
Klimabewusste Verpflegung
Workshop 06

Veranstaltung Bundesforum in Neuruppin 
am 7.November 2023

Iris Lindemann

Diätassistentin

Ernährungsmedizinische Beraterin DGE

Allergologische Ernährungstherapie / VDD

Mediatorin

CHEFS CULINAR Software und Consulting GmbH & Co. KG, Weeze



Nachhaltigkeit – eine Entwicklung …

"Nachhaltigkeit ist eine Entwicklung, die den Bedürfnissen 

der heutigen Generation entspricht, ohne die Möglichkeiten 

künftiger Generationen zu gefährden, ihre eigenen 

Bedürfnisse zu befriedigen. 
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Aus: Brundtland-Bericht von 1987 „Our Common Future“
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17 nachhaltige Entwicklungsziele
17 Sustainable Development Goals – 17 SDGs



CO2 - Emissionen
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… Gase in der Atmosphäre, die die Wärmerückstrahlung 

von der Erdoberfläche in das All verhindern. 

• Die natürliche Treibhausgaskonzentration in der Atmosphäre sorgt dafür, dass auf 

unserem Planeten statt eisiger Weltraumkälte eine durchschnittliche Temperatur von 

15°C herrscht.

• Der zusätzliche Ausstoß von Treibhausgasen durch menschliche Aktivitäten heizt das 

Klima jedoch weiter auf und hat einen Klimawandel zur Folge, der schwerwiegende 

Folgen mit sich bringen kann (u.a. Anstieg des Meeresspiegels, Verschiebung der 

Klimazonen, Zunahme von Stürmen).

• Das Kyoto-Protokoll sieht daher eine Emissionsreduktion für die wichtigsten 

Treibhausgase Kohlendioxid (CO2), Methan (CH4), Distickstoffoxid (N2O), 

teilhalogenierte Fluorkohlenwasserstoffe (H-FKW, engl.: HFC), perfluorierte

Kohlenwasserstoffe (FKW, engl.: PFC) und Schwefelhexafluorid (SF6) vor.

Treibhausgase sind …
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CO2 – Bilanz entlang der Wertschöpfungskette

11.12.2023 7



Veredelungsverluste der Fleischerzeugung

Quelle: Verbraucherzentrale NRW



CO2 - Emissionen vom Acker auf den Teller
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Lebensmittelauswahl
Dimension Umwelt



Klimaschonung in der Schulküche

Bis zu 40% THG Einsparung 
ist in Schulküchen möglich



Klimaschonung in der Schulküche
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1 Millionen Essen 
an 22 Projekt-
Schulen 
rund um Köln

= 1,2 Millionen kg 
CO2-Äq.

= 1,2 kg CO2-Äq. / 
Schulessen



Klimaschonung in der Schulküche
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Klimaschonung in der Schulküche
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Treibhausgasemissionen ausgewählter Menüportionen
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Weitere Nachhaltigkeitsrechner …

Klausurtagung

Berechnungen basieren auf dem 

gesamten Lebenszyklus der 

gesamten Produktzusammensetzung. 

Dazu gehören die Transporte, die 

Saisonabhängigkeit, die Verpackung 

sowie andere wichtige Faktoren.

Verträglichkeit für Umwelt und 

Gesundheit, und Fairness für Mensch 

und Tier

Datenbank mit rund 300 Zutaten



Thema „Fleisch- und Fleischerzeugnisse“



Was kann man tun? – erste Schritte …
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Fleischmenge reduzieren
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Quelle: Dr.Markus H.Keller, Vortrag „Klimawirkung von Lebensmitteln tierischer Herkunft“ Berlin 2009 



Thema „Milch- und Milchprodukte“



Thema „Reis“



Thema „Wasser als Getränk“





Co2-Emissionen einschätzen 



Themen „Saisonal und Regional“



Einsatz von BIO-Produkten

11.12.2023 28



Thema „BIO-Produkte“



Klimaschonung in der Schulküche
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Thema „Speisereste“



„Stellschrauben“ für ein klimafreundliches 

Speisenangebot

Welche Chancen sehen Sie für Ihre Einrichtung, wenn Sie 

an einer der „Stellschrauben“ drehen? 

Ihre Stimmen:

• Mehr Vielfalt im Speiseplan

• Weniger Fleisch im Rezept, weniger Wareneinsatz (Kostenersparnis)

• Einzelne Komponenten austauschen

• Bessere Außendarstellung

• Erfüllung von Erwartungen

• Gästezufriedenheit

• Beitrag zu BNE
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„Stellschrauben“ für ein klimafreundliches 

Speisenangebot

Welchen Einfluss auf Ihre Tischgäste erwarten Sie?

Ihre Stimmen:

• Anregung zum Mitdenken

• Horizont erweitern

• Neue Erfahrungen sammeln

• Bewusstsein für Ernährung schärfen

• Positive Darstellung in Bezug auf Klimaschutz, Fleischreduktion
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„Stellschrauben“ für ein klimafreundliches 

Speisenangebot

Welchen Herausforderungen begegnen Sie bei der 

Umsetzung von klimafreundlichen Angeboten?

Ihre Stimmen:

• Akzeptanz der Tischgäste und im Team (mehrfach)

• Kosten

• Zeit

• Kochen

• Verfügbarkeit von entsprechenden Lebensmitteln

• Luxusgewohnheiten abschalten
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Thema „Verpackung“
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