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Hessisches Ministerium fur Landwirtschaft und Umwelt,
Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat

Mal3nahmenkatalog

,»100 KlimaKantinen®“ — Netzwerk von Einrichtungen der Aul3er-Haus-Verpflegung (Stand 15.08.2024)

Im Netzwerk der ,100 KlimaKantinen® sollen Kantinen und Grof3kiichen, die auf Klimaschutz und nachhaltiges Wirtschaften setzen, von einem
Erfahrungs- und Informationsaustausch profitieren. Dabei stehen das Angebot gesundheitsforderlicher und nachhaltiger Speisen mit Produkten
aus heimischer, saisonaler und 6kologischer Erzeugung, die Starkung und der Aufbau von regionalen Lieferketten sowie die Reduktion von
Lebensmittelverschwendung und dem Aufkommen von Verpackungsmill im Fokus.

Ziele des Netzwerkes sind die Vernetzung zum gemeinsamen Austausch, die Entwicklung von praxisnahen Losungsansatzen und die
gegenseitige Unterstiitzung beispielsweise Uber regelmaiige Treffen und bedarfsspezifische Fachbeitrage.

Alle teilnehmenden Betriebe erhalten ein digitales Schild, das sie als Mitglied im Netzwerk ausweist und ihr Engagement sichtbar macht.
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Abbildung 1: Abb.1.: Schild ,100 KlimaKantinen’, das teilinehmende Betriebe als
Mitglied im Netzwerk ausweist.



,»100 KlimaKantinen® — Netzwerk von Einrichtungen der Aul3er-Haus-Verpflegung — so machen Sie mit!

Far eine Mitgliedschaft im Netzwerk der ,, 100 KlimaKantinen® sollen die Einrichtungen jeweils mindestens eine MalRnahme aus insgesamt funf
verschiedenen Kategorien (Regionalitdt, Nachhaltiges Wirtschaften, Umwelt & Klima, Bildung, Uber den Tellerrand) umsetzen.

Der nachfolgende Katalog enthélt Beispiele. Die Anbieterinnen und Anbieter kbnnen auch ergdnzende oder andere MalRnahmen des
Klimaschutzes benennen. Der Mal3nahmenkatalog wird als lebendiges Dokument verstanden. Um die Aktualitat der Ma3nahmen zu sichern,
erfolgt bei Bedarf eine Anpassung, Erganzung oder Fortentwicklung der Malinahmenvorschlage. Auch die Teilnehmenden sind eingeladen, eine
sukzessive Weiterentwicklung ihrer Mal3nahmen in den Betrieben voranzutreiben und zu férdern.

Fir eine Anmeldung zum Netzwerk ,100KlimaKantinen® sind der vollstandig ausgeflllite Anmeldebogen sowie die Checkliste per E-Mail an
ernaehrung@landwirtschaft.hessen.de zu senden. Die Checkliste soll einen Uberblick tber bereits umgesetzte oder geplante Malinahmen der
Einrichtung im Bereich Klima und Nachhaltigkeit nach Selbsteinschatzung geben.

Kategorien
Regionalitat Nachhaltiges Wirtschaften | Umwelt und Klima Bildung Uber den Tellerrand
» Regionale und » Verpackungsabfalle » Pflanzliche Lebensmittel » Mitarbeitende » Patenschaften
saisonale minimieren bevorzugen und sensibilisieren und eingehen
Erzeugnisse beziehen Fleischanteile reduzieren gualifizieren
» Lebensmittelver- » Klimaneutrale
» Lieferketten schwendung vermeiden | > Okologisch erzeugte » Gaste und Mobilitat fordern
regionalisieren Produkte einsetzen Mitarbeitende
» Gering verarbeitete informieren » Faire Arbeits-
Produkte bevorzugen » Erneuerbare Energien bedingungen
nutzen gewahrleisten
» Energieeffiziente
Klchengerate einsetzen » Umweltschonen-
der Arbeits-
materialien
einsetzen



mailto:ernaehrung@landwirtschaft.hessen.de

Mogliche MaBnahmen und Nachweise

Aufbau des nachfolgenden Katalogs an Kriterien und MalRhahmen:

Kategorie

Leitsatz

Hintergrund

Die Bedeutung des Leitsatzes mit Bezug zur Hessischen Nachhaltigkeitsstrategie (NHS) bzw. zu den Sustainable Development Goals
(SDG’s) wird eingeordnet. Ein Bezug zur Hessischen Ernédhrungsstrategie (ENS) wird hergestellt.

