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,Lebensmittelabfall
war ein Turoffner fur

Nachhaltigkeit™

Mit den Projekten Nahgast und GeNAH hat Dr. Petra Teitscheid vom Institut fur nach-
haltige Ernahrung der FH Munster den nachhaltigen Wandel in der Aul3er-Haus-Verpflegung

wesentlich mitgestaltet. Grund genug mit ihr einen Blick zuruckzuwerfen.

Frau Teitscheid, wann und warum hat Nachhaltigkeit in der Gemein-
schaftsgastronomie einen so groflen Aufschwung erlebt?

Diese Entwicklung hat mehrere Ursachen. Zum einen hangt sie un-
mittelbar mit Entwicklungen auf dem Arbeitsmarkt zusammen; Un-
ternehmen haben erkannt, dass im Wettbewerb um die besten Mit-
arbeitenden nicht nur das Geld zahlt. Mitarbeiter winschen sich einen
Arbeitgeber, der sich um sie sorgt, sich gesellschaftlich engagiert und
ihnen ein attraktives Umfeld bietet. Gutes Essen gehort definitiv dazu.
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Viele Unternehmen veroffentlichen zudem Nachhaltigkeitsberichte.
Uber die sogenannten ESRS-Anforderungen seitens der EU sind sie
ab einer Grofle von 500 Mitarbeitern jetzt auch dazu verpflichtet. Fir
GV-Unternehmen ein Anlass, sich nachhaltige Ziele zu setzen und auch
umzusetzen.

Dariber hinaus steigt das Wissen zum Thema nachhaltige Gemein-
schaftsverpflegung stetig. Etliche offentlich geforderte Forschungs-
und Transferprojekte, wie auch unser GeNAH-Projekt, nehmen sich
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diesem Thema an. Sie kooperieren mit Unternehmen der Branche und

leisten einen wichtigen Beitrag, das gewonnene Know-how auszurollen.

Gab es einen entscheidenden Meilenstein in der Historie der nach-
haltigen Entwicklung in der GV?

Ab 2012 - als Lebensmittelabfille so in den Vordergrund geriickt
sind — bewegte sich enorm viel. Plotzlich wurde deutlich, wie viele
Ressourcen in einem Kilogramm Abfall stecken und welchen Beitrag
das zum Klimawandel hat. Dieses Thema hat die Menschen emotional
beriihrt. Was lange einfach so passierte, wurde plotzlich sowohl im pri-
vaten wie auch im wirtschaftlichen und politischen Bereich zu einer
Herausforderung. Und da man Lebensmittelabfall in GroRkiichen am
besten bekampft, wenn man Prozesse optimiert und schon bei der
Planung der Speisen auf die Effekte am Ende der Kette achtet, war
die Tir aufgestofRen, Nachhaltigkeitsthemen in das Management eines
GV-Betriebs oder einer Grof3kiiche zu integrieren.

Die steigende Attraktivitat vegetarischer und veganer Ernahrung
und tberhaupt die Bedeutung von Erndhrung in der Gesellschaft sind
sicher auch ein Wegbereiter. Kantinen, die sich diesem Trend verwei-
gern, oder nur, weil es nicht anders geht, fade Gemusebratlinge an-
bieten, laufen schlicht und einfach die Kunden weg. Die Kiichen, die
sich den Veranderungen mit attraktiven Angeboten gestellt haben,

wurden belohnt.

Wann und warum kam das Bediirfnis auf, Nachhaltigkeit transparent
nachzuweisen?

Seit Ende der 1990er-Jahre entwickelten sich Standards zunachst zur
Umweltberichterstattung, dann auch zur Nachhaltigkeit. Die Ent-
wicklung ist in der Gemeinschaftsgastronomie erst in den vergangenen
funf Jahren richtig angekommen. Steigende Erwartungen an die GV-
Betriebe fihren dazu, dass immer mehr Betriebe kommunizieren wollen,
was sie tun. Die entsprechenden Standards sollen helfen, die Bericht-
erstattung besser vergleichen zu konnen. In Zusammenarbeit mit dem
Dehoga und dem Runden Tisch Nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung
planen wir von der FH Miinster aktuell, einen Branchenleitfaden fir den
Deutschen Nachhaltigkeitskodex zu entwickeln. Ich bin zuversichtlich,
dass sich das Projekt realisieren lasst.

