Hochschule fir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Fakultat Life Sciences
Studiengang Okotrophologie

Bachelorarbeit

Lebensmittelverschwendung in der Gemeinschaftsverpflegung

Ergebnisse und Handlungsempfehlungen aus Experteninterviews in
ausgewahlten Institutionen in Niedersachsen

Vorgelegt von:  Nicola Born
|
I

I I

Tag der Abgabe: 04.04.2016

Frau Prof. Dr. Annegret Flothow
Frau Dipl. oec. troph. Dérthe Hennemann

Erstpruferin:

Zweitpruferin:



Abstract

Das Thema Lebensmittelverschwendung ist in aller Munde. Jahrlich landen weltweit
1,3 Milliarden Tonnen Nahrungsmittel im Mull. Diese entstehen entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette bis hin zum Verbraucher und bringen gravierende ©6kono-
mische, soziale und 6kologische Folgen mit sich. Die zahlreichen Initiativen, die mit
verschiedenen Mitteln versuchen der Verschwendung entgegen zu wirken, haben
den Bereich der Gemeinschaftsverpflegung bisher kaum bertcksichtigt. Daher war
das Ziel der vorliegenden Arbeit Handlungsempfehlungen fir die Gemeinschaftsver-
pflegung zu generieren, die zur Verringerung der Abfallmengen beitragen kdnnen.
Die Unterschiede der verschiedenen Settings wurden dabei berlicksichtigt. Basie-
rend auf der Methodik des qualitativen Experteninterviews wurden Verantwortliche
gemeinschaftsverpflegender Institutionen zu den Ursachen der Verschwendung und
denkbaren MalRnahmen zu ihrer Vermeidung befragt. Durch den Abgleich ihrer Ant-
worten mit den Informationen aus den wichtigsten literarischen Quellen konnten um-
fangreiche Handlungsempfehlungen erarbeitet werden. Dabei stellte sich heraus,
dass sich gerade im Bereich der Prozessschritte &hnliche Verfahrensweisen fur die
verschiedenen Einrichtungen eignen. Unterschiede ergaben sich vor allem in den
Bereichen, die die Bericksichtigung der jeweiligen Zielgruppe erfordern. Diese ver-

langen nach settingspezifischen Malinahmen.

Nowadays, the problem of food waste is ubiquitous. Every year, 1,3 billion tons of
food items end up in the trash. Sources for this can be found all along the food sup-
ply chain, including the consumer, leading to serious economic, social and ecological
consequences. Numerous initiatives to reduce waste have barely taken the sector of
public catering into account. Hence, the aim of the present paper was the generation
of recommendations for action to reduce food waste in public catering in considera-
tion of the different settings. For this purpose, experts responsible for different types
of public catering institutions were interviewed using the qualitative interview method.
By comparing their answers to the information gained from significant literature
sources, considerable recommendations for action were developed. It became ap-
parent that similar ways of proceeding are especially applicable to the individual pro-
cess steps. By contrast, differences were observed in fields requiring the considera-
tion of the respective target group. Therefore, specific actions for the diverse settings

will be necessary.
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Die Inhalte der vorliegenden Arbeit beziehen sich in gleichem Mal3e sowohl auf Frauen als auf Man-
ner. Aus Grinden der besseren Lesbarkeit wird jedoch fiir alle Personenbezeichnungen die ménnliche

Form gewahlt (z.B. Konsument, Verbraucher etc.).

Der Begriff ,Abfall“ bezieht sich im Folgenden immer auf Lebensmittelabfélle. Sind andere Abfallarten

gemeint, so werden diese explizit benannt.
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1. Einleitung

Weltweit hungern etwa eine Milliarde Menschen. Dabei kdnnten die derzeit produ-
zierten Nahrungsmittel fir die Versorgung von 12 Milliarden Menschen ausreichen.
Stattdessen landen jahrlich weltweit 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel im Mull
(Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 5). Gerade in den Industrienationen fithren Uberfluss
und das allgegenwartige Angebot von Nahrungsmitteln zu einer geringen Wertschat-
zung der lebensnotwendigen Ressourcen (Spreidler & Weingartner, 2013, S. 7).
Wahrend in anderen Regionen Menschen aus Mangel an Nahrungsmitteln sterben,
werfen wir in Deutschland jahrlich 10 Millionen Tonnen genusstauglicher Produkte
weg, da sie nicht unseren Qualitatsansprichen gentigen (Noleppa & Cartsburg,
2015, S. 7). Neben den EinbuRen der Lebensmittel selbst fuhrt die Wegwerfmentali-
tat auch zu einem nicht vertretbaren Verlust naturlicher Ressourcen. Allein in
Deutschland werden 2,6 Millionen Hektar landwirtschaftlicher Nutzflache umsonst
bewirtschaftet und die Atmosphare mit tiber 270 Kilogramm CO,-Aquivalenten fiir die
Produktion nicht konsumierter Nahrungsmittel belastet (Noleppa & Cartsburg, 2015,
S. 48ff.).

Mit zunehmender Relevanz der Problematik in der o6ffentlichen Diskussion steigt
auch die Zahl politischer und sozial motivierter Aktionen und Kampagnen, die auf
eine Reduzierung der Verschwendung abzielen. Zu ihnen zahlt SAVE FOOD, eine
globale Initiative der Welterndhrungsorganisation FAO, des Umweltprogramms der
Vereinten Nationen, der Messe Dusseldorf und der Weltleitmesse ,interpack® fur
Verpackung und Prozesse. In Form dieser ,globale[n] Allianz aller Verantwortlichen®
soll die weltweite Lebensmittelverschwendung bekampft werden (Messe Dusseldorf
GmbH, 2016). Auf europaischer Ebene hat die Europaische Kommission 2011 den
,Fahrplan fur ein ressourcenschonendes Europa“ erstellt. Die wesentlichen Ziele der
Initiative sind u.a. die Starkung der Wirtschaftsleistung bei gleichzeitiger Verringe-
rung des Ressourceneinsatzes, die Sicherung der Versorgung mit wesentlichen
Rohstoffen und die Eindammung der Umweltauswirkungen der Ressourcennutzung
(Européische Kommission, 2011, S. 4). Um die genannten Ziele zu erreichen, hat die
Europaische Union ihre Mitgliedsstaaten dazu aufgerufen, die Lebensmittelabfalle bis
2020 zu halbieren (Européaische Union, 2013). In Deutschland hat die Kampagne ,Zu
gut fur die Tonne — Strategien gegen die Lebensmittelverschwendung® der Verbrau-

cherministerin llse Aigner fur Aufmerksamkeit gesorgt. Darin wird zu mehr Wert-
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schatzung von Lebensmitteln aufgerufen und Empfehlungen fir den Alltag zur Ver-
meidung von Abfallen und Verwertung von Speiseresten gegeben (Priefer & Joris-
sen, 2013, S. 10).

Die Zielgruppe der meisten Initiativen und Kampagnen sind derzeit die Privatver-
braucher (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 13). Dabei entstehen 60% der Lebensmit-
telverluste bereits entlang der Wertschépfungskette (BMEL, 2012, S. 1; Noleppa &
Cartsburg, 2015, S. 13). Als zweitgrofdter Absatzmarkt fir Lebensmittel birgt gerade
die Aul3er-Haus-Verpflegung (AHV) ein hohes und derzeit noch kaum ausgescho6pf-
tes Potenzial fur die Einsparung von Lebensmittelabfallen (Fachhochschule (FH)
Munster Institut fur Nachhaltige Erndhrung und Ernahrungswirtschaft (iSuN), 2015,
S. 1). ,[...] durch eine gute Handhabungspraxis, eine sorgfaltige Planung und/oder
andere Angebotsformen [kann hier] eine vergleichsweise einfache Reduktion der Le-
bensmittelverluste erreicht werden“ (Eberle, Fels, Jepsen, Schomerus, Vollmer,
2014, S. 14). Fur den Bereich der Individualverpflegung wurde 2015 bereits die
Kampagne ,Restlos geniellen“ ins Leben gerufen. Dabei handelt es sich um eine
Gemeinschaftsaktion der Initiative ,Zu gut fur die Tonne® und des Infoportals Green-
table, in deren Rahmen teilnehmende Restaurants ihren Gasten aktiv anbieten, die
Speisereste mit nachhause zu nehmen (Greentable — Gesellschaft fir nachhaltige
Gastronomie mbH, 2016). Fur die Gemeinschaftsverpflegung (GV) hingegen existie-
ren derartige Aktionen noch nicht. Zwar hat es sich die Vereinigung United Against
Waste zum Ziel gemacht, durch die Etablierung regelmaRiger Round-Table-
Gesprache Handlungsempfehlungen fir GroRverbraucher zu entwickeln. Derzeit
existieren in der Literatur jedoch hauptsachlich verstreute Anregungen und Ideen zur
Vermeidung der Verschwendung in Grol3kiichen. Sie werden meist im Rahmen von
Ubersichtsarbeiten formuliert, die die Abfalle entlang der gesamten Wertschopfungs-
kette betrachten (vgl. Noleppa & Cartsburg, 2015) und richten sich nur selten direkt
an die GV. Die unterschiedlichen Settings, wie etwa die Kita- und Schulverpflegung

oder die Krankenhausverpflegung, werden dabei nicht bertcksichtigt.

Aus diesem Grund ist das Ziel der vorliegenden Arbeit die Generierung von Hand-
lungsempfehlungen durch das Sammeln und Vergleichen von Ursachen und Malf3-
nahmen zur Abfallvermeidung aus Sicht der Literatur und Experten der GV. Dafur
sollen zun&chst die diesbezlglichen Aussagen aus der Theorie zusammengetragen

werden. AnschlieRend wird der Blickwinkel der GV in Form von Ergebnissen aus
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gualitativen Experteninterviews mit Verantwortlichen verschiedener gemeinschafts-
verpflegender Settings dargelegt. Vorab veranschaulicht ein allgemeiner Uberblick
die globale Problematik der Lebensmittelverschwendung. Auf diesen folgt die Heran-

fuhrung an die wichtigsten Settings der GV.

2. Die Problematik der Lebensmittelverschwendung

Um eine bessere Verstandlichkeit der Erlauterungen zur Verschwendungsproblema-
tik zu ermdglichen, sollen im Folgenden zunachst wichtige Fachbegriffe definiert und
erklart werden. AnschlieBend wird die defizitare Datenlage thematisiert, damit die
darauffolgenden Daten und Werte zum Ausmalf3 der Verschwendung weltweit und in

Deutschland besser eingeordnet werden konnen.

2.1. Begrifflichkeiten und Definitionen

Um Aussagen Uber die Hohe der Lebensmittelverschwendung machen zu kénnen,
bedarf es einer klaren Definition des Begriffs ,Lebensmittel”. Laut EU-Verordnung
178/2002 sind Lebensmittel ,alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind
oder von denen nach verniunftigem Ermessen erwartet werden kann, dass sie in ver-
arbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen
aufgenommen werden® (Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL), 2016). Nicht zu den Lebensmitteln gehdren Futtermittel, lebende Tiere,
sofern sie nicht fur das Inverkehrbringen fir den menschlichen Verzehr vorgesehen
sind, Pflanzen vor der Ernte, Arznei- und kosmetische Mittel, Tabakerzeugnisse, Be-
tdubungsmittel sowie Rickstadnde und Kontaminanten (BVL, 2016).

Gustavsson, Cederberg, Sonessson, Otterdijk und Meybeck (2011) unterscheiden in
ihrer Studie die Begriffe ,Food Loss* und ,Food Waste“. Food Loss, also Lebensmit-
telverluste, beziehen sich demnach auf die Verringerung der Menge geniel3barer Le-
bensmittel innerhalb derjenigen Glieder der Wertschopfungskette, die speziell zur
Herstellung von zum menschlichen Verzehr geeigneten Nahrungsmitteln beitragen.
Lebensmittelverluste entstehen in der landwirtschaftlichen Produktion, wahrend der
Nachernte und auf der Stufe der Verarbeitungsprozesse. Im Unterschied dazu wer-
den Lebensmittelverluste auf der Ebene des Handels und der Endverbraucher als
,food waste“, Lebensmittelverschwendung, bezeichnet (Gustavsson et al, 2011, S.
2).
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Die Begriffe Lebensmittelverluste und -verschwendung beziehen sich laut FAO aus-
schlie3lich auf Produkte, die fur den menschlichen Konsum vorgesehen sind, und
schlieBen Futtermittel oder nicht genie3bare Bestandteile aus. Nahrungsmittel hin-
gegen, die ursprunglich fir den Verzehr durch den Menschen produziert wurden,
letztendlich jedoch als Futtermittel oder Bioenergie Verwendung finden, sind inbegrif-
fen (Gustavsson et al., 2011, S. 2).

,Der Begriff ,Lebensmittelabfall* umfasst Lebensmittelreste aus landwirtschaftlicher
Produktion, der (Weiter-)Verarbeitung von Lebensmitteln, Grol3- und Einzelhandel,
Kichen von Grol3verbrauchern, Privathaushalten sowie rohe und verarbeitete Le-
bensmittel, welche genusstauglich waren“ (Kranert, Hafner, Barabosz, Schneider,
Lebersorger, Scherhaufer, 2012a, S. 4). Des Weiteren findet eine Unterteilung der
Lebensmittelabfélle in vermeidbare, teilweise vermeidbare und nicht vermeidbare
Abfélle statt. Vermeidbare Lebensmittelabfélle sind zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung
noch uneingeschrankt genussfahig oder waren bei rechtzeitigem Konsum geniel3bar
gewesen. Teilweise vermeidbare Abfélle resultieren aus bestimmten Gewohnheiten
der Verbraucher, beispielsweise dem Nicht-Verzehr von Apfelschalen oder Brotrinde.
Nicht vermeidbare Lebensmittelabfélle entstehen vor allem bei der Zubereitung von
Speisen. Sie setzen sich im Wesentlichen aus nicht essbaren Bestandteilen zusam-

men wie z.B. Knochen oder Bananenschalen (Kranert et al., 2012a, S.4).

2.2. Die problematische Datenlage

Trotz der hohen Bedeutung, die das Thema Lebensmittelverschwendung in den letz-
ten Jahren sowohl auf nationaler als auch internationaler Ebene erlangt hat, ist die
Datengrundlage nach wie vor defizitar. Offentliches und politisches Interesse sind
grof3 und es entstehen zunehmend ambitionierte Ziele und MalRBnahmen, um den
Verlust von Nahrungsmitteln nachhaltig zu reduzieren. Doch noch immer basieren
die meisten Wert in der Literatur auf Schatzungen und genaue Angaben Uber die
Hohe der Verluste sind nicht mdglich (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 12). Folglich
unterliegen die Angaben groRen Schwankungsbreiten und es existieren ,erhebliche
statistische Unsicherheiten und Lucken“ (BMEL, 2012, S. 2). Vor allem fir Industrie
und Handel bestehen enorme Datenlicken. Zudem beruhen die Angaben auf unein-
heitlichen Definitionen und unterschiedlichen Messsystemen (Noleppa & Cartsburg,
2015).
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Die fehlende Datengrundlage macht es Entscheidungstragern schwer, klar definierte
Ziele zu setzen und politische Vorgaben einzufihren (Kranert et al., 2012a, S. 2). Es
besteht also ein substanzieller Forschungsbedarf, um konkrete Werte zu ermitteln,
auf die sich zukunftige Projekte und MalRBnahmen stitzen kdnnen (Noleppa & Carts-
burg, 2015, S. 12).

