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Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

das Allgiu zahlt zu den beliebtesten Urlaubs-
regionen in Deutschland. Seine abwechslungs-
reiche Voralpenlandschaft und die tiber Jahr-
hunderte gewachsene Kulturlandschaft ziehen
Giste ebenso an wie sie Einheimische begeis-
tern. Ein wesentlicher Teil dieses Landschafts-
bildes ist geprigt durch die Landwirtschaft und
unsere heimischen Familienbetriebe.

Damit die Allgauer Landwirtschaft auch in
Zukunft bestehen kann, braucht sie Menschen,
die ihre Produkte bewusst konsumieren.
Entscheidend ist dabei, dass regionale Lebens-
mittel auch tatsachlich aus der Region stammen.

Der vorliegende Leitfaden richtet sich an alle,
die Veranstaltungen organisieren oder Verpfle-
gung anbieten — ob in Vereinen, Unternehmen,
Schulen, Kitas oder sozialen Einrichtungen.

Er soll dabei helfen, Veranstaltungen nach-
haltiger zu gestalten und dabei méglichst auf
regionale Bio-Lebensmittel zu setzen. So leisten
wir gemeinsam einen Beitrag zum Umwelt-
und Klimaschutz und stirken gleichzeitig die
heimische Landwirtschaft.

Ich wiinsche mir, dass viele diesen Leit-
faden zur Hand nehmen, um neue Impulse
Zu gewinnen.

Lassen Sie sich inspirieren!

THOMAS KIECHLE
Oberbiirgermeister Stadt Kempten im Allgédu

Liebe Veranstalterinnen und Veranstalter,

Sie machen das ganze Jahr Uber unsere Ort-
schaften im Landkreis Oberallgiu zu einem
lebendigen Zentrum fiir zahlreiche Ver-
anstaltungen. Unsere Feste sind stark mit
unserer Kultur verbunden und zeigen die Kraft
unserer Gemeinschaft in der Region. Sie
bieten damit die ideale Gelegenheit, auch die
Vielfalt unserer landwirtschaftlichen Produkte
und Spezialititen zu feiern.

Geprigt von lokalen Einfliissen ist auch unsere
Esskultur — das zeigen beispielsweise die
Allgduer Kisspatzen. Vielen Oberallgiduerinnen
und Oberallgduern sind die Starkung der
regionalen Versorgung und Gastronomie sowie
der Erhalt der bauerlichen Landwirtschaft bei
gleichzeitigem Schutz von Klima und Umwelt
ein wichtiges Anliegen. Was liegt also naher, als
die Vielfalt der landwirtschaftlichen Speziali-
taten unserer Region auch auf den heimischen
Festen zu zelebrieren?

Durch den Einsatz bio-regionaler Produkte
kénnen wir die regionale Wertschépfung
starken und dem ortsansassigen Handwerk
eine wirtschaftliche Tragfihigkeit erméglichen.
Auflerdem leisten die herstellenden Betriebe
bio-regionaler Lebensmittel einen wichtigen
Beitrag zu Kulturlandschaftspflege, Natur-
schutz und Versorgungssicherheit. Sie tragen
dazu bei, unsere Region lebenswert zu erhalten.
In diesem Leitfaden erhalten Sie praktische
Tipps, wie Sie den Gisten lhrer Veranstaltung
ein genussvolles Angebot machen kénnen. Viel
Freude beim Anwenden dieses Leitfadens!

Herzlichst, Ihre
INDRA BAIER-MULLER
Landritin Landkreis Oberallgdu
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Ja, das
geht

Veranstaltungen sind ein fester Bestandteil
des gesellschaftlichen Lebens im Allgiu.
Gleichzeitig haben sie Auswirkungen auf
Umwelt, Ressourcen und soziale Strukturen.
Der Praxisleitfaden richtet sich an Vereine,
Veranstalter, Entscheidungstrager und
Kommunen im Allgau. Er bietet praxisnahe
Empfehlungen fiir eine nachhaltige Veranstal-
tungsplanung — umweltfreundlich, sozial
verantwortlich und wirtschaftlich tragfihig.
Es ist uns ein Anliegen, lhnen als Veranstalter
damit ein Medium an die Hand zu geben,

in dem Sie alle Informationen zur erfolg-
reichen Umsetzung nachhaltiger Veranstal-
tungen finden.

WIR GLAUBEN, DASS ES SICH AUCH FUR
SIE LOHNT

& Den Fokus auf Nachhaltigkeit zu setzen

& Die regionale Wertschopfung zu stirken,
indem Sie vor Ort hergestellte Lebensmittel
anbieten

& Klimafreundliche Mobilitit, Energieeffizienz
und Abfallvermeidung im Blick zu haben, um
Umweltbelastungen zu reduzieren

Echte regionale Netzwerkarbeit —
das Team hinter dem Leitfaden

Der Regionaltisch Allgiu ist ein engagiertes
Netzwerk, das sich der Férderung regio-

naler (Bio-)Produkte im Allgdu widmet. Im
Mittelpunkt steht die Vernetzung von Erzeugern
und Abnehmern, insbesondere aus der Gastro-
nomie und der Gemeinschaftsverpflegung.
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Veranstaltungen
umsetzen

~ im Einklang
mit Mensch,
Tier und Umwelt

Ziel ist es, die Zusammenarbeit zwischen
diesen Gruppen zu stirken und den Einsatz
regionaler (Bio-) Lebensmittel zu fordern.

Weiterhin ist es ein zentrales Anliegen des
Netzwerks, den Betrieben, die tiglich ihr Bestes
geben, eine wirtschaftliche Tragfiahigkeit zu
ermoglichen. Hinter deren Produkten stehen
vor allem auch gesellschaftliche Leistungen aus
den Bereichen Kulturlandschaftspflege,
Naturschutz und Versorgungssicherheit. Die
Starkung regionaler Strukturen verbessert somit
nicht nur die Erndhrungssouveranitit, sondern
leistet auch einen nachhaltigen Beitrag zur
Entwicklung der Region.

Vielfalt erhalten und Zukunft gestalten durch
die Férderung von Speisen aus regionalen
Lebensmitteln ist ein zentrales Leitmotiv des
Regionaltischs Allgdu. Das Netzwerk setzt sich
aus verschiedenen Akteuren des Landkreises
Oberallgiu, der Stadt Kempten, des gesamten
Allgdus und Schwaben zusammen. Zu den
Mitgliedern gehoren:
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Liebe Veranstalterinnen und Veranstalter
von Events, Vereinsfeiern, Jubilden, Festen
und Empfingen,

liebe Anbieterinnen und Anbieter von
Mittagsverpflegung,

die Stadt Kempten, der Landkreis Oberallgiu
sowie das Amt fuir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten Kempten setzen auf Regionalitit.
Wir schitzen die wertvollen Lebensmittel,

die in dieser wundervollen Region Allgéu
wachsen, produziert und verarbeitet werden.
Gemeinsam mit weiteren Organisationen
haben wir einen Leitfaden entwickelt, der zeigt,
wie es gelingen kann, nachhaltige Veranstal-
tungen unter Einsatz regionaler Lebensmittel
zu planen und umzusetzen. Als Grundlage
hierfiir diente der Leitfaden ,nachhaltige
Lebensmittel auf Veranstaltungen“ von 2018
aus Leutkirch, der nun vom Regionaltisch
Allgdu weiterentwickelt wurde.

Eine nachhaltige Veranstaltung zu organisieren,
bedarf einer guten und uiberlegten Vorberei-
tung, wenn von Beginn an der Schwerpunkt
auf die Herkunft regionaler Lebensmittel,
Umweltvertraglichkeit und Klimaschutz gelegt
werden soll. Hierzu bedarf es ein frithzeitiges
Bewusstsein und ein starkes Netzwerk regio-
naler Anbieter.

Bei Events und Veranstaltungen, Festen und
anderen Verkostigungsstellen legen die
Besucher und Giste zunehmend Wert auf
Lebensmittel regionaler Herkunft aus nach-
haltiger Produktion. Sie als Veranstalter kénnen
durch Beriicksichtigung dieses erfreulichen
Trends die Attraktivitit lhres Events sowie die
Zufriedenheit Ihrer Giste deutlich steigern.
Hierbei ist entscheidend, dass sie als Ver-
anstalter sowie als Vermieter von Festrdumen,

als Caterer, Gastronom oder Schulfamilie gut
informiert sind.

Der Auswahl von regionalen Speisen wird bei
der Organisation von Veranstaltungen allzuoft
noch wenig Augenmerk geschenkt. Zudem
bestehen gegentiiber einem nachhaltigeren
Verpflegungsangebot mancherorts Vorbehalte
und Skepsis.

