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1. Hintergrund

Taglich essen 8,9 Millionen Beschaftigte in Betriebsrestaurants und Cafete-
rien. Die Betriebsgastronomie ist mit 11,5 Milliarden Euro Jahresumsatz das
grol3te und umsatzstarkste Segment der Gemeinschaftsverpflegung und kann
somit einen wichtigen Beitrag zu einer nachhaltigen, gesunden und klimascho-
nenden Erndhrung leisten. Durch ein kreatives Angebot ausgewogener Speisen
konnen Kantinen, Restaurants, Imbissanbieter und Systemgastronom:innen es
ihren Gasten leichter machen, sich gesundheitsfordernd und umweltvertrag-
lich zu erndhren. Eine positive Beeinflussung ist moglich, indem Kantinen und
Mensen beispielsweise gesunde und pflanzenbasierte Speisen anbieten, diese
prominent und bequem erreichbar in der Auslage platzieren, im Meniiplan

an die erste Stelle setzen oder durch gezielte Hinweise oder Preisanreize die
Auswahl unterstiitzen. Positive Erfahrungen mit neuen Gerichten im Betriebs-
restaurant konnen auch dazu fiihren, dass sich das private Kochverhalten der
Gaste im Alltag andert.

Ein nachhaltiges Speiseangebot leistet nicht nur einen wichtigen Beitrag zum
Klimaschutz, sondern hat viele Vorteile zu bieten fiir...

... Unternehmen mit Kantine:

e ATTRAKTIVER ARBEITSPLATZ

Das Thema Nachhaltigkeit wird nicht nur im Privaten, sondern auch bei
der Jobsuche immer wichtiger. Fiir 62 % der Bewerber:innen auf dem
deutschen Arbeitsmarkt ist die Haltung des Arbeitgebers zu Klimaschutz
wichtig, fiir 51 % gehdrt sie sogar zu den drei wichtigsten Aspekten bei
der Arbeitsplatzsuche. Als Unternehmen ein Betriebsrestaurant mit
einem attraktiven, gesunden Angebot pflanzlicher und nachhaltiger Ge-

richte bieten zu konnen, wird somit zu einem klaren Wetthewerbsvorteil.

e ZUFRIEDENE BELEGSCHAFT

Viele Berufstdtige verbringen grol3e Teile ihrer Tageszeit an ihrem

Arbeitsplatz. Gemeinsames Essen mit Kolleg:innen ist dabei eine wich-
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tige regenerative Komponente im Alltag. Ein nachhaltiges, leckeres und
gesundes Essen wirkt sich positiv auf die Motivation aus, und zeigt, dass

aktiv etwas fiir das Wohl der Mitarbeiter:innen getan wird.?

... Kiichenleitungen, Pachter:innen und Caterer:

ZUFRIEDENE GASTE

Die gesellschaftlichen Anspriiche an das Thema Erndhrung @ndern sich
rasant. Immer mehr Menschen legen Wert auf eine sozialvertragliche,
okologische und gesundheitsfordernde Erndhrung. Dieser Einstellungs-
wandel istim Einzelhandel bereits deutlich wahrzunehmen, und auch fiir
die Gemeinschaftsverpflegung ist es wichtig, fiir die Zufriedenheit und

den weiteren Besuch ihrer Gaste zum Klimaschutz beizutragen.

KONKURRENZFAHIG BLEIBEN

Private und 6ffentliche Auftraggeber:innen fordern zunehmend, dass
okologische und gesundheitsfordernde Mindeststandards in ihren Ver-
pflegungsdienstleistungen beachtet werden. Konnen Catering- und Kan-
tinenbetriebe diese Anforderungen nicht erfiillen, werden sie im Verga-
beverfahren nicht beriicksichtigt. Mit steigenden Preisen fiir Wasser, CO,
usw. wird ein ressourcensparendes Wirtschaften zudem eine 6konomisch
relevante Frage. Eine umweltvertragliche und gesundheitsférdernde Aus-

richtung ist daher essenziell, um zukiinftig vielseitig einsatzfahig zu bleiben.

