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ZUSAMMENFASSUNG

Das Projekt GeNAH ist eine Kooperation der FH Minster mit dem Referat Schépfungsbewah-
rung beim Bischdflichen Generalvikariat Minster, den Himmlischen Herbergen e.V. sowie den
LWL-Kliniken Munster und Lengerich. Die bisherige Zusammenarbeit der Kooperationspartner
hat zu der Idee gefiihrt, Strategien zu einzelnen Nachhaltigkeitsaspekten zusammenzufihren

und in ein strukturiertes Vorgehen zu integrieren.

Mit der Produktion, dem Konsum und der Entsorgung von Lebensmitteln gehen vielfaltige 6ko-
logische, 6konomische, soziale und gesundheitliche Auswirkungen einher. Alle SDGs sind di-
rekt oder indirekt mit dem Erndhrungssystem verknipft. Die AuRer-Haus-Gastronomie stellt
bezlglich der Umsetzung der SDGs im Handlungsfeld Ernéhrung einen relevanten Hebel dar,
da sie mit 10,4 Mrd. Gasten im Jahr einen erheblichen Einfluss auf das Erndhrungsverhalten
vieler Menschen hat. Daher verfolgt das Projekt das Vorgehen, Uber die Einzelfallbetrachtung
hinaus einen strategischen Ansatz samt daraus abgeleiteter Ziele und MaRnahmen fur tUber-
geordnete Organisationen zu entwickeln, die in deren Strukturen dauerhaft implementiert und
im Kontext des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses permanent weiterentwickelt werden.
In drei Projektphasen steigt die Reichweite des Transfers vom Pilotbetrieb in die gesamte Tra-
gerstruktur und daruber hinaus. Der Innovationscharakter liegt darin, dass es die Perspektive
der nachhaltigen Speisenversorgung mit den Perspektiven der Tragerorganisation und des
Qualitatsmanagements verbindet, relevante Akteure vernetzt und durch den Einsatz eines wis-
senschatftlich fundierten Instruments zur Nachhaltigkeitsbewertung von Speisen, dem NAH-

GAST-Rechner allen Beteiligten Akteuren Richtungssicherheit vermittelt.

17 Pilotbetriebe entwickeln jeweils fir ihre Organisation und spezifischen Zielgruppen ein ei-
genes Vorgehen, wenn auch die Handlungsfelder die gleichen sind: Veréndert werden Pro-
zesse aus den Bereichen Beschaffung, Speiseplanung, Rezepturentwicklung, Produktion, in-
terne und externe Kommunikation. Nachhaltige Speisenangebote (entsprechend dem NAH-
GAST-Konzept), die Vermeidung von Lebensmittelabféllen und Beschaffungsrichtlinien sind
Themen, um Umweltwirkungen und Ressourceneinsatz den planetaren Grenzen anzupassen:
Im LWL wird in einer alle Kiichen und die Zentralverwaltung einbeziehenden Arbeitsgruppe
uber die Entwicklung des 17-mal umgesetzten Aktionstags ,Nachhaltig — Lecker — LWL" ein
Standard fur Rezepte mit definierten Produktqualitaten entwickelt, dokumentiert und kommu-
niziert. Die Berechnung der neuen Rezepte zeigt, dass die CO»-Aq pro Portion im Vergleich
zu normal gekochten Rezepten von 1,3 kg um 0,7 kg auf den Zielwert 600g CO»-Aq pro Mahl-
zeit gesenkt werden. Das ist im Wesentlichen tber die Verschiebung der Menge von tierischen

hin zu pflanzlichen Produkten gelungen. Die Erkenntnisse werden in den Einrichtungen auf
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den Standardspeiseplan Ubertragen. Im Haus Wiesengrund werden alle Alltagsroutinen ver-
andert: Der Einkauf wird umgestellt und ein Ranking fiir Produktgruppen aufgestellt mit Bio-
Produkten als Standard, neue Lieferanten gesucht und es entsteht eine Zusammenarbeit mit
einer SoLaWi in der Nachbarschaft. Das Verpflegungsangebot wird grundlegend verandert.
Das alte konventionelle Men( wird klassisches Menl mit deutlich verkleinerten Fleischkompo-
nenten; gleichzeitig wird ein faires (vegetarisches) Meni eingefiihrt. Die THG pro Mahlzeit

reduzieren sich um 23,8 % flr das klassische, bzw. 42,9 % flr das faire Mend.

Insgesamt werden in der Projektlaufzeit mit allen umgesetzten Aktivitaten Treibhausgase in
Hohe von ca. 4650 t CO2-Aq eingespart und damit bei 180 bis 640 € pro Tonne CO2-Aq ein
vermiedener Umweltschaden zwischen 837.000 und 2.976.000 €.

In allen Pilotbetrieben miinden die Innovationen in einem kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess. Herausforderungen sind die Herkunftskennzeichnung und Verfugbarkeit von Produkten,
Personalmangel, Schulungsbedarf fir den Einsatz von mehr pflanzlichen Lebensmitteln, die
interne Kommunikation und Kooperation aller Abteilungen zur Zielerreichung sowie die Akzep-
tanz der Gaste. Erfolgsfaktoren fur alle Pilotbetriebe sind die Selbstverpflichtung aller Lei-
tungsebenen, den Verpflegungsbereich nachhaltiger aufzustellen; die Bereitstellung von Res-
sourcen, das Engagement intrinsisch motivierter Menschen in den Geschaftsleitungen und
Klchen, die gemeinsame Festlegung und Dokumentation von Zielen sowie eine umfassende

Partizipation von Mitarbeitenden und eine gute Kommunikation mit den Stakeholdern.

Fir das Ausrollen in den Institutionen und den Transfer wird die Wissensdatenbank
www.ernaehrung-nachhaltig.de implementiert. Ergebnisse aus dem Projekt werden konse-
quent nutzerorientiert in einer Struktur veroffentlicht, die es Usern, vor allem Praktiker*innen,

ermdglicht, Inhalte zielgenau zu finden.

Nach der Pilotphase gelingt die Akquise weiterer Einrichtungen, die sich tber eine langere Zeit
kontinuierlich mit einem ganzheitlichen Ansatz auseinandersetzen kénnen, aufgrund schwie-
riger Rahmenbedingungen in der Corona- und Nach-Coronazeit nicht. Daher wird ein modu-
lares Gruppencoaching-Konzept entwickelt, das mehr Einrichtungen die Teilnahme am Projekt
ermdglicht, ihnen gleichzeitig aber entsprechend ihrer Ressourcen mehr Freiheit im Grad ihrer
Einbindung lasst: Vier Module mit sechs Themenschwerpunkten werden erarbeitet, die die
wesentlichen Stellschrauben (vgl. Prozessoptimierungen der Pilotprojekte) fiir die Entwicklung
einer nachhaltigen Verpflegung abbilden. Sie sind alle identisch aufgebaut und werden in ent-
sprechenden Repositorien als OER zur Verfiigung gestellt. Sie haben das Ziel, MaRnahmen
zu nachhaltiger Verpflegung in den teilnehmenden Einrichtungen anzustol3en, wahrend des

Moduls in die Umsetzung zu kommen und Uber den Modulzeitraum hinaus, Mal3hahmen im
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Betrieb in kontinuierliche Verbesserungsprozessen zu tberfihren. 35 Einrichtungen konnten
in der Projektlaufzeit erreicht werden, dartiber hinaus haben auf andere Zielgruppen, z.B. Be-
rufsschiller oder OGS-Krafte, angepasste Coachings weitere 98 Personen erreicht. Uber eine
regionale Zusammenfassung der Einrichtungen in den Gruppencoachings soll ein potenzielles
Netzwerk initiiert werden. Die Durchfihrung von funf Train the Trainer Workshops dient dazu,
Interessierten aus anderen Projektkonsortien oder Organisationen die entwickelten Bildungs-
materialien verfigbar zu machen. Die Konzepte der Module, die einzelnen Workshops und
dazugehorende Materialien werden vorgestellt. Einzelne Schritte oder Tools werden exemp-
larisch angewandt und gemeinsam reflektiert. Anschlie3end wird mit den Teilnehmenden tber-
legt, ob sie das Konzept in inrem Kontext ibernehmen oder in welcher Form sie die Unterlagen

in ihre Unterrichtsformate integrieren kénnen.

Die Netzwerkarbeit ist zentraler Bestandteil fiir das Gelingen des Projektes. Kontakte, Erfah-
rungsaustausch und das Entdecken gemeinsamer Fragestellungen sowie die Entwicklung un-
terschiedlicher Lésungsansatze finden in unterschiedlichen Veranstaltungen statt. Begleitet
von engagierter Offentlichkeitsarbeit und Medienpartnerschaften tragt sie entscheidend zur
Verbreitung unserer Projektinhalte bei. Der Austausch wird von den Praxispartnern immer wie-
der als bereichernd und motivierend beschrieben. Sowohl digitale Formate wie das Kiichen-
gespréach, als auch Treffen in Prasenz wie die Rezepturentwicklungsworkshops setzen wich-
tige Impulse in die Branche. Netzwerktreffen ermdglichen den Austausch zwischen DBU-ge-
forderten Projekten zum Thema Planetary Health und der Wissenschaft. Wichtige Forderun-
gen an die Politik werden mit dem Positionspapier des Runden Tisches und den mit der DBU

gemeinsam organisierten Ereignissen, z.B. dem #DBU online Salon, transportiert.

Multiple Krisen wéhrend der Projektlaufzeit I16sen disruptive Entwicklungen in der AHG aus,
die zu erschwerten Bedingungen fur die Kooperationspartner und einzelne Betriebe flhren.
Trotz herausfordernder Rahmenbedingungen und wiederholten Ausfallen, weil die Ressour-
cen in den Kichen nicht mehr fur Projektarbeit ausreichen, ist es in GeNAH gelungen, mit 17
Kichen die Pilotphase durchzufuhren und tber das Ausrollen und den Transfer viele weitere

Einrichtungen zu erreichen. Die verlangerte Projektlaufzeit von 4 Jahren war da hilfreich.

Die Transformation des Verpflegungssektors gelingt, wenn vorhandene Strukturen genutzt
werden konnen. Dort, wo sie fehlen, muss sie ein funktionierendes Netzwerk ersetzen. Das
kann der Treiber fir Verédnderung sein. Thomas Voss, ehemaliger Kaufmannischer Direktor
der LWL-KIliniken Minster und Lengerich resimiert: ,Gabe es GeNAH noch nicht, misste man

es erfinden.”



1 ANLASS UND ZIELSETZUNG DES PROJEKTS

Das Projekt GeNAH ,AuRRer-Haus-Angebote gerecht und nachhaltig gestalten — Verbreitung
nachhaltiger Angebote in der Aul3er-Haus-Gastronomie als Beitrag zu Klimaschutz und Res-
sourcenschonung unter Bertcksichtigung bestehender Strukturen® ist eine Kooperation der
FH Munster mit dem Referat Schdpfungsbewahrung der Fachstelle Weltkirche beim Bischof-
lichen Generalvikariat Minster, den Himmlischen Herbergen (ein Zusammenschluss evange-
lischer Tagungs- und Bildungshéauser) sowie den LWL-Kliniken Minster und Lengerich des

Landschaftsverbands Westfalen Lippe.

Die Forschungsarbeit des Instituts fur nachhaltige Ernahrung der FH Minster (iISuN) zu nach-
haltigen Ernahrungssystemen ist in der methodischen Ausrichtung transformativ angelegt. Im
Reallabor wird unter Einbeziehung der fur die jeweilige Forschungsfrage relevanten Stakehol-
der Systemwissen generiert, gemeinsam Zielwissen entwickelt und schlief3lich danach gefragt,
wie die Transformation, also der Ubergang von der aktuellen Situation zu den angestrebten
Zielen gestaltet, hin zu einem nachhaltigen System gelingen kann. Ein thematischer Schwer-
punkt ist die Transformation der AuR3er-Haus-Gastronomie (AHG). Verschiedene Forschungs-
projekte zu Themen, wie z.B. Vermeidung von Lebensmittelabféllen (Drager de Teran et al.
2019), Implementierung nachhaltiger Speiseangebote (Speck et al. 2020) und Kommunikation
mit und Nudging von Gasten (Ohlhausen 2020, Lorenz 2018), zu denen das iSuN! teilweise
gemeinsam mit den Kooperationspartnern des GeNAH-Projektes Losungswege aufgezeigt
hat, zeigen ebenso wie das Engagement der Kooperationspartner, dass eine systematische
Verankerung nachhaltigen Wirtschaftens in diesem Sektor realistisch umsetzbar ist. Die bis-
herige Zusammenarbeit hat zu der Idee fur das vorliegende Projekt gefiihrt. Die Erfahrungen
zu einzelnen Themen sollen zusammengefiihrt und in ein strukturiertes Vorgehen integriert

werden.

1 Die Forschungsprojekte werden in der Regel im Verbund durchgefiihrt: NAHGAST - Entwicklung,
Erprobung und Verbreitung von Konzepten zum nachhaltigen Produzieren und Konsumieren in der
AuRer-Haus-Verpflegung (https://ernaehrung-nachhaltig.de/hintergrund/projekte/nahgast) und BiTe -
Biodiversitat tiber den Tellerrand. Vorhaben zur Steigerung der Biodiversitat in Angebot und Nach-
frage der AuRRer-Haus-Gastronomie (https://bite-projekt.com/) sind Beispiele fir die Zusammenarbeit
mit der Hochschule Osnabrtick, der TU Berlin und dem Wuppertal Institut sowie den Kooperationspart-
nern des Projektes GeNAH.



https://ernaehrung-nachhaltig.de/hintergrund/projekte/nahgast
https://bite-projekt.com/

1.1 HINTERGRUND FUR DIE NOTWENDIGKEIT DER TRANSFOR-
MATION DER AHG

Mit der Produktion, dem Konsum und der Entsorgung von Lebensmitteln gehen vielféltige 6ko-
logische, 6konomische, soziale und gesundheitliche Auswirkungen einher (Lukas et al. 2016).
Laut Rockstrom & Pavan (2016) sind alle globalen Nachhaltigkeitsziele (SDGs) direkt oder
indirekt mit dem Ernahrungssystem verknUpft. Die ,Eat Lancet‘-Kommission fasst zusammen,
es sei evident, dass die Produktion unserer Nahrung einer der gréf3ten Treiber der globalen
Veranderungen unserer Umwelt ist und zum Klimawandel, zum Verlust der biologischen Viel-
falt, zur SGRwassernutzung, zur Beeintrachtigung der globalen Stickstoff- und Phosphorkreis-
laufe und zum Landsystemwandel beitragt (Willett et al. 2019). Hohe Ressourcenverbréauche
und etwa ein Viertel der gesamten Belastung durch anthropogene Treibhausgase (Bennetzen
et al. 2016, Crippa et al. 2021), die vor allem in der Landwirtschaft entstehen (Vermeulen et
al. 2012, Poore & Nemecek 2018), sind charakteristisch fur das aktuelle Ern&hrungssystem.

Der AulRer-Haus-Gastronomie (AHG) in Deutschland stellt beziiglich der Umsetzung der SDGs
im Handlungsfeld Ernahrung einen relevanten Hebel dar, da sie mit 10,4 Mrd. Gasten im Jahr
(BVE 2023) einen erheblichen Einfluss auf das Ernahrungsverhalten vieler Menschen in allen
Lebensphasen von der Kita bis zu den Seniorenheimen hat. Der zweitwichtigste Sektor der
Erndhrungswirtschaft generiert Konsumausgaben von 84,5 Mrd. Euro pro Jahr (BVE 2023).
Ihre Bedeutung fiir eine nachhaltige Transformation des Ernédhrungssystems ergibt sich ins-
besondere daraus, dass die Bereitstellung von Speiseangeboten (inklusive landwirtschatftli-
cher Produktion, Beschaffung, Zubereitung) fur viele Menschen gleichzeitig erfolgt und so Uber
nachhaltige Veranderungen der Wertschopfungsketten und Angebote gréRere Umwelt- und
Nachhaltigkeitseffekte erzielt werden konnen. Das bietet die Chance, das Produktions-Kon-
sum-System der AHG strukturell nachhaltiger auszurichten, eine gesunde, genussvolle und
alltagsadaquate wie auch umweltschonende und gerechte Erndhrung zu etablieren (Eberle et
al. 2005, Teitscheid 2013).

Spatestens mit dem Gutachten ,Politik fur eine nachhaltigere Ernahrung: Eine integrierte Er-
nahrungspolitik entwickeln und faire Erndhrungsumgebungen gestalten.” des Wissenschaftli-
chen Beirats fur Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz beim BMEL
(WBAE 2020) ist die AHG als Hebel fur gesellschaftliche Transformation in den Fokus gertickt.

Notwendig ist dabei die Einbeziehung relevanter Akteure weit Uber die Mitarbeiter*innen in den
Kldchen hinaus (Bauknecht 2015). Gobel (2018) identifiziert beispielsweise wesentliche
Hemmnisse fur die Vermeidung von Lebensmittelabfall in anderen (nicht kiichennahen) Ver-

antwortungsbereichen von Organisationen und an den Schnittstellen zwischen Kiche und
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anderen Abteilungen. So gelingt z. B. die Vermeidung von Lebensmittelabféllen in Care-Ein-
richtungen nur, wenn unterschiedlichen Anforderungen an Pflege und Kiiche tber Anpassun-
gen in der Organisation Rechnung getragen wird. Das Ziel einer transformativen Entwicklung
von Verpflegungsangeboten muss in der drastischen Reduktion aufgewendeter Ressourcen
und negativer Umwelteffekte liegen, bei gleichzeitiger Sicherstellung eines gesundheitlich

hochwertigen Verpflegungsangebots (vgl. Lettenmeier et al. 2014, Willett et al. 2019).

Die Bereitstellung von Speiseangeboten wird in der AuRer-Haus-Gastronomie professionell
gesteuert. Dies bietet einen guten Ansatzpunkt fur systematische Verdnderungen und die
Uberwindung bestehender Hemmnisse. Viele Beispiele zeigen, dass Kiichen interessiert und
in der Lage sind, ihre Angebote sozial gerechter, umweltschonender und gleichzeitig wirt-
schaftlich zu gestalten. Voraussetzung ist, dass sie tiber das notwendige Wissen und die not-
wendigen Werkzeuge verfigen und seitens ihrer Kunden und Auftraggeber entsprechende
Angebote erwartet werden. Jedoch bestehen in grof3en Teilbereichen des Marktes der Aul3er-
Haus-Gastronomie noch gravierende Hemmnisse fiir eine nachhaltige Transformation. Insbe-
sondere aufgrund des Kostendrucks durch sehr enge Verpflegungssatze, fehlender Kompe-
tenzen in den Kichen und das in Kiuchen und bei Auftraggebern weit verbreitete Vorurteil
,nachhaltig geht nicht — weil zu teuer®, werden die Themen Umwelt und soziale Nachhaltigkeit
auf der Ebene einzelner Kiichen eher als Bedrohung, denn als Chance wahrgenommen.

Angesichts dieser bekannten Hemmnisse verfolgt das hier vorgelegte Projekt den innovativen
Ansatz, den Hebel fiir Veranderungen nicht allein bei einzelnen Kiichen anzusetzen, sondern
gleichzeitig Uber die Strukturen groRerer Anbieter und Trager, die sich selbst strategisch in
Richtung Nachhaltigkeit ausrichten, eine gesunde, genussvolle und alltagsadaquate wie auch
umweltschonende und gerechte Ernédhrung breit auszurollen und dauerhaft zu etablieren. Hin-

ter dieser Strategie steht die Annahme, dass

e einerseits einzelne Kichen eher bereit und in der Lage sind, nachhaltig zu handeln,
wenn dies mit den Nachhaltigkeitszielen der Tragerorganisation verknipft ist und durch

sie getragen und unterstitzt wird.

e andererseits die Tragerorganisationen eher in der Lage sind, in ihrer Organisation
nachhaltige Verpflegungsangebote flachendeckend auszurollen, wenn die entspre-

chenden multiplizierbaren Konzepte verfugbar sind.

In beiden Fallen ist es notwendig, dass die Konzepte einer nachhaltigen Auf3er-Haus-Gastro-
nomie in der Organisation bekannt, erprobt und gut auf weitere Standorte tbertragbar sind. Im

besten Fall wird die nachhaltige Speisenversorgung zu einem strategischen Ziel der
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Tragerorganisation und im Rahmen ihres Qualitdtsmanagements geplant, umgesetzt, Uber-

pruft und kontinuierlich weiterentwickelt.
1.2 ZIELSETZUNG DES GENAH-PROJEKTS

Mit dem Projekt ,Aul3er-Haus-Angebote — Gerecht und nachhaltig gestalten® wird ein Beitrag
zur Umsetzung der SDGs im konkreten Handlungsfeld der AHG geleistet. Uber das Ausrollen
in den beteiligten Tragerstrukturen, deren Wertschdpfungsketten und Netzwerken werden

messbare Umweltentlastungseffekte angestofRen.

Ziel ist es, moglichst breit Nachhaltigkeit im Alltagshandeln der Akteure in der AHG selbst, der
Wertschopfungskette sowie bei Entscheider*innen Gber Essensangebote zu verankern. Kon-
krete Handlungsfelder daftir sind zum Beispiel die nachhaltigere Gestaltung von Speiseange-
boten, damit verbunden eine Weiterentwicklung der Kriterien fur die Rohwarenbeschaffung,
Prozessoptimierungen, Ressourceneinsparung durch Lebensmittelabfallvermeidung, Anpas-
sung der Gastekommunikation und die Kompetenzentwicklung bei allen Akteuren im Hand-

lungsfeld.

In friheren Projekten (der Antragsteller und auch anderer Forscher*innen) wurden dazu Kon-
zepte mit einzelnen Pilotbetrieben entwickelt und umgesetzt. Ziel dieses hier vorgestellten Pro-
jekts ist es, Uber diese Einzelfallbetrachtung hinaus zu gehen und einen strategischen Ansatz
samt daraus abgeleiteter Ziele und MaBnahmen fir Ubergeordnete Organisationen zu entwi-
ckeln, die in deren Strukturen dauerhaft implementiert und im Kontext des kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses permanent weiterentwickelt werden. Auf diese Weise kénnen nach
und nach mehr Kiichen auch in anderen Settings bis hin zu ehrenamtlichen Bereichen inte-

griert werden.

Uber den Ansatz, auch tibergeordnete Strukturen, statt nur einzelne Kiichen zu adressieren,
ergeben sich zusatzlich effektivere Mdglichkeiten die Projekterfahrungen und -ergebnisse in

den Netzwerken der Trager weiter auszurollen.
Erfolgsfaktoren flir das Projekt sind:

= eine leichte Zuganglichkeit von Instrumenten/ Tools,

= das Vorhandensein von Beratungs-, Coaching- und Trainingsmodule zu nachhaltigem
Wirtschaften,

= die Integration der Themen in die Qualitdtsmanagementsysteme und den kontinuierli-
chen Verbesserungsprozess der Tragerorganisationen sowie

= das Ausrollen des Projektansatzes auf mehr als die verbindlich zugesagten Kiichen

und Verpflegungsstandorte hinaus.
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2 ARBEITSSCHRITTE UND ANGEWANDTE METHO-
DEN

Das Projekt ist in drei Phasen gegliedert, in denen die Reichweite des Transfers vom Pilotbe-
trieb in die gesamte Tragerstruktur, wie auch die Impulse fir eine Transition der AHG immer
grolRer werden.

APL: AP2:
Grundlagen Multiplizieren {iber AP3:
schaffen Tragerstrukturen Transfer & Netzwerken

N

Projektkoordination (AP4) & Evaluation (AP5)

Mit dem Projekt werden Steine ins Wasser geworfen, die immer weitere Kreise ziehen und
schlie3lich, wie im Bild der Interferenzen, ineinander Gbergehen, um im positiven Sinn Unruhe
zu erzeugen. In den drei Arbeitspaketen soll der Transfer vom Pilotbetrieb in die gesamte Tra-
gerstruktur immer weitere Kreise ziehen; tiber das Netzwerken und zusétzliche Offentlichkeits-
arbeit entstehen die Aktivitaten und verursachen schliel3lich die verschiedenen Impulse in die

Branche.

Ausgehend von acht Piloten mit unterschiedlichen Zielgruppen, werden Strategien entwickelt
fir das Ausrollen auf weitere Verpflegungseinrichtungen und -situationen in den Organisatio-

nen und dartber hinaus.

Die Projektsteuerung erfolgte auf zwei Ebenen, intern Uber die Projektkoordination im iSuN
und extern Uber den Lenkungskreis, in dem auch der Férdermittelgeber vertreten ist. In sieben

Treffen in der Projektlaufzeit hat der Lenkungskreis das Projekt fachlich begleitet und
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notwendige Umsteuerungen oder Neujustierungen kritisch reflektiert und abschlieRend das

Projekt evaluiert.

Abbildung 2: Digitales Treffen des Lenkungskreises (Zoom)

Arbeitsgruppen auf verschiedenen Ebenen werden gebildet (intern bei den Kooperationspart-

nern und Ubergreifend).

In den unterschiedlichen Phasen des Projektes kommen vielfaltige Methoden zur Anwendung.
Ein Mix aus qualitativen Interviews zur Status Quo-Erhebung und Evaluation, Recherchen so-
wie Schulung, Beratung und Anwendung bereits bekannter Tools, wie die Kalkulation der Um-

weltwirkungen mit dem NAHGAST-Rechner oder das Starken-Schwéchen-Analyse-Tool.

