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Handlungsfeld Ernahrung

Immer mehr Hamburger Schulen arbeiten im Ganztagsbetrieb. Kantine und Kiosk konnen sich mit
regionalen und saisonalen Produkten — im besten Fall aus biologischem Anbau — sowie einem groBeren
Anteil vegetarischer Mahlzeiten klimafreundlich ausrichten. Auch im Unterricht gibt es vielféltige
Ansatzpunkte, um klimaschonende und gesunde Erndhrung zu thematisieren und in den Fachcurricula
zu verankern. Gesundheitsforderung ist in den Hamburger Bildungspléanen verankert, ebenso wie die
Umwelterziehung oder Globales Lernen. Die Schulgemeinschaft kann mit den aufgebauten Kompetenzen
jeden Tag aufs Neue entscheiden, was auf den Teller kommt — in der Schule und Zuhause. Und das Gute
ist: Klimafreundliches Essen ist meistens auch besonders frisch und gesund.

Worum geht's?

Erndhrung an Hamburger Schulen

Weg der Lebensmittel und

klimafreundliche Umsetzung

Verzicht auf energieintensive,
mineralische Stickstoffdlinger

frische Lebensmittel verwenden
regionale Produkte bevorzugen

mit dem Rad
energiesparender Kihlschrank

frisch kochen statt Konvektomat

Mit der Umstellung vieler Hamburger Schulen auf den Ganztagsschul-
betrieb wird das Thema Erndhrung in den Schulkantinen zunehmend
relevant fiir die Bewertung der Klimarelevanz. Einer britischen Studie
zufolge macht an dortigen Schulen die Erndhrung in etwa 20 Prozent
der Treibhausgase aus.' Verantwortlich fiir den Ausstof§ von Treibhaus-
gasen sind vor allem Anbau, Produktion und Transport der Lebensmit-
tel. Im Schuljahr 2012/2013 werden voraussichtlich 197 der 204 Ham-
burger Grundschulen mit Ganztagsangeboten ausgestattet sein. Bei den
Stadtteilschulen werden ab dem Schuljahr 2013/2014 voraussichtlich
84 Prozent Ganztagsangebote in der Sekundarstufe haben.”
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Abb. 10.01 Weg der Lebensmittel (Quelle: LI, Hamburg)

Anbau und Erzeugung von Lebensmitteln

Anders als in anderen Sektoren sind in der Landwirtschaft die besonders
klimaschdadlichen Treibhausgase Methan und Lachgas das grofite Pro-
blem. Dieser Sektor ist laut Bundesregierung fiir 45 Prozent aller Methan-
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und fiir 82 Prozent aller Lachgasemissionen verantwortlich. Der Anteil
an CO,-Emissionen betrdgt dagegen im Bereich der Erndhrung lediglich
sechs Prozent. Besonders klimaschédlich sind die Massentierhaltung,
die industrielle Tierfutterproduktion und die tiberméfiige Diingung. Die
Produktion tierischer Lebensmittel ist mit deutlich h6heren Emissionen
verbunden als die pflanzlicher Lebensmittel. Nachfolgende Empfehlun-
gen fiir eine nachhaltige Erndhrung stammen von der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung (DGE e.V.):?

Reichlicher Verzehr pflanzlicher Lebensmittel

Rund Dreiviertel der insgesamt verzehrten Lebensmittel sollten pflanz-
lich sein. Eine hohe Zufuhr von Ballaststoffen insgesamt und vor allem
aus Vollkornprodukten als ballaststoffreiche, weniger verarbeitete
Lebensmittel senkt das Risiko fiir erndhrungsmitbedingte Krankheiten
wie Herz-Kreislauf-Krankheiten, Bluthochdruck und einige Krebskrank-
heiten. Auch ein hoher Verzehr von Gemiise und Obst kann zur Praven-
tion chronischer erndhrungsmitbedingter Krankheiten beitragen. Eine
pflanzenbetonte Erndhrung wird nicht nur aus erndhrungswissen-
schaftlichen Griinden, sondern auch aus 6kologischer Sicht deutlich
glinstiger beurteilt, da pflanzliche Lebensmittel mit relativ geringem
Energieaufwand produziert werden konnen: Im Durchschnitt ist der
Energie-Input fiir die Erzeugung tierischer Produkte 2,5- bis 5,0-mal
hoher als fiir die Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel.

