


CHANGING FOOD

Wir sind ein
praxisorientiertes
Beratungsunternehmen mit
Fokus auf die Umstellung
professioneller Kliichen auf
nachhaltigeres, klima- und
umweltvertraglicheres
Wirtschaften.

CHANGING
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In Kopenhagen muss das Essen
schmecken!

,In den offentlichen Einrichtungen
Kopenhagens muss jetzt mit lang-weiligen,
schnellen und ungesunden Speisen Schluss
sein.“ Oberburgermeisterin Ritt Bjerregaard
stellte gestern das Konzept fir das
Copenhagen House of Food zur Steigerung

der Qualitat der Verpflegung in den

stadtischen Einrichtungen vor.

MITTWOCH, 14. JUNI 2006

Oberburgermeisterin 2006-2010
Ritt Bjerregaard







Copenhagen House of Food




Wichtige Schritte bei der Okologisierung
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30-60% okologi 60-90% okologi 90-100% okologi




,Das Kopenhagener Modell”

Nachhaltiger Wandel in
den Kopfen und Topfen

Ersetzen

(mit Bioprodukten wie bisher
weitermachen)

Umstellen

(Veranderungsprozess in den Kopfen
und Topfen)




8 Okologisierungsgrundsatze

Frische Zutaten anstelle
von TK-Waren bzw.
Fertig- oder
Halbfertigerzeugnissen

Gemuseanteil erhdhen
und mehr Grobgemiise
verarbeiten

Fisch sowie Obst und
Gemise je nach Saison
wahlen

Auf umsichtigen Fleisch-
einsatz achten (Fleisch ist
teuer und
umweltschadlich)




8 Okologisierungsgrundsatze

Brot und Kuchen selbst
backen

Mehr Getreideflocken,
Bohnen, Korner und Linsen
verwenden

Besser Wirtschaften — mit
Bedacht einkaufen und
Lebensmittelverschwendung
vermeiden

Erst mit dem Verspeisen
wird aus Lebensmitteln
Nahrung







Die Veranderungskurve
nach Kibler-Ross

Stolz und Freude

Ablehnung

Erkenntnis und Neuorientierung

Frustration

Ausprobieren

Trauer Enttauschung oder Feindseligkeit



Motivation und Sinnhaftigkeit

SIMel

30-60% okologi 60-90% okologi 90-100% okologi




1300 Kichen in Danemark wurden nach dem ,Kopenhagener Modell*
auf min. 60 % Bioprodukte umgestellt, bei min. 900 davon wurden 90 %
erreicht




Schwerpunkte und Okonomie

Nicht alles, was gut ist,
muss auch teuer sein.

Nicht alles lasst sich in
Geld messen.

Man kann mit zu wenig
abgespeist werden.

Unserer Erfahrung nach
lassen sich durch die
Optimierung des
Klchenbetriebs in
Kombination mit
Bioprodukten
Verbesserungen auch
ohne Mehrkosten erzielen.




Wandel auf der Tagesordnung:

Entschlossenheit und
Zielvorgaben in Bezug auf die
Okologisierung

Entscheidung fir eine
Veranderungsstrategie

Fokus auf Umstellung mit
Sachkompetenz, Engagement
und Ausdauer

Einrichtung eines
dynamischen und innovativen
Umstellungszentrums

Einbeziehung der Mitarbeiter
in das Projekt — auch sie
mussen sich umstellen
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i Medarbejdere: Harald, Per, Cille,
Grethe, Thomas, Susanne, Ghebreab & Michael

Hvem spiser maden: 250 i kantinen. Op il

1500 serveringer i huset.
Dagensret: Karry og kyliing i
kokosmalk med chili ¢ N
Kekkenets mal og tanker: Spild og

gepanvendelse
e

In den stadtischen Klchen
Kopenhagens gehdren Biolebensmittel
zum Alltag



