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Berücksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten bei der Kantinenbewirtschaftung 

im Auftrag des Ministeriums für Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung 

des Landes Schleswig-Holstein 

1 Einführung und Fragestellung 

Anlass des Projektes ist die zunehmende Bedeutung der Außer-Haus- und 

Gemeinschaftsverpflegung für Wirtschaft, Ökologie und Gesellschaft. Da das Land Schleswig-

Holstein für die nachhaltige Entwicklung eine besondere Verantwortung und Vorbildfunktion hat, 

stellt sich die Frage, inwieweit die Kantinen in Landesdienststellen bereits Nachhaltigkeitsaspekte 

berücksichtigen und wie diese Themen, insbesondere auch bei der Vergabe von 

Bewirtschaftungsverträgen für Kantinen in Landesliegenschaften, künftig stärker berücksichtigt 

werden können. Um diese Fragen zu beantworten, wurden zwei Projektmodule vergeben: 

 Modul 1: Erhebung des Status Quo – Welche Bedeutung haben Aspekte der Nachhaltigkeit 

in den Kantinen der Landesliegenschaften bereits heute?  

 Modul 2: Vorschlag für ein Maßnahmenset und eine Matrix, wie Nachhaltigkeitsaspekte 

künftig bei der Vergabe von Kantinenleistungen, aber auch im täglichen Kantinenbetrieb 

berücksichtigt werden können. 

Parallel zum vorliegenden Auftrag wurde das Gemeinschaftsprojekt „Nachhaltige Entwicklung in 

der Gemeinschaftsverpflegung“ von der Deutschen Gesellschaft für Ernährung, Sektion Schleswig-

Holstein, dem Ministerium für Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung 

(MELUND) sowie dem Ministerium für Soziales, Gesundheit, Jugend, Familie und Senioren des 

Landes Schleswig-Holstein bearbeitet. In diesem Rahmen wurden 2016 und 2017 verschiedenen 

Workshops durchgeführt. Als Basis für die Diskussionen zum Thema Nachhaltigkeit in der Außer-

Haus-Gastronomie wurde unter anderem das NAHGAST-Leitbild, siehe Abbildung 1, eingesetzt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Leitbild „Nachhaltigkeit in der Außer-Haus-Gastronomie“ (Quelle: NAHGAST) Abbildung 1:
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Für die vorliegende Arbeit wurde der übliche Nachhaltigkeitsbegriff erweitert, um damit die 

besonderen Ansprüche an eine gastronomische Dienstleistung zu würdigen. Das a’verdis-Haus-

Modell, siehe Abbildung 2, bildete die praxisnahe Basis für die Status-Quo-Analyse sowie die 

Erstellung des Maßnahmensets. Dieses Modell verbindet die für eine Gemeinschaftsgastronomie 

so wichtigen Aspekte „Genuss“ (Freude am Essen) und „Gesundheit“ (inklusive Leistungsfähigkeit 

und Wohlbefinden) mit den klassischen Nachhaltigkeitsthemen (wirtschaftliche, ökologische und 

soziale Verantwortung) zu einem ganzheitlichen, zukunftsfähigen Konzept, welches die Wünsche 

und Erwartungen aller Gäste- und Anspruchsgruppengruppen berücksichtigt.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Das a’verdis-Haus-Modell (Quelle: a’verdis) Abbildung 2:

Den fünf genannten Bereichen lassen sich jeweils drei Handlungsfelder zuordnen, die mit einem 

Satz beschrieben werden. Eine Übersicht zu den 15 Handlungsfeldern, die eine praxisnahe 

Grundlage für die folgende Methodik darstellte, findet sich in Abbildung 3. 

2 Methodik 

Neben den bereits erwähnten fünf Bereichen der Nachhaltigkeit sowie den dazugehörigen 15 

Handlungsfeldern wurden außerdem die fünf zentralen Einflussbereiche eines Kantinenpächters 

bei der Konzeption der Befragung berücksichtigt. Hierzu zählen: 

1. Rezept- und Speiseplangestaltung 

2. Lebensmittelauswahl und -einkauf 

3. Strukturen und Prozesse 

4. Ausstattung und Technik 

5. Bildung und Kommunikation 
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 Die 15 Handlungsfelder des a’verdis-Haus-Modelles mit ihrer Beschreibung Abbildung 3:

Der Status-Quo wurde mittels Fragebogen und Interview erhoben. Im Fragebogen wurden die 15 

Aussagen zu den 15 Handlungsfeldern aus den fünf Bereichen der Nachhaltigkeit abgefragt. Die 

Befragten sollten einschätzen, inwiefern die Beschreibung auf den eigenen Betrieb passt („trifft zu 

– trifft nicht zu“) und wie wichtig die Aspekte („wichtig – unwichtig“) für einen selbst sind. Außerdem 

sollten zehn verschiedene Lebensmittelqualitäten mittels Ranking in eine Reihenfolge gebracht 

werden. In einem offenen Fragenteil wurden bereits umgesetzte sowie zukünftig mögliche 

Maßnahmen abgefragt. 

3 Ergebnisse 

Von 55, von der Gebäudemanagement Schleswig-Holstein GMSH AöR bewirtschafteten, 

Dienststellen verfügen 23 über eine Kantine. Neun beteiligten sich an der Befragung mittels 

Fragebogen, fünf standen für Interviews zur Verfügung. 

