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Sehr geehrte KöchInnen und KüchenleiterInnen! 
Dieser Newsletter richtet sich an MitarbeiterInnen österreichischer Großküchen. Wir möchten 
Ihnen das Projet ReKuk vorstellen. In diesem internationalen Projekt wird in fünf Modulen (Nach-
haltige Lebensmittelverwendung, Nachhaltiger Speiseplan, Abfallwirtschaft, Energieeffizienz, 
Kommunikation und Marketing) eine berufsbegleitende Weiterbildung für KüchenleiterInnen und 
KöchInnen entwickelt und getestet.  Das Ziel von ReKuk ist, die Ressourcen- und Energieeffizienz 
in Großküchen zu erhöhen.  
 
Weitere Informationen über das Projekt ReKuK finden Sie auch auf der Homepage 
http://rekuk.rma.at/ 
 
Mit freundlichen Grüßen 
Hans Daxbeck 
(Geschäftsführender Obmann) 
 
 
 
 
 
 
Sehr geehrte KöchInnen und KüchenleiterInnen; 
 
 
Großküchen sind wichtige Träger der Verpflegung außer Haus, deren Anteil seit Jahren stetig 
zunimmt. Die Großküchen leisten damit einen wertvollen Beitrag zur Stärkung nachhaltiger 
Wertschöpfungsketten. 
Das Thema Ressourcen- und Energieeffizienz spielt für Großküchen eine ganz besondere Rol-
le. Sei es der Wareneinsatz, die anfallenden Abfälle oder die im Kochprozess eingesetzte Ener-
gie. Aufgrund der großen Anzahl an täglich produzierten Speisen ist der Ressourcenverbrauch 
hoch. 
 
Das Projekt ReKuK wurde von der Ressourcen Management Agentur (RMA) initiiert. Es wird 
von Mitteln des EU Programms Erasmus+ gefördert und zielt darauf ab Ressourceneffizienz in 
Großküchen der Gemeinschaftsverpflegung zu erhöhen.  
Gemeinsam mit ExpertInnen aus Italien, Deutschland und Tschechien wird eine berufliche Wei-
terbildung für KöchInnen und KüchenleiterInnen von Großküchen in 5 Modulen (Lebensmittel-



 
 
 

Haftungsauschluss: 
"Dieses Projekt wurde mit Unterstützung der Europäischen Kommission finanziert. Die Verantwortung für 
den Inhalt dieser Veröffentlichung trägt allein der Verfasser; die Kommission haftet nicht für die weitere Ver-
wendung der darin enthaltenen Angaben."  
 
Project ReKuK 2016-1-AT01-KA202-016677 Vocational Training for Chefs and Executive Chefs               2 

verwendung, nachhaltige Speiseplangestaltung, Energieeffizienz, Abfall sowie Kommunikation 
& Marketing) entwickelt. 
 
 
Was bringt die Ausbildung meiner Küche? 
KöchInnen und KüchenleiterInnen in der Gemeinschaftsverpflegung arbeiten unter stetig stei-
gendem Kostendruck. Die Weiterbildung zielt darauf ab den TeilnehmerInnen Grundlagen und 
Hintergründe zu vermitteln damit in den Großküchen selbstständig Maßnahmen gesetzt werden 
können, um die Ressourceneffizienz in den Großküchen zu erhöhen. 
Die Weiterbildung bietet eine Erweiterung vorhandener Kenntnisse und Fertigkeiten und eine 
Spezialisierung in Richtung qualitativer und ökologischer Aspekte. 
 
Im Modul „Nachhaltige Lebensmittelverwendung“ wird aufgezeigt wie anhand von Kriterien 
(BIO, regional, saisonal etc.) eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung in Ihrer Küche umge-
setzt werden kann. Es werden die ökologischen, gesundheitlichen, sozialen und ökonomischen 
Effekte der Lebensmittelverwendung behandelt. 
 
Das Modul „Nachhaltiger Speiseplan“ vermittelt eine Speiseplangestaltung, die darauf ausge-
richtet ist, die Ressourceneffizienz zu erhöhen. Es wird gezeigt, wie die Kriterien Regionalität, 
Saisonalität und Verwendung von Bio-Lebensmitteln verstärkt berücksichtigt werden können.  
 
Im Modul „Abfall“ wird gezeigt, welche Abfallfraktionen in einer Großküche anfallen und welche 
Maßnahmen konkret gesetzt werden können um Abfälle zu vermeiden, den Recyclinganteil zu 
erhöhen und so das Abfallaufkommen zu senken. 
 
Das Modul „Energieeffizienz“ zeigt, welche Großküchengeräte am meisten Energie verbrau-
chen, wie sich der Energieverbrauch auf die verschiedenen Prozesse einer Großküche aufteilt 
(Kühlung, Kochen, Heizen etc.) und welche Möglichkeiten sich anbieten, um Energie zu sparen. 
 
Das Modul „Kommunikation und Marketing“ zeigt, die Instrumente des Marketings und wie in 
der Großküche umgesetzte Maßnahmen die auf gesteigerte Ressourcen- und Energieeffizienz 
abzielen, werbewirksam dem Gast auf vielfältige Art kommuniziert werden können.  
 
 
Die im Projekt ReKuK entwickelten Seminare bestehen je Modul aus vier Lerneinheiten mit je 
60 Minuten. Neben den vermittelten Lehrinhalten wird Diskussion, Gruppenarbeiten und Praxis-
beispielen ausreichend Raum gegeben. 
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Sehr geehrte KöchInnen und KüchenleiterInnen! 
 

 
 
Die letzten 6 Monate des Projektes ReKuK (Berufsbegleitende Weiterbildung in nachhaltiger 
Verpflegung und Küchenmanagement für KöchInnen und KüchenleiterInnen von Großküchen) 
waren durch intensive Arbeiten am Test und der Fertigstellung der Unterrichtsmaterialien gekenn-
zeichnet. 
 
In diesem internationalen Projekt vom EU-Programm Erasmus+ werden von ExpertInnen aus Ita-
lien, Deutschland und Tschechien fünf Module (Nachhaltige Lebensmittelverwendung, Nachhaltiger 
Speiseplan, Abfallwirtschaft, Energieeffizienz, Kommunikation und Marketing) entwickelt und ge-
testet. Das Ziel von ReKuk ist, die Ressourcen- und Energieeffizienz in Großküchen zu erhöhen.  
 