Die folgenden Angaben und Zahlen entstammen diversen Studien und wurden durch
Schatzungen, Hochrechnungen und den Vergleich mit anderen Landern, in denen
eine spezifischere Datenlage existiert, ermittelt. Teilweise unterscheiden sich die
Studien hinsichtlich der bertcksichtigten Bereiche der Wertschopfungskette. Der
landwirtschaftliche Sektor wurde beispielsweise in einigen Fallen nicht mit einbe-
rechnet. Darlber hinaus gibt es Unterschiede in der Abgrenzung der einzelnen Wert-
schopfungsstufen. Dies macht die Ergebnisse der verschiedenen Studien nur einge-
schréankt vergleichbar (BVE, 2015, S. 19).

Aufgrund ihrer Aktualitat und des Einbezugs der Verluste auf landwirtschaftlicher
Ebene sollen im Folgenden vorrangig die Ergebnisse von Noleppa & Cartsburg
(2015) herangezogen werden. Entsprechend wird auch bei der Abgrenzung der ein-
zelnen Wertschopfungsstufen auf diese oder in diesem Aspekt mit ihr Ubereinstim-

mende Studien zuruckgegriffen.

2.3. Weltweite AusmalRe und Folgen der Lebensmittelverschwendung

Die Verschwendung von Lebensmitteln ist ein Problem globalen Ausmal3es. Schat-
zungen zufolge werden weltweit 30-40% der fur den menschlichen Verzehr herge-
stellten Produkte nicht konsumiert, sondern tber verschiedene Wege dem Abfallsys-
tem zugefiuhrt. Dies entspricht etwa einer Menge von 1,3 Mrd. t Nahrungsmitteln, die
entlang der Wertschopfungskette bis hin zum Verbraucher eingebi3t werden (Gus-
tavsson et al., 2011, S. 4). Ausgehend von einer aktuellen Weltbevilkerung von 7
Mrd. Menschen entspricht dies einem durchschnittlichen Pro-Kopf-Verlust von 180
bis 190 kg pro Jahr oder 2 kg pro Tag (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 5).

Dabei scheint der Entwicklungsgrad eines Landes einen grof3en Einfluss auf die Ho-
he der Nahrungsmitteleinbuf3en sowie die Hauptgrinde fur deren Entstehung zu ha-
ben (Noleppa & Cartsburg., 2015, S. 21f.). In Abbildung 1 sind die Pro-Kopf-Verluste
an Nahrungsmitteln in verschiedenen Erdregionen, unterteilt in die Ebenen Konsum

und Produktion bis Vertrieb, dargestellt. Hier wird fur die hochentwickelten Regionen
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Europa und Nord-Amerika von einem Verlust je Einwohner von 280-300 kg/Jahr
ausgegangen. Mit 120-170 kg pro Kopf und Jahr deutlich geringer fallt die Einschat-
zung fur die subsaharischen Staaten und Sid- und Siddostasien aus, die zu den
Entwicklungs- und Schwellenlandern zahlen. Hier liegt der Anteil der von den Kon-
sumenten verschuldeten Abfalle zudem bei einem sehr geringen Wert von nur 6-11
kg/Jahr. Die Konsumenten in Europa und Nordamerika hingegen verursachen jahr-
lich 95-115 kg Nahrungsmittelabfalle und sind somit fir mehr als ein Drittel der ge-

samten Verluste dieser Regionen verantwortlich (Gustavsson et al., 2011, S. 5).

Per capita food losses and waste (kg/year)
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Abbildung 1 | Lebensmittelverluste und -verschwendung pro Kopf in verschiedenen Erdregio-
nen (Gustavsson et al., 2011, S. 5)

In den Industrienationen spielt die Verschwendung von Lebensmitteln offensichtlich
eine groRe Rolle. Vorrangig werden Produkte weggeworfen, die noch geniel3bar ge-
wesen waren und daher zu den sogenannten vermeidbaren Lebensmittelabfallen
zahlen. lhrer Entstehung liegen verschiedene Ursachen zugrunde. Von grol3er Be-
deutung ist eine die Nachfrage Ubersteigende Produktion. Es existiert ein standiges
Uberangebot an Lebensmitteln, die zu gilinstigen Preisen erworben werden konnen.
Das verhaltnismaRig hohe Einkommen in diesen Landern ermdglicht es den Konsu-
menten weit mehr Lebensmittel einzukaufen, als sie verzehren kénnen. Dies fuhrt zu
einem extrem hohen Qualitatsanspruch und zum Wegwurf zahlloser genussfahiger
Produkte, die den Kriterien aufgrund ihrer nattrlichen Wuchsform oder Produktions-

fehlern nicht gerecht werden. Daneben haben das Uberangebot und der Wunsch
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nach grofRer Produkt- und Markenauswahl zur Folge, dass viele Lebensmittel vor

dem Verzehr verderben (Gustavsson et al., 2011, S. 10f.).

In den Entwicklungslandern steht im Gegensatz dazu der Verlust von Lebensmitteln
im Vordergrund. Die vor allem auf den Ebenen der Produktion und des Vertriebs ho-
hen Verlustraten haben zahlreiche Ursachen. Umwelteinflisse wie Durren, Uber-
schwemmungen und Schadlingsbefall kénnen vor der Ernte bereits grof3e Verluste
verursachen. Unzureichende technische und maschinelle Ausstattungen sowie eine
schlechte Infrastruktur fuhren zu EinbufRen wéhrend Ernte und Transport. Die Lage-
rung wird erschwert durch die oft extremen Wetterbedingungen, wie starker Hitze
und hoher Luftfeuchtigkeit, die das Eintreten von Faulnisprozessen beschleunigen.
Infolge der schlechten Lagerungsbedingungen kaufen die Verbraucher oft nur Le-
bensmittel, die sie fur die nachste Mahlzeit bendtigen (Pannenbecker & Waskow,
2013, S. 2), was die geringen Mengen konsumentenverschuldeter Lebensmittelabfal-
le erklart. Dartber hinaus ist die Wertschatzung gegeniber Nahrungsmitteln durch
den vielerorts herrschenden Mangel und die Armut in diesen Landern (Gustavsson et
al.,, 2011, S. 13) vermutlich hoher als in den Industrielandern, in denen die Konsu-

menten von einem standigen Uberangebot an Nahrungsmitteln umgeben sind.

Die Verschwendung hat gravierende 6konomische, soziale und 6kologische Folgen.
Fur den Abfallverursacher sind die finanziellen Auswirkungen der Lebensmittelverlus-
te die spurbarsten. In den deutschen Haushalten werden jahrlich pro Kopf noch ge-
nieBbare Lebensmittel im Wert von 200 bis 260€ weggeworfen (Kranert, Hafner,
Barabosz, Schneider, Lebersorger, Scherhaufer, 2012, S. 120). Wéahrend der Privat-
verbraucher fur die Entsorgung durch 6ffentlich-rechtliche Entsorgungstrager nur ei-
ne jahrliche Pauschale zahlt, sind gewerbliche Abfélle in Deutschland nicht andie-
nungspflichtig und werden durch private Unternehmen entsorgt. Die Kosten entste-
hen dabei pro Entsorgungseinheit (Kranert et al., 2012, S. 35). Somit steigen die
Kosten mit Zunahme der Abfallmenge stetig an und stellen fir die Unternehmen ei-
nen hohen Kostenfaktor dar. Hinzu kommt der Verlust der Einkaufs- und Verarbei-
tungskosten der weggeworfenen, noch genussfahigen Produkte (FH Munster iSuN,
2015, S. 1).

Neben den hohen finanziellen Verlusten hat die Lebensmittelverschwendung in den

Industrienationen auch weitreichende Folgen fir die Entwicklungslander. Dort wer-
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den Kleinbauern zunehmend vertrieben, damit ihr Land zum Anbau von Exportfriich-
te oder -blumen genutzt werden kann. Die einheimischen Bauern sind gezwungen,
auf minderwertigere Béden auszuweichen, die geringere Ertrage erbringen. Zudem
werden viele Transportmoglichkeiten, Lagerhallen und Kuhlketten fir die Exportpro-
dukte verwendet, die dann fur die Versorgung der lokalen Markte fehlen. Die Ver-
schwendung importierter Lebensmittel in den Industrielandern hat folglich zusatzlich
negative Auswirkungen auf die Entwicklungslander, weil die Uberfliissigerweise ge-
nutzte Infrastruktur und das bewirtschaftete hochwertige Ackerland fir den heimi-
schen Markt genutzt werden kdonnten (Pannenbecker & Waskow, 2013, S. 3).

Auch die Umwelt wird von der Ressourcenverschwendung nachhaltig beeinflusst.
Die nicht genutzten Lebensmittel verursachen Schéatzungen zufolge einen CO,- Ful3-
abdruck von 3,3 Mio. t COx-Aquivalenten. Somit steht die Lebensmittelverschwen-
dung an dritter Stelle der weltweit héchsten CO,-Emissionen. Lediglich die gesamten
CO,-Emissionen der USA und Chinas liegen mit etwa 7 Mio. t CO»-Aquivalenten
dariiber (Gobel, Blumenthal, Niepagenkemper, Baumkotter, Teitscheid, Wetter,
2014, S. 3). Eine Flache von etwa 1,4 Mrd. ha Land wird umsonst bewirtschaftet, da
die dort erzeugten Lebensmittel im Verlaufe der Wertschopfungskette oder beim
Endverbraucher verloren gehen. Dies entspricht knapp 15% der gesamten, fur die

menschliche Erndhrung genutzten Agrarflache (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 7).

2.4. Verschwendungsausmalie in der deutschen Wertschdpfungskette

Entlang der gesamten Wertschdpfungskette bis hin zum Endverbraucher gehen in
Deutschland jahrlich Gber 18 Mio. t Nahrungsmittel verloren. Der gesamte Nah-
rungsmittelverbrauch in Deutschland betragt 54,5 Mio. t. Der Verlust liegt somit bei
einem Drittel des Gesamtverbrauchs. Von den weggeworfenen Lebensmitteln sind
10 Mio. t noch genussfahig und damit vermeidbar (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 7).

Das BCFN (Barilla Center for Food and Nutrition, 2012) stellt einen innereuropai-
schen Vergleich der einzelnen Lander hinsichtlich der Hohe der jahrlichen Pro-Kopf-
Verluste auf (vgl. Abb. 2). Zwar wurde der Ernte- und Nacherntebereich in den zu-
grunde liegenden Daten nur unzureichend berucksichtigt, sodass der entsprechende
Wert fur Deutschland nicht mit den oben genannten Gesamtverlusten von 18 Mio. t
korreliert. Trotzdem ermdoglichen die Daten des BCFN eine grobe Einordnung

Deutschlands im européischen Vergleich. Ihnen zufolge liegt Deutschland hinsicht-
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lich des Pro-Kopf-Verlustes an Lebensmitteln im europaischen Vergleich im unteren

bis mittleren Bereich.

Jahrliche Pro-Kopf-Verluste in den
EU-Mitgliedsstaaten
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Abbildung 2 | Jahrliche Pro-Kopf-Verluste in den EU-Mitgliedsstaaten (eigene Darstellung nach
BCFN, 2012, S. 31)

Die Wertschopfungskette fir ein bestimmtes marktgangiges Produkt wird definiert als
,die Abfolge aller Produktions- und Vermarktungsstufen, die von Primarproduktion
Uber Verarbeitung und Distribution bis zum Einzelhandel und den Endverbrauchern
des Produkts fuhrt® (Deutsche Gesellschatft fiir Internationale Zusammenarbeit, 2013,
S. 1). Im Bereich der Nahrungsmittel umschliel3t die Wertschépfungskette folglich die
Ernte bzw. Schlachtung, die anschlieRende Erstbehandlung der Produkte (,Nachern-
te“), die Prozesse der Veredelung, die Verteilung im Rahmen der Vermarktung sowie
die Verarbeitung in der Gemeinschaftsverpflegung. Abbildung 3 stellt dar, wie viel
Prozent der Lebensmittelabfélle auf der jeweiligen Stufe der Wertschopfungskette
entstehen. Demnach gehen insgesamt etwa 60% von den 18 Mio. t Lebensmittelab-
fall, die jahrlich in Deutschland entstehen, auf die Wertschopfungskette zurtick. 40%
der Abfélle werden vom Endverbraucher produziert (vgl. Abb. 3) (Noleppa & Carts-
burg, 2015, S. 9). Wie fir Industrienationen typisch (vgl. Abb. 1) ist somit auch in
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Deutschland ein grof3er Anteil der entstehenden Lebensmittelabfalle konsumenten-

verschuldet.

Verteilung der Lebensmittelabfalle in
Deutschland nach Bereichen der
Nahrungsmittelkette

B Ernteverluste

W Nachernteverluste

M Prozessverluste

M Verteilungsverluste GroRR- und

Einzelhandel
B GroRBverbraucher

® Endverbraucher

Abbildung 3 | Verteilung der Lebensmittelabfélle in Deutschland (eigene Darstellung nach
Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 9)

Unter Ernteverlusten werden diejenigen Einbu3en verstanden, die bei der ,Nutzbar-
machung aufgewachsenen oder aufgezogenen Agrarguts“ entstehen (Noleppa &
Cartsburg, 2015, S. 27). Dies schlie3t zum einen die Verluste pflanzlicher Produkte
durch Schadlings- oder Krankheitsbefall (BVE, 2015, S. 7), mechanische Zerstérung
durch die Erntemaschinen oder die Aussortierung aufgrund optischer Makel oder
Verderbs mit ein. Zum anderen beziehen sich Ernteverluste auf Einbuf3en tierischen
Agrarguts, wie beispielsweise Tiere, die auf dem Transport zur Schlachtung verster-
ben, Milch, die verschittet wird oder Eier aus Legehennenhaltung, die zerbrechen. In
Deutschland sind die im Rahmen der Ernte entstehenden Abfélle aufgrund der hohen
technischen Standards mit 5% der Gesamtverluste verhaltnismafig niedrig (vgl. Abb.
3) (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 27f.).

Nachernteverluste definieren Gustavsson et al. (2011) als diejenigen Einbuf3en an
pflanzlichen und tierischen Rohstoffen, die aufgrund von Verschittung, Degradation
oder Verderb wahrend Erstbehandlung, Lagerung oder Transport entstehen (Gus-
tavsson et al., 2011, S. 2). Sie betragen etwa 9% der Gesamtverluste (Noleppa &
Cartsburg, 2015, S. 31).
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14% der Nahrungsmitteleinbuf3en fallen auf die sogenannten Prozessverluste ab, die
aus der Weiterverarbeitung tierischen und pflanzlichen Rohmaterials hervor gehen.
Diese umfassen sowohl die industrielle als auch die hausliche Veredelung landwirt-
schaftlicher Produkte zum Zwecke der Ernédhrung. Grinde fur die Entstehung von
Prozessverlusten sind beispielsweise das Verwerfen von Bestandteilen der Nah-
rungsmittel, die nicht in das Endprodukt eingehen sollen, das Aussortieren fur die
Produktion aufgrund von Mangeln oder Verderb ungeeigneten Materials (Noleppa &
Cartsburg, 2015, S. 31) sowie Fehler oder Storungen in der Produktion. Auch im
Rahmen der Qualitatssicherung entstehen Abfalle in Form von Ruckstellmustern zur
Gewabhrleistung der Produktqualitat (BVE, 2015, S. 7).

