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Die klimafreundliche Kiche

— ein Gewinn fur die Umwelt,
lhre Gaste und lhr Betriebsergebnis !

Workshop: Ausbildung Klimabotschafter

23. Oktober 2018 - FORUM Haus der Architekten




Check-in (Erwartungen und Vorstellung|



Ubersicht

9:30 - 09:45 (15 min) Begrissung

9:45-10:30 (45 min)  Vorstellungsrunde & Trends

10:30 - 12:45 (135 min) Klima und Erndhrung (Theorieteil und Interaktion)
12:45 - 13:30 (45 min) Mittag

13:30 - 15:00 (90 min) Klimafreundliche Menus & Umsetzung (Praxisteil)
15:00 - 15:30 (30 min) Kaffeepause

15:30 - 16:30 (60 min) CO2-Rechner und Diskussion

16:30 - 16:45 (15 min)  Abschluss
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Current warming:
1.1°

Deutschland: 1.8°



Deutschland = 15 ton
CO, per person and
year

2050 goal:
1 ton CO,



AlT...

WORST CASE

MORE DISPLACEMENT AND
DESTRUCTION THAN ALL THE
WARS IN HISTORY COMBINED




DIVEST

Divest from fossil energy sources

DIVEST

KEEP IT IN THE GROUND.



REVENUE-NEUTRAL CARBON TAX

TAX CUT
SOMEWHERE
ELSE

CARBON
TAX

REVENUE
NEUTRAL



We need our
companies to take
position on these
topics!



500 Millionen Menschen



Essen und Klimawandel
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Momentan ist die Nahrungsmittelversorgungskette fiir 1/3 aller Treibhausgasemissionen
verantwortlich. Im Jahr 2050 wiirde dieser Wert bei gleichbleibendem Lebensstil auf 2/3
ansteigen.

2050
v

heute

v




Hintergrundwissen

Projekirelevanz

3.1 Planeten brdauchten wir
wenn alle Menschen so leben wiirden wie in der

Deutschland

Ll







Die Klimabilanz von Cheeseburger, Fondue und Co.

pro Menu:
Zurcher Geschnetzeltes

Késefondue 2300 g CO.e

Bratwurst mit Pommes 2040 g CO.e
Cheeseburger 1800 g CO.e

Spaghetti Bolognaise 1300 g COe
Bratwurst mit Kartoffelsalat 1000 g CO.e
Pilz-Risotto mit Kurbis 590 g CO.e
Gemduse Lasagne 430 g CO.e

./






Im Detail
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Electricity

Tractor
Seeds
0il, Gas Fertilizer
Pesticides
Infrastructure
Water, Land ~ Farmers

more stuff

Other ressources

~

Growing the Carrot

PROCESSES

T

|

Machine Work

Harvest

(leaning
Storage
Packaging

Transportation
Indirect Effects

/‘

e

/‘ (oot 10g

Emissions m

Emissions and Debts to
Soil, Water, Air, ...

more stuff



Growing the Carrot

Electricity
Tractor Carrot 70g
Seeds |

0il, Gas Fertilize : _I L
Pesticide“ missions 339 C02e
Infrastry

ore stuff

Farmers
Water, Land missions and Debts to
more sty e Soil, Water, Air, ...
Other ressources 2

CUleaning
Storage
Packaging
Transportation
Indirect Effects
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Hintergrundwissen

Die meisten Emissionen entstehen in der Landwirtschaft

Fallstudie Schweineruckensteak
912 CO2eq fisr 125 g Fleisch

Frd 49% Anbau
34% Zucht
5% Transport
12% Schlachthof, Lagerung, Vertrieb etc.

> 80% der Emissionen entstehen in
der Landwirtschaft



-

Hintergrundwissen

HauptKlimagase in der Landwirtschaft

Lachgas

75% aus der Landwirtschaft
Klima-Impact: 265x
Von: Diinger

Methan

80% aus der Landwirtschaft

Klima-Impact: 28x
Von: Wiederkéuer und Reisproduktion
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Unterricht 1% 31% Ernahrung 13% Fleisch, Eier
Kleidung 2%
Kommunikation 2%
Gesundheit 2%
Andere 5%
Freizeit 6%
und Kultur 5% Milchprodukte
Restaurants 9% l
. 4% Andere
Verkehr 18% - 2% Alkohol, Café, etc.
Wohnen 4% - 2% Gemuse, Frichte
e 1% Brot, Geback, etc.
BN 1%  Fette, Ole
B 1% - Sussigkeiten, Snacks
Tukker et al., (2006) European Communities ; }8?8 %géﬁ%geresfmch o

Treibhausgas-Emissionen Uber den Konsum einer européischen Person



Hintergrundwissen

Welche Reihenfolge?

Sortiere die Zutaten nach CO2

&
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Hintergrundwissen

Die Losung
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‘ water scarcity

‘ biodiversity
-
%’F animal welfare
L 2




Warum vegetarische Kiiche?

Ressourcen

e  Wirde jeder Mensch ebenso viele Ressourcen verbrauchen wie der Durchschnitts-Europder, so
bréuchten wir 2,6 Planeten.

o 78% der weltweiten landwirtschaftlichen Nutzfléche wird for die Tierhaltung gebraucht
(In der Schweiz 67%).

e V5 unseres Planeten ist verwiistet, Tierhaltung ist die Hauptursache

e  Tierhaltung ist der Hauptgrund fiir das Artensterben, Lebensraum-Zerstérung, Tote
Ozean Zonen und Wasserverschmutzung.

*  Wir trinken téglich etwa 2 bis 4 | pro Tag. Die Produktion unserer Nahrung verschlingt pro Tag
allerdings zwischen 2000 und 5000 Liter.

e  Die Landwirtschaft hat 71 Prozent am weltweiten Frischwasserverbrauch, die Halfte davon fir
die Tierhaltung.

* In der Fleischproduktion wird der grésste Teil des Wassers fiir die Futterproduktion verwendet.
Ein kg Rindfleisch verbraucht 17-mal mehr Wasser als 1 kg Mais.



Water Scarcity

w Scarcity is different per region.

663 million people in the world live without clean water,

Switzerland

Q.01

Water scarcity affects humanity and the ecosystem.

Humans travel long distances for fresh water. LABOR
Poor water quality is a disease risk. HEALTH
Fresh water supply is needed to grow food. FOOD
Spain
v To help we need to reduce world wide O . 63
L@ : dependency on scarce water by 50%.
&)
. < We use We have
e 182 iter 91 liter
oy - SCarce water el scarce water
4 - / day / person / day / person
globally globally




Water demand for produce

L Boef _ Pork Tomatos  Apples ' Rice ‘Olives

616 literke 479 literkg 64 liter/kg 132 liter/kg 499 liter/kg 5§13 liter/kg

Water scarcity strongly depends on locality.

| Apple from.,.,‘s'witzerland

Toma::off?’; Spain 1.3 liter

Icer

R_ice O Tomato :erm the Netherlands

Ric 13 liter
165 liter 3
Beef fomUsh
185ltter

Menus with 50% less scarce
water use on average earn
the Water Footprint Award.
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®--:
Reduce the risk of food @ :

related diseases.

