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DAS ZIEL DER INITIATIVE
GREEN CANTEEN

GREEN CANTEEN ist ein Zusammenschluss freiwilliger Experten, die sich
fur die Ernahrungswende in der Gemeinschaftsgastronomie einsetzen.
Sie wollen ermdéglichen, dass in spatestens sechs Jahren in der Gemein-
schaftsverpflegung in Deutschland mindestens 30 Prozent Lebensmittel
aus bio-regionaler Erzeugung und artgerechter Tierhaltung verwendet
werden. Mit fairen Preisen fur alle Beteiligten, gesundes und nachhaltiges
Essen fur die Gaste und das alles bei méglichst gleichbleibender Kosten-
struktur fur die Betriebskantinen-Betreiber.

Denn Leiter von Betriebsrestaurants groBer Unternehmen befinden sich
zunehmend in einem Dilemma und sind vor groBe Herausforderungen
gestellt. Das Essen soll nicht nur sattigen und schmecken, sondern auch
gesund und nachhaltig sein. Unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit mus-
sen insbesondere Umwelt, Tierwohl und Energieeffizienz berucksichtigt
werden. Gleichzeitig sollen sich die Herstellungskosten im wirtschaftlich
vertretbaren Rahmen halten.
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Unternehmen etwas zu essen bekRamen.

Fruher waren die Mitarbeiter froh, wenn sie im

Da war man nicht wahlerisch. Heute lassen sich
die Leute nicht mehr so leicht abspeisen. Die

schauen genau darauf, was sie berommen und

fragen sogar, welche Lebensmittel wir in den
Speisen verarbeiten. Die Erwartungen sind groB.
Man muss Abwechslung bieten und dem
gewachsenen Gesundheitsbewusstsein
gerecht werden.

HERBERT BINA
seit 35 Jahren Kuchenchef eines Betriebsrestaurants




DIESE GRUNDSATZE FUR EINE GESUNDE UND
NACHHALTIGE ERNAHRUNGSWEISE SIND
MITTLERWEILE ALLGEMEIN ANERKANNT

+ Viel Obst und Gemuse; méglichst saisonal und regional

+ So viel wie moglich frisch und energiesparend kochen

+ Deutlich kleinere Fleischportionen und alle Teile vom Tier verarbeiten

+ Lebensmittel moglichst restlos verwenden und Lebensmittelver-
schwendung eindammen

- Fertig- oder Halbfertigprodukte nur ausnahmsweise einsetzen

- So wenig raffinierten Zucker wie méglich verwenden

Die Leitlinien der Erndhrungswende gelten fur private Haushalte ebenso
wie fur GroBkuchen und Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie. Gerade
far Betriebsrestaurants, die taglich oft tausende Essen herstellen, ist die
Umsetzung in vielfacher Hinsicht eine enorme Herausforderung - von den
Herstellungskosten Uber den Einkauf und die Logistik bis zum Kochen.




GREEN CANTEEN

DIE ERNAHRUNGSWENDE FUR
DIE GEMEINSCHAFTSGASTRONOMIE
ERMOGLICHEN.

Da es bekanntlich kein Problem ohne Lésung gibt, machte sich vor an- Das GREEN CANTEEN-Team besteht aus folgenden Spezialisten:

derthalb Jahren ein Team unterschiedlicher Experten auf die Suche nach PETRA SCHWARZENBAUER, Personal- und Ausbildungsmarketing

CHRISTIAN EHL, Experte fur kunstliche Intelligenz (Al)

MICHAEL HOLZMANN, Bio-Landwirt

VALENTIN BELSER, JAKOB BREUNINGER, Grtunder von Delicious Data
SHIREEN STENGEL, Nachhaltigkeitsberaterin

Antworten fur die aktuellen Fragestellungen der Gemeinschaftsgastrono-
mie. Die Team-Mitglieder sind davon Uberzeugt, dass gesundes und gutes
Essen - gut auch fur Umwelt und Tiere - zu wirtschaftlich vertretbaren
Kosten auch in der Gemeinschaftsgastronomie maoglich ist.