Wir sind jedoch davon uiberzeugt, dass Sie bei
Ihren Gasten besonders punkten kénnen, wenn
Sie aufzeigen, dass Sie den Kise, das Fleisch,
das Gemiise, das Obst sowie die Krauter direkt
vom Bauer um die Ecke erworben haben und so
ganz nebenbei heimischen Genuss neu definie-
ren. Welches Gericht Sie daraus zaubern, bleibt
selbstverstandlich lhnen tiberlassen. Getranke
von mittlerweile zahlreichen Allgduer Produzen-
ten erginzen dieses Angebot hervorragend.

Unsere Absicht ist es, Ihnen als Veranstalter
einen Praxisleitfaden an die Hand zu geben,

in dem Sie alle Informationen fiir eine
erfolgreiche Umsetzung von rundherum nach-
haltigen Veranstaltungen mit regionalen
Lebensmitteln finden. Dariiber hinaus méchten
wir Sie anregen, Nachhaltigkeit und Klima-
schutz noch weiter zu denken — mit sauberen
Transportlésungen, weniger Papierflut,
umweltfreundlichen Hygieneartikeln oder der
Nutzung des 6ffentlichen Nahverkehrs.

Jeder Erfolg beginnt mit dem ersten Schritt.
Wir laden Sie ein, diesen Leitfaden als
Orientierungshilfe bei der Umsetzung lhres
nachhaltigen Verpflegungsangebots aktiv
heranzuziehen.

GERTRUD EPPLE
Projektleitung Amt fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten Kempten
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Na klar

nachhaltig

So machen Sie den Selbstcheck

Um das Verpflegungsangebot einer Veranstal-
tung nachhaltiger zu gestalten, empfiehlt

es sich, vorab eine Bestandsaufnahme durch-
zufithren. Ein Uberblick tiber das bisherige
Speisen- und Getrinkeangebot hilft, Potenziale
zu erkennen und gezielt Verbesserungen
umzusetzen. Folgende Kriterien kénnen bei
der Beurteilung helfen:

HERKUNFT UND LIEFERWEGE
DER LEBENSMITTEL

> Wo und in welchem Umbkreis werden die ver-
wendeten Lebensmittel erzeugt?

> Erfolgt die Lieferung direkt vom Produzenten
oder uiber Zwischen- bzw. Grof3hindler?

> Gibt es bereits Kooperationen mit lokalen
Erzeugern oder Méglichkeiten fiir neue
Partnerschaften?

BEWERTUNG DER SPEISENQUALITAT
UND GASTEZUFRIEDENHEIT

> Welche regionalen, saisonalen oder biologi-

schen Zutaten, Speisen und Getrinke werden

bereits angeboten?

> Liegen Riickmeldungen zur Qualitit und
Akzeptanz der Speisen und Getrinke vor?

> Welche Speisen und Getranke wurden in der
Vergangenheit besonders gut angenommen?

> Wird regelmifig tiberpriift, ob von den
Gisten Wert auf die regionale Herkunft der
Speisen gelegt wird, z. B. durch Befragungen?
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ANTEIL
NACHHALTIGER
LEBENSMITTEL
IM BISHERIGEN
ANGEBOT

> Wie hoch ist der
Anteil an regionalen,
saisonalen, bio-
logischen oder fair
gehandelten Lebens-
mitteln?

> Gibt es eine systematische Erfassung dieser
Anteile? Falls ja, wie hoch ist dieser Anteil bei
den einzelnen Produktgruppen?

> Wie ist das Verhiltnis zwischen fleischhalti-
gen und vegetarischen/veganen Speisen?

> Werden nachhaltige Getrankeoptionen wie

regionale Sifte, Bio-Getrianke oder Fair-Trade-

Kaffee angeboten?

> Gibt es MaRnahmen zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung, z. B. durch
bedarfsgerechte Planung oder Kooperationen
mit Foodsharing-Initiativen?

AUSWAHLKRITERIEN FUR CATERER
UND STANDBETREIBER

> Nach welchen Kriterien wurden die Caterer
bzw. Standanbieter bisher ausgewahlt?

> Spielte die Regionalitat der Produkte oder
Bio-Qualitit eine Rolle?

> Wurde auf ein vegetarisch/veganes Speisen-
angebot geachtet?

unsplash © Toa Heftiba
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> Gab bzw. gibt es mehrere Anbieter, zwischen
denen ausgewihlt wurde?

> Bestehen langfristige Vertrige mit Caterern/
Standanbietern?

> Welche rechtlichen Rahmenbedingungen
miussen bei der Auswahl berticksichtigt
werden?

Zusdtzliche Nachhaltigkeits-
aspekte fiir mehr Umweltschutz,
Energieeinsparung und Ressourcen-
schonung

EINSATZ VON MEHRWEG- ODER
EINWEGGESCHIRR

> Wird Mehrweggeschirr mit Pfandsystem
verwendet oder kommt Einweggeschirr zum
Einsatz?

> Werden Getrénke in Pfandflaschen oder
in Einwegflaschen ausgeschenkt?

> Falls Einweggeschirr genutzt wird, bestehen
Alternativen aus nachhaltigen Materialien?

ENERGIEEFFIZIENZ IN DER KUCHEN-
UND VERPFLEGUNGSTECHNIK

> Welche Kochsysteme werden verwendet —
gas- oder strombasierte?
> Welche Verpflegungssysteme werden genutzt?

Ich beziehe
meine Rohstoffe
vor allem
von Lieferanten
aus der niiheren
Umgebung.

» Cook & Chill (Kiihlkostsystem)
» Cook & Hold (Warmverpflegung)
» Cook & Serve (Frischkostsystem)

Hinweis: Geringe Warmhaltezeiten sparen Energie und
erhéhen die Speisenqualitiit.

Weitere Informationen zu den unterschied-
lichen Verpflegungssystemen erhalten Sie
unter: Q@ regierung.schwaben.bayern.de/mam/
ueber_uns/orga_uebersicht /b6/v_n_nachteile_
verpflegungssysteme.pdf

LEBENSMITTELVERLUSTE UND
ABFALLMANAGEMENT
(=)
> Gibt es Daten dartiber, wie viele Lebens- —
mittelabfille bei vergangenen Veranstal- m
tungen entstanden sind?
> Werden Mafdnahmen zur Reduzierung
von Lebensmittelabfillen umgesetzt?
> Gibt es ein effektives Abfalltrennungssystem
fur Caterer, Standbetreiber und Besucher?
> Werden Mafinahmen zur Reduzierung von
Umverpackungen ergriffen, z. B. durch den
Einsatz von Grof3gebinden?
> Gibt es Anreize fir Caterer und Stand-
betreiber zur Abfallvermeidung?

Der Leitfaden des Umweltbundesamts bietet
praxisnahe Lésungen: @ umweltbundesamt.
de/publikationen /leitfaden-vermeidung-von-
lebensmittelabfaellen-beim

— BESTANDSAUFNAHME 7


https://www.regierung.schwaben.bayern.de/mam/ueber_uns/orga_uebersicht/b6/v_n_nachteile_verpflegungssysteme.pdf
https://www.regierung.schwaben.bayern.de/mam/ueber_uns/orga_uebersicht/b6/v_n_nachteile_verpflegungssysteme.pdf
https://www.regierung.schwaben.bayern.de/mam/ueber_uns/orga_uebersicht/b6/v_n_nachteile_verpflegungssysteme.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/leitfaden-vermeidung-von-lebensmittelabfaellen-beim
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/leitfaden-vermeidung-von-lebensmittelabfaellen-beim
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/leitfaden-vermeidung-von-lebensmittelabfaellen-beim

" Aufden

N

Punkt

Die wichtigsten Kriterien
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zur Planung und Umsetzung
nachhaltiger Veranstaltungen

Bereits in der Planungsphase einer Veranstal-
tung gibt es zahlreiche Handlungsfelder,

die in eine nachhaltige Organisation einflief3en
sollten. Hierzu geh6ren neben dem Verpfle-
gungsangebot insbesondere:

> Catering & Verpflegung
Giste und Teilnehmende von Veranstal-
tungen wiinschen meist Speisen aus regio-
nalen, saisonalen oder Bio-Lebensmitteln.
Reduzieren sie die Menge an Fleisch
und bieten sie fleischlose Alternativen fiir
Alle an. Das unterstiitzt besonders die
Vielfalt der Landwirtschaft in ihrer Region
und die Gesundheit ihrer Giste.

> Lebensmitteliiber- und
Abfallmengen
Eine durchdachte Strategie zur Energie- und
Abfallreduktion kann nicht nur ckologische
Vorteile bringen, sondern auch finanzielle
Einsparpotenziale eréffnen. Hauptziele sind
die Vermeidung und Reduzierung von Abfillen
sowie die getrennte Sammlung anfallender
Abfille. Zu den Mafinahmen gehéren die
Verwendung von Mehrwegverpackungen und
die Einfihrung von Riickgabesystemen.

