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Liebe Teilnehmer*innen
und Organisator*innen von
Onlinekonferenzen,

allein 15 Prozent der CO,-Emissionen pro Kopf in
Deutschland sind auf die Erndhrung zurtickzuftihren.
Um diese Emission in Bremen zu verringern, haben
wir die Konferenzveranstalter*innen des International
Coral Reef Symposiums 2021 in Bremen zu einer
klimafreundlichen Tagungsverpflegung mit Fokus
auf ein regionales, saisonales und pflanzenbasiertes
Catering in Bioqualitdt beraten. Mit dieser kleinen
Broschiire mochten wir Sie anregen, lhre Verpflegung
wéhrend der Teilnahme an Videokonferenzen
klimafreundlich zu gestalten.

Wir wiinschen einen guten Appetit!

s/

Dear virtual conference attendees,

15% of the per capita CO, emission in Germany
alone can be attributed to our diet. To reduce this
emission in Bremen, we advised the conference
organizers of the International Coral Reef
Symposium 2021 in Bremen. Our common objective
was to provide eco-friendly catering for daytime
events with a focus on regional, seasonal, and plant-
based organic food. With this guide, we would like
to encourage you to provide for an eco-friendly
catering during your attendance at a conference and
beyond.

Enjoy your eco-friendly meals!
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the right choice |

Die richtige Wahl des Essens ist entscheidend, wenn
es um eine gesundheitsforderliche und klimascho-
nende Auswahl der Verpflegung geht.

Etwa 21-37 Prozent der gesamten Treibhausgas-
emissionen (THG) weltweit sind auf das Erndhrungs-
system zurtickzufiihren. Diese stammen aus Land-
wirtschaft und Landnutzung, Lagerung, Transport,
Verpackung, Verarbeitung, Einzelhandel und Konsum
(IPCC 2019). Allein der globale Nahrungsmittelver-
lust und die Verschwendung entsprachen 8-10 Pro-
zent der gesamten anthropogenen Treibhausgas-
emissionen. Deshalb sind alle gefragt, ihr Verhalten
kritisch zu iberdenken und entsprechend zu dndern.
Treffen Sie die richtige Wahl und gehen Sie wert-
schatzend mit Ihren Lebensmitteln um.
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s what makes th

e diﬁerence‘.

When it comes to selecting a catering that is both
healthy and climate-friendly, making the right choice
of food is key.

About 21% to 37% of the overall worldwide
greenhouse gas (hereinafter GHG) emissions

are attributable to our food system. These are

from agriculture and land use, storage, transport,
packaging, processing, retail, and consumption
(IPCC report, 2019). According to this report, global
food loss and waste equalled 8% to 10% of the
total anthropogenic GHG emissions. This means
that everyone of us needs to critically question one’s
behavior and change it accordingly. Make the right
food choices and be appreciative of your foods.

/s
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/ Regionale Produkte der Saison é

/ buy regional and seasonal

products

/ Vermeidung von / Wo moglich, auf Leitungs—
Lebensmittelabféllen wasser und Tee statt auf Séfte
oder Softdrinks zurtickgreifen
/ avoid food waste
/ choose tap water and tea over
juice and soft drinks, whenever
possible



/ Bevorzugung von Produkten aus

zertifiziertem 6kologischem Landbau / Wenn méglich, mit dem Rad

/ prefer products from oder zu FuB einkaufen

certified organic farming

/ do your grocery shopping by
bike or by foot

/ Pflanzenbasierte, frische Zutaten statt
Tierprodukte und stark verarbeitete Lebensmittel
sparen 90 Prozent der Treibhausgase beim Essen

/ choose plant-based, fresh ingredients instead
of animal products and highly processed foods,
which saves 90% of GHG emissions from food
production

/ Verzicht auf Verpackung
wo moglich

/ avoid packaging
wherever possible

/ ECO-FRIENDLY CATERING during video conferences / 7
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Eine konzentrierte geistige Arbeit wie bei
Videokonferenzen erfordert eine Zufuhr von
9600-11700 kJ (2300-2800 kcal) pro Tag. Eine
gesundheitlich nachhaltige Erndhrung orientiert

sich an den Empfehlungen der nationalen
Erndhrungsgesellschaften oder der WHO. Diese
raten funf kleinere Mahlzeiten am Tag mit je
2100-2500 kJ (500-600 kcal). Das entspricht
beispielsweise einem Teller Nudeln mit Tomatensauce
und Gemiise sowie frischen Krautern.