Weitere Informationen über das Projekt ReKuK finden Sie auch auf der Homepage 
http://rekuk.rma.at/ 
 
Mit freundlichen Grüßen 
Hans Daxbeck 
(Geschäftsführender Obmann) 
 
 
weiterlesen 
 
 
Erfolgreicher Praxistest aller 5 Weiterbildungsmodule Anfang Mai 2018 
Die Ressourcen Management Agentur (RMA) hat vom 7. bis 9. Mai 2018 die für Österreich an-
gepassten Weiterbildungsmodule im Zuge einer dreitägigen Workshopreihe in den Räumlichkei-
ten der Bio Forschung Austria getestet. 
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Die Teilnahme der KüchenleiterInnen und KöchInnen an den Test-Workshops war mit acht Per-
sonen begrenzt. Die Teilnahme war kostenlos, dafür wurden die TeilnehmerInnen ersucht, die 
Module zu bewerten. Die Test-Workshopreihe war ein voller Erfolg. Das Feedback zu den ein-
zelnen Modulen war durchwegs sehr positiv. Auch bei Themen wie „Energie“ und „Marketing“, 
die in den Küchen vielleicht nicht alltäglich behandelt werden, fühlten sich die Teilnehmer gut 
aufgehoben und informiert. 
 
 
Impressionen aus den Test-Workshops 
Im Modul Lebensmittelverwendung wurde die Verwendung von Fleisch heiß diskutiert. Die 
TeilnehmerInnen berichteten, dass vegetarische Gerichte gut angenommen werden, sofern die 
Präsentation passt. Alle waren sich einig, dass es wichtig ist, auf die jeweilige Zielgruppe einzu-
gehen. Beispielsweise hängt die Akzeptanz von vegetarischen Speisen v.a. auch bei Kindern 
oft von kleinen Tricks ab. Es macht einen Unterschied, ob die Erbsen separat serviert werden 
oder bereits der Speise begemengt sind. Die Ernährung fusst häufig auf Gewohnheiten – der 
Geschmack von Tomaten im Winter ist nicht besonders – sie werden aber trotzdem von den 
Gästen eingefordert, wenn sie nicht angeboten werden. Wenn man sie im Winter nicht anbietet, 
müssen die Gäste vorher darüber informiert werden. 
 
Der Ersatz von Fleischspeisen durch vegetarische Speisen erfordert sehr viel Kreativität von 
den Küchen. Die vegetarische Speise muss für den Gast eine attraktive Alternative darstellen, 
sonst wird sie nicht konsumiert. 

 
Gemüseschiffchen (ersetzt eine Fleischspeise) 
 
 
Bei der Diskussion über saisonale Lebensmittel wurde festgestellt, dass die Gäste es mittlerwei-
le verlernt haben, zu wissen, wann ein Lebensmittel in Österreich Saison hat und wann es im-
portiert wird, da in den Supermärkten die Lebensmittel weitgehend ganzjährig zur Verfügung 
stehen. Ein Nebeneffekt der Berücksichtigung der Saisonalität beim Lebensmitteleinkauf ist der 
Preis, sie sind dann am billigsten. 
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Eine Information und Sensibilisierung beispielsweise durch Tischkärtchen ist daher hilfreich. 

 
 
 
Nächste Schritte 
Im Juli 2018 werden die Lehrunterlagen von externen ExpertInnenen reviewt. Deren Anmerkun-
gen und Anregungen werden bis zum Abschluss des Projektes eingebaut. Auf diesem Wege 
wird die Qualität der Schulungsmaterialien gesichert und ein praxisnahes Weiterbildungsange-
bot entwickelt. 
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Weiterbildung für KüchenleiterInnen und KöchInnen in nachhal-
tigem Küchenmanagement fertiggestellt! 
 
Im Mai 2018 wurde mit Partnern aus Italien, Deutschland und Tschechen das im Rahmen von 
Erasmus+ entwickelte Projekt ReKuK (Berufsbegleitende Weiterbildung in nachhaltiger Verpfle-
gung und Küchenmanagement für KöchInnen und KüchenleiterInnen von Großküchen) in Ös-
terreich erfolgreich getestet. Damit erreicht das Projekt seine finale Phase. Gegenwärtig werden 
die entwickelten Lehrunterlagen für die fünf Module (Nachhaltige Lebensmittelverwendung, 
Nachhaltiger Speiseplan, Abfallwirtschaft, Energieeffizienz, Kommunikation und Marketing) von 
ExpertInnen auf Praxisorientierung überprüft und im Anschluss wird den Unterlagen der letzte 
Feinschliff verpasst. Das Ziel von ReKuK ist dem Personal die nötigen Werkzeuge in die Hand 
zu geben, um die Ressourcen- und Energieeffizienz in der eigenen Großküchen zu erhöhen. 
 
WUSSTEN SIE,  
DASS BEI UMSTELLUNG VON EINER FLEISCHSPEISE AUF EINE VEGETARISCHE 
SPEISE BIS ZU 70 % PROZENT DER CO2 EMISSIONEN EINGESPART WERDEN 
KÖNNEN? 
Seit dem Jahr 1900 stieg die globale Temperatur um ca. 0,8 °C und der Meeresspiegel um etwa 
20 cm. Ursache ist der verstärkte Ausstoß von Treibhausgasen durch menschliche Aktivitäten 
(Energie; Industrie, Verkehr usw.). Die Folgen: Schmelzen von Gletschern und Extremereignis-
se. 
Es bieten sich den Küchen viele Möglichkeiten an, eine Fleischspeise durch eine attraktive ve-
getarische Speise zu ersetzen. Beispielsweise werden durch den Ersatz einer Fleisch-Lasagne 
(1,2 kg CO2 pro Portion) mit einer Gemüselasagne (0,8 kg CO2 pro Portion) die CO2 Emissionen 
um 30 % reduziert. Der Austausch von Züricher Schweinsgeschnetzeltem durch Sojageschnet-
zeltem reduziert die CO2 Emissionen um 60 %. 
Durch kleinere Fleisch-Portionen oder vegetarische Alternativen können die CO2 Emissi-
onen wesentlich reduziert werden. 
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WUSSTEN SIE, 
DASS BIO OBST UND GEMÜSE IN DER SAISON SICH PREISLICH KAUM VON OBST 
UND GEMÜSE AUS KONVENTIONELLEM ANBAU UNTERSCHEIDET? 
Saisonale Lebensmittel einzukaufen bedeutet, bei frischem Obst und Gemüse jene Arten aus-
zuwählen, die in unserer Klimazone während der aktuellen Saison reifen. Ein wertvolles Hilfs-
mittel dazu sind die vielfach verfügbaren Saisonkalender. Darin können sich die KüchenleiterIn-
nen rasch einen Überblick verschaffen welches Lebensmittel gerade saisonal und damit auch 
regional verfügbar ist.  
Durch die Bevorzugung von regionalen und saisonalen Lebensmitteln können nicht nur 
bis zu 50 % der CO2-Emissionen eingespart werden, sondern es können auch spürbar 
Kosten eingespart werden. Die Einsparung kann in qualitativ hochwertige Lebensmittel re-
investiert werden.  
Tomaten sind außerhalb der Saison bis zu 2,4 mal teurer als innerhalb der Saison, bei den Gur-
ken ist der Unterschied noch großer, sie sind außerhalb der Saison bis zu 3,5 mal teurer. 
 