Interne Arbeitsgruppen und Workshops nutzen ganz unterschiedliche Kreativmethoden, die
auch bei der Entwicklung und Durchfiihrung von Bildungsmodulen und Train the Trainer-Work-
shops eingesetzt werden, z.B. Design-Thinking, Brainstorming, Mindmapping oder Rollen-

wechsel.

Neben den Netzwerktreffen werden — zunachst der Corona-Zeit geschuldet — digitale Formate
zum Netzwerken in unterschiedliche Kontexten sehr erfolgreich umgesetzt und Mentoring und
Coaching in die unterschiedlichen Formate integriert (z.B. durch Teilnahme eines Beispiels

guter Praxis aus der Pilotphase an den Modulen).

In der Pilotphase werden Elemente des Sustainable Business Model fiir die Entwicklung neuer

Geschéaftsmodelle adaptiert.

14



3 ERGEBNISSE
3.1 BEISPIELE GUTER PRAXIS

Die Pilotbetriebe der Kooperationspartner im Bistum Munster, den Himmlischen Herbergen
und dem Landschaftsverband Westfalen Lippe entwickeln jeweils fir ihre Organisation ein ei-
genes Vorgehen, wenn auch die Handlungsfelder die gleichen sind. Konkret haben Mitarbei-
tende aus 11 Grof3kiichen des LWL mit ca. 47 belieferten Standorten (Kitas, Schulen, Kliniken,
Tageskliniken, Forensik, Betriebskantinen); 5 Kitas im Kita-Verbund Felicitas, Ludinghausen
und ein Tagungshaus der Himmlischen Herbergen (bis zur Umsetzung aller Malihahmen) mit-

gearbeitet.

Im Folgenden werden fir jede Organisation das Vorgehen lber die Projektlaufzeit und die
erreichten Ergebnisse beschrieben.

3.1.1 LWL-Kliniken

Die LWL Kliniken Minster und Lengerich sind Kooperationspartner im Projekt. Sie sind seit
langem EMAS-validiert und arbeiten auch im Bereich der Speiseversorgung inzwischen viele
Jahre an praxistauglichen Konzepten zur Integration von Nachhaltigkeit und Gesundheit in die
Verpflegungsangebote. Sie sind Vorreiter im LWL beim Einsatz von Bio- und regionalen Pro-

dukten und bei der Vermeidung von Lebensmittelabfallen.

Insgesamt gehdren aber 46 Einrichtungen zu dem Verbund von Forderschulen, Schulen fir
Kranke, psychiatrische Kliniken unter anderem fiir die Kinder- und Jugendpsychiatrie, aber
auch Tageskliniken, Pflegezentren oder Wohnverbiinde im Landschaftsverband Westfalen-
Lippe.? Schilertinnen, Patient*innen und Mitarbeitende werden aus 12 GroRkiichen versorgt

von denen 11 am Projekt teilnehmen.
3.1.1.1 Der Prozess

Die Projektkooperation entstand auf Initiative des Kaufméannischen Geschéftsfiihrers der LWL-
Kliniken Minster und Lengerich, Thomas Vof3. Zu Beginn des Projektes waren nur diese bei-
den Kichen eingebunden. Musste im Projektantrag noch formuliert werden, ,dass weitere
Partner im Projektverlauf akquiriert werden (sollen). Aufgrund einer unmittelbar bevorstehen-
den groRReren Reorganisationsmaflnahme im LWL-Verbund liegen zu Projektbeginn trotz des
klar gedulierten Interesses am Projekt noch keine LOI aus weiteren Kliniken vor.“, konnte

durch die Verwaltungsspitze des LWL aufgrund eines politischen Beschlusses der

2 https://lwww2.lwl.org/de/LWL/portal/der-lwl-im-ueberblick/der-lwl-zahlen/
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Landschaftsversammlung eine umfassende Beteiligung der Kiichen angestol3en werden. Lan-
desdirektor Dr. Georg Lunemann, Erste Landesratin und Kammerin Birgit Neyer, und Gesund-
heitsdezernent Prof. Dr. Meinolf Noeker beflrworteten die Projektteilnahme aller Einrichtun-
gen (im Sinne eines Commitments) und der Arbeitskreis der Kaufmannischen Direktoren
(AKKD) sicherte seine Unterstiitzung zu. Thomas Vol3, als Kooperationspartner und Mitinitiator
des Projektes ist Bindeglied zwischen den Aktiven des Projektes in der Arbeitsgruppe und den

Leitungsebenen der Krankenh&user und des Gesamtverbandes.

Damit war formal nicht nur die Teilnahme der Kiichenleitungen und -mitarbeitenden gesichert
und die Kiichen wurden aufgefordert sich im Projekt einzubringen. Auch die Abteilungen in der

Hauptverwaltung, z.B. der Einkauf, haben sich im Projekt engagiert.

In Evaluationsinterviews (siehe Seite 31) der aktiv am Projekt Teilnehmenden aus den Kiichen
zum Abschluss des Projektes wurde abgefragt, wie deren Sicht auf die Betriebs-, bzw. Ge-
schéftsleitungen im Hinblick auf Projektunterstiitzung ist. Dies ist von den Interviewpartnern

aus den unterschiedlichen Standorten verschieden wahrgenommen worden:

Die Aussagen reichen von einer deutlichen Unterstiitzung Uber Interesse an der konkreten
Projektarbeit bis zu keiner wahrgenommenen Unterstiitzung. Die Zusammenfassung der In-

terviewergebnisse gibt dazu einen Einblick:

= Die Geschaftsleitungen der Kliniken positionieren sich klar positiv zu dem Projekt und
der Teilnahme am Projekt, was sich bspw. dadurch zeigt, dass spezielle Zeitkontin-
gente fur die Teilnahme und die regelméalRigen Meetings geschaffen wurden oder in
einer Aufstockung des Budgets fir einen héheren Bio-Anteil.

= Die Haupt- und Personalabteilung der Verwaltung in Munster hat sich ebenfalls positiv
positioniert.

= Die kaufmannische Leitung war neugierig.

= Teilweise gab es von der kaufmannischen Leitung keine wirkliche Positionierung oder
Unterstiitzung oder keine Informationen dariber, wie die Geschaftsleitung zu dem Pro-
jekt steht.

Insgesamt ist das Projekt von den Aktiven deutlich als Gemeinschaftsaufgabe des gesamten

Landschaftsverbandes wahrgenommen worden.

Die Hauptverantwortung fur das Projekt liegt in der Regel bei der (stellvertretenden) Kiichen-
leitung. Die LWL-KIinik Munster stellt mit der Oecotrophologin Birgitta Lohmann die Projektko-
ordinatorin fir den gesamten LWL. Die Klichenleitungen teilen sich die Verantwortungen und

Aufgaben mit Oecotropholog*innen, Diatassistenz und weiteren Koch*innen des
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Klchenteams. Auch eine Kollegin des Betrieblichen Gesundheitsmanagements und Kolleg*in-

nen aus dem Verwaltungsbereich verstérken die Projektteams.

Bei der Vorbereitung und Umsetzung aller MaBhahmen im Projekt ist in der Regel das gesamte

Klchenteam inklusive der Diatabteilung eingebunden.

Ziele des LWL sind, eine kontinuierliche Entwicklung anzustof3en, wie sie schon in den Kliniken
Munster und Lengerich mit der EMAS-Zertifizierung begonnen hatte, sich insgesamt nachhal-

tiger aufzustellen und zur Zielerreichung ,Klimaneutraler LWL 2030" systematisch beizutragen.

Eine qualitative Befragung zur Status-quo-Analyse der Kiichenprozesse und der interne Pro-
jektauftakt haben gezeigt, dass sich auch die anderen Kliniken schon auf den Weg gemacht
hatten. Jedoch waren die Erfolge in den einzelnen Handlungsfeldern unterschiedlich.

= A

o

SPEISEPLANUNG

Paderbomn,

Marsberg,
Gutersloh

e Schloss Haldem,

Zutaten und

Eigen-

produktion

Bedarfs-

gerechte
Planung

Flexible

Gerichte

Saisonale
An-

passungen

Dortmund, Munster,

Lengerich

Reduktion

Fleisch

Schloss Haldem,

Miinster

Hilfe durch
externe

Dienstleister

Dortmund

Dortmund, Munster,
Lengerich

Alle

Im Projektauftakt sind die Zielgruppen der Standorte identifiziert worden. Es hat sich — auch
im Projektverlauf immer wieder — gezeigt, dass die Vielzahl der Zielgruppen fiur die Kiichen

eine besondere Herausforderung bedeutet:
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Diverse Gastestruktur
Tagestherapie,
Patienten, Besucher, Wohngruppen,
LWL-Personal, Externe Tagesklinik
Kunden wie Schule und
Internat, Gaste aus der

Gaste von externen Kunden

(z.B. Schulen)
Stationadr vs. Ambulant

Umgebung
i . Patienten (MVK), Mitarbeiter*innen,
Patienten Klinik, Bewohner mannlich/weiblich/divers Rentner/Pflegebediirftige
Wohnverbund, B?wohner Keine Kinder, (Essen auf Radern)
Pflegezentrum, Kita, iiberwiegend 30 bis 60
Schulzentrum, Beschiftigte, 14 Tage, 6 Wochen Junge Leute bis zu 25%
Externe Gaste oder ein Leben lang
allgemeine Psychiatrie, LWL-Personal Verwaltung,
Pflegezentrum, Tagesklinik, umliegende Kanzleien

Neurologie/innere Medizin,
Reha fiir Jugendliche

Abbildung 5: Unterschiedliche Zielgruppen der Kliniken
Die Arbeitsgruppe startet schon in der ersten Projektphase mit allen Kliniken. Nach der Iden-

tifizierung der wesentlichen Handlungsfelder beschlieRen die Beteiligten abweichend vom ur-

springlichen Konzept, die Themen gemeinsam zu erarbeiten.

i Regionale Spaiseplanung
hach Lebansmittal
4
Biolebansmittsl
L 3
Tﬁmnunil&atiun
Wie wichtig ist das Lisfarantan/
Thema fir lhre Anbieté
Anspruchsgruppen ? Verpackung
¥
L J
Lebansmittalat:fall
; Reinigung Kuchanmitarbaitendes
genng mitnahmen
garing noch”

Wie wichiig kst das Thema fiir uns?

Abbildung 6: Relevanz der Handlungsfelder

Der Vorschlag von Herrn Gremme, Kiichenleiter der LWL-KIinik Minster ist, zunachst gemein-
sam Aktionstage zu planen und fur diese in relevanten Handlungsfeldern gemeinsam Mal3-
nahmen entwickeln. Diese werden zunachst festgelegt, dann umgesetzt und anschlieend im
kollegialen Austausch bewertet und ggf. nochmals angepasst.
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Die LWL-interne Arbeitsgruppe hat sich ab August 2021 zunéachst vierzehntagig, am Ende des
Projekts alle vier Wochen getroffen, in der Projektlaufzeit in insgesamt tiber 50 Terminen, Be-
sprechungen und Workshops, meist digital, siebenmal in Pradsenz vor Ort nicht nur in der FH
Munster und zur Produktentwicklung im FoodLab, sondern auch in unterschiedlichen Kliniken
in Hemer, Dortmund, Minster, Marl-Sinsen und Marsberg mit dem Ziel die unterschiedlichen

Verpflegungssysteme der Kolleg*innen kennenzulernen.

7 7/ Y 1 - —

‘

P —
S P |

Abbildung 8: Workshop im LWL-Klinikum Marsberg

3.1.1.2 Ergebnisse
3.1.1.2.1 Der LWL-Tag

Die seit Juni 2022 im Projektverlauf durchgefihrten 17 Aktionstage/ LWL-Tage ,Nachhaltig —
Lecker — LWL" mit jeweils ca. 6500 Mahlzeiten, werden in drei Schritten geplant:
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Im ersten Schritt werden Vorschlage fiir nachhaltige Rezepturen von allen Kiichen vorgelegt,

diese werden mit dem NAHGAST-Rechner bewertet. Auf der Grundlage der Auswertung wer-

den die Rezepte gemeinsam optimiert und ggf. weitere Vorschlage eingebracht. Ziel ist eine
Speisplanung mit méglichst nur griin bewerteten Rezepten. Gemeinsam wird die Speisenaus-
wahl festgelegt. Berlcksichtigt werden die in den Kliniken tblichen Kostformen (Vollkost &

Leichte Kost) und Mendlinien (Vegetarisch).
Regeln fir die Rezepturauswahl fur die LWL-Tage sind:

+ Die Gerichte der LWL-Tage mussen in den Dimensionen ,Umwelt’, ,Fairness’ und

,Gesundheit' mind. eine gelbe Bewertung erzielen.
+ Je Gericht sollte hdchstens eine Dimension im gelben Bereich liegen.

Im zweiten Schritt folgt eine Prifung der Umsetzungsmaglichkeiten in den eigenen Kichen
zur ldentifizierung der Hemmnisse, z.B. im Einkauf (z. B. Bio, fair, Mehrweg...), in der Produk-
tion (z.B. Klchengerate, personelle Kapazitaten, Kompetenzen...) und in der Ausgabe (Ak-

zeptanz durch die Gaste, Kommunikation...).

Im dritten Schritt werden in der Gruppe die Hemmnisse besprochen, Lésungen gefunden
oder die Speiseplanung fir den Tag erneut angepasst und gleichzeitig Unterstitzungsstruktu-

ren entwickelt.

In den folgenden Tabellen werden die Umweltwirkungen Treibhausgase und Ressourcen-
verbrauch pro Portion von Rezepten, die an den LWL-Tagen und an ,normalen” Vergleichs-
tagen eingesetzt werden, dargestellt. Sie beruhen auf den Bewertungen mit dem alten NAH-
GAST-Rechner, der noch nicht den Indikator Biodiversitat abgebildet hat. Diese Weiterent-
wicklung erfolgte parallel erst zum Ende des GeNAH-Projektes. Die Bewertungen werden also
auf dem Stand im Projekt belassen und nur bis zum 16. LWL-Tag betrachtet, da die folgenden
mit dem neuen Bewertungstool berechnet werden und die Zahlen aufgrund einer Anpassung
der NAHGAST-Rechner-Daten an aktuelle Fassungen der Umweltdatenbanken erfolgte. Das
héatte zu Abweichungen gefuhrt.
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https://www.ernaehrung-nachhaltig.de/nachhaltigkeitsbewertung

Arbeiten mit dem NAHGAST-Rechner: Die Arbeitsgruppe bekommt eine Schulung zum urspringli-
chen Rechner, spater im Projekt zum neu programmierten Rechner. In der Zeit, in der der Rechner
nicht zur Verfiigung stand, hat das iSuN-Team die Rezepte mit der dem Rechner zugrunde liegenden
Excel-Tabelle berechnet und die Ergebnisse in die Gruppe zurtickgespielt, damit Optimierungen der

Rezepturen gemeinsam besprochen werden konnten.

Der NAHGAST-Rechner ist im Verbundprojekt NAHGAST, geférdert vom Bundesministerium fur Bil-
dung und Forschung, vom Wuppertal Institut, dem Institut fir Nachhaltige Ernahrung der FH Munster,

dem Faktor 10 — Institut und der TU Berlin entwickelt worden.

Der Rechner erlaubt Kiichenleitungen vor dem Hintergrund einer komplexen Datenbank eine einfache
und kostenfreie Bewertung der Nachhaltigkeit von Mahlzeiten. Er misst Nachhaltigkeitseffekte auf der
Ebene von Rezepturen und deren Zubereitung und weist die Ergebnisse Uber drei Dimensionen aus.
Hinter diesen Dimensionen steht jeweils eine Zusammenstellung von Indikatoren, die richtungssi-

chere Bewertungen erlauben.

Umwelt
e Treibhausgasemissionen
e Materialaufwand (einschlieBlich des “6kologischen Rucksacks”)
e Biodiversitatsverluste

Gesundheit

e Energiegehalt
e Ballaststoffe
e Fettgehalt
e Kohlenhydrate
e davon Zucker
e Salzgehalt
Fair fir Mensch und Tier (soziale Perspektive)
e Artgerechte Tierhaltung
e Anteil “fairer” Zutaten

Das Ergebnis wird je Dimension in einer sechsstufigen Skala von rot Giber gelb zu griin dargestellt. Je

positiver die Mahlzeit ist, desto griiner ist das Ergebnissymbol.

Textfeld 1: Exkurs zur Arbeit mit dem NAHGAST-Rechner

21




Rezeptur berechnet mit dem NAHGAST-Rechner oder der kg Kg
Mastertabelle CO: MIPS
1. LWL-Tag Kichererbsencurry 0,3 2
Gnocci-Gemusepfanne mit Krautersol3e 0,5 2
Linsenfrikadelle mit Ofengemise 0,3 2
2. LWL-Tag Linsenlasagne 0,8 4
Blumenkohlauflauf mit Schinkenstreifen und Kartoffeln 0,7 3
Griner-Erbsen-Eintopf mit Bio-Mettenden 0,5 2
3. LWL-Tag Spaghetti mit Soja-Bolognese 0,6 3
Linsen-Spinat-Curry 0,4 2
Kartoffelauflauf mit Pastinaken und Rosenkohl 0,7 4
4. LWL-Tag Sojastreifen in Kokosingwersol3e mit Gartengemuse und Bio- 0,5 2
Reis
Wirsinglasagne 0,8 4
Chili sin Carne 0,8 4
5. LWL-Tag Gemuseeintopf mit Maultaschen 0,4 1
Klimaklops mit Salzkartoffeln, Apfelrotkohl und Pfeffersol3e 0,7 4
Spétzle-Gemisepfanne mit Sojamedaillon 0,3 1
6. LWL-Tag Bio-Buchweizenrisotto 0,7 3
Huhnersuppeneintopf 0,4 3
Gnocchi-Gemusepfanne mit KrautersolRe 0,5 2
7. LWL-Tag Spargelfrikassee 0,5 3
Wirsinglasagne mit Bio-Rinderhackfleisch 0,8 4
Chili sin Carne 0,8 4
8. LWL-Tag Bio-Pasta mit Spitzkohl-Currysauce und Gefllgelstreifen 0,7 4
Gemiise-Bowl mit Bio-Bulgur und Joghurtdipp 0,4 2
Bio-Backkartoffeln mit Brokkoli, Lauch und Bohnen in rotem 0,5 3
Pesto
9. LWL-Tag Bio-Pasta mit Soja-Bolognese 0,6 3
Paprikaschote mit Bio-Bulgurftllung 0,8 3
Quinoa-Gemiusepfanne mit Bio-Schafskase 0,5 3
10. LWL-Tag Klimaklops mit Bio-Spéatzle und Pilzpfanne 0,7 3
Kartoffel-Kurbis-Platzchen mit Schmandsof3e und Walnuss 0,5 2
Spitzkohl
Blumenkohlauflauf, Blattsalat und Zitronen-Walnussdressing 0,7 3
11. LWL-Tag Grunkohleintopf mit Bio-Mettwurst 0,5 3
Blumenkohlkasebratling mit Spinatsauce und Méhrensalat 0,7 4
Westfalische Potthucke (Kartoffelkuchen) mit Kirbis 0,6 3
12. LWL-Tag Pastinaken-Mohren-Frittata 0,70 2
Asiapfanne mit Tofu und Bio-Nudeln 0,4 2
Bio-Bratwurst mit Rahmgemduse und Salzkartoffeln 0,6 3
13. LWL-Tag Gemusekrautgulasch mit Kartoffelplree 0,4 2
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Dicke Bohnen italienischer Art mit Kartoffelplatzchen 0,7 3
Nudel-Gemusepfanne mit Tomatensauce 0,8 4
14. LWL-Tag Pastinaken-Méhren-Bratling mit Drillingen und Salat 0,68 3,38
Spinat-Nudelpfanne mit Bio-Hahnchenstreifen 0,58 3,51
Bio-Graupen-Gemiise mit mediterraner Sauce 0,54 2,07
15. LWL-Tag Kartoffelgulasch 0,33 1,63
Zucchini-Reis-Hackfleischpfanne 0,78 3,01
Gebratene Gnocchi mit frischem Spargelgemiise und weiRer 0,6 2
16. LWL-Tag gc;fé(;ckene Kartoffelscheiben mit Gartengemuse in Kokosmilch 0,29 1,97
Afrikanischer Eintopf mit Erdniissen 0,42 1,87
Linsenfrikadelle auf Ofengemuse 0,32 1,65
Durchschnitt 0,6 2,86
Rezeptur berechnet mit dem NAHGAST-Rechner oder der Mastertabelle kg kg
CO: MIPS
Dicke Bohnen mit Bockwurst und Kartoffeln 0,7
Schweinegulasch, Kartoffeln, Broccoli 19 9
Blumenkohl-Kase-Medaillon mit Kartoffelpiiree und Broccoli 2 11
Pfannkuchen mit Erdbeer-Rhabarber Kompott 0,9 4
Schnittbohneneintopf mit Bio-Mettenden 1 5
Bio-Hahnchenschnitzel mit Currysauce und Reis 1.4 8
Hahnchenschenkel, Gefliigelsauce, Apfelmus, Drillinge 1,2 0,6
Rinderbolognese mit Spaghetti und Gurkensalat 1,43 5,22
Bio-Bratwurst mit Paprika-Sahnesauce, Kartoffelpliree, Mischgemuse 1,06 5,01
Frikassee vom Huhn mit Reis, M6hren 1,44 0,27
Spaghetti mit Linsensauce und Blattsalat 0,5 2,05
Gulaschsuppe 1,81 7,83
Geflugelgyros mit Balkangemuse, Pommes, Tsatsiki und Krautsalat 1,34 8,68
Durchschnitt 1,3 5,44

Die Berechnung der Rezepte von den LWL-Tagen zeigen, dass es gelungen ist im Schnitt die
CO-Ag? pro Portion im Vergleich zu den Rezepten im bisher normalen Speiseplan von 1,3 kg

um 0,7 kg auf den Zielwert des NAHGAST-Rechners zu senken. Die Treibhausgasemissionen

3 CO2Aq (= Aquivalent) steht fiir alle Treibhausgase: z.B. Methan (CH4) und Lachgas (N20) (nach in-
ternationalen Vereinbarungen 7 Gase), deren Schad-Wirkung ins Verhaltnis zu Kohlenstoffdioxid
(CO2) gesetzt wird, um die Klimawirkung der Gase zu vergleichen und zusammenzufassen.

Die Umrechnung entsprechend des Global Warming Potential (GWP) normiert die Wirkung aller Treib-
hausgase auf die Wirkung von CO:x.
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sollten 600 g CO,-Aq pro Mahlzeit nicht Uiberschreiten. Bei den MIPS-Werten* gelingt eine
Reduktion von 5,44 kg pro Portion auf 2,86 kg, also um 2,58 kg. Der Materialaufwand sollte
2,7 kg pro Mahlzeit nicht Uberschreiten und konnte im Durchschnitt noch nicht ganz erreicht

werden (siehe auch Kapitel 3.6).

Treibhausgasemissionen / Portion (THG) Materialaufwand in kg / Portion (Mips)
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13 Vergleichsrezepturen* 14 LWL-Tage 13 Vergleichsrezepturen*® 14 LWL-Tage
a 3 Gerichte a 3 Gerichte

Von den 17 LWL-Tagen seit Juni 2022 sind nur funf rein vegetarische; einzelne Gerichte sind
rein pflanzlich. Um die Zielwerte zu erreichen, bzw. sich ihnen anzunahern, werden bei der

Optimierung der Rezepte folgende Aspekte berlcksichtigt:

= Reduktion der tierischen Produkte (Fleisch, Milch und Milchprodukte, insbesondere
Hartkase und Sahne)

= Austausch der tierischen Produkte

= Erh6hung pflanzlicher Produkte

= Ersatz von Reis

= Reduktion von einzelnen Produkten, die hohe Werte haben, z.B. Tomatenprodukten

Alternativ wurden neue Rezepte entwickelt. Anregungen dazu kamen aus unterschiedlichen
Teams und aufgrund der Rezeptentwicklungs-Workshops, z.B. zum Klimaklops oder Hilsen-
frichten. Sie beleuchteten die Themen Warenkunde, Verarbeitung und neue Trends und dien-
ten dem Kennenlernen lebensmitteltechnologischer Eigenschaften neuer oder wiederentdeck-

ter Rohstoffe, Sensorik-Erkundungen und innovative Rezepturen.

Die beteiligten Kichen einigen sich darauf, eine gemeinsame Rezeptdatenbank zu erstellen,
in denen die Gerichte, die LWL-Tag geeignet sind, archiviert werden und fur alle zugénglich

sind.

4 MIPS: Der Material-Input pro Serviceeinheit bestimmt den 6kologischen Rucksack einer Dienstleis-
tung, ist Input-orientiert und das Mal3 daftr, wie viel Nutzen aus einer bestimmten Menge Ressourcen
gezogen wird: Verbrauch abiotischer Rohstoffe, biotischer Rohstoffe, Wasser, Luft sowie der Boden-
bewegung. (Schmidt-Bleek 1998)
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Abbildung 9: Auswahl von Plakaten zu den LWL-Tagen

In den Workshops wird ein Nachhaltigkeitsstandard fiir die LWL-Tage formuliert, der auch mit
der Geschaftsfuhrung der Kliniken Minster und Lengerich, Thomas Vol3, abgestimmt wird
(Textfeld 2).

