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HANDOUT zur Fachtagung

INNOVATIV UND ATTRAKTIV — KUCHENKULTUR FUR
EIN NACHHALTIGES VERPFLEGUNGSANGEBOT

Mehr Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung gelingt iiber eine neue Kiichen- und Kantinenkultur,
vor allem nach dem Motto ,,Genuss mit Verantwortung®. Das gemeinsame Ziel: attraktive, leckere und gesun-
de Gerichte anzubieten, trifft auf allgemeine Zustimmung. Anforderungen fiir mehr Klimaschutz und Nach-
haltigkeit erfordern jedoch Veranderungen im Einkauf, in der Kiichenkultur und Gastekommunikation.

Welche Ansatze sind erfolgreich und welche Schritte sind notig fiir die Zukunft der Gemeinschaftsverpflegung?
Diese Aspekte mdchten wir mit Ihnen als Expert:innen aus Praxis, Politik, Verwaltung und Wirtschaft diskutieren.

» Bio-Food: Immer mehr Verbraucher entscheiden sich fiir Bio — im Einzelhandel ist der Absatz innerhalb eines
Jahres um 22 % gestiegen. Diesen Trend kann auch die Gemeinschaftsverpflegung als eine Antwort auf die Kli-
makrise aufgreifen. Berlin strebt 60 % regional-Bio weitgehend ohne Mehrkosten an. Ist das auch fiir Kantinen
und Mensen in NRW realistisch oder wie kann ein erreichbares Ziel aus Kiichen- und Beschaffungsperspektive
aussehen?

> Tierwohl: Der Umgang mit Tieren in der Landwirtschaft muss dringend verbessert werden — das ist Konsens in
unserer Gesellschaft. Inmer mehr Gaste wiinschen Tierwohlprodukte, auch weil letztlich die Nachfrage dariiber
entscheidet, ob eine bessere Tierhaltung gelingt. Das Motto heif3t daher, deutlich weniger, dafiir aber bessere
Fleischqualitaten mit mehr Tierwohl. Weniger Fleischgerichte heif3t auch mehr zukiinftig attraktive, hochqualitati-
ve, vegetarische Gerichte auf dem Speiseplan.

» Regionaler Einkauf: Wo auch immer moglich, konzentriert sich die Beschaffung der Kiichen starker als bisher auf
regional-saisonale Einkaufsentscheidungen. Damit werden regionale und lokale Erzeuger und Verarbeiter unter-
stiitzt. Das spiegelt sich in den Gerichten und Speisepldnen sowie der Gastekommunikation wider.

» Food-Waste: Wie kann die Gemeinschaftsverpflegung Ihren Beitrag zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen leis-
ten und die Halbierung bis zum Jahr 2030 unterstiitzen? Eine systematische Analyse der Ursachen von Speiseab-
fallen spart Kosten, die finanzielle Spielrdume fiir mehr Qualitdt schafft.

» Gdstekommunikation: Woher stammen die Zutaten, wie werden sie produziert, wie regional ist das Essen auf mei-
nem Teller? Neue Qualitdten in der Verpflegung miissen sich in angemessenen Essenspreisen widerspiegeln und
kommuniziert werden. Was spricht die Gaste am meisten an? Um das herauszufinden, sollten Gadste aktiv in die
Gestaltung eingebunden werden. Informationen kdnnten z.B. {iber anschauliche Ausschilderung an der Essens-
ausgabe oder Hinweise am Tisch und durch persdnliche Erlduterung durch das Personal kommuniziert werden.

» Teambuilding in Kiichen und Kantinen: Lieferanten, Einkdufer, Kiichen- und Servicepersonal brauchen Unterstiit-
zung, um eine nachhaltige Verpflegung auf den Weg und in die Praxis zu bringen. Wie kdnnen dabei innovative
Beratungs- und Schulungskonzepte vor Ort helfen? Denn Kompetenzen fiir ,,neue Qualitdten“ sind notwendig und
miissen stdrker in Aus-, Fort- und Weiterbildung verankert werden, dabei spielt Teambuilding (Befahigung, Akzep-
tanzforderung, Motivation fordern) eine wichtige Rolle.
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