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Vorstellungsrunde



Unser Team
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Unsere Praxisbetriebe
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• Wer bin ich?

• Welche Aufgaben habe ich
in der Küche/im Betrieb?

Vorstellungsrunde

7



8

Das BiTe-Projekt



Was ist Biodiversität?
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Mit Biodiversität 

oder biologischer Vielfalt

sind alle Lebewesen wie Tiere, Pflanzen, 

Einzeller, Pilze und Bakterien gemeint, 

aber auch die Beziehungen der 

Lebewesen untereinander.



Was ist Biodiversität?
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Wie steht es um die Biodiversität?
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Das 6. große Artensterben auf der Erde -

Dieses Mal durch den Menschen verursacht

Pro Tag sterben ca. 

150 Arten aus

1 Millionen Arten sind vom Aussterben 
bedroht

75 % der Landoberfläche und

66 % der Meeresfläche sind stark verändert

Intensive Landbewirtschaftung ist
Hauptverursacher für den 
Rückgang der Biodiversität.

Verlust an Biodiversität erhöhen die 

Gefahr, dass Krankheitserreger von 

Wildtieren auf den Menschen 

überspringen



Was ist das Ziel von BiTe?
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Kita / Schule / Universität Krankenhäuser / 
Pflegeeinrichtungen

Betriebe

Mittagsmahlzeit

Nachhaltige Transformation

Produktion

Konsum

+ weitere Einrichtungen mit Teil- / Vollverpflegung 

und Teil-/ Vollbetreuung



Warum nachhaltige AHV?
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.

Pro Tag verzehren rund 40 Mio. Personen in Deutschland Angebote der 
Außer-Haus-Verpflegung, einen Großteil davon in der 
Gemeinschaftsverpflegung.

Durch die vielen täglichen Gäste eignet sich dieser Sektor besonders als 
Hebel für eine nachhaltige Transformation des Ernährungssystems

Einsparpotenziale 
für 100 Portionen

Reduktion 

Artenverlust

80 %

Biodiversität

Biodiversität

Spaghetti Bolognese



Wie kann das gelingen?
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Überarbeitung der 

Rezepturen und Speise-

pläne hinsichtlich ökologischer 

Zielwerte, z.B. zur Biodiversität.

Steigerung des Absatzes 

optimierter Angebote, z.B. 

durch Nudges im Speiseraum 

oder Aktionen mit den Gästen. 

Optimierte Speiseplanung Aktionen in den Küchen



Wie kann das gelingen?
Stand im Projekt
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Entwicklung von Materialien 
für Aktionen in den Küchen

Erprobung bei festen 
Praxisbetrieben

Anpassung 
der Materialien

Breite Umsetzung 
der Aktionen

Hier sind wir Hier kommen Sie dazu
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Ihr Beitrag zu BiTe



1. Bewertung eines Wochenspeiseplanes mit Hilfe des 
NAHGAST-Rechners

2. Identifikation des nachhaltigsten Gerichtes
3. Optimierung des nachhaltigsten Gerichtes, z.B. durch den 

Austausch von Zutaten

Optimierte Speiseplanung
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1. Bewertung eines Wochenspeiseplanes mit Hilfe des 
NAHGST-Rechners

2. Identifikation des nachhaltigsten Gerichtes
3. Optimierung des nachhaltigsten Gerichtes, z.B. durch den 

Austausch von Zutaten

Optimierte Speiseplanung
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→



Bei einer Aktion werden nachhaltigere Speisen angeboten und gemessen, ob diese 
Aktion zur Steigerung der Akzeptanz der nachhaltigeren Speise führt. 

Aktionen in den Küchen 
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A B + →

Pro Tag ein optimiertes 
Gereicht im Angebot

Messung durch 
Abverkaufszahlen und 

Gästebefragung

Verschiedene 
Aktionsformate



Bei einer Nullmessung werden nachhaltigere Speisen angeboten ohne weitere 
Veränderungen im Speiseraum vorzunehmen und der Absatz der Gerichte erfasst. Sie 

dient als Baseline für die folgende Aktion. 

