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Mit innovativen Losungemeduzierenwir
den Speiseabfall.

Dadurch werden Ressourcéeigesetzt die
wir in gesunde und nachhaltige Ernahrung
Investieren



1. Frage

Was bringt eirsaisonaler,
regionaler veganerund
klimafreundlicher
Bio-Burgerwenn dieser In
der Tonnelandet



N GUIDES

Die Green Guides sind Experten aus
der Foodbrancheind beraten, mit
Hilfe digitaler Losungen,
gastronomische Betriebe fur mehr
Nachhaltigkeit.

Der Schwerpunkt unserer Arbeit ist ein ganzheitlicl
Ansatz in der Betreuung der Projekte:

 Lebensmittelabfall
« CO2Bilanzierung



2. Frage

Wie kann ichmeine
Klchenprozesse
optimieren und Kosten
sparen
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FOODWASTE"

GANZHEITLICH

Betreuung

Datenkontrolle

Analyse

NASSMULLKPI

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft

Beratung

Monitoring

Steuerung

Auswertung




Steuerung & Optimierung der Kiichenprozesse

NASSMULLKPI

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft




BETRIEBSRESTAURANT

NASSMULLKPI

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft

EURO

99.836 €
WASSER ANBAUFLACHE

CO.
57 t CO, [ 1,8 Mio | JEEN 24.959 m?




NASSMULLKPI

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft

WASSER ANBAUFLACHE

2,4 Mio | 94.642 M?




NASSMULLKPI

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft

ABFALL EURO
S & M

CO: WASSER ANBAUFLACHE

79 t CO; 377.180 1 4.126 M?




3. Frage

Wieviel Ressourcen und
Energie steckt in unseren
Lebensmitteln

Der Abdruck der Lebensmitte
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UMWE LT KPI BILANZIEREN & OPTIMIE

ahlen fur Umwelt & Gesundheit
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Kennzahlen fir Umwelt & Gesundheit
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Kennzahlen fir Umwelt & Gesundheit

