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2 Einleitung

Die Entwicklung der Handreichung entstand im Rahmen des  
Projektes „Auf der Flucht vor dem Klimawandel?! Wie wir das Klima 
schützen können“. 
 
Dieses Projekt wurde gefördert von ENGAGEMENT GLOBAL im 
Auftrag des Bundesministeriums für wirtschaftliche Zusammenarbeit 
und Entwicklung (BMZ), aus Haushaltsmitteln des Landes Berlin – 
Landesstelle für Entwicklungszusammenarbeit und von der Stiftung 
Nord-Süd-Brücken aus Mitteln des BMZ.  

 
Für den Inhalt dieser Publikation ist allein die Kontaktstelle für Um-
welt und Entwicklung (KATE) e.V. verantwortlich; die hier dargestell-
ten Positionen geben nicht den Standpunkt von Engagement Global 
gGmbH oder dem Bundesministerium für wirtschaftliche Zusammen-
arbeit und Entwicklung oder der Senatsverwaltung für Wirtschaft, 
Energie und Betriebe wieder. 

In diesem Dokument verwenden wir das Geschlechtersternchen*, um 
die Geschlechtervielfalt sichtbar zu machen. Damit möchten wir alle 
Personen ansprechen, die sich dem weiblichen oder männlichen Ge-
schlecht zuordnen, sich mit beiden oder keinem dieser Geschlechter 
identifizieren oder sich jenseits dieser Definitionen verorten.
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Vorwort

Liebe Pädagog*innen, liebe Behörden- 
und Verwaltungsmitarbeiter*innen, liebe 
Betreiber*innen von Küchen, Mensen und 
Kantinen, liebe Eltern und Interessierte,

Essen und das Klima schützen? Wie hängt das mitein-
ander zusammen? 
Seit 2006 beschäftigt sich KATE e. V. mit dieser Frage 
und bringt mit dem Bildungsangebot „Das Klimafrüh-
stück – Wie unser Essen das Klima beeinflusst“  Kindern 
und Erwachsenen diese Zusammenhänge näher. 
Unsere Ernährungsgewohnheiten machen den zweit-
größten Anteil (rund 15 %) der weltweiten Treibhausga-
semissionen aus. Demnach spielt die Wahl unserer Le-
bensmittel eine wichtige Rolle und zeigt einen Bereich 
auf, in dem Verbraucher*innen mit vergleichsweise 
geringem Aufwand ihren ökologischen Fußabdruck po-
sitiv beeinflussen können. Gemäß dem Bundesministe-
rium für Umwelt, Naturschutz und nukleare Sicherheit 
(BMU) kann eine „nachhaltige, saisonale und regionale 
Ernährung sowohl Treibhausgase reduzieren als auch 
die Gesundheit verbessern“ (BMU, „Klimaschutz in 
Zahlen 2018“).

Besonders große Bedeutung kommt dabei der Schul- 
und Kitaverpflegung zu. Bereits in der enormen Menge 
der täglich verteilten Mahlzeiten liegt viel Potenzial für 
die Einsparung klimaschädlicher CO2-Emissionen. 
2019 nahmen beispielsweise rund 2,3 Mio. Kinder in 
deutschen Kindertagesstätten eine Mittagsverpfle-
gung in Anspruch1 und über 3 Mio. Schüler*innen haben 
deutschlandweit in Ganztagsschulen Anspruch auf ein 
Mittagessen. Dieses Angebot wurde von rund 50 % 
der Schüler*innen in Grundschulen und rund 30 % 
in Sekundarstufen wahrgenommen.2 Der geschätzte 
durchschnittliche Ausstoß von CO2-Emissionen einer 
Schulmahlzeit wiederum liegt derzeit bei 1,25 kg.3

1	 https://www.nqz.de/kita/zahlen-fakten/	
2	 https://www.nqz.de/fileadmin/nqz/PDF/BMEL-Schulverpflegung2018_

Gesamt_LowRes.pdf
3	 https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4789/course/section/1043/

KEEKS_Leitfaden_2019.pdf

Durchschnittliche Treibhausgasemissionen eines Menschen in Deutschland 
(in CO2-Äquivalenten) in Prozent (p. P. im Durchschnitt: 11,8 t)

 

6%

6%
14%

14%

39%

Öffentliche
Emissionen

Strom
Mobilität ohne 

Flugreisen Heizung

Ernährung

Sonstiger 
Konsum

6%

Flugreisen

15%

Quelle: Eigene Darstellung in Anlehnung an  
Klimaschutz in Zahlen 2019 (BMU, 2019, S. 53)

https://www.nqz.de/kita/zahlen-fakten/
https://www.nqz.de/fileadmin/nqz/PDF/BMEL-Schulverpflegung2018_Gesamt_LowRes.pdf
https://www.nqz.de/fileadmin/nqz/PDF/BMEL-Schulverpflegung2018_Gesamt_LowRes.pdf
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4789/course/section/1043/KEEKS_Leitfaden_2019.pdf
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4789/course/section/1043/KEEKS_Leitfaden_2019.pdf


4 Einleitung

Besonders Schulen haben ein enormes Potential mit 
der Gestaltung des Speiseplans auch außerhalb des 
Klassenraums Wissen zu vermitteln und gute Beispie-
le für eine gesunde und klimaschonende Ernährung 
aufzuzeigen. 
Durch ihren Einfluss auf alle sozialen Schichten in-
nerhalb einer Gesellschaft und ihrer Vorbildfunktion 
nehmen sie eine besondere Rolle bei der Bewusstseins-
bildung junger Menschen ein. 

An dieser Stelle setzt die vorliegende Handreichung an. 
Mit konkreten und praxisnahen Tipps möchten wir Im-
pulse geben, die mehr als eine Veränderung des Speise-
plans beinhalten: Bereits kleine Schritte können zeigen, 
wie auch ohne großes Budget eine klimaschonende und 
gesunde Ernährungsumstellung gelingen kann, wel-
che die Gewohnheiten von Schüler*innen nachhaltig 
zu prägen vermag, Zusammenhänge zwischen Essen 
und Klimawandel vermittelt und zum Engagement für 
Klimaschutz im eigenen Lebensumfeld anregt.

In dieser Handreichung sind die vielfältigen Erfahrun-
gen von Vereinen und Projekten eingeflossen, die sich 
über die letzten Jahre hinweg auf unterschiedliche 
Weise mit klimagerechter und gesunder Schulspeisung 
auseinandergesetzt haben. Ihre Empfehlungen richten 
sich dabei an alle Akteur*innen, die Schulen gestalten. 
Die Reduktion von Fleisch und die Auswahl saisonal-
regionaler Lebensmittel aus biologischem Anbau sind 
ebenso gemeinsame Aspekte, wie die Reduktion von 
Verpackungen und die Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung. 

Das Konzept der Klimagerechtigkeit wurde insbe-
sondere von sozialen Bewegungen weltweit auf die 
politische Tagesordnung gebracht. Es betont, dass 
Klimawandel nicht isoliert als ein globales Umweltpro-
blem betrachtet werden kann, sondern Ursachen sowie 
Auswirkungen eng mit der ungleichen Verteilung von 

Macht und Ressourcen verknüpft sind. Dieser Aspekt ist 
uns auch im Hinblick auf die Zusammenhänge zwischen 
Ernährung und dem Klimawandel wichtig, weshalb wir 
den Begriff „klimagerechte Ernährung“ verwenden.

