuhauses eingenommen werddBremen ist seit
2015 BioStadt und setzt in dem Programm Schwerpunkte auf den Bezug 6kologischer,
regionaler und saisonaler Lebensmittel in 6ffentlichen KantinerKiTas und Schulmensen sowie

Bio-Markte in der Regiorf.

Okologietipps fir die Teekiiche
Es muss nicht gleich die vollstandige Umstellung auf eine 6kologische Kantine sein.
Unternehmen koénnen in der Teekliche mit kleinen Schritten anfangén
1 Milch, Zucker, Kelse, usw.in Grof3packungen kaufen undzum Servierenin Glas oder
Porzellangefalle umfillenr so wird unnétiger Abfall durch Portionspackungen

vermieden;

1 GTAI (Hrsg.)(2017): Danemark will den Einsatz von BieProdukten in der Gemeinschaftsverpflegung fordern. (Stand:
10.07.2017).

2 https://speiseraeume.de/bio-gemeinschaftsverpflegungdas-erfolgsbeispielkopenhagen/

3 Portal Miinchen (Hrsg.)(2017): Leitprojekte der Biostadt.https://www.muenchen.de/rathaus/Stadtverwaltung/Referat -fuer-
Gesundheitund-Umwelt/Bio_regional_fair/Biostadt Muendchen/Leitprojekte.html (Stand: 10.07.2017).

4 https://www.biostadt.bremen.de/

5 Quelle: YaaCool (Hrsg.)2010): So werden Kantine und Teekliche umweltfreundlichhttp://www.yaacool -
bio.de/index.php?article=1617 (Stand: 10.07.2017).
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1 Kaffee, Tee Milch und Kekse aus kontrolliert biologischem Anbau kaufelffast jeder
Supermarkt fuhrt diese Produktemittlerweile); dabei auf Biosiegel und FaiTrade-
Zeichen achten;

1 Warmhaltefunktion der Kaffeemaschire nach dem Kochen ausstellemnd Kaffee in
Thermoskannen umfillen;

1 Teewasser in Wasserkocher zubereiteiierbei ist der Stromverbrauch gegauber einer
Herdplatte um bis zu 40 Prozent geringer;

1 Wasser aus der Leitung statt aus der FlaschBurch den Konsum on Mineralwasser
verursacht pro Kopf39 Kilogramm CQO; im Jahr, bei Trinkwasser aus der Leitung ist die

Emissionhingegen verschwindend geing.

Rundum dkologisches Kantinenessen

Das Saatgut wirdbodenschonendausgebracht es wird nur so viel bewassert wie nétig und auf
Chemikalien verzichtet. Die Erntemaschinen arbeiten spritsparend mit geringem G@usstol3
und das geerntete Gemuse wird nur kurz gelagert, minimabder gar nicht verpackt und unweit
der Erzeugungsstatte verkauft. Irder Kantine oder GroRkiiche wird das Lebensmittel in einem
Energiespartopf auf einem energieeffizienten Herd zubereitet. Dies wére ein absolutes
Idealbeispiel.

Naturlich ist eine komplette Umstellung nicht immer gleich méglich, zB. wenn Fremdfirmen
mit der Speisenzubereitungbeauftragt sind und laufende Vertrage nicht sofort gekindigt
werden kénnen. Allerdings kénnen Unternehmen mit Hilfe einer Verpflichtungserklarung mit
diesen Firmen vereinbaren, dass ausschlieR3lich dkologische Lebensmittel verwendetdeer.
Nach Auslauf des Vertrages kann dann gegebenenfalls zu 6kologischen und nachhaltigen
Anbietern gewechselt werden.

