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1 Zusammenfassung

Im vorliegenden Bericht werden nachhaltigkeitsrelevante Ergebnisse zum Speisenangebot
am Julius-Ambrosius-HulRe-Gymnasium Dresden vorgestellt, welche im Rahmen des Pra-
xisprojekts ,NACHHALTIGES SCHULESSEN® (2021-2022) erarbeitet wurden. Der Fokus
liegt dabei auf den Teilbereichen Klima und Abfallvermeidung.

Fir diesen Bericht wurde mittels einer Clusteranalyse der Klima-FuRabdruck von 80 Speisen
ausgewertet, die im vierwdchigen Zeitraum vom 20.09. bis zum 15.10.21 angeboten wurden.
Im selben Zeitraum wurden zudem die Lebensmittelabfélle (Tellerreste) durch Schuler:innen
erfasst. Neben der Einordnung der emittierten Treibhausgasemissionen in kg CO,, erfolgte
zudem eine Auswertung mit einer einfachen Ampelkennzeichnung (A, B, C, D, E).

Die Ergebnisse zeigen eine deutliche Schwankungsbreite der Treibhausgasemissionen, die
durch die Produktion der Speisen emittiert werden. Insgesamt kdnnen die angebotenen
Speisen als maRig klimafreundlich beschrieben werden. Von den 80 Speisen erzielten 48 ein
C (1,0 — 1,5 kg CO,.' je Speise), 8 ein A (< 0,5 kg COy), 14 ein B (0,5 — 1,0 kg COy), 8 ein
D (1,5 -2,5 kg COy) und 2 ein E (>2,5 kg CO).

Die erfassten durchschnittlichen Tellerreste sind mit 35,9 g je Portion als mittelmaRig im
Rahmen des Normbereichs von 25 - 40 g einzuordnen.

Auf Basis eines bestehenden Rezepturenpools, der im Rahmen von friheren Arbeiten auf-
gebaut wurde, wurde eine Clusteranalyse durchgeflihrt. Vor diesem Hintergrund sind die hier
prasentierten Ergebnisse lediglich als Orientierung zu verstehen.

Um gleichermalRen gesundheitliche und ékologische Kennzahlen im Blick zu behalten, soll-
ten zukinftige Analysen auf detaillierten Rezepturdaten aufbauen. Zudem sollte die Abfaller-
fassung nicht nur Tellerreste berlicksichtigen, sondern auch die Bereiche Lager, Zubereitung
und Uberproduktion.

Im Folgenden werden die Ergebnisse auf Speiseplanebene vorgestellt.

Legende:
A Sehr klimafreundlich (innerhalb der planetaren Grenze) .
B Klimafreundlich (innerhalb der planetaren Grenze)
c Moderat klimabelastend (auf3erhalb der planetaren Grenze)
D Klimabelastend (auerhalb der planetaren Grenze)
E Sehr klimabelastend (auRerhalb der planetaren Grenze) .

' CO,=CO,-Aquivalente, inkl. der klimarelevanten Emissionen aus CO,, CH, (Methan) und N,O (Lachgas)
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Tab. 1 Ergebnisiibersicht zur 6kologischen Qualitiat (Klimaschutz) der ausgewerteten

Speisen

Menu 1

Menti 2

Ment 3

Menu 4
Salatteller

Montag
20.09.2021

Julius-Ambrosius-HiilBe-Gymnasium

Dienstag
21.09.2021

Mittwoch
22.09.2021

Donnerstag
23.09.2021

o>
MEND
PARTNER

Freitag
24.09.2021

Spiralnudeln [a, a1],
TomatensoRe<V> [i],
Reibekase "Gouda" [g]

Kartoffelpuffer <V> [a, a1,
c], Apfelmark, Zimt und
Zucker

Kase-Lauch-Suppe mit
Hackfleisch <S,R> [a, a1,
g], Roggenbrot mit Vollkorn
[a, a1, a2, a3]

Germknédel [a, a1, ¢, g],
Kirschgritze, VanillesoRRe
[a, a1, g]

Blumenkohlcremesuppe [a,
a1, g, il mit Croutons [a,
a1, a2

c c D c c
Hé&hnchenfilets in einer Dillheringshappen<F> (3,  Schweinebraten<S> [a, a1, Bratwurst <S> (8)[i, j], Alaska-Seelachsfilet in
Tomaten-BalsamicosoRe 10, 11)[c, d, g], g, jl. Rotkohl, KartoffelkléRe BratensoRe [i, j], Sauerkraut Knusperpanade [a, at, d, g,
<G>, Parboiled Pellkartoffeln [c, ] [i, j1, Salzkartoffeln jl, Buntes Gemiise,
Langkornreis Kartoffelpuree [g]

c c D D c

Gefllte Zucchini mit
Gemiise und Kése
Uberbacken<V> (2) [g] und
Langkornreis

Nudel-Gemuseauflauf mit
Karotten, Blumenkohl,
Brokkoli und Kase <V> [a,
a1, g], SahnesoRe [g, i]

Buchweizen-Brokkoli-Bow!
mit Kischererbsen (3) [j, k]
mit Honig-Senf Dressing [c,

il

Gekochtes Ei in SenfsoRe
<V>[a, al, c, g, jl,
Salzkartoffeln

Kokos-Curry Pfanne mit
Gemuse und
Basmatireis<V> [j]

Endiviensalat mit Gurke,
Tomate, Mais, Paprika mit
Fetakase [g], Krauter-
Joghurtdressing (3, 5) [g, j,

Gemischter Salat mit
Eisbergsalat, Gurke,
Tomate, Mais und Mohre,
gebackene Gemusesticks

Eisbergsalat mit Gurke,
Tomate, Zwiebel, Thunfisch
<F>@3.9)[c.d gl
Frenchdressing (1, 9) [a,

Tomatensalat mit
Mozzarella [g], Baguette [a,
al]

Chinakohlsalat mit Ananas
und Mandarinen,
Milchbrétchen [a, a1, ¢, g]

Guten Appetit!