MOTIVIERTES KUCHENTEAM

Kiichen mit einer umweltvertrdglichen und gesundheitsférdernden Aus-
richtung berichten, dass ihre Arbeit durch die Umstellung deutlich krea-
tiver und abwechslungsreicher geworden ist. Die Einarbeitung in neue
Produktgruppen und Zubereitungsweisen fiihrt dazu, dass Fachkrafte ihre
Kompetenzen nutzen und ausbauen konnen. Zudem steigert die Arbeit
mit hochwertigen Produkten und zufriedenen Gasten das Selbstbewusst-

sein und die Motivation von Kiichenteams.?
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Auf der Suche nach den griinsten Betriebsrestaurants Deutschlands hat die
Deutsche Umwelthilfe in Kooperation mit NAHhaft 2023/24 erstmalig den
Wettbewerb ,,Die Griine Suppenkelle” ausgeschrieben. Der Wettbewerb rich-
tete sich an Einrichtungen, die mitinnovativen Konzepten ein Zeichen fiir mehr
Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung setzen. Mit der 6ffentlichen
Auszeichnung der Gewinner-Kantinen soll kreatives Engagement sichtbar
gemacht und flaichendeckend der Wandel zu mehr Nachhaltigkeit gefordert
werden. Der vorliegende Leitfaden bietet Hintergrundinformationen und Hilfe-

stellungen zu den im Wettbewerb gelisteten MaRnahmen. AuRerdem werden
die Gewinner des Jahres 2023/24 vorgestellt.




2. MalRnahmen

a) Fleischreduzierte und pflanzenbasierte Gerichte

Ein verringerter Konsum tierischer Produkte ist gut fiir die Gesundheit von
Mensch und Planet - und einer der wichtigsten Hebel fiir eine nachhaltige Er-
nahrung. Nicht zuletzt deshalb halten es 82 % der Menschen fiir wichtig, we-
niger Fleisch zu essen.* Inshesondere in der Gemeinschaftsverpflegung gibt es
viele Moglichkeiten, sie bei diesem Anliegen zu unterstiitzen.

Eine groRe Auswahl vegetarischer und veganer Gerichte macht es
Gdsten einfacher, sich fiir ein pflanzenbasiertes Gericht zu ent-
scheiden. So kann beispielsweise die Umstellung des Angebots von einem
pflanzlichen und zwei fleischhaltigen Gerichten auf zwei pflanzliche und ein
fleischhaltiges Gericht bereits zu einer signifikant niedrigeren Nachfrage nach
Fleisch fiihren und fiir Gaste mit Vorliebe fiir pflanzliche Gerichte eine starke

Erhohung der Auswahlmdglichkeit und damit der Zufriedenheit bedeuten.®

Die Anteile tierischer Produkte in fleischhaltigen oder vegeta-
rischen Rezepten zu reduzieren, ist eine weitere unkomplizierte
Moglichkeit, ein nachhaltigeres Speiseangebot zu schaffen. Tierische
Komponenten in Speisen konnen haufig ohne groRen Mehraufwand und teil-
weise mit wirtschaftlichen Vorteilen gegen pflanzliche Alternativen getauscht
werde. Die Anteile tierischer Zutaten kdnnen auch zugunsten von beispiels-
weise Gemiise, Hiilsenfriichten oder Niissen verringert werden. Dabei lohnt

es sich, nicht nur auf Fleisch-Imitate aus Soja zu setzen, sondern auch auf
geschmacklich und optisch ansprechende Gemiisegerichte aus frischen, einfa-
chen Zutaten. Beispielsweise kann bei einem Gulasch-Gericht der Fleischanteil
reduziert und zum Teil durch Pilze ersetzt werden (100 g Fleisch und 100 g Pilze
statt 200 g Fleisch) oder das Fleisch vollstandig durch Pilze ersetzt werden
(200 g Pilze statt 200 g Fleisch).

Gdsten die Moglichkeit zu bieten, zwischen Komponenten tieri-
schen und pflanzlichen Ursprungs zu wahlen, vergrofRert mit wenig
Aufwand das Angebot. Kann man beispielsweise eine vegetarisch/vegan
zubereitete Linsensuppe entweder mit Fleischeinlage oder pflanzlichem Ersatz-
produkt wahlen, und Kaffee mit Hafer- statt mit Kuhmilch bestellen, kommen
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alle auf ihre Kosten. Moderne Ausgabesysteme (Buffet, Baukastenprinzip,
Bowls) bieten eine weitere Moglichkeit, Vorlieben und Unvertraglichkeiten un-
kompliziert zu beriicksichtigen.