Im Folgenden werden ein paar Hilfen aufgezeigt, die die Umstellung zu eindgikologischen

Kantine oder Biroklche erleichtern kénnen:

Integrationshilfe®
Um die konventionelle Kantine oder Blrokiiche umzustellen, ist eine gute Planung und

Kalkulation unabdingbar. Je nach Wunsch gibt es verschiedene Strategien: Von der Umstellung

6 Bund Naturschutz in Bayern e.V. (Hrsg.j2009): Bio-Lebensmittel erfolgreich einsetzenhttp://www.oekologisch -
essen.de/content/06_infomaterial/pdf/BN_Oekokueche_09.pdf (Stand: 25.11.2019).
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einzelner Komponenten bis hin zu einem monatlichen, wdchentlichender gar taglichen
Angebot eines 0kologischen Menus ist vieles denkbar.
9 Austausch einzelner Produkte: Es werden taglich ein oder mehrere Produkte in Bio
Quialitat angeboten, eine Ausweitung ist jederzeit mdglich.
1 Ein BioGericht pro Tag: Die Mitarbeiter kénnen sich bewusst fir oder gegen das
Angebot entscheiden.
1 Ein BieTag pro Woche/Monat: Der Einkauf durch die Kiichenbetreiber gestaltet sich
einfacher, weil ausschlie3lich Bid.ebensmittel besorgt werden.
1 Veggie-Day: Einmal pro Woche wird fleischfrei gegesen. Die Albert-Schweitzer Stiftung
stellt kostenfrei (PDFDownload) einen umfangreichen Leitfaden zur Verfiigung, wie
Grofl3kuchenrein pflanzlich grof3e Menschenmengen versorgerkonnen:

https://albert -schweitzerstiftung.de/kampagnen/leitfaden -vegane-grossverpflegung

Kalkulationshilfe®
Da 0Okologische Produkte meist teurer sind als konventionelle, ist eine kostenneutrale
Umstellung nur bedingt moglich. Daher giltes, die Mehrkosten gering zu halten.

9 Fleischanteil verringernHier liegt das gréf3te Potenzial zur Reduzierung von
Mehrkosten, zudemschont ein geringerer Fleischkonsum das Klima@uch dabei hilft der
Leitfaden der Albert Schweitzer Stiftung.

1 Auf Edelfleisch verzichtenEs muss nicht immer da8io-Filet und , Schnitzelsein.
Biologische Hackgerichte sind beispielsweise der Regelgtinstiger und kénnen in
unterschiedlichsten Variationen angeboten werden

9 Obst und Gemise nach Saisonkalender kaufie saisonal, regional, 6kologisch.

1 Komponenten statt Menis: Ist in einer Woche z.B. Brokkoli besonders gunstig, kann er
alsBio-Beilage in das Speisenangebot preiswert aufgenommen werden.

Kommunikationshilfe®
Bei der Einflihrung von 6kologischen Produkten der gar der vollstandigen Umstellung ist es
wichtig, alle Interessensgruppen einzubeziehen.

1 Entscheidungstragetinnen: Geschéftsfiihrung und Betriebsrat sollten als wichtige
Entscheidungstragetinnen von Beginn an in den Prozess einbezogen und mit
nachvollzehbaren Argumenten lberzeugt werden. Die Vorteile fiir das Unternehmen,
wie z. B. Mitarbeiter*innenzufriedenheit, Gesundheit, Image, gesellschaftliche
Verantwortung, sollten hervorgehoben werden.

1 Kichenleitung & -team: Bevor der Einsatz biologischer Lebemsttel beginnt, sollte das
Team Uber die Besonderheiten des dkologischen Landbaus und die Qualitat dieser

Produkte aufgeklart werden. Dies kann zB. im Rahmen einer Schulung gescheheiuf
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diese Weise wird Sicherheit geschaffen was die Beantwortung vondgen der Gaste

angent.

CDGE
9 Tischgéaste und Mitarbeitetinnen: Per Mitarbeitersinnenmagazin, Intranetund durch
Aushange am schwarzen Brett kann tUber das Thema informiert und fir 6kologische
Ern€hrung sensibilisiert werden. Fragen wie (
Vorteile haben regionale/saisonal e/ Ekol ogi sct
Lebers mi t t el teurer?° kEnnen auf diese Art und

Um Mitarbeiter*inne n transparent die Vorteile der 6kologischen Kantine zu
verdeutlichen, kann zu Beginn der Umstellung ein OkeMarktplatz in der Kantine
hilfreich sein. BieLandwirte, -Backerund -Laden prasentieren ihre Produkte, bietemsie
zur Verkostung und zum Kauf an und liefern authentische Informationen tber die

Produktion und Verarbeitung dkologischer Produkte.

Energiesparhilfe
Ein groRes Kosteneinsparpotenzial in Gro3kiichdiegt im Austausch von Strom durch Gas.
Energieeffiziente Kochgeratesparenebenfalls Energieund senken so die Betriebskosten. Der
Industrieverband Haus, Heiz- und Kiichentechnik e.V. hat zudem einenLeitfaden zur
Energieeffizienz in GroR3kiichen erstellt
Weitere Tipps:
1 Energieeffiziente Kihlgerate der Effizienzklasse A+++ sparen in der Kliclved der
Kantine rund 70 Prozent mehr Strom ein als Gerate der Klassé.A
1 Der Kihlschrank sollte in kithler Umgebung aigestellt werden und die Kihltemperatur
braucht nicht geringer als sieben Grad Celsius zu sein.
9 Elektroherd und Kihlschrank nicht nebeneinander platzierenfalls nicht anders

mdglich, sollte eine Hitzedammende Platte dazwischen montiert werdeh

"Den Leitfaden CKIl i ma s c(20§6) findem Siewuntet: httg:desdrgeekamgagnae-k e n °©
gastgewerbe.de/images/stories/PDF/hinweisschildetund-sonstiges/HKI_Klima_schuetzen_und_kten_senken.pdf

8 KuichenAtlas Portal Betriebs GmbH (Hrsg(2017): Energieeffizienzklasserhttps://www.kuechen -
atlas.de/kuechenganung/grundlagen-kuechenplanung/kuechengeraete/energieeffizienzklassen(Stand 25.11.2019).

® Quelle: Helpster (Hrsg.): Darf man den Elektroherd neben die Spiilmaschine stellen®o machen Sie es richtig.
http://www.helpster.de/darf -man-den-elektroherd-neben-die-spuelmaschinestellenso-machen sie-esrichtig_168351 (Stand:
25.11.2019).
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91 Der Deckel auf dem Kochtopf senkt den Energieverbrauch noch besser sind
Schnellkochtopfe.

1 Backdfen nicht vorheizen und die Nachwéarme nutzen.

1 Mikrowellen nur fur kleine Mengen benutzen, da diese beigréRerenPortionen mehr

Energie als eine Herdplatte véarauchen'°.

Fakten und Argumente fir 6kologische Kantinen
In Deutschland nimmt die Zahl der Grof3kiichen und Restaurants, die dauerhaft 6kologische
Lebensmittel einsetzen, stetig zuWas dafur spricht
1 AuRer-Haus-Essen macht mittlerweile rund 40 Prozent alleMahlzeiten aus;
1 Eine ausgewogene, 6kologische Kost in Kantinen steigert messbar diafriedenheit der
Mitarbeiter*innen*;
9 Essen hat einen direkten Einfluss auf Wohlbefinden und Leistungsfahigkeit am
ArbeitsplatZ;
1 Unternehmen, die sich aktiv fir Umweltund Gesellschaft engagieren, werden am
Personalmarkt als attraktive Arbeitgeber wahrgenommefs;
9 Durch eine 6kologisch nachhaltige Lebensweise wird das Klima weniger negativ

beeinflussts.

Bio-, Fair-Trade- oder regionale Lebensmittel - was ist 6kologisch besser?

Mehr Frische, Geschmack und ein gutes Gefuihl liefern BioFair Trade, regionale und saisonale
Produkte. Immer mehr Verbrauchetinnen und auch Gaste in Kantinen beschéftigen sich mit
Fragen, die Uber die eigene Bedirfnisbefriedigung hinausgehen.iifla- und Ressourcenschutz,
Artenvielfalt, faire Lohne fiir die Landwirt*innen in Entwicklungs und Schwellenldandern und

sozial vertragliche Arbeitsbedingungen sind heutzutage Themen am Esstisch.

Bio-Lebensmittel

Der Begri ff CBi o° undgédschigze Sosdlen Tidrecalrr BidHHfer nmehr Plata
fur ein artgerechteres Lebenhaben und chemischsynthetische Diinge und
Pflanzenschutzmittel sowie Gentechnilsind verboten. Stattdessen halten mechanische Geréate

Unkraut und Schéadlinge von Pflanzendrn. Dadurch entsteht ein weitaus hoherer

1 Institut fur betriebliche Gesundheitsférderung BGF GmbH (Hrsg(2017): Verpflegung im Betrieb, das kann der Unternehmer
tun. http://www.bgf -institut.de/fileadmin/IN/201303/downloads/Verpflegung.pdf (Stand: 25.112019).