TRANSPARENZ

Ecken

W
. Grod- Wasser.  Fut-
Rezephur- Kiche Fub-  abdnuck
- | Kategorie Ll Goze! abanuck SUMME®
Portion © Liter !
Portion
1 S Gritzwurst mit Saverkraut und Kartoffelplres 3 1633 | 1188 144 81 W0 ne | A 137
2§  Thiringer Mutzbraten mit Saverkraut und Kartoffeipuree [ 1764 | 128 240 83 8 1% na | A
vegetarischer Linsenbrating auf Reis mit Zaziki und
¥ Tomatensalat < 1000 | 530 208 69 6 128 na [
4 v Bavemrosti Brokkoli- Tomate mit Sauce Holandaise [ 127 660 151 80 99 137 na A
geschmorta Schwoinebackchen in Robweinjus. auf
B 8 iiepires s Rosancn [ 1848 | 1328 27 50 78 15 na | A
6 SR Chii con Came mit Baguetis [ 074 | w8 1w s 8 2 na A
7 v Orangen- Karofien- Ingwer- Suppe mit Baguetie A 147 2 8 5 na A
8 s in mit [ 623 | 1188 25  6a 2 M2 na | A 146
9 v+ Linsan- Gemuse- Curry A 854 303 il 8 106 na. A 212
10 F  Mafesfiet in Remouladensauca mit Kartoffoin B 848 | 34 a2 62 24 9% na | A 140
1" R Schwarzbiergulasch mat Rosti E 188 s7 121 157 na A 230
12 s in mit [ 1507 998 291 &1 23 134 na A 121
13 v Karoffeln mit Krauterquark C 1004 | 608 128 57 2 189 na A [aa
14 v Ofengemiise mit Karloffelecken und Krauterquark B 1438 | 480 s: 75 128 206 na | A 178
15 F  gebratens Forele mi Karioffeln und Krautarbutar c 1443 | &% a0 48 83 w8 na | A |88
16 R Rindergeschnetzeles "Stroganofl Art" an Kartoffeloratin E M8 70 & 95 na | A 192
17 v gefille Canneloni md Tomatensauce c 964 | 69 % o W na A 108
18 v Kasespatzie mit Karofien- Apfel- Salat B 88 326 a2 50 109 57 na A s
18 v gefilte Zucchini mit Duftreis und Tomatensauce A 216 72 45 8 68 na B 32
20 R Kabsgeschetzaes mit Gemise und Rost-Ecken [} 2427 | 1804 225 77 10 181 na | A | 240
155539 yea | 2ucker Viamin Vtamn Veamin nutr-
Rezeptur- te 82 B8 B9 B12 Veamn D Veamin| Gesamt- Magnesi
N | Kategre aemene e s i (O°59M o | B RibofndPyrdon Folsaur Cobsla G Calctr achisate SEMEY: g/ A RS | RECRE
en n n e mn ole
1 S Grutzwurst mit Sauerkraut und Kartoffelpiros | 4,0% 51% 39% 28% m 25% 33% 00% 00% 23% 35% 56,7%
Thuringer Mutzbraten mit Saverkraut und I g
2 S TI% 57% 56% 22% 26% 35% 00% 42% 28% 39% 1 763%
3 v \eodtanscher Linsenbi@ing aulRes MZGZK 570 270 34% -12% BT% 41% 35% 39% 53% 15% 28% 00% 72% 52% 59% 88% 58% 3%
Bauemrost Brokkoli- Tomate mit Sauce E o
4 ¥ Holendeise 1.8% 51% 00% 00% 09% 17% 14% 16% | 05% 00% 18% 50% 394%
geschmorte Schweinebackchen in Rotweinjus.
5 5 ambeee m fosson 8% 43% 58% 50% |mﬁn,ms 25% 08% 4.0% 819%
6 SR Cha con Came mit Baguette 41% 41% 0% 73% 00% 00% 00% 00% 54% 18% 756%
7 v Orangen- Karotlen- Ingwer- Suppe mit Baguetle 3.0% 0.3% 0.0% a2 5o% [ 0% d5% 00w 1% 04% 42% 50,0%
8 S Rostbratchen in Zwebeisauce mit Kartoffelsalat JB0R8 -3.4% 42% 01% 09% 32% 00% 44% 00% 27% 49,0%
9 v Linsen Gemuse- Curry 2% 2% BONOEN <> 26% 63% 5e% 00% TI% 00% 15% 6.3% 59% B9% 744%
10 F Matestiel in Remouiadensauce md Karloffeln  6,7% -0.5% 7.6% 26% 00% 22% 47% 57% 12% 79% 39% 38% 34% 44% 50% 2.7% 79.1%
n R Schwarzbiergulasch mit Rosti 69% -14% 61% 51% 30% 29% 23% 46% 18% 79% 52% 00% 00% 36% 7.1% 63%  766%
2 s Schwemskopfsuize inRemouadonsauce M1 e, 4% 6% 26% 02% 58% 39% 40% 08% 33% 40% 00% 24% 32% 38% 6% s7.7%
13 v Kartoffeln mit Krauterquark m 25% (0% 29% [B7] 42% 3% [EENI 6% 0O% 35% 68,2%
Ofengemise mit Kartoffelecken und
14 Vo e 57% 11% 45% 22% 47% 47% 55*- 1.9% 00% 61% 87,0%
gebratene Forelle mit Kartoffein und i
15 F o R racterbutier 9.2% - 54% 51% 3.1% m 86% 92%  83.4%
Rindorgeschnelzetes "Stroganoft AIT an 7
1 R o °7% 80% 51% 15% 30% 33% 41% zm-s,m 00% 32% 69,3%
17 v gefulo Cannelloni mi Tomatensauce 5% 51% 16% 12% 99% 1% [BEN] 48% 16% 00% 25% 81% 60.4%
18 v Kasespatze m# Karotten- Apfel- Salat uﬁ-o‘m 21% 13% 00% 05% 00% 14% 00% 00% 00% 242%
19 v gefulla Zucehini mit Duftreis und Tomatensauce 04% 1.8% 38% 29% 28% 57% 11% 38% 27% 00% 54% 00% 54% 49,6%
20 R pabsgoschnetzoles M Gamiso und ROst- (g ey S12% 6O% 29% 47% 32% 38% 55% 34% 45% 757%