3.1.1.2.2 Hemmnisse

Die Herausforderungen bei der Umsetzung der LWL-Tage waren vielfaltig. Sie betreffen nicht
nur die zeitintensive Uberarbeitung der Rezepturen und Speiseplanung, sondern auch die an-
deren Verpflegungsprozesse, nicht nur in den Kiichen, sondern auch in anderen Abteilungen

der Organisation. Die wesentlichen Hemmnisse werden im Folgenden beschrieben:
Restriktionen bei der Durchfiihrung:

Die Durchfuhrung der LWL-Tage (Ergebnisse aus den Evaluationsinterviews siehe Seite 31)
an den einzelnen Standorten wird teilweise als schwierig beschrieben. Die meisten LWL-
Standorte haben regelméaRig an den LWL-Tagen teilgenommen, es wurden aufgrund von per-
sonellen Engpéassen ein bis maximal zwei LWL-Tage ausgelassen. Ein Standort hatte Schwie-
rigkeiten bei der Geschéftsfihrung vegetarische Tage durchzusetzen, daher gab es bis zum
Ende der Projektlaufzeit auch nur fiinf rein vegetarische LWL-Tage. Uberschneidungen mit
anderen groRen Veranstaltungen oder Umbauten in der Kiiche waren weitere Griinde LWL-
Tage auszusetzen. Zum Teil wurden nur zwei der drei vorgesehenen Rezepturen angeboten,

weil an den Standorten das Verpflegungskonzept keine drei Speisen pro Tag vorsieht.

Weitere Probleme entstanden durch fehlende interne Kommunikation: Zum einen fehlte tlw.
im Kuchenteam zu Beginn des Projekts die Information zu den Umstellungen von Rezepturen
und Speiseplan und auf den Stationen gab es zunachst Irritationen beziiglich der Bestellun-

gen. Beides konnte ausgeraumt werden.
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Beschaffung:

Die Zentrale Einkaufskoordination ZEK der Hauptverwaltung steuert die Beschaffung und ist
gut aufgestellt. Die Ausschreibung von Abrufrahmenvertragen tber den Kauf und die Lieferung
von diversen Lebensmitteln erfolgt parallel auch fur Bio-Produkte. Die Kiichenleitungen wer-
den vor den Ausschreibungen eingebunden. Dementsprechend werden zu Beginn des Pro-
jektes gemeinsam mit dem Einkauf Rahmenbedingungen geklart und die anstehenden Aus-

schreibungen mit den Projektbeteiligten reflektiert.

Eine bisher nicht erfillte Anforderung an die Einkaufsabteilung ist, Informationen zur Herkunft
von Produkten bereitzustellen. Dies ist fur die Kuchen einerseits wichtig, weil sie fur lhre
Gaste regionale Produkte anbieten méchten, andererseits brauchen sie die Herkunft zur Be-
wertung der 6kologischen Effekte im NAHGAST-Rechner.

Die Kiichen stehen zum Teil vor der Herausforderung die frischen Produkte, die sie unabhan-
gig vom Zentraleinkauf einkaufen, in anderen Qualitaten zu beschaffen. Insbesondere Fleisch
in Bioqualitat ist nicht in allen Regionen in den notwendigen Mengen leicht zu bekommen.
Daher war der Austausch tUber mogliche Lieferanten immer wieder Thema. Die Standorte
konnten nur tlw. von Lieferantenbeziehungen der anderen profitieren, weil gerade regionale
und kleinere Lieferanten, inshesondere wenn direkt vom Hof geliefert wird, nur begrenzte Lie-

fergebiete haben.

Weitere Hemmnisse sind die im Projektverlauf gestiegenen Lebensmittelpreise, die eine
Umstellung auf andere Produkte, z.B. pflanzliche Alternativen, erschweren und die Verflg-
barkeit von Produkten.

Produktion:

Die unterschiedlichen Verpflegungssysteme haben jeweils andere Restriktionen, weil sich
die Prozesse des Kochens, Abkiihlens oder Warmhaltens sowie Regenerierens direkt auf die
Qualitat der Speisen auswirken. Das hat zur Folge, dass nicht alle fir gut befundenen Rezepte
auch in allen Kiichen umgesetzt werden konnten (vergleiche Schritt zwei bei der Entwicklung
gemeinsamer LWL-Tag-Speiseplane). Um Schwierigkeiten vorzubeugen, wurden ,problema-

tische' Gerichte zum Teil in kleiner Menge Probe gekocht.

Eine Herausforderung ist der Einsatz von neuen Produkten, vor allem wenn pflanzliches Ei-
weild im Mittelpunkt steht. Auf Geschmack, Konsistenz, Struktur und Bindung, die in den Pro-
duktionssystemen erhalten bleiben sollen, muss Ricksicht genommen werden. Da fehlt zum

Teil die Erfahrung, zum Teil die Zeit. Die Kichenleitungen moéchten Convenience-Produkte
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madglichst wenig einsetzen, da in den pflanzlichen Fertigprodukten haufig zu viele Zusatzstoffe

enthalten sind.

Die Verfugbarkeit von ausreichend Personal in der Kiiche war ein wesentlicher Faktor fur die
Machbarkeit der Aktionstage. Der Mehraufwand durch den Einsatz von frischen Zutaten wird
kritisch gesehen. Daher wird der Aufwand fir der Herstellung der Speisen, zum Beispiel von
Patties, immer mitbedacht und Bedenken werden klar formuliert. Manches Wiinschenswerte
ist angesichts der Personalsituation der Kiichen, die in der Nachcorona-Zeit auch noch von

einem hohen Krankenstand gepragt ist, einfach nicht umsetzbar.

Nachhaltig — Lecker — LWL

Als o6ffentliche Institutionen wollen wir Vorreiter in Sachen Nachhaltigkeit sein und zeigen, dass

nachhaltiges Wirtschaften erfolgreich umgesetzt werden kann.

Taglich versorgen wir in den 12 Kiichen des Landschaftsverbandes nahezu 6500 Gaste jeden Alters
mit Mahlzeiten. Unser Fokus liegt darauf, gesundes, leckeres und ganzheitlich nachhaltiges Essen
leicht zuganglich zu machen. Dabei orientieren wir uns an den Prinzipien der Planetary Health Diet

und den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung DGE.

Unsere Bemuhungen um Umwelt- und Klimaschutz stehen — selbstverstandlich neben einem attrak-
tiven und leckeren Essen fur unsere Gaste — im Mittelpunkt. Zudem setzen wir uns fur die Wert-
schatzung der Menschen ein, die fir die Produktion unserer Lebensmittel verantwortlich sind, und
arbeiten kontinuierlich an der Steigerung unserer Bio-Quote. Auch Tierschutz ist uns ein wichtiges
Anliegen. Aus diesem Grund haben wir gemeinschaftlich Rezepturen fir den LWL-Tag entwickelt
und optimiert, die im Einklang mit diesen Grundsatzen stehen. Diese Rezepturen sollen auch in

Zukunft einen festen Platz auf unseren Speiseplanen haben.

Beim Einkauf unserer Produkte achten wir sorgféltig auf deren Herkunft. Fleisch- und Milchprodukte,
sowie Kartoffeln, Reis und Nudeln beziehen wir mindestens fir die Gerichte am LWL-Tag mdglichst

ausschlieRRlich aus 6kologischem Landbau, ebenso wie unsere Gewlrze.

Dieser Standard ist das Resultat einer Kooperation mit dem Institut fir Nachhaltige Ernahrung der
FH Minster im GeNAH-Projekt, welches von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt sowohl finan-

ziell als auch fachlich unterstitzt wird.

Textfeld 2: Nachhaltigkeitsstandard fur die LWL-Tage

Kommunikation:

Eine besondere Herausforderung war die Kommunikation mit den Gasten im LWL-Psychiatrie-
Verbund Westfalen.
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Das Projekt und die LWL-Tage sind tber das Intranet, die Speiseplane, die interne Zeitung fr
alle LWL-Mitarbeitenden und Uber Plakate (siehe Abbildung 9) bekannt gemacht worden. Die
Gestaltung der Plakate war insofern eine Herausforderung, als die Zustéandigkeit in den ver-
schiedenen Abteilungen fiir Offentlichkeitsarbeit nicht geklart werden konnte. Erst zum Ab-
schluss des Projektes liegt ein Entwurf im LWL-Design vor, der in Zukunft von den Kiichen

variabel geflllt werden kann.

Mit dem Slogan ,,Nachhaltig — Lecker — LWL" soll eine positive Geschichte erzahlt werden,
die Reduktion oder der Verzicht auf tierische Produkte wird nicht thematisiert. Die gemeinsame
Formulierung des Nachhaltigkeitsstandards war ein wichtiger Baustein fir die interne Kommu-
nikation zu den Gasten und den Kolleg*innen in anderen Abteilungen der Kliniken. Die Na-

mensgebung fur die Gerichte hat an einzelnen Standorten zu Schwierigkeiten gefihrt.

Weitere Vorschlage fiir intensivere Offentlichkeitsarbeit fiir Gaste und Kolleg*innen wur-
den in der Projektgruppe zunéchst im Rahmen von Einzelinterviews, deren Ergebnisauswer-

tung dann in der Arbeitsgruppe diskutiert und erganzt wurde, erarbeitet (siehe Textfeld 3).

Tage der offenen Kiiche (fur alle Zielgruppen mdoglich)

Ziel: Bewusstsein fir Engagement in Klichen schaffen; aktiven bereichsibergreifenden Austausch

Uber das Projekt, den LWL-Tag und Nachhaltigkeitsbemtihungen generieren
Infostand (fur alle Zielgruppen méglich)

Ziel: Informationen vermitteln Uber das Projekt, den LWL-Tag und Nachhaltigkeitsbemihungen

(Kombinierbar mit Poster, Flyer, Klimaquiz)
Poster, Flyer und/oder Tischaufsteller (fur alle Zielgruppen moglich)

Ziel: Informationen vermitteln Gber das Projekt, den LWL-Tag und Nachhaltigkeitsbemihungen, Wei-
teres Interesse wecken und durch QR-Codes weitere Informationen generieren (Rezepturen, Seiten
der Einrichtungen zum Thema Nachhaltigkeit, GeNAH-Seite, erndhrung-nachhaltig.de) oder Rezep-

tur drucken, um zum Nachahmen anzuregen
Stempelkarte (Zielgruppe: alle Personen, die im Restaurant speisen)
Idee nach dem 10. Klimafreundlichen Gericht, ist das 11. gratis

Ziel: Motivation regelmaf3ig den LWL-Tag zu besuchen bzw. allgemein das klimafreundlichste Ge-

richt auszuwahlen
Klimaquiz (Zielgruppen: Gaste, Personal, Kiichenpersonal)

Ziel: Bewusstsein schaffen fur Klimawirkungen verschiedener Lebensmittel, zu Beschaffungskrite-

rien. zum Thema Lebensmittelabféalle
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Diese Vorschlage sind aber an den meisten Standorten aufgrund der Arbeitsbelastung nicht
umsetzbar. Lediglich an der LWL-KIlinik Herten wird anlasslich des Gesundheitstages ein In-
formationsstand konzipiert und umgesetzt, der Uber Projektinformationen hinaus mit einem

vom iSuN entwickelten Quiz und mit Probierhdppchen und Rezepten punkten kann.

Abbildung 10: Projektstand am Gesundheitstag in der LWL-Klinik Herten

Akzeptanz:

Die Rickmeldungen in der direkten Kommunikation zwischen Gasten, bzw. Patient*innen
und dem Kiichen-, Ausgabe- oder Service- bzw. Pflegepersonal zeigten den Kiichen deutlich,
welche neuen Gerichte den Gasten gut geschmeckt haben und welche entweder Uberarbeitet
oder nicht wieder gekocht werden sollten. Dabei wird deutlich, dass die Akzeptanz fir Neues
in den unterschiedlichen Zielgruppen erheblich variierte.

Die Akzeptanz einer eher pflanzlichen Erndhrung wird in den Evaluationsinterviews (siehe
Textfeld 4) von den Einrichtungen unterschiedlich bewertet. Insgesamt wird sich eher vegeta-
risch als vegan ernéhrt. Einige Standorte verzeichnen einen verhaltnismafig grof3en Anteil
(bis zu 30 %) an Vegetarierer*innen, viele Patient*innen bevorzugen aber Gerichte mit Fleisch.
Gaste im Kindes-/Jugendalter oder auch im jungen Erwachsenenalter stehen einer klimabe-
wussten Erndhrung und daher auch der vegetarischen/veganen Ernahrung offener gegen-
uber. Ein verringerter Fleischkonsum im Alter ist zum Teil gesundheitsbedingt.

Es wird vermutet, dass das Erndhrungsverhalten dem Ern&hrungsverhalten von zu Hause ah-
nelt und dass bei einem kurzen Krankenhausaufenthalt von wenigen Tagen ggf. eher etwas

Neues ausprobiert wird.

Ein vegetarischer Tag pro Woche ist in den meisten Einrichtungen Standard und wird gut an-
genommen. Die Einfuhrung eines zweiten vegetarischen Tages pro Woche stie3 auf Wider-
stand. Die Mdglichkeit ein veganes Gericht zu erhalten, besteht in der Regel, jedoch wird dies
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nicht immer extra deklariert. In der LWL- Klinik Miinster steht jeden Montag ein veganes Ge-

richt auf dem Speiseplan.

Die Besonderheiten der Zielgruppen spielen eine entscheidende Rolle bei der Akzeptanz einer
eher pflanzlichen Erndhrung (Psychiatrie, Suchtstationen, geschlossene Stationen, Forensik).
Meist spielt das Thema ,gesunde, nachhaltige’ Ernahrung keine Rolle fur die Patient*innen,
gesundheitliche und psychische Probleme stehen im Fokus. Fleischfreie Tage kbénnen teil-

weise auf den Stationen zu gréf3eren Problemen fiihren.

Eine systematische Dokumentation der Akzeptanz einzelner Gerichte ist nicht erfolgt. 2023
wurde an 4 LWL-Tagen Gastebefragungen in 4 Einrichtungen durchgefuhrt. Die Ergebnisse
sind aufgrund der geringen Teilnehmenden-Zahl nicht reprasentativ. Aufgrund der niedrigen
Rucklaufquote wurden die Befragungen eingestellt. Diejenigen, die teilgenommen haben, fan-
den die Portionsgrofen Uberwiegend ,genau richtig“ (70%), die Freundlichkeit des Service zu
85% und die Wartezeit zu 93% ,genau richtig“. Geschmack und Aussehen der Speisenange-
bote wurden sehr unterschiedlich bewertet, man kann bei der geringen Beteiligung (n= 9 bis
27) aber davon ausgehen, dass diejenigen, die das Essen nicht so gut fanden, sich eher an

der Befragung beteiligt haben.

Durchschnittl. Bewertung von Geschmack & Aussehen

0 - sehr unzufrieden 1 - eher unzufrieden 2 - eher zufrieden 3 - sehr zufrieden

Linsenlasagne (n=22)

Kiimaklops mit Salzkartoffeln, Apfel-Rotkohl und Pf (n=13)

Spargel-Frikassee (n=16) Soziod i
oziodemograrie

Re mit Gar iise und Bio-Reis (n=17) —
Gemiiseeintopf mit Maultaschen (n=9) - » anndhernd ausgeglichene
e . ion (n=1) - Geschlechterverteilung
(W =47%, m = 45 %)
Chili sin Carne (n=15)
e (n=17) » Durchschnittsalter: 38 Jahre

» Spannweite Alter:
13 - 101 Jahre

f (n=5)

Bio - Buchweizenrisotto (n=22)

Gnocchi - mit K (n=21)

Paprika-Kartoffelcurry (n=27) E——

hmack (MW= 2,2) hen (MW = 2.3)

3.1.1.2.3 Weitere durch das Projekt angestofRene Verdnderungen in den Alltagsrouti-

nen

Vom nachhaltigen Format LWL-Tag ausgehend, wurden — je nach Ausgangslage und Még-
lichkeiten in den einzelnen Hausern — zusatzlich individuelle Entwicklungen angestoRen. Diese
Individualitat ist wichtig, weil alle Einrichtungen unterschiedlich aufgestellt sind und ihre Ziel-

gruppen, die Rahmenbedingungen in den Kiichen wie die personelle Situation, die technische
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Ausstattung oder auch die Verflugbarkeit von nachhaltigen Produkten aus der Region sehr

unterschiedlich sind.

Die Ergebnisse der Evaluationsinterviews zu der Unterstiitzung durch Vorgesetzte und die
Angaben zu den Teams in der Arbeitsgruppe und den weiteren beteiligten Kiichen sind im

Kapitel Prozess beschrieben (siehe Seite 16).

Evaluation der LWL-AG

Im Zeitraum vom 14. Februar bis zum 22. April 2024 werden zur Evaluation der Effekte der Zusam-
menarbeit in der LWL-AG zehn qualitative Interviews mit 11 Einrichtungen und 15 Inter-
viewpartner*innen durchgefuhrt. Die Dauer der leitfadengestiitzen qualitativen Interviews variierte
von 33 bis 94 Minuten. Die Auswertung mit dem digitalen Tool MAXQDA (Radiker 2019) erfolgte in
den Schritten:

= Transkription: Die Audio-Mitschnitte der Interviews wurden automatisch durch die Transkrip-
tions-Funktion von Word erstellt und manuell Gberarbeitet

= Bildung Kategoriensystem: Das Kategoriensystem wurde auf Basis des Interviewleitfadens
deduktiv erstellt und wahrend der Transkriptionen induktiv erweitert.

= Analyse & Erh6hung Codierqualitat: Zur Erhohung der Intersubjektivitat der Codierung und
zur ersten Erprobung und Anpassung des Kategoriensystems wurde ein Interview von drei
Personen aus dem Projektteam gleichzeitig gemeinsam codiert, Weitere funf Interviews
wurden gleichzeitig unabhangig codiert von zwei Personen aus dem Projektteam. Im An-
schluss wurde die Intercoder-Ubereinstimmung durch eine systematische Ubereinstim-
mungsanalyse mit MAXQDA Utberprift. Nicht-Ubereinstimmung von < 90 % wurden disku-
tiert und das Kategoriensystem entsprechend angepasst. Die weiteren vier Interviews wur-
den von je einer Person aus dem Team codiert. Bei Schwierigkeiten wurde Ricksprache

gehalten. Das Codesystem musste nicht weiter angepasst werden.

Auf die Frage ,,Was hat sich noch in der Speiseplanung geandert?“ zeigt sich in den Eva-
luationsinterviews, dass das Projekt ein Umdenken im Hinblick auf die Rezepturen und Spei-
seplane in allen Kiichen in Gang gesetzt hat und weitere konkrete Malinahmen ergriffen wor-

den sind:

So sind die Einfiihrung eines vegetarischen Tages und eine starke Reduktion des Einsatzes
von Rindfleisch sowie die Reduktion der Fleischportionen (Beispiele: Eintopf 60 g/pro Por-
tion, Wurst geschnitten im Eintopf, Bolognese 50 g/pro Portion, kleinere Fleischstiicke, z.B.
Schnitzel von 180 auf 120 g) und die Einfihrung weiterer Rezepte ganz ohne Fleisch in-
zwischen in allen Kliniken im Alltag angekommen. Insgesamt hat sich der Anteil an vegetari-

schen und rein pflanzlichen Gerichten erhoht. Die Prozesse einer Uberprifung der bisher
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gekochten Rezepturen hat sich auch unabhangig von der klinikibergreifenden Arbeitsgruppe
fur den LWL-Tag in den einzelnen Teams der Kliniken etabliert. Einzelne Kliniken haben sich
zum Ziel gesetzt die Bio-Quote kontinuierlich zu erhéhen, andere kaufen jetzt einzelne Pro-

duktgruppen in Bioqualitat.

Das Thema Lebensmittelabfallvermeidung wird an vier Standorten bearbeitet. In der Klinik
in Minster wird im Rahmen der Bachelor-Arbeit einer Studentin die Kaffeeverschwendung
untersucht, denn Kaffee hat einen hohen 6kologischen FuRabdruck, wird oft unter menschen-

unwurdigen Bedingungen angebaut und ist ein hochpreisiges Produkt.

Sie untersucht, wie hoch der Anteil an zu viel gekochtem Kaffee ist. Zudem werden durch
Beobachtung des Versorgungsprozesses praxistaugliche Malnhahmen zur Reduktion der weg-
geschutteten Mengen Kaffees erarbeitet. Die Planung der Kaffeeverteilung wird dazu genau
analysiert. Dabei wird der Fokus auf funf Stationen gelegt, die durch eine gemeinsame Kiiche
versorgt werden. Die Messung ergibt, dass taglich ca. 20 % des gekochten Kaffees unge-
nutzt entsorgt werden. Dabei variieren die Mengen der Abfalle stationsweise stark. Hand-
lungsempfehlungen sind: Die Stationen, bei denen mehr Abfélle entstehen, sollen kleinere
Kannen verwenden und Mitarbeitende, die die Produktionsmenge festlegen, werden hin-

sichtlich des Themas Lebensmittelabfélle sensibilisiert.

Zusatzlich gab es ein Gruppencoaching (siehe Seite 49) zur Verringerung von Lebensmittel-
abfallen und der Partizipation der Mitarbeitenden, an dem ab Oktober 2023 vier Einrichtungen
teilnehmen. Es werden jeweils zwei Messungen bis zu zwei Wochen durchgefiihrt und Maf3-
nahmenplane erarbeitet. Die Messungen sind aufgrund unterschiedlicher Systemgrenzen
nicht vergleichbar. Es wurden in den Einrichtungen in unterschiedlichen Kombinationen Tel-
lerreste vom Mittagessen, Uberproduktion, Ausgabereste am Mittag, Reste vom Friihstiick und
Abendessen gemessen. Die erreichte Reduktion liegt bei den Tellerresten zwischen 21,6 %

und 23,3 %. Beispielhaft werden im Folgenden zwei Auswertungen dargestellt.

Einrichtung 1 Messung 1 Messung 2

Was wurde gemessen Tellerreste

Anzahl Tage, an denen

gemessen wurde 13 13

Vorher-Nachher-Vergleich Einrichtung 1

Messung 1 Messung 2 absolut (in g) relativ

/E Tellerreste pro Tag /

A 94,24 73,81 -20,44 -21,68%
Portion in g
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Anteil TeIIerr_este an Ge- 16,18% 12,65% -3.53%
samtproduktionsmenge
Einrichtung 3 Messung 1 Messung 2
Was wurde gemessen Tellerreste Mittag

Ausgabereste Mittag

Reste Fruhstlick & Abendessen
Anzahl Tage, an denen 7 7
gemessen wurde
Vorher-Nachher-Vergleich

Messung 1 Messung 2 absolut (in g) relativ
/E Tellerreste pro Tag / 53,44 41,00 12,44 123,28%
Portion in g
Anteil TeIIerr_este an Ge- 11,63% 7.82% -3.81%
samtproduktionsmenge
/E Ausgabereste / pro Tag 83,07 81,00 2,07 2,49%
/ Portion in g
Anteil Ausgaber_este an 18,07% 15,45% -2.63%
Gesamtproduktionsmenge
/E Tellerreste Frihstick
und Abendessen pro Tag 38,10 32,00 -6,10 -16,00%
/ Portioning

Zwischen den Messungen werden in den Kiichen MaRnahmenpléne zur zukiinftigen Vermei-

dung von Lebensmittelabféllen erarbeitet und erste MaRnahmen umgesetzt. Hier ein Aus-

schnitt aus dem MaflRnahmenplan von Standort 2:

Ursache MalRnahme Zeit- | Verant- Beteiligte | Sonstiges / Er-
raum | wortung lduterung
Reste bestehen Mengen nach Station ange- ab Kichen- Stations-
groftenteils aus passt 04/24 | leitung leitung,
Starkebeilage! Kichen-
MA
Handobst wurde im | Sensibilisierung der Pflege- ab Kichen- Stations-
Ganzen entsorgt! krafte fir die ordnungsge- 04/24 | leitung leitung,
mafie Verteilung Kichen
MA
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Aufschnittverwurf neues Verteilsystem mit ab Kichen- Stations- Anschaffung

Renner-Penner Liste nach 02/24 | leitung leitung, passender Kihl-
Station, sowie stationsweise Kichen geréate fir die
Anpassung der Mengen MA Portionierung

nach jeweiligem Bedarf. Be-
darfsanalyse wurde seitens
der Station durchgefiihrt.

Brot vom Vortag Sensibilisierung der Pflege- ab Kuchen- Stations- keine fiktiven
entsorgt, trotz MHD | kréafte dem unndtigen Ver- 04/24 | leitung leitung, Bestellungen
ok wurf entgegenzuwirken. Kichen mehr! Lager/
MA Vorrat korrekt
prifen!
Tellerreste Portionierung mit neuem Kel- | ab Kuchen- Stations- Schwierig in der
lenplan angepasst. Nachser- | 04/24 | leitung leitung, Umsetzung, da
vice jederzeit moglich. MA Patienten an
der Verteilung
beteiligt sind.