MaRRnahmenvorschlage Beispiele als Anregungen fur die Praxis

Alle MalRnahmen sind anspruchsvoll, erreichbar und von Weiterfilhrende Links, Informationen und Materialien werden aufgefthrt.
Dauer.



Regionalitat

Regionale und saisonale Erzeugnisse beziehen

Uber den Bezug regionaler und saisonaler Erzeugnisse unterstiitzen wir kiirzere Transportwege und férdern so die kontinuierliche

Verkleinerung unseres 6kologischen FuBabdrucks. (NHS L7, L13; SDG L11, 12, L13)

Mindestens ein Produkt aus mindestens drei Lebensmittelgruppen wird
von Erzeugerinnen und Erzeugern aus der Region bezogen (z. B. Mehl
und Kartoffeln; Kopfsalat und Karotten; Milch).

Die Speise- und Menuplanung orientiert sich am Saisonkalender; es
erfolgt das Angebot von Speisen aus saisonalen Lebensmitteln.

Themenspezifische Aktionswochen zur Regionalitat/Saisonalitat finden
statt.

Zum Beispiel:

- Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft flr Erndhrung
e. V. (DGE) fur die Lebenswelten Kita, Schule, Betriebe,
Kliniken sowie Essen auf Radern und Senioreneinrichtungen

- Kantinen- und GroRRkichenberatung ,Zu Tisch: Kantine wird
nachhaltig® der FiBL Projekte GmbH, gefordert durch das
Hessische Ministerium fir Landwirtschaft und Umwelt,
Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat

- BZfE-Saisonkalender

- Vereinigung der Hessischen Direktvermarkter e. V.

- Aktionsgemeinschaft ECHT HESSISCH! — regional,
Okologisch, gut

Lieferketten regionalisieren

Indem wir Lieferketten regionalisieren, unterstiitzen wir nachhaltig die hessische (Land-) Wirtschaft, die einen lebendigen l&ndlichen Raum pragt
und unterstltzen kirzere Transportwege. Auf diese Weise leisten wir einen Beitrag zur Verringerung unseres 6kologischen Ful3abdrucks. (NHS

L7,L14; SDG L2, L12)

Kooperationen mit regionalen Betrieben der Veredelung von
Lebensmitteln bestehen und werden gepflegt. Mindestens ein Produkt aus
mindestens zwei Lebensmittelgruppen wird von Erzeugerinnen und
Erzeugern aus der Region bezogen (z. B. Wurstwaren, Kése).

Zum Beispiel:

- Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft flir Ernahrung
e. V. (DGE) fur die Lebenswelten Kita, Schule, Betriebe,
Kliniken sowie Essen auf Radern und Senioreneinrichtungen



https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://zu-tisch.info/
https://zu-tisch.info/
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/3488_2017_saisonkalender_posterseite_online.pdf
https://hessische-direktvermarkter.de/vhd-ev/ansprechpartner
https://www.echt-hessisch.info/aktionsgemeinschaft/
https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/

- Kantinen- und GroRRkiichenberatung ,Zu Tisch: Kantine wird

nachhaltig® der FiBL Projekte GmbH, gefordert durch das

Es bestehen Kooperationen mit sozialen Werkstéatten/Betrieben fir den Hessische Ministerium fur Landwirtschaft und Umwelt,

Bezug regionaler Produkte. Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat

- BZfE-Saisonkalender

- Vereinigung der Hessischen Direktvermarkter e. V.

- Aktionsgemeinschaft ECHT HESSISCH! — regional,
Okologisch, gut

Nachhaltiges Wirtschaften

Verpackungsabfalle minimieren

Durch die Reduktion von Verpackungsabfallen — insbesondere Plastik — und den Einsatz von recyclingfahigen bzw. umwelt-vertraglichen
Verpackungen, vermindern wir die Eintrage von Schadstoffen (z. B. Mikroplastik) in heimische Gewésser und die Meere. Auf diese Weise
leisten wir einen Beitrag zum Erhalt der Artenvielfalt, eines sauberen Grundwassers und der Durchgéangigkeit der Fliisse und Bache fiir Fische.
(NHS L7,117,1L21;SDG L2,1L6,L12,113,L14, L15)