b) Zusatzliche Anreize und Informationen

Die Reihenfolge der Speisen auf der Karte beeinflusst maRgeblich,
welches Gericht die Gaste wahlen. Pflanzliche Gerichte an die erste Stelle
zu setzen, statt diese in einem explizit als ,vegetarisch” gekennzeichneten
Abschnitt aufzufiihren, macht diese Gerichte auch fiir Flexitarier:innen attrak-
tiver. Durch eine unaufdringliche Kennzeichnung, beispielsweise mit kleinen
Blatt-Piktogrammen, kann darauf hingewiesen werden, dass diese Gerichte
auch fiir vegetarisch und vegan essende Gaste geeignet sind.®’

Durch die Platzierung in der Ausgabe kann besondere Aufmerk-
samkeit auf nachhaltige Gerichte gelenkt werden. Nicht nur die
Platzierung von Gerichten auf der Speisekarte, sondern auch in der Auslage,
hat einen Einfluss auf die Essenswahl der Gaste. Farblich abgehobene Teller,
besondere Ausleuchtung oder positive Hinweisschilder sind weitere Moglich-
keiten der Aufmerksamkeitslenkung.

Aktionswochen oder -tage zu spezifischen Nachhaltigkeitsthemen
mit der entsprechenden Kommunikation sind eine kreative Ab-
wechslung fiir Gaste und Mitarbeiter:innen. Eine Woche lang nur saiso-
nales und regionales Obst und Gemiise zu verwenden, einen verstarkten Fokus
auf Hiilsenfriichte zu setzen, oder klassische Hausmannskost in vegetarisch/
veganer Ausfiihrung anzubieten, lockert den Speiseplan und den Arbeitsalltag auf.

Die Bereitstellung von Zusatzinformationen und Transparenz zu den
Umweltauswirkungen von Gerichten macht es fiir Gaste einfacher,
nachhaltigere und/oder gesiindere Optionen zu wahlen. Mit moder-
nen digitalen Losungen fiir die Berechnung des CO, -Abdrucks® l@sst sich un-
kompliziert mehr Transparenz bei der Essensausgabe herstellen. Hierbei sollte
jedoch immer darauf geachtet werden, dass eine fundierte wissenschaftliche
Grundlage gegeben ist.
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c) Nachhaltigkeit in der Lieferkette

Regionale Wertschopfungsketten zu stiarken und dkologisch erzeug-
te Produkte zu beziehen, ist ein wichtiger Beitrag zu mehr Nachhal-
tigkeit auf dem Teller. Dabei kann sowohl auf Kooperationen mit lokalen
Produzent:innen (Erzeugung/Veredelung) gesetzt als auch auf entsprechende
Zertifizierungen geachtet werden. Regionale Lieferant:innen sind auf landes-
weiten Listen oder in digitalen Plattformen mit tagesaktuellen Liefermdglich-
keiten zu finden. Zertifizierungen konnen helfen, ein Zeichen fiir mehr Tier-
wohl, gegen Uberfischung, fiir verringerten Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
oder fiir faire Anbaubedingungen gesetzt werden.

Auf zertifizierte Produkte zu setzen, hilft faire L6hne in der ganzen Liefer-
kette zu erreichen. Gerade bei Produkten wie Schokolade, Kakao, Kaffee oder
Bananen ist fairer Handel wichtig, aber leider noch nicht selbstverstandlich.

Die Nutzung von unverarbeiteten, frischen Lebensmittel statt hoch-
verarbeiteten Produkten ermdglicht es, Zutaten und deren Herkunft
genauer nachzuvollziehen. Auch ldsst sich so der Einsatz potentiell unge-
sunder Zutaten besser kontrollieren.

d) Lebensmittelverschwendung

Die AuRer-Haus-Verpflegung tragt maRgeblich zur Lebensmittelver-
schwendung bei - gleichzeitig wird ihr das groRRte Potenzial bei der
Vermeidung von Lebensmittelabfillen zugesprochen. 1,9 Millionen
Tonnen Lebensmittel werden jahrlich von Kantinen, Restaurants usw. wegge-
worfen. Das entspricht 17 % der Lebensmittelverschwendung in Deutschland
und verursacht durchschnittliche Kosten von 111.197 € pro Jahr und Kiiche®.
Kostengiinstige und einfach umzusetzende Messmethoden, wie die Erfassung
von Lebensmittelabfallmengen an verschiedenen Stufen mithilfe transparenter
Gefdl3e, konnen helfen, die eigenen Bedarfe zu identifizieren. Malnahmen wie
das Angebot variabler Portionsgréfien, die Moglichkeit eines Nachschlags oder
die Weiterverarbeitung nicht verwendeter Rohstoffe, konnen die Lebensmittel-
verschwendung reduzieren und somit Kosten und natiirliche Ressourcen spa-
ren. Die Nutzung einer ,Miillampel”, die mithilfe von Signalfarben anzeigt, ob
eine bestimmte Menge von Lebensmittelabfdllen bereits liberschritten wurde,
kann Gaste motivieren, verstarkt auf die eigenen Portionsgréfien zu achten.
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e) Mehrwegangebot

