< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DIE VIELFALTIGE ROLLE DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG IN BEZUG

FAUF ERNAHRUNGSARMUT,

PROF. DR. MELANIE SPECK
AUFTAKTVERANSTALTUNG 27.2.2025
EAT - GEMEINSAM REGIONAL GENIEREN




< »

HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

INHALT

1. Einfuhrung

2. Ernahrung aus der Sicht der Public Health: Warum ist es fir
die Bevdlkerungsgesundheit relevant, was gegessen wird?

3. Gemeinsames Essen und Ernahrungsumgebung: Warum ist
es wichtig, gemeinsam an einem Tisch zu sitzen?

4. Nachhaltigere Erndhrungssysteme und die Frage: Warum
sind Wertschépfungsketten so wichtig?

5. Fazit und Take home messages
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Eine gesundheitsférdernde
Erndhrung, die zu einer héheren
Lebenserwartung, mehr gesunden
Lebensjahren und mehr
Wohlbefinden fir alle beitragt.

Eine Erndahrung, die mehr
Tierwohl unterstiitzt und damit
den sich wandelnden ethischen

Ansprichen der Gesellschaft
gerecht wird.

https://gutachtenwbae.org/
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Eine Ernahrung, die soziale
Mindeststandards entlang von
Wertschopfungsketten
gewahrleistet.

Eine umwelt- und klimaschitzende
Erndhrung, die zu den mittel- und
langfristigen Nachhaltigkeitszielen
Deutschlands passt.
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DIE PLANETARY-HEALTH-DIET
ALS AKTUELLER GLOBALER STANDARD

Die ,Planetary Health Diet” bietet einen globalen Leitfaden ftr
eine gesunde und umweltfreundlichere Ernahrung, um bis

2050 eine gesunde Ernéhrung ftr fast 10 Milliarden Menschen
zu ermdglichen.

Die gesunde Erndhrung auf dem Teller ist dabei eines von
drei Hauptzielen der EAT-Lancet Kommission* und wird durch
eine nachhaltige Lebensmittelproduktion sowie die
Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -
verschwendung erganzt.

The EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable
food systems. Lancet. 2019 Feb 2;393(10170):447-492.
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Willet et al. 2019

*Die EAT-Lancet Kommission ist eine Zusammenarbeit zwischen
der Nichtregierungsorganisation EAT und der renommierten
medizinischen Fachzeitschrift ,The Lancet".
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LEBENSMITTELBEZOGENE ERNAHRUNGSEMPFEHLUNGEN
DER DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG

Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e. V. (DGE)
veroffentlichte 03/2024 neue (Food-Based Dietary
Guidelines, FBDG) fur Deutschland.

Grundlage ist ein mathematisches Optimierungsmodell, in
das Gesundheits-, Umwelt- und Konsumaspekte integriert
sind.

Daraus resultierenden Empfehlungen fur omnivor ernahrte,
gesunde Erwachsene im Alter von 18 bis 65 Jahren

Schéafer AC, Boeing H, Conrad J, Watzl B fur die DGE Arbeitsgruppe Lebensmittelbezogene
Ernahrungsempfehlungen: Wissenschaftliche Grundlagen der lebensmittelbezogenen Ernédhrungsempfehlungen DG E-Erné_hrungskreis (2024)
fur Deutschland. Methodik und Ableitungskonzepte. Ernédhrungs Umschau 2024; 71(3): M158-66. e5-7.
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Dekarbonisierung der Lebensmittelwertschopfungskette von
der Produktion bis zum Verbrauch

Schutz und Erhalt der lebensnotwendigen biologischen

Vielfalt

e —

Elpe UmSte"l:Ing d-el' _ Ubergang zu okologischen landwirtschaftlichen Praktiken
Ernahrungsweise reicht zum Schutz der Okosysteme

nicht. Es braucht auch: | —

’; ErhaltungsmaBnahmen in bestehende Agrarlandschaften und
' ‘ Regeneration und Wiederaufforstung degradierter Flachen

I -

Verringerung der Nahrungsmittelverluste und
-verschwendung um 50 %

Einfihrung nachhaltiger Praktiken fur Boden, Wasser,

Nahrstoffe und Chemikalien
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WIE SIEHT DER VERZEHR IN DEUTSCHLAND
DURCHSCHNITTLICH AUS?

Empfehlungen nach der DGE, der Planetary Health Diet und der aktuelle @ Verzehr in Deutschland

ORI BN e

Obst Gemiise prl\(l)u_?zg / Pflanzliche Ole Vollkorn Milch (- Fisch Fleisch (- SiiBes Eier
pro Tag proTag  jilsenfriichte pro Tag pro Tag produkte)  pro Woche — €rzeugnisse)  pro Woche  pro Woche
pro Tag pro Woche
pro Woche )
550 g 259/ 125g 10g  min.100-300g 500g" 120 g 300g max.8 1 St.
Energie%
200 g 300¢ 50g/ 40 g/ 232g 250 g 196 g 300g 217 g 1 St.
525¢g 11,89 : i
Keine FI‘ISChmI!Ch-
177 g 281 g 14,59/ 38¢g 51g Daten erzeug;lgss 257 g 992 g 638 g 1 St.
Kise 65 g
Quelle: eigene Berechnungen, basieren_d auf: WiIIe_tt et al. (2019) Food in the Butter 15g 1 Die Empfohlene Menge bezieht sich jedoch nur auf Milch!
Anthropocene; Schafer et.al. (2024): Wissenschaftliche Grundlagen der 2 Butter ausgenommen

lebensmittelbezogenen Ernahrungsempfehlungen fir Deutschland; DGE (2022):
Versorgungsbilanzen 2023, BLE 2024)

8 Ringvorlesung — Nachhaltige Ernahrungssysteme
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ZWISCHENFAZIT

- Sie wissen, dass sich die Aul3er-Haus-Verpflegung in sehr
unterschiedliche Segmente aufgliedert

- Sie haben erkannt, dass die Verzehrswerte nicht den Empfehlungen
entsprechen

- Sie wissen, dass ein Blick in die Wertschdpfungsketten unerlasslich ist
wenn man Aussagen tber die dkologischen und sozialen Auswirkungen
in der Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln

- Sie wissen, dass sich dieser "Blick" stark von der klassischen
Perspektive rund um die gesundheitliche Beurteilung von Lebensmitteln
unterscheidet und viele weitere Herausforderungen bietet
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Ernahrungsarmut, soziales Miteinander und Nachhaltigkeit
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ERNAHRUNG AUS DER SICHT DER PUBLIC HEALTH:
WARUM IST ES WICHTIG, VON WEM WAS GEGESSEN
WIRD UND WAS NICHT?

Kontext: Ernahrungsarmut
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DIE ZAHLEN SPRECHEN FUR SICH...