Welche Chancen und Grenzen bieten aktuelle Labels und Zertifi-
zierungen?
Label und Zertifizierungen sind in erster Linie ein Instrument, einen
klar definierten Rahmen fir die Nachhaltigkeitsaktivitaten von GV-
Betrieben zu schaffen. Insbesondere im Bereich der offentlichen Be-
schaffung eroffnen sie die Moglichkeit, rechtssicher nachhaltige Ver-
pflegungsangebote auszuschreiben und zu beziehen. Das ist wichtig, da
Begriffe wie nachhaltig oder regional ja nicht eindeutig definiert sind.
Ein Krankenhaus, eine Schule oder eine Verwaltung kann iber die Label
ganz klar und rechtssicher die zu beschaffenden Qualitaten definieren.

Label und Zertifizierungen helfen zudem branchenweit einheitliche
Vorstellungen dariber zu entwickeln, was eine nachhaltige Verpfle-
gung ist. Je bekannter die Label sind, desto relevanter werden sie als
Qualitatssicherungs-, Kommunikations- und Marketinginstrument auch
im nicht offentlichen Bereich.

Ich sehe Label auch als Maglichkeit, Nachhaltigkeit in den ,,GV-

Massenmarkt® zu tragen.
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Allerdings gibt es auch sehr innovative Unternehmen, die nachhaltige
Verpflegungsangebote zu ihrem Geschiftsmodell gemacht haben -

diese brauchen kein Label.

Ist der Aufwand gerechtfertigt? Wissen Gaste das zu schatzen?

Mit dem Label sichert oder erschlie3t sich der GV-Anbieter Markt-
zugange. Der Aufwand ist immer dann gerechtfertigt, wenn der of-
fentliche oder private institutionelle Kunde - also das Krankenhaus,
die Schule, der Betrieb - das Label fordert. Ohne Label kein Auftrag.
Je bekannter, akzeptierter und beliebter ein Label dann wiederum bei
den Verpflegungsgasten ist, desto eher fordern 6ffentliche und private

Kunden es von ihren GV-Lieferanten.

Wie beurteilen Sie die Transparenz der branchenspezifischen Nach-
haltigkeitssiegel?

Die Label und Siegel, die spezifische Aussagen zur Nachhaltigkeit in
Unternehmen machen, werden von unterschiedlichen Institutionen
vergeben. So gibt es neben den DGE-Standards und dem staatlichen
Blauen Engel fiir Veranstaltungscatering und Kantinenbetrieb privat-
wirtschaftliche Label und eigene Label grofRer Cateringunternehmen.
Je nach Herkunft ist die Transparenz sehr unterschiedlich. Fir den
Blauen Engel werden z. B. alle Kriterien und Zielsetzungen kommuni-
ziert; sie sind in einem offenen Stakeholder-Prozess erarbeitet worden.

Die anderen, vor allem privatwirtschaftlichen Siegel, sind da nicht so

Knodelliebe.

Unsere Burgis Herzelinos®
aus der neuen
regaLine®-Produktlinie:
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STECKBRIEF

Die Dipl.—ékonomin Prof. Dr. Petra Teitscheid hat sich bereits frih
dem Thema Nachhaltigkeit verschrieben. So promovierte sie unter
anderem 2001 zum Thema ,,Nachhaltige Produkt- und Dienst-
leistungsstrategien in der Informationsgesellschaft®, parallel war sie
Referentin fir Umweltkommunikation bei der Deutschen Bundes-
stiftung Umwelt. In ihrer Zeit als Dekanin an der FH Miinster hat
die Hochschullehrerin vom Fachbereich Oecotrophologie - Facility
Management die Griindung des Studiengangs ,,Nachhaltige Dienst-
leistungs- und Erndhrungswirtschaft“ im Jahr 2008 wesentlich
vorangetrieben. ,Das war der richtige Master zum richtigen Zeit-
punkt. Damals war es bundesweit der erste Studiengang seiner Art*,
resimiert Petra Teitscheid, die seit 2009 auch das iSuN Institut fur
nachhaltige Ernahrung leitet, ein Forschungsinstitut der FH Minster.