 
Gemüsestand am Naschmarkt in Wien 

 
 
WUSSTEN SIE, 
DASS DIE NEUANSCHAFFUNG EINES EINZIGEN ENERGIEEFFIZIENTEN GERÄTES BIS 
ZU 10 % DES GESAMTENERGIEVERBRAUCHES EINER KÜCHE EINSPAREN KANN?  
Die Energieeffizienz von Geräten ist in den letzten Jahren enorm gestiegen. Während eine 
Bandspüle aus dem Jahr 1998 pro Tag noch 272 kWh brauchte; benötigt eine 2015 hergestellte 
Bandspüle nur mehr 125 kWh pro Tag. Damit hat sich der Energieverbrauch um fast 50 % Pro-
zent reduziert.  
Zusätzlich kann mit einem geänderten Nutzerverhalten der Energieverbrauch weiter ge-
senkt werden. 
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Konnten wir Ihr Interesse wecken? 
In zwei Informationsveranstaltungen in Wien und in Graz beantworten wir 
Ihre Fragen sehr gerne. 
 
In Wien am Dienstag den 28 August 2018 von 14:00– 15:30 Uhr  
Krankenhaus Hietzing - Mittelsaal, Wolkenbergenstraße 1. 
 
In Graz am Mittwoch den 29 August 2018 von 16:00 – 17:30 Uhr  
Styria Vitalis, Marburger Kai 51/3. 
 
Die entwickelte Weiterbildung wird ab Herbst 2018 angeboten. 
 
Bei Interesse ersuchen wir um Anmeldung.  
Ressourcen Management Agentur, Tel.: +43 (1) 913 22 52 
Nathalia Kisliakova (DW 24), nathalia.kisliakova@rma.at 
Alexandra Weintraud (DW 27), alexandra.weintraud@rma.at 
 
Weitere Informationen über das Projekt ReKuK finden Sie auch auf der Homepage 
http://rekuk.rma.at/ .  
 
Mit freundlichen Grüßen 
Hans Daxbeck (Geschäftsführender Obmann) 
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Umsetzung der Weiterbildung für KüchenleiterInnen und Kö-
chInnen in nachhaltigem Küchenmanagement ab Herbst 2018! 
 
Vor wenigen Tagen wurden nach der Info-Veranstaltung Linz zwei weitere Informationsveran-
staltungen in Wien und Graz erfolgreich durchgeführt. Die TeilnehmerInnen diskutierten die Mo-
dule kontrovers und nutzten ausgiebig die Gelegenheit zum Meinungsaustausch. 
 

 
 
Expertensitzung in Wien 
 
Am 28. August gaben die eingeladenen ExpertInnen, die das Projekt ReKuK fachlich beurteil-
ten, abschließend ihre Stellungnahme ab. Die ExpertInnenrunde setzt sich aus Ernährungswis-
senschaftlerInnen, KüchenleiterInnen und mit der Thematik langjährig vertrauten ExpertInnen 
zusammen. 
Die ExpertInnenrunde war sich einig, dass die Module eine gute Basis bilden, damit Großkü-
chen ihre Ressourcen- und Energieeffizienz verbessern können und, dass das Projekt ReKuK 
für die Gemeinschaftsverpflegung in Österreich eine Bereicherung darstellt. Die Handbücher 
sind praxistauglich und die fertig gestellten Unterlagen können den Bedürfnissen der Teilneh-
mer entsprechend, angepasst werden.  
 
Folgend einige Ausschnitte aus der Diskussion: 
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Hr. Frisch (Ernährungswissenschaftler): Das Projekt ReKuK ist eine Pionierleistung. Die Modu-
le sind sehr kompakt und diese gibt es bisher in dieser Form nicht. Sie gehören in die Grund-
ausbildung aufgenommen und deren Umsetzung unbedingt angeregt.  
Hr. Zeman (Küchenleiter): Die Module sind wichtig und ein Muss für jeden Küchenleiter und 
Koch. Die Unterlagen gehören in die Ausbildung als fixer Bestandteil aufgenommen.  
Hr. Pilsl (Abfall- und Energieexperte): Ich bin beeindruckt von der Qualität der Unterlagen. In 
den einzelnen Modulen steckt sehr viel Hintergrundwissen und Detailarbeit.  
Fr. Schmidt (Küchenleiterin, Koordinatorin für nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln im Wr. 
KAV): Seit dem Projekt Nachhaltiger Speiseplan (Projekt UMBESA) ist uns bewusst, dass 
Kommunikation sehr wichtig ist. Auch ohne umfangreiche Ausbildung im Bereich Marketing, 
kann vieles bewirkt werden. 
Hr. Hügelsberger (Küchenleiter): Grundwissen, welches in den Modulen vermittelt wird, gehört 
viel umfassender in die Ausbildung aufgenommen. Werden KüchenleiterInnen und KöchInnen 
richtig ausgebildet, spart dies langfristig enorme Kosten. 
Hr. Kromp (Agrarökologe, Leiter der Arbeitsgruppe Lebensmittel, ÖkoKauf Wien): Für Küchen-
leiter, die sich freiwillig, beruflich weiterbilden wollen, ist es sehr wichtig, dass diese für sie einen 
Mehrwert bringt. Dieser Mehrwert ist jedenfalls gegeben. 
Fr. Knieli (Ernährungswissenschaftlerin): In den Modulen wird über den Tellerrand gesehen. 
Alle 5 Module sind sehr wertvoll, da die Kompetenz der Köche gesteigert wird. Diese Ausbil-
dung wertet den Beruf KüchenleiterIn/Koch auf. 
 
Abschließend haben die ExpertInnen ihre Unterstützung zugesagt, den Lehrgang nun in die 
Umsetzung zu bringen. Aufgrund des positiven Feedbacks steht einer Umsetzung des Lehr-
gangs ab Herbst nichts mehr im Wege. 
 
Weitere Informationen über das Projekt ReKuK finden Sie auch auf der Homepage 
http://rekuk.rma.at/ .  
 
Mit freundlichen Grüßen 
Hans Daxbeck (Geschäftsführender Obmann) 
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 Informační leták č. 1 

 Rekuk - „Odborné vzdělávání kuchařů a výkonných manažerů“ 

Předmětem projektu je odborné vzdělávání pro kuchaře a výkonné vedoucí ve veřejných školních 

stravovacích zařízeních. Partnerské organizace projektu připravují studijní texty, metodické 

materiály a další pomůcky pro kurzy, které mají účastníky kurzu moƟvovat k zavádění udržitelného 

stravování, především udržení a zlepšení nutriční kvality jídel rozšířeným použiơm biopotravin, 

lokálních a sezónních potravin a čerstvých jídel. Souběžným efektem je úspora energie, snížení 

tlaku na životní prostředí omezením skladování, transportu i redukcí odpadů a dalších 

energeƟckých a materiálových vstupů.   

