Anlage 7

Sachstandsberichte Stadtratsinitiativen C) Klimaneutrales Miinchen bis 2035 —
MaBnahme 8: Klima- und Artenschutz durch Férderung der 6kologischen
Landwirtschaft (SV Nr. 20-26 / V 00214 vom 22.07.2020) und D) Stadtische
Einrichtungen als Vorbild. Fleisch zu 100 % aus artgerechter Tierhaltung, mehr Obst
und Gemiise, weniger Abfall! Antrag Nr. 14-20 / A 06230 vom 20.11.2019

Im Folgenden werden die stadtischen Einrichtungen, die in die Bearbeitung der
Stadtratsinitiativen C) und D) eingebunden waren, vorgestellt und dargelegt, welche
Schritte in Richtung eines klimafreundlicheren Speisenangebots sie gehen mdchten.

1. AWM-Kantinen

Darstellung der Verpflegungsstruktur

Die Abfallwirtschaftsbetriebe Miinchen sind ein stadtischer Eigenbetrieb, der beim
Kommunalreferat angesiedelt ist. An allen drei Standorten gibt es Kantinen, die von einem
sozialen Unternehmen, der ,Regenbogen Arbeit gemeinnitzige GmbH*, in Pacht betrieben
werden.

Die Situation in den Kantinen stellt sich folgendermalien dar:

Am zentralen Standort (Kantine West) werden taglich ca. 150 Essen ausgegeben, in der
Kantine Ost taglich ca. 40 Essen und in der Kantine Sid taglich ca. 60 Essen. Tischgaste
sind neben den Verwaltungsmitarbeiter*innen (ca. 30 %) und einigen externen Gasten vor
allem die Mullader (ca. 70 %).

Die Kantinen tragen sich wirtschaftlich nicht selbst und missen deswegen von den AWM
bezuschusst werden. Da das Verpflegungsangebot auch als soziale Leistung fur die
Mitarbeiter*innen verstanden wird, spielt die Preisglinstigkeit der Gerichte eine grol3e
Rolle. So gibt es in der Kantine der AWM-Zentrale zwei preisgebundene Essen. Der
Essenspreis fur das Essen 1 (vegetarisches Gericht) liegt im Preisrahmen von 3,30 € bis
maximal 3,70 €. Der Essenspreis flr das Essen 2 liegt im Preisrahmen von 3,70 € bis
maximal 4,60 €.

Insgesamt ist das Speisenangebot recht fleischlastig: An den kleinen Standorten wird
taglich ein Hauptgericht angeboten, und dieses enthalt immer Fleisch, in der Regel als
Hauptkomponente. In der Zentrale werden in Zeiten ohne Covid-19-Einschrankungen
taglich drei Speisen angeboten, i.d.R. zwei davon mit Fleisch. Nach Aussagen des
Pachters treffen vegetarische Angebote bisher auf maflige Resonanz bei den Tischgasten.
Vertraglich verankert wurde, dass vor Ort taglich frisch gekocht werden muss. Auch auf
Saisonalitat und die Herkunft der Rohstoffe (Regionalitat) wird geachtet. In der Zentrale
wird in Zeiten ohne Covid-19-Einschrankungen immer ein Salat-Buffet mit ca. 12
verschiedenen Salaten angeboten.

Verfahren und Vereinbarung zur Umsetzung der Stadtratsinitiativen

Nach der offiziellen Information des Kommunalreferats Uber die Stadtratsbeschlisse und
den sich daraus ergebenden Handlungsbedarf nahm der Fachbereich Biostadt Minchen
des RKU Kontakt zu den fur die AWM-Kantinen zustandigen Kolleg*innen auf, um das
Verfahren zur Umsetzung der Beschlisse abzustimmen. In der zur Verfligung stehenden
Zeit konnten zwei Gesprache gefuhrt werden. Die weitere Abstimmung erfolgte telefonisch
oder digital. Am ersten Gesprach nahmen Vertreter*innen des Pachters und des RKU teil,
am zweiten zusatzlich Vertreter von AWM und KOM. Der Pachter steht der Verwendung
von Bio-Produkten aufgeschlossen gegeniber. Allerdings werden im Moment keine
Spielrdume fiir eine Anderung des Speisenangebots gesehen, das mit Mehrkosten fiir die
Tischgaste verbunden ware. Erfahrungen mit dem Einsatz von Bio-Produkten haben