3.1.1.2.4 Erfolgsfaktoren

Von den politischen Gremien Uber die Direktion des Gesamtverbandes und die oberste Fih-
rungsebene der einzelnen Einrichtungen des LWL bis zu den Kiichenleitungen, also Uber alle
Ebenen wird eine Selbstverpflichtung eingegangen, den Verpflegungsbereich nachhaltiger

aufzustellen und in die Nachhaltigkeitsziele des LWL zu integrieren.

Verschiedene Arbeitsbereiche, neben dem Personal aus dem Verpflegungsbereich z.B. die
Zentrale Einkaufskoordination ZEK, der betriebliche Gesundheitsschutz oder auch die Offent-

lichkeitsarbeit einzelner Einrichtungen werden eingebunden.

Die Bereitstellung zeitlicher und finanzieller Ressourcen flir das Projekt ist essenziell: Dazu
gehoren Budgeterh6hungen und zusatzliche Zeitkontingente fiir die Teilnahme an dem Projekt

und die regelmaRigen Meetings.

Die partizipative Arbeit, also die Beteiligung aller Kiichenstandorte im Projekt und die Formu-
lierung eines gemeinsamen Qualitatsversprechens erdffneten den Beteiligten einen experi-

mentellen Raum.

Rezepturentwicklung und Produktion in unterschiedlichen Kiichensystemen, Beschaffung
nachhaltiger Produkte, Vermeidung von Lebensmittelabfallen, Nachhaltigkeitskommunikation
und Akzeptanz der Gaste sind die wesentlichen Handlungsfelder fur die Kiichen. Sie wurden

in der Arbeitsgruppe gemeinsam weiterentwickelt.
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3.1.1.3 Verstetigung des Projektes

Auch die Verstetigung des Projektes uber die Projektlaufzeit hinaus, wird von den unterschied-
lichen Ebenen beflrwortet. Die Landesrétin und Kdmmerin Birgit Neyer und der AKKD haben
entschieden, die etablierten LWL-Tage auch nach Abschluss des GeNAH-Projektes weiterzu-
fuhren, das Projekt zu verstetigen und die LWL-Tage sowohl mit der Kantine der Hauptverwal-
tung als auch mit den Kiichen der beteiligten Kliniken dauerhaft zu etablieren. Den Aktiven der
Arbeitsgruppe ist es schon in der letzten Phase des Projektes wichtig festzulegen, in welcher
Form in Zukunft in der Arbeitsgruppe zusammengearbeitet werden soll, also in welcher Regel-
mafigkeit, wie die Organisation der Zusammenarbeit erfolgt und die Verantwortung verteilt
wird. In den Evaluationsinterviews betonen sie ihre Erwartung, dass die kaufmannischen Lei-

tungen das Projekt weiterhin unterstitzten, bspw. mit einem gemeinsamen Rezepturen-Pool.

Die bislang fur die Koordination der LWL-Einrichtungen benannte LWL-Projektleitung, Birgitta
Lohmann (Teamleiterin Verpflegungsmanagement der LWL-Kliniken Minster und Lengerich),
wird vom AKKD und von Frau Neyer gebeten, die Federfiihrung fir die Organisation der kinf-

tigen LWL-Tage zu Gbernehmen.

Die LWL-Tage werden im 6 Wochen Rhythmus jeweils mit drei LWL-Gerichten in den Einrich-
tungen angeboten werden; dazu werden auch weiterhin neue Rezepturen entwickelt. Die Ar-
beitsgruppe trifft sich weiterhin digital im Vierwochen-Rhythmus. Alle halbe Jahre soll ein Pra-

senztreffen stattfinden.
Folgende Unterstutzungsstrukturen sind zum Projektende bereits etabliert:

1. Lieferantenpool: Die Beschaffungsdatenbank dient der Unterstiitzung bei der Liefe-
rantensuche mit dem Fokus auf die Nachhaltigkeitsstandards an den LWL-Tagen.
Seit Anfang Mérz 2024 ist der Pool in Confluence bereitgestellt und kann von den
Einrichtungen befillt werden.

2. Rezepturdatenbank: Die Datenbank enthélt alle gepriiften und optimierten LWL-Tag-
Rezepturen. Es besteht ein gemeinsamer Speicherort zur kontinuierlichen Erweite-
rung tber Confluence. Seit August 2023 reichen die Einrichtungen abwechselnd in
einem bestimmten Turnus neue oder optimierte Rezepturen ein, die gemeinsam ge-

pruft und jetzt in Confluence eingepflegt werden.
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3.1.2 Himmlische Herbergen

3.1.2.1 Prozess bei den Himmlische Herbergen

Im Steuerungsgremium des Zusammenschlusses evangelischer Tagungshauser ,Himmlische
Herbergen® wird auf Anregung von Jurgen Lauff eine Beteiligung als Kooperationspartner am
Projekt beschlossen. Die Himmlischen Herbergen haben sich den christlichen Werten ver-
pflichtet — was nahezu Hand in Hand mit mehr Nachhaltigkeit geht. Zu Projektbeginn sind vier

Tagungshauser bereit als Pilot-Kliche am Projekt teilzunehmen.

Mehrere Faktoren haben dazu gefiihrt, dass nur in einem Haus die Pilotphase konsequent
umgesetzt wurde. Der Zusammenschluss der Hauser war im Rahmen eines Projekts von der
EKD gefordert worden. Als die Forderung auslief, musste eine neue Struktur gefunden werden;
die Hauser waren wahrend der Projektlaufzeit mit der Suche einer neuen tragenden Struktur
und schlieBlich mit der Griindung des Vereins beschéftigt. Die neue Geschéftsfilhrung setzte
andere Prioritaten — vor allem die Starkung des Glaubens — fiir die Profilierung der Hauser.
Gleichzeitig wurden Zuschusse fur die unterschiedlich angebunden Hauser — Trager sind teil-
weise die EKD, die Landeskirchen, Kirchenkreis oder einzelne Gemeinden — in Frage gestellt.
Im Verlauf des Projektes musste ein Haus schliel3en.

SchlieBlich hat Haus Wiesengrund seine Verpflegungsangebote grundsatzlich umgestellt und
dazu eine Dokumentation als Blaupause fir die anderen Herbergen angefertigt. Ziel des Lei-

ters Jurgen Lauff ist es, nachhaltige und klimaneutrale Tagungen anbieten zu kénnen.

Vier weitere Hauser aus dem Osten Deutschlands haben dann in der nachsten Projektphase

an den Gruppencoachings teilgenommen.
3.1.2.2 Ergebnisse

Im ersten Schritt erfolgt zur Vorbereitung der MaRnahmen eine Status Quo-Analyse und eine

Auswertung der Speiseplanung.
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m Okonomie

Abbildung 11: Beispiel fuir die Auswertung der Starken/Schwéachen-Analyse: Okonomie

Im Zeitraum von ca. zwei Jahren werden im Haus Wiesengrund alle Alltagsroutinen und All-
tagsablaufe verandert. In einem Interview mit Jirgen Lauff wird Bilanz gezogen. Folgende

Anderungen werden eingefuhrt:

= Der Einkauf wird umgestellt und ein Ranking fiir den Einkauf aufgestellt.

= Nach der Zusammenstellung der jahrlich benétigten Mengen werden neue Lieferanten
gesucht.

= Es entsteht eine Zusammenarbeit mit einer SoLaWi aus der Néhe.

= Es werden mehr Bio-Produkte gekauft.

= Das Verpflegungsangebot wird grundlegend umgestellt: Das konventionelle Meni wird
verandert (nun ,klassisches“ Menu genannt), indem die Fleischkomponenten deutlich
verkleinert werden; gleichzeitig wird ein ,faires“ (vegetarisches) MenU eingefiihrt.

= Das Personal wird geschult.

= Die Kommunikation zum Gast wird verandert.
3.1.2.2.1 Das Einkaufsranking

Vor der Umstellung wurde Haus Wiesengrund von einem Vollsortimenter mit Lebensmitteln
beliefert. Nach der Umstellung arbeitet das Haus stattdessen mit einem Ranking, das sich der
nachhaltigen Lebensmittelerzeugung annéhert und flexibel auf Schwierigkeiten in der Be-
schaffung angewandt wird. Die Begriffe saisonal, regional und Tierwohl werden eindeutig de-

finiert.

Beispiel: Fur Gemuse priorisiert das Ranking regionalen Bio-Anbau (Level 1). Ist solches nicht

verfugbar, folgt Gemuse aus Bio-Anbau mit geringstmadglichen Transportwegen (Level 2). Ist
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beides nicht verfugbar, gilt als Ausnahmefall (Level 3) Gemilse aus konventionellem Anbau

mit geringstmdglichen Transportwegen.

Lieferanten sollen die Waren gemal des ,Einkaufsrankings® beschaffen konnen. Bei der Be-
stellung muss der Herkunftsort der Ware bekannt sein, bei tierischen Produkten muss die Hal-

tungsform nachvollziehbar sein.
3.1.2.2.2 Das Speisenangebot

Mit der NAHGAST-Methodik wird ein Vergleich der Rezepturen vor dem GeNAH-Projekt
(Stand 2019) und des neuen Speiseplans mit der Umstellung auf zwei Menus: ,fair* und ,klas-
sisch’ durchgefuhrt. Ein Meni besteht aus Suppe/Brihe, Hauptgang, Salat und Dessert. Das
Salatbuffet

Es wurden jeweils zwei Wochen im November verglichen.

wurde bei der Berechnung nicht berlcksichtigt

konventionelles Menu konventionelles Menu | faires Menl (2021)
vor Veradnderung (2019) | (2021)

Menu Suppe, Hauptgang, Salat- | Suppe, Hauptgang, Sa- | Suppe, Hauptgang,
buffet, Dessert latbuffet, Dessert Salatbuffet, Dessert

Hauptkomponente Fisch/Fleisch a 160g/Por- | Fisch/Fleisch a vegetarischer Bratling
tion 120g/Portion

Bio-Zutaten ? X mind. 90 %

Okostrom X X X

Der urspriingliche Speiseplan von 2019 bietet als Suppe vorwiegend Cremesuppen an, der
Hauptgang hat als Hauptkomponente Fleisch (ca. 160g/Portion) oder Fisch (160-180g/Por-
tion).

Der optimierte Speiseplan von 2021, genannt ,klassisch’, zeichnet sich durch die Reduktion
tierischer Produkte v.a. in der Hauptkomponente aus (Fleisch oder Fisch ca. 120g/Portion).
Die Suppen sind nur noch teilweise Cremesuppen, zum Teil werden klare Suppen oder Brihe

angeboten.

Die Rezepturen im neuen Speiseplan 2021 ,Fair* sind vegetarisch. Die Suppen sind vorwie-
gend klare Suppen oder Bruhen. Die Hauptkomponente im Hauptgang oft ein vegetarischer

Bratling.
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konventionelles

konventionelles

faires Menu

Menl vor Verande- Men (2021) (2021)
rung (2019)
ausgewertete Tages- 12 innerhalb 11 innerhalb 12 innerhalb

speisepléne 2 Novemberwochen 2 Novemberwochen 2 Novemberwochen
@ THG in kg 2,1 1,6 12

CO2zeg/Mahlzeit a-23,8 %* a-42,9 %*

g Materialaufwand in 9,9 7.4 58

kg/Mahlzeit

@ Energiegehalt in 987 917 934

kcal/Mahlzeit

Die konventionelle Speiseplanung verursacht hohe THG-Emissionen durch den Einsatz von
vielen tierischen Produkten, sowohl als Hauptkomponente als auch durch Cremesuppen und
-soRen. Im Jahr 2019 entstehen pro Mahlzeit 2100 g CO,.Aq, im Jahr 2021 reduziert sich das
fur das Klassische Menii um 23,8 % auf 1600 g, fir das Faire Meni auf 1200 g CO2-Aq pro
Mahlzeit. Durch die Reduktion der Fisch- und Fleischportionen werden im klassischen Menu
Emissionen eingespart, ebenso wie die Umstellung auf klare Briihen/Suppen. Das faire Meni
verursacht im Vergleich am wenigsten Emissionen durch eine rein vegetarische Speisepla-
nung. Die Zielwerte vom NAHGAST-Rechner werden auch hier zum Teil Uberschritten, der

Austausch von Milchprodukten durch vegane Alternativen wirde dem entgegenwirken.

Die Gaste entscheiden sich zu ca. 70 % fiir das faire Meni und zu ca. 30 % fir das Klassische

Menda.

Auf die Fragen, ob das klimafreundlichere Meni oder das konventionelle MenU teurer sei, oder
es geldnge mit einer Mischkalkulation die Kosten im Rahmen zu halten sowie ob die Umstel-

lung kostenneutral umsetzbar gewesen sei, antwortet Herr Lauff im Evaluationsinterview:

,Ja, es ist kostenneutral umsetzbar. Wir kdnnen, auch anhand unserer Zahlen, nachweisen,
dass die Lebensmittelkosten nicht exorbitant gestiegen sind. Aber das ist nicht Gber den Ein-
kauf zu handeln, sondern dadurch, dass andere Sachen auch umgestellt wurden: Also bei-
spielsweise mit Verminderung der Portionsgrof3en, weniger Fleischeinsatz, weniger Einkauf

von Fleisch — Giber solche Schienen ist die Kostenneutralitat herzustellen.”
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3.1.2.2.3 Kalkulation von Fruhstickbuffets

In den Treffen der Himmlischen Herbergen kam die Problematik von Fruhstucksbuffets auf.
Anhand verschiedener Orientierungswerte, den Empfehlungen der DGE und beispielhaften
Fruhstlicksangeboten vom Haus Wiesengrund und der Bildungsstatte Saerbeck wurden ver-
schiedene Szenarien von Frihsticksbuffets konstruiert und alternative Frihstlicksangebote

erstellt und berechnet. Es wird unterschieden zwischen verschiedenen Speiseangeboten

e Konventionell

e Vegetarisch |

e Vegetarisch Il = mit Milchalternativen

e Vegetarisch Il = mit Milch- und Aufschnittalternativen

e Vegan

Die Mengenkalkulation fur das Basis-Szenario (konventionell) wurde auf Basis der DGE-Emp-
fehlungen erstellt. Da die Empfehlungen der DGE durch verschiedene Lebensmittel in den
Lebensmittelgruppen erreicht werden kénnen, kommt es hier zu einer Uberkalkulation. Wer-
den beispielsweise verschiedene Mislisorten angeboten, ist fir jede Sorte ein gewisser Be-
stand notwendig, um die Nachfrage zu decken. Im vegetarischen Angebot werden Wurst und
teilweise Milchprodukte und Kéase durch Alternativen ersetzt. Das vegane Buffet beinhaltet
keine Fleisch- oder Kéaseersatzprodukte, sondern umfasst stattdessen vegane Friihstiicksauf-
striche.

In einem zweiten Schritt wurden die hochgerechneten Mengen manuell korrigiert, da davon
ausgegangen wird, dass sich die Gewohnheiten der Frihstlicksgéste ansatzweise ausglei-
chen: Werden beispielsweise drei verschiedene Friihstlickscerealien angeboten, werden die
Gaste vermutlich zu unterschiedlichen Varianten tendieren, entsprechend mussen nicht von
jeder Sorte 100 Prozent der taglichen Portionsgrof3e fur alle Frihstlicksteilnehmer vorratig
sein. Dabei gilt: Je mehr Géaste am Frihstick teilnehmen, desto eher gleichen sich die Frih-
sticksgewohnheiten aus. Zudem wird davon ausgegangen, dass das Frihstiicksbuffet fur
mehrere Tage kalkuliert wird, und Restmengen an Folgetagen eingeplant werden kdnnen. Da-
her erfolgt ein Abschlag der Mengen pro Tag.

Die Berechnung erfolgt fir 10 und 25 Verpflegungsteilnehmende tber 5 Verpflegungstag um-
fasst nicht die Frihsticksportion pro Person, sondern die bereitgestellte Menge pro Friih-

stiicksgast.
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THG in kg CO.eq / Person

Die Ergebnisse beruhen auf einem theoretischen Vergleich ohne Messungen in der Praxis. Im
Folgenden werden in den Tabellen die Treibhausgasemissionen und der Materialeinsatz fir

die Frihstucksalternativen fur 5 Tage und 25 Gaste dargestellt.

Tabelle 10: Vergleich der THG und Material fir alternative Frihstlicksangebote

Treibhausgasemissionen (THG) pro Person / Frihstlick bei Materialaufwand pro Person / Friihstiick bei

5 Verpflegungstagen und 25 Teilnehmenden 5 Verpflegungstagen und 25 Teilnehmenden
12

10

I I 2
0

iop 25P  10P 25P 10P 25P 10P 25P 10P  25P iop  25p  10P 25P  10P 25P 10P  25P 0P  25P

Materialaufwand in kg/ Person
[=)]

konventionell = vegetarisch | = vegetarisch Il = vegetarisch IIl vegan konventionell = vegetarisch | | vegetarisch Il | vegetarisch Il vegan

—— small Impact Medium impact ——Small Input Medium Input
Auf Basis des NAHGAST-Rechners gilt eine Mahlzeit als nachhaltig, wenn weniger als 800
Gramm CO2-Aq pro Person (Wert zur Zeit der Berechnung) weniger als 2,4 Kilogramm betragt.
Mahlzeiten, die mehr als 1,2 Kilogramm CO,-Ag pro Person verursachen bzw. deren Materi-
alaufwand 4 Kilogramm pro Person (bersteigt, gelten als kritisch beztglich der Klimawirkung

und des Ressourcenverbrauchs.

Sowohl beziiglich der THG als auch durch den bendétigten Materialaufwand liegen die berech-
neten Szenarien mit Ausnahme des veganen Buffets im kritischen Bereich. Dies liegt zum
einen daran, dass tierische Lebensmittel i.d.R. ressourcenintensiver sind und durch die Pro-
duktion im Vergleich zu pflanzlichen Lebensmitteln deutlich mehr THG-Emissionen verursacht
werden. Dies bezieht sich nicht nur auf Fleisch und Wurstwaren, sondern auch auf Kése und
Butter.

Eine zusatzliche Schwierigkeit bei der nachhaltigen Gestaltung eines Frihstlickbuffets liegt in
der Uberkalkulation des Angebots. Hinzu kommt, dass die vielfaltige Auswahl des Buffets die
Gaste verleiten kann, durchschnittlich mehr zu konsumieren als in einer Alltagssituation zu

Hause. Zusatzlich entstehen vermehrt Lebensmittelreste.

Eine Einschrankung der Vielfalt in Kombination mit Nudges sowie die Verringerung des Ange-
bots tierischer Produkte kann sich positiv auf die Umweltbilanz von Frihstlcksbuffets auswir-

ken.
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3.1.2.2.4 Herausforderungen

Die Motivation und Partizipation von Mitarbeitenden ist eine Herausforderung; eine Ver-
mittlung von geplanten Veranderungen ans Personal, Gber das Erklaren der Ziele und warum
das gemacht werden soll, muss aktiv angegangen werden. Dieser begegnet man in Haus
Wiesengrund in vielen Gesprachen und in kleinen Schritten. ,Anderungen in einem Haus ein-
zufiihren ist immer sehr schwierig, da Veranderungen immer Arbeit flr das Personal bedeu-
ten.“ So Herr Lauff im Evaluationsinterview. Vor allem die neuen Arbeitsablaufe sind schwer

umzusetzen.

Begegnet wird dieser Schwierigkeit mit der Einbeziehung der Mitarbeitenden bei allen Ent-
scheidungen, die getroffen werden. Jeder Mitarbeitende hat sein Stimmrecht, alle zu gleichen
Anteilen. Und alle geplanten, strategischen Anderungen im Haus werden mit den Mitarbeitern
besprochen und ihre Meinung fliel3t bei allen Fragen ein. Anregungen aus der Mitarbeiterschaft

sind willkommen und werden aufgenommen.
Zusatzlich werden Teamtage mit externer Unterstitzung organisiert.

Auch die Kommunikation mit den Gasten darf nicht vernachlassigt werden. Gastkommuni-
kation. In Haus Wiesengrund wird die Kommunikation mit den haufig regelmafig wiederkeh-
renden Gasten als eigenes Handlungsfeld begriffen. Unterschiedliche Prozesse werden ange-
passt:

= Das Faire Menu ist jetzt ,Default’, also das normale Angebot, bei der Anmeldung. Wer
das klassische Menu mdchte, muss das extra anfragen.

= Bei der Ublichen individuellen Ansprache im Rahmen der BegriRung der Gaste an der
Rezeption werden die Veranderung beziglich des Essens personlich vermittelt.

= Es gibt das Angebot, dass der Geschaftsfuhrer eine Einfihrung zum Haus und der
Verpflegung gibt. Diese kurzen Vortrage, bieten den Gruppen, die das anfordern, auch
die Moglichkeit, Fragen zu stellen oder tber die Umstellung des Essens zu diskutieren.

= Alle Gaste konnen schriftlich ihre Geschichte zum Essen, zu ihren Eindriicken vom
Essen insgesamt aufschreiben und abgeben. Fir diese Rickmeldungen gibt es vorbe-
reitete Zettel. Dadurch werden Inspiration aufgenommen oder die Akzeptanz wird Gber-
pruft.

= Schliellich werden die Namen der optimierten oder neuen Gerichte nicht von traditio-
nellen Gerichten abgeleitet, sondern neu formuliert, um keine Erwartungshaltung bei

den Gasten zu provozieren.
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3.1.2.3 Fazit und Verstetigung

Haus Wiesengrund ist dem Ziel klimaneutrale Tagungen anbieten zu kdnnen nahergekom-
men: ,Also erstmal profitieren wir davon, dass wir weniger CO2-Ausstol3 haben* formuliert Herr
Lauff. Er berichtet auch, dass Erndhrung viel mehr reflektiert wird und das Haus sein Verpfle-
gungskonzept im Marketing einsetzt: ,Mittlerweile kommen auch wirklich Gastegruppen wegen

unserer Einstellung zum Essen und zu unserer 6kologischen Verantwortung zu uns ins Haus.*

Fur die anderen Himmlischen Herbergen ist eine Dokumentation des zurtickgelegten Wegs
entstanden. Ziel ist, dass die anderen Hauser die Fehler kennen, die im Haus Wiesengrund
gemacht wurden, um sie zu vermeiden. Aber vor allem, um zu zeigen, wie die Konzeptent-
wicklung fir ein neues Verpflegungssystem in der Praxis umsetzbar ist. Wesentliche Empfeh-

lungen sind:

e In der Konzeptarbeit liegt ein Schlissel. Wenn das Haus veréndert werden soll, muss
man wissen, wohin man will. Es bedarf eines schliissigen Konzepts mit Zielen, die er-
reichet werden sollen; ohne wird eine Umsetzung nicht funktionieren.

o Dieser Aufwand lasst sich nur umsetzen, wenn alle Gberzeugt sind: ,Man wird die Um-
stellung in einem Haus gegen die Uberzeugung der Mitarbeitenden und gegen die

Uberzeugung des Tragers niemals durchfihren kénnen.*

Haus Wiesengrund dokumentiert die in der Projektlaufzeit entstandene Philosophie und das

Thema Fairness auf seiner Homepage
3.1.3 Bistum Minster

3.1.3.1 Prozess

Pilot im Bistum Munster war der Kita-Verbund der Katholische Kirchengemeinde St. Felizitas
in Ludinghausen. In den Kitas wird vor Ort gekocht und die Kinder werden soweit mdglich

immer wieder eingebunden (siehe auch das Projekt-Video).

Die Versorgung der Kinder mit Frihstiick, Mittagessen und Zwischenmahlzeit erfolgt durch
jeweils zwei Teams. Die ,Fruhstiicksfrauen® kimmern sich um die erste Mahlzeit des Tages
und die Hauswirtschafter*innen organisieren den Einkauf, die Mittags- und die Zwischenmabhl-

zeit.

Der Verbund hat unter der Leitung von Jutta Tennhoff mit einem Team-Tag fur die Hauswirt-
schafter*innen und Kdch*innen im FoodLab ein internes Projekt zur Weiterentwicklung des

kindgerechten, nachhaltigen Speiseangebots gestartet. Die Erkenntnis, dass Abstimmung der
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Ziele fur die gesamte Verpflegung gemeinsam erfolgen muss, hat dazu gefiihrt, dass auch die

FrUhsticksfrauen einen Tag im Food-Lab verbracht haben.

._,~

Abbildung 12: Hauswirtschafterinnen des Kita-Verbundes St. Felizitas im FoodLab

Ziele des Projektes sind

e gemeinsam die Qualitéat der Verpflegung der Kinder nachvollziehbar weiterzuentwi-
ckeln,

e eine gemeinsame Strategie fur alle Kitas,

e ein gemeinsames Qualitdtsmanagement,

o Rezeptbuch und als zweiten Schritt abgestimmte Speiseplane,

e eventuell gemeinsame Beschaffung.
Folgende Fragenstellungen werden an den Teamtagen erarbeitet:

Die Zielgruppe verstehen: Was mogen die Kinder besonders gerne? Was mogen Kinder gar

nicht?

e Kinder unter drei Jahren und Utber drei Jahren,
e Bedarfe von Madchen und Jungen

¢ religitse und kulturelle Diversitat

Welchen Einfluss haben die Erzieher*innen und die Eltern auf das Angebot? Welchen Einfluss
haben die Verbundleitung und die Kiiche?