Podpora Evropské komise při tvorbě této publikace nepředstavuje souhlas s obsahem, který odráží pouze názory autorů, 
a Komise nemůže být považována za odpovědnou za jakékoliv využiơ informací obsažených v této publikaci. 



 

 

Zdůvodnění 

Zaơmco učení o menu, jídlech, zboží, výživě, organizaci kuchyně a hygieně potravin je pevnou součásơ 
vzdělávání kuchařů a vedoucích kuchyní, zaujímají ekologické aspekty a důsledky rozhodování ve velkoka-
pacitních kuchyních jen málo významnou roli. 

Velkokapacitní kuchyně ale mohou vhodnou nákupní poliƟkou a opƟmální tvorbou stravovacího plánu 
významně přispět k ochraně klimatu. Ušetří se tak až 50 % emisí CO2 souvisejících s potravinami 
v regionu. Odpady z potravin mají kvůli výrobě s intenzivním využíváním zdrojů velmi silný vliv na životní 
prostředí. Kromě ekonomických ztrát mají odpady z potravin i sociální účinky. Navíc jsou velkokapacitní 
kuchyně vzorem pro konzumenty, kteří se v nich denně stravují. 

Cílová skupina: 

Budoucí kuchaři, vedoucí kuchyní v průběhu vzdělávání 

Kuchaři a vedoucí kuchyní po ukončení vzdělávacího procesu 

Vedoucí pracovníci velkokapacitních kuchyní a gastronomických zařízení 

AbsolvenƟ školení předávající své poznatky dále 

Školení se skládá ze 4 výukových jednotek. Učební jednotka má 60 minut. První tři jednotky jsou rozděle-
ny do 45 minut přednášky a 15 minut diskuse. Čtvrtá lekce slouží k vypracování konkrétních cvičení spo-
lečně s lektorem (zástupce partnerských organizací projektu s prokázanými odbornými znalostmi a vzdě-
lávací dovednosơ). 
 
Pro opƟmální efekt školení předpokládá projekt malé skupiny účastníků (3 až 12 účastníků).  



 

 

Nástavbové moduly jsou určeny k prohloubení různých témat zaměřených na uplatnění trvalé 
udržitelnosƟ ve veřejných kuchyních:  

1. Modul „Trvale udržitelné využívání potravin“: Předpoklady trvale udržitelného využívání 
potravin, poziƟvní příklady, možnosƟ a přidaná hodnota použiơ biopotravin, regionálních a 
sezónních potravin, ekonomické výhody čerstvě uvařených potravin, opatření pro opƟmální 
používání masa, opatření pro eliminaci nákladů na biopotraviny. 

2. Modul „Tvorba trvale udržitelných stravovacích plánů“: Představení příkladů opƟmalizace 
stravovacích plánů; postupný přechod na zimní, letní stravovací plán; informační zdroje 
sezónních receptů; možnosƟ rozšíření konzumace zeleniny a ovoce při omezení cereálních a 
pokrmů a masa. 

3. Modul „Zamezení odpadů“: Důvody pro zamezení odpadů, význam zamezení odpadů ve 
veřejném stravování, druhy odpadů ve veřejném stravování (odpady z potravin, obalů), 
rozpoznání potenciálu a realizace řešení na zabránění vzniku odpadů, představení prakƟckých 
příkladů. 

4. Modul „EnergeƟcká efekƟvita“: Představení energeƟcky náročných kuchyňských přístrojů, 
opatření na úsporu energie. 

Ve druhém kroku se provádí školení formou e-learningových online nabídek.  

Školicí nástroj dále zahrnuje materiály s fóliemi pro přednášku a procvičovací materiály pro 
prakƟckou část.  

Dále se sestavuje také: sbírka receptů, sezónní kalendář, zdroje regionálních potravin, katalog 
opatření pro tvorbu trvale udržitelného stravovacího plánu atd. pro aplikaci v kuchyňské praxi. 

Cílem je přidělení cerƟfikátu prokazujícího absolventům kurzů zvýšení kvalifikační úrovně EQR / NQR 
(pro každou ze zúčastněných zemí v souladu s vnitrostátními postupy). 

Doba trvání projektu je 24 měsíců. Začíná 1. září 2016 a končí 31. srpna 2018  

Disclaimer: 
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents 
which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made 
of the information contained therein. 

Základní modul zahrnuje úvod k tématu trvale udržitelné výživy, trvalé hospodárnosƟ ve veřejném stra-
vování, tvorby sezónních stravovacích plánů, představení ukazatelů pro chod kuchyně a základů analýzy 
a výpočtu těchto ukazatelů (např. podíl biopotravin, regionálních potravin). TeoreƟcké závěry jsou pod-
pořeny příklady z praxe.  



 

 

 Informační leták č. 2 

 Nabídka odborného školení pro kuchaře a šéŅuchaře  

Podpora Evropské komise při tvorbě této publikace nepředstavuje souhlas s obsahem, který odráží pouze názory autorů, 
a Komise nemůže být považována za odpovědnou za jakékoliv využiơ informací obsažených v této publikaci. 

Místní potraviny jsou mnohem 
čerstvější vzhledem ke krátkým přepravním 
cestám než potraviny dovážené z velké 
vzdálenosƟ. Proto obvykle lépe chutnají a 
mají lepší nutriční parametry. Z místní 
produkce převažují maso, mléčné výrobky, 
obiloviny, ovoce a zelenina. Většina hotových 
a mražených produktů má často svůj původ 
mimo region. Nadnárodní obchodní řetězce 
nabízejí obvykle více importovaných nebo 
neregionálních potravin. Čím je potravina 
blíže spotřebiteli, ơm je i menší zátěž pro 
životní prostředí během přepravy. Výhodou 
konzumace místních potravin je i to, že 
podporují zaměstnanost v regionu. 
Prosperující zemědělci, zpracovatelé a 
prodejci představují záruku zachování 
pracovních míst, peníze zůstávají v regionu. 