Wie vielfältig das Engagement für klimagerechte 
Schulspeisung ist und welches Bildungspotenzial darin 
schlummert, werden Sie selbst im Verlauf der Handrei-
chung erfahren. So sind im Rahmen des KEEKS-Projekts 
(S. 7) praxisnahe, multimediale Bildungs- und Informa-
tionsmaterialien für die Gestaltung von Schulküchen 
entstanden. Bei den Projekten von Weltacker (S. 8) 
und Ackerdemia (S. 9) steht der Anbau alltäglicher 
Nahrungsmittel im Fokus, der auf diese Weise auch 
Schüler*innen aus der Stadt zugänglich gemacht wird. 
Ein ganz anderes, aber ebenso innovatives Bildungs-
format hat NAHhaft (S. 10) mit der KlimaTeller-App 
entwickelt. Diese erfreut sich inzwischen in den 
unterschiedlichsten Gastronomiebetrieben auch über 
den Schulkontext großer Beliebtheit. Mehr über vegane 
Gerichte und dem Spaß am klimafreundlichen Kochen 
können Sie schließlich im Rahmen von ProVeg (S. 6) 
erfahren. Das Projekt WO KOMMT DEIN ESSEN HER? 
bringt mehr regionale Bio-Lebensmittel in das Schules-
sen und die Schulkinder auf den Bauernhof (S. 14). Nicht 
zuletzt bieten wir selbst von KATE e.V. im Rahmen 
eines Projekttages an Schulen „Das Klimafrühstück“ 
an, bei dem wir u. a. gemeinsam mit den Schüler*innen 
schauen, was sich in der Schulkantine oder Cafeteria 
verändern kann und soll.

Wir laden auch Sie herzlich zum Nachdenken und Han-
deln ein. Vernetzen Sie sich, werden Sie aktiv und lassen 
Sie sich die klimagerechte Mahlzeiten schmecken. Wir 
freuen uns außerdem über Ihr Feedback, Erfahrungs-
berichte und weitere Anregungen zur Ergänzung dieser 
Übersicht. 

Guten Appetit!
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Wer ist KATE e.V.

Die Kontaktstelle für Umwelt und Entwicklung 
(KATE) e. V. wurde 1988 in der DDR gegründet und ist 
eine Organisation, die sich zum Ziel gesetzt hat, mittels 
umwelt- und entwicklungspolitischer Bildungsarbeit 
eine zukunftsfähige Welt verantwortungsvoll mitzu-
gestalten. An Kindergärten, Schulen, Umweltbildungs-
häusern, mit Verbänden sowie kommunalen Verwal-
tungen setzten wir derzeit Maßnahmen der Kinder-, 
Jugend- und Erwachsenenbildung um. Der Berliner 
Senat für Bildung, Jugend und Familie empfiehlt Schu-
len, mit KATE e. V. im Bereich Globales Lernen zusam-
menzuarbeiten. KATEs Projekte wurden u.a. mehrfach 
von der deutschen UNESCO-Kommission im Rahmen 
der Dekade Bildung für nachhaltige Entwicklung aus-
gezeichnet.

„Das Klimafrühstück“ ist ein Bildungsangebot, das 2006 
von KATE e. V. entwickelt wurde und seitdem kontinu-
ierlich in Bildungseinrichtungen angewendet sowie von 
uns evaluiert und erweitert wird. Es beleuchtet Zu-
sammenhänge zwischen Ernährung und dem globalen 
Klimawandel. Inzwischen bietet KATE vier Module  
(Kindergarten, Grundschule, Sekundarstufe, Erwach-
sene) an, bei denen das gemeinsame Essen, meist ein 
Frühstück, den zentralen Teil des Projekttags bildet. 
Dabei wird deutlich, wie mit einer alltäglichen Gewohn-
heit, nämlich der Ernährung, global Verantwortung 
getragen und persönliche Bedürfnisse berücksichtigt 
werden können. Das Bildungsangebot kann vielseitig 
eingesetzt werden. Es dient als Einstieg in die ausführ-
liche Bearbeitung zum Beispiel der Themen Klima-
schutz oder Ernährung. Es kann aber auch als eigen-
ständiges Projekt durchgeführt werden.

Leitfaden Sekundarstufe I

Yvonne Naundorf, Samara dos Santos

Klima(un)gerechtigkeit – wie Ernährungsgewohnheiten Mensch und Klima global beeinflussen

CO2

Arun Hackenberger und Danica Clerc

Leitfaden Kindergarten

Wie unser Essen 
das Klima beeinflusst

Wie unser Essen 
das Klima beeinflusst

Leitfaden Grundschule

Danica Clerc, Arun Hackenberger, Ilka Ruhl

Ein Einstieg ins Thema 

klimabedingte Migration

Leitfaden

Anja Fuhrmann, Yvonne Naundorf, Rui Montez

Auf der Flucht 
vor dem Klima  

Leitfaden Sekundarstufe

Danica Clerc, Ilka Ruhl und Arun Hackenberger

Wie unser Essen 

das Klima beeinflusst

Danica Clerc, Ilka Ruhl y Arun Hackenberger

Como nuestra comida  

influye en el clima

 Manual para educacion secundaria 

El Desayuno Climatico
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ProVeg
www.proveg.com/de

Unsere Empfehlungen für eine klimagerechte 
Ernährungswende in der Schulspeisung:

Für Lehrer*innen und Schulleitungen:
Im Lehrplan gibt es immer wieder Möglichkeiten, über 
das Thema Klima und Ernährung zu sprechen. Das kann 
im großen Rahmen mit mehreren Unterrichtseinheiten 
geschehen oder auch mal nur in der Vertretungsstunde. 
Wer ein Smartboard mit Internetverbindung zur Verfü-
gung hat, kann z.B. mit den Schülern und Schülerinnen 
die Treibhausgasemissionen ihrer Lieblingsgerichte 
mit dem CO2-Rechner www.Klimatarier.de des IFEU 
ausrechnen. Wer es lieber praktisch mag, kann sich in 
einem Seminar für Lehrkräfte von „Aktion Pflanzen-
Power” zeigen lassen, wie man selbst einen Aktions-
tag mit Kochworkshop für Schüler und Schülerinnen 
durchführen kann. 

Für Schüler*innen:
Wenn ihr euch so oft wie möglich für pflanzliche Opti-
onen entscheidet, verändert ihr zusammen mit ande-
ren schrittweise das Angebot und unterstützt damit 
langfristig die Reduktion von klimaschädlichen tieri-
schen Produkten. Viele von euch werden in der Schule 
selten Gerichte ohne tierische Produkte im Speiseplan 
finden. Schulcaterer stellen sich auf die Anforderungen 
der Schule ein, d. h. mit konkreten Wünschen könnt ihr 
gemeinsam mit Lehrkräften oder der Schulleitung die 
gelieferten Menüs klimafreundlicher gestalten.

Für Politik und Verwaltung:
Als ersten Schritt fordern wir die Einführung von 
verpflichtenden Standards, die sich an den Empfehlun-
gen der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE) 
orientieren. Je häufiger rein pflanzliche Gerichte statt 
Speisen mit tierischen Produkten gegessen werden, 
desto besser für Klima und Umwelt. Daher fordern 
wir, dass in vegetarischen Menülinien die sehr klima-
schädlichen, fettreichen Milchprodukte stark reduziert 
und zudem fettärmere Milchprodukte außerhalb des 
Gerichts gemeinsam mit einer pflanzlichen Alternative 
angeboten werden. Schülerinnen und Schüler müssen 
die Möglichkeit haben, sich für klimafreundliches Essen 
entscheiden zu können. 

Mit dem ProVeg-Schulprogramm zeigen wir, dass eine 
klimagerechte Schulspeisung nicht nur möglich ist, 
sondern den Kindern auch gut schmeckt und gleich-
zeitig gesund sein kann. Wir vermitteln durch unsere 
Kochworkshops mit Caterern, Küchenpersonal sowie 
Schülerinnen und Schülern, wie klimagerechte Speisen 
zubereitet werden können – so, dass die Teilnehmen-
den auch Lust haben, selbst weiter zu kochen. Denn 
wenn die neu erlernten Gerichte gut schmecken, ist 
ein Umstieg auf klimafreundliche Lebensmittel kin-
derleicht. Deswegen arbeiten wir bei ProVeg stets an 
abwechslungsreichen und attraktiven Rezepten für die 
Schulverpflegung. ProVeg vermittelt Wissenswertes 
rund um eine pflanzliche Ernährung – zum Beispiel in 
unserem Seminar für Lehrkräfte.

ProVeg hat 2018 zusammen mit dem großen Catering-
unternehmen Sodexo die Aktionswoche „Hin & Veg“ 
mit vegetarisch-veganen Gerichten durchgeführt. Die 
Aktion war so erfolgreich, dass Sodexo und ProVeg ihre 
Zusammenarbeit fortsetzen. Das Cateringunternehmen 
will den Anteil pflanzlicher Gerichte in seinen Menüli-
nien schrittweise erhöhen und 2020 bundesweit eine 
vegetarische Menülinie nach Standards der Deutschen 
Gesellschaft für Ernährung (DGE) etablieren.
Mit unseren Kochworkshops im Rahmen der „Aktion 
Pflanzen-Power” – einer Initiative von ProVeg und der 
BKK ProVita – konnten wir zwischen 2016 und 2019 
über 23.000 Schülerinnen und Schüler für pflanzliche 
Gerichte begeistern.

Das deutsche Schulverpflegungssystem ist komplex. 
Um Veränderung in der Schulküche zu verwirklichen, 
müssen alle Entscheidungsträger*innen involviert 
werden. Daher ist es wichtig, dass unser Projekt die 
verschiedenen Interessensgruppen jeweils zielgrup-
pengerecht abholt. Das kann eine Herausforderung 
darstellen, da wir unsere Angebote sehr breit aufstellen 
müssen, um sie zugänglich für alle zu machen – egal ob 
Cateringunternehmen, Schulvernetzungsstellen oder 
Schülerinnen und Schüler.

http://www.proveg.com/de
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KEEKS
www.keeks-projekt.de

Für Schulküchen, Caterer und andere 
Praxisakteur*innen der Schulverpflegung:
•	 Ein KEEKS-Leitfaden, der praxisorientiert den Weg 

einer (Schul-)Küche zu mehr Klima- und Energie
effizienz aufzeigt;

•	 eine KEEKS-Web-App für klima- und energie
effiziente Gerichte in der Schulküche, die die 
Unterschiede verschiedener Gerichte darstellt;

•	 ein KEEKS-E-Kochbuch für die Gemeinschafts-
verpflegung in der Schule, welches auch offline 
verfügbar ist;

•	 KEEKS-Poster mit den Ergebnissen des Projekts

Für die interessierte Öffentlichkeit
•	 Die KEEKS-Broschüre

Für Schulküchenleiter*innen und Berufsschul
lehrer*innen
•	 ein KEEKS-Fortbildungsmanual, das praktisch auf-

zeigt, wie das Wissen um die klima- und energie
effiziente Küche vermittelt werden kann.

Für alle Interessierte und in Fortbildungen gut  
einsetzbar
•	 10 KEEKS-Videos, die unterhaltsam wichtige  

Einzelthemen einer klimafreundlichen Schul
verpflegung aufgreifen.

Für Politik und Verwaltung
•	 Transformations- und Transferkonzepte für die 

Verbreitung und den Transfer der Ergebnisse in 
andere Bereiche der Gemeinschaftsgastronomie 
(wie z. B. Betriebskantinen, Mensen aber auch die 
Politik).

Seit 1981 untersucht das Institut für Zukunftsstudien 
und Technologiebewertung gGmbH (IZT) langfristige 
Zukunftspfade und übersetzt seine Forschungsergeb-
nisse in heutige Strategien mit Blick auf eine nachhal-
tige Entwicklung. Unser Wissen und unsere Strategien 
bringen wir in Projekte aus den Bereichen Allgemein-
bildung und Berufsorientierung und -bildung ein und 
setzen dabei den inhaltlichen Schwerpunkt auf Klima- 
und Ressourcenschutz. Für die Bildungsentwicklung 
und -verbreitung kooperieren wir mit verschiedenen 
Praxispartner*innen und sind in Bildungsstufen-über-
greifenden Netzwerken aktiv.

„KEEKS – Klima- und Energieeffiziente Küche in 
Schulen“ (http://keeks-projekt.de) ist ein vom Bun-
desministerium für Umwelt, Naturschutz und nukleare 
Sicherheit im Rahmen der Nationalen Klimaschutziniti-
ative gefördertes Projekt des Instituts für Zukunftsstu-
dien und Technologiebewertung gGmbH (IZT). Ziel der 
sechs Verbundpartner ist, Aspekte der Gemeinschafts-
verpflegung am Beispiel Schulküche zu untersuchen. 
Dabei wurden zunächst Hemmnisse für eine klima- und 
energieeffiziente Küche identifiziert, anschließend 
praxistaugliche Lösungen entwickelt sowie erprobt und 
schließlich die gewonnenen Erkenntnisse verbreitet. 
Am KEEKS-Projekt haben 22 Schulküchen aus dem Köl-
ner Raum teilgenommen. Vor Ort wurden insbesondere 
die verwendeten Lebensmittel, Stromverbrauch und 
Kosten erfasst. Auf dieser Basis wurden Berechnungen 
zu den Ist-Emissionen angestellt und Optimierungs-
maßnahmen entwickelt. Die Maßnahmen wurden in 
den Schulküchen erprobt und nachfolgend verbessert.

Unsere Bildungs- und Informationsmaterialien für eine 
klimagerechte Ernährungswende in der Schulspeisung:
Alle Materialien stehen unter www.keeks-projekt.de 
zur Verfügung.

http://www.keeks-projekt.de
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Weltacker
www.2000m2.eu/de

unserm Acker und kochen diese dann in unserer Acker-
küche – mehr Saisonalität und Regionalität geht nicht. 
Wir haben immer viele interessierte Schulklassen auf 
dem Weltacker oder auf unserem zweiten Standort in 
der Friedrichstraße, der Frieda Süd. Ihnen geben wir Im-
pulse mit auf den Weg, um sich mit ihrem Konsumver-
halten kritisch auseinanderzusetzen und zu überlegen, 
wie sie dieses verbessern können.
Die Bewirtschaftung eines Ackers ist natürlich immer 
herausfordernd – besonders wenn es wie in diesem 
Sommer so wenig regnet. 
Zudem sind die Themen, die wir bearbeiten, sehr kom-
plex. Eine Herausforderung ist es also, diese Themen 
übersichtlich und verständlich darzustellen.

Unsere Empfehlungen für eine klimagerechte 
Ernährungswende in der Schulspeisung:

Wo kommt das Schulessen her? Wie hoch ist der Flei-
schanteil? Wie weit wurde es transportiert, wie lange 
gekühlt? Wie wurde es produziert? Sind die Zutaten 
biologisch oder konventionell? Solche Fragen können 
helfen, das Schulessen hin zu einer klimagerechten 
Versorgung der Schüler*innen zu verbessern. 

Jeder Bissen hat seinen Ort, wo er gewachsen ist! 
Jeden Tag treffen wir mit unserem Kaufverhalten eine 
Entscheidung, welches System wir unterstützen wollen. 
Somit gilt auch hier: Regional und saisonal sind erste 
Wahl. Grade der Fleischkonsum macht einen großen 
Unterschied. Das heißt nicht, dass alle von jetzt an 
vegan oder vegetarisch leben sollen, aber eine Redu-
zierung des Fleischkonsums ist zwingend notwendig, 
um die Klimakrise anzugehen.

Regionales, saisonales und biologisches Schulessen 
muss mehr gefördert werden. 

Ernährungsbildung muss mehr im Lehrplan enthalten 
sein!

Wir sind jetzt gut 7,5 Milliarden Menschen auf die-
sem Planeten. Unsere Zahl wächst weiter, die Erde 
aber nicht. Kann sie uns noch ernähren? Wenn wir die 
globale Ackerfläche von 1,5 Milliarden Hektar durch die 
Zahl der Erdenbürger*innen teilen, ergibt das 2000 m² 
pro Mensch. Darauf muss also alles wachsen, womit 
Mutter Erde uns nährt und versorgt: Brot, Reis, Kartof-
feln, Obst, Gemüse, Öl, Zucker… aber auch all das Futter 
für die Tiere, deren Fleisch, Milch und Eier wir verzeh-
ren und das vom Acker, nicht von Wiesen und Weiden 
stammt. Zudem die Baumwolle für Jeans, der Tabak für 
Raucher*innen und obendrein noch Bio-Gas oder Bio-
Diesel und nachwachsende Rohstoffe für die Industrie.
Um uns das vorzustellen, haben wir den 2000 m2-Acker 
in Berlin angelegt. Hier wachsen die 45 Kulturen, die 
weltweit am meisten angebaut werden. Und zwar in 
dem Flächenverhältnis, wie sie auch global vorkommen. 
So können sich Leute bei uns den weltweiten Durch-
schnittsacker anschauen. 

Das Umweltbildungsprogramm des 2000m²-Projekts 
thematisiert im Sinne einer Bildung für nachhaltige 
Entwicklung die globale Nutzung der Ressource Acker-
boden im Kontext einer wachsenden Weltbevölkerung. 
In Zusammenarbeit mit unseren Partner*innen bieten 
wir ein vielseitiges Bildungsprogramm rund um die 
Themenkomplexe globale Landwirtschaft und gesunde 
Ernährung.

Wir bieten Ackertouren zu vielen Themen rund um 
Landwirtschaft und Ernährung an. So gibt es z.B. eine 
Tour zum Thema „Boden und Klima – wie Landwirt-
schaft das Klima retten kann“. Hier werden auf dem 
Weltacker Themen wie Soja-Anbau in Südamerika, 
Fleischkonsums und Lebensmittelverschwendung mit 
den jeweiligen Auswirkungen auf das Klima, aber auch 
Lösungsansätze für eine klimafreundliche Landwirt-
schaft der Zukunft diskutiert. Dabei geht es besonders 
um Fragen wie: „Wieviel Fleisch esse ich eigentlich pro 
Woche? Wie kann ich klimafreundliche Kaufentschei-
dungen treffen?“. Denn eine der Kernbotschaften des 
Weltackers ist „jeder Bissen hat seinen Ort“. 
Weiter bieten wir Ackermahlzeiten an. Zusammen mit 
den Schüler*innen ernten wir die Zutaten direkt von 

http://www.2000m2.eu/de
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terialien, sodass sie sich entspannt auf den Unterricht 
auf dem Acker konzentrieren können. 

Unsere nach den Prinzipien der BNE konzipierten Bil-
dungsmaterialien ergänzen die praktische AckerZeit. 
Mit ihnen werfen die Kinder und Jugendlichen einen 
Blick über den AckerRand auf die Welt. In den Materi-
alien wird der Bezug zwischen individuellem, lokalem 
Handeln und globalen Zusammenhängen verdeutlicht. 
Die Schüler*innen setzen sich aktiv damit auseinander, 
woher die Produkte stammen, die sie konsumieren. 
Welche Transportwege stecken dahinter? Was bedeutet 
das für wiederum fürs Klima? Und was kann ich selbst 
in meinem Alltag verändern, zum Beispiel indem ich viel 
Fahrrad fahre und öffentliche Verkehrsmittel nutze. 

Für die Teilnahme an unserem Programm zahlen 
Schulen einen Eigenanteil, den nicht jede Schule leicht 
aufbringen kann. Wir unterstützen gerne mit Ideen für 
Finanzierungsmöglichkeiten.

Unsere Empfehlungen für eine klimagerechte 
Ernährungswende in der Schulspeisung:

Jede Schule sollte einen Schulgarten haben und dort 
Lebensmittel anbauen. Wer einmal erlebt hat, wie aus 
einem kleinen Samen eine knackige Möhre geworden 
ist, weiß wie viel Mühe und Zeit das kostet. Mit dem 
eigenen Anbau kommen die Kinder auf den Gemüse-
Geschmack, probieren Neues und erfahren fast neben-
bei, was Saisonalität und Regionalität bedeuten. Wir 
verstehen den Acker als einzigartigen Lernort, der von 
verschiedenen Disziplinen genutzt werden kann, so 
zum Beispiel in Mathe für praktische Rechenaufgaben. 
So erlebt jedes Kind nachhaltigen Anbau und Konsum 
in der Praxis. 
Wissen schafft Veränderung und deshalb halten wir 
Ernährungsbildung im Unterricht für wichtig. Durch 
einen eigenen Schulgarten und das praktische Erleben 
werden die Bildungsinhalte tiefer verinnerlicht. 
Auch Exkursionen zu Akteur*innen in diesem Kon-
text, wie Solaranlagen oder Ökolandwirt*innen, geben 
neue Einblicke und natürlich sollten sie beim Einkauf 
von Produkten, zum Beispiel für die Mensa, mit gutem 
Beispiel vorangehen. 
Außerdem sollte die Schulspeisung einen viel höheren 
Anteil an regionalen und ökologisch angebauten Pro-
dukten beinhalten. Im besten Falle vom eigenen Acker.

 „Eine Generation, die weiß, was sie isst” –so lautet 
das Ziel des gemeinnützigen Vereins Ackerdemia. Im 
Zentrum unserer Arbeit steht das Bildungsprogramm 
GemüseAckerdemie, mit dem wir 2019 bundesweit 
knapp 500 Kitas und Schulen auf den Acker schicken. 
Die mehr als 20.000 Kinder und Jugendlichen bauen 
dabei mit uns Gemüse an und erleben so, wo unsere 
Lebensmittel herkommen und welche Bedeutung die 
Natur als Lebensgrundlage für uns hat. Ackerdemia e.V. 
entwickelt darüber hinaus weitere Angebote, um auch 
private Haushalte und Unternehmen für einen verant-
wortungsvollen Umgang mit Natur und Lebensmitteln 
zu motivieren. Der gemeinnützige Verein wurde im Jahr 
2014 von Dr. Christoph Schmitz in Potsdam gegründet.

Kinder und Jugendliche haben immer weniger Kontakt 
zur Natur. Wo unsere Lebensmittel herkommen und 
wie sie entstehen, ist vielen nicht mehr klar. Genau da 
setzt die GemüseAckerdemie an: Bis zu 30 verschiede-
ne Gemüsearten bauen die Kinder und Jugendlichen 
innerhalb eines Jahres nach ökologischen Kriterien auf 
dem eigenen Acker an. 
Die Ernte wird direkt vom Acker genascht, in der Mensa 
verarbeitet sowie gemeinsam in der Klasse oder zu 
Hause mit der Familie in einem leckeren Gericht ver-
speist. Gegessen wird das, was gerade auf dem Acker 
zu finden ist. Die Kinder erfahren so, wann welches 
Gemüse erntereif ist, dass Tomaten im Winter nicht 
auf dem Acker angebaut werden können und wie sie 
ihr Gemüse für die Wintermonate haltbar machen oder 
gut lagern können. Sie entwickeln mehr Wertschätzung 
für Natur und Lebensmittel sowie ein bewusstes und 
nachhaltiges Konsumverhalten. 