Nachhaltigkeit: Vorstellung des NAHGAST-Rechners und des Bewertungsschemas sowie der

DGE-Kriterien: Eine Auswertung der Speiseplane (ist nur eingeschréankt moglich, da nicht ver-
schriftlicht)

Praktische Erfahrung mit Hilsenfrichten: Vorstellung der Lebensmittel; kindgerechte Rezepte

ausprobieren

44



3.1.3.2 Ergebnisse

Im Rahmen des GENAH-Projektes wird beschlossen Rezepte systematisch zu dokumentieren

und zu teilen, statt sie ,aus dem Kopf“ zu kochen. Eine erste Rezeptsammlung entsteht.

Die Erkenntnis, dass die Vorgaben zur Nachhaltigkeit nach dem DGE-Standard vom Friihstick
teilweise konterkariert werden (vor allem zu den Vorgaben zu Fleisch und Wurst sowie ande-
ren tierischen Produkten) wird die Koordination der Speiseplanung fur alle Mahlzeiten verab-

redet.

Weitere Schulungen u.a. von der Verbraucherzentrale NRW und Teilnahme an Netzwerktref-

fen werden vermittelt.

Das Verpflegungskonzept wird Uberarbeitet.

In der Kita fehlt die Zeit flr die Dokumentation der Umstellungen.
3.1.3.3 Verstetigung

Der Kita-Verbund verfolgt konsequent den eingeschlagenen Weg. 2024 ist ohne Beteiligung
von GeENAH der Verbund als Okofaire Kita rezertifiziert worden. Die Kitas haben dazu einen
internen Arbeitskreis. Frau Tennhoff ist als Verbundleitung in unterschiedlichen Situationen
bereit die Erfahrungen des Verbundes weiterzugeben, so beteiligt sie sich an einer Unterrichts-
einheit der Hildegardisschule Minster, in der Erzieher*innen ausgebildet werden, und steht fur

Vortrége und als Mentorin fir andere Kitas zur Verfigung.
3.2 AUSROLLEN DER BLAUPAUSEN

Ziel des GeNAH-Projektes ist nicht mehr nur einzelne Kichen zu ertiichtigen, sondern tber
das Ausrollen in den beteiligten Tragerstrukturen, deren Wertschdpfungsketten und Netzwer-

ken messbare Umweltentlastungseffekte anzustof3en.

3.2.1 Ausrollen in den Institutionen

Die Institutionen der Kooperationspartner sind historisch gewachsen und haben ganz unter-
schiedliche Organisationsformen, die sich an den Kernaufgaben orientieren. Von daher war
der institutionelle Zugang bei den Kooperationspartnern jeweils anders. Die vorhandenen
Strukturen sind Ausgangspunkt fiir jede Veranderung und wesentlich dafiir, ob Synergieeffekte
in Organisationen gehoben werden kdnnen und eine gemeinsame Weiterentwicklung in Rich-

tung Nachhaltigkeit méglich ist.
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Im LWL gelingt eine umfassende Umsetzung des Projekts und die Implementierung nachhal-
tigen Wirtschaftens in allen beteiligten Einrichtungen. Als Anstalten 6ffentlichen Rechts sind
die Klinken ebenso Teil der Kérperschaft des offentlichen Rechts ,Landschaftsverband West-
falen Lippe“ wie die Verwaltungsabteilungen. Als Kommunalverband Gbernimmt der LWL klar
definierte Aufgaben. Er ist mit der politischen Vertretung, der Landschaftsversammlung, und
einer professionell aufgestellten Verwaltung mit klaren Zustandigkeiten so strukturiert, dass
politisch beschlossene Ziele wie "Klimaneutraler LWL 2030" oder die Umsetzung der Nach-
haltigkeitsstandards der Kliniken Miinster und Lengerich in allen Einrichtungen des LWL in der
Organisation konkret realisiert und in Managementsysteme integriert werden kénnen. Hinzu
kommt das aul3ergewdhnliche Engagement des kaufmannischen Direktors Thomas Vol3, der
das Projekt nicht nur mit initiiert hat, sondern auch LWL-intern dafiir gesorgt hat, dass es auf
der Tagesordnung des Landesvorstands und verschiedener Gremien, unter anderen des
AKKD, bleibt. Auch ohne das hervorragende Engagement der Teilnehmenden der Arbeits-
gruppe aus den Bereichen Kiiche und betrieblicher Gesundheitsschutz ware ein Projekterfolg
nicht moglich gewesen (weitere Erfolgsfaktoren siehe Seite 34).

Die Himmlischen Herbergen waren zu Beginn des Projektes ein Zusammenschluss von Ta-
gungs- und Bildungsh&usern, der in einem kircheninternen Projekt entstanden ist. Sie haben
sich auf die Fahnen geschrieben, die christlichen Werte auch in der Bewirtschaftung der Hau-

ser zu leben und sich ein Leitbild gegeben, das orientiert war am_Leitbild einer nachhaltigen

AulRer-Haus-Gastronomie des NAHGAST-Projekts. Der freiwillige Verbund von Hausern be-

ruhte auf einem Netzwerk Gleichgesinnter mit einem Steuerungsgremium aber ohne weitere

professionelle Organisationsstrukturen.

Im Projektverlauf ist die Finanzierung des Zusammenschlusses weggebrochen und der Ver-
bund musste sich neu aufstellen. Die Griindung des Vereins Himmlische Herbergen e.V. hat
zusatzliche Ressourcen gebunden, so dass fur GeNAH wenig Zeit blieb. Neben dem Haus
Wiesengrund hat sich das Haus Wildbad Rothenburg im Lenkungskreis engagiert.

Es haben noch vier Hauser an einem Gruppencoaching zu den beiden Modulen ,Nachhaltige
Rezepturentwicklung“ sowie ,Nachhaltige Speiseplanung und Gastekommunikation® teilge-

nommen.

Wieweit die Blaupause (siehe Seite 43) aus dem Haus Wiesengrund nach der Projektlaufzeit

von den anderen Hausern genutzt wird, wird nicht erhoben.

Der dritte Kooperationspartner ist das Referat Schépfungsbewahrung der Hauptabteilung

Seelsorge, Fachstelle Weltkirche des Bischdéflichen Generalvikariats Miinster.
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In den Strukturen des Bistums ist das Thema Ernahrung nicht systematisch verankert. Verant-
wortlich fir Verpflegungskonzepte und -systeme sind die jeweiligen Trager von Einrichtungen,

im Bereich Schule und Kita zumeist Gemeinden, im sozialen Bereich oft die Caritas.

Die Bildungshauser, die bei Antragstellung eine Teilnahme zugesagt hatten, haben sich zu-
rickgezogen. Grund sind die gravierenden Auswirkungen der Pandemie auf das Projekt. In
den Jahren der Pandemie wurden in den Grof3kiichen des Bistums viele Mitarbeitende freige-
setzt, und auch nach der Pandemie konnten keine neuen Mitarbeitenden eingestellt werden.
Dies traf insbesondere die Bildungshauser, darunter die Kolping-Bildungsstatte Wasserburg
Rindern, die Jugendburg Gemen, die LVHS Freckenhorst und die Akademie Stapelfeld. Auch
die Kitas waren von einem Personalabbau betroffen. Der Kitaverbund St. Felizitas hat trotzdem

mit funf Kitas die Pilotphase als Leuchturmprojekt erfolgreich umgesetzt.

Weitere Planungen Uber den Arbeitskreis der Bildungshauser oder neuzugriindende Arbeits-

kreise (Hauswirtschaftsleitungen) konnten im Bistum nicht umgesetzt werden.

Auch unterschiedliche Anséatze und Kommunikationswege — von der direkten Ansprache ein-
zelner Einrichtungen (z.B. des Priesterseminars) bis zur Einladung an die Institutionen, die

sich bei ,Zukunft Einkaufen® beteiligt haben, konnten keine Erfolge erzielen.

Zum Ende des Projekts haben sich unterschiedliche Caritasverbéande auf den Weg gemacht,
sich nachhaltiger aufzustellen. Auch im Kontext der Gruppencoachings in Kooperation mit der
Stadt Munster (siehe unten) haben sich Senioreneinrichtungen und Kitas des Bistums beteiligt.

Das Ausrollen von Blaupausen ist nur dort gelungen, wo in vorhandenen, funktionierenden
Organisationsstrukturen engagierte und intrinsisch motivierte Menschen fiir einen Verande-

rungsprozess eintreten und andere dafir begeistern kénnen.
3.2.2 Ausrollen tber andere Strukturen

Das Ausrollen Gber kommunale Strukturen (z. B. Klimaschutzmanager*innen) ist ebenfalls
eine Herausforderung. Zum einen aufgrund zeitlicher Restriktionen der kontaktierten Verwal-
tungsstellen oder aufgrund einer wenig erfolgreichen Akquise von stadtischen Kitas und Schu-
len. Die Stadt Munster hat mit der Fachstelle Nachhaltigkeit und dem Gesundheitsamt erfolg-
reich Teilnehmende aus unterschiedlichen Bereichen motiviert, an den Gruppencoachings teil-
zunehmen und so geholfen das Projekt auszurollen (siehe auch 3.4.1). In anderen Kommunen,
z.B. Tecklenburg werden eine grof3e Heterogenitat der Einrichtungen und/oder fehlende Ka-

pazitaten der Einrichtungen als Grinde fur eine Nicht-Teilnahme benannt.
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3.3 WISSENSDATENBANK ERNAEHRUNG-NACHHALTIG.DE

Im Projekt wurde unter der URL www.ernaehrung-nachhaltig.de eine Neukonzeption der Wis-

sensdatenbank in die EDV-technische Umsetzung gebracht. Auf Basis des NAHGAST-Praxis-
handbuchs (in Struktur und Inhalten wesentlich erweitert durch das umfangreich erarbeitete
GeNAH-Material) ist eine Text- und Materialsammlung entstanden, in der Praktiker*innen aus
der AHG relevante Informationen in Form von Texten und Videos sowie Arbeits- und Lehr-
/Lern-Materialien finden. Die Wissensdatenbank ist projektiibergreifend angelegt, die in Ge-
NAH entwickelten Materialien spielen dabei eine wichtige Rolle.

v
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NACHHALTIGKEITSBEWERTUNG HANDBUCH FUR EUCH HINTERGRUND
° MANAGEMENTPROZESSE ° KERNPROZESSE ° UNTERSTUTZUNGSPROZESSE
o o 3 N\
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w\\'._:/: BESCHAFFUNGSMANAGEMENT ( & H| sEscHaFrunG @ REINIGUNG
(3G# | PERSONALMANAGEMENT (il | PRODUKTION (¥8) | INFRASTRUKTUR
S/ - AUSGABE
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Abbildung 13: Kernprozesse auf www.ernaehrung-nachhaltig.de

Die Wissensdatenbank spielt beim Transfer der Projektergebnisse eine zentrale Rolle, die
neue Adresse ernaehrung-nachhaltig.de wird seit Freischaltung bereits bei vielen Gelegenhei-
ten kommuniziert. Die strategische Herangehensweise fiir die Aufbereitung der Ergebnisse ist
eine konsequent nutzerorientierte: Praktiker*innen suchen nicht nach Projekten, sondern nach
anwendbaren Informationen und Materialien. Daher wird eine Struktur entwickelt, die es Usern
von verschiedenen Ausgangspunkten aus ermoglicht, die umfangreichen, praxisorientierten
Inhalte zielgenau zu finden, ohne dass Wissen um das konkrete Projekt vorausgesetzt wird.
Ziel ist es, mit den Materialien aus GeNAH und anderen Projekten eine wichtige Anlaufstelle
fur Fragen rund um die nachhaltige AHV im deutschsprachigen Raum zu werden. Diese Wis-
sensplattform ist ein zentrales Mittel flr den Transfer der Ergebnisse dieses Projekts sowie

der Erkenntnisse jener Projekte, auf denen GeNAH basiert.
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3.4 BILDUNG: MODULE UND TRAIN THE TRAINER

Aufgrund zeitlicher Restriktionen und der allgemein schlechten Rahmenbedingungen fur die
Bildungs- und Tagungshéauser nach Corona ist die Arbeitsgruppe Bildung, in der in Koopera-

tion mit den Hausern Bildungsformate erarbeitet werden sollten, nicht erfolgreich gewesen.

Alternativ haben Prof. Dr. Melanie Speck von der Hochschule Osnabrick, Prof. Dr. Nina Lan-
gen von der Technischen Universitat Berlin und Mitarbeitende des GeNAH-Projektes, Tobias
Engelman und Monique Richert, tberwiegend in studentischen Seminaren Lernformate und -

videos und dem aktuellen Trend Gamification entsprechend Spiele fur das Projekt entwickelt.

Fur Kichenpersonal und Kichenleitungen sind Videos zu konkreten Lésungen fur haufige
Probleme entstanden, die auch in den Kiichengesprachen thematisiert werden. Sie werden
tber Social Media und www.ernaehrung-nachhaltig.de sowie den YouTube-Kanal des Projek-

tes verbreitet.

Ebenfalls fir Kichenpersonal und Kichenleitungen entstehen Lernsnack-Formate, darunter
Spiele, die in die im Folgenden beschriebenen Module integriert und fur Veranstaltungen ge-
nutzt werden (z.B. auf dem Evangelischen Kirchentag).

Die zentrale Umsetzung der Blaupausen aus der Pilotphase erfolgt in dem Modulkonzept.
3.4.1 Module

Fur das Ausrollen der Erkenntnisse aus den Pilotbetrieben in den Tragerstrukturen
der Projektpartner sollten Blaupausen fir nachhaltiges Wirtschaften in den unter-
schiedlichen Settings der Au3er-Haus-Verpflegung entstehen. Aufgrund der schwie-
rigen Rahmenbedingungen in der gesamten Branche nach Corona und den damit
verbundenen Herausforderungen, wie beispielsweise Zeit- und Personalmangel, wird
der ursprungliche Gedanke einer langfristigen Zusammenarbeit — entsprechend der
Pilotphase — mit einzelnen Kiichen aufgegeben. Dann waren in den Blaupausen alle

Themen und Prozesse gleichzeitig zusammengefasst worden.

Stattdessen wird ein Modulkonzept entwickelt mit voneinander unabhéngigen Modu-
len, die den Betrieben, je nach Kapazitat erlaubt, sich gemeinsam mit anderen Kiichen
mit einzelnen Themen fiir eine nachhaltige Speisenversorgung zu befassen. Insge-
samt werden in diesem Prozess vier Module mit sechs Themenschwerpunkten erar-
beitet, die die wesentlichen Stellschrauben fir die Entwicklung einer nachhaltigen Ver-

pflegung abbilden:
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¢ Nachhaltige Beschaffung
¢ Nachhaltige Rezepturentwicklung
¢ Nachhaltige Speiseplanung und Gastekommunikation

¢ Lebensmittelabfallvermeidung und Partizipation der Mitarbeitenden

Die Module sind alle identisch aufgebaut (siehe Abbildung 14). Sie bestehen aus je-
weils vier Workshops. Mindestens drei der Termine (1,2 und 4) werden in Prasenz
durchgefiuhrt, um einen guten Austausch zwischen den Teilnehmenden der verschie-
denen Kichen zu ermdglichen. Der dritte Termin kann optional auch in einem Online-
Format gestaltet werden, aber auch als Workshop in einer Kiiche. Bis auf den dritten
Termin, der online mit eineinhalb Stunden etwas kirzer angesetzt ist, dauern alle an-

deren Workshops drei bis dreieinhalb Stunden.

Zwischen den Terminen liegen mehrere Wochen. Diese Zeit brauchen die Teilneh-
menden, um die Themen des Workshops in ihrer Einrichtung umzusetzen. Dazu ge-
horen Aufgaben wie eine Status Quo Analyse sowie die Entwicklung und Umsetzung
von MalRBhahmen. Wie lange der Zeitraum zwischen den Terminen ist, hangt vom je-
weiligen Modul und der von den Teilnehmenden bendétigten Zeit ab. Die Phase der
eigenen Umsetzung der Themen in den Betrieben ist wesentlich fir den Erfolg der
Module. Nur wenn eine Mitarbeit Uber die Workshopzeit hinaus auch in den Kiichen
direkt, unter Einbeziehung der Kiichenmitarbeitenden erfolgt, gelingt der Anstol3 zu
dauerhafter Veréanderung.

Die Module verfolgen je nach Thematik alle unterschiedliche Ziele, die unter folgender

URL nachgelesen werden koénnen: https://www.ernaehrung-nachhal-

tig.de/node/457#anker-457. Ubergeordnet haben sie das Ziel einen Aspekt der nach-

haltigen Verpflegung in den teilnehmenden Einrichtungen anzustof3en, wahrend des
Moduls in die Umsetzung zu gelangen und tber den Modulzeitraum hinaus Mal3nah-

men im kontinuierlichen Prozess zu verankern.

Darluber hinaus haben sie das Ziel ein potenzielles Netzwerk zwischen den teilneh-
menden Personen und somit Einrichtungen zu initiieren. Dafir wird empfohlen die
Module innerhalb einer Region anzubieten. Dadurch missen die Teilnehmenden zum
einen keine weite Anreise einplanen und kénnen sich mit Akteuren aus ihrer Region
vernetzten. Zum anderen kénnen auch Informationen tGber Strukturen in der Region
ausgetauscht werden, z.B. zur Verflgbarkeit von Bio-Produkten, alternativen Liefe-
ranten oder Weiterbildungsmaoglichkeiten. Der Austausch zwischen den einzelnen Be-

trieben wird in allen Settings und setting-iibergreifend als sehr wertvoll bewertet.
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Abbildung 14: Modulkonzept

Die Module verfolgen je nach Thematik alle unterschiedliche Ziele, die unter folgender

Adresse

nachgelesen

werden

kdénnen:

https://www.ernaehrung-nachhal-

tig.de/node/457#anker-457. Ubergeordnet haben sie das Ziel einen Aspekt der nach-

haltigen Verpflegung in den teilnehmenden Einrichtungen anzustof3en, wahrend des

Moduls in die Umsetzung zu gelangen und tiber den Modulzeitraum hinaus Maf3nah-

men im kontinuierlichen Prozess zu verankern.

Tabelle 11: Beispiel Modul Rezepturentwicklung

Thema Workshop-Inhalt Lernziele Nach-/Vorbereitung
Die Teilnehmenden
kénnen

1. Workshop - Einordnunginder |- Rezepturentwick- - Falls noch nicht

Vermittlung der
Grundlagen zur
Erhebung des
Ist-Zustandes

Verpflegungsab-
lauf

- Einfuhrung Re-
zept-Organisation

- Einflussfaktoren
fur Produktent-
wicklung

- Thematisierung
von Einflussfakto-
ren auf Nachhaltig-
keit NAHGAST-
Rechner

lung im Verpfle-
gungsablauf ein-
ordnen

- Vorteile und Mdg-

lichkeiten von Re-
zepturverwaltung
sowie Einflussfak-
toren der Produkt-
entwicklung und
auf nachhaltige As-
pekte nennen

- Rezepturen mit

dem NAHGAST-

vorhanden: Be-
kannte Rezepturen
systematisch er-
fassen

- Eingabe von Re-

zepturen in den
NAHGAST- Rech-
ner
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Rechner auswerten
und Ergebnisse
einordnen

2. Workshop
Besprechung &

MaRnahmenplanung

Ruckblick und Er-
gebnisiubersicht
Darstellung der
Hebelwirkung ein-
zelner Lebensmit-
tel-Gruppen
Bedeutung von
okologischen Le-
bensmitteln
Umgang mit Flei-
schersatzproduk-
ten

Erfahrungen zur
Rezepturoptimie-
rung aus-tauschen
und Anregungen
fur Ihre eigene Ar-
beit mitnehmen
Hebelwirkungen
zu den verschiede-
nen Lebensmittel-
Gruppen zuordnen
die Bedeutung von
Okologischen Le-
bensmitteln erkla-
ren

verschiedene Stra-
tegien rund um die
Rezepturentwick-
lung nennen

Einbindung des ei-
genen Kichen-
teams mit Hilfe ei-
nes Ein-stiegs-
workshop durch
die Teilnehmen-
den
Neuentwicklung
und/oder Optimie-
rung von Rezeptu-
ren

3. Workshop:
Besprechung des

aktuellen Standes

Aufarbeitung des
Zwischenstandes
anhand von Leit-

sich gegenseitig
Feedback und Rat
zu den aktuellen

Dokumentation der
Veranderung
Weiterentwicklung

Hlrden
Herausstellen von
MalRnahmen mit
viel Potenzial
und/oder wenig
Aufwand
Ausblick

Rezepturen ein-
schatzen

Kriterien, Rezeptu-
ren 6kologisch und
sozial gerecht zu
gestalten, anwen-
den

nennen, in welcher
Form Rezepturent-
wicklung in lhrer
Klche kontinuier-
lich eingebettet
wird

fragen Herausforderun- des Themas im

gen geben Be-trieb
4. Workshop Ergebnistibersicht das Potenzial der kontinuierlichen
Abschluss Diskussion Uber ausgearbeiteten Verbesserungs-

prozess weiterfuh-
ren

Darluber hinaus haben sie das Ziel ein potenzielles Netzwerk zwischen den teilneh-

menden Personen und somit Einrichtungen zu bilden. Dafur wird empfohlen die Mo-

dule innerhalb einer Region anzubieten. Dadurch muissen die Teilnehmenden zum

einen keine weite Anreise einplanen und kénnen sich mit Akteuren aus ihrer Region

vernetzten.

Nach der ersten Erprobung der Module in der Projektlaufzeit in ganz unterschiedlichen

Kontexten (siehe unten) erfolgen iterativ Nachbesserungen, Uberarbeitungen und die

Konzepte werden weiterentwickelt, bevor sie als Open Educational Ressources ver-

offentlicht werden.
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Die Gruppencoachings werden zunachst in Zusammenarbeit mit der Stadt Minster
beworben und durchgefihrt. Nach der ersten Erprobung und Anpassung der Materi-
alien folgen weitere Durchfiihrungen beispielsweise in Kéln und Rheine zu nachhalti-
ger Rezepturentwicklung sowie Lebensmittelabfallvermeidung und Partizipation der
Mitarbeitenden. Insgesamt nehmen an den zehn Gruppencoachings 35 Einrichtungen

mit 50 Personen teil.

Abweichend von dem urspriinglichen Format werden die Gruppencoachings auf3er-
dem auf weitere Zielgruppen ausgeweitet und an deren Anspriiche und zeitliche Ka-

pazitdten angepasst. Die folgenden Zielgruppen werden erreicht:

o Kréfte in Offenen Ganztagsschulen (OGS) sowie OGS-Kichenkrafte
e Leitungen von Koch- und Ernahrungskursen an Volkshochschulen und in Bil-
dungsforen

¢ Auszubildende des Koch- und Backereihandwerkes an Berufsschulen
Dabei nehmen 98 Personen aus 60 Einrichtungen an den sechs Veranstaltungen teil.

Bei den OGS-Kraften und -Kuchenhilfen sowie den Leitungen der Koch- und Ernéh-
rungskurse werden Veranstaltungen Uber ein bis zwei Tage angeboten. Eine Unter-
richtsreihe am Berufskolleg wird ahnlich aufgebaut, dann allerdings auf vier Wochen
mit je 90 Minuten verteilt. Dabei liegt der Fokus auf der Sensibilisierung der Teilneh-
menden flr eine nachhaltige Verpflegung beziehungsweise Ernahrung. Es werden

folgende finf Themenbldcke beleuchtet:

e Herausforderungen des aktuellen Erndhrungssystems

¢ Nachhaltige Rezepturen (bei den OGS: nachhaltige Speiseplanung)
¢ Nachhaltige Beschaffung

e Lebensmittelabfall

e Teilnehmenden-Kommunikation

Bei der Zusammenstellung der Materialien wird auf die Inhalte der ersten Workshops
der einzelnen Module, vereinzelnd auch auf die Inhalte der zweiten Workshops, zu-
riickgegriffen. Diese Inhalte werden auf die zeitliche Kapazitat der neuen Zielgruppe
sowie deren aktuellen Stand zum Thema nachhaltige Verpflegung und Erndhrung an-
gepasst. Hierbei steht im Gegensatz zu den Gruppencoachings vor allem die Sensi-
bilisierung der Teilnehmenden fir die Thematik im Vordergrund. Die Begleitung der
Umsetzung von MalRnahmen kann aufgrund der knappen zeitlichen Ressource nicht

umgesetzt werden. Alle absolvierten Workshops befinden sich im Anhang 6.1.
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3.4.2 Open Educational Ressources OER

Innerhalb des Projektes sind vier Module mit zahlreichen Materialien entstanden (siehe Kapitel
3.4.1). Um diese Materialien fur alle Interessierten frei zuganglich zu machen, wird die Ent-
scheidung getroffen diese nach den Vorstellungen von Open Educational Resources, kurz

OER, zu lizenzieren.

Unter OER werden ,[...] Bildungsmaterialien jeglicher Art und in jedem Medium [verstanden],
die unter einer offenen Lizenz veréffentlicht werden. Eine solche offene Lizenz ermdglicht den
kostenlosen Zugang sowie die kostenlose Nutzung, Bearbeitung und Weiterverbreitung durch
Andere ohne oder mit geringflgigen Einschrankungen. Open Educational Resources kdnnen
einzelne Materialien aber auch komplette Kurse oder Bucher umfassen. Jedes Medium kann
verwendet werden. Lehrpléane, Kursmaterialien, Lehrbicher, Streaming-Videos, Multimediaan-
wendungen, Podcasts — all diese Ressourcen sind OER, wenn sie unter einer offenen Lizenz

veroffentlicht werden® (Unesco 0.J.).