Jak zvýšit podíl regionálních 
potravin?  

 
zjišťování nových 
dodavatelů z regionu 
využívání portálu 
Produktová a jídelnová 
mapa Jihočeského kraje 
(www.produktova-mapa.cz) 
zavedení týdne regionálních 
jídel 
zavedení týdne tradičních 
jídel 
podíl jižního ovoce není 
vyšší než 10 % 



 

 

Sezónní potraviny jsou běžné u nás, kde 
se střídají roční období, v nichž jednotlivé 
druhy plodin dozrávají do konzumní zralosƟ. 
Pravidelné střídání období sklizně 
jednotlivých plodin dalo vzniknout tradičním, 
místním jídlům typickým pro určité roční 
období. Pokud dříve nebyly k dispozici 
technologie dlouhodobého uchování 
potravin, bylo nutné spotřebovat právě 
dozrávající plodiny čerstvé. Čerstvost potravin 
je přímo úměrná jejich chuťovým vlastnostem 
a nutriční a zdravotní kvalitě. Výhodou 
sezónní produkce jsou nižší ceny. Vzhledem 
k tomu, že dozrávání polních plodin probíhá 
v krátkém časovém období, vzniká na trhu 
přebytek produkce, klesají ceny až o desítky 
procent. 

Jak zvýšit podíl sezónních 
potravin?  

 
rozšířené hledání sezónních 
potravin  
zavedení jídel s potravinami 
dle sezónního kalendáře 
upozornění strávníků na 
sezónní jídla 
sledování pohybu sezónních 



 

 

Sezónní kalendář  
 
 

Dostupnost přímo 
na poli - doba 
sklizně 
 

 
 

Skladování 

Jak zvýšit podíl 
čerstvých potravin?  
 

omezení 
polotovarů  
zavedení 
salátových bufetů 
vyhodnocení 
nákladů na 
hotové a čerstvé 
produkty 
snížení podílu 
mražených 
potravin ve 
prospěch 
čerstvých 
potravin 

Uspěchaný životní styl vede ke zvýšení spotřeby 
konvenience, polotovarů, více či méně upravených a 
zpracovaných potravinových surovin nebo hotových jídel. Tyto 
pokrmy nebo potraviny vhodné pro okamžitou spotřebu jsou 
ve většině případů zmrazené, konzervované nebo 
dehydratované, a proto musí být před konzumací nějakým 
způsobem upravovány. Trend zvýšeného používání hotových 
jídel v provozovnách gastronomie má především ekonomické 
důvody (např. menší počet zaměstnanců). To je však často 
kompenzováno většími náklady na zboží. Následné 
rozmrazování, ohřívání a chlazení, speciální obaly a často 
sporné konzervační přísady také mají negaƟvní vliv na životní 
prostředí. 



 

 

Disclaimer: 
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents 
which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made 
of the information contained therein. 

Důraz na lokální, sezónní i čerstvou 
produkci patří mezi ekologické principy. PoziƟvní 
dopady bioprodukce však spočívají i v řadě dalších 
aspektů, z nichž nejvýznamnější je podpora 
životního prostředí. Byť se občas objevují snahy 
definovat biospotřebitele jako jedince slepě 
věřícího ve vyšší zdravotní kvalitu produktu, 
pravdou je, že většina konzumentů bioproduktů si 
uvědomuje širší dopady podpory ekologické 
produkce. Podpora bio-produktů není tedy pouze 
krokem k lepší stravě, ale obecně ke zdravějšímu 
životu i díky lepším vztahům mezi lidmi a životním 
prostředí.  

Jak zvýšit podíl biopotravin?  
 

zkušební vaření z 
biopotravin  
vyhledávání dodavatelů bio 
porovnání cen konvenčních 
a bio produktů 
zjištění zájmu strávníků o 
biopotraviny 
zařazení alespoň jedné 
suroviny v kvalitě bio 

Největší množství skleníkových plynů 
pochází z výroby a zpracování masa. Použiơ 
masa a masných výrobků v restauracích činí 14 
% z celkového množství potravin, proto je 63 % 
podílu emisí skleníkových plynů na nepřímé 
spotřebě energie velmi vysoké. OpƟmalizace 
porcí masa a zvýšení podílu vegetariánských 
jídel přinese úspory emisí skleníkových plynů a 
přispěje k udržitelnému stravování. 
Vegetariánské pokrmy produkují až o 99 % 
méně emisí skleníkových plynů ve srovnání s 
pokrmy z masa. To nemusí znamenat snížení 
konzumace bílkovin, ale náhradu drahé bílkoviny 
živočišné rostlinnou.  

Jak zvýšit podíl rostlinných 
bílkovin?  

 
snížení porcí masa  
rozšíření nabídky bezmasých 
jídel 
náhrada masa luštěninami 
náhrada masa v rizotu 
zeleninou 
rozšíření konzumace ryb a 
drůbeže 



 

 

Regionální, sezónní, bio a čerstvé potraviny ve 
veřejném stravování 
Rekapitulace akcí konaných v rámci projektu Rekuk 

 Informační leták č. 3 

 Ohlédnuơ za Rekukem 

Národní konference:  

S chuơ do světa výživy, Setkání teorie s praxí 

18. 10. 2017 MAKRO Akademie, Jeremiášova 1249/7, 150 00 Praha – Stodůlky 

Přednáška: Prof. Ing. Jan Moudrý, CSc., Jihočeská univerzita v Č. Budějovicích: Udržitelný jídelníček - 

využiơ regionálních, sezónních, bio a čerstvých potravin ve veřejném stravování  

 

Regionální konference společného stravování 

23. 4. 2018 Clarion Congress Hotel České Budějovice, Pražská třída 2306/14, 370 04 Č. Budějovice 

Účastník: Prof. Ing. Jan Moudrý, CSc., Jihočeská univerzita v Č. Budějovicích: Prezentace materiálů 

projektu Rekuk 

 

Regionální konference Jihočeský venkov 2018 

(Program rozvoje venkova a podpora místní ekonomiky) 

10. - 11. 5. 2018 MAS Sdružení Růže, Kulturní dům Trhové Sviny, Sídliště 710, 374 01 T. Sviny 

Podpora Evropské komise při tvorbě této publikace nepředstavuje souhlas s obsahem, který odráží pouze názory autorů, 
a Komise nemůže být považována za odpovědnou za jakékoliv využiơ informací obsažených v této publikaci. 



 

 

Semináře pro vedoucí pracovníky veřejných stravovacích zařízení - 
seznámení s projektem Rekuk 

V České republice byly uspořádány čtyři semináře s jednotným názvem „Regionální, 
sezónní, bio a čerstvé potraviny ve veřejném stravování“. 

Program seminářů byl obdobný. Úvodní přednášku „Udržitelný jídelníček – využiơ regionálních, sezón-

ních, bio a čerstvých potravin ve veřejném stravování“ prezentoval vždy doc. Ing. Jan Moudrý, Ph.D. ze 

Zemědělské fakulty Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích. Ing. Jan Gallas – ředitel odboru envi-

ronmentálního a ekologického zemědělství Ministerstva zemědělství v Praze – informoval účastníky se-

mináře o problemaƟce bioprodukce v ČR a možnostech jejího uplatnění ve veřejném stravování. Prof. 

Ing. Jan Moudrý, CSc. ze Zemědělské fakulty Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích na každém se-

mináři prezentoval jeden z modulů projektu Rekuk (Odpady, Energie, MarkeƟng, Potraviny, Menu) a 

informace o školním stravování v Evropě. 

Součásơ každého semináře byla krátká přednáška a dlouhá diskuse na téma: “Současná praxe ve škol-

ním stravování“ s experty (Bc. Anna Packová – Státní zdravotní ústav Brno, Centrum podpory veřejného 

zdraví, Antonín Vorel – vedoucí stravovacích služeb, Nemocnice České Budějovice nebo Bc. Drahomíra 

Trnčíková – ředitelka centrální školní jídelny Třebíč). 

 

Na závěr každého semináře byli přítomní seznámeni s nabídkou doplňkového kurzu celoživotního vzdě-

lávání, obdrželi prakƟcké informace a materiály z projektu Rekuk a cerƟfikát o absolvovaném školení.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Na přednáškovou a diskusní část semináře navazovala temaƟcká exkurze nebo workshop (pestré jarní 

pomazánky z místních, čerstvých, sezónních a bio potravin). 



 

 

První seminář a workshop se konal 6. 4. 2018 na Střední odborné škole a Středním odborném 

učiliště v Žatci (Středočeský kraj). Akce se zúčastnilo 20 vedoucích školních stravovacích zařízení a 

také učitelé a studenƟ závěrečných ročníků školy.  

 

V polovině května (15. a 16. 5.) se konaly dva semináře na Zemědělské fakultě Jihočeské univerzity 

v Českých Budějovicích. První den absolvovalo seminář 30 vedoucích školních stravovacích zařízení 

a vedoucích kuchařů ze základních a mateřských škol města České Budějovice a druhý den 11 

vedoucích školních kuchyní základních škol z Jihočeského kraje. 

 

Čtvrtý seminář byl organizován ve spolupráci s Odborem školství Jihočeského kraje. Konal se 14. 6. 

na Zemědělské fakultě Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích. Zúčastnilo se jej 25 vedoucích 

školních stravovacích zařízení ze středních škol Jihočeského kraje. 

Semináře pro vedoucí pracovníky veřejných stravovacích zařízení - 
seznámení s projektem Rekuk 

V České republice byly uspořádány čtyři semináře s jednotným názvem „Regionální, 
sezónní, bio a čerstvé potraviny ve veřejném stravování“. 



 

 

Během realizace projektu Rekuk se uskutečnily čtyři dílčí schůzky s experty, kde se konzultovala idea 

projektu i příprava školicích materiálů. Závěrečná společná schůzka expertů (16 zúčastněných + 

organizátoři míƟnku) se konala 5. 6. 2018 na Ministerstvu zemědělství v Praze. Úvodem prezentoval 

projekt doc. Ing. Jan Moudrý, Ph.D. ze Zemědělské fakulty Jihočeské univerzity v Českých 

Budějovicích krátkou přednáškou s obligátním názvem „Udržitelný jídelníček – využiơ regionálních, 

sezónních, bio a čerstvých potravin ve veřejném stravování“, po níž následovala obsáhlá řízená 

diskuse ve skupinách i společné vyhodnocení. 

 

Úvodem odpoledního jednání byla přednáška Mgr. Aleny Strosserové, referentky školního 

stravování odboru školství a zdravotnictví Městského úřadu Praha nazvaná „ZkušenosƟ s uplatněním 

regionální produkce ve veřejném stravování“. Po ní následovala opět řízená diskuse. Semináře se 

zúčastnili přední odborníci z oblasƟ zemědělské prvovýroby, speciálně ekologického zemědělství, 

zástupci zpracovatelů a obchodníků především s regionálními potravinami a biopotravinami. Mimo 

nich byli přítomni a akƟvně v diskusi vystupovali odborníci z oblasƟ vzdělávání, zdravotnictví i 

markeƟngu.  

 

Hlavními tématy diskuse bylo: posouzení stávající situace hromadného, především školního 

stravování (personální, ekonomické a metodické zabezpečení), vzdělávání manažerů a řadových 

pracovníků kuchyní (formy, metody, problémy spojené s moƟvací – vazba na výstupy projektu 

Rekuk), distribuce potravin (velkoobchodní nadnárodní dodavatelé kontra drobní regionální 

producenƟ), biopotraviny – specifické problémy ČR, výchova ke zdravému životnímu stylu – 

stravování (úzká spolupráce rodičů, učitelů a vedení kuchyní). 

Setkání expertů 



 

 

Na základě dosavadní spolupráce při vzdělávání pracovníků veřejných stravovacích zařízení 
předpokládáme její pokračování při diseminaci projektu Rekuk  (Development of a Training Concept 
for ExecuƟve Chefs and Chefs as a Basis for the ImplementaƟon of Resource Efficiency in Large-scale 
Kitchens). Mezi partnery, kteří nám zaslali LeƩer of Intent týkající se pokračování snah o realizaci 
idejí projektu Rekuk, patří Ministerstvo zemědělství, odbor environmentální a ekologického 
zemědělství; Krajský úřad Jihočeského kraje, odbor školství, mládeže a tělovýchovy, oddělení 
školství; Magistrát města České Budějovice a další. Výstupy projektu budou uplatňovány na 
Zemědělské fakultě Jihočeské univerzity ve výuce temaƟcky zaměřených předmětů, nabídli jsme 
výstupy projektu i partnerům ze Slovenské polnohospodárské univerzity v Nitře a dalším. 

Projekt Rekuk končí, spolupráce školních stravovacích zařízení se 
Zemědělskou fakultou Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích 
však pokračuje. 
Další plánovaná spolupráce v roce 2018 v návaznosƟ na projekt Rekuk: 

Formy spolupráce:  

1. Poskytnuơ vzdělávacích materiálů z jednotlivých modulů projektu Rekuk účastníkům seminářů 
(kurzů) organizovaných naší organizací. 

2. Pořádání společných kurzů, školení, seminářů, do kterých budou zařazeny jako výukové bloky 
vybrané moduly projektu Rekuk. 

3. Nabídka kompletního vzdělávacího programu Rekuk  jako doplňkového kurzu pro vedoucí 
pracovníky veřejných stravovacích zařízení v rámci jejich celoživotního vzdělávání. 

21. 8. 2018 – Ministerstvo zemědělství v Praze – modul kuchařky MENU A ODPADY 

25. 9. 2018 – Seminář pro vedoucí školních stravovacích zařízení mateřských, základních i středních 

škol České Budějovice – téma Potravinářství, komunikace a markeƟng 

září – prosinec 2018 – dotazníkový průzkum „Bioprodukty pro školní jídelny“. Zavedení regionálních 

biopotravin do školních jídelen, distribuce materiálů Rekuk školám v Jihočeském kraji. 

2019 – pokračování v hodnocení a systemaƟcké podpoře spolupráce školních stravoven 

s regionálními výrobci a dodavateli biopotravin v Jihočeském kraji a následně v celé České republice. 

Disclaimer: 
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents 
which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made 
of the information contained therein. 



 

 

Cíle projektu 
Kurz je zaměřen na odborné vzdělávání kuchařů a šéŅuchařů velkých kuchyní. Obsahuje pět modulů: 
EnergeƟcká účinnost, Odpadové hospodářství, Využívání potravin, Udržitelné menu a Komunikace a 
markeƟng. Jednotlivé výstupy byly vytvořeny v rámci projektu 2016-1-AT01-KA202-016677 „Vzdělávací 
trénink pro kuchaře a šéŅuchaře (Rekuk)“ 2016 - 2018 spolufinancovaný programem Erasmus + a 
Evropskou Unií. 

 Informační leták č. 4 

 Nabídka „Odborného vzdělávání kuchařů a výkonných manažerů“ 
 veřejných stravovacích zařízení 

Základní struktura 
Doporučená školicí struktura pro každý z pěƟ modulů:  
20 minut prezentace situace ve vlastní kuchyni 
30 minut přednáška, 15 minut diskuze o (Kapitola 1) včetně kontroly porozumění 

15 minut první přestávka 
30 minut přednáška, 15 minut diskuze o (Kapitola 2) včetně kontroly porozumění 

10 minut druhá přestávka 
30 minut přednáška, 15 minut diskuze o (Kapitola 3) včetně kontroly porozumění 

10 minut třeơ přestávka 
60 minut cvičení 
20 minut závěrečná zpětná vazba o problémech spojené s kuchyní  

CELKOVĚ: 270 minut za modul 
 

Obsah výukových materiálů v každém modulu je přizpůsoben této struktuře. Maximální počet 
modulů probraných v jeden den jsou dva, aby studenƟ nedostávali příliš mnoho informací najednou.  

Podpora Evropské komise při tvorbě této publikace nepředstavuje souhlas s obsahem, který odráží pouze názory autorů, 
a Komise nemůže být považována za odpovědnou za jakékoliv využiơ informací obsažených v této publikaci. 



 

 

MožnosƟ úprav průběhu školení 
Je velmi vhodné zaměřit se co nejvíce na prakƟckou část výcviku, např. udělat co nejvíce cvičení 

a podpořit a / nebo zahájit diskuzi a výměnu zkušenosơ. Z tohoto hlediska by skript měl být po-

važován spíše za "pomocný" prostředek k dosažení dobrých a udržitelných výsledků v praxi.  

Školitel může začlenit cvičení a diskuzi do prezentace a zároveň udržet stejný časový rámec a 

ơm i intenzivněji zapojit účastníky do procesu nalézání řešení a současně jim pomáhat porozu-

mět a uchovat si nové informace. 

Dalším užitečným přístupem je zjisƟt úroveň znalosơ („začátečník“, „středně pokročilý“, 

„pokročilý“) účastníků při začátku školení. V případě odlišného poměru „začátečníků“ a 

„pokročilých“ by měl školitel vyvážit přednes tak, aby se začátečníci mohli zapojovat.  

Délka cvičení se doporučuje přibližně 4,5 hodiny na modul, ale může se ukázat jako příliš dlou-

há pro kuchaře (odhad opƟmální délky je 2 - 3 hodiny).  

Skupinová cvičení se obecně ukázala být efekƟvnější než individuální cvičení, protože poskytují 

hnací sílu k moƟvaci pro zvládnuơ nových znalosơ. Výsledky jsou také dokonalejší, když více lidí 

přispívá k řešení. Doporučuje se proto, aby se maximální počet účastníků zvýšil z původních pě-

Ɵ až na deset účastníků, aby se zajisƟlo dostatečné množství malých skupin pro cvičení a aby se 

umožnila skupinová interakce. 

Absolvování kurzu moƟvuje vedoucí pracovníky velkých stravovacích zařízení k větší odpověd-

nosơ vůči životnímu prostředí, ale také umožňuje značné finanční úspory pro kuchyně i přiláká-

ní většího počtu spokojených zákazníků. 



 

 

Disclaimer: 
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents 
which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made 
of the information contained therein. 

CerƟfikáty / absolvování školení 
Od roku 2016 probíhá v členských státech EU proces harmonizace jejich požadavků na úroveň kompeten-

cí, dovednosơ a znalosơ získaných odbornou přípravou. Vytvořením rámcového evropského resp. národ-

ního kvalifikačního rámce (EQF / NQF). Tento výcvikový kurz je předběžně a neformálně přidělený na úro-

veň 5 EQF. Školitelům se doporučuje informovat se o požadavcích příslušných vnitrostátních právních 

předpisů v oblasƟ odborného vzdělávání. 

 
Předpokladem pro udělení potvrzení o úspěšném absolvování kurzu (cerƟfikátu) je vyplnění výcvikových 

zkušebních složek pro zvolené moduly (nejméně 2) a úspěšné projednání se zkoušejícími. Potvrzení o 

účastnickém cerƟfikátu obdrží student v případě, že pouze absolvoval kurz, ale nevyplňoval zkušební 

složku a nezúčastnil se žádné diskuse s výcvikovým a zkušebním týmem. Kurz je možné absolvovat v 

„přímém“ vzdělávání a samostudiu.  
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REKUK: conclusione dei lavori per mettere a punto il 
percorso formativo dedicato ai cuochi e ai 

responsabili delle refezioni collettive 



 
 

 

  

Attività formativa sperimentale in Provincia di 
Genova, grazie al progetto REKUK 



 
 

La parola ai partner REKUK a conclusione dell’esperienza di progetto… 



 
 

EQF: il punto della situazione per 
l’Italia 

Intervista ad Andrea Simoncini, ricercatore ANPAL 



 
 



 
 

REKUK: l’aggiornamento sui temi della 
sostenibilità per il profilo di cuochi e 

responsabili delle refezioni collettive diventa 
possibile 

Intervista a Cristina Lerico, responsabile della Formazione 
per la Aless Don Milani 



 
 

La sostenibilità alimentare nel cuore delle Start-up  
Intervista a Ozge Ulke, Marketing Manager c/o Startupbootcamp FoodTech 



 

Per approfondimenti 

Progetto Project ReKuK (2016-1-AT01-KA202-016677) Vocational Training for Chefs and Executive Chefs (cofinanziato 
nell’ambito del programma europeo ERASMUS+) 

per maggiori informazioni: 

Newsletter prodotta da AIAB LIGURIA nell’ambito del progetto europeo REKUK, 

co-finanziato dal programma europeo ERASMUS+ 

E-mail: info@aiabliguria.it 

Website: http://www.aiabliguria.it/ 

Website of "REKUK" project: http://rekuk.rma.at/it/home-1-it 
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Newsletter Oktober 2016 

Ein neues EU-Projekt im Bereich „Nachhaltige Außer-Haus-Verpflegung“ 
gestartet 

Liebe Interessierte, 
im September startete das EU-Projekt „ReKuK – nachhaltiges und ressourceneffizientes Wirtschaften 
in Großküchen“. Der Thüringer Ökoherz e.V. ist als deutscher Partner dabei!  

Unsere Motivation: Als Lebensmittelgroßabnehmer und – verarbeiter nimmt die Die Außer-Haus-
Verpflegung eine wichtige Schlüsselrolle bei der Stärkung nachhaltiger Wertschöpfungsketten ein. 
Das Projekt soll genau hier ansetzen. Worum es genau geht und wie Sie sich beteiligen können, 
haben wir für Sie zusammengefasst: 

Das Projekt 

Rekuk ist ein EU-gefördertes Projekt, welches durch vier Projektpartner aus Tschechien, Österreich, 
Italien und Deutschland entwickelt und in der Praxis als Weiterbildungsangebot umgesetzt werden 
soll. Das Projekt richtet sich an Großküchen (Management, Küchenleiter sowie Personal) mit der 
Vision nachhaltiges und ressourceneffizientes Wirtschaften in der Außer-Haus-Verpflegung als 
übergeordnete Leitlinie zu etablieren. Während Speise- und Lebensmittelwissenschaften, 
Produktwissenschaften, Ernährungswissenschaften, Küchenmanagement und Lebensmittelhygiene 
feste Bestandteile der Ausbildung von Köchen sind, werden die ökologischen, qualitativen und 
sozialen Aspekte nur wenig beachtet. Das Prinzip des „lebenslangen Lernens“ ist das 
Schlüsselelement des Projektes. Die vier Projektpartner erarbeiten einen Leitfaden sowie 
Schulungsmaterialien für die Module „Energieeffizienz“,  „Ressourcenschonende 
Speiseplangestaltung“, „Abfallvermeidung/-reduzierung“  sowie „Unterstützende Kommunikations- 
und Informationsstrategien“.  

Der Thüringer Ökoherz e.V. 

Der Thüringer Ökoherz e.V., Förderverein für ökologischen Landbau, Naturschutz und naturgemäße 
Lebensweise in Thüringen, nimmt als deutscher Partner mit der Erarbeitung des Moduls 
„Abfallvermeidung/-reduzierung in Großküchen“ am Projekt Rekuk teil. Um einen möglichst 
praxisnahen und qualitativ hochwertigen Leitfaden für dieses Modul zu erstellen, suchen wir 
Unterstützung von interessierten Großküchen.  

Konkret: Sie sind gerade dabei das Abfallmanagement Ihrer Großküche zu optimieren oder 
interessieren sich für dieses Thema? Welche Abfallfraktionen gibt es in einer Großküche und an 
welcher Stelle der Prozesskette entstehen diese? Welche konkreten Maßnahmen sind erforderlich, 
um Müll – sowohl organischen als auch anorganischen – zu vermeiden? Wie können diese 
Maßnahmen in der Küchenpraxis umgesetzt und nachhaltig integriert werden?  

Was bringt das meiner  Küche?  

Ein effizienteres Abfallmanagement der Küche trägt nicht nur zum Umwelt – und Ressourcenschutz 
bei, sondern führt auch zu einer deutlichen Kostenersparnis des Unternehmens.  



 

 

 

Nutzen Sie die Chance im Rahmen des Projektes ReKuK und in Zusammenarbeit mit uns, dem 
Thüringer Ökoherz e.V., an der Optimierung Ihrer eigenen Küche zu arbeiten und damit gleichzeitig 
auch für andere Branchenkollegen den Weg zu einem nachhaltigen und ressourceneffizienten 
Wirtschaften zu ebenen. 

 

Über alle Details informieren wir Sie gern persönlich. Bei Interesse kontaktieren Sie uns einfach per 
E-Mail: f.galander@oekoherz.de oder telefonisch: 03643 496408 

 

Mit freundlichen Grüßen,  

Franziska Galander 



 

 

 

Newsletter August 2017 

ReKuK – die erste Projekthalbzeit liegt hinter uns. Was haben wir geschafft 
und wie geht es weiter? 

Liebe Interessierte, 

in den letzten Monaten haben wir fleißig am Projekt gearbeitet – nun sind wir in 
der Projekthalbzeit angelangt. Unter Einbindung von Praxispartnern konnten wir 
die Projektmaterialien bereits in einer guten ersten Version verfassen. An dieser 
Stelle bedanken wir uns ganz herzlich bei allen Beteiligten.  

Im Juni trafen wir uns zum Netzwerktreffen aller Projekt-Partnerorganisationen in Budweis 
(Tschechien), um jeweils die erarbeiteten Materialien vorzustellen und zu diskutieren. Mit den 
nächsten Aufgaben und gutem Feedback starten wir nun in die zweite Projekthalbzeit.  

Ebenfalls in den letzten Monaten entstanden ist auch unsere eigene ReKuK-Homepage. Hier finden 
Sie aktuelle Informationen zu den Projektpartnern sowie –inhalten und weitere Neuigkeiten. 
Schauen Sie doch mal drauf: http://rekuk.rma.at/ 

Was ist geplant? 

Sicher ist noch viel zu tun, um ein gutes Netzwerk von Experten und Stakeholdern – deutschlandweit 
– aufzubauen. Daher scheuen Sie sich nicht, diesen Newsletter und weitere Informationen an Ihre 
Kontakte weiterzuleiten. Bis zum September planen wir ein Expertenmeeting. Ziel des Meetings ist 
es, die Inhalte der entwickelten Schulungsmaterialien im Plenum zu diskutieren und Raum für 
Anmerkungen, Wünsche, Erfahrungen oder weitere Hinweise Ihrerseits zu schaffen. Auf diesem 
Wege soll die Qualität der Schulungsmaterialien gesichert und ein möglichst praxisnahes 
Weiterbildungsangebot entwickelt werden. Ein Einladungsschreiben werden wir dazu noch einmal 
separat versenden. 

Über alle Details zum Projekt und den Inhalten der Schulungsmaterialien informieren wir Sie gern 
persönlich. Bei Interesse kontaktieren Sie uns einfach per E-Mail: f.galander@oekoherz.de oder 
telefonisch: 03643 496408 

 

Wir wünschen einen erholsamen Sommer und freuen uns auf eine (weitere) Zusammenarbeit. 

 