Mehrere Male im Ackerjahr finden die bei Lehrkräften 
und Kindern sehr beliebten Pflanztermine statt. Ein fünf-
köpfiges Team von Ackerdemia e.V. bepflanzt mit den 
Kindern in Kleingruppen die angelegten Beete. Zu Beginn 
können die Kinder wählen, ob sie lieber Kartoffeln legen, 
Mangold pflanzen oder Möhren säen möchten. 

Für die Pflege des Ackers empfehlen wir einer Klasse 
mindestens anderthalb Stunden pro Woche einzupla-
nen. Das ist aufgrund der vollen Stundenpläne und der 
umfangreichen Themenvielfalt in den unterschied-
lichen Klassenstufen manchmal gar nicht so leicht . 
Um die Lehrkräfte zu entlasten, organisieren wir daher 
Jungpflanzen, Saatgut, Fortbildungen und Bildungsma-

http://www.ackerdemia.de
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Finden unterstützen können. nearbuy ist nun nicht 
mehr nur digitales Werkzeug, sondern auch eine ge-
meinsame Initiative geworden.
Damit nearbuy für die Teilnehmenden einen Nutzen 
bringt, müssen möglichst viele Anbieter*innen und 
Abnehmer*innen einer Region daran teilnehmen, um 
ein attraktives Angebot und eine ausreichende Nach-
frage zu gewährleisten. Die Herausforderung liegt da-
her darin, möglichst rasch nach Start von nearbuy viele 
Teilnehmende im ganzen Land zu gewinnen.

Wenn Schulen nicht über eine*n regionalen Bündler*in 
beschaffen, ist die Logistik der Knackpunkt einer de-
zentralen, regionalen Beschaffung. Daher gibt nearbuy 
den Anbieter*innen die Möglichkeit, freie Lieferkapazi-
täten anzubieten und anzufragen, um sie ökonomisch 
und ökologisch sinnvoll auszulasten und nicht auf 
überregionale Logistikdienste angewiesen zu sein. Jene 
Betriebe, die keine eigene Logistik bereitstellen kön-
nen, stellen so die Belieferung ihrer Abnehmer*innen, 
wie z. B. Schulen, sicher. Der Zusammenhalt zwischen 
den Menschen, welche die Lebensmittelversorgung 
in ihrer Region sicherstellen, soll insgesamt gefördert 
werden.

Eine Herausforderung ist die Sicherstellung der Finan-
zierung des Projekts. Das Fördersystem hierzulande 
macht es schwer, neue Ideen in die Umsetzung zu 
kriegen.

Klimafreundliche Küche
Im Rahmen der Fortbildung „Klimafreundliche Küche“ 
werden die Schulküchen mit Rat und Tat dabei unter-
stützt, ihr Kantinenangebot klimafreundlicher zu ge-
stalten. In Berlin begleiten wir dabei Veränderungspro-
zesse von Großküchen hin zu mehr klimafreundlichen 
Gerichten auf dem Speiseplan. In Form eines in einem 
gemeinsamen Prozess entwickelten Begleitprogramms 
werden mit den Praxispartner*innen eine gemeinsa-
me Vision entwickelt, konkrete Maßnahmen und Ziele 
geplant, neue Rezeptideen erprobt, Rezepte klimabi-
lanziert und Speisepläne gestaltet. Die Motivation und 
Resonanz bei den Mitarbeitenden ist sehr hoch. Die 
konzipierten Module können gut und individuell für die 
Beratung von Schulküchen genutzt werden.
In vier Modulen entwickeln sie eine gemeinsame Vision, 
Ziele und Maßnahmen für die Schulküche mit Bezug 
auf das Angebot. Die Teilnehmer*innen probieren 

Wir von NAHhaft beschäftigen uns mit der Frage, in 
welcher Weise eine nachhaltige Ernährung – vom Acker 
bis auf die Teller – gestaltet und unterstützt werden 
kann. Die Essensversorgung außer Haus ist uns ein 
besonderes Anliegen, weil sie für uns Menschen eine 
immer bedeutsamere Rolle spielt, unser Leben lang - 
angefangen in der Kita und in der Schule, während der 
Ausbildung und in unserem Arbeitsleben bis hin zur 
Pflege im Alter. 
Schulkantinen sind nicht nur Versorgerin sondern auch 
Impulsgeberin für die eigene Ernährung, sie tragen 
durch ihre Nachfrage zur Gestaltung der Lebensmittel-
wertschöpfungskette bei, und sie sind Umweltschüt-
zerin sowie Gestalterin ihrer Region, wenn sie dabei auf 
Regionalität setzen.

nearbuy
„nearbuy“ möchte den Zusammenhalt zwischen den 
Menschen, die die Lebensmittelversorgung in ihrer 
Region sicherstellen, fördern und zu den aktuellen 
politischen Zielen beitragen: ökologischen Landbau, 
artgerechte Tierhaltung und das Lebensmittelhand-
werk fördern sowie die Emissionen reduzieren, die bei 
der Herstellung und beim Transport von Lebensmitteln 
entstehen.

Zukünftig vereinfacht nearbuy die regionale Lebens-
mittelbeschaffung für die Schulen. Es unterstützt 
Sie dabei, Erzeuger*innen und Verarbeiter *innen in 
Ihrem regionalen Umfeld zu bekommen beziehungs-
weise regional verfügbare Lebensmittel zu finden. Sie 
können somit Ihr Speisenangebot besser an regionaler, 
saisonfähiger Ware orientieren. Darüber hinaus kön-
nen Sie das regionale Angebot mitgestalten, indem 
Sie Ihren aktuellen und zukünftigen Bedarf an die 
Anbieter*innen in Ihrer Region richten. 
nearbuy befindet sich derzeit (bis Mai 2020) in der 
Entwicklungs- und Erprobungsphase. Die Entwicklung 
und Erprobung von nearbuy erfolgt gemeinsam mit den 
Erzeuger*innen und Verarbeiter*innen, Bündler*innen 
und Logistiker*innen sowie den Abnehmer*innen 
wie Schulkantinen im Rahmen von sogenannten User 
Workshops. Damit wird sichergestellt, dass nearbuy 
die Funktionalitäten bereithält, die sie benötigen. Im 
Nachgang der Workshops haben wir mit Freude er-
fahren, dass bereits neue regionale Lieferbeziehungen 
entstanden sind. Derzeit erhalten wir Anfragen, ob wir 
bereits vor dem Launch von nearbuy beim Suchen und 

http://www.nahhaft.de
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Transport bis hin zur Zubereitung – je nach Studie und 
deren betrachteten Tätigkeiten, etwa 20 bis 25 Prozent 
der Treibhausgasemissionen verursacht, die Deutsch-
land zugerechnet werden (WWF 2012). Hinzu kommt, 
dass den Küchen im Tagesgeschäft oft die Zeit fehlt, 
sich intensiver mit der Bedeutung und Umsetzung 
einer “klimafreundlichen Ernährung” zu beschäftigen. 
Ebenso ist es eine Herausforderung mit wenig Geld, ein 
gesundes, schmackhaftes und attraktives Gericht für 
die Schüler und Schülerinnen zuzubereiten. Auch die 
Akzeptanz von neuen Gerichten ist bei uns Menschen 
nicht immer sofort gegeben. Wir wissen, Verände-
rungsprozesse brauchen Zeit. Daher werden Verände-
rungen bzw. Neuerungen schrittweise und am besten 
unter Einbeziehung der Schüler*innen umgesetzt.