Monatliche Ausgaben fiir Lebensmittel, Anteil am verfiigbaren Einkommen
Getranke und Tabakwaren

<1300 € 189 € 19,5 %

1.300 bis < 1.700 € 252 € 16,4 %
1.700 bis < 2.600 € 300 € 13,7 %
2.600 bis < 3.600 € 373 € 12,0 %

3.600 bis < 5.000 € 459 € 10,7 %

5.000 € und mehr 594 € 8,1%

Anmerkung: IFH Kéln auf Grundlage der Einkommens- und Verbraucherstichprobe des Statistischen Bundesamtes.

Quelle: HDE e. V., 2022: 9; grafisch angepasst.

13 Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

,ERNAHRUNGSARMUT IST ALS EINE QUALITATIV ODER QUANTITATIV
UNZUREICHENDE ERNAHRUNG ZU VERSTEHEN, DIE AUF
VERSCHIEDENEN URSACHEN BERUHEN KANN.®
(ERNAHRUNGSSTRATEGIE DES BUNDES 2024)

ALSO: UNZUREICHENDER ZUGANG ODER MANGELNDE KOMPETENZ?
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Die bisherige Forschungslage weist Bildung als eine wichtige Determinante
far die Ernahrung aus, der Effekt von Einkommen scheint hingegen gering

Zu sein. _
DGE Ernahrungsbericht 2024:74

Frauen und Méanner in der hohen Einkommensgruppe folgen méglicherweise mehr den
aktuellen Trends in der Ern&hrung. Sie verzehren weniger rotes Fleisch und signifikant
weniger Getreideprodukte (vielleicht als Folge der Low-Carb-Welle und der Diskussion
um mogliche Unvertraglichkeiten von Weizenprotein etc.); sie verwenden dagegen mehr
Ersatzprodukte ftir Milch und Fleisch in ihrer Erndhrung.
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CHRONISCHE ERNAHRUNGSUNSICHERHEIT HAT
AUSWIRKUNGEN AUF DIE GESAMTE BIOGRAPHIE...

« Langsschnittstudien in Hocheinkommenslandern (nicht Deutschland) zeigen, dass
das Aufwachsen insbesondere in chronischer Ern&dhrungsunsicherheit mit einem
erhohten Risiko flir: eine schlechtere psychisch und physische Gesundheit der
Heranwachsenden in spateren Lebensphasen einhergeht!

Die seit mindestens einem Jahr in Deutschland lebenden oder hier
geborenen teilnehmenden Kinder und Jugendlichen wiesen eine
wesentlich hdhere Adipositaspravalenz auf als armutsgefahrdete Madchen

und Jungen der Allgemeinbevélkerung.

Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en
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CHRONISCHE ERNAHRUNGSUNSICHERHEIT HAT
AUSWIRKUNGEN AUF DIE GESAMTE BIOGRAPHIE...

« Langsschnittstudien in Hocheinkommenslandern (nicht Deutschland) zeigen, dass
das Aufwachsen insbesondere in chronischer Ern&dhrungsunsicherheit mit einem
erhohten Risiko flir: eine schlechtere psychisch und physische Gesundheit der
Heranwachsenden in spateren Lebensphasen einhergeht!

Im Vergleich zu der Allgemeinbevélkerung gaben deutlich weniger teil-
nehmende Eltern bzw. Jugendliche an, dass ihr Kind bzw. sie die Méglich-
keit einer warmen Mahlzeit in der Schule hatten. Dies kdnnte méglicher-
weise zumindest anteilig auf Barrieren bezuglich der Kostentibernahme
durch das Bildungs- und Teilhabepaket zuruckzufuhren sein.
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ABER...

Einerseits lag die mediane Verzehrmenge an Fleisch und Wurst bei den
teilnehmenden Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen deutlich Uber den
Empfehlungen; andererseits hatten teilnehmende Elternteile Sorge, auf-
grund der gestiegenen Preise den gewohnten, teils als notwendig wahr-
genommenen Verzehr von Fleisch und Wurst nicht mehr gewahrleisten zu
kénnen.
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Gleichzeitig wird die ,selbsteingeschatzte
Kochkompetenz® bei soziookonomisch schwacheren
Privathaushalten deutlich tiber der Allgemeinbevdlkerung
eingeschatzt. Im Kontext ,Ernahrungswissen“ schneiden die
Personen deutlich schlechter ab.
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ZWISCHENFAZIT

20

Es gilt als Konsens, dass ausschlie3lich an Betroffene gerichtete verhaltenspréventive
ernahrungsbezogene MalRnahmen nur begrenzt wirksam sind! (Pudel 2006)

Es muss sichergestellt sein, dass sich eine nachhaltige, nahrstoffreiche und kulturell akzeptable
Ernahrung mit Transferleistungen wie dem Burgergeld fir Kinder und Erwachsene realisieren lasst

Effizient durchgefiihrte Schulspeisungsprogramme beeindruckende Ertrage bringen kdnnen:

ca. 9 US-Dollar fur jeden investierten US-Dollar. Dies wird durch die Verbesserung der Ergebnisse in
den Bereichen Bildung, Gesundheit und Erndhrung, sozialer Schutz und der lokalen Landwirtschaft
erreicht

Uberblicksstudie: McGill R, Anwar E, Orton L et al.: Are interventions to promote healthy eating equally effective for all?
Systematic review of socioeconomic inequalities in impact. BMC Public Health 15 (2015) 457. doi:10.1186/s12889-015-1781-7
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Zur Forderung ernahrungsbezogener sozialer Teilhabe:

» Ausbau verlasslicher, niedrigschwelliger Unterstitzungsangebote (z. B. Familien-/Gemeinschaftszentren mit
Mittagstisch) zahlen.

e |nnovative Ansatze, wie z. B. Restaurants und Cafés mit differenzierten Preisen bzw. Zuschissen fir
armutsgefahrdete Familien

+ Mabhlzeiten in den Kinderbetreuungseinrichtungen (Kita, Schule) missen fur Kinder und Jugendliche aus
armutsgefahrdeten Haushalten einfach zuganglich sein -> weniger burokratischen Aufwand!

» Und: Angesichts des zu hohen Fleisch- und Wurstverzehrs und geringen Gemiuseverzehrs der teiinehmenden
Kinder und Jugendlichen

« UNBEDINGT: Die DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Kitas und Schulen PLUS die Qualitat der
Ernahrungsangebote verbessern!

21 Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en
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Und: Nicht nur Aufgabe der
ZWISCHENFAZIT Ernahrungspolitik, sondern auch

und Gesundheitspolitik und
sozialpolitische Handlungsfelder!