3.1 Befragung 

Abbildung 4 zeigt die Einschätzung der aktuellen Situation bezüglich der Handlungsfelder im 

jeweiligen Betrieb sowie, wie wichtig den befragten Kantinenpächtern die fünfzehn 

Handlungsfelder sind. Es ist erkennbar, dass die Handlungsfelder mit den Oberbegriffen 

„Gesellschaftliches Engagement“, „Budget, Kosten, Erlöse“ und „Ambiente“ am wenigsten 

Beachtung im Betrieb finden. Häufig umgesetzt werden dagegen die Handlungsfelder 

„Lebensmittelsicherheit“, „Werteorientierung in der Zuliefererkette“, „Abfallwirtschaft“ sowie 

„Verhaltenskodex“.  



 

a’verdis Roehl & Dr. Strassner GbR 4 

 Vergleich zwischen Status Quo und eingeschätzter Wichtigkeit der Handlungsfelder Abbildung 4:
 

Der Status Quo und die Wichtigkeit zeigen deutliche Unterschiede. Die größte Differenz zwischen 

der Angabe über den Ist-Zustand sowie der persönlich eingeschätzten Wichtigkeit zeigen die 

Handlungsfelder „Budget, Kosten, Erlöse“ (1,1 Differenz), „Ambiente“ (0,6 Differenz), 

„Klimaeinfluss und Ressourcenverbrauch“ (0,6 Differenz) sowie „Gesellschaftliches Engagement“ 

(0,5 Differenz) und „Strukturen und Prozesse“ (0,4 Differenz). In den Handlungsfeldern zum 

Bereich „Gesundheit“ sowie im Handlungsfeld „Abfallwirtschaft“ gibt es die größte 

Deckungsgleichheit. 

Zur Visualisierung der Informationen aus den offenen Fragen wurden Schlagwortwolken genutzt. 

Abbildung 5 zeigt beispielhaft die Antworten auf die Frage nach bereits umgesetzten 

Maßnahmen, um das eigene Angebot attraktiver, gesünder, ökologischer, wirtschaftlicher und 

sozialer zu gestalten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Bereits umgesetzte Maßnahmen zur Verbesserung des Kantinenangebotes Abbildung 5:
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3.2 Interviews 

Die Interviews gaben einen vertiefenden Einblick in die Betriebe der befragten Pächter und 

ergänzten so die Ergebnisse des Fragebogens. Auch bei der Konzeption der Leitfragen des 

Interviews wurde als Basis das a’verdis-Haus-Modell genutzt. Die thematisierten Inhalte der 

Interviews wiederholten sich in der Übersicht in allen Gesprächen, sodass diese stellvertretend die 

Eckpunkte der Gesamtsituation widerspiegeln. Die Eckpunkte wurden den fünf Einflussbereichen 

eines Kantinenpächters zugeordnet. Sie lauten im Einzelnen: 

 Rezept- und Speiseplangestaltung 

Das vegetarische Angebot ist ausbaufähig, wobei die Stellung im Speiseplan sowie das 

kücheninterne Ansehen von vegetarischen Menüs verbessert werden kann. Besonders 

hinsichtlich der Attraktivität des Angebotes können, mit relativ geringem Aufwand, 

Verbesserungen erzielt werden.  

 Lebensmittelauswahl und -einkauf 

Das Verständnis von Lebensmittelqualitäten wie regional oder saisonal sowie der Einsatz und 

die Kommunikation von Bio-Lebensmitteln ist verbesserungsfähig. Die Produktqualitäten 

können verstärkt und gezielt eingesetzt werden. Zur Beschaffung ist die Weiterentwicklung 

bestehender Lieferpartnerschaften bzw. der Aufbau neuer Lieferbeziehungen zielführend. Die 

Eigenschaften der Lebensmittelqualitäten regional, saisonal, fair, bio und artgerecht dürfen 

stärker im Bewusstsein der Verantwortlichen verankert werden. Als Verantwortliche gelten in 

erster Linie die Kantinenpächter und die ausschreibenden Stellen. 

 Strukturen und Prozesse 

Die Vermeidung von Lebensmittelabfällen ist bereits auf einem guten Weg, allerdings noch 

ausbaufähig. Besonders die Strukturen zum Umgang mit Speiseresten und 

Lebensmittelabfällen können systematisiert und optimiert werden, beispielsweise durch eine 

kontinuierliche Messung des Speiserücklaufes (inkl. Analyse der Komponenten) oder eine 

Messung der Küchenabfallmengen (unterteilt nach Abfallart). Wichtig ist hierbei die 

Transparenz und Kommunikation der Zahlen, eine individuelle Zielsetzung und Strategien zur 

Intervention bei Nicht-Erreichung des Zieles sowie das Erarbeiten eines Planes, wie mit 

Überhängen einzelner Warengruppen verfahren werden soll. 

 Ausstattung und Technik 

Die Motivation zum ressourcenschonenden Arbeiten ist ausbaubar. Hierbei wird das Schaffen 

eines Bewusstseins für Ressourcen im Allgemeinen sowie im Speziellen auf ökologischer wie 

ökonomischer Ebene als zielführend erachtet. Zur Möglichkeit des ressourcenschonenden 

Arbeitens gehören eine Ausstattung und Technik, die dieses erlauben, sowie das Können 

(Fähig- und Fertigkeiten), welches aus einem Bildungs- und Kommunikationsprozess stammt. 

Es gilt daher ein Umfeld (technisch und sozial) zu schaffen, in dem ressourcenschonendes 

Arbeiten möglich ist. Dies gelingt unter anderem dadurch, dass Mitarbeiter/innen in den 

Entscheidungsprozess miteingebunden werden. Voraussetzung hierfür ist die separate 

Erfassung von Wasser- und Energiemengen in der Küche sowie Transparenz der Zahlen. 

