
Im Projekt ReKuK wird für KüchenleiterInnen und KöchInnen von Großküchen eine Schulung zu 
den Themen Abfallvermeidung, Energieeffizienz, Lebensmittelverwendung, nachhaltige Speisepla-
nung, Marketing und Kommunikation entwickelt. Es werden Unterlagen (Skript, Folienset, Hand-
buch, Folder) entworfen und getestet. Die Partner sind die Ressourcen Management Agentur (AT), 
die Jihočeská Univerzita (CZ), Thüringer Ökoherz (DE) und Associazione Italiana per l‘Agricoltura 
Biologica (IT). 

Zielgruppe 

KöchInnen und KüchenleiterInnen in öffentli-
chen Großküchen arbeiten unter ständig stei-
gendem Kostendruck. Der Anteil an Conve-
nience–Produkten nimmt alarmierend zu, da 
diese oft als Mittel zur Steigerung der Kosten-
effizienz angesehen werden. Das im Rahmen 
dieses Projekts entwickelte Training wird der 
Notwendigkeit gerecht, eine gute Lebensmittel-
qualität bei geringen Kosten und hoher Res-
sourceneffizienz bereitzustellen. Während Er-

nährungswissenschaft, Küchenmanagement 
und Lebensmittelhygiene fester Bestandteil der 
Ausbildung von KöchInnen und KüchenleiterIn-
nen sind, werden ökologische Aspekte kaum 
berücksichtigt. Die Verwendung von regiona-
len, saisonalen, frischen Produkten, eine  nach-
haltige Einkaufspolitik, sorgfältige Menüpla-
nung, Abfallreduzierung und Energieeffizienz 
reduzieren die laufenden Kosten sowie den 
Ressourceneinsatz erheblich.  

Ausgangslage 

PROJEKT REKUK 
Berufliche Weiterbildung für KöchInnen und KüchenleiterInnen von 

Großküchen im nachhaltigen Lebensmittel– und Küchenmanagement  

Die Zielgruppe sind KöchInnen und Küchenlei-
terInnen sowie Entscheidungsträger in Großkü-
chen, da sie über grundlegendes Fachwissen 

verfügen und Veränderungen am besten initi-
ieren können.  
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Ziel 

Das Ziel ist, eine berufliche Weiterbildung für 
KöchInnen und KüchenleiterInnen von Großkü-
chen zu entwickeln. Es wird daher, die Ausbil-
dung um 5 Module erweitert (Abfallver-
meidung, Energieeffizienz, Lebensmittelver-
wendung, nachhaltige Speiseplanung, Mar-
keting und Kommunikation) um so professio-

nelle Entscheidungen zur Ressourceneffizienz-
steigerung in Großküchen zu unterstützen. 
Das Prinzip des “lebenslangen Lernens” ist da-
her ein Schlüsselelement des Projekts. Ein wei-
terer positiver Effekt ist die bessere Positionie-
rung der Zielgruppe in ihrer aktuellen oder 
zukünftigen Anstellung.  
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In allen Partnerländern Deutschland, Öster-

reich, Italien und Tschechien sind in den Groß-

küchen folgende Trends zu erkennen: hoher 

Energieverbrauch, enormes Abfallaufkommen, 

intensiver Einsatz von Convenience-Produkten, 

etc. Ein Optimierungsbedarf ist in den Berei-

chen Lebensmittelverwendung, Speiseplanung, 

Abfallvermeidung und Energieeffizienz gege-

ben. Ein Trend ist die Zentralisierung von Groß-

küchen, der zwangsläufig auch zum Verlust 

von Arbeitsplätzen führt. Mit diesem Projekt 

wurde eine Initiative ergriffen, um gemeinsam 

Lösungen zu finden. Die Schulung wird zudem 

der NQR/EQR-Stufenzuweisung unterzogen. 

Transnationalität 

Es werden die Schulungsunterlagen (Foliensatz 
mit integrierten Übungen, detailliertes Skript 
zu den Modulen, Schulungsfolder mit Skript, 
Folien, Best-Practice-Beispiele, Arbeitsblätter 
und Handbuch zum Selbststudium) von allen 
Projektpartnern erstellt. 
Die Unterlagen werden zudem den nationalen 
Besonderheiten angepasst (z.B. Berücksichti-
gung der Saisonalität von Produkten und spe-
zifischer regionaler Bedingungen). 

Die Schulung umfasst pro Modul 4 Stunden. 
Jedes Modul setzt sich aus 4 Lehreinheiten zu 
jeweils 60 Minuten zusammen. Jede Lehrein-
heit besteht aus einem 45-minütigen Vortrag 
und jeweils 15 Minuten Übungen und Gelegen-
heit zur Diskussion. 
Um die Module zu testen, werden 5 Workshops 
mit mindestens 5 Teilnehmern je Modul in je-
den Land durchgeführt.  

Kompetenz 

Das von den TeilnehmerInnen erworbene Wis-
sen umfasst die Grundlagen in den 5 Berei-
chen: Abfallvermeidung, Energieeffizienz, 
Lebensmittelverwendung, nachhaltige Spei-
seplanung, Marketing und Kommunikation.  
Die erworbene Kompetenz beinhaltet theoreti-
sche und praktische Werkzeuge in jedem der 5 
Themenbereiche für die Umsetzung von Maß-
nahmen hin zu einer ressourcen– und kosten-

effizienten Küche. Zu den erworbenen Fähig-
keiten zählen: die Fähigkeit, den eigenen Kü-
chenbetrieb zu analysieren, nachhaltige Spei-
sepläne zu erstellen, das Küchenpersonal für 
innovative Maßnahmen zu motivieren sowie 
die Fähigkeit zur Umsetzung ressourceneffizi-
enter Maßnahmen. TeilnehmerInnen erhalten 
ein Schulungszertifikat, nachdem mindestens 
2 Module absolviert wurden.  
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