Grofdveranstaltungen stellen eine erhebliche
logistische Herausforderung dar, insbesondere
im Hinblick auf die Umwelt. Ein umfassendes

8 NACHHALTIGE LEBENSMITTEL AUF VERANSTALTUNGEN

Gesamtkonzept ist erforderlich, um die direkten
und indirekten Umweltauswirkungen zu
beriicksichtigen. Das europdische Umwelt-
managementsystem EMAS bietet einen

geeigneten Rahmen, um Verantwortlichkeiten =

festzulegen und Umweltziele zu definieren.

> Umgang mit Wasser
Der verantwortungsvolle Umgang mit
Wasser ist entscheidend fiir den Schutz
dieser Ressource. Zu den Mafdnahmen
gehéren der sparsame Umgang mit Wasser
und der Einsatz wassersparender Gerite
in Kiichen und Kantinen.

> Kommunikation
Fur eine nachhaltige Veranstaltungsorga-
nisation ist es wichtig, eine zentrale
Ansprechperson zu benennen, die fiir Fragen
tiber Nachhaltigkeit zur Verfligung steht. Die
Nachhaltigkeitsziele sollten sowohl intern
als auch extern kommuniziert und nach der
Veranstaltung evaluiert werden.

> Mobilitit der Teilnehmenden
Die Mobilitdt der Teilnehmenden verursacht
die grofite Umweltbelastung bei Veranstal-
tungen. Die Hauptziele sind die Reduzierung
dieser Belastungen und die Kompensation
unvermeidbarer Emissionen. Zu den
MaRnahmen gehéren die Priifung von

unsplash © Kim Diachul

Alternativen wie virtuellen Meetings, die
Férderung offentlicher Verkehrsmittel und
emissionsfreier Shuttlefahrzeuge sowie

die Wahl von gut erreichbaren Veranstal-
tungsorten. Vor Ort kénnen Fahrrader

und E-Scooter angeboten werden und es
sollte ein Shuttleservice mit emissionsarmen
Fahrzeugen organisiert werden.

Gastgeschenke und Give-aways

Im Umgang mit Gastgeschenken wird grund-

satzlich auf deren Verzicht gesetzt. Wenn
Geschenke nicht vermeidbar sind, sollte auf
umweltschonende Herstellung und sinnvolle
Nutzung geachtet werden. Zu den Maf3-
nahmen gehéren die Verwendung umwelt-
und sozialvertriglicher Produkte.

Nachhaltige Beschaffung

Produkte und Dienstleistungen sollten nach
sozialen und 6kologischen Kriterien ausge-
wihlt werden.

> Veranstaltungsorte, Energie-

effizienz, temporire Bauten
Nachhaltige Locations mit energieeffizien-
ter Infrastruktur und umweltfreundlichen
Unterkiinften sind bevorzugt zu wihlen.
Erneuerbare Energien, sparsame Beleuch-
tung sowie Heizsysteme tragen zur
Reduzierung des 6kologischen FuRabdrucks
bei. Bei der Planung von Veranstaltungen

Mein
Angebot
umfasst fleischlose
und vegane
Alternativen.

gilt es, temporire

Bauten zu vermeiden.

Wenn sie unvermeidbar sind, sollten lang-
lebige, recycelbare und umweltfreundliche
Materialien zum Einsatz kommen.
Materialien sollten grundsitzlich wieder-
verwendbar oder recycelbar sein, um un-
nétigen Ressourcenverbrauch zu vermeiden.

Uber den Tellerrand:
Barrierefreiheit und Gender-
Mainstreaming

Barrierefreiheit ist ein wesentlicher Aspekt
bei der Organisation von Veranstaltungen.
Die Ziele umfassen die Bertick-
sichtigung der Bediirfnisse von
Personen mit Mobilitats-
einschrankungen sowie Seh-

oder Horbehinderungen. Zu den
MaRnahmen gehéren die barriere-
freie Versendung von Einladungen
und die Bereitstellung geeigneter Sitz-
und Stellplatze,

Gender-Mainstreaming zielt darauf ab,
Geschlechtergerechtigkeit in der Planung
und Durchfiihrung von Veranstaltungen
zu fordern. Die Organisatoren sollten
eine geschlechtergerechte Sprache
verwenden und auf ein ausgewogenes
Verhiltnis von eingeladenen Expertinnen
und Experten achten.
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Gut
Essen

Strategien zur Férderung
geslinderer Lebensmittel

auf Veranstaltungen

Das Angebot regionaler, saisonaler und éko-
logischer Lebensmittel soll auf Veranstaltungen
in Kempten und im Landkreis Oberallgiu er-
weitert werden. Fiir die Stadt Kempten (Allgiu)
wurde dies in der Sitzung des Ausschusses

fir Umwelt- und Klimaschutz am 2. Dezember
2024 beschlossen. Dieser Abschnitt stellt
Strategien und Maflnahmen vor, um dieses
Ziel erfolgreich zu erreichen.

SELBST ERST MAL
INFORMIEREN

Auch auf Festen und Veranstaltungen gut
essen und dabei die Umwelt schonen und die
Region unterstiitzen. Empfehlung gibt die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung:

Q@ dge.de/gesunde-ernaehrung /gut-essen-
und-trinken

FRUHZEITIGE EINBINDUNG
VON PARTNERN

Caterer und Standanbieter sind wichtige Partner
bei der Umsetzung einer nachhaltigen Ver-
pflegung und sollten friihzeitig in die Planung
eingebunden werden. Dabei gilt:

> Als Veranstalter ins Gesprich mit poten-
tiellen Caterern gehen und klar definieren,
welcher Anteil an (bio-)regionalen Roh-
stoffen gewiinscht ist
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SAISONAL
rEGIONAL \

\

24

> Die Vorteile einer hochwertigen Verpflegung
mit regionalen, saisonalen und/oder bio-
logischen Lebensmitteln und Getrinken
kommunizieren

> Die Ziele und Vorgaben schriftlich
in Form von Vertragen festhalten

> Die wirtschaftlichen Potenziale
eines nachhaltigen Verpflegungs-
konzepts herausstellen

> Wichtige Multiplikatoren und
Partnerorganisationen frithzeitig
einbeziehen, um Unterstiitzung fur das
Konzept zu gewinnen

SCHRITTWEISE UMSTELLUNG MIT
KLAR DEFINIERTEN ZIELEN

Viele Caterer und Standanbieter haben
etablierte Lieferketten und Arbeitsablaufe.
Eine vollstindige Umstellung auf 100 %
regionale, saisonale und biologische Zutaten
ist daher oft nicht kurzfristig umsetzbar.

Eine schrittweise Einfihrung mit terminierten
Zielen ist realistischer und nachhaltiger.

Empfohlene Maf’nahmen zur schrittweisen
Umstellung:

> Beginn mit Produktgruppen, die in der
Region Oberallgiu/Kempten leicht verfugbar
sind (z. B. Kise, Milch oder Fleischprodukte)

> Auswahl von Produkten, bei denen die
Preisdifferenz zwischen konventioneller und

Oko-Modellregion © Daniel Delang

Bio-Qualitdt gering ist (z. B. Milch, Molkerei-

produkte, Brot, Kartoffeln oder Getreide)

und deren transparente Kommunikation an
alle Beteiligten

> Ergénzung von Bewerbungsformularen

fuir Standanbieter hinsichtlich der Umset-
zung von Nachhaltigkeitsvorgaben

PREISOBERGRENZEN ALS
STEUERUNGSINSTRUMENT

Um Kostensteigerungen durch die verstark-

te Verwendung regionaler und biologischer

Lebensmittel zu begrenzen, kénnen Preisober-

grenzen fir Tellergerichte festgelegt werden.

Diese Mafinahme fiihrt hiufig zu:

> Einer verstirkten Nutzung saisonaler und

pflanzenbasierter Zutaten

> Einer Reduktion von Lebensmittelverlusten

durch optimierte Portionsgrofien

> Einem Wettbewerb um qualitativ hoch-
wertige Speisen innerhalb des vorgegebenen

Preisrahmens

Ein bewihrtes Beispiel liefert das Tollwood
Festival in Miinchen, wo eine langfristige
Preisgrenze fiir Tellergerichte festgelegt wurde.
Diese lag lber viele Jahre bei 7 bis 8 Euro

und fuhrte zu einem Qualititswettbewerb
unter den Caterern.

Festlegung von zeitlichen Fristen fiir Teilziele

In der Folge stieg der Bio-Anteil der verwende-
ten Lebensmittel auf tiber 40 %.

Einen Sonderweg geht auch Berlin: Die
Cateringunternehmen miissen sich auf Aus-
schreibungen mit strengen Qualititsstandards
bewerben. Neu ist seit 2024, dass in der
Ausschreibung ein Festpreis pro Essen vor-
gegeben ist, es also keinen Preiswettbewerb,
sondern einen Qualititswettbewerb gibt.