Saisonale und regional erzeugte Lebensmittel bevorzugen

Unverarbeitetes Gemitise und Obst kann in der jeweiligen Saison mit
relativ geringem Energieaufwand erzeugt werden. Verarbeitung, Trans-
port und Lagerung von Lebensmitteln gehen dagegen in der Regel mit
einem hoheren Ressourceneinsatz bzw. -verbrauch einher (z.B. Treib-
hausgase, Pflanzenschutzmittel, Energie, Wasser, Verpackungsmaterial).
Bei Apfeln entstehen je nach Jahreszeit und Betriebsgrofe durch Anbau,
Ernte, Transport, Lagerung und Distribution etwa 40-200g CO, pro
1kg. Schiffstransporte von Apfeln verursachen dhnlich viel oder wenig
Treibhausgase wie die Lagerung der im vergangenen Jahr geernteten
regionalen Ware in den Kiihlhdusern, sodass Verbraucher regionales
und saisonales Gemiise und Obst bevorzugen sollten.
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Abb. 10.02 Tomaten im Vergleich (Quelle: in Anlehnung an Bremer Energie-Konsens GmbH, www.energiekonsens.de/de/klimaschutz/verbraucher-haeuser6f7837/
energiesparen-im-haushalt/ernaehrung.html, grafische Veranderung: Hilka Wiegrefe)

Weniger Fleisch und Wurstwaren und 1- bis 2-mal pro Woche Fisch

Ein hoher Verzehr von rotem Fleisch erhoht das Risiko fiir Dickdarm-
krebs und ist mit einem erhohten Risiko fiir kardiovaskuldre Mortalitdt
assoziiert. Die Empfehlung der DGE, den Fleischverzehr auf bis zu 300-
600g Fleisch und Wurst pro Woche zu beschrdanken, ist auch unter
Nachhaltigkeitsaspekten von Bedeutung: So tragt die Tierhaltung mit
einem Anteil von rund 18 Prozent wesentlich zu den weltweiten Treib-
hausgasemissionen bei, bei Wiederkduern kommt das Problem der
Methanproduktion hinzu. Insgesamt gilt die Gefliigelhaltung (weif3es
Fleisch) als die klimafreundlichere Fleischerzeugung.

Seefisch tragt wesentlich zur Bedarfsdeckung mit Jod und n-3 Fettsduren
bei. Der Verzehr von Fisch aus nachhaltiger Erzeugung bzw. nicht be-
drohten Bestinden wird empfohlen (z. B. WWF-Fischratgeber und MSC-
Siegel).

Reichlich Fliissigkeit, rund 1,51 pro Tag

Die DGE empfiehlt rund 1,51 pro Tag zu trinken, bevorzugt Wasser.
Trinkwasser kann als echtes regionales Produkt durchgédngig empfohlen
werden. Mineralwdsser sollten bevorzugt aus Mehrwegflaschen und -
zur Reduzierung von Transportenergie — aus regionalen Quellen getrun-
ken werden.

Schmackhaft und schonend zubereiten

Eine schonende Zubereitung der Lebensmittel und Vermeidung langer
Warmbhaltezeiten schont auch die Vitamine, Mineralstoffe und sekun-
ddren Pflanzenstoffe. Gleichzeitig kann durch schonende Zubereitungs-
methoden (z.B. Diinsten, Dampfen), kurze Zubereitungsdauer oder die
Nutzung von Restwdrme bei Elektroherden Energie und Wasser gespart
werden. (DGE e.V.)
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www.dge-medienservice.de/abstract-und-tagungsbaende/proceedings-of-the-german-
m nutrition-society-tagungsband-zur-arbeitstagung-der-dge-2011-volume-16-nachhaltigkeit-in-

der-ernaehrung.html

www.dge-medienservice.de

Fazit

Die Umstellung bei Fleisch auf Bio-Produkte spart zwar etwas CO,, das
Potenzial durch den Verzicht auf Fleisch ist aber ungleich hoher. Die
Beachtung des saisonalen Kalenders bei Obst und Gemdiise verringert die
Emission von Treibhausgasen deutlich.