IN DER ERSTEN PHASE DES PROJEKTS
WURDEN BETRIEBSLEITER FOLGENDER

GEMEINSCHAFTSRESTAURANTS BEFRAGT:

DAIMLER GASTRONOMIE GMBH

DEUTSCHE BUNDESBANK

MAN TRUCK UND BUS AG

ALLIANZ DEUTSCHLAND AG, Ressort Finanzen
STUDENTENWERK OST Niedersachsen
SIEMENS AG, Restaurant Service

BMW Gastronomie

LINDE AG

BAYERN BANKETT Gastronomie
STUDENTENWERK GOTTINGEN

Und folgende Erzeuger und Handelspartner:

FLORIAN REITER, Chiemgauhof Locking

MICHAEL HOLZMANN, Bio-Gartnerei, Hofgut Letten

KARL SCHWEISFURTH, Hermannsdorfer Landwerkstatten
STEFAN MARQUARD, Sternekoch

EPOS BIOHANDEL

UNSER LAND NETZWERK

LANDWIRTE AUS DER KONVENTIONELLEN ERZEUGUNG

AuBerdem fanden ausfuhrliche Gesprache und Workshops mit dem
Deutschen Institut fur Gemeinschaftsgastronomie (DIG) statt.

Die Interviews ergaben, dass bisher kaum Kontakte zwischen Betriebskan-
tinen und Erzeugern in den jeweiligen Regionen bestehen. Mitarbeiterres-
taurants kaufen Uberwiegend bei groBen Lieferanten und Zwischenhand-
lern ein; der Direktbezug beim Erzeuger findet hingegen nur vereinzelt
statt. Der Einkauf bei Erzeugern in der Region ist jedoch eine wichtige
Voraussetzung, um auch bei Verwendung bioregionaler Erzeugnisse die
Herstellungskosten im bisherigen Rahmen halten zu kénnen.



H Gerade kleine Erzeuger haben oftmals eine

schwierige Verhandlungsposition gegenuber
starken Partnern wie Nahrungsmittelverarbeitern,
GroB- und Einzelhandlern. In einigen Fallen sind
diese ,Big Player” der einzige Marktzugang fur
Kleinbauern und Ursache fur unfaire
Handelsbedingungen.

GAP AGRARREFORM 2020




IN DEUTSCHLAND LEBEN
UNTERNEHMEN UND ERZEUGER
TROTZ RAUMLICHER NAHE QUASI AUF
UNTERSCHIEDLICHEN PLANETEN.

In der Welt der Gemeinschaftsgastronomie gibt es sowohl Betriebsres-
taurants, die noch den Turnhallen-Charme der 60er Jahre ausstrahlen als
auch moderne Wohlfuhl-Oasen, die in Design und Angebot mit richtigen
Restaurants vergleichbar sind. Die Herstellungskosten der Verpflegung
sind fur die meisten Unternehmen ein wichtiges Thema. Betriebe der
Gemeinschaftsgastronomie bendtigen groBe Mengen moglichst gleichfor-
miger sowie vorverarbeiteter Lebensmittel und planen ihre MenuUs bis zu
einem halben Jahr im Voraus.

DIE WELT DER REGIONALEN
ERZEUGER UNTERSCHEIDET SICH
GRUNDLEGEND.

Hoéfe der biologischen oder regenerativen Landwirtschaft sind zwar nicht
notwendigerweise das Bullerbu, fur das sie viele Verbraucher halten. Es
fallt den Betrieben dennoch schwer, Lebensmittel in ausreichender Menge
fur den Bedarf groBer Mitarbeiterrestaurants zu produzieren. AuBerdem
kénnen einheimische Erzeuger kaum vorhersagen, welche Gemuse- oder
Obstsorten in vier Wochen geschweige denn in sechs Monaten erntereif
sein werden. Gesunde und wohlschmeckende Produkte aus regionaler
und regenerativer Erzeugung sind im GroB- oder Einzelhandel in der Regel
oft teurer als (importierte) Waren und/ oder Erzeugnisse aus industriali-
sierter Landwirtschaft. Fur kleine Erzeuger ist bereits die Bio-Zertifizierung
eine (zu) groBe finanzielle Hurde. Die Vermarktung ihrer Produkte stellt
Erzeuger aus Zeit- und Kapazitatsgriunden zusatzlich vor groB3e
Herausforderungen.
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Sind wir mal ehrlich; die meisten Landwirte

