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Grundsatze fiir eine nachhaltige
offentliche Verpflegung

Acht Grundsatze fiir nachhaltige Beschaffung und
Verpflegungsdienstleistungen im Ostseeraum

und dariiber hinaus

Warum eine nachhaltige 6ffentliche
Verpflegung im Ostseeraum beschaffen
und entwickeln?

Nachhaltige Lebensmittelsysteme sind ein we-
sentlicher Bestandteil einer nachhaltigen Gesell-
schaft. Daher sollten die 6ffentliche Beschaffung
und die Verpflegungsdienste einer Nachhaltig-
keitspolitik folgen, unabhangig davon, ob diese
vom Staat, von der Kommune, von einzelnen
Institutionen oder von Unternehmen herausge-
geben werden. Die Nachhaltigkeitsdimensionen
der Sozial-, Wirtschafts- und Umweltpolitik
mussen von lokalen Initiativen ernst genommen
werden, und zwar zu den lokalen Bedingungen.
Ein guter Ausgangspunkt ist die Bertlicksichti-
gung von Nachhaltigkeitsaspekten in der offent-
lichen Beschaffung und bei Verpflegungsdienst-
leistungen, die nicht nur dazu beitragen konnen,
den Kund:innen auf wirtschaftliche Weise mit
Mahlzeiten zu versorgen, sondern auch umfas-
sendere Nachhaltigkeitsziele zu erreichen. Diese
Ziele bestehen in der Gesundheit der Menschen,
einer widerstandsfahigen Umwelt und einer
starken Wirtschaft. Diese Nachhaltigkeitsgrund-

satze wurden flr den Ostseeraum entwickelt,
konnen aber auch in anderen EU-Landern und
dariiber hinaus entsprechend den ortlichen Ge-
gebenheiten angewendet werden. Diese Grund-
satze sind flr die offentliche Beschaffung und
Verpflegungsdienste konzipiert und reichen von
der landwirtschaftlichen Produktion bis hin zu
den Kund:innen. Die Auswirkungen von Veran-
derungen in Richtung Nachhaltigkeit erstrecken
sich auf die gesamte Lebensmittelkette und
bilden komplexe und umfangreiche Lebensmit-
telnetzwerke.
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SMARTes' strategisches Denken.
Entwicklung einer Strategie und Festlegung
von Zielen. Es ist schwierig, etwas zu ver-
andern, wenn man nicht weif3, was das Ziel
ist, wer es umsetzt und wie. Eine Nachhaltig-
keitsstrategie geht auf all diese Fragen ein.

Sensibilisierung fiir und Wertschdtzung von
offentlicher Verpflegung, da dies von den
Beteiligten, ob Kund:innen, Behdrden, Liefe-
rant:innen oder NRO, oft ibersehen wird.
Verschiedene Kommunikationsstrategien,

wie z. B. Marketingmaterial, verbreiten die
Botschaften zu vielen Aspekte nachhaltiger
Mahlzeiten an alle Interessengruppen, die mit
Gemeinschaftsverpflegung zu tun haben.

Die Rolle der Beschaffung fiir eine nachhaltige
Entwicklung bedenken. Von Lebensmitteln bis
hin zu Verbrauchsgtiter miissen nachhaltigere
Produkte beschafft werden, einschliellich 6kolo-
gischer und fair gehandelter Lebensmittel sowie
Produkte wie Waschmittel, Reinigungsgerate und
Vliestucher. Kennzeichnungssysteme konnen die
Wahl der Beschaffenden erheblich untersttitzen.

Ermoglichen des Aufbaus von Kapazitdten

flr das in der 6ffentlichen Beschaffung und bei
den Verpflegungsdiensten tdtige Personal. Der
Aufbau und die Weiterentwicklung nachhaltiger
Verpflegungssysteme ist eine anspruchsvolle
Aufgabe, die Fachwissen und Kooperationen er-
fordert. Daher muss die berufliche Weiterbildung
kontinuierlich erfolgen, wenn neue Bereiche und
Moglichkeiten der Nachhaltigkeit entstehen.

Entwicklung von Mahlzeiten und Speise-
pldnen fiir eine gesunde und nachhaltige
Erndhrung; Entwicklung von Rezepten nach
Ernahrungsempfehlungen, Einddmmung des
Klimawandels und der Eutrophierung durch eine
pflanzenbetonte Erndhrung, die auch der biolo-
gischen Vielfalt zugute kommen kann. Kombi-
nieren Sie dies auch mit Bio-Lebensmitteln.

Uberdenken der Rdumlichkeiten und Kiichen-
prozesse im Hinblick auf den Verbrauch von
Energie, Wasser und Materialien. Nehmen Sie
Anderungen vor, um diese einzusparen, setzen
Sie moglichst neue, energieeffizientere Gerate
und Verfahren zur Zubereitung von Mahlzeiten
ein, wie z. B. ,Kochen und Servieren* und ,kalt
Kochen®.

Konzentration auf die Abfallreduzierung -
sowohl bei Lebensmitteln als auch bei anderen
Materialien. Zunachst sollten Sie Ihre Abfalle
kennen und die Verpflegung im Allgemeinen
Uberdenken. Verbessern Sie dann die Mahlzei-
ten, den Materialverbrauch und die Verfahren
zur Abfallvermeidung. Es ist wichtig, die Le-
bensmittelverschwendung sowohl in der Kiiche
als auch im Service zu bericksichtigen.

Grundsatz 8

Ausbau der Moglichkeiten zur Zusammen-
arbeit mit Interessengruppen, da dies viel-
versprechend fur weitere Entwicklungen und
Lernprozesse ist. Die Zusammenarbeit wirkt
sich auch auf den Aufbau von Kapazitaten
und die Kommunikation aus.

"SMART ist ein Konzept, um Ziele zu entwickeln, die spezifisch, messbar, erreichbar, angemessen, und zeitlich terminiert sind.



Die Grundsatze fiir eine nachhaltige 6ffentliche
Verpflegung wurden im Rahmen des Interreg BSR
StratKIT-Projekts (2019-2021, #R088) durch direk-
ten Austausch mit wichtigen Interessengruppen und
Expert:innen aus sechs Ostsee-Landern entwickelt.
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