A = ass =
oy = L8, =

Mehr Infos dazu finden Sie hier: @ bio-berlin-
brandenburg.de/bio-wissen /berlins-sonderweg-
bio-in-der-schulverpflegung/

KENNZEICHNUNG, AUSLOBUNG UND
ZERTIFIZIERUNG

Folgende Kennzeichnungen kénnen genutzt

werden, um nachhaltige Lebensmittelprodukte
zu zertifizieren und auszuloben:

- GUT ESSEN 11
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Gesetzliche Grundlagen

und Kennzeichnung
von Bio-Lebensmitteln

in der Veranstaltungsverpflegung

In der Europédischen Union ist der Begriff Bio-
Lebensmittel bzw. Oko-Lebensmittel gesetzlich

definiert und geschiitzt. Nur Produkte, die nach

der EU-Oko-Verordnung VO (EU) Nr. 2018/848
erzeugt wurden, diirfen als ,,Bio* oder ,,Oko*
bezeichnet werden.

Diese Produkte sind am
EU-Bio-Siegel erkennbar:

Fir die Aufder-Haus-Verpflegung (AHV)

in Deutschland gilt zusitzlich die Bio-AHV-
Verordnung (Bio-AHVV), die die Kontrolle
und Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln
in gastronomischen Betrieben und auf
Veranstaltungen regelt.

BIO-ZERTIFIZIERUNG FUR
DIE GASTRONOMIE

Gastronomiebetriebe, die Bio-Lebensmittel in
der Kiiche einsetzen und als solche deklarieren
mochten, unterliegen einer Bio-Zertifizierungs-
pflicht. Das bedeutet:

> Eine Zertifizierung durch eine offizielle Bio-
Kontrollstelle ist erforderlich.

12 NACHHALTIGE LEBENSMITTEL AUF VERANSTALTUNGEN

> In der Zutatenliste eines Gerichts muss klar
angegeben werden, welche Zutaten in Bio-
Qualitat verwendet werden.

> Bio-Zutaten diirfen nicht parallel in konven-
tioneller Qualitit eingesetzt werden.

AUSZEICHNUNG VON BIO-ANTEILEN
IN DER GASTRONOMIE

Die Bio-Anteile eines gastronomischen Betriebs
kénnen nach dem dreistufigen Bio-Kennzeich-
nungssystem in Bronze, Silber oder Gold
ausgezeichnet werden. Diese Stufen richten
sich nach dem monetiren Wareneinsatz an
Bio-Produkten:

> Bronze: ab 20 % Bio-Anteil
> Silber: ab 50 % Bio-Anteil
> Gold: ab go % Bio-Anteil

Diese Kennzeichnung kann

beispielsweise auf Speisekarten

oder Informationsschildern angebracht
werden, sodass Giste auf einen Blick
erkennen, in welchem Umfang Bio-Produkte
verarbeitet werden.

Archehof Birk, HeimatUnternehmen © J. Zach

-

Mehr Infos zur Bio-AHV-Verordnung (Bio-
AHWV) finden Sie hier: @ oekolandbau.de/
fileadmin /redaktion /dokumente/

grossverbraucher/Bio-Special.pdf

WICHTIGER HINWEIS ZUR NUTZUNG
DES EU-BIO-LOGOS

Das EU-Bio-Logo darfin der Gastronomie und
der gesamten Aufler-Haus-Verpflegung nicht
verwendet werden. Hintergrund ist, dass die
gesetzlichen Vorgaben zur Bio-Kennzeichnung
in den einzelnen EU-Mitgliedsstaaten national
unterschiedlich geregelt sind.

BIO-(EVENT-)ZERTIFIZIERUNG

Wenn bei Ihrer Veranstaltung Bio-Lebens-
mittel angeboten werden, ist eine Zertifizierung
erforderlich. Sie kénnen entweder zertifizierte
Caterer einbinden oder die gesamte Veran-
staltung bio-zertifizieren lassen.

Auch eine kurzfristige Zertifizierung fiir die Ver-
anstaltungsdauer ist méglich. Besonders fiir
kleinere Caterer lohnt sich eine kostengtiinstige
kollektive Bio-Event-Zertifizierung. Diese

sollte mindestens vier Wochen im Voraus mit
einer Oko-Kontrollstelle abgestimmt werden.
Die Kosten richten sich nach dem Prufaufwand.

Die
Kriterien
fiir Bio-

Kennzeichnung
sind mir

geliufig.

Ab drei Veranstaltungen pro Jahr kann eine
regulire Bio-Zertifizierung wirtschaftlich
sinnvoll sein. Vergleichen Sie Angebote ver-
schiedener Oko-Kontrollstellen.

Weitere Informationen bietet die Plattform
»BioStreetFood*, praxisnahe Beispiele liefert der
Leitfaden , Mit einfachen Schritten zum Bio-

Zertifikat“: @ biostreetfood.de

Q gfrs.de/fileadmin ffiles /biozertifizierung-

gastronomie.pdf

DAS BAYERISCHE BIO-SIEGEL —
BIO MIT REGIONALZUSATZ

Ein Bio-Siegel mit Regional-
zusatz ist das Bayerische
Bio-Siegel. Es kennzeichnet
nicht nur die Bio-Qualitit
eines Lebensmittels, sondern
garantiert auch, dass alle Rohstoffe aus Bayern
stammen und in Bayern verarbeitet werden.

Das Bayerische Bio-Siegel steht fiir héhere
Qualitatsstandards, die tiber die Anforderungen
der EU-Oko-Verordnung hinausgehen. Die
Kriterien orientieren sich an den Richtlinien der
in Bayern aktiven Bio-Verbinde Biokreis, Bio-
land, Demeter, Naturland.

Mehr Details zum Bayerischen Bio-Siegel
finden sich unter: @ biosiegel.bayern

- GUTES ESSEN | BIO 13

Hoimat Genusskdiserei, HeimatUnternehmen © J. Zach


https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/grossverbraucher/Bio-Special.pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/grossverbraucher/Bio-Special.pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/grossverbraucher/Bio-Special.pdf
https://www.biostreetfood.de/
https://www.gfrs.de/fileadmin/files/biozertifizierung-gastronomie.pdf
https://www.gfrs.de/fileadmin/files/biozertifizierung-gastronomie.pdf
https://www.biosiegel.bayern/

Gut
(2 Fssen
REGIONAL

AELF © Johanna Buhl

REGIONALMARKEN QUALITATSZEICHEN ,,GEPRUFTE QUALITAT
— BAYERN“
Vortei |e u nd Ken nzeich nu ng Zur eindeutigen Auskunft tiber die Herkunft
eines Lebensmittels gibt es verschiedene Das Qualitatszeichen ,Gepriifte
he| mi SCher Prod u kte Herkunftssiegfel, die sich in ihren Anforderun- Qualitat — Bayern* (GQ-.Bayern)
gen unterscheiden: steht fiir streng kontrollierte
N d er Au'@e r- H au S_Ve rpﬂ egu N g Produktions- und Verarbeitungs-
»Geschiitzte Ursprungsbezeichnung* (g.U.) prozesse in Bayern.

> Erzeugung, Verarbeitung und
Herstellung missen voll-
stindig in der angegebenen
Region erfolgen.

> Dieses Siegel garantiert eine

Ich
verwende
wo moglich
Produkte aus

Wesentliche Merkmale von GQ-Bayern:

> Klare Auflagen fiir Produktion und
Verarbeitung

> Strenge Quialitdtskontrollen durch unab-

Fur die Auer-Haus-Verpflegung existieren heimischer lickenlose regionale Herkunft. hingige Priifstellen
bislang keine einheitlichen Kennzeichnungs- Erzeugung. > Herstellung und Verarbeitung erfolgen
systeme fiir regionale Lebensmittel. Veranstal- »Geschiitzte geografische Angabe“ (g.g.A.) ausschlieRlich in Bayern

ter haben jedoch die Méglichkeit, von Caterern > Hier reicht es aus, dass eine

und Standbetreibern entsprechende Nach- der drei Stufen (Erzeugung, Das Siegel gewihrleistet eine hohe Quialitits-
weise zur regionalen Herkunft der angebotenen ' Verarbeitung oder Her- sicherung und unterstutzt regionale Wirt-
Speisen und Getranke zu verlangen. stellung) in der gekennzeich- schaftskreislaufe.

neten Region stattfindet.

> Die Rohstoffe kénnen somit auch Trigerschaft und weitere Informationen
M(')'glichkeiten zum Nachweis aus anderen .Regionen stammen, solange D.als Zeichen .,,Geprufte Quialitat — Bayern“
. ler Herk n_ﬁ eine entscheidende Verarbeitung oder wird vom Freistaat Bayern getragen und ver-

IegloNdicigii el Herstellung in der angegebenen Region treten durch das Staatsministerium fiir

erfolgt. Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Touris-

REGIONALINITIATIVEN

> Zusammenschlisse kleinerer Erzeuger,
Verarbeiter und Gastronomen, die ihre regio-
nalen Produkte gemeinsam vermarkten
> Oftmals sind auch Naturschutzorganisatio-
nen oder kirchliche Verbinde beteiligt.
> Jede Regionalinitiative legt eigene Anforde-
rungen an die Herkunft, Qualitit und
Kontrollregeln fest.
> Ein Beispiel aus der Region Leutkirch ist die
Initiative ,Landzunge*.
RN
Land LU1I8E

Regio

Diese Siegel ermdglichen es, die Herkunft
von Produkten transparent zu kennzeichnen
und tragen so zur Férderung regionaler Wirt-
schaftskreisldufe bei.