Reduce food-related carbon
80% of heart disease, ’ emissions by 50%.

stroke and diabetes type |l
and 40% of cancer could
be avoided.

If every Swiss ate 3 climate
friendly meals per week, the
impact would equal 750.000

cars off the street.

Choose local, to
avoid transports.

e

- Eat seasonal

produce.
-
Minimize land Promote better

use change. animal treatment.

Cut down water
footprint by 50%.



Warum vegetarische Kiiche?

Ressourcen

Film: Cowspiracy: The Sustainability Secret

\

USTAINABIL\T/Y ;107 S
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Gruppenarbeit (15min + 10min Prasentation):

1) Erarbeitung des Nachhaltigkeitskonzeptes tir das Restaurant
(Zielsetzung, Story Kommunikationskandle, Botschatften tirs
Marketing, etc.]



Die 6 Personalrestaurants




Ablauf

April Mai Juni Juli August September Oktober November
- o 5 o Betreibenden-
. -~ Implementierung Befraaun
h ~ derMassnahmen S
Massnahmen-
workshop I I

|

o Baseline-Phase

[ |
e Wetibewerbs-Phase




Vorarbeiten fir den Massnahmenworkshop

1 ) E-%l Literaturrecherche und Auswahl von Best-Practice Beispielen
2 | Besichtigung und Besprechung mit 3 | Erstellung Massnahmen-
Personalrestaurants Broschiire

Verhaltensdkonomische
Interventionen fiir ein
nachhaltiges Personalrestaurant

: .
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&
g
5
3
o
‘u
»




Massnahmenworkshop




Massnahmenauswahl — konkrete Beispiele (1/2)

Infoflyer Plakate
i e TR
& —s

Warten S den Takon in die Une. Viel Gl

D e S p——
SEENLNIES

e T e
RSN pee
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Kartoffel Apfel Tomaten
O Tkgcoerkg Q.2kgcoerkg 0.2 kg cOerkg

=

W
Brot Butter NN
W

0.9«gcoekg 12.1kgcoerkg

i =

Milch .. Tofu
1.8 kg co,e/kg 1.0 kg co,e/kg
©
- CN
Poulet Rind

4.4 gcoe/kg 16.7 kg cOe/kg




Massnahmen (2/2)

Tischsteller mit Informationen

Kundenstopper

Menu Plus -
das umweltschonendste Menu
eines Tages

MENUPLUS




Rezept Workshop

/\ B haid hall kal, . . 2
L oder importiertes Gemiise?
8 Typische Gewachshausgemuse im Vergleich [kg CO,] / [kg Produkt]
Jan  Feb MEr  Apr Mal Jun  Jul  Aug Sep Okt Nov Dex

c Lokal drisch) 24 26 22 13 05 03 03 03 03 03 07 17
H Konserviert (Dose/Glas) o6 o6 os o6 06 06 06 06 06 06 06 o6
£ Import aus dem Suden 05 o5 ©0s o5 05 05 05 05 05 05 05 o5
2 Import Niederlande. %8 19 17 12 07 05 05 05 05 05 07 13
. Lokal drisch) 6> 67 54 28 08 07 o7 07 07 o8 30 56
= Tiefgekuhit 0,9 LX) 0,9 LX) LX) LX) 0,9 09 0,9 0,9 LX) 0,9
5 \[ |/ import aus dem suden 0 1 10 10 1o 10
H Import Niederlande 45 48 42 28 1 i1 1 14 11 12 25 40
H Lokal (frisch) 39 40 33 18 08 07 07 07 07 07 14 30
® Tiefgekihit 09 05 05 09 095 05 09 095 05 05 05 05
H Import aus dem Saden 10 1 10 10 1o 10
]
<
s Lokal (frisch) 20 24 16 0.7 0.5 0.5 0.5 0,5 0,5 o5 0,5 0,7
E Import aus dem Suden o8 LX) o8 o8 os o8 os o8 o8 o8 o8 o8
3
3
M
¢ , Lokl Grisch) 28 27 20 o8 03 03 03 o3 03 o3 12 23
£ Import aus dem Sdden o5 o5 o8 o5 05 05 085 05 05 05 o8 o8
H

er ins Gewicht

Die CO,-Emissionen die durch einen Iangeren Transport aus dem Siden entstehen fallen ausserhalb der Saison wer
als die CO.-Emissionen durch die Heizung eines Gewachshauses in der Schweiz.

> Flugware oder sai | iise und Obst?
Werden Gemiise und Friichte ber den Flugweg aus Ubersee importiert haben die eine sehr starke

Wirkung auf den Klimawandel. Die Klimawirkung kann 5 bis 11 mal so hoch sein

% Griinspargeln 7@ Griine Bohnen Folgende Produkte kénnen
uropa LKW 2.0kg co. / Lotal cn 0.6kg co. /K i ¢
oo Moiko  T1.0kg cor/ by Fiog Marokko 274G oL/ kg singeflogen wsrden:

anas, Beeren, Chili, Erbsen,
frische Feigen, frische Krauter, -
u:

i

Papaya Ve ﬁ/\ Avocado DAL e,

schn Bl 2.0kg co/k ) spanientxw 0.9kg co. /i b

Fiug Brasiien 5.0k cos/ kg \ (j Flug chit 10.0kg o1/ kg ALE DA ET i
sowie Fleischware konnen

eingeflogen werden.

Lass dich Inspirieren ®
Wir laden euch ein jeden Monat unseren Vorschlag zum saisonalen Gemise umzusetzen.
=

Jan Feb Mar Apr Mai Jun
Ghnakont Zuckarut spinat Kt skt Ko
Posioakan Rosankenl Rhabarber Kenran Bhamonkon

™ Aug sen okt Nov bex
s een fa——— Fenchel Federiont Topinambar

Stangencelerie Avichocken s schwartwarzel frosey Toas

www.eaternity.org




Wir haben gemeinsam 10 Alle Restaurants
Tonnen CO, eingespart!

-20 % (=-10 Tonnen CO,)

~N

10 Tonnen CO2 sind
gleichviel wie...

Ein Polizeiauto das wahrend
*% des Wettbewerbes jeden Tag
1800 km fahrt

Totale CO, - Emissionen
[Tonnen]

4 Mal eine Autofahrt von
Kapstadt bis zum Nordkap

Hin- und Retourflug New York -
Zurich fur 4 Personen Baseline Wettbewerb




Ausbildungszentrum

Entsorgungsbetrieb mittel

Entsorgungsbetrieb gross

Seminarzentrum

Verwaltung gross

Verwaltung mittel

-800 -700 -600 -500 -400 -300 -200 -100 0 100

m Einsparung pro Menu Plus w Einsparung pro herkdmmliches Menu



Eingesparte

Durchschnitt  Durchschnitt Relative Absolute O.

Restaurant Baseline® Wettbewerb® Veranderung® Veranderung Emissi:men‘
[gCO,/Menu] [gCO,/Menu] [%] [g CO,/Menu] [Tonnen]

Verwaltung gross 2265 1534 -32% o -722 -5.7
Verwaltung mittel 1704 992 -42% -712 -1.8
Entsorgungsbetrieb gross 2104 1867 -11% ns -237 -1.0
Entsorgungsbetrieb mittel 2033 1777 -13% ns -256 -0.6
Seminarzentrum 2101 1859 -12% ns -242 0.5
Ausbildungszentrum 2279 2156 -5% ns -123 -0.5
Alle (pooled) 2083 1694 -19% -389 -ge
Alle (Mittelwert der Restau- 2080 1698 19% 387 KA

rants)




Klimatreundliche Menigestaltung



Warum klimafreundliche Kiiche?

Klimawandel

5 der Treibhausgase kommen aus der Erndhrung. Weltweit 11.6 Gt CO2eq.
Das ist mehr als durch Mobilitét und Wohnen entsteht.

Ein durchschnittliches Menu verursacht 1.9kg CO2eq.

Mit einer cleveren Selektion von pflanzlichen, saisonalen und regionalen Lebensmittel
lassen sich ilber 50% der Emissionen einsparen.

Die meisten Emissionen entstehen durch die Futtermittelproduktion und die Methangase
der Wiederkduer (Kiihe, Schafe und Ziege).

Bis 2050 verdoppelt sich durch Populationswachstum und den vermehrten Fleischkonsum
der weltweite Emissionsausstoss durch unsere Nahrungsmittel auf 22.5 Gt CO2eq.

Unser 2 Grad Klimaziel l&sst sich nicht ohne eine Anpassung unserer Diét erreichen.



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Die wichtigsten Entscheidungen

3



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Die wichtigsten Entscheidungen

3 Eméahrung

.5(3% Weniger

31% der Treibhausgase kommen aus der Erndhrung. Das ist mehr als durch
Mobllitdt und Wohnen entsteht.

Mit einer cleveren Selektion von pflanzlichen, saisonaien und regionalen
Lebensmittel lassen sich uber 50% der Emissionen einsparen.

Ein durchschnittliches Menu verursacht 1.9kg CO_eq.
-

Die meisten Emissionen entstehen durch die Futtermittelproduktion und die
Methangase der Wiederkauer {(Kuhe, Schafe and Ziegen).

Bis 2050 verdoppelt sich durch Populationswachstum und den vermehrten
Fleischkonsum der weltweite Emissionsausstoss durch unsere Nahrungsmittel.

Das weltweite 2 Grad Klimaziel aller Nationen lasst sich nicht ohne eine
Anpassung unserer Ernahrungsweise erreichen

: :.: : :.:.. Produktwahl
R RSC I D J] mehr pflanzlich
g Tl B B statt tierisch

* e
Das Eaternity Menu (7 \?)
(4

Klimafreundliche Menus werden ausgezeichnet, wenn sie \ “
unter den besten 20% aller Menus sind. So verursacht ein \é ,/.'

Klimafreundliches Menus 50% WENIGER CO, als der ‘ KI-IMA

Durchschnitt aller Menus.
. FREUNDLICH

©
N . -
0.1 kg cOe/kg 0.2 kg coerkg @ Q.Z kg €O e/kg
Kartoffel Apfel "~ Tomaten
@ 0.4 kg coe/kg - - N
" Banane = . ) D
e ?59_,9 kg CO,e/kg
) Nudeln
11 .5 kg CO_e/kg
b Butter ..

1.8 kg coetka 6.4 kg Coe/kg 4 9.0 «g coe/ke
Milch Mozzarella \ Hartkdse

1.9 kg co.e/xg
Sonnenblumendl

Klima-Potpourri

0.5 g coerkg © g 9 0.5 co,e/kg 2.3 kg co,e/kg
Tofu @~ @ Erbsen Eier
rZ
B 3.6 kg coe/kg 5.9 kg co.erkg 11.1 kg co erke
Poule! @‘_‘ insb f Kalbsb urst
15.4 kg coe/kg
Rind
\.;I , Saisonalitat Regionalitat

kein Flugzeug
kurzer Transport

— kein Gewidchshaus
5 nicht konserviert

0 4 © F ., ® & O




Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Grosse Unterschiede im CO2-Wert zwischen Fleischprodukfen
T\

\ O i B e S o, ST e )
NN NN N
Kalb
Filot (64.5 kg) P
60 k‘T\ﬂ

CO_-Werte
2

® ®
e im Vergleic
=%
Koteletts (456 ko) F E H
«r Platzli (44.8 ka) L I S C
40
Roastbeef (395 kq)
Huft (32.2 kg)
30 Geschnetzeltes (310 kg)
w
Hohrlcken (27.6 kg)
Schulterbraten (23.9 kg)
= s Ragout (22.5 kg) Platzii (22.5 kg) (k ) - Schwein
== Halsbraten (20.3 kg) Filet (214 kg)
Haxen (19.3 /
3 ¥ e Stotzenbraten (18.5 kg)
.8 Geschnetzeltes (17.8 kg) Pferd
e : Schulterbraten (15.8 kg) Lamm Plerdeflieisch, ab Schiachthof (16.5 kg)
o B89 ko) Siedfleisch mager (13.5 kg) Lammkoteletten geschnitten (16.2 kg)
m Ragout (13.3 kg) Piatzii vom Nierstick (143 kq) ..
% A Platzli vom Stotzen (115 kg)
Waurstfleisch (11.7 kg) g
5.- 10 Siedfieisch durchzogen (112 ko) Gigot ohne Schiossbein (10.6 kg) gor‘ff”'éf”laf(gg) S Fohlenfleisch, ab Schiachthof (10.9 kg)
23} Schulter ohne Bein (10.2 kg) Hc, ulterbral g‘/ 5 kg)
~ Hackfleisch (9.4 kg) Karree (10.0 kg) aisbraten (9.7 kg)
— Brustspitz (7.1 kg)
~ Hals und Brust mit Bein (7.5 kg) Ragout, Haxen (6.7 ko) Poulet
(o) S e e (a8 ko) Beustfieisch und Innenfilet (7.0 kg)
(¥ Wurstfieisch (6.2 kg) Wadi (5.3 kg)
Warstfleisch (4.4 kg) Poulettleisch (3.1 kg)
g, Schenkel (3.0 kg)
e Schnorrli (1.5 ka)

€O,

www.eaternity.org
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Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Grosse Unferschiede in CO2-Wert zwischen Fleischprodukte

* In Generellem gilt das Fleisch von Wiederkéuern (Rind, Kalb, Lamm) den gréssten CO2-Fussabdruck hat.