sind mit sich selbst und ihrem Betrieb
ausreichend beschaftigt, da bleibt Raum Zeit far

gewinnbringende personliche Vermarktung der
eigenen Erzeugnisse,

FLORIAN REITER
Bio-Landwirt aus dem Chiemgau

Bildquelle: Florian Reiter



Wie kdnnen die Ablaufe bei Betriebsrestaurants und regionalen Erzeugern
sinnvoll miteinander koordiniert werden? Das GREEN CANTEEN-Team
steckte mit seinen Unterstutzern wie dem Spitzenkoch Stefan Marquard
und dem Partner-Unternehmen DELICIOUS DATA die Képfe zusammen.
Gemeinsam wurde eine ganzheitliche Lésung fur ein GREEN CANTEEN
Okosystem entwickelt. Im Zentrum des Systems stehen auf kiinstlicher
Intelligenz basierende Wertschopfungsketten (Food-Value-Chain).

DIE GREEN CANTEEN LOSUNG BIETET
FOLGENDEN MEHRWERT:

- Angebot und Nachfrage wird transparent dargestellt und kann
entsprechend koordiniert werden

-+ Saisonaler und regionaler Einkauf wird durch den Einsatz ktnstlicher
Intelligenz einfach gemacht

- Erhdéhte Verflgbarkeit regionaler (Bio-) Lebensmittel

- Regionale und nachhaltige Landwirtschaft wird gefordert

+ Gesunde und erlebnisreiche Bewirtung
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DIE GREEN CANTEEN PLATTFORM

Der wichtigste Baustein — quasi das Gehirn - des GREEN CANTEEN-
Konzeptes ist eine digitale und intelligente Plattform, die es Mitarbeiter-
restaurants ermoglicht, Mentplane auf der Basis regionaler Verfugbarkeit
zu erstellen. Sie Ubernimmt die Steuerung des Systems inklusive aller
notwendigen Parameter und der erforderlichen Datenstrome.

Das Grundprinzip ist einfach: die digitale Plattform schlagt auf Basis
vorher installierten Rezeptbibliotheken* und anderer Parameter? Meniis
vor, die auf der Verfligbarkeit bioregionaler Lebensmittel beruhen. Die

Plattform kann dies fiir eine beliebige Zahl von Mens leisten - von einer

Linie bis zu mehreren Kantinen mit multiplen Linien.

Die Menuvorschlage erfolgen mit einem Vorlauf von ein bis zwei Wochen.

Die Kéche wahlen aus den von der Plattform vorgeschlagenen Menu-
planen nach Belieben Menus aus.

MENUPLANE ANFORDERUNGEN ALLER
STAKEHOLDER
REGIONALE UND NACHHALTIGE OKOLOGISCHE
ERZEUGNISSE RICHTLINIEN

LEBENSMITTELMENGEN-

OPTIMIERUNG /—O MITARBEITERFEEDBACK

REZEPTE O~ ¥O LOGISTIK

Kunstliche
Intelligenz

INTELLIGENTE

PLANUNGSHILFE
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DIE ABLAUFE DER GREEN CANTEEN
PLATTFORM IM EINZELNEN:

Speicherung der (Betriebs)-Rezepte.
Erzeuger melden Uber App oder Web ihre Verfugbarkeiten.

Die Plattform errechnet Rezeptvorschlage und schickt sie an
angeschlossene GroBkuchen in der Region.

Koéche wahlen Menus aus.
Die Plattform bestellt bei bio-regionalen Erzeugern und gegebenen-

falls im Erganzungshandel; Dienstleister fur Vorverarbeitung und
Logistik werden informiert und koordiniert.

Logistik sammelt die Lebensmittel bei Erzeugern ein und bringt
sie gegebenenfalls zur Vorverarbeitung und anschlieBend zu den
Unternehmen.

Koche bereiten das Essen zu (weitmdglichst handwerklich und
energiebewusst).

Gaste geben nach dem Essen Feedback.

Die Plattform lernt auf Grundlage des Gaste-Feedbacks und anderer
Daten; Angebote und Ablaufe werden daraufhin standig optimiert.
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OKOSYSTEM MIT ,MEHR-WERT"
FUR ALLE SCHLUSSELSTATIONEN

Mithilfe der digitalen Plattform kann ein ganzheitliches Okosystem mit
sechs ineinandergreifenden Schlusselfunktionen entstehen, das die
Ernahrungswende ohne eine deutliche Kostenerhdhung ermaéglicht.

EINKAUF
é )

Koordinierte Angebote/
Nachfrage fur nachhaltige
Lebensmittelprodukte

MENUPLANUNG

Digitalisierung der
MenuUplanung auf Basis der
Verflugbarkeiten - inkl.
Erganzungshandel,
Logistik, Vorverarbeitung

é )

KOSTEN &

\ NACHHALTIGKEIT

r

\.

Kostenreduzierung durch
Absatzprognosen,
moderne Gartechnik und
hochwertige Lebensmittel

~

J

/

é )

Kochhandwerk
weiterentwickeln und das
Berufsbild (wieder) attraktiv
gestalten

. J
CO, FOOTPRINT /
é )
Wissenschaftliche
Begleitung fur die
volkswirtschaftlichen
Auswirkungen
. \ J
é )
Gaste-Einbindung und
Feedbacksystem
Well-Being=Wertschatzung
. J

GASTEBEZIEHUNG

\. J
PERSONALENTWICKLUNG
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Produkt / Warenart
Verarbeiter
Vorfertigungsgrad
Verfugbarkeit
Menge

Qualitat

Kosten

Regionalitat
Erntetiberschusse
Haltbarkeit

Eigenproduktion
Regionale Bauern
GroBhandler
Nachhaltigkeit
Richtlinien

Nachhaltig Bsp:
unbehandelt /
biologisch

Tiergerechte Haltung
Bsp: Freiland /
Strohschwein

Transportweg
Transportmittel
Transportzeit
Transportkosten
Nachhaltigkeit

Wetter
Jahreszeit
Software ERP
Software Kantine

Urlaubs- und Ferien-
zeiten

Essen
Service
Preis

Nachhaltigkeit
Wirtschaftlichkeit

Ablaufe

Maschinen

Reste

Bestellung

Lagerung
Maschinenauslastung
Personalauslastung

Vorlieben

Essensart

Ernahrungsgruppen
(vegan..)

Zutaten

Mengen
Zubereitungsaufwand
Nahrstoffe
Kennzeichnung
Allergene
Nahrstoffgehalt

Substitutions-
moglichkeiten

Tage
Volumen

Verkaufte Gerichte

Vielfalt /
Wiederholung

Gerichte

Angenommene Essen

Die digitale GREEN CANTEEN Plattform nutzt die Moglichkeiten des
Machine Learnings (eine Form der kunstlichen Intelligenz), um auf Basis
von Datenstromen und zuvor festgelegter Parameter wie beispielsweise
Logistik, Preis, 6kologische Richtlinien oder Gaste-Feedback die best-
maoglichen Rezepte und Ablaufe vorzuschlagen. Im einfachsten Fall, der
oben beschrieben ist, ist das ein Algorithmus, der die verfugbaren Mengen
mit den Anforderungen aus den Rezepten vergleicht und Menls
vorschlagt. Die Plattform errechnet, welche Mengen an Lebensmitteln
zur Umsetzung der Rezepte erforderlich sind. Je mehr Parameter (bei-
spielsweise Informationen Uber Erganzungshandel oder Wetter) dem
System zur Verfugung gestellt werden, desto intelligenter wird es. Das
System kann relevante Zusammenhange erkennen und Prognosen
erstellen. Es optimiert sich selbst abgestimmt auf das Verhalten des
Gesamtsystems. Im Endzustand kann das System mit einem Vorlauf von
ein bis zwei Wochen die perfekte Kombination von Rezepten vorschlagen
und die Liefer- und Logistikkette koordinieren sowie die daftr nétigen
Informationen bereitstellen.



Es ist sinnvoll, die Umstellung auf das GREEN CANTEEN-Konzept nach
und nach vorzunehmen und zunachst mit einer Menulinie und ausgewahl-
ten regionalen Erzeugern anzufangen. So kdnnte zunachst eine konventio-
nelle Menulinie durch ein saisonales und bio-regionales Angebot ausge-
tauscht werden oder es wird zusatzlich zur bisherigen Auswahl ein neues
Angebot geschaffen. Die weiteren Parameter des Datenmodells kdnnen
zu einem spateren hinzugefugt werden. Im weiteren Verlauf kdnnen zu-
satzliche Erzeuger, Partner und Datenquellen eingebunden werden. Es

ist auBerdem moglich, mehrere Kantinen miteinander zu vernetzen. Diese
schrittweise Umstellung gibt auch den beteiligten Erzeugern die Gelegen-
heit, inre Angebote und Ablaufe allmahlich auf die Bedurfnisse der
GroBgastronomie einzustellen.

STATUS QUO

- Die Entwicklung der Plattform befindet sich im Konzept-Stadium. Das
Datenmodell ist beschrieben und die Parameter und Lésungsansatze
sind soweit vorbereitet, dass sie im Rahmen eines Pilotprojektes als
MVP (Minimum Viable Product) weiterentwickelt werden kénnen.

- Die Grundung einer bayerischen Erzeugergemeinschaft fur die
Gemeinschaftsverpflegung ist in der Entstehungsphase.

Die nachsten Schritte sind:



ALLE FUR EINEN - ERZEUGER
BILDEN REGIONALCLUSTER.

Ein Kernprinzip nachhaltigen Wirtschaftens ist Regionalitat. Zum besseren
Verstandnis regionaler Wertschopfungsketten fur Lebensmittel muss man
die derzeitige, historisch gewachsene Landwirtschaft genauer betrachten:
Wahrend fruher Getreide-, Kartoffel-, und Gemuseanbau und Tierhaltung
far die lokale Eigenversorgung uberall in Deutschland und in der ganzen
Welt ublich war, haben sich in der Nachkriegszeit aufgrund von Arbeits-
teilung und gunstigen Transportmaoglichkeiten spezielle Anbaugebiete
herauskristallisiert, die in der Regel die besten Anbaubedingungen bieten
(fur einige Produkte gibt es das aber auch schon seit Jahrtausenden, z. B.
Wein). In Bayern eignet sich beispielsweise das Allgau und das oberbay-
erische Alpenvorland aufgrund der hohen Niederschlage fur Milch- und
Fleischerzeugung, wahrend Kartoffeln und Feldgemuse am besten auf
den guten Béden im Gauboden (bei Straubing) oder im Donauries (Nord-
lingen) wachsen. Kérnermais fur Viehfutter wachst besonders gut im Rot-
tal, weshalb sich dort auch viele Schweinemastbetriebe finden.




Besonders bekannt ist der Schrobenhausener Spargel, der auf dem dort
vorhandenen Sandboden gut gedeiht. In einigen Fallen sind bestimmte
Strukturen aber auch auf einzelne Akteure zurlckzufthren, die besonders
innovativ waren und beispielsweise neue Anbauformen oder Absatzwege
fur Produzenten geschaffen haben und von benachbarten Kollegen nach-
geahmt wurden (z. B. Meerrettichanbau in Baiersdorf/Franken).

GREEN CANTEEN wird diese ohnehin vorhandenen regionalen Strukturen
fur die Grindung von Regionalclustern nutzen und weiter ausbauen: Dort,
wo sich die Standorte der abnehmenden Betriebskantinen kumulieren,
wird eine GREEN CANTEEN Region gebildet (z. B. GroBraum Munchen,
GroBraum Stuttgart, GroBraum Nurnberg) Diese Clusterbildung hat den
Vorteil, dass die vorhandenen Lebensmittelmengen besser mit den jeweils
bendtigten Mengen abgestimmt werden kénnen. Sobald diese Einteilung
vorgenommen ist, werden ausgehend von den Regionen fur die einzel-
nen Produktgruppen die jeweils nachstgelegenen Anbaugebiete gesucht
(Beispiele siehe oben). Zurzeit reichen die vorhandenen Produktions- und
Verarbeitungskapazitaten noch nicht aus, aber mit steigender Nachfrage
konnen diese unproblematisch geschaffen werden (beispielsweise durch
Umstellung von konventioneller auf Bio-Produktion).