 Bildung und Kommunikation 

Die Schulungen der Mitarbeiter gehen selten über die Pflichtbelehrungen hinaus. Das Angebot 

und die Intensität der Weiterbildung kann ausgeweitet werden, ebenso dürfen mehr Mitarbeiter 
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vom Angebot profitieren. Die Inhalte sollten sich dabei nicht nur an den Pflichtthemen, wie 

Hygiene, orientieren, sondern vor allem auch Bereiche der Gästekommunikation beinhalten.  

3.3 Maßnahmenset 

Abschließend wurde eine Übersicht mit insgesamt zwölf Maßnahmen entwickelt. Die Maßnahmen 

tangieren sowohl die oben genannten 15 Handlungsfelder als auch die fünf Einflussbereiche eines 

jeden Kantinenbetreibers:  

1. Leitbilder für die Kantinenbewirtschaftung entwickeln: Land Schleswig-Holstein und Kantine; 

2. Fleischeinsatz reduzieren; 

3. Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte erhöhen; 

4. Lebensmittel in Bio-Qualität und aus fairem Handel einkaufen; 

5. Lebensmittel aus der Region und gemäß der Saison einkaufen; 

6. Fleisch und Fisch artgerecht und nachhaltig einkaufen; 

7. Lebensmittel- und Speisereste reduzieren; 

8. Lieferantenbeziehungen (weiter)entwickeln; 

9. Küchentechnik und -ausstattung ressourceneffizient gestalten; 

10. Ambiente gastorientiert gestalten; 

11. Ressourceneffizientes Verhalten des Küchenteams fördern; 

12. Küchen- und Servicemitarbeiter zu Fragen der Nachhaltigkeit kontinuierlich schulen. 

Neben den Inhalten umfasst der Maßnahmenkatalog auch Angaben zu Zielen, möglichen 

Indikatoren sowie Wirkungen und Ergebnissen. Das Arbeitsdokument, vorliegend als Excel-Tabelle 

im Anhang, dient als Einstiegshilfe. Es kann und soll von den jeweils benannten Verantwortlichen 

eigenständig angepasst, fortgeführt und weiterentwickelt werden.  

3.4 Formulierungen für Vergabeanforderungen 

Damit die oben genannten Maßnahmen auch in Leistungsbeschreibungen formuliert und gefordert 

werden können, ist es wichtig, bei der Ausschreibung vergabekonforme Formulierungen zu finden. 

Der Auftraggeber hat dabei das Leistungsbestimmungsrecht und kann dabei in den 

Eignungskriterien, den Ausführungsbedingungen, der Leistungsbeschreibung und den 

Zuschlagskriterien verschiedene Inhalte berücksichtigen. Unten finden sich verschiedene Beispiele 

zu den relevanten Maßnahmen aus dem Maßnahmenkatalog. Diese können leicht an die 

individuellen Bedürfnisse und Anforderungen angepasst werden. 

Öffentliche Auftraggeber sind bei der Beschaffung nicht frei in ihrer Verfahrensweise, sondern 

müssen in der Regel die Vorgaben des nationalen und europäischen Vergaberechts beachten und 

ein förmliches Vergabeverfahren durchführen. Das Vergaberecht bietet hierfür die 

Rahmenbedingungen. Je nach individuellem Einzelfall gibt es verschiedene Spielräume für die 

Verfahrensgestaltung. Vor der Durchführung einer Ausschreibung muss der öffentliche 

Auftraggeber den Beschaffungsgegenstand, den voraussichtlichen Auftragswert und das 

Vergabeverfahren festlegen. 

Bei der Definition des Beschaffungsgegenstandes hat der Auftraggeber eine große Freiheit, die 

Anforderungen an die zu beschaffende Waren (z. B. Bio-Lebensmittel) und Dienstleistungen (z. B. 

Anforderungen an die Qualität des Essens) zu bestimmen, da die Festlegung des 

Beschaffungsgegenstandes weder von europäischen noch von nationalen Vergabevorschriften 
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erfasst wird. Bereits bei der Formulierung des Titels der Ausschreibung kann den potenziellen 

Bietern von Verpflegungsleistungen signalisiert werden, dass es sich um eine Dienstleistung mit 

besonderem Schwerpunkt handelt, z. B. durch Formulierung „Betriebsverpflegung mit 

Lebensmitteln aus ökologischer Erzeugung und fair gehandelten Produkten“. 

In der Leistungsbeschreibung wird der Inhalt des Auftrages im Detail beschrieben. Sämtliche 

Anforderungen an den Bieter sind dort aufzuführen. Bestimmte Herstellungsverfahren oder 

Produktionsabläufe (z. B. Cook & Chill oder Warmanlieferung) können beispielsweise direkt von 

der Vergabe ausgeschlossen werden. Die Leistung muss eindeutig und erschöpfend beschrieben 

werden. Dazu müssen die Ausschreibungsunterlagen eine detaillierte Beschreibung aller 

Anforderungen enthalten, in der die zu beschaffende Leistung mittels eines Kriterienkataloges 

charakterisiert wird. Mit der Leistungsbeschreibung muss es allen Bietern möglich sein, die 

Angebotspreise möglichst sicher und ohne umfangreiche Recherchen zu kalkulieren. Die 

Beschaffungskriterien in der Leistungsbeschreibung können in der Form von Mindest- und 

Bewertungskriterien formuliert werden. 

Mindestkriterien sind solche Anforderungen, welche die zu beschaffende Leistung erfüllen muss. 