Treibhauseffekt der Herstellung
von Nahrungsmitteln
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Kilometer mit einem BMW Modell 118d bei 119 g CO2 pro km © foodwatch / Dirk Heider

Abb. 10.03 Treibhauseffekt der Herstellung von Nahrungsmitteln (Quelle: foodwatch, 2008)

Produktion von Nahrungsmitteln

Durch die Verarbeitung der Lebensmittel sowie das Verpacken, Kiihlen
und Lagern wird Energie verbraucht, was wiederum zu Treibhausgas-
emissionen fiihrt. Wahrend tiefgekiihlte Pommes Frites pro Kilogramm
mit 5.550g CO, zu Buche schlagen, sind es bei frischen Kartoffeln nur
150 Gramm, also mehr als 37-mal weniger.*
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Transport von Lebensmitteln

Eine weitere wesentliche Emissionsquelle ist der Transport der produ-
zierten Lebensmittel. Je nach Lange des Weges kann der Transport einen
sehr groflen negativen Anteil an der Klimabilanz eines bestimmten Le-
bensmittels haben. Das gilt insbesondere, wenn Lebensmittel tiber weite

Strecken per Flugzeug transportiert werden.
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Abb. 10.04 Vergleich der CO,-Emissionen von 250 g Erdbeeren je nach Herkunft (Grafik: Eigene Darstellung in Anlehnung an Pendos®)

Je hoher der Anteil an regional erzeugten Lebensmitteln ist, desto ge-
ringer sind die damit verbundenen Treibhauseffekte. Wahlt man unter
den regionalen Produkten dann die O0kologisch erzeugten saisonalen
Produkte aus, verringert man die Treibhausgas-Emissionen noch einmal

deutlich.

Treibhauseffekt verschiedener Ernahrungsweisen
pro Kopf und Jahr

dargestellt in Autokilometern
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Basis: Durchschnittsverbrauch einzelner Lebensmittel in Deutschland 2002 nach Eurostat;  © foodwatch /Dirk Heider
Kilometer mit einem BMW Modell 118d bei 119 g CO2 pro km

Abb. 10.05 Treibhauseffekt verschiedener Ernahrungsweisen (Grafik: foodwatch, 2008)
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Einkauf von Lebensmitteln

Die vorherigen Ausfiihrungen zeigen, dass es sinnvoll ist, frische und we-
nig weiter verarbeitete Lebensmittel einzukaufen. Unter dem Stichwort
»Lebensmittel im Mill” wird der unnoétige Ressourcenverbrauch aktuell
aus verschiedenen Perspektiven in den Medien thematisiert. Jedes Jahr
landen nach Berechnungen der Gesellschaft fiir Konsumforschung pro
Haushalt Lebensmittel im Wert von 387 Euro im Miill. Der Schuleinkauf
sollte beim Angebot also die Nachfrage moglichst gut aufeinander ab-
stimmen, um Lebensmittelabfille zu vermeiden.

Aufbewahrung und Zubereitung von Speisen

Die Aufbewahrung (Kiihlung) und Zubereitung von Speisen bieten wie-
derum Ansatzpunkte zum Klimaschutz. Besonders energieintensiv ist
die Nutzung von Konvektomaten bei der Verwendung von Tiefkiihlkost.

Noch ein Gedanke zum Aspekt Genuss

»Bei aller Verantwortung gegeniiber der Umwelt und der eigenen Ge-
sundheit sowie der Solidaritidt mit anderen Menschen sollte der Genuss beim
Essen keinesfalls zu kurz kommen. Spafd und Lebensfreude sind bei der Er-
nahrung unverzichtbar und Voraussetzungen fiir eine dauerhafte Umstel-
lung oder Anpassung der taglichen Essgewohnheiten. Dies steht jedoch nicht
im Widerspruch zu den 6kologischen, 6konomischen, sozialen und gesund-
heitlichen Erfordernissen. Zum Beispiel gibt es durch bisher nicht verwen-
dete Gemiise- und Getreidearten, Hiilsenfriichte, Gewiirze und Krauter sogar
neue Geschmackserlebnisse zu entdecken.”(Korber/Kretschmer)®

Das Erndhrungsangebot und -verhalten analysieren

164 Praxisleitfaden Klimaschule

Bevor eine Schule ihre Klimaschutzmafinahmen im Bereich Ernéh-
rung zusammenstellt, lohnt sich eine sorgfdltige Analyse der Ausgangs-
situation. Im Fokus stehen neben Schulkiiche und Kiosk auch die mitge-
brachten Pausenverpflegungen der Schiilerinnen und Schiiler sowie des
Lehrerkollegiums.

