Efektywne energetycznie i przyjazne
dla klimatu kuchnie szkolne

Whnioski i rekomendacje
z niemieckiego projektu KEEKS a polska perspektywa

~

Sprzet
kuchenny

Procesy

Q‘—

Emisje gazow cieplarnianych w
Niemczechw 2014 r

", Zywienie
L 13%

Vo m,
]

~




Stopka redakcyjna

CLIKIS

Tytut: Poradnik projektu CLIKIS: ,Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu
kuchnie szkolne” (polska adaptacja poradnika projektu KEEKS)

Stan na dzien 05.12.2018 r.
Autorzy i autorki: Jana Muthny, Tobias Engelmann, Michael Scharp, Malte Schmidthals

Wspotpraca: Thomas Merten (F10), Ralph Eyrich, Tim Hildebrandt, Malte Schmidthals
(IZT), Tobias Wagner (IFEU), Silvia Moretti, Lynn Wagner (WI), Ruth Barthels, Elizabeth
Buchheim (ProVeg)

Wersja polska: Stowarzyszenie Gmin Polska Siec ,,Energie Cités”

Skrocony opis: Poradnik zawiera wytyczne dla intendentow, kucharzy i kucharek,
personelu kuchennego oraz pomocy kuchennych. Jego gtownym celem jest pokazanie,
w jaki sposob kuchnie szkolne moga sta¢ sie bardziej efektywne energetycznie
i przyjazne dla klimatu. Cho¢ grupa docelowa sa kuchnie szkolne, przedstawione
wskazowki moga okazac sie przydatne rowniez dla innych punktow gastronomicznych.

© Faktor 10 - Institut fur nachhaltiges Wirtschaften gemeinnutzige GmbH

Projekt KEEKS, w ramach ktorego powstata oryginalna publikacja, jest finansowany
ze $rodkow Ministerstwa Srodowiska, Ochrony Przyrody i Bezpieczehstwa Jadrowego
Republiki Federalnej Niemiec na podstawie decyzji Bundestagu, numer referencyjny
03KF0037A-F, w ramach Krajowej Inicjatywy na rzecz Klimatu. Odpowiedzialnosc
za tresc poradnika spoczywa na autorach i autorkach.

Projekt CLIKIS, w ramach ktorego powstata polska wersja poradnika, jest finansowany
w ramach Europejskiej Inicjatywy na rzecz Klimatu (EUKI) (numer kontraktu 81230248),
stanowiacej nowy instrument finansowy Ministerstwa Srodowiska, Ochrony Przyrody
i Bezpieczenstwa Jadrowego Republiki Federalnej Niemiec. Wdrazanie inicjatywy
wspiera Niemieckie Towarzystwo Wspotpracy Miedzynarodowej (GlZ). Okres realizacji
projektu: wrzesien 2018 r.- czerwiec 2019 r.

Cytowanie: Muthny, Jana; Engelmann, Tobias; Scharp, Michael; Schmidthals, Malte
(2019): Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne. Wnioski
i rekomendacje z niemieckiego projektu KEEKS a polska perspektywa, Berlin-Krakow
2019

Oswiadczenie: Gtownym celem zalecen opracowanych w ramach projektu KEEKS
jest obnizenie poziomu emisji gazoéw cieplarnianych. W tym kontekscie zespot
projektowy wspiera kazde ograniczenie uzycia produktow pochodzenia zwierzecego.
ProVeg Deutschland e.V zwraca ponadto uwage, ze z punktu widzenia ochrony zwierzat
oraz oddziatywania na srodowisko i cztowieka wszystkie hodowle zwierzat gospodarskich
i pochodzace z nich produkty zwierzece sa rownorzedne.

Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne




Institute for
Futures Studies and
Technology Assessment

izl

IZT - Institut fur Zukunftsstudien und Technologiebewertung
gemeinnitzige GmbH, 14129 Berlin, dr Michael Scharp,

tel. 030 - 803088-14,

Zakres prac: Koordynacja projektu i edukacja na rzecz efektywnosci
klimatycznej

faktor]O

Institut fiir nachhaltiges Wirtschaften

Faktor 10 - Institut fir nachhaltiges Wirtschaften

gemeinnitzige GmbH, 61169 Friedberg, Thomas Merten, tel.
791137,

Zakres prac: Status quo w kuchni i ksztatceniu zawodowym

06031-

Ero

international

proveg Deutschland e.V., 10785 Berlin, Sebastian Joy, tel. 030-290282530,
Zakres prac: Analiza dotyczaca zuzycia energii, doradztwo i szkolenia dla
kuchni

u NETZWERK ...

. Soziale Dienste und Okologische Bildung

Netzwerk e.V. - Soziale Dienste und Okologische Bildung, 50739 Kolonia,
Sabine Schulz-Brauckhoff, tel. 0221-888996-21, Zakres prac: Badanie
terenowe i wdrazanie dziatan

INSTITUT FUR ENERGIE-
UND UMWELTFORSCHUNG
HEIDELBERG

IFEU - Institut fur Energie- und Umweltforschung Heidelberg

gemeinniitzige GmbH, 69120 Heidelberg, dr Guido Reinhardt,
tel. 06221-4767-31,

Zakres prac: Potencjat w zakresie efektywnosci klimatycznej
i energetycznej

Wuppertal
Institut

Wuppertal Institut fir Klima, Umwelt, Energie gemeinniitzige GmbH,
42103 Wuppertal, dr Caroline Baedeker, tel. 0202-2492-302/-191,
Zakres prac: Zdobywanie kwalifikacji i transformacja w kuchni i w branzy

Wsparcie projektu KEEKS

Gefordert durch:

Bundesministerium

fir Umwelt, Naturschutz 4
! ; N NATIONALE
Bau und Reaktorsicherhet | KLIMASCHUTZ
INITIATIVE

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Przygotowanie polskiej
wersji poradnika w
ramach projektu CLIKIS

(PNEC), ul. Stawkowska 17/30; 31-016 Krakow;
tel. 0048 12 429 17 93, www.pnec.org.pl;
biuro@pnec.org.pl

'\ ’ Stowarzyszenie Gmin Polska Siec¢ ,,Energie Cités”

POLSKA SIEC
Energie Cités

Wsparcie projektu CLIKIS

Gefordert durch:
% Bundesministerium European
8> | fur Umwelt, Naturschutz ﬂ Climate Initiative
und nukleare Sicherheit \ } EUKI

aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages




{4 o0 Ta (= 1) = PPN 5

Dlaczego przygotowaliSmy niniejszy poradnik?........c.eeveeeiriiiieeeieeiieeeaeeeieeeareeenseeanaens 6
Rozdziat A: Dobor produktOW SPOZYWCZYCH ..ueineeiiittiiit et e eie et eeeeeieeeeneeeneeeanaans 8
Dziatanie A.1: Optymalizacja jadtospisu pod katem ochrony klimatu poprzez zastepowanie
lub ograniczanie produktOw MIESNYCH......ccuiiiiiii i i i eer e eeeaeeenans 9
Dziatanie A.2: Zastepowanie jednej potrawy miesnej w tygodniu daniem roslinnym ........... 11
Dziatanie A.3: Czesciowe wyeliminowanie mleka i catkowite wyeliminowanie niektorych
0] a o1 o 1YY 111 (=Tov4 1|Vl o 13
Dziatanie A.4: Czesciowe zastapienie ryzu orkiSZem ........oveeeieeiiiieiieiiieiiieeeieeaiaennnss 15
Dziatanie A.5: Stosowanie przyjaznych dla Srodowiska opakowan ..........cceeveveieneennnnnnnn. 17
Dziatanie A.6: Picie Wody Z KranU......couueeeiiiiiiiiiii it eeeeeiieeeeeeeeannnnaeaeens 18
Dziatanie A.7: Czestsze sieganie po produkty eKologiCZNe ......c.vvveeiiiiiiiiiieiiiiiiiiinneenn. 19
Dziatanie A.8: Wybieranie produktow sezonowych ........cccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeaee, 21
Rozdziat B: Sprzet kuchenny (optymalizacja dzigki inwestycjom) .....coevvviiiiiiiiiiiinnnnnnnn. 23
Dziatania z zakresu wykorzystania sprzetu KUChenNNego .........ccceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnns 23
Dziatanie B.1: Korzystanie z wydajnych zamrazarek .........ccoeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaannnns 24
Dziatanie B.2: Korzystanie z wydajnych chtodziarek .........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieaa, 26
Dziatanie B.3: Chtodzenie zamiast MrozZenia .....ccovuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeannneeeens 27
Dziatanie B.4: Efektywne korzystanie z piecéw konwekcyjnych i urzadzen do gotowania..... 29
Dziatanie B.5: Przejscie na oswietlenie@ LED .......cviuiiiiiiiiiiiiiiiiii i e e e e eeaees 31
Dziatanie B.6: Korzystanie z wydajnych Zmywarek ........ceeeeeiiueieieiiiiiiineeeeereeennnnneeeenns 33
Rozdziat C: Obstuga (Sprzetu KUCheNNEZO0)....cvvinnnniiiiiiiiiiiiiii i eeeeenneeeeeans 34
Dziatanie C.1: Wydajne ZMYWanie ..u.uueeettttieeiiiiteeereeeaineeeeeseeeasnnneeeesesessnnneeeeens 35
Dziatanie C.2: Wytaczanie zamrazarek i chtodziarek na okres wakacji........ccevvvvvvnnnnnnnnnn. 36
Dziatanie C.3: Pielegnacja oraz konserwacja chtodziarek i zamrazarek...........ccccocvvnnnee.. 37
Dziatanie C.4: Wytaczanie urzadzen pozostajacych w trybie czuwania ...........ccceevenvennn... 38
Rozdziat D: Odpady (i jak zredukowac ich iloSE) ...cviiiniiiiiiiiiii e e 40
Dziatanie D.1: Stworzenie skutecznego systemu zarzadzania odpadami ........ccceevvvvvvnnnnnnns 41
Projekt KEEKS ..eertiiiiiiii s aaaaaeaasaasenanssnansenssssnnnsnnnnnnnnnns 43
BiDliOgrafia «vvveeeeiiiiiiiiiiii e aaaaas 45
Dziatanie A.2: Zastepowanie jednej potrawy miesnej w tygodniu daniem roslinnym ........... 46
Dziatanie A.3: Czesciowe wyeliminowanie mleka i catkowite wyeliminowanie niektorych
[0 = A o1 o 1YY 111 (=Tor4 3|V ol T 46
Dziatanie A.4: Czesciowe zastapienie ryZu OrkiSZem .......ccieieiieiiieeiieeiiieeeieieieeeaeeaness 46
Dziatanie A.5: Stosowanie przyjaznych dla sSrodowiska opakowan ..........cceveveiinenennennnnn. 46



Oddajemy w Panstwa w rece poradnik ,,Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu
kuchnie szkolne. Whnioski i rekomendacje z niemieckiego projektu KEEKS a polska
perspektywa”, bedacy efektem polsko-niemiekiej wspotpracy w zakresie angazowania kuchni
szkolnych w wysitki na rzecz ochrony klimatu.

Poradnik ten prezentuje mozliwe do wdrozenia rozwiazania, stuzace ograniczeniu
negatywnego wptywu kuchni szkolnych na klimat. Proponowane dziatania zostaty
wypracowane podczas realizacji projektu KEEKS (Klima- und Energieeffiziente Kiiche
in Schulen - Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne)
w kilkudziesieciu niemieckich szkotach. Obejmuja one optymalizacje doboru stosowanych
sktadnikow spozywczych, efektywne zmywanie i wykorzystanie sprzetu kuchennego, a takze
ograniczenie ilosci powstajacych odpadow.

Stowarzyszenie Gmin Polska Sie¢ ,Energie Cités” wraz z Institut fiir Zukunftsstudien
und Technologiebewertung z Berlina, przenoszac doswiadczenia niemieckie na grunt polski
w ramach pilotazowego projektu CLIKIS - Przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne, podjeli
sie zbadania, jak przedstawia sie sytuacja w polskich szkotach. Bazujac na doswiadczeniach
i metodologii opracowanej w ramach projektu KEEKS sprawdzono, jak polskie kuchnie szkolne
gospodaruja energia i odpadami oraz w jaki sposob i z jakich produktow komponuja
jadtospisy. W projekcie wzieto udziat 5 kuchni pilotazowych, dziatajacych w szkotach
z Dobczyc, Raciechowic, Patecznicy oraz dwdch szkotach z Myslenic, w ktorych wykonany
zostat ,,audyt klimatyczny”, a nastepnie na jego podstawie zaproponowano indywidualne
proekologiczne rozwiazania stuzace ograniczeniu ich negatywnego wptywu na klimat.
Dziatania te miaty na celu do ksztattowania ekologicznych nawykow w zakresie oszczedzania
energii, komponowania zdrowych i smacznych positkdbw oraz zmniejszenia ilosci odpadow
w polskich kuchniach szkolnych.

Realizacja projektu CLIKIS ciekawe wnioski, zwtaszcza w zakresie roznic wystepujacych
pomiedzy podejsciem do przygotowywania positkow w szkotach polskich i niemieckich.
Stwierdzono rowniez, ze przebadane polskie kuchnie szkolne maja mniejszy negatywny wptyw
na klimat niz kuchnie niemieckie, analizowane w projekcie KEEKS. W polskich placowkach
korzysta sie ze znacznie wiekszej ilosci swiezych warzyw i owocow pochodzenia lokalnego,
przez co stosuje sie rowniez znacznie mniej mrozonek oraz gotowych potproduktow
- wiekszos¢ dan jest od poczatku przygotowywana na miejscu (w kuchniach niemieckich
wiekszos¢ dan jest natomiast dostarczana do placowek w formie potproduktow i sg jedynie
przygotowywane do wydania). W przeciwienstwie do kuchni niemieckich prawie wcale
nie wykorzystuje sie miesa wotowego. W polskich kuchniach wiele czynnosci takich jak
np. smazenie nalesnikow wykonuje sie wciaz recznie.

Wart podkreslenia jest rowniez fakt, ze w badanych kuchniach funkcjonuje bardzo efektywny
system zarzadzania liczba przygotowywanych positkdw, minimalizujacy ilos¢ powstajacych
odpadéw (niewydanych positkow i zwroconych resztek) poprzez dostosowanie jadtospisu
do preferencji ucznidow - potrawy niezbyt lubiane sa przygotowywane rzadziej i w mniejszych
ilosciach. Wielkos¢ porcji dopasowana jest do apetytu konkretnego dziecka. Funkcjonuja
rowniez skuteczne procedury zgtaszania nieobecnosci uczniow. Wszystkie te elementy
przektadaja sie na znacznie mniejsza emisje gazow cieplarnianych niz w analizowanych
kuchniach niemieckich. Niemniej jednak wciaz jest pole do poprawy w polskich szkotach,
zwtaszcza w zakresie efektywnosci energetycznej urzadzen kuchennych. Mozliwe sa rowniez
zmiany w stosowanych sktadnikach positkow na takie, ktore maja mniejszy negatywny wptyw
na klimat, a nie zmniejszaja przy tym waloréw odzywczych i smakowych positkow.

Publikujac poradnik w wersji polskiej dokonalismy niewielkiej adaptacji tresci do warunkow
polskich, jednak wszystkie zalecenia dotycza sytuacji w szkotach niemieckich. Biorac pod
uwage doswiadczenia z pilotazowej implementacji tych zalecen w 5 polskich szkotach,
zdobyte w ramach projektu CLIKIS, uwazamy, ze niniejszy poradnik stanowi¢ moze cenne
kompendium wiedzy dla zarzadzajacych kuchniami w szkotach i innych placowkach
zbiorowego zywienia w Polsce. Nalezy jednak pamietaé, ze cze$¢ z rekomendacji moze
nie znalez¢ zastosowania w odniesieniu do polskich realiow.

Zapraszamy do lektury!



Nasze zywienie przyczynia sie do zmian klimatu w stopniu réwnie duzym, co mobilnos¢. Dtuga
droga, jaka zywnos¢ musi przeby¢, by z pol trafi¢ na talerze (lub na sSmietnik), stwarza wiele
okazji do emisji gazow cieplarnianych: traktory z silnikiem dieslowym bronuja, wysiewaja
i zbieraja plony, szklarnie sa nieustannie ogrzewane, zwierzeta poddaje sie ubojowi, migso
trzeba chtodzié¢, warzywa pakuje sie w puszki lub mrozi, a w dodatku caty czas odbywa sie
transport surowcow i produktow — niekiedy wrecz na drugi koniec swiata. Ponadto wiekszosc
produktow poddajemy przed zjedzeniem obrobce termicznej. Wszystkie te czynnosci
pochtaniajaq energie, ktora w dalszym ciagu pozyskujemy gtownie z ropy naftowej, wegla
i gazu. W rezultacie emitowane sg duze ilosci dwutlenku wegla (CO,), ktory jest szkodliwy
dla klimatu. Powierzchnia upraw na catym swiecie bez przerwy sie rozrasta, gtownie kosztem
lasow, co sprawia, ze wegiel magazynowany w glebie i drzewach réwniez jest uwalniany
do atmosfery jako CO,. Okazuje sie, ze przeobrazenia w sposobie uzytkowania gruntow maja
w ujeciu globalnym jeszcze wiekszy wptyw na zmiany klimatu niz samo rolnictwo.