Transparenz Matrix Faktor Umwelt
\
et/

A

Klima-  Land- . éWasser— ) EFléchen— Umwelt-
Kiima. Fulab- wirtschaft / Verarbei- . Trans- ... Grof3- ... _Grol.L Verpack- Wasser-é FuB- Flachen—é FuB- Umwell—; Ful-
S izf:gp‘:lrji; e L I su(:nnﬁcEk* of FISEherel i dustrie) g (I;)grzler ghgg';.lr gt;ugzir ung abzurﬁ:k glﬁnﬁg abzurﬁ:k glﬁnng abzurﬁ:k glﬁnng
Label gCO2e/ : : “€1 g cozel Rk . :
COQ_eJr Portion @ CC)_QeJr Portion  Portion  Portion Portion Label i Llle_r ! Label : m2 ! Label 5 UBF_’Jr
Portion Portion : Portion Portion : Portion
1 Griutzwurst mit Sauerkraut und Kartoffelplree C 1633 1199 144 81 7 202 na. A 137 C 1,58 C 118
2 Thoringer Mutzbraten mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree C 1764 1288 249 83 8 136 na. A 13,7 C 1,66 C 126
3 v ﬁgn?:{;]s;a'}: Linsenbratling auf Reis mit Zaziki und c 1000 530 208 60 67 196 na B - B 0.73 B 64
4 v Bauernrosti Brokkoli- Tomate mit Sauce Hollandaise C 1127 660 151 80 99 137 na. A 121 B 0,89 B 65
5 S ﬂiff;}?;f;:ﬁeiC:]ﬁeé';it;?]i';f]'l‘e" In Rotweinjus - auf c 1848 | 1329 237 50 78 145 na. A 151 c 158 | ¢ 125
6 SR Chili con Carne mit Baguette C 1874 1419 194 51 8 202 na. A 119 C 1,86 c i 135
7 Orangen- Karotten- Ingwer- Suppe mit Baguette A 147 29 8 85 na. A - A A -
8 S Rosthratchen in Zwiebelsauce mit Kartoffelsalat C 259 64 22 112 na. A 146 C C 116
9 v+ Linsen- Gemiise- Curry A 303 79 8 105 na. A 212 A A 30
10 F Matjesfilet in Remouladensauce mit Kartoffeln B 302 62 24 96 na. A 14,0 A B 45
11 R Schwarzbiergulasch mit Rosti E 18 57 121 157 na A 230 | D D -
12 S Schweinskopfsilze in Remouladensauce mit Bratkartoffeln C 29 61 23 134 n.a. A 12,1 C 1,40 C 102
13 v Kartoffeln mit Krauterquark c 128 57 2 189 na A - B 100 | B | 67
14 v Ofengemiise mit Kartoffelecken und Krauterquark B 579 75 128 206 n.a. A 17.6 B 0,73 B 65
15 F gebratene Forelle mit Kartoffeln und Krauterbutter C 300 48 83 186 na. A 95 A 0,58 B 58
16 R Rindergeschnetzeltes "Stroganoff Art" an Kartoffelgratin E 218 70 67 95  na A 192 | ¢ - D -
17 v geflllte Cannelloni mit Tomatensauce C 80 56 92 37 n.a. A 10,9 B 1,22 c 73
18 v Kasespéatzle mit Karotten- Apfel- Salat B 82 50 103 57 n.a. A 11,5 A B 38
19 v gefiillte Zucchini mit Duftreis und Tomatensauce A 72 45 58 68 n.a. B 32,2 A A 28
20 R Kalbsgeschnetzeltes mit Gemiise und Rosti-Ecken D 225 77 140 181 na. A 240 C C 142