Die Untersuchung kann erfassen, wie hoch der jeweilige Anteil ist an:

= gkologisch erzeugten Produkten

= vegetarischer Kost

= gering und frisch verarbeiteten Produkten

= regionalen

= saisonalen Produkten

Diese Erhebung lédsst sich gut mit einer Zufriedenheitsbefragung ver-
binden. Dabei konnen z.B. Faktoren wie Geschmack, Auswahl, Menge,
Optik, Preis bei mitgebrachten Speisen sowie zusdtzlich Umgebung,
Rédume, Atmosphire, Lirmpegel, Sauberkeit, Zeiten, Freundlichkeit des
Personals bei Kantine und Kiosk abgefragt werden. Analysen oder Befra-
gungen konnen auch Gegenstand facheriibergreifender Aufgaben sein.
Um Transparenz zu schaffen, sollte die Schulgemeinschaft tiber die Er-
gebnisse von Erhebungen zu Kantine und Kiosk informiert werden.

10.01_Internet_Linkliste_Ernaehrung.pdf
3.01i_Checkliste_Bestandsaufnahme_Ernaehrung.doxc
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Was kann die Schulgemeinschaft tun?

Erndhrungsangebote und -verhalten bedienen nicht nur das Grundbe-

dirfnis Hunger und Durst zu stillen. Eine wichtige Rolle spielen bei-

spielsweise auch:

= Gewohnheiten und Vorlieben, die sich in der personlichen Biografie
oder im héuslichen Umfeld herausgebildet haben

= kulturelle Besonderheiten

= ethische Wertungen (z.B. bezogen auf Fleischverzehr)

= Einfliisse der Werbung

Auch kann Essen ein Mittel zur gesellschaftlichen Positionierung sein

- ein Aspekt, der besonders fiir jugendliches Essverhalten mit Blick auf

Unterscheidung und Dazugehoren zu einer sozialen Gruppe (Peergroup)

bedeutend sein kann.” Hier besteht die Chance, das Thema , klimafreund-

liche Erndhrung” unter vielen unterschiedlichen Gesichtspunkten

(Werte, multikulturelle Aspekte, Gesundheit, etc). in den verschiedenen

Fiachern und in unterschiedlichen Gruppierungen (reguldrer Unterricht,

AG, Wahlpflicht) aufzugreifen.

Impulse fiir klimabewusstes Erndahrungsverhalten setzen
Untersuchungen haben gezeigt, dass Erndhrungsbildung insbesondere
dann erfolgreich ist, wenn sie die verschiedenen Lebensstile berticksich-
tigt und Lust darauf macht, etwas Neues auszuprobieren - beispielsweise
bislang unbekannte Speisen. Auf diese Weise lernen Schiilerinnen und
Schiiler, Lehrkrédfte und das Kantinenpersonal die Vielfalt von Produk-
ten kennen, sie erweitern ihr Erfahrungsspektrum und werden in ihrer
Ess- und Verbraucherkompetenz gestdrkt.

In allen Schulen gibt es Moglichkeiten, Impulse fiir die Anderung des
Erndhrungsverhaltens zu geben. In der Praxis haben sich aktivierende
Lernformen bewdihrt, die von den Bediirfnissen der Schiilerinnen und
Schiiler ausgehen und an ihre reale Lebenswelt ankniipfen. Die Zube-
reitung kleiner Mahlzeiten aus Obst und Gemiise in der Grundschule
oder in Koch-AG in der Sekundarstufe I sind handlungsorientierte For-
mate, die das Sammeln neuer Erfahrung ermdoglichen und vor allem
auch Spafd machen. Hier sind Schiilerinnen und Schiiler die Akteure und
stehen im Mittelpunkt. Sie lernen, aus frischen Lebensmitteln selbst
etwas zuzubereiten - eine Fihigkeit, die sie unabhdngiger von Fastfood
bzw. Tiefkiihlkost und anderen Mainstream-Produkten der Lebensmit-
telindustrie macht. Zudem schirfen solche Aktivititen auch den Blick
fiir die Qualitdt und die Klimawirkung der Verpflegungsangebote der
eigenen Schule. Ansatzpunkte konnen sein:
® Grundschulen und weiterfiihrende Schulen kénnen an Brotboxaktio-
nen fiir ihre Schulanfidnger teilnehmen.
= Eine Eltern-AG bzw. Schiiler-AG ,Nachhaltige Erndhrung” tberlegt
Vorschldge und Wege fiir die mitgebrachte Pausenverpflegung und
engagiert sich fiir eine gute Atmosphére beim Schulmittagessen.
= Schiilerinnen und Schiiler achten auf vollwertiges, regionales, saiso-
nales, teilweise vegetarisches Friihstiick.
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= Gemeinsame Essenszeiten einrichten (z.B. feste Friihstiickszeiten in
der Grundschule oder auch in weiterfithrenden Schulen)

