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Sehr geehrte Damen und Herren,

die bayerische Gemeinschaftsgastronomie ernahrt Tag fiir Tag uns und unse-
re Liebsten, von Kindern und Jugendlichen {iber Berufstatige bis hin zu unse-
ren Senioren.

Die Gewinnerinnen und Gewinner des Wettbewerbs ,gut.gekocht.gewinnt”
legen besonderen Wert auf regionale und nachhaltig erzeugte Lebensmittel.
Damit wiirdigen die Kiichenleiterinnen und Kiichenleiter und ihre Teams
nicht nur die Arbeit unserer bayerischen Bauerinnen und Bauern, sondern
unterstiitzen die regionale Wirtschaft. Zudem zeigen sie, dass wir in Bayern
Uber Regionalitat und Nachhaltigkeit vom Acker bis auf den Teller nicht nur
reden, sondern diese Themen ernst nehmen und in die Tat umsetzen.

Mit dem Wettbewerb ,gut.gekocht.gewinnt” zeichnen wir das Engagement
von herausragenden Einrichtungen in ganz Bayern aus. Die Gewinner sind
Vorbilder und Ideengeber fiir die gesamte Gemeinschaftsverpflegung in
Bayern und dariiber hinaus. Lassen Sie sich von den pramierten Einrichtun-
gen in dieser Broschiire inspirieren - es lohnt sich!

Michaela Kaniber
Bayerische Staatsministerin fiir Erndhrung, Landwirtschaft,
Forsten und Tourismus



Sehr geehrte Damen und Herren,

es ist vollbracht. Die sieben Gewinner des Wettbewerbs ,gut.gekocht.gewinnt”
stehen fest, und es sind vorbildliche Betriebe, die viel von dem, wofiir wir stehen,
in die Praxis umsetzen: Eine Erndhrung aus nachhaltigen und gesundheitsforder-
lichen Lebensmitteln, genussvoll umgesetzt.

Ein groBer Dank an die 60 Betriebe, die sich beworben haben und auch diese
Ziele mit grolem Engagement verfolgen. Auch wenn nicht alle gewinnen konn-
ten, so haben wir viele groB8artige Vorbilder entdeckt. Wir begleiten und unter-
stlitzen sie weiter und haben die wichtigsten Aspekte aus dem Wettbewerb zum
Nachschlagen in dieser Broschiire zusammengefasst.

Viel Freude damit!

Christine Roger
Leiterin des Kompetenzzentrums fiir Erndhrung
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Wettbewerb fiir nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Bayern

Gesund, schmackhaft und vor allem nachhaltig: So sieht Ernahrung mit Zukunft
aus. Gerade in Verpflegungseinrichtungen gibt es viele Wege und Chancen, diesen
Anspruch fir alle méglich zu machen. Doch wie lasst sich das in der Praxis konkret
umsetzen?

Das zeigen die Gewinner des Wettbewerbs , gut.gekocht.gewinnt”. Dieser wurde
vom Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) im Auftrag des Bayerischen Staats-
ministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus (StMELF)
durchgefihrt.

Gemeinsam mit einer hochkaratigen Jury hat das KErn insgesamt sieben Gewinner-
Einrichtungen ausgewahlt. Sie bringen regionale und biologisch erzeugte Lebens-
mittel auf den Tisch, retten Lebensmittel vor der Tonne oder motivieren ihre Essens-
gaste mit cleveren Aktionen zu einem bewussteren Erndhrungsverhalten. So gehen
sie als Vorreiter mit gutem Beispiel voran - und inspirieren mit den praktischen
Tipps auch andere Einrichtungen zu mehr Nachhaltigkeit in der Gemeinschafts-
verpflegung.

