Ein Projekt von (n?iclimate ENERGIE & KLIMA
WERKSTATT

Energie- und Klimawerkstatt Flrstentum
Liechtenstein — Projekt

Fullt fur die Projekteingabe dieses Formular zusammen mit eurem Poster aus und schickt diese
Unterlagen bis zum 30.04.2020 an ekw@myclimate.org. Bitte prift vor der Einsendung, dass ihr
alles Wichtige ausgefillt habt und dass eure Angaben (Namen etc.) richtig geschrieben sind. Bei
Fragen meldet euch gerne an obenstehende Emailadresse.

Fir ein schnelles Ausfiillen: Offnet das Formular im Acrobat Reader auf einem Computer. Den
Adobe Acrobat Reader kénnt ihr kostenlos downloaden unter: get.adobe.com/reader

projekttitel  Klimakulinariktag

Firma LGT Bank AG

Teammitglieder

Vorname Nachname Beruf
Zara Wagner Lernende Kauffrau
Timo Bicker Lernender Kaufmann

Beschreibung des Projekts

Wir fiihren einen Klimakulinarik Thementag in unserer Mensa "Bendura" durch. An diesem Tag bieten wir
verschiedene schmackhafte Happchen, "Probiererle”, an, etwa kleine Burger mit Insektenpatties,
Tofugeschnetzeltes an roter Currysauce mit Asiagemiise und Reis, panierte Quornschnitzel gefiillt mit Pesto,
Romanesco und Kiirbis oder Randenplatzchen mit Krauterhummus und Salatbouget, die auch den letzten
Fleischesser von dem Mythos einer faden, langweiligen pflanzlichen Ernahrung abbringen sollen. Bei den R R R
Gerichten wird der CO2 Ausstoss ausgewiesen werden. Wir sind wahrenddessen vor Ort und informieren die Fasst euer PrOIEkt Ty T
Mitarbeitenden personlich. Dadurch und mit einer Kampagne im Intranet machen wir die Mitarbeitenden auf 200 Wortern zusammen.
die Probleme unserer Erndhrungsweise aufmerksam und sensibilisieren sie. Ebenso haben wir erreicht, dass g

die klimafreundlichen, pflanzlichen Komponenten ganz am Anfang des Buffets stehen, dort wo vorher die (Z'B' Idee’ Zlel’ Umsetzung,
Fleischmentis waren. Auf der Angebotstafel werden die fleischlosen Gerichte stets zuoberst und ohne das Art der Sensibilisierung oo )
Label "Vegi-Meni" angeboten. Wir haben unsere Ideen mit den Vorschlagen der Ospelt Catering AG

abgeglichen und weitere Massnahmen fiir die Zukunft vorgeschlagen, wie etwa den wéchentlichen

Fleischkase "z Niine" an Freitagen mit klimafreundlicheren Alternativen auszustatten, weitere Thementage

zu veranstalten und ihr Sortiment an Klimakulinarik zu vergréssern. Fur unsere Sensibilisierung nutzen wir

diverse Quellen und versuchen gezielt, die Mitarbeitenden zum Nachdenken (iber ihren persénlichen

Konsum zu bewegen. Wir beziehen dazu Faktoren wie Flachenverbrauch, CO2-Ausstoss,

Massentierhaltung, Wasserverbrauch und viele weitere mit ein.

Themenfeld
EI Konsum Wahlt das Themenfeld, zu welchem
: euer Projekt passt (die Themenfelder
El ErOduktlon sind auf der letzten Seite beschrieben).
nergie
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Rickblick Arbeitsschritte

Beschreibt kurz die Arbeitspakete, welche ihr geplant und/oder durchgefiihrt habt und
bemerkt bei Bedarf wichtige Details.

ENERGIE & KLIMA

WERKSTATT

Arbeitsschritt Wann geplant? Bemerkungen Ausgefiihrte
(Aufgabe/Arbeitspaket) (Datum/Zeitspanne) Arbeitsschritte
abhaken
ldeenfindung [07.11.2019 | die Grundicee war sofort gefunden O
Vorschlage / Brainstorming | 07.11.2019-12.12.2019 | Konkretisierung der Projektidee L]
Projektentwicklung 12.12.2019-12.02.2020 | Anpassung nach erstem Feedback ]
Prasentation Projekt 1 2 . 02 . 2020 ebenfalls anwesend: CEO Financial Services ]
Sammeln von weiteren Informationen | 12.02.2020-01.03.2020 | Marketing und Group Facility Management ]
Corona-Pause | 01.03.2020-26.05.2020 | Mensa geschlossen, MA abwesend M
Update-Ca” 27052020 Wiederaufnahme der Arbeit U]
Besprechung mit Bendura 24 06 2020 konkrete Planung Thementag ]
final steps |2+0s2001707200 | |etzte Schritte 0
Klimakulinariktag | 27. August 2020 | und Sensibilisierung