Zur Forderung ernahrungsbezogener sozialer Teilhabe:

» Ausbau verlasslicher, niedrigschwelliger Unterstitzungsangebote (z. B. Familien-/Gemeinschaftszentren mit
Mittagstisch) zahlen.

e |nnovative Ansatze, wie z. B. Restaurants und Cafés mit differenzierten Preisen bzw. Zuschissen fir
armutsgefahrdete Familien

* Mahlzeiten in den Kinderbetreuungseinrichtungen (Kita, Schule) mussen fur Kinder und Jugendliche aus
armutsgefahrdeten Haushalten einfach zuganglich sein -> weniger burokratischen Aufwand!

» Und: Angesichts des zu hohen Fleisch- und Wurstverzehrs und geringen Gemiuseverzehrs der teiinehmenden
Kinder und Jugendlichen

« UNBEDINGT: Die DGE-Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Kitas und Schulen PLUS die Qualitat der
Ernahrungsangebote verbessern!

22 Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en



Ernahrungsarmut, soziales Miteinander und Nachhaltigkeit
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GEMEINSAMES ESSEN UND ERNAHRUNGSUMGEBUNG:
WARUM IST ES WICHTIG,
GEMEINSAM AN EINEM TISCH ZU SITZEN?

Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en
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WIR ESSEN UNGERN ALLEIN.
MENSCHEN SIND DIE EINZIGE SPEZIES, DIE ESSEN TEILT.

ESSEN IST SOZIAL.

THESEN: PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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15 Basismotive des normalen Essens

far jungere und altere Befragte in Deutschland
The Eating Motivation Survey (TEMS)

‘ ——70+ —m—18+ ‘

Appetit

__— Gewohnheit

Gemeinschaft » )
Traditionen Preis

Renner, Sproesser, Strohbach, & Schupp, 2012. Appetite
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Kollektiver Appetit: Essen als soziale Synchronisierung

0,
60 en %

50 == France 2010

France 1986

40 — Etats-Unis 2010° Verteilung der
‘ Essenzeit in
30 :

Frankreich und USA
20
10 De Saint Pol & Ricroch, 2012
0 =

1 1 1 1 L L L 1 L 1 1 k 1 1 1 1 X
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
heure de la journée

* 13:00 — 50% der franzdsischen Bevolkerung isst
* In USA “grazing pattern”; 3 x hohere Pravalenz von Adipositas

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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GEMEINSAMES ESSEN = SOZIALE VERBUNDENHEIT

¢ M enSthen, dIEe hanlger . . * 2.000 Erwachsene (GroRbritannien)
= | .
mlt an e.ren. Ssen, = * Reprisentativ
fu h ren S|Ch n der Regel 5 o % (stratifiziert nach Region, Alter & Geschlecht)
g lGcklicher 5. % % % * Menschen, die hiufiger mit anderen
g Zusammen essen:
. — ® .
« Essen fordert (familiare c 5 ~ pzial yerbandener
Bind ((j q ) $2 3 Abendessen —  Vertrauen anderen mehr
! In_ !mgen un as (.)5"ei"e ' — eigens Leben ist ,sinnerfullter”
individuelle A RREANECT — gluicklicher & zufriedener
Wo h I befl n d e n = Comrll'lunity Trust Worthwhile Happliness Satisfaction F237.4,df=1,1712-1870
1-10 rating scale, except Community (1-7) Dunbar, 2017, Adaptive Human Behavior and Physiology

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)

28 Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniefl3en



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

DIE ERNAHRUNGSUMGEBUNG =
EIN EINFLUSSGEBER

Die Erndahrungs- und
Versorgungsentscheidungen
sind von der direkten
raumlichen Umgebung
abhanglg (Pfeiffer, Speck, Strassner 2017)

Die Gestaltung fairer :
Ernahrungsumgebungen und
angemessener Essumgebungen =\ P
ein grundlegender Bestandteil f f e ‘f,‘”‘"
einer gesundheitsférdernden und R/
insgesamt nachhaltigeren

Rttps: //WWW bpb de/t tlon-u
Ern'ahrung (WBAE 2020) I|c 618/m|grat|o |u||i018/ ~
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DIE ERNAHRUNGSUMGEBUNG = B LoHSTHLE SoheRdck
EIN EINFLUSSGEBER

Verhaltensmuster im Bereich Erndhrung
(5 W’s des Essverhaltens: Was, Wie viel, Wann, Wo, mit Wem)

iz Essen/ Kurzfristige Langfristige
Exposition Wi Zugang WP Auswahl Konsumierung ) Effekte Effekte
Renner (2015,2019)

Die Gestaltung fairer
Ernahrungsumgebungen und
angemessener Essumgebungen
ein grundlegender Bestandteil
einer gesundheitsférdernden und
insgesamt nachhaltigeren

Erndhrung (WBAE 2020) ‘https//wwwbpbd ugrau?n
|ntggrat|op/mor}e-1ts ckb 2746]3/m|gr
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Allergien und

Personliche Priferenzen L :
= Unvertraglichkeiten

Geschmack
Erndhrungsform Spe_2|f|_sche
indikation/ Soziale Einfliisse
Vorlieben Gewohnheiten Diatanforderungen
»Peer group*
ENTSCHEIDUNGSFAKTOREN BEI DER
ESSENSWAHL IN DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG Zeitverfligbarkeit
Kognitive Erfahrungen Ernahrungsumgebung
Erfahrungswissen / Preis-Leistungs-Verhaltnis
Erfahrungsqualitat .
Attraktivitét é“ﬁ?abeloobs_l'go“ i
: chlangenbildung
Ernidhrungsbildung der Speise
PortionsgroRe Angebot und

Alternativangebote
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- Essen signalisiert und
generiert soziale Identitat

- Lebensmittel werden mit
sozialen ldentitaten assoziiert

A
ol

‘i He e ¢
eﬂi:@: . g
ww! 1ds-géfs en.de
PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG) hedodode plds-hert w”é’“ *
RE. |

» ah 10 xg V.v;“
X .
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F5im 2 COCAR - B Y

|
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- o TRoPIE/L
- Essen signalisiert und i) Elo
generiert soziale Identitét g ﬁ
9 om &= 50m

- Lebensmittel werden mit
sozialen ldentitaten assoziiert

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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ZWISCHENFAZIT

Essen ist sozial und gibt uns unsere soziale ldentitat

Appetit und Hunger, Einfachheit und Gewohnheit motivieren unsere
Essentscheidungen

Ess-Rhythmen im zeitlichen Verlauf sind weiterhin sehr stark ausgepragt

Essentscheidungen basieren auf unterschiedlichsten Faktoren und nicht
zuletzt darauf, was wir vor Ort vorfinden (das Angebot macht die
Nachfrage)
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Ernahrungsarmut, soziales Miteinander und Nachhaltigkeit

\N-\ﬂschaft und Geg, s ,
C
U

35

6m‘é‘(\rungSumgeb Ul?g

Beschaffung

Gaﬁs't;eanspface&
=Konsumenten-

“Denspektive
fo'\.

