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Zusammenfassung:  
Wir haben uns für das Projekt „nachhaltiges Kochen“ entschieden. 
Zusammen haben wir besprochen, wie viele und welche Gerichte wir kochen 
möchten und haben uns für acht verschieden Gerichte entschieden.  
Die Gerichte sollten nachhaltig, sowie auch saisonal sein. 
Diese haben wir dann gemeinsam gekocht und anschliessend fotografieren 
lassen. Am Schluss haben wir ein Kochbuch mit allen Gerichten 
zusammengestellt. 
 

 
Wettbewerbs-Kategorie: Planungsprojekt
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 Einleitung 1.

1.1. Ausgangslage 

Im August 2013 fand unser zweitägiger Ausflug nach Luzern statt. Dort besuchten 
wir das Bluecamp, welches von myblueplanet/myclimate organisiert wurde. Wir 
hielten verschieden Vorträge und machten verschiedene Aktivitäten zu den 
Themen Umwelt und Projektmanagement. Diese wurden im Team gelöst und 
anschliessend präsentierten wir unsere eigenen Projektideen.  
 
Wir haben uns daher für ein Planungsprojekt entschieden. 

 

1.2. Motivation 

Wir sind mit vielen Ideen an die Sache gegangen und sind bis zum Schluss 
motiviert und ehrgeizig geblieben. Mit unserem Projekt wollen wir bei den Leuten 
erreichen, dass sie umweltfreundlicher, das heisst, mit weniger CO2-Ausstoss 
kochen sollen.  
Unser Ziel ist, dass wir dieses Kochbuch als "Werbegeschenk" an unsere 
Lieferanten/Kunden weitergeben können und dass unsere Gerichte  
1x pro Saison in unserem Personalrestaurant angeboten werden. Unsere 
Mitarbeiter sollten auch von unserem Kochbuch profitieren können und etwas zur 
Umwelt beitragen.  
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 Ideensuche / Projektdefinition 2.

 

Damit wir konzentriert arbeiten können, müssen wir Nahrung zu uns nehmen. Am 
Tag wird eine Menge gekocht. Doch sind wir uns bewusst, wie viel Co2 wir damit 
täglich verbrauchen? Wenn wir uns ein wenig mit diesem Thema beschäftigen, 
merken wir, wie viel Co2 wir beim Kochen sparen können. Auf wichtige Dinge 
sollte man achten, wie zum Beispiel, saisonale Gerichte kochen oder das Wasser 
in einem Wasserkocher kochen lassen. Wir haben uns daher mit diesem Thema 
auseinandergesetzt. Mit unserem Kochbuch möchten wir daher jedem das 
nachhaltige Kochen näher bringen, um  der Umwelt etwas Gutes zu tun.  
 

2.1. Projektdefinition und -Zielsetzung 

Unser Projekt hat das Ziel, dieses Kochbuch als “Werbegeschenk“ an unsere 
Lieferanten/Kunden weitergeben können und dass wir diese Gerichte 1x pro 
Saison in unserem Personalrestaurant anbieten können. 
Zudem sollen unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen auch von unserem 
Kochbuch profitieren können.  

 

Mögliche Probleme 

Wir dachten, dass wir es nicht schaffen würden, alle Gerichte zur gegebenen Zeit 
zu kochen und fotografiert zu lassen. Unser Fotograf konnte nur in einem 
gewissen Zeitraum fotografieren und deshalb mussten wir genau und effizient 
arbeiten, um rechtzeitig fertig zu werden. Unser Ziel wurde erreicht. 
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 Projektplanung 3.

 

3.1. Die wichtigsten Meilensteine 

Was Termin 

Gerichte auswählen 29.11.2013 

Zusammen kochen 10.02.2014 

Fotografieren 10.02.2014 

Kochbuch erstellen (Design, etc.) 28.02.2014 

 

3.2. Detaillierter Aufgabenplan 

Was Wer Bis wann 

Startsitzung  Alle 21.10.2013 

Projektthema aussuchen Alle 01.11.2013 

Aufteilung der Arbeiten Alle 18.11.2013 

Rezepte auswählen Alle  29.11.2013 

Kochen + Fotos machen Alle + Robert Reber 10.02.2014 

Design Kochbuch Alle 28.02.2014 

Schlusskontrolle Kochbuch Alle 17.03.2014 
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 Konkrete Umsetzung 4.

 

Unser Projekt handelt von einem Kochbuch, welches nachhaltige Gerichte 
beinhaltet. Unser Ziel ist, dass unser Personalrestaurant diese Gerichte 
berücksichtigt und allenfalls in ihrem Menü-Plan integriert. Zudem möchten wir 
auch, dass wir dieses Kochbuch als Werbegeschenk an unseren Kunden und 
Lieferanten weitergeben können. Zudem möchten wir, dass unsere Mitarbeiter und 
Mitarbeiterinnen von unserem Kochbuch profitieren.  
Im Kochbuch befindet sich eine klare Co2-Berechnung, aus der ersichtlich ist, wie 
viel wir mit diesen nachhaltigen Gerichten  für unsere Umwelt beitragen.  
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Da viele Kunden/Lieferanten oder auch Privatpersonen unsere Homepage besuchen, 
möchten wir einen Flyer auf der Homepage positionieren, aus dem Sie entnehmen 
können, dass dieses nachhaltige Kochbuch kostenlos heruntergeladen werden kann. 
Zudem versuchen wir anhand des Flyers Werbung für unser Anliegen zu machen.  
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 Berechnungen 5.

Um sicherzustellen, dass wir keine falschen Berechnungen im Kochbuch hinterlegen, wurde die 
Berechnung der jeweiligen Menüs durch myclimate gemacht. 

 

 
Abbildung: Berechnungsgrundlage über alle Menüs 
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 Auswertung der Projektarbeit 6.

6.1. Rückblick 

Wir haben unserem Personalrestaurant den Vorschlag gemacht, diese Gerichte 1x 
pro Saison anzubieten. Wenn wir das Kochbuch erhalten, schauen wir noch mit der 
Kommunikation, ob wir dieses auch zu einem Werbegeschenk weiterentwickeln 
können. Bei unserem Projekt gab es keine Schwierigkeiten innerhalb der Gruppe, 
weil der Gruppenchef die Verantwortung für die Zielerreichung übernommen hat. 
Wir konnten das Projekt wie geplant durchführen. 
Geholfen hat uns ein Mitarbeiter (Robert Reber), indem er unsere Gerichte 
fotografiert hat. Zudem wurde die Co2-Berechnung durch myclimate gemacht. 
Allfällige Fragen oder Unklarheiten wurden mit unserem Berufsbildner, Xavier 
Nietlisbach, besprochen und gelöst. 
Mit dem Ergebnis sind wir sehr zufrieden. Wir haben in der kurzen Zeit, ein 
wunderschönes Kochbuch erstellen können. 

6.2. Erkenntnisse 

Wir haben das nachhaltige Kochen ein bisschen näher kennengelernt. Uns war gar 
nicht klar, dass wir beim Kochen so viel Energie sparen können.  

6.3. Perspektiven 

Wir warten nun gespannt auf den Entscheid des Personalrestaurants sowie der 
Kommunikation. 
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 Literatur 7.

Klimamenü’s: http://www.allekochen.com/gebackener-tofu-mit-reis-vegetarische-
alternative/   
http://www.koestlich-
vegetarisch.de/media/wysiwyg/pdf/koestlich_vegetarisch_Melanzan
e_alla_Parmigiana.pdf 
http://veggiguide-frankfurt.de/  
http://einfachgutkochen.bosch-
hausgeraete.de/docs2/rezepte/fleisch/rosti-mit-lammbraten-an-
chrevrecreme#tab_zutaten  

  

 
Klimakochbuch: DAS KLIMA KOCHBUCH, klimafreundlich einkaufen, kochen 

und geniessen, KOSMOS 
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