transparent. Aus meiner Sicht ware es aber ein Gewinn, offen damit
umzugehen. Das wiirde einerseits die Transformation der Branche er-
leichtern und beschleunigen, andererseits sind nicht die einzelnen Kri-
terien oder das Kriterienset die Herausforderung, sondern in der Regel

sind es die Prozesse, die zur Umsetzung benctigt werden.

Gibt es mittlerweile nicht zu viele Siegel und Zertifizierungen?
Reguliert sich der Markt selbst?
Zur Vielfalt von Siegeln gibt es unterschiedliche Perspektiven. Die einen
wiinschen sich das einzige, richtige und unumstoBliche, am besten noch
staatliche Siegel. Das wiirde Klarheit schaffen und Unsicherheiten erst
gar nicht aufkommen lassen.

Dagegen steht die Idee, dass der Wettbewerb der Siegel zu einer
stetigen Entwicklung und zu Innovationen fihrt.

Ich personlich vertrete eher die zweite Perspektive und hoffe, dass
sich die besten Siegel durchsetzen. Damit sie auch erfolgreich bleiben,
mussen sie offen fir Innovationen bleiben und sich stetig weiterent-

wickeln. Letztlich ist das ein Wettbewerb um die besten Konzepte.
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Wann bringt ein Siegel einen Mehrwert?

Wenn Siegel dazu fihren, dass Beschaffungsprozesse bei der Vergabe
von Verpflegungsdienstleistungen erleichtert werden und Nachhaltig-
keit einfach auszuschreiben ist. Aus meiner Sicht ist Transparenz da
auch ein wichtiges Auswahlkriterium.

Was liegt Ihnen besonders am Herzen, wenn es um das Thema Nach-
haltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung geht?

Mich begeistert der groe Hebel. Mit vergleichsweise wenig Aufwand
lasst sich die Ernahrung vieler Menschen nachhaltiger gestalten. In
unserer Forschung denken wir die Themen ékologie, Soziales, Oko-
nomie und Gesundheit ibrigens immer zusammen. Letztlich geht es ja
um die besseren Geschaftsmodelle. Aus meiner Sicht ist der Effekt der
GV viel groBRer, als auf die Verdnderung der Masse der Privathaushalte
zu warten. Aus dieser Haltung heraus liegt es mir besonders am Herzen,
die Erkenntnisse zur nachhaltigen GV Uber grofle Organisationen und
vorhandene Strukturen auszurollen. Als wir begonnen haben, arbeiteten
wir mit einzelnen Kiichen zusammen. Heute ist klar, dass die Verbreitung
der Themen und des Know-hows am besten gelingen kann, wenn beste-
hende Organisationen und Strukturen dafir genutzt werden. Beispiels-
weise hat unsere Zusammenarbeit mit den LWL-Kliniken Minster und
Lengerich dazu gefiihrt, dass im gesamten Landschaftsverband West-
falen-Lippe heute die nachhaltige Verpflegung ein fester Bestandteil
des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses ist und die Ziele durch
politische Beschllsse gesetzt wurden.

Wo war die Branche friiher schon mal weiter?

Unsicherheiten wie Personalmangel und Kostensteigerungen bremsen
im Moment eine Entwicklung, die schon viel Fahrt aufgenommen hatte.
Die Branche braucht mehr Unterstitzung durch die Politik. Da passiert
zu wenig. Dabei sind die Forderungen schon deutlich formuliert worden,
beispielweise auch vom Runden Tisch Nachhaltige Gemeinschaftsver-

pflegung des GeNAH-Projektes.

Wo muss noch nachjustiert werden?