—

——— PRy e

g W T
Rahmenbe- prss

indtingSne-=
'Struktqir_gn B

T

v
BlWipy pun jemw

Bildquellen: Pixabay, lizenzfrei



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UUUUUU SITY OF APPLIED SCIENCES

NACHHALTIGERE ERNAHRUNGSSYSTEME UND DIE FRAGE:
WARUM IST ES SO RELEVANT WAS AUF DEM TELLER LANDET?
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< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

STATUS QUO

Jede/r Deutsche konsumiert im Schnitt 160 x pro Jahr
Angebote der Aul3er-Haus-Gastronomie = Zweitgrol3ter
Absatzkanal der deutschen Ernahrungsindustrie

,Renner-Gerichte” haufig fleischbetont

Durchschnittswerte: im Schnitt verursacht eine Mittagsmahlzeit
in Deutschland 1.000 — 1.200 g/C0O2&aq pro Portion

Zielwerte: durchschnittlich sollte eine Mittagsmahlzeit einen Wert
von 450 — 600 g/CO2&aq haben (Speck et al. 2021)
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DIE REALITAT DER VERPFLEGUNGSANGEBOTE
ENTSPRICHT NICHT DEN EMPFEHLUNGEN...

228 Referenzwert PHD

W Vegetables
B Cereal products (non whole grain)
B cereal products (whole grain)
Starchy vegetables
B Milk and dairy products
B Fruits
B Legumes
B Nuts
Unsaturated fats
Saturated fats
Beef
M Pork
W Poultry
Fish
Egg
W Added Sugars

*In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer Lebensmittelgruppe
aufgefuihrt. Aufgrund der unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den
Praxispartnern einzeln dargestellt.

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung (2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD. Quelle: Heinz (in prep)

38



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DIE REALITAT DER VERPFLEGUNGSANGEBOTE
ENTSPRICHT NICHT DEN EMPFEHLUNGEN...

228 Referenzwert PHD

W Vegetables
B Cereal products (non whole grain)
B cereal products (whole grain)
Starchy vegetables
B Milk and dairy products
B Fruits
B Legumes
B Nuts
Unsaturated fats
Saturated fats
Beef
M Pork
W Poultry
Fish
Egg
W Added Sugars

*In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer Lebensmittelgruppe
aufgefuihrt. Aufgrund der unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den
Praxispartnern einzeln dargestellt.

Im Vergleich mit der Referenzszenario der PHD wird zu viel Fleisch, Milch, Eier und nicht vollwertiges Getreide verzehrt.
Dagegen werden zu wenig Obst und Gemdise, Vollkornprodukte, Hillsenfriichte und Nusse verzehrt. Quelle: Heinz (in prep)
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DIE AURER-HAUS-VERPFLEGUNG UND IHRE SEGMENTE

AURER-HAUS-VERPFLEGUNG

[

Gemeinschaftsverpflegung

)

7

Individualverpflegung

N\

1

1

( P ] ( . ( c ) , Erlebnis- System- Individual-
Education L Usness L are J e gastronomie gastronomie gastronomie
e —
/. Kitas / Firmen \ / Krankenhauser \ ,Essen auf . Frelz_eltparks Fastfoodketten Schiffsga-
- Schulen - Behorden/ o fenainien Radern* *  Stadion- Full-Service stronomie
e G Verpflegung . :
+ Internate Institutionen Behindertenhilfe Jugend- Gastronomie Hotellerie
« Hoch- + Tagungs- Stationdre Senioren- herbergen ‘ Mes;e- (z.B. Vapiano, Restaurants
schulen Kongress- i Justizvoll- \__catering L Osteria) Foodtrucks
~—— hauser Jugendheime zugsanstalten
. J/ Weitere Heime
Erstaufnahme/
Ubergangsein-
richtungen
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EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

RELEVANTE BEREICHE AUF EBENE DER
SPEISENPLANUNG/ REZEPTUREN

Energieverbrauch: Abfalle:
Zutatenauswahl/

MenuUplanung

L e S T
. 9% bis 80% 5% bIS 20% 10% bis 15%




< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

STRATEGIE-EBENEN UND AKTEURS-ORIENTIERTE
ENTSCHEIDUNGEN

® 9 o - Jahresplanung anpassen
Managementebene "’ + Beschaffungsstrategien modifizieren

) sm’s °* Rezeptur Neuentwicklung
Speiseplanebene @ +  Gerichte quantitativ im Speiseplan reduzieren
(z.B. klimaintensive Renner-Gerichte)

=—] * Substitution von Zutaten
Rezepturebene =—| -« Reduktion/Minderung einzelner Zutaten

» Einsatz von Zutaten nach ,Speckwtirfel-Prinzip*

Veroffentlichung: Speck M, Wagner L, Buchborn F, Steinmeier F, Friedrich S (2022): How Public Catering Accelerates Sustainability — A German Case
Study. Sustainability Science. doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

VERGLEICH DER TREIBHAUSGASEMISSIONEN
VERSCHIEDENER MENUS (in g co,-Aq./Portion)

Gazpacho

Gemiise-Risotto

Putengeschnetzeltes in
Champignhon-Rahm-Sauce

Penne Nudeln mit
vegetarischer Napolisofie

Chili con carne

Frischer Rindergulasch

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500
g COx-Aq. / Gericht

o Landwirtschaft m Verarbeitung m Langstreckentransport  OVerpackung
O Logistik O Distribution / Einkauf m Energieverbrauch O Betriebsmittel
m Infrastruktur Kiche m Tischabfalle

Quelle: Berechnung ifeu — KEEKS 2018 - Eigene Abbildung
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EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

f?

WIE BEKOMMT MAN DIE THEORIE IN DIE PRAXIS?
TRANSFER VON WISSENSCHAFT IN PRAXIS?
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< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

~ ’ UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

OKOLOGISCHE WIRKUNGEN
ANTEILIGE PORTIONSVERKLEINERUNGEN

Verkaufte Hahnchenschnitzel: 17.283 Stick / Jahr
Bei 140 g / HAhnchenschnitzel wirde 2.419 kg Fleisch bendétigt
Bei 120 g/ Hahnchenschnitzel wirde 2.073 kg Fleisch bendtigt
= Einsparung: ~ 345 kg FIeISCN e msamngsonsonzio

Hahnchenschnitzel Carbon Footprint

140 g 1,4 (kg CO2&aqg/Mahlzeit)
120 g 1,3 (kg CO2&aqg/Mahlzeit)

Eigene Berechnungen, basiert auf NAHGAST (u.a. Speck et al. 2022)
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

OKOLOGISCHE WIRKUNGEN DER
REZEPTENTWICKLUNG NACH DEM ,SPECKWURFELPRINZIP*

Beispiel: Einsparung der Fleischmengen
durch anteiligen Ersatz von Rindfleisch durch Dinkel