Eine gesunde, nachhaltige und ausgewogene
Erndhrung ist reich an grobem Getreide,
Hulsenfriichten, Obst und Gemiise sowie Niissen
und Samen und enthdlt wenig energieintensive
tierische und stark verarbeitete Lebensmittel.

R YOUR

When working highly concentrated, e.g., at video
conferences, your body requires a calorie intake of
9600-11700 kJ (2300-2800 kcal). A sustainable

healthy diet is guided by the recommendations

of national nutrition societies or the WHO. These

societies recommend five smaller meals a day with
approx. 2100-2500 kJ (500-600 kcal) each. This
is equivalent, for instance, to a plate of pasta with
tomato sauce, vegetables, and fresh herbs.

A healthy, sustainable, and balanced diet is rich

in whole grains, legumes, fruits, vegetables, nuts,
and seeds and includes only a few energy-intensive
animal foods and highly-processed foods.



Die Halbierung des Konsums von Fleisch, Milchprodukten
und Eiern in der Europdischen Union wiirde die Emissionen

verringern um ...

Halving the consumption of meat, dairy products and eggs in
the European Union would achieve a ...

40% reduction
in/nitrogen emissions

N

Entnommen aus einer Studie von Westhoek u.a. (2014)
A study conducted by Westhoek et al. (2014)

40% Verringerung
der nicht CO,-THG-Emissionen

25-40% Verringerung
der Treibhausgas-Emissionen

25-40% reduction
in greenhouse gas emissions

23% geringere pro Kopf Nutzung
von Ackerland Fur die Nahrungsmittelproduktion

23% per capita less use
of cropland for food production

Vergleichbar mit den meisten anderen Landern.

This is largely the same in most countries.

Hier kénnen Sie den CO,-Anteil Ihrer individuellen
Konferenzverpflegung errechnen:

In englischsprachiger Variante:
www.bbc.com/news/science-environment-46459714

www.foodemissions.com/foodemissions/Calculator

Mit dieser App haben wir gerechnet:
www.klimateller.de

www.klimatarier.com/de/CO2_Rechner
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To calculate the share in CO, of your conference
catering, jplease follow these links:

English version:
www.bbc.com/news/science-environment-46459714

www.foodemissions.com/foodemissions/Calculator

For our calculation we used the following apps:
www.klimateller.de

www.klimatarier.com/de/CO2_Rechner

/ e
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auch bei Video

konferenzen!

Bei Prasenzveranstaltungen nutzen wir das gemein-
same Essen um uns mit Kolleg*innen auszutauschen
oder sie besser kennenzulernen. Dabei liegt es in
der Hand der Gastgeber*innen, bei der Auswahl der
Speisen und Getranke sowie des Geschirrs auf eine
Vereinbarkeit mit klimafreundlichen Aspekten zu
achten. Auch bei Onlinekonferenzen kénnen Orga-
nisator*innen darauf hinweisen, dass eine gesunde
und klimafreundliche Selbstverpflegung gewiinscht
ist. Das geht sogar in Form von gemeinsamen Mahl-
zeiten. Hier finden Sie einige Impulse fiir die Umset-
zung:

g

g

a2

)

N

N

Weisen Sie in der gesamten Kommunikation auf
die Einhaltung klimafreundlicher Aspekte hin.

Kommunizieren Sie schon im Vorfeld von
virtuellen Zusammenkinften, dass gemeinsame
Pausen geplant und gewtinscht sind.

Thematisieren Sie auf den Social Media Kanalen
Ihrer Konferenzen nachhaltiges Essen und
Trinken systematisch, z.B. Uiber Pinnwénde,
sodass sich alle Teilnehmer*innen daran
beteiligen konnen.