Menu 1

Menu 2

Ment 3

Menu 4
Salatteller

1], Croutons [a, a1, a2] <V>[c, i] a1, c, g, j], Baguette
Brotchen [a, a1]
B A B B
Die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe/Allergene entnehmen Sie bitte dem Aushang. Anderungen vorbehalten
o)}
i >
PARTNER

Julius-Ambrosius-HiillRe-Gymnasium

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
27.09.2021 28.09.2021 29.09.2021 30.09.2021 01.10.2021
Spaghetti [a, a1], Pancakes <V> [a, a1, ¢, g], Pikante Gemusesuppe Huhnergeschnetzeltes Currywurst vom Schwein in

TomatensofRe <V> [i,
Reibekase "Gouda" [g]

c

Heidelbeereragout

"Soljanka", mit Jagd- und
Dauerwurst<S> (2, 3) [j],
Brot [a, a1, a2]

c

"Zuricher Art " <G> [a, a1,
gl, Méhren Naturell,
Langkornreis

c

milder TomatensoRe (3) [j]
mit Pommes

Knusperbackfisch gefullt mit Kasseler mit Sauerkraut

KrautersoRe<F> [a, a1, c,
g, d, j], Buntes Gemise

<S> (2, 3),
Petersilienkartoffeln

Krautnudel mit

Jagdwurstwarfeln <S> (2, 3,

8)[a, at, i, ]]

Buchteln <V> [a, a1, ¢, g],
Vanille SoRe [g]

Paella: Spanische
Reispfanne mit Reis,
Seelachsfilet, Gemuse (1)

naturell, Stampfkartoffeln [a,a3,b,d,i,n]
[a]

c D c c c
Ruhrei <V>[c, g], Gemisepfannen mit Reis, Gebackene Kartoffeln [a, ~ Kéasespétzle "Schwabische Brokkolicremesuppe [a, a1,
Rahmspinat [g], Paprika, Zucchini, a1] mit Krauterquark [g] Art"[a, a1, ¢, g] g, i], Croutons  [a, a1, a2]
Salzkartoffeln Brokkoli<V> [g]

c B c c c

Gourmet Mix mit Radicchio, Blattsalat mit Tomate,Gurke

Lollo Rosso, Tomate, Gurke, und Mais, Chia-Krbis-

Gemduserosti [a, a1, c]

Taler<V>[a, a1, i

A

Asiatischer Glasnudelsalat
(1,2)[a, a1, f],
Frahlingsrolle <V> [a, a1, ¢,

fl
A

Bauernsalat mit Oliven,
Paprika, Gurke, Mais (6)
[g], Laugenbrezel [a, a1]

A

Eisbergsalat mit
Mandarinen, Ananas (7),
Milchbrétchen [a, a1, ¢, g]

Guten Appetit!

Die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe/Allergene entnehmen Sie bitte dem Aushang.

Anderungen vorbehalten



Menii 1

Meni 2

Meni 3

Menu 4
Salatteller

Statusbericht Klimabilanzierung Gemeinschaftsverpflegung

Montag
04.10.2021

Julius-Ambrosius-HiillRe-Gymnasium

Mittwoch
06.10.2021

Dienstag
05.10.2021

Donnerstag
07.10.2021

o)&
MEND *¥
PARTNER

Freitag
08.10.2021

Makkaroni [a, a1],
TomatensoRe [a, a1, g, i],

Reibekase "Gouda" [g}
c

Frikadelle <R>, <S> [a, a1,
c], BratensoRe [i, j], Erbsen,
Kartoffelptree [g]

Kaiserschmarrn <V> [a, a1,
¢, g] mit Apfelmus

Kirbiscremesuppe [a, a1,
g, i, jl mit Brot [a, a1, a2,
a3, a4]

c c

Chicken Nuggets <G> [a,
a1] mit Pommes frites und
Tomatenketchup

Riesenrosti mit Lachs [d, g,
jl, Joghurt-Krauter-Dip [g]

c

Wirsingroulade <S> [c, g, j]
mit BratensoRe [i, j] und
Petersilienkartoffeln

mit Krauterquark [g, i],
WeiRkrautsalat (3),

Fladenbrot [a, a1, f, g,
D c -

Kréautersole [a, a1, d, g, i]
mit Gemuse, Basmatireis

Geflugel-Kebab <G> [c, g, i] Alaska-Seelachs in Zitronen- Griine Bohneneintopf mit

Rindfleisch [i] und Brot [a,
a1, a2, a3, a4]

Kartoffel-Gemiise-Pfanne
mit hellen GemusesoRe [a,
atl, g, i]

Rote Linsen Lasagne [a, a1,
¢ g1

Champignons-Omelette
<V>[a, at, ¢, g, il mit Salat
und Gewirzgurke

Apfelcrumpel [a, a1, ¢] mit
VanillesoRRe (1) [g]

Mini-Ravioli mit
Gemusefullung <V> [a, a1,
c] und TomatensoRe [g, il

c c c c c
Gemischter Salat mit vegetarischer Wrap mit Chefsalat mit Schinken, Mixsalat mit Gurke, bunter Obstsalat (7) mit
Tomate, Gurke, Mais und  Joghurtdressing, Salat, Kase, Ei[c] und Croutons  Tomate, Mais und Broétchen [a, a1, ¢, g]
gebackenem Kase [g] Tomate, Gurke [a, a1, ¢, q, [a, a1, a2] Gemusebratling <V> [c, i]

B i B B A A

Guten Appetit!

Meni 1

Meni 2

Mena 3

Menu 4
Salatteller

Montag
11.10.2021

Die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe/Allergene entnehmen Sie bitte dem Aushang.

Julius-Ambrosius-HiilRe-Gymnasium

Mittwoch
13.10.2021

Dienstag
12.10.2021

Donnerstag
14.10.2021

Anderungen vorbehalten

L) &
K,
PARTNER

Freitag
15.10.2021

Hérnchennudeln [a, a1],
TomatensoRe <V> [i],

Reibekéase "Gouda" [}
c

Milchreis <V> [g], Apfelmus
(3), Zimt und Zucker

Apfelstrudel <V> [a, a1] mit
VanillesoRe (1) [g]

Nasi Goreng mit
Huhnfleisch <G> [j], Brot [a,

al, a2, a3, a4]
c c c

Chicken Haxen <G> [a,
a1], Pommes frites,
Tomatenketchup

Knusperfilet vom Alaska-
Seelachs mit Senf-Honig-
Fullung [a, a1, d, g, j],
buntes Gartengemuse,
Kartoffelplree [g]

Leberkase vom Rind und
Schwein <R, S> (3) [g, i, j1,
BratensoRe [i, j], Gemuse,
Salzkartoffeln

Jagdwurstgulasch <S> (2,
3,8)[g, i, j], Penne [a, al]

Kéttbullar [a, a1, c],
Preiselbeersofte und
Langkornreis

c E D

Nudelauflauf mit Thunfisch-
Tomaten-SoRe <F> [a, a1,
c d, g i

c

Kartoffeltasche mit
Gemusefullung <V> [g] mit
KréutersoRe [g, i], Buntes

Gemuserosti [c, i], Krauter-
Dip  [d]

Bandnudeln [a, a1] mit
Rahmspinat [g]

Rigatoni Spinaci, mit
Kirschtomaten und
Blattspinat in

Sachsische Kartoffelsuppe
mit Wurst (3) [g, 1, j]

Gartengemise Gorgonzolasofe [a, a

c c c c
Eisbergsalat mit Gurke, sommerlicher Blattsalat, Tomatensalat mit gemischter Blattsalat, Chinakohlsalat mit
Tomate, Mais, Joghurt Gurke, Tomate, Paprika, Mozzarella [g], Brétchen [a, Gurke, Tomate, Mais, Fruchtemix [g]
Dressing [c, g], gebratener Mais (6) [g], Thunfisch <F> af1] Joghurtdressing (3, 5) [g, j,
Hahnchenbrust [d] 1], Kése-Schinkenstreifen [g]

B B B B A

Guten Appetit!