Andernfalls führt dies zum Ausschluss aus dem Vergabeverfahren. Dies können z. B. 

Anforderungen an das Produktionssystem, die Speiseplanqualität oder die Herkunft und Qualität 

der Lebensmittel sein. 

Bewertungskriterien sind solche Anforderungen, die quantitativ oder qualitativ bewertet werden 

und deren Erfüllungsgrad zur Angebotsbewertung beiträgt, wie es z. B. beim Preis der Fall ist. 

Bewertungskriterien sollten in Form einer prozentualen Nutzwertanalyse ausgewertet werden. 

Der öffentliche Auftraggeber kann auch Anforderungen an die Eignung des Bieters stellen, wenn 

dies für den Auftragsgegenstand gerechtfertigt ist. Die Eignungsprüfung darf sich nur auf die 

Fachkunde, Leistungsfähigkeit, Gesetzestreue und Zuverlässigkeit des Bieters beziehen. So kann 

er z. B. Referenzen über die in der Vergangenheit erbrachten Leistungen in der ökologischen 

Lebensmittelbeschaffung oder des ökologischen Caterings verlangen. Individuell auf die 

Bedürfnisse des Auftraggebers zugeschnittene Nachweise sind dagegen nicht unbedingt sinnvoll. 

Allerdings können Eignungsanforderungen an das Personal gestellt werden, welches den Auftrag 

ausführt.  Zum Nachweis der technischen Leistungsfähigkeit können Zertifizierungen (z. B. EMAS 

oder Bio) verlangt werden. Der Auftraggeber muss aber gleichwertige Nachweise akzeptieren. 

Generell bietet es sich an, eine Forderung entweder in Bezug auf das Gewicht oder den 

monetären Wareneinsatz über alle Warengruppen hinweg festzulegen. Die entsprechenden 

Rahmenbedingungen unterscheiden sich regional u. U. so stark, sodass kein genereller 

Mindestanteil vorgeschlagen werden kann. Erfahrungsgemäß sind beispielsweise im Bereich des 

Einsatzes von Bio-Lebensmitteln häufig 10 % kostenneutral möglich. Hierfür bedarf es einiger 

weniger Anpassungen, z. B. im Rahmen der Speiseplangestaltung, beim Einkauf sowie bei der 

Reduktion von Fleisch- und Abfallmengen. Eine Erhöhung auf einen Anteil von 20 % ist mit 

weiteren Anstrengungen und in der Regel geringen Mehrkosten in vielen Küchen ebenfalls 

umsetzbar. Als grobe Richtgröße können diese beiden Zahlen auch für die weiteren Maßnahmen 

betrachtet werden, müssen aber unbedingt individuell angepasst werden. 
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Maßnahme 1: Leitbilder entwickeln: Land Schleswig-Holstein und Kantine 

Von möglichen Bietern kann in der Ausschreibung verlangt werden, ein schlüssiges Konzept zur 

Bewirtschaftung der ausgeschriebenen Leistung vorzulegen. Hierunter kann ebenfalls gefordert 

werden, dass Angaben zu verschiedenen, dem Auftraggeber wichtigen Aspekten, wie 

Speiseplangestaltung oder Lebensmittelabfallvermeidung, gemacht werden. Insgesamt kann vom 

Bieter gefordert werden, dass er in seinem Konzept darlegt, wie die Dienstleistung auf allen 

Ebenen zum nachhaltigen Wirtschaften beiträgt. Dieses Konzept kann z. B. mittels eines Leitbildes 

vorgelegt werden.  

Für das Land-Schleswig-Holstein bietet es sich an, ein eigenes Leitbild zu entwickeln, welches als 

Richtlinie für potenzielle Bewerber dient und mit den Ausschreibungsunterlagen ausgehändigt 

wird. Eine Formulierung hierfür könnte lauten: 

„Ziel der Bewirtschaftung ist eine hohe Versorgungssicherheit mit hohem Frischegrad, großer 

Flexibilität und schneller Handlungsfähigkeit (Nachproduktionsmöglichkeit). Auch sollen die für 

eine gastronomische Dienstleistung so wichtigen Aspekte „Genuss“ (Freude am Essen) und 

„Gesundheit“ (inkl. Leistungsfähigkeit und Wohlbefinden) mit den klassischen 

Nachhaltigkeitsthemen (wirtschaftliche, ökologische und soziale Verantwortung) zu einem 

ganzheitlichen gastronomischen Konzept verknüpft werden, das die Wünsche und Erwartungen 

aller Gästegruppen berücksichtigt. Das gastronomische Konzept soll gleichermaßen traditionell 

und modern sein und damit alle Gästegruppen ansprechen.“ 

Maßnahme 2: Fleischeinsatz reduzieren 

Eine Formulierung, die diesen Aspekt berücksichtigt, könnte lauten: 

„Stehen täglich zwei oder mehr Menüs zur Auswahl, wird mindestens ein vegetarisches Gericht 

angeboten. Wird nur ein Menü pro Tag angeboten, stehen wöchentlich maximal zwei fleischhaltige 

Menüs auf dem Speiseplan, um den Fleischkonsum auf ein aus Umwelt- und Gesundheitssicht 

sinnvolles und verantwortungsvolles Maß zu reduzieren.“ 

Maßnahme 3: Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte erhöhen 

In der Gemeinschaftsverpflegung werden Produkte unterschiedlicher Convenience-Stufen 

eingesetzte. Um den Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte zu erhöhen, ist es möglich sich 

an den verschiedenen Convenience-Graden zu orientieren. Bei der Verwendung dieser Produkte 

ist auf ernährungsphysiologische, sensorische, ökologische und ökonomische Aspekte zu achten. 