Stellen Sie eigene Chatrooms als Pausenrdume
zur Verfligung, in denen auch Uber die
Verpflegung gesprochen werden kann. Dies ist
ein guter Ort, um Tipps fur lokale Bezugsquellen
auszutauschen oder etwas Uber landestypische
Speisen der Teilnehmer*innen zu erfahren.

Fuhren Sie Wettbewerbe (Challenges) tiber den
individuellen CO,-AusstoB durch.

Thematisieren Sie auf Veranstaltungen die
Besonderheiten der konferenzeigenen,
klimafreundlichen und gesundheitsférderlichen
Verpflegungsorganisation als Best-Practice.

w0/

MAFREUNDLICHE
€n EINNEHMEN

LET'S ENJOY EATING

£CO-FRIENDLY
TOGETHER

also during video

conferences!

At in-person events, shared meals are usually used
to network and socialize with peers. In this context,
it is up to the hosts to ensure compatibility with
climate-friendly aspects in the selection of food and
beverages as well as tableware, etc. Hosts may also
encourage their attendees at virtual conferences to
prepare their own meals in a healthy and climate-
friendly way. This is even possible in form of shared
meals. In the following you will find a few ideas for
implementation:

e

e

N

N

N

N

point out climate-friendly practices in all your
communications;

communicate in advance of virtual meetings that
shared breaks are planned and desired;

address sustainable foods and beverages
systematically on the social media channels of
your conferences, e.g., via pinboards, so that all
attendees can contribute;

provide designated breakout rooms in which
people can also talk about catering. (This is a
great place to exchange information on local
sources of supply or to learn something about
national dishes of fellow attendees.);

organize competitions (challenges) on individual
CO.e shares;

present the characteristics of organizing events
in a way that is unique, climate-friendly, and
beneficial to the attendees’ health as best
practice.



Das Projekt: Modellhafte
umuwelt- und klimafreundliche
Tagungsgastronomie bei
GroBveranstaltungen

Die Umsetzung einer nachhaltigen, energieeffizienten,
umwelt- und klimafreundlichen Tagungsverpflegung
bei GrolRveranstaltungen wird von den Catering-
unternehmen, Hotels, Lieferanten im Lebensmittel-
groBhandel und deren Mitarbeiter*innen oft nicht
ausreichend berticksichtigt.

Ziel des Projektes war es, am Beispiel des

14. International Coral Reef Symposium (ICRS) zu-
sammen mit den beteiligten Gastronomieunter-
nehmen Lésungsansétze fir eine nachhaltige,
energieeffiziente, umwelt- und klimafreundliche
Tagungsgastronomie zu entwickeln und an-
lasslich der Konferenz praktisch anzuwenden.
Das Modellprojekt verfolgte trotz der Pan-
demie bedingten virtuellen Durchfiihrung

des Symposiums das Ziel, Erkenntnisse und
Impulse zur klimafreundlichen Verpflegung

an alle Beteiligten weiterzugeben.

/ ECO-FRIENDLY CATERING during video conferences

Creating an exemplary conference
catering service for big events
that is both friendly to the
environment and to the climate

When organizing big events, catering companies,
hotels, food wholesalers and their employees often
fail to pay adequate attention to embrace catering
concepts for big daytime events that are sustainable,
energy-efficient, friendly to the environment and to
the climate.

The aim of this project was to develop solutions for
a conference catering service that is sustainable,
energy-efficient, friendly to the environment and to
the climate and to put this approach into practice

on the occasion of the 14th International Coral Reef
Symposium (ICRS). Despite the virtual hosting of the
symposium due to the pandemic, this pilot project
aimed to provide all stakeholders and attendees with
insights and a stimulus for climate-friendly catering.