Uber die GREEN CANTEEN Plattform ware auf diese Weise ein sehr groBes
Sortiment und Volumen abrufbar, das von mehreren kleinen spezialisier-
ten und zusammen arbeitenden Betrieben erzeugt wird. AuBerdem gibt es
okologische Neuentwicklungen, wie den Schlachtanhanger, bei dem die
Tiere direkt auf der Weide ohne Schlachtstress in einem Anhanger ge-
schlachtet werden. Die Tierhaltung muss ohnehin wieder dezentralisiert
werden, da in manchen Regionen das Trinkwasser aufgrund von Nahrstoff-
uberfrachtungen nicht mehr genieBbar ist. In anderen Gegenden erfolgt
zeitgleich ein massiver Einsatz von Kunstdunger, weil in den tierlosen Be-
trieben keine organischen Wirtschaftsdtnger (Glille, Mist) zur Verfligung
stehen. Somit wurden wieder Wertschépfungsketten entstehen, die fruher
selbstverstandlich waren, aber auch heute Sinn machen.



M Wir mussen uns immer wieder die Zeit nehmen,
unser Tun in Frage zustellen und uns

weiterbilden, um marRtfahig, innovativ und
nachhaltig far die ZukRunft zu sein.

STEFAN MARQUARD



DIE ERNAHRUNGSWENDE SETZT
NICHT NUR DIE UMSTELLUNG DER
KOPFE, SONDERN AUCH DER TOPFE
VORAUS.

Bei der neuen Ernahrungsweise geht es nicht darum, demnachst Grun-
kernbratlinge statt Schnitzel in die Fritteuse zu werfen. Ohne handwerk-
liches Kochen geht es nicht. Die Verarbeitung ganzer Tiere setzt beispiels-
weise Fertigkeiten voraus, die viele Koche erst wieder lernen mussen;
notig sind auch Kenntnisse fur energiebewusstes Kochen. Fur beides gibt
es Weiterbildungen - unter anderen an der Akademie des GREEN
CANTEEN Unterstutzers Stefan Marquard. Mittelfristig machen hand-
werkliches Kochen und ein seltenerer Einsatz von BratstraBen und anderer

Automaten den Beruf des Kantinenkoches fur Bewerber wieder attraktiver.
Es lohnt sich also, nicht nur das Einkaufsverhalten sondern auch die Art
und Weise des Kochens zu verandern.

Diese neue Art der Herstellung und des Kochens ist auch ein wichtiger
Mosaikstein, um die Kosten im wirtschaftlich vertretbaren Rahmen halten
zu kdénnen, zusatzlich zu den Faktoren des Direkteinkaufs bei bio-regiona-
len Erzeugern und die Eindammung der Lebensmittelverschwendung.
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Jedes Teil des Tieres wird verarbeitet - Rann man

Mit der ,Ganztierverwertung” - das heif3t

den Gasten einen akzeptablen Preis anbieten.

JURGEN WIESENHOFER
Pachter mehrerer Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie




ERFOLGSGESCHICHTEN
AUS DEM IN- UND AUSLAND

Deutschland ist nicht das einzige Land, das aus Gesundheits- und Um-
weltschutz-Grunden eine Erndahrungswende vollziehen mdéchte. Unser
Nachbarland Danemark zeigt seit einiger Zeit, dass die Umstellung auf
bio-regionale Lebensmittel fur GroBkuchen gut méglich ist. In Danemark
sind die Menschen nicht nur besonders glucklich, sondern essen in Be-
triebsrestaurants Uberwiegend preiswert und gesund. Die Danen sind
europaweit Vorreiter und vielerorts sind mittlerweile fast hundert Prozent
der AuBer-Haus-Verpflegung aus Bio-Anbau.

Diese Entwicklung geht nicht zuletzt auf hartnackige Pioniere der neuen
Kantinenkultur wie den Gastronomie-Unternehmer und Spitzenkoch Mik-
kel Karstad zurtck. Er hat in seiner Heimat bereits einige Kantinen auf den
Kopf gestellt. Um mehr Zeit mit seiner Familie zu verbringen, kehrte er vor
einigen Jahren der Spitzengastronomie den Rucken und tbernahm die Ku-
che einer groBen Anwaltskanzlei in Kopenhagen. Mikkel Karstad zeigte mit