= Beim gemeinsamen Klimafriithstiick werden CO,-Bilanzen der ver-
schiedenen Nahrungsmittel diskutiert

* Gesunde und klimaschonende Erndhrung als praktische Ubung in
Unterricht oder AGs verankert(z.B. gemeinsames Zubereiten)

= Bio- und Fairtrade-Kaffee und -Tee u.a.in Lehrerzimmer und Verwal-
tung anbieten

Das Hamburger Wasser hat eine gute Trinkwasserqualitdt. Daher kann
eine Schule Wasserspender aufstellen (evtl. auch Sprudelwasserbereiter)
und so die Menge an Getrankeflaschen oder -dosen reduzieren.

CO,- Belastung in Gramm

\bezogen auf 500 Gramm
| des jeweiligen Lebensmittel

el
(

Herkuntt:  tajen |
Transport: |k

Abb. 10.06 Die C0O,-Waage, ausleihbar im Gut Karlshéhe (Foto: LI, Hamburg)

Mit der CO,-Waage, die von der Agentur fiir 6ffentliche Prasentation
(Helmut Zaage) in Kooperation mit der BSU entwickelt wurde, lassen
sich die CO,-Emissionen eines Lebensmittels darstellen, zum Beispiel
auf einem schulischen Klimaschutztag.

Wie die CO,-Einsparungen im Bereich Ernahrung berechnet werden, ist in Kapitel 4
= .C0,-Berechnungen” zu finden.
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Klimaschonende Angebote in Kantine und Kiosk
Schulkantine und -kiosk sollten unter den Gesichtspunkten Gesundheit
und Klimaschutz folgende Prinzipien beachten:

Sichtweisen von Schiilerinnen und Schiilern, Kollegium, Eltern und
Betreiber werden einbezogen, z.B. durch Abfrage.

Die erwiinschte Akzeptanz steigt, wenn die Anregungen der Beteilig-
ten aufgenommen und die Ziele realistisch gesetzt werden, z.B. zu-
ndchst nur mit einem Veggie-Day beginnen.

Bewdhrt haben sich Informations- und Probierveranstaltungen mit
sogenannten Regio-Aktionen oder die Prdsentation saisonaler , High-
lights”.

Tiefkiihlware reduzieren oder vermeiden (zu hoher Energieverbrauch
und CO,-Werte)

In der Schulkantine sollte tdglich mindestens ein vegetarisches Essen
angeboten und/oder ein bzw. mehrere Veggie-Days eingefiihrt werden.
Ergdnzend konnen Gerichte mit den entsprechenden CO,-Werten ver-
sehen und eine Ersparnis gezdhlt werden (siehe Klimateller Hambur-
ger Mensen oder eaternity/Schweiz).

Die Umsetzung des ,Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung”
wird mit klimaschonenden Aspekten erganzt.

Im Rahmen eines Vier-Wochen-Speiseplans wird Fleisch maximal
8-mal angeboten, und zwar Fleisch von unterschiedlichen Tierarten
abwechselnd. Dies wiirde eine deutliche Begrenzung des klimabelas-
tenden Rindfleischkonsums bedeuten und dem Qualitdtsstandard fiir
die Schulverpflegung entsprechen. Bei Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen ist die Tierart auf dem Speiseplan benannt.

Es wird von Einweg- auf Mehrweggeschirr umgestellt.

10.01_Internet_Linkliste_Ernaehrung

Klimaschonende Angebote im Schulkiosk entwickeln

Waren frisch zubereitet und ohne Verpackung anbieten

Eltern und Schiilerinnen/Schiiler in Organisation, Einkauf und Zube-
reitung mit einbeziehen

Projekte/Schiilerfirmen ins Leben rufen

saisonales Obst, 6kologische (faire) Produkte und regionale Aspekte
im Angebot berticksichtigen

Mehrweg- statt Einweg-Geschirr

Ernahrung als Thema im Unterricht

In den Rahmenplidnen und Aufgabengebieten fiir die Hamburger Schu-
len 2011 sind fiir alle Schulformen Themen aus dem Bereich Erndhrung
als verbindlicher Inhalt ausgewiesen.