Sie lassen sich unterteilen nach: 

Stufe 1: küchenfertige Lebensmittel (z. B. entbeintes, zerlegtes Fleisch, geputztes Gemüse) 

Stufe 2: garfertige Lebensmittel (z. B. Filet, Teigwaren, Tiefkühl-Gemüse, Tiefkühl-Obst) 

Stufe 3: aufbereitfertige Lebensmittel (z. B.  Salatdressing, Kartoffelpüree, Puddingpulver) 

Stufe 4: regenerierfertige Lebensmittel (z. B. einzelne Komponenten oder fertige Menüs) 

Stufe 5: verzehr- /tischfertige Lebensmittel (z. B. kalte Soßen, fertige Salate, Obstkonserven) 

Es können folgende Grundsätze gelten: 

Die zeitlichen und personellen Kapazitäten sollten so gestaltet sein, dass Produkte der 

Convenience-Stufen 1 und 2 bevorzugt werden sollen. Außerdem sollen beim Einsatz von 

Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 immer auch Lebensmittel der Stufen 1 und 2 ergänzt 
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werden. Bei Obst und Gemüse sind aufgrund des höheren Nährstoffgehaltes tiefgekühlte Produkte 

den Konserven vorzuziehen. 

Maßnahme 4: Lebensmittel in Bio-Qualität und aus fairem Handel einkaufen 

Für die Verwendung von Bio-Lebensmitteln empfiehlt sich die Festlegung eines Mindestanteils 

entweder in Bezug auf das Gewicht oder den monetären Wareneinsatz über alle Warengruppen 

hinweg. Der geforderte Mindestanteil kann individuell festgelegt werden. Eine Formulierung könnte 

lauten:  

„Lebensmittel stammen zu mind. X Prozent (des Gewichtes / des monetären Wareneinsatzes) 

bezogen auf den Gesamtwareneinsatz aus biologischer Landwirtschaft nach der Verordnung (EG) 

Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007 über die ökologische / biologische Produktion und die 

Kennzeichnung von ökologischen / biologischen Erzeugnissen.“ 

Fair gehandelte Produkte können ebenfalls mit einem Mindestanteil, entweder in Bezug auf das 

Gewicht oder den monetären Wareneinsatz auf den Gesamtwareneinsatz des entsprechenden 

Sortiments, festgelegt werden. Es empfiehlt sich die Forderung für Waren aus Asien, Afrika oder 

Lateinamerika. Eine Formulierung könnte lauten: 

„Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade stammen zu X Prozent (des Gewichts / des monetären 

Wareneinsatzes) bezogen auf den Gesamteinsatz dieser Waren aus fairem Handel. Das heißt, 

diese Produkte aus Asien, Afrika oder Lateinamerika wurden unter der Einhaltung der 

Kernarbeitsnormen der Internationalen Arbeitsorganisation (ILO – Übereinkommen Nr. 29, Nr. 87, 

Nr. 100, Nr. 105, Nr. 111, Nr. 138 und Nr. 182) produziert.“ 

Maßnahme 5: Lebensmittel aus der Region und gemäß der Saison einkaufen 

Regional produzierte Lebensmittel können indirekt über die Forderung von saisonal angepassten 

Speiseplänen gefördert werden. Dabei empfiehlt sich die Fokussierung auf Obst und Gemüse. Für 

den Anteil an saisonalen Rohwaren kann ein Mindestanteil, entweder in Bezug auf das Gewicht 

oder den monetären Wareneinsatz bezogen auf den Gesamtwareneinsatz an frisch verwendeten 

Zutaten (dazu können gehören: Salat, Kräuter, Gemüse und Obst), festgelegt werden. Ein 

Formulierungsvorschlag könnte lauten: 

„Bei der Speisengestaltung werden saisonale Rohwaren sowie die Verwendung von frischen 

Zutaten bevorzugt berücksichtigt. Frische Zutaten (Salat, Kräuter, Gemüse und Obst) gemäß der 

Saison machen mindestens X Prozent (des Gewichts / des monetären Wareneinsatzes) aus.“ 

Maßnahme 6: Fleisch und Fisch artgerecht und nachhaltig einkaufen 

Der Anteil aus Fisch, der aus nachhaltigem Fischfang oder nachhaltiger Aquakultur stammen soll, 

kann individuell angesetzt werden. Auch hier empfiehlt sich die Forderung entweder in Bezug auf 

das Gewicht oder den monetären Wareneinsatz. Gefordert werden kann, dass Fisch und 

Meeresprodukte ausschließlich z. B. mit dem MSC-/ASC-Siegel – oder vergleichbar – eingekauft 

werden. Eine Formulierung könnte lauten: 

„Fisch und andere Meeresprodukte stammen zu X Prozent (des Gewichtes / des monetären 

Wareneinsatzes) bezogen auf den Gesamteinsatz an Fischprodukten aus nachhaltigem Fischfang 

oder wurden mit nachhaltigen Methoden produziert.“ 
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Analog dazu kann Fleisch aus artgerechter Tierhaltung, z. B. nach dem Neuland-Standard, 

gefordert werden. 

Maßnahme 7: Lebensmittel- und Speisereste reduzieren 

Es können verschiedene Anforderungen hinsichtlich der Abfallvermeidung und Abfallentsorgung im 

Allgemeinen sowie im Speziellen zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen formuliert werden. 