Die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe/Allergene entnehmen Sie bitte dem Aushang.

Anderungen vorbehalten
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2 Anlass und Ziele des Projekts

Bedingt durch eine UbermaRige Anreicherung von CO, und anderen Treibhausgasen in der
Erdatmosphare stellt der menschengemachte Klimawandel eine der gréten Herausforde-
rungen unserer Zeit dar. Mit einem Anteil von ca. 25% (Deutschland) bzw. ca. 30% (interna-
tional) stellt der Agrar- und Ernahrungssektor einen Hauptverursacher dar (Weingarten et al.
2016). Hierbei werden Treibhausgase nicht nur direkt in der Landwirtschaft emittiert (z.B.
durch das Verbrennen von Kraftstoffen, das Ausbringen von Dingemitteln, den Abbau von
Humus), sondern auch in vor- und nachgelagerten Prozessen. Zu den vorgelagerten Pro-
zessen gehdren bspw. die Produktion von Pestiziden und mineralischen Dingemitteln oder
Flachenumbriche in Stidamerika fir die Produktion von europaischen Futtermitteln (insbe-
sondere Soja). Zu den nachgelagerten Prozessen gehoéren die Verarbeitung der Lebensmit-
tel im Ernahrungsgewerbe, deren Lagerung/Kuihlung im Grof3handel und die Zubereitung in
der Kiche. Entlang der Prozesskette werden Lebensmittel auf Hochseeschiffen, im Flugzeug

oder im LKW transportiert, was auch zu Emissionen von Treibhausgasen flihrt.

Auf politischer Ebene ist man gewillt, in den nachsten Jahren Klimaneutralitat zu erreichen,
was flr den Agrar- und Ernahrungssektor (und die anderen Wirtschaftssektoren) bedeutet,
massiv Treibhausgasemissionen einzusparen (Bundesregierung 2021). Neben effizienterer
Technik (z.B. bessere Koch- und Kiihltechnik) sind hierbei das Angebot von klimafreundli-
cheren Rezepturen sowie die Vermeidung von Lebensmittelabfallen wesentliche Stell-
schrauben. Synergieeffekte ergeben sich hierbei in Bezug auf Gesundheit und Wirtschaft-
lichkeit. Klimafreundliche Rezepturen kénnen nicht nur schmackhafter sein, sondern - wenn
diese entsprechend ausgewahlt, zubereitet und kombiniert werden - auch erndhrungsphysio-
logisch/gesundheitlich wertvoller. Reduzierte Lebensmittelabfalle und damit eingesparte Kos-

ten kénnen zur Refinanzierung weiterer MalRnahmen genutzt werden.

Vor diesem Hintergrund hat die Verbraucherzentrale Sachsen in Kooperation mit dem Dres-
dner Julius-Ambrosius-HulRe-Gymnasium und dem Cateringunternehmen MenUpartner das
Klimaprojekt initiiert. Im Rahmen des Projekts fanden zur Statuserfassung eine Auswertung
von 80 Speisen in einem vierwochigen Verpflegungszeitraum sowie eine Abfallmessung

statt. Die Ergebnisse werden in diesem Bericht vorgestellt.
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3 Methodisches Vorgehen

Methodisch orientiert sich das Vorgehen im Projekt an inter-/national etablierten Normen im
Bereich der Nachhaltigkeitsbewertung. In diesem Projekt fand eine Orientierung an
folgenden Normen statt: Treibhausgasbilanzierung nach ISO 14067 (2013) und EU-PEF-
Standard im Bereich Klimabilanzierung (EU 2021). Entsprechende Anforderungen wurden in
das Bilanzierungswerkszeug susDISH implementiert, welches genutzt wurde, um die
Klimavertraglichkeit der Speisen zu untersuchen. Aufgrund des Umstands, dass keine
detaillierten Rezepturdaten, sondern lediglich Speiseplane zur Auswertung bereitgestellt
wurden, konnte keine detaillierte Klimabilanzierung erfolgen. Stattdessen wurde auf Basis
eines bestehenden Rezepturenpools (Meier et al. 2018) eine Clusteranalyse durchgefihrt.
Vor diesem Hintergrund sind die hier prasentierten Ergebnisse lediglich als Orientierung zu
verstehen. Die Einordung der am Julius-Ambrosius-HulRe-Gymnasium angebotenen
Speisen beruht auf folgenden 28 Rezepturgruppen (Tab. 2). Die Abfallmengen (Tellerreste)
wurden im Beobachtungszeitraum taglich gewogen und protokolliert sowie die

Gesamtmenge erfasst.



Tab. 2 Verwendete Rezepturgruppen im Rahmen der Clusteranalyse sowie
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entsprechende Treibhausgasemissionen und Klimalabel

) Schwankungsbereich (95%
Treibhausgas- Konfidenzintervall) Klima-
Nr. Rezepturgruppe emissionen =i T label
kg in CO2e / Rezeptur
1 |Rind/Kalb ... klassisch 3,8 3,4 4,1 E
2 |Rind/Kalb ... Suppe/Eintopf/Bowl 2,4 1,7 3,1 D
3 |Rind/Kalb ... Pfannengericht/Gratin 2,7 2,3 3,2 E
4 |Rind/Kalb ... Pasta 2,4 2,1 2,6 D
5 |Rind/Kalb ... Salat 2,0 1,3 2,7 D
6 |Schwein ... klassisch 1,8 1,7 1,9 D
7 |Schwein ... Suppe/Eintopf/Bowl 1,2 1,0 14 C
8 |Schwein ... Pfannengericht/Gratin 1,3 1,2 1,5 C
9 [Schwein ... Pasta 1,2 1,0 1,3 C
10 |Schwein ... Pizza 1,4 1,2 1,6 C
11 |Schwein ... Salat 0,7 0,6 0,9 B
12 |Gefllgel ... klassisch 1,5 1,4 1,6 C
13 |Geflligel ... Suppe/Eintopf/Bowl 1,1 0,7 1,5 C
14 |Geflligel ... Pfannengericht/Gratin 1,2 1,1 1,3 C
15 |Geflligel ... Pasta 1,0 0,9 1,1 C
16 |Gefllgel ... Pizza 1,2 1,0 1,4 C
17 |Geflugel ... Salat 0,7 0,3 1,1 B
18 |Fisch ... klassisch 1,3 1,2 1,4 C
19 |[Fisch ... Pfannengericht/Gratin 1,1 0,8 1,3 C
20 |[Fisch ... Pasta 0,8 0,7 0,9 B
21 |Fisch ... Pizza 1,1 1,0 1,2 C
22 |[Fisch ... Salat 0,8 0,7 0,9 B
23 |Ovo-lakto-vegetarisch ... klassisch 1,1 1,1 1,2 C
24 |[OLV...Pizza 1,2 1,1 1,3 C
25 [OLV... Salat 0,7 0,6 0,7 B
26 |Ovo-lakto-vegetarisch-sufR 1,3 1,1 1,5 C
27 [|Vegan ... klassisch 0,9 0,8 0,9 B
28 [Vegan ... Salat 0,4 0,3 0,5 A

Herkunft der Klimadaten

Die im Rahmen der Clusteranalyse verwendeten Daten zu den Treibhausgasemissionen be-

runen auf einer Reihe von unterschiedlichen Datensatzen, die in der susDISH-Gastro-

Datenbank in den zurickliegenden Jahren im Rahmen verschiedener Projekte zusammen-
gefuhrt wurden (INL 2021, Knébel et al. 2020, Meier/Christen 2013, Meier/Gartner/Christen
2015, Meier et al. 2018, Schade et al. 2020, Meier et al. 2021). Die in der susDISH-

Datenbank konsolidierten Datensatze stammen malfigeblich aus der GLAD-Datenbank, aus

produktspezifischen peer-reviewten Okobilanzstudien sowie Sektordaten vom Bundesminis-
terium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL/BMELV StatJB, verschiedene Jahrgange).