Do tego dochodza dalsze emisje gazdw cieplarnianych: rozrzucane po polach nawozy
rozktadaja sie na podtlenek azotu, a produktem ubocznym trawienia krow jest metan, ktory
zreszta trafia do atmosfery rowniez za sprawa upraw ryzu. Tych gazow cieplarnianych jest
mniej niz dwutlenku wegla, jednak wywieraja one znacznie wiekszy wptyw na klimat, a zatem
réwniez nalezy o nich pamietaé. Nie sa one zreszta ujmowane osobno, tylko przeliczane
na ekwiwalent dwutlenku wegla i dopiero w tej formie uwzgledniane w rozrachunku.

Wtasnie na to pytanie stara sie odpowiedzie¢ poradnik. Jest on adresowany do oséb, ktore
zajmuja sie zywieniem w szkotach na roéznych szczeblach, w tym do kierownikoéw szkolnych
stotdwek, osob odpowiedzialnych za opracowywanie jadtospisow i zakupy czy wtasciwych
pracownikow administracji we wtadzach oswiatowych. Ponizej w wielkim skrocie
przedstawiamy kilka proponowanych przez nas rozwiazan:

e Lista zalecanych przez nas dziatan jest dtuga, cho¢ kazde z nich z osobna tylko
nieznacznie przyczynia si¢ do ochrony klimatu. Wdrozenie wszystkich proponowanych
rozwigzan pozwoli natomiast ograniczy¢ emisje gazdw cieplarnianych zwiazane
z Zywnoscia i wykorzystaniem sprzetéw kuchennych az o potowe'.

e Witasciwe korzystanie z wyposazenia kuchni jest istotne, gdyz jedna trzecia gazéw
cieplarnianych powstaje podczas przygotowywania positkow. Jeszcze wazniejszy jest
jednak wtasciwy dobor produktow spozywczych, gdyz to one generuja dwie trzecie
emisji gazow cieplarnianych.

e Ograniczenie spozycia miesa (przede wszystkim wotowiny) ma ogromne znaczenie
na ochrone klimatu. Jest to w dodatku podejscie zgodne z zaleceniami Niemieckiego
Towarzystwa Zywienia (DGE): ochrona klimatu w kuchniach szkolnych oznacza
zdrowsze odzywianie.

e Istotny wptyw na klimat wywieraja rowniez odpady zywnosciowe. Ilos¢ gazow
cieplarnianych emitowanych podczas ich utylizacji (na przyktad metan
z kompostownika) jest wprawdzie niewielka, jednak marnowanie jedzenia sprawia,
Zze emisje zwiazane z catym tancuchem produkcji rolnej, przetworstwa, Transportu
i przygotowania niezjedzonych positkow takze ida na marne.

W projekt KEEKS (Klima- und Energieeffiziente Kiiche in Schulen - efektywne energetycznie
i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne), w ramach ktérego powstata oryginalna, niemiecka
wersja poradnika, zaangazowane sg instytucje naukowe, ktore juz od dtugiego czasu badaja
wptyw zywienia na zmiany klimatu. Tematyce tej poswiecona jest réwniez obszerna literatura

Dodanie do siebie potencjalnych oszczednosci pozwolitoby uzyska¢ wieksza wartos¢, jednak podejmowane
dziatania czesciowo sie pokrywaja, a zatem ich efektow nie mozna tak po prostu zsumowac. Przyktadowo
inwestycja w wydajne zamrazalniki zmniejsza potencjat oszczednosci zwiazany z prawidtowa obstuga sprzetu
chtodniczego. Z tego wzgledu nasze szacunki sg nieco bardziej zachowawcze i realistyczne.
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naukowa wielu innych instytucji, na ktora takze sie powotujemy. Przy obliczaniu wartosci
emisji gazow cieplarnianych dla poszczegdlnych produktéw wykorzystujemy rowniez baze
danych partnera projektu- Institut fur Energie und Umweltforschung Heidelberg GmbH.

Aby ustali¢ znaczenie poszczegolnych produktow spozywczych dla kuchni szkolnych,
dokonaliSmy analizy jadtospisow wybranych stotdwek w placowkach na terenie Kolonii.
Dodatkowo sprawdzilismy, z jakich urzadzen korzystaja kucharze. Na czym gotuja, smaza,
pieka? Jak zmywaja? PrzeprowadziliSmy tez szeroko zakrojone pomiary zuzycia energii
i oszacowaliSmy poziom tego zuzycia. Dzigki tym dziataniom znamy roczny poziom emisji
gazow cieplarnianych uczestniczacych w projekcie placowek. Wiecej informacji na temat
projektu mozna znalez¢ na stronie www.keeks-projekt.de. Jezeli pragng Panstwo poznac
szczegbty tego, co w formie skrotowej opisujemy w niniejszej publikacji, zachecamy
do zaznajomienia sie z podanym na koncu spisem literatury. Zdecydowalismy,
ze nie bedziemy zamieszcza¢ w tekscie kilkudziesieciu przypisow, jednak w kilku miejscach
podajemy odnosniki do bibliografii.

Dwadziescia dwie uczestniczace w projekcie szkoty wydaja w ciagu roku az milion positkow.
W ten sposob generuja jednak rowniez okoto miliona kilograméw dwutlenku wegla, ktorych
emisja zwiazana jest z wytworzeniem i transportem niezbednych produktow spozywczych
oraz przygotowaniem positkow. Oznacza to, ze:

jeden positek na stotéwce szkolnej generuje okoto kilograma CO,.

W ramach tej wartosci okoto 750 gramoéw przypada na obszar produktow spozywczych, a 250
gramow na wyposazenie kuchenne. Szacunki te sa zachowawcze, gdyz nasze badanie objeto
jedynie szkoty podstawowe. W szkotach wyzszych szczebli porcje sg wieksze, a co za tym
idzie emisje gazow cieplarnianych z reguty sa jeszcze bardziej znaczace.

W kolejnym kroku obliczyliSmy, o ile poziom emisji gazow cieplarnianych mogtby sie obnizyc¢,
gdyby bazowaé na przyjaznych dla S$rodowiska sktadnikach i korzysta¢ z bardziej
energooszczednych urzadzen - konsekwentne wdrozenie tych dziatan pozwolitoby zmniejszyc
emisje o okoto potowe, czyli 500 gramdéw na porcje. Takie obliczenia zawsze sa obarczone
pewng doza niepewnosci, naszym celem nie jest zatem podanie danych z doktadnoscig
do kilku miejsc po przecinku, a raczej przedstawienie realistycznych szacunkow
i przyblizonego rzedu wielkosci.

Jezeli potencjat w zakresie redukcji emisji przetozymy na cate Niemcy, znaczenie tematu
jeszcze sie uwydatni - w koncu w stotowkach szkolnych ponad trzy miliony dzieci
i nastolatkow je positki przez prawie 200 dni w roku, co daje okoto 600 milionéw porcji
rocznie.

Dla porownania: pokonujac samochodem odlegtos¢ jednego kilometra, emitujemy okoto 140
gramow CO,. Positek szkolny obciaza zatem klimat réwnie mocno, co okoto siedem
kilometrow jazdy autem. Samochod mozna jednak czasem pozostawi¢ w domu, a z positku
nie da sie zrezygnowac. Mozna jednak sprawi¢, by stotowki szkolne generowaty mniej gazéw
cieplarnianych. Wtasnie w tym ma wesprzec Panstwa ten poradnik.

Zespoty KEEKS i CLIKIS zycza Panstwu wielu sukcesow w podejmowaniu dziatan
proklimatycznych!



Rozdziat A: Dobér produktéw spozywczych

«*

»

~ Zastgpienie wotowiny
tofu pozwala
zaoszczedzic 400 g
ekwiwalentu CO, na
porcje, co odpowiada
przejechaniu autem
okoto 3 km.

Obszar ,,produktéw spozywczych” ma ogromny wptyw na zmiany klimatu, dlatego to wtasnie
temu zagadnieniu poswiecamy w poradniku najwiecej miejsca. Szczegoélnie wysoki poziom
emisji gazow cieplarnianych towarzyszy produkcji i przetwarzaniu zywnosci pochodzenia
zwierzecego — miesa i przetworow mlecznych. Z drugiej strony to wtasnie te produkty
skrywaja najwiekszy potencjat redukcji tych emisji. Na klimat oddziatuje réwniez - choc
w mniejszym stopniu -spozywanie innych produktow, na przyktad ryzu i sktadnikow, ktore
poza sezonem nie sa produkowane w regionie lub trafiaja na nasze stoty z daleka.

Wtasnie dlatego w ramach projektow KEEKS i CLIKIS okreslilismy mozliwe do podjecia
dziatania, ktore przedstawiamy ponizej wraz z konkretnymi sposobami realizacji:

Dziatania z zakresu produktéow spozywczych

1. Optymalizacja jadtospisu pod katem ochrony Kklimatu poprzez zastepowanie
lub ograniczanie produktow miesnych

Zastapienie jednej potrawy miesnej w tygodniu potrawa wegetarianska

Czesciowe wyeliminowanie mleka i catkowite wyeliminowanie niektorych przetwordéw
mlecznych

Czesciowe zastgpienie ryzu orkiszem

Korzystanie z przyjaznych dla Srodowiska opakowan

Picie wody z kranu

Czestsze sieganie po produkty ekologiczne

Korzystanie z produktow sezonowych i regionalnych

w N

PN
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Dziatanie A.1: Optymalizacja jadtospisu pod katem ochrony
klimatu poprzez zastepowanie lub ograniczanie produktéw
miesnych

Wyzwanie Wartos¢ emisji gazow
Jadtospisy w szkotach opracowywane sa na podstawie roznych | cieplarnianych

kryteriow, np. kosztow czy upodoban uczniow. Z perspektywy | (kg CO; na kg miesa)
oddziatywania na klimat najwieksze znaczenie ma jednak ilosc¢
serwowanego miesa (W szczegolnosci wotowiny), ktore generuje
znacznie wiecej gazdéw cieplarnianych niz zboza czy warzywa.
Przyczyna sa gtéwnie emisje metanu pochodzace z procesow
trawiennych przezuwaczy, a takze uzytkowanie gruntow i nawozenie

12,3 wotowina
8,1 hamburger
7,7 jagniecina
4,2 wieprzowina

pasz. Ograniczenie spozycia miesa zgodnie z zaleceniami 4,2 indyk
(Niemieckiego Towarzystwa Zywienia) DGE pozwala skutecznie 3,8 kietbaski
przyczyni¢ sie do ograniczenia zmian klimatu. 3,7 kurczak

@ 3-5 x ) 2 X

& Eoil | Codl
1]
']

okoto 66.000 ton CO, mniej w skali
6 roku na terenie Niemiec*
B)

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: w ramach badania rozpisane na cztery tygodnie jadtospisy
pieciu szkot partnerskich zostaty poddane analizie, a nastepnie zoptymalizowane, tzn. positki
miesne ograniczono do maksymalnie dwoch dni w tygodniu, wyeliminowano wotowine, a raz
w tygodniu przewidziano danie rybne. Wotowine zastgpiono kurczakiem albo indykiem
- a jezeli mieso wystepowato czesciej niz dwa razy w tygodniu - rowniez potrawami
roslinnymi (zawierajacymi biatko). Ponadto odpowiednio zmodyfikowano przepisy na potrawy
miesne

i zmniejszono porcje miesa. Analiza wykazata, ze taka optymalizacja pozwala ograniczyc
catkowite emisje CO, z kuchni szkolnych o okoto 11 procent. W przypadku wdrozenia
wszystkich proponowanych przez nas krokow kuchnie szkolne mogtyby zmniejszy¢ generowane
przez siebie emisje gazow cieplarnianych o potowe. Realizacja powyzszego dziatania
umozliwia uzyskanie 22% potencjalnej redukcji w zakresie 22 strategii proponowanych
w ramach projektu KEEKS/CLIKIS.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Nie nalezy przekracza¢ zalecenia Niemieckiego
Towarzystwa Zywienia (DGE) dotyczacego podawania miesa najwyzej dwa razy w tygodniu.
Najlepsze rezultaty w zakresie efektywnosci klimatycznej mozna uzyskac, zastepujac kolejne
positki miesne bogatymi w biatko potrawami roslinnymi. W przypadku potraw miesnych nalezy
unikac¢ wotowiny, ktora mozna zastgpi¢ kurczakiem, indykiem lub wieprzowing (w przypadku
tej ostatniej nalezy jednak wzia¢ pod uwage wzgledy zdrowotne i kulturowo-religijne).
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Budowanie swiadomosci nt. wptywu zywnosci na klimat

Spozycie miesa ma istotny wptyw na klimat, choc¢ nie wszyscy zdaja sobie z tego sprawe.
Dlatego tez, aby zainicjowacd proklimatyczne zmiany, w pierwszej kolejnosci konieczne jest
podniesienie ogdlnej swiadomosci problemu w tym zakresie. Proste, ujete na pismie
informacje najczesciej nie wystarcza, gdyz wszystko, co nowe, trzeba najpierw
przedyskutowa¢ i wyprobowac. Preferowanym rozwigzaniem jest organizacja warsztatow
i regularnych spotkan grup roboczych. To wtasnie proces dialogu pozwala nam, zdobyc
i ugruntowa¢ wiedze ktore pozniej przekuwamy w dziatanie. Ponadto tematyka wptywu
produktow spozywczych na srodowisko jest bardzo ztozona i trzeba objasnic ja w sposéb jak
najbardziej szczegétowy. Nie nalezy jednak poprzestawa¢ na omowieniu probleméw
- konieczne jest rowniez przedstawienie potencjalnych rozwiazan, ktore wskaza, w jaki
sposob dzieki przyjaznym srodowisku produktom mozna przyrzadzi¢ urozmaicone i réznorodne
dania oraz jak ograniczy¢ wielko$¢ porcji miesa i udziat potraw miesnych w diecie.

Dyskusja na temat rezygnacji z wofowiny
Wotowina cieszy sie¢ w Niemczech dobra opinig i stanowi staty element diety, a ponadto
cechuje sie nizsza zawartoscig ttuszczu niz wieprzowina, z ktorej czasem rezygnuje sie
ze wzgledow religijnych. Eliminacje, a przynajmniej ograniczenie zuzycia wotowiny nalezy
zatem oméwi¢ z wtadzami szkoty i rodzicami. Rezygnacja z wotowiny w szkole nie oznacza
jednak automatycznie, ze dzieci nie beda mogty spozywad tego miesa poza placowka.

Najprostsza strategia w dziedzinie ochrony klimatu w obszarze zywienia jest zastepowanie
jednego rodzaju miesa innym, o nizszym $ladzie weglowym. Przyktadowo kietbaski wotowe
mozna zastapi¢ kietbaskami z drobiu, a zamiast gulaszu wotowego podac gulasz z indyka.
Nalezy jednak krytycznie odnosi¢ sie do zalecenia dotyczacego zwiekszenia udziatu drobiu
w diecie. Wiele do zyczenia pozostawia przede wszystkim chéw drobiu (m.in. stosowanie
antybiotykow), ktory wywiera wptyw na ludzkie zdrowie. Dobrym sposobem uwzglednienia
zarowno kwestii ochrony klimatu, jak i dobrostanu zwierzat i zdrowia ludzkiego jest zakup
drobiu z hodowli ekologicznych. Dodatkowy koszt takiego miesa mozna zréwnowazyc
ograniczeniem porcji miesa lub oszczednosciami w innych obszarach.

Tworzenie jadfospisow

Podmiot prowadzacy kuchnie szkolna, wtadze szkoty lub kierownictwo kuchni powinni
zainicjowac dyskusje na temat kryteriow, zgodnie z ktorymi powstaje jadtospis. Nie chodzi
wytacznie o ograniczanie spozycia miesa i zastepowanie go innymi produktami, ale rowniez
rezygnacje z innych szkodliwych dla klimatu sktadnikow (np. masta). Warto przy tym
wesprze¢ sie wskazowkami Niemieckiego Towarzystwa Zywienia (DGE), dzieki ktorym
pracownicy kuchni moga pozytywniej odnie$¢ sie do zmian, ktére w zrozumiaty sposéb
wywotuja czesto obawy. Ponadto wskazowki DGE oferujg wsparcie w rozmowie z rodzicami
dzieci na temat jakosci zywienia w szkole.

