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Ansatze zum klimavertraglichen und nachhaltigen
Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung an
Schulen

Abstract

The trend towards healthy, sustainable, regional and seasonal products and dishes
is Increasing. Unfortunately, for a long-time sustainability played a rather
subordinate role in school catering. In this context school catering represents a
particularly great challenge for the sustainable use of food. Optimization measures
and ideas for more climate-friendly food offers in schools are important for climate
protection. Reducing food waste and offering smaller portions of meat would
improve nutrition-related greenhouse gas ermissions.

Successtul catering management for schools requires not only nutritional and
pedagogical aspects but also organizational and business managerment
components. Permanent structures are essential in order to implement sustainable
school catering with high quality standards and little food waste.

Modifications in three areas enable a reduction in food-related emissions. Ideally,
knowledge about climate change is put into practice with climate-friendly school
meals. Ideas and optimization measures for a sustainable food supply in schools
are presented.

Key words

Nutrition-related greenhouse gas emissions, food waste climate-friendly school
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Einleitung

Ernahrungsbedingte Emissionen konnen mit gezielten Malinahmen verringert
werden. Dazu zahlt eine klimavertragliche Konsumbhaltung tber die Nutzung einer
nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung. In diesem Artikel wird dargestellt, welche
Aspekte dabei involviert sind und worauf bei der Mittagsverpflegung an Schulen zu
achten ist, damit diese nachhaltig einen Beitrag gegen die Klimaerwarmung liefert.
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Klimavertrdgliches und nachhaltiges Speisenangebot an Schulen

In der gesamten Wertschopfungskette ist der Energieeinsatz als ungunstiger
Einflussfaktor auf das Klima reduzierbar. Dies gilt flr die Erzeugung und
Verarbeitung, den Transport und die Zubereitung sowie fur die Entsorgung von
Lebensmittelabfall. In allen Bereichen besteht Potential zur Reduktion von
Treibhausgasemissionen. Das ermaoglicht ein klimavertragliches und nachhaltiges
Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung an Schulen (Waldherr, 2019, S.
12-18).

Nachhaltige Schulverpflegung

Die Schulverpflegung ist heute mit hohen Anspriichen verbunden, denn sie soll satt
machen, gut schmecken, ernahrungswissenschaftlichen  Empfehlungen
entsprechen und neuerdings auch klimavertraglich sein.

Humanberufliche Schulen wie beispielsweise Hohere Lehranstalten flr
wirtschaftliche Berufe, konnen das Thema Erndhrung im Unterricht sowohl
theoretisch als auch in der Kulchenpraxis umsetzen. Sie bieten eine
Mittagsverpflegung an, die im Rahmen der Grol3kiichenpraxis von Schilerinnen und
Schilern zubereitet wird. Hier ist die fachdidaktische Umsetzung von theoretischen
Lerninhalten in praktischen Fachern und im Speisenangebot an den Schulen ideal
verknUpft.

Anders ist der Zugang in der Primar- und Sekundarstufe der allgemeinbildenden
Schultypen und auch in nicht humanberuflichen Schulen der Sekundarstufe
Berufshildung wie beispielsweise an Hoheren technischen Lehranstalten. An diesen
Schulen wird das Speisenangebot meist von externen Betrieben oder Personen
bereitgestellt, die mittels eines Ausschreibeverfahrens von der Schulleitung ermittelt
werden. Bereits zu diesem Zeitpunkt sind Klimaschutzmallnahmen beim
Speisenangebot einzuplanen. Forderlich ist in diesem Zusammenhang auch das
Einfuhren eines Pflichtfaches ,Ernahrung” fur alle Schultypen, denn damit ist eine
zielflihrende Verknlpfung zwischen der Theorie und deren Umsetzung in der Wahl
des taglichen Speisenangebotes fur alle Schulerinnen und Schuler gegeben. Derzeit
wird klimavertragliche Ernahrung in allen Schultypen von sehr engagierten
Lehrpersonen nur in Form von Projekten oder beispielsweise auch im Fach Biologie
umgesetzt. Diese Moglichkeiten der Vermittlung der Inhalte entsprechen jedoch
nicht dem nétigen Bedarf.