Verteilungsverluste werden von Gustavsson et al. (2011) als EinbufRen von Nah-
rungsmitteln im Rahmen der Vermarktung definiert (Gustavsson et al., 2011, S. 2).
Sie beziehen sich vorrangig auf den Grof3- und Einzelhandel und liegen in Deutsch-
land bei 14% (vgl. Abb. 2). Hauptursache fir die Verluste auf dieser Wertschop-
fungsstufe sind im Wesentlichen Lebensmittel, die nicht mehr verkaufsfahig sind.
Dies kbnnen Lebensmittel sein, deren Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum
abgelaufen ist oder die Zeichen des Verderbs aufweisen (z.B. Gemuse und Obst).
Hohe Kundenerwartungen an die Optik und die Frische der Produkte fihren jedoch
dazu, dass auch einwandfreie und noch genie3bare Lebensmittel aus den Regalen
entfernt werden (Kranert et al., 2012a, S. 23).

Zu den Konsumverlusten zahlen alle Lebensmittelabfélle, die im Rahmen des End-
verbrauchs entstehen. Dieser kann in Haushalten, aber auch in institutionellen Ein-
richtungen wie Kantinen oder Restaurants stattfinden (Noleppa & Cartsburg, 2015, S.
37). Es handelt sich um EinbufRen von Produkten, die zum Verzehr geeignet sind und
bereits gekauft wurden (Noleppa & von Witzke, 2012, S. 20). Grinde fir die Entste-
hung von Abféllen auf der Konsumstufe sind eine mangelhafte Einkaufsplanung, die
nicht ordnungsgemale Lagerung von Lebensmitteln sowie Zubereitungstechniken
wie Schélen und Putzen. Aber auch unzureichende Kenntnisse Uber Mindesthaltbar-
keits- und Verbrauchsdatum sowie Essensreste spielen eine Rolle (Noleppa &
Cartsburg, 2015, S. 37).

Wahrend die Anteile eingebuf3ter Lebensmittel im Ernte-, Nachernte-, Prozess- und

Verteilungsbereich meist einstellig geschétzt und als kaum oder nicht vermeidbar
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eingestuft werden, verursachen Konsumenten und Grof3verbraucher mit insgesamt
58% mehr als die Halfte aller Nahrungsmittelabfélle in der Lebensmittelkette (vgl.
Abb. 3). Daruiber hinaus wird davon ausgegangen, dass das Vermeidungspotenzial
fur diese Verluste sehr hoch ist (Noleppa & Cartsburg, 2015, S. 37).

3. Gemeinschaftsverpflegung in unterschiedlichen Settings

Im Folgenden werden zunachst die Bedeutung und Funktion der GV im Allgemeinen
erlautert. Anschlielend werden die einzelnen Settings stationare Seniorenverpfle-
gung, Krankenhausverpflegung, Betriebsverpflegung sowie Kita- und Schulverpfle-
gung beleuchtet und die jeweiligen Besonderheiten, vorrangig in Bezug auf die Ziel-
gruppe, aufgezeigt.

3.1. Definition und Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung

Essen und Trinken gehodren zu den Grundbedirfnissen des Menschen. Jeden Tag
missen im Rahmen der Mahlzeiten ausreichend Nahrungsmittel aufgenommen wer-
den, um den Energiebedarf des Korpers zu decken. Da der Tagesablauf sich zu-
nehmend aullerhaus abspielt, nimmt die Bedeutung der AHV immer mehr zu
(Steinel, 2008, S. 11).

Die AHV wird unterteilt in die Individualverpflegung und die Gemeinschaftsverpfle-
gung. Wahrend das Ziel der Individualverpflegung, zu denen beispielsweise Gast-
statten zahlen, die Versorgung individueller Personen mit von diesen selbst gewahl-
ten Speisen zu einem ebenfalls selbstbestimmten Zeitpunkt ist, ist die GV ausgerich-
tet auf ,definierte Personengruppen in bestimmten Lebenssituationen® (Steinel, 2008,
S. 14). Sie wird nach Lickteig (2005) definiert als ,gewerbliche[] oder institutionelle[]
Verpflegung eines grélReren Personenkreises, wie es in der Schul-, Anstalts- oder
Betriebsverpflegung der Fall ist®. Im Gegensatz zur Individualverpflegung ist die GV
also in der Regel nur fur bestimmte Personengruppen zugéanglich, die Uber eine Be-
rechtigung fur die entsprechende Einrichtung verfiigen. Die wirtschaftliche Ausrich-
tung ist meist nicht erwerbswirtschaftlich, sondern bedarfswirtschaftlich orientiert
(Lickteig, 2005, S. 11).

Die wachsende Mobilitdt, die zunehmende Berufstéatigkeit der Frau sowie privater
und beruflicher Zeitdruck sind nur einige der vielen urséchlichen Faktoren fur die ste-
tig zunehmende Bedeutsamkeit der GV in der Gesellschaft (Lickteig, 2005, S. 18).
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Ein immer grol3er werdender Personenkreis wird ganz oder teilweise in gemein-
schaftsverpflegenden Einrichtungen versorgt. Die Zahl der Besuche liegt in Deutsch-
land gegenwartig bei 11,4 Mrd. im Jahr (BVE, 2015a, S. 18).

Die Einteilung der GV erfolgt laut Steinel (2008) in die folgenden Bereiche: Die Ver-
pflegung im Bildungs- und Ausbildungsbereich umfasst unter anderem Schulen, Kin-
derbetreuungseinrichtungen, sowie Hochschulen. Sie ist dadurch charakterisiert,
dass die Verpflegung meist tber mehrere Jahre in Anspruch genommen wird. Kran-
kenh&auser, Rehakliniken, Behinderteneinrichtungen, Alten- und Pflegeheime zé&hlen
zum Bereich der Anstaltsverpflegung. Es handelt sich hier meist um eine Vollverpfle-
gung, die entweder langfristig in Anspruch genommen wird (z.B. in Behindertenein-
richtungen und Alten- oder Pflegeheimen) oder innerhalb eines absehbaren Zeit-
raums (in Krankenh&usern oder Rehakliniken). Den dritten Bereich stellt die Be-
triebsverpflegung dar, die Kantinen und Betriebsrestaurants umfasst. Die Inan-
spruchnahme dieser Verpflegungsangebote ist in der Regel freiwillig (Steinel, 2008,
S. 15ff.).

Abbildung 4 gibt einen Uberblick tiber die Anzahl der jeweiligen gemeinschaftsver-
pflegenden Einrichtungen in Deutschland.

Anzahl verschiedener Einrichtungen der GV in
Deutschland im Jahr 2009
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Abbildung 4 | Anzahl verschiedener Einrichtungen der GV in Deutschland 2009 (eigene Darstel-
lung nach Statista GmbH, 2016)



14

Die Wahl des Verpflegungssystems ist meist von der jeweiligen Zielgruppe, den fi-
nanziellen und personellen Rahmenbedingungen sowie von den vorhandenen
Raumlichkeiten abhangig. In der GV sind Mischkiichen, die Warmverpflegung, Cook
& Chill- sowie Cook & Freeze-Systeme sehr ublich. Der Begriff Mischkiiche bezieht
sich auf die Art der verwendeten Lebensmittel, also frische und Convenience-
Produkte. Bei diesem System werden die Speisen in der hauseigenen Kiiche zube-
reitet. Die Warmverpflegung bezeichnet ein System, bei dem die Speisen warm an-
geliefert werden. Die Einrichtung benétigt dann lediglich eine Ausgabeklche fur die
Verteilung. Eine Anlieferung fast fertig gegarter und gekuhlter Speisen erfolgt im
Rahmen des Cook & Chill-Systems. Bei 2 bis 3°C sind die Zubereitungen bis zu flnf
Tage lagerfahig. Die Erwarmung findet dann in der Kiche der GV-Einrichtung statt.
Ahnlichkeiten zu diesem System weist das Cook & Freeze-System auf. Die Speisen
werden in einer Zentralkiiche vorbereitet und dann schockgefroren. Die Lagerung
erfolgt bei -18°C und darf dadurch von deutlich langerer Dauer sein (Leicht-Eckardt
etal.,, 2011, S. 83f.).

Die Gestaltung des Ausgabebereichs hangt meist eng mit dem gewahlten Verpfle-
gungskonzept zusammen und ist ebenfalls von den gegebenen Raumlichkeiten ab-
hangig. An einer Ausgabetheke werden die Mahlzeiten in vorportionierter Form an
die Tischgaste verteilt. Auch die Menge an Beilagen kann hier in der Regel nicht
selbst gewahlt werden. In der sogenannten Cafeterialinie nehmen sich die Essens-
teilnehmer ein Tablett, mit dem sie sich in vorgegebener Richtung an der Ausgabeli-
nie anstellen. Durch den direkten Kontakt mit dem Ausgabepersonal kann die Porti-
onsgroRe bei Bedarf beeinflusst werden. Ein Free-Flow-System verfugt tber ver-
schiedene Stationen, an denen die Speisenkomponenten, teilweise schon vorportio-
niert, entnommen werden konnen. Bei der Tischgemeinschaft werden die Speise-
komponenten — ahnlich wie bei Mahlzeiten im Familienkreis — in Schisseln auf den
Tisch gestellt, aus denen sich die Tischgaste dann selbststandig aufgeben kénnen
(Leicht-Eckardt et al., 2011, S. 93f.).

Unterstitzung und Hilfestellungen bei der Umsetzung einer ausgewogenen und be-
darfsgerechten Verpflegung ihrer Tischgéaste wird den Gemeinschaftsverpflegern von
Seiten der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e.V. (DGE) in Form der DGE-
Qualitatsstandards offeriert. Die DGE ist eine gemeinnuitzige Einrichtung, die sich

seit ihrer Grindung im Jahre 1953 mit Fragestellungen rund um das Thema Ernéh-
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rung beschaftigt und Forschungsbedarf feststellt. ,Durch Erndhrungsaufklarung und
Qualitatssicherung in der Ernahrungsberatung und -erziehung forder([t] [sie] die voll-
wertige Erndhrung, sicher[t] deren Qualitat und leiste[t] dadurch einen Beitrag fur die
Gesundheit der Bevolkerung® (DGE, 2016a). Im Rahmen dieses Arbeitsauftrags hat
die DGE im Auftrag des BMEL fur die verschiedenen Bereiche der GV Qualitatsstan-
dards entwickelt (DGE, 2016). Werden die in den Standards genannten Qualitatskri-
terien hinsichtlich Lebensmittelauswahl, Speisenplanung, Gestaltung der Lebenswelt
und Nahrstoffoptimierung der Rezepte erfillt, kann sich ein Unternehmen von der
DGE zertifizieren lassen. Fir jedes Setting existiert eine spezifische Zertifizierung.
Beispielsweise erhalten Betriebskantinen eine JOB&FIT-Auszeichnung und Kinder-
tagesstatten ein FIT-KID-Zertifikat (DGE, 2016b).

Bei der Untersuchung bestimmter Fragestellungen bezuglich der GV sind von be-
sonderer Relevanz aufgrund ihrer hohen Anzahl die Verpflegungseinrichtungen in
Schulen und Kitas, gefolgt von den Kantinen, Alten- und Pflegeheimen sowie Kran-
kenhausern (vgl. Abb. 4). Sie sollen daher im Folgenden im Kontext der Lebensmit-

telverschwendung néher beleuchtet werden.

3.2. Stationare Seniorenverpflegung

Laut statistischem Bundesamt waren im Dezember 2013 2,6 Mio. Menschen in
Deutschland pflegebedurftig im Sinne des Pflegeversicherungsgesetzes (SGB XIl).
29% wurden dauerhaft in stationaren Pflegeheimen betreut. 83% aller Pflegebeduirf-
tigen hatten das 65. Lebensjahr erreicht oder tUberschritten. 37% waren 85 Jahre o-
der alter (Statistisches Bundesamt, 2016). Diese Zahlen, die durch die demografi-
sche Alterung in Deutschland einem standigen Anstieg unterliegen, zeigen die grol3e
Bedeutung auf, die der stationdren Seniorenbetreuung und -verpflegung zukommt.
Mehr als 60% aller Bewohner von Pflegeheimen leben dort l&nger als ein Jahr. Somit
muss Uber langere Zeitraume hinweg eine ausreichende Erndhrung und Flissig-
keitszufuhr durch die Heimverpflegung sichergestellt sein. Dies stellt bei den sehr
geringen Pflegesétzen fur die vollstandige Dauerpflege eine Herausforderung dar
(Heitmann & Lademann, 2006, S. 17).

Mit zunehmendem Alter kommt es zu charakteristischen Veranderungen im mensch-
lichen Organismus. Viele der korperlichen Modifikationen haben Einfluss auf das

Essverhalten. Durch die Abnahme von Wassergehalt, Muskel- und Knochenmasse
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bei gleichzeitiger Zunahme des Korperfettanteils sinkt der Energiebedarf im Alter.
Gleichzeitig bleibt der Bedarf an den meisten Vitaminen und Mineralstoffen jedoch
gleich, was eine Herausforderung an die Versorgung alterer Menschen darstellt. Es
kommt zu einer Verschlechterung von Seh-, Geschmacks und Geruchsvermogen.
Diese fuhren héaufig zu einer Verringerung des Appetits und einer geringeren Nah-
rungsaufnahme. Zahnverlust und Schluckstérungen erschweren die Nahrungsauf-
nahme und fihren zur Meidung vieler schwer zu kauender Lebensmittel. Nahrstoff-
mangel kann die Folge sein (Dirschauer, 2006, S. 30f.), ebenso wie eine erhdhte Er-
stickungsgefahr. Dies muss bei der Lebensmittelauswahl bedacht werden (Arens-
Azevedo & Lichtenberg, 2011, S. 9). Zudem leiden viele Senioren unter zahlreichen
Erkrankungen, die eine spezielle Diat und Nahrstoffversorgung erfordern, wie bei-
spielsweise Diabetes mellitus, rheumatoider Arthritis oder Hypertonie. Auch Krank-
heiten, die nach gegenwartigen Erkenntnissen in keinem direkten Zusammenhang
mit der Erndhrung stehen, missen vom Personal bei der Versorgung bericksichtigt
werden. So bewirken etwa Demenz und Alzheimer, dass die Senioren ein verander-
tes Hunger- und Durstgefuihl entwickeln. Manche Betroffene verspuren standig Hun-
ger, wahrend andere kein Hungergefiihl mehr entwickeln und oft gar nicht mehr wis-

sen, ob sie bereits eine Mahlzeit zu sich genommen haben (Reff, 2006, S. 60f.).

Aufgrund der haufigen Schwachung durch Erkrankungen und dem schlechter arbei-
tenden Immunsystem handelt es sich um eine sehr empfindliche Personengruppe.
Daher muss in Seniorenverpflegungseinrichtungen besonders sorgféltig und sauber
gearbeitet werden (Arens-Azevedo & Joh, 2012, S. 55). Zudem sollten friihere Ess-
gewohnheiten abgefragt und bei der Versorgung berlcksichtigt werden, um Hunger
und Appetit zu fordern. In Kombination mit flexibleren Essenszeiten kénnen so die
individuellen Bedurfnisse und Gewohnheiten Beriicksichtigung finden und Geflhle

des Geborgenseins und der Sicherheit erhéht werden (Biedermann, 2006, S. 70f.).