Wir brauchen einen echten Kulturwandel, das heif3t andere, Gberwie-
gend pflanzliche Ernahrungsmuster missen im Mainstream ankommen.
Dazu ist es notig in Aus- und Weiterbildung und in den betrieblichen
Routinen mehr Experimentierfreude und mehr Kreativitat zu fordern.
Essen muss wieder mehr als soziales Ereignis und weniger nebenbei
passieren. Alle Institutionen, in denen Menschen verpflegt werden,

mussen dazu ihren Beitrag leisten.

Ist der gegenwirtige Fokus auf den CO,-FuBabdruck lhrer Meinung
nach hilfreich fur mehr Klimafreundlichkeit auf den Kantinen-
Speiseplanen?

So wichtig der Fokus auf den CO,-FuBRabdruck ist, drangt er leider den
Erhalt der Biodiversitat in den Hintergrund. In unserem Forschungs-
netzwerk mit der Hochschule Osnabrick, der TU Berlin und dem
Wauppertal Institut befassen wir uns aktuell mit der Frage nach mehr
Biodiversitat auf dem Teller. Hier ist vieles noch unklar und noch viel
Forschungsbedarf vorhanden. Aber ich bin zuversichtlich, dass dieses
Thema schon bald viel starker wahrgenommen wird und auch in den
Fokus der politischen Debatte riicken wird.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach! Verena Wagner

Bild: Wilfried Gerharz
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Umwelt- und
Gesundheits-Scores

im Uberblick

Welchen CO,-FulRabdruck hat ein Gericht? Wie vertraglich ist es generell fir Umwelt und

Gesundheit? Mithilfe diverser Rechner und Tools konnen Grof3ktiichen das ermitteln und zur

internen Weiterentwicklung nutzen, oder die Gerichte entsprechend mit Scores versehen.

Mit Hilfe einer eigenen Datenbank,

entwickelt von Wissenschaftlern,

Verpflegungspraktikern und IT-

Spezialisten, bilanziert das Ana-

lyse- und Optimierungstool von

Green Guides seit 2020 Rezep-

turen und Speisepline, Einzelar-

tikel und Warensortimente nach

Gesundheits-, Klima- und Um-

weltaspekten. Ausgewiesen werden

CO,e-, Wasser-, Flachen- und Um-

weltfuBabdruck der Speisen.

Aullerdem weist das Tool die ge-

sundheitliche Qualitat mit dem

NutriRecipe-Index aus (auf Basis

von 16 erwunschten und drei uner-

winschten Inhaltsstoffen). Unter-

teilt sind die Gesundheitsaspekte

in die Kategorien Herz & Kreislauf,

Magen & Darm, Niere, Stark & Fit.

Die Big/7-Werte (Energie, Protein, Fett, gesattigte Fette, Kohlenhy-
drate, Zucker, Salz) werden auf Basis der Verzehrsempfehlungen von
DGE und WHO bewertet. Fir alle Mikronahrstoffe (z. B. Vitamine
und Mineralstoffe) dienen DACH-Referenzwerte als ZielgroRe.
Berechnung:

Dafir sollten Informationen zu Rezepten und eingekauften Artikeln
digital vorliegen, z. B. als Tabellenkalkulation oder per Datenimport
aus dem Warenwirtschaftssystem. Stehen relevante Daten nicht zur
Verfigung, kommt ein Approximationsverfahren zur Anwendung.

Dann werden Rezepturen/Einzelartikel bilanziert und Nachhaltig—

FOODPRINT4U <
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keitskennzahlen ins Warenwirtschafts-
system importiert.
Die Berechnung der Umweltprofile
der Lebensmittel erfolgt mittels Oko-
bilanzierung (LCA) nach ISO-Norm
14040/44 sowie in Orientierung am
EU-Standard zum Produktumweltful3-
abdruck (PEF). Hierbei werden um-
weltrelevante Emissionen entlang der
Wertschopfungskette - von der Land-
wirtschaft/Fischerei, Verarbeitung,
Transport bis zum Konsum bertick-
sichtigt (Methode der Okologischen
Knappheit). Ein Bilanzierungsframe-
work (KI) automatisiert die Bewertung.
Auslobung am Gast:
In Form von Icons in Verbindung mit
einem Score (A-E) sowie der tatsach-
lichen Kennzahl, meist Uber den ana-
logen/digitalen Speiseplan. Bei digitalen

Endgeraten per Klick auf die Icons weitere Informationen zu Speisen,

Artikeln, Kennzahlen, Methodik vollumfanglich abrufbar.