In Kantinen ist Mehrweg leicht umsetzbar und bietet ein groRRes Einspar-
potential von Abfall und Emissionen. Spatestens seit der Corona-Pandemie
ist es flir viele Menschen Alltag, sich Speisen und Getranke aus der Kantine

mit an den Arbeitsplatz zu nehmen oder andernorts auRerhalb der Kantine

zu verzehren - meistens jedoch in Einwegverpackungen. Jahrlich werden in
Deutschland 5,8 Milliarden Einwegbecher und 4,5 Milliarden Einwegboxen fiir
den To-go-Konsum verbraucht. Dieser Abfallberg kann durch den Einsatz von
Mehrwegverpackungen verhindert und zudem bis zu 50 Prozent der klima-
schadlichen Treibhausgasemissionen im Vergleich zur Nutzung von Einweg ein-
gespart werden. Fiir Kantinen ist die Umstellung auf Mehrweg zudem verhalt-
nismdRig einfach, da sie bereits haufig Porzellangeschirr nutzen, dadurch eine
Spiilinfrastruktur besitzen und Stammkundschaft haben, die die Kantine haufig
aufsucht und ausgeliehene Mehrwegboxen schnell wieder zuriickbringen kann.
Konkrete Tipps und Beispiele fiir die Umsetzung gibt es hier.

Zu den wichtigsten MaRnahmen zur konsequenten Abfallvermeidung in
Kantinen gehort, bestenfalls zu 100% Mehrwegverpackungen anzubieten.
Sollten doch noch Einwegverpackungen angeboten werden, ist ein Aufpreis von
50 Cent hilfreich, um Verbraucher:innen einen Anreiz zur Nutzung von Mehr-
weg zu geben. Zusdtzliche Zutaten, wie Gewiirze und SoRRen, sollten den Gasten
in groRen Behaltern zum Abfiillen und nichtin kleinen Portionsverpackungen
zur Verfiigung stehen. Auch Getranke sollten in Mehrwegflaschen angeboten
werden. Unterschiedliche Sammelbehaltnisse fiir eine getrennte Wertstoff-
erfassung (Plastik/ Pappe, Papier, Karton/ Glas) sind ein weiterer wichtiger
Schritt zur konsequenten Abfallvermeidung.

f) Sonstiges

RegelmadRige Schulungen zu Nachhaltigkeitsthemen konnen Mit-
arbeiter:innen motivieren, bestehende Konzepte umzusetzen und zu
verbessern, und eigene Ideen fiir mehr Nachhaltigkeit im Betriebsrestaurant
einzubringen. Sie konnen aulRerdem eine willkommene Abwechslung zum
betrieblichen Alltag bieten. Bei der Wahl der Schulungsinhalte sind der Krea-
tivitat keine Grenzen gesetzt, von Energieeinsparungen im Kiichenalltag iiber
effiziente Geratenutzung bis hin zur gemeinsamen Kreation saisonaler Gemiise-
gerichte ist alles mdglich.
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Auch der Umwelteffekt anderer Produkte muss beachtet werden.
Nicht nur bei Lebensmitteln, sonder auch bei Wasch-, Pflege- oder Reinigungs-
mitteln lohnt es sich auf Herstellung und Inhaltsstoffe zu achten.
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3. Gewinner der Griinen Suppenkelle 2023 /24

Die Gewinner der Griinen Suppenkelle 2023/24 zeigen mit innovativen Konzep-
ten, wie Betriebsrestaurants aller Gr63enordnungen zu Vorreitern beim Thema
Nachhaltigkeit werden kdnnen. Im Folgenden werden einige Highlights der
Gewinnerkantinen vorgestellt.

a) Kategorie ,Kleine Betriebsrestaurants”
(unter 300 Essen pro Tag)

Platz 1: Weleda & s.Bar

Cateringunternehmen: s.Bar GmbH
Unternehmen: Weleda AG
Durchschnittliche Anzahl Essen pro Tag: 150

Besondere Highlights:

Pflanzenbetontes Angebot: Tdglich stehen im Betriebsrestaurant von We-
leda (betrieben von s.Bar) drei pflanzenbetonte Gerichte zur Auswahl. Ledig-
lich ein Mal pro Woche steht ein Fleisch- oder Fischgericht auf der Speisekarte.

Nudging: Uber einen monatlichen Foodletter werden die Gaste iiber Nach-
haltigkeitsthemen informiert. Kreative Namen steigern zudem die Attraktivitat
pflanzenbetonter Gerichte (bspw. ,Regenbogen-Lasagne mit Kiirbis, Spinat
und Rote Bete” statt ,vegetarische Lasagne”).

Nachhaltigkeit in der Lieferkette: In dem Betriebsrestaurant wird ein
integrales Konzept umgesetzt, welches Kriterien wie Regionalitat, Saisonali-
tit, FairTrade, Bio und Okologie gleichermaRen gewichtet. Es werden zu 100%
okologisch erzeugte Lebensmittel eingesetzt. s.Bar und Weleda sind zudem
Partner des Projekts ,Biomusterregion Baden-Wiirttemberg”, welches inshe-
sondere den erhohten Einsatz von Bioprodukten in der Gemeinschaftsgastro-
nomie fordert. Bei dem Projekt kommen Landwirt:innen, die sich im Ubergang
von der konventionellen zur 6kologischen Landwirtschaft befinden, und Ver-
arbeiter direkt zusammen.
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Auch das Thema Regionalitat wird gro3geschrieben: frisches Obst und Gemiise
sowie Trockenwaren werden aus Umkreis von max. 30 bis 50 km bezogen. Dabei
hilft die Plattform Lokora.

Zudem wird in dem Unternehmen 100% Okostrom eingesetzt.

Abfallvermeidung: Reduktion von Lebensmittelabfallen ist ein Kernthema
der s.Bar. Seit 2015 ist das Unternehmen Mitglied im Verein United Against
Waste e. V. und gehdrt somit zu den Vorreitern dieses Projekts. Ubrig gebliebe-
ne Speisen oder Zutaten werden an Folgetagen weiterverarbeitet: iiberschiis-
siges Gemiise wird beispielweise in Suppen genutzt, oder findet Verwendung in
Salaten. Freitags konnen Mitarbeitende sich To-Go Behadltnisse vom Betriebs-
restaurant ganz nach Belieben mit den (ibrig gebliebenen Gerichten befiillen
lassen. Dafiir bezahlen sie nur etwa die Halfte des normalen Preises und retten
dabei wertvolle Lebensmittel. Zudem werden Lebensmitteln tiber Too Good To
Go weitergegeben. Unvermeidbare Abfalle werden im Weleda-eigenem Garten
kompostiert, Kompost wird in Krauter- und Gemiisegdrten genutzt.

Durch den Einsatz von 100% Mehrweggeschirr und den Verzicht auf kleine
Portionsverpackungen kann zudem der Plastikverbrauch auf ein Minimum

reduziert werden.
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Platz 2: Ortovox Sportartikel

Unternehmen: Ortovox Sportartikel GmbH
Durchschnittliche Anzahl Gaste pro Tag: 75

Besondere Highlights:

Pflanzenbetontes Angebot: Nur ein Mal pro Woche gibt es in dem Betriebs-
restaurant von Ortovox Sportartikel Fleisch, dariiber hinaus ist das Angebot
rein vegetarisch/vegan.

Nachhaltigkeit in der Lieferkette: Alle Speisen werden taglich frisch
zubereitet mit entsprechender Riicksichtnahme auf Ernahrungsunvertraglich-
keiten der Gaste. Im Einkauf wird besonders viel Wert auf Saisonalitdt und
Regionalitdt der verwendeten Lebensmittel gelegt. Es kommen ausschlieRlich
Bio-Produkte zum Einsatz. Produkte wie Kaffee, Tee, Schokolade, Niisse und
Trockenobst werden zudem aus fairem Handel bezogen. Auf Convenience-Pro-
dukten wird verzichtet, und sogar die verwendeten Krauter stammen aus dem
selbstangelegten Hochbeet. Das Angebot von kostenfreiem Leitungswasser aus
einem leitungsgebundenen Trinkwasserspender sowie der Bezug von 100%
Okostrom runden das Angebot ab.