Fur die Grundschule sind das die Themenfelder:

Erndhrungsbildung (Aufgabengebiet Gesundheitsforderung)
die Welt bei uns zu Hause (Aufgabengebiet ,Globales Lernen*)
Klimawandel, Klimaschutz (Aufgabengebiet Umwelterziehung)
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Viele Inhalte der Aufgabengebiete haben ihren Handlungsschwerpunkt
im Fach Sachunterricht. Hier bietet sich u.a. eine Vernetzung mit dem
verbindlichen Thema , Gesundheit und Erndhrung” mit Blick auf alle
Perspektiven des Sachunterrichts an.

Fiir die Stadtteilschule gelten folgende Themenfelder:

= Erndhrungs- und Verbraucherbildung (Aufgabengebiet Gesundheits-
toérderung)

= Erndhrungssicherung, Weltgesundheit, Welthandel, fairer Handel
(Aufgabengebiet ,Globales Lernen*)

= Klimawandel, Klimafolgen, Klimaschutz, Entwicklung der Menschheit
bei gerechter Verteilung der Ressourcen (Aufgabengebiet Umwelterzie-
hung)

In den Lernbereichen ,Naturwissenschaften und Technik” sowie , Ge-

sellschaftswissenschaften” bieten sich u.a. Vernetzungen zu den ver-

bindlichen Inhalten an:

» K6rper und Erndhrung, Okosysteme, Woher kommt der Klimawandel?

= vom Rohstoff zum Endprodukt, Tatigkeiten, Wirtschaften, Konsum,
Arbeitsteilung und Wirtschaftskreislauf

Die Themenfelder fiir das Gymnasium sind:

= Erndhrungs- und Verbraucherbildung (Aufgabengebiet Gesundheits-
toérderung)

= Konsumgiiter und Globalisierung, Welthandel, fairer Handel, Erndh-
rungssicherung, Weltgesundheit (Aufgabengebiet , Globales Lernen”)

= Klimawandel, Klimaschutz: Reichtum und Armut in der Welt und ge-
rechte Verteilung der Ressourcen (Aufgabengebiet Umwelterziehung)

In den Lernbereichen ,Naturwissenschaften/Technik”, ,Politik/Gesell-

schaft/Wirtschaft (PGW) und , Geographie” bieten sich Vernetzungen

zu den verbindlichen Inhalten an:

. Vielfalt des Lebens

. globale Probleme und internationale Losungswege

. Weltbevolkerung und Welterndhrung

In den beruflichen Schulen lassen sich Ankniipfungspunkte im Fach
Bewegung und Gesundheit (BuG) nutzen.

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg berdt, unterstiitzt
und vernetzt diejenigen, die sich fiir die Verwirklichung einer guten und
ausgewogenen Verpflegung und deren Verkniipfung mit Erndhrungsbil-
dung in der Schule engagieren.

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg
Ansprechpartnerinnen: Dorte Frevel, Silke Bornhoft
Repsoldstrafie 4, 20097 Hamburg

Tel. 040/28 80 364 - 17

E-Mail: vernetzungsstelle@hag-gesundheit.de
www.hag-vernetzungsstelle.de
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Schule

Carl-von-Ossietzky-Gymnasium

Beispiele fiir den Klimaschutzplan — MaBnahmen im Handlungsfeld

Erndhrung

‘ Vorhaben

= die Mensa kocht mit mdglichst vielen regionalen und saiso-

nalen Produkten

‘ Zeitplan

2012

vegetarisches Angebot iberwiegt gegeniiber dem fleisch-
haltigen Angebot

2013

Rahlstedter Héhe

1x pro Woche waurstfreies Friihstiick

1x pro Monat klimafreundlicher Snack

Anbau regionaler und saisonaler Produkte im eigenen
Schulgarten

Fair-Trade oder Bio-Produkte (Kaffee, Tee, Milch, Zucker)
im Lehrerzimmer

2013

Teilnahme am ,Schulapfel”

2015

Johanneum

Umstellung auf einen neuen Mensabetreiber - Verkauf von
Essen aus regionaler und saisonaler Herstellung
Wasserspender einrichten — Die Wasserspender werden
intensiv genutzt

Wasserflasche mit Schullogo wird ausgegeben

2011

Schule Traberweg

Unterrichtseinheit (UE) gesunde Erndhrung in Klasse 2,
Sensibilisierung und Information