3.3. Krankenhausverpflegung

Die Erndhrungsqualitat im Krankenhaus kann den Genesungsprozess der Patienten
nachhaltig beeinflussen. Sie wirkt sich auf ihr Wohlbefinden aus und hat zudem eine
Vorbildfunktion (DGE, 2015, S. 8). Wahrend eines klinischen Aufenthalts stehen
meist auch Menschen, die normalerweise mit Erndhrungsinformationen nur schwer

zu erreichen sind, dem Thema aufgeschlossen gegeniber. Im stationdren Rahmen
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kann eine ausgewogene und vollwertige Erndhrungsweise vorgegeben und so vom

Patienten erlernt werden (Dirschauer, 2006, S. 46).

Neben den Patienten werden in vielen Krankenhausern auch gesunde Menschen wie
Mitarbeiter oder Essensgaste versorgt. Die zu versorgende Personengruppe in Kran-
kenh&ausern ist folglich besonders heterogen. In allgemeinversorgenden Kliniken
kénnen alle Altersgruppen vertreten sein. In den letzten Jahren hat der Anteil alterer
Patienten in den Krankenhdusern stetig zugenommen. Daher spielen die Aspekte
der Seniorenverpflegung auch hier eine zunehmend wichtigere Rolle. Neben dem
altersabhangigen Nahrstoffbedarf erfordern auch viele Erkrankungen oder der All-
gemeinzustand eines Menschen eine spezielle Kostform. Krankenh&user sind daher
auf ein breit gefachertes Speisenangebot angewiesen, mit welchem schnell auf
wechselnde Anforderungen reagiert werden kann (Arens-Azevedo & Lichtenberg,
2011, S.9).

Die Verweildauer im Krankenhaus lag im Jahre 2009 bei durchschnittlich 8,1 Tagen.
Durch die standig wechselnden Patienten muss jeden Tag, teilweise zu jeder Mahl-
zeit, neu berechnet werden, wie viel von welchen Kostformen benétigt wird (Arens-
Azevedo & Lichtenberg, 2011, S. 9). Auch die Zahl der taglichen externen Essens-
gaste und der Mitarbeiter, die das Angebot der Mittagsverpflegung beanspruchen, ist
schwer einzuschétzen (Dirschauer, 2006, S. 46). In den meisten Krankenhausern ist
der Herstellungsbereich vom Verzehrbereich getrennt. Oft muss das Essen innerbe-
trieblich Gber grof3e Strecken transportiert werden. Dabei muss eine ausreichende
Warmhaltung der Speisen gewahrleistet sein, da es sich bei den Patienten um eine
immungeschwachte und somit sehr sensible Personengruppe handelt. Haufig wird
das Verpflegungssystem Cook & Chill eingesetzt, da es sich besonders gut flr Be-
triebe mit r&umlicher Trennung von Herstellungs- und Verzehrort eignet (Arens-
Azevedo & Joh, 2012, S. 57).

3.4. Betriebsverpflegung

Eine ausgewogene und vollwertige Erndhrung am Arbeitsplatz wirkt sich positiv auf
die Gesundheit und Leistungsfahigkeit eines Menschen aus. Immer mehr Unterneh-
men machen sich diese Tatsache zu nutzen und bieten ihren Mitarbeitern in einer
Betriebskantine entsprechende Mahlzeiten an (Dirschauer, 2006, S. 55). Dariber

hinaus stellt ein Betriebsrestaurant mit umfangreichem und ansprechendem Angebot
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heutzutage einen wichtigen Faktor im Wettbewerb um qualifizierte Arbeitskrafte dar
und die Motivation bestehender Mitarbeiter kann erhdéht werden. Inzwischen gehort
die Betriebsgastronomie zu dem Bereich der GV mit den meisten Besuchern. 2008
haben rund 2,3 Mrd. Tischgéste das Angebot einer Betriebskantine wahrgenommen
(Arens-Azevedo & Lichtenberg, 2011).

Die wichtigste Funktion der Mittagsverpflegung im Betrieb ist der Erhalt der kérperli-
chen und geistigen Leistungsfahigkeit wahrend des Arbeitstages. Gleichzeitig dient
sie jedoch auch der bewussten Entfernung vom Arbeitsplatz, um eine bessere Erho-
lungsphase in der Mittagspause zu gewahrleisten. Auch der Kontakt und Austausch

mit anderen Mitarbeitern sind von Bedeutung (Arens-Azevedo, 1995, S. 61).

In der Mehrzahl der Betriebskantinen wird eine sehr heterogene Personengruppe
versorgt. In der Regel sind Frauen und Manner vertreten. Die Altersstruktur reicht
von jungen Auszubildenden bis zu den kurz vor der Rente stehenden Mitarbeitern.
Meist sind vorwiegend leicht arbeitende Blrobeschéftigte vertreten, viele Kantinen
versorgen jedoch auch koérperlich schwerarbeitende Mitarbeiter. Diese verschiede-
nen Personengruppen weisen grof3e Unterschiede hinsichtlich des Energie- und
Nahrstoffbedarfs und der geschmacklichen Vorlieben auf, auf die die Betriebskantine
eingehen muss (Arens-Azevedo, 1995, S. 61). Religion, ethische Vorstellungen und
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten kbnnen ebenfalls eine besondere Kostform erfor-
dern (Dirschauer, 2006, S. 55).

Die Auswahl zwischen verschiedenen Speiseangeboten, die freie Komponentenwabhl,
ein Salatbuffet sowie vorportionierte Desserts sind heutzutage in den meisten Kanti-
nen selbstverstandlich (Arens-Azevedo & Joh, 2012, S. 59). Neben der heterogenen
Zielgruppe ist auch der zeitliche Rahmen einer regularen Mittagspause von nur 30
Minuten eine Herausforderung. Die Ablaufe missen genau geplant sein, um einen

reibungslosen Prozess zu ermoéglichen (Arens-Azevedo, 1995, S. 61).

Im Gegensatz zur Schul-, Krankenhaus- und Seniorenverpflegung, in denen den
Gasten keine regulare Verpflegungsalternative zur Verfigung steht, konkurriert die
Betriebskantine stark mit umliegenden Restaurants und Imbissen. Treffen die ange-
botenen Speisen nicht den Geschmack und Bedarf der Mitarbeiter oder stimmt das

Preis-Leistungs-Verhéltnis nicht, verliert die Kantine Tischgaste. Als Konsequenz
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ergeben sich finanzielle Verluste und erhdhte Speiseabfalle (Arens-Azevedo & Lich-
tenberg, 2011, S. 8).

3.5. Kita- und Schulverpflegung

Durch die zunehmende Etablierung der Ganztagsschule in Deutschland gewinnt das
Thema Schulverpflegung derzeit immer gréRere Bedeutung (Leicht-Eckardt & Straka,
2011, S. 8). Der Begriff umfasst sowohl die Pausenverpflegung durch einen schulei-
genen Kiosk oder ein Café als auch das Mittagessen in der Schulmensa (Leicht-
Eckardt & Straka, 2011, S. 79). Im Folgenden steht jedoch nur die Mittagsverpfle-
gung im Fokus.

In Ganztagsschulen besteht eine gesetzliche Verpflichtung des Schultragers dafir,
dass eine Mittagsverpflegung angeboten wird (Leicht-Eckardt & Straka, 2011, S. 81).
Ihre Finanzierung muss meist zu einem grof3en Teil von den Eltern getragen werden.
Dies fuhrt dazu, dass der finanzielle Spielraum bei der Speisengestaltung haufig eher
klein ist (Arens-Azevedo & Lichtenberg, 2011, S. 8). Gleichzeitig steigen die Anspru-
che an die Verpflegung. Inzwischen ist nicht mehr nur die Qualitat der Speisen von
Bedeutung. Den Schilern sollen auch die Zusammenhénge von Erndhrung und Ver-
pflegung sowie die Bedeutung einer gesunden und nachhaltigen Ern&hrung nahege-
bracht werden (Leicht-Eckardt & Straka, 2011, S. 8).

In Kitas und Schulen Gbernimmt die Verpflegung verschiedene Funktionen. Zum ei-
nen muss sie den fur Wachstum und Entwicklung benétigten Nahrstoffbedarf der
Kinder abdecken (Dirschauer, 2006, S. 65). Zudem kann eine bedarfsgerechte Ver-
pflegung gerade im Kindesalter auch einen wichtigen Beitrag zur Férderung der Ge-
sundheit leisten und praventiv dazu beitragen, dass das Adipositasrisiko gesenkt
wird. Auch die koérperliche und geistige Leistungsfahigkeit der Kinder und Jugendli-
chen muss gefdrdert werden. Gerade Schulkinder missen in der Lage sein, sich
Uber langere Zeitraume hinweg zu konzentrieren (Leicht-Eckardt & Straka, 2011, S.
114). Zum anderen tUbernimmt die Kita- und Schulverpflegung die Funktion der Er-
nahrungsbildung. Sie kann entscheidenden Einfluss auf das spatere Ern&hrungsver-
halten der Kinder nehmen. Von klein auf kann die Diversitat der Lebensmittel, ihre
Zubereitung und ihr Geschmack sowie ihr gesundheitlicher Mehrwert erlernt werden.
Idealerweise handelt es sich dementsprechend um ausgewogene und abwechs-

lungsreiche Mahlzeiten, die ,die Vielfalt regionaler und landesublicher Speisen [...]
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[abbilden]®. So sollen die Kinder unbewusst an diese positive Form des Essverhal-

tens herangefihrt werden (Arens-Azevedo & Lichtenberg, 2011, S. 8).

In der Schulverpflegung sind vor allem die Verpflegungssysteme Mischkiiche, die
Warmverpflegung, das Cook & Chill- und das Cook & Freeze-System von Bedeu-
tung. In Kitas wird haufig die Tischgemeinschaft praferiert, da die Kinder meist noch
zu klein sind, um mit einem Tablett hantieren zu kénnen oder die Ausgabetheken zu
erreichen. Ein positiver Aspekt ist die Vermittlung von Ess- und Tischkultur an die
Kinder. Auch in das anschlieende Saubern der Tische kdnnen sie mit einbezogen
werden. Nachteilig ist die fehlende Ubersicht Uber die PortionsgroRen und die
dadurch oft schwer zu planenden Produktionsmengen (Leicht-Eckardt & Straka,
2011, S. 94).

4. Lebensmittelverschwendung in der Gemeinschaftsverpflegung

Betrachtet man die Verteilung der gesamten Lebensmittelabfélle in Deutschland,
kénnen laut Noleppa & Cartsburg (2015) etwa 19% und damit 3,4 Mio. t pro Jahr auf
die Grol3verbraucher zuriickgefihrt werden (vgl. Abb. 3). Kranert et al. (2012) spre-
chen hingegen von 17% und etwa 1,9 Mio. t jahrlich, verweisen jedoch auf die grol3e
Unsicherheit dieser Schatzungsergebnisse. Trotzdem soll im Kontext der GV mit den
Berechnungen von Kranert et al. gearbeitet werden, da diese den Vergleich zwi-

schen den verschiedenen gemeinschaftsverpflegenden Einrichtungen ermdéglichen.

Von den 1,9 Mio. t Lebensmittelabféalle auf Ebene der Grof3verbraucher (Kranert et
al, 2012a, S. 8) geht der Grol3teil, zwischen 837.000 und 1.015.000 t pro Jahr, auf
die Gastronomie zurlck (Kranert et al., 2012a, S. 11). Die restlichen knapp 1 Mio. t
verteilen sich auf die einzelnen Bereiche der GV. Tabelle 1 stellt die jahrlich anfallen-
den Abfallmengen in den fur diese Arbeit relevanten Einrichtungsformen dar. Die Be-
triebsverpflegung steht dabei an erster Stelle mit Lebensmittelabféllen in Hohe von
ca. 147.000 bis 402.000 t. An zweiter Stelle folgen die Alten- und Pflegeheime mit
93.000 bis 145.000 t. Schulen und Kindertagesstétten liegen an dritter und funfter
Stelle mit insgesamt 109.000 bis 125.000 t Abfall. Krankenh&user verursachen rund
65.000 t Lebensmittelreste (Kranert et al., 2012a, S.14).
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Art der gemeinschafts- LM-Menge insgesamt : Bezugsjahr
verpflegenden Einrichtung in 1.000 Tonnen

(gerundet)
Schulen 75 -87 Schuljahr 09/10
Kinderbetreuungseinrichtungen 34 -38 %
Alten- und Pflegeheime 93 - 145 2009
Betriebsverpflegung 147 — 402 (2011)
Krankenh&auser 65 2009

Tabelle 1 | Ergebnisse zur Hochrechnung der Lebensmittelabfalle nach den Betriebsarten der
GV (eigene Tabelle nach Kranert et al., 2012a, S.14)

Die in den GroRRkiichen entstehenden Abfélle kdnnen unterschieden werden in Abfal-
le aus der Lagerung (verdorbene Nahrungsmittel), der Zubereitung, der Bereitstel-
lung (Reste aus Topfen oder auf Tellern angerichtete, jedoch nicht ausgegebene
Speisen) oder aus dem Verzehr (Speisereste auf Tellern). Die Abfallprodukte aus der
Zubereitung stellen zumeist Schalen und andere, nicht fir den menschlichen Verzehr
geeignete Teile von Lebensmitteln dar und kénnen daher den nicht vermeidbaren
Verlusten zugeordnet werden. Die Lebensmittelabfalle aus den anderen Bereichen
hingegen sind zu einem grofRen Anteil vermeidbar (Kranert et al., 2012, S. 34).
Kranert et al. (2012) zufolge liegen die vermeidbaren Anteile der gesamten Lebens-
mittelabfalle von GroRR3verbrauchern zwischen 48,5 und 56% (Kranert et al., 2012, S.
38).

Untersuchungen des iSuN der FH Minster ergaben, dass die Ausgabereste und Tel-
lerreste mit 30% und 25% den grol3ten Anteil der gesamten Abfallmengen in Grof3-
kichen der GV verursachen. Putz- und Zubereitungsverluste nehmen mit 2% der
Abfalle einen sehr geringen Anteil ein, ebenso wie Fehl- und Uberproduktion mit nur
1% (Gobel et al., 2014, S. 32).

4.1. Ursachen fur die Entstehung von Lebensmittelabfallen

In gemeinschaftsverpflegenden Einrichtungen sind die Faktoren, die die Entstehung
von Lebensmittelabfallen begulnstigen, vielfaltig. Sie lassen sich in Anlehnung an
Kranert et al. (2012) unterteilen in folgende Bereiche:

» interne organisatorische Abwicklung und Planung (Mitarbeiter, interne Kommuni-

kation, Speiseplangestaltung etc.)
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= Prozessschritte (Anlieferung und Lagerung, Zubereitung, Ausgabe, Wiederver-
wertung und Entsorgung)
= Interaktion mit den Tischgasten (Kundenerwartung, Kundenbedurfnisse, Kommu-

nikation mit dem Kunden)

Um die Ubersichtlichkeit der Arbeit zu erhéhen und eine bessere Vergleichbarkeit
zwischen Theorie und empirischen Ergebnissen zu erreichen, werden im Folgenden
die Abfallursachen und die Malinahmen entsprechend dieser Kriterien gegliedert.

4.1.1. Interne organisatorische Abwicklung und Planung

Abfallkennzahlen

Ein organisatorisches Problem stellt in vielen Institutionen das fehlende Wissen zum
Abfallaufkommen dar (Kirchner & Stutzer, 2012, S. 12). Ohne entsprechende Kennt-
nisse ist es nicht moglich, konkrete Zielsetzungen zur Einsparung von Lebensmittel-
abféallen zu formulieren und MalRnhahmen einzuleiten. Daneben kénnen ineffiziente
Organisationsformen oder unstrukturierte Ablaufe urséchlich fur die Entstehung gro-
Ber Abfallmengengen sein (Kranert et al., 2012, S. 210f.).