Um die Hurde der Nutzung der Materialien so gering wie mdglich zu halten, sollte das Material
lizenziert werden, sodass Menschen es kostenfrei in jedem Format oder Medium vervielfalti-
gen und weiterverbreiten kénnen, und zwar fur beliebige Zwecke, sogar kommerziell (Creative
Commons o0.J.). Dafurr stehen verschiedene Lizenzen zur Auswahl. Die Module werden unter
der CC BY 4.0 Lizenz veroffentlicht. Unter dieser Lizenz kann das Material beliebig geteilt und
weiterbearbeitet werden. Die einzige Bedingung bei dieser Lizenz ist die Namensnennung des
Lizenzgebers, in diesem Falle die Nennung des Projektes (vgl. ebd.).

Bei der Lizenzierung der Materialien ist folgendermaf3en vorgegangen worden:

Nachdem Uberpriifung aller Quellenangaben werden alle Materialien nach Fotografien, Gra-
phiken, Abbildungen, Logos und Zitaten durchsucht, die zunachst durch den Urheber ge-
schitzt sind. Um diese nicht aus der Lizenzierung ausschliel3en zu miissen, werden die ent-
sprechenden Urheber kontaktiert und nach Verwendung gebeten. Anderungswiinsche werden
bei der weiteren Uberarbeitung aufgenommen. Der GroRteil der Inhalte konnte auf diesem
Wege in die Lizenzierung eingeschlossen werden. Einen kleinen Teil mussten wir aus der

Lizenzierung ausschliel3en, was in den Materialien gekennzeichnet wurde.

Die Materialien werden anschlieRend auf verschiedenen Plattformen veroffentlicht, zuerst auf

der neu entstandenen Website www.ernaehrung-nachhaltigkeit.de. Auf der Instituts Website

des iSuN wird auf die Materialien verwiesen. Dariiber hinaus wird es auf dem OER-Reposito-

rium fur Nordrhein-Westfalen Orca.nrw hochgeladen und Mundo, der offenen
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Bildungsmediathek der Lander als auch twillo, dem niedersachsischen Portal fir OER in der

Hochschullehre, als neues Material-Set angeboten.
3.4.3 Train the Trainer Weiterbildungen

Im Projekt wird nicht nur die Umsetzung der Gruppencoachings sowie die Anpassung
dieser auf weitere Zielgruppen realisiert, sondern auch die Entwicklung und Durch-
fuhrung des Formats ,Train the Trainer”. In diesem Format werden Interessierten in
eintagigen Workshops die entwickelten Bildungsmaterialien vorgestellt. Zielgruppen
waren Projektkonsortien, Organisationen und Zusammenschlisse, die Menschen in
der Verpflegung und Erndhrung betreuen und beraten. Durchgefuhrt wird es beispiels-
weise bei der VHS Bremen in deren Projekt ,Forum Kiche®, bei Akteuren des bayri-
schen Volkshochschulverbandes oder der Schule fir Diatassistenten im Universitats-

klinikum Munster.

Die Train the Trainer Workshops hatten alle einen identischen Ablaufplan. Folgende

Fragestellungen werden besprochen:

o Was steckt hinter GeNAH und welche Ziele verfolgen wir?

¢ Welche Ziele haben die anwesenden Teilnehmenden in ihrer Organisation?

¢ Warum beschéftigen wir uns mit nachhaltiger Ernahrung? (wissenschaftlicher
Stand)

e Was fur ein Bildungsangebot haben wir ausgearbeitet? (Themen, Ablaufe,
Zielgruppen, Methoden, etc.): Vorstellung der Module und Erproben der In-
strumente und Tools

e Wie konnen die Bildungsmaterialien in die Arbeit der Teilnehmenden integriert

werden?

In diesem Rahmen werden die Konzepte der Module und ihrer einzelnen Workshops
und dazugehdérende Materialien vorgestellt, einzelne Schritte oder Tools exemplarisch
angewendet und gemeinsam reflektiert. Und anschlieBend wird mit den Teilnehmen-
den Uberlegt, ob sie das Konzept in ihrem Kontext tibernehmen oder in welcher Form

Sie die Unterlagen in ihren Unterrichtsformaten integrieren kénnen.

Es werden funf Train the Trainer Workshops angeboten, in denen 27 Personen die

Module vorgestellt werden. Alle Workshops befinden sich im Anhang 6.2.
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3.5 OFFENTLICHKEITSARBEIT & NETZWERKEN
3.5.1 Offentlichkeitsarbeit (10/2020 — 09/2024)

Im Projekts GeNAH zur nachhaltigen Ausrichtung des Produktions- und Konsumsystems in
der AHG ergreifen wir tiber die gesamte Laufzeit hinweg umfassende MaRnahmen zur Offent-
lichkeitsarbeit, um unsere Zielgruppen effektiv zu erreichen und die Projektinhalte breit zu

kommunizieren (siehe auch ,Das Projekt in der Offentlichkeit auf der Projekthomepage).

Im Rahmen unserer Offentlichkeitsarbeit nehmen wir wéahrend der gesamten Projektlaufzeit
nicht nur an verschiedenen Transferveranstaltungen teil, sondern organisieren auch eigene
Events erfolgreich. Diese Veranstaltungen bieten wertvolle Plattformen fir den Austausch zwi-
schen Praxis und Politik und tragen entscheidend zur Verbreitung unserer Projektinhalte bei.
Beispiele hierfir sind der Besuch des Evangelischen Kirchentages 2023 in Nurnberg, der On-
line-Dialog "Ran an die Bratlinge! Praxis und Politik gestalten die Ernahrungswende" am 21.
November 2023 sowie der #DBUdigital Online-Salon "Management fir die Ernahrungswende
in GroRRkiichen" am 01. Méarz 2023. Daruber hinaus ist das GeNAH-Projekt im Juni 2024 im
Rahmen der "Woche der Umwelt" mit einem Fachforum zum Thema ,Gesunde und nachhal-
tige Erndhrung in Krankenhdusern“ vertreten, was einen wichtigen Beitrag zum Austausch

zwischen Fachwelt und Politik leistet.

Ein weiterer bedeutender Schritt ist die Griindung unseres YouTube-Kanals ,Eine nachhaltige

Gastronomie ist méglich!“ im Jahr 2023. Der Kanal bietet regelmalig Videos, die das Bewusst-

sein fur nachhaltige Gastronomiepraktiken fordern und die Fortschritte unseres Projekts doku-
mentieren. Besonders hervorzuheben ist ein Video, das in Zusammenarbeit mit einem Praxis-
partner produziert wurde und sowohl auf dem YouTube-Kanal als auch auf unserer Website,
ernaehrung-nachhaltig.de, veréffentlicht wird. Dartiber hinaus berichtet die WDR-Lokalzeit
Munsterland am 11. April 2024 Gber unser Projekt, was die Sichtbarkeit weiter erhoht.

Wahrend der gesamten Projektlaufzeit pflegen wir erfolgreiche Medienpartnerschaften mit den
Fachmagazinen GV Manager, dem Erfa-Journal und dem Magazin Kiche. Diese Partner-
schaften ermdglichten eine kontinuierliche Berichterstattung Gber unsere Aktivitdten und die

Fortschritte unserer Praxispartner und tragen zur breiten Bekanntmachung unserer Ziele bei.

Zur Erh6hung unserer Reichweite und Sichtbarkeit setzen wir verstarkt auf Social-Media-Ka-
nale. Durch regelméRige Beitrage uber die Social-Media-Profile unserer Projektpartner und
der FH Munster kbnnen wir Informationen Uber das Projekt, seine Ziele und Fortschritte einem
groReren Publikum zuganglich machen und weitere Akteure fir nachhaltige Gastronomie ge-

winnen.
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3.5.2 Netzwerken auf unterschiedlichen Ebenen

Das Netzwerken ist zentraler Bestandteil fir das Gelingen des Projektes. Kontakte, Erfah-
rungsaustausch und das Entdecken gemeinsame Fragestellungen sowie die Entwicklung un-
terschiedlicher Losungsansatze finden in unterschiedlichen Formaten und auf unterschiedli-
chen Ebenen statt. Zu Beginn des Projektes wird eine Analyse der Netzwerke der Kooperati-

onspartner erstellt, um Potentiale fiir eine weitere Zusammenarbeit zu erschlie3en.
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Abbildung 15: Netzwerke der Kooperationspartner

3.5.2.1 Austausch in der Praxis

Durch die gesamte Projektlaufzeit haben sich intern die Einrichtungen des LWL vernetzt,
eine Arbeitsgruppe geriindet und weitere Abteilungen der Hauptverwaltung in einzelnen Fra-
gen einbezogen. Der personliche Austausch ist den Teilnehmenden besonders wichtig. Ins-
besondere die Prasenz-Treffen werden wertgeschétzt, um Erfahrungen austauschen und um
die Kiichenkonzepte der anderen Einrichtungen kennenlernen zu kénnen. Lediglich Zeitman-
gel und die Entfernung zwischen den Standorten, die nur ganztagige Treffen als sinnvoll
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erscheinen lassen, halten im Alltag von haufigeren Treffen ab. Manchmal ist auch der Zwei-
wochen Rhythmus der digitalen Meetings zu viel fur die Kliniken. Insgesamt hat der Rhythmus
aber funktioniert, da die Rezepte zwischen den Meetings immer Uberarbeitet und weitere Infos

eingeholt werden.

Durch den Austausch mit den anderen Kiichen fuihlen sich nach eigener Aussage die Kiichen-
Teams bereichert. Neue Rezepturen wurden generiert und in das Programm der Kliniken auf-
genommen. AuRerdem wurden Tipps & Tricks ausgetauscht. Die Teams sind jetzt eher offen,
Neues in der Kiiche auszuprobieren. Die Vernetzung sei ein zentraler Vorteil des Projektes,
um gemeinsam Probleme identifizieren und Fragen klaren zu kénnen; oft seien es die gleichen
Probleme und Herausforderungen an allen Standorten. Bei verpassten Meetings konnte an-
hand der Protokolle nachgelesen werden, was beim Treffen der LWL-Arbeitsgruppe bespro-
chen wurde. Kritisiert wurde, dass die Beteiligung von den Standorten sehr unterschiedlich
war, einige sich immer herausgehalten haben und dass es immer mal Schwierigkeiten in der

Berlicksichtigung der bendtigten Informationen gab.

Ispiegel

Abbildung 16: Digitale Kommunikation im Kichengesprach (Zoom)

Die Formate der digitalen Kiichengesprache und Expertenstuhlkreise erlauben in andert-
halb Stunden den deutschlandweiten Austausch zu zuvor definierten Themen zwischen ganz
unterschiedlichen Betrieben. Das Ziel der Kiichengesprache besteht darin, die teilnehmenden
Betriebe in das Projekt GeNAH zu integrieren und miteinander zu vernetzen sowie das Projekt
neuen Betrieben vorzustellen. Die Praxis- und Netzwerkpartner tragen mit ihren erfolgreichen
Beispielen wesentlich zur Gestaltung dieses Formats bei. Die Zielgruppe umfasst vorrangig
Interessenten aus dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung. Die Themenwahl fir die Ki-
chengesprache orientierte sich primar an aktuellen Herausforderungen in der AHG. Dabei wer-
den sowohl branchenweite Trends als auch spezifische Vorschlage aus der Praxis berticksich-

tigt, um ein moglichst relevantes Programm zu gestalten:
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Ein Beispiel ist die Vorstellung neuer Richtlinien fir die Biozertifizierung, da diese sich im Jahr
2023 geandert haben. Ein weiterer bedeutender Themenkomplex befasste sich mit der zuneh-
menden Nachfrage nach pflanzlicher Ernahrung. In diesem Zusammenhang wurden verschie-
dene Aspekte beleuchtet, wie der Einsatz von Fleischersatzprodukten, Strategien zur Fleisch-
reduktion, die verstarkte Nutzung von Hulsenfrliichten oder Konzepte und Herausforderungen
der veganen Kiiche. Die Reduzierung von Lebensmittelabféllen in der Gemeinschaftsgastro-
nomie bildete einen weiteren wichtigen Schwerpunkt. Hier wurde tber Ganzproduktverwen-
dung ,Nose to Tail* und ,Leaf to Root* zur optimalen Nutzung von Lebensmitteln oder Mal}-

nahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen gesprochen.

Neben diesen breit gefacherten Themen fanden auch Kiichengesprache statt, die sich inno-
vativen Konzepten wie Vertical Farming als zukunftsweisender Anbaumethode oder der In-
tegration von Microgreens in Grof3kiichen zur Steigerung des Nahrwerts und der Prasentation

von Gerichten widmeten.

Diese vielfaltige Themenauswahl ermdglicht es den Teilnehmenden, sowohl Uber grundle-
gende Trends als auch Uber zukunftsweisende Innovationen in der Gemeinschaftsgastrono-
mie informiert zu bleiben und sich darliber auszutauschen. Pro Kiichengespréach trugen zwei
bis drei akkreditierte Referent*innen ihre Expertise zu einem spezifischen Thema bei, wodurch
Fachwissen an die Teilnehmenden weitergegeben wurde. Anschliel3en konnten Fragen ge-

stellt und Positionen diskutiert werden.

Darlber hinaus wurde im Berichtszeitraum der ,Expertenstuhlkreis Kita- und Schulverpfle-
gung® erfolgreich als Austausch- und TransfermalRnahme im Bereich der (frih-) kindlichen
Verpflegung und Erndhrungsbildung nach dem Vorbild der Kiichengespréche etabliert. Der
Expertenstuhlkreis folgt demselben Ablauf wie die Klichengesprache, wobei ebenfalls zwei bis
drei Referent*innen pro Veranstaltung ihr Fachwissen einbringen. Es wurden vor allem The-
men behandelt, die sich auf das frische Kochen in Kitas und Schulen sowie auf die damit
verbundenen Prozesse, wie etwa den Einkauf oder die Auswahl eines Caterers, konzentrier-
ten. Insgesamt fanden 23 Kiuchengesprache und sechs Expertenstuhlkreise statt. Die durch-
schnittliche Teilnehmeranzahl bei den Klichengesprachen betrug 32 Teilnehmende, wobei die
Anzahl der Expertenstuhlkreise 7-10 Teilnehmende betrug (siehe Anhang 6.3)

Weitere Gelegenheiten zum Netzwerken hatten die Praxispartner der Kooperation beim Pro-
jektauftakt, den partneriibergreifenden Treffen und der Abschlussveranstaltung sowie bei der

Vorstellung der vom FoodLab der FH optimierten Rezepturen im Mai 2022.
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Abbildung 17: Impressionen vom Treffen im FoodLab am 06. Mai 2022 (Fotos Inga Vianden)

3.5.2.2 Netzwerken mit Praxis, Wissenschaft und Zivilgesellschaft

Das Netzwerktreffen ,,Schub statt Schublade: Impulse fiir die Erndhrungswende in der
Gemeinschaftsgastronomie.“ am 18. und 19. Oktober 2022 im Zentrum fur Umweltkommu-
nikation der Deutschen Bundesstiftung Umwelt in Osnabrtck will insbesondere DBU-gefor-
derte Projekte miteinander in Kontakt bringen, um die Arbeit gegenseitig besser kennenzuler-
nen, Synergien zu heben, aktuelle und mogliche zukinftige Herausforderungen zu identifizie-
ren und denkbare Losungsstrategien zu diskutieren. Ziel der Vernetzung ist es entsprechend,
gegenseitige Hilfestellung zu geben, wie man in der Praxis faktenbasiertes Handeln erzeugt,
Hemmnisse Uberwindet und erfolgreiche MaRnahmen mdglichst breit transferiert und weiter-
entwickelt.
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Abbildung 18: Gruppenbild des Netzwerktreffens ,Schub statt Schublade"

Eine wichtige Erkenntnis des Treffens ist, dass der Wissenstransfer zwischen Projekten und
hin zur Praxis durch Vernetzung und durch mediale MaRnahmen erfolgt und beides institutio-
nalisiert werden sollte. Dies konne auf verschiedene Arten geschehen, z. B. durch Vernetzung
als verbindlicher, budgetierter Baustein im Projektdesign, wobei das Budget dafir zusatzlich
gewahrt wird und nicht aus den inhaltlichen Aufgaben ,herausgeschnitten" werden darf oder
Uber Meta- oder Querprojekte (oder auch dauerhafte Einrichtungen) fur die Vernetzung und
die mediale Unterstiitzung/Begleitung von Projekten und schlief3lich Gber einen interinstitutio-
nellen Austausch verschiedener Fordermittelgeber und Forderlinien (z. B. BMBF, BMU, DBU,
UBA) — dabei sollten auch Forschungs- und Umsetzungs-/Transferprojekte aufeinandertreffen,
damit einerseits Praxisprojekte auf dem neuesten wissenschaftlichen Stand bleiben und an-

dererseits Forschungsprojekte die drangenden Fragen der Praxis mitbekommen.

Im Rahmen des GeNAH-Projektes folgten zwei digitale Treffen des Netzwerks zu den Themen
,Berufliche Bildung fur nachhaltige Ernahrung®, organisiert im August 2023 von Jonas Schmidt
vom Otto-Suhr-Institut fur Politikwissenschaft der Freien Universitat Berlin und ,Nachhaltige
Erndhrung und Verpflegung — Thema: Vom Leitbild zur konkreten Bewertung?“ vom iSuN.
Letztlich konnte das Netzwerk aber aufgrund mangelnder Kapazitaten und Teilnahme nicht

aufrechterhalten werden.

Betriebe aus dem GeNAH-Projekt haben sich im vom Bundesministerium fur Wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung geforderten Projekt ,,Strengthening smallholder coope-
ratives“ der Christlichen Initiative Romero e. V. (CIR) und dem Reporter Brasil 20 anos
engagiert. ,Die Partnerorganisationen UFS und Fachhochschule Miinster mit dem Institut fir

nachhaltige Ernahrung (iISuN) fungieren als Projektleiter*innen. Erstere setzt sich fur die
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Verbesserung der soziobkonomischen Bedingungen und eine nachhaltige Gesellschaft im
Bundesstaat Sergipe ein, letztere erarbeitet innerhalb des GeNAH Projektes mit Pilotbetrieben
aktuell an gerechten und nachhaltigen Aul3er-Haus-Angeboten im Raum Munster.“ Ziel ist eine
Zusammenarbeit zwischen Kooperativen in Brasilien und der AHG in Mlnster. Dazu wurden
Daten entlang der Wertschopfungskette erhoben, u.a. mittels einer Erhebung von Daten aus
der Beschaffung innerhalb des GeNAH-Projekts sowie Sammlung von Informationen Uber

diese im Raum Munster.
3.5.2.3 Austausch der AHG auf Leitungsebene und mit Politik

Der Runde Tisch ,Nachhaltige Gemeinschaftsgastronomie® hat zum Ziel ,eine Verbesserung
der Rahmenbedingungen fir nachhaltiges Handeln in der Gemeinschaftsgastronomie® zu be-
wirken, ,indem gemeinsame Botschaften an die Politik und andere beteiligte Akteure transpor-
tiert werden. Dabei sind am Tisch die Perspektiven unterschiedlicher Betriebe vertreten.” Er
will einen ,kontinuierlichen Austausch, bei dem Themen gebindelt und multipliziert werden.

Dabei werden sowohl 6ffentliche als auch privatwirtschaftliche Beschaffung im Fokus stehen.*

In vier Sitzungen des Runden Tisches werden daher — auch im Austausch mit Vertreter*innen
der Lieferkette von der Landwirtschaft bis zum Handel — Forderungen an die Politik in einem
Positionspapier formuliert und begriindet. Dieses Papier ist ans BMEL gesendet und von dort
auch beantwortet worden. Auch ist es Grundlage fur den #DBUdigital Online-Salon ,Eine Kkili-
mafreundlich und gerechte AuRer-Haus-Gastronomie ist mdglich!: Impulse fiur ein Erndhrungs-
wende Uber eine strukturelle Verankerung von Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsgastrono-
mie“ und flielt ein in die Vorbereitung des Fachforums ,Gesunde und nachhaltige Ernahrung
in Krankenhausern: Die Planetary Health Diet als Wegweiser fir Veranderung - Chancen, Her-

ausforderungen und politische Perspektiven“ auf der Woche der Umwelt in 2024.

Ein zweites Ergebnis des Runden Tisches ist die Vorbereitung eines DNK Branchenleitfadens
Gemeinschaftsgastronomie. Der Runde Tisch begleitet Uiber die Projektlaufzeit hinaus Studie-
rende, die in Kooperation mit dem DEHOGA Bundesverband, dem Institut fir Nachhaltige Er-
nahrung der FH Miinster, der Hochschule Osnabrick und pfadwechsel — Agentur fiir nachhal-
tigen Wandel den Brancheleitfaden in 2025 in einer aktuellen, an den neuen CSRD-Standard

angepasst Fassung fertigstellen werden.

Die Liste er Veranstaltung befindet sich in Anhang 6.4
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3.6 UMWELTWIRKUNGEN

Das Projekt “AuRer-Haus-Angebote - gerecht und nachhaltig gestalten” hat zum Ziel, einen
nennenswerten und dauerhaften Beitrag zur Verbreitung nachhaltiger Speisenangebote zu
leisten. Durch das Ausrollen in bestehenden Organisationsstrukturen und einen umfassenden

Transfer sollen auch die damit verbundenen Umweltentlastungen skaliert werden.

o

o0

OOO/

Transfer und damit

EinzelmaRnahmen zur Biindelung der Anpassung der o=

Férderung einer MaBnahmen MaRnahmen auf Multiplikation der MaBnahmen
nachhaltigen unterschiedliche auf Betriebe der AHG und
Entwicklung in Tragerstrukturen Skalierung der Umwelteffekte

Betrieben der AHG

Dabei wird — wie in der Arbeitshilfe zur Ermittlung der Treibhausgasminderung fir NKI-Pro-
jekte® empfohlen — zwischen unmittelbaren und mittelbaren Nachhaltigkeitswirkungen unter-
schieden. Unmittelbare Wirkungen sind solche, die aus Projektmal3nahmen hervorgehen, die
unmittelbar durch die am Projekt beteiligten Praxispartner im Rahmen des Projekts umgesetzt
werden und auf deren Umsetzung sich die Praxispartner verpflichten. Hierbei geht es zum
Beispiel konkret um die Umsetzung optimierter Rezepturen und Speiseplane oder die Vermei-
dung von Lebensmittelabféllen. Wenn diese Malinahmen auch in anderen Institutionen auf-
grund von Schulungs-, Informations- und BeratungsmalRnahmen umgesetzt werden, handelt

es sich um mittelbare Nachhaltigkeitswirkungen.

Schon bei der Bestimmung der Umwelteffekte der Projektbausteine, die in enger Kooperation
mit den Praxispartnern umgesetzt werden, ist aufgrund der Restriktionen bei der Dokumenta-
tion der MalRnahmen und der Erhebung von Daten eine Abschéatzung notwendig. In den Un-
ternehmen gibt es dafir keine etablierte Praxis. Viele Daten stehen daher nicht zur Verfiigung

und eine quantitative Erfassung Uberfordert die Projektteilnehmenden.

5 Nationale Klimaschutz Initiative des Bundesministeriums ftr Wirtschaft und Klimaschutz
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TransfermafR3nahmen fur die Praxis, die mittelbar wirken, sind schwerer abzuschétzen, trotz-
dem wird im Folgenden eine eher konservative Abschatzung vorgenommen. Dartber hinaus
gibt es unterschiedliche Formate, fiir die nicht abgeschatzt werden kann, wie viele Institutionen
mit wie vielen Essen durch die Projektaktivitaten auf welche Weise beeinflusst werden. Dazu
gehotren Social-Media-Nachrichten ebenso wie Netzwerktreffen mit anderen Projekten, die
Prasenz auf dem evangelischen Kirchentag oder das Fachforum ,Nachhaltige Ernahrung und
die Planetary Diet — Wege fur die Gemeinschaftsverpflegung” auf der Woche der Umwelt 2024
der DBU. Daher wird auf eine Abschatzung moglicher THG- und Materialeinsparungen fir
diese Formate ganz verzichtet.

In der folgenden Tabelle 12 werden zunachst die Reduktion der Treibhausgase und des Res-
sourceneisatzes betrachtet, die in den Klichen, mit denen eine enge Zusammenarbeit moglich
war, erreicht werden konnten. Sie beruhen zum Teil auf der Grundlage konkreter Bilanzierun-
gen mit dem NAHGAST-Rechner (siehe auch Seite 24 und 39).