In  weiterer  Folge  werden zielflhrende ~ Malinahmen in  der
Gemeinschaftsverpflegung an humanberuflichen Schulen dargestellt, da an diesen
Schulen die bewussten Modifikationen zu einem klimavertraglichen und
nachhaltigen Speisenangebot von Schulerinnen und Schilern selbst umgesetzt
werden. Diese Erkenntnisse und Losungsansatze eignen sich auch fur das
Integrieren in Ausschreibungsverfahren und flr das Speisenangebot an allen
anderen Schultypen.
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EUFIC (Europaisches Informationszentrum fiir Lebensmittel) postuliert fir eine
Reduktion erndhrungsbedingter Emissionen in der Gemeinschaftsverpflegung an
Schulen Modifikationen in drei Bereichen (EUFIC, 2018, S. 1). Diese werden als
Saulen dargestellt:

1. Saule: kleinere Portionen und weniger tierische Produkte,
2. Saule: mehr nachhaltig produzierte pflanzliche Lebensmittel,
3. Saule: weniger Lebensmittelverschwendung.

In weiterer Folge wird auf diese drei Bereiche naher eingegangen, um danach
Anséatze flr das klimavertragliche und nachhaltige Speisenangebot in der
Gemeinschaftsverpflegung an Schulen darzustellen.

Erste Saule: kleinere Portionen und weniger tierische Produkte

Der erste Bereich fur die Reduktion nahrungsmittelbedingter Emissionen betrifft die
Portionsgrofden von verzehrten Lebensmitteln insgesamt und tierischer Produkte im
Speziellen.

Der WWF-Osterreich hat gemeinsam mit dem Forschungsinstitut fiir Biologischen
Landbau 2019 eine Studie veroffentlicht, die zu dem Ergebnis kommt, dass die
grol3ten Einsparungen von Treibhausgasen durch Kombination eines geringeren
Fleischkonsums und einer erhohten Verwendung von biologischen Produkten
maoglich sind. Dabei zeigte sich, dass kleinere Fleischportionen und der Verzehr von
mehr Gemduse, welches uberwiegend biologisch angebaut wurde, die
Treibhausgasemissionen um fast 40 Prozent reduzieren, ohne die Kosten dafur zu
erhohen. Diese Berechnungen basieren auf dem Warenkorb flr einen 4-Personen-
Haushalt mit zwei Erwachsenen und zwei Kindern unter 14 Jahren auf Basis der
statistischen Preis- und Konsumdaten in Osterreich. Die Fleischmenge
uberschreitet dabei derzeit die Empfehlungen um das Dreifache. Durch ein
verandertes Einkaufsverhalten hin zu weniger Fleisch und hoheren Mengen an Obst
und Gemidse bestlinde bei einem wochentlichen Einkauf von 120,- Euro der
Warenkorb zu 70 Prozent aus biologisch zertifizierten Produkten. Eine Erhohung des
Bioanteils auf 100 Prozent ware mit einer 10-prozentigen Preiserhohung umsetzbar
(WWF Osterreich, 2019, S. 11-22).

Zur Berechnung der Treibhausgasemissionen werden alle emittierten
Treibhausgase (Kohlenstoffdioxid, Distickstoffmonoxid, Stickstoffoxide, Methan) in
COx-Aquivalente auf Basis ihres Treibhausgaspotentials (Global Warming Potential)
umgerechnet. Der Fleischkonsum macht den Grof3teil der nahrungsmittelbedingten
Emissionen in Osterreich aus. Dabei ist anzumerken, dass der Anteil von Fleisch nur
9 Prozent des Nahrungsvolumens betragt, aber 43 Prozent der
Treibhausgasemissionen verursacht. Der Anteil von Milchprodukten liegt mit 20
Prozent an zweiter Stelle. Getreide (8 Prozent), Obst (6 Prozent) und Gemdse (4
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Prozent) weisen weit niedrigere Werte auf (siehe Abb. 1) (BMU, 2016; WWF, 2015, S.
8-46).

Die Klimabelastung (Landnutzung, Trinkwasserverbrauch und CO.-Emissionen je
Tonne konsumiertem Eiweil}) ist bei der Produktion von tierischen Produkten hoher
als von pflanzlichen Lebensmitteln. Zusatzlich wirken sich die einzelnen
Fleischsorten unterschiedlich belastend auf das Klima aus. Beispielsweise entsteht
bei der Produktion von 1 Kilogramm Rindfleisch (16,7 kg CO,-Emissionen/kg) die
siebenfache Menge an Kohlenstoffdioxid als bei derselben Menge Huhnerfleisch
(2,6-4,5 kg CO-Emissionen/kg) (EUFIC, 2018, S. 1).
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Abbildung 1: Nahrungsmittelbedingte Treibhausgasemissionen (in Prozent) modifiziert nach WWF, 2015, S. 8).

