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1 Zusammenfassung 

 

Im vorliegenden Bericht werden nachhaltigkeitsrelevante Ergebnisse zum Speisenangebot 

am Julius-Ambrosius-Hülße-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. 

Für diesen Bericht wurde mittels einer Clusteranalyse der Klima-Fußabdruck von 80 Speisen 

ausgewertet, die im vierwöchigen Zeitraum vom 20.09. bis zum 15.10.21 angeboten wurden. 

Im selben Zeitraum wurden zudem die Lebensmittelabfälle (Tellerreste) durch Schüler:innen 

erfasst. Neben der Einordnung der emittierten Treibhausgasemissionen in kg CO2e 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 können die angebotenen 

Speisen als mäßig klimafreundlich beschrieben werden. Von den 80 Speisen erzielten 48 ein 

C (1,0 – 1,5 kg CO2e
1 je Speise), 8 ein A (< 0,5 kg CO2e), 14 ein B (0,5 – 1,0 kg CO2e), 8 ein 

D (1,5 -2,5 kg CO2e) und 2 ein E (>2,5 kg CO2e). 

Die erfassten durchschnittlichen Tellerreste sind mit 35,9 g je Portion als mittelmäßig im 

Rahmen des Normbereichs von 25 - 40 g einzuordnen.  

Auf Basis eines bestehenden Rezepturenpools, der im Rahmen von früheren Arbeiten auf-

gebaut wurde, wurde eine Clusteranalyse durchgeführt. Vor diesem Hintergrund sind die hier 

präsentierten Ergebnisse lediglich als Orientierung zu verstehen.  

Um gleichermaßen gesundheitliche und ökologische Kennzahlen im Blick zu behalten, soll-

ten zukünftige Analysen auf detaillierten Rezepturdaten aufbauen. Zudem sollte die Abfaller-

fassung nicht nur Tellerreste berücksichtigen, sondern auch die Bereiche Lager, Zubereitung 

und Überproduktion. 

Im Folgenden werden die Ergebnisse auf Speiseplanebene vorgestellt. 

 

Legende: 

 
Sehr klimafreundlich (innerhalb der planetaren Grenze)  

 

 
Klimafreundlich (innerhalb der planetaren Grenze) 

 

 
Moderat klimabelastend (außerhalb der planetaren Grenze) 

 

 
Klimabelastend (außerhalb der planetaren Grenze) 

 

 
Sehr klimabelastend (außerhalb der planetaren Grenze) 

 

 

                                                 
1 CO2e=CO2-Äquivalente, inkl. der klimarelevanten Emissionen aus CO2, CH4 (Methan) und N2O (Lachgas) 



Statusbericht Klimabilanzierung Gemeinschaftsverpflegung 

 

6 

Tab. 1 Ergebnisübersicht zur ökologischen Qualität (Klimaschutz) der ausgewerteten 

Speisen  
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2 Anlass und Ziele des Projekts 

 

Bedingt durch eine übermäßige Anreicherung von CO2 und anderen Treibhausgasen in der 

Erdatmosphäre stellt der menschengemachte Klimawandel eine der größten Herausforde-

rungen unserer Zeit dar. Mit einem Anteil von ca. 25% (Deutschland) bzw. ca. 30% (interna-

tional) stellt der Agrar- und Ernährungssektor 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 Düngemitteln, den Abbau von 

Humus), sondern auch in vor- und nachgelagerten Prozessen. Zu den vorgelagerten Pro-

zessen gehören bspw. die Produktion von Pestiziden und mineralischen Düngemitteln oder 

Flächenumbrüche in Südamerika für die Produktion von europäischen Futtermitteln (insbe-

sondere Soja). Zu den nachgelagerten Prozessen gehören die Verarbeitung der Lebensmit-

tel im Ernährungsgewerbe, deren Lagerung/Kühlung im Großhandel und die Zubereitung in 

der Küche. Entlang der Prozesskette werden Lebensmittel auf Hochseeschiffen, im Flugzeug 