Malnahme Reduktion in der Pro- Prospektive Reduktion

jektlaufzeit

12 Jahre

THG in t

MIPS in t

THG in t

MIPS in t

LWL

LWL-Tage

77,35

287,3

464

1724

Langfristiges Etablieren
optimierter Rezepturen in
den Speiseplanen der
LWL-Kliniken

48,3

179,4

1159,2

4305,6

Lebensmittelabfall-Einspa-
rungen und Reduktion von
Fleisch im Speiseplan in
den LWL-Klinken

146,25

536,25

3510

12870

Himmlische
Herbergen

Einfihrung eines klassi-
schen MenUs und eines
fairen vegetarischen Me-
nis im Haus Wiesengrund

12,48

56,48

74,88

338,88

Optimierung des Frih-
stucks im Haus Wieseng-
rund

24

96

Bistum
Munster

Rezepturen fur die selbst-
kochende KiTa

10,575

38,775

126,9

465,3
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Summe der Reduktionen

in t (gerundet) 297 1106 5359 19800

Wir gehen davon aus, dass in der Projektlaufzeit in den 17 Kichen mit denen wir l&ngerfristig
konkret vor Ort gearbeitet haben, knapp 1,25 Mio. Mahlzeiten optimiert werden, 300 t Treib-
hausgasemissionen und 1.106 t Material (MIPS) eingespart werden. Prospektiv rechnen wir
bei Beibehaltung des Status Quo zum Ende des Projektes flr die ndchsten 12 Jahre mit einer

THG-Reduktion von ca. 5400 t und Materialeinsparungen in Hohe von 19.800 t.

Die folgende Tabelle 13 zeigt die Abschatzung der Reduktion der Treibhausgase und des
Ressourceneinsatzes, die durch die Transfermafinahmen, mit denen die Praxis direkt erreicht
werden kann, generiert werden kdnnen. Diese Abschéatzungen sind wesentlich unsicherer als

die vorausgegangenen und daher sind die Annahmen besonders konservativ erfolgt.

MaRRnahme Reduktion in der Pro- | Prospektive Reduktion
jektlaufzeit 12 Jahre
THG in t MIPS in t THG in t MIPS in t
Transfer Gruppencoachings 175 550 4200 13200
Train The Trainer Schu-
350 1100 8400 26400
lungen
Kichengesprache und
, 75 277,5 900 3330
Expertenstuhlkreise
Publikation von Berichten
. 3437,5 12718,75 41250 152625
im GV-Manager
Weitere Transfermaf3nah-
312,5 1187,5 7500 28500
menS
Summe der Reduktionen
int (gerundet) 4350 15834 62250 224055

Unserer Berechnung nach kann davon ausgegangen werden, dass wahrend der Projektlauf-
zeit mit allen MaBnahmen Treibhausgase in Hohe von ca. 4350 Tonnen CO-Aquivalente ein-

gespart werden konnten. Legt man die vom UBA errechneten 180 bis 640 Euro, die jede

6 Bereitstellung von OER-Materialien, Verbreitung von Handlungsanleitungen tber eigene Medien:
ernaehrung.nachhaltig.de, Social Media, Newsletter
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emittierte Tonne CO-Aquivalente an Schaden verursacht zugrunde (Matthey/Biinger 2019),

ergibt sich daraus ein vermiedener Umweltschaden zwischen 837.000 und 2.976.000 Euro.

Da davon auszugehen ist, dass die Betriebe, die einen nachhaltigen Weg in ihren Kichen
eingeschlagen haben, diesen weitergehen werden, ist prospektiv davon auszugehen, dass in
den nachsten 12 Jahren geschatzte 62250 t CO,-Aquivalente vermeiden werden und entspre-
chend Umweltkosten zwischen 11.205.000 € und 39.840.000 € gar nicht erst entstehen. Die

eingesparten Ressourcen/Materialinput sind dabei noch nicht beriicksichtigt.
Hinzu kommen weitere (schwer quantifizierbare) vermiedene Umweltschaden durch
- geringeren Material- und Flachenverbrauch

- Reduktion der Ammoniakemissionen durch erhdhten Bio-Anteil und geringeren Anteil

an tierischen Produkten

- positive Effekte auf die Biodiversitat durch geringeren Flachenbedarf, mehr biologische

Landwirtschaft und geringere Ressourcenextraktion

- geringere Phosphor- und Stickstoffverluste in die Okosphére (u. a. mit der Folge nitrat-
belasteter Grund- und Oberflachengewésser) durch mehr Bio-Produkte und weniger
tierische Produkte

Dazu kommen als soziale Aspekte eine schatzungsweise siebenstellige Summe, die zusatz-
lich in fairen Handel und artgerechte Produkte flie3t, sowie eine Verbesserung des gesund-

heitlichen Werts der angebotenen Speisen.

Da das Projekt von vornherein darauf ausgelegt war, die Ergebnisse in den Strukturen zu
etablieren und damit dauerhaft zu verstetigen, ist davon auszugehen, dass sich die genannten

Effekte Uber viele Jahre hinweg multiplizieren.

Die detaillierte Herleitung der Zahlen und die konventionelle Abschétzung der Reduktion der

Umwelteffekte ist in Anhang 6.5 dokumentiert.

4 DISKUSSION

Die Entwicklungen bei den Praxispartnern erforderten im Projektverlauf einen erheblich An-
passungsbedarf in der Vorgehensweise. In enger Absprache mit dem Lenkungskreis ist die
zweite Phase des Ausrollens ,Multiplizieren Gber Tragerstrukturen® bei Beibehaltung der Ziel-
setzung neu konzipiert worden. Insgesamt ist das Projekt vorhaben erfolgreich umgesetzt wor-

den.
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4.1 RAHMENBEDINGUNGEN

Das GeNAH-Projekt startet zu einer Zeit gestartet, in der erkennbar ist, dass es in der Branche
weiterhin schwierig bleibt. Sie ist extrem von den Covid 19-Auswirkungen betroffen. Zu Beginn
des Projekts sind die am Projekt beteiligten Einrichtungen teilweise geschlossen, andere kon-
nen nur unter sehr erschwerten Bedingungen arbeiten. Zum ersten Mal startet ein Transfer-
projekt des iISUN mit einer Laufzeitverlangerung. Im Verlauf des Projektes entstehen dann mit
dem Angriffskrieg auf die Ukraine wirtschaftlichen Rahmenbedingungen, die so nicht erwartet
werden und mit erheblichen finanziellen Belastungen fiir die Betriebe verbunden sind. Energie-
und Lebensmittelpreise, beides wichtige Kostenfaktoren in den Kiichen, treiben die Inflation.
Gleichzeitig ist in der Coronazeit Personal aus der Branche abgewandert. Dazu kommt ein

hoher Krankenstand, wie in der gesamten Bevdlkerung.

Obwohl allen klar ist, dass disruptive Veranderungen die Branche vor massive Herausforde-
rungen stellen, zeigt sich in Gesprachen mit der Praxis schon vor Projektbeginn und auch im
Projektverlauf, dass die Bereitschaft sich nachhaltiger aufzustellen eher groRer geworden ist
und es gibt keine Zweifel an der Erreichung der Zielsetzung des Projektes. Trotzdem trifft sich
unsere urspringliche Risikoabschatzung bei den Partnern nicht vollstandig zu. Da alle Koope-
rationspartner mit externen Einflussfaktoren zu kampfen haben, welche die alltagliche Arbeit

der Kuchen erschweren, gibt es zuvor nicht absehbare positive und negative Entwicklungen:

Im LWL sind entgegen der urspriinglichen Erwartung — nach einem politischen Beschluss der
Landschaftsversammlung Westfalen und der folgenden Anforderung des Landesdirektors —
alle Einrichtungen, also Krankenhauskiichen inklusive der von dort verpflegten ambulanten

Einrichtungen und Schulen, sowie die Hauptverwaltung in das Projekt eingebunden.

Die erwartete gute Kooperation mit den Praxispartnern Himmlische Herbergen und Bistum
Minster dagegen ist nicht wie erwartet umsetzbar. Die Zusammenarbeit lauft problematischer
an als erhofft und bleibt das gesamte Projekt tber schwierig. In beiden Institutionen sind die
Tagungs- und Bildungshauser entweder mit teilweise massiven Mittelkiirzungen durch die Tra-
ger konfrontiert oder sogar von SchlieBung bedroht. Ein Haus wird im Jahr 2024 ganz ge-

schlossen.

Die Schulcaterer sind aufgrund der oben beschriebenen Entwicklungen bis heute besonders
unter Druck und obwohl es zwei engagierte Betriebe gibt, die am Projekt teilnehmen wollen,

musste ein Caterer nach zwei Anldaufen endguiltig absagen.

Weil die Ansprechpartner*innen in unserer Kooperation zeitweise nur schwer oder gar nicht
mehr zu erreichen sind verlauft das Projekt nicht wie urspringlich geplant. Griinde sind Er-

krankungen und so nicht erwartete notwendig gewordene Neustrukturierung des
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Zusammenschlusses der Himmlische Herbergen sowie personelle und strukturellen Verande-
rungen in der Organisation des Generalvikariats des Bistums. Das alles hat dazu gefiihrt, dass
es wechselnde Ansprechpartner*innen gibt, sich die Bildungshauser zurtickziehen und die An-

sprache insgesamt sehr schwierig ist.

Nach der Pilotphase gelingt die Akquise weiterer Hauser oder anderer Einrichtungen, die sich
Uber eine langere Zeit kontinuierlich mit einem ganzheitlichen Ansatz auseinandersetzen kon-
nen, wie urspringlich eigentlich erwartet, nicht. Alle MaRhahmen, die Uber die bloRe Aufrecht-
erhaltung des Verpflegungsbetriebs hinaus gehen, sind aufgrund der Uberlastung des Perso-
nals nur schwer zu implementieren. Daher wird ein modulares Gruppencoaching-Konzept ent-
wickelt, das mehr Einrichtungen die Teilnahme am Projekt erméglicht, ihnen gleichzeitig aber

entsprechend ihrer Ressourcen mehr Freiheit im Grad ihrer Einbindung lasst.

Insgesamt zeigt sich, dass durch die Folgen der Corona-Pandemie noch langer als erwartet
Anpassungen und teilweise auch Umstrukturierungen in den Institutionen und einzelnen Ein-

richtungen anstehen.

Schon nach einem Drittel der Laufzeit wurde festgestellt, dass aufgrund der (teilweise extre-
men) Ausnahmesituation in den Praxisbetrieben Arbeitspakete zeitlich verschoben und ein-
zelne Bausteine an die Bedarfe der Kooperations- und Praxispartner angepasst werden. Nach
einer erneuten kostenneutralen Verlangerung betragt die Laufzeit des Projektes nun insge-
samt 48 Monate, vom 01. Oktober 2020 bis zum 30. September 2024.

4.2 FAZIT

Insgesamt ist das Projekt trotz der widrigen Umstande und vieler nicht beeinflussbarer exter-

nen Rahmenbedingungen erfolgreich. Prifsteine fur den Erfolg sind (siehel.2):

Die leichte Zugéanglichkeit von Instrumenten/ Tools ist erreicht worden durch die Neukon-
zeption und Erweiterung der Wissensdatenbank aus dem NAHGAST-Projekt unter
www.ernaehrung-nachhaltig.de. Neben dem parallel zum GeNAH neu aufgesetzten NAH-
GAST-Rechner fir die Nachhaltigkeitsbewertung von Speisenangeboten sind dort zielgrup-
penorientiert unterschiedliche Unterstitzungstools fir die Prozesse in Verpflegungsbetrieben

verfliigbar gemacht worden.

Das Vorhandensein von Beratungs-, Coaching- und Trainingsmodulen zu nachhaltigem
Wirtschaften ist ebenfalls erflillt. Vier Module und ein Train the trainer-Konzept sind entwickelt
und erprobt worden. Die Module sind nicht nur auf der eigenen Homepage, sondern auch als
OER in verschiedenen Repositorien verdoffentlicht und in den Train the Trainer-Workshops an

andere Institutionen weitervermittelt worden.
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Die Integration der Themen in die Qualitadtsmanagementsysteme und den kontinuierli-
chen Verbesserungsprozess der Tragerorganisationen ist in der Pilotphase im LWL, im
Haus Wiesengrund und in den funf Kitas des Verbundes St. Felizitas erfolgt. Die Module sind
so konzipiert, dass sie in den Themen Rezepturentwicklung, Speiseplanung, Beschaffung und
Lebensmittelabfallvermeidung auf eine systematische Steuerung der Prozesse und die Imple-

mentierung eines kontinuierlichen Verbesserungsprozesses hinfiihren sollen.

Das Ausrollen des Projektansatzes auf mehr als die verbindlich zugesagten Kiichen und
Verpflegungsstandorte hinaus ist nur teilweise gelungen. Angekiindigt war eine Pilotphase mit
acht Kidchen und eine Phase des Multiplizierens in den Tragerstrukturen mit weiteren acht

Kichen.

Durch die breite Beteiligung der LWL-Einrichtungen ist dort mit elf Klichen tber die Pilot- und
Ausrollphase gearbeitet worden. Weitere sechs Kiichen der anderen Kooperationstrager wa-
ren in die Pilotphase eingebunden. Uber die Gruppencoachings konnten dann weitere 35 Ein-
richtungen erreicht werden. Weitere Zielgruppen waren Berufsschiler*innen, Auszubil-

dende oder OGS-Krafte und Multiplikator*innen aus unterschiedlichen Bereichen.

Zum Projektstart wurden die Umweltwirkungen in verschiedenen Szenarien abgeschétzt. Die
Einsparungen an Treibhausgasen reichen vom konservativen Szenario mit 985 t CO,-Aq bis
zum optimistischen Szenario mit 2.950 t CO,-Aq Dementsprechend wird eine Vermeidung von
Umweltkosten zwischen 175.000 und 1.890.000 € (ber die Projektlaufzeit und zwolf Folge-
jahre prognostiziert. Tatséchlich erreichten die geschétzten Einsparungen nach Projektende
allein fur die Projektlaufzeit 4.650 t CO,-Aq Je nach berechneten Kosten pro Tonne CO,-Aq
entspricht dies einer Kosteneinsparung zwischen 837.000 und 2.976.000 €.

Die Ausgangsfrage, wie es gelingt, Nachhaltigkeit im Alltagshandeln der Akteure aus der AHG,
in der Wertschopfungskette, sowie bei Entscheidern Giber Essensangebote mdglichst breit zu
verankern, kann nur teilweise beantwortet werden. Ein wesentlicher Erfolgsfaktor ist die Ver-
ankerung und Thematisierung der Verpflegung in den gesamten Organisationen, ihnren Werten
und Zielen. Wichtig ist das Verstandnis aller Ebenen in der Organisation dartber, warum nach-
haltige Speisenangebote auf den Tisch gebracht werden sollten, ob in der Kita, Schule, in
Tagungshéausern, im Krankenhaus oder anderen Einrichtungen der AHG. Ernahrung und Ver-
pflegung werden in den Einrichtungen angemessen wertgeschatzt, wenn das Essen im Kon-
text mit der Kernaufgabe der Organisation gedacht wird. In den Pilotkiichen der Kindergarten
wird nachhaltige Ern&hrung als Erziehungsauftrag verstanden. In den psychiatrischen Kliniken
des LWL ist Erndhrung Klimathema und die Mahlzeiten sind nicht nur wichtiger Teil der Ta-
gesstruktur, sondern kdnnen durch die Art der Versorgung auch auf verschiedene Erkrankun-

gen einzahlen. Nicht zuletzt wird hier der Umgang mit Essen als Teil der Therapie gesehen.
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Im christlichen Tagungshaus wird die Bewirtschaftung des Hauses und damit auch die Ver-
pflegung unter dem Leitsatz der ,Bewahrung der Schopfung“ gesehen und die Mahlzeit als

gemeinschaftsstiftend.

Die Transformation des Verpflegungssektors gelingt, wenn vorhandene Strukturen genutzt
werden koénnen. Dort, wo sie fehlen, muss sie Netzwerk ersetzen. Ein funktionierendes Netz-
werk kann der Treiber fur Veranderung sein: Netzwerkarbeit ist aber in der Regel freiwillig und
eine zusatzliche Aufgabe fur engagierte Mitarbeitende. Da oftmals Unterstiitzung durch eine
Ubergeordnete Organisation fehlt, ist die kontinuierliche Zusammenarbeit abhangig von den
Ressourcen und dem Engagement des Einzelnen. Dabei gilt in der Netzwerkarbeit auch, dass
Transparenz Uber interne Prozesse, der Erfahrungsaustausch in der Praxis und gute Beispiele
helfen. Dieser Austausch zwischen den einzelnen Betrieben wird in allen Settings und setting-
ubergreifend als sehr wertvoll bewertet. Das haben alle Evaluationsinterviews und auch Au-

Berungen in den Kiichengesprachen bestatigt.

Netzwerkarbeit kann aber auch von Externen tlbernommen werden. So hat die Stadt Minster
im Rahmen des Projektes Module mit verschiedenen Workshops organisiert, an denen Ki-
chenteams, z. B. aus dem Bistum, teilgenommen haben. Die Stadt Bremen hat mit dem ,Fo-

rum Kiche“ ein Netzwerk flr Kita- und Schulkiichen etabliert.

Am Ende liegt die Verantwortung fur erfolgreich umgesetzte MalRnahmen immer bei der Ki-
chenleitung und ihrem Team. Grundvoraussetzung ist, dass sie von ihrer obersten Leitung
unterstiitzt werden. Wichtig sind intrinsisch motivierte Menschen, die flr ein nachhaltiges Ver-
pflegungssystem eintreten. Kontinuitat Gber das Projektende hinaus ist nur dort mdglich, wo
dauerhaft Strukturen, wie im LWL, geschaffen und wo Netzwerke, wie in Bremen, institutiona-
lisiert werden. Digitale Systeme, interne Plattformen und Datenbanken sowie Kapazitaten fir

die Netzwerkpflege sind notwendige, aber nicht hinreichende Bedingungen.

Thomas VoR als Mitinitiator zieht folgendes Restimee’: ,Gabe es GeNAH noch nicht, miisste
man es erfinden. Ich habe mit meinen Einrichtungen in den letzten Jahren viele Projekte als
Praxispartner begleitet. Keines war in der Breite so erfolgreich wie GeNAH. Dass der LWL-
Tag dank des Riickenwindes durch den LWL-Direktor, die Erste Landesratin, den Gesund-
heitsdezernenten und die Kaufmannischen Direktoren keine ,Eintags-Projektfliege’ bleibt, son-

dern dauerhaft verankert worden ist, ist nur ein Beleg fur den Projekterfolg.*

7 GeNAH-Projekt in der Ausgabe 9/2024 des Fachmagazins GV-Manager - auch abrufbar unter:
https://blgastro.de/gv_manager/
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4.3 VERSTETIGUNG

Die Verstetigung der Projektergebnisse erfolgt nicht nur in den Einrichtungen der AHG,
der Transfer nicht nur in den Organisationen, die Train the Trainer-Schulungen erhal-
ten haben. Der NAHGAST-Verbund nimmt im Projekt entstandene Forschungsfragen
in seiner wissenschaftlichen Arbeit auf. Die Erkenntnisse und Erfahrungen aus dem
Projekt flieRen in die Lehre an der FH Munster, der Hochschule Osnabrick und der
TU Berlin. Gleichzeitig wird in Folgeprojekten, wie der ,Entwicklung einer Ernahrungs-
strategie auf Landkreisebene, inklusive eines Umsetzungsprojektes in den Kitas des
Kreises® oder — weitergetragen durch Projektmitarbeitende — im Projekt
FoodConnectRuhr®, wo Akteure entlang der Lebensmittel-Wertschopfungskette zu-

sammengebracht werden und so die Zusammenarbeit zwischen regionaler Landwirt-

schaft und AuBBer-Haus-Versorgung gestarkt werden soll.

8 Dort arbeitet unsere ehemalige Mitarbeiterin Monique Richert im Bereich AHG.
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6 ANHANG

6.1 ANHANG 1: LISTE DER DURCHGEFUHRTEN GRUPPEN-

COACHINGS
Titel der Veranstaltung Datum Ort
Gruppencoaching Rezepturentwicklung (Kita, 29.08.2023- Munster
Schule, Seniorenheime) 06.02.2024
Gruppencoaching Lebensmittelabfallvermei- 05.09.2023- Munster
dung und Mitarbeiterpartizipation (Senioren- 20.02.2024
heime)
Gruppencoaching Speiseplanung und Gaste- 20.09.2023- Munster
kommunikation (Kita, Schule) 06.03.2024
Gruppencoaching Speiseplanung und Gaste- 21.09.2023- Munster
kommunikation (Seniorenheime) 06.03.2024
Gruppencoaching Beschaffung (Senioren- 26.09.2023- Minster
heime) 19.03.2024
Gruppencoaching Beschaffung (Senioren- 10.10.- Berlin
heime) 21.11.2023
Gruppencoaching Rezepturentwicklung im Kita- | 19.10.2023- Lidinghau-
verbund St. Felizitas 07.03.2024 sen
Gruppencoaching Speiseplanung und Rezep- 30.11.2023- Halle, Zos-
turentwicklung bei den Himmlischen Herbergen | 31.07.2024 sen, Online
Workshop Nachhaltige Verpflegung im Rahmen | 26.02.2024 Oberhausen
OGS-Basisqualifikation der vhs Oberhausen
Workshop Nachhaltige Verpflegung fir OGSen | 27.02.2024 Munster
beim Verein Schule, Jugend, Kids und Co
Workshops Nachhaltige Verpflegung im Rah- 13.03- Oberhausen
men Kiuchenkrafte-Qualifikation der vhs Ober- 20.03.2024
hausen
Workshop zur Nachhaltigen Erndhrung im ka- 22.04- Warendorf
tholischen Bildungsforum 23.04.2024
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Gruppencoaching Rezepturentwicklung (Kita, 10.04- Koln
Schule) 26.06.2024
Unterrichtsreihe zur nachhaltigen Verpflegung 30.04- Coesfeld
beim Berufskolleg Oswald-von-Nell-Breuning 28.05.2024

Workshop Nachhaltige Verpflegung bei der b- 28.05.2024 Munster
side

Workshop mit Dozent*innen des bayrischen 19/20.07.2024 | Augsburg
Volkshochschulverbandes

Gruppencoaching Lebensmittelabfallvermei- 18.06- Rheine
dung und Mitarbeiterpartizipation (Senioren- 16.09.2024

heime)

6.2 ANHANG 2: LISTE DER TRAIN THE TRAINER-WORKSHOPS

Volkshochschulverbandes

Titel der Veranstaltung Datum Ort

TtT Workshop an der vhs Bremen im Projekt 16.04.2024 | Bremen
.,Forum Kuche*

TtT Workshop fur Akteure aus Kéln (Kita, 24.04.2024 | KoIn
Schule, Alten- und Pflegeheime)

TtT Workshop mit Lehrenden an der Schule fir | 17.07.2024 | Mlnster
Diatassistenten im Universitatsklinikum Minster

TtT Workshop mit Dozent*innen des bayrischen | 20.07.2024 | Augsburg

6.3 ANHANG 3: UBERSICHT DER KUCHENGESPRACHE UND EX-

PERTENSTUHLKREISE

Datum Titel der Veranstal- Thema
tung
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Kiichengespréch - Nachhaltigkeit und Digitalisie-
04.02.21 rung - Externer Input: Mitakus
Schulgastronomie (Roman Wolkow)
Nachhaltigkeit und Digitalisie-
28.01.21 Kichengesprach - Be- | rung - Externer Input: Kiichen-
T triebsgastronomie monitor, Projekt MehrWert NRW,
Antonia Blumenthal
B i Nachhaltigkeit und Digitalisie-
08.02.21 | Kuchengesprach- | 4 Externer Input: Delicious
Hochschulgastronomie | pata (Simon Einwich) und Vor-
stellung NAHGAST-Rechner
Nachhaltigkeit und Digitalisie-
. . rung - Vorstellung des NAH-
09.02.21 Kuchenge:c,prach B GAST-Rechners und externer
Krankenhauser Input: Vorstellung Projekt KLIK
green, Dr. Nicole Rogge, BUND
Berlin e.V.
. N Nachhaltigkeit und Digitalisie-
11.02.21 Kgﬁhsagjggrrach - Ta- rung - Vorstellung Kiichenmoni-
gung tor und NAHGAST-Rechner
Lebensmittelabfallvermeidung -
16.06.21 Kichengesprach - Praxisbeispiel: Erfahrungen zur
T Ubergreifend Bewertung von Lebensmittelab-
fallen (Guido Wolf)
N N Produkte vollstandig verwerten:
08.09.21 Kichengesprach Wie macht ihr das?
231121 Kiichenaesprach Produktionsreste weiterverteile:
o gesp Wie macht ihr das?
" N Fleischersatzprodukte in der
28.04.21 Klchengesprach GroRkiiche
13.06.22 Kiichengesprach Insektennahrung in der Gemein-
schaftsgastronomie
15.08.22 Kichengesprach Fleischreduktion statt Verzicht
26.10.22 | Kiichengesprach Vegane Kiiche in der Gemein-
schaftsgastronomie
" N Hulsenfrichte — die wiederent-
15.12.22 Kiichengespréach deckten Alleskénner?
Expertenstuhlkreis - . .
19.01.23 Kita- und Schulverpfle- Wie Ihre Kita / Schu!‘e unver-
packt einkaufen kann
gung
07.03.23 Expertenstuhlkreis Kochen mit Kindern in der Kita
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14.03.23

Kichengesprach

"Durch Planetary Health Diet zu
hoher Qualitat und Green Hospi-
tal"

02.05.23

Kichengesprach

"Durch smarte Kommunikation &
.Nudging“ hin zu einer nachhalti-
geren Ernahrung”

04.07.23

Kichengesprach

.Biodiversitat* — Wie mit jeder
Mabhlzeit die biologische Vielfalt
gefordert werden kann

14.08.23

Expertenstuhlkreis

Frisch, nachhaltig kochen in der
Schule

6.4 ANHANG 4: LISTE WEITERER VERANSTALTUNGEN

Datum Titel der Veranstal- Thema
tung
06.05.22 Vorstellung Rezeptu- Vors'gellung der in den Workshops
ren im FoodLab entwickelten Rezepturen
12.05.22 Runder Tisch 1. Treffen Runder Tisch
06.09.22 Runder Tisch 2. Treffen Runder Tisch
»Schub statt Schublade: Im-
18- 1. Netzwerktreffen pulse fir die Erndhrungswende
19.10.22 in der Gemeinschaftsgastrono-
mie.“
13.12.22 Schulung Schulung zum nachhaltigen Han-
deln in Kitas
Nachhaltige Verpflegung in Kita
Nachhaltige Verpfle- und Schule — Fokus Klimaschutz
13.02.23 gung in Kita und Schule | (Stadte Lengerich und Tecklen-
burg)
Themenstammtisch Landwirtschaft,
Lebensmittelproduktion und Ernéh-
16.02.23 Themenstammtisch rung im Mansterland
Speeddating Landwirtschaft und
Grol3kiichen
] 3. Treffen Runder Tisch "Nachhal-
23.02.23 Runder Tisch tige Gemeinschaftsgastronomie"
o ) #DBUdigital Online-Salon "Ma-
01.03.23 #DBUdigital Online-Sa- nagement fur die Emahrungs-
lon wende in GroRkiichen"
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Strategietreffen/ Lenkungskreis
Okomodell-Region und iSuN /Ge-

15.03.23 Strategietreffen
NAH
24.05.- Transformation in der Praxis - Orte
o Summer School der Zukunft erleben und den Wan-
28.07.23
del gestalten
07.06. - Deutscher Evangeli- Deutscher Evangelischer Kirchen-
oy scher Kirchentag Niirn- | tag Nurnberg: Messestand und
11.06.23
berg Workshops
»Nachhaltige Erndhrung und Ver-
30.08.23 2. Netzwerktreffen: On- | pflegung® - Thema: Berufliche Bil-
line-Projektgesprach dung fur nachhaltige Ernahrung
Von der Kita bis zum Seniorenheim
19.09.23 Digitaler Workshop — Verpflegung klimagerecht gestal-
ten!
»Ran an die Bratlinge! Praxis und
21.11.23 Dialogveranstaltung Politik gestalten die Ernahrungs-
wende*
Podiumsdiskussion zum Thema
,Nachhaltige Gemeinschaftsgastro-
04.06.24 DBU Fachforum nomie in Krankenhausern: Die Pla-
netary Health Diet als Inspiration
fir Veranderung®
3. Netzwerktreffen: On- | ,Vom Leitbild zur konkreten Be-
11.06.24 . . - p
line Projektgesprach wertung?
19.06.24 BMEL Erndhrungstag Plakatvorstellung
Berlin
20.06.24 Runder Tisch 4. Treffen Runder Tisch
28.08.24 Abschlussveranstal- GeNAH-Abschlussveranstaltung

tung
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6.5 ANHANG 5 ABSCHATZUNG DER UMWELTENTLASTUNGEN

Abschéatzung der durch das GeNAH-Projekt angestoRenen Umweltentlastungen
Projektphase 1 - Pilotbetriebe
Die Rezepturen fir die LWL-Tage sind im Projekt konkret dokumentiert und mit dem NAH-
GAST-Rechner berechnet worden. Zum Vergleich sind die urspriinglich geplanten Rezepturen
oder Rezepturen vergleichbarer Tage herangezogen worden, um das durchschnittliche Re-
duktionspotential zu ermitteln (siehe Kapitel 3.1.1.2).