\

FAR

mus (StMELFT).

Mehr Informationen unter @ gg-bayern.de

FAIR GEHANDELTE LEBENSMITTEL

Bei nicht regional produzier-
baren Lebensmitteln wie Kaffee,
Tee oder Schokolade sollten

fair gehandelte Produkte bevor-
zugt werden. Anerkannte Siegel wie Fairtrade,
»Hand in Hand“ (Rapunzel), WFTO oder
Naturland Fair gewihrleisten soziale und 6ko-
logische Standards.

Wochenmarkt © Stadt Kempten
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https://www.gq-bayern.de/

Risiken
steuern

Durch Risikoanalyse und Pravention

zum erfolgreichen Event

Die Umstellung auf regionale, saisonale oder
Skologische Lebensmittel kann Herausforde-
rungen mit sich bringen. Um potenzielle
Risiken frithzeitig zu erkennen und zu mini-
mieren, sind gezielte Praventionsmafnahmen
ratsam. Besonders unerfahrene Partner
sollten aktiv unterstiitzt werden.

Partnersuche

Nicht alle Caterer oder Standanbieter erfiillen
die gewiinschten Nachhaltigkeitskriterien.

& Binden Sie Anbieter frihzeitig ein,
entwickeln Sie gemeinsame Ziele und
schaffen Sie Anreize, z. B. durch reduzierte
Standmieten oder 6ffentliche Anerkennung
nachhaltiger Partner.

Beschaffung

Der Mehraufwand durch Lieferantensuche
kann abschreckend wirken.

& Vermitteln Sie Kontakte zu Grofhindlern,
Regionalinitiativen oder Direktvermarktern
und erleichtern Sie Sammelbestellungen fuir
Mengenrabatte.

Zertifizierung

Bei der Bio-Zertifizierung bestehen héhere
biirokratische und finanzielle Hiirden.

& Informieren Sie sich tiber die Méglichkeit
einer temporiren, kollektiven Bio-Event-

16 NACHHALTIGE LEBENSMITTEL AUF VERANSTALTUNGEN

Zertifizierung und lassen Sie sich frithzeitig von
Oko-Kontrollstellen beraten.

Kostensteigerung

Héhere Preise fiir Bio- oder regionale Produkte
sorgen fiir Vorbehalte.

& Anpassung der Rezepte (weniger Fleisch,
mehr saisonale Zutaten, einfache, traditionelle
Rezepte)

& Vermeidung von Lebensmittelverschwen-
dung durch Mengenoptimierung

& Mischkalkulation zwischen giinstigeren und
teureren Produkten

& Einsparungen bei Energie, Wasser und
Abfallentsorgung

Setzen Sie gezielte Anreize, z. B. eine Messung
der Restmiillmengen: Weniger Abfall fihrt zu
geringeren Kosten.

Akzeptanzrisiko

Sie befiirchten eine geringe Nachfrage wegen
verdndertem Angebot oder héheren Preisen.

& Klare Kennzeichnung von Speisen mit
Schlagworten wie ,regional®, ,bio* oder ,fair*
& Kommunizieren Sie die Vorteile nachhalti-
ger Lebensmittel im Kontext lhrer Veranstaltung
(z. B. gesunde Erndhrung bei Sportevents).

& Nutzen Sie Multiplikatoren, die Ihre Bot-
schaft unterstiitzen (z. B. Kirchengemeinden
bei Weihnachtsmarkten).

Hoimat Genusskdiserei, HeimatUnternehmen © J. Zach




stirken

Regionale
Erzeuger

Kontakte zu Erzeugern, Lieferanten,
Caterern und Verbanden in der Umgebung

Die Suche nach passenden Lieferanten kann
fiir Caterer und Standanbieter anfangs eine
Herausforderung darstellen. Hier finden Sie
wertvolle Tipps und Unterstitzungsangebote,
um diesen Prozess zu erleichtern.

DIREKTVERMARKTER UND REGIONAL-
INITIATIVEN

Der direkte Einkauf bei Erzeugern erméglicht

eine personliche Beratung und Produktauswahl.

& Der Bio-Einkaufsfiihrer fiir das Allgiu des
Bio-Ring Allgiu e.V. listet zertifizierte Lieferan-
ten nach Produktgruppen auf: @ bioring-

allgaeu.de/publikationen /bio-einkaufsfuehrer-

fuer-das-allgaeu

& Die Plattform Wirt sucht Bauer fordert
Kooperationen zwischen Gastronomen und
Landwirten in Bayern: @ wirt-sucht-bauer.de

& Der Bundesverband der Regionalbewegung
vernetzt Erzeuger, Logistikunternehmen und
regionale Dachverbande:

Q@ regionalbewegung.de
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& Naheliegende Initiativen:

LandZunge GbR, @ landzunge.info
Gutes vom See e.V., Q@ gutes-vom-see.com

Allgiu GmbH, @ allgaeu.de

& Eine stindig aktualisierte Ubersicht tiber
direktvermarktende landwirtschaftliche Betriebe
kénnen Sie anfordern beim Amt fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten Kempten:

@ aelf-ke.bayern.de

& Auskunft tiber Bio-Erzeuger und -Verarbeiter
im Oberallgdu und der Stadt Kempten gibt die
Oko-Modellregion Oberallgiu Kempten:

Q@ oekomodellregionen.bayern /oberallgaeu-

kempten

Weitere Lieferbetriebe sind auf den Seiten
folgender Verbinde und Initiativen zu finden:

> Kreisbauernverband Allgidu-Oberschwaben
> Bioland

> Demeter

> Naturland

> Biokreis

Allgdiuer Festwoche © Stadt Kempten

Wochenmarkt © Stadt Kempten

GROSSHANDLER

Regionale (Grof-)Handler biindeln verschiede-
ne Produkte und reduzieren den Beschaffungs-
aufwand. Eine Ubersicht iiber Naturkost-
Grofthdndler mit regionalem Angebot bietet
die Plattform Die Regionalen GmbH:

@ die-regionalen.de

GEMEINSAME BESTELLUNGEN

Der Zusammenschluss mehrerer Caterer,
kleinerer Gastronomen oder Messestand-
betreiber erméglicht giinstigere Einkaufs-
konditionen und Mengenrabatte.

CATERER UND STANDANBIETER

Die Plattform BioStreetFood,
@ biostreetfood.de vermittelt nachhaltige

Caterer und informiert tiber die Bio-Event-
Zertifizierung.
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Farbe

bekennen

Wichtige Tipps zur Vermarktung
und Offentlichkeitsarbeit

Eine durchdachte Offentlichkeitsarbeit ist ent-
scheidend fiir den Erfolg einer nachhaltigen Ver-
anstaltung. Ziel ist es, bereits im Vorfeld seine
Partner und Besucher fiir die Vorteile regionaler,
saisonaler und 6kologischer Lebensmittel zu
sensibilisieren. Wahrend der Veranstaltung
sollte das nachhaltige Angebot aktiv beworben
und besonderes Engagement 6ffentlich an-
erkannt werden.

Ebenso wichtig ist es, das Organisationsteam
und die Anbieter von Speisen und Getrinken
aktiv einzubeziehen. Ihre Rolle als Botschafter
fur nachhaltige Lebensmittel trigt wesentlich
zur Glaubwurdigkeit Ihres Konzepts bei.

Wichtige Maftnahmen:

> Friihzeitige Kommunikation mit Caterern
und Standanbietern tUber die Vorteile
nachhaltiger Lebensmittel
> Gezielte Ansprache von Multi-
plikatoren (z. B. Kommunen,
Umweltverbinde, regionale
Initiativen, Medien)
> Entwicklung eines
passenden Mottos, das
den Nachhaltigkeitsaspekt
in das Veranstaltungskonzept
integriert
> Offensive Bewerbung vor Ort:
Klare Kennzeichnung nachhaltiger
Speisen und Getrinke
> Offentliche Anerkennung fiir Caterer und
Anbieter, die sich besonders engagieren

20 NACHHALTIGE LEBENSMITTEL AUF VERANSTALTUNGEN

PARTNERORGANISATIONEN
UND MULTIPLIKATOREN

Bereits bestehende Netzwerke und
Partnerorganisationen kénnen

helfen, nachhaltige Konzepte in Ver-
anstaltungen zu integrieren. Uber-

legen Sie gemeinsam, wie regionale
Lebensmittel in das Veranstaltungskonzept
eingebunden werden kénnen. Eine erfolgreiche
Offentlichkeitsarbeit stérkt nicht nur die
Akzeptanz, sondern tragt langfristig zur Etab-
lierung nachhaltiger Veranstaltungen bei.