/11



DER
VORSTELLUNG
PROJEKTPARTNER

Im Rahmen der Projektdurchfiihrung sind

verschiedene Partner beteiligt:

Durchgefiihrt wird das Projekt von der gemeinniit-
zigen Klimaschutzagentur Bremer Energie-Konsens
GmbH (energiekonsens). lhr Ziel ist es, Klimaschutz
und Energieeffizenz im Land Bremen umzusetzen. Als
neutraler und unabhéngiger Mittler sowie Impulsge-
ber hélt energiekonsens Angebote fiir Unternehmen,
Bauschaffende, Institutionen sowie Privathaushalte
in Bremen vor. energiekonsens initiiert und fordert
Projekte zur Energieeffizienz, organisiert Informa-
tionskampagnen, knlipft Netzwerke und vermittelt
Wissen an Fachleute und Verbraucher.

Als Kooperationspartner des Projektes ist esscooltur
fur den fachlichen Bereich im Kontext Verpflegungs-
gastronomie und padagogischen Erkenntnistransfer
im Hinblick auf die berufsbildenden Schulen zustan-
dig. esscooltur berdt bundesweit gemeinniitzige
Einrichtungen und kommunale Trager beim Betrieb
von professionell organisierten, gastorientierten und
kostengtinstigen Verpflegungsangeboten fir Kinder
und Jugendliche.

Als Gastgeber stellt die Universitdt Bremen das

Organisationskomitee des 14. International Coral
Reef Symposiums und arbeitet unter der Leitung
von Herrn Prof. Dr. Christian Wild, Fachbereich 2
Biologie/Chemie der Abteilung Marine Okologie.

Als Praxispartner war zudem die Messe Bremen
sowie das Maritim Hotel Bremen & Congress
Centrum Bremen als urspriinglicher Standort

der Veranstaltungen mit seinem Messecaterer
»Geschmackslabor" als Gastronomiegesellschaft

des Messegeldndes Bremen in die Umsetzung der
umwelt- und klimafreundlichen Tagungsgastronomie
eingebunden.

Als Partner fiir den Aus- und Fortbildungsbereich
sind drei Bremer Berufsschulen involviert, um die
Umsetzung einer umwelt- und klimafreundlichen
Tagungsgastronomie bei GroRveranstaltungen in die
Ausbildung kinftiger Koch*innen, Hotelfachleute
und Hauswirtschafter*innen zu integrieren.




INTRODUCING THE

PROJECT STHKEHOLDERS

The project implementation involves the
contribution of the following stakeholders:

Host of the project is the non-profit climate
protection agency Bremer Energie-Konsens GmbH
(hereinafter energiekonsens). Its objective is to
implement measures for climate protection and
energy efficiency for the federal state of Bremen.
In its role as a neutral and independent agency
and driving force, energiekonsens offers services
for companies, individuals working in the building
industry, institutions and private households in
Bremen, Germany. energiekonsens initiates and
promotes projects on energy efficiency, organizes
information campaigns, establishes networks, and
conveys knowledge to experts and consumers.

As a cooperation partner of the project, esscooltur
is responsible for the specialist area of catering
gastronomy and the transfer of pedagogical
knowledge with regard to vocational schools.
esscooltur advises non-profit organizations and
municipal institutions nationwide on the operation
of professionally organized, guest-focused, and
affordable catering services for kids and teenagers.

In its capacity as host, the University of Bremen
provides the organizing committee for the 14th
International Coral Reef Symposium under the
direction of Prof. Dr. Christian Wild, Faculty 2
Biology/Chemistry of the Department of Marine
Ecology.

As partners from business and industry, the
exhibition center Messe Bremen, the Congress
Centrum Bremen, and the Maritim Hotel Bremen
(original event locations) were involved in the
implementation of environmentally and climate=
friendly conference catering together with the
on-site catering service of the exhibition center
“Geschmackslabor”.

As partners from the education and training sector,
three vocational schools in Bremen were involved
in the implementation of integrating the specialty
of environmentally and climate-friendly conference
catering for big events into their vocational training
programs for chefs, hotel clerks, and housekeepers.
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Die Umsetzung einer umwelt- und klimafreundlichen Tagungsgastronomie ist grundsatzlich méglich und
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anzugehen.
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