12 Wirtschaftswoche (Hrsg.)(2013): Nachhaltigkeit, Unternehmen unterschétzen lhre Mitarbeiter.
http://www.wiwo.de/technologie/green/nachhaltigkeit -unternehmen-unterschaetzenihre-mitarbeiter/13545630.html (Stand:
25.11.2019).

13 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e/. (Hrsg.) (2011): Durch nachhaltige Ern&hrung das Klima retten?
http://www.dge.de/presse/pm/durch -nachhaltige-ernaehrungdas-klima-retten/ (Stand:25.11.2019).
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Arbeitsaufwand, aber die Anbaumethode bleibt umweltschonend. Ein hohes Engagement fiir
die Umwelt und ihre Mitarbeiter*innen istin der Regelcharakteristisch fir BieProduzenten.
Seit 2001 werden biologische Produte zur Orientierung des Verbrauchers mit dem staatlich
gepruften Bio-Siegel gekennzeichnét. Die EG Oko-Verordnung von 2007 legt fest, wie
Erzeugnisse und Lebensmittel, die als OkBrodukte gekennzeichnet sind, erzeugt und
hergestellt werden muissen. Mittleweile fuhren auch die meisten Supermaérkte Bio

Lebensmittel.

Fair-Trade-Lebensmittel**

CFair Trade°® bedelufeung@f bk r eagf Addaxprotukte, dieidh c h s t
gemaRigten Klima unserer Breitengrade nicht angebaut werden kdénnen. Fair Tradg als eine
Strategie zur Armutsbekampfung (in Afrika, Lateinamerika und Asien) bekannt. Mittlerweile
spielen auch biologischer Anbau und Umweltstandards héufig eine Rolle. Heutzutage werden
Fair Trade-Produkte zu 79 Prozent biologisch angebadf. Kaffee, Schokolade, Sudfriichte und
Orangensaft sowie Textilien und Blumen gehdren zu degangigsten Fair Trade-Produkten.

Fair Trade zielt darauf ab, die Lebensund Arbeitsbedingungen der Erzeugeéinnen nachhaltig

zu verbessern. Diese sind meidtandwirt*innen in Entwicklungs und Schwellenlandern, die

unter dem Druck des Weltmarktes und der schwankenden Preise leideDBurch Fair Trade soll

eine faire Entlohnung sichergestellt werden.

Regionale/saisonale Produkte

Ist von regionalen/saisonalen Produkten die Redesind z.B. Obst und Gemisesorten gemeint,
die in unsererRegionangebaut, verkauft und nur saisonal angebotenwerden. Siestarken so die
heimische Landwirtschaft und férdern die regionale WirtschaftDurch die kurzen
Transportwege wird das Klima geschontind die kurzweilige Einlagerungbei saisonalen

Produkten garantiert deren Frische.Die Begriffe sind nicht geschiitzt.

14 Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschafthttps:/www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/oekologischer -
landbau/bio-siegel.html (Stand: 15.07.2020)

5 TransFair e. V. (Hrsg.): Was ist Fairtradeffttps://www.fairtrade -deutschland.de/was-ist-fairtrade.html (Stand: 25.11.2019).
16 TransFair e. V. (Hrsg.J2015): Fairtrade & Bio férdern Vielfalt.https://www.fairtrade -
deutschland.de/service/presse/details/fairtradebio-foerdern-vielfalt-355.html (Stand: 2511.2019).
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Okologisch einkaufen
Kantinenpersonal und auch Privatpersonehaben in Bremen zahlreiche Mdéglichkeiten, um

Okologische Lebensmittekinzukaufen (grol3ere Supermarkte und Grof3verbraucher*innen):

ALECO Biosupermarks, Standorte: https://www.aleco.bio/standorte

Alnatura, Standorte: https://www.alnatura.de/de -de/m%C3%A4rkte/filialfinder
Bio Antakya (Gof3handel), http://bioantakya.de/

Oecotop, https://oecotop.de/

Naturkost Kontor Bremen (GroRRhandel) http://www.naturkost -kontor.de/

1
1
1
1 Kornkraft Bioladen, http://www.bremen.kornkraft -bioladen.de/
1
1
1

Darlber hinausfihren zahlreiche kleinere Bioldden, Reformhéuser und Supermarkte Bio
Produkte.