MASSNAHMEN ZUR BEWERBUNG DES
NACHHALTIGEN ANGEBOTS

Eine gezielte Kommunikation ist essenziell, um
das neue Verpflegungskonzept erfolgreich zu
etablieren. Sowohl im Vorfeld als auch wihrend
der Veranstaltung sollten die Besonderheiten
sichtbar gemacht und aktiv beworben werden.

BEWERBUNG IM VORFELD

> Hinweis in Veranstaltungsankiindigungen
und Pressemitteilungen auf die nachhaltige
Erweiterung des Speisenangebots

> Vorstellung beteiligter Caterer und Stand-
anbieter auf der Veranstaltungswebsite,

gef. mit besonderen Gerichten oder =

der Vorstellung von Anbau- oder Herstel-
lungsprozessen

> Auflistung nachhaltiger Anbieter auf der
Website zur besseren Orientierung

> Bewerbung auf értlichen Wochen- und
Bauernmirkten, um das gastronomische
Konzept hervorzuheben

BEWERBUNG WAHREND DER

VERANSTALTUNG

> Infotafeln oder Flyer mit Anbieterlisten,
sortiert nach Kategorien wie ,regionale
Vorspeisen®, ,saisonale Hauptspeisen*
etc., mit Schlagworten wie , regional*,
»saisonal*, , bio*

> Erndhrungsbildungs-Stationen, z. B. ein
Melkmodell mit der Leitfrage ,Wie viel
Milch braucht man fiir ein Kisebrot?“

~
-
-—

C AUSLOBUNG DES NACHHALTIGEN
LEBENSMITTELANGEBOTS

Organisatoren von Veranstaltungen sollten
ihre Gerichte mit Siegeln oder Herkunftsnach-
weisen kennzeichnen (z. B. ,Kasespatzle mit
Kése von der Bauernkooperative XYZ"). Die
Bereitstellung einheitlicher Logo- und Design-
Vorlagen erleichtert die Umsetzung.

AUSZEICHNUNG NACHHALTIGER
ANGEBOTE

> Vergabe eines individuellen

Veranstaltungslabels (Kriterien)

fiir besonders nachhaltige An-

bieter. Beispiel-Kriterien:

» Mind. 50 % der Zutaten
stammen aus einem Um-
kreis von 150 km

» und/oder mind. 50 % der
Lebensmittel sind saisonal
und/oder bio-zertifiziert

> Maoglichkeit eines Wettbewerbs
oder Preises, z. B. fiir das
beste regionale (Bio-)Gericht
(Jury-Wahl nach Kriterien wie
max. 5 Hauptzutaten, davon mind. 80-100 %
regional, saisonal, bio)

DIGITALE UND INTERAKTIVE
KOMMUNIKATION

> Live-Ticker & Social Media-Storytelling:
Wihrend der Veranstaltung kénnen Live-
Updates tiber nachhaltige Anbieter,
besondere Gerichte oder interessante Hinter-
grundinfos zur Herkunft der Lebensmittel
auf Social Media geteilt werden.

> Nachhaltigkeits-Challenge:
Besucher konnen iiber eine Event-
App oder Social Media an einer
»Nachhaltige-Wahl-Challenge*
teilnehmen (z. B. ,Iss drei nach-
haltige Gerichte und gewinne eine
Uberraschung").

> QR-Code-Storytelling: Jeder Stand kann
QR-Codes bereitstellen, die zu kurzen
Videos oder Storys iiber die Herkunft der
Zutaten oder nachhaltige Produktions-
methoden fiihren.

ERLEBNISMARKETING
UND GAMIFICATION

> Nachhaltigkeits-Rallye:
Besucher kénnen an einer Art Schnitzel-
jagd teilnehmen, bei der sie verschiedene
nachhaltige Stande besuchen und Stempel
sammeln — mit einer kleinen Belohnung
als Anreiz.

> Geschmacksworkshops & interaktive Koch-
shows: Besucher erleben in Mini-Workshops,
wie man einfache, nachhaltige Rezepte zu-
bereitet oder wie sich die Qualitit regionaler
Produkte von industriellen unterscheidet.

> Blinde Verkostung: Giste
kénnen herausfinden, o
ob sie den Unterschied ﬁ%ﬁ
zwischen industriell ge-
fertigten und nachhaltigen
Lebensmitteln schmecken.
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Ziel
erreicht

Gewlinschte Ergebnisse sicherstellen

Erfolgskontrolle

Eine systematische Erfolgskontrolle stellt
sicher, dass die gesetzten Nachhaltigkeitsziele
erreicht und zukiinftige Veranstaltungen weiter
optimiert werden kénnen.

1. Schriftliche Vereinbarung von Zielen

Nachhaltigkeitsziele sollten klar
* formuliert, messbar und terminiert

sein. Vereinbaren Sie diese schriftlich
mit lhren Vertragspartnern (Caterer,
Standanbieter), um eine verbindliche
Grundlage fiir die Umsetzung und
Kontrolle zu schaffen.

2. Kontrollen und Sanktionsmafnahmen

Neben Anreizen sollten auch Sanktionsmatf3-
nahmen fiir Verstéf3e festgelegt werden. Kon-
trollgdnge wihrend der Veranstaltung helfen,
die Einhaltung der Vorgaben zu tberpriifen.

3. Zutateniibersichten mit Herkunftsangaben

Lassen Sie sich von den Anbietern vorab
eine Ubersicht der verwendeten Zutaten und
deren Herkunft vorlegen. Eine standardi-
sierte Vorlage erleichtert die Erfassung des
Anteils regionaler, saisonaler und kologi-
scher Produkte und dient als Grundlage fiir
die Zielauswertung.
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Evaluation und Dokumentation

Nach der Veranstaltung sollte das Konzept
gemeinsam mit den Partnern evaluiert werden:

> Vergleich von Umsatz- und
Besucherzahlen mit Vor-
jahreswerten

> Feedback von Caterern
und Standbetreibern
iber Umsatz, Nach-
frage und Herausforde-

rungen
> Blitzumfragen bei \/
Besuchern wihrend der

Veranstaltung zur Akzeptanz des
nachhaltigen Angebots

Eine umfassende Dokumentation der Planung,
Umsetzung und Evaluation erleichtert zu-

kiinftige Optimierungen und schafft eine solide

Grundlage fiir kommende Veranstaltungen.

Tollwood Winter Festival © pwmotion, Adobe Stock

Allgiver Festwoche © Stadt Kempten

Best
practice

Lernen von den Profis

FUR DIE UMSETZUNG EINES NACH-
HALTIGEN VERANSTALTUNGSFORMATS
BIETEN FOLGENDE ,,GREEN EVENTS“
WERTVOLLE INSPIRATION:

Feste und Festivals

RAPUNZEL FESTIVAL (LEGAU)

& Striktes Nachhaltigkeitskonzept mit ver-
pflichtender Bio-Zertifizierung, zertifiziert nach
europdischem Umweltmanagement-
system EMAS

& Fair Trade bei Rapunzel bedeutet
immer fair zum Menschen und fair
zur Natur. Deshalb nicht nur einer der
Bio-Pioniere, sondern auch Pionier bei
Produkten, die von Anfang an fair und
bio produziert werden.

Mehr unter: @ rapunzel.de/nachhaltigkeit

TOLLWOOD (MUNCHEN)

& Striktes Nachhaltigkeits-
konzept mit verpflichtender Bio-
Zertifizierung fur alle Gastrono-
miestinde

& Fair-Trade-Pflicht fir Bananen,
Zucker, Kaffee, Tee, Kakao, Reis
und Wein. Mehr unter:

Q@ tollwood.de/kontakt/
gastronomiebewerbung

OKTOBERFEST (MUNCHEN)

& Punktesystem fiir Bewerber: Verwendung
regionaler Bio-Produkte wird positiv bewertet.
Mehr unter: @ oekowiesn.de/oeko-wiesn_
punkte-system-bewerber_oktoberfest

ALLGAUER WILDKRAUTERKONGRESS
(FISCHEN)

& AusschlieRlich vegetarische Verpflegung fur
Gaste, An- und Abreise mit OPNV wird gefér-
dert, Krdutermarkt: ausschlieRlich Anbieter mit
regionalen Produkten, Bio-Produkte werden
positiv bewertet.

Mehr unter: @ allgaeuer-kraeuterland.de/74/

kongress

Weihnachtsmdirkte

BRIXEN

& Fokus auf Regionalitit, Saisonalitat und
Bio-Produkte

& Umweltfreundliche MaRnahmen: nachhal-
tige Mobilitat, Abfallmanagement, Mehrweg-
geschirr

Mehr unter: @ brixen.org/de

Diese Veranstaltungen zeigen, dass nachhaltige
Konzepte erfolgreich sind.
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Schritt

fiir Schritt

Handlungsfelder der

Veranstaltungsorganisation —

Checkliste fiir die Praxis

Allgdiver Festwoche © Stadt Kempten

© BMU und UBA | Auszug aus dem Leitfaden fiir die nachhaltige Organisation von Veranstaltungen —
die gesamte Checkliste ist unter @ bmu.de/PUG27 download- und online ausfiillbar.