gezeigt, dass seitens der Tischgaste bisher keine Bereitschaft besteht, dafur einen etwas
hdéheren MenUpreis zu zahlen. Es mussen also andere Mdglichkeiten gefunden werden,
um die Mehrkosten abzufangen — so beispielsweise durch Kostenreduktion in anderen
Bereichen. Der Pachter erklart sich bereit, sich hierzu beraten zu lassen. Dem RKU liegt
bereits die Zusage eines Bio-Mentors (d.h. einem Kiichenleiter, der tber langjahrige
Erfahrung mit dem Bio-Einsatz verfiigt) fir ein entsprechendes Coaching vor.
Pandemiebedingt konnte die Umsetzung noch nicht stattfinden. Gemeinsam mit diesem
Bio-Mentor sollen Méglichkeiten fiir einen moglichst kostengtinstigen Einsatz von Bio-
Lebensmitteln und Ansatzpunkte fiir kostensparende MalRhahmen (bspw. im
Betriebsablauf) eruiert werden. Daruber hinaus kdnnte der erfahrene Berufskollege auch
zu attraktiven, auf diese Zielgruppe der Tischgaste der AWM-Kantinen zugeschnittene
vegetarische Speisen beraten.

Das grofte Potenzial zur Verwendung von Bio-Produkten wird in der AWM-Zentrale
gesehen. Hier bote sich ggf. auch die Moglichkeit, die Wirtschaftlichkeit durch eine
Steigerung der Tischgastzahlen zu verbessern (woraus sich ggf. finanzielle Spielrdume fur
die Erhéhung der Bio-Einsatzes ergeben). Tatsachlich zeigte das benachbarte
Bundeskriminalamt (159 Mitarbeiter*innen) Interesse, die AWM-Kantine mitzunutzen.
Diese Option soll, sobald das Pandemiegeschehen es ermoglicht, méglichst bald weiter
verfolgt werden.

2. Branddirektion

Darstellung der Verpflegungsstruktur

Die Branddirektion ist verwaltungstechnisch dem KVR zugeordnet.

Da die Feuerwehrleute wahrend der Dienstzeit das Gelande nicht verlassen durfen, ist es
unerlasslich, Verpflegung vor Ort anzubieten. Dies wird von den Wachmannschaften in
Eigenregie organisiert: Alle Feuerwachen verfugen Uber eine gute Klichenausstattung, da
diese flr die Versorgung der Stadtbevolkerung in Katatstrophenfallen geeignet sein
mussen. Hier wird taglich von einer/m Kolleg*in jeweils fiir die gesamte diensthabende
Wachmannschaft frisch gekocht. Sowohl die Organisation (z.B. der Einkauf) als auch die
Finanzierung erfolgen von den Feuerwehrleuten privat. Die LHM kann hier also keine
Vorgaben zur Gestaltung der Verpflegung machen. Es wird grof3er Wert auf die
Schmackhaftigkeit gelegt, allerdings sind die Speisen bisher relativ fleischlastig. Jedoch
steigt, insbesondere bei den jlingeren Kolleg*innen, die Zahl derer, die sich vegetarisch
oder sogar vegan ernahren, stetig an. Zum Teil wird fur diese sogar gesondert gekocht.

Verfahren und Vereinbarung zur Umsetzung der Stadtratsinitiativen

Auch hier nahm das RKU im Anschluss an die schriftliche Information der Referatsleitung
Uber die Beschlusse Kontakt mit der Branddirektion auf. Wahrend eines
Austauschgesprachs Ende November 2020 erlduterten die Kollegen von der
Branddirektion zunachst die Verpflegungsstruktur. AnschlieRend wurde gemeinsam Uber
die Moglichkeiten, das Verpflegungsangebot im Sinne der beiden Stadtratsbeschlisse
weiter zu entwickeln, beraten. Anscheinend besteht bei vielen Feuerwehrleuten Offenheit
fur Veranderungen bzw. Verbesserungen im Speisenangebot. So wurde eine Fortbildung
des betriebsarztlichen Diensts im ehem. RGU zum Thema ,Gesunde Erndhrung im
Schichtdienst® sehr gut angenommen. Es wird daher beschlossen,sobald es das
Pandemiegeschehen zuldsst, einen Kochworkshop mit Schwerpunkt auf klimavertragliche
Kiche und attraktiven vegetarischen Gerichten, nach Moglichkeit mit Bio-Zutaten,
anzubieten. Der Kochworkshop soll vom gleichen Bio-Mentor wie bei den AWM-Kantinen
durchgefiihrt werden.