10
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Konventionelle und biologische Landwirtschaft, Systemgrenzen

Eine Differenzierung zwischen Lebensmitteln aus konventionellem und 6kologischem Land-

bau findet in der Datenbank susDISH-Gastro nicht nur bei den Indikatoren der COg-

Emissionen, sondern auch beim N-Eintrag, P-Eintrag, dem Einsatz von Pestiziden, dem Pri-

marenergieverbrauch sowie beim Flachenbedarf statt. Laut Angaben des Cateringunterneh-

mens bestanden alle 80 Speisen aus Komponenten aus konventioneller Landwirtschaft.

Um alle relevanten Treibhausgasemissionen zu beriicksichtigen, wurde die untersuchte Pro-

zesskette bei allen Produkten von der ,Wiege“ bis zur ,Bahre* (cradle-to-grave) analysiert -

inkl. von Emissionen aus Landnutzung (LU) und Landnutzungswandel (LUC). Somit wird der

komplette Lebensweg der untersuchten Nahrungsmittel bertcksichtigt. Abb. 1 gibt einen

Uberblick Uber die analysierte Prozesskette (Wertschdpfungskette) und die einzelnen Pro-

zesskettenmodule, die der Clusteranalyse zu Grunde liegen.

Untersuchte
Wertschopfungs-
kette

Abb. 1 Beriicksichtigte Prozesskette im Rahmen der Klimabilanzierung

(Systemgrenzen)

Landwirtschaftliche Vorkette
Produktion von Pflanzenschutzmitteln, Mineraldiinger

v

Landwirtschaft und Fischerei

im Inland und im Ausland
inkl. Technikeinsatz auf dem Feld, im Stall, in Aquakultur;
Emissionen aus Landnutzung und Lagerung

v

Lebensmittel-Verarbeitung

Mahlen, Schalen, Konservieren, Homogenisieren, Kuhlen, Brauen, etc.

\

Lebensmittel-Verpackung
inkl. méglicher Gutschriften aus Recycling

v

Lebensmittel-GroRhandel
inkl. unterschiedlichen Kihlszenarien

v

GroRkiiche
inkl. Lagerung/Kihlung, Zubereitung, Reinigung

Transporte
aus 195
Landern

nach

Deutschland
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Klimalabel und planetare Grenzen

Auf Basis der Empfehlungen der EAT-Lancet-Kommission flir eine nachhaltige und gesunde
Ernahrung (Willet et al. 2019), den Empfehlungen der DGE fir die Gemeinschaftsverpfle-
gung (DGE 2013) und den Treibhausgasemissionen in der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
in Deutschland (Weingarten et al. 2016) wurden folgende Benchmarks zur Beurteilung der
Klimavertraglichkeit der Mittagsmahlzeiten verwendet (Tab. 3). Im Rahmen der planetaren
Grenze liegen somit A und B, wobei ein A bei der Halfte der zulassigen Emissionen verge-
ben werden kann. Die Label C, D und E fiihren zu einer Uberschreitung der planetaren
Grenze. Somit fuhren die Label C, D und E potentiell zu einer Nicht-Einhaltung des internati-
onal gesteckten Klimaziels einer maximalen Temperaturerhéhung von 1,5°C bis Ende des
21. Jahrhunderts (sog. Pariser Klimaziel, UN 2015, UN 2021).

Tab. 3 Klimalabel auf Rezepturebene im Setting Schule

Klimalabel
kg CO, pro kleiner von bis von bis von bis groller
Mahlzeit 0,5 05 10 10 15 15 25 2,5
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4 Ergebnisse

4.1 Rezepturspezifische KlimafuBabdriicke

In Tab. 5 werden die rezepturspezifischen Treibhausgasemissionen (Klimafultabdruck) der
80 betrachteten Speisen dargestellt. Zudem erfolgte eine Klimalabelvergabe gemafl der im
Methodenkapitel beschriebenen Herangehensweise. Die Ergebnisse zeigen eine deutliche
Schwankungsbreite der Treibhausgasemissionen, die durch die Produktion der Speisen
emittiert werden. Insgesamt kdnnen die angebotenen Speisen als maRig klimafreundlich
beschrieben werden. Von den 80 Speisen erzielten 48 ein C (1,0 — 1,5 kg CO, je Speise), 8
ein A (< 0,5 kg COy), 14 ein B (0,5 — 1,0 kg COy), 8 ein D (1,5 -2,5 kg CO,) und 2 ein E
(>2,5 kg COy). Hierbei entfallen die acht A-Wertungen ausschlieRlich auf Salate.

OHNE Betrachtung der Salate, die jeden Tag angeboten werden, erzielten 48 ein C, lediglich

2 ein B sowie 8 ein D und 2 ein E. Zusammengefasst werden in Ergebnisse in Tab. 4.

Tab. 4 Zusammenfassung: Anzahl Rezepturen in entsprechenden Klimalabelgruppen

ALLE Rezepturen OHNE Salate . .
Einordnung im Kon-
Anzahl der. Anzahl der. text der planetaren
Klimalabel REZepturenin | o label ReZeptureninl  crense fiir Klima-
jeweiliger jeweiliger schutz
Gruppe Gruppe

aulerhalb
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Tab. 5 Rezepturspezifische Darstellung der Ergebnisse (KlimafuBabdruck, Schwankungsbreite und Klimalabel) ... Woche 1