Mit der nachfolgenden Checkliste méchten
wir Sie ganz praktisch dabei unterstiitzen, lhre
Veranstaltungen zu bewerten und hin zu mehr
Nachhaltigkeit und Regionalitat auszurichten.
So wenden Sie die Checkliste an:

Bewerten Sie anhand lhrer letzten Ver-

anstaltung jeden Punkt und kreuzen
Sie an. Ziehen Sie die fiir Sie nicht relevanten
Punkte von der maximalen Punktezahl ab:

Anzahl der Punkte insgesamt 47

abziiglich Anzahl der fiir mich nicht
relevanten Punkte

Anzahl der fiir mich méglichen Punkte

Zihlen Sie die Punkte zusammen, die
Sie mit ,voll umgesetzt“ oder ,teilweise
umgesetzt“ angekreuzt haben:

Anzahl der Punkte, die ich bereits
voll oder teilweise umgesetzt habe

Zihlen Sie die Punkte zusammen, die Sie
mit ,nicht umgesetzt“ angekreuzt haben:

Anzahl der Punkte, die ich noch
nicht umgesetzt habe
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Errechnen Sie nun den Prozentanteil
der umgesetzten Punkte in Bezug auf
die fiir Sie moglichen Punkte:

Prozentanteil der voll/teilweise
umgesetzten Punkte

%

Beispielrechnung:

Es gibt fiir Sie 8 nicht relevante Punkte. Somit
betrdgt Ihre maximal mégliche Punktezahl 39

(47 — 8 = 39). Davon haben Sie 27 Punkte mit ,voll
oder teilweise erfiillt“ angekreuzt, 12 Punkte mit
Jhicht erfiillt“. Ihr Ergebnis liegt somit bei fast 70 %.

Auswertung:

Sie haben mehr als 8o % voll oder teilweise
umgesetzt: Bravo! Mit lhren Veranstaltungen
setzen Sie bereits auf Nachhaltigkeit. Es
kommen hauptsichlich regionale und/oder bio-
logische Lebensmittel zum Einsatz.

Sie haben zwischen 50 und 8o % voll oder teil-
weise umgesetzt: Sie befinden sich auf einem
guten Weg. Priifen Sie, wo es noch mehr Hand-
lungsspielraum gibt.

Sie haben weniger als 20 % voll oder teilweise
umgesetzt: Zeit fiir einen Neubeginn. Trauen
Sie sich und setzen Sie auf heimische Erzeug-
nisse und Lieferanten. Wir beraten Sie gern.

1. CATERING UND VERPFLEGUNG

teilweise
umgesetzt

nicht
umgesetzt

nicht
relevant

1.1 Auswahl des Catering-Dienstleistungsunternehmens
Qualitatsstandards im Vorfeld kliren, nach dem Rohwaren-
einsatz regionaler Lebensmittel fragen und nachweisen lassen
(Lieferantenlisten)

1.2 Produktauswahl

Saisonale und umweltgerecht transportierte Lebensmittel
Verwendung von saisonalen und umweltgerecht transportierten
Lebensmitteln, Verzicht auf Waren aus beheizten Treibhiusern
sowie Verzicht auf Flugware

Ol O umgeseta
O] O
O] O
O] O

Okologischer Landbau und fairer Handel
Angebot von Produkten aus 6kologischem Landbau und aus
fairem Handel (z. B. Kaffee, Tee, Sifte)

O
O
O
O

Bezug der Waren moglichst von Direktvermarktern und kleinem
Erndhrungshandwerk aus der Region

& Aufgrund des Diskriminierungsverbots ist es 6ffentlichen
Auftraggebern untersagt, regionale Produkte in Ausschreibun-
gen zu fordern.

O
O
O
O

Veganes und vegetarisches Catering
Empfehlung von veganem und vegetarischem Catering
an den Auftraggeber.

Angebot der Milchprodukte
Auswahl von Milchprodukten, die aus 6kologischer Haltung
stammen und hohe Tierwohlstandards erftillen.

O
O
O
O

Fleisch- und Fischangebot

Falls in Ausnahmen auch Fleisch und/oder Fisch im Verpfle-
gungsangebot enthalten sein sollen: Wahl von Fleischprodukten,
die méglichst aus regionaler und 6kologischer Haltung stam-
men und hohe Tierwohlstandards erfullen. Bei der Beschaffung
von Fisch die Kriterien fiir zertifizierten Fisch nutzen (z. B. das
unabhingige MSC-Siegel oder das Naturland-Siegel)

Kalte Getranke

Bereitstellung von leitungsgebundenem Trinkwasser in
Karaffen, die stiandig frisch befiillt werden, sowie zeitnah
gesplilt und abgerdumt werden. Weitere Kaltgetrianke
ausschlielich von Herstellern aus der Region anbieten.
Auf die Verwendung von Mehrwegflaschen achten.

Unvertriglichkeiten und Allergien

Beschriftung von Gerichten, damit Allergien oder Un-
vertraglichkeiten auslésende Speisen klar erkennbar sind.
Fehlgriffe werden damit vermieden.

Unterweisungen

Unterweisung des fiir das Catering zustindigen Personals
hinsichtlich der Herkunft und Qualitit der Lebensmittel fiir
die Speisen

— CHECKLISTE
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2. VERMEIDUNG VON LEBENSMITTELUBERMENGEN
UND SONSTIGEN ABFALLEN

teilweise
umgesetzt

nicht
umgesetzt

nicht
relevant

Geschirr, Besteck und Gliser

Verwendung von Mehrweggeschirr, Mehrwegbesteck und Glisern
& Mehrweggeschirr vom Caterer bzw. der Betreibergesellschaft
einfordern. Geschirrmobile mit Geschirr ausleihen

Bedarfsgerechte Menge

Auf das Angebot bedarfsgerechter Mengen von Speisen achten
& :. B. Haufigkeit der angebotenen Mabhlzeiten priifen und
Portionsgrofien auf die Ziel-, Alters-, und Fachgruppe anpassen

Lebensmittelverpackungen
Einsatz von Verpackungen, die Abfille vermeiden oder verringern
Verzicht auf Portions- und Kleinpackungen (z.b. Milch, Senf,

Ketchup, Gewiirze). @ z. B. Wahl grofRer Gebinde (jedoch sicher-

stellen, dass dadurch nicht mehr Lebensmittelabfille entstehen)

Ol O O mgesetm
O O] O
O O] O
O O] O

Beschriftung am Buffet
Beschriftung der Speisen am Buffet (Vermeidung von
»Fehlgriffen®)

O
O
O
O

Personal einbeziehen
Sensibilisierung des Ausgabepersonals (z. B. Ausgabe kleinerer
Mengen, gezieltes Nachlegen von Speisen)

O
O
O
O

Ubrig gebliebene Speisen
Verteilung von iibrig gebliebenen Speisen z. B. an Tafeln, soweit
die geltenden Hygienevorschriften das zulassen

3. ABFALLMANAGEMENT

O
O
O
O

Abfallvermeidung am Veranstaltungsort

Verpackungsabfille minimieren, z. B. durch den Einsatz von
Mehrwegverpackungen und Bestellung in Grof3gebinden, sofern
der Inhalt aufgebraucht wird

Einsatz von Recyclingmaterial
Einsatz von recyclefihigen Produkten und Verpackungen aus
Recyclingmaterial, z. B. Recyclingkarton bei Kartonverpackungen

Riicknahme und Wiederverwendung
Riicknahmesysteme und Wiederverwendung einftihren, z. B. fuir
Namensschilder, Mappen, etc.

