
Ergebnisse Workshop „Ernährung“ am 14.01.2021 

Idee / Maßnahme 
Mensa  
Speisenangebot und eingesetzte Lebensmittel 
Getreidekaffee in der Mensa anbieten 
Umstellung auf europäische/nationale Anbieter von Quinoa, Amaranth, Soja & Co, Hafer- statt Kokos-/Sojamilch 
etc. 
Tendenz zu mehr pflanzlichen Lebensmitteln (Stichwort Butter, Käse) 
Saisonales, regionales Gemüse / Lebensmittel bevorzugen 
Erhöhung des Anteils an Bio-Lebensmitteln in der Mensa 
Getränke in Mensa: stärker auf Regionalität, Ökologie etc. achten 
Mehr / größere Variabilität bei veganen Gerichten bzw. Produkten 
Vegane Woche in der Mensa 
Verschiedene Portionsgrößen in der Mensa anbieten 
„Culinary misfits“ verarbeiten 
Preisaspekte 
„Fleischsteuer“ in der Mensa 
„Make the sustainable choice the easier choice“ (z. B. Preis vegetarische/vegane Gerichte vs. Fleischgerichte) 
Sonstiges Mensa 
Food Sharing, Reduktion von Food Waste in der Mensa 
Klimabilanz kennzeichnen, Klimalabel o.ä. 
Umstellung auf tages-/wochenaktuelle Planung durch (Vor-)Bestellung 
Stärker informieren zum Zusammenhang zwischen Ernährung und Nachhaltigkeit / Klimaschutz 
Vorreiterolle / „Best practice“-Funktion für Unternehmen der Region übernehmen 
Einweg- und to go-Verpackungen reduzieren 
Foodtruck 
Müllaufkommen durch den Foodtruck reduzieren 
Hochschule 
Lehre / Lehr- und Lernprojekte 
Studienprojekte zur Sensibilisierung in Bezug auf Lebensmittelproduktion (Hochbeete etc.) 
Thema Nachhaltigkeit/Klimaschutz in Studiengänge integrieren (in Bezug auf Ernährung und darüber hinaus) 
Fachbereichsübergreifende Seminare, Workshops, Kampagnen, Arbeitstagungen, Ringvorlesungen initiieren – 
Aufklärung betreiben, Studium generale 
„Hochschulgarten“ / Kompetenzaufbau für Studierende aller Fachbereiche ermöglichen  
Öffentlichkeitsarbeit 
Stärker informieren zum Zusammenhang zwischen Ernährung und Nachhaltigkeit / Klimaschutz 
Informationen auf der Homepage unter dem Stichpunkt Klimaschutz ausbauen (Rezepte, Kontakte etc.) 
Sonstiges 
Veranstaltungsmanagement: Nachhaltigkeits- und Klimaschutzaspekte beachten? „Cateringrichtlinie“, Leitfaden 
nachhaltiges / klimafreundliches Veranstaltungsmanagement 
„Lebensmittelangebote“ in den Fachbereichen / Abteilungen umstellen (z.B. Kaffee) 
Erhöhung der Anzahl an Wasserspendern auf dem Campus 

 