* Anzahl der optimierten Mahlzeiten: 6500

* Anzahl der durchgefuihrten LWL-Tage 17*6500=110.500

« Einsparung THG: @ 0,7 in kg CO»-Aq / Portion*110.500=77.350 kg=77,35 t

* Einsparung Materialaufwand (MIPS): @26 in kg / Portion*110.500=
287.300 kg=287,3 t

Es ist wahrscheinlich, dass die Frequenz der LWL-Tage beibehalten wird (siehe Kapitel
3.1.1.3). Prospektiv ist daher innerhalb der nachsten 12 Jahre bei beibehaltender Frequenz
der LWL-Tage von folgenden Einsparungen auszugehen (da die LWL-Tage Uber zwei Jahre
stattgefunden haben, werden die oben errechneten Zahlen mit sechs multipliziert):

» Einsparung THG: 77 t*6=464 t

* Einsparung Materialaufwand (MIPS): 287 t*6=1.724 t

Von den optimierten Rezepturen der LWL-Tage wird mindestens die Halfte dauerhaft in die
Rezepturdatenbanken der einzelnen Kliniken ibernommen® und in den Standardspeiseplanen
regelmafig eingesetzt. In der Projektlaufzeit greift das geschétzt noch ein halbes Jahr:
Annahmen:
* Von den 51 optimierten Rezepten werden im Schnitt 26 in die Rezeptdatenbanken
Ubernommen
* Von diesen 26 optimierten Rezepten landen bei den meisten Betrieben je zwei, bei
einigen Betrieben je eines pro Woche auf dem Speiseplan
» Daraus ergeben sich 69 optimierte Rezepte pro Jahr mit einem Anteil der oben ge-
nannten durchschnittlichen Portionsmengen (hier 2000, da von einem Rezept von ins-
gesamt drei angebotenen Speisen pro Tag ausgegangen wird) und Einsparungen
* Optimierte Mahlzeiten pro Jahr: 2000*69=138000
+ Einsparung THG @ 0,7 in kg CO2eq / Portion*138.000=96.600= 96,6 t pro Jahr
» Fir ein halbes Jahr gerechnet 48,3 t

° Annahme aufgrund der Aussagen der Projektteiinehmenden aus dem LWL im Rahmen der Evalua-
tion durch die qualitative Befragung zu Projektende.
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» Einsparung Materialaufwand (MIPS): @ 2,6 in kg / Portion*138.000=358.800kg =358,8
t pro Jahr
» FUr ein halbes Jahr gerechnet 179,4 t

Prospektiv ist daher aufgrund der Etablierung der optimierten Rezepturen in den LWL-Kuchen
Uber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen auszugehen:

» Einsparung THG: 96,6 t*12=1159,2 t
» Einsparung Materialaufwand (MIPS): 358,8 t*12=4305,6 t

Die Ergebnisse der Evaluationsinterviews zeigen, dass das Projekt ein Umdenken im Hinblick
auf die Rezepturen und Speiseplane in allen Kiichen in Gang gesetzt hat und weitere konkrete
Mafnahmen ergriffen worden sind (siehe Seite 30f.). Da die Kiichen mit der Projektarbeit fur
den LWL-Tag zusatzliche Ressourcen brauchen, werden diese weiteren Veranderungen nicht
im Detail qualitativ erhoben, sondern nur in ihren Wirkungen abgeschatzt. Dabei wird davon
ausgegangen, dass die Veranderungen wahrend der Projektlaufzeit im Schnitt ca. ein halbes
Jahr wirken konnten. Denn die Umsetzung erfolgte in den Kiichen erst nach und nach.

Hier wird von einer detaillierten Berechnung einzelner Schritte abgesehen, zumal der Status
quo ante (z.B. Grol3e der Fleischkomponenten) nicht genau quantitativ erhoben wurde. Statt-
dessen wird davon ausgegangen, dass durch die genannten Punkte jede Portion im Schnitt
150 g CO»-Aq und 550 g Material einspart. Grundlage fiir diese Annahme sind eher die friihe-
ren NAHGAST-Messwerte von im Schnitt ca. 1,5 kg CO,-Ag pro Mahlzeit und eine Verbesse-
rung Uber alle hinweg um 10 % der CO2-Aq.

Anhand der in den Interviews gemachten Angaben, sowie den Messungen zu den Lebensmit-
telabfallreduktion, lasst sich Uberschlagig abschatzen, dass jede Mahlzeit im Schnitt ca. 150
Gramm geringere CO2-Aq und einen um ca. 550 Gramm reduzierten Materialverbrauch verur-
sacht. Zieht man die Tage ab, an denen die stark optimierten Gerichte gekocht werden, kann
man von ca. 300 Verpflegungstagen im Jahr ausgehen. Daraus ergeben sich die jahrlichen
Einsparungen:

* 6500 Portionen mal 300 Tage (also 1.950.000) mal 150/550 Gramm

« Einsparung @ 0,15 in kg CO2-Aq / Portion*1.950.000=292.500 kg=292,5 t

* FUr ein halbes Jahr gerechnet 146,25 t

« Einsparung Materialaufwand (MIPS): @ 0,55 in kg / Por-

tion*1.950.000=1.072.500 kg=1072,5 t
* FUr ein halbes Jahr gerechnet 536,25 t

Prospektiv ist aufgrund der veranderten Kochgewohnheiten in den LWL-Kichen tber die Wirk-
dauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen auszugehen:

* Einsparung THG: 293 t*12=3.510t
« Einsparung Materialaufwand (MIPS): 1073 t*12=12.870 t
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Himmlische Herbergen

Im Himmlischen Herbergen e.V. konnten nur die Malinahmen in einem Tagungshaus konkret
kalkuliert werden. Das Verpflegungsangebot wird im Rahmen des GeNAH-Projektes direkt im
ersten Projektjahr grundlegend umgestellt: Das konventionelle Menl wird verandert (nun ,klas-
sisches” Menl genannt), indem die Fleischkomponenten deutlich verkleinert werden. Zudem
wird ein ,faires® (vegetarisches) Menu eingefiihrt. Das klassische Menii spart gegentiber dem
konventionellen 500 Gramm CO,-Aq und 2,2 kg Material (MIPS) pro Portion ein, das faire
sogar 900 g bzw. 4,1 kg. Die Wirkungsdauer im Verlauf des Projektes wird auf zwei Jahre
geschatzt.

Das Verhaltnis der Verkaufszahlen zwischen fairen und klassischen Mends liegt geschéatzt bei
ungefahr 70 zu 30. Pro Jahr kann man von ca. 8000 Portionen ausgehen, also 5600 fairen
und 2400 klassischen Mends.

Reduktion von THG-Emissionen und Ressourcen durch die klassischen Meniis gegeniiber
den friheren Men(s sind:

« Einsparung THG: @ 0,5 in kg CO2-Aq / Portion*2400=1200 kg=1,2 t

» Fir 2 Jahre gerechnet 2,4 t

+ Einsparung Materialaufwand (MIPS): @ 2,2 in kg / Portion*2400=5280 kg=5,28 t
* Fir 2 Jahre gerechnet 10,56 t

Einsparungen durch die fairen Ments gegenlber den friiheren Menus:
« THG: @ 0,9 in kg CO2-Aq / Portion*5600=5040 kg=5,04 t
» F0r 2 Jahre gerechnet 10,08 t
* Materialaufwand (MIPS): @ 4,1 in kg / Portion*5600=22.960 kg=22,96 t
» F0r 2 Jahre gerechnet 45,92 t

THG-Einsparungen des klassischen Menis und vegetarisch fairen Meniis wéahrend des Pro-
jekts: 12,48 t

Material-Einsparungen des klassischen Menus und vegetarisch fairen Menus wéahrend des
Projekts: 56,48 t

Prospektiv ist daher tber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgendem Ergebnis auszugehen:

+ Einsparung THG: 12,48 t*6=74,88 t
» Einsparung Materialaufwand (MIPS): 56,48 t*6=338,88 t

Zum Thema Friihstiick wurden zunéchst konzeptionelle Berechnungen durchgefiihrt. Ande-
rungen beim Frihstiick wurden in Angriff genommen und zumindest teilweise umgesetzt. Da
das Frihstiick spater im Projekt optimiert wurde, wird die Wirkungsdauer in der Projektlaufzeit
auf ein Jahr geschéatzt. Die Umsetzung ist jedoch nicht ausreichend dokumentiert. Da keine

81



genaueren Daten vorliegen, wird (iberschlagig von einer Einsparung von 250 g CO,-Aq pro
Portion und 1 kg Material (MIPS) ausgegangen bei 8000 Frihstiicken pro Jahr.

Einsparungen durch die Optimierungen beim Frihsttck:
« THG: @ 0,25 in kg CO2-Aq / Portion*8000=2000 kg=2 t
+ Materialaufwand (MIPS): @ 1 in kg / Portion*8000=8000 kg=8 t

Prospektiv ist daher Uber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

* Einsparung THG: 2 t*12=24 t

* Einsparung Materialaufwand (MIPS): 8 t*12=96 t

Bistum Miinster

In den funf beteiligten Kitas, in denen vor Ort frisch gekocht wird, werden 282 Kinder verpflegt.
In Workshops mit den Haushalterinnen und Fruhstiicksfrauen werden Rezepturen erprobt und
Speisepléne erarbeitet. Der Grad der Umsetzung kann nicht dokumentiert werden. Es wird
von einer Wirkungsdauer von einem Jahr wahrend der Projektlaufzeit ausgegangen. An ca.
250 Betriebstagen im Jahr ist von 70.500 Portionen im Jahr auszugehen. Die geschatzte THG-
Reduktion betragt 150 Gramm CO,-Aq pro Portion, dazu kommen Materialeinsparungen in
Hohe von 550 Gramm pro Portion. Da zusétzlich das Frihstick weiter optimiert wurde (was
nicht gesondert berechnet wurde), betrachten wir diese Annahme als eher konservativ.

Einsparungen durch die Optimierungen:

« THG: @ 0,15 in kg CO2-Aq / Portion*70.500=10.575 kg=10,575t
» Materialaufwand (MIPS): @ 0,55 in kg / Portion*70.500=38.757 kg=38,775 t

Prospektiv ist daher Uiber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

+ THG: 10,575 t*12=126,9 t

* Materialaufwand (MIPS): 38,775 t*12=465,3 t

Projektphase 2 — Ausrollen

Gruppencoaching

In den Gruppencoachings wurden Teilnehmende aus insgesamt 95 verschiedenen Organisa-
tionen gecoacht. Durch das intensive Format ist anzunehmen, dass ein nhennenswerter Anteil
der gecoachten Organisationen (Annahme: 10 %) das Gelernte vollumfanglich umsetzt. Bei
den Einsparungen orientieren wir uns an den Werten, die in den LWL-Kichen durch die Pro-
jektmaRnahmen erzielt wurden (0,7 kg CO,-Aq und 2,2 kg Material (MIPS) pro Portion).

Wenn 10 Einrichtungen mit jeweils 200 taglich ausgegebenen Portionen (macht bei 250 Ver-
pflegungstagen jahrlich je 50.000 Portionen) die oben genannten Einsparungen erzielen,
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ergibt sich wahrend der Projektlaufzeit (im Schnitt ungefahr ein halbes Jahr Wirkungsdauer
zwischen Coaching und Projektende):
« Einsparung THG: @ 0,7 in kg CO2-Aq / Portion*500.000=350.000 kg=350 t
* Fur ein halbes Jahr gerechnet 175 t
+ Einsparung Materialaufwand (MIPS): @272 in kg / Por-
tion*500.000=1.100.000 kg=1100 t
» FUr ein halbes Jahr gerechnet 550 t

Prospektiv ist daher Uber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

» Einsparung THG: 350 t*12=4200 t
« Einsparung Materialaufwand (MIPS): 1100 t*12=13200 t

Es ist davon auszugehen, dass weitere Einsparungen bei Organisationen, die das Gelernte
teilweise umsetzen, in dhnlicher Hohe dazukommen (beispielsweise indem die Halfte der Teil-
nehmenden die Anregungen in kleinerem Umfang annehmen und dementsprechend jeweils
nur geringere Einsparungen bei THG und Material erreichen).

Train the Trainer-Schulungen

In den Train the Trainer-Schulungen wurden Teilnehmende aus insgesamt 25 verschiedenen
Organisationen gecoacht. Diese setzen die Malinahmen jedoch nicht selbst um, sondern wir-
ken als Multiplikator*innen und Gbernehmen beispielsweise das Gelernte in das eigene Schu-
lungsprogramm auf. Wir gehen davon aus, dass 10 Einrichtungen ihr Wissen jahrlich jeweils
an 20 weitere Einrichtungen weitergeben — von denen wiederum 10 % das Gelernte dann
ihrerseits in der Kiiche vollumfanglich umsetzen. Bei den Einsparungen orientieren wir uns an
den Werten, die in den LWL-Kichen durch die ProjektmaRnahmen erzielt wurden (0,7 kg CO»-
Aq und 2,2 kg Material (MIPS) pro Portion).

Wenn 20 Einrichtungen mit jeweils 200 taglich ausgegebenen Portionen (macht bei 250 Ver-
pflegungstagen jahrlich je 50.000 Portionen) die oben genannten Einsparungen erzielen,
ergibt sich wahrend der Projektlaufzeit (im Schnitt ungefahr ein halbes Jahr Wirkungsdauer
zwischen Coaching und Projektende):

« Einsparung THG: @ 0,7 in kg CO2-Aq / Portion*1.000.000=700.000 kg=700 t

» Fir ein halbes Jahr gerechnet 350 t

* Einsparung Materialaufwand (MIPS): @22 in kg / Portion*1.000.000

=2.200.000 kg=2200 t
» Fir ein halbes Jahr gerechnet 1100 t

Prospektiv ist daher Gber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

* Einsparung THG: 700 t*12=8400 t
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» Einsparung Materialaufwand (MIPS): 2200 t*12=26.400

Es ist wahrscheinlich, dass weitere Einsparungen bei Organisationen, die das Gelernte teil-
weise umsetzen, in ahnlicher Héhe dazukommen (beispielsweise indem die Halfte der Teil-
nehmenden die Anregungen in kleinerem Umfang annehmen und dementsprechend jeweils
nur geringere Einsparungen bei THG und Material erreichen).

Projektphase 3 — Transfer:
Wirkungen der Kiichengesprache und des Expertenstuhlkreises

Insgesamt fanden 23 Kiichengesprache und sechs Expertenstuhlkreise statt. Die durchschnitt-
liche Zahl der Teilnehmenden bei den Kiichengesprachen liegt bei 32 Personen, die Anzahl
der Teilnehmenden am Expertenstuhlkreise bei 7-10. Diese Formate haben sehr unterschied-
liche Themen behandelt. Direkte 6kologische Verbesserungen dirften daraus nur teilweise
resultieren.

Annahmen:

* Insgesamt ca. 300 verschiedene TN (von ca. 780 insgesamt)

» Die TN repréasentieren Institutionen mit im Schnitt 100 Essen taglich / 25000 jahrlich

* 10 % der TN stellen durch die Veranstaltungen ihre Verpflegung um und sparen im
Schnitt pro Portion 100 g CO2.4q und 0,37 kg Material (MIPS):

Daraus folgt:

300 TN/10*25000 Portionen*0,1 kg = 75.000 kg = 75 t Einsparungen CO; jahrlich (bzw. wah-
rend der Projektlaufzeit, wenn man annimmt, dass manche Veranstaltungen frih im Projekt
waren und mehr als 2 Jahre wirken konnten und andere weniger als 1 Jahr) und 900 t Uber 12
Jahre

300 TN/10*25000 Portionen*0,37 kg=277500 kg=277,5 t Einsparung Materialaufwand jahrlich
und 3330t tber 12 Jahre

Fachpresse

Uber drei Medienpartnerschaften werden in der Projektlaufzeit kontinuierlich die Anpassungen
in den Kichen (siehe Kapitel 3.5) in die Fachpresse kommuniziert. Hier betrachten wir die
Berichte im GV-Manager:

Annahmen:

e 11.000 erreichte GV-Betriebe (https://blmedien.de/wp-content/uploads/2024/06/FC_Medi-
adaten 2024 6.pdf)

e Pro erreichter GV-Betrieb 500 Portionen taglich / 125.000 Portionen j&hrlich

e 5 9% andern durch die Transfermaflinahme ihr Kochverhalten mit im Schnitt 50 g CO»-Ein-
sparung pro Portion und 0,185 kg Material (MIPS) (Bei derartigen Interventionen wird ei-
gentlich von 2 % ausgegangen, in der Projektlaufzeit erscheinen 14 Artikel; daher werden
5 % angenommen)
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Prospektiv ist daher Uber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

11.000 Abos * 0,05 * 125.000 Portionen * 0,05 kg = 3.437.500 kg = 3.437,5 t CO,-Aq wéhrend
der Projektlaufzeit, da einige Artikel friiher und andere spater erschienen und im Schnitt viel-
leicht ca. 1 Jahr wahrend der Laufzeit wirken konnten und 4.1250 t tiber 12 Jahre

11.000 Abos * 0,05 * 125.000 Portionen * 0,185 kg = 1.2718.750 kg = 12.718,75 t Einsparung
Materialaufwand. wéahrend der Projektlaufzeit, da einige Artikel friiher und andere spater er-
schienen und im Schnitt vielleicht ca. 1 Jahr wéhrend der Laufzeit wirken konnten und 152.625
t Uber 12 Jahre

Zusammengefasste MalBnhahmen: OER, ernaehrung-nachhaltig.de, Social Media,
Newsletter

Die Einsparungen, die durch weitere Transfermafinahmen wie die Bereitstellung von OER-
Materialien oder die Verbreitung von handlungsanleitenden Projektergebnissen tber eigene
Medien (ernaehrung-nachhaltig.de, Social Media, Newsletter) erzielt werden, sind noch
schwerer abzuschéatzen, da uns bei den meisten Formaten die exakten Zugriffsdaten fehlen.

Annahmen

e 1000 verschiedene Organisationen mit Verpflegungsbetrieb (insgesamt 50.000 ausge-
gebene Portionen jahrlich) kommen mit den Materialien in Kontakt

e 1 % dieser Betrieber (entsprechen 500.000 ausgegebenen Portionen) nehmen relativ
umfassende Anderungen vor (Einsparungen 0,5 kg CO,-Ag und 2 kg Material (MIPS)
pro Portion)

e sowie weitere 5 % (entsprechen 2.500.000 ausgegebenen Portionen) kleinere Mal3-
nahmen ergreifen (Einsparungen 0,15 kg CO2-Aq und 0,55 kg Material (MIPS) pro
Portion),

¢ sind folgende Effekte vorstellbar:

Wahrend eines halben Jahres (durchschnittliche Wirkungsdauer bis Projektende):

Bei umfassenden Anderungen:
« Einsparung THG: @ 0,5 kg CO2-Aq / Portion*500.000=250.000 kg=250 t
* FUr ein halbes Jahr gerechnet 125t
» Einsparung Materialaufwand (MIPS): @ 2 kg / Portion*500.000=1.000.000 kg=1000 t
* FUr ein halbes Jahr gerechnet 500 t

Bei kleineren Anderungen:
 Einsparung THG: @ 0,15 kg CO2-Aq / Portion*2.500.000=375.000 kg=375t
» FuUr ein halbes Jahr gerechnet 187,5 t
» Einsparung Materialaufwand (MIPS): @ 0,55 kg / Por-
tion*2.500.000=1.375.000 kg=1375t
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» FUr ein halbes Jahr gerechnet 687,5 t
Prospektiv ist daher Gber die Wirkdauer von 12 Jahren von folgenden gesamten Einsparungen
auszugehen:

* Einsparung THG: 625 t*12=7500 t
+ Einsparung Materialaufwand (MIPS): 2375 t*12=28.500 t

Noch schwieriger ist es, die Auswirkungen, die sich aus unserer Prasenz auf verschiedenen

Veranstaltungen (s. Liste) ergeben haben, zu berechnen. Aus diesem Grunde verzichten wir
an dieser Stelle darauf.
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/ PROJEKTINFORMATION

Das Projekt ,Auler-Haus-Angebote gerecht und nachhaltig gestalten — GeNAH. Verbreitung
nachhaltiger Angebote in der Aul3er-Haus-Gastronomie als Beitrag zu Klimaschutz und Res-
sourcenschonung unter Berlcksichtigung bestehender Strukturen® ist eine Kooperation der
FH Minster mit dem Referat Schopfungsbewahrung der Fachstelle Weltkirche beim Bischof-
lichen Generalvikariat Miunster, den Himmlischen Herbergen e.V. sowie den LWL-Kliniken
Munster und Lengerich.

Projektleitungen sind

e fUr das Institut fir Nachhaltige Erndhrung der FH Miinster Prof. Dr. Petra Teitscheid
o fir das Bischofliche Generalvikariat Miinster in der Hauptabteilung Seelsorge

die Fachstelle Weltkirche, Referat Schopfungsbewahrung Thomas Kamp-Deister
o fir die Himmlische Herbergen e.V. Jirgen Lauff und Katharina Marten

o fir die Kliniken des Landschaftsverbands Westfalen-Lippe (LWL) Thomas Voss

Verantwortlich fir die Projektkoordination ist im Institut fir Nachhaltige Erndhrung der FH
Munster Silke Friedrich

Mitarbeitende im Projekt sind:

Therese Kirsch

Tobias Engelmann

Sebastian Bothe-Drége

Monique Richert

Wissenschatftliche Hilfskrafte im Projekt sind:
Sophie Kuhimann
Kirsten Reichardt

Studentische Hilfskréfte im Projekt sind:
Quy-Xieu Lam

Nele Schur

Anna Griinewald

Andrea Schroder

Klara Dapper

Madlen Slabon

Maria Westkamper
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