Unsere Empfehlungen für eine klimagerechte 
Ernährungswende in der Schulspeisung:

Für Lehrer*innen und Schulleitungen:
Wir empfehlen den interessierten Lehrkräften und 
Schulleitungen, für die Schulverpflegung möglichst 
regionale und saisonale Ware zu beziehen und ihren 
Schülern und Schülerinnen somit einfachen Zugang zu 
regional verfügbaren Lebensmitteln und den Menschen, 
die dahinter stehen, zu ermöglichen. Anregungen zu 
möglichen Lieferanten gibt es zukünftig in nearbuy 
oder über regionale „Kümmerer*innen“ oder Direktver-
marktungsinititiaven in den einzelnen Regionen. 
Die Schulleitungen müssen sich für eine klimafreund-
liche Schulspeisung aussprechen und das Küchenper-
sonal bei der Umsetzung unterstützen, zum Beispiel 
durch eine fachliche Schulung. Im Rahmen der von uns 
angebotenen Fortbildung wird eine gemeinsame Vision 
der klimafreundlichen Schulküche gezeichnet und der 
Fächer an Möglichkeiten aufgespannt. Die interessier-
ten Küchen, Lehrkräfte und Schulleitungen können ihr 
Wissen teilen und erarbeiten, welche Möglichkeiten 
sie für die Umsetzung einer klimafreundlichen Ernäh-
rung in ihrer Schule konkret haben - und sie können 
die ersten Schritte zur Umsetzung gehen. Des Wei-
teren können sich Schulleitungen dafür entscheiden, 
KlimaTeller in der Schulküche anzubieten. Auch wenn 
der Schul- und Küchenalltag sehr herausfordernd ist, 
es lohnt mit all jenen zu sprechen, die Ideen haben 
für eine klimafreundliche Schulspeisung – neben dem 
Küchenpersonal sind das die eigenen Schüler und 

klimafreundliche Gerichte im Rahmen einer Experi-
mentierwerkstatt aus, gestalten Speisepläne klima-
schonend und bringen Schülern und Schülerinnen die 
neuen Speisen zielgruppengerecht näher, um sie ihnen 
schmackhaft zu machen. Die Schulküche erhält auf ihre 
Bedarfe zugeschnittene Arbeitsmittel, die sie dauerhaft 
nutzen können. 

KlimaTeller
Nach dem Motto “SchulenForFuture” können sich 
Schulen mit dem KlimaTeller ganz einfach für den 
Klimaschutz engagieren und diesen für ihre Schüler und 
Schülerinnen in der Mittagspause erlebbar machen. Mit 
jedem KlimaTeller sparen sie mindestens die Hälfte der 
Emissionen im Vergleich zu einem durchschnittlichen 
vergleichbaren Gericht. Entwickelt wird ein KlimaTeller 
während der Speisenplanung mit Hilfe der KlimaTeller 
App, einer Webanwendung, welche die Klimabilanz der 
Zutaten und des Rezepts grammgenau berechnet und 
anzeigt, wann ein Gericht klimafreundlich ist. Anhand 
der KlimaTeller-Auszeichnung können die Schulen 
zeigen, dass sie sich für mehr Klimaschutz einsetzen 
und sich die Schüler und Schülerinnen bewusst für das 
klimafreundliche Gericht entscheiden. Auf diese Weise 
leisten alle gemeinsam etwas für den Klimaschutz. 
Wir stehen den Schulen mit Rat und dem KlimaTeller 
zur Verfügung. Unser Wunsch ist es, zukünftig eine 
Kampagne zu realisieren, in der wir die Schulen zusam-
menbringen (Im Sinne eines kollegialen Austauschs) 
und in der die klimagerechte Schulspeisung mit dem 
KlimaTeller erfahrbar wird. Bislang nutzen etwa 150 
Gastronomiebetrieben (darunter Schulkantinen, Hoch-
schulmensen und Betriebsrestaurants) die KlimaTeller 
App. Einige von ihnen bieten KlimaTeller regelmäßig an, 
entweder einmal in der Woche als eigenes Menü oder 
jeden Tag über die Menülinien hinweg. Andere bieten 
KlimaTeller im Rahmen von Aktionswochen an wie 
beispielsweise dem “Earth Day”. In der KlimaTeller App 
wird jeden Monat ein KlimaTeller Rezept vorgestellt. Die 
Gastronomiebetrieben können diese Rezepte in ihre ei-
gene Rezeptsammlung übernehmen und nach Belieben 
abwandeln – zum Beispiel können sie mit den Zutaten 
experimentieren. Sie können auch ihr eigenes Rezept 
als Rezept des Monats für die KlimaTeller Partner*innen 
veröffentlichen.

Die Rolle der Ernährung beim Klimaschutz wird häufig 
noch nicht erkannt. Dabei werden durch die Tätigkeiten 
für die Lebensmittelversorgung – vom landwirtschaft-
lichen Anbau und der Weiterverarbeitung über den 
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Wenn die Schulen ihre Kantine selbst betreiben, kön-
nen sie ihre Speisepläne mit Hilfe der KlimaTeller App 
klimabilanzieren und einzelne Rezepte oder gar den 
gesamten Speisenplan klimafreundlicher gestalten. 
Das kann bestenfalls gemeinsam mit den Schülern und 
Schülerinnen umgesetzt werden (z. B. im Rahmen einer 
AG). Die KlimaTeller App lädt zum Experimentieren ein! 
Sie können anschließend KlimaTeller anbieten und den 
Schülern und Schülerinnen schmackhaft machen. Wir 
unterstützen unter anderem mit Informationen und 
Kommunikationsmaterialien.

Wenn die Schulen durch einen Caterer versorgt wer-
den, empfehlen wir den Schulen, sich mit den Caterern 
zusammenzusetzen und gemeinsam zu besprechen, 
wie das eigene Anliegen des Klimaschutzes durch 
den Caterer umgesetzt werden kann. Es ist aber auch 
möglich, klimafreundliche Schulspeisung als Kriterium 
in die Ausschreibung aufzunehmen. Hierfür bedarf es 
konkreten Definitionen wie z.B. „ein Gericht pro Tag 
muss ein KlimaTeller sein“ oder „ein Gericht pro Tag 
muss weniger als xyz CO2-äquivalente aufweisen“. Für 
die Berechnung der Klimabilanz der Speisen gibt es die 
KlimaTeller App, die während der Speisenplanung am 
PC einfach nutzbar ist. Sie zeigt an, wann das Gericht 
klimafreundlich, also ein KlimaTeller, ist.

Für Schüler*innen:
Fragt in eurer Schulmensa nach, wo die Zutaten her-
kommen und wie sie erzeugt wurden. Äußert euren 
Wunsch, mehr saisonale Produkte aus eurer eigenen 
Region zu essen. Seid offen für neue Gerichte, die im 
Winter vielleicht mal keine Tomaten, sondern Schwarz-
wurzel enthalten. Seid neugierig, woher die Lebensmit-
tel stammen, die ihr mittags esst, und wer eigentlich 
dahinter steckt - und organisiert beispielsweise eine 
Exkursion dorthin oder einen Mensamarkt und ladet die 
Erzeuger zu euch in die Mensa ein. Vielleicht kennt ihr 
Bauernhöfe in eurer Nähe, die gute und leckere Pro-
dukte anbieten und eure Schulmensa beliefern wollen, 
und könnt ihr den Kontakt herstellen. Sprecht eure 
Schulleitung darauf an, äußert eure Wünsche oder stellt 
konkrete Forderungen. 