Fleischbetonte Rezeptur: Rezeptur nach ,,Speckwirfelprinzip“:
Schweinefilet mit Kohlgemise und Kartoffelpiiree  Spitzkohlpfanne mit Kartoffelptree

Kartoffeln 150 g Kartoffeln 180 g
Milch 159 Milch 25¢
Butter 3049 Butter 304g
Rapsol 159 Rapsol 159
Spitzkohl 100 g Spitzkohl 160 g
Zwiebel 20g Zwiebel 204g
Sahne 25¢ Sahne 259
Schweinefilet 150 g Speck 30g

E;gs‘fé‘: :&’Eﬂ‘;‘é’fg" Umwelt o —— e — Umwelt o e——— o ——

(u.a. Speck et al. 2022)
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< » HOCHSCHULE OSNABRUCK
w5 g

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

OKOLOGISCHE WIRKUNGEN DES
ERSATZES EINZELNER ZUTATEN (SUBSTITUTION)

Gericht Rezepturanpassung Ag./Portion Bewertungsskala NAHGAST
.Klassisch® zubereitet mit
Rinderhackfleisch 1.050 Hmwelt o
Konigs- .
Anteiliger Ersatz (33 %) von oE o .
Eﬁ;gi Rindfleisch durch Dinkel 790 (25%)  umwerr —e——(Z}

Anteiliger Ersatz (66 %) von

Rindfleisch durch Dinkel 570 (-50 %) Umwelt

Eigene Berechnungen, basiert auf NAHGAST (u.a. Speck et al. 2022)
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

HEBEL ,SPEISEPLANUNG" IN DER AHV

20 (03 [0 )
% B =5 B4

P P
Kantine A Kantine B

Speiseplan Mischkost: haufige Verwendung von Pflanzenbetonter Speiseplan: seltene Verwendung von
tierischen Produkten als Hauptkomponente tierischen Produkten als Geschmackskomponente
Beispielhafte Gerichte: Schnitzel mit Pommes, Spaghetti Beispielhafte Gerichte: Spaghetti mit Linsenbolognese,
Bolognese, Konigsberger Klopse Spitzkohlpfanne mit Speck

@ CO,-FuRabdruck pro Portion: 1.500 g CO,-Aq. @ CO,-FuRabdruck pro Portion: 600 g CO,-Aq.

@ CO,-FuRabdruck pro Jahr und Betrieb*: 390 t CO,-Aq. @ CO,-FuRabdruck pro Jahr und Betrieb*: 156 t CO,-Aq.
*bei 1000 Gasten in der Mittagsverpflegung pro Werktag *pei 1000 Gasten in der Mittagsverpflegung pro Werktag

Quelle: Eigene Berechnung

- Pflanzenbetonte Speisepléane stellen einen enormen Hebel fir die Nachhaltigkeitstransformation dar
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’ UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

£

HEMMNISSE & CHANCEN IN DER UMSETZUNG

Auswahl an Hemmnissen und Chancen

223 \

A | Managementebene
J
S

Speiseplanebene

Rezepturebene

Quelle: Heinz (in prep)
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< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

ZWISCHENFAZIT

« Schon kleine Veranderungen in Rezepturen kdnnen in der Gemeinschaftsgastronomie
einen wichtigen Beitrag leisten, da die Hebelwirkung sehr grof3 ist -> tber die
Verkaufszahlen

* Im Vergleich zu den empfohlenen Erndhrungsrichtlinien werden generell in der
Vollverpflegung vorwiegend tierische Lebensmittel verzehrt, wahrend pflanzliche
Lebensmittel zu wenig berlucksichtigt werden.

» Es ist wichtig, die Konkurrenzangebote und die Praferenzen der
Verpflegungsgruppe, bei der Optimierung des Verpflegungsangebotes zu kennen.
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

FAZIT

o Die Betrachtung aller Stufen der Wertschépfungsketten und Berlcksichtigung 6kologischer,
sozialer und 6konomischer Auswirkungen ist besonders relevant fir die Umsetzung
richtungssicherer Malinahmen

o Es gibt viele unterschiedliche Handlungsoptionen fir die Veranderung der
Verpflegungsangebote, und viele haben durch den Hebel der Abverkaufe eine Relevanz

o Die Gemeinschaftsverpflegung ist mehr als nur die ,Verpflegung“ — gemeinsames Essen nimmt
haufig das Konfliktpotential — wir erzeugen ein gemeinsames Verstandnis flireinander!

o Essentielle Mal3Bnahme flir die Vermeidung von Erndhrungsarmut und assoziierten
Krankheitsbildern, bereits bei Kindern, unter Berlicksichtigung aktueller empirischer Erkenntnisse

und der einschlagigen Standards
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

,SCHWESTER-PROJEKT" — GOTTINGEN IM WANDEL

Gottingens Ernahrung im Wandel (GiW)

- Verpflegungssysteme klimagesund gestalten

Verbundpartner
B‘! Stadt Géttingen

Hochschule Osnabriick
’..) H—: - o

DGE Sektion Niedersachsen
\\ ——

Region

Stadt Gottingen
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

AUFZEICHNUNGEN STEHEN
KOSTENFREI ZUM DOWNLOAD
ZUR VERFUGUNG!

Wuppertal
Institut

Alle Videos finden Sie auch unter der Homepage
der Ringvorlesung:

> https://www.hs-
osnabrueck.de/studium/studienangebot/bachelor

/oekotrophologie-bsc/forschung-in-der-
oekotrophologie/ringvorlesung/

Nachhaltige Ernahrungssysteme in
Deutschland - Fokus Gemeinschaftsgastronomie
und -verpflegung
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< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DANKE FUR
DIE AUFMERKSAMKEIT!

Prof. Dr. Melanie Speck
Forschungsschwerpunkt: Nachhaltige Ernahrungssysteme,
Hochschule Osnabrick und Wuppertal Institut fur Klima, Umwelt, Energie

Homepage: ) Researchgate: LinkedIn:
https://www.hs-osnabrueck.de/prof-dr-melanie-speck/ https//www.researchgate.net/profile/Melanie-Speck  https//www.linkedin.com/in/melanie-speck-7b0142273/
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

METHODEN-ANSATZ: TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus Systemwissen Zielwissen

—>
1) Problemanalyse .
'\ N
Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit = = 3
i _ i Avecth
2) Visionsentwicklung '/\7

%4

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche Transformationswissen
3) Anwendung
Praktiken und deren HebeIWIrkung konkretisieren Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014

Umsetzung von Reallabor-Experimenten
4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl. anfangliche Komplexitatszunahme
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

REDUKTIONSMARNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

MalRnahme THG- Nennungen Ausgewahlte Quellen
Reduktionspotenzial

Reduktion von Lebensmittelabféllen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013
Erhdhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018
Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011
Steigerung der Energieeffizienz der Geratschaften 3-7% 5 dos Santos et al.2022

) ) ) ) Keine Reduktionspotenziale
Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel angegeben 3 Daxbeck et al. 2011
Reduz_ierung des Lebensmittelkonsums auf die empfohlene  |eine Reduktionspotenziale
Energiezufuhr angegeben 3 Hendrie et al. 2014

(*Schatzung)

56 Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en

Ergebnisse:

Desk Research
MafRnahmen der
THG-Reduktion in
der Verpflegung
(international)
(Eck 2024)



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

REDUKTIONSMARNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

Komponenten

Ergebnisse:

Desk Research
MaRnahmen der

THG-Reduktion in der
Verpflegung

MalRnahme THG- N= Ausgewahlte Quellen
Reduktionspotenzial
Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenduti et al., 2016
\Vegane Speisenangebote 23-83 % 12 Chen et al. 2019
\Vegetarische Speisenangebote 9-70 % 11 Cerutti et al. 2018
Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016
Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021
Pescetarische Erndhrung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014
Mediterrane Ernahrung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014
Ernahrung geman offizieller Ernahrungsempfehlungen 8-49 % 11 Orugodlu et al. 2024
Anderung der Komponentenzusammensetzung / pflanzenbasiert 40 % 6 Speck et al. 2022
Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019
Reduktion von Lebensmittelabféllen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013
Erh6hung des Bio-Anteils 15-11 % 8 Cerutti et al. 2018
Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011
Steigerung der Energieeffizienz der Geratschaften 3-7% 5 dos Santos et al.2022
) ) ) ) Keine Reduktionspotenziale
Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel angegeben 3 Daxbeck et al. 2011
Reduz_ierung des Lebensmittelkonsums auf die empfohlene Keine Reduktionspotenziale
Energiezufuhr angegeben 3 Hendrie et al. 2014

(national& international)

(Eck 2024)
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REGIONALWIRTSCHAFTLICHE AUSWIRKUNGEN EINES <@ » HOCHSCHULE OSNABRUCK
PHD-RELEVANTEN FLEISCHKONSUMS IN DEUTSCHLAND UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Abbildung 9:  Unterschiede im landwirtschaftlichen Einkommen (Mio. €) zum Referenzszenario 2030 fiir
Szenarien mit reduzierter Fleischnachfrage, NUTS2-Ebene

Lancet_low Lancet_high

Es braucht eine zukunfts-
fahige Agrarpolitik, u.a.

* Reduzierte Tierbestande

* Umstellung von Tierzucht
auf den Anbau
pflanzlicher Produkte
(z.B. Hulsenfruchte)

* Forderung des
Okologischen Landbaus

- - ) ) 6 .
[ ——

T34AT < 3B < AT165 <-12853 <111865 <8383 < 6792 <5520 <2514 <1622 <296 <4509

Beck et al. (2023), auf Basis einer Sonderauswertung der Daten aus Rieger et al. (2023)
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MARNAHMENKATALOG FUR DIE T > HOCHSCHULE OSNABRUCK
AURER-HAUS-VERPFLEGUNG

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCE

Umsetzungsstrategien:

Planung Zubereitung Ausgabe Entsorgung
- Planungsroutine - Kochen nach - Kleinere - Uberproduktion
andern Rezepturen Portionen kreativ
- Geeignete - Das Kiichenteam ausgeben (+ weiterverwerten
Mengenplanung einbeziehen und Opt;qon N - Abfallmonitoring
- Kleineres Angebot uber LMA reden nachzunehmen) etablieren
. Py - Kellenplan oder
- Uberproduzierte i Kom_mlgrleatlon Musterteller an der ) Fgedbaqksystem
Komponenten ermogienen Ausgabe nutzen furdie Gaste

miteinplanen einrichten

- Gaste einbeziehen

- Kommunikation und LMA
zwsghen den thematisieren
beteiligten
Einheiten

ermoglichen

Quellen: u.a. Speck et al. 2022, von Borstel et al. 2021, Scharp et al. 2019, Waskow & Blumenthal 2019, Drager de Teran 2016
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Systemwissen —> Zielwissen
Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus

1) Problemanalyse
Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit

2) Visionsentwicklung

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche Transformationswissen
3) Anwendung
Praktiken und deren HebeIWIrkung konkretisieren Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014

Umsetzung von Reallabor-Experimenten
4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl. anfangliche Komplexitatszunahme
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Problemanalyse

Systemwissen Zielwissen
y —>

Transformationswissen

Ringvorlesung — Nachhaltige Ernahrungssysteme
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

STATUS QUO DER FALLSTUDIE

Ziel: Umweltauswirkungen von Speisen in der
GV zu quantifizieren und die Akteure dieser
Branche zu beféahigen, nachhaltige Speisen zu
produzieren.

Informationen zu den Praxispartnern
Verpflegungsrate  Verpflegungsrate  Speiseplanrotation

Betrieb Sektor

(Warmverpflegung) (Kaltverpflegung) (Lange)
A Sl n= 7000 n= 350 5 Wochen
Education .. .
: Status Quo Analyse: THG-Emissionen einer
Care, - 709 keine, geplant 12 . .
B dueation n= 1100 n= Wochen Speisenplanrotation (Vollverpflegung)
. Care, = 1700 n= 920 12 Wochen Praxispartner A B C
Education Kaltverpflegung | 0,83 2,1 1,44
Warmverpflegung | 1,4 1,8 1,34
Vollverpflequng
Warmverpflegung: Mittagsverpflegung Gesamt 2,8 3.9 2,77

Kaltverpflegung: Fruhsticks- und Abendverpflegung,
Zwischenmabhlzeit @ THG-Emissionen pro Person und Verpflegungstag
(in kg CO2e) je Praxispartner. (eigene Berechnung)
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UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

WARUM IST ES WICHTIG DIE
GESAMTROTATION ZU ANALYSIEREN?

Auswahl an Gerichten Mitta .
jeweiligen Bereich

innerhalb einer
Speiseplanrotation

Schinken-Kase-Nudeln mit

Gericht Tomatensole Gerichte liegen im Zielwert und
Verkaufszahlen 93 missen nicht angepasst @
Carbon Footprint pro Portion in kg | 0,55 | werden.

Gerichte sind
Huhnerfrikassee mit Spargel, Reis eingeschrankt empfehlenswert.

Gericht und Erbsengemuse Durch kleine Anpassungen

Verkaufszahlen 162 kann der Zielwert erreicht

Carbon Footprint pro Portion in kg 1.02 werden. 8
Gerichte sind nicht

Gericht Lasagne Bolognese mit Méhrensalat |empfehlenswert. Zur Erreichung

Verkaufszahlen 194 des Zielwertes bedarf es groRRer

Carbon Footprint pro Portion in kg | 3,33 ] Anpassungen.