seinem neuen Angebot, dass man leckeres, gesundes und nachhaltiges
Essen zu gunstigen Preisen anbieten kann; etwa sechs Euro kostet bei ihm
ein Mittagessen. Der danische Revolutionar inspirierte andere Kantinen-
kdéche und mittlerweile stammen in seinem Land 90 Prozent der Gemein-
schaftsverpflegung aus biologischer und regionaler Erzeugung. Die Stadt
Kopenhagen begleitete die ,GroBkluchen-Revolution* mit finanziellen Mit-
teln (bisher 5,5 Millionen Euro) und die gemeinnutzige Stiftung ,House of
Food" sorgt fur Know-How-Transfer und Schulungen. Innerhalb von neun
Jahren konnte Danemark mit vereinten Kraften den Bio-Anteil in &ffentli-
chen Kuchen auf 9o Prozent erhéhen. In der Gemeinschaftsgastronomie
Kopenhagens werden mittlerweile taglich 70.000 Mahlzeiten mit bio-
regionalen Lebensmitteln angeboten.

Nicht zuletzt ermutigt durch die danische Erfolgsgeschichte setzten sich
in Deutschland Kommunen und einige Bundeslander mehr bio-regionale
Angebote in der 6ffentlichen Gemeinschaftsverpflegung ein. Die ,Biostadt"
Munchen hat mittlerweile einen hohen Anteil der Versorgung mit bio-
regionalen Lebensmitteln erreicht. Dort kommen in der Kita-Verpflegung
mittlerweile 50 Prozent 6kologisch erzeugte Produkte zum Einsatz und
das Fleisch stammt zu hundert Prozent von Bio-Hdfen.
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System, das nicht nachhaltig genug ist, in einen

Wir mussen zusammen ergrunden, wie wir ein

Zustand uberfuhren, der auch kRunftigen Generationen
Lebenschancen lasst. GroBverbraucher und Einkaufer
haben dabei eine besonders groBe Gestaltungsmacht,
die sie nutzen mussen. Das Beispiel Kopenhagen zeigt,
dass das Unmogliche moglich ist. Dafur braucht es
Kreativitat und Ehrgeiz aller Beteiligten.

~ FELIX PRINZ ZU LOWENSTEIN
Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft




VORREITER EBNEN DEN WEG

Bayern strebt nun auch die landesweite Umstellung an und hat als erstes
Bundesland einen ,\Wegweiser fur die Vergabe von Verpflegungsleistun-
gen in 6ffentlichen Einrichtungen* veréffentlicht. Schulen, Kitas, Betriebe
und Senioreneinrichtungen sollen schon bei der Ausschreibung von Ver-
pflegungsleistungen regionaler, 6kologischer und nachhaltiger werden.
Bayern bietet taglich rund 1,7 Millionen Essen in der Gemeinschaftsver-
pflegung an. Berlin hat ebenfalls mit der Ernahrungswende begonnen und
will schnellstméglich die grundlegende Veranderung der Gemeinschafts-
verpflegung sowie dauerhafte Umstellung der Ernahrung nach Vorbild des
Kopenhagener Modells erzielen (u.a. mit einem ,House of Food").

Einzelne Betriebsrestaurants gehéren ebenfalls zu den Pionieren der neu-
en Kantinenkultur. Die Linde-AG in Pullach setzt beispielsweise seit Jahren
erfolgreich auf ein umfangreiches Nachhaltigkeitskonzept und ,Essen
auBer Haus mit gutem Gewissen®. Das Mitarbeiterrestaurant AGORA gilt
als eines der Besten Deutschlands und wurde mehrfach ausgezeichnet.
Im Krankenhaus Havelhohe in Berlin gelingt es Patrick Wodni, der zuvor

im Sternerestaurant Nobelhart & Schmutzig arbeitete, mit einem Budget
von 4,74 pro Tag und Patient ,radikal regional’ zu kochen. Seine einfache
und handwerkliche Kiiche meint es ernst mit Nahrstoffen sowie dem ge-
sellschaftlichen Nahrwert. Der Fisch kommt von den Muritzfischern, die
Hirschkeule als Sonntagsbraten vom Muritzhof und die Rinder vom Erdhof
Seewalde. Fleisch gibt es allerdings nur dreimal in der Woche - aus Ge-
sundheits- und aus Kostengrunden. Die Klinik arbeitet mit neun Produzen-
ten und funf Lieferanten zusammen, zu denen Patrick Wodni gute
Beziehungen pflegt.

Diese beeindruckenden Erfahrungen aus Danemark und Deutschland zei-
gen, dass die Umstellung auf (mehr) bio-regionale und saisonale Lebens-
mittel in der GroBgastronomie gut gelingen kann — mit positiven Auswir-
kungen fur alle Beteiligten: Unternehmen, Mitarbeiter, Erzeuger, Tiere und
Umwelt.



i Wir wollen und haben auch Rleine Lieferanten,
fur die die Einhaltung der hohen Standards der
Bio-Ausschreibung nicht einfach ist. Es ist schon
ein Fortschritt, wenn Gastronomiebetriebe mindes-
tens Fleisch aus artgerechter Haltung anbieten.

ANGELIKA LINTZMEYER
Umweltreferat der Stadt MUnchen



UNSER STATEMENT

WARUM BIO-REGIONAL DAS
NEUE REGIONAL IST:

Regional reicht nicht: Nur weil ein Betrieb in Bayern ansassig ist, liefert
er nicht automatisch eine Produktqualitat, die mittlerweile in vielen Aus-
schreibungen fur die AuBer-Haus-Verpflegung verlangt wird: Bioanteile
sind vorgegeben, der Nachweis fur diese Produkte wird Uber die Kenn-
zeichnung im Warenwirtschaftssystem und Uber die Zertifizierungskette
auf der Angebotsseite automatisch mitgeliefert.

Vorgaben wie Auslauf der Tiere, artgerechte Tierhaltung, regionale Wirt-
schaftskreislaufe gibt es in der Landwirtschaft nur im Biobereich. Wirt-
schaftseigener Futtermittelanbau, angepasstes Saatgut, der Aufbau und
Erhalt lebendiger und fruchtbarer Béden durch Fruchtfolge und flachen-
gebundener Tierhaltung stehen dem Import von Dingemitteln, Soja als
Futtermittel (auf Kosten des Urwalds in Brasilien), Uberdiingung mit den
Folgen von Wasserbelastung und Verringerung des Bodenlebens/-frucht-
barkeit entgegen.

Auch wenn uns die Idylle der grasenden Kuhe in Oberbayern gerne zu

der Annahme veranlasst, dass dies die Norm sei — im Handel und auf dem
Markt werden Sie diese Fleischqualitat nur finden, wenn Sie direkt mit ent-
sprechenden Erzeugern in wirtschaftlichen Kontakt treten.

Gerade wegen dem enormen Wachstum der internationalen Biolandwirt-
schaft und wegen der Monopolisierung des Lebensmittelhandels durch
einige wenige Anbieter bietet die regionale Zusammenarbeit mit der Land-
wirtschaft Vorteile: Vertrauen, solide Zusammenarbeit zu fairen Preisen fur
beide Seiten, Glaubwurdigkeit gegenuber den Gasten. Die Kommunikation
dieser Zusammenarbeit an die Gaste, die Information und Teilhabe der
Gaste an dem Wert und dem Aufwand bei der Produkterzeugung unter-
stutzen Sie bei Inrem Engagement fur gute und nachhaltig hergestellte
Produkte aus der Region und erhéhen die Bereitschaft, einen angemesse-
nen Preis fur die angebotenen Speisen zu zahlen.



VON DER VISION ZUR REALITAT

Die bisherigen Erfahrungen mit der Ernadhrungswende in GroBkluchen im
In- und Ausland zeigen, dass sich alle Beteiligten gemeinsam auf den Weg
machen mussen.

Unser Ziel ist es, mit der Zusammenfassung des GREEN CANTEEN
Projektes

a) die Gemeinschaftsgastronomie zu ermutigen, die notwendige
Systemveranderung aktiv mitzugestalten

b) Lieferanten der Gemeinschaftsverpflegung zu der Beschaffung
nachhaltiger Lebensmittel zu verpflichten

c) den Erzeugern einen sicheren Absatzkanal aufzuzeigen

d) IT-Profis zu motivieren, die modernste Plattform fur eine
Ernahrungswende zu erschaffen

H

Kostenrahmen erstellte Mahlzeit in der

Die Rostliche, nachhaltige und im vertretbaren

Gemeinschaftsverpflegung ist moglich.
Es braucht nur einige Mutige, die es anpacken.

GREEN CANTEEN