Kommentar (optional)

Durch die Coronakrise haben wir leider einiges an Zeit verloren. Wir haben diverse
Personen in unser Projekt involviert: Peter Segmdller, unsere interne Ansprechsperson in
Sachen Nachhaltigkeit, Dominik Biichel vom Facility Management, der auch mit unserer
Mensa, der Bendura zusammenarbeitet, das Team der Ospelt Catering AG, die die Kantine
fuhrt, Laura Gianesi von der Corporate Communication und diverse andere wie Nicole
Marthy, unsere Vorgesetzte oder den CEO von LGT Financial Services, Dr. Andre Lagger,
den wir Uber unser Projekt informiert haben. Naturlich unterstitzten uns auch die Betreuer
von myclimate tatkraftig. Wir bedanken uns hiermit bei allen involvierten Personen.
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Einsparungen durch das Projekt

Berechnet, welche Einsparungen durch euer Projekt entstehen. Relevant ist einerseits die
nicht ausgestossene Menge CO,. Andererseits auch, was ihr allenfalls an Energie oder
sonstigen Ressourcen einspart. Genauere Informationen dazu sind in eurem Arbeitsdossier
zu finden.

Falls ihr ausschliesslich Kommunikationsmassnahmen umgesetzt habt, gebt jeweils eine
Einschatzung wieviel CO, und welche Ressourcen durch die erreichten Personen in einem
Jahr eingespart werden kdnnten.

Berechnet hier die effektiven Einsparungen von euren Massnahmen, die ihr bis zur Eingabe
des Projekts umgesetzt habt. Rechnet die Menge anschliessend auf ein Jahr hoch.

Einsparung an CO, kg

Rechenweg / Kommentar

Konnt ihr eure Massnahmen bis zur Eingabe noch nicht umsetzen? Dann versucht hier
abzuschatzen, wieviel CO, durch eine Umsetzung eingespart werden kénnte. Rechnet
auch hier die Menge auf ein Jahr hoch.

Einsparung an CO, 3'500 kg

Rechenweg / Kommentar

Quelle: https://www.wwf.ch/de/unsere-ziele/fleisch-und-milchprodukte Ausgangslage: 11'880 vegetarische/vegane Gerichte p.a.
(etwa 15% aller Meniis gem. Bendura), angenommene Zunahme um 5'000 Gerichte (Anstieg um 42%, neu 21.3% aller MenUs),Wir
sind von bisherigen Menus ausgegangen, also Fleischesser, die auf klimaschonende Gerichte umsteigen. Als Referenz fiir unsere
Annahme haben wir diese Studie verwendet:https://impact.zhaw.ch/detail/damit-vegi-aus-der-exoten-ecke-rauskommt und haben
ihre Ergebnisse auf unsere doch eher fleischliebende Belegschaft hinuntergebrochen, um eine moglichst realistische Annahme zu
treffen. CO2 Einsparung ca. 700gr pro Gericht (mit Fleisch 2kg, ohne Fleisch 1.3 kg)
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Berechnet hier die Einsparung von weiteren Ressourcen, die durch eure Massnahmen
entstehen (z.B. Energie, Materialien, Wasser). Gebt neben der Menge auch die passende
Einheit an und rechnet die Einsparungen auf ein Jahr hoch.

Einsparung an Ressource 1 1'750'000 | Wasser pro Jahr

Rechenweg

Quelle: https://ec.europa.eu/jrc/en/news/water-footprint-eu-different-diets-9674
Wasserverbrauch durchschn. Fleisch / ideale Ernahrung: 3500 | p.d.
Wasserverbrauch klimaschonend: 2500 | p.d.

Wassereinsparung klimaschonendes Gericht : 350 | pro Gericht

Einsparung an Ressource 2 4500 m2 Flache

Rechenweg

Quelle: https://folio.nzz.ch/sites/default/files/flachenbedarf_0.pdf
Annahme klimaschonende Erndhrung: 1400 m2 p.a.

Annahme Fleischesser: 2350 m2 p.a.

Einsparung: 0.9 m2 pro Gericht

Kommentar zu Einsparungen (optional)

Die Berechnungen wurden aus Mittelwerten zwischen veganer und vegetarischer
Ernahrungsform, sowie auf Basis des Vorsichtsprinzips gemacht. Jahrliche
Werte wurden auf Einzeltage herabgebrochen und anschliessend auf einzelne
Gericht aufgerundet , da es sich bei uns um Mittagsgerichte handelt (Frahstlcke
hatten beispielsweise eher einen abgerundeten Wert erhalten).
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Kosten

Notiert die Budgetposten eures Projekts. Uberlegt dafiir, wo Kosten anfallen, aber
auch, wo ihr Uber ein Jahr hinweg Geld einspart. Zum Beispiel eingesparte Kosten
aufgrund von geringerem Energie- oder Materialverbrauch.