Schülerinnen. Es ist zu empfehlen, die Schüler und 
Schülerinnen in den Prozess einzubeziehen: Im Rahmen 
von Küchenaktionen können die Schüler und Schüle-
rinnen entdecken, welche klimafreundlichen Zutaten 
und Gerichte ihnen besonders schmecken und darüber 
abstimmen, welche künftig in den Speiseplan aufge-
nommen werden sollen. 

Darüber hinaus können die Schüler und Schülerinnen 
selbst ihre Region erkunden, zum Beispiel: Bei wel-
chem Bauer bzw. Bäuerin in der Region gibt es welche 
Lebensmittel? Welche Zutaten gibt es im Dezember? 
Die Fragen lassen sich gut im Rahmen von Projekttagen 
oder AG (z. B. Exkursionen) beantworten, die von den 
Lehrkräften organisiert werden.
Die Beschaffung für die Schulverpflegung kann Schritt 
für Schritt auf mehr Regionalität, das bedeutet Pro-
dukt für Produkt, umgestellt werden. Angefangen mit 
einzelnen Zutaten können künftig regionale Gerichte 
angeboten oder gar regionale Tage (z. B. RegioDay) 
ausgerufen werden. Auf diese Weise kann man sich auf 
die veränderten Abläufe bei der regionalen Beschaf-
fung einstellen und fortlaufend verbessern. Einige 
Verpfleger*innen haben das gut organisiert, daher 
empfehlen wir unbedingt den kollegialen Erfahrungs-
austausch. Mit Sicherheit bestehen unterschiedliche 
Bedingungen, aber das Rad muss nicht immer neu 
erfunden werden. Wichtig sind auch offene, klare 
persönliche Gespräche mit den potenziellen Lieferan-
ten über die Rahmenbedingungen, Anforderungen und 
Prozesse auf beiden Seiten. Wir haben festgestellt, dass 
darüber oft Unwissenheit herrscht, es aber gar nicht 
so schwierig ist, für Anbieter und Abnehmer passende 
Lösungen zu finden. Und auch bei der Speiseplanung 
gibt es Kniffe, um für den regionalen Einkauf möglichst 
flexibel zu sein – wenn beispielsweise Gerichte unspe-
zifischer mit „Kohlgemüse“ oder „Gemüse der Saison“ 
geplant werden, entsteht Flexibilität und es kann auf 
das tatsächliche regional verfügbare Angebot zum 
gewünschten Zeitpunkt zurückgegriffen werden. Eine 
Schulküche, in der die Zubereitung vor Ort stattfindet 
(meist Mischkostküche), ist empfehlenswert, um beim 
Wareneinsatz bewusster auf regional und saisonal 
verfügbare Zutaten zurückgreifen zu können, mehr 
frisch zu verarbeiten und die Speisenplanung flexibel 
zu halten. Wenn die Schulen dann noch mit regionalen 
Bündler*innen zusammenarbeiten oder Lieferkoopera-
tionen ihrer Zulieferer forcieren, können die Emissionen 
verringert werden, die beim Transport entstehen.
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werden kann dieses Ziel mit Kampagnen und Bildungs-
angeboten zu klimafreundlicher Ernährung sowohl für 
die Lehrkräfte, die Schulleitung, das Küchenpersonal als 
auch für die Schüler und Schülerinnen. 

Für die Umsetzung muss die Politik bzw. die zuständige 
Verwaltung erforderliche Rahmenbedingungen schaf-
fen. Welche das sind erfahren sie in den Gesprächen mit 
den Schulen und Schulküchen. Das stellt sicher, dass 
politischer Wille und Umsetzung ineinandergreifen.
Unbürokratische Finanzierung sowohl für innovative 
Lösungen als auch für diejenigen, die sie auf den Weg 
bringen (der Weg ist doch recht mühsam), am besten 
institutionalisieren (schließlich werden von ihnen poli-
tische Aufgaben übernommen).

Bei Ausschreibungspflicht: Möglichkeit Regionalität in 
der Versorgungsleistung besonders gewichten (versus 
Antidiskriminierungsgebot). Die Herausforderung ist, 
dass je nach Region die Bedingungen unterschiedlich 
sind und in einer Region Lebensmittel gut gedeihen, die 
andernorts nicht gut gedeihen. Darüber, wie Regio-
nalität sinnvoll berücksichtigt werden kann (und nicht 
schlicht mit der Vorgabe von Mindestanteilen) müsste 
man sich mal intensiv beschäftigen.

Auf Tagen der offenen Tür könnt ihr selbst klima
freundliche Speisen (ob herzhaft oder süß) anbieten - 
als eine Alternative zum traditionellen Kuchenbuffet 
- und damit nicht nur die Klassenkasse aufbessern, 
sondern auch Eltern und Gäste über das Thema „Klima-
schutz durch Ernährung“ informieren.

An Politik und Verwaltung:
Das Thema Ernährung ist wichtig für den Klimaschutz. 
Vor allem die Gemeinschaftsversorger können durch ihr 
großes Nachfragevolumen einen hohen Beitrag dazu 
leisten. Die Gemeinschaftsversorgung sollte daher Teil 
des Klimaschutzprogramms der Bundesregierung und 
der Städte und Gemeinden sein, hierfür gibt es schon 
einige Vorreiter. Zum Beispiel hat das Land Berlin Ziele 
und Maßnahmen für die Verbesserung der städtischen 
Gemeinschaftsverpflegung formuliert. Dazu gehö-
ren die Reduzierung der CO2-Bilanz von Gerichten 
beziehungsweise Speiseplänen, die Motivation der 
öffentlichen und öffentlich nutzbaren Kantinen zu 
mehr Klimafreundlichkeit, oder auch die Motivation der 
Kantinengäste. Weitere Städte und Gemeinden haben 
in ihren Klimaschutzkonzepten die klimafreundliche 
Gemeinschaftsverpflegung explizit aufgenommen. 
Gerade für die Schulspeisung müssen grundlegend 
gute Bedingungen geschaffen werden, damit sie sich 
um Themen wie den Klimaschutz kümmern können. 
Die Schulen übernehmen heute nicht mehr nur den 
Auftrag, den Schülern und Schülerinnen Zugang zu 
gesundem und bezahlbarem Essen zu ermöglichen. 
Sie benötigen Personal und finanzielle Mittel für die 
Sicherstellung dieses Auftrags, gute (Aus- und Weiter-)
Bildungsmöglichkeiten und konkrete praktische Unter-
stützung (Beispiele sind: einheitliche Ausschreibungen 
und Vorlagen, Übernahme von Kosten der Beratung und 
Weiterbildung für klimagerechte Schulspeisung und 
auch der Maßnahmen wie z. B. KlimaTeller).

Die klimafreundliche Küche leistet einen aktiven Bei-
trag für den Klimaschutz. Der Auftrag der Schulen kann 
daher durch diesen Aspekt erweitert werden: Zugang 
zu einer gesunderhaltenden, ausgewogenen und 
klimafreundlichen (bzw. klimagerechten) Essensversor-
gung für die Schüler und Schülerinnen.