Abfalltrennung

Aufstellen von Abfallinseln fir getrennte Abfallsammlung, vor
allem furr Papier, Biomiill, Glas und Leichtverpackungen, sowie
deutliche Beschriftung mit internationalen Pikogrammen

Information

Information tiber das Trennsystem an alle Lieferantinnen und
Lieferanten sowie die Betreibergesellschaft. Wichtig: Reinigungs-
firma einbeziehen

3. ABFALLMANAGEMENT FF.

teilweise
umgesetzt

nicht
umgesetzt

nicht
relevant

3.1 Entsorgung

Verpackungsabfille

Entsorgung der Verpackungsabfille entsprechend dem
Verpackungsgesetz

Weitere getrennt gesammelte Abfille

Verwertung der librigen getrennt gesammelten Abfille (Papier,
Biomiill, etc.) eigenverantwortlich nach den Vorgaben des Kreis-
laufwirtschaftsgesetzes und der Gewerbeabfallverordnung

Abfalltrennung von Kiichenabfillen
Getrennte Sammlung von Kiichenabfillen, z.B. Entsorgung von
altem Speised| aus Fritteusen beim Wertstoff- oder Recyclinghof

Restabfille

Beseitigung der Restabfille tiber 6ffentlich-rechtliche Entsorgungs-

trager nach den Vorgaben des Kreislaufwirtschaftsgesetzes und
der Gewerbeabfallverordnung

4. UMGANG MIT WASSER

Ol O O ©Ofumgesem
o O O O

O] O O] O

O] O O] O

4.1 Wasserverbrauch

Sparsamer Verbrauch

Sparsamer Umgang mit Wasser, z. B. Einsatz von wassersparen-
den Geriten in Kiichen und Kantinen sowie im Hotelbereich

O
O
O
O

Information

Anbringen von Schildern mit Hinweisen zu wassersparenden
Vorrichtungen in Sanitirriumen zur Schirfung des Bewusstseins
der Teilnehmenden

5. NACHHALTIGE BESCHAFFUNG ALLGEMEIN

Bedarfspriifung
Uberpriifen, ob tiberhaupt ein Bedarf besteht

Priifung von Alternativen
Uberpriifen, ob der Bedarf auch durch den Erwerb von gebrauch-
ten Produkten oder eine Produkt-Miete gedeckt werden kann

OO
OO
OO
OO

5.1 Raumgestaltung

Dekoration

Florale Dekorationen aus méglichst heimscher Pflanzenauswahl
beziehen. Priifen, ob florale Dekorationselemente als Leihgabe
erhiltlich sind. Topfware Schnittblumen bevorzugen. Méglichkeit
fir einen mehrmaligen Einsatz der Raumdekoration priifen

5.2 Gastgeschenke
Grundsatz: Keine Beschaffung von Gastgeschenken und
Give-aways

Riicknahme von Verpackungen
Verpflichtung der Lieferantinnen und Lieferanten, Verpackungen
zuriickzunehmen

C2 NACHHALTIGE LEBENSMITTEL AUF VERANSTALTUNGEN

o O O O O O

O O O O O O

O O O O O O

O O O O O O

Produktauswahl, falls Beschaffung im Einzelfall erforderlich
Umweltfreundliche und sozialvertraglich hergestellte Geschenke
und Give-aways verwenden, bestenfalls Beschaffung von Gast-
geschenken und Give-aways mit Umweltzeichen

— CHECKLISTE

C3



5. NACHHALTIGE BESCHAFFUNG ALLGEMEIN FF.

teilweise
umgesetzt

nicht
umgesetzt

nicht
relevant

Lebensmittel

Wenn Lebensmittel als Gastgeschenke oder Give-aways beschafft
werden: Verwendung von saisonalen, ékologisch angebauten und
umweltschonend transportierten oder fair gehandelten Produkten

Spezialititen aus Deutschland
Uberreichen deutscher Spezialititen (z. B. aus Bio-Anbau)

5.2 Gastgeschenke ff.

Blumen oder Pflanzen (als Geschenk)

Verwendung von saisonalen und umweltschonend transportierten
Blumen oder Blumen aus fairem Handel.

5.3 Papierverbrauch

Reduzierung des Verbrauchs an Papier

Digitales Einladungs- und Veranstaltungsmanagement

& clektronischer Versand der Einladungen und Unterlagen
& Bereitstellung einer Konferenzwebsite, Konferenz-App
& Tagesordnung und Hinweise wahrend der Konferenz nur
auf Bildschirmen

& Bereitstellung von Broschiiren tiber QR-Codes

& nur Ansichtsexemplare von Broschiren auslegen

(mit QR-Codes versehen)

Ol OO O umgesem
o OO0 O

O OO0 O

O OO0 O

Verkleinerung von Formaten und Verwendung von doppelseitig
bedruckten Unterlagen und Handouts

Mehrere Seiten pro Blatt sowie doppelseitige Anfertigung von
Kopien vor Ort, falls Ausdruck nicht vermeidbar

& Informationen an Mitarbeitende, dass Handouts doppelseitig
bedruckt werden, vor Ort moglich?

Minimierung der Anzahl der verteilten Handouts
Genaue Recherche der Teilnehmendenanzahl

Umweltfreundliche Papierprodukte

Bei erforderlichem Einsatz von Papier: Verwendung von
Recyclingpapier, das den ,,Blauen Engel* trigt bzw. dessen
Kriterien erfiillt (fur alle Einladungen, Sitzungsunterlagen,
Druckauftrage und dergleichen)

OO
OO
OO
OO

5.4 Batterien fiir elektrische Gerite

Verwendung wiederaufladbarer Batterien (aber keine Nickel-
Cadmium-Batterien) @ nach Ablauf der Lebensdauer den
Sammelsystemen zufiihren

5.5 Reinigungsmittel

Umweltfreundliche Reinigungsmittel, sparsamer Einsatz

und Dosierung

& Bezug der Reinigungsmittel von regionalen Herstellern
& \Veiterbildung des Reinigungspersonals

& Beschaffung von umweltgerechten Reinigungsmitteln, mit
dem Umweltzeichen ,Blauer Engel* oder dem Europiischen
Umweltzeichen
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6. KOMMUNIKATION
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6.1 Organisation

Zentrale Informationsstelle fiir Nachhaltigkeitsaspekte
Ansprechperson benennen, die den Mitarbeitenden im Vorfeld

bei konkreten Fragen zum Thema ,Nachhaltigkeit* fachliche Unter-
stutzung gewihren kénnen.

Optimal: Einrichtung einer zentralen Servicestelle, die die
Organisation von Veranstaltungen sowie die Beriicksichtigung von
Nachhaltigkeitsaspekten, tibernimmt (Stelle fuir zentrales
Veranstaltungsmanagement)

O
O
O
O

6.2 Kommunikation der Ziele und Mahahmen
Kommunikation nach auflen

Umfassende Offentlichkeitsarbeit: Das Ziel, die Veranstaltung
nachhaltig durchzufithren, zusammen mit den vorgesehenen
MafRnahmen frithzeitig 6ffentlich kommunizieren (z. B. mit der
Einladung, auf der Konferenzwebsite oder Konferenz-App)

ONONONO,

Kommunikation intern

Schulung der mitarbeitenden Personen vor Ort tiber nachhaltig-
keitsbezogene Mafdnahmen und Einbeziehung in die Umsetzung
der Mafdnahmen (z.B. Zustandigkeiten festelegen)

ONONONO

Kommunikation auf der Veranstaltung

Information der Teilnehmenden tiber Nachhaltigkeitsaspekte der
Veranstaltung (z. B. Banner, in Pausen auf Prisentationsflichen
anzeigen)

O O O O

Geschultes externes Personal

Schulung von externem Personal in Ausschreibungen
& Dem Personal vor Ort, Reinigungstrupps, etc. missen Grund-
zlige des Nachhaltigkeitskonzeptes vermittelt werden.

ONONONO
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Weiterfiihrende Literatur

Fehr-Schiitz-Hof, HeimatUnternehmen © . Zach

zur Vertiefung des Themas

1. Netzwerk deutscher Biostidte (2017):
Mehr Bio in Kommunen — Ein Praxisleit-
faden. Online verfiigbar unter:

Q biostaedte.de/images/pdf/leitfaden_V4_

verlinkt.pdf

2. BLE (2025): Bio-Produkte in Vergabe-
verfahren: Was dndert sich fiir Kommunen?
@ oekolandbau.de/ausser-haus-
verpflegung /stadt-land-und-bund/
kommunen /bio-anteile-in-vergabeverfahren-
was-aendert-sich-fuer-kommunen

3. Abele, K., Holzbaur, U. (o.].):
Nachhaltige Events
Nachhaltiger Erfolg durch Verantwortung.
Ein Leitfaden fiir Veranstalter. Online verfiig-
bar unter:
Q opus-htw-aalen.bsz-bw.de /frontdoor/
deliver/index/docld /217/file Juba+
nachhaltigeevents.pdf

4. BMEL (2024): Bio leicht gemacht — die neue
Bio-Zertifizierung
Zeigen Sie lhren Gisten den Bio-Anteil
Ihres Angebots mit dem neuen Bio-AHV-
Logo in Bronze, Silber und Gold:
Q@ oekolandbau.de/fileadmin/
redaktion /dokumente/grossverbraucher/

Bio-Special.pdf
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5. BMUV (2020): Leitfaden fiir die nachhaltige
Organisation von Veranstaltungen
@ bmuv.de/publikation/leitfaden-fuer-
die-nachhaltige-organisation-von-

veranstaltungen

6. Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) an
der Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirt-
schaft (LfL):

Wegweiser Vergabe von Verpflegungs-
leistungen Qualitatsstandards verankern
Q@ kern.bayern.de/vergabewegweiser

Bayerischer Saisonkalender
Q@ kern.bayern.de/saisonkalender

RegioVerpflegung — die Online-Plattform fiir
bayerische Produkte in der Gemeinschafts-
verpflegung

@ kern.bayern.de/wirtschaft /251174 /index.php

unsplash © Kate Bezzubets
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