Verschiedene Formulierungen hierfür könnten lauten: 

„Das Standardangebot von Lebensmitteln (z. B. Zucker, Milch, Marmelade, Senf usw.) wird zur 

Abfallvermeidung nicht in Portionspackungen angeboten.“ 

„Zur Abfallvermeidung werden Speiseabfälle, Fette und Öle, Altglas, Pappe, Papier und 

Leichtverpackungen jeweils getrennt gesammelt und entsorgt.“ 

„Der Bieter verpflichtet sich, die Menge der zu entsorgenden Lebensmittelabfälle so gering wie 

möglich zu halten. Dazu ist eine Dokumentation der anfallenden Nassmüllmengen zu führen, mit 

dem Ziel, diese kontinuierlich zu verringern. Diese ist in regelmäßigen Abständen (z. B. 

halbjährlich oder jährlich) zusammen mit Optimierungsvorschlägen dem Auftraggeber 

unaufgefordert vorzulegen. 

Maßnahme 8: Lieferantenbeziehungen (weiter)entwickeln 

Der Betreiber kann dazu aufgefordert werden, in seinem Bewirtschaftungskonzept (vgl. Maßnahme 

1) ebenfalls Angaben dazu zu machen, wie er seine Lieferantenbeziehungen gestaltet und 

weiterentwickeln möchte. Die Organisationsstrukturen im Einkauf können mit Angabe der 

generellen Lieferantenstruktur sowie der Vorgehensweise bei der Lieferantenauswahl erläutert 

werden. Weitere Forderungen können die Angabe von Zertifizierungen der Lieferanten sowie der 

geplante Lieferantenkreis für die zu vergebene Dienstleistung sein.  

Ebenso stellt der Betreiber auch nach Vergabe jederzeit eine vollständige und aktuelle Liste seiner 

Lieferpartner zur Verfügung. 

Maßnahme 9: Küchentechnik und -ausstattung energieeffizient gestalten 

In der Ausschreibung sind Angaben zu Ausstattung und Technik sowie Verantwortlichkeiten (z. B. 

hinsichtlich Wartung, Neuanschaffung, fest installierter und beweglicher Teile) unbedingt 

festzulegen. Diese Aspekte sind vom Bewerber bei der Preisbildung entsprechend zu 

berücksichtigen.  

Je nach Regelung sollten sich sowohl Auftraggeber, als auch Auftragnehmer eine Strategie zur 

Anschaffung energiesparsamer Geräte überlegen und vorlegen sowie einen Plan zum 

ressourcensparsamen und -effizienten Arbeiten. 

Maßnahme 10: Ambiente gastorientiert gestalten 

Die Forderung nach einem gastorientiert gestalteten Ambiente kann nur indirekt in 

Ausschreibungen gefordert werden und obliegt sowohl der Verantwortung des Auftraggebers, als 

auch der des Auftragnehmers. Verschiedene Aspekte, die den Gastbereich aufwerten, sind z. B.: 
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„Der Speise- und Gastraum müssen während der gesamten Öffnungszeit der Kantine ständig im 

Hinblick auf Ordnung und Sauberkeit von Mitarbeiter/innen des Betreibers kontrolliert und bei 

Bedarf gereinigt werden. Beanstandungen sind unverzüglich zu beheben.“ 

„Die Mitarbeiter/innen des Betreibers müssen auf Nachfrage der Gäste Auskunft über Art und 

Zusammensetzung der angebotenen Speisen geben können. Es wird weiter vorausgesetzt, dass 

die Mitarbeiter/innen des Betreibers die Grundzüge eines nährstoffoptimierten Speiseplanes, über 

die Grundlagen einer vollwertigen Ernährung und zu warenkundlichen Themen Auskunft geben 

können.“ 

Maßnahme 11: Ressourceneffizientes Verhalten fördern 

Die Förderung ressourceneffizienten Verhaltens der Mitarbeiter lässt sich einerseits durch eine 

energieeffiziente Küchentechnik und -ausstattung (vgl. Maßnahme 9) erreichen aber auch durch 

kontinuierlichen Schulungen (vgl. Maßnahme 12) der Mitarbeiter. 

Maßnahme 12: Küchen- und Servicemitarbeiter kontinuierlich schulen 

Neben den üblichen Angaben des Bieters zu allgemeinen Informationen über das Personal (z. B. 

Personalstellenpläne, Qualifikationsnachweise, berufliche Weiterbildung, Personalnebenkosten), 

können weitere, detaillierte Angaben gefordert werden. Eine Auswahl könnte sein: 

„Grundsätzlich verfügt das Personal des Betreibers über eine hohe gastronomische und 

ernährungsfachliche Kompetenz.“ 

„Die Küchenleitung ist eine qualifizierte Führungskraft, die aufgrund ihrer Ausbildung über die 

fachlichen und organisatorischen Erfahrungen aus vergleichbaren Betrieben verfügt.“ 

„Der Auftraggeber behält sich ein Mitspracherecht bei der Auswahl dieser Führungskräfte vor.“ 

„Die eingesetzten Köche und Köchinnen verfügen über eine abgeschlossene Berufsausbildung als 

Koch oder Köchin und mindestens eine zweijährige Berufserfahrung in einem Kantinen- oder 

Restaurantbetrieb.“ 

„Die regelmäßige Teilnahme an entsprechenden Weiterbildungsmaßnahmen ist zwingend 

erforderlich.“ 

„Der Betreiber schult seine Mitarbeiter/innen ständig hinsichtlich Fachinhalten, Freundlichkeit, 