Nach Berechnungen des Forschungsinstituts fur biologischen Landbau betragt die
Einsparungsmaoglichkeit  nahrungsmittelbedingter  Emissionen 22 Prozent.
Voraussetzung daflr ist eine Modifikation des Ernahrungsverhaltens jeder Person
in Osterreich. Dafiir sind kleinere Mengen an Fleisch (Reduktion auf 30 Prozent des
aktuellen Verbrauchs), eine geringe Reduktion von Milchprodukten (auf 80 Prozent
des derzeitigen Konsums) und grofRe Portionen von pflanzlichen Lebensmitteln
(inklusive  vermehrter Aufnahme von Hulsenfrichten zur Deckung des
Proteinbedarfs) bei der taglichen Zusammenstellung der Speisen zu
beriicksichtigen (WWF Osterreich, 2015, S. 47-54).

Diese  Modifikationen des  Ernahrungsverhaltens zur  Reduktion  von
nahrungsmittelbedingten  Emissionen  entspricht  gleichzeitig auch den
gesundheitsfordernden  Empfehlungen der Gesellschaften flr Erndhrung
(Deutschland, Osterreich, Schweiz), die taglich finf Portionen Gemiise und Obst
sowie maximal drei Fleischportionen pro Woche vorgeben. Erhebungen im Rahmen
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des  Osterreichischen  Erndhrungsberichtes 2017  bescheinigen  den
Osterreicherinnen und Osterreichern einen zu geringen Gemuse- und Obstkonsum
und zu grol3e Fleischportionen. Empfohlen werden pro Woche maximal drei
Portionen Fleisch, die insgesamt 300 g bis 450 g entsprechen. Der tatsachliche
Konsum ist zu hoch, wobei Manner die empfohlene Menge sogar um das Dreifache
uberschreiten. Daraus resultiert ein Ernahrungsverhalten, das erganzt mit hohen
Mengen gesattigter Fettsauren und Energie in weiterer Folge das Auftreten
ernahrungsmitbedingter Erkrankungen wie Adipositas und Diabetes Typ 2
beginstigt (Rust, Hasenegger & Konig, 2017, S. 10-50).

Wenn der Anteil von pflanzlichen Lebensmitteln bei der Zusammenstellung von
Mahlzeiten bewusst erhoht wird und gleichzeitig der Fleischanteil sinkt, ist dadurch
eine Reduktion der Belastung des Klimas mit COz-Aquivalenten moglich. In
Abbildung 2 ist ersichtlich, in welchem Umfang CO»-Aquivalente bei Mahlzeiten
anfallen, die aus unterschiedlichen Lebensmitteln zusammengestellt werden.
Bedeckt der Fleischanteil die Halfte des Tellers und werden je 25 Prozent Teigwaren
und Gemuse angerichtet, so fallen 1.400 g CO,-Aquivalent pro 100 g-Portion an. Bei
einer Drittelung dieser Lebensmittel reduzieren sich die CO-Aquivalente auf 1.000 g
pro 100 g-Portion und bei einer Aufteilung mit je 50 Prozent Gemuse und Teigwaren
entspricht diese Mahlzeit 270 g CO,-Aquivalenten (Roehl & Strassner, 2017, S. 135).

1.400 g CO,-Aquivalente 1.000 g CO,-Aquivalente

270 g CO,-Aquivalente

Legende:
W Fleisch
B Gemuse
@ Teigwaren

Abbildung 2: CO2-Aquivalente pro 100 g-Portionen (modifiziert nach Roehl & Strassner, 2017, S. 135).

Eine Orientierung an gesundheitsbewussten Ernahrungsempfehlungen mit kleinen
Fleischportionen und hohem Anteil an Gemdse fuhrt gleichzeitig auch zu einer
Reduktion von Treibhausgasemissionen und ist unbedingt in Losungsansatzen fur
das Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung an Schulen zu
bertcksichtigen.
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Zweite Saule: mehr nachhaltig produzierte pflanzliche Lebensmittel

Die Bevorzugung von nachhaltig produzierten pflanzlichen Lebensmitteln stellt die
zweite Saule der MalRnahmen zur Reduktion lebensmittelbedingter Emissionen dar.