Quelle: Eigene Berechnung, Beispielhaft fur ein Praxisbetrieb
mit einer 5-Wochen Speisenrotation

Fokus liegt nicht auf einzelnen Gerichten, sondern auf der
Betrachtung der gesamten Speiseplanrotation: --> Aufzeigen von Hebeln
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung
(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD.

Praxispartner A | Praxispartner C
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Quelle: Heinz (in prep)



69

< »

HOCHSCHULE OSNABRUCK

< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES




70

Prof. Dr. Melanie Speck Il Auftaktveranstaltung EAT — gemeinsam regional geniel3en




72

Visionsentwicklung

Systemwissen Zielwissen
§ —>

Transformationswissen
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WERTSCHOPFUNGSKETTEN SIND RELEVANT...

Bty — f =

Viehzucht Schlachtung Flugzeug Kochen
Ackerbau Kochen Schiff Warmbhalten
Umwandlung von Land Abfiillen LKW Kihlen
Diinger Kihlen PKW
Verpacken

F(luorierte)
Gase

Kohlen-
stoffdioxid

F(luorierte)
Gase

Kohlen-
stoffdioxid

Quelle: Eigene Darstellung
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Recycling
Lebensmittelabfalle

Kohlen-
stoffdioxid
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REDUKTIONSMARNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

MaRnahme THG-Reduktionspotenzial [Nennungen| Ausgewahlte
Quellen
\Vegane Ernahrung 23-83 % 12 Chen et al. 2019
\Vegetarische Erndhrung 9-70 % 11 Cerutti et al. 2018
Ernahrung gemal offizieller Erndhrungsempfehlungen 8-49 % 11 Orucoglu et al. 2024
Reduktion von Lebensmittelabféllen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013
Erhohung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018
Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019
) ) ) ) Keine Reduktionspotenziale
Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel angegeben 7 Daxbeck et al. 2011
Anderung der Komponentenzusammensetzung 40 % 6 Speck et al. 2022
Steigerung der Energieeffizienz 3-7% 5 dos Santos et al.2022
Mediterrane Ernéhrung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014
Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016
Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenuti et al., 2016
Pescetarische Ernéhrung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014
Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021
) ) ] ) Keine Reduktionspotenziale
Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel angegeben 3 Daxbeck et al. 2011
) ) ) ) Keine Reduktionspotenziale
Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die Empfohlene Energiezufuhr angegeben 3 Hendrie et al. 2014

74

Ringvorlesung — Nachhaltige Ernahrungssysteme

Ergebnisse:
Desk Research
Mafinahmen der
THG-Reduktion
in der
Verpflegung
(national&
international)
(Eck 2024)



< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

VON DER MARBNAHME IN DIE UMSETZUNG

( ) Lasagne
v ‘ i g
g R ea | Orginal Rezeptur ‘ ‘ Angepasste Rezeptur
e Fleischportionen, Zutat Menge in g Zutat Menge in g
10} - |
c Ersatz von Fleisch Nudeln 100 Nudeln 100
= durch pflanzliche schweinebauch
) q Schweinebauch 21 10
= Lebensmittel ‘
/ Rinderhackfleisch 20 I I Rinderhackfleisch 10 I
‘Gemischtes Gemuse -30 | Gemischtes Gemase 0
N
Emmentaler 23 Emmentaler 23
2= ]
g Tomatenmark 15 Tomatenmark 15
= N I
= ~ Zwiebel 15 Zwiebel 15
= Erhéhung des oo —
X Gema =
) Antel‘s von iemusebrune .1 iemusebrune 1
g Hiilsenfriichten, Schlagsahne 35 schlagsahne 35
%D Redukt.lon des Blumenkohl 23 Blumenkohl -
S Anteils an '
N Rindfleisch el 0.6 Staudenszellerie 06
D .
wv ¥ .
E I Rote Linsen 22 I
=)
A 1,4 kg CO2e/Menl - 0,96 kg CO2e/Menii
Reduktion: -31 %
Warmverpflegung
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Quelle: Eigene Abbildung

il

Zutaten, mit hohem CO2-FuRabdruck im Gericht,
reduzieren:

Austausch der Gesamtmenge/ Anteil durch Lebensmittel
mit niedrigerem CO2-FulRandruck:

Bspw. 50 % Rinderhack mit Sojagranulat oder Griinkern,
Linsen Austauschen

--> QOrientieren an Gerichten, die bereits einen niedrigen
CO2-FuRRabdruck haben

Ringvorlesung — Nachhaltige Ernahrungssysteme



ROADMAPPING

1.Festlegung SMART*er-Ziele

2. Auswahl von MalRnhahmen und
Bereichen in naherer Zukunft
(Phase 1+2)

3. Auswahl von MalRnahmen und
Bereichen in weiterer Zukunft
(Phase 3 bis 5)

4. Durchfuihrung, Erfolgsmessung,
Anpassung

*SMART-Kriterien kdnnen werden diese
prazise definiert, realistisch, akzeptanzfahig und
Uberprufbar. SMART steht dabei fur

spezifisch, messbar, attraktiv, realistisch und
terminiert (Schubert & Buhler, 2008)
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l Phase 1 | ‘ Phase 2 l

[ erees ||

Phase 4 Phase 5

J

Reduktion der THGE um
s " T . . . . Optimierung von Lagerungszeiten und
eweils 10% pro Jahr Reduktion des Anteils an Rindfleisch Kiichenprozessen
Einsatz von Ersatz tierischer Komponenten
Fleischersatzprodukten in der durch Gemiise und
Kaltverpflegung Hulsenfruchte

k cigener ter
Aufstriche und Dips (Hulsenfruchie
und Niisse im Fokus)

‘ Erhdhung des Anteils |
. - :

Implementierung einer LCA-
Software mit Schnit zum
Warenwirtschaftssystem

derlL Redukiion des
geei okologischen Impacts
der Mittagsmeniis auf
400-600 g CO2e/Portion
Zeitlicher Verlaut
2024 Erhebung von Kund*innenwinschen 2035

der

[ saon 6

und ggd. Kund*innen (z.B.