Mehr zum Wettbewerb finden Sie unter:



http://www.kern.bayern.de/gutgekochtgewinnt




Die Gewinner
des Wettbewerbs

o

Jules Verne Campus - Katerine GmbH Stadtische Kita ZugspitzstraBe


https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/349988/index.php
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/349988/index.php

Haus fiir Kinder - Josefsverein Gaukonigshofen InfraServ GmbH & Co. Gendorf KG

Vector Informatik GmbH Finkbeiner
Kantinen GmbH & Co. KG/
CANtine - Made by Traube Tonbach

Swiss Life AG - Casino Garching




Haus fiir Kinder
Josefsverein
Gaukonigshofen

Stadtische Kita
Zugspitzstrale
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Vector Informatik GmbH
Finkbeiner Kantinen GmbH & Co. KG/
CANtine - Made by Traube Tonbach

Swiss Life AG
Casino Garching

InfraServ
GmbH & Co. Gendorf KG

Jules Verne Campus
Katerine GmbH

Allianz



Allianz

KoniginstraBe 28,
80802 Miinchen

Die Gastronomie des Allianz SE Headquarters Miinchen Schwabing arbeitet
nach dem Prinzip des eigenen Nachhaltigkeitskonzepts, ,Der griine Faden
in der blauen Welt":

Von der aktiven Netzwerkarbeit mit lokalen Lebensmittelproduzenten tber

eine vorausschauende Speisenplanung bis hin zur Spende von Resten an

soziale Einrichtungen erstreckt sich das Engagement fiir Nachhaltigkeit

Uber alle Bereiche der taglichen Verpflegung. Was dennoch an Nassmdill

Ubrig bleibt, kommt in eine lokale Biogas-Anlage — und fliet als griine - Betrieb
Energie zurlick in den Kreislauf. Kategorie:

1 .500 Essen pro Tag

Eigenbewirtschaftung

Cook & Serve

haltiges Gesamtkonzept gent
Kiiche hinaus und
hutz und soziale

Anser nach
iiber die Grenzen der
periicksichtigt Unweltsc
Yerantwortung.

Egmont Merté, Head of Hospi
Gastronomy Location

tality &

"



Haus fiir Kinder

Josefsverein Gaukonigshofen

Am Konigshof 16, 97253 Gaukodnigshofen

Das Haus fiir Kinder des Josefsvereins Gaukodnigshofen rettet mit einem
nachhaltigen Gesamtkonzept jeden Tag Lebensmittel: Vom Kiichenteam
bis zur Vorstandschaft macht sich das gesamte Team stark fiir die Nachhal-
tigkeit, zum Beispiel als,,Abfallbeauftragte”.

Um PortionsgréBen laufend zu optimieren, dient die taglich gemessene
Abfallmenge als Richtschnur. Obst- und Gemiisereste kommen dabei nicht
einfach in die Tonne, sondern werden gemeinsam mit den Kindern auf
dem Kompost im eigenen Kita-Garten zu wertvollem Humus.

Kategorie: Kita

20 Essen pro Tag
Eigenbewirtschaftung

Cook & Serve

MNachhaltige Erndhrung lehrt den

Kindern einen bewyssten Konsum und

gleichzeiti eine Wertschatzung von
Lebensmitteln,”

Elke Wolz-Nag, Einrichtungsleitung



InfraServ
GmbH & Co. Gendorf KG

IndustrieparkstraBe 1, 84508 Burgkirchen a. d. Alz

Die InfraServ setzt bei der Bekampfung von Lebensmittelverschwendung
auf modernste Technologie:

Mithilfe eines Kl-gestiitzen Programms werden Speiseplédne zielgenau
vorausgeplant, Lebensmittelreste gemessen und berechnet. Reste erhal-
ten im beliebten Aktionsmeni ,,Gutes von gestern” eine zweite Chance
auf Genuss. So inspiriert die im Bereich Verpflegung mehrfach zertifizierte
Kuche die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter auch zu Hause dazu, ver-
meintliche Abfélle kreativ zu verarbeiten.

Kategorie: Betrieb

800 Essen pro Tag
Eigenbewirtschaftung

& Chill,
Cook & Serve, Cook
Cook & Freeze und Cook & Hold

Yorausschauende Speiseplanung ist

das Fundament fiir die Re(!}azierung
von Lebensnitkelabfdllen.