Zum Beispiel:
Die Ausgabe von (Heil3-) Getranken und Speisen fir den Verzehr fur
unterwegs wird auch in kundeneigenen Behéltern ermdglicht. - Verwendung von Mehrportionengebinden

- Verwendung von Papierservietten aus recyceltem Material

- Verwendung von Mehrwegverpackungen oder
Die Nutzung kundeneigener Mehrwegbehaltnisse fir den Verzehr wiederverwertbaren Verpackungsmaterialien
unterwegs wird durch eine angemessene Vergunstigung gefordert. -

Verstarkter Einsatz von unverarbeiteten, frischen Lebensmitteln anstelle
von teil- bzw. hochverarbeiteten Produkten.



https://zu-tisch.info/
https://zu-tisch.info/
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/3488_2017_saisonkalender_posterseite_online.pdf
https://hessische-direktvermarkter.de/vhd-ev/ansprechpartner
https://www.echt-hessisch.info/aktionsgemeinschaft/
https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals

Lebensmittelverschwendung vermeiden

Indem wir jedes Lebensmittel wertschatzen und die Verschwendung von Lebensmitteln vermeiden, leisten wir einen Beitrag fir einen
verantwortungsvollen und nachhaltigen Umgang mit den lokalen und weltweiten Ressourcen. (NHS L7, L8, L11; SDG L2, L11, 12, L13)

Es erfolgt eine bedarfsgerechte Mengenplanung unter Berlicksichtigung
von Anmeldezahlen, Feiertagen, Urlaubszeiten, Messen und Saison.

Qberhange werden eingefroren und an den Folgetagen verarbeitet z. B.
Uberhang an Nudeln im Auflauf am Folgetag.

Es bestehen Kooperationen mit Tafeln oder anderen karitativen
Einrichtungen.

Backwaren und Gerichte werden unter Einhaltung aller hygienischen
Vorschriften vor Feierabend bzw. am Folgetag guinstiger angeboten und
eindeutig gekennzeichnet.

Die Portionierung der Speisen und Speisekomponenten erfolgt Gber
zZielgruppengerechte Kellen- und Schopfplane.

Die Mdglichkeit eines Nachschlages bei insgesamt kleineren Portionen
wird gewdahrt oder es erfolgt das Angebot variabler Portionsgréf3en (z. B.
klein und grofl3).

Zum Beispiel:

- Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft flr Ernahrung
e. V. (DGE) fur die Lebenswelten Kita, Schule Betriebe,
Kliniken sowie Essen auf Radern und Senioreneinrichtungen

- Bereitstellung unvermeidbarer Abfalle zur Energiegewinnung
oder zur weiteren Verwendung z. B. in Biogasanlagen zur
Strom- und Warmeproduktion; Altfett zur Biodieselerzeugung

- Hessische Ressourcenschutzstrategie Modellprojekt ,Essen in
Hessen — Auf dem kulinarischen Weg zur Nachhaltigkeit'
insbesondere
Essen in Hessen - Jeder Biss zahlt - Einsparpotentiale in der
AuRer-Haus-Verpflegung

-  REFOWAS (Reduce Food Waste) (BMBF): Erklarungsvideos
mit konkreten Handlungsempfehlungen:

o Bedarf kalkulieren und Gespartes investieren
o Abfalle wiegen und Kleinkriegen

o Weniger Reste bei den Gasten

o Nach Daten folgen Taten



https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/WWF-Bericht-Essen-in-Hessen-Ergebnisse.pdf
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/WWF-Bericht-Essen-in-Hessen-Ergebnisse.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=DnwP5iHbROo
https://www.youtube.com/watch?v=JHp-euIPyJc
https://www.youtube.com/watch?v=-gdeIU8Vg8M
https://www.youtube.com/watch?v=pYNzcNcEXfQ

Die Angebotsdarstellung (z. B. tber den Speiseplan) sowie die Hinweise
zur Allergenkennzeichnung erfolgen in verschiedenen Sprachen.

Die Speiseplangestaltung erfolgt religions- und kultursensibel. Bei
Fleischgerichten erfolgt die Kennzeichnung der verwendeten Tierart
eindeutig sowie ggf. mit Piktogrammen. Taglich wird mindestens ein
Tellergericht vorgehalten, das religids-kulturellen Anforderungen (z. B.
koscher, halal) gerecht wird.