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

Auf politischer Ebene ist man gewillt, in den nächsten Jahren Klimaneutralität zu erreichen, 

was für den Agrar- und Ernährungssektor (und die anderen Wirtschaftssektoren) bedeutet, 

massiv Treibhausgasemissionen einzusparen (Bundesregierung 2021). Neben effizienterer 

Technik (z.B. bessere Koch- und Kühltechnik) sind hierbei das Angebot von klimafreundli-

cheren Rezepturen sowie die Vermeidung von Lebensmittelabfällen wesentliche Stell-

schrauben. Synergieeffekte ergeben sich hierbei in Bezug auf Gesundheit und Wirtschaft-

lichkeit. Klimafreundliche Rezepturen können nicht nur schmackhafter sein, sondern - wenn 

diese entsprechend ausgewählt, zubereitet und kombiniert werden - auch ernährungsphysio-

logisch/gesundheitlich wertvoller. Reduzierte Lebensmittelabfälle und damit eingesparte Kos-

ten können zur Refinanzierung weiterer Maßnahmen genutzt werden. 

Vor diesem Hintergrund hat die Verbraucherzentrale Sachsen in Kooperation mit dem Dres-

dner Julius-Ambrosius-Hülße-Gymnasium und dem Cateringunternehmen Menüpartner das 

Klimaprojekt initiiert. Im Rahmen des Projekts fanden zur Statuserfassung eine Auswertung 

von 80 Speisen in einem vierwöchigen 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 

Klimaverträglichkeit der Speisen zu untersuchen. Aufgrund des Umstands, dass keine 

detaillierten Rezepturdaten, sondern lediglich Speisepläne zur Auswertung bereitgestellt 

wurden, konnte keine detaillierte Klimabilanzierung erfolgen. Stattdessen wurde auf Basis 

eines bestehenden Rezepturenpools (Meier et al. 2018) eine Clusteranalyse durchgeführt. 

Vor diesem Hintergrund sind die hier präsentierten Ergebnisse lediglich als Orientierung zu 

verstehen. Die Einordung der am Julius-Ambrosius-Hülße-Gymnasium angebotenen 

Speisen beruht auf folgenden 28 Rezepturgruppen (Tab. 2). Die Abfallmengen (Tellerreste) 

wurden im Beobachtungszeitraum täglich gewogen und protokolliert sowie die 

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

 

 

Herkunft der Klimadaten 

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

ruhen auf einer Reihe von unterschiedlichen Datensätzen, die in der susDISH-Gastro-

Datenbank in den zurückliegenden Jahren im Rahmen verschiedener Projekte zusammen-

geführt wurden (INL 2021, Knöbel et al. 2020, Meier/Christen 2013, Meier/Gärtner/Christen 

2015,  Meier et al. 2018, Schade et al. 2020, Meier et al. 2021). Die in der susDISH-

Datenbank konsolidierten Datensätze stammen maßgeblich aus der GLAD-Datenbank, aus 

produktspezifischen peer-reviewten Ökobilanzstudien sowie Sektordaten vom Bundesminis-

terium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL/BMELV StatJB, verschiedene Jahrgänge). 
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Konventionelle und biologische Landwirtschaft, Systemgrenzen 

Eine Differenzierung zwischen Lebensmitteln aus konventionellem und ökologischem Land-

bau findet in der Datenbank susDISH-Gastro nicht nur bei den Indikatoren der CO2e-

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

märenergieverbrauch sowie beim Flächenbedarf statt. Laut Angaben des Cateringunterneh-

mens bestanden alle 80 Speisen aus Komponenten aus konventioneller Landwirtschaft. 

Um alle relevanten Treibhausgasemissionen zu berücksichtigen, 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 berücksichtigt. Abb. 1 gibt einen 

Überblick über die analysierte Prozesskette (Wertschöpfungskette) und die einzelnen Pro-

zesskettenmodule, die der Clusteranalyse zu Grunde liegen. 

 

 

Abb. 1 Berücksichtigte Prozesskette im Rahmen der Klimabilanzierung 
(Systemgrenzen) 
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Klimalabel und planetare Grenzen 

Auf Basis der Empfehlungen der EAT-Lancet-Kommission für eine nachhaltige und gesunde 

Ernährung (Willet et al. 2019), den Empfehlungen der DGE für die Gemeinschaftsverpfle-

gung (DGE 2013) und den Treibhausgasemissionen in der Agrar- und Ernährungswirtschaft 

in Deutschland (Weingarten et al. 2016) wurden folgende Benchmarks zur Beurteilung der 

Klimaverträglichkeit der Mittagsmahlzeiten verwendet (Tab. 3). Im Rahmen der planetaren 

Grenze liegen somit A und B, wobei ein A bei der Hälfte der zulässigen Emissionen verge-

ben werden kann. Die Label C, D und E führen zu einer Überschreitung der planetaren 

Grenze. Somit führen die Label C, D und E potentiell zu einer Nicht-Einhaltung des internati-

onal gesteckten Klimaziels einer maximalen Temperaturerhöhung 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 A B C D E 

kg CO2e pro 

Mahlzeit 

kleiner von bis von bis von bis größer 

0,5 0,5 1,0 1,0 1,5 1,5 2,5 2,5 
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4 Ergebnisse 

 

4.1 Rezepturspezifische Klimafußabdrücke  

 

In Tab. 5 werden die rezepturspezifischen Treibhausgasemissionen (Klimafußabdruck) der 

80 betrachteten Speisen dargestellt. Zudem erfolgte eine Klimalabelvergabe gemäß der im 

Methodenkapitel beschriebenen Herangehensweise. Die Ergebnisse zeigen eine deutliche 

Schwankungsbreite der Treibhausgasemissionen, die durch die Produktion der Speisen 

emittiert werden. Insgesamt können die angebotenen Speisen als mäßig klimafreundlich 

beschrieben werden. Von den 80 Speisen erzielten 48 ein C (1,0 – 1,5 kg CO2e je Speise), 8 

ein A (< 0,5 kg CO2e), 14 ein B (0,5 – 1,0 kg CO2e), 8 ein D (1,5 -2,5 kg CO2e) und 2 ein E 

(>2,5 kg CO2e). Hierbei entfallen die acht A-Wertungen ausschließlich 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-

text der planetaren 

Grenze für Klima-

schutz 
Klimalabel 

Anzahl der 

Rezepturen in 

jeweiliger 

Gruppe 

Klimalabel 

Anzahl der 

Rezepturen in 

jeweiliger 

Gruppe 

A 8 A 0 

B 14 B 2 innerhalb 

C 48 C 48 außerhalb 

D 8 D 8 

E 2 E 2 

Summe 80 Summe 60 
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Tab. 5 Rezepturspezifische Darstellung der Ergebnisse (Klimafußabdruck, Schwankungsbreite und Klimalabel) … Woche 1 

 

 



Statusbericht Klimabilanzierung Gemeinschaftsverpflegung 

 

15 

Tab. 5 Fortsetzung: … Woche 2 
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Tab. 5 Fortsetzung: … Woche 3 
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Tab. 5 Fortsetzung: … Woche 4 
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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 Hülße-Gymnasium Dresden 
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Tab. 7 Monetäre und ökologische Bewertung des Abfalls aus Tellerresten sowie 
Hochrechnung pro Monat und pro Jahr 

Mengen und ökonomische Kennzahlen pro Monat   
Gesamtabfall im 4-wöchigen Zeitraum in kg 265,4 
Entspricht einem monäteren Verlust in €  1.117,47 € 

Entspricht einem monäteren Verlust pro Mahlzeit in €  0,15 € 

Hochrechnung pro Jahr*       

Gesamtabfall pro Jahr in kg 2.389 
Entspricht einem monäteren Gesamtverlust in €  10.057,26 € 
… auf Basis 1,60€ Wareneinsatz pro Mahlzeit (380g) und der Annahme, dass jeglicher Abfall 
vermeidbar gewesen wäre (UAW 2020) 

* auf Basis von 180 Versorgungstagen pro Jahr 

Hieraus resultierende durchschnittliche Umweltwirkungen pro Monat 

Treibhausgasemissionen in kg CO2e   610 
Süßwassernutzung in L 19.215 
Flächennutzung in m² 265 
Umweltbelastungspunkte (UBP)   28.902 
Hochrechnung pro Jahr       

Treibhausgasemissionen in kg CO2e 5.494 
Süßwassernutzung in L 172.935 
Flächennutzung in m² 2.389 
Umweltbelastungspunkte (UBP) 260.119 
… auf Basis von UAW (2020) und Meier et al. (2021) 

 

Ausgehend von einem vollen Vermeidungspotential der Tellerreste ließen 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 Einschätzung dar, da eingesparte 

Entsorgungskosten an Entsorgungsfirmen hier nicht mit eingepreist sind. Eine 50%ige Ab-

fallvermeidung käme folgenden Umweltentlastungen gleich: 

 Vermiedene Treibhausgasemissionen: ca. 2,7 Tonnen CO2e (entspricht ~ 22.900 km 

Fahrt mit einem Mittelklasse-PKW mit 120 g CO2-Emissionen pro km) 

 Vermiedene Süßwassernutzung: ca. 86.500 Liter (entspricht ~ 720 Badewannenfül-

lungen á 120 Liter) 

 Vermiedene Ackerflächenbeanspruchung ca. 1.200 m² (entspricht ~ 17% eines Fuß-

ballfelds)  

Perspektivisch könnten diese potentiellen Einsparungen im Rahmen der Weiterentwicklung 

des Speisenangebots genutzt werden, das Angebot noch stärker am Leitbild einer nachhalti-

gen Ernährung zu orientieren (Einsatz von Biolebensmitteln, Einkauf ernährungsphysiolo-

gisch wertvollerer Einzelartikel, Optimierung Warenwirtschafts- und Nachhaltigkeitsmanage-

ment, etc.) 
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5 Fazit und Empfehlungen 

 

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass die im vierwöchigen Untersuchungszeit-

raum angebotenen Speisen als mäßig klimafreundlich beschrieben werden können. Die er-

fassten durchschnittlichen Tellerreste sind mit 35,9 g je Portion als mittelmäßig im Rahmen 

des Normbereichs von 25 - 40 g einzuordnen. Auf Basis eines bestehenden Rezepturen-

pools, der im Rahmen von früheren Arbeiten aufgebaut wurde, wurde eine Clusteranalyse 

durchgeführt. Vor diesem Hintergrund haben die hier präsentierten Ergebnisse lediglich ori-

entierenden Charakter. 

 

Empfehlungen 

Um fundiert beurteilen zu können, inwiefern das am Julius-Ambrosius-Hülße-Gymnasium 

offerierte Speiseangebot tatsächlich im Rahmen inter/-nationaler Vereinbarungen geeignet 

ist, das 1,5°C-Klimaziel zu erreichen, sollten zukünftige Analysen auf detaillierten Rezeptur-

daten aufbauen. Dies hätte zudem den Vorteil, dass auch gesundheitliche und betriebswirt-

schaftliche Kennzahlen in den Blick genommen und somit Synergiepotentiale für alle Nach-

haltigkeitsdimensionen (Umwelt/Klima, Gesundheit, Wirtschaftlichkeit) ausgelotet werden 

könnten.  

Darüber hinaus können weitere allgemeine Empfehlungen zur Erreichung einer klimafreund-

licheren und gesünderen Gemeinschaftsverpflegung genannt werden. Aufgrund der geschil-

derten Umstände beziehen sich diese jedoch nicht explizit auf die betrachtete Schule, son-

dern sind das Ergebnis von anderen Untersuchungen, die in Deutschland und Österreich 

stattfanden (KEEKS 2019, ReFoWas 2019, UMBESA 2013, Zukunftsspeisen 2022): 

 Klimafreundlicherer Menüplan durch Substitution und Reduktion von tierischen Pro-

dukten (Fleisch/Wurst, Milchprodukte, Eier) 

 Verstärkter Einsatz von klimarobusten, regional-angebauten und gesundheitsförderli-

chen Kulturarten, z.B. Buchweizen, Goldhirse, Quinoa anstelle von Reis und weizen-

basierten Teigwaren  siehe Projekt Zukunftsspeisen (2022)2 

 

                                                 
2 Im Projekt „Zukunftsspeisen – Superfood made in Sachsen-Anhalt“ wurden für 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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 Verstärkter Einsatz von Bioprodukten mit einem Anteil am Wareneinsatz von >10%: 

Vor dem Hintergrund einer größtmöglichen Kosteneffizienz empfiehlt sich hier ein 

vollständiger Einsatz einer oder mehrerer Grundkomponenten in regionaler Bioquali-

tät (z.B. 100% Biofrischekartoffeln, 100% Bioteigwaren, 100% Biokarotten/Zwiebeln, 

100% pflanzenbasierte Biobratlinge, etc.). 

 Betrieb der Zentral- und Ausgabeküchen mit Strom, Gas, Fernwärme aus 100% er-

neuerbaren Energien  

 Beim Einkauf im Großhandel auf klimafreundliche Verpackungen achten (anstelle von 

Weißblechdosen und Einwegglas besser Mehrweggebinde, Kunststoff- und Pap-

pe/Papierverpackungen verwenden) 

 Effiziente Gefrier-, Kühlgeräte sowie effiziente Spülmaschinen verwenden 

 Konvektomaten und Kochgeräte effizient einsetzen 

 Sukzessive auf LED-Beleuchtung umrüsten  

 Gefrier- und Kühlgeräte in den Ferien abschalten, Stand-by-Verbraucher abschalten 

 Regelmäßige Pflege und Wartung der Kühl- und Spülgeräte 

 

Mit folgenden Instrumenten können die Treibhausgasemissionen (Klima-Fußabdruck) der 

angebotenen Speisen bilanziert werden: 

 Klimateller (www.klimateller.de): Intuitiv bedienbare App, mit der Küchen selbständig 

die CO2e-Emissionen ihrer Speisen berechnen können (händische Rezeptureingabe 

notwendig). 

 Eaternity (www.eaternity.org): Neben den CO2e-Emissionen werden zudem folgende 

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

folgt händisch oder automatisiert per Datenschnittstelle.  

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

folgt mit dem Tool Foodprint4U. Neben den CO2e-Emissionen werden zudem folgen-

de Umweltbereiche bewertet (Wasser, Fläche, Artenvielfalt, Umwelt allgemein). Die 

Dateneingabe erfolgt automatisiert per Datenschnittstelle. Bestandteil der Bilanzie-

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

den: 

 Lebensmitteabfälle nicht nur punktuell, sondern kontinuierlich und systematisch erfas-

sen. Neben Tellerresten sollten zudem Abfälle im Lager, in der Zubereitung sowie 

durch Überproduktion erfasst werden – sowohl in den Ausgabeküchen als auch in der 

Zentralküche. Eine kontinuierliche Erfassung von Tellerresten kann z.B. rollierend 

durch Klassenverbände erfolgen.  

 Abweichungen der geplanten und tatsächlichen Essensteilnehmer:innen erfassen. Bei 

hohen Differenzen sollte das Bestellsystem verbindlicher gehandhabt werden. 

 Feedbackmechanismen etablieren, Abläufe und Strukturen optimieren: Für eine be-

darfsgerechte Kalkulation der Produktion ist ein reibungsloses Küchenmanagement 

Voraussetzung. Basis dafür kann u. a. ein ständiges Feedback über Umfang und Art 

der Tellerreste und Ausgabereste (Überproduktion) sein.  

 Feedbacksystem für eine offene Kommunikation, wie etwa ein Reklamationsmanage-

ment oder eine Wunschbox einrichten. 

 Informationstage für (neue) Schüler:innen durchführen: Das Mensateam sollte sich 

vorstellen (z.B. zu Schuljahresbeginn) und den Ablauf in der Schulmensa erklären. 

So wird Vertrauen zum Küchen- und Ausgabepersonal hergestellt. 
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6 Abkürzungsverzeichnis 

 

CH4   Methan 

CO2e   CO2-Äquivalente (bestehend aus CO2, CH4, 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 

N2O   Lachgas 

P    Phosphor 

PSM   Pflanzenschutzmittel 

susDISH  sustainable dish (=nachhaltige Speise, nachhaltiges Angebot)   

TK   Tiefkühl 

UAW   United Against Waste e.V. 
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