Christian Wieser, Lei’Sung
Gastronomie & Services
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Jules Verne Campus
Katerine GmbH

Bayerwaldstra3e 8, 81737, Miinchen

Der Jules Verne Campus in Miinchen verpflegt junge Menschen vom Kinder-
garten bis zur Oberstufe. Mit ihrem innovativen Ansatz veranschaulicht die
Einrichtung den Zusammenhang zwischen individuellen PortionsgréoBen
und Lebensmittelabféllen: So wird das Essen fiir die jingeren in Schalen
direkt am Tisch prasentiert und durch das padagogische Personal ganz ge-
zielt nach Bedarf ausgegeben. Denn Nachfiillen ist besser als Wegwerfen!
Sollten dennoch Tellerreste anfallen, werden diese regelmaBig gemeinsam
gewogen - und dadurch das Thema Lebensmittelabfalle noch einmal ins

Bewusstsein gerufen.

Kategorie: Kita & Sch ule

510 Essen pro Tag
Fremdbewirtschaftung

Cook & Serve

Mie knapp bestiickten Schalen
firdern einen bewyssten
Konsum und reduzieren
Lebensittelabfile.“

Anja Jiillich, Kiichenleitung



Stadtische Kita
Zugspitzstralle

ZugspitzstralRe 84, 86163 Augsburg

Die stadtische Kita Zugspitzstra3e vermittelt Kindern von klein auf ein Be-
wusstsein flr hochwertige Lebensmittel - und legt schon im Einkauf grof3en
Wert auf nachhaltige Anbaubedingungen. Die Zutaten werden in der offe-
nen Kiiche zu leckeren Gerichten. Dank der ausgepragten Feedback-Kultur
koénnen Kinder, Eltern und Personal zudem ihre Ideen in den Speiseplan ein-
bringen. In Gruppen-Projekten erwerben die Kinder wertvolles Erndhrungs-
wissen und erfahren zum Beispiel, wie man Joghurt herstellt, saure Gurken
einlegt oder Nudeln selbst macht.

Kategorie: Kita

74 Essen pro Tag

Eigenbewirtschaftung
Cook & Serve

Lebensmittel aus nad\ha!tigem Anbau
}b’rdcrn die gesunde EntW!f,klung,
mweltbenlusstsein und die AkchEanz
bei den Kindern und deren Eltern.

Melanie Korutschka, Einrichtungs|eitung
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Swiss Life AG

Casino Garching

ZeppelinstraBe 1, 85748 Garching

In der Betriebsgastronomie von Swiss Life am Standort Garching liegt der
Schwerpunkt auf regionalen Lebensmitteln:

Das weitldufige Netzwerk an Lieferanten und Zutaten aus der Region ist
auf einer groRen Infotafel im Saal fiir alle sichtbar. Uber eine spezielle Ska-
la kommuniziert die Kiiche zudem eine Bewertung verschiedener Nach-
haltigkeitskriterien fiir jedes Gericht direkt an die Essensgaste — und riickt
die Herstellungsbedingungen von Lebensmitteln so auch bei der Auswahl

des Mittagessens in den Fokus.

Kategorie: Betrieb

300 Essen pro Tag
Eigenbewirtschaftung

Cook & Serve

JRegionale Lebensmittel
erhihen die 4kzeptanz bei

den Essensqasten, firdern die
Nachhattigheit und unterstiitzen
lokale Erzeyger.“

Klaus Hassenpﬂug, Teamleitung



Vector Informatik GmbH

Finkbeiner Kantinen GmbH & Co. KG/
CANtine - Made by Traube Tonbach

Franz-Mayer-Stral3e 8, 93053 Regensburg

Die CANtine — Made by Traube Tonbach, verpflegt als Speisenanbieter die
Vector Informatik GmbH in Regensburg. Das vielfaltige Speisenangebot
versorgt die Mitarbeitenden nicht nur bei der Arbeit mit Lieblingsgerich-
ten aus der speziellen Rezeptsammlung der Firmen-Community — dank
wiederverwendbarer To-go-Behélter werden die Reste auch nach Feier-
abend zum Genuss fiir die ganze Familie. Das ist nicht nur praktisch,
sondern spart auch jede Menge Kosten!