Im Hinblick auf das Mindesthaltbarkeitsdatum wird bei der
Lebensmittellagerung das First-in-First-Out-Prinzip (FIFO) angewendet.

Speiseriicklaufe werden erfasst nach Lebensmittelgruppe und/oder
Speisekomponente; anschlieRend werden MalRhahmen abgeleitet.

Zum Beispiel:

- Uber das Angebot von kultur- und religionssensiblen Speisen
und eine eindeutige Kennzeichnung — auch in verschiedenen
Sprachen — kdnnen Verpflegungsteilnehmende eine
bewusstere Auswabhl treffen. Auf diese Weise kénnen
Tellerreste z. B. aufgrund fehlender Kenntnis tber die
Zusammensetzung der Speisen oder weil einzelne
Komponenten der Speisen aus kulturellen oder religiosen
Belangen vermieden werden., reduziert werden.

Gering verarbeitete Produkte bevorzugen

Je weniger Verarbeitungsstufen ein Lebensmittel durchlauft, desto héher der Vitamin- und Nahrstoffgehalt, desto geringer der Zusatz an Salz
sowie Zucker und desto geringer der Energieverbrauch sowie Ausstof? an Klimagasen bei der Produktion. Indem wir gering verarbeitete
Produkte bevorzugen, tragen wir zu einer gesundheitsforderlichen Ernéhrung, einem sorgsamen Umgang mit unseren Ressourcen sowie zur
Reduktion unseres 6kologischen FufRabdrucks bei. (NHS L6, L7, L.8; SDG L3, L12, L13)

Kann nicht auf frische Lebensmittel zurtickgegriffen werden, erfolgt der
Bezug von Tiefkuihlgemuise und -obst statt Produkten in Glasern oder
Konserven.

Bezogen auf den Gesamteinsatz an Convenience-Produkten macht der
Anteil an Produkten der Stufe 1 und 2 mindestens 50 % aus.

Zum Beispiel:

- Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft flir Ernahrung
e. V. (DGE) fur die Lebenswelten Kita, Schule Betriebe,
Kliniken sowie Essen auf Radern und Senioreneinrichtungen

- BZfE: Die 5 Fertigungsstufen von Convenience-Produkten



https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.bzfe.de/die-5-fertigungsstufen-von-convenience-produkten/

Energieeffiziente Kiichengerate/Technik einsetzen

Durch den sparsamen Umgang mit unseren Ressourcen verringern wir den Ausstol? von Klimagasen. Indem wir energieeffiziente Kiichengerate
einsetzen und so wenig Energie wie moglich verbrauchen, finden wir Wege fiir eine sozialvertragliche Energiewende.

(NHS L17,118; SDG L7, L13)

Es wird auf effiziente Kuhl- und Gefriergerate sowie Spulmaschinen
umgerustet.

Es erfolgt der Einsatz von LED-Leuchtmitteln in allen Kiichen- inkl.
Nebenrdumen sowie im Gastraum.

Uber den Einsatz bewegungssensibler Sensortechnik wird Licht, wo es
moglich ist, nur bei Bedarf angeschaltet

Zum Beispiel:

- Umweltbundesamt: Information zur EU-
Energieverbrauchskennzeichnung ab 1. Marz 2021

- Leitfaden Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen
(KEEKS)

- Beratungsangebote der LandesEnergieAgentur Hessen (LEA)

- Leitfaden ,Hessisch Bio flur die GroRRkiche® des FiBL
Deutschland e.V., geférdert vom Hessischen Ministeriums fur
Landwirtschaft und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd und
Heimat

- Agentur fur kommunalen Klimaschutz: Beratung zu
Fordermdglichkeiten im kommunalen Klimaschutz im Auftrag
des BMWK

- Einsatz von Grof3kiichengeraten (z. B. Hei3luftdampfer oder
Druckgargerate) mit einem hohen Energie- und
Wassersparpotential z. B. durch die Nutzung von Gas- und
Induktionsenergie (DGE-Qualitatsstandard fir die
Betriebsverpflegung (6. Auflage 10/2023)



https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.umweltbundesamt.de/themen/klima-energie/energiesparen/energieverbrauchskennzeichnung
https://www.umweltbundesamt.de/themen/klima-energie/energiesparen/energieverbrauchskennzeichnung
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf
https://www.landesenergieagentur-hessen.de/
https://www.fibl.org/de/shop/1223-bio-in-grosskuechen-hessen.html
https://www.klimaschutz.de/de/agentur