UE Obst und Gemiise in Klasse 1, Sensibilisierung und
Information

UE Getreide/ Kartoffeln in Klasse 3, Sensibilisierung und
Information

2012/13

Bei Umwandlung in Ganztagsschulbetrieb, Entwicklung
eines klimaschonenden Verpflegungskonzepts, Férderung
klimagerechter Erndhrung

2013

Gymnasium Marienthal

Reduzierung des Fleischkonsums durch Einrichtung zweier
vegetarischer Tage pro Woche in der Cafeteria

verstérkter Einsatz regionaler Produkte. Dadurch Reduzie-
rung der Produktionswege und damit des CO,

2012/13

Alexander-von-Humboldt-
Gymnasium

Erhéhung der Bestellung der vegetarischen Essenspor-
tionen in der Kantine

Einfiihrung eines zweiten Veggi-Days

bevorzugte Nutzung regionaler und saisonaler Produkte

bis 2015

Schule Bekkamp

Die Lieferfirma fiir das Essen liefert 1x pro Woche Fleisch —
Reduzierung des Fleischanteils

Frithjahr 2012

Integration des Themas ,Gesunde Erndhrung” in den
Unterricht

sofort

klimaglinstige nachhaltige Erndhrung — Einfiihrung des
Essensangebotes ,Klimateller”

August 2012

Heilwig Gymnasium

Beschaffung von saisonalen Nahrungsmitteln aus der
Umgebung

sofort

Einfiihrung von Trinkbechern aus Porzellan oder Metall

Praxisleitfaden Klimaschule
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Schule

‘ Vorhaben

Themenstation ,Erndhrung” bei Klimaaktionstag

‘ Zeitplan

Klimaaktionstag

Gymnasium Rissen

= Veggi-Day einmal wdchentlich 2.HJ

= Entwicklung eines Rezeptbuches fiir schmackhafte, 2011/12
Heinrich-Heine-Gymnasium gesunde Pausen-Snacks 2013

= vegetarischer Kochkurs (AG) 2012/13

= LEBL-Seminar Erndhrung (LernEntwicklungsBLatt)

= Wetthewerb fiir kreative Beitrdge Erndhrung

= ein vegetarischer Tag pro Woche in der Schule 2011
Johannes-Brahms-Gymnasium = E;:?Z:lnng tiber mitgebrachte Verpflegung von Schiilern und 2012

= Nachtisch: mindestens einmal pro Woche Obst sofort

= Veggi-Day 2012

Projekt ,,Nachhaltiges Friihstlick” fiir die 5. und 6. Klassen

2012, jahrlich

zweiter Veggi-Day

2015

Umstellung auf saisonale Produkte

2020

Umstellung auf regionale Produkte

Imanuel-Kant-Gymnasium

Projektwoche ,,Gesunde Erndhrung und Bewegung”
in Klasse 6

Infoblatt erstellen und verteilen zum Thema ,Gesunde
Erndhrung”

jahrlich ab 2011

Erndhrungsumstellung

= Veggi-Days” einfiihren 2013 Februar
= hevorzugte Verwendung von regionalen und saisonalen ab 2011 /12
Produkten
= Unterrichtseinheit Erndhrung unter Klimaschutzgesichts- Projektwoche
punkten
Charlotte-Paulsen-Gymnasium
= Verwendung von saisonalen Produkten in der Cafeteria
sowie zwei fleischfreie Tage pro Woche
= bevorzugt regionale Produkte
Grundschule Lehmkuhlenweg = bevorzugt saisonale Produkte ab Schuljahr 2012/2013
= Einfiihrung von fleischfreien Tagen
Stadtteilschule Altrahlstedt = Einfiihren eines vegetarischen Wochentags 2012
= Am Klimaschutztag ermitteln wir den Anteil, der nach dem
L . . ab 2012
Essen {ibrig bleibt und weggeworfen wird.
= Rothenh&duser StraBe: Einfiihrung von zwei fleischlosen
Stadtteilschule Wilhelmsburg Tagen
= Perlstieg: Einfiihrung von drei fleischlosen Tagen ab 2014
= Rothenhduser StralRe: Kantinenpersonal verkauft regio- 2016
nales, saisonales Essen
weitere Gymnasien = bevorzugt saisonale Produkte — CO,-Reduzierung, 2015

Abb. 10.09 MaRnahmen Hamburger Klimaschulen, Stand: 2011
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