Abfallvermeidung: Die Gaste bestellen Gerichte wochentlich im Voraus,

so kann ein ausschlieBlich bedarfsorientierter Einkauf stattfinden und es ist
kaum Lagerhaltung notwendig. Ubriggebliebene Gerichte und Reste kommen
am Freitag auf den Speisenplan, wodurch Lebensmittelabfille noch weiter
reduziert werden konnen. Die Gaste haben dariiber hinaus die Moglichkeit,
kleinere Portionen oder Nachschlag zu wahlen. Nicht-vermeidbare Speisereste
werden organisch aufbereitet und als Diinger oder zur Energieerzeugung ver-
wendet.
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b) Kategorie , GroRe Betriebsrestaurants
(liber 300 Essen pro Tag)

Platz 1: SAP & Aramark

Cateringunternehmen: Aramark GmbH
Unternehmen: SAP SE
Durchschnittliche Anzahl Gaste pro Tag: 1800

Besondere Highlights:

Pflanzenbetontes Angebot: Das Betriebsrestaurant von SAP, betrieben
von Aramark, verfiigt tiber ein breites Portfolio an vegetarischen/veganen,
klimafreundlichen und gesundheitsorientierten Meniis. Zudem wurde der
Fleischanteil in Bolognese-, Ragout- und Eintopf-Rezepten zugunsten des
Gemiiseanteils reduziert. Speck oder Schinkenstreifen als Topping in der Salat-
theke wurden deutlich reduziert.

Nuding: Griine Beachflags und Laufer leiten die Gaste zu den besonders nach-
haltigen ,eat green”-Gerichten. LitfaRsaulen im Kontakthof vor dem Restau-
rant werden genutzt, um Erndhrungs- und Nachhaltigkeitsinformationen
zur Verfligung zu stellen. Mithilfe des ,eaternity“-Rechners wird der CO,-FuB-
abdruck der einzelnen Gerichte ermittelt und gekennzeichnet, um den Gasten
einen zusatzlichen Anreiz zu bieten, sich fiir besonders klimafreundliche Spei-
sen zu entscheiden. Ein Ampelsystem kennzeichnet zudem, wie gesund die
jeweiligen Gerichte sind.

Nachhaltigkeit in der Lieferkette: Als erstes Cateringunternehmen in
Deutschland ist Aramark seit 2001 bundesweit bio-zertifiziert und ebenfalls
als Vorreiter seit 2012 MSC-zertifiziert. 2019 folgte der Beitritt zur Europai-
schen Masthuhninitiative. Alle Kartoffel- und Gemiiseprodukte werden aus
regionaler Herkunft bezogen. Regionale Getrankehersteller und die Zusam-
menarbeit mit einer regionalen Backerei runden das Angebot ab. Dariiber hin-
aus werden weder fiir Suppen, Saucen, Fonds, Briihen, Salatsaucen, Desserts,
Beilagen noch Hauptgerichte Fertigprodukte verwendet.

Abfallvermeidung: Durch eine effiziente Warenwirtschaftssoftware, den opti-
malen Einsatz von Zutaten und Nachkalkulation werden Lebensmittelabfalle re-
duziert. Ein Chargenprinzip, bei dem erst bei Bedarf frisch nachproduziert bzw.
nur portionsweise auf Abruf erhitzt wird, fiihrt zudem zu wenig Uberproduktion.
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Nicht vermeidbare Abfalle werden durch den Entsorgerin die Kreislaufwirtschaft
(z.B. Biogasanlagen) zuriickgefiihrt. Bei Veranstaltungen konnen Gaste mithilfe
einer Coffee-App HeilRgetranke individuell bestellen, so dass keine Thermoskan-
nen anfallen und kein aufgebriihter Kaffee entsorgt werden muss.