Modyfikacja przepisow - testowanie alternatywnych

wegetarianskich i weganskich zrodet biatka
Ograniczenie spozycia migsa rodzi pytania o sposoby dostarczania organizmowi biatka. Lista
produktow, ktorymi mozemy sie w tym zakresie wspomoc, jest naprawde dtuga - sa to choéby
soczewica, fasola czy produkty sojowe. Warto wyprébowac rézne alternatywy, przyrzadzajac
na przyktad spaghetti bolognese, w ktorym mieso czesciowo lub catkowicie zastapimy
soczewicg. To wtasnie jej dodatek moze sprawié, ze potrawy, w ktorych dotychczas
uzywalismy miesa mielonego, stana sie mniej szkodliwe dla klimatu. Planowanie nie powinno
odbywac sie tylko na poziomie jadtospisu i polega¢ wytacznie na zastepowaniu poszczegélnych
potraw miesnych daniami roslinnym, ale musi rowniez obejmowac modyfikacje przepisow
miesnych - zmniejszajmy porcje miesa i wzbogacajmy potrawy o warzywa i rosliny
straczkowe.
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Dziatanie A.2: Zastepowanie jednej potrawy miesnej
w tygodniu daniem roslinnym

Wyzwanie Wedtug DGE szkolne jadtospisy moga by¢

Do tej pory ilo$¢ serwowanego w niemieckich | W petni wegetarianskie. Ponizej przeglad
szkotach miesa przekraczata zalecenia Niemieckiego | Zalecanej czestotliwosci serwowania .
Towarzystwa Zywienia (DGE). Juz pierwsze poszczegolnych produktéow w tygodniu (5 dni):
dziatanie miato na celu dostosowanie sie do zalecen
Towarzystwa w zakresie spozywania miesa
maksymalnie dwa razy w tygodniu. Dalsze LA
ograniczanie ilosci miesa w diecie do jednego dania petnoziarniste i maks. 1 x produkty
miesnego w tygodniu i zastepowanie dan miesnych Ziemniaczane )

daniami roélinnymi wymaga od szkét podjecia |®  codziennie warzywa, w tym min. 2 x
dodatkowych dziatan. Weganizm jest wprawdzie surowka lub satatka, min. 1 x rosliny
ostatnio bardzo modny, jednak w kuchniach straczkowe _

szkolnych mato kto gotuje zgodnie z jego zasadami. min. 2 x owoce, min. 1 x orzechy,

Z tego wzgledu kazda kuchnia szkolna musi min. 2 x mleko lub przetwory mleczne
wypracowa¢ sobie wtasny sposob zmierzenia podstawowym olejem jest olej rzepakowy
sie z tym wyzwaniem. 5 x napoje

e codziennie zboza, produkty zbozowe
lub ziemniaki; w tym min. 1 x produkty

T

e

okoto 18.000 t CO, mniej w
skali roku na terenie Niemiec*

@) @ " 17

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, analizie poddano rozpisane na cztery tygodnie jadtospisy pieciu szkot
uczestniczacych w projekcie, a nastepnie zoptymalizowano je, podobnie jak w przypadku
dziatania 1. Dodatkowo jeden z dwoch pozostatych positkow miesnych zastgpiono bardziej
przyjaznym dla srodowiska positkiem roslinnym. Analiza wykazata, ze dziatanie to pozwala
ograniczy¢ catkowite emisje gazdéw cieplarnianych zwiazane z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o dodatkowe 3%, nawet przy zatozeniu,
ze raz w tygodniu serwowane jest danie miesne, a raz danie rybne. Tym samym dziatanie
to odpowiada za okoto 6% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: W celu ograniczenia wptywu na srodowisko zaleca sie,
by positek miesny (kurczaka, indyka lub wieprzowine) serwowacé tylko raz w tygodniu.
Jesli jadtospis przewiduje dwa positki miesne, jeden z nich nalezy zastgpi¢ daniem w petni
ro$linnym. Zgodnie z zaleceniami Niemieckiego Towarzystwa Zywienia (DGE) mozna réwniez
catkowicie zrezygnowac z miesa.
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Jak wspomniano juz przy dziataniu nr 1, spozywanie drobiu jest mniej szkodliwe
dla srodowiska niz spozywanie wotowiny. Jednakze nawet jesli pominiemy fakt, ze chow
drobiu pozostawia wiele do zyczenia, nie ulega watpliwosci, ze produkcja warzyw, roslin
stragczkowych i innych sktadnikow roslinnych generuje znacznie mniejsze ilosci gazow
cieplarnianych niz produkcja drobiu. Zgodnie z wytycznymi Niemieckiego Towarzystwa
Zywienia (DGE) jeden z dwoch positkdw miesnych w tygodniu mozna dodatkowo zastapi¢
kolejnym daniem wegetarianskim lub weganskim.

Najpopularniejsze wegetarianskie zamienniki miesa

Alternatywy dla migsa, na przyktad tofu, tempeh, seitan, tubin czy teksturowane biatko
roslinne (TVP) cechuja sie niskg zawartoscig ttuszczu, sa bogate w biatko i nie zawieraja
cholesterolu. Produkty tego typu, a w szczegolnosci soja, nie ciesza sie jednak popularnoscia
na stotéwkach szkolnych, rzekomo ze wzgleddéw zdrowotnych. Dostepne badania wskazuja
jednak na pozytywne wtasciwosci tych produktéow i dowodza, ze okazyjne wykorzystywanie
w kuchni soi jest jak najbardziej zalecane. Dostepne sa rowniez gotowe do spozycia
zamienniki  produktow miesnych, takie jak wegetarianskie/weganskie ,kotlety”
czy ,kietbaski”, jednak nie powinno sie ich serwowac czesciej niz raz w tygodniu. Gama tego
typu produktow oferowanych przez najwiekszych hurtownikow wciaz nie jest jednak zbyt
szeroka.

Zastepowanie miesa roslinami strgczkowymi
W urozmaiconym menu nie powinno réwniez zabraknac roslin straczkowych (np. soczewicy,
ciecierzycy, fasoli), ktore zawieraja duze ilosci btonnika pokarmowego oraz sporo biatka.
Lubiane przez wielu spaghetti bolognese da sie przyrzadzi¢ rowniez na sposdb wegetarianski
np. z soczewica. Na uwage zastuguje réwniez falafel i curry z ciecierzycy.

Zawartos¢ biatka w 100 g produktu
Roslinne zrédta biatka Zwierzece zrodta biatka
Tofu 15,5 ¢ Pieczony filet z kurczaka 26,8 g
Ugotowana soczewica 7,4¢ Pieczona piers z indyka 252 ¢
Ugotowany zielony groszek 5,6¢g

Zastepowanie miesa warzywami lub zbozami
Mieso mozna rowniez zastepowac ziemniakami czy produktami zbozowymi. Potrawy takie jak
kotlety ze zb6z i warzyw czy zapiekanka z kaszy jaglanej sa smaczne i zawieraja pozadane
sktadniki odzywcze, np. btonnik pokarmowy, dzieki czemu na dtugo pozostawiaja uczucie
sytosci. W zaleznosci od wieku dzieci siegna¢ mozna réowniez po modne ostatnio potrawy
wegetarianskie takie jak koktajle czy ,,bowle” (miska Buddy- tzw. ,,miska rozmaitosci”).

Udziat w warsztatach z kuchni wegetariansko-weganskiej
Wybdr smacznych potraw weganskich i wegetarianskich jest ogromny. Warsztaty z ich
przyrzadzania moga sie okaza¢ szczegdlnie wartosciowe dla osdb pracujacych przy
przygotowywaniu positkow - pozwolg im zdoby¢ wazng wiedze i umiejetnosci, dzieki ktorym
beda w stanie proponowac zmiany i w ten sposob promowac transformacje zywieniowa.
Odpowiednie kursy kucharskie ma w swojej ofercie m.in. ProVeg Food Services (zob. ProVeg):
https://vebu.de/vebu-business/gastro/workshops-schulungen/.
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Dziatanie A.3: CzeSciowe wyeliminowanie mleka i catkowite
wyeliminowanie niektérych przetworéw mlecznych

Wyzwanie Wartos¢ emisji gazow
Przetwory mleczne o wysokiej zawartosci ttuszczu (masto, | cieplarnianych (kg CO; na kg
ser, Smietana, ttusta Smietana czy twardg) generuja duze | produktu spozywczego)
ilosci gazow cieplarnianych, m.in. za sprawa emisji | ® 9,2 masto

metanu z hodowli bydta mlecznego czy upraw paszowych.
Produktom mlecznym przypisuje sie jednak wazna role
w zywieniu dzieci. o 538ser

i i ' emiecki ,7 kwasna Smietan
Kompromisem  migedzy  standardami Niemieckiego * 3,7 kwasna smietana

Towarzystwa Zywienia (DGE) - mleko lub jego przetwory,
jak najbardziej odttuszczone, min. dwa razy w tygodniu
przy jadtospisie pieciodniowym - a wymogiem
prowadzenia przyjaznej dla klimatu, zdrowej kuchni moze
by¢ rezygnacja z niektorych szczegdlnie szkodliwych
dla srodowiska produktow zywnosciowych
oraz ograniczenie badz zastgpienie innych produktow
mlecznych roslinnymi zamiennikami.

e 3,4 twardg 40%

e 2,4 jogurt

e 1,4mleko

okoto 15.000 t CO2 mniej w
skali roku na terenie Niemiec*

» [©® W

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze to dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne
w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, analizie poddano rozpisane na cztery tygodnie jadtospisy pieciu szkoét
uczestniczacych w projekcie. Stwierdzono, ze ser, Smietana, ttusta Smietana, masto, mleko,
twardog i jogurt odpowiadaja za okoto 10% emisji zwigzanych z zywieniem szkolnym.
Zaproponowano tez optymalizacje: masto i ttusta $mietane catkowicie zastgpiono
w jadtospisach olejem lub produktami sojowymi. Dodatkowo czeSciowo zastapiono twardg
(twarogiem sojowym), Smietane (Smietang roslinng) i ser (zamiennikami sera). Analiza
jadtospisow wykazata, ze dzieki wdrozeniu tego dziatania redukcja emisji gazéw
cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego
moze wynies¢ okoto 2,5%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 5% catkowitych
potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Masto i kwasna Smietane mozna catkowicie zastapic
przyjaznymi dla S$rodowiska zamiennikami. Ser, S$mietane i twardég warto zastapic
przynajmniej czesciowo. Roslinne zamienniki przyjazne dla srodowiska to olej, mleko
oraz owsiane i sojowe odpowiedniki produktéow. Jesli to mozliwe, nalezy wybierac sktadniki
odttuszczone, gdyz ich negatywny wptyw na srodowisko jest mniejszy.
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Anadliza jadtospisu pod kgtem wykorzystania produktow

mlecznych
Mieso czy kietbaski wyrdzniajg sie na talerzu bardziej niz mleko czy jego przetwory. Produkty
mleczne sa czesto wymieszane z innymi sktadnikami (na przyktad w sosie czy zapiekance),
a tym samym nie zawsze rzucaja sie w oczy. Z perspektywy srodowiska wazne jest jednak
unikanie produktow nie tylko miesnych, ale réwniez mlecznych, zwtaszcza petnottustych,
dlatego przy tworzeniu jadtospisow nalezy uwaznie przeanalizowa¢ sktad przepisow.
W przypadku opracowywania menu od nowa warto zajrze¢ do przyktadowych przepisow
i do aplikacji KEEKS.

Wigczanie w jadtospis alternatyw roslinnych
Mozna juz znalez¢ na rynku hurtownie, ktore oferuja produkty weganskie badz wrecz sie
w nich specjalizuja. Wystarczy wpisa¢ w wyszukiwarke hasta ,hurtownia” i ,weganski”,
a z pewnoscia pojawi sie kilka ,trafien“. Watro zainteresowac sie tematem i sprawdzic¢
dostepne hurtownie. Niestety produkty weganskie w Polsce sa wciaz bardzo drogie. Zostaje
nam jedynie liczy¢ na to, ze wraz z popularyzacja ekologicznych weganskich zamiennikéw ich
cena zacznie maled.

Ud:ziat w warsztatach z kuchni weganskiej i wegetarianskiej
Na rynku dostepna jest obecnie szeroka gama weganskich alternatyw dla przetworéw
mlecznych. Ich zrodtem sa rosliny straczkowe (soja, tubin), zboza (owies, orkisz, pszenica)
czy orzechy (migdaty, nerkowce), a takze inne roslinne artykuty spozywcze. Produkty te moga
sie rozni¢ od mleka krowiego i jego przetworéow smakiem oraz sposobem przyrzadzania. Ci,
ktorzy chcieliby poznac alternatywy roslinne i porozmawiaé z ekspertami w temacie
produktow weganskich i wegetarianskich, mogg wybrac sie na kurs, podczas ktérego zdobeda
wiedze i doswiadczenie pozwalajace na optymalne zastosowanie tych produktow. Takie
warsztaty oferuje np. ProVeg Food Services: https://proveg.com/pl/.

Testowanie oraz wprowadzanie nowych potraw weganskich

i wegetarianskich
Aby nowe potrawy zaskarbity sobie sympatie dzieci, zalecamy wprowadzac¢ je stopniowo.
Warto rozpoczac od przetestowania nowego jadtospisu i przygotowac tylko niewielkie ilosci
poszczegolnych potraw. Uczniowie powinni mie¢ mozliwos¢ udziatu w procesie wprowadzania
potraw wegetarianskich. W poznaniu kuchni wegetarianskiej pomocne beda rowniez
degustacje oraz dni lub nawet tygodnie Zywnosci wegetarianskiej. Dziatania zwiekszajace
swiadomos¢ w zakresie zdrowego i zrownowazonego odzywiania np. pod hastem ,,od uprawy
po gotowe danie” - generalnie przyczyniaja sie do ksztattowania dobrych nawykow
zywieniowych uczniow. Jesli nowe potrawy spotkaja sie pozytywnym odbiorem, nalezy jak
najszybciej wtaczy¢ je w regularny jadtospis.

Odstawienie dostadzanych napojow mlecznych
W wielu szkotach w ramach programu wsparcia UE oprécz mleka podaje sie do picia rowniez
kakao. Niemal zawsze jest ono mocno dostadzane. Przestrzeganie zalecen Niemieckiego
Towarzystwa Zywienia (DGE) pod katem spozycia przetworow mlecznych pozwala
na catkowita rezygnacje z kakao.
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Dziatanie A.4: CzeSciowe zastapienie ryzu orkiszem

Wyzwanie Wartos¢ emisji gazéow
Elementem wielu potraw podawanych na stotowkach szkolnych | cieplarnianych

jest ryz. Uprawa ryzu na polach zalanych woda (ryz zalewowy) | (kg CO; na kg produktu
prowadzi jednak do gnicia resztek roslinnych i emisji szkodliwego | Spozywczego)

dla klimatu metanu. Regionalnymi alternatywami ryzu zalewowego

sa orkisz lub ryz suchy. Orkisz ma wiecej wartosci odzywczych | e 3,1ryz

niz ryz, a droga jego transportu jest krotsza, co pomaga chroni¢ | e 0,4 orkisz
klimat. W przeciwienstwie do ryzu orkisz zawiera jednak gluten, [ ® 0,4 ziemniaki
co sprawia, ze produkty te nie zawsze mozna traktowac jako| e 0,5 makaron

zamienniki. Ryz z upraw suchych jest drozszy, gdyz jego plony
sq mniejsze, a uprawa trudniejsza, jednak mozna go znalez
na polach w Europie.
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* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, analizie poddano rozpisane na cztery tygodnie jadtospisy pieciu szkot
uczestniczacych w projekcie, a nastepnie zaproponowano ich optymalizacje poprzez
zastgpienie ryzu orkiszem. Analiza wykazata, ze dziatanie takie pozwala ograniczy¢ catkowita
emisje gazow cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu
kuchennego nawet o 4% (przy catkowitym zastgpieniu ryzu orkiszem). Tym samym dziatanie
to odpowiada za maksymalnie 8% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Zaleca sie, by ryz czesciowo zastapi¢ (oczyszczonym)
orkiszem lub bezglutenowymi ,,pseudozbozami”. W przypadku decyzji o dalszym stosowaniu
ryzu, nalezy wybierac ten z upraw suchych w Europie.

Rekomendowane dziatania

Analiza i ocena ilosci uzywanego w kuchni ryzu
Im wiecej ryzu uzywamy w kuchni, tym wiekszy jest potencjat redukcji emisji gazow
cieplarnianych. Z tego wzgledu kazda kuchnia musi dokonac indywidualnej oceny ilosci
wykorzystywanego ryzu i na tej podstawie ustali¢, czy zastgpienie go orkiszem bedzie
optacalne. Czesciowa substytucja powinna by¢ jednak zawsze mozliwa.