Zielgruppe:

Kichen der AuBer-Haus-Verpflegung speziell fir Betriebsgast-

ronomie, Krankenhauser, Senioreneinrichtungen, Zentralkiichen,

Schulverpflegung, Hotelketten

Kosten:

je nach Anforderung

Anzahl Nutzer:

uber 100 Betriebe

GVMANAGER 8/24
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Bilder: KlimaTeller, Greenado

Klima\
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7 YTeler

KLIMATELLER

Der KlimaTeller wurde 2011 vom Hamburger Verein GreenFlux
ins Leben gerufen und 2017 an NAHhaft e.V. lbergeben. Die Be-
rechnung erfolgt seit 2018 per KlimaTeller-App, in Kooperation
mit Eaternity. Ein durchschnittliches Hauptgericht verursacht etwa
1,6 kg CO,e pro Portion - als KlimaTeller gilt ein Gericht mit
maximal der Halfte dieser Emissionen (vom Acker bis zur Kiche).
Berechnung:

Die Daten werden im Browser in eine Maske eingetragen. Je mehr

Daten, desto genauer ist die Berechnung. Mindestens miissen Zu-

taten und Mengen angegeben werden. Weiterhin wahlbar: Her-

kunft, Transport, Produktion (Standard, Gewachshaus, Bio, Fair-

Trade, Bauernhof, Wildfang, nachhaltige Fischerei), Konservierung/

Verarbeitung (z. B. roh, TK).

Nach Eingabe erhalt man den CO,-Wert pro Portion und die In-

formation, ob das Gericht ein KlimaTeller ist.

(Weitere Details zur Berechnung s. Eaternity Gastro.)

Zielgruppe:

Gastronomie, Hotellerie, GV, Schulverpflegung, Endverbraucher

Auslobung am Gast:

# Umwelt: Per Logo lassen sich Gerichte als KlimaTeller kenn-
zeichnen, aulerdem welche CO,-Emissionen die Zutaten pro
Portion verursachen und wie viel Prozent das Gericht besser oder
schlechter ist im Vergleich zu einem durchschnittlichen Gericht.

1 Gesundheit: Angabe Nahrwert in kcal, Angabe ausgewogenes
Gericht (hinsichtlich der Nahrstoffe) in Form einer Flamme

Aufwand und Ablauf:

® Registrieren bei der KlimaTeller-App (optional 30 Tage kostenlos
testen)

® Eingabe der Rezepturen und ldentifizierung der KlimaTeller

® Lizenzierung: KlimaTeller-Kunden erhalten je nach Bedarf ver-
schiedene Materialien fir die Gastekommunikation und konnen
die Gerichte mit dem KlimaTeller-Logo auf dem Speiseplan aus-
loben.

Kosten:

ab 199 Euro p.a.

Anzahl Nutzer:

25 Betriebe (teils Studierendenwerke mit mehreren Standorten)

in 2023; Gesamtnutzerzahl liegt daher hcher, generell schwankend

GREENADO <

Greenado bietet mit der ,,Schwesterfirma“ best4bps ein um-

fassendes Leistungspaket: Ein Datenstamm von iiber 210.000

Lebensmitteln mit verifizierten Inhaltsstoffdaten und Zuta-

tenlisten stellt die Basis fiir die Nahrwert- und Allergenkenn-

zeichnung dar. Zusatzlich ist es méglich, den CO,-FuRabdruck
basierend auf den Lebensmittelspezifikationen zu berechnen.

Kinftig sollen weitere Nachhaltigkeitskennzahlen wie Wasser-

und FlachenfuBabdruck ermittelt werden.