* Dazu tragt bei, dass die Verdauung von Wiederkéduern viel Methan-Gas verursacht und, dass sie am
meisten Futter bendtigen um 1 kg Fleisch zu produzieren.

e Schweine und Hihnchen sind effizientere Fleischproduzenten und brauchen weniger Futter um Tkg Fleisch
zu produzieren.

* Verschiedene Fleischstiicke vom gleichen Tier haben auch einen unterschiedlichen CO2-Wert. Grund ist
eine dkonomische Verteilung der gesamten Emissionen vom Tier auf die verschiedenen Fleischstiicke.
Fleischstiicke die teuer sind, geben einen stérkeren Anreiz um Kihe zu ziichten und tragen deswegen mehr
an den CO2-Emissionen im System bei als giinstigere Fleischstiicke. Gewisse Fleischstiick sind begehrter,
Kuh ziichtet man hauptséchlich wegen Filet und nicht wegen dem Wurstfleisch.

* Die ungleiche Verteilung der Emissionen vom Tier auf die unterschiedlichen Fleischstiicke bilden einen
Anreiz um das ganze Tier zu essen statt nur die Filet-Stiicke.



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Grosse Unterschiede im CO2-Wert zwischen Milchprodukten

[kg CO,] / [kg Produkt]

16

14

12

&

i

Milch
Milchpulver (15.5 kg)
Milchpulver, mager (15.3 kg)

Sauer (2.8 kg)

UHT, voll 3.5% Fett (1.9 kg)
Pasteurisiert (1.8 &

TE] ka)
Ziege (10 kg)

»

=

Butter

Bratbutter (145 kg)

Butter (121 kg)

Kase

Emmentaler (9.5 kg)
Hartkase (3.4 kg)
Sruyere (9.2 ka)

Halbhart (8.6 kg)

Bratbutter (14.5 kg)
Mozzarella (6.7 ka)
Weichkédse (6.6 ka)

Frischkase (3.2 kg)

CO_-Werte
im Vergleich

MILCHPRODUKTE

B

Rahm

Doppel, 45% Fett (7 2 kg)

Voll, 35% Fett (5.9 kg)
Hab, 29% Fett (5.1 kg)

g SreEe R Joghurt / Quark .

Guark, 3/4 ois volifett (42 kg) | —————

Sauer (3.4 kg)

Quark, mager b's halbfett (3.0 kg) Molke
Molkenpulver (2.5 ka)
Jogurt, nature (2.2 ka)

Molke (0.03 kg)

www.eaternity.org
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Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Grosse Unterschiede in CO2-Wert zwischen Milchprodukte

* Im Generellem gilt wie mehr Fett und Protein im Verhdltnis zu Wasser in einem Milchprodukt drin ist wie
mehr Milch benétigt wurde um es herzustellen. Butter hat deswegen von allen Milchprodukte den héchsten
CO2-Wert, weil am meisten Milch fir ihre Herstellung benstigt wurde (22 - 25 Liter Milch).

e 1 kg Kése braucht je nach Hérte 4 - 16 Liter Milch fir lhre Herstellung.

* Molke ist eine Restflissigkeit die bei der Kaseherstellung entsteht. Sie ist praktisch fettfrei und enthalt sehr
wenig Profeine (max. 1%). Deswegen hat Molke einen sehr niedrigen CO2-Wert. Auch die Késesorten die
aus Molke hergestellt werden haben einen im Verhéltnis niedrigen CO2-Wert.

e Fiir die Herstellung von 1 kg Milchpulver braucht es etwa 7 Liter Milch. Da das Eintrocknen aber sehr
energieaufwdndig ist, hat Tkg Milchpulver einen sogar noch hsheren CO2-Wert als 1 kg Butter.



A balanced meal has an energy value of

450-850 kcal distributed:

proteins

fats

carbohydrates




Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Ersatzprodukte tir Fleisch

10.0

Pflanzliche Proteinquellen haben am
wenigsten CO2

75

50

kg CO2eq / kg Produkt

25

2.6

Fleisch Quorn Tofu Quinoa Hilsen- Seitan
frichte

® 04 0/ .0 %0 407 . ®wo 4L OF . &
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Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Proteine im Vergleich

FOOD IMPACT
(GHG emissions per gram of protein)

Wheat l

Corn

Beans, chickpeas, lentils I

Rice

Low

Fish
Soy

Nuts

Eggs

Poultry
Pork
Dairy (milk, cheese)

Pflanzen sind die effizientesten
Protein-Produzenten

Beef

Lamb & goat

0 &4 ©F . ® & 0 &4 © F . ® & 0 &4 © ¥ ,
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Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Ersatz 10r Milchprodukte

8.0

Pflanzliche Milchalternativen sind besser
furs Klima

7.2
9.1
- g 2.2
1.8
1J H@ n

Doppelrahm Halbrahm  Joghurt Milch Kokosnuss- Sojajoghurt Reisdrink  Sojadrink  Haferdrink
milch

kg CO2eq / kg Produkt

® 04 0/ .0 %0 407 . ®wo 4L OF . &



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Fette im Vergleich

Mit pflanzlichen Fetten spart man CO2

120

kg CO2eq / kg Produkt
oo
o

40

i 4.3
2.7

0.0
Bratbutter Tierfett Olivendl Margarine Raps6él  Sonnenblumendl

0 2 O/ . ® %04 OF . o 2 OF . &



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Die wichtigsten Entscheidungen

3



Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Saisonalitat und GewdchshausGemise

Tomaten

Paprika

Kopfsalat Aubergine

Gurke

D\

A

Entscheidungstabelle: Lokales oder importiertes Gemiise?
Typische Gewachshausgemuse im Vergleich [kg CO,] / [kg Produkt]

Jan
Lokal (frisch) 2,4
Konserviert (Dose/Glas) 0,6
Import aus dem Suden 0,5
Import Holland 1,8
Lokal (frisch) 6,9
Tiefgekuhlt 0,9
Import aus dem Siden 1,3
Import Holland 4,9
Lokal (frisch) 3,9
Tiefgekiihit 0,9
Import aus dem Siden 1,0
Lokal (frisch) 2,0
Import aus dem Siuden 0,8
Lokal (frisch) 2,8
Import aus dem Suden 0,5

Feb

2,6
0,6
0,5
1,9

6,7
0,9

4,8

4,0
0,9
1,0

2,4
0,8

2,7
0,5

Maér

2,2
0,6
0,5
1,7

5,4
0,9

1,0
4,2

3,3
0,9
1,0

1,6
0,8

2,0
0,5

Apr

1,3
0,6
0,5
1,2

2,8
0,9
1,0
2,8

1,8
0,9
1,0

0,7
0,8

0,8
0,5

0,5
0,6
0,5
0,7

0,8

0,9
1,0
1,1

0,8
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Jun

0,3
0,6
0,5
0,5

0,7

0,9
1,0
1,1

0,7
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Jul

0,3
0,6
0,5
0,5

0,7

0,9
1,0
1,1

0,7
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Aug

0,3
0,6
0,5
0,5

0,7

0,9
1,0
11

0,7
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Sep

0,3
0,6
0,5
0,5

0,7

0,9
1,0
1,1

0,7
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Okt

0,3
0,6
0,5
0,5

0,9
0,9
1,0
e

0,7
0,9
1,0

0,5
0,8

0,3
0,5

Nov

0,7
0,6
0,5
0,7

3,0
0,9
1,0
2,5

1,4
0,9
1,0

0,5
0,8

1,2
0,5

A5
0,6
0,5
1,3

5,6
0,9

1,0
4,0

3,0
0,9
1,0

0,7
0,8

2:3
0,5



Klimafreundliche Menuplanung

Saisonalitat und Gewdchshaus-Gemise

Paprika im Winter hat 8x mehr CO2

6.0 =

5.0 1
4.0
r 3.0
2.0
Bl Rest Ho I
W Heizen 0.0 H B B BN BN

Janu eb/‘u Mafg /410/7/ Ma/ JU/7/ JL/// AUgUSf G’,oltem /(z‘ob Ol/embezemb@r

kg CO,-eq/kg
[ |
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Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Saisonalitét und Transport aus Ubersee

Flugware oder saisonales Gemiise und Obst?
Werden Gemise und Friichte Uber den Flugweg aus Ubersee importiert haben die eine sehr starke

Wirkung auf den Klimawandel. Die Klimawirkung kann 5 bis 11 mal so hoch sein.

Griinspargeln
Europa LKW
Flug Mexiko
Papaya

Schiff Brasilien
Flug Brasilien

2.0kg CO./ kg
11.0kg CO. / kg

2.0kg CO. / kg
9.0kg CO. / kg

©

Griine Bohnen

Lokal CH 0.6kg CO. / kg
Flug Marokko 2.7kg CO, / kg
Avocado

Spanien LKW 0.9kg CO. / kg
Flug Chili 10.0kg CO, / kg

Vs

Folgende Produkte kénnen
eingeflogen werden:

Ananas, Beeren, Chili, Erbsen,
frische Feigen, frische Krauter,
Guava, Grune Bohnen, Kefen,
Mango, Trauben.
Auch Fische & Meeresfrichte
sowie Fleischware kdnnen
eingeflogen werden.




Klimafreundlichere Meniigestaltung und Planung

Saisonalitat - lokales oder importiertes Gemise

e Ausserhalb der Saison ist tiefgekiihltes, importiertes oder konserviertes Gemise meistens klimafreundlicher.

* Die CO2-Emissionen die durch einen léngeren Transport aus dem Siiden entstehen fallen ausserhalb der
Saison weniger ins Gewicht als die CO2-Emissionen durch die Heizung eines Gewdchshauses in der
Schweiz.

 Gewisses Gemise und Obst kann eingeflogen werden. Sogar auch wenn es in der Schweiz Saison hat. Bei
Gemiise und Obst wo dies Bekannterweise vorkommen kann, lohnt es sich auf die Herkunft zu achten und
beim Lieferanten nachzuhaken.



Ersatzprodukte
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Ersatzprodukte

Hulsenfrichte: Sojabohne, Kichererbsen, Linsen,Lupinen, Bohnen und Erbsen

Pilze und Gemiise: Austernseitling (Kalbfleischpilz), Parasol (schmeckt wie Wild), Shiitake (schmeckt wie
Rind), Steinpilz, Knollensellerie (Sellerieschnitzel), Steckriibe

Tofu: ,,Sojamilch-Kdse” - muss mariniert (und am besten gebraten werden). Réuchertofu ist schon mariniert.
Der weiche Seidentofu eignet sich als Kése oder Ei Ersatz.

Tempeh: ,Sojabrot” - kann mariniert, gebraten oder frittiert werden.

Texturiertes Soja: ,Popcorn-Soja” - keinen Eigengeschmack. Sehr bissfest. Einweichen, Wiirzen und
Erhitzen.

Quorn: (Cornatur) - Hergestellt aus Pilzen. Hihnerei als Bindemittel.

Seitan: Weizen-Eiweiss (Gluten) - japanische Erfindung. Gummiartige Konsistenz. Oft bereits Verarbeitet als
Wiirstchen, Gyros, Schnitzel, etc.

Lupineneiweiss: Aus Lupinenmehl. Geschnetzeltes, Bratwurst, Burger und Fleischersatz, etc.

Impossible Foods (Burger), Hampton Creek (Mayonaise und Omelette), etc.



Ersatzprodukte

Milchersatz: Viele Variationen: Reis, Mandel, Kokos, Soja, Hafer,... Ausprobieren: Fett und Zuckergehalt, sowie
Konsistenz (flocken) prijfen.

Rahmersatz: Zusatzstoffe notwendig firs steifwerden. Erst am Kochende hinzugeben.
Butterersatz: Avocado, Kokosfett, Nussbutter, Margarine (Alsan)

Eiersatz: Stirke-/Sojamehl, Reife Banane, Apfelmus, Leinsamen, Maisstéirke und Lupinenmehl, Seidentofu,

Johannisbrotkernmehl (Bindemittel), Tomatenmark (fiir Burger), Kala Namak (Schwefelsalz / Geschmack), Kurkuma
(Farbe)

Kaseersatz: Hefeflocken (fir Parmesan), Produkte aus Kokosdl, Cashewkerne, Mandeln oder Sojaeiweif3.



Vorteile der klimatreundlichen und vegetarische Kiche?

Nahrstoffe, Gesundheit, Ethik, Ressourcen, efc.



Warum vegetarische Kiiche?

Ndhrstoffe

Genigend Proteine: Durch giinstige Kombination = Atacsilin e

hied Quell ie Getreide&Soiaboh Sojabohnen, Weizenkeime, Erdnisse, Leinsamen, Linsen,
verschiedener ixuelien wie Lyelreide OIG ohne, Erbsen, Kichererbsen, Amaranth, Quinoa, Haselnlsse, Hafer,
Mais&Bohnen, Reis&Linsen Weizen

Geniigend Kalzium: Bioverfigbarkeit von Kalzium ist in Brokkoli und Rosenkohl hher als in
Milch

Vorteile von Langkettigen Kohlenhydrate aufgrund deren Ballaststoffe (Weizenkleie,
Sojabohne, Mandeln, etc.)