AuBer-Haus-Kost
Taglichisst ein Funftelder Menschen in Deutschland in GroRkiicheH. In Bremengibt es einige
Restaurants unddffentliche Kantinen, die Biogerichte(teilweise nur einzelne Komponenten

oder nicht taglich) anbieten:

Restaurant / Kantine | Adresse Internetseite

bio-bisdlecker-biss | Auf der Kuhlen l1a http://www.bio -biss.de/
28203 Bremen

Mittagstisch im GW1 der
Universitat Bremen, bei der
Senatorin fur Kinder und
Bildung (Rembertiring 812)
und in der Kurfiirstenallee 130

Bistro Julius, Bistro | Faulenstraf3e 69 http://www.maribondo.de/index.php?
im Bamberger Haus | 28195 Bremen id=66
Sai davi ¥s | Rudolf- Hilferding-Platz 1 http://www.saidavis -lacantina.de/
im Haus des Reichs | 28195 Bremen
Lei Bistro im Viertel | Bistro und mehr https://www.lei -bistro-catering.de/
Sielwall 55/57
28203 Bremen
Indisches Bio GrolR3e Annenstralle 5354 http://www.indisches -bio-
Restaurant Krishna | 28199 Bremen restaurant.de/
Vegefarm Hamburger Str. 45, 28205 http://restaurant.vegefarm.de/
Bremen

7 Quelle: WeltN24 GmbH (Hrsg.): So essen die Deutschen (2010https://www.welt.de/wirtschaft/article160822594/So -essen
die-Deutschen.html (Stand: 11.07.2017).
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Noras Deli

Domshof 8-12, 28195 Bremen

http://noras -deli.de/

Suppito

Richtweg 4, 28195 Bremen

http://www.suppito.com/

Weitere Restaurants (bio, vegetarisch, vegan):

1 https://www.bremen.de/marktplatz/gastrofinder/restaurants -bio-vegetarischund-

vegan

1 https://www.grau -suchtgruen.de/branchen/gastronomie/restaurants/

Catering

Fur Meetingsund Veranstaltungen im eigenen Haus kdnnen BicCaterer beauftragt werden.

Vi el e

Bio-Produkten.

Ckonventionell e?®

Caterer,

die hier

Caterer Adresse Internetseite
bio-biss Auf der Kuhlen l1a http://www.bio -biss.de/
28203 Bremen
Leibspeise Sielwall 55/57 http://leibspeise.net/
28203 Bremen
Thealit Im Krummen Arm 1 http://www.thealit -
28203 Bremen buffetservice.de/index.php
Backstube Backen mit | Lindenstr. 4549 https://backstubebremen.de/
Leidenschaft GmbH 28755 Bremen

Okokiste

Eine gute Alternative ohne viel Zeitaufwand ist die Okokiste. Sie wird direkt ins Biiro geliefert

und enthalt Lebensnittel fir eine Woche. Alle Produkte kommen aus biologischem Anbau und

variieren je nach Saison.

Anbieter

Adresse

Internetseite

frischeKISTE

An der Wassermuhle 20
28857 Syke Gessel

http://iwww.frischekiste.de/

Okokiste Bremen

Am kleinen Moordamm 1
28357 Bremen

http://www.oeko -kiste.de/

Gartnerei Kronacker

Bremer Berg 17
27792 Vollersode Wallhtfen

https://www.gaertnerei -
kronacker.de/abokiste.php

frischeKISTE

An der Wassermuhle 20
28857 Syke

https:/iww.frischekiste.de/

Das Gemiseabo

Brocksfeld 7
27313 Dorverden

https://ww.gemueseabo.com/
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Interessiert?

Bei weiteren Fragen zu den ThemeiKlimaschutz und Energieeffizienz stehen wir lhnen gern zur

Verfligung!

Kontakt

energiekonsens, die Klimaschitzer
Team Unternehmen

Am Wall 172/173

28195 Bremen

0421/3766 71 -0
info@energiekonsens.de
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