Kommunikation und Verhalten bei Reklamation durch die Gäste.“ 

„Der Betreiber sorgt für die regelmäßige Schulung und Unterweisung der Mitarbeiter/innen und 

dokumentiert diese. Insbesondere hat der Betreiber im Rahmen seines HACCP-Konzeptes alle 

eingesetzten Mitarbeiter/innen und evtl. Auszubildende ständig in folgenden Bereichen zu schulen 

und diese Unterweisungen lückenlos zu dokumentieren: Mikrobiologische Grundlagen, 

Personalhygiene, Infektionsschutzgesetz, Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion.“ 

4 Fazit und Ausblick 

Sowohl die Ergebnisse des Fragebogens, als auch die der Interviews zeigen in allen fünf 

Einflussbereichen einen Handlungsbedarf für die befragten Kantinenbetreiber in Schleswig-

Holstein. 
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Aus der auffällig optimistischen und deckungsgleichen Einschätzung von Status und Wichtigkeit im 

Bereich „Gesundheit“, sollte nicht der Rückschluss gezogen werden, dass keine Maßnahmen in 

diesem Gebiet mehr erforderlich seien. Die Angaben relativieren sich, wenn bedacht wird, dass 

dies der Bereich ist, der erfahrungsgemäß am schwersten realistisch eingeschätzt werden kann.  

Wirtschaftlichkeit ist die Basis allen gastronomischen Handelns und deswegen im a’verdis-Haus-

Modell (vgl. Abb. 2) auch als Fundament angesiedelt. Das große Missverhältnis zwischen der 

aktuellen Situation sowie der eingeschätzten Wichtigkeit macht die Relevanz dieses Themas 

deutlich. Ohne wirtschaftlichen Erfolg lassen sich alle anderen Bereiche nur schwer positiv 

entwickeln. Auf der anderen Seite haben die meisten der vorgeschlagenen Maßnahmen auch eine 

wirtschaftliche Relevanz. 

Die Inhalte des Maßnahmenkataloges sind so konzipiert, dass sie zwar einem Haupt- oder 

Einflussbereich zuzuordnen sind, in der Regel aber immer mehrere Bereiche beeinflussen. Daraus 

folgt, dass jede Aktivität in dem einen Bereich auch die anderen Bereiche beeinflusst. Die 

vorgeschlagenen Maßnahmen ermöglichen den Verantwortlichen einen leichten Einstieg in die 

Thematik einer nachhaltigen Kantinenbewirtschaftung, unterstützen eine kontinuierliche 

Weiterentwicklung und helfen dem Land Schleswig-Holstein bei der Transformation der Außer-

Haus-Verpflegung im öffentlichen Sektor. Auf Seiten des Landes sollte eine verantwortliche Person 

für diesen stetigen Verbesserungsprozess benannte werden, um die vorgeschlagenen 

Maßnahmen zu implementieren, regelmäßig zu evaluieren und bei Bedarf weiterzuentwickeln. 



Nr. Kurztitel Inhalt
(zeitliche) 

Priorität (A - C)
primärer Einfluss Ziele mögliche Indikatoren Wirkung

Verantwortlich 

Namen
Mitarbeit Zeit Ergebnis Sachstand Datum Noch erledigen Bemerkungen

Leitbild Land Schleswig-

Holstein

Selbstverständnis und Grundprinzipen
A

Berücksichtigung nachhaltiger Kriterien bei 

der Vergabe von Kantinenleistungen

Transparenz, Kongruenz Vertreter des 

Landes SH

Namen Datum Schriftlich verfasstes Leitbild

Leitbild Kantine Selbstverständnis und Grundprinzipen
C

Berücksichtigung nachhaltiger Kriterien im 

bestehenden Kantinenbetrieb

Transparenz, Kongruenz Pächter Namen Datum Schriftlich verfasstes Leitbild

2

Reduktion des 

Fleischeinsatzes

Ausweisen des vegetarischen Angebots 

als Menü 1; Attraktivität der 

gesundheitsförderlichen Gerichte 

erhöhen; Fleischmengen kontrollieren; 

Fleischeinsatz reduzieren; 

A
Gesundheit, 

Ökologie

Reduktion des Fleischeinsatzes um X %; 

Steigerung des   vegetarischen Angebots 

von X auf X Gerichte pro Woche

Portion / Tag; Fleischeinkauf / 

Woche; Vegetarische Menüs / 

Woche

Förderung von Gesundheit, 

Leistungsfähigkeit und Wohlbefinden der 

Gäste; Gewährleistung von Information 

und Transparenz

Pächter Namen Datum Vegetarisch geprägter Speiseplan mit 

reduzierten, kontrollierten 

Fleischportionsgrößen

3

Frischküche Lebensmittel und Speisen mit 

Zusatzstoffen reduzieren; Convenience-

Produkte reduzieren; Anteil nicht oder 

wenig verarbeiteter Produkte erhöhen

B
Gesundheit, 

Attraktivität

Laufender Austausch von Produkten; 

Reduktion der Speisen mit 

deklarationspflichtigen Zusatzstoffen um X 

%; Reduktion der (High-) Convenience-

Produkte um X %

Einkauf Frischware / Woche Lebensmittel und Speisen sind möglichst 

ohne Zusatzstoffe; attraktiveres; 

frischeres Speiseangebot; bessere 

Kommunikation

Pächter Namen Datum Attraktive Frischküche mit weniger 

Speisen mit Zusatzstoffen und 

verringerter Einsatz von 

hochverarbeiteten Convenience-

Produkten

4

Lebensmittel aus ökologischer 

und fairer Herkunft

Einkauf von Produkten aus ökologischer 

und fairer Erzeugung

A
Ökologie, 

Gerechtigkeit

Erhöhung des Anteils an Bio-Produkten 

auf X % (in relevanten Bereichen), 

Erhöhung des Anteils an fair gehandelten 

Produkten auf X % (in relevanten 

Bereichen) 