Interne Kommunikation

Die in professionell gefuihrten GroRRkiichen ubliche Arbeitsteilung fihrt dazu, dass die
Mitarbeiter, die fur die Abschéatzung der Speisenzahl zustandig sind, keinen Einblick
in die Menge der zurickkommenden Tellerreste haben. Mangelnder Informations-
austausch zwischen den verschiedenen Téatigkeitsbereichen und die folglich fehlende
Anpassung der Produktionsmengen und Portionsgré3en fihren entsprechend zu vie-
len Resten (Kranert et al., 2012, S. 213).

Speisenplanung

Eine ungenaue Kalkulation als Grundlage fur die Bestimmung der bendétigten Spei-
senzahl kann dazu fihren, dass grof3ziigigere Mengen kalkuliert werden, als fur die
Versorgung der Kunden notwendig wére (Kranert et al, 2012a, S. 25). Oft haben die
Kichenchefs keinen Zugriff auf Tischgastzahlen und arbeiten stattdessen mit Erfah-
rungswerten oder bereiten Mahlzeiten fir die maximal zu versorgende Personenzahl
zu (Kranert et al., 2012, S. 212). Ein mangelnder Informationsfluss zwischen Kiiche,
Ausgabe und Spulkiche ist in diesem Kontext ebenfalls problematisch. Durch feh-

lende Rickmeldung dartber, wie viele Reste in der Ausgabe oder auf den Tellern
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zurlickbleiben, kdénnen die Produktionsmengen und Portionsgréf3en nicht an den tat-
sachlichen Bedarf angepasst werden (FH Munster iSuN, 2015, S. 12).

4.1.2. Prozessschritte

In Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung entstehen Lebensmittelabfalle auf allen
Prozessstufen, von der Anlieferung der Ware bis hin zur Entsorgung der Reste in der
Spulkiche (FH Minster iSuN, 2015, S. 11). In Abbildung 5 sind alle relevanten Pro-
zessschritte schematisch dargestellt.

Anlieferung / Wiederverwer-

Lagerung

Zubereitung Ausgabe tung /

Entsorgung

Abbildung 5 | Prozessschritte in der Gemeinschaftsverpflegung (eigene Darstellung in Anleh-
nung an FH Minster iSuN, 2015, S. 11f.)

Anlieferung / Lagerung

Eine falsche oder unstrukturierte Lagerung kann zum vorzeitigen Verderb vieler Le-
bensmittel fUhren. Haufig werden die Produkte nicht in der Reihenfolge ihrer Anliefe-
rung oder ihres Einkaufs verbraucht. Altere Lebensmittel (iberschreiten ihre Haltbar-
keit, weil frischere Produkte zuerst konsumiert werden (Kranert et al., 2012, S. 211).
Auch die Lagerung bei falschen Temperatur-, Feuchtigkeits- und Lichtverhaltnissen

kann den Verderbnisprozess beschleunigen (Kranert et al., 2012a, S. 24).

Zubereitung

Der Verarbeitungsgrad der eingesetzten Ware beeinflusst die Entstehung von Schél-,
Schneide- und Putzabfallen. Werden beispielsweise vorwiegend Tiefkihlprodukte
eingesetzt, so sind diese meist bereits geschalt und zerkleinert. Die Abfalle fallen
also in einer vorgelagerten Produktionsstufe an. Die Verwendung von frischen Pro-
dukten hingegen erhoht die Gesamtbilanz an Lebensmittelabfallen der Verpfle-

gungseinrichtung bedeutend (Kranert et al., 2012, S. 211).

Werden die Speisen lange vor der Ausgabe zubereitet, um Zeitmangel vorzubeugen,
fuhrt dies i.d.R. zu langen Warmhaltezeiten. Diese setzen die sensorische Qualitat
und Haltbarkeit der Ware herab und fihren zu Einschrdnkungen in der Weiterverwer-
tung eventueller Reste (Gobel et al., 2014, S 39).
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Ausgabe

Zu wenig differenzierte PortionsgroRen fihren zu hohen Tellerresten (Kirchner &
Stutzer, 2012, S. 13). Besonders die personell und organisatorisch weniger aufwen-
digen Ausgabesysteme wie beispielsweise die Ausgabetheke lassen durch Vorporti-
onierungen und den unzureichenden Kontakt zum Ausgabepersonal eine Beeinflus-
sung der PortionsgréRe durch den Kunden nicht zu (Leicht-Eckardt & Straka, 2011,
S. 83). Die PortionsgréRe orientiert sich dann zumeist an einem theoretischen
Durchschnittskunden, der oft deutlich vom tatsachlichen Kunden abweicht. Auch auf
den Austausch oder Ausschluss bestimmter Speisekomponenten kann bei derartigen
Systemen nicht eingegangen werden. Gerade bei einer manuellen Portionierung
werden zudem meist zu grol3e Portionen ausgeteilt, wobei gro3ere Portionsgréf3en

mit hdheren Speiseabfallen korrelieren (Kranert et al., 2012, S. 214f.).

Bei der Ausgabe auf Stationen, wie es in der Krankenhaus- und Seniorenverpflegung
oft Ublich ist, besteht haufig Zeitmangel. Das Eingehen auf die Portionswiinsche der
Patienten hat dann oftmals keine Prioritat (Gobel et al., 2014, S. 40).

Wiederverwertung / Entsorgung

Werden bereits zubereitete Speisekomponenten, die noch nicht in der Ausgabe la-
gen, nicht weiterverwendet, kann dies zu hohen Abfallmengen fihren (Kranert et al.,
2012, S. 212). Ursachlich sind haufig lange Warmhaltezeiten, die die Qualitat und die
Haltbarkeit der Produkte mindern und die Weiterverarbeitung problematisch machen
(von Eiff & Saure, 2015, S. 2). Zudem werden oftmals Ubrig gebliebene Speisen auf-
grund von Platz- und Zeitmangel fir die Aufbewahrung nicht vorschriftsmagig herun-
tergekihlt und verpackt (Kranert et al., 2012, S. 213). Die Weiterverarbeitung, be-
sonders aber auch die Weitergabe von Lebensmitteln an z.B. karitative Einrichtungen
werden durch die strengen Hygiene- und Sicherheitsvorschriften erschwert (Kranert
et al., 2012a, S. 26).

4.1.3. Interaktion mit den Tischgdasten

Eine fur die Zielgruppe ungeeignete Mentauswahl sowie nicht kundengerechte Por-
tionsgrofRen fuhren zu hohen Restmengen auf den Tellern. Aul3erdem fiihren Infor-
mationsdefizite hinsichtlich der in den Speisen enthaltenen Inhaltsstoffe und Produk-

te, beispielsweise der fehlende Hinweis flr muslimische oder vegetarische Kunden,



25

ob Fleisch bzw. welche Fleischsorte enthalten ist, dazu, dass Kunden vorsichtshalber
auf andere Gerichte zurtickgreifen (Kranert et al., 2012a, S. 26).
4.2. MalBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen

In der Literatur werden bereits diverse Malinahmen zur Reduzierung der Lebensmit-
telverschwendung in der GV vorgeschlagen. Diese fokussieren vor allem die Berei-
che der internen organisatorischen Abwicklung und die Prozessschritte.

4.2.1. Interne organisatorische Abwicklung und Planung

Erhéhung des Grundbewusstseins

Beim ersten Round Table des Vereins United Against Waste in Frankfurt am Main
kamen die Teilnehmer aus Industrie und Care-Bereich zu dem Schluss, dass die Er-
hoéhung des Grundbewusstseins des Kiichenteams fiir die Problematik der Lebens-
mittelverschwendung ein besonders effektives Mittel zur Verringerung der Abfalle ist.
Nur durch die Sensibilisierung der Mitarbeiter fur den respektvollen Umgang mit Le-
bensmitteln kénnen die eingeleiteten MalRnahmen greifen (Hercht, 2015, S. 24). Ver-
einzelte Betriebe haben sich fir diesen Zweck zum Einsatz durchsichtiger Mullton-
nen entschieden. So wird allen Mitarbeitern stéandig vor Augen gefihrt, was in wel-
chen Mengen weggeschmissen wird und wie viele vermeidbare Abfalle anfallen
(Kirchner, 2013, S. 34).

Um die Aufmerksamkeit fur die Verschwendungsproblematik zu erhdhen, bedarf es
des Engagements der Geschéftsfihrung. Idealerweise ist sie der ressourcenscho-
nende Umgang mit Lebensmitteln fest in die Unternehmensphilosophie integriert (FH
Munster iSuN, 2015, S. 7).

Speisenplanung

Um bei der Planung der zu produzierenden Mengen genau kalkulieren zu kdnnen,
bietet es sich an mit einem Feedbacksystem zu arbeiten. Dies kann in Form einer
Liste geschehen, in die taglich die Zahl der in der Ausgabe nicht verwendeten, geflll-
ten Gastronorm(GN)-Behélter eingetragen wird. Anhand dieser Ricklaufzahlen kén-
nen zukinftige Speisemengen noch genauer geplant werden (FH Mdunster iSuN,
2015, S. 13). AulRerdem ist die Einbindung der fur die Mengenplanung der zubereite-
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ten Speisen zustandigen Mitarbeiter in die Wiederverwertung und Entsorgung der

Speisereste fur die Abfallverringerung lohnenswert (Kranert et al., 2012, S. 213).

Bei der Speisenplanung sollten Jahreszeit und Wetterbedingungen Berucksichtigung
finden. An heil3en Sommertagen sollte leichte Kost angeboten werden, wahrend an
kalten Tagen Suppen und deftige Mahlzeiten beliebt sind. Hohe Ricklaufquoten
kénnen so vermieden werden. Zudem wird an warmen Tagen meist weniger verzehrt
als in der kalteren Jahreszeit. Die Integration saisonalen Gemdises in den Speiseplan
ist ebenfalls sinnvoll (FH Munster iSuN, 2015, S. 15).

Nutzung neuer Medien

Die Nutzung neuer technischer Entwicklungen fir Grof3kiichen wirkt sich haufig re-
duzierend auf die Abfallmengen aus. Inzwischen werden auf dem Markt verschiede-
ne durchgéngige Softwaresysteme angeboten, die helfen kénnen, von der Bestellung
der Produkte bis hin zur Entsorgung der Reste den Uberblick zu behalten. Die Sys-
teme, zu denen beispielsweise Gastro Smart oder das kostenlose Abfall-Analyse-
Tool von United Against Waste zahlen, unterstitzen den Anwender bei der Erstel-
lung der Speiseplane auf Basis hinterlegter Rezepturen. Fir die wichtigsten Gruppen
der GV, zu denen auch Senioren-, Krankenhaus- , Betriebs- sowie Kita- und Schul-
verpflegung zahlen, gibt es bei vielen Programmen bereits speziell abgestimmte
Funktionen, die den Bedarf der jeweiligen Zielgruppe bericksichtigen. So kénnen
beispielsweise die Produktionsmengen hinsichtlich der bendtigten Portionsgrof3en
angepasst werden. Zudem erméglichen die Features einen Uberblick uber die La-
germengen und die entsprechenden Mindesthaltbarkeitsdaten (MHDs) (Kirchner,
2013, S. 35).

4.2.2. Prozessschritte

Anlieferung / Lagerung

Es empfiehlt sich, mit maximal zwei Hauptlieferanten bei der taglichen Lieferung zu
arbeiten. So soll eine bessere Ubersicht tiber die Lagerbestande und die MHDs der
einzelnen Produkte gewahrleistet werden. Generell sollte eine moéglichst geringe La-
germenge angestrebt werden (Kirchner & Stutzer, 2012, S. 13).

Die Einhaltung des First in — First out (FIFO)-Prinzips (Produkte, die zuerst ins Lager

eingegangen sind, werden zuerst verwendet (Eichner, 1995)) ist eine wichtige Regel,
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um die Ubersicht bei der Lagerung zu erhalten und die Uberschreitung der MHDs vor
Verzehr zu vermeiden. Das Einsortieren frischer Lebensmittel hinter die bereits vor-

handenen ist dabei eine wichtige Vorgehensweise (Kranert et al., 2012, S 211).

Gerade an Buffets setzen viele Gemeinschaftsverpfleger verstarkt auf das Angebot
von Portionspackungen. Die kleinen Verpackungen sind vor Kontamination geschutzt
und kénnen bei Nichtverzehr wiederverwendet werden. So stellen sie fur den Ver-
pfleger grof3e Kalkulationshilfen dar. Zudem sind sie lange haltbar und kénnen oft
ungekuhlt gelagert werden. Allerdings handelt es sich bei den Portionsgré3en um ein
zweischneidiges Schwert. Wahrend eine Verringerung von Lebensmittelabféllen er-
maoglicht wird, fallen auf der anderen Seite erhdhte Mengen Verpackungsmill an
(Nubert, 2014, S. 48f.).

Zubereitung

Ein mdglichst hohes Mal an Flexibilitdt wahrend der Zubereitung zahlt sich in Form
von geringeren Abfallmengen aus. Statt im Voraus grof3ere Mengen zu produzieren,
ist es ratsamer, auf eventuelle Engpéasse kurzfristig mit Nachproduktion reagieren zu
kénnen (FH Mulnster iSuN, 2015, S. 15).

Ausgabe

Das Anrichten von Schautellern fur jedes angebotene Gericht ist nach Meinung der
Teilnehmer des Round Table in Frankfurt nicht mehr zeitgemal. Stattdessen sei es
sinnvoller, wiederkehrende Speisen einmal zu fotografieren und z.B. Uber Monitore
abzubilden (Hercht, 2015, S. 24).

Eine funktionierende Portionsgréf3ensteuerung kann ebenfalls zur Verringerung der
Abfallmengen beitragen. Generell ist es sinnvoll, den Tischgéasten die Mdglichkeit zu
bieten, kleinere Portionen zu einem gunstigeren Preis zu erwerben (Kirchner, 2013,
S. 36f.). Diese Mdglichkeit besteht nur bei Kunden, die ihre Mahlzeiten selbststandig
an der Ausgabe abholen kdnnen, wie beispielsweise in der Betriebs- und Schulver-
pflegung, und ist in der Seniorenverpflegung erschwert und in der Patientenversor-
gung meist nicht umsetzbar. Fir alle Einrichtungen der GV lohnt sich jedoch ein Kel-
lenschopfplan. Dieser gibt genau vor, welche Komponenten mit welcher Kellengréi3e
geschopft werden sollen. Daraus kann dann die entsprechende Produktionsmenge
berechnet werden (Kirchner, 2013, S. 36f.). Grundsatzlich fuhrt jedoch die Eigenpor-
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tionierung durch den Kunden zu geringeren Speiseabféllen (Kranert et al., 2012, S.
215).

Wiederverwertung / Entsorgung

Reste vom Vortag oder der vorangegangenen Mahlzeit sollten nach Moglichkeit nicht
entsorgt, sondern weiterverarbeitet werden. Auch hier ist ein gewisses Mal3 an Flexi-
bilitat hilfreich, welches die kurzfristige Einplanung der Ubrig gebliebenen Speisen in
den Speiseplan erlaubt (FH Minster iSuN, 2012, S. 15).

Neben der Weiterverarbeitung kénnen tberproduzierte Lebensmittel auch noch fir
karitative Zwecke eingesetzt werden. Gemeinnutzige Vereine wie beispielsweise der
Bundesverband Deutsche Tafel e.V. verteilen Lebensmittel an arme und bedurftige
Menschen in Deutschland und sind auf Spenden von Supermarkten und Grof3kiichen
angewiesen. Voraussetzung fur die Weitergabe der Produkte ist jedoch, dass das
MHD mindestens bis zum Ausgabetag gilt, die Qualitat uneingeschrankt ist und das

Lebensmittelhygienegesetz berticksichtigt wurde (Nubert, 2012, S. 17).

4.2.3. Interaktion mit den Tischgasten

Wenn Mal3nahmen zur Verringerung der Lebensmittelabfallmengen effektiv greifen
sollen, lohnt es sich, in den Dialog mit den Tischg&sten zu treten. ,Je individueller auf
die Kunden eingegangen werden kann, desto eher werden die angebotenen Speisen
von den Kunden aufgegessen®. Bei der Annaherung an die individuellen Wiinsche
der Tischgéaste kann beispielsweise eine grofiere Auswahl an unterschiedlichen
Speisen hilfreich sein. Die Bestellung mittels Meni- oder Speisekarten am Vortag
steigert den Service gegentber den Tischgasten und ermdglicht gleichzeitig eine
noch genauere Kalkulation (Kranert et al., 2012, S 214). Zudem ist es lohnenswert,
die Rezepturen und Mengen den Bedurfnissen und Vorlieben der Zielgruppe anzu-
passen (FH Munster iSuN, 2015, S. 16).

Des Weiteren ist die mdglichste genaue Information der Tischgaste Uber die Inhalts-
stoffe der Gerichte hilfreich bei der Abfallvermeidung. Durch gesundheitliche, ethi-
sche oder religiose Restriktionen eingeschrankte Kunden kdnnen so genau erken-
nen, welche Speisen sie essen kdnnen und welche nicht (Kranert et al., 2012, S.
216).
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4.3. Zielsetzung und Fragestellungen

Die Ergebnisse aus der Literatur machen deutlich, dass die Problematik der Le-
bensmittelverschwendung in gemeinschaftsverpflegenden Einrichtungen durchaus
Beachtung findet. Es existieren diverse Uberlegungen zur Ursachenforschung und
Losungsansétze. Diese beziehen sich vorwiegend auf die GV im Allgemeinen. Dabei
werden vor allem flr die einzelnen Prozessschritte viele MalRnahmen vorgeschlagen.
Spezifische Empfehlungen fir die einzelnen Settings gibt es kaum (vgl. Kapitel 4.1.
und 4.2.). Nun stellt sich die Frage, wie Praktiker der Problematik der Lebensmittel-
verschwendung begegnen und welche Vermeidungsmafnahmen sich fiur sie als
wirksam herausgestellt haben. Halten sie ahnliche Ursachen und Malinahmen fir
relevant, wie sie auch die Literatur wiedergibt? Liegt auch ihr Fokus auf Mal3hahmen
innerhalb der einzelnen Prozessschritte oder treten andere Aspekte in den Vorder-
grund? In welchen Bereichen unterscheiden sich die verschiedenen Settings und
verlangen nach spezifischen Handlungsempfehlungen? Um einen Vergleich der the-
oretischen Ergebnisse mit der Praxis im Unternehmen herstellen zu kénnen, befasst
sich der zweite Teil der Arbeit damit, wie ausgewahlte Institutionen der GV die Le-
bensmittelverschwendung in ihrem Betriebsalltag berticksichtigen und ihr vorbeugen.
Von besonderem Interesse sind dabei Unternehmen, die der Problematik eine hohe
Bedeutung beimessen und bereits diverse Malinhahmen zur Abfallvermeidung an-
wenden. Ziel der Arbeit ist es, die Ergebnisse aus dem theoretischen und prakti-
schen Teil gegeneinander abzuwégen und aus ihnen Handlungsempfehlungen zur
Verringerung der Lebensmittelverschwendung in gemeinschaftsverpflegenden Insti-
tutionen zu generieren. Diese beziehen sich, wie im Theorieteil, auf die Bereiche in-
terne, organisatorische Abwicklung, Prozessschritte und die Interaktion mit dem
Tischgast.

Folgende Fragestellungen ergeben sich und liegen der Arbeit zugrunde:

1. Welche Handlungsempfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabféllen in
der GV lassen sich aus der Literatur und der Befragung von Experten der GV ab-
leiten?

2. In welchen Bereichen der GV lassen sich generalisierte Handlungsempfehlungen

anwenden und wo bedarf es einrichtungsspezifischer Malinahmen?
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Da die Arbeit teilweise im betrieblichen Kontext der DGE-Sektion Niedersachsen ver-
fasst und zudem durch die Veranstaltung ,NEIN zur Lebensmittelverschwendung!
Wertschatzen statt wegwerfen® initiiert wurde, die von der DGE mitorganisiert wurde,

soll die folgende Frage ebenfalls Bertcksichtigung finden:

3. Welchen Einfluss haben die DGE-Qualitatsstandards und die Kriterien der DGE-

Zertifizierungen auf die Entstehung von Lebensmittelabfallen in der GV?

5. Methode

Zur Untersuchung der genannten Fragestellungen bedient sich die vorliegende Arbeit
der Methodik der qualitativen Sozialforschung. Diese ,ziel[t] [...] auf die [...] Generie-
rung von Theorieaussagen anhand empirischer Daten ab“. Dabei ist die Fallzahl von

untergeordneter Bedeutung (Briisemeister, 2008, S. 9).

Im Folgenden wird zunachst die Verfahrensweise bei der Literaturrecherche erlau-
tert. AnschlieRend wird die Methodenwahl begrindet und die Vorgehensweise bei

der Ermittlung und Auswertung der empirischen Daten dargelegt.

5.1. Literaturrecherche

Der theoretische Teil der vorliegenden Arbeit wurde zu einem grof3en Teil auf Basis
von Informationen aus den wichtigsten und aktuellsten Studien und Artikeln zum
Thema Lebensmittelverschwendung erstellt. Durch den betrieblichen Kontext konnte
auf die meisten davon, ebenso wie auf die DGE-Qualitatsstandards, frei zugegriffen

werden. Eine Einsicht ist zudem Uber folgende Websites mdglich:

Quelle Studie |

Website der Veranstaltung ,,Nein zur Noleppa & Cartsburg, 2015
Lebensmittelverschwendung — Wert- BVE, 2015
schiatzen statt wegwerfen Pannenbecker, 2013

BMEL, 2012
Website des BMEL Kranert et al., 2012
Kranert et al, 2012a
Website des WWF Noleppa & von Witzke

Website des Projekts ,,Don’t waste our Gustavsson et al., 2011
Future“ der EU BCFN, 2012

Tabelle 2 | Quellen mit freiem Zugang zu relevanten Studien (Stand: Marz 2016)
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Dartber hinaus wurden Fachbucher der GV und des wissenschaftlichen Arbeitens
hinzugezogen. Sie wurden Uber den Katalog der Hochschule fir Angewandte Wis-

senschaft (HAW) Hamburg, das Bibliothekssystem der Uni Hamburg und die Daten-

bank EconBiz ermittelt.

Suchbegriffe Katalog / Da- Treffer Relevante Ergebnisse
tenbank
qualitative Interviews HAW Katalog ohne Filter 68 Bogner et al., 2014
Kriger et al., 2014
Nohl, 2012

Glaser & Laudel, 2010
Briisemeister, 2008

Gemeinschafts- HAW Katalog ohne Filter 149 Arens-Azevedo, 1995

verpflegung Arens-Azevedo &

Lichtenberg, 2011

Arens-Azevedo & Joh,

2012
Dirschauer, 2006
Schulverpflegung HAW Katalog ohne Filter 27 Leicht-Eckardt & Straka,
2011
Verpflegungs- HAW Katalog ohne Filter 2 Biedermann, 2006
konzepte Heitmann & Lademann,
2006
Reff, 2006
Aul3er-Haus- HAW Katalog ohne Filter 2 Steinel, 2008
Verpflegung
AulRRer-Haus-Verzehr Bibliotheks- ohne Filter 9 Lickteig, 2005
system UHH
Lebensmittelverluste  EconBiz ohne Filter 3 Priefer & Jorissen, 2012

Tabelle 3 | Ergebnisse der systematischen Recherche

Die Ausgaben der letzten funf Jahre der wichtigsten Fachzeitschriften im Bereich der
GV, der GV-Praxis und der GVmanager, wurden gesichtet. Alle Ausgaben der GV-
Praxis konnten in der Elektronischen Zeitschriftenbibliothek (EZB) eingesehen wer-
den. Die Inhaltsverzeichnisse der einzelnen Ausgaben wurden auf Artikel mit Uber-
schriften, die in den Themenbereich Lebensmittelverschwendung und Lebensmittel-
abfalle fallen, durchsucht. Eine Stichwortsuche war dabei nicht méglich. Die Zeit-
schrift ,GVmanager” war in der EZB nicht enthalten, sdmtliche Ausgaben sind jedoch
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in der Zentralbibliothek der HAW Bergedorf archiviert und konnten dort nach dem

gleichen Vorgehen wie bei der GV-Praxis gesichtet werden.

5.2. Die Stichprobe

Die leitende Fragestellung sollte durch die Befragung von Verpflegungsexperten
ausgewahlter Einrichtungen der GV in Niedersachsen beantwortet werden. Bei der
Auswahl der Settings stand das Ziel im Vordergrund, mdglichst verschiedene Berei-
che der GV abzudecken. Durch die unterschiedlichen Blickwinkel und Zielgruppen
sollte so ein moglichst vielseitiger Einblick in bestehende Probleme und denkbare
MalRnahmen zur Reduzierung der Lebensmittelabfalle ermoglicht werden.

Aufgrund ihrer anteilsbezogenen hohen Relevanz (vgl. Abb. 4) sollten Einblicke in die
Settings Schulverpflegung, Betriebsverpflegung, stationére Seniorenverpflegung und
Krankenhausverpflegung gewonnen werden. Dartber hinaus sollte es sich um Insti-
tutionen handeln, die sich bereits intensiv mit dem Thema Lebensmittelverschwen-
dung und Abfallvermeidung auseinandersetzen, um stichhaltige und reflektierte Aus-

sagen zu diesbeziglichen Problemen und Handlungsempfehlungen zu erhalten.

Die Auswahl der Interviewpartner erfolgte dementsprechend nach folgenden Krite-

rien:
1. Der Betrieb befindet sich in Niedersachsen.

2. Es handelt sich um einen Gemeinschaftsverpfleger aus dem Bereich Schulver-
pflegung, Betriebsverpflegung, stationdre Seniorenverpflegung oder Kranken-

hausverpflegung.

3. Der Betrieb setzt sich intensiv mit dem Thema Abfallentstehung und -vermeidung

auseinander.

Da die Bachelorarbeit im betrieblichen Rahmen verfasst wurde, wurden zudem fast
ausschlief3lich Personen ausgewahlt, die in beruflichem Kontakt zu Frau Strube von
der DGE-Sektion Niedersachsen stehen. Ein Kontakt wurde von privater Seite ver-
mittelt. Letztendlich fiel die Wahl auf einen Betriebsverpfleger in Oldenburg, eine
Verantwortliche der Kita- und Schulverpflegung in Stdniedersachsen sowie jeweils
eine Person aus der stationaren Seniorenverpflegung und der Krankenhausverpfle-

gung, deren Einrichtungen sich in Hannover befinden.
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Die erste Kontaktierung der potentiellen Interviewpartner erfolgte telefonisch. In den
Telefonaten erfolgten eine kurze Vorstellung der eigenen Person, die Nennung der
Institution und anschlieRend die Erlauterung des Anliegens. Es wurde erklart, dass
im Rahmen einer Bachelorarbeit zum Thema Lebensmittelverschwendung in der GV
qualitative Interviews mit Verantwortlichen der Kichen gemeinschaftsverpflegender
Einrichtungen gehalten werden sollen, um Einflussfaktoren und MalRnahmen fur die
Reduzierung von Lebensmittelabfall zu ermitteln. Letzteres wurde betont, um den
Gesprachspartnern nicht den Eindruck zu vermitteln, es ginge darum zu untersu-
chen, ob ihr eigener Betrieb zu viel Abfall verursache, worauf vermutlich mit Ableh-

nung reagiert worden ware.

Die kontaktierten Gemeinschaftsverpfleger erklarten sich sofort bereit, sich intervie-
wen zu lassen. Es erfolgte die Terminvereinbarung. Als Zeitfenster fir das Interview
wurden 30 bis 60 Minuten genannt, damit die Interviewpartner sich den entsprechen-

den Zeitraum freihalten konnten.

Zur Ermittlung der gewlinschten Informationen tber die Stichprobe wird die Methodik
des qualitativen Experteninterviews verwendet. Glaser und Laudel (2010) definieren
in diesem Zusammenhang den Begriff ,Experte” wie folgt: ,Experte beschreibt die
spezifische Rolle des Interviewpartners als Quelle von Spezialwissen Uber die zu
erforschenden sozialen Sachverhalte. Experteninterviews sind die Methode dieses
Wissen zu erschlieRen® (Glaser & Laudel, 2010, S. 12).

Laut Bogner et al. (2014) besteht die Besonderheit des Expertenwissens insbeson-
dere in der hohen Praxisrelevanz. Es stelle somit eine Orientierungsmaoglichkeit dar
und kénne wegweisend fur das Handeln anderer Praktiker sein (Bogner, Littig, Menz,
2014, S. 13f.). Die Befragung von Experten ist daher zielfihrend fir die vorliegende
Arbeit, deren Absicht es ist, anhand der Aussagen von Experten der GV, Handlungs-

empfehlungen fir andere gemeinschaftsverpflegende Betriebe abzuleiten.

5.3. Das Messinstrument

Werden Experteninterviews im Rahmen der empirischen Sozialforschung durchge-
fuhrt, so geschieht dies stets in Form von teilstrukturierten Interviews. Im Vorfeld
mussen daher Leitfaden entwickelt werden, die das Erhebungsinstrument des Inter-

views darstellen. lhre Funktion ist es, das Themenfeld zu strukturieren und eine kon-
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krete Orientierungshilfe in der Erhebungssituation zu bieten (Bogner et al., 2014, S.
27).

Der Umfang des Leitfadens orientiert sich am Bedarf des Interviewers und kann nur
die einzelnen Themengebiete enthalten, die besprochen werden sollen, oder aus-
formulierte Fragen. Im Unterschied zur quantitativen Sozialforschung, die eine Stan-
dardisierung der Fragen fordert, muss in qualitativen Interviews die Reihenfolge und
Formulierung der Fragen in den einzelnen Gespréachen nicht identisch sein. Der Leit-
faden dient hier vorrangig als Gedachtnisstutze. Die Vorformulierung konkreter Fra-
gen ist empfehlenswert und wurde auch bei der vorliegenden Arbeit durchgefihrt
(Bogner et al., 2014, S. 28).

Die Leitfadenkonstruktion vollzieht sich wie folgt: Zu Beginn werden die Themenblo-
cke festgelegt, zu denen Informationen gewonnen werden sollen. Zu jedem The-
menblock werden wenige Hauptfragen formuliert, die als ,Gesprachsanreize® fir den
jeweiligen Themenbereich dienen. Sie werden ergéanzt durch einige Detailfragen
(Bogner et al., 2014, S. 28).