SO TM<

vegan
ovo-lakto-vegetarisch
mit Fisch

mit Geflugel

mit Schwein

mit Rind

nicht auswertbar



nutriRECIPEdex vsNutri-Score

DernutriRECIPEhdex ist ein Tell einer neuen
Bilanzierungssoftware fir die Bewertung der
gesundheitlichen Qualitat von Lebensmitteln und

Rezepten.

x Im Vergleich zurhutri-Score bewertet denutriRECIRE
Index seine Ergebnisse nicht nur mittels destiigen
Farblabel AE, sondern zuséatzlich mit einer Prozentzahl
zwischen 0 und 100.

x Dieser detaillierte Vergleich erméglicht eine Gewichtung der
einzelnen Nahrstoffe. DerutriRECIPEdex ist somit
zielgruppenspezifisch individualisierbar und kann die
Bedarfe unterschiedlicher Gruppen (Altere/Vorerkrankte,
Kinder/Jugendliche etc.) beriicksichtigen.

Eine Anpassung an spezifische
Krankheitsbilder ist moglich!

NUTRI-SCORE
Beriicksichti
(.a. o '|ge. 7 Nahrstoffe
Nahrstoffkriterien
Gewichtung einzelner .
nein
N&hrstoffe
Anpassung an Bedarfe nein
unterschiedlicher Zielgruppen
Krankheitsbzw. bedrfnis :
nein

spezifische Teilindizes

Erwlinschte Nahrstoffe:

Proteine, Ballaststoffe, ungesattigte Fette,
Vitamin B, B2, B6, B12, Vitamin C, D, E,

Folsaure, Calcium, Magnesium, Eisen, Zink,

lod

Y
n
D

nutriRECIREdex

maee

19 Nahrstoffe
16 erwiinschte
3 unerwiinschte

ja

ja

ja

Unerwunschte Nahrstoffe:

Salz, Zucker, gesattigte Fette



Transparenz Matrix Faktor Gesundh@iteee mexsnge-seo I

* 4U
FOODPRINT
Gesattig . Vitamin Vitamin ... Vitamin Vitamin .
MUFA Vitamin Vitamin L L nutri-
X te Zucker Ballast- B2 B6 B12 Vitamin D  Vitamin| Gesamt- . Magne- . . .
S e L Protein [ saur P‘:J“EA gesamt stoffe Thm _ RiboflaviPyridoxi P27 %" Cobala C  Calcifer E |Kochsalz C2lcUM gy, Eisen  Zink lodid | RECIPE-
iamin sdure 2 Gesamt
en n n min ole
1 Grutzwurst mit Sauerkraut und Kartoffelpiree  4,9% 51% 3.9% 2.8% - 2.5% - 33% 00% 0,0% 23% 3,5% 56,7%
o  Thuringer Mutzbraten mit Sauerkraut und 32% 69% 51% 4.3% 37% 56% 22% 26% 35% 00% 4.2% 28% 3.9% 76,3%
Kartoffelpiree
3 Vegetarischer Linsenbrafling auf Reis mit Zaziki g 7o, 5 700 3405 -129% 87% 41% 35% 39% 53% 15% 2.8% 00% 7.2% 52% 59% 88% 58% 77,3%
und Tomatensalat
4 ﬁih‘:{:g;?:g Brokkoli- Tomate mit Sauce 51% 00% 00% 009% 17% 14% 16% 50% 00% 05% 00% 18% 50% 394%
5 geschmorte Schweinebackchen in Rotweinjus 6.5% 43% 58% 50% 1.7% 00% 25% 08% 4,0% 81,9%
auf Kartoffelpliree mit Rosenkohl
6  Chili con Carne mit Baguette 41% 41% 7,0% 0,0% 0,0% 0,0% 5,4% 75,6%
7  Orangen- Karotten- Ingwer- Suppe mit Baguette 3,0% 3,2% 5,6% 3,5% 0,0% 1,3% 0,4% 42% 50,0%
8 Rostbratchen in Zwiebelsauce mit Kartoffelsalat 25% 0,0% 20% 42% 0,1% 09% 32% 00% 4.4% 0,0% 2,7% 49,0%
9 Linsen- Gemise- Curry 4,2% 4,2% 43% 28% 63% 58% 0,0% 0,0% 15% 6,3% 74,4%
10 Matjesfilet in Remouladensauce mit Kartoffeln  6,7% -0.5% 7,6% 26% 00% 22% 47% 57% 12% 7.9% 39% 3.8% 34% 4.4% 79,1%
11 Schwarzbiergulasch mit Rosti 6,1% 51% 3,0% 29% 23% 46% 1,.8% 52% 0,0% 0,0% 3,6% 76,6%
12 Schweinskopfsiize in Remouladensauce mit 576, 5 405 66% 26% 02% 58% 39% 40% 08% 33% 40% 00% 24% 3.2% 3.8% 57.7%
Bratkartoffeln
13 Kartoffeln mit Krauterquark _ 2.5% - 2,9% - 4 2% 3,7% 68,2%
14 Ofengemuse mit Kartoffelecken und 57% 11% 45% 22% 69% 47% 47% 55% 4.9% 87,0%
Krauterquark
15 gebratene Forelle mit Kartoffeln und 9.29% 54% 5.1% 31% 06% 52% 46% 35% 26% 92% 834%
Krauterbutter
1¢ Rindergeschnetzeltes "Stroganoff Art" an 6.7% 60% 51% 15% 30% 33% 4.1% 3,8%  6.8% 69,3%
Kartoffelgratin
17 gefulite Cannelloni mit Tomatensauce 45% 51% 16% 12% 39% 18% 3,6% 3,0% 60,4%
18 Kasespatzle mit Karotten- Apfel- Salat 1,.4% 05% 21% 13% 00% 0,5% 17% 26% 26% 0,0% 242%
19 gefllite Zucchini mit Duftreis und Tomatensauce 04% 18% 38% -29% 28% 57% 1,1% 38% 3,9% 6,3% 49,6%
20 Eg:f’esr?e““"e'ze“es mit GemUse und ROSt- "o a0 4505 68% 20% 47% 32% 3.8% 55% 3.6% 50% 75.7%

21
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VORHER

ZUTATEN

Basmatireis (gegart)
Buchweizen, geschalt (gegart)
Kokossauce

Kichererbsen, gelb (gegart)
Mohren Scheiben 3-5mm)
Zucchini

Banane (geschalt)

Paprika rot

Zwiebeln ganz geschalt
Spitzkohl

Rapsol

Currypulver

Koriander Bund

MENGE PRO PORTION

Vor optimierung

0,180 kg

0,100 kg
0,060 kg
0,060 kg
0,051 kg
0,027 kg
0,020 kg
0,017 kg
0,015 |

0,002 kg
0,001 kg

b

OPTIMIEREN

NACHHER

ZUTATEN MENGE PRO PORTION ‘

Basmatireis (gegart) 2 0,180 kg =

Buchweizen, geschalt (gegart) E - E 0,180 kg

Kokossauce E 0,00 kg E -

Kichererbsen, gelb (gegart) 2. & 0,100 kg

Méhren Scheiben 3-5mm) 5 0,060 kg £ 0,060 kg

Zucchini = 0,060 kg 2 0,060 kg EMPFEHLUNGEN @
Banane (geschalt) 0,051 kg 0,051 kg .

Paprika rot 0,027 kg 0,027 kg i
Zwiebeln ganz geschalt 0,020 kg 0,020 kg - 5 Koriander grin

Spitzkohl 0,017 kg 0,017 kg -1g Muskatnuss

Ra DSGI 00151 00151 - Basmatireis durch Buchweizen
Currypulver 0,002 kg 0,002 kg (geschalt) ersetzen.

Koriander Bund 0,001 kg 0,001 kg
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Label "= | Lan Verarber Trans- oma- | Label Wasser-| Label Flichen-| Label UmeE-

#Artikel Klima- abclllruck witschaft tungg  portg Hgggil? ckungg [Wasser- FuB- |Flachen- FuB- [Umwelt- atl:clllr?.l &
FuB- g CO2e g (1‘00039” Cgﬁ:” 01((])(2331 100g Cg gge” FuB-  abdruck | FuB- aI:druck FuB- UBP

abdruck /100g abdruck |/100g | abdruck m?/100g| abdruck /100g
Erdbeere, DE, Freiland, Hokz-Schale A 56 41,1 0,0 7,0 3,9 4,4 A 5,0 A 0,13 A 6,2
Erdbeere BIO, DE, Freiland, Hokz-Schale A 50 34,5 0,0 7,0 3,9 4,4 A 5,0 B 0,20 A 4,1
Erdbeere, DE, Gewéchshaus, PET-Schale B 122 | 949 00 70 39 164 A 1,4 A 0,09 A 6,3
Erdbeere, DE, beheiztes Gewachshaus, PET-Schale D 290 | 263,0 0,0 7,0 3,9 16,4 A 1,3 A 0,05 B 8,4
Erdbeere, Spanien, Freiland, Holz-Schale A 89 41,1 0,0 39,8 3,9 4,4 A 12,5 A 0,06 A 6,1
Erdbeere BIO, Spanien, Freiland, Holz-Schale A 83 34,5 0,0 39,8 3,9 4,4 A 12,5 A 0,08 A 4,8
Erdbeere, Spanien, Gewachshaus, PET-Schale C 155 94,9 0,0 39,8 3,9 16,4 A 2,5 A 0,02 A 5,5
Erdbeere, Niederande, Freiland, PET-Schale A 72 41,1 0,0 10,3 3,9 16,4 A 2,5 A 0,03 A 4,1
Erdbeere, Niederdande, Gewachshaus, PET-Schale B 126 94,9 0,0 10,3 3,9 16,4 A 0,9 A 0,03 A 4,9
Erdbeere BIO, Niederlande, Gewéachshaus, Holz-Schale B 95 76,0 0,0 10,3 3,9 4,4 A 0,3 A 0,08 A 4,1
Erdbeere, Niederdande, beheiztes Gewachshaus, PET-Schale D 294 263,0 0,0 10,3 3,9 16,4 A 0,9 A 0,02 A 7,5
Erdbeere, Italien, Freiland, PET-Schale A 87 41,1 0,0 25,7 3,9 16,4 A 5,9 A 0,04 A 4,9
Erdbeere, Italien, Gewachshaus, PET-Schale B 141 94,9 0,0 25,7 3,9 16,4 A 1,4 A 0,04 A 5,5
Erdbeere, Agypten, Freiland, PET-Schale C 150 41,1 0,0 88,9 3,9 16,4 B 30,3 A 0,03 E 95,2
Erdbeere, Marrokko, Freiland, PET-Schale B 126 41,1 0,0 64,8 3,9 16,4 A 13,0 A 0,03 C 14,8
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Nassmuill
reduzieren

INWASTEMENT

reduzieren | investieren | profitieren

:

FOODWASTE" WERKZEUGE FOODPRINT"

Kennzahlen Prozesse Preissteigerung Kosten CO2 Emissionen Nachhaltig
ermitteln optimieren kompensieren sparen reduzieren investieren



Kontakt;

GREEN GUIDES GmbH
Ringstral3e 11

68723 Plankstadt
www.greenquides.de GREEN GUIDES

Der Inhalt der Seiten ist urheberrechtlich geschitzt. Vervielfaltigung,
Anderung, Verbreitung, Nutzung oder 6ffentliche Wiedergabe der
Informationen ist nur mit ausdricklicher Zustimmung gestattet. Das
Konzept unterliegt dem geistigen Eigentum der Green Guides GmbH.

Ansprechpartnerin:

Petra von Borstel
Marketing & Vertriebsleitung

@ +49 (0) 62 02 59 07 242

><] p.vonhorstel@greemuides.de



http://www.green-guides.de/
mailto:p.vonborstel@green-guides.de
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