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Folgen Sie in Paderborn der Wegweisung Zentrum. Sie ge-
langen so auf den Heierswall/Gierswall (sog. Innenstadt-
ring). Sie erreichen die IN VIA Akademie/das IN VIA Hotel,
indem Sie vom Innenstadtring in die HeiersstraRe abbie-
gen. Folgen Sie der Heiersstrale ca. 150 Meter, dann links
in die Uhlenstrasse einbiegen. Nach ca. 200 Metern befin-
det sich der Haupteingang der IN VIA Akademie und des
IN VIA Hotels auf der linken Seite.

Unser Rezeptionsteam informiert Sie tiber Parkmoglichkeiten
in der Nahe, wenn unsere Parkplatze am Haus belegt sind.
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Saisonal - regional - 6kologisch: Nach-
haltigkeit in Grof3kiichen

Argumente und Impulse

Fir ein Speisenangebot mit dem Einsatz von saiso-
nalen und regionalen Lebensmitteln gibt es viele gute
Grinde:

» Frisch zubereitete Speisen sind schmackhaf-
ter und bieten ein Mehr an Vitaminen und Mi-
neralstoffen.

» Die natirlichen Lebensgrundlagen werden
geschont, weil der Energieverbrauch fir
Treibhduser und Transportwege verringert
wird.

» Kunden und Verbraucher achten vermehrt
auf Nachhaltigkeit beim Anbieter.

Fiar Grol3kuchen in sozialen Einrichtungen kdnnen
diese Anspriuche zur Herausforderung werden, denn
es stellen sich u.a. folgende Fragen:

e Was ist bei einem gedeckelten Budget reali-
sierbar?

e Welche (Arbeits-)Bereiche muissen erfasst
bzw. analysiert werden, um eine Umstellung
mdglich zu machen?

e Welche (kleinen und grof3en) Schritte sind
mdoglich, um sich auf den Weg zu machen?

Die Fachtagung greift die wichtigsten Argumente und
Aspekte auf, die fir Nachhaltigkeit sprechen und
stellt ausgewahlte Praxisbeispiele vor, die zur Nach-
ahmung inspirieren sollen.

Die Veranstaltung wird im Rahmen des IN VIA Pro-
jektes ,Okologische HausWirtschaft* durchgefiihrt,
das im Marz 2015 gestartet ist und die saisonale und
regionale Ausrichtung im Speisenangebot férdern
will. Das Projekt wird mit Mitteln von der Deutschen
Bundesstiftung Umwelt (DBU) unterstiitzt.

Programm

Dienstag, 23. Juni 2015
09:30 - 09:45 Uhr

BegriRung, Aktueller Stand
zum Projekt

Prof. Dr. Stephanie Hagspihl
Ressourcenschonende Kon-
zepte in der Gemeinschafts-
verpflegung - ausgewahlte As-
pekte und Praxisbeispiele

09:45 - 10:45 Uhr

Anja Erhart
CO2-Minderungsstrategien
vom Acker bis zum Teller

11:00 - 12:00 Uhr

ca. 12:00 Uhr Mittagessen

Diana Nienaber

Best Practice-Modell:
Rebional GmbH

13:00 - 13:45 Uhr

Thomas Kamp-Deister
»Zukunft einkaufen*:
Arbeitshilfen fir den Einkauf
von regionalen und 6kologi-
schen

14:00 - 14:30 Uhr

Marie Christine Kléber
Nachhaltigkeit — ein Zukunfts-
thema in der Weiterbildung

14:30 - 15:00 Uhr

15:15 - 16:30 Uhr Podiumsdiskussion
Nachhaltigkeit in GroRkiichen:

Was geht, was geht nicht?
Abschluss der Tagung
Zielgruppe:

Einrichtungsleitungen, Hauswirtschafts- und Kichen-
leitungen

Seminarnummer: P735/15/1W

Tagungsleitung

Manon Lange-Wagner, Diplom-Oecothrophologin,
IN VIA Akademie

Helga Weber, Diplom-Padagogin, IN VIA Akademie

Gastdozentinnen
Anja Erhart, Diplom-Oecotrophologin,
Agentur fur Erndhrungsfragen

Prof. Dr. Stephanie Hagspihl, Hochschule Fulda
Fachbereich Oecotrophologie

Thomas Kamp-Deister, Bistum Minster —
Projektstelle Schopfungsbewahrung

Marie Christine Kléber,
Kl6berKASSEL — Wissen flir Hauswirtschft

Diana Nienaber, Diplom-Oecotrophologin, Leiterin
Qualitatsmanagement und Controlling der Rebional
GmbH, Herdecke

Seminargebuhr

95,00 € (inkl. Mittagessen, Nachmittagskaffee und
Seminargetranke: Kaffee, Tee, Mineralwasser und
Apfelschorle)

Zusétzlich buchbar: Abendessen und Ubernachtung
mit Frihstlick als Paket zum Komfortpreis fiir 64,00 €
pro Nacht

Unsere aktuellen Seminarangebote finden Sie unter
www.invia-akademie.de

Anzahl der Unterrichtseinheiten: 8

Verfugbare Platze: 24
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