)

[C] Managementbezogene Manahmen

@O mMaRnahmen auf Speisenplanebene

() MaRnahmen auf Rezepiurebene
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ZWISCHENFAZIT — VISIONSENTWICKLUNG

* Theoriebasierte Mal3hahmen lassen sich in konkrete Umsetzungsschritte auf
Betriebsebene Uberfihren:

» Durch die systematische Erfassung des Status Quo und zeitliche Planung
sowie Festlegung von Zielen in einer Roadmap

sowie

» Die Aufteilung der MalRnahmen auf verschiedene Handlungsebenen
(Pyramide) erleichtert die Verteilung der Aufgaben und Zustandigkeiten im
Betrieb

7 Ringvorlesung — Nachhaltige Erndhrungssysteme
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Systemwissen Zielwissen
2 —>

Transformationswissen

Reallaborexperimente
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG

Warmverpﬂequnq Kaltverpflequnq

Rindfleisch: geringere Gesamtmenge in der + Kase: teilweise hohe THGE, grol3e Auswabhl

Speiseplanrotation, jedoch hohe THGE bis zu 15 ver. Sorten

Schweinefleisch: hohe Gesamtmenge/ * Wurst: hohe THGE, grof3e Auswahl bis zu 16

PortionsgrofRe (>160g pro Mittagsmabhlzeit) in der ver. Sorten

Speiseplanrotation, bis zu 1kg pro Woche/Person

(Vollverpflegung) « Butter: hohe THGE, meist Standardoption

Keine Vollkornprodukte: Standardoption + Keine Vollkornprodukte: meist
Standardoption und grof3e Auswahl bis zu 10

Nusse und Hulsenfrichte: kaum bis keinen ver. Produkte

Einsatz

Quelle: Heinz (in prep)
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KONKURRENZGERICHTE IN DER MITTAGSVERPFLEGUNG

Konkurrenzgerichte im Blick behalten

Verschiedene Verpflegungsgruppen —
Verschiedene Praferenzen

" e S Carbaon Footprint in
Name Verkaufszahlen Ernahrungsweise Menlinie CO2eq pro Portion in kg

Lasag_ne Bolognese Omnivor 1 33
mit Méhrensalat

Linsenfrikadelle mit
Tomatensole, Reis 60 Vegetarisch 2 16
und Méhrenstampf

Rihrei mit Kartoffeln .
und Rahmspinat Vegetarisch 1 0,43

Paprika
Reisfleischpfanne 115 Omnivor 2 1,04
mit Krauterdipp

» Vegetarische Gerichte haben im Durchschnitt geringere
Abverkaufszahlen als omnivore Gerichte.
» Vegetarische Renner kdnnen ein Hebel sein

Senioren-

Inklusive

Einrichtung

Einrichtungen

Carbon Footprint in

Name Verkaufszahlen Ernahrungsweise IMenlinie CO2eq pro Portion in kg
Erbseneintopf mit . ;
Wursteinlage @ Omnivor 1 05
Bolognese aus Linsen
und Soja 85 Vegetarisch 2 03
Vollkornnudeln
Erbseneintopf mit 171 Omniver 1 05
Wursteinlage !
Bolognese aus Linsen
und Soja @ Vegetarisch 2 03

Vallkernnudeln

Renner Gerichte unterscheiden sich nach

Verpflegungsgruppe

80 Ringvorlesung — Nachhaltige Erndhrungssysteme
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[ Umsetzungsmoglichkeit J ( MaRnahme J

X

Verpflegung nach
offiziellen Empfehlungen
fur Ernahrung
(DGE & PHD)

A

+ Vollkornprodukte
+Nusse
+ Obst
+Gemise

- Tierische Lebensmittel

A4

Kaltverpflegung

Zutat Menge in g Zutat Menge ing
Weizenbrot 130 Haferflocken 50
Gouda 35
Kase 150 (Kuhmilch)
Mortadella 20
Butter 15 Apfel 40
Erdbeerkonfitire |10 Mandeln/ Nisse 20
Honig 10

Kuhmilch 1,5% Fett |20
Banane 40

[ 073kgCO2e/Menl |- [ 0,41 kg CO2e/Meni |
~ Reduktion: -44 %

| Frischin den Tag 1 L Gemiisecremesuppe J
Zutat Menge ing Zutat Menge ing
Vollkorn Weizenbrot 130 Brokkoli 150

Brotaufstrich vegan 35

Saure Sahne 50
Ei 60
Margarine 15 Margarine 10
Weizenmehl 20
Tomate 20
Gemusebrihe 5
Gurke 20
Apfel 80 Wasser 130
0,42 kg CO2e/Menti | Vollkorn Weizenbrot 40
Margarine 5
Reduktion: -42 % \ 0,42 kg CO2e/Mend |

pr—
Reduktion: -42 %
il

Quelle: Eigene Abbildung

Das Ubliche \j Sattmacher J X

< » HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

DGE/PHD-Empfehlungen berucksichtigen:

)

Reduzierung der tierischen Zutaten im Angebot
(Auswahl und Einfuhrung von Wahloptionen)
Erhdhung des pflanzlichen Angebots: z.B. durch
Aufstriche, Beilagen

Die Standardoptionen anpassen:

Einfuhrung neuer Standardoptionen in der
Kaltverpflegung

Nachhaltige Optionen werden zu Beginn in der
Speisenauswahl ausgewiesen

Ringvorlesung — Nachhaltige Ernahrungssysteme
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ZWISCHENFAZIT - ZUSAMMENARBEIT IN REALLABOREN

Potenziale:
» Einfache Anpassung vieler Rezepturen zur THG-Reduktion méglich.
» Durch die Zusammenarbeit kdnnen innerbetriebliche Starken und Schwachen identifiziert werden.

* In den Betrieben ist Veranderungswillen vorhanden, welcher durch die Zusammenarbeit strategisch umgesetzt
werden kann.

Hurden:

* Unterschatzung der schnell umsetzbaren Reduktionspotenziale und in der Folge Festlegung niedriger Ziele.
* Interne Kommunikation in den Betrieben.

+ (wahrgenommene) Kund*innenwtnsche vs. Nachhaltigkeitsziele.

» Nachhaltigkeitsbewertung durch Praxispartner und eigene Einschatzung von Rezeptur-/Prozessveranderungen
muss langfristig mdglich sein.

» Rucksichtnahme auf bestehende Vorgaben im Care-Bereich z.B. Einsatz von Hulsenfriichten in der leichten

Vollkost. Heinz, Eck, Speck (2024) DOI: 10.13140/RG.2.2.28971.45604
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NACHHALTIGE ERNAHRUNGSSYSTEME
— MEHR ALS EINE ERNAHRUNGSUMSTELLUNG

- a i
& .
GHG Cropland use  Water use
emissions appllcatlon appllcauon loss
Food production boundary 5.0 13 2.5 90 8 10
(4.7-5.4) (11.0-15.0) (1.0-4.0) (65.0-140.0) (6.0-16.0) (1-80)

Baseline in 2010

I.  Weltweite Umstellung auf gesunde Erndhrung
II. Verbesserte Verfahren der Lebensmittelproduktion

lll. Verringerung von Lebensmittelverluste und -abfalle

Production Waste Diet

(2050) (2050) (2050)

BAY Follwaste  pietaryshite [0S0 I so TN SN N
PROD Halve waste  BAU . e o

PRODS Halvewaste  BAU E s s s 182 21
PRODS Halvewaste  Diewaryshift NN A0 ST 1213 13 19
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