Vorteile von mehrfach ungesattigten Fettscéuren (Distel-, Lein-, Sonnenblumendl)

Geniigend Eisen: (Ingwer, Sesam, Hirse, Linsen) Wird beginstigt durch Vitamin C aus Gemiise
und Obst

Geniigend Vitamine (Weizenkeime, Soja, Sesam, Griinkohl, Erdniisse)

Vegane Erndhrung und B12: Ergdnzung bei der Fitterung von Tieren. Erzeugt durch
Mikroorganismen, Speicher fir mehrere Jahre



Warum vegetarische Kiiche?

Gesundheit

43% der Todesfdlle von nicht Gbertragbaren Krankheiten sind ernghrungsbedingt - WHO

,Unabhéngig vom Vegetarismus hat sich in den letzten 20 Jahren die wissenschaftlich begriindete Erkenntnis
durchgesetzt, dass ein hoher Anteil an Gemiise/Friichten, an Niissen oder an Vollkornprodukten in der Ernéhrung
wesentlich zur Erhaltung und Verbesserung der Gesundheit beitréigt.” - Eidgendssischen Ernéhrungskommission

Pflanzliche Ernéhrung verringert das Risiko, und damit auch die gesellschaftlichen Kosten von:

Ubergewicht: Kaloriendichte vieler pflanzlicher Nahrungsmittel ist tief, hoher Nahrwert und Ballaststoffgehalt

Herz-Kreislauf-Erkrankungen: Pflanzliche Produkte enthalten weniger gesdittigte Feftséiuren und kein
Cholesterin.

Bluthochdruck: Verursacht durch rotes Fleisch. Pflanzliche Produkte wirken positiv durch mehr Magnesium
und Fasern.

Diabetes: 50% weniger Risiko. Verursacht durch zu viel und zu fettes Essen (gescittige Fettsciuren,
Hdmeisen,Lactose wéhrend der Stillzeit)

Osteoporose: Knochenschwund; Calciumausscheidung durch tierliche Proteine und phosphatreiche
Nahrungsmittel (z.B Wurst und Fleisch)

Rheumatische Erkrankungen: Entzindungsférdernde Arachidonséure in tierlichen Proteinen

Krebs: 35% der Erkrankungen durch Ernéhrung, Fleisch und verarbeitetes Fleisch (Darm, Speisershre, Lunge,
Prostata, Gebdrmutterschleimhaut, Magen, Mund und Rachen, Brust, Haut, Nieren) - Langzeitstudien notwendig



Using existing indicators for meals, only 30% were
both healthy and climate friendly.

Current health too much

Geregard cimate.  ANEIER. —° (€02 O 9D

N

®
J L ‘K Your diet related risk for:
229 Million disability adjusted ‘ Cardiovascular, Diabetes, Cancer

Life Years are lost due to differs per country, age and gender.
unhealthy diets worldwide. CARDIOVASCULAR DIABETES CANCER

DALY

Disability Adjusted Life Year is a measure of overall . N _
disease burden, expressed as the cumulative number = YLD vears Lived with Disability + YLL VYears of Life Lost

of years lost due to ill-health, disability or early death.

B
R

Healthy life I I I I Diseaseor Disability ey E;(g;;;(:g

Early death

WHAT IS DALY?
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VitaScore
A NEWAPPROACH. M

Menus with at least 20% less diet
related risk points earn the Vita
Score Award.

n For a Swiss woman between 15-49 years.

Dietary Risk Factors

Each meal counts. We look at 8 diet related risk factors, Better ingredients score less risk points.

Diet low in Whole Grains
between 100 g and 150 g per day

Diet low in Nuts and Seeds
between 16 g and 25 g per day d

Diet low in Vegetables
between 290 g and 430 g per day !

Diet high in Red Meat
l between 16 g and 25 g per day

Whole grains
% 64.4 pALy

Salt
z 0.63 DALY

O 28.7 DALY

«ﬁ 16.4 pALy

Nuts and seeds
‘ﬁ 21.3 DALY O 13.5 pALy

Red meat
z 1.7 DALY O 4.6 DALY

Diet low in Fruits
between 200 g and 300 g per day

Diet high in Salt
between 1 gand 5 g per day

Diet high in Processed Meat
between 0 g and 4 g per day

Diet low in Milk
between 350 g and 520 g per day

O 1.7 DALY

Milk
z 6.48 pALy



Warum vegetarische Kiiche?

Gesundheit

Film: Gabel statt Skalpell




Warum vegetarische Kiiche?

Fthik

Tiere haben wie Menschen die Fahigkeit, Glick und
Schmerz, Freude und Leid zu empfinden.

EFASRSRESININNSGES

Geschichte: Keine Willkirlichen Grenzen zwischen Menschen
und anderen Tieren (Anti-Speziesismus) - parallel Rassismus
und Sexismus

Schwierigkeit: Ethische Idee stellt weitgehende
grundsditzliche Strukturen unserer Gesellschaft und Kultur in
Frage und stellt sich gegen die Norm.

NATURE ANIMALS HUMANKIND

MAKE THE CONNECTION




Warum vegetarische Kiiche?

Religion

In allen grossen Weltreligionen wird der Fleischkonsum mal mehr, mal weniger
eingeschréankt.

Buddhismus: Buddha selbst lebte vegetarisch. So auch mehrheitlich die Anhéinger (iber 50%).

Hinduismus: 43% der indischen Hindus, die téglich beten essen vegetarisch (28% bei den nicht praktizierenden)
Christentum: Freitag ist ein fleischfreier Fischtag?!

Islam: Kein Schweinefleisch. Und eigentlich kein Blut (wie bei den Juden)

Judentum: Koscher: 1.kein Fleisch mit Blut (Schéchten). 2. Nur Wiederkduer mit zweigespaltene Hufen 3. Strikte
Trennung zwischen Milch, Fleisch und andere Speisen. (Essen im Zweifel oft einfach vegetarisch)

G Z




Klassitizierungen und Statistik

Ein Vegetarier sitzt mit jeweils 2 weiteren Personen zu Tisch.

Land Einwohner  Vegetarier- Vegetarier-

(2006) in Innenin Innen in

Millionen 1000 Prozent
Australien 20.2 400 2%
Deutschland 82.7 6600 8%
Frankreich 60.5 1200 2% 55%
UK 59.7 5400 9%
Irland 4.1 240 6%
Italien 58.1 2900 5% Eovo-lakto-vegetarisch [lllakto-vegetarisch

Oovo-vegetarisch BEvegan

Niederlande 16.3 700 4%
Osterreich 8.2 245 3%
Polen 38.5 385 1% Bezeichnung Meiden von*
Portugal 10.5 200 2% Ovo-Lakto-Vegetarismus Fleisch, Fisch
Schweiz 75 225 3% Lakto-Vegetarismus Fleisch, Fisch, Eier
Spanien 431 1700 4% Ovo-Vegetarismus Fleisch, Fisch, Milch
USA 302.2 7600 3% Veganismus alle tierliche Produkte
0 &4 ©F . ® & 0 &4 © F . ® & 0 & © ¥ .,
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Wwww.eaternity.de
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—
_,,e,a;‘ern Ity Essen & Klima Expertise Produkt Uberuns Login

Wir etablieren gesunde und
klimafreundliche Ernahrung.

Eaternity stellt Restaurants und Food-Profis die
prazisesten Berechnungen ihrer CO, Emissionen
bereit.

Und das ist erst der Anfang...

’1 i S
‘ " VALUES PER PORTION
o

. ', Nutritional Value

Vita Score T

| Lerne unser Produkt kennen >

Climate Score

Environment E R

-

Smart Chefs Projekt Unsere Losung flr Zurich Restaurant
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A comprehensive LCA food database

Since 2009 Eaternity has built a peer-reviewed CO,eq - database for food — the EDB. The EDB currently contains
CO,-equivalent values and unit processes for 487 different food items and 8 processing models. Moreover, the EDB

contains nutrition facts for all the items. It is currently the largest and most comprehensive database to carry out CO,

calculations of meals and restaurant purchases.



Kochbicher und Bildungsmaterial:

@) (@ (o) (o) (#)

KLIMA SCORE VITA SCORE ~ KNAPPES WASSER TIERWOHL ENTWALDUNG REGIONALITAT SAISONALITAT
Gut Nicht gut Sehr gut Sehr gut Nicht gut Gut Sehr gut
1233 g coz 343 Punkte 2.4 Liter vegan kritish <150 km <50 CO2
84% 35% 95% 92% 25% 73% 92%



Kampagnenarbeit:

Rezept Suchen oder erstellen...

Klima)
\lefler

Willkommen zur KlimaTeller App. Finde
klimafreundliche Rezepte, oder erstelle
selber welche.




Das Nachhaltigkeitslabel

Schlecht | Sehrgut | Sehrqut | Schlecht Sehr gut

1
Klima Score §§ VitaScore §Qfknap. Wasserj§ Tierwohl Entwaldung §§ Regionalitat §§ Saisonalitat
1233gC0: §§ 343 Punkte 2.k Liter 1233 g (0: kritisch <150km <50 (0
84 A 35* A 95* A 92* 4 25% 4 73* A 87"

Dieses Produkt ist fur die jeweilige Bewertung besser als: ..aus 100 Produkten.

Nachhaltigheits-Bewertung powered by Eaternity.



Software Anbindung

IT

Verbindung

Menge
Datum
Kunden-1D

Artikelname + EANE :

_eaternity

* %

Bestellung

Eaternity API

Developer documentation: http://

docs.eaternitycloud.apiary.io

Artikelname + EAN :
Menge X
Datum

Kunden-I1D

xxxxx

CO,-Bilanz
Menu

Initialer
Arbeitsautwand fir
die Zuordnung der
Artikel bei Eaternity!
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: | CO2 Daten in der Rezeptur

ra— | Hachsiz | |1|.1,.-|3|3 Garman ~...-| [ |Harparative Reseplur (Zemraie Rezepsurn)

H=zeptur T232-Epargsl Hulerkaroiien W :l

Hez=plurnr | i . o € ek | Sichibaikail... | WES kalloderl fur Koslenst=le DE125601-04 Takala

Kl:-IIII:II:lI'Eﬂ.Bl Nelzis | Preduton | Kalegoder | Blahowert | Kalsulstion

Rezeplurgruppe |.|5.h-|:n|:|::-'.|cn Falk Felsg=vnchl .4 WE Pres 10,990 Logos (0} Prife Besiebenbaiien
Houptgruppe |H||m1¢ Kak Gawichl Farl ' Letn
|—— | Zmhe CO2 Futiabiruck |
Aazaplurinhal 1.000| | Parfan Prodl. Warusl WES 1§ a .
LR svert Fby P
Porticnegrone | ! nnn_| Por il WES % 32.60%
Anzahl Portionan 1000 Gaw JPortien F5110 Klagramms oB 6224

Prod. Al __Prod. Arikel | 08 % 6740% RAH 206.72%

aunsichisnplionsn

T HNummer Homponanta SOLL Mange Stand.Port. Gawicht Valu..,
1|48 219011590 Spargel gesch. weiss 16+ 0.250 kg 0.2500 9.350 2.313 1994.12 g;
2|4 319000695 Sauce Hollendaise o.d.2 1L 1.0BD Stk 00640 4.718 0.377 G644 g
3 F_"E 2-Euttark 1§ 1.000 0,180 kg 01300 1.731 0.312 205,49 [l:
4|8 219009125 Petemilie Glatt Bund 0.001 kg 00010 9750 0.010 575

Anzeige der |
| Heue Il'.umpun:nl.el | Komp. bearbeden | I_ Konp.Laschen J | Pz, r\eun;an.ulzrtni |_F!=::ph.=' Skalieren abgeru fenen 002
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LESS COg-Emissions

more CO, than an average

~ R

2 meals of this restaurant @ meals of all restaurants 2 climate-friendly meals

37,200 kg. 39,500 I(g. 11930 9‘ 11715 9. 528 90

This restaurant All restaurants
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| EAT FOR A AN | 1) 1EATFORA
HEALTHY - HEALTHY
WORLD! 1t .\ WORLD!

Monthly €O, - report _ 1 Meal certificate
YOUR RESTAURANT =7 : _ UL SIEMENS

Restaurant CO7 - Emissions Meal CO3 - Emissions
February 2016 February 2016 u”/ \“v
>

category
~ you are ane of the most climotefriendly resiourant

Take notice of the Eaternity Award ‘KLIMA
awarded () (L) FREUNDLICH

when you choose your meal.

> Goob (.
marm CC; than an average
Which m A 0 Climate-Friendly Restourants
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Software

X

Vita
Score

\ 4 VAN
Knappes  Regenwald Tierwohl Regional  Saisonal
Wasser

Nahrwerte

Klima Score
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@@ (\J VALUES PER PORTION .
Cost not available E O 'I-e r n | 'I'y

Brie Fondue, Apricots, Gingered Chicken

Profit

Gingered Chicken Chicken, skin-on 2 breasts

Nutritional Value 632 keal
Rosemary 2 sprigs e -
Vita Score T

Fresh ginger root Tcm

Climate Score &A@~

Salt /2 tsp.

