Besser essen In Kantinen und Mensen

im Auftrag des Umweltbundesamtes: Corinna Edringer, Rainer Roehl, Evamarie Stengel, Prof. Dr. Carola Strassner, a’verdis - Rainer Roehl & Dr. Carola Strassner GbR, Miinster und
Dr. René John, Nane Pelke, Prof. Dr. Jana Riickert-John, ISIconsult privates Institut fiir Sozialinnovation Consulting UG, Berlin und Dr. Ulrike Eberle, corsus - corporate sustainability GmbH, Hamburg

1. Ziel: Wie lassen sich Angebote in Kantinen und Mensen umweltvertraglicher und gesund- 3. Ergebnisse I: Die Kuchen der Kantinen und Mensen

heitsfordernder gestalten und wie gelingt es, dass die Gaste diese Angebote vermehrt Aus 41 Experteninterviews mit 3 Gruppen aus 16 Vorreiterbetrieben in Eigen- und Fremdregie
nachfragen? Das Forschungsprojekt umEssKantine hat zur Klarung dieser Fragestellungen die aus ganz Deutschland (450 - 10.000 Mittagessen/ Tag mit Buroangestellten, Werksmit-
aktuelle Marktsituation in der Betriebs- und Hochschulgastronomie analysiert und basierend auf arbeitenden, Studierenden und Auszubildenden):

Beispielen guter Praxis Handlungsempfehlungen abgeleitet.
InterventionsmalRnahmen fur Veranderung der

Impulsgeber fur Veranderung des Nachfrage (abnehmende Interventionsstirke)

2. Vorgehen: (a) Zusammenfassung des wissenschaftlichen Stands zu einem gesundheits-

fordernden und umweltvertraglichen Mittagsverpflegungsangebot mit Darstellung der Positionen Verpflle.gungsangebots. » Kein Verkauf von Gerichten, die nicht

der Bundesministerien und weiterer einschlagiger Institutionen sowie von 40 Praxisfallen. (b) und * Politische Rahmenbedingungen umweltvertraglich und gesundheitsfordernd sind
(c) Empirische Untersuchung der Anbieter- und Abnehmerseiten. (d) Erstellung eines Berichts * Wirtschaftliche Aspekte . Beschaffungsrichtlinien

und eines Wegweisers. » (Gesellschatftlicher Diskurs

* Produktreformulierung
* Fleischgerichte kosten mehr als Pflanzengerichte

* \egane Gerichte subventioniert und immer die
gunstigste Option

» Betriebsinterne Veranderungen wie Umbau
und Umstrukturierung

» Qualitatsstandards und Zertifizierungen

Besser essen in Kantinen
und Mensen

Wegweiser fiir eine umweltvertragliche und :
gesundheitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung |

Abschlussbericht

E/f:;t:; sssen in Kantinen und 3. Ergebnisse ll: Die Gaste der Kantinen und Mensen

Analyse der Anbieter- und Nachfrageseite anhand von Aus 26 Interviews mit Gasten aus 5 oOffentlichen und privaten Einrichtungen der Gemeinschafts-
Beispielen guter Praxis und Handlungsempfehlungen . . . . . i
) 20 verpflegung (900 — 8.000 Gaste) sowie Feedbackgesprache mit leitendem Kichenpersonal:

Corinna Edringer, Rainer Roehl, Evamarie Stengel,
Prof. Dr. Carola Strassner

a’verdis — Rainer Roehl & Dr. Carola Strassner GbR, Munster

Dr. René John, Nane Pelke, Prof. Dr. Jana Ruckert-John,
ISlconsult privates Institut fiir Sozialinnovation Consulting UG, Berlin

e Hemmende Faktoren zur Annahme der Gerichte
- Forderliche Faktoren zur Annahme der » Mangelnde Passféhigkeit mit Erndhrungs-
e Gerichte gewohnheiten
» Passfahigkeit mit eigenen » UbermiRige Experimentierfreudigkeit der Kantine:
Ernahrungsgewohnheiten w2ausgeflippte Gerichte®
» Speisekomponenten flexibel zusammenstellen » (Geringe Vielfalt
N Umwett Umwelt & » (Guter Geschmack, ansprechende Optik » Mangelnde Vermittlung durch Gaste-
- Attraktive Preise kommunikation
» Offenheit des Kiichenpersonals » Bevormundung durch den Betrieb
N » Hintergrundinformationen » Hohe Preise
OB » Mangelnde Aufmerksamkeit, Overload
4. Ausblick:

* Es werden belastbare Daten zum tatsachlichen Angebot benotigt.

» Kantinen und Mensen sind immer als Systeme zu begreifen. \( .
O Q Verdls @ ISICONSULT cor,u

a'verdis, Mendelstr. 11, D-48149 Munster (Westf.) sustainable foodservice solutions

Rainer.Roehl@a-verdis.com und Carola.Strassner@a-verdis.com CORPORATE SUSTAINABILITY
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