Bio-Anteil / Wareneinsatz; Faire-

Ware / relevanten Bereich 

(Kaffee; Tee; Kakao)

Verbesserung der ökologischen 

Nachhaltigkeit, Verbesserung der 

sozialen Gerechtigkeit

Pächter Namen Datum Anteil Bio-Lebensmittel bei X % des 

geldwerten Anteils; Anteil fair 

gehandelter Produkte bei X % des 

geldwerten Anteils

5

Lebensmittel aus regionaler 

und saisonaler Herkunft

Einkauf von regional erzeugten 

Produkten gemäß der Saison
B

Ökologie, 

Ökonomie

Fleisch ausschließlich aus deutscher 

Haltung, X % des Obst und Gemüses aus 

max. X km Entfernung; Einkauf von Obst 

und Gemüse zu X % gemäß der Saison

Menge regionaler / saisonaler 

Lebensmittel / Wareneinsatz

Verbesserung der ökologischen 

Nachhaltigkeit und der Wertschöpfung in 

der Region

Pächter Namen Datum Festigung und Ausweitung des 

regionalen, saisonalen Angebotes im 

Speiseplan 

6

Fleisch aus artgerechter 

Tierhaltung und Fisch in MSC-

Qualität

Verwendung von Fleisch aus 

artgerechter Tierhaltung sowie Fisch in 

MSC-Qualität A
Ökologie, 

Gerechtigkeit

eigene Mindeststandards festlegen Menge MSC-Qualität / 

Fischeinkauf; Menge 

Fleischeinkauf / Qualität

Berücksichtigung ethischer Aspekte im 

Lebensmitteleinkauf

Pächter Namen Datum Formulierter, ausschreibungs-

konformer Mindeststandard für Fleisch 

und Fisch

7

Ressourcenverbrauch, v. a. 

Lebensmittel- und Speisereste 

reduzieren

Energieverbrauch des 

Produktionsrozesses darstellen; 

Verringerung des Ressourcenverbrauchs
B

Ökologie, 

Ökonomie

Energieverbrauch des 

Produktionsprozesses um X % reduzieren; 

Ressourcenverbrauch (Lebensmittelabfall) 

um X % reduzieren

Speisenrücklauf / Woche/Monat; 

Lebensmittelabfall / 

Woche/Monat; Rücklaufquoten; 

Einsparungsquote

Verbesserung der ökologischen und 

ökonomischen Nachhaltigkeit; durch 

Einsparungen Investition möglich

Pächter; 

Verpächter

Namen Datum Energie- und Ressourcenverbrauch ist 

quantitativ messbar und um einen 

festgelegten Wert reduziert

8

Lieferantenbeziehung Langfristige, partnerschaftliche 

Lieferantenbeziehungen

C
Gerechtigkeit, 

Ökonomie

Lieferantenbeziehungen sind langfristig 

und partnerschaftlich angelegt und 

basieren auf einem Vertrauensverhältnis

Transparenz, Kongruenz Pächter; 

Verpächter

Namen Datum schriftliche Thematisierung zu 

Grundsätzen der Lieferantenbeziehung 

im Leitbild

9

Energieeffizienz 

Küchentechnik und 

Küchenausstattung

Kriterien Neuanschaffung um 

Energieeffizienz ergänzen C
Ökologie, 

Ökonomie

Verbrauch Neugeräte um X % geringer als 

bisherige Geräte; Einsatz von Ökotrom

Warm- / Kaltwasser / Monat/Jahr; 

Stromverbrauch / Monat/Jahr

Verbesserung der ökologischen und 

ökonomischen Nachhaltigkeit

Pächter; 

Verpächter

Namen Datum Quantitaive Messbarkeit der Effizienz

10

Ambiente Gästebereich Ausstattung und Gestaltung des 

Gästebereichs verbessern
C

Attraktivität, 

Ökonomie

Verbesserung der Kundenzufriedenheit; 

steigende Gästezahlen

Gästezufriedenheit (Befragung) Genuss; Vertrauen; Kongruenz, 

steigende Gästezahlen

Pächter, 

Verpächter

Namen Datum Gästebereiche entsprechen 

zeitgemäßen Standards, laden zum 

Wohlfühlen ein

11

Ressourceneffizienz Motivation der Mitarbeiter zu 

Ressourceneffizienz

B
Ökologie, 

Ökonomie

Förderung von ressourceneffizientem 

Verhalten ist Pflicht-inhalt der 

Jahresgespräche

Verbesserung der ökologischen und 

ökonomischen Nachhaltigkeit; Schaffen 

eines Bewusstseins

Pächter Namen Datum Ressourceneffizienz ist für die Küche 

(alle Bereiche und Berufsgruppen) 

schriftlich thematisiert fixiert

12

Information und Schulung 

Servicemitarbeiter 

Regelmäßige Schulung zum 

Speisenangebot für alle Mitarbeiter mit 

Gästekontakt

B
Attraktivität, 

Gerechtigkeit

Jährliche Pflichtschulung aller 

Servicekräfte; regelmäßiges Update

Schulungstage / Jahr / 

Mitarbeiter; Fortbildungskosten / 

Jahr / MA; Unterscheidung nach 

Qualifikationsstruktur

Sicherstellung Informationsqualität 

gegenüber den Gästen

Pächter Namen Datum Steigerung der Servicequalität
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