Environment @ ®WF -

Butter 1 Tbsp.

Honey 2 Tbsp. J Climate Score (rating: 2 of 5)
l @ 1572 g CO,eq per portion

Water /2 Thsp. 1% better than average.

-

L4

2.4 liter per portion
Champagne vinegar 1 89% better than average.

.

Grilled Apricots Apricot (can be frozen) J . Water Footprint (rating 5 of 5)

-

Chilly flakes J Vita Score
y

Honey

Brie Fondue White wine, dry 13% worse in comparison to an
average menu.

Brie, Swiss

Score 2von5 )

Mascarpone

Risk points 375 >

Black pepper, whole
Award <260 Q

Nutmeg

m Menus with at least 20% less
v diet related risk points earn

Mint 1 sprig the Vita Score Award.




August 2018 ©

< Mo.
Menu 1
Zwirbeli...
Menu 2 i |
Zwirbeli...
Vegetarian

Fr. 31 Sa. 01 Su. 02 »
Monday 27. August

Zwirbelino Rehpfeffer & Rotkraut

PLANNED AMOUNT
1 Servings — —+

VALUES PER PORTION

Energy

Climate Score




100%

)

e Q

o ‘ ALA CARTE WOCHE TAG ’ + B %\

April 2017 ©

{ Mo.17 Di.18. Mi. @ Do. 20. Fr. 21. Sa. @ S0.23. D

Menii 1

Menil 2

Vegetarisch

Letzte Aktion Restaurant Viadukt




& Rezepte Suche ...

Paprika Gulasch Kﬁpi

..., Salz, Paprika (Pulver), Zwiebeln (getro...

Hackbraten

..., Salz, Paprika (Pulver), Zwiebeln (getro...

Krauter-Zauber-Lasagne R 1

..., Salz, Paprika (Pulver), Zwiebeln (getro... o

Kichererbsen Eintopf .Kmi
Teller

..., Salz, Paprika (Pulver), Zwiebeln (getro...

Neues Rezept , Super Bla bla” Hinzufugen




100%

ALA CARTE WOCHE TAG
April 2017 ©
{ Mo.10. Di. 1. M @ Do.13. Fr.14. Sa. @ So. 16. » Mittwoch 19. April
Hackbraten mit
Kartoffelstock und
>
Bohnen
Zeile hinzufiligen CHF 26.50
Speichere das Menu als Rezept
Vegetarisch Spaghetti Tomaten Sauce & Basilikum Ca...
ANGABEN PRO PORTION
Rezepte Hinzufligen Kosten %
Profit >
Nihrwert N >
Zeile hinzufligen Allergene %
Vita Score TP b

Climate Score




May 2018 ©

< Mo.21. Tu22 We 23 Th@) Fr@d sa2 su2. )

Menu 1 Gemiisecurry mit Trockenreis
Blumenkohl 20 kg
This menu saves 1204 g CO, per portion.
] It produces 76% LESS CO, than the
Broccoli 9 kg average menu.
Kohlrabli 7 kg Rating >
Zucchetti 7 kg CO2 Emissions >
Currypulver 100 g Award o
Jughurt natur 18 kg
Friihlingszwiebeln 7500 g
Menus with at least 50% less CO,
emissions than the average menu
Knoblauchzehen 300 g earn the Climate Score Award.

Sonnenblumenoel 200 g



) . (2]
& KlimaTeller Mend Rezept m T
2 = &« KlimaTeller )

Klima\

Rosmarin-Polenta mit gebratenem Spargel L
eller

Maissgriess 250 g
82% BESSER im Vergleich zu einem
—5 Spargel 1000 g durchschnittlichen Gericht.
"‘ Rosmarin 50 g Bewertung G
. Aceto Balsamico 2 EL CO, Emissionen
i Petersilie 2049 KlimaTeller Label G

Zeile hinzufligen

Klima)
Teller
KlimaTeller Label

Gerichte mit mindestens 50% weniger
CO, Emissionen als der Durchschnitt
4 Personen — 4= erhalten das KlimaTeller Label.

NOTIZEN UND PORTIONEN




100%

& Menuplan Rezept m

Hummus
Gewiirz-0l 24 g
Tomaten-Ketchup 10 g

Veggie Hack vom Feins... 120 g

Mehl 40 g

Paprika (Pulver) 49

Zeile hinzufligen

NOTIZEN UND PORTIONEN

3 Abschliessen

& Vita Score )

53% BESSER im Vergleich mit einem
durchschnittlichem Menu.

Bewertung TV >
Risiko Punkte D>

Award O

g
Vita Score Award

Menus mit mindestens 20% weniger
Gesundheits Risiko Punkte verdienen
den Vita Score Award.




Praxis - Bezug

Présentation zur Umsetzung in der Praxis:
1) Lésungen (Présentation CO2 Rechner), Erfahrungen, Best Practice (20 min)

2) Vorstellung Ersatzprodukte (20 min)

3) Diskussion der mitgebrachten Rezepturen (20 min)



Praxis - Bezug
Diskussion zur CO2 Analyse der mitgebrachten Rezepturen, Anpassung derer

(40min)

Gruppenarbeit (15min + 10min Présentation):
1) Wie kann ich am besten meine Kollegen iiberzeugen. Sammeln der

Business und Mehrwerte, als Gesprachsleitfaden



Arbeitsauttrag - Rezepte CO2 Optimierung

1. Welche Fleisch- und Milchprodukte verwende ich oft2

2. Kann ich diese durch weniger CO2-intensive Zutaten ersetzen? (z.b.
Halbrahm oder Milch statt Rahm oder Schweinekotelett statt Lammkotellet,
Mozzarella statt Hartkdse)

3. Wenn nicht: welche Meniis kann ich &fters anbieten die, die CO2-
freundlichsten Fleisch- und Milchzutaten enthalten?

4. Kann ich mehr pflanzliche statt tierische Produkte verwenden?

5. Kann ich mehr frisches, saisonales Gemise verwenden?

6. Wenn nicht ist eine tiefgefrorene Variante oder Import aus Siid-Europa

moglich?



Erwartungen@
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3 klimafreundliche Menus pro Woche =

10 Millionen Tonne
weniger CO, im Jahr



Hintergrundwissen

Projekirelevanz

3x pro Woche klimafreundlich

10 Million Tonnen weniger CO, im Jahr in Deutschland

3700000 Autos 500 Million Baume

weniger im Jahr pro Jahr aufnehmen kénnen



www.eaternity.org
mklarmann@eaternity.ch

+41 77 44 66 98 1

armann