Aktionen in den Küchen 
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Nullmessung Aktionswoche

Verkaufszahlen

Basislinie



Aktionen in den Küchen 
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Speisekennzeichnung + 
Infoposter

Tablettaufleger

Comics

Wimpelkette

Ausgabeposition verändern

Vorab-Entscheidung

Formate sind an Zielgruppen 
Erwachsene und Schüler angepasst

Unterschiedliche Schwierigkeitslevel in 
der Umsetzung

Bereitstellung von Druckvorlagen und 
Leitfäden auf BiTe-Website

Mind. eine Aktion muss durchgeführt 
werden



Aktionen in den Küchen 
Beispiele
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Wimpelkette
jedes Fähnchen steht für ein 

gewähltes nachhaltiges Menü

Comic
als Plakat für den Speiseraum

Tablettaufleger
informiert zur 

biodiversitätsschonenden Menüwahl 
auf dem Tablett



Aktionen in den Küchen 
Beispielhafte Materialien
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Leitfaden für die 
Vorbereitung und die 

Durchführung der 
Aktion

Tagesaktuelles 
NAHGAST-Label Label für die Ausgabe Infoposter für den 

Speisraum
Checkliste für die 

Auswertung

Förderkennzeichen: 01UTZ2106

Beschreibung

Bei Label + In fo w ird Folgendes untersucht : 

• Mit  dem  NAHGAST-Label w erden alle Tagesgerichte t ransparent  h insicht lich vier 

Nachhalt igkeit sd im ensionen (u.a. Biod iversität ) bew ertet . 

• Das b iod iverseste Gericht  (BiTe-Gericht ) w ird  m it  dem  Bio-Div-Label m arkiert . 

• Das Bio-Div.-Label ist  auch bei der Essenausgabe am  BiTe-Gericht  p lat ziert : Bei der Menüw ah l 

kann es den Gäst en eine Orient ierungshilfe fü r ein  nachhalt igeres und Biod iversität s-

schonenderes Gericht  b iet en.

• Auf dem  ergänzenden In form at ionspost er w ird  das NAHGAST-Label m it  seinen vier 

Bew ertungsebenen erklärt  und ein  Fokus au f d ie Bew ertungsebene „Biodiversität “ gelegt .

• Der Fragenbaum  erm ög lich t  das Messen der genauen Anzah l der gew äh lt en Bio-Div-Gerich te. 

Er w ird  in  einem  gesondert en  Dokum ent  erklärt .

2022 Forschungspro jekt  B iTe Akt ion Label + In fo

Anzahl der M esstag e 5

M aterialien

• Infoposter drucken (2 x DIN A3 g ek lebt = 1x DIN A2)

• Täg liche Ausdrucke des NAHGAST-Labels für Aufsteller 

• Aufsteller (Plexig las) für NAHGAST-Label

• Bio-Div-Label ausdrucken, ausschneiden und m it Klebeband 

befestig en

• Frag enbaum

Personen/M itw irkende vor Ort 1 – 2

LABEL + INFO (+ FRAGENBAUM)

N A H GAST-Label I n fop oster M e nüw ahl +

Ve r zehr

F r ag enbaum

A B

B i o -D iv-Label

Während der Durchführung NachherVorher

Diese Materialien brauchen Sie für die Aktion Speisekennzeichnung + Infoposter
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BiTe-Prozess



BiTe-Prozess – Ablauf der Teilnahme
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EinführungsveranstaltungInformation

Planung & 
Konkretisierung

Umsetzung

Auswertung

Teilnahme am Workshop-Programm

Eigenständige Auswertung der Aktionen

Erhalt eines Teilnahme-Zertifikats

Teilnahme an Abschlussveranstaltung im September 2023 (optional)

Verbindliche Anmeldung zur Teilnahme über LOI 

Biodivers kochen –
so schaff ich das

Die richtige Aktion 
für mich

Hier stehe ich aktionsspezifischer 
Workshop

Bewertung eines 
Wochenspeiseplans 
mit Hilfe des 
NAHGAST-Rechners 

Entscheidung für 
eine Aktion

Durchführung 
einer Nullmessung

Vorbereitung und 
Durchführung der 
Aktion in der Küche



Biodivers kochen –
so schaff ich das
Thema: Speiseplanung 

Ziel: Einflussfaktoren auf 
Biodiversität und Hebelzutaten 
kennen. NAHGAST-Rechner 
bedienen & Rezepturen selbständig 
bewerten können