Als zusatzliches Angebot gibt es in allen Feuerwachen einen Kioskbetrieb, in dem neben
Lebensmitteln SiRwaren und Hygieneartikel angeboten werden. Diese Kioske wurden im
vergangenen Jahr in einen Betrieb gewerblicher Art tGberfihrt. Anfang diesen Jahres



erfolgte eine Ausschreibung fur einen Betreiber. Die Bestellungen fur die Kioskbetriebe
sollen kiinftig gebundelt werden. Hier bietet sich die Moglichkeit, zumindest versuchsweise
bestimmte Lebensmittel in Bio-Qualitat in das Sortiment aufzunehmen.

3. Kitas und Schulen

Die Federflhrung fur die Umsetzung des Stadtratsbeschlusses ,Klimaneutrales Minchen
bis 2035...“ in Kitas und Schulen liegt beim RBS. Die Fachabteilungen KITA und Schulen
erstellte in Abstimmung mit dem RKU einen Beitrag, in dem der Stand der Dinge zu den
geforderten Qualitatsaspekten und auch die Perspektive zur Weiterentwicklung der jetzt
schon sehr hohen Qualitadtsstandards dargestellt wird. In diesem Beitrag werden auch
Ausflhrungen zu denen im Stadtratsantrag ,Stadtische Einrichtungen als Vorbild...”
geforderten Qualitatsaspekten gemacht. An dieser Stelle wird der Beitrag
zusammenfassend vorgestellt:

Stand der Dinge beziiglich der Verwendung von Bio-Produkten

Das Thema ,Bio-Verpflegung® ist in den stadtischen Kitas und Manchner Schulen seit
vielen Jahren verankert. In den 430 stadtischen Kitas wird bereits seit 2013 die Vorgabe
des Stadtrats umgesetzt, einen Bio-Anteil von mindestens 50 % Uber alle Warengruppen
einzuhalten. Der Geschaftsbereich KITA, Fachberatung und Fachplanung, wirde eine
weitere Erhohung des Bio-Anteils, insbesondere bei Fleisch, begrifien. Es ist zu
erwarten, dass damit Kostensteigerungen einher gehen, deren Héhe sich auf der Basis
einschlagiger Studien abschatzen liele.

Bei Schulen muss zwischen den Schulkiichen in Eigenbewirtschaftung und verpachteten
differenziert werden. In den eigenbewirtschafteten Kiichen gilt der gleiche politische
Beschluss wie fur Kitas und entsprechend werden die Vorgaben eines Bio-Anteils von
mindestens 50 % bereits oft Ubertroffen, in manchen Schulen wird nur noch Verpflegung in
Bio-Qualitat angeboten. An allen Schulen, die im Pachtersystem bewirtschaftet werden,
gelten die genannten Qualitatsstandards als Empfehlung. Sie kdnnen nicht zur Vorschrift
erklart werden, da es sich um eine Dienstleistungskonzession handelt und der Pachter auf
eigenes Risiko wirtschaftet. Sie erhalten jedoch Beratung und Unterstitzung durch RBS-A-
MSI und so konnten auch hier gute Fortschritte erzielt werden..

Stand der Dinge bei weiteren Aspekten einer nachhaltigen Verpflegung und Ausblick
Auch die anderen im Stadtratsantrag geforderten Qualitatsaspekte spielen eine wichtige
Rolle bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots in Kitas und Schulen:

+ Vegetarisches Angebot: Bereits heute wird in den Kitas — den DGE-Richtlinien
entsprechend - nur einmal pro Woche Fleisch und einmal pro Woche Fisch
angeboten. In der Schulverpflegung gibt es immer zwei Menulinien, von denen
eine vegetarisch ist.