Kategorie: Betrieb

AQOQ Essen pro Tag

Fremdbewirtschaftung

Cook & Serve, Cook & Chill

i ikati [tiger

ie Komnunikation naq\ha )
gtmtegien an Nitarbeitende und Gaste
ctiirkk Vertrauen und Wi rkung.

Marcus schmuck, Betriebsleitung
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Tipps aus



https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/349990/index.php
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/349990/index.php

Biologisch, regional, saisonal -
Lebensmittel nachhaltig auswahlen

Nachhaltige Verpflegung beginnt bereits beim Einkauf: Mit Produkten von
regionalen Erzeugungsbetrieben aus Bayern unterstiitzen Sie nicht nur die
heimische Landwirtschaft, sondern sparen dank kurzer Lieferwege auch wert-
volle Ressourcen. Lebensmittel in Bio-Qualitét bieten mit 6kologischen Anbau-
methoden und hohen Standards in der Tierhaltung ein zuséatzliches Plus an
Nachhaltigkeit — und mit einer saisonalen Speisenplanung kommt die knackige
und néahrstoffreiche Ware aus der Region immer frisch auf den Tisch.

Diese Tipps helfen Ihnen dabei, die passenden Produkte in lhr
Verpflegungskonzept zu bringen:

Starten Sie mit Bedacht und steigern Sie sich Schritt flr Schritt: Zu
Beginn ist es meist ratsam, zundchst nur einzelne Produktgruppen
durch regionale und/oder 6kologische Lebensmittel umzustellen,
um ein System zu etablieren.

Vergleichen lohnt sich! Fiihren Sie einen Produktkatalog fiir [hre
Einrichtung und holen Sie regelmaBig Alternativangebote ein.



Viele Lieferanten bieten ein umfangreiches Sortiment: Fragen Sie
deshalb bei lhren aktuellen Vertragspartnern nach Alternativen aus
der Region und/oder in Bio-Qualitat. Spezielle Bio-GroBhandler aus
Bayern verfiigen meist liber ein etabliertes regionales Netzwerk und
machen einen gebilindelten Einkauf mdglich.

Hochwertige Lebensmittel haben ihren Preis. Mit einer cleveren
und flexiblen Speisenplanung lassen sich diese Mehrkosten aber oft
ausgleichen, zum Beispiel mit einem reduzierten Fleischanteil im
Speiseplan. Wahrend der Saison erhalten Sie zudem oft giinstige
Konditionen fiir Obst und Gemiise aus der Region.

Werden Sie aktiv und kniipfen Sie Kontakte zu Erzeugerbetrieben in
Ihrer Region. Sprechen Sie beispielsweise landwirtschaftliche Betriebe
im direkten Umfeld an oder nutzen Sie Online-Plattformen wie
+RegioVerpflegung ‘, um neue Geschiftsbeziehungen aufzubauen.

Denken Sie beim Netzwerken auch an gleichgesinnte Einrichtungen in
Ihrer Region und schlieen Sie sich zusammen, um beispielsweise die
Logistik gemeinsam anzupacken. Dank des hoheren Gesamtabsatzes
lassen sich so auch bessere Konditionen im Einkauf aushandeln.

Mit Zertifizierungen und Qualitatsnachweisen wie ,Gepriifte Qualitédt —
Bayern” oder dem ,Biosiegel des Freistaates Bayern” spiegeln Sie lhr
Engagement auch nach auen und sorgen bei Essensgasten und
mdglichen Partnern fiir mehr Aufmerksamkeit.



Lebensmittel retten - Kosten sparen!