BiTe-Prozess
Workshop-Programm
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3 Grundlagen-Workshops (für alle)
+

1 aktionsspezifischer Workshop

Die richtige Aktion für 
mich
Thema: Unterstützung bei 
Entscheidung für passende Aktion je 
Betrieb

Ziel: Aktionsmöglichkeiten kennen, 
Abläufe der Aktion verstehen, Pro- & 
Cons kennen

aktionsspezifischer 
Workshop
Thema: Konkrete Vorstellung der 
Abläufe der gewählten Aktion

Ziel: Leitfäden und Materialien im 
Detail verstehen, konkrete Abläufe 
kennen

Hier stehe ich 

Thema: Nullmessung –Was ist zu 
beachten

Ziel: Abläufe der Nullmessung 
verstehen



Format
• Je ca. 2 - 3 h, online
• Workshops werden aufgezeichnet und online auf der BiTe-Website zur Verfügung gestellt

Zeitplan

BiTe-Prozess
Workshopkonzept
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Abschätzung Arbeitsaufwand
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Phase Inhalt/Tätigkeit Aufwand

Planung und 

Konkretisierung

Workshops (4x à 2 h) 8 h

Entscheidungsprozess Abstimmung mit Gegebenheiten vor Ort Individuell (ca.4 h)

Umsetzung Vorbereitung

• Speisebewertung (1 Wochenspeiseplan)

• Ggf. Beschaffung neuer Zutaten

• Anpassung und Druck der Materialien für eine Aktion

• Briefing des Personals

5 h

individuell

3 h

1 h

Durchführung

• Nullmessung: Dokumentation (Fotos machen, Checkliste ausfüllen)

• Aktionswoche: Aufbau der Materialien, Betreuung Gästebefragung, 

Dokumentation (Fotos machen und hochladen, Checkliste ausfüllen)

2 h/Tag → 10 h

3 h/Tag → 15 h

Auswertung • Analyse der Verkaufszahlen und der Gästebefragung 6 h

Gesamt 52 h



Vorteile der Teilnahme für die Küchen
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Absatzsteigerung 
nachhaltigerer Menüs

Stärkung der Gästekommunikation 
und der Gästebindung

Marketing – Kommunikation nach Außen: Nachhaltiges 
Speiseangebot wird immer mehr nachgefragt

Beitrag zur Forschung zur Veränderung und Nachfrage des 
Speiseangebots in der Gemeinschaftsgastronomie

Vernetzung mit anderen, erfahrenen Betrieben
der Gemeinschaftsverpflegung (Good Practice) und der Wissenschaft
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Fazit – Nächste Schritte



Fazit – Nächste Schritte
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Wir senden Ihnen die Dokumente zur Anmeldung:
Absichtserklärung (LOI)

Fragebogen zur Küche

Unterzeichnung der Absichtserklärung

Ausfüllen des Fragebogens

Teilnahme an Workshopprogramm
Versand der 

Einladungen im 
Dezember

Fragebogen:
• Wie viele Essen 

werden verkauft
• Wie viele Menülinien
• Art der Einrichtung
• Kontaktdaten



Ansprechpartner
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Anita Menzel

Praxispartnerbetreuung 

Institut für Nachhaltige Ernährung (iSuN), FH Münster

anita.menzel@fh-muenster.de

0163 1303819

Lynn Wagner

Projektkoordination 

Hochschule Osnabrück

l.wagner@hs-osnabrueck.de

0541 969-5090

Prof. Dr. Melanie Speck 

Projektleitung 

Hochschule Osnabrück

m.speck@hs-osnabrueck.de

0541 969-5090

mailto:anita.menzel@fh-muenster.de
mailto:l.wagner@hs-osnabrueck.de
mailto:m.speck@hs-osnabrueck.de
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Zeit für Fragen



Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit


