
NACHHALTIGKEIT 
BEI LEHRIEDER.

Nachhaltigkeitsbericht



E I N L E I T U N G

VON NACHHALTIGKEIT 
BEGEISTERT.

Als Caterer wollen wir Menschen  begeistern.  
Wer Genuss zum Erlebnis macht und seinen  Kunden  

dabei immer nur das Beste bieten möchte, sollte  
allerdings über den Tellerrand seines täglichen Schaffens 

blicken und Antworten auf jene Fragen finden, die mit der 
Verarbeitung hochwertiger Speisen einhergehen.

Woher beziehen wir unsere Produkte?  

Wie können wir deren Qualität gewähr-

leisten? Auf welche Weise sind natürliche 

Ressourcen zu schonen? Welche Aspekte 

ergeben sich daraus für die Kooperation 

mit unseren Lieferanten? Und auf welche 

sozialen Belange sollten wir als Arbeitgeber 

achten? Wir verfolgen schon seit Jahren 

die  Philosophie einer gelebten Nachhaltig-

keit. Und sehen diese nicht als notwendige 

Pflicht, sondern als Teil unserer Unterneh-

menskultur. Weil wir als mittelständisches 

Unternehmen Verantwortung übernehmen 

möchten – für unsere Umwelt und unsere 

Gesellschaft.



I N H A L T

PRODUKTE

Unsere Produkte sind  
BIO-zertifiziert und  
kommen bevorzugt aus 
regionalem Anbau.

Mehr ab Seite 5

MENSCHEN

Wir unterstützen eine vielseitige  Gesellschaft und 
 integrieren Menschen aus  benachteiligten Gruppen.

Mehr auf Seite 7

UMWELT

Unsere besondere Auf-
merksamkeit gilt Faktoren 
wie Transport, Ressourcen-
schonung und Verwertung.

Mehr auf Seite 8

PHILOSOPHIE

Wir sehen Nachhaltigkeit als 
Dreiklang aus ökologischer, 
sozialer und ökonomischer 
Verantwortung.

Mehr auf Seite 4

ZUKUNFT

Wir setzen Trends und wollen 
auch  andere  Menschen für 
Nachhaltigkeit begeistern.

Mehr auf Seite 9

INHALT.
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PHILOSOPHIE.

Wir lieben es Menschen zu verwöhnen. Wir wollen 
höchsten Ansprüchen gerecht werden und implementieren 

 dieses Qualitätsdenken in alle Bereiche unseres  
Unternehmens, indem wir Führungskräfte und Mitarbeiter 
für Nachhaltigkeit begeistern und für eine verantwortungs-

volle sowie offene Unternehmens kultur sensibilisieren.

Unsere Kompetenz als Caterer liegt nicht nur in der Kreation  

raffinierter  Speisen, sondern in der kompletten Konzeption und  

Organisation von Events.  Daraus ergibt sich eine  Vielzahl an  

Möglichkeiten, um zum nachhaltigeren Umgang mit Ressourcen 

beizutragen und  gesellschaftliche Integration zu fördern.

1 2 3

Qualitätsbewusste 
und transparente  
Beschaffung von 
Produkten

Soziale Verantwor-
tung und Vorbild-
funktion  innerhalb 
der Gesellschaft

Umweltschutz 
und Effizienz 
im Rahmen 
 wirtschaftlicher 
Aktivitäten

Für uns ist Nachhaltigkeit ein Dreiklang aus ökologischer, sozialer und ökonomischer Verantwortung:
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PRODUKTE.

Bei der Auswahl unserer Speisen bevorzugen wir 
 regionale Produkte aus möglichst ökologischem Anbau. 

Das Motto ist einfach: „Warum in die Ferne schweifen, 
wenn das Gute liegt so nah?“ Deshalb  beziehen wir einen 

Großteil unserer Rohstoffe von  Erzeugern aus der 
Metropolregion Nürnberg.

ZU UNSEREN PARTNERN 
IN DER REGION ZÄHLEN:

•  Salat- und Gemüseprodukte der Familie 

Hans Hofmann Gemüsebau, deren 

Produkte ausschließlich aus eigenem 

Anbau bestehen

•  Vorwiegend Bio-Gemüse und Obst der 

Firma Krug, mit nachweisbar regionaler 

Herkunft und BIO-Zertifizierung

•  Fleischprodukte der Metzgerei Kraft, 

die ausschließlich Schweinefleisch von 

heimischen Bauernhöfen sowie Rindfleisch 

mit deutscher (und bevorzugt regionaler) 

Herkunft verarbeitet

• Bier von der Tucher-Brauerei aus Fürth

•  Weine aus der in Franken gelegenen 

 Fürstlichen Domäne Castell

Die Vorteile einer Nutzung regionaler 

Produkte liegen auf der Hand: Kurze Trans-

portwege garantieren für Frische sowie 

höchste Qualität der Speisen und erübrigen 

energieaufwändige Zwischenlagerungen. 

Gesichert wird gleichzeitig die Existenz 

der ortsansässigen landwirtschaftlichen 

Betriebe – und somit ein hohes Maß an 

Transparenz. Selbstverständlich richten wir 

unser  Speisenangebot zudem auf saisonal 

erhältliche Waren aus.
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BIO ALS ZERTIFIZIERTER 
STANDARD

Mit Wirkung zum 24. Oktober 2007 haben 

wir alle Voraussetzungen für den Einsatz des 

staatlichen BIO-Siegels erfüllt. Entsprechende 

Gerichte und Menüs dürfen wir seitdem  

mit dem BIO-Siegel nach EG-Öko-Verord-

nung unter der BIO-Kontrollnummer  

DE-ÖKO-006 auszeichnen.

Das BIO-Siegel steht seit 2001 zur einheit-

lichen Kennzeichnung von Lebensmit-

teln und Gerichten zur Verfügung, deren 

Erzeuger und Hersteller die strengen 

Bestimmungen der EG-Öko-Verordnung 

befolgen. Es schafft somit Klarheit, 

Einheitlichkeit und Orientierung bei 

Bio-Produkten.

Unter die strengen Anforderungen fallen 

beispielsweise die getrennte Produktion 

und Lagerung von Bio-Produkten sowie 

die durchgängige BIO-Zertifizierung aller 

Vorlieferanten.

FAIRTRADE ALS 
GRUNDSATZ

Wir unterstützen den Einsatz von Fair- 

 Trade-Produkten bei der Auswahl unserer 

Kaffeespezialitäten und tragen so zum 

 globalen Fairplay bei: Die natürlichen 

Ressourcen werden schonend behandelt, 

Produzenten in den Erzeugerländern erhal-

ten unter verbesserten Arbeitsbedingungen 

festgelegte Löhne und die Verbraucher 

hierzulande die Garantie für hochqualitative 

sowie fair gehandelte Produkte.
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MENSCHEN.

Wir sehen unsere Verantwortung neben der achtsamen 
Auswahl unserer Produkte auch in einer zeitgemäßen 

und gleichberechtigten Personalstrukturierung: 
Traditionell besetzen wir unsere Führungspositionen mit 

einem hohen  Frauenanteil. Und unser mehr als 20 
Nationalitäten  umfassendes Team sorgt sowohl vor als 

auch hinter den Kulissen für erfrischende Vielfalt.
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CHARTA DER VIELFALT

Als einer von mehr als 1.600 Unterzeichnern der Charta der 

Vielfalt – eine von der Bundesregierung unterstützte Unterneh-

merinitiative, die sich gegen Diskriminierung und für die 

Förderung und Wertschätzung aller Mitarbei-terinnen und 

Mitarbeiter einsetzt – nutzen und fördern wir die vielfältigen 

Potenziale unseres Teams unabhängig von Geschlecht, 

Nationalität, sexueller Orientierung, ethnischer Herkunft oder 

Alter.

„Diversity“ ist fester Bestandteil unserer Unternehmensstruktur 

und bereichert das tägliche Miteinander. So stärken wir das Zu-

sammengehörigkeitsgefühl,  anerkennen die Fähigkeiten und 

Bedürfnisse jedes Einzelnen und eröffnen nicht zuletzt unseren 

Kunden ein Plus an vielfältigen und individuellen Möglichkeiten.

Weitere Infos zur Charta der Vielfalt:  

www.charta-der-vielfalt.de
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UMWELT.

Gelebter Umweltschutz ist mehr als die weitsichtige 
Auswahl von Produkten und geht über das Ende einer 

jeden Veranstaltung hinaus.
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KLIMANEUTRALITÄT

Der Klimawandel ist die größte 

Herausforderung für die Menschheit seit 

dem Ende der Eiszeit. Weltweit besteht 

inzwischen Einigkeit, dass wir diesen 

menschengemachten Klimawandel 

dringend begrenzen müssen. 

Ein Gelingen der Emissionsminderungen 

hängt ganz wesentlich von dem freiwilligen 

und konsequenten Handeln der Wirtschaft 

in den Industrieländern ab. So sind auch 

wir bereit, Verantwortung für die Welt zu 

übernehmen, die wir unseren Kindern und 

Enkeln überlassen.

Aus diesem Grund haben wir unsere 

Treibhausgasemissionen erfassen lassen 

und gleichen diese seit dem Jahr 2018 

durch das Unterstützen von 

verschiedenen Klimaschutzprojekten aus.

Darüber hinaus bieten wir klimaneutrale 

Veranstaltungen an.

ENTLASTUNG

Wir sammeln anfallende Speisereste und 

lassen sie von einer Fachfirma entsorgen. 

Verwertbarer Biomüll wird im Nachlauf über 

eine Biomüllgasanlage verwertet.

Als Tochtergesellschaft der NürnbergMesse 

verfügen wir über einen Standort auf dem 

Messegelände und somit über Kapazitäten 

zur kategorischen Mülltrennung. Durch den 

Einsatz einer Müllpresse sparen wir Kosten 

wie auch Abfallvolumen ein, was die Um-

welt zusätzlich entlastet.

Darüber hinaus achten wir darauf, den 

Einsatz von Einwegutensilien zu reduzieren 

und die Verwendung von Glas- und Holz-

gefäßen sowie ökologischem Geschirr aus 

nachwachsenden Rohstoffen wie Bambus, 

Holz und Palmblättern zu intensivieren.

Für den Kaffee „to 
go“ wurde mit 
dem „Ökocup“ 
eine nachhaltige 
Mehrweg Lösung 
eingeführt. 

Zudem beziehen 
wir von der infra 
fürth vom TÜV 
Nord geprüften 
Ökostrom.

EFFIZIENZ IM TRANSPORT

Zugunsten einer leistungsstarken Logistik 

achten wir auf kurze, effiziente Wege und 

verwenden ausschließlich wiederverwend-

bare Transportboxen. Der Einsatz unserer 

Fahrzeuge wird immer  an das tatsächliche 

Transportvolumen  angepasst und erfolgt 

unter größtmöglicher, ökonomischer 

Ausnutzung der zur Verfügung stehenden 

Ladeflächen. Soweit möglich reisen unsere 

Servicekräfte außerdem mit öffentlichen 

Verkehrsmitteln zum Veranstaltungsort an.

Z E R T I F I K AT
Die TÜV NORD CERT GmbH

bescheinigt hiermit der

Durch ein Audit wurde nachgewiesen, dass das Stromprodukt die folgenden 
Anforderungen erfüllt: 
- Die Stromlieferung stammt zu 100% aus Erneuerbaren Energien.
- Die Stromquellen sind benannt und mit Herkunftsnachweisen belegt
  (transparente Liefer- und Bezugsketten).
- Bei der Erzeugung entstehen keine klimaschädlichen CO -Emissionen.2

- Die Produktmerkmale sind transparent.
- Die infra fürth gmbh garantiert eine jährliche Neuanlagenförderung (gemäß
  TÜV-Standard A75-S026-1) in regenerative Stromerzeugungsanlagen, 
  vorrangig in Fürth und der Region.
- Die genannten Kriterien werden jährlich überprüft. 

das nach den Kriterien des TÜV NORD CERT Standards A75-S026-1 ( ) zertifiziert wurde.Stand: September 2014

Lehrieder Catering Party-Service GmbH & Co. KG
Benno-Strauß-Straße 41
90763 Fürth
Deutschland

die Belieferung mit dem Produkt: „Ökostrom SV“ durch die infra fürth gmbh,

TÜV NORD CERT GmbH 45141 EssenLangemarckstraße 20 www.tuev-nord-cert.de

Essen, 2015-07-16Zertifizierungsstelle

der TÜV NORD CERT GmbH

Gültig bis 2016-12-31

Gültig von 2015-10-07Zertifikat-Registrier-Nr. 44 750 117176-023

Audit Bericht Nr. 3515 6474

Diese Zertifizierung wurde gemäß TÜV NORD CERT-Verfahren zur Auditierung und Zertifizierung durchgeführt und wird regelmäßig

überwacht. Dieses Zertifikat ist gültig in Verbindung mit dem Hauptzertifikat.

.

ZUKUNFT FÜR BIENEN

„Beefuture“ ist ein weiteres Projekt welches 

wir seit 2018 unterstützen. 

Weltweit sterben Bienenvölker. Alleine in 

Deutschland sind bereits mehr als 50 

Prozent aller Bienen verschwunden. Dass 

die Biene einen enormen Einfluss auf die 

Umwelt und damit auch auf uns 

Menschen hat, ist wissenschaftlich belegt. 

Wir helfen dabei die Bienenpopulation 

aufrecht zu erhalten und haben fünf 

eigene Bienenvölker. 
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ZUKUNFT.

Wir sind der Meinung, dass sich Umweltbewusstsein 
nicht nur auf die Gegenwart – sondern auch auf die 

 Zukunft beziehen muss. Deshalb prüfen und optimieren 
wir laufend unsere Wertschöpfungskette. Und motivieren 
neben unseren Mitarbeitern auch unsere Lieferanten und 

Dienstleister zu noch mehr Nachhaltigkeit.
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GREEN MEETINGS

Seit Ende 2011 bieten wir unseren Kunden 

nachhaltige Meetings und Events an. Ziel ist, 

Umweltbewusstsein in der Gastronomie- 

und Eventbranche aktiv zu leben und durch 

entsprechende Strategien voran zu treiben. 

Dabei bedeutet ein Green Meeting keinen 

Verzicht auf Geschmack oder Unterhaltung, 

sondern bietet die Möglichkeit mit gutem 

Gewissen und einem Plus an Natürlichkeit 

bewusst genießen zu können.

GREEN GLOBE

Als erster Caterer Süddeutschlands und 

als zweiter deutschlandweit setzen wir ein 

klares Zeichen im Sinne der Nachhaltigkeit.  

Mit der Auszeichnung unseres Unterneh-

mens durch das internationale Zertifizie-

rungsprogramm „Green Globe“ – welches 

weltweit Unternehmen auf ihre wirtschaftli-

che, soziale und ökologische Nachhaltigkeit 

prüft – belegen wir seit 2011 auch offiziell 

unsere Bestrebungen auf diesem Gebiet.

ALLIANZ FÜR ENTWICKLUNG & KLIMA

Seit 2019 sind wir Unterstützer der Stiftung Allianz für Entwicklung und Klima. Die Allianz für 

Entwicklung und Klima verfolgt das Ziel, Entwicklungszusammenarbeit und internationalen 

Klimaschutz über das Instrument der freiwilligen Kompensation von Treibhausgasen zu 

verknüpfen und für die Finanzierung wichtiger Entwicklungs- und Klimaschutzprojekte in 

Entwicklungs- und Schwellenländern zusätzliche Mittel zu mobilisieren. 
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NATURLIEBE KÜCHE.

Wir haben mit der „Naturliebe Küche“ ein Veranstaltungsformat geschaffen, bei dem nur saisonale, 
regionale und biologische Speisen und Getränke zum Einsatz kommen. Darüber hinaus retten wir 

überschüssige Lebensmittel aus der Lebensmittelkette und produzieren daraus Speisen. Unser 
Projekt kann mit Zero Waste durchgeführt werden, wenn ausschließlich vegane Speisen angeboten 

werden. Diese können im Bio-Konverter komplett zu Humus umgewandelt werden. Mit dem 
Humus bauen wir unsere eigenen Kräuter für Veranstaltungen an. 

Außerdem setzen wir vorwiegend Mehrweggeschirr ein. Zudem achten wir bei der Speisenauswahl 
auf einen geringen CO2 Fußabdruck der Speisen. Wenn Tiere verarbeitet werden können wir dem 
Kunden die ganzheitliche Verarbeitung des Tieres anbieten (From nose to tail), das bedeutet, dass 

möglichst alles von einem geschlachteten Tier verarbeitet wird.

Dieses ganzheitliche Konzept für eine nachhaltige Veranstaltung gibt es bisher nicht. Wir haben 
aufgrund unserer langen Erfahrung im Bereich von nachhaltigen Veranstaltungen jetzt mit unserem 

neuen Projekt für den Kunden eine Plattform geschaffen, womit er seinen Stakeholdern zeigen 
kann, dass er auch bei Veranstaltungsformaten ganzheitlich im Zeichen der Nachhaltigkeit 

unterwegs ist. 

E M P F E H L E N

S T U D E N T E N J O B S

S T E L L E N A N G E B O T E

G R E E N  M E E T I N G

 M E E T I N G  E F F I Z I E N Z

H I S T O R I E C O N S U L T I N G

S E R V I C E P A R T N E R

D A T E N  &  F A K T E N

S T A N D O R T L O C A T I O N F I N D E R

K O N T A K T /
B E R A T U N G /

A N F R A G E

K O N T A K T

R E G I O N A L I T Ä T E V E N T S



NATURLIEBE KÜCHE.

E M P F E H L E N

S T U D E N T E N J O B S

S T E L L E N A N G E B O T E

G R E E N  M E E T I N G

 M E E T I N G  E F F I Z I E N Z

H I S T O R I E C O N S U L T I N G

S E R V I C E P A R T N E R

D A T E N  &  F A K T E N

S T A N D O R T L O C A T I O N F I N D E R

K O N T A K T /
B E R A T U N G /

A N F R A G E

K O N T A K T

R E G I O N A L I T Ä T E V E N T S

Die Nutzung von Ressourcen auf nachhaltige Weise ist entscheidend, um die Umwelt zu 

schützen und die langfristige Lebensfähigkeit unseres Planeten zu gewährleisten. 

Die nachhaltige Nutzung von Ressourcen ist ein langfristiges Ziel, das von jedem Unternehmen 

verfolgt werden sollte, nicht nur um die Umwelt zu schützen, sondern auch um Kosten zu 

senken und das Image des Unternehmens zu verbessern.

Bestandteile unseres Konzepts:

• Vermeidung von Foodwaste durch Konzentration der Speisenauswahl, Beachtung 

bedarfsgerechter Menge, Sensibilisierung des Ausgabepersonals und Fokussierung auf 

„einfach gut“ versus „Schnickschnack“

• Lebensmittelverschwendung wurde verringert durch den Einkauf von Lebensmitteln, 

die aus der Lebensmittel-Lieferkette übrig sind. Kooperation mit den regionalen 

Gemüseanbauern und SPRK.global zur Verwertung von Überschüssen.

Nudging bezieht sich auf die Anwendung von sanften, subtilen Anreizen oder Schubsern, um das 

Verhalten einer Person in eine bestimmte Richtung zu lenken, ohne dabei ihre Wahlfreiheit 

einzuschränken oder manipulativ zu sein. Im Zusammenhang mit Essen kann Nudging genutzt 

werden, um gesündere Ernährungsgewohnheiten zu fördern.

Wir versuchen mit dem Konzept der „Naturliebe Küche“ unsere Kunden zur Auswahl nachhaltiger 

Lebensmittel durch Nudging zu ermutigen. Ziel ist es, Menschen für den nachhaltigen Konsum von 

Speisen zu begeistern, indem wir Gerichte attraktiv gestalten, ohne dass z.B. der Nicht-Vegetarier 

merkt heute kein Fleisch gegessen zu haben. Die Menschen sollen Spaß am Essen haben und ihnen 

soll näher gebracht werden, dass sie mit regionalen, saisonalen Speisen und Speisen aus 

biologischen Anbau etwas Gutes für sich und die Umwelt tun, ohne sich dabei einschränken zu 

müssen. Dadurch wird insgesamt schon CO2 eingespart. Weiterhin können wir die Veranstaltung 

durch Kompensationsprojekte CO2 neutral stellen lassen.  

Im Zusammenhang mit Unternehmen und Nachhaltigkeit bezieht sich der Begriff 

"Wachstum" in erster Linie auf das langfristige, nachhaltige Wachstum eines 

Unternehmens. Dieses Wachstum sollte nicht nur finanzielle Ziele wie Umsatz- oder 

Gewinnsteigerungen umfassen, sondern auch ökologische und soziale Aspekte 

berücksichtigen.

Mit unserem Projekt "Naturliebe Küche" haben wir ein Veranstaltungsformat geschaffen, 

bei dem wir unseren Kunden in seinen Nachhaltigkeitsbestrebungen bestärken und so ein 

Wachstum für Unternehmen unterstützen, das ökologische und soziale Aspekte beachtet.

Nicht nur unsere Kunden profitieren von unserem Konzept, sondern auch die Gäste der 

jeweiligen Veranstaltung.
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TREND ZUR  
NACHHALTIGKEIT.

Moderne Catering-Unternehmen sind die Trendsetter 
des Genuss- und Eventbereichs. 

Als Premium-Caterer besitzen wir das Potenzial, große 
Besuchergruppen auf Veranstaltungen für das Thema der 

Nachhaltigkeit auf genussvolle Weise zu sensibilisieren. 
Der Fokus unseres Leistungsspektrums liegt daher 

verstärkt auf dem Einsatz umweltfreundlicher Produkte, 
die herkömmlichen Produkten  

qualitativ in keiner Weise nachstehen.

Wir sehen uns in der Vorreiterrolle innerhalb  
der Metropolregion Nürnberg – und hoffen für 

die  Zukunft auf die rege Beteiligung  
weiterer Unternehmen.

Für unsere Umwelt und 
unsere Gesellschaft.