Umwelt und Klima

Pflanzliche Lebensmittel bevorzugen und den Fleischanteil reduzieren

Beim Gemuseanbau oder der Teigwarenherstellung werden weniger Treibhausgase freigesetzt als bei der Herstellung von Fleisch- und
Milchprodukten. Indem wir pflanzliche Lebensmittel bevorzugen und den Anteil an Fleisch und Fleischprodukten in unserem Angebot
reduzieren, leisten wir einen Beitrag zur Verringerung der Freisetzung von Treibhausgasen. (NHS L7; SDG L12, L13)

Beim Angebot mehrerer Menilinien erfolgt das Angebot einer
vegetarischen Mendilinie. Entsprechende Schulungen des Koch- und
Kiichenpersonals zum Angebot schmackhafter und sattigender
vegetarischer Gerichte werden wahrgenommen.

Die Vollkost-Mendlinie halt an maximal zwei Tagen pro Woche ein Gericht
mit Fleisch bzw. Fleischprodukten vor. Werden mehrere Mendilinien
angeboten, sollten in allen Mentlinien an maximal zwei Tagen pro Woche
Fleisch-Gerichte angeboten werden.

Sukzessive werden die Rezepturen mit tierischen Produkten so
angepasst, dass sich der Anteil an Fleisch und Fleischerzeugnissen zu
Gunsten des Anteils an pflanzlichen Produkten erhoht. Eine Orientierung
bieten die Angaben zu Lebensmittelmengen des jeweiligen
Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e.V.

Es erfolgt das Angebot mindestens eines veganen Gerichts pro Woche.
Werden mehrere Mentilinien angeboten, sollte fiir jede Mendlinie pro
Woche ein veganes Gericht vorgehalten werden.

Alle angebotenen Menlinien halten an max. drei Tagen pro Woche ein
Gericht mit Milch- und Milchprodukten vor.

Zum Beispiel:

- Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft flr Erndhrung
e. V. (DGE) fur die Lebenswelten Kita, Schule Betriebe,
Kliniken sowie Essen auf Radern und Senioreneinrichtungen

- Vegetarische Rezeptalternativen in der Rezeptdatenbank
Job&Fit der DGE:
https://www.jobundfit.de/rezepte/rezeptdatenbank/



https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.jobundfit.de/rezepte/rezeptdatenbank/

Sukzessive werden die Rezepturen mit tierischen Produkten so
angepasst, dass sich der Anteil an Milch und Milcherzeugnissen zu
Gunsten des Anteils an pflanzlichen Produkten erhéht. Eine Orientierung
bieten die Angaben zu Lebensmittelmengen des jeweiligen
Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e.V.

Okologisch erzeugte Produkte einsetzen

Durch den Einsatz von Produkten aus 6kologischer Erzeugung, unterstiitzen wir eine umweltschonende Lebensmittelproduktion, den Erhalt der
Artenvielfalt und eines sauberen Grundwassers. Indem wir_ Produkte aus bestandschonender Fischerei beziehen, setzen wir uns fir eine
nachhaltige Lebensmittelproduktion, die Vermeidung von Uberfischung und den Erhalt unserer Lebensgrundlagen ein. (NHS L7, L12, .14, L15,

L16,L21; SDG L2, 16,112, 114, L15)

Mind. 4 Produkte werden in Bio-Qualitat (bzw. aus bestandsschonender
Fischerei) bezogen.

Zwei Drittel aller Produkte aus fairem Handel sind 6kologisch zertifizierte
Produkte — insbesondere Bananen, Schokolade, Kakao, Kaffee und
(Rohr-) Zucker werden aus 6kologischer Erzeugung (und fairem Handel)
bezogen. Auf den Einsatz von Palmdlen wird verzichtet bzw. es wird auf
Produkte aus 6kologischer Erzeugung (und fairem Handel)
zuruickgegriffen.