Der Begriff ,Nachhaltigkeit” wird in sehr unterschiedlichen Bereichen verwendet und
steht meist flr Kontinuitat, Bestandigkeit und Dauerhaftigkeit. Urspringlich stammt
dieser Begriff zur Sicherung der Waldbestande aus der Forstwirtschaft. Zu Beginn
des 18. Jahrhunderts durften nur so viele Baume abgeholzt werden wie
nachwachsen konnten. Nachhaltigkeit bedeutet in Bezug auf die Ernahrung eine
bewusste Bevorzugung von regionalen und saisonalen Lebensmitteln, ohne vorerst
einen kontrolliert biologischen Anbau miteinzubeziehen. Kurze Transportwege
fihren zu einem niedrigeren Ausstoly von Treibhausgasen. Obst und Gemuse
erlangen durch spater notige Ernte einen hoheren Reifegrad und intensiveren
Geschmack (Macho & Reiselhuber-Schmalzer 2016, S. 7-17).

Von Koerber postuliert ein Leitbild ,Nachhaltigkeit”. Damit meint er eine Gesellschaft,
die heute ihre Bedurfnisse so befriedigt, dass die zukinftigen Generationen in ihrer
Bedurfnisbefriedigung nicht gefahrdet sind (von Koerber, 2014, S. 261).

In Bezug auf die Entfernung des Produkts in seiner Herstellung/seinem Wachstum
zur Konsumentin und zum Konsumenten ist der Begriff ,regional” nicht genau
definiert. Regionalitat kann daher unterschiedlich grolle Gebiete umfassen,
beispielsweise entweder nur den eigenen Wohnort, den Bezirk oder das Bundesland
oder aber auch ganz Osterreich. Dies bedingt nicht nachvollziehbare Transportwege
fur Produkte aus der Region. Konkrete Ortsangaben fiur die Herkunft wie
beispielsweise ,aus dem Vulkanland” oder das Bevorzugen von Produkten, die im
Umkreis von 100 km produziert werden, ermoglichen eine klimabewusste
Kaufentscheidung (Macho & Reiselhuber-Schmdélzer, 2017, S. 32-37).

Produkte aus biologischer Landwirtschaft entsprechen strengen gesetzlichen
Vorgaben, die regelmaRig kontrolliert und beispielsweise durch Bio-Austria
biozertifiziert werden. Pflanzliche Lebensmittel mit Bioqualitat tragen nachhaltig zur
Verbesserung der Boden- und Wasserqualitat bei und fordern die Artenvielfalt. Diese
wird vor allem durch den Verzicht auf chemisch-synthetische Dungemittel
geschutzt. Humusreiche Boden, die mehr CO, binden, werden durch die optimale
Nutzung der Bodenfruchtbarkeit mit detaillierten Anbauplanen in Fruchtfolge
erreicht. Biozertifizierte tierische Produkte mussen auf Basis der Kriterien fur die
Zertifizierung immer aus einer artgerechten Tierhaltung mit genigend Platz und
betriebseigener oder regionaler Futterproduktion stammen. Produkte aus der
biologischen Landwirtschaft werden laut Gesetz auch immer gentechnikfrei
produziert (Bio-Austria, 2015, S 7-18).

Die Erhohung des Anteils von saisonalen Produkten aus der Region reduziert die
ernahrungsbedingten ~ Treibhausgasemissionen,  wobei  die  niedrigste
Klimabelastung durch den biologischen Freilandanbau entsteht. Dies kann am
konkreten Beispiel des Tomatenanbaus verdeutlicht werden. Tomaten aus einer
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biologischen Landwirtschaft, die in einem beheizten Glashaus heranwachsen,
weisen rund 9,2 kg CO; pro Kilogramm Tomate auf. Frichte aus konventioneller
Erzeugung belasten das Klima mit 9,3 kg CO2 pro Kilogramm. Wenn die Aufzucht
bis zur Ernte in unbeheizten Glashausern erfolgt, liegt der Verbrauch an CO» bei rund
2,3 kg je Kilogramm. Saisonale Tomaten aus der Region, die im Freiland angebaut
werden, wirken sich nur mit 85 Gramm CO> bei konventioneller Aufzucht und 35
Gramm CO> bei biologischem Anbau je Kilogramm Lebensmittel aus (Schemel,
2020, S. 32).