Statusbericht Klimabilanzierung Gemeinschaftsverpflegung

Schwankungsbe-
Treibhaus- | reich (95% Konfi- i
Woche 1 20.09.-24.09.21 Rezepturgruppe gas- denzintervall) KI IL“T
emissionen min max abe
kgin CO2e / Rezeptur
20.09.21| M1 Spiralnudeln [, a1], Tomatensofe<V> [il, Reibekase "Gouda" [g] |0 /2kto-vegetarisch .. 11 11 1,2 c
M2 Héhnchenflllets in einer Tomaten-Balsamicosofle <G>, Parboiled Gefliigel .. klassisch 15 14 16 ¢
Langkornreis
Gefullte Zucchini mit Gemise und Kése Uberbacken<V> (2) [g] |Ovo-lakto-vegetarisch ...
M3 ; ! 1,1 1,1 1,2 c
und Langkornreis klassisch
Endiviensalat mit Gurke, Tomate, Mais, Paprika mit Fetakase [g], Krduter-
S Joghurtdressing (3, 5) [g, j, I], Croutons  [a, al, a2] OLV ... Salat 0,7 0,6 0,7 B
21.09.21| M1 Kartoffelpuffer <V> [a, at, c], Apfelmark, Zimt und Zucker Oyo-lakto-vegetarisch- 13 11 15 c
M2 Dillheringshappen<F> (3, 10, 11) [c, d, g], Pellkartoffeln Fisch ... klassisch 13 1,2 1,4 C
Nudel-Gemuseauflauf mit Karotten, Blumenkohl, Brokkoli und Ovo-lakto-vegetarisch ...
M3 X ! 1,1 1,1 1,2 c
Kése <V> [a, a1, g], SahnesoRe [g, i] klassisch
Gemischter Salat mit Eisbergsalat, Gurke, Tomate, Mais und
> Méhre, gebackene Gemusesticks <V> [c, i] Vegan ... Salat 04 03 0,5 A
Kéase-Lauch-Suppe mit Hackfleisch <S,R> [a, a1, g], Roggenbrot [Rind/Kalb ...
22.09.21 ML 3 \olikorn [a, at, a2, a3] Suppe/Eintopf/Bowl 24 L7 3.1 0
M2 Schweinebraten<S> [a, a1, g, j], Rotkohl, KartoffelkloRe [c, g] Schwein ... klassisch 1,8 1,7 1,9 D
Buchweizen-Brokkoli-Bowl mit Kischererbsen (3) [j, k] mit Honig- |Ovo-lakto-vegetarisch ...
M3 : ) ! 1,1 1,1 1,2 C
Senf Dressing [g, j] klassisch
Eisbergsalat mit Gurke, Tomate, Zwiebel, Thunfisch <F> (3, 5) [c, d, g, ], I], .
s Frenchdressing (1, 9) [a, a1, c, g, jl, Baguette Brétchen [a, a1] Fisch ... Salat 08 0.7 0.3 B
23.09.21| M1 Germknodel [a, at, ¢, g], Kirschgriitze, VanillesoRe [a, a1, g] |y akto-vegetarisch- 13 11 15 c
M2 Bratwurst <S> (8) [i, j], BratensoRe [i, j], Sauerkraut [i, j], Schwein .. Klassisch 18 17 1,9 D
Salzkartoffeln
M3 Gekochtes Ei in Senfsofe <V> [a, a1, ¢, g, j], Salzkartoffeln a\;gs';:g;o'vegeta”“h 11 1,1 1,2 c
S Tomatensalat mit Mozzarella [g], Baguette [a, a1] OLV ... Salat 0,7 0,6 0,7 B
24.09.21] M1 Blumenkohlcremesuppe [a, a1, g, i] mit Croutons [a, a1, a2] g:sgilsggo'vegeta”%h 1,1 1,1 1,2 C
M2 AIaslsa-SeeIachsfiIelt_ in Knusperpanade [a, a1, d, g, j], Buntes Fisch .. klassisch 13 12 14 c
Gemise, Kartoffelplree [g]
M3 Kokos-Curry Pfanne mit Gemiise und Basmatireis<V> [j] Vegan ... klassisch 0,9 0,8 0,9 B
S Sh;r]IakohIsaIat mit Ananas und Mandarinen, Milchbrétchen [a, a1, OLV . Salat 0,7 0,6 0,7 8
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Tab. 5 Fortsetzung: ... Woche 2

Schwankungsbe-
Treibhaus- | reich (95% Konfi- i
Woche 2 27.09.-01.10.21 Rezepturgruppe gas- denzintervall) KI IL“T
emissionen min max el
kgin CO2e / Rezeptur
27.09.21| M1 Spaghetti [a, al], TomatensoRe <V> [i], Reibekase "Gouda" [g] ﬁ‘a’g’;i'j‘cﬁf"“’egeta”“h 1,1 1,1 1,2 C
Knusperbackfisch gefullt mit KrautersoRe<F> [a, a1, ¢, g, d, jl, ) .
M2 Buntes Gemiuse naturell, Stampfkartoffeln [g] Fisch .. klassisch 13 12 14 ¢
M3 Ruhrei <V> [¢, g], Rahmspinat [g], Salzkartoffeln ﬁzg;ilffﬁo'vegetansm 1,1 11 1,2 C
5 Gourmet Mi)g mit Radicchio, Lollo Rosso, Tomate, Gurke, Vegan ... Salat 04 03 0,5 A
Gemuserdsti [a, a1, ¢l
28.09.21 M1 Pancakes <V> [a, a1, ¢, g], Heidelbeereragout ?uyr?'lakto'vegetansm' 1,3 11 1,5 C
M2 Kasseler mit Sauerkraut <S> (2, 3), Petersilienkartoffeln Schwein ... klassisch 1,8 1,7 1,9 D
M3 Gemusepfanne mit Reis, Paprika, Zucchini, Brokkoli<V> [g] Vegan ... klassisch 0,9 0,8 0,9 B
s S%atit]salat mit Tomate,Gurke und Mais, Chia-Kurbis-Taler<V> [a, Vegan ... Salat 04 03 0,5 A
Pikante Gemusesuppe "Soljanka", mit Jagd- und Dauerwurst<S> [Schwein ...
29.09.21 ML 3yt "Brot [a, a1, a2] Suppe/Eintopf/Bowl 12 10 L4 ¢
M2 Krautnudel mit Jagdwurstwirfeln <S> (2, 3, 8) [a, af, i, j] Schwein ... Pasta 1,2 1,0 13 C
M3 Gebackene Kartoffeln [a, a1] mit Krauterquark [g] ﬁ\a'gs'ilsckﬁo"’egemri“h 1,1 1,1 1,2 c
s /:fiagisfi;her Glasnudelsalat (1, 2) [a, a1, f], Fruhlingsrolle <V> [a, Vegan .. Salat 0,4 03 0,5 A
30.09.21 M1 Huhnergeschnetzeltes "Zuricher Art " <G> [a, a1, g], M&hren Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 13 c
o Naturell, Langkornreis klassisch ’ ’ ’
M2 Buchteln <V> [a, a1, c, g], Vanille Sofe [g] Ovo-lakto-vegetarisch- 13 11 15 c
M3 Kéasespatzle "Schwabische Art” [a, al, ¢, g] Spatzle (Mehl, Ei, Mineralwasser), Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 12 C
Emmentaler Kase, Butter, Zwiebeln, Rapsél, Sahne, Salz, Pfeffer klassisch ’ ’ 4
s Bauernsalat mit Oliven, Paprika, Gurke, Mais (6) [g], Vegan .. Salat 0,4 03 0,5 A
Laugenbrezel [a, a1]
01.10.21| M1 ggL:yn\;v:srst vom Schwein in milder TomatensoRe (3) [j] mit Schwein __ klassisch 18 1,7 19 D
Paella: Spanische Reispfanne mit Reis, Seelachsfilet, Gemuse  |Fisch ...
M2 1)[a a3 b din Pfannengericht/Gratin 11 0,8 13 C
(1) [a, a3, b d, i n]
M3 Brokkolicremesuppe [a, a1, g, i], Croutons [a, a1, a2] ﬁggs'ilfckgo'vegetarmh 1,1 1,1 1,2 C
s S]lsbergsalat mit Mandarinen, Ananas (7), Milchbrétchen [a, a1, c, OLV ... Salat 07 0,6 0,7 B
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Tab. 5 Fortsetzung: ... Woche 3