Der Wareneinsatz stellt gerade in der Gemeinschaftsverpflegung einen hohen
Kostenfaktor dar. Wer Lebensmittel effizient einsetzt und Abfalle vermeidet,
tut also nicht nur etwas fiirs Klima, sondern spart auch jede Menge unnétiger
Ausgaben! Mit der richtigen Planung und ein wenig Kreativitat lassen sich
Lebensmittelabfalle in vielen Féllen deutlich verringern.

Hier finden Sie die besten Tipps:

Zielgenaue Planung und Kalkulation zum Einkauf und Einsatz der
Speisen, zum Beispiel mit speziellen Prognosetools, vermeiden Abfdlle
bereits vor dem Kochen. Und auch Lagerhaltung und Dokumentation
sollten auf dem neuesten Stand sein.

Die ideale PortionsgroBe ist so individuell wie Ihre Gaste. Bleiben Sie
deshalb bei der Ausgabe flexibel und bieten Sie mehrere Varianten
oder einen Nachschlag an. So landet das Essen im Bauch und nichtim
Mall.



In der Kiiche sind Reste vom Vortag Ubrig? Kochen Sie daraus neue
und leckere Gerichte! Als regelmafiges Angebot in lhrer Speisenpla-
nung kommt,Gutes von gestern” auch bei den Essensgdsten gut an
- und macht Ihr Engagement fiir alle sichtbar.

Nicht ausgegebene Speisen finden oft dankbare Abnehmer: Mit
wiederverwendbaren To-go-Boxen sparen sich Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter zum Beispiel das Kochen zu Hause. Auch gemein-
nitzige Einrichtungen und Institutionen freuen sich tiber Lebens-
mittelspenden. Hilfestellung zu den hygienischen Vorgaben er-
halten Sie bei lhrer zustdndigen Kreisverwaltungsbehdrde.

Auf den Tellern Ihrer Gaste bleiben viele Reste liegen? Machen Sie
auch auf diese Abfalle aufmerksam — zum Beispiel durch sichtbares
Wiegen der Speisereste oder spezielle Apps zum Abfallmonitoring.
Mit angeschlossenen Umfragen und personlichen Gesprachen lasst
sich auBerdem ermitteln, wo die Ursache liegt.

Probieren geht lber studieren: Mit kleinen Kostproben testen Sie
neue oder ausgefallene Gerichte ganz einfach auf ihre Eignung fir
den Speiseplan. Besonders Kinder kénnen mit Probierhdppchen zu-
dem besser einschatzen, ob sie ein Gericht wirklich essen mochten
- oder doch lieber eine Alternative wahlen.



Projekte und Exkursionen machen
Nachhaltigkeit erlebbar

Der Weg zu einer nachhaltigen und gesundheitsforderlichen Verpflegung ist
kein Sprint, sondern ein Marathon. Damit alle Beteiligten am Ball bleiben, sollte
deshalb auch der Spal3 nicht zu kurz kommen. Mit gemeinsamen Projekten
oder Exkursionen zum Thema machen Sie lhre Mission sowohl furr Ihr Einrich-
tungs-Team als auch fiir Essensgaste zum Live-Event und bleiben so motiviert
fir die ndchste Etappe.

Hier sind Ideen fiir spannende Aktionen:

Erlebnisse sagen mehr als tausend Worte: Ein persdnlicher Besuch gibt
den Betrieben hinter den Lebensmitteln ein Gesicht. Egal ob auf dem
Bio-Hof oder im Erndhrungshandwerk — nutzen Sie lhr Netzwerk, um
Ihr gemeinsames Ziel anschaulich zu machen. In der Kita oder Schule
vermitteln Sie bei diesen Ausfliigen zugleich wichtige Lerninhalte am
praktischen Beispiel.

Auch Informationsveranstaltungen sind eine gute Mdglichkeit, persén-
liche Kontakte herzustellen. Besonders Betriebe mit Direktvermark-
tungskonzept stellen ihre Produkte in der Regel gerne vor und machen
mit Kostproben Lust auf mehr.



Mit speziellen Schulungen oder im Rahmen einer Zertifizierung
schaffen Sie bei Ihren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern das nétige
Verstandnis fiir die besonderen Anforderungen der nachhaltigen
Lebensmittelproduktion — und motivieren lhre Angestellten zugleich
zur personlichen und beruflichen Weiterbildung.

Sie spenden bereits Uberschiissige Speisen oder Lebensmittel an sozi-
ale Projekte? Ein Besuch oder eine Veranstaltung mit der betreffenden
Einrichtung macht die Wirkung lhres Engagements fir alle Beteiligten
sichtbar.

Nachhaltige Erndhrung fangt bereits beim Einkauf an. Fir Kita- und
Schulkinder ist ein Besuch auf dem Wochenmarkt eine spannende
Erfahrung. Im Gesprach mit dem Verkaufspersonal erfahren sie, woher
die Lebensmittel kommen und was sie besonders macht.

Gemeinsame Koch-Events starken den Teamgeist und bieten eine tolle
Moglichkeit, Schwerpunkte aus Ihrem Nachhaltigkeitskonzept zu ver-
anschaulichen. Kochen Sie zum Beispiel ausschlieBlich mit saisonalen
Produkten oder verarbeiten Sie Obst und Gemiise mit kleinen Schén-
heitsfehlern zu einem Genuss fiir alle Sinne.

Ein Garten ist ein Projekt, das nicht nur Kinder begeistert. Ob mit
Krauter- und Hochbeeten, einem eigenen Komposthaufen oder sogar
einem kleinen Hithnerhaus - das gemeinsame Pflegen und Ernten
schafft einen Bezug zu Lebensmitteln, sorgt flir emotionalen Aus-
gleich und starkt dabei das Verantwortungsbewusstsein.
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Das Gesamtkonzept -
gemeinsam mehr erreichen

Sie wollen echte Verdnderung? Verlieren Sie auch das grof3e Ganze nicht aus
den Augen! Wenn alle gemeinsam an einem Strang ziehen, sind Erfolge einfa-
cher und oft auch schneller zu erreichen. Ein tbergreifendes Nachhaltigkeits-
konzept gibt dabei einen klaren Rahmen fiir die gesamte Einrichtung vor.

Beachten Sie dabei auch die folgenden Punkte:

Wahlen Sie fiir Inr Konzept einen eingangigen Namen mit klarem
Themenbezug. Auch ein Logo macht lhre Mission anschaulicher und
schweil3t alle Beteiligten enger zusammen.

Denken Sie von vornherein alle Bereiche und Verantwortlichen lhrer
Einrichtung mit und bringen Sie diese gezielt zusammen, zum Beispiel
mit regelmaBigen Treffen oder in einem Online-Forum.



Legen Sie gemeinsam verstandliche und erreichbare Ziele oder Kri-
terien fest — und vertreten Sie diese in lhrer Einrichtung konsequent.
So schaffen Sie fiir alle Beteiligten eine verlassliche Basis und sorgen
auch nach auBen fiir Glaubwirdigkeit.

Ein klar geregeltes Schnittstellenmanagement mit klar verteilten
Zustandigkeiten vereinfacht die Ablaufe auch lber verschiedene
Bereiche hinweg.

Geben Sie den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern Raum fiir eigene
Ideen und starken Sie so den Zusammenhalt. Wie ware es zum Bei-
spiel mit einem Kochbuch der beliebtesten Reste-Rezepte?

Ein offenes Ohr fiir Kritik schafft Vertrauen und liefert wichtige
Impulse aus der Praxis!