Zum Beispiel:

- Kantinen- und GrofR3kiichenberatung ,Zu Tisch: Kantine wird
nachhaltig“ der FiBL Projekte GmbH, gefdrdert durch das
Hessische Ministerium fir Landwirtschaft und Umwelt, Weinbau,
Forsten, Jagd und Heimat

- Beratung bei der Kalkulation und kosteneffizienten Integration
von Produkten in Bio-Qualitat durch das bundesweite Netzwerk
.Bio kann jeder’

- Aktionsgemeinschaft ECHT HESSISCH! — regional,

Okologisch, gut

Weitere Produkte z. B. Kochkleidung und -textilien, Koch- und
Kichenbestecke, etc. werden aus dkologischer Erzeugung (und fairem
Handel) bezogen.
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https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://zu-tisch.info/
https://zu-tisch.info/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/bio-kann-jeder/
https://www.echt-hessisch.info/aktionsgemeinschaft/

Erneuerbare Energien nutzen

Auf allen Stufen der Lebensmittelproduktion wird Energie verbraucht. Durch den naturvertraglichen Einsatz erneuerbarer Energien wie
Biomasse, Geothermie, Sonne, Wasser, Wind wird der AusstoR3 an Klimagasen vermieden. (NHS L17; SDG L7, L12)

In allen Kiichen inklusive Nebenraume sowie im Gastraum erfolgt die
Energieversorgung lber den Bezug erneuerbarer Energien.

Zum Beispiel:

- Kantinen- und GrofR3kichenberatung ,Zu Tisch: Kantine wird
nachhaltig“ der FiBL Projekte GmbH, gefdrdert durch das

Hessische Ministerium fir Landwirtschaft und Umwelt, Weinbau,

Forsten, Jagd und Heimat
- Beratungsangebote der LandesEnergieAgentur Hessen (LEA)

- Leitfaden ,Hessisch Bio fur die GroRRkiche* des FiBL
Deutschland e.V. geférdert vom Hessischen Ministeriums fur

Landwirtschaft und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat

Bildung

Mitarbeitende sensibilisieren und qualifizieren

Durch geeignete Bildungsangebote sensibilisieren und qualifizieren wir das Personal fur ein nachhaltiges Wirtschaften und einen
verantwortungsvollen Umgang mit der Umwelt und unseren Ressourcen. (NHS L8; SDG L4)

Die Mitarbeitenden sind fiur den (energie-) effizienten Einsatz der
Kochgerate und Konvektomaten geschult.

Die Mitarbeitenden sind fur die Themen eines nachhaltigen
Wirtschaftens und einer nachhaltigen Ernahrung geschult. Die
Schulungen laufen kontinuierlich.

Zum Beispiel:

- Schulungs- und Weiterbildungsangebote zur Klima- und
energieeffizienten Kiiche in Schulen — KEEKS-Projekt

- Schulungs- und Weiterbildungsangebote der Deutschen
Gesellschatft fir Erndhrung e. V.
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https://zu-tisch.info/
https://zu-tisch.info/
https://www.landesenergieagentur-hessen.de/
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https://keeks-projekt.de/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/seminare-fuer-die-gemeinschaftsgastronomie/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/seminare-fuer-die-gemeinschaftsgastronomie/

- Weiterbildung zum/zur Manager/in Nachhaltige Ernahrung IHK:
https://akademie.muenchen.ihk.de/gastronomie/nachhaltige-
ernaehrung-ihk/

- CO20K: CO2-optimierte GroR3kiichen in Hessen — Bilanzierung
und Optimierung; FiBL Projekte GmbH im Auftrag der HA
Hessen Agentur GmbH gefdrdert durch das Hessische
Landwirtschaftsministerium

Gaste und Mitarbeitende informieren

Wir machen uns stark fur Transparenz und Verantwortung tber die gesamte Wertschopfungs- und Lieferkette. Indem wir wichtige Informationen
an unsere Gaste kommunizieren, geben wir ihnen die Chance, unser Engagement zu unterstitzen. (NHS L8, L7, SDG L4, L9, L17)

Information der Gaste zum nachhaltigen Speiseangebot tGber Aushange,
Speisekarte, Flyer, Website, etc.

Mitarbeitende werden fir die Information der Gaste und die
Kommunikation mit dem Gast geschult.

Angebot von Aktionstagen und -wochen zum Thema Nachhaltigkeit fur
Gaéste und Mitarbeitende (z. B. Besuch bei regionalen Erzeugerinnen
und Erzeugern).