Znalezienie dostawcow ryzu orkiszowego i suchego
Nalezy sprawdzic¢, czy nasz dostawca (badz inni dostawcy) maja w ofercie orkisz. Ze wzgledu
na mniejsze zbiory ryz orkiszowy nie jest tak powszechny i z reguty kosztuje nieco wiecej.
Warto zaproponowa¢ dostawcom nawigzanie dtugoterminowej wspotpracy. Warto pytac
réwniez o to, czy dostawca oferuje ryz z upraw suchych, ktére mozna spotka¢ w Europie.
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Uwazglednianie nietolerancji glutenu

Gdy uczniowie trafiaja po raz pierwszy do szkoty, sa pytani o wszelkie nietolerancje
pokarmowe i alergie, a nastepnie przekazuje si¢ te informacje kierownictwu kuchni.
W przypadku starszych uczniow informacje o potencjalnych alergenach moga byc réwniez
przekazywane podczas wydawania positkow lub widnieja na tablicy z menu. Gluten i biatka
podobne do glutenu wystepuja w zbozach, w tym w pszenicy, zycie, orkiszu, owsie i prosie.
Istnieje jednak caty szereg produktow bezglutenowych, ktore z cata pewnoscig moga stanowic
element zrdéznicowanej diety: ziemniaki, kukurydza (Swieza lub w formie maki), komosa
ryzowa, gryka czy amarantus. Catkowite zastapienie ryzu orkiszem nie jest mozliwe, jednak
gdy do wyboru sg dwa dania, jedno z nich moze zawierac orkisz.

Testowanie dan z orkiszem
Stotowki szkolne powinny z wyprzedzeniem wyprobowac dania z orkiszu, ktére moga zastgpic
potrawy z ryzem - by sprawdzi¢ metody obrobki i smak oraz zweryfikowac, czy potrawy
zyskaja przychylnos¢ uczniow. Oczyszczony orkisz (ryz orkiszowy) przygotowuje sie tak samo,
jak ryz, a jego czas gotowania jest podobny.

Orkisz Ryz
Przyktadowy przepis: Stir-fry z ryzem orkiszowym
w 100 g suchej
masy
Wartos¢ 337 kecal | 351 kcal | Sktadniki (10 Spos6b przygotowania:
energetyczna | 1.425 kJ | 1.469 kJ | porcji):
- W garnku wymieszad ryz orkiszowy
300 ml jajek z olejem rzepakowym i poddusié
Ttuszcze 2,4¢g 0,6¢g 600 g ryzu - Dodac wode i sol i gotowac przez 20
orkiszowego min
1,5 kg chinskiej - Jajka roztrzepac z odrobing soli
mieszanki warzyw - Na patelni rozgrzac olej rzepakowy,
200 ml sosu wlewac jajka przy pomocy chochli
Weglowodany | 62,0 7.7 sojowego i dobrze obsmaza¢ z obydwu stron
70 ml oleju - Warstwy usmazonych jajek uktadac
rzepakowego jedna na drugiej i kroi¢ w cienkie paski
1 tyzeczka soli - Porcjami zrumienia¢ mieszanke warzyw
Biatko 13,0 ¢ 7,4¢ 1 tyzeczka pieprzu z solg i sosem sojowym
1,2 | wody - na koniec wymiesza¢ wszystkie
sktadniki
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Dziatanie A.5: Stosowanie przyjaznych dla srodowiska
opakowan

Wyzwanie Wartos¢ emisji gazow
Produkty spozywcze dostepne w hurcie i detalu sprzedawane | cieplarnianych (kg CO, na kg
sq z reguty w opakowaniach. Mrozonki, passata pomidorowa | sosu pomidorowego)

czy tez mleko - wszystkie produkty pakowane sa w materiaty,
ktore w roznym stopniu wptywaja na bilans klimatyczny | e 1,13 kartonik

zywnosci. Najwiekszy negatywny wptyw na srodowisko maja | e 1,42 puszka

opakowania szklane i puszki. e 1,45 stoik jednorazowego

uzytku

okoto 6.000 t CO, mniej w skali
roku na terenie Niemiec*
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* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym kupowano wytacznie produkty
spozywcze w przyjaznych dla Srodowiska opakowaniach, jesli tylko na rynku dostepny
byt odpowiedni wariant. Dziatanie to pozwala ograniczy¢ catkowita emisje gazow
cieplarnianych zwigzanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego
o okoto 1%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 2% catkowitych potencjalnych
redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Nalezy ograniczac ilos¢ opakowan uzywanych podczas
zakupow czy dostaw. Kartony wielowarstwowe (,,Tetrapak”) i opakowania foliowe
na produkty przechowywane w zamrazalniku lub chtodziarce sa z reguty bardziej przyjazne
dla srodowiska niz puszki i stoiki jednorazowego uzytku. Oszczednosci moze rowniez przyniesc¢
zakup opakowan zbiorczych.

Rekomendowane dziatania

Analiza i optymalizacja stosowanych opakowan

Warto sprawdzi¢, w jakich opakowaniach trafiaja do kuchni produkty spozywcze, i zaznaczy¢
wszystkie, ktore do tej pory dostarczano do niej w stoikach jednorazowego uzytku
lub puszkach. Nastepnie nalezy poprosic dostawce o przedstawienie oferty przyjaznych
srodowisku opakowan, w tym wielokrotnego uzytku, a takze produktow spozywczych
sprzedawanych bez opakowania (zewnetrznego). Warto rowniez sprawdzi¢ oferte takich
produktéw u innych dostawcow i wyjsé z propozycja dtugoterminowej wspotpracy, ktorej
rezultatem bedzie optymalizacja ilosci

i rodzajow opakowan. Popyt (wspoét)ksztattuje podaz, dlatego w szczegoélnosci duze kuchnie
powinny usia$¢ przy stole wspolnie z dostawcami i wypracowac koncepcje w zakresie
opakowan. Na ilos¢ opakowan uwage zwraca¢ powinny nie tylko kuchnie szkolne, ale rowniez
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dostawcy, ktorzy zaopatruja hurtownikéw - dzieki temu wspdlnie bedziemy w stanie
ograniczy¢ ilos¢ produkowanych odpadow.

Dziatanie A.6: Picie wody z kranu

Wyzwanie Wartosci gazow
Kazda stotowka serwuje do positkow miedzy innymi wode. | cieplarnianych
Najczesciej jest to woda mineralna - gazowana lub bez gazu. | (g CO; nal)

To proste i praktyczne rozwiagzanie - kuchnia sktada zamodwienie,
a dostawca przywozi szklane butelki, ktore podczas positkow [ ® woda mineralna:

wystawia sie na stoty. Puste butelki sa nastepnie odbierane. 50-500
Wysitek kuchni jest minimalny, a koszty niskie. Tego samego| ® woda z kranu:
nie mozna jednak powiedzie¢ o oddziatywaniu na Srodowisko wartosc bliska zeru

- produkcja wody mineralnej odpowiada za nawet 3% catkowitych
emisji gazow cieplarnianych.

okoto 6.000 t CO, mniej w skali
g roku na terenie Niemiec*
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* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym wode mineralng w butelkach PET
zastgpiono woda z kranu. W ten sposéb kuchnie szkolne mogtyby ograniczy¢ catkowita emisje
gazow cieplarnianych zwigzanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu
kuchennego o okoto 3%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 6% catkowitych
potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Rezygnacja z wody mineralnej (przede wszystkim
w butelkach PET) moze wnies¢ istotny wktad w ochrone klimatu. Warto zaopatrzyc
sie w karafki, w ktérych mozna serwowac wode z kranu.

Rekomendowane dziatania

Inicjowanie dyskusji — woda z kranu w miejsce wody mineralnej
W Niemczech woda mineralna stanowi istotng czes¢ dokonywanych przez kuchnie zamoéwien
- okoto 23%. Szkoty powinny zatem rozwazyc, czy kupowane dotychczas ilosci wody faktycznie
sq uzasadnione. Picie wody z kranu nie pociaga za soba praktycznie zadnych emisji gazow
cieplarnianych.

Ustawienie dystrybutoréw z wodg

Wartym rozwazenia rozwigzaniem jest rowniez ustawienie w szkole dystrybutorow z woda.
Dzieki temu uczniowie nie musieliby przynosi¢ wody z domu, a ponadto mieliby do niej
nieustanny dostep, co pozytywnie wptynetoby na ich nawyk picia wody. Istnieja rozne
inicjatywy, ktore wspieraja umieszczanie dyspozytorow w niemieckich szkotach. W ramach
powyzszych inicjatyw dostawcy oferuja wtasne koncepcje finansowania takich rozwiazan.
Alternatywnie mozna zwroci¢ sie do miejscowego przedsiebiorstwa wodociggowego
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i sprobowad nawiaza¢ z nim wspotprace. Niektdrzy dostawcy wspieraja rozpowszechnianie
dystrybutorow wody rowniez w wymiarze finansowym. Ponadto istnieje wiele komercyjnych
dostawcow urzadzen dystrybuujacych wode.

Dziatanie A.7: Czestsze sieganie po produkty ekologiczne

Wyzwanie

Rolnictwo ekologiczne wywiera pozytywny wptyw na réznorodnos¢ biologiczna, wody
gruntowe i dobrostan zwierzat. Jednak nie jest ono tak optacalne dla rolnikow jak rolnictwo
konwencjonalne, ktore przynosi wieksze plony dzieki srodkom pomocniczym takim
jak nawozy czy wysokowartosciowe pasze. W starciu z korzysciami materialnymi ptynacymi
z wyboru rolnictwa konwencjonalnego redukcje emisji gazéw cieplarnianych schodzi na dalszy
plan. Szkoty, ktore chca wspiera¢ rolnictwo ekologiczne musza zmierzy¢ sie z dwoma
szczegoblnie powaznymi wyzwaniami - dodatkowymi kosztami raz ograniczong dostepnoscig
potproduktow.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym wiekszos¢ srodkow spozywczych
zastapiono produktami ekologicznymi. Analiza wykazata, ze dziatanie takie pozwala
ograniczy¢ catkowita emisje gazdéw cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 1%. Tym samym dziatanie to odpowiada
za okoto 2% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Nalezy czesciej siega¢ po produkty ekologiczne.
W wielu potrawach da sie zastosowac niedrogie sktadniki ,,bio” (np. makaron czy soczewice).
Z upraw ekologicznych powinna pochodzi¢ w szczegolnosci S$wieza zywno$¢ (owoce
czy warzywa podawane jako przekaski).

Rekomendowane dziatania

Zgromadzenie informacji o produktach ekologicznych
Czy zywnos¢ ekologiczna jest zdrowsza od konwencjonalnej? Czy produkty ,bio” zawieraja
wiecej sktadnikow odzywczych? Czy da sie gotowaé niedrogo rowniez przy uzyciu produktow
ekologicznych? Czy kuchnia musi pozyska¢ odpowiedni certyfikat? Odpowiedz na te i wiele
innych pytan mozna zdoby¢ dzieki uczestnictwu w szkoleniach oraz informacjom z Internetu.
Mozliwe jest zatem uzupetnienie brakow w wiedzy na temat przewagi zywnosci ekologicznej
nad produktami konwencjonalnymi i wypracowanie w sSrodowisku akceptacji dla marek
i stempli ,,bio”. Nalezy zwroci¢ uwage na dostepne w internecie:
Informacje o najwazniejszych zwiazkach ekologicznych.
Informacje o réznicach pomiedzy markami.
Informacje o targach zywnosci ekologicznej.
Informacje o zywnosci ekologicznej i kwestiach zdrowotnych.
Informacje i ksztatcenie w zakresie zywnosci ekologicznej.
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Inicjowanie dialogu na temat zywnosci ekologicznej

Pierwszym krokiem ku zmianie jest rozmowa. Podmiot odpowiedzialny za kuchnie szkolna,
wtadze szkoty czy kierownictwo kuchni powinni zainicjowaé dyskusje o wykorzystaniu
produktow ekologicznych w kuchni. Z pewnoscia warto w nig zaangazowac rowniez dzieci
i rodzicow. Wyjasnic trzeba nastepujace kwestie:

e Czy nalezy czesciej siegac po produkty ekologiczne?

e Czy nalezy ubiegac sie o certyfikacje? Warto zajrze¢ na portal informacyjny

Okolandbau.de
e Jaki wzrost kosztow jestesmy w stanie zaakceptowac?

Sprawdzenie dostepnosci produktow ekologicznych
Wraz ze wzrostem popytu konsumentow rosnie rowniez podaz produktéw ekologicznych,
jednak nie wszystkie z nich sa zawsze dostepne w pozadanej jakosci. Z tego wzgledu warto
poréwna¢ oferte produktéow ekologicznych u kilku dostawcow. Nalezy rowniez rozwazyc
zawarcie porozumien czy uméw ramowych z dostawcami lub tez zdecydowac sie na sktadanie
zamowien z wyprzedzeniem.

Gotowanie z produktow ekologicznych bez istotnego wzrostu

kosztow
Konsekwentne stosowanie sktadnikow ekologicznych pociagatoby ze soba znaczny wzrost
kosztow. Istnieja jednak produkty, ktorych cena nie jest wyzsza lub tylko nieznacznie
przekracza cene produktow konwencjonalnych. Nalezg do nich Swieze warzywa sezonowe.
Niektdre ekologiczne srodki spozywcze sa z kolei o wiele drozsze niz ich odpowiedniki z upraw
konwencjonalnych (przede wszystkim migso). Wzrostowi kosztow mozna zapobiec, unikajac
siegania po takie produkty badz ograniczajac ich ilos¢. Zalecamy dokonanie obliczen
uwzgledniajacych wszystkie powyzsze czynniki i, w razie potrzeby, pokrywanie dodatkowych
kosztow wynikajacych ze stosowania produktow ekologicznych przy pomocy oszczednosci
z innych zrédet. W przypadku niektérych potraw stosunkowo niewielki wzrost kosztow
pozwala na zastosowanie ponad 90% produktow ekologicznych (np. wegetarianski ryz z sosem
bolognese - 91% sktadnikéw ekologicznych przy koszcie dodatkowym na poziomie 41%).

Oferowanie swiezych produktéw w jakosci , bio”
Kazda kuchnia w szkole podstawowej serwuje swieze produkty, takie jak: jabtka,
pomarancze, banany, gruszki, papryke czy marchew. W przeliczeniu na dziecko jest
to zaledwie kilka kawatkéw dziennie. Nawet jesli warzywa i owoce ekologiczne maja wyzsza
cene to sg wolne od pozostatosci wszelkich szkodliwych substancji. Warto zainwestowac
w zdrowsze ekologiczne produkty.
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Dziatanie A.8: Wybieranie produktéw sezonowych

Wyzwanie Produkty sezonowe
Wybér produktow sezonowych i jednoczesnie regionalnych pozwala | dostepne od grudnia
unikna¢ dtugiego transportu, energochtonnych upraw szklarniowych | do lutego

i sktadowania produktow w chtodni. Nalezy jednak podkreslic,
ze sama regionalnos¢ niekoniecznie gwarantuje dobry bilans | ecykoria
klimatyczny. Przyktadowo regionalna produkcja pomidorow | ekapusta pekinska
zimowych pochtania bardzo duzo energii ze wzgledu na koniecznosS¢ | e roszponka
ogrzewania szklarni. Ogé}nie oferta sezonowych warzyw i owocow e jarmuz

jest zima ograniczona. Swieze produkty nie zawsze sa dostepne | emarchew (grudzien)
w pozadanym zakresie i stopniu przetworzenia. Duzym wyzwaniem | o szczypior

dla kuchni szkolnych jest zatem przygotowanie przynajmniej| oprukselka
niektorych potraw ze sktadnikow sezonowo-regionalnych. « biata kapusta
e buraki
e cebula

1L

okoto 6.000 t CO, mniej w skali
6 roku na terenie Niemiec*
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* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym szkoty kupowatyby wytacznie
sezonowe i regionalne produkty S$wieze. Analiza wykazata, ze dziatanie takie pozwala
ograniczy¢ catkowita emisje gazdéw cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 1%. Tym samym dziatanie to odpowiada
za okoto 2% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Warto promowac¢ wybrane dania z produktow
regionalnych, by uswiadomi¢ uczniom, ze wykorzystane do ich przyrzadzenia sktadniki
pochodza z regionu, w ktorym mieszkaja. Nalezy jak najczesciej siegac¢ po sktadniki sezonowe
i regionalne we wszystkich potrawach. Mozna spytac dostawce o oferte wstepnie
przetworzonych warzyw z regionu.

Rekomendowane dziatania

Poznanie korzysci plyngcych ze stosowania produktow

regionalnych i sezonowych
Kalendarze sezonowosci wskazuja na rodzime produkty spozywcze dostepne w okreslonych
porach roku, dzieki czemu mozna planowac jadtospisy optymalnie je wykorzystujac. Takie
kalendarze mozna znalez¢ np. na stronie: http://www.produkty-tradycyjne.pl/ (podobne
kalendarze przygotowywane sa rowniez przez Federalne Centrum ds. Zywienia w Niemczech).

Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne 21



Zamawianie produktow regionalnych i sezonowych w pozgdanej

postaci

Sezonowe warzywa pochodzace =z regionu dostarczane sa zazwyczaj w postaci
nieprzetworzonej. Kuchniom szkolnym ich przygotowanie do spozycia zajmuje duzo czasu.
Prace te moga utatwic elektryczne krajalnice i obieraczki, ktére powinny zosta¢ zapewnione
przez wtadze szkolne. W tatwiejszej sytuacji sa kuchnie dziatajace na duza skale, gdyz ich
stopien automatyzacji jest z reguty wysoki. By¢ moze jednak dostawcy beda w stanie
zaoferowac regionalne i sezonowe owoce i warzywa w odpowiedniej ilosci i pozadanym
stopniu przetworzenia. Warto proponowa¢ dostawcom dtugoterminowa wspotprace,
ktora przyniesie korzysci obydwu stronom.

Gotowanie z produktow sezonowych i regionalnych raz

w tygodniu
Kuchnia szkolna nie musi od razu dokonywac rewolucji - warto zacza¢ od przyrzadzania
jednej potrawy ze sktadnikéw sezonowych i regionalnych tygodniowo. Dzieki temu positki
stang sie bardziej urozmaicone. Ponadto podkreslanie pochodzenia sktadnikéw potrawy
pomoze uswiadomic¢ uczniom, ze rozne produkty spozywcze nie sa dostepne przez caty rok
i ze niektdre z nich rosna na polu w poblizu miasta.

Przygotowanie czterotygodniowego jadfospisu bazujgcego

na produktach regionalnych i sezonowych
Jesli udato sie wtaczy¢ do menu dania oparte na produktach sezonowych i regionalnych,
w ramach kolejnego kroku warto opracowac rozpisany na cztery tygodnie jadtospis
na podstawie kalendarza sezonowosci. Badzmy przy tym jak najbardziej elastyczni - niekiedy
dostepnos¢ produktow sezonowych rézni sie w zaleznosci od dnia.

Rozwiqgzanie problemu jadtospisu zimowego przy pomocy

produktow regionalnych i sezonowych
Zima uprawia sie niewiele warzyw i praktycznie zadnych owocéw (patrz ramka na poprzedniej
stronie). Oferta swiezych produktow jest jednak wystarczajaca, by raz w tygodniu wdrozyc
menu oparte na produktach regionalnych i sezonowych. Zima kazdy cieszy sie z cieptego,
pozywnego positku, a wtasnie takie dania z tatwoscia mozna przyrzadzi¢ z dostepnych
o tej porze roku gatunkow warzyw.

22



Rozdziat B: Sprzet kuchenny (optymalizacja dzieki
inwestycjom)

Oprécz produktow spozywczych wptyw na klimat wywiera réwniez sprzet kuchenny.

Na ponizszym rysunku przedstawiono rozktad zuzycia energii w kuchniach szkolnych
uczestniczacych w projekcie KEEKS.

Rozktad zuzycia energii w 22 szkolnych kuchniach
(Razem: 493,7 kWh/rok)

7% 8%
m Chtodzenie

® Mrozenie

® Mycie i suszenie

m Piec konwekcyjny

m Taboret gastronomiczny i ptyta grzewcza
m Serwowanie i utrzymywanie ciepta

m Zmywarka

m Pozostate

15% Oswietlenie

Zrodto: Opracowanie wtasne w oparciu o EEP i Scharp 2017-46

Uwage zwraca wysoki poziom zuzycia energii przez urzadzenia chtodnicze - zamrazarki
i chtodziarki. Pochtaniaja one az 40% pradu w kuchni. Na kolejnych miejscach lokuja
sie urzadzenia wykorzystywane do zmywania, gotowania i pieczenia - po okoto 20%. Rozktad
ten moze sie ksztattowad w innych punktach gastronomicznych nieco inaczej, a literatura
dotyczaca zywienia zbiorowego czesto podaje mniejszy udziat procentowy chtodzenia
i mrozenia, przy czym nalezy zaznaczyé, ze badania tego typu w szkotach naleza
do rzadkosci. Tym samym nasze pomiary mozna uzna¢ za wiarygodna wskazowke co do tego,
ktore urzadzenia pochtaniajg w kuchni najwiecej energii.

Inwestycje w energooszczedne odpowiedniki moga pomdc kuchniom szkolnym ograniczyc
poziom emitowanych gazow cieplarnianych nawet o 15%. W kolejnym rozdziale
przedstawiamy takie warte rozwazenia inwestycje, a takze inne proklimatyczne zalecenia
dotyczace korzystania ze sprzetu kuchennego.

Dziatania z zakresu wykorzystania sprzetu kuchennego

Korzystanie z wydajnych zamrazarek

Korzystanie z wydajnych chtodziarek

Chtodzenie zamiast mrozenia

Wydajne stosowanie piecow konwekcyjnych i sprzetu do gotowania
Przejscie na oswietlenie LED

Korzystanie z wydajnych zmywarek

OUT N WN =
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Dziatanie B.1: Korzystanie z wydajnych zamrazarek

Wyzwanie Badanie terenowe KEEKS: zuzycie
Gtownym wyzwaniem na tym polu jest rozwiazanie | energii /rok
konfliktu intereséw: uzytkownik - inwestor. Bardzo

czesto ani uzytkownicy, ani wtadze szkoty nie zdaja| ® Najmniej wydajne urzadzenie:
sobie sprawy, ile pradu zuzywaja poszczegdlne 3.780 kWh/rok
urzadzenia. Najczesciej odrebna ewidencja zuzycia| e Najbardziej wydajne

pradu przez sprzety kuchenne w ogdle nie jest urzadzenie: 1.320 kWh/rok
prowadzona. e Zamrazarka przemystowa
Przy planowaniu budzetu koszty eksploatacji ujmuje 0 pojemnosci okoto 600 |

sie zreguty zbiorczo. Ponadto inwestycje w nowe zuzywa okoto 1.800 kWh/rok
urzadzenia sa postrzegane w oderwaniu od niezbednych (Liebherr)

wydatkdow na energie, co wynika z roznych zrodet| e Zamrazarka do uzytku
finansowania tych dwdch kategorii. Analiza kosztow domowego o pojemnosci okoto
cyklu zycia, ktéra pozwala uwzgledni¢ perspektywe 300 | zuzywa okoto 315
wieloletniego,  energooszczednego  funkcjonowania kWh/rok (ecoTopTen)

przy podejmowaniu decyzji o zakupie, wciaz nie jest
oczywista strategia.

&8

A skali roku na terenie Niemiec*
(B

okoto 36.000 t CO, mniej w

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym za punkt referencyjny obrano
korzystanie z zamrazarek zuzywajacych 500 kilowatogodzin rocznie. Poréwnanie obecnej
sytuacji z analizowanym scenariuszem wykazato, ze dziatanie to pozwolitoby ograniczyc
catkowita emisje gazdéw cieplarnianych zwigzanych z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 6%. Tym samym dziatanie to odpowiada
za okoto 12% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: W projektach KEEKS/CLIKIS jednym z najwiekszych
pochtaniaczy energii okazaty sie zamrazarki. Nalezy dokona¢ pomiaru zuzycia pradu i na tej
podstawie oszacowaé roczny poziom zuzycia energii. Jezeli urzadzenia sg stare
i nieefektywne, zaleca sie ich wymiane na bardziej nowoczesne i wydajne.

Rekomendowane dziatania
Dokonanie oceny wydajnosci zamrazarek
W celu okreslenia efektywnosci energetycznej zamrazarek nalezy zleci¢ dokonanie pomiaru

zuzycia energii lub przeprowadzi¢ audyt energetyczny. Doradca do spraw energii pomoze
oszacowac, kiedy nalezy wymieni¢ poszczegolne urzadzenia.
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Zebranie informacji o bardziej wydajnych zamrazarkach
Dodatkowo warto nawigzac kontakt z dystrybutorami sprzetu chtodniczego lub zaznajomic sie
z informacjami o efektywnych energetycznie urzadzeniach np. na stronie www.topten.info.pl
(niemiecki odpowiednik: www.ecotopten.de). Po dokonaniu obliczen dotyczacych amortyzacji
mozna rozpocza¢ proces wymiany urzadzen.

Inicjowanie dialogu na temat nowych, bardziej wydajnych

zamrazZarek
Jezeli analiza energetyczna wykaze, ze niektore urzadzenia utracity juz wydajnos¢,
obciazajac przy tym klimat i budzet, zaleca sie nawigzanie dialogu z wtadzami szkoty. Warto
przyjrzec sie przy tym pomieszczeniom, w ktorych znajduja sie urzadzenia.

Rozwijanie koncepcji modernizacyjnej ,Moje urzqdzenia

mrozgce”
W celu przyspieszenia modernizacji urzadzen mrozacych zaleca sie stworzenie koncepcji
efektywnosci energetycznej dla catej placowki i wyznaczenie petnomocnika ds. energii
(na przyktad na szczeblu grupy stotowek). Optymalny horyzont czasowy, ktory pozwala
zaoszczedzi¢ pieniadze w perspektywie dtugoterminowej, to okoto 10 lat. Koszty mozna
obnizy¢ rowniez dzieki dokonywaniu zbiorczych zamoéwien wspdlnie z innymi kuchniami.
W celu lepszej realizacji koncepcji modernizacyjnej warto wzia¢ pod uwage skorzystanie
Z programu wsparcia. Centrum serwisowe i eksperckie Kommunaler Klimaschutz (SK:KK)
oferuje doradztwo w zakresie mozliwosci finansowania dziatan klimatycznych na szczeblu
lokalnym: https://bit.ly/2Rjllyp. Przy zakupie urzadzen nalezy bra¢ pod uwage ich klase
efektywnosci energetycznej.

Analiza zapotrzebowania na zamrazarki
Czy naprawde potrzebujemy az tylu zamrazarek? Jesli zredukujemy ilo$¢ produktow
mrozonych, by¢ moze uda nam sie zrezygnowac ze starej zamrazarki bez koniecznosci
kupowania nowej lub bedziemy w stanie zastapi¢ jg nowym, wydajniejszym urzadzeniem,
ktore zuzywa mniej pradu. Wiecej na ten temat mozna przeczyta¢ w opisie dziatania
B.6 z zakresu sprzetu kuchennego.
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Dziatanie B.2: Korzystanie z wydajnych chtodziarek

Wyzwanie Badanie terenowe KEEKS: Zuzycie energii
W przypadku wszystkich inwestycji w sprzet |/ rok (kWh/rok)
wyzwania s podobne:  okreslenie poziomu

zuzycia energii i jego kosztu, wyznaczenie e Najmniej wydajne urzadzenie
potencjatu redukcji zuzycia energii i obnizenia w testach: 1.220

kosztow oraz finansowanie nowych zakupow. e Najbardziej wydajne urzadzenie
W przypadku umoéw dzierzawy i uzytkowania w testach: 310 (<400 1)
dodatkowym  krokiem bedzie przekonanie e Najlepsze sprzety do uzytku

do inwestycji osob odpowiedzialnych za kuchnie. domowego:, pojemnosc okoto

350-400 litrow, okoto

65-75 kWh/rok (ecotopTen)
e Urzadzenia przemystowe:,

pojemnos¢ okoto 600 litrow,

350 kWh/rok (Liebherr)

okoto 9.000 t CO, mniej w skali
6 roku na terenie Niemiec*
&y |

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym za punkt referencyjny obrano
korzystanie z efektywnych energetycznie chtodziarek zuzywajacych 345 kW/rok. Porownanie
obecnej sytuaCJ1 w 22 uczestniczacych w prOJekc1e kuchniach z wartoscia referenchnq
wykazato, ze dzieki wymianie starszych urzadzen mozna ograniczy¢ catkowita emisje gazow
cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego
o okoto 1,5%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 3% catkowitych potencjalnych
redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Nalezy dokona¢ pomiaru zuzycia energii przez
chtodziarki. Jezeli wszystkie urzadzenia sa stare i niezbyt wydajne, zaleca sie ich wymiane
na nowoczesne i efektywne energetycznie. W tym kontekscie nalezy rowniez pamietac
o ladach chtodniczych - jezeli dana kuchnia z nich korzysta. Niekiedy zuzywaja one znacznie
wiecej energii niz chtodziarki.

Rekomendowane dziatania

Rekomendacje  dziatan  praktycznych  dotyczacych  tego  dziatania  pokrywaja
sie z rekomendacjami dla dziatania 1:

Dokonanie oceny wydajnosci chtodziarek.

Zebranie informacji o bardziej wydajnym sprzecie chtodzacym.
Inicjowanie dialogu na temat nowych, bardziej wydajnych chtodziarek.
Rozwijanie koncepcji modernizacyjnej ,,Moje sprzety chtodzace”.
Analiza zapotrzebowania na urzadzenia chtodzace.
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Dziatanie B.3: Chtodzenie zamiast mrozenia

Wyzwanie Badanie terenowe KEEKS: Zuzycie
Wymiana  starych, energochtonnych  chtodziarek | energii /rok (kWh/rok)

i zamrazarek na nowe, efektywne energetycznie
urzadzenia niesie ogromny potencjat redukcji emisji | ® Zamrazarka przemystowa

gazow cieplarnianych. Okazuje sie rowniez, ze w ujeciu o pojemnosci okoto 600 | zuzywa
ogolnym  chtodziarki  zuzywaja  mniej  energii okoto 1.800 kWh/rok (Liebherr)
niz zamrazarki. Oprocz podjecia decyzji inwestycyjnych | @ Zamrazarka do uzytku

w odniesieniu do sprzetu kuchennego trzeba zastanowi¢ domowego o pojemnosci okoto
sie nad faktycznym zapotrzebowaniem na zamrazarki. 300 | zuzywa okoto 315 kWh/rok
Czy mozliwe jest ograniczenie ich liczby do minimum (ecoTopTen)

i korzystanie gtownie z chtodzenia? e Chtodziarka przemystowa

o pojemnosci okoto 600 | zuzywa
okoto 350 kWh/rok (Liebherr)

e Chtodziarka do uzytku
domowego o pojemnosci okoto
300 | zuzywa okoto 75 kWh/rok
(ecoTopTen)

I okoto 3.000 t CO, mniej w skali
roku na terenie Niemiec*
B

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize scenariusza, w ktorym za punkt referencyjny obrano
korzystanie z chtodziarek o poziomie zuzycia energii 345 kWh/rok oraz zamrazarek o poziomie
zuzycia energii 500 kWh/rok. Trzydziesci sze$s¢ zamrazarek zostato wymienionych
na chtodziarki. Analiza wykazata, ze ograniczenie do minimum liczby zamrazarek i zastapienie
ich chtodziarkami pozwala ograniczy¢ catkowita emisje gazoéw cieplarnianych zwiazanych
z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 0,5%. W przypadku
wymiany urzadzen o znaczaco wyzszym poziomie zuzycia energii (zamrazarki w projektowych
kuchniach zuzywaja do 3.800 kWh/rok) redukcje moga byc znacznie wieksze.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Zamrazarki pochtaniajg wiecej energii niz chtodziarki.
Wiele produktow spozywczych mozna kupowac¢ w postaci przewidujacej przechowywanie
ich w lodéwce, a zatem liczbe zamrazarek powinno sie ograniczy¢ do minimum i - jezeli jest
taka potrzeba - wymienic¢ je na efektywne energetycznie chtodziarki.

Rekomendowane dziatania

Okreslenie i ewentualne obnizenie zapotrzebowania

na zamrazarki i zamrazalniki
Wazne jest, by sprawdzi¢ stopien wykorzystania dziatajacych w kuchni zamrazarek
i zamrazalnikow. Czy sa one zawsze zapetnione, czy moze wykorzystywane tylko w potowie?
Czy naprawde potrzebujemy wszystkich zamrazarek i zamrazalnikow, ktorymi dysponujemy?
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Czy kupujemy pieczywo gteboko mrozone? Czy mozemy w wiekszym stopniu bazowac
na produktach suchych, ktore nie wymagaja mrozenia?

W celu podjecia dziatan z zakresu sprzetéw kuchennych 1 i 4 warto zleci¢ pomiar poziomu
zuzycia energii przez zamrazarki i chtodziarki, na przyktad w formie audytu energetycznego.
Doradca ds. energii moze pomoc oszacowac, kiedy nalezy wymieni¢ poszczegolne urzadzenia.

Ponadto trzeba sprawdzi¢, ktore produkty spozywcze zawsze kupowane sa w postaci mrozonej
i czy czes¢ z nich mozna zastapi¢ produktami Swiezymi. Poza rybami i gotowymi daniami
mrozonymi niemal wszystkie produkty mozna kupi¢ w postaci, ktora nie wymaga
przechowywania w temperaturze ujemnej. Czy naprawde potrzebujemy tylu zamrazarek,
ile mamy obecnie do dyspozycji? Aspekt ten nalezy uwzgledni¢ takze przy planowaniu
kolejnego jadtospisu, ktory powinien zosta¢ odpowiednio dostosowany.