Sie kdnnen bereits erste Erfolge verbuchen? Darauf kdnnen Sie stolz
sein! Kommunizieren Sie daher aktiv nach au8en, was Sie in puncto
Nachhaltigkeit bereits erreicht haben. Eine gute Gelegenheit zum
Austausch mit anderen Einrichtungen bieten beispielsweise die Ver-
anstaltungen lhrer Sachgebiete Gemeinschaftsverpflegung an den
Amtern fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten. Das motiviert
nicht nur Ihr Team, sondern inspiriert auch andere.
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Mit effektiver Kommunikation
zu mehr Riickhalt

Bescheidenheit ist eine Tugend — doch wer sich taglich fiir eine bessere Zu-
kunft engagiert, sollte sein Licht nicht unter den Scheffel stellen. Mit der ziel-
gerichteten Kommunikation Ihrer MaBnahmen starken Sie das Bewusstsein
fur Gesundheits- und Umweltfragen, inspirieren andere Einrichtungen und
werden fiir Gleichgesinnte zum sichtbaren Partner.

Unsere Tipps helfen Ihnen dabei, den richtigen Ton zu treffen:

Im Zentrum Ihrer Kommunikation sollten die Vorteile Ihres nachhaltigen
Verpflegungskonzepts stehen. Die Website Ihrer Einrichtung bietet zum
Beispiel unbegrenzten Raum, um auch gré3ere Zusammenhdange trans-
parent darzustellen. Achten Sie dabei auch auf eine klare Struktur und
gute Auffindbarkeit.

Vernetzen Sie sich online mit Lieferanten, Projektpartnern oder
Gleichgesinnten, zum Beispiel liber gegenseitige Verlinkungen oder
gemeinsame Inhalte auf Social Media. So profitiert Ihr gesamtes
Netzwerk von den Kontakten jedes Einzelnen.



Prasentieren Sie nach auf3en nicht nur Erfolge, sondern reflektieren Sie
auch Hindernisse und Riickschldage mit objektivem, selbstkritischem
Blick. Eine I6sungsorientierte Fehlerkultur wirkt nicht nur authentisch,
sondern kann auch einen wesentlichen Beitrag zur Debatte liefern und
so |hr Netzwerk weiter starken.

Mit Plakaten oder Flyern im Verpflegungsbereich machen Sie lhre
Nachhaltigkeitsstrategie auch bei den Essensgasten sichtbar. Schil-
der an der Essensausgabe und Hinweise im Speiseplan mit An-
gaben zur Herkunft von Lebensmitteln, Lieferwegen oder anderen
Nachhaltigkeitsfaktoren erleichtern die Entscheidung fiir nachhaltige
Gerichte und halten Ihr Konzept im Alltag prasent.

Halten Sie Exkursionen oder Projekte zur nachhaltigen Verpflegung me-
dial fest und spielen Sie einen Bericht auf verschiedenen Plattformen.
Ein Blog, Newsletter oder Magazin hélt Interessierte auf dem Laufenden
und kann zusatzliche Mitstreiter von lhrem Konzept tiberzeugen.

Zertifizierungen beweisen lhren Einsatz auf dem Weg zu mehr Nach-
haltigkeit: Entsprechende Siegel und Auszeichnungen lassen sich auf
allen Kommunikationskanalen einsetzen. Sie punkten mit einem hohen
Wiedererkennungswert und stehen fiir verlassliche Standards.

Sie nutzen in der Kiiche viele regionale Zutaten, vielleicht sogar mit
dem Siegel ,Geprifte Qualitdt — Bayern” oder dem,Bayerischen Bio-
Siegel“? Machen Sie Ihr Lieblingsgericht zum ,Heimatteller” und nutzen
Sie die praktischen Kommunikationsmaterialien des StMELF fiir Ihre Of-
fentlichkeitsarbeit.
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Die Fachjury

Um unter allen Einsendungen die besten zu kiren, bringt
die Fachjury des Wettbewerbs ,gut.gekocht.gewinnt” das
gesamte Know-how der Branche zusammen:

Michael B6hm, Prof. Dr. Johannes Erdmann, Theresa Geisel,
Projektleiter bei Ecozept GbR, Professor fiir Erndhrungsmedizin Vorsitzende der Initiative
Freising an der Hochschule Food & Health e. V.
Weihenstephan-Triesdorf
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Dr. Claudia Heidbrink,

Leitung des Sachgebiets
Gemeinschaftsverpflegung am Amt
fur Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten (AELF) Furth-Uffenheim

Simone Scharfenberg,

diakonia inhouse, stellvertretend fur
den Bayerischen Landesausschuss
fir Hauswirtschaft (BayLaH)

Maria Lena Hohenester,

Geschéftsfihrerin der
Landesvereinigung fiir den
okologischen Landbau in
Bayerne.V.

Susanne Schmohl,

Objektleiterin bei
Catering Management

Monika Poschenrieder,

Vorsitzende des Fachbereichs
Gastronomie im Bayerischen Hotel-
und Gaststattenverband DEHOGA
Bayern e.V. (BHG)

Christine Singer,

Landesbduerin des
Bayerischen Bauernverbands
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Gemeinschaftsverpflegung in Bayern

Sachgebiete Gemeinschaftsverpflegung an den Amtern fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Ansprechpartnerinnen und Ansprechpartner fir die Gemeinschaftsverpflegung
vor Ort finden Sie an acht Amtern fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
(AELF) in Abensberg-Landshut, Augsburg, Bayreuth-Miinchberg, Ebersberg-
Erding, Furstenfeldbruck, Fiirth-Uffenheim, Kitzingen-Wiirzburg und
Regensburg-Schwandorf.

Die Sachgebiete Gemeinschaftsverpflegung unterstiitzen und beraten Sie
gern bei allen Fragen rund um eine gesundheitsférderliche und nachhaltige
Verpflegung in Bayern.

Weitere Informationen unter: www.ernaehrung.bayern.de

Aktuelle Themen und Termine fiir Veranstaltungen sowie die Moglichkeit zur
Online-Anmeldung finden Sie im Buchungsportal unter:
www.weiterbildung.bayern.de

9 Standorte der Sachgebiete Gemein-
schaftsverpflegung an den Amtern fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

o Standorte des
Kompetenzzentrums
fiir Erndhrung (KErn)


http://www.weiterbildung.bayern.de
https://www.ernaehrung.bayern.de

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn)

Das KErn, mit Sitz in Kulmbach und Freising, ist Institut der Bayerischen

Landesanstalt fir Landwirtschaft (LfL) und in vier Bereiche untergliedert:

Erndhrungswissen & Innovation
Erndhrungsbildung & Gemeinschaftsverpflegung
Erndhrungswirtschaft & Genuss

Cluster Erndhrung

Das KErn biindelt das Wissen rund um Erndhrung in Bayern und bereitet
gesellschaftlich relevante Erndhrungsthemen fiir verschiedene Ziel-
gruppen auf. Es fordert einen wissensbasierten und interdisziplindren
Austausch zwischen Forschung, Erndhrungswirtschaft, Produktion und
Erndahrungsbildung.

Weitere Infos unter: www.kern.bayern.de
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http://www.kern.bayern.de

Coaching-4ngebote

Sie mochten die Verpflegung in lhrer Einrichtung nachhaltiger gestalten und
wiinschen sich professionelle Unterstiitzung?

Mit den kostenlosen Coaching-Angeboten des Bayerischen Staatsministeriums
fur Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus (StMELF) erhalten Sie
passgenaue Beratung fiir die Verpflegung in Ihrer Einrichtung. Egal ob Kita,
Schule, Senioreneinrichtung, Behorde oder Betrieb: Entdecken Sie mit unseren
geschulten Erndhrungsfachkréften lhr individuelles Verbesserungspotenzial -
und definieren Sie gemeinsam im Team maf3geschneiderte Ziele und Lésungen.

Weitere Informationen zu den aktuellen Coaching-Angeboten finden Sie online:

Coaching e Coaching
Kitaverpflegung: e A Seniorenverpflegung:
1o

Coaching : Coaching Behorden- und
Schulverpflegung: ety Betriebsgastronomie:



https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/183224/index.php
https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/183224/index.php
https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/025063
https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/025063
https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/025063
https://kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/coaching/025063
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/200103
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/200103
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/266467/index.php
https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/266467/index.php
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