Kooperationen mit Betrieben aus der Erzeugung und/oder Veredelung
von Lebensmitteln und Angebot von Informationsveranstaltungen fir
Gaéste und Mitarbeitende.

Zum Beispiel:

- Bereitstellung von Informationen Uber die Bezugsquelle
regionaler Lebensmittel Giber Aushdnge im Gastraum oder
Hinweise im Speiseplan.

- Kenntlichmachung von Produkten aus 6kologischer Erzeugung
im Speiseplan.

- EinfGhrung von Veggie-Days oder klimafreundlichen
Tellergerichten z. B. Klima-Teller
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https://orgprints.org/31105/1/FiBLGmbH_CO2OK-Ergebniss_neutral.pdf
https://www.hessen-nachhaltig.de/leitbild.html
https://sdgs.un.org/goals
https://www.klimateller.de/

Uber den Tellerrand

Patenschaften eingehen

Soziale Projekte und entwicklungspolitische Netzwerke unterstiitzen uns bei der Umsetzung von
Mafnahmen zum Klimaschutz und tragen zu einem gegenseitigen Lernen bei. (NHS L22; SDG L16, L17)

Die Kantine der 6ffentlichen Einrichtung unterstitzt lokale Projekte z. B.
entwicklungspolitische Projekte bzw. Netzwerke mit Bezug zu einer
klima-neutralen Ernéhrung.

Patenschaften mit Vereinen und Verbanden, die sich fir Natur und
Klimaschutz einsetzen (z. B. jahrliche Spenden; Pflanzung von
Apfelbdumen auf dem Unternehmensgrundstiick) werden gepflegt.

Klimaneutrale Mobilitat férdern

Indem wir eine klimaneutrale Mobilitdt unterstiitzen und Mitarbeitenden helfen, den Arbeitsplatz zu Ful oder mit dem Fahrrad zu erreichen,
foérdern wir nicht nur deren Gesundheit, sondern vermeiden auch Larm und Luftverschmutzung. Wird flr weitere Strecken vermehrt der
offentliche Personenverkehr genutzt, wird der Energiebedarf fir Autos, Busse, Bahnen und Flugzeuge reduziert.

(NHS L18,119; SDG L9, L13)

Die Einrichtung beteiligt sich an der Finanzierung von Job-Tickets.

Der Betrieb ermdglicht Inhaberinnen und Inhabern eines Job-Tickets
einen Rabatt auf das Mittagessen bei Anreise mit dem OPNV. Das
Gleiche gilt fur die Anreise zu Ful3 oder mit dem Fahrrad.

Bereitstellung von ausreichend Fahrradstellplatzen fir die Anreise der
Mitarbeitenden mit dem Rad.
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Angebot an Aktionen des Betrieblichen Gesundheitsmanagements zur
Forderung der Anreise mit dem Fahrrad oder zu Ful3.

Faire Arbeitsbedingungen gewahrleisten

Indem wir Mitarbeitende menschenwitirdig beschéftigen und ihre Arbeit fair entlohnen, tragen wir zur gegenseitigen Wertschatzung und zur
Motivation der Mitarbeitenden bei und sichern ein nachhaltiges Wachstum sowie Wohlstand. (NHS L7, L11, L12; SDG L1, L8)

Eine Bezahlung erfolgt in Orientierung an Tarifabschliissen.

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern werden kontinuierliche Schulungs- und
FortbildungsmaRnahmen ermdglicht.

Umweltschonende Arbeitsmaterialien einsetzen

L11,1L12; SDG L6, L14, L15)

Indem wir auf umweltschonende Arbeitsmaterialien zuriickgreifen, entlasten wir das Klima und reduzieren den Ressourcenverbrauch. (NHS L7,

Einsatz umweltschonender Reinigungsmittel.

Einsatz recycelter oder wiederverwendbarer Spulschwdmme, etc.

Einsatz recyclingfahiger oder wiederverwendbarer Bestecke und
Geschirr fir den AuRer-Haus-Verzehr.

Hinweis: Das Programm ,100 KlimaKantinen® orientiert sich am Leitbild der hessischen Nachhaltigkeitsstrategie (NHS) sowie den Sustainable
Development Goals (SDG’s).
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