Dalsze dziatania (zob. dziatanie z zakresu sprzetu kuchennego B.1 ,,Korzystanie z wydajnych
zamrazarek”):

e Dokonanie oceny wydajnosci zamrazarek.

e Zebranie informacji o bardziej wydajnym sprzecie chtodzacym.

¢ Inicjowanie dialogu z wtadzami szkoty na temat wydajnych chtodziarek i zamrazarek.
e Rozwijanie koncepcji modernizacyjnej ,,Wydajnosc¢ chtodzenia i mrozenia”.
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Dziatanie B.4: Efektywne korzystanie z piecéow
konwekcyjnych i urzadzen do gotowania

Wyzwanie Zuzycie energii podczas
Jakiego urzadzenia potrzebujemy, by ugotowal positek | gotowania jako procent

dla 150 uczniéw/uczennic a jaki sprzet przyda nam sie | catkowitego zuzycia energii
wtedy, gdy na nasze danie czeka 450 osob? Z pewnoscia nie | przez wszystkie urzadzenia
sprawdza sie tu dwa piece konwekcyjne o jednakowej | kuchenne: okoto 20%, w tym:
wielkosci, gdyz albo jeden z nich bedzie zapetniony, a drugi
w potowie pusty, albo obydwa nie beda w petni|e® piece konwekcyjne: 15%
wykorzystane. Nalezy przy tym pamietaé, ze niezaleznie | ® taborety gastronomiczne,
od stopnia zapetnienia obydwa piece zuzytyby tyle samo ptyty grzewcze: 5%
energii. Gdy do ugotowania mamy 100 litrow zupy, | ® ponadto:

nie wyciagamy czterech wielkich garnkéw, lecz korzystamy serwowanie,podgrzewanie
z taboretu gastronomicznego. Tak samo w kazdej innej zywnosci: okoto 3%
sytuacji potrzebujemy odpowiednich urzadzen kuchennych,
ktore pozwalaja nam gotowaé w sposdb efektywny
energetycznie.

E@ oo oo oo:»o .

/N okoto 6.000 t CO, mniej w skali
roku na terenie Niemiec*
By

* Potencjalna redukcja‘emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przeprowadzono analize nastepujacego scenariusza: Srednie wartosci zuzycia
energii w 22 bioracych udziat w projekcie stotowkach poréwnano z wartosciami zuzycia
energii w efektywnej energetycznie, odpowiednio wyposazonej kuchni szkolnej. Analiza
wykazata, ze wdrozenie takiego dziatania pozwala ograniczy¢ catkowitg emisje gazow
cieplarnianych zwigzanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego
o okoto 1%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 2% catkowitych potencjalnych
redukcji. Zakup piecéw konwekcyjnych o roznej wielkosci i kazdorazowe korzystanie z pieca,
ktdrego rozmiar jest najbardziej odpowiedni, moze przynies¢ dalsze redukcje emisji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Kuchnie powinny dysponowac piecami konwekcyjnymi,
ktore bedzie mozna zapetni¢ w catosci - w zaleznosci od liczby positkow do przygotowania.
Zakup kilku piecow konwekcyjnych o roznej wielkosci jest lepszym rozwiazaniem niz zakup
jednego pieca lub kilku urzadzen tej samej wielkosci. W przypadku matych ilosci jedzenia
bardziej wydajne beda ptyty kuchenne, a w przypadku zup - taborety gastronomiczne.
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Dobor urzqdzen do gotowania na podstawie liczby i rodzaju

serwowanych positkow
Dobor odpowiedniego w danej sytuacji urzadzenia pozwala gotowa¢ w sposéb
energooszczedny. Przy niewielkich ilosciach jedzenia zaleca sie korzystac¢ z ptyt grzewczych,
a w przypadku zup - z taboretow gastronomicznych.

Zakup niewielkich piecow konwekcyjnych

Badanie terenowe wykazato, ze uczestniczace w projekcie szkoty korzystaja z piecow
konwekcyjnych o standardowej wielkosci, niezaleznie od tego, czy wydaja 150, czy 450 porcji
dziennie. Taka sytuacja musi prowadzi¢ do niskiej wydajnosci. Warto sprawdzi¢ stopien
wykorzystania piecéw w naszych kuchniach. Czy zapetniamy je w catosci, czy tylko w potowie?
Aby osiagna¢ jak najwiekszg efektywnos¢ energetyczng, dobdr urzadzenia powinien
kazdorazowo zalezec od liczby positkow do przyrzadzania. W rezultacie lepiej dysponowac
dwoma matymi piecami niz jednym wielkim, ktérego nie bedziemy w stanie zapetnic.
Jesli uzywamy piecow konwekcyjnych, powinnismy w jak najwiekszym stopniu zrezygnowac
ze stosowania innych urzadzen (np. do obgotowywania sktadnikow). Dzieki temu
zaoszczedzimy energie i uproscimy procedury przygotowywania dan.

Dalsze dziatania (zob. dziatanie z zakresu sprzetu kuchennego B.1 ,Korzystanie z wydajnych
zamrazarek”):

Dokonanie oceny wydajnosci urzadzen do gotowania.

Zebranie informacji o bardziej wydajnych technologiach gotowania.

Inicjowanie dialogu na temat nowych, bardziej wydajnych urzadzen do gotowania.
Rozwijanie koncepcji modernizacyjnej ,,Moje piece konwekcyjne”.

30



Dziatanie B.5: Przejscie na oSwietlenie LED

Wyzwanie Zuzycie energii

Zazwyczaj po zamontowaniu o$wietlenia musimy juz tylko | - oswietlenie przy 8 godzinach
pamietad, by co kilka lat wymieniaé zarowki. Bez $wiatta | pracy dziennie i 200 dniach
praca w kuchni nie jest mozliwa, jednak rzadko zdajemy | roboczych w roku (kWh/rok)
sobie sprawe z poziomu zuzycia energii na oswietlenie. | ® lampa fluorescencyjna T8,
Wraz z pojawieniem sie zZrédet $wiatta LED rynek 150 cm, 58 wat: okoto
oswietleniowy ogromnie sie zmienit. Oswietlenie LED 50 kWh/rok

wypiera obecnie lampy fluorescencyjne, podobnie jak | ® oswietlenie LED o podobnym
Swietlowki energooszczedne wyparty tradycyjne zarowki. stopniu jasnosci: okoto

Z tego wzgledu nalezy sie spodziewaé, ze lampy 20 kWh/rok
fluorescencyjne rowniez stana sie niebawem technologia
przesztosci.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, dokonano pordwnania poziomu zuzycia energii przez lampy fluorescencyjne
oraz oswietlenie LED. W zwiazku z tym, ze oswietlenie LED pochtania zaledwie okoto jednej
trzeciej energii, jakiej potrzebuja lampy fluorescencyjne, stwarza ono mozliwosc¢
ograniczenia energii zuzywanej przez oswietlenie o dwie trzecie. Analiza uczestniczacych
w projekcie kuchni wykazata, ze dziatanie to pozwala ograniczy¢ catkowita emisje gazéw
cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi i wykorzystaniem sprzetu kuchennego
o okoto 1,5%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 3% catkowitych potencjalnych
redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: W przypadku, gdy lampy fluorescencyjne przestaja
dziata¢, zaleca sie ich jak najszybsza wymiane na oswietlenie LED, ktore jest wydajniejsze,
bardziej trwate i nie zawiera zwiazkow rteci.

Rekomendowane dziatania

Dziatania przygotowawcze
Jezeli chcemy, by nasze oswietlenie byto efektywne energetycznie, powinnismy najpierw
podjac kilka dziatan przygotowawczych. Mowa tu o:

dokonaniu oceny wydajnosci oswietlenia

zebraniu informacji na temat bardziej wydajnego oswietlenia

inicjowaniu dialogu o nowych, bardziej wydajnych technologiach oswietleniowych
rozwijaniu koncepcji modernizacyjnej ,,Moje oswietlenie”

W dalszej kolejnosci zaleca sie podjecie finalnego dziatania:
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Wymiana uszkodzonych lamp i zarowek oraz zakup wydajnych

Zrodet swiatta
Zawsze wymieniajmy uszkodzone lampy fluorescencyjne na nowe oswietlenie LED, obnizajac
tym samym koszty energii. To, czy optaca sie od razu wymieni¢ dziatajace jeszcze lampy,
zalezy od konkretnej sytuacji (zuzycie energii przez stare i nowe zrddta Swiatta, cena zakupu,
koszty montazu). Informacje na temat aktualnych programoéw wsparcia - ktére moga pomoc
w finansowaniu i wdrazaniu nowych rozwiazan w zakresie os$wietlenia - znalez¢ mozna np.
na stronach:

e https://www.wirsindheller.de/Foerderprogramme.73.0.html
e https://www.regiolux.de/service/know-how/bmu-foerderprogramme/

Instalacja czujnikéw ruchu
Nalezy sprawdzi¢, przez ile dni w roku $wiatto w pomieszczeniach pomocniczych nie jest
wytaczane. Jesli zuzycie energii w pomieszczeniach pomocniczych wynosi miedzy
450 a 900 kWh/rok, optaca sie zainstalowac czujniki ruchu. Powyzszy poziom zuzycia energii
odpowiada sytuacji, w ktorej swiatto nie jest wytaczane przez okoto 30 dni.
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Dziatanie B.6: Korzystanie z wydajnych zmywarek

Wyzwanie Zuzycie energii podczas
Zmywarki naleza do podstawowego wyposazenia kuchni | zmywania w przeliczeniu
szkolnych, a w ostatnich dziesieciu latach wzbogacono je o wiele | na positek (kWh/positek)
nowych rozwiazan technologicznych. Mowa tu przede wszystkim
0 odzyskiwaniu ciepta oraz ,inteligentnym zmywaniu”, | Badanie terenowe KEEKS
czyli dostosowywaniu zuzycia wody i programu zmywania | ® W czasie trwania

do stopnia zabrudzenia naczyn i poziomu zapetnienia zmywarki. semestru: 0,05
Oprocz omoéwionych wczesniej wyzwan w przypadku zmywarek | ® podczas wakacji: 0,17
uwzgledni¢ trzeba jeszcze jedno, szczegdlne: wysoka cene tego
zaawansowanego technologicznie urzadzenia.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, przeprowadzono nastepujace badanie: stwierdzono, ze 40% zmywarek uzywanych
w 22 kuchniach projektowych pochtania znacznie wiecej energii niz urzadzenia (chtodziarki
i zamrazarki) poddane pomiarom. Informacje pozyskane od producentéw wskazuja rowniez
na to, ze nowsze urzadzenia cechuje znaczny wzrost wydajnosci. Analiza wykazata,
ze wymiana starych, energochtonnych zmywarek na wydajne urzadzenia pozwolitaby
ograniczy¢ catkowita emisje gazow cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 2%. Tym samym dziatanie to odpowiada
za okoto 4% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Nalezy dokona¢ pomiaru poziomu zuzycia energii
przez zmywarki lub dowiedzie¢ sie od producenta, czy oferuje urzadzenia o wiekszej
efektywnosci energetycznej. Stare, energochtonne zmywarki powinny zosta¢ wymienione.

Rekomendowane dziatania

Dziatania dotyczace zmywarek pokrywaja sie ze strategiami opisanymi przy dziataniu
w zakresie sprzetu kuchennego B.1 i obejmuja:

Dokonanie oceny wydajnosci zmywarek

Zebranie informacji na temat bardziej wydajnych zmywarek
Inicjowanie dialogu na temat nowych, bardziej wydajnych zmywarek
Rozwijanie koncepcji ,,Moje urzadzenia zmywajace”
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Poziom zuzycia energii w kuchniach szkolnych oraz w catej branzy gastronomicznej zalezy
nie tylko od stosowanego sprzetu kuchennego, ale rdéwniez sposobu postepowania
pracownikow kuchni.

Przyktadowo niektore metody przyrzadzania positkdw pochtaniaja mniej energii niz inne.
Dzieki odpowiedniej kombinacji roznych procedur gotowania i korzystaniu z urzadzen
kuchennych w odpowiedni sposdb mozna ograniczy¢ emisje gazow cieplarnianych.

W ramach projektu KEEKS dowiedziono, ze dzieki zmianie sposobu postepowania
z urzadzeniami kuchennymi szkoty sa w stanie ograniczy¢ emisje gazow cieplarnianych o okoto
6%.

Bardzo czesto w kuchniach utrwalaja sie pewne rutynowe zachowania, ktérych celem jest
wykonanie koniecznej pracy jak najszybciej. Moze sie przy tym zdarzy¢, ze urzadzenia wtacza
sie zbyt wczesnie, na przyktad gdy wypetnione sa dopiero do potowy. Odpowiednim
podejsciem wydaje sie zainicjowanie rozmowy z catym zespotem na temat zuzycia energii.
Wszyscy powinni by¢ swiadomi tego, ze kazdorazowe wtaczenie urzadzenia pociaga za sobg
Zuzycie energii.
e Przyjrzyjmy sie temu, w jaki sposob postepujemy z urzadzeniami w kuchni
i zastanowmy sie nad mozliwg optymalizacja.
e Oszczedzanie energii i ochrona klimatu powinny staé sie statym elementem naszych
dziatan w kuchni. Wtaczmy to podejscie w strategie dziatania naszej placowki.

34



Dziatanie C.1: Wydajne zmywanie

Wyzwanie

Zmywanie to czynnosc, ktora wykonujemy zazwyczaj wtedy, gdy nadarza sie okazja. Chcemy
w ten sposob jak najlepiej wykorzystaé czas pracy. Duza role odgrywaja rowniez utrwalone
wzorce dziatania w kuchni. Ponadto na stotowkach brakuje czesto miejsca na sktadowanie
brudnych naczyn. Pod katem zuzycia energii jednak najlepsze jest wtaczanie zmywarki
dopiero wtedy, gdy jest catkowicie zapetniona.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, przeprowadzono nastepujaca analize: jako wartos¢ docelowa przyjeto wartos¢
uzyskang w jednej z uczestniczacych w projekcie kuchni, gdzie zmywanie odbywa
sie w wydajny sposob. Analiza wykazata, ze bardziej wydajne zmywanie pozwala ograniczyc
catkowita emisje gazow cieplarnianych zwiazanych z produktami spozywczymi
i wykorzystaniem sprzetu kuchennego o okoto 2%. Tym samym dziatanie to odpowiada
za okoto 4% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: W projektach KEEKS/CLIKIS zmywanie okazato

sie jednym z najwiekszych pochtaniaczy energii. Wydajnos¢ zmywania oznacza, ze zmywarka
jest wtaczana jak najmniej razy a zatem, zmywarki powinny by¢ zawsze zapetniane w catosci.

Rekomendowane dziatania

Obserwacja i omowienie sposobu zmywania w kuchni
Nalezy sobie uswiadomi¢, ze kazdy cykl pracy zmywarki pochtania energie. Zwrdé¢my uwage,
ile razy dziennie zmywarka jest wtaczana i porozmawiajmy o tym z zespotem. Czy wtaczamy
zmywarke dopiero wtedy, gdy jest catkowicie zapetniona?

Tworzenie procedur roboczych w zakresie wydajnego zmywania
Im wiecej naczyn wktadamy do zmywarki, tym mniej razy musimy ja wtacza¢ w ciagu dnia.
Oszczedzanie energii powinno byc statym elementem pracy w kuchni. Warto opracowac w tym
zakresie procedury, ktére umozliwig nowemu personelowi zapoznanie sie z regutami.

Usuwanie przeszkod uniemozliwiajgcych wydajne zmywanie
Gtowna przyczyna niewydajnego zmywania jest chec sprzatniecia kuchni w jak najszybszym
czasie. Jezeli to mozliwe, zaaranzujmy nieco miejsca, w ktorym bedziemy mogli sktadowac
brudne naczynia, zanim trafig do zmywarki. Warto przygotowac pojemniki, ktére beda stuzyc
do tymczasowego ich sktadowania.
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Dziatanie C.2: Wytaczanie zamrazarek i chtodziarek na okres
wakacji

Wyzwania

W okresie wakacji zamrazarki i chtodziarki potrzebne sa nam wytacznie wtedy,
gdy po semestrze pozostaty duze ilosci produktow, ktore zuzyjemy dopiero po powrocie dzieci
do szkoty. Unikanie takich sytuacji wymaga dobrego planowania pod koniec roku szkolnego.
Jesli uda nam sie ograniczy¢ liczbe produktow, ktore pozostaja niewykorzystane po roku
szkolnym, bedziemy mogli przechowywac¢ je w jednym urzadzeniu. Oczywiscie nalezy
pamietac, ze planowanie, wytaczanie i rozmrazanie urzadzen rowniez wymagaja pracy.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przyjeto, ze podczas wakacji, gdy stotowki sa zamkniete, mozna wytaczy¢ 2/3
urzadzen, a w okresach, gdy liczba wydawanych positkow jest ograniczona - 1/3 urzadzen.
Analiza wykazata, ze wytaczenie zamrazarek pozwala ograniczy¢ catkowite emisje gazow
cieplarnianych o okoto 1%, a wytaczenie chtodziarek - o okoto 0,5%. Tym samym dziatanie
to odpowiada za okoto 3% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Okresy przerw w nauce w szkotach bywaja bardzo
dtugie. Warto wytacza¢ na czas wakacji przynajmniej czeS¢ zamrazarek i chtodziarek.
Wspdlnie z wtadzami szkoty nalezy roéwniez ustali¢, kiedy urzadzenia powinny zostac
ponownie wtaczone.

Rekomendowane dziatania

Ustalenie zapotrzebowania na zamrazarki i chtodziarki oraz ich

odpowiednio wczesne wytgczanie
Warto prowadzi¢ ewidencje zapotrzebowania na pojemnos$¢ chtodzenia i mrozenia w ciagu
roku oraz - jesli jest taka potrzeba - rowniez podczas przerw w nauce, gdy wydawana
jest ograniczona liczba positkow. Podczas wakacji wytaczajmy niektore urzadzenia
proporcjonalnie do ich liczby. Mozna orientacyjnie przyjaé, ze w okresach ograniczonego
wydawania positkow nalezy wytaczy¢ 1/3, a podczas wakacji - 2/3 urzadzen, ale by¢ moze
uda sie wytaczyc ich jeszcze wiecej.

Sporzqdzenie planu wytqczania urzqdzen
Trzeba odpowiednio wczesniej przyjrze¢ sie zawartosci zamrazarek i chtodziarek,
by zaplanowac positki na okres, ktory pozostat do wakacji. Warto rowniez systematycznie
przenosi¢ zmniejszajaca sie ilos¢ mrozonek do jednej zamrazarki dzieki czemu bedziemy
mogli rozmrozi¢ i wytaczy¢ pozostate urzadzenia, jeszcze zanim rozpoczng sie wakacje.
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Wyznaczenie wfasciwego momentu ponownego wiqgczenia

urzqdzen
Decyzje o wtasciwym momencie ponownego wtaczenia urzadzen nalezy podja¢ wspolnie
z podmiotem odpowiedzialnym za stotowke. Moze uda sie zaangazowac w ten proces dozorce?
Warto wymienic sie z nim numerami telefonow, zeby w razie potrzeby odpowiednio wczesniej
przypomnie¢ mu o wtaczeniu zamrazarek i lodowek.

Dziatanie C.3: Pielegnhacja oraz konserwacja chtodziarek i
zamrazarek

Wyzwanie

Chtodziarki i zamrazarki dziataja w sposob optymalny wytacznie wtedy, gdy odpowiednio
sie je pielegnuje i konserwuje. W zwiazku z brakiem czasu kwestie te sg na co dzien
zaniedbywane. Decydujace znaczenie ma rdéwniez prawidtowa regulacja i ustawienie
sprzetow, ktore wymaga miejsca.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, przyjeto zatozenie, ze regularne rozmrazanie urzadzen pozwala ograniczy¢
zuzycie energii przez zamrazarki o przynajmniej 10%. Analiza wykazata, ze regularna
pielegnacja i konserwacja zamrazarek i chtodziarek pozwala zmniejszy¢ catkowite emisje
gazow cieplarnianych o okoto 1%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 2% catkowitych
potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Zamrazarki i chtodziarki nie powinny sta¢ bezposrednio
przy Scianie ani w pomieszczeniach o wysokiej temperaturze. Ponadto nalezy na biezaco
czyscic¢ liczniki i wymienniki ciepta. Dodatkowo zamrazarki i zamrazalniki trzeba regularnie
rozmrazac. Nie powinno sie przekracza¢ minimalnej temperatury -18°C.

Rekomendowane dziatania

Rozmrazanie zamrazarek i czyszczenie wymiennikow ciepta
Zmrozone bloki chtodzace i $cianki izolacyjne zwiekszaja zuzycie energii, gdyz lod
ma dziatanie izolujace i nie pozwala cieptu uciekac¢. Dzieki regularnemu rozmrazaniu mozna
zmniejszy¢ zuzycie energii o okoto 10%. Utrudniony odptyw ciepta wynika réowniez z kurzu
osiadajacego na wymiennikach ciepta.

Prawidfowe ustawienie urzqdzen
Prawidtowe ustawienie urzadzen jest w przypadku zamrazarek i chtodziarek niezwykle
istotne. Jezeli sprzety stoja zbyt blisko sciany, dochodzi do gromadzenia sie ciepta,
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a to powoduje, ze urzadzenia musza pobraé wiecej energii, by utrzymac niska temperature.
Wolno stojace urzadzenia nalezy zatem ustawia¢ w odlegtosci okoto 5-10 cm od sciany.

Uwzglednienie temperatury pomieszczenia
Znaczenie ma rowniez odstep od grzejnikow i innych urzadzen, na przyktad kuchenek
czy zmywarek. Powinien on wynosi¢ przynajmniej 30 cm, gdyz zamrazarki i chtodziarki
zuzywaja wiecej energii, gdy sa ustawione w poblizu zrodet ciepta. Wzrost temperatury
pomieszczenia o 1 stopien oznacza wzrost zuzycia pradu o 4%. Optymalna temperatura
otoczenia to okoto 10°C.

Prawidfowa regulacja temperatury urzqdzen
Ogromnie wazna jest rowniez odpowiednia regulacja temperatury. Optymalna temperatura
we wnetrzu zamrazarki wynosi -18°C. Urzadzenia o temperaturze zaledwie o kilka stopni
nizszej zuzywaja nawet 10% pradu wiecej. Analiza wykazata, ze temperatura niektdrych
urzadzen w badanych kuchniach jest ustawiona nawet na -40 stopni. W przypadku chtodziarek
optymalna temperatura wynosi +4°C.

Dziatanie C.4: Wytaczanie urzadzen pozostajacych w trybie
czuwania

Wyzwanie
Jezeli urzadzenia nie zostang catkowicie wytaczone, lecz pozostang w trybie czuwania, beda
dalej pobiera¢ energie. Dotyczy to w szczegdlnosci piecow konwekcyjnych. Wiekszos¢
urzadzen mozna jednak wytaczy¢ catkowicie, cho¢ nie jest to powszechnie stosowane
rozwiazanie.
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Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwigzany z tym
dziataniem, stwierdzono, ze jedno urzadzenie w trybie czuwania zuzywa okoto 400 kWh
rocznie. Analiza, w ktorej jako zatozenie przyjeto, ze stotowka jest zamknieta przez 140 dni
w roku, wykazata, ze catkowite wytaczenie urzadzen w okresach przerw w nauce moze
zmniejszy¢ catkowite emisje gazéw cieplarnianych o okoto 0,25%. Tym samym dziatanie
to odpowiada za okoto 0,5% catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: W pierwszej kolejnosci nalezy okresli¢c, ktorych
urzadzen dotyczy niniejsze dziatanie, a nastepnie zweryfikowaé, czy sprzety te maja
wbudowane wytaczniki, czy trzeba je bedzie zamontowac. Dzieki temu bedziemy w stanie
oszczedzac¢ energie, gdyz urzadzenia nie beda pozostawiane w trybie czuwania podczas
wakacji i weekendow.
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Dokonanie oceny poziomu zuZycia energii w trybie czuwania

W pierwszej kolejnosci nalezy okreslic poziom zuzycia energii w trybie czuwania. W zwiazku
z tym, ze chtodziarki i zamrazarki pracuja bez przerwy, jest to dos¢ skomplikowane.
Najprostszym rozwigzaniem bytoby wytaczenie urzadzen na noc i odczytanie wskaznikow
zuzycia energii elektrycznej wieczorem i o poranku. Jesli nie jest to jednak mozliwe, trzeba
dokona¢ pomiarow odrebnie dla kazdego urzadzenia. Trudno stwierdzi¢, czy wszystkie
urzadzenia beda podlega¢ pomiarowi. Jezeli dany sprzet wydaje dzwieki (,,brzeczy”)
lub mozna na nim znalez¢ ,ciepte” miejsca, wiele przemawia za tym, ze pobiera prad.
Najczesciej doradca do spraw energii jest w stanie w wiarygodny sposob stwierdzi¢, ktore
urzadzenia potencjalnie zuzywaja energie w trybie czuwania.

Opracowanie i wdrozenie koncepcji wytqczania sprzetow

Gdy ustalimy juz, ktore urzadzenia zuzywaja energie w trybie czuwania, musimy
wraz z zespotem zastanowic sie, czy mozna je catkowicie wytaczy¢. Urzadzenia ,,z wtyczka”,
ktére nie sa potrzebne noca, mozemy podtaczy¢ do przedtuzacza z wytacznikiem.
W przypadku urzadzen trojfazowych nalezy sprawdzi¢, czy sa wyposazone w wytacznik,
przy pomocy ktorego bedziemy mogli catkowicie je wytaczyé. Gwarantuje to stuprocentowe
odtaczenie od sieci i unikniecie strat energii w trybie czuwania. Podczas dtuzszych przerw
w pracy stotowki, na przyktad w wakacje, sprzety zdecydowanie powinno sie catkowicie
wytaczac. Jesli nie sa one wyposazone we wtyczke lub wytacznik, konieczne bedzie wezwanie
fachowca, ktory zamontuje wytacznik.
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Rozdziat D: Odpady (i jak zredukowa¢ ich ilos¢)

Odpady gastronomiczne maja duzy udziat w emisjach gazoéw cieplarnianych. Kazdy gram
odpadow kryje w sobie proporcjonalne oddziatywanie na Srodowisko catego tancucha
produkcji, w tym réwniez etapu przyrzadzania potraw. Zmniejszenie badz unikanie produkcji
odpadow zywnosciowych pozwolitoby w istotny sposob ograniczy¢ emisje gazow
cieplarnianych.

Mozna wyro6zni¢ kilka rodzajow odpadow zywnosciowych:

Odpady, Odpady,
ktérych nie da ktérych mozna

sie unikngc unikngé

Resztki Resztki
pozostajgce pozostajgce w
na talerzach kuchni
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Dziatanie D.1: Stworzenie skutecznego systemu zarzadzania
odpadami

Wyzwanie

Jak duzo odpadow generujemy i dlaczego? Znalezienie | ¢ Rocznie do kosza trafia V4
odpowiedzi na to pytanie wcale nie jest proste. Co mozemy wszystkich

uczynic, by ograniczyc ilos¢ wyrzucanej zywnosci? Zaplanowanie wyprodukowanych

i wdrozenie odpowiednich dziatan w tym zakresie wymaga
od nas w pierwszej kolejnosci znacznych naktadow pracy.

Z drugiej jednak strony wysitek ten sie optaca, gdyz dzieki
redukcji odpadow zywnosciowych mozemy zaoszczedzi¢
pieniagdze, ktore przeznaczymy na przyktad na wzbogacenie
oferty naszych positkow. Skorzystaja na tym zaréowno kuchnia,

produktow spozywczych,
co stanowi wielkie
marnotrawstwo zasobow
naturalnych
e Konsumpcje zywnosci
w Niemczech mozna
jak i jej klienci - dzieki poprawie wizerunku, wzroscie by ograniczyc o 18%
atrakcyjnosci dan i wiekszej liczbie konsumentow.

okoto 60.000 t CO, mniej w
skali roku na terenie Niemiec*

& © = &,

* Potencjalna redukcja emisji CO, przy zatozeniu, ze dziatanie wdrozytyby wszystkie kuchnie szkolne w Niemczech

Rezultaty badania terenowego: Aby okreslic potencjat redukcji emisji zwiazany z tym
dziataniem, oparto sie na rozlicznych badaniach, a takze szacunkach kierownictwa kuchni.
Analiza wykazata, ze skuteczne zarzadzanie odpadami pozwolitoby ograniczy¢ catkowite
emisje gazoéw cieplarnianych o okoto 10%. Tym samym dziatanie to odpowiada za okoto 20%
catkowitych potencjalnych redukcji.

Zalecenie partnerstwa KEEKS/CLIKIS: Skuteczne zarzadzanie odpadami bazuje na kilku
powiazanych ze soba dziataniach. Najwazniejsze jest doktadne okreslenie liczby positkow
i ilosci jedzenia, jakiej potrzebuja dzieci. W tym celu konieczne sa lepsza koordynacja
dziatan ze szkota, systemy pozyskiwania informacji zwrotnej, analiza pozostajacych
na talerzach resztek, uwrazliwienie wszystkich zaangazowanych osob na kwestie odpadow
zywnosciowych oraz oferowanie atrakcyjnych, odpowiednich dla dzieci potraw. Pomocne
w zmniejszaniu ilosci odpadow gastronomicznych sa rowniez rozmowy z pedagogami na temat
positkow oraz kreatywna kuchnia wykorzystujaca resztki jedzenia (oczywiscie z zachowaniem
standardow w zakresie higieny). Zaoszczedzone w ten sposob srodki mozemy zainwestowac
w poprawe jakosci serwowanych produktow.
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Utworzenie systemu zarzqdzania ilosciq jedzenia
Odpady powstaja czesto dlatego, ze nie dysponujemy informacja o liczbie osob, ktore zjedza
positek. Nalezy wdrozy¢ konsekwentny system zamowien, dzieki ktoremu liczbe wydawanych
positkow bedzie dato sie w sposob wiarygodny zaplanowaé. Wazne jest, by sekretariat szkoty
ustalat i przekazywat kuchni, ile oséb nie przyszto danego dnia do szkoty.

Porcje odpowiednie dla dzieci
Nalezy zwraca¢ uwage na to, by oferowane positki byty odpowiednie dla dzieci i mtodziezy.
Wielkos$¢ porcji powinna by¢ kwestia indywidualna, a dzieci powinny mie¢ mozliwos¢ wziecia
doktadki, jesli czuja taka potrzebe. Nalezy regularnie sprawdza¢ ilos¢ odpadow
zywnosciowych, w szczegélnosci przy wprowadzaniu nowych potraw i zmianach jadtospisu.

Systemy informacji zwrotnych i regularna wymiana informacji

na temat ilosci resztek na talerzach
Systemy informacji zwrotnych (na przyktad tablica, na ktérej przy pomocy emotikonek mozna
wyrazi¢ poziom zadowolenia z positku), a takze same resztki dostarczaja wiarygodnych
informacji o tym, co smakuje dzieciom. Sa to rowniez dobre wskazowki tego, czy porcje
nie sa za duze (co ma znaczenie chocby w przypadku wydawania positkbw metoda liniowa).
Wazna jest zatem regularna i dobrze funkcjonujaca wymiana informacji na temat
pozostajacych na talerzach resztek. Kierownictwo kuchni powinno pozyskiwac informacje
nie tylko od osob, ktére pracuja w zmywalni, ale rowniez od pedagogow towarzyszacych
dzieciom przy positkach. Jesli pozostajacych na talerzach resztek bedzie wyjatkowo duzo,
warto spytac uczniow o przyczyny.

Wsparcie ze strony pedagogéow
Jesli zalezy nam na zmniejszeniu ilosci odpaddéw, musimy rozmawiaé na ten temat z dzie¢mi
i mtodzieza oraz uwrazliwia¢ ich na problematyke resztek jedzenia. Kierownictwo szkoty
i pedagodzy powinni zatem zadbac o wypracowanie oraz wdrozenia koncepcji oméwienia tego
tematu podczas zajec.

Uwrailiwienie na problematyke odpadoéw Zywnosciowych
Niewiele oséb zdaje sobie sprawe ze znaczenia ilosci odpadow dla ochrony klimatu. Wszyscy
sa Swiadomi, ze jazda samochodem pochtania energie, podobnie jak ogrzewanie
czy tadowanie telefonow komodrkowych, jednak w przypadku produktéw Zywnosciowych
nie jest to tak oczywiste. Wtasnie dlatego nauczyciele musza rozmawiac¢ na temat odpaddéw
Z uczniami i opracowywac¢ materiaty informacyjne, na przyktad plakaty, ktére beda
uwrazliwiac¢ uczniow na te tematyke.

Kuchnia z zalegajgcych w lodéwkach resztek sktadnikow

Wszystkie produkty, ktore nie opuszcza kuchni, moga by¢ ponownie wykorzystane
przy zachowaniu pewnych zasad. Warto siega¢ przy tym po potrawy jednogarnkowe - dania
takie jak curry czy zupa moga sktadad sie z wielu sktadnikéw, ktére akurat zalegajq w kuchni.

Inwestowanie oszczednosci pozyskanych dzieki ograniczaniu

odpadow
Jedzenie musi przemierzy¢ daleka droge, by z pol trafi¢ na talerze. Droga ta sktada sie
z wielu etapow, a kazdy z nich pochtania energie i, co za tym idzie, pieniadze. Sama
utylizacja odpadow rowniez jest kosztowana. Z tego wzgledu ograniczanie ilosci resztek
pozwala nam nie tylko dba¢ o Srodowisko ale takze, oszczedzac srodki finansowe, ktore
mozemy nastepnie zainwestowa¢ w poprawe jakosci i atrakcyjnosci positkdw szkolnych,
na przyktad serwujac zamiast produktow z upraw konwencjonalnych owoce z upraw
ekologicznych.
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Projekt KEEKS

Dlaczego zainteresowat nas wtasnie ten temat?
W jaki sposéb wiaze sie on ze zmianami klimatu?

Gtownymi przyczynami zmian klimatu jest zuzywanie
paliw kopalnych (wegla, ropy naftowej i gazu ziemnego),
wycinka lasow oraz rolnictwo, w tym hodowla zwierzat.

Wszystkie te rodzaje aktywnosci generuja gazy
cieplarniane, takie jak dwutlenek wegla, metan
i podtlenek azotu.

Ich dziatanie w atmosferze mozna porownac¢ do funkcji
szkta w szklarni - uniemozliwiaja cieptu ulatywanie
w przestrzen kosmicznag. Tym samym atmosfera
sie ociepla.

Dochodzi do zmian klimatu - S$rednia temperatura
wzrasta, paruje wiecej wody i czesciej dochodzi
do ekstremalnych zjawisk pogodowych jak: ulewne
deszcze, okresy upatow czy susze.

Skutkami zmian klimatu sa warunki zagrazajace
siedliskom przyrodniczym i rolnictwu. Ze wzgledu
na ocieplenie klimatu dochodzi ponadto do topnienia
lodowcéw i pokrywy lodowej, a w kolejnych stuleciach
by¢ moze réwniez Antarktyki. Z tego powodu podnosi sie
poziom morz, co zagraza wybrzezom i miastom
w regionach nadmorskich.

Sporzadzanie bilansu - metodyka - koncepcja

Podane w niniejszym poradniku wartosci i dane maja
zrodto w pomiarach dokonanych w ramach projektu KEEKS
w kuchniach szkolnych w Kolonii. Sa one zatem
realistyczne, ale nie uniwersalne, gdyz zuzycie pradu
zalezy w duzej mierze od tego, z jakich urzadzen i w jaki
sposob korzystamy oraz ile przyrzadzamy positkow.
Zuzycie energii, a tym samym rdéwniez potencjat
oszczednosci, bedzie sie zatem w poszczegolnych
kuchniach réznic.

Obszary i przeglad dziatan

W ramach projektu KEEKS przeprowadzono badanie terenowe w pigciu kuchniach szkolnych
w okresie czterech tygodni, a takze przestudiowano dostarczone przez kuchnie jadtospisy
i przeprowadzono obszerne pomiary energii. Na tej podstawie okreslono poziom ekwiwalentu
CO2 w zakresie zywnosci, a takze poziom zuzycia energii w wyniku procesow kuchennych.
Ilos¢ odpadow zostata oszacowana wytacznie na podstawie badan naukowych. Na bazie
szczegbtowych analiz zespot KEEKS we wspétpracy z EEP - Energieconsulting okreslit
w przyblizeniu potencjat redukcji energii w czterech dziedzinach - produktow spozywczych,
sprzetow kuchennych, obstugi wyposazenia kuchni oraz odpaddéw. Mimo ograniczen
i niedoktadnosci analizy rezultaty dostarczaja wielu cennych wskazéwek i umozliwiaja
poréwnywanie skutecznosci poszczegolnych dziatan. Ponizsza tabela z przegladem dziatan
i mozliwosci w zakresie zwiekszenia efektywnosci klimatycznej pozwala oszacowac,
ile ekwiwalentu CO2 mozna zaoszczedzi¢. Podstawa wyliczen sa catkowite emisje pochodzace
z 22 kuchni uczestniczacych w projekcie KEEKS - ktore w sumie wydaja 933.500 positkow
rocznie. Wartos¢ ta odpowiada 1.000 ton ekwiwalentu CO,, przy czym 750 ton przypada
na produkty zywnosciowe, a 250 ton na sprzety kuchenne.
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Emisje gazow cieplarnianych w Czy wiesz, 20 pos '
Niemczechw 2014 r, powstg}qcych .za =P
4 jest pordwnywalny do

Zywienie poziomu emisji z calego

13% ; G © X

KEEKS, zywienie a zmiany klimatu

1. krok: rolnictwo - produkcja artykutow spozywczych

Nie da sie bezposrednio doswiadczy¢ czy tez ujrze¢ wptywu naszego zywienia na klimat.
Wszystko ma swéj poczatek w rolnictwie. Przyktadowo produkcja nawozow pochtania znaczne
ilosci energii i powoduje emisje dwutlenku wegla. Pasza dla zwierzat jest uprawiana
i transportowana do Europy z terendw, z ktorych zniknety juz (czesciowo przez wypalanie)
lasy pierwotne. Procesy trawienne przezuwaczy, na przyktad krow czy owiec, prowadza
do emisji metanu, a nawozenie uwalnia podtlenek azotu. Metan i podtlenek azotu
sq nierzadko bardziej szkodliwe dla klimatu niz dwutlenek wegla. Duzo energii wymaga
réwniez uprawa warzyw i owocow w ogrzewanych szklarniach. Nie ulega zatem watpliwosci,
ze produkcja zywnosci przyczynia sie w znacznym stopniu do zmian klimatu.

2. krok: przetworstwo i transport

Krokami nastepujacymi po rolnictwie sg przetworstwo i transport. Wazna role odgrywa w nich
tancuch chtodniczy, ktory pochtania znaczne ilosci energii. Prad pozyskiwany jest na catym
Swiecie gtownie z wegla, ropy i gazu, (a w przypadku Niemiec réwniez z niezwykle
,brudnego” wegla brunatnego). Dostawy odbywaja sie przede wszystkim pojazdami
z silnikiem diesla. Produkty z krajow zamorskich trafiaja do Europy gtownie drogg morska,
cho¢ niekiedy rowniez samolotami (<1%, owoce, warzywa, ryba, mieso). Transport powietrzny
jest 100-200 razy bardziej szkodliwy dla klimatu niz transport morski.

3. krok: przyrzadzanie positkow i utylizacja odpadéw

Kolejnym krokiem jest przyrzadzanie positkbw w kuchni (szkolnej), ktore obejmuje
energochtonne czynnosci chtodzenia, gotowania i zmywania. | w koncu nie bez znaczenia
sa rowniez produkowane przez ludzi ogromne ilosci odpadéw. Nalezy pamietad, ze wyrzucane
produkty zywnosciowe maja ten sam ,,bagaz ekologiczny”, co produkty przez nas spozyte.

Przetworstwo

Wktad w
efekt

cieplarniany
Chiodzenie
Gotowanie

U : Utylizacja
tywnn e
clepla
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strukture podstawowa:

Food, Atif Arshad, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=food&i=1272578
Refrigerator, farias, Noun Project https://thenounproject.com/term/refrigerator/1959989/

Oven, Vectplus, Noun Project https://thenounproject.com/term/oven/1931671/

Recycle Food, Yu luck, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=food%20waste&i=186234
Behavior, Nithinan Tatah, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=behavior&i=1502716

Rozdziat A: Dobor produktéw spozywczych
Strona tytutowa / Chilli con soja: wtasna grafika (VEBU)
Strona tytutowa / Poréwnanie zywnosci i mobilnosci: wtasna grafika z danymi na podstawie Ministerstwa Srodowiska, Ochrony Przyrody
i Bezpieczenstwa Reaktorow Atomowych 2015 oraz grafikami Noun Project:
. Samochdd: Hopkins (noun_884883, https://thenounproject.com/search/?q=car&i=884883)
. Para: Pedro Santos (noun_925143_cc. https://thenounproject.com/search/?q=steam&i=925143)
. Wozek na zakupy: Arafat Uddin (noun_860301_cc. https://thenounproject.com/search/?q=groceries&i=860301)
. Waga: kazushige numazawa ( noun_122244_cc. https://thenounproject.com/term/scale/122244/)
. Chmura: unlimicon (noun_975354_cc. https://thenounproject.com/search/?q=cloud&i=975354)
Dziatanie A.1: Optymalizacja jadtospisu pod katem ochrony klimatu poprzez zastepowanie lub ograniczanie produktéw migsnych
Cow, Artem Kovyazin, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=cow&i=565662
. Chicken, Iconic, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=chicken&i=1016532
. Pig, Symbolon, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=pig&i=1050191
. Chicken, priyanka, Noun Project https://thenounproject.com/term/chicken/1938862/
Dziatanie A.2: Zastepowanie jednej potrawy miesnej w tygodniu daniem roslinnym
. Chicken Iconic, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=chicken&i=1016532
° Vegetable, BomSymbols, Noun Project https://thenounproject.com/term/vegetable/1939067/
Dziatanie A.3: Czesciowe wyeliminowanie mleka i catkowite wyeliminowanie niektorych przetworéow mlecznych
. Milk, Wawan Hermawan, Noun Project https://thenounproject.com/term/milk/1577815/
. Cheese, Guilherme Simoes, Noun Project https://thenounproject.com/term/cheese/210520/
. Butter, Dish by Daniel Luft, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=butter&i=1958199
. Soy milk, Anna Bearne, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=soy%20milk&i=104477
. Oil, Arthur Shlain,Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=0il&i=159398
Dziatanie A.4: Czesciowe zastapienie ryzu orkiszem
. Rice, Marco Galtarossa, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=rice&i=66636
. Rice, Made by Made, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=rice&i=900905
. Wheat, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/wheat/994491/
Dziatanie A.5: Stosowanie przyjaznych dla srodowiska opakowan
. Recycle plastic bottle by teleymon from the Noun Project https://thenounproject.com/term/recycle-plastic-bottle/852342/#_=_
° Jar, Catherine Please, Noun Project https://thenounproject.com/term/jar/17744/
° Can, S. Salinas, Noun Project https://thenounproject.com/term/can/163206/
° Carton, anbileru adaleru, Noun Project https://thenounproject.com/term/carton/260223/
Dziatanie A.7: Czestsze sieganie po produkty ekologiczne
° Cow, Artem Kovyazin, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=cow&i=565662
Chicken, Iconic, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=chicken&i=1016532
Milk, Wawan Hermawan, Noun Project https://thenounproject.com/term/milk/1577815/
Cheese, Guilherme Simoes, Noun Project https://thenounproject.com/term/cheese/210520/
Butter, Dish by Daniel Luft, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=butter&i=1958199
Rice, Marco Galtarossa, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=rice&i=66636
Wheat, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/wheat/994491/
Niemieckie logo Zywnoéci ekologicznej: Ministerstwo Rolnictwa, Polityki Zywnosciowej i Ochrony Konsumentow - Zatacznik 1
do Rozporzadzenia w sprawie tworzenia i wykorzystywania logo zywnosci ekologicznej; BGBL. | 2005, 3384 i nast., wtasnos¢ publiczna,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=10597916
Dziatanie A.8: Wybieranie produktéw sezonowych
. Kitchen, Trishul, Noun Project https://thenounproject.com/term/kitchen/1440351/
° Truck, UNiCORN, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=trucké&i=1247697
° Strawberry, Rakhmat Setiawan, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=strawberry&i=1959845
° Apple, Jan Klever, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=apple&i=376713

46 Efektywne energetycznie i przyjazne dla klimatu kuchnie szkolne



Rozdziat B: Sprzet kuchenny

Strona oktadkowa

. Zdjecie chtodziarki: Open_refrigerator_with_food_at_night_Wcarter

. Zdjecie zmywarki: Wikimedia_Dishwasher_open_for_loading_Carlos Paes

. Zdjecie taboretu gastronomicznego: wtasna grafika EEP

. Zdjecie pieca konwekcyjnego: wtasna grafika EEP
Dziatanie B.1: Korzystanie z wydajnych zamrazarek

. Freezer, mikicon, Noun Project https://thenounproject.com/term/freezer/650998/

. Fridge, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/fridge/1003878/
Dziatanie B.2: Korzystanie z wydajnych chtodziarek

. Fridge, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/fridge/ 1003878
Dziatanie B.3: Chtodzenie zamiast mrozenia

. Freezer, mikicon, Noun Project https://thenounproject.com/term/freezer/650998/

. Fridge, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/fridge/1003878/
Dziatanie B.4: Efektywne korzystanie z piecow konwekcyjnych i urzadzen do gotowania

. Oven, Yaroslav Samoylov, Noun Project https://thenounproject.com/term/oven/215596/

. Dish, Gamma Designs, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=dish&i=1974240
Dziatanie B.5: Przejscie na oswietlenie LED

. Fluorescent Tube, Simon Mettler, Noun Project https://thenounproject.com/term/fluorescent-tube/210374/
Dziatanie B.6: Korzystanie z wydajnych zmywarek

. Dishwasher, Path Lord, Noun Project https://thenounproject.com/term/dishwasher/1298535/
Plates, Hare Krishna, Noun Project https://thenounproject.com/term/plates/575786/
Wine Glas, Ralf Schmitzer, Noun Project https://thenounproject.com/term/wine-glas/366292/
Fork, Floriane Jacqueneau, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=fork&i=203029
Spoon, Rfourtytwo, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=spoon&i=1970842

Rozdziat C: Obstuga (sprzetu kuchennego)
Dziatanie C.1: Wydajne zmywanie
. Dishwasher, Path Lord, Noun Project https://thenounproject.com/term/dishwasher/1298535/
Dish, Adnen Kadri, Noun Project https://thenounproject.com/term/dish/1415880/
Plates, Hare Krishna, Noun Project https://thenounproject.com/term/plates/575786/

Wine glas, Ralf Schmitzer, Noun Project https://thenounproject.com/term/wine-glas/366292/
Fork, Floriane Jacqueneau, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=fork&i=203029
. Spoon, Rfourtytwo, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=spoon&i=1970842

Dziatanie C.2: Wytaczanie zamrazarek i chtodziarek na okres wakacji
. Vacation, Eucalyp, Noun Project https://thenounproject.com/term/vacation/901647/
. Freezer, mikicon, Noun Project https://thenounproject.com/term/freezer/650998/
. Fridge, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/fridge/1003878/
. Power, iconeu, Noun Project https://thenounproject.com/term/power/844109/
Dziatanie C.3: Pielegnacja oraz konserwacja chtodziarek i zamrazarek
. Freezer, mikicon, Noun Project https://thenounproject.com/term/freezer/650998/
° Fridge, Vectors Market, Noun Project https://thenounproject.com/term/fridge/1003878/
° Brush, Made by Made, Noun Project https://thenounproject.com/term/brush/756197/
. Temperature, Marko Fucek, Noun Project https://thenounproject.com/term/temperature/1851132/
. Drops, Murthy2819, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=drops&i=1041852
Dziatanie C.4: Wytaczanie urzadzen pozostajacych w trybie czuwania
. Power, iconeu, Noun Project https://thenounproject.com/term/power/844109/
. Standby/Power by creative outlet, Noun Project https://thenounproject.com/term/power/604100

Rozdziat D: Odpady (i jak zredukowac ich ilos¢)
Strona tytutowa

. Kosz na $mieci: CreativeCommons/Wikimedia.de/Foerster.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Treasure_trove_of_wasted_food.JPG#filelinks

. Kosz na Smieci: wtasna grafika (Netzwerk e.V. i VZ NRW)
Dziatanie D.1: Stworzenie skutecznego systemu zarzadzania odpadami

. people, Shastry, Noun Project https://thenounproject.com/term/people/1393005/
dish, Gamma Designs, Noun Project https://thenounproject.com/search/?q=dish&i=1974240
Bread, S. Salinas, Noun Project https://thenounproject.com/term/bread/163181/
Leftover Pizza, Lisa Krymova, Noun Project https://thenounproject.com/term/leftover-pizza/116891/
Trash Can, Montu Yadav, Noun Project https://thenounproject.com/term/trash-can/248198/
Leftovers, Claire Jones, Noun Project https://thenounproject.com/term/leftovers/27381/

Projekt KEEKS - zmiany klimatu i zywienie:
Wytwarzanie odpadéw w Niemczech: wtasna grafika z danymi na podstawie Ministerstwa Srodowiska, Ochrony Przyrody i Bezpieczenstwa Reaktorow
Atomowych 2015 i ilustracjami Noun Project:

° Stot: Noun Project / Adrien Coquet, noun_946933_cc. https://thenounproject.com/search/?q=eating&i=946933

. Torba z zakupami: Noun Project / Ben Davis, noun_820594_cc. https://thenounproject.com/search/?q=groceries&i=820594

° Kosz na $mieci: Noun Project / Hopkins, noun_943061_cc, Online: https://thenounproject.com/search/?q=trash&i=943061

. Wozek na zakupy: Noun Project / Arafat Uddin, noun_860301_cc. https://thenounproject.com/search/?q=groceries&i=860301
Zmiany klimatu a zywienie / udziat zywienia w emisjach gazéw cieplarnianych: wtasna grafika z danymi na podstawie Ministerstwa Srodowiska,
Ochrony Przyrody i Bezpieczenstwa Reaktorow Atomowych, 2015.
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