Der Einsatz von regionalen und saisonalen Produkten in  der
Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen wird von der Initiative des
Gesundheitsfonds Steiermark ,GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN" unterstutzt. Zur
Modifikation der Schulverpflegung stehen Checklisten fur die Dokumentation des
derzeitigen Angebotes und der moglichen Verbesserung des Speisenangebotes zur
Verfligung. Diese inkludieren auch Aspekte der Nachhaltigkeit. FUr die Beurteilung
von geeigneten Rezepten steht ein Rezeptcheck zur Verfligung, der fur das
gemeinsame Analysieren von Rezepten mit Jugendlichen entwickelt wurde. Dieser
Rezeptcheck ermdglicht Schilerinnen und Schulern sowie allen Personen, die
Speiseplane zusammenstellen, das Analysieren und Bewerten der Zutaten von
Rezepten auf Basis von gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Kriterien.
Zusatzlich werden Vorschlage fiur Rezeptmodifikationen angeboten sowie ein
Panthermunzen-Check, der zu einem hohen saisonalen Gemuseanteil regionaler
Produktion anregt (vgl. Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; Gesundheitsfonds
Steiermark, 2020b).

Die  Reduktion von ernahrungsbedingten  Emissionen ist in  der
Gemeinschaftsverpflegung an Schulen nicht nur durch die Verwendung von mehr
GemUse und kleineren Portionen tierischer Lebensmittel moglich, sondern auch
durch den bewussten Einkauf von regionalen und saisonalen Lebensmitteln, die
grol3teils aus Freilandproduktion stammen.

Dritte Saule: weniger Lebensmittelverschwendung

Die dritte Saule der effizienten MalRnahmen zur Reduktion lebensmittelbedingter
Emissionen  betrifft das Einsparungspotenzial durch  Vermeiden von
Lebensmittelverschwendung.

Die ReFoWas(Pathways to Reduce Food Waste)-Studie, gefordert vom
Bundesministerium fur Bildung und Forschung in Deutschland, zeigt entlang der
gesamten Wertschopfungskette das Einsparungspotenzial durch Reduktion der
Menge an Lebensmittelabfall, wenn Ursachen fur dessen Entstehung erkannt,
Umweltfolgen betrachtet und Kommunikationsstrategien entwickelt werden. Durch
Intervention und Umsetzung von einfachen Gegenmalinahmen konnten die
anfallenden Speisereste pro Person im Durchschnitt von 130 Gramm auf 87 Gramm
— also um 33 Prozent — reduziert werden. Die hochsten Einsparungen waren bei
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Gesamtschulen moglich, bei denen die Verpflegung extern bereitgestellt wird.
Erfolgsversprechende Mallnahmen hin zu einer nachhaltigen Schulverpflegung
beginnen bereits bei der Ausschreibung eines nachhaltigen
Verpflegungsangebotes. Vorteilhaft dabei ist ein klar definierter Bereich
,Abfallvermeidung” (vgl. Waskow & Blumenthal, 2016; Waskow & Niepagenkemper,
2020, S. 53-55).

Bedeutend fur das Vermeiden von Lebensmittelabféllen in der gesamten
Wertschopfungskette ist eine vorausschauende Planung. Vermeidbare
Lebensmittelabfalle konnen bei Einkauf, Lagerung, Vor- und Zubereitung der
Speisen, bei der Ausgabe und bei der Speisenrtickgabe nach dem Verzehr auftreten.
Das Dokumentieren der anfallenden Mengen macht das systematische Verringern
bzw. Vermeiden von Lebensmittelabfallen moglich. Damit kann sichtbar gemacht
werden, wo das grofite Einsparungspotential liegt. Hilfreich dabei sind Checklisten
(Roehl & Strassner, 2017, S. 135-137).

GroBe Einsparungsmaoglichkeiten liegen auch im Bereich der Uberproduktion, da das
Ausgabesystem oft in Form eines Buffets erfolgt und die tatsachliche Anzahl der
konsumierten Menids nicht immer rechtzeitig bekannt ist. Hier bringen
Uberlegungen zu Portionsgrolen und zur rechtzeitigen Aktualisierung der
Personenzahl reduzierte Klimabelastungen (Knobel, Grauwinkel, Drager de Teran,
Weber, von Borstel & Meier, 2020, S. 166—173).

Im Projekt ,Skool” wurde das Einsparungspotential von Lebensmittelabfallen an
Schulen in unterschiedlichen Landern erhoben. Im Zeitraum von Januar bis Juli
2016 erfolgte die Messung der Ausgabe- und Tellerreste von insgesamt 2800
Schulerinnen und Schulern an 45 Tagen in sechs Schulen in Frankreich, Italien und
Grol¥britannien. Die Auswertung ergab einen durchschnittlichen Lebensmittelabfall
von 25 Prozent der produzierten Mahlzeiten. Funf Prozent entfielen auf Ausgabe-
und 20 Prozent auf Tellerreste. Interventionen brachten eine durchschnittliche
Abfallreduktion um zwolf Prozent, was gleichbedeutend mit einer Einsparung von
2,5 Tonnen Speiseabfallen und fiinf Tonnen CO2-Emissionen ist (Blumenthal &
Waskow, 2017, S. 138-140).

Das Berucksichtigen von Food Trends und Jugendesskultur zur Steigerung der
Attraktivitat der Speisen ist ein zentraler Punkt bei der Speiseplanerstellung, um
Tellerreste zu reduzieren. Das Einbeziehen von externen Expertinnen und Experten,
die MalBnahmen zur Lebensmittelverschwendung gemeinsam mit allen beteiligten
Personen erarbeiten und vor Ort unterstitzen sowie das Integrieren nachhaltiger
Schulverpflegung in das Leitbild der Schulen erwiesen sich ebenfalls als
zielflihrende Mallnahmen. Nur wenn auf mdoglichst vielen Ebenen Anpassungen
stattfinden, ist eine Reduktion von ernahrungsbedingten Treibhausgasemissionen
moglich (Blumenthal & Waskow, 2017, S. 141-143).

Bedeutend fur die Umsetzung von MaBnahmen zur Reduktion von
Lebensmittelverschwendung ist auch der wertschatzende Umgang mit
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Lebensmitteln. Dieser sollte nicht nur bei der Zubereitung der Mahlzeiten Beachtung
finden, sondern eine Grundhaltung jeder Person sein. Wichtig ist das
Bewusstmachen des Zusammenhangs zwischen Umweltschutz und dem Bestellen
von Speisen, die dann aber nur teilweise konsumiert und danach entsorgt werden.
Die Initiative ,Lebensmittel sind kostbar® des Bundesministeriums fur
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus stellt fur den Unterricht in der Primar- und
Sekundarstufe Materialien zum Download' bereit. Darunter befinden sich
Saisonkalender fur Obst und Gemuse mit dazugehorigen Informationen fur
Padagoginnen und Padagogen genauso wie Hintergrundinformationen, diverse
Fragebogen und Arbeitsblatter rund um die Lebensmittelproduktion und gegen
Lebensmittelverschwendung (vgl. BMLRT, 2019).

Fiinf Schritte als Losungsansatze

In den bisherigen Ausflihrungen wurden drei Saulen mit Einsparungspotential von
ernahrungsbedingten Emissionen aufgezeigt. Dazu zahlen das Reduzieren von
Fleischportionen bei gleichzeitigem Erhohen des Gemuseanteils, der bewusste
Einkauf von regionalen, saisonalen und nach finanzieller Moglichkeit auch
biologisch  produzierten  Lebensmitteln  sowie das  Vermeiden  von
Lebensmittelabfallen. Diese Aspekte werden im Zusammenhang mit den dabei
agierenden Personen auch in Abbildung 3 dargestellt.

Nachhaltige |
Schulverpflegung

2

Verpflegungsbeauftragte Speiseplanoptimierung
Involvierte Personen Lebensmittel PortionsgroRen Abfallvermeidung
Schulleitung saisonal l mehr Gemuse — weniger Fleisch ‘ @
Lehrende regional b
Schilerinnen und Schiler Freilandproduktion @
Eltern biologische Produktion
Kiichenleitung und -personal ’ Klima-Teller Veggie-Tage ‘

Abbildung 3: Nachhaltige Schulverpflegung (modifiziert nach Waskow, 2019, S. 6).

Das oberste Ziel fur die Umsetzung von klimavertraglichen und nachhaltigen
Mallnahmen ist die Akzeptanz des Speisenangebots bei Schilerinnen und Schilern
und bei deren Eltern. GroRRes Augenmerk liegt hier auf dem Angebot fur hohere
Schulstufen, denn es zeigt sich eine Tendenz, dass mit steigendem Alter der
Schulerinnen und Schiler das Speisenangebot weniger genutzt wird. Eine attraktiv

1 Siehe https://www.bmirt.gv.at/land/lebensmittel/kostbare_lebensmittel/schule.html [22.09.2020]
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angebotene Mittagsverpflegung, die auch aufzeigt, welcher Beitrag zum
Klimaschutz damit geleistet werden kann, fihrt zu hoherer Beteiligung
(Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen, 2019, S. 9-18).

Strategien fur die Umsetzung von Modifikationen zum klimavertraglichen
Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung an Schulen umfassen nach dem
Handlungsleitfaden zur klimagesunden Schulverpflegung funf Schritte. Diese
betreffen das Verpflegungsteam, die Analyse der aktuellen Situation, die Definition
von Zielen, das Optimieren des Speisenangebotes und das Partizipieren von
Schulerinnen und Schilern als Bildungsaufgabe (Verbraucherzentrale-Nordrhein-
Westfalen, 2019, S. 19-32).

Der erste Schritt flr die erfolgreiche Umsetzung nachhaltig wirksamer
Modifikationen der Gemeinschaftsverpflegung an Schulen ist das Grinden eines
Verpflegungsteams, das gemeinsame Ziele festlegt. Dazu gehdren die Schul- und
Klchenleitung genauso wie das Kichenpersonal und Vertreterinnen und Vertreter
des Lehrkorpers, der Schilerinnen und Schiler und der Eltern. Basis fur das Gelingen
von Optimierungsmalinahmen ist das Ernennen einer verpflegungsbeauftragten
Person. Diese stammt aus der Gruppe der Beteiligten und hat Schnittstellenfunktion,
sorgt also fur einen regelmaRigen und sachlichen Austausch zwischen den
unterschiedlichen Interessen und informiert auch nach aullen beziglich der
Neuerungen in der Schulverpflegung.

Im zweiten Schritt wird die Ausgangslage ermittelt. Dabei sind die Checklisten der
Steirischen Mindeststandards sehr hilfreich (siehe auch Kapitel ,Zweite Saule: mehr
nachhaltig produzierte pflanzliche Lebensmittel”). Zuséatzlich erfolgt eine Analyse
der Mengen an Lebensmittelabfallen sowohl bei der Ausgabe als auch bei der
Rickgabe des Geschirrs. Diese Informationen bilden die Basis fur weitere
Planungsvorhaben und im dritten Schritt erfolgt das Festsetzen von Zielen, die den
Gegebenheiten vor Ort entsprechen. Darauf aufgebaut werden im vierten Schritt
Mallnahmen zum optimierten Speisenangebot umgesetzt. Diese stammen aus drei
Bereichen, die als zielfihrend fur die Reduktion von ernahrungsbedingten
Emissionen  angesehen  werden  (siehe auch  Kapitel ,Nachhaltige
Schulverpflegung®).

Daraus resultiert fur die erfolgsversprechende Umsetzung von Modifikationen
beispielsweise eine klimafreundliche Kennzeichnung von Gerichten. Ein
diesbezlglicher Vorschlag wurde in Deutschland entwickelt. Dabei ermaoglicht eine
,Klima-App" durch Eingabe der Zutaten einer Speise die Bezeichnung ,Klima-Teller",
wenn mindestens 50 Prozent weniger CO. als bei einem vergleichbaren
Durchschnittsgericht anfallen (vgl. NAHhaft e.V., 2019; NAHhaft e.V.,, 2020).

Eine Steigerung des Angebots an vegetarischen Speisen ist auch durch die
Einfuhrung von ,Veggie-Tagen” maoglich. Diese werden seit April 2019 durch einen
Gemeinderatsbeschluss auch in Verpflegungseinrichtungen der Stadt Graz
umgesetzt. In stadteigenen Kantinen und auch bei Empfangen soll das
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Speisenangebot mittwochs fleischlos sein, um ein Zeichen flr eine
gesundheitsbewusste und klimafreundliche Ernahrung zu setzen. Ideen zu
schmackhaften Gemusegerichten sind auch Uber das derzeit laufende Projekt ,sei
amol g'miasig” des Gesundheitsfonds Steiermark abrufbar (vgl. Gesundheitsfonds
Steiermark, 2020a).

Malnahmen aus dem Bereich des Nudgings (="sanfte” Entscheidungslenkung
abgeleitet von ,to nudge”) arbeiten beispielsweise Uber gezieltes Platzieren der
vegetarischen Teller, um sie in den Fokus der Aufmerksamkeit zu stellen, und tragen
so auch zur erfolgreichen Umsetzung bei (Pfannes, Adam & Rossi, 2019, S. 328-
330).

Forderlich fur ein klimavertraglicheres Speisenangebot ist auch der bewusste
Einkauf von mehr saisonalen Lebensmitteln, die regional und im Freiland sowie
eventuell auch in Bioqualitat produziert wurden (siehe auch Kapitel ,Zweite Saule:
mehr nachhaltig produzierte pflanzliche Lebensmittel”).

Lebensmittelverschwendung sichtbar zu machen kann zu ihrer Reduktion und zu
verandertem Angebot der Kiiche flihren. Das Vermeiden von Lebensmittelabfallen
eignet sich als Thematik besonders gut fur das Partizipieren von Schulerinnen und
Schulern. Beispielsweise liefert das Analysieren der Grinde, warum nicht
aufgegessen wird, zielflhrende Informationen flr die Kichenorganisation.
Gleichzeitig ware durch die Kosteneinsparung, die mit der Abfallreduzierung erzielt
werden kann, ein hoherer Anteil an biologisch produzierten Produkten maoglich, der
wiederum das Speisenangebot klimafreundlicher macht (Waskow, 2019, S. 3-8).

Die Zufriedenheit aller Beteiligten mit dem Verpflegungsangebot schafft auch eine
hohere Akzeptanz und fuhrt zu einer starkeren Essensbeteiligung. Dabei
unterstutzend ist das Mitbestimmen, welches eher die Bereitschaft erhoht, auch
unliebsame Modifikationen — wie beispielsweise kleinere Fleischportionen oder
vegetarische Tage — zu akzeptieren.

Im flnften Schritt wird das Partizipieren von Schulerinnen und Schulern zur
Bildungsaufgabe gemacht. Dadurch entwickelt sich eine wertschatzende Haltung
gegenuber Lebensmitteln. Diese gilt es, allen Schilerinnen und Schilern zu
vermitteln und sie dafur zu sensibilisieren. Das Wissen uber Ernahrung und
Klimaschutz im Unterricht ist somit bewusst mit dem Speisenangebot an Schulen
verknupft. Ein regelmaBiger Austausch zwischen Lehrenden und Kichenpersonal
ist dabei unumganglich und bildet die Basis zur Planung und Umsetzung
gemeinsamer Aktionen fur und mit Schilerinnen und Schilern. Diese Verknlpfung
schafft eine praxisbezogene Basis fur die kritische Auseinandersetzung mit den
Themen Klimaschutz und gesundheitsbewusste Ernahrung (Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen, 2019, S. 22-30).

Dieser Konnex von Unterricht und gelebter Umsetzung der Lehrinhalte im
Speisenangebot an Schulen sollte zukiinftig in allen Schultypen und Schulstufen
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ermoglicht werden. Dazu ist jedoch die Einfihrung eines Pflichtfaches ,Ernahrung”
notig und sinnvoll (siehe auch Kapitel ,Nachhaltige Schulverpflegung").

Ein klimavertragliches Speisenangebot an Schulen spiegelt sich nicht nur in einem
gesundheitsbewusst zusammengestellten Speiseplan wider, sondern setzt auch
mit einer klimafreundlichen Schulkultur Akzente und macht die klimagesunde
Schulverpflegung zur Aufgabe der Schulleitung. Ist diese mit eingebunden, erlangt
das Thema hohere Prioritat. Ideal fur das Sichtbarmachen von Mallnahmen ware
auch das Verankern des klimavertraglichen Speisenangebots im Leitbild der Schule
(Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen, 2019, S. 30—33).

Fazit

Modifikationen  des  Speisenangebotes  reduzieren  ernahrungsbedingte
Treibhausgasemissionen. Dazu zahlen reduzierte Portionsgroflen insbesondere von
tierischen Produkten genauso wie das Bevorzugen von groleren Mengen
nachhaltig produzierter pflanzlicher Lebensmittel. Eine Mahlzeit, die zu gleichen
Teilen aus Gemuse und Teigwaren besteht, weist nur ein Finftel der
Emissionsmenge an Treibhausgasen einer Mahlzeit mit einem hohen Fleischanteil
auf und entspricht gleichzeitig auch den ndtigen gesundheitsforderlichen
Modifikationen basierend auf den Daten des Osterreichischen Erndhrungsberichtes
2017. Checklisten der Steirischen Mindeststandards ermaoglichen das
Dokumentieren und Umsetzen moglicher Anpassungen von Speiseplanen
basierend auf gesundheitsbezogenen Empfehlungen und Aspekten der
Nachhaltigkeit. Zu fordern ist auch der wertschatzende Umgang mit Lebensmitteln,
denn dieser unterstutzt das Eindammen von Lebensmittelverschwendung.
Modifikationen des Speisenangebots an Schulen sind mit Partizipation aller
beteiligten Personen gut umsetzbar.
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