Aufwande Ertrage/Einsparungen

Aufwandsposten Kosten Einsparungsposten Ertrag
CHF CHF
CHE CHF
CHF CHF
CHF CHF
CHF CHF

Kosten eures Projekts (Aufwande — Ertrage) 0 CHF

Kommentar

(z.B. Wie lange dauert es, bis sich euer Projekt auch finanziell lohnt?)

Da wir mit der Bendura eine Pauschale pro verkauftem Menu vereinbart haben,
andert sich kostenmassig fur uns nichts. Unser Vorschlag, fleischlose Menus auch
preislich attraktiver zu machen léste eine Diskussion aus, die zu einem spateren
Zeitpunkt erneut thematisiert wird, zustandige Mitarbeiter bleiben an diesem
Vorschlag dran. Uber eine preisliche Verbesserung der Menis am
Klimakulinarik-Thementag wird momentan ebenfalls debattiert.
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Sensibilisierung

Listet auf, wie ihr Mitarbeiter und/oder die Offentlichkeit in eurem Projekt sensibilisiert habt.
Wen habt ihr eingefiihrt, informiert oder durch Sensibilisierungsaktionen aufmerksam
gemacht? Fuhrt zudem auf, mit welcher Nachricht und mit welchen Mitteln (Flyer, Email,
personliches Treffen) ihr diese Personen angesprochen habt.

Sensibilisierungsmittel | Durchfiihrung | Inhalt der Erreichte Personen
(z.B. Newsletter, Email) (Datum / Sensibilisierungsaktion | (Anzahl und Funktion,
Zeitspanne) z.B. Mitarbeiter,

Geschaftsleitung)

I ntra n et 20.08.2020-27.08.2020 | Auswirkungen, Ressourcenverbrauch, Welthunger | alle Deutschsprachigen Mitarbeiter

personliche Prasenz | 27.08.2020 | am Klimakulinariktag | Teilnehmende Thementag

Hier konnt ihr allféllige Produkte der Sensibilisierungsaktion auffiihren (z.B. PDF,
Fotos von Events, Links zu Videos). Bei Videos konnt ihr beispielsweise youtube nutzen
und hier den Link einfiigen oder uns das Material mit wetransfer.com senden.

Unser Post im Intranet wurde von uns selbst geschrieben und auch die
verwendeten Quellen wurden durch uns recherchiert. Beide Dateien sind
zusammen mit diesem PDF Dokument eingereicht worden.

Ruckblick und Reflexion

Am wenigsten gefallen hat uns definitv der pandemiebedingte
Ausfall und die damit einhergehende Verzogerung. Sie ist auch
Schuld, wieso wir den Klimakulinariktag erst Ende August oder

Anfang September durchfiihren kénnen, da wir in der Beschreibt kurz, was euch an eurem
Feriensaison nicht die maximale Zahl der Mitarbeiter erreichen Projekt am besten und am wenigsten
kénnen. Am besten gefallen hat uns die tolle Auswahl an gefiel. Beschreibt zudem, was ihr
Menlvorschlagen, die wir vom Team der Mensa erhalten haben gegebenenfalls bei einem ndchsten Mal
und ihre Offenheit gegentiber unserem Projekt. Es war toll, anders machen wirdet oder was ihr
bereits wahrend der Planung des Projektes mit so vielen gelernt habt.

Mitarbeitern Diskussionen zu fiihren und Gber das Thema
aufklaren zu kénnen. Naturlich hoffen wir, dass dies auch nach
der Veroffentlichung unserer Sensibilisierung im Intranet und
wahrend unseres Thementages so weitergeht!
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Themenfelder

Energie

Sucht im Lehrbetrieb nach einfach zu realisierenden Energiesparmassnahmen (spart
beispielsweise Elektrizitat oder Heiz6l ein), setzt diese um oder plant wie der Energiebedarf des
Betriebs teilweise oder ganz durch erneuerbare Quellen abgedeckt werden kann.

Konsum

Uberlegt euch wie ihr die Produktion der Giiter oder Dienstleistungen in eurem Betrieb effizienter
und 6kologischer oder eure Produkte langlebiger machen kénnt und so zu weniger
Ressourcenverbrauch/Materialverbrauch beitragt. Setzt diese Massnahmen um oder plant die
Umsetzung dieser Massnahmen.

Produktion

Wie kdnnte das Konsumverhalten der Mitarbeiter wahrend der Arbeit oder in der Freizeit gesenkt
werden? Oder wie kénnen Gebrauchsartikel bei der Arbeit effizienter genutzt werden bzw. der
Gebrauch minimiert werden? Setzt diese Massnahmen um oder plant die Umsetzung dieser
Massnahmen.

Checkliste vor der Projekteingabe

Fur die Projekteingabe braucht ihr das ausgeftillte Formular
(bitte folgendermassen benennen: Firma_Projekttitel _formular_2020),
sowie ein Poster (Firma_Projekttitel_poster_2020) mit mindestens zwei selbsterstellten Fotos.

Gerne koénnt ihr uns auch zusatzliche Dokumente wie Flyer oder selbsterstellte Videos zukommen
lassen.

Wichtig: Die Fotos mussen aus Copyright-Griinden von euch selbst erstellt worden sein.
Projekte, welche Bilder aus dem Internet benutzen, kénnen vom Wettbewerb ausgeschlossen
werden.

Ist euer Formular vollstandig ausgefullt? Beachtet vor allem die rot umrandeten Boxen!
Ist euer Plakat vollstandig erstellt?

Sind die benutzten Bilder von euch selbst erstellt?

Versteht eine externe Person eure Dokumentation? (z.B. andere Mitarbeitende)

Sind eure Berechnungen ubersichtlich und vollstandig?

OOoddgdnd

Gibt es Sensibilisierungsprodukte, die ihr ebenfalls einreichen méchtet?
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	Grosses Eingabefeld min 200 Wörter: 
	1: Da wir mit der Bendura eine Pauschale pro verkauftem Menü vereinbart haben, ändert sich kostenmässig für uns nichts. Unser Vorschlag, fleischlose Menüs auch preislich attraktiver zu machen löste eine Diskussion aus, die zu einem späteren Zeitpunkt erneut thematisiert wird, zuständige Mitarbeiter bleiben an diesem Vorschlag dran. Über eine preisliche Verbesserung der Menüs am Klimakulinarik-Thementag wird momentan ebenfalls debattiert. 
	2: Unser Post im Intranet wurde von uns selbst geschrieben und auch die verwendeten Quellen wurden durch uns recherchiert. Beide Dateien sind zusammen mit diesem PDF Dokument eingereicht worden. 
	0: Die Berechnungen wurden aus Mittelwerten zwischen veganer und vegetarischer Ernährungsform, sowie auf Basis des Vorsichtsprinzips gemacht. Jährliche Werte wurden auf Einzeltage herabgebrochen und anschliessend auf einzelne Gericht aufgerundet , da es sich bei uns um Mittagsgerichte handelt (Frühstücke hätten beispielsweise eher einen abgerundeten Wert erhalten). 

	Beschreibung des Projekts: Wir führen einen Klimakulinarik Thementag in unserer Mensa "Bendura" durch. An diesem Tag bieten wir verschiedene schmackhafte Häppchen, "Probiererle", an, etwa kleine Burger mit Insektenpatties, Tofugeschnetzeltes an roter Currysauce mit Asiagemüse und Reis, panierte Quornschnitzel gefüllt mit Pesto, Romanesco und Kürbis oder Randenplätzchen mit Kräuterhummus und Salatbouqet, die auch den letzten Fleischesser von dem Mythos einer faden, langweiligen pflanzlichen Ernährung abbringen sollen. Bei den Gerichten wird der CO2 Ausstoss ausgewiesen werden. Wir sind währenddessen vor Ort und informieren die Mitarbeitenden persönlich. Dadurch und mit einer Kampagne im Intranet machen wir die Mitarbeitenden auf die Probleme unserer Ernährungsweise aufmerksam und sensibilisieren sie. Ebenso haben wir erreicht, dass die klimafreundlichen, pflanzlichen Komponenten ganz am Anfang des Buffets stehen, dort wo vorher die Fleischmenüs waren. Auf der Angebotstafel werden die fleischlosen Gerichte stets zuoberst und ohne das Label "Vegi-Menü" angeboten. Wir haben unsere Ideen mit den Vorschlägen der Ospelt Catering AG abgeglichen und weitere Massnahmen für die Zukunft vorgeschlagen, wie etwa den wöchentlichen Fleischkäse "z Nüne" an Freitagen mit klimafreundlicheren Alternativen auszustatten, weitere Thementage zu veranstalten und ihr Sortiment an Klimakulinarik zu vergrössern. Für unsere Sensibilisierung nutzen wir diverse Quellen und versuchen gezielt, die Mitarbeitenden zum Nachdenken über ihren persönlichen Konsum zu bewegen. Wir beziehen dazu Faktoren wie Flächenverbrauch, CO2-Ausstoss, Massentierhaltung, Wasserverbrauch und viele weitere mit ein. 