Fir den Einstieg in das Interview wurde eine Vorbemerkung formuliert. Diese enthielt
die Begrufung sowie den Grund und den Rahmen, in dem die Befragung durchge-
fuhrt wurde. Dieser Vorspann sollte in der Interviewsituation sicherstellen, dass die
Befragten einheitliche Information erhalten und keine wichtigen Auskiinfte vergessen
werden. Darauf folgte die Frage nach dem Einverstandnis mit der Tonbandaufnah-
me. Als Einstieg fir den Interviewleitfaden wurden Fragen zu dem Uberbegriff
,Grundsatzliche Angaben“ formuliert, die wesentliche Informationen zur Zielgruppe
und der Lebensmittelauswahl des Betriebs ermitteln sollten. Darauf folgte die Ein-
stiegsfrage, die der Uberleitung zum Themengebiet der Lebensmittelverschwendung
diente. Als Themenblocke wurden ,Einkauf und Speisenplanung®, ,Speisereste und
Lebensmittelabfalle” und ,Reduzierung von Lebensmittelabfallen gewahlt. Zu jedem
Block wurde eine allgemein gehaltene Hauptfrage formuliert, auf die vier bis sechs
Detailfragen folgten. Der Interviewleitfaden endete mit der Frage nach abschlie3en-
den Bemerkungen und dem Dankeswort an den Befragten (s. Anhang).

Vor Beginn der Interviews wurde ein Probeinterview durchgefuhrt, um sicherzustel-
len, dass die Fragen verstandlich formuliert waren und um fur die Thematik irrelevan-

te Fragen zu identifizieren. Hierzu wurde der Interviewleitfaden an ein Seniorenpfle-
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geheim geschickt, welches nicht in der Stichprobe enthalten war. Das Interview wur-
de telefonisch mit der Verantwortlichen der dortigen Verpflegung durchgeftihrt. Dabei
kommentierte sie die Fragen und verwies auf moégliche Missverstandnisse. Im An-

schluss daran wurde der Leitfaden entsprechend der Empfehlungen veréandert.

5.4. Durchfluhrung der Experteninterviews

Drei der insgesamt vier Interviews erfolgten innerhalb einer Woche im Oktober 2015,
der vierte Termin erfolgte drei Wochen spater Anfang November. Fir die Befragun-
gen wurden die Verantwortlichen der Seniorenverpflegung, der Krankenhausverpfle-
gung und der Betriebsverpflegung in ihren Institutionen besucht. Fir das Interview
zum Bereich der Schulverpflegung war ebenfalls ein Gesprach vor Ort geplant, die-
ses wurde jedoch kurzfristig abgesagt. Stattdessen wurde das Interview telefonisch

abgehalten.

Wahrend der Gesprache wurde mit dem Einverstandnis der Teilnehmer ein Mitschnitt
auf ein Diktiergerat vorgenommen, damit der Interviewer sich auf das Gesprach kon-
zentrieren konnte und ein flissiger Gesprachsverlauf ermdglicht wurde. Auch bei der
telefonischen Durchfuhrung des Interviews mit der Verantwortlichen aus der Schul-
verpflegung war die Aufnahme problemlos mdglich. Die Dauer der Befragungen lag
zwischen 44 und 65 Minuten und durchschnittlich bei 55 Minuten. Wahrend der per-
sonlichen Interviews, die vorwiegend im Kichenumfeld durchgefihrt wurden, erfolg-
ten haufige Storungen durch Mitarbeiter. Diese beeinflussten den Gesprachsverlauf
und die Konzentration der Befragten jedoch nicht mafl3geblich. Das telefonische In-

terview erfolgte ohne Unterbrechungen.

Zu Beginn der Interviews wurde der einheitliche Vorspann vorgelesen, das Einver-
stéandnis zur Tonbandaufnahme eingeholt und das Aufnahmegerét unter Nennung
von Ort, Einrichtung, Name des Interviewten und Uhrzeit eingeschaltet. Der Inter-
viewleitfaden wurde in chronologischer Reihenfolge abgefragt. Wurden Fragen von
den Interviewten missverstanden oder wurden nicht eindeutige Antworten gegeben,
so wurde die Frage noch konkreter formuliert oder nachgefragt. Haufig wurden Fra-
gen schon im Kontext von vorangehenden Antworten beantwortet. In diesem Fall
wurde auf diesen Sachverhalt hingewiesen und sich erkundigt, ob der Interviewte
noch etwas hinzufiigen wolle. So sollte vermieden werden, dass der Befragte den

Eindruck erhielt, ihm wirde nicht zugehdrt und er misse sich oft wiederholen. Dies
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hatte zu einer ablehnenden Haltung und dadurch zu einer weniger ausfuhrlichen Be-

antwortung der Fragen fuhren kénnen.

Zustimmendes Nicken und haufiger Augenkontakt sollten den Erzahlenden bestati-
gen, zu weiteren detaillierten Antworten ermuntern und ein aufmerksames Zuhdren

signalisieren.

5.5. Auswertung der Experteninterviews

Fur die Auswertung von qualitativen Experteninterviews existieren verschiedene Me-
thoden. Die Wahl des Verfahrens richtet sich in der Regel nach dem Ziel der Befra-
gung. Fur die vorliegende Arbeit wurde ein paradigmatisches Auswertungsverfahren
angewendet, bei welchem nur die offenkundigen und eindeutigen Kommunikations-
inhalte interpretiert werden (Meyer, 2013, S. 48ff.). Auf das bei anderen Verfahren
haufig durchgefuhrte Herausarbeiten impliziter Aussagen Uber die sozialstrukturellen
und individuellen Hintergriinde der Befragten (vgl. Kriger, Parchmann, Schecker,
2014) wurde dabei verzichtet, da dafur fur die Generierung von Handlungsempfeh-

lungen keine Notwendigkeit gesehen wurde.

Als erster Schritt erfolgte die Totaltranskription, um das Interview von der akustischen
in die schriftiche Form zu tberfihren (Nohl, 2012, S. 59) (s. Anhang). Dafur wurde
ein vereinfachtes Transkriptionssystem verwendet (Dresing, 2012, S. 21). Das Inter-
view wurde ab Beginn der ersten Leitfadenfrage wortlich transkribiert. Die Transkrip-
tion endete nach Beantwortung der forschungsrelevanten Fragen unabhangig davon,
ob die Unterhaltung im Anschluss weitergefiihrt wurde. Umgangssprachliche Formu-
lierungen und Wortkirzungen wurden in Standardsprache verschriftlicht. Nonverbale
AuRerungen wie z.B. Lachen wurden vernachlassigt, ebenso wie Pausen und Beto-

nungen.

Anschlie3end erfolgte die Paraphrasierung, die dazu dient, die thematischen Gehalte
der Expertenaussagen in den Worten des Forschenden in gekirzter Form wiederzu-
geben (Nohl, 2012, S. 70f.). Dies erfolgt bei gleichzeitigem thematischem Ordnen in
Form einer Tabelle, in der die Aussagen nach Befragungsinhalt und Betrieb geordnet
aufgefuhrt wurden (s. Anhang). Im darauffolgenden thematischen Vergleich (vgl.
Meyer, 2013, S. 48ff.) wurden die Aussagen der verschiedenen Experten unter ein-
heitlichen Uberschriften zusammengefiihrt (vgl. Kapitel 6.2.). Aus dem Vergleich die-

ser thematisch sortierten Ergebnisse mit den ebenfalls sortierten Ergebnissen aus
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der Literatur (vgl. Kapitel 4) wurden abschlieend Handlungsempfehlungen abgelei-
tet. Diese sind teilweise allgemeinguiltig fur alle gemeinschaftsverpflegenden Instituti-
onen, richten sich anteilig jedoch auch nur an bestimmte Einrichtungen (vgl. Kapitel
7.1)).

6. Ergebnisse der Experteninterviews

Im Folgenden werden die verschiedenen Einrichtungen der GV, deren Verantwortli-
che an der Expertenbefragung teilgenommen haben, vorgestellt. Der Fokus liegt hier
noch nicht auf den abfallvermeidenden Malinahmen, sondern auf der Beschreibung
der Art, Grol3e, Zielgruppe sowie wichtigen Charakteristika der Verpflegungsform und
-ablaufe. Da nicht alle Interviewteilnehmer mit der namentlichen Nennung ihres Un-
ternehmens einverstanden waren, erfolgt die Bezeichnung zur Vereinheitlichung im
Folgenden nur durch die Art der Einrichtung. Somit wird von Seniorenverpflegung,
Krankenhausverpflegung, Betriebsverpflegung und Kita- und Schulverpflegung die

Rede sein.

Im Anschluss an die Vorstellung werden die Aussagen der Experten beziglich der
Abfallursachen sowie moglicher MalRnahmen zur Verringerung der Lebensmittelab-
falle thematisch zusammengefasst und verglichen.

6.1. Vorstellung der befragten Einrichtungen der GV

Seniorenverpflequng

Bei der Einrichtung handelt es sich um ein kommunales Seniorenpflegeheim, das
von der DGE mit dem Fit-im-Alter-Zertifikat ausgezeichnet wurde. Es bietet Platz fur
49 pflegebedurftige Personen. Die hier wohnhaften Senioren unterscheiden sich
stark im Grad ihrer Pflegebedurftigkeit und bedurfen somit einer sehr individuell ab-
gestimmten Behandlung und Verpflegung. Sie erhalten im Pflegeheim ein Frihstlck,
ein Mittagessen und ein Abendessen. Des Weiteren werden vormittags und nachmit-
tags eine Zwischenmabhlzeit angeboten und nach dem Abendessen eine Spatmahl-
zeit. Die Versorgung erfolgt in vier Kiichen, von denen jedoch nur zwei zum Kochen
genutzt werden, um eine bessere Ubersicht tiber die Lebensmittel zu ermdoglichen.
Bei den verwendeten Lebensmitteln handelt es sich vorwiegend um frische Produkte,

es werden aber auch Tiefkuhlprodukte eingesetzt. Die Anlieferung erfolgt zweimal in



38

der Woche durch den Lieferanten Transgourmet. Einige wenige Lebensmittel werden

zudem bei ortlichen Supermarkten erworben.

Der Speiseplan unterliegt einem 6-Wochen-Rhythmus. Neben der Sicherstellung ei-
ner ausreichenden Nahrstoffversorgung der Senioren stehen auch ihre personlichen
Speisewlnsche im Fokus. Bereits bei der Aufnahme werden Vorlieben und Lieb-
lingsessen abgefragt, um diese nach Mdglichkeit bei der Verpflegung zu beriicksich-
tigen. Ziel ist es, eine familiare Atmosphare zu schaffen, sodass sich die Senioren

maoglichst schnell heimisch fthlen.

Mittags gibt es nur ein Gericht. Zu einzelnen Komponenten gibt es jedoch Alternati-
ven, vor allem fur Fisch und Fleisch. Die Einnahme der Mahlzeiten erfolgt in den vier
Kichen, die mit Esstischen ausgestattet sind. Bei der Mittagsmahlzeit werden die
Teller in Anwesenheit der Bewohner befillt, sodass diese die Portionsgrof3e beein-
flussen kdnnen. Bei zu vollen Tellern fuhlen sich altere Menschen haufig tberfordert
und verlieren den Appetit, daher besteht das Angebot eine zweite Portion zu erhal-
ten. Abends gibt es Platten mit Brot, Kdse und Wurst. Pro Person wird eine Platte

vorbereitet.

Die Regionalitat, besonders aber auch die Saisonalitat spielen bei der Speisenpla-
nung eine sehr wichtige Rolle. Die Bewohner haben in ihrer Kindheit gelernt, sich von
saisonalen Nahrungsmitteln zu ernéhren, da es in der damaligen Zeit nichts anderes
gab. So unterliegt der Speiseplan zwar dem sechswdchigen Rhythmus, zu jeder Jah-
reszeit werden jedoch Rezepte mit bestimmten Gemiuse- und Obstsorten, die gerade
Saison haben, eingepflegt. Auf Bioqualitat wird bei den Produkten aus Grinden der
Finanzierbarkeit verzichtet. Soweit es moglich ist, wird auf die 6kologische Nachhal-
tigkeit geachtet. Der Preis spielt bei der Bestellung also eine Rolle, der Abwechs-
lungsreichtum der Speisen und der Wunsch, den Senioren auch hin und wieder et-

was Besonderes zu bieten, sind jedoch wichtiger.

Krankenhausverpflegung

Bei dem Betrieb handelt es sich um ein kirchliches Krankenhaus mit 360 Betten.
Taglich missen etwa 340 Patienten mit Frihstick, Mittagsmahlzeit und Abendessen
versorgt werden. Da es sich um eine katholische Klinik handelt, sind dort auch 30
Ordensschwestern wohnhaft, die ebenfalls vollverpflegt werden. Ein benachbartes

Hospiz wird taglich mit 10 bis 15 Essen je Mahlzeit beliefert. Mittags nehmen viele
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Mitarbeiter das Angebot der hauseigenen Cafeteria an. Dort werden die gleichen Ge-
richte angeboten, aus denen auch Patienten mit Vollkost-Verpflegung wahlen kén-
nen. Auch ein Pflegeheim im gleichen Stadtgebiet wird mittags von der Kranken-
hauskiiche mitversorgt. Im Folgenden liegt der Fokus jedoch auf der hausinternen
Verpflegung.

Das Krankenhaus betreibt eine Mischktiche, in der jedoch versucht wird, ,frischer zu
kochen als alle anderen® (Expertengesprach Krankenhausverpflegung). Dazu dient
vor allem die mediterrane Mendlinie, die vorzugsweise aus vegetarischen Gerichten
besteht, die aus frischen Lebensmitteln hergestellt werden. Besonders fir die Gemu-
sekomponenten werden in der Regel unbehandelten Tiefkiihlprodukte verwendet, da
so viel Zeit zum Putzen und Schneiden eingespart werden kann. Aus den gleichen

Grunden werden Kartoffeln bereits in geputzter und geschélter Form geliefert.

Um einen Preisvergleich zu ermdglichen, arbeitet die Einrichtung mit zwei verschie-
denen Lieferanten. Die Bestellungen erfolgen stets online. Dabei ist der Zugriff auf
Listen mdglich, in denen regelmafdig bestellte Artikel hinterlegt sind. Zudem arbeitet
die Einrichtung mit einem elektronischen Menuerfassungssystem, in welches samtli-
che Gerichte des Speiseplans eingepflegt wurden. Das Verpflegungssystem basiert
auf dem Prinzip von Cook & Serve. Fur die Patienten werden die Mahlzeiten auf Tel-
lern angerichtet, die dann auf einem Tablett serviert werden. Sie kénnen jeden Tag
aus den fir sie von den Arzten als geeignet empfundenen Kostformen eine Speise
fur den Folgetag auswahlen. Daflir gehen téglich so genannte Menuassistentinnen
mit Tablet-PCs durch die einzelnen Zimmer und speichern die Wahl elektronisch,
sodass sie direkt an die Kiuche tUbermittelt wird. Die Cafeteria erhélt die Speisekom-
ponenten im Grol3gebinde. Die Mengen orientieren sich an Erfahrungswerten. An der
Cafeterialinie kdnnen die Mitarbeiter dann die gewiinschte Mahlzeit entgegenneh-

men.

Der Verpflegung liegt ein siebenwotchig wechselnder Speiseplan zugrunde. Dieser
bleibt vom Grundgertist her immer gleich, zu jeder Saison werden jedoch saisonale
Produkte eingebaut, wie etwa Kirbis im Herbst oder Rosenkohl im Winter. Grund-
satzlich wird jedoch nicht viel am Grundgeriist des Speiseplans verandert, da Ande-
rungen laut Aussage des Verantwortlichen mit hohem Zeitaufwand und dem Auftre-

ten von Fehlern verbunden sind.
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Regionale Produkte spielen beim Einkauf nur eine bedingte Rolle. Problematisch
seien vor allem die groR3en Bestellmengen und die nicht gewahrleistete Produktsi-

cherheit. Es fehle bisher an Kontakten, die den Anforderungen entsprachen.