Daneben berechnet Greenado den CO,-Gehalt von Kompo-

nenten und Menis. In Planung ist eine App, um eigene Re-

zepturen und Ments selbst zu berechnen. Grundlage bilden
unternehmenseigene Zutatenlisten — unter Berlcksichtigung
von Herkunft, Transport, Verarbeitung, Produktion, Lagerung
und Verpackung. Die Logik der Berechnung wurde durch das

Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg (ifeu)

wissenschaftlich begleitet.

Berechnung:

1 Greenado bendtigt eine Ubersicht der Lieferanten und Lie-
ferantenartikel sowie eine Vollmacht, um dort die Produkt-
spezifikationen abzufragen.

8 Umwelt: Anhand von Zutatenliste, Herkunft, Transport,
Verarbeitung und Verpackung erfolgt die Aufbereitung der
Nachhaltigkeitsdaten nach sieben Kriterien: umweltscho-
nender Landbau, regional/saisonal, 6kologischer Fuabdruck,
Tierwohl, Ressourcen schonen, Gesundheit, soziale Nach-
haltigkeit.

# Gesundheit: Bewertung eines Ments in Anlehnung an Nutri
Score: Von Negativ-Punkten fiir Energiegehalt und Inhalts-
stoffe (Fett, gesattigte Fettsduren, Salz), deren Zufuhr még-
lichst begrenzt oder aber nicht unterschritten (Protein)
werden sollte, werden Positiv-Punkte fiir glinstige Inhalts-
stoffe (Kohlenhydrate, Ballaststoffe) abgezogen.

Auslobung am Gast:

Der CO,-FuRabdruck kann als Basis fiir die Rezeptur- und

Meniberechnung sowie die Darstellung der Klimafreundlich-

keit eines Produktes genutzt werden. Die Kombination mit

dem Ernahrungsprofil stellt die Abdeckung des Energie- und

Nahrstoffbedarfs sicher.

& G

100-80 79-60 59-40 39-20 19-0

In Form von lcons (A-E) erfolgt die kombinierte Bewertung
von CO,-Fullabdruck und Erndhrungsprofil, die zu 50 Prozent
CO,-Emissionen (gemal Eat Lancet) und zu 50 Prozent das
Ernahrungsprofil (DGE-Empfehlungen) berucksichtigt.
Zielgruppe:

Gastronomie, Hotellerie, GV und Kliniken

Kosten:

k.A.

GVMANAGER 8/24
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CLIMATE WATER Y roRer
vegen

3059 CO, 17 ftors protecied

EATERNITY GASTRO

Derzeit die umfassendste Datenbank, die CO,aq.-Berechnungen fiir den exakten
UmweltfuBabdruck von Lebensmittelprodukten weltweit durchfihrt. Gelauncht
wurde die Software 2014, entwickelt wird sie seit 2008. Die Datenbank umfasst
Nahrwerte, den FuBabdruck der Wasserknappheit und kann einen Gesundheits-
Score zur Bewertung gesundheitlicher Risikofaktoren ermitteln. Gegenuber dem
Gast konnen die Aspekte Klima, Wasser, Regenwald, Tierwohl und Gesundheit
ausgewiesen werden.

Mit dem Gesundheits- bzw. Health-Score lassen sich Speisen kennzeichnen,
die das Risiko ernahrungsbedingter Krankheiten wie Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen, Diabetes und Krebs minimieren. Dabei flieBen acht Produktgruppen
ein: Vollkorngetreide, Obst, Gemiise, Nisse und Samen, verarbeitetes Fleisch,
rotes Fleisch, Milch und Salz.

Neu ist Eaternity Forecast, ein Kl-gesteuertes System zum Management von

Lebensmittelabfallen, kostenoptimierten Rezeptvorschlagen und u. a. der Inte-

Jeaternity

Mindestangabe: Name und Menge der Zutaten, sowie Beantwortung einiger

gration der Kassenhistorie.

Berechnung:

Rickfragen. Moglich sind: Herkunft, Verarbeitung, Konservierung, Verpackung,
Transport, Saison (je mehr man davon angibt, desto genauer wird die Berech-
nung.)

Anhand der eingegebenen Zutatenmengen berechnet die Software, wie viel CO,
bei Produktion und Beschaffung ausgestoflen wurde — basierend auf eigener
jahrlich aktualisierter LCA-Datenbank fiir CO,aq.-Werte und Einheitsprozesse
in der Lebensmittelversorgungskette fiir alle gangigen Lebensmittel auf Grund-
lage von Saisonabhangigkeit, Anbauverfahren, Transport, Konservierung und
Verarbeitungsmodellen. Ein Treibhausmodell bestimmt die CO,aq.-Emissionen
im Zusammenhang mit beheizten Gewachshausern in biologischer und traditio-
neller Landwirtschaft.

Berechnet wird eine Lebenszyklusanalyse (LCA) auf dem Eaternity-Server.
Auslobung am Gast:

Eaternity stellt einen CO,-Wert, eine Bewertung (A-E) und eine Bewertung
in Prozent zum Durchschnitt bereit. Wie das fur den Gast aufbereitet wird,
entscheidet die GroRkuche.

Zielgruppe:

Privat- und Profikichen

Kosten:

ab 129 Euro p. a. (fiir Einzelpersonen, Kiichenchefs etc.), ab 119 Euro monatlich
(fir Teams bis 10 Personen/500 Gaste/Tag)

Anzahl Nutzer:

uber 800 gastronomische Betriebe

— NAHGAST RECHNER <

Wie vertraglich ist ein Gericht fir Umwelt und
Gesundheit? Wie fair fir Mensch und Tier? Das
I3sst sich seit 2018 mithilfe des NAHGAST-Rech-
ners ermitteln, der innerhalb eines vom Bundes-
ministerium fir Bildung und Forschung (BMBF)
geforderten Verbundprojekts der FH Minster
entstanden ist.

Gedacht ist er nicht in erster Linie als Kommuni-
kationsinstrument gegenuiber dem Gast, sondern
als Nachhaltigkeitsbewertung fiir Verantwortliche
in Grofkichen zu ckologischen, gesundheitlichen
(Energiegehalt, Kohlenhydrate, davon Zucker,
Fett/gesattigte Fettsauren, Salz, Ballaststoffe)
und sozialen Aspekten wie Tierwohl.

Die zugrundeliegende Datenbank ist im Vergleich
zu anderen Tools jedoch sehr klein.

Berechnung:

Die Kiche wahlt aus einer Liste die Zutaten fur
ihr Gericht aus, gibt Grammzahl, Zubereitungsart
(Dauer, Gerat, Energietrager) und darlber hinaus
Infos zu Transport, Lagerung und zur Herkunft der
Zutaten, ob Bio, artgerechte Tierhaltung/Fang-
methoden oder Fairer Handel. AuBerdem konnen
Jahreszeiten, Kostformen, Allergene und Setting
(Schule, Kita, Betriebsverpflegung, Senioren,
Klinik) ausgewahlt werden.

Die Berechnung erfolgt automatisch und basiert
auf einer Datenbank mit rund 1.000 Zutaten,
denen bestimmte Werte und Merkmale zuge-
ordnet sind. Teilweise konnen diese Werte vom
User ,lberschrieben“ werden, z. B. wenn der ein-
gesetzte Reis nicht aus asiatischen Landern (Stan-
dardeinstellung), sondern aus ltalien kommt.
Interner Mehrwert:

Als Ergebnis werden auch Tipps ausgespielt, wie
sich die Rezepturen optimieren lassen.
Auslobung am Gast:

Das Ergebnis wird zur internen Information in
anschaulicher grafischer Form in Ampelfarben dar-
gestellt und kann so auch dem Gast gezeigt werden.
Ein gepruftes Siegel zur Auslobung gibt es nicht.
Zielgruppe:

Schul- und Kitaverpflegung, Betriebsgastronomie,
Seniorenverpflegung, Klinikkiichen

Kosten:

kostenlos und frei verfligbar; Anzahl der Nutzer

daher unbekannt

NAHGAST
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Bilder: Eaternity, Nahgast