Die Reduktion von Lebensmittelabfallen ist ebenfalls ein groRes Anliegen.
Praktische MalRnahmen sollen verstarkt werden, so beispielsweise durch den
sukzessiven Ausstieg aus dem Verpflegungssystem ,Cook and Chill“ im Kita-
Bereich, weil hier der Anteil an Speiseresten Uberdurchschnittlich hoch ist. In
Schulen zeigte sich, dass die Reduktion von Speiseresten auch einher geht mit
dem verstarkten Einsatz von Fachkraften in den Kiichen. Einen sehr positiven
Effekt konnte auch die testweise Umstellung des Ausgabesystems auf ,free-flow-
Ausgabe“ bewirken (30 %-iger Rlickgang der Speiseabfalle). Ein gleichgeartetes
Projekt ist auch in Kitas geplant.

- Dank des inzwischen eingefuhrten Fachpersonals an stadtisch betriebenen
Schulkichen konnte der Anteil an Obst und Gemuse deutlich erhéht werden. Bei
Grundschulen wird fur die Teilnahme am Schulobst-Programm geworben.



« Im Sinne des Klimaschutzes sind auch MaRnahmen zur Reduzierung des
Energieverbrauchs. Im Kita-Bereich konnten beispielsweise durch die Teilnahme
an einem Projekt ,Energieeffiziente Kiichen“ Erkenntnisse zum Einsatz
energieeffizienter Kichengerate und die Vorteilhaftigkeit frisch zubereiteter
Speisen im Vergleich zu vorgefertigten Menliikomponenenten gewonnen werden.
Anknlpfend an diesen Ergebnissen wir aktuell ein Modellprojekt durchgeflihrt mit
dem Ziel, das Verpflegungssystem ,Frisch-Misch-Kiiche® starker voran zu bringen.

- Saisonalitdt und Regionalitat ist ein wichtiges Anliegen, allerdings bereitet die
fehlende klare Definition Probleme in der praktischen Umsetzung. Aus diesem
Grund wurden diese beiden Aspekte u.a. aus der Verpflegungsausschreibung fur
Kitas wieder entfernt.

4. Die drei stadtischen Kantinen

Beschlusslage
Fir die drei vom POR betreuten stadtischen Kantinen (Rathaus, KVR und Baureferat)
gelten mit Beschluss der Vollversammlung vom 23.10.2019 (Rickschau und Ausblick zur
nachhaltigen Erhéhung von biologisch, regional und artgerecht erzeugten sowie Fair
gehandelten Produkten in den drei stadtischen Kantinen; Sitzungsvorlage Nr. 14-20/V
15409) folgende vertraglich verpflichtende Qualitatsanforderungen:
« mindestens 20 % Bioanteil am Warenwert Uber alle Warengruppen hinweg,
« 30 % Biofleisch gemaf} der Beschaffungsleitlinie
- Seefisch ausschlief3lich in MSC-Qualitat
+ Kaffee und Tee sind ausschlieRlich aus fairem Handel. Fair gehandelte Schokolade
wird zusatzlich zum konventionellen Schokoladensortiment angeboten. Damit
sollen die beiden Stadtratsbeschliisse ,Lebensmittelskandalen vorbeugen...“ und
L2Artgerechte Tierhaltung® auch in diesen drei Kantinen umgesetzt werden. Um die
Erhéhung des Bio-Anteils ohne wirtschaftliche Nachteile fur die Pachter erreichen
zu kénnen, wurden zum 01.01.2020 die Preise angehoben. Seitdem gelten die
folgenden Preisobergrenzen: 1. Gericht: 3,90 €, 2. Gericht: 4,80 €.

Machbarkeitsstudie zur weiteren Erhéhung der Qualitiatsstandards

Mit dem gleichen Beschluss wurde das POR beauftragt, eine Machbarkeitsstudie zum
groltmoglichen Einsatz tierischer Produkte aus artgerechter Tierhaltung, zur Steigerung
von Produkten aus Direktvermarktung sowie des vegetarischen/veganen Speisenangebots
durchzufiihren. Dariiber hinaus sind die rechtlichen Mdglichkeiten der Stadtverwaltung
darzustellen, inwieweit eine Bezuschussung der Kantinenpachter zulassig ist.

Die Ergebnisse dieser Studie und daraus folgende Handlungsempfehlungen werden im
zweiten Halbjahr 2021 dem Stadtrat vorgelegt, weswegen hier flr weitergehende
Informationen auf den entsprechenden vom POR eingebrachten Beschluss verwiesen
wird. Es ist davon auszugehen, dass diese Ergebnisse Ruckschlusse u.a. zu Mehrkosten
z.B. flir einen hoheren Einsatz von Biofleisch und Moglichkeiten, diese auszugleichen
sowie zu den infolge der Covid-19-Pandemie allgemeinen, massiven Folgen fur die
Gemeinschaftsverpflegungauf andere Verpflegungseinrichtungen und hier insbesondere
die weiteren, nicht dem POR zugeordneten Kantinen und Caféterien im Wirkungskreis der
LHM zulassen.

5. Miinchner Stadtentwasserung
Zusatzlich zu den gemal} Stadtratsbeschluss in die Umsetzung einzubindenden

Verpflegungseinrichtungen wurde die im Eigenbetrieb gefihrte Minchner
Stadtentwasserung als weitere stadtische Einrichtung mit einer Mitarbeiter*innenkantine



angesprochen.

Darstellung der Verpflegungsstruktur

Die Munchner Stadtentwasserung ist dem Baureferat zugeordnet und betreibt an allen drei
Betriebsstandorten Kantinen. Dies ist insbesondere erforderlich, um die Vorschriften der
Biostoff-Verordnung einzuhalten (Kontaktvermeidung der operativen Betriebsmitarbeiter).
Die Kantinen werden von den Mitarbeiter*innen in Eigenregie als nicht gemeinnitzige
Vereine betrieben. In der Kanalbetriebszentrale werden mittags taglich etwa 50 Mahlzeiten
angeboten, im Klarwerk Gut Grol3lappen 160 Mahlzeiten und im Klarwerk Gut Marienhof
40 Mahlzeiten.

Zum regelmalfigen Verpflegungsangebot gehért neben der warmen Hauptspeise Suppe,
Salat, Nachspeise und Obst. Bei Obst und Gemuse wird auf Saisonalitat und Regionalitat
geachtet. Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots spielen neben den Aspekten der
Nachhaltigkeit die Wlnsche der Uberwiegend schwer korperlich arbeitenden, eher den
unteren Lohngruppen zugehdrenden Tischgasten nach gehaltvollen (fleischhaltigen) und
preisglinstigen Mahlzeiten eine entscheidende Rolle.

Verfahren und Vereinbarung zur Umsetzung der Stadtratsinitiativen

Nachdem die offizielle Information des Baureferats Uber die Stadtratsbeschlisse durch das
RKU erfolgt war, wurden die weiteren Absprachen Uber Umsetzungsmoglichkeiten auf der
Arbeitsebene zwischen Kolleg*innen der MSE und dem Fachbereich Biostadt Miinchen
des RKU getroffen. In einem ersten Austauschgesprach stellte sich heraus, dass in den
MSE-Kantinen bereits seit einigen Jahren regelmafig Bio-Produkte verwendet werden.
Dabei orientieren sich die Kolleg*innen an dem Stadtratsbeschluss aus dem Jahr 2019,
der fur die drei vom POR betreuten stadtischen Kantinen vorsieht, einen Bio-Anteil von
mindestens 20 % Uber alle Warengruppen hinweg und bei Fleisch zusatzlich mindestens
30 % zu erreichen (vgl. oben) und damit auch an den beiden Stadtratsbeschlissen
,Lebensmittelskandalen vorbeugen...“ und ,Artgerechte Tierhaltung“ (vgl. Kap. 3.1.). So
werden bereits Backwaren, Kiichenbasisprodukte, Milchprodukte und Gemiise teilweise in
Bio-Qualitat eingekauft. Dieser Anteil soll sukzessive immer weiter ausgebaut werden und
nach Mdglichkeit sollen die Waren kinftig von einem Bio-Grof3héndler bezogen werden.
Fleisch wird aus Kostengrinden im Moment nicht in Bio-Qualitat beschafft.

Der Vorschlag des RKU, einen Workshop mit einem Bio-Mentor durchzufthren, wurde
begrifit. Inhaltlicher Schwerpunkt dieser Fortbildung sollte, &hnlich wie bei den AWM und
der Branddirektion, das Kennenlernen speziell fir diese Zielgruppe attraktive vegetarische
Speisen und preisgunstige Fleischgerichte (bspw. mit Bio-Hackfleisch) sein. Das Projekt
konnte pandemiebedingt noch nicht starten.

Zusatzliche Erhebung zum Stand der Dinge beziiglich der Beriicksichtigung von
Aspekten einer nachhaltigen Verpflegung in einigen weiteren stadtischen
Einrichtungen

Neben den Einrichtungen, die explizit im Zusammenhang mit der Bearbeitung der beiden
Stadtratsinitiativen C) und D) bereits angesprochen worden waren, wurden
Verpflegungsverantwortliche von einigen weiteren Einrichtungen gebeten, Auskunft
dariber zu geben, inwieweit die in den beiden Stadtratsinitiativen genannten Aspekte
bereits eine Rolle bei der Gestaltung ihres Verpflegungsangebots spielen. Konkret befragt
hierzu wurden das Minchenstift, Haus Buchenried, die MinchenKIlinik und die SWM. Die
Auskunfte der zusatzlich befragten Einrichtungen werden hier zusammenfassend
dargestellt:

Zu den Themen Verwendung von Biofleisch und Verstarkung des vegetarischen
Angebots wird auf die Ausfliihrungen zu den verschiedenen Einrichtungen in dieser



Beschlussvorlage verwiesen.

Zur Forderung, das Angebot flir Obst und Gemiise zu steigern, orientieren sich die
Einrichtungen in der Regel an den DGE-Empfehlungen (,Nimm finf am Tag®). So wird in
den meisten Einrichtungen beim Mittagstisch ein Salatbuffet angeboten, in Haus
Buchenried zusatzlich jeweils zwei Gemusebeilagen am Bedienbuffet. Hier stieg das
Angebot an Obst und Gemiise insbesondere durch die Umstellung auf zwei vegetarische
Tage. Auch in den SWM-Kantinen erhéhte sich durch die Reduktion von Fleischgerichten
der Gemuse-Anteil deutlich, ebenso wie das neu eingefuhrte tagliche Gemusebuffet im IT-
Rathaus.

In der Zwischenverpflegung und im Konferenzservice gibt es ebenfalls Angebote mit
frischem Gemise, zum Beispiel als Sticks mit Dip. Auf ein ausreichendes Obstangebot
wird ebenfalls grofder Wert gelegt: So gibt es sowohl Stiickware in der
Zwischenverpflegung, als auch in Form von Obstvarianten als Desserts, Safte und
Smoothies und auch als Obstvarianten im Konferenzservice ist ein umfangreiches Angebot
vorhanden.

Die SWM fuhren als Ma3nahme im betrieblichen Gesundheitsmanagement regelmalig
Ernahrungs- und Verpflegungskurse fur die Beschaftigten durch. Hier wird auch die
Bedeutung eines ausreichenden Verzehrs von Obst und Gemiise regelmalig thematisiert.
Nicht zuletzt hangt es jedoch auch von der Tischgaststruktur ab, ob ein solches Angebot
angenommen wird oder umgekehrt formuliert: Die Art und Weise des Angebots muss auf
die Zielgruppe ausgerichtet werden.Gegebenenfalls kdnnte man versuchen, mit Hilfe
sogenannter ,Nudging-MaRnahmen“!, das Thema voran zu bringen. Erfolgreiche Beispiele
hierzu gibt es bereits.

Auf Regionalitat und Saisonalitat achten nach eigener Auskunft eigentlich alle
Verpflegungseinrichtungen. Allerdings kann dies, da der Begriff ,Regionalitat* nicht
definiert ist und auch der Begriff ,Saisonalitat” Unscharfen aufweist, in der Praxis sehr
unterschiedlich umgesetzt werden. Die Abfrage zu diesem Thema ergab, dass viele
Verpflegungsverantwortliche sich insbesondere darum bemiihen, Marktbeziehungen zu
regionalen Erzeugern zu knipfen. Da der Aufbau solcher Lieferbeziehungen fir die
einzelne Einrichtung relativ aufwandig und auch zeitintensiv ist, méchte das RKU durch die
Etablierung eines Bio-Regio-Managers hierbei kiinftig unterstitzend mitwirken.

Zur Reduktion von Lebensmittelabfallen gibt es verschiedene Strategien: Haus
Buchenried hat die Erfahrung gemacht, dass durch die Umstellung von ,Tellerservice® auf
ein Bedienbuffet die Speisereste deutlich verringert werden konnten. Hier werden die
Gaste an einem Buffet, aus dem frei ausgewahlt werden kann, von Servicepersonal
bedient. Aulierdem begutachtet der Kiichenleiter taglich die Speiserlcklaufe und reagiert
gegebenenfalls mit einer Anderung des Speiseplans. Ahnlich verfahrt auch die
Protokollabteilung des Direktoriums bei sich regelmafig wiederholenden Veranstaltungen:
Wird festgestellt, dass die Zahl der Teilnehmenden immer wieder unter der Zahl der
Angemeldeten liegt, wird die Catering-Bestellung entsprechend reduziert.

Der Caterer der SWM-Kantinen nutzt in seiner Warenwirtschaft ein System, mit dem man
ein Verhaltnis zwischen dem Anteil an produzierter Ware, verkaufter Ware und
Produktionsverlusten bemessen kann. In der Mittagsverpflegung wird das System des
Jreduzierten Angebots* angewendet. So wird ca. 45 Minuten vor Ende der Offnungszeit die
Menge der angebotenen Verpflegung wesentlich reduziert. Auf Schildern wird darauf
hingewiesen, dass die gewunschten Speisen noch vorratig sind bei Bedarf gern
ausgegeben werden. Aufgrund seines grolien Engagements wurde der Caterer in 2016 fir
den Award ,Zu gut fir die Tonne* nominiert und erreichte den 3. Platz.

In der Minchen Klinik konnten durch die Umstellung von Selbstversorgung auf Belieferung

Nudging ist eine Methode, Verhaltensgewohnheiten ohne Vorschriften unbewusst zu veréandern . Im Bereich Ernahrung
gehort hierzu beispielsweise, die attraktive Prasentation von Lebensmitteln, die zum ,Zugreifen“ motiviert



im Cook & Chill — Verfahren die Lebensmittel-Abfélle deutlich reduziert werden, weil es
seitdem keine Uberproduktion mehr gibt. Speisen, die an einem Tag nicht verbraucht
werden, bleiben einfach in der Kiihlung und werden beim nachsten Mal ausgegeben.
Wenn die Nachfrage dauerhaft niedriger ist, wird einfach eine geringere Anzahl an
Portionen dieser Speisen beim externen Dienstleister bestellt.

Im MUNCHENSTIFT konnten durch ein umweltfreundliches Abfallmanagement die
Speisereste systematisch reduziert werden. Seit mehr als 10 Jahren wird eine nachhaltige
Verwertung in einer Biogas Anlage sichergestellt. Dadurch konnten auch die
Abholintervalle mit Spezial LKW's flr Speisereste um ca. 90 % reduziert werden.
AuRerdem wird hier komplett auf Einzelabpackungen wie Joghurtbecher oder
Marmeladenbecher verzichtet.

Auch im Bereich der nachhaltigen Energienutzung sind einige Einrichtungen bereits
aktiv. Bei der Neuanschaffung von Kiichengeraten auf Energieeffizienz zu achten, gehort
bereits zum Standard. Im Minchenstift werden im Jahr 202 alle Kiihlfahrzeuge der Kiichen
auf E-Mobilitdt umgestellt, insgesamt sechs Kihlfahrzeuge, drei davon sind bereits im
Einsatz. Die Minchner Volkshochschule beteiligt sich am Okoprofit Klub und Okoprofit
Energie in zwei stadtischen Netzwerken und arbeitet an einer kontinuierlichen
Verbesserung fir mehr Nachhaltigkeit und Energieeffizienz. In Haus Buchenried ist fur die
kommenden Jahre der Bau einer Photovoltaik-Anlage mit Eigennutzung und in diesem
Zusammenhang die Montage einer E-Tankstelle geplant. Damit konnte der Strombedarf
um ca. 1/3 gedeckt werden.

Fazit

Durch die Abfrage konnten einige interessante Beispiele zusammengetragen werden, die
zeigen, dass das Thema Nachhaltigkeit in den Verpflegungseinrichtungen der LHM bereits
verankert ist — wenn auch in unterschiedlicher Intensitat. Die hier beschriebenen Praktiken
konnen u. U. Anregungen fiir andere Verpflegungseinrichtungen geben.