Bioqualitat ist fur die Institution nicht finanzierbar, da der Preis bei der Bestellung von
tragender Relevanz ist. Den sporadischen Einsatz von Lebensmitteln in Bioqualitat
halt der Verpfleger fur nicht sinnvoll. Er bevorzugt eine ganzheitliche Linie mit Pro-
dukten aus konventionellem Anbau in hoher Qualitat. Die schnelle Verfligbarkeit der
Produkte ist hingegen sehr wichtig. Durch Lieferungen kurz vor dem Verzehr, beson-
ders von sensiblen Lebensmitteln wie Fleisch und Fisch, kann die Sicherheit der

Produkte erhdoht und Lagerkosten eingespart werden.

Betriebsverpflequng

Die betreffende JOB&FIT-zertifizierte niedersachsische Betriebskantine versorgt
ausschlief3lich Mitarbeiter des eigenen Betriebs sowie gelegentlich deren Gaste oder
wichtige Kunden. Dem Betrieb gehoren insgesamt 1700 Mitarbeiter an, etwa 550 da-
von arbeiten in der Hauptzentrale, in der sich auch die Kantine befindet. In der Regel
nehmen auch nur die Mitarbeiter an diesem Standort das Kantinenangebot wabhr.
Etwa 60% der Angestellten sind weiblich. Die Altersstruktur ist gemischt. Morgens
bietet die Betriebskantine belegte Brotchen an, mittags besteht das Angebot aus drei
verschiedenen Gerichten. Dazu gibt es immer ein Salatbuffet und fertig angerichtete
Salat- und Dessertschalchen. Das Speisenangebot deckt sowohl die von den alteren
Mitarbeitern bevorzugte Hausmannskost ab, als auch exotische Speisen fur die oft

experimentierfreudigere junge Belegschatft.

Auch bei dieser Verpflegungseinrichtung handelt es sich um eine Mischklche. Ein
maoglichst geringer Anteil an Convenience-Produkten wird angestrebt. Fleisch wird
immer frisch zubereitet, Fisch ebenfalls oder als Tiefkihl(TK)-Produkt. Gemise wird
meist tiefgekihlt verwendet. Salate werden immer aus Frischwaren zubereitet, auch
Rohkostsalate werden selbst angemacht. Der Hauptlieferant des Unternehmens ist

ebenfallsTransgourmet.

Der Speiseplan der Betriebskantine sieht taglich drei reguléare Gerichte vor und unter-
liegt einem sechswoéchigen Rhythmus. Das Unternehmen hat eine elektronische Be-
stellmatrix erstellt, in der alle Gerichte mit den entsprechenden Rezepturen hinterlegt

sind. Aus ihm koénnen die zu produzierenden Mengen ermittelt werden. Jeden Tag
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wird ein JOB&FIT-Gericht angeboten, um welches herum dann der restliche Speise-
plan aufgebaut wird. Zudem arbeitet die Betriebskantine mit ,Klimateller” in Hamburg
zusammen, so dass 30% aller wochentlich angebotenen Hauptgerichte nach den
Kriterien des Klima-Tellers zubereitet sind. Diese schliel3en die Verwendung roten
Fleisches sowie von Milchprodukten mit einem absoluten Fettanteil von mehr als
15% aus. Hin und wieder gibt es zudem Aktionswochen, in denen sich taglich ein

Gericht nach einem bestimmten Thema richtet, wie beispielsweise ,Bayern®.

Beim Einkauf steht die Qualitat der Produkte an oberster Stelle. Auch der Preis ist
von Bedeutung und es wird versucht, Sonderangebote des Lieferanten haufig zu
nutzen. Der Speiseplan unterliegt saisonalen Verdnderungen, um Gemuise- und
Obstsorten, die gerade Saison haben, einsetzen zu kdnnen. Auch die Regionalitat
der Produkte wird bei der Bestellung bericksichtigt. Biogerichte werden in der Be-
triebskantine gelegentlich angeboten, spielen jedoch eine eher untergeordnete Rolle.
Auf die 6kologische Nachhaltigkeit der Angebote wird im Rahmen des taglich im Me-

nd enthaltenen Klimatellers geachtet.

Schulverpflequng

Die betreffende Einrichtung ist fir die Verpflegung von insgesamt 13 Kitas und 28
Schulen in einer niedersachsischen Stadt zustandig. Daneben wird noch eine be-

triebseigene Kantine beliefert, die bei der Befragung jedoch nicht von Relevanz war.

Es gibt vier Produktionskiichen, die 21 Mensen mit zubereiteten Speisen versorgen.
Manche Schulen verfiigen auch tber eigene Produktionskiichen, in denen gekocht
wird und die auch andere Schulen beliefern. Taglich werden insgesamt etwa 5000
bis 6000 Schiler und Kitakinder mit Mahlzeiten versorgt. In den Ferienzeiten ist die
Zahl mit 1500 bereitzustellenden Essen deutlich geringer, da nur die Kita- und Hort-
kinder an den Mabhlzeiten teilnehmen. In allen Schulen existieren ein gemeinschatftli-

cher Speiseplan und ein einheitliches Konzept.

Auch diese Verpflegungseinrichtung basiert auf einer Mischkiiche. Kartoffeln werden
aus Zeitgrinden bereits geschalt geliefert. Jeden Tag gibt es frisches Gemdise in
Form von Salatbars an den Schulen und Rohkoststicks in den Kitas. Die Produkte
werden bei verschiedenen Zulieferern erworben. Der Einkauf erfolgt wochentlich,

haufig wird jedoch deutlich langfristiger bestellt.
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Die Belieferung der Kita- und Schulkiichen erfolgt taglich in Grol3einheiten nach dem
Cook & Chill-Prinzip. Die fertig gegarten Speisen befinden sich dabei in GN-
Behaltern, in denen sie warmgehalten werden. Derzeit wird ein neues Kiichenkon-
zept geschrieben, dass sich am Cool & Cook-Prinzip orientiert. In grof3eren Ausga-
bemensen, in denen Gargerate untergebracht werden kénnen, sollen Lebensmittel,
die von der Konsistenz (z.B. Broccoli) oder von der Keimanfalligkeit (Fisch und
Fleisch) her besonders sensibel sind, zukinftig gekuhlt angeliefert und vor Ort fertig
gegart werden. So erreichen die Speisen die jungen Tischgéste in einem anspre-
chenderen Zustand, was die Akzeptanz erhdhen konnte.

Der gemeinschaftliche Speiseplan berticksichtigt Regionalitdt und Saisonalitat, so-
fern die Kinder und Jugendlichen dies akzeptieren. Die 6kologische Nachhaltigkeit
spielt eine wichtigere Rolle als der biologische Anbau, da Bioprodukte aus finanziel-
len Griinden nicht eingesetzt werden kénnen. Die Einrichtung legt den Fokus daher
verstarkt auf moglichst kurze Beschaffungs- und Transportwege und geringen Ver-
packungsmiill. Die Produkte missen qualitativ sehr hochwertig sein, da die Kinder
haufig kritischer sind als Erwachsene. Dies macht sich besonders bei den optischen
Eigenschaften der Lebensmittel bemerkbar. Frichte und Gemduse, die kleine braune
Stellen aufweisen, werden nicht angenommen. Die Preise der Lebensmittel spielen

eine wichtige Rolle, ihre Qualitat ist jedoch von gréRerer Relevanz.

6.2. Ursachen fir die Entstehung von Lebensmittelabfallen

Alle Betriebe geben an, dass das Thema ,ressourcenschonender Umgang mit Le-
bensmitteln® in ihrer Einrichtung eine sehr wichtige Rolle spielt. Die Seniorenverpfle-
gung sowie die Kita- und Schulverpflegung nennen in diesem Kontext zuerst das
Stichwort ,Resteverwertung“ (Expertengespréach Seniorenverpflegung) und den Ver-
such, ,auf den Punkt genau zu produzieren“ (Expertengesprach Schulverpflegung).
Die Krankenhausverpflegung weist auf den Zusammenhang zwischen der Hohe der
Abfallmengen und den fur das Unternehmen entstehenden Mehrkosten hin. Die Ant-
wort des Betriebsverpflegers bezieht sich primar eher auf das Streben nach Nachhal-
tigkeit mit dem Verweis auf die Zusammenarbeit mit dem ,Klimateller” und die aus-

schliel3liche Verwendung MSC-zertifizierten Fisches.

Die Experten erkennen zahlreiche Ursachen fur die Entstehung von Lebensmittelab-

fallen. Dabei ist auffallend, dass beziiglich der einzelnen Prozessschritte sehr wenige
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Aspekte genannt werden. Die Hauptursachen sehen die Gemeinschaftsverpfleger
stattdessen in der internen organisatorischen Abwicklung und Planung und der Inter-
aktion mit dem Kunden.

6.2.1. Interne organisatorische Abwicklung und Planung

Speisenplanung

Die Verantwortliche der Seniorenverpflegung sieht ein groRes Problem in fehlender
Planung und mangelhafter Organisation. Laut ihrer Aussage fuhrt der unbedachte
Umgang mit Lebensmitteln immer zu Verlusten. Die verschiedenen Mahlzeiten ber-
gen zudem unterschiedlich grol3e Probleme. Vor allem beim Abendbrot sind im Seni-
orenheim bisher Reste nur schwer zu vermeiden gewesen. Zwar wird flr Personen,
die keine Wurst oder keinen Kase mdogen, die entsprechende Komponente wegge-
lassen, trotzdem ist es notwendig, eine gewisse Auswahl auf den Platten zu bieten,
damit die Bewohner ausreichend versorgt sind.

In der Betriebskantine auf3ert sich eine unzureichende Planung vor allem in falschen
Rezepturen in der Bestellmatrix oder grobe Fehlkalkulationen in den Meetings zur

Besprechung der Speisepléane.

Menschliche Unzulédnglichkeit

Als Hauptgrund fur die Entstehung von Lebensmittelabfallen in der Krankenhausk-
che wird der Faktor Mensch genannt. Dies aul3ert sich an verschiedenen Stellen.
Beispielhaft ist die Arbeit mit dem Menierfassungssystem. In diesem sind alle Pati-
enten erfasst. Bei ihrer Entlassung oder kurz vor einer Operation muss manuell ein-
gegeben werden, dass fir die entsprechende Person die Mahlzeit entfallt — der
Mensch muss also eingreifen. Leider geschieht dies haufig nicht, so dass taglich vie-
le Mahlzeiten unberihrt verworfen werden mussen. Auch der nicht adaquate Um-
gang mit den Lebensmitteln und fehlendes Verstandnis fir die Vermeidung mikrobiel-
ler Verderbnis fuhren laut Betriebsverpfleger zu hohen Mengen vermeidbaren Ab-

falls. Generell sei es ein Problem, wenn der Beruf keine ,Berufung”“ sei.

Zeitdruck / fehlendes Personal

Zeitdruck stellt fur die Einrichtung eine weitere Ursache fur die vermehrte Entstehung
von Abfallen dar. Beispielsweise verbleiben durch zu schnelles Schélen von Kartof-

feln viele Reste des Kerns an der Schale zuriick und werden weggeschmissen. Zu-
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dem kann durch Zeitmangel nicht individueller auf die Essenswiinsche der Senioren
eingegangen werden. Die unzureichenden Personalkapazitaten vergréf3ern dieses

Problem.

Eingefahrene Systeme

Der Kichenverantwortliche des Krankenhauses empfindet eingefahrene Systeme
und Verschlossenheit gegentiber Veranderungen als besonders grof3e Hurde auf
dem Weg zu weiteren Lebensmitteleinsparungen. Auch die fehlende Bereitschaft, mit
der Zukunft zu gehen und die Moglichkeiten elektronsicher Medien zu nutzen,
schatzt er als sehr hinderlich ein, da er in diesen eine grof3e Chance sieht, um ein

schnelleres und genaueres Arbeiten zu erméglichen.

6.2.2. Prozessschritte

Ausgabesystem

Die von vielen Grundschulen préaferierte Tischgemeinschaft stellt fir die Schulver-
pflegungseinrichtung einen Ursprung groRer Abfallmengen dar. Bei diesem Ausga-
besystem werden die Gerichte in Topfen auf die Tische gestellt, aus denen sich die
Kinder dann selbst aufgeben koénnen. Viele Kinder nehmen sich dabei durch fehlen-
des Einschatzungsvermogen mehr als sie essen kdnnen, wodurch andere zu wenig
bekommen. Der Eindruck entsteht, es sei zu wenig bereitgestellt worden und die Be-
stellungen werden erhoht. So entstehen viele Reste aufgrund von ungleichmafiger

Verteilung und mangelnder Ubersicht.

6.2.3. Interaktion mit den Tischgasten

Bediirfnisse und Erwartungen der Tischgaste

Das Nichteingehen auf die Wiinsche und Bedirfnisse der Tischgaste wird von allen
Betrieben als Ursprung hoher Abfallmengen genannt. Im Pflegeheim fihren zum ei-
nen bestimmte Bedirfnisse der Senioren dazu, dass Produkte verworfen werden
mussen. Dazu gehéren Nahrungsmittel, die aufgrund von im Alter haufig fehlendem
Hunger und Appetit auf den Tellern verbleiben und nicht wiederverwertet werden dir-
fen. Viele Lebensmittel werden zudem von den Bewohnern des Pflegeheims gemie-
den, da sie von zu harter Konsistenz fir die oft getragenen Zahnprothesen sind. Un-
vertraglichkeiten bestimmter Nahrungsmittel sind im Alter ebenfalls h&ufig. Entspre-
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chende Produkte werden von den Senioren auf den Tellern zurtickgelassen. Gleich-
zeitig stehen Senioren aufgrund ihrer Lebenserfahrungen dem Wegwerfen von Le-
bensmitteln jedoch meist sehr kritisch gegeniber. Viele von ihnen haben den zweiten
Weltkrieg miterlebt und wahrend diesem unter Nahrungsmittelknappheit und Hunger
gelitten. So haben sie eine grol3ere Wertschatzung gegentber Lebensmitteln erlernt.
Im Pflegeheim aufert sich dies durch eine (falls mdglich) bewusstere Portionierung

der Speisen, um Reste zu vermeiden.

Im Krankenhaus hat die Erwartung der Tischgéste vor allem an den Stellen Einfluss
auf die Entstehung von Lebensmittelabfallen, an denen die Mengen schwer zu kalku-
lieren sind. Durch die tagliche Menterfassung lasst sich bei den Patienten die Menge
der zu produzierenden Speisekomponenten genau berechnen. Ob die bestellten
Mahlzeiten dann tatséachlich verzehrt werden, ist allerdings sehr unterschiedlich. In
der Cafeteria hingegen kann nur aus Erfahrungswerten abgeleitet werden, wie hoch
die Nachfrage der einzelnen Speisen sein wird. Die Mitarbeiter erwarten zudem, im-
mer ein volles Angebot vorzufinden. Wenn friihzeitig schon von einigen Speisen
nichts mehr Ubrig ist, gibt es Beschwerden. Grundsatzlich versucht der Kichenchef
jedoch, die Speisen chargenweise zuzubereiten und im Notfall kurzfristig nach zu

produzieren.

Laut Betriebsverpfleger sind die Anspriche der Tischgaste in der Kantine fast ver-
gleichