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Herzlich
Willkommen

Das Nachhaltigkeitskonzept der La Cocina istdas |
Ergebnis eines langjahrigen Engagements und L

zeigt, dass jeder kleine Schritt eine grol3e

Wirkung haben kann.

Die La Cocina Kochschule hat sich seit ihrer Grindung vor 19 Jahren
kontinuierlich weiterentwickelt und dabei stets den Fokus darauf gerichtet,
umweltbewusstes Handeln zu férdern und Rucksicht auf die Umwelt zu

nehmen.



Uber uns

Als einer der Vorreiter in der Gastronomiebranche haben wir erkannt, dass
nachhaltiges Verhalten nicht nur eine moralische Verpflichtung ist, sondern
auch einen positiven Einfluss auf die Gasteerwartungen und die Gesellschaft
insgesamt hat. Mit dem klaren Ziel vor Augen, einen nachhaltigen Betrieb zu
gestalten, haben wir verschiedene Mal3nahmen ergriffen, um Energie- und
Wasserverbrauch zu reduzieren, Lebensmittelabfalle zu minimieren,

Verpackungsmull zu vermeiden und lokale Produzenten zu unterstutzen.

@ Wertschopfung v Nachhaltigkeit



Lebensmittelabfalle

Die La Cocina bleibt auch weiterhin bestrebt, die
Lebensmittelabfalle zu minimieren und die Verwendung
nachhaltiger Verpackungsmaterialien zu maximieren. Durch
die Zusammenarbeit mit Lieferanten, die auf 6kologische
Verpackungen setzen und die Férderung von
Mehrwegverpackungen werden wir dazu beitragen, den
Verpackungsmull weiter zu reduzieren und die

Umweltauswirkungen zu minimieren.



Photovoltaik

Ein weiteres Ziel ist die verstarkte Nutzung erneuerbarer
Energiequellen. Wir avisieren die Installation von
Photovoltaikanlagen auf den Dachern unserer Gebaude, um
einen Teil unseres Energiebedarfs durch saubere
Solarenergie zu decken. Dadurch wird der CO2-Ful3abdruck

weiter reduziert und ein Beitrag zur nachhaltigen

Energieversorgung geleistet.



http://www.lacocina.de/
http://www.lacocina.de/

Weniger CO2-Emission... durch Nutzung von E-

Fahrzeugen im Fuhrpark fur den Transport von

Lebensmitteln und Zutaten, um den CO2-Ausstol}

ZU reduzieren.

u Zusammenarbeit mit
@ Lieferanten vor Ort, um
kurze Lieferwege zu

gewahrleisten.






Netzwerken

Teilnahme an nachhaltigen Initiativen und
Netzwerken in der Gastronomie, um von Best
Practices zu lernen und sich mit Gleichgesinnten

auszutauschen.

Zusammenarbeit

Austausch von Erfahrungen und Wissen mit anderen

Gastronomen, um gemeinsam nachhaltige Losungen

zu entwickeln.





https://lacocina.de/
https://lacocina.de/

Energieeffizienz

Sensibilisierung der Mitarbeiter fur einen bewussten Umgang mit
Energie, z. B. durch das Ausschalten von Lichtern und Geraten bei

Nichtgebrauch.

Wechseln zu LED-Beleuchtung und
w Verwendung von energieeffizienteren Geraten,

um den Energieverbrauch zu reduzieren.

Einsatz von Bewegungsmeldern in

weniger Bereichen genutzt, um den

Energieverbrauch zu optimieren.




Abfall vermeiden

Der Einsatz biologisch abbaubarer Einwegprodukte, um die
Umweltauswirkungen zu minimieren hat einen sehr hohen

Stellenwert bei uns.

Kauf von Produkten in grofRen
ﬁ Mengen, um den Verpackungsmuill

ZU reduzieren.

Die Verwendung von

Mehrwegverpackungen anstelle von

Einwegverpackungen.




Plant-a-tree

Bei jedem Kochkurs, der in unseren Lokalitaten stattgefunden hat,

pflanzen wir einen Baum im Rahmen der ,planet & trees"Initiative.

2019 — 2200 Baume gepflanzt

2022 — 2400 Baume gepflanzt

2023 — 2800 Baume gepflanzt

Unser Ziel sind 10.000 gepflanzte Baume bis 2030... Die Umsetzung
dieses Ziels erfordert Zusammenarbeit, Engagement und standige

Innovation. .




Recycling

Der Begriff ,Recycling” ist ein Lehnwort aus dem Weiterverwertung

Englischen fur ,Wiederverwertung” oder Das iibrig gebliebene Essen wird

Wiederaufbereitung unseren Gasten mitgegeben. Aus den
Resten machen wir am Folgetag einen

Fond.

Miilltrennung

. Bereitstellung von gut gekennzeichneten
Deponieren

Abfalleimern fur verschiedene Abfallarten,

Unsere Abfalle werden langfristig abgelagert um eine ordnungsgemaRe Miilltrennung

und bis auf wenige Ausnahmen endgelagert. 7u férdern.




Kontaktiere uns

Falls Du Anmerkungen oder Anreize hast,
damit wir uns weiter optimieren kénnen oder

Du an einer Zusammenarbeit interessiert bist.
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