Schwankungsbe-
Treibhaus- | reich (95% Konfi- i
Woche 3 04.10.-08.10.21 Rezepturgruppe gas- denzintervall) Klallglal-
emissionen min max
kgin CO2e / Rezeptur
04.10.21| M1 Makkaroni [a, a1], TomatensoRe [a, a1, g, i], Reibekése "Gouda" Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 12 c
[al klassisch ’ ¢ ’
M2 Riesenrdsti mit Lachs [d, g, j], Joghurt-Kréuter-Dip [g] Fisch ... klassisch 1,3 1,2 1,4 C
M3 Kartoffel-Gemuse-Pfanne mit heller GemusesoRe [a, a1, g, i] E)I\;ss-ilsggo—vegetansch 1,1 1,1 1,2 C
5 G?mischter Salat mit Tomate, Gurke, Mais und gebackenem oLV Salat 0,7 0.6 0,7 B
Kase [g]
05.10.21] M1 Kaiserschmarm <V> [a, a1, ¢, g] mit Apfelmus Suyrf-lakto—vegetarlsch— 1,3 1,1 1,5 C
M2 Wirsing.roulade <S> [c, g, j] mit BratensoRe [i, j] und chwein  Klassisch 18 17 19 D
Petersilienkartoffeln
) . Ovo-lakto-vegetarisch ...
M3 Rote Linsen Lasagne [a, a1, c, g, i Klassisch 11 11 1,2 C
5 vegetarischer Wrap mit Joghurtdressing, Salat, Tomate, Gurke [a, OLV . Salat 0.7 06 07 B
al,c, gl ’ i ’
. Lo Ovo-lakto-vegetarisch ...
06.10.21] M1 Kurbiscremesuppe [a, a1, g, i, j] mit Brot [a, a1, a2, a3, a4] Klassisch 8 11 11 1,2 c
Geflugel-Kebab <G> [c, g, i] mit Krauterquark [g], WeilRkrautsalat . .
M2 (3), Fladenbrot [a, at, f. g, k] Gefliigel ... klassisch 1,5 1,4 1,6 C
M3 Chartlpignons-OmeIette <V>[a, a1, ¢, g, i] mit Salat und Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 1,2 c
Gewlrzgurke klassisch
S Chefsalat mit Schinken, Kase, Ei [c] und Croutons [a, a1, a2] [Schwein ... Salat 0,7 0,6 0,9 B
07.10.21| m1 Frikadelle <R>, <S> [a, a1, c], Bratensofie [i, ], Erbsen, Rind/Kalb ... klassisch 38 34 a1 E
Kartoffelpliree [g]
M2 Alaslia-SeeIachs in Z|tronen-KrautersorSe [a, a1, d, g, i] mit Fisch . Klassisch 13 12 14 c
GemUse, Basmatireis
M3 Apfelcrumpel [a, a1, ¢] mit VanillesoRe (1) [g] Suyrf'lakto'vegaar'“h' 1,3 1,1 1,5 C
S Mixsalat mit Gurke, Tomate, Mais und Gemusebratling <V> [c, i] |Vegan ... Salat 0,4 0,3 0,5 A
08.10.21| M1 Chicken Nuggets <G> [a, a1] mit Pommes frites und Gefliigel .. Klassisch 15 14 16 c
Tomatenketchup
M2 Griine Bohneneintopf mit Rindfleisch [i] und Brot [a, a1, a2, a3, Rind/KaI.b 24 17 31 D
ad] Suppe/Eintopf/Bowl
M3 Mini-RavioIi mit Gemusefullung <V> [a, a1, c] und TomatensoRe |Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 12 c
[g, i] klassisch
S Bunter Obstsalat (7) mit Brétchen [a, af, ¢, g] \Vegan ... Salat 0,4 0,3 0,5 A
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Tab. 5 Fortsetzung: ... Woche 4

Schwankungsbe-
Treibhaus- | reich (95% Konfi- i
Woche 4 11.10.-15.10.21 Rezepturgruppe gas- denzintervall) KI 'E‘al'
emissionen min max abe
kgin CO2e / Rezeptur
111021 M1 ‘Iv-lérnch?nnudeln [a, a1], Tomatensofle <V> [i], Reibeké&se Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 12 c
Gouda" [g] klassisch
M2 Knusperfllet vom AIaska-SfeeIachs mit Sg_nf-Honlg-FuIIung [a, a1, Fisch ... klassisch 13 1,2 14 C
d, g, j], buntes Gartengemuse, Kartoffelpuree [g]
Kartoffeltasche mit Gemusefullung <V> [g] mit KréutersofRe [g, i], |Ovo-lakto-vegetarisch ...
M3 R ) 1,1 1,1 1,2 C
Buntes Gartengemuse klassisch
5 Eisbergsalat fn't Gurke, Tomate, Mais, Joghurt Dressing [c, g], Gefliigel .. Salat 0,7 03 11 B
gebratener Hahnchenbrust
12.10.21| M1 Apfelstrudel <V> [a, a1] mit VanillesoRe (1) [g] Oyo-lakto-vegetarisch- 13 11 15 c
M2 Jagdwurstgulasch <S> (2, 3, 8) [g, i, j], Penne [a, a1] Schwein ... Pasta 1,2 1,0 1,3 C
M3 Gemuserésti [c, i], Krauter-Dip  [g] fl\a'gs'ilsﬁo'vegetari“h 1,1 1,1 1,2 C
s sommerlicher Blattsalat, Gurke, Tomate, Paprika, Mais (6) [g], Fisch . Salat 0,38 0,7 0,0 B
Thunfisch <F> [d]
13.10.21] M1 Nasi Goreng mit Huhnfleisch <G> [j], Brot [a, a1, a2, a3, a4] Gefligel ... klassisch 15 1,4 1,6 C
M2 Llel?erkése"vom Rind und Schwein <R, S> (3) [g, i, j], BratensoRe Rind/Kalb .. klassisch 3,3 34 a1 E
[i, . Gemuse, Salzkartoffeln
M3 Bandnudeln [a, a1] mit Rahmspinat [g] gzgs'ilsckgo'vegdar'“h 11 1,1 1,2 [o
S Tomatensalat mit Mozzarella [g], Brétchen [a, al] OLV ... Salat 0,7 0,6 0,7 B
14.10.21 M1 Milchreis <V> [g], Apfelmus (3), Zimt und Zucker Suyrg'lakto_vegemri“h- 1,3 11 1,5 c
M2 Kéttbullar [a, a1, c], PreiselbeersofRe und Langkomreis Schwein ... klassisch 1,8 1,7 1,9 D
M3 Rigatoni Spinaci, mit Kirschtomaten und Blattspinat in Ovo-lakto-vegetarisch ... 11 11 1,2 c
GorgonzolasoRe [a, a1, g] klassisch
5 gemlsphter I_E;Iattsalafr, Gurke,lTomate, Mais, Joghurtdressing (3, oLV . Salat 0,7 0.6 0,7 B
5) [g, ], I], Kése-Schinkenstreifen [g]
15.10.21f M1 Chicken Haxen <G> [a, a1], Pommes frites, Tomatenketchup  |Geflligel ... klassisch 1,5 1,4 1,6 C
M2 Nudelauflauf mit Thunfisch-Tomaten-SofRe <F> [a, a1, c, d, g, i] Ei’sac:n‘éngericht/Gratin 11 0,8 1,3 C
M3 Sachsische Kartoffel it Wurst (3) [g, i, | Schwein .. 12 1,0 14 c
&chsische Kartoffelsuppe mit Wurst (3) [g, i, j] Suppe/Eintopf/Bowl , , ,
S Chinakohlsalat mit Friichtemix [g] \Vegan ... Salat 0,4 0,3 0,5 A
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4.2 Auswertung der Abfallmessung (Tellerreste)

In Tab. 6 und Tab. 7 werden die Ergebnisse der Abfallmessung zusammengefasst.

Tab. 6 Auswertung der Abfallmessungen am HiilRe-Gymnasium Dresden

Abfallmessung HiilRe-Gymnasium*

Durchschnittliche

Gewicht Gewicht -
Woche Messtag Ausge_gebene Tellerreste inkl. Tellerreste exkl. TelenmEsis I
e Eimer*inkg Eimer in kg Gr::mm pro
ortion
KW 38 20.09.21 426 14,7 12,4 29.1
21.09.21 394 12,9 10,6 26,9
22.09.21 300 21,5 19,2 64,0
23.09.21 438 16,6 14,3 32,6
24.09.21 382 20,2 17,9 46,9
Wochensumme /-durchschnitt 1940 85,9 74,4 384
KW 39 27.09.21 427 16,9 14,6 34,2
28.09.21 409 13,4 11,1 27.1
29.09.21 328 15 12,7 38,7
30.09.21 439 17.1 14,8 33,7
01.10.21 414 15,8 13,5 32,6
Wochensumme /-durchschnitt 2017 78,2 66,7 331
KW 40 04.10.21 381 13,7 11,4 29,9
05.10.21 385 17.9 15,6 40,5
06.10.21 225 16,9 14,6 64,9
07.10.21 310 14,1 11,8 38,1
08.10.21 318 8,9 6,6 20,8
Wochensumme /-durchschnitt 1619 71,5 60 37,1
KW 41 11.10.21 385 16,5 14,2 36,9
12.10.21 384 13,9 11,6 30,2
13.10.21 298 14,6 12,3 41,3
14.10.21 381 15,6 13,3 34,9
15.10.21 370 15,2 12,9 34,9

Wochensumme /-durchschnitt 1818 75,8 64,3 354

@ Portionen pro Tag 370 @ Reste pro Tag in kg 13,3
UAW 2020. Zwischenbilanz, S. 48 Mittelwert auf Basis von Messungen in 80 Schulen 8 —76g
Definierter Normbereich UAW 25 -40g

* nur Tellerriicklauf (Lager, Produktion und Uberproduktion nicht beriicksichtigt)
** Gewicht Eimer: 2,3 kg

18



Statusbericht Klimabilanzierung Gemeinschaftsverpflegung

Tab. 7 Monetdre und 6kologische Bewertung des Abfalls aus Tellerresten sowie
Hochrechnung pro Monat und pro Jahr
Mengen und 6konomische Kennzahlen pro Monat

Gesamtabfall im 4-wdchigen Zeitraum in kg 265,4
Entspricht einem monateren Verlust in € 1.117,47 €
Entspricht einem monateren Verlust pro Mahlzeit in € 0,15 €
Hochrechnung pro Jahr*

Gesamtabfall pro Jahr in kg 2.389
Entspricht einem monateren Gesamtverlust in € 10.057,26 €

... auf Basis 1,60€ Wareneinsatz pro Mahlzeit (380g) und der Annahme, dass jeglicher Abfall
vermeidbar gewesen ware (UAW 2020)

* auf Basis von 180 Versorgungstagen pro Jahr

Hieraus resultierende durchschnittliche Umweltwirkungen pro Monat

Treibhausgasemissionen in kg COq 610
Sufwassernutzung in L 19.215
Flachennutzung in m? 265
Umweltbelastungspunkte (UBP) 28.902
Hochrechnung pro Jahr

Treibhausgasemissionen in kg COq 5.494
SlURwassernutzung in L 172.935
Flachennutzung in m? 2.389
Umweltbelastungspunkte (UBP) 260.119

... auf Basis von UAW (2020) und Meier et al. (2021)

Ausgehend von einem vollen Vermeidungspotential der Tellerreste lieRen sich somit ca.
10.000€ Wareneinsatzkosten pro Jahr einsparen. Geht man realistisch von einem halben
Vermeidungspotential aus (minus 50%), beliefen sich die eingesparten Kosten auf ca.
5.000€ pro Jahr. Dies stellt allerdings eine konservative Einschatzung dar, da eingesparte
Entsorgungskosten an Entsorgungsfirmen hier nicht mit eingepreist sind. Eine 50%ige Ab-

fallvermeidung kdme folgenden Umweltentlastungen gleich:

e Vermiedene Treibhausgasemissionen: ca. 2,7 Tonnen CO,, (entspricht ~ 22.900 km

Fahrt mit einem Mittelklasse-PKW mit 120 g CO,-Emissionen pro km)

e Vermiedene SiRwassernutzung: ca. 86.500 Liter (entspricht ~ 720 Badewannenfl-

lungen a 120 Liter)

e Vermiedene Ackerflachenbeanspruchung ca. 1.200 m? (entspricht ~ 17% eines Ful-
ballfelds)

Perspektivisch kdnnten diese potentiellen Einsparungen im Rahmen der Weiterentwicklung
des Speisenangebots genutzt werden, das Angebot noch starker am Leitbild einer nachhalti-
gen Erndhrung zu orientieren (Einsatz von Biolebensmitteln, Einkauf ernahrungsphysiolo-
gisch wertvollerer Einzelartikel, Optimierung Warenwirtschafts- und Nachhaltigkeitsmanage-

ment, etc.)
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5 Fazit und Empfehlungen

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass die im vierwdchigen Untersuchungszeit-
raum angebotenen Speisen als maRig klimafreundlich beschrieben werden kénnen. Die er-
fassten durchschnittlichen Tellerreste sind mit 35,9 g je Portion als mittelmaf3ig im Rahmen
des Normbereichs von 25 - 40 g einzuordnen. Auf Basis eines bestehenden Rezepturen-
pools, der im Rahmen von friheren Arbeiten aufgebaut wurde, wurde eine Clusteranalyse
durchgeflihrt. Vor diesem Hintergrund haben die hier prasentierten Ergebnisse lediglich ori-

entierenden Charakter.

Empfehlungen

Um fundiert beurteilen zu kénnen, inwiefern das am Julius-Ambrosius-HulRe-Gymnasium
offerierte Speiseangebot tatsachlich im Rahmen inter/-nationaler Vereinbarungen geeignet
ist, das 1,5°C-Klimaziel zu erreichen, sollten zukinftige Analysen auf detaillierten Rezeptur-
daten aufbauen. Dies hatte zudem den Vorteil, dass auch gesundheitliche und betriebswirt-
schaftliche Kennzahlen in den Blick genommen und somit Synergiepotentiale fir alle Nach-
haltigkeitsdimensionen (Umwelt/Klima, Gesundheit, Wirtschaftlichkeit) ausgelotet werden

konnten.

Darlber hinaus kénnen weitere allgemeine Empfehlungen zur Erreichung einer klimafreund-
licheren und gesliinderen Gemeinschaftsverpflegung genannt werden. Aufgrund der geschil-
derten Umstande beziehen sich diese jedoch nicht explizit auf die betrachtete Schule, son-
dern sind das Ergebnis von anderen Untersuchungen, die in Deutschland und Osterreich
stattfanden (KEEKS 2019, ReFoWas 2019, UMBESA 2013, Zukunftsspeisen 2022):

¢ Klimafreundlicherer Menuplan durch Substitution und Reduktion von tierischen Pro-
dukten (Fleisch/Wurst, Milchprodukte, Eier)

e Verstarkter Einsatz von klimarobusten, regional-angebauten und gesundheitsférderli-
chen Kulturarten, z.B. Buchweizen, Goldhirse, Quinoa anstelle von Reis und weizen-

basierten Teigwaren > siehe Projekt Zukunftsspeisen (2022)?

2 Im Projekt ,Zukunftsspeisen — Superfood made in Sachsen-Anhalt* wurden fir den Bereich der Schulverpflegung neue
Rezepturen entwickelt und getestet, siehe:

o https://www.zukunftsspeisen.com/eip-agri-projekt

o https://www.zukunftsspeisen.com/blog/categories/rezepte
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e Verstarkter Einsatz von Bioprodukten mit einem Anteil am Wareneinsatz von >10%:
Vor dem Hintergrund einer grofitmdglichen Kosteneffizienz empfiehlt sich hier ein
vollstéandiger Einsatz einer oder mehrerer Grundkomponenten in regionaler Bioquali-
tat (z.B. 100% Biofrischekartoffeln, 100% Bioteigwaren, 100% Biokarotten/Zwiebeln,

100% pflanzenbasierte Biobratlinge, etc.).

e Betrieb der Zentral- und Ausgabekichen mit Strom, Gas, Fernwarme aus 100% er-

neuerbaren Energien

¢ Beim Einkauf im Gro3handel auf klimafreundliche Verpackungen achten (anstelle von
Weillblechdosen und Einwegglas besser Mehrweggebinde, Kunststoff- und Pap-

pe/Papierverpackungen verwenden)
o Effiziente Gefrier-, Kiihlgerate sowie effiziente Spllmaschinen verwenden
o Konvektomaten und Kochgerate effizient einsetzen
e Sukzessive auf LED-Beleuchtung umristen
e Gefrier- und Khlgerate in den Ferien abschalten, Stand-by-Verbraucher abschalten

¢ Regelmafige Pflege und Wartung der Kihl- und Spilgerate

Mit folgenden Instrumenten konnen die Treibhausgasemissionen (Klima-Fuflabdruck) der

angebotenen Speisen bilanziert werden:

o Klimateller (www.klimateller.de): Intuitiv bedienbare App, mit der Kiichen selbstandig

die COy-Emissionen ihrer Speisen berechnen kénnen (handische Rezeptureingabe

notwendig).

e Eaternity (www.eaternity.org): Neben den CO,.-Emissionen werden zudem folgende

Umweltbereiche bewertet (Wasser, Regenwald, Umwelt allgemein). Dateneingabe er-

folgt handisch oder automatisiert per Datenschnittstelle.

e Green Guides (www.green-guides.de): Die Bilanzierung des Klima-FulRabdrucks er-

folgt mit dem Tool Foodprint4U. Neben den CO..-Emissionen werden zudem folgen-
de Umweltbereiche bewertet (Wasser, Flache, Artenvielfalt, Umwelt allgemein). Die
Dateneingabe erfolgt automatisiert per Datenschnittstelle. Bestandteil der Bilanzie-

rung sind zudem Einsparungen aus reduzierten Abfallen (Save Food Waste Tool).
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Im Bereich der Abfallvermeidung kénnen folgende Handlungsempfehlungen gegeben wer-

den:

e Lebensmitteabfalle nicht nur punktuell, sondern kontinuierlich und systematisch erfas-
sen. Neben Tellerresten sollten zudem Abfalle im Lager, in der Zubereitung sowie
durch Uberproduktion erfasst werden — sowohl in den Ausgabekiichen als auch in der
Zentralkliche. Eine kontinuierliche Erfassung von Tellerresten kann z.B. rollierend

durch Klassenverbande erfolgen.

Abweichungen der geplanten und tatsachlichen Essensteilnehmer:innen erfassen. Bei

hohen Differenzen sollte das Bestellsystem verbindlicher gehandhabt werden.

Feedbackmechanismen etablieren, Ablaufe und Strukturen optimieren: Fir eine be-
darfsgerechte Kalkulation der Produktion ist ein reibungsloses Kiichenmanagement
Voraussetzung. Basis dafir kann u. a. ein standiges Feedback tUber Umfang und Art

der Tellerreste und Ausgabereste (Uberproduktion) sein.

Feedbacksystem fir eine offene Kommunikation, wie etwa ein Reklamationsmanage-

ment oder eine Wunschbox einrichten.

Informationstage fir (neue) Schiler:innen durchfihren: Das Mensateam sollte sich
vorstellen (z.B. zu Schuljahresbeginn) und den Ablauf in der Schulmensa erklaren.

So wird Vertrauen zum Kichen- und Ausgabepersonal hergestellt.
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6 Abkurzungsverzeichnis

CH4 Methan

COye CO2-Aquivalente (bestehend aus CO,, CHy4, N2O)
D Deutschland

GLAD Global LCA Data Access Network

GV Gemeinschaftsverpflegung

KW Kalenderwoche

LU Land use (Landnutzung)

LUC Land use change (Landnutzungswandel)
Max. Maximum

Min. Minimum

N Stickstoff

N.O Lachgas

P Phosphor

PSM Pflanzenschutzmittel

susDISH sustainable dish (=nachhaltige Speise, nachhaltiges Angebot)
TK Tiefkuhl
UAW United Against Waste e.V.
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