Seit 2021 wird das Konzept der plastikfreien Zwischen- und Konferenzver-
pflegung umgesetzt. Dazu werden unter anderem Schokoriegel selbst herge-
stellt, sodass auf Umverpackungen verzichtet werden kann. Ein flachendecken-
des Angebot von Mehrwegldsungen (u.a. Vytal) erganzt das Kreislaufsystem

des Betriebsrestaurants.
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Platz 2: Allianz ONE Business Solutions

Unternehmen: Allianz ONE Business Solutions GmbH - Standort Allianz SE
Miinchen
Durchschnittliche Anzahl Gdste pro Tag: 1800

Besondere Highlights:

Pflanzenbetontes Angebot: Im Betriebsrestaurant der Allianz ONE Busi-
ness Solutions werden tdglich mehrere pflanzenbetonte Gerichte angeboten.
Das pflanzliche Angebot wird durch Mdglichkeit, einzelne Komponenten zu
wahlen, und die drei Buffets fiir Salat, Gemiise und Obst erganzt. Durch den
veganen Counter ,Green Goodness” wurde das Angebot veganer Gerichte zu-
satzlich gesteigert. Zugunsten der Reduzierung der Fleischmenge wird Fleisch
zudem stattin kompletten Portionen per Stiick angeboten, sodass sich die
Gaste ihre Gerichte nach Belieben zusammenstellen konnen, und statt einer
grolRen Fleischmenge mehr pflanzliche Beilagen wahlen konnen.

Nudging: Vegane Gerichte werden besonders prominent platziert, indem
es taglich, anders als bei den meisten anderen Countern, ein fertig garniertes
Gericht zur Ansicht fiir die Gaste gibt. Dariiber hinaus sorgen farbige Teller zu-
sammen mit der meist bunten Mischung an Zutaten fiir ein appetitanregendes
Erscheinen.

Gastekommunikation zu Nachhaltigkeitsthemen findet die Intranetgruppe
»Green Gastronomy” sowie einmal pro Woche {iber Bildschirme oberhalb der
Counter statt.

Nachhaltigkeit in der Lieferkette: Fleisch und Gemiise werden in Bio-
qualitat aus dem Umland bezogen. Ein flexibler Speiseplan ermdglicht es, sich
bei der Zusammenstellung von Gerichten an der saisonalen Verfiigbarkeit
von Gemiise zu orientieren. Dariiber hinaus werden Schokolade und Kaffee aus
fairem Handel, sowie Bananen teilweise aus Lebensmittelrettung bezogen.

Abfallvermeidung: Die Lebensmittelverschwendung wird durch genaue
Kalkulation, flexible Speiseplane und deren individuelle Zusammenstellung
minimiert. So kann auf saisonale Schwankungen und die Verwertung iibrig
gebliebener Lebensmittel kurzfristig reagiert werden. Diese werden zeitnah
eingefroren oder beispielsweise am Gemiise- oder Salatbuffet sowie Bowl-
Counter weiterverarbeitet. Um Speiseriickldufe zu minimieren konnen die
Gaste ihre Portionsgrofe am Salat- und Gemiisebuffet selbst wahlen, sowie an
allen Countern kleine Portionen erhalten. Die Messung von Speiseresten und
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-riicklaufen hilft, reduzierende MalRnahmen abzuleiten. Produktionsabfille,
die aufgrund frischer Lebensmittel unvermeidbar sind, werden in einer nahege-
legenen Biogasanlage zu regenerativer Energie verarbeitet. Zusatzlich wird mit
einem Miinchner Food Rescue Verein kooperiert, der reklamierte Lebensmittel
vom GroRmarkt abholt und zur Weiterverarbeitung zur Verfiigung stellt. Zu-
satzlich werden den Gasten Mehrwegboxen angeboten, in denen iibrig geblie-

bene Speisen mitgenommen werden konnen.

Um Einwegverpackungen zu vermeiden, werden Mayonnaise und dhnliche
SoRenin Spendern angeboten, sodass sich die Gaste diese selbst portionieren
konnen. Ebenso stehen Salz und Pfeffer in Miihlen auf den Tischen stehen.
Milch und Kaffeesahne werden in kleinen Kannen an den Kaffeestationen an-
geboten.

4. Weiterfiihrende Informationen

Es kann hilfreich sein, mit wenigen MaRRnahmen zu starten und andere MaR-
nahmenweitere Schritte nach und nach zu erganzen. Einige der genannten
MalRnahmen sind einfach umsetzbar, fiir andere Mallnahmen konnen externe
direkte Beratungensangebote (derzeit auch mit Fordermdglichkeiten) oder
Anleitungen wertvoll sein:. Auch Fordergelder konnen helfen, mehr Nachhal-
tigkeit im Unternehmen zu etablieren. Im folgende sind einige weiterfiihrende
Informationen hierzu zusammengestellt.

a) Fordermdglichkeiten

e  Bundesprogramm Okologischer Landbau - Férderung der Beratung von
AHV-Unternehmen (bundesprogramm.de/beratungsfoerderung-ahv): bis

zu 70% Forderung fiir umfassende Beratungsleistungen fiir Ihre Einrichtung

b) Anleitungen fiir eine nachhaltige und gesund-
heitsféordernde Gemeinschaftsverpflegung

e  UBA(2022): Besser essen in Kantinen und Mensen (umweltbundesamt.
de/sites/default/files/medien/479/publikationen/uba fb besser es-

sen_bf.pdf)

Die Griine Suppenkelle

17


http://bundesprogramm.de/beratungsfoerderung-ahv
http://umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/479/publikationen/uba_fb_besser_essen_bf.pdf
http://umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/479/publikationen/uba_fb_besser_essen_bf.pdf
http://umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/479/publikationen/uba_fb_besser_essen_bf.pdf

d)

IN FORM (2020): Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsver-
pflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleis-
ter (bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/ Ernaehrung/GesundeErnaeh-
rung/leitfaden-nachhaltigkeit-betriebskantine.pdf)

KErn (2016): Impulse fiir die Essenswahl - Handlungsempfehlungen fiir
die Betriebsgastronomie (kern.bayern.de/mam/cms03/wissenstransfer/

dateien/handlungsempfehlungen-betriebsgastronomie.pdf)

IN FORM: JOB&FIT - Mit Genuss zum Erfolg! (jobundfit.de/fuer-die-praxis)

World Resources Institute (2019): It's Allin a Name: How to Boost the
Sales of Plant-Based Menu Items (wri.org/insights/its-all-name-how-

boost-sales-plant-based-menu-items)

Essen & Erndhren (2022): Food-Nudging: Gdste zu gesiinderen Alternati-
ven anstupsen (essenundernaehren.de/food-nudging/)

Ubersicht Zertifizierungen, Siegel
und Kennzeichnungen

Verbraucherzentrale (2021): Lebensmittel: Zahlen, Zeichen, Codes und
Siegel (verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/kennzeichnung-

und-inhaltsstoffe/lebensmittel-zahlen-zeichen-codes-und-siegel-8382)

BpB (2019): Welche Giitesiegel gibt es? (bpb.de/themen/medien-journa-
lismus/netzdebatte/283493/welche-guetesiegel-gibt-es/)

Reduzierung von Abfall

Thiinen-Inistut: Lebensmittelabfdlle in der AuRer-Haus-Verpflegung
(thuenen.de/media/publikationen/thuenen-workingpaper/ThuenenWor-
kingPaper 161.pdf)

BMEL: Dialogforum AulRer-Haus-Verpflegung (zugutfuerdietonne.de/

strategie/dialogforen/ausser-haus-verpflegung/)

United Against Waste: Kompetenzstelle AuRer-Haus-Verpflegung (kahv.de/)
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Deutsche Umwelthilfe: Praxisleitfaden Kantinen - Informationen zur Umset-
zung von Mehrweg in der Praxis (https://www.duh.de/fileadmin/user up-
load/download/Projektinformation/Kreislaufwirtschaft/Kantinen/240530
Praxisleitfaden Kantinen_final.pdf)

Beratungsmaglichkeiten

Okolandbau: Ubersicht Beratungsmdglichkeiten fiir die AuRer-Haus-Ver-
pflegung (oekolandbau.de/ausser-haus-verpflequng/bildung-und-bera-
tung/beratung/)

a'verdis (verdishome.wordpress.com/)

Kantine Zukunft (kantine-zukunft.de/)

NAHhaft (nahhaft.de/)

ProVeg Food Services (proveg.com/de/was-wir-tun/fuer-unternehmen/

food-services/)
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Weitere Informationen zur Arbeit der DUH zum Thema nachhaltige Erndhrung

finden Sie unter www.duh.de/projekte/pflanzlichenachhaltige-ernaehrung/.

Fiir Riickfragen steht Ihnen Leonie Netter zur Verfiigung:

Leonie Netter

DUH-Fachreferentin fiir Erndhrung und Landwirtschaft
E-Mail: netter@duh.de

Telefon: 030 2400867-897

Fax: 030 2400867-19
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