Die klimagerechte Schulspeisung kann auch Bestand-
teil des Klimaschutzpakets sein und entsprechende 
Maßnahmen formuliert werden, wie etwa die CO2-
Bilanz von in den Schulen angebotenen Gerichten 
beziehungsweise Speiseplänen zu reduzieren. Flankiert 
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Wo kommt dein Essen her?
www.wo-kommt-dein-essen-her.de

der grasenden Kuh über die Molkerei bis zum Milchreis 
auf dem Teller in die Mensa. 

Die Schulen profitieren zudem von Geschichten, 
Ideen und Aktionen, welche für den Einsatz im Un-
terricht oder die Projektarbeit zur Verfügung stehen 
und ermöglicht damit, mehr über das Mittagessen 
zu erfahren. Jeden Monat stehen neue crossmediale 
Stories kostenfrei für den Einsatz im Unterricht oder 
die Projektarbeit zur Verfügung, beispielsweise eine 
Talentshow für Getreide und Geschichten von Knolli der 
Kartoffel. Alle Schulen, die von einem der beteiligten 
Caterer beliefert werden, können zusätzlich an den 
monatlichen Aktionsangeboten teilnehmen. Das kann 
ein Ausflug zum Schälbetrieb der regionalen Bio-Kar-
toffeln sein, ein Besuch im Kuhstall oder auf dem Ge-
müseacker, eine Aktionskiste für eine Apfelverkostung 
oder ein Kochworkshop in einer Projektküche außerhalb 
der Schule, bei dem die Schüler*innen selbst kochen.

Empfehlungen 

Werdet Teil der Wende hin zu einer zukunftsfähigen 
und klimafreundlichen Ernährung!

Politik und Verwaltung
Bei der kommenden Ausschreibung für das Schules-
sen soll nicht nur der Anteil von Bio-Lebensmitteln, 
sondern auch den Anteil regionaler Bio-Lebensmittel 
festgelegt werden.
Wir wünschen uns, dass Ressourcen und Voraussetzun-
gen geschaffen werden, um die Ernährung und die Pro-
duktion von Lebensmitteln ausführlicher in der Schule 
thematisieren zu können. 
In allen Schulen sollen Grundlagen für eine entspannte 
Mittagsverpflegung geschaffen werden. 

Damit die Lebensmittel regional produziert werden 
können, müssen Personen in landwirtschaftlichen Be-
trieb darin unterstützt werden, ihre Produktion auf die 
Anforderungen der Berliner Schulcaterer anzupassen 
und umzustellen. Zudem soll es Junglandwirt*innen 
leichter ermöglicht werden geeignete Flächen in der 
Region zu finden. 

In dem Projekt WO KOMMT DEIN ESSEN HER? enga-
gieren sich beteiligte Cateringunternehmen für eine 
zukunftsfähige und klimafreundliche Ernährung. Seit 
dem Schuljahr 2019/2020 bieten sie vermehrt regionale 
Bio-Produkte im Schulessen an und sorgen für Trans-
parenz über die Herkunft ihrer Lebensmittel. Damit 
tragen die Caterer dazu bei, die Wertschöpfung in der 
Region Berlin-Brandenburg zu stärken. Gleichzeitig 
thematisiert das Projekt die ökologische und soziale 
Nachhaltigkeit regionaler Bio-Produkte an Schulen und 
leistet so einen wichtigen Beitrag, um die Wertschät-
zung für Lebensmittel zu steigern. 

Entstanden ist das Projekt bei einer Veranstaltung 
des Ernährungsrates Berlin. Es wurde eine konkrete 
Idee gesucht, um die Stadt Berlin auf dem Weg hin zur 
Ernährungswende mitzugestalten. Den Auftakt bildete 
die Bio-Regiowoche in 2018, in welcher innerhalb von 
einer Woche über 50.000 Schüler*innen mit bio-
regionalen Mahlzeiten versorgt wurden. Daraus ging 
das Projekt WO KOMMT DEIN ESSEN HER? hervor und 
die bio-regionalen Lebensmittel sind seitdem fester 
Bestandteil auf den Speiseplänen. Aktuell wird das 
Projekt durch verschiedene Personen gestaltet, die sich 
seit mehreren Jahren in der Berliner Ernährungs- und 
Umweltbildungs-Szene engagieren.

Mehr Regionales Bio-Schulessen für Kopf und Topf - 
das Projekt WO KOMMT DEIN ESSEN HER? bringt mehr 
regionale Bio-Lebensmittel in das Schulessen und die 
Schulkinder auf den Bauernhof. 
An runden Tischen wird gemeinsam mit den Cate-
ringunternehmen und Lebensmittelproduzent*innen 
überlegt, wie der Anteil von regionalen Bio-Lebens-
mitteln langfristig gesteigert werden kann. So hat sich 
zum Beispiel herausgestellt, dass die Schulküchen mehr 
geschälte Kartoffeln auf der Region benötigen. Dar-
aufhin hat sich ein Schälbetrieb bio-zertifizieren lassen 
und seitdem gibt es die Kartoffeln regelmäßig in den 
Berliner Schulen. Auf den Speiseplänen in den Schul-
mensen, zeigt die Rübe an, wenn Milch, Brot, Kartoffeln 
und Gemüse von biologisch wirtschaftenden Betrieben 
aus der Region stammen. Welche Wege diese regiona-
len Bio-Lebensmittel konkret zurückgelegt haben,  
können alle Interessierten auf der Regiokarte unter 
www.wo-kommt-dein-essen-her.de nachvollziehen. 
Diese Karte stellt alle Produktions- und Verarbeitungs-
orte dar, wie zum Beispiel den Weg der Bio-Milch von 

http://www.wo-kommt-dein-essen-her.de
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Schulleitung / Lehrpersonal
Nutzen Sie das Projektangebot, falls der Caterer Ihrer 
Schule bereits Teil des Projektes ist. Eine Liste der 
Teilnehmenden Caterer ist auf der Projektwebsite zu 
finden. Falls der Schuleigenen Caterer nicht dabei ist, 
könnten Sie ihn fragen, ob er bei dem Projekt mitma-
chen möchte. Dann kommt auch Ihre Schule in den 
Genuss von regionalen Bio-Lebensmitteln.

Stellen Sie Zeit und Raum für die Kinder zur Verfügung 
um den Kindern begreifbar zu machen, wo die Lebens-
mittel herkommen und wie sie hergestellt werden. Das 
Projekt WO KOMMT DEIN ESSEN HER? unterstützt Sie 
dabei den Zusammenhang aufzuzeigen: Das Lebens-
mittel auf meinem Teller hat eine Geschichte, die ge-
knüpft ist an Menschen, die Lebensmittel produzieren, 
verarbeiten, liefern und kochen; die Umwelt wie Acker, 
Weide, Tiere und die Herkunft.

Schüler*innen
Misch euch bei der Wahl des Caterers ein und bringt 
euch in den Mittagessensausschuss eurer Schule ein.

Besucht den/die Bäuer*in, welche die Lebensmittel 
von eurem Mittagessen anbauen und lernt sie und ihre 
Arbeit persönlich kennen.

Probiert mal aus, eine Woche ohne Fleisch oder nur 
Lebensmittel aus der Region zu essen.

Kocht ein leckeres Rezept, was ihr schon immer mal 
ausprobieren wolltet.

Macht mit euren Freund*innen oder Mitschüler*innen 
eine Mundraub-Tour und findet heraus, was alles Ess-
bares in deiner Stadt wächst.

Engagiert euch bei Foodsharing und macht euch ein 
eigenes Bild von der Lebensmittelverschwendung.
Schließt euch der Fridays-for-Future-Bewegung oder 
dem Slow-Food-Youth-Netzwerk an.



Weitere Informationen unter:

www.kate-berlin.de

https://www.kate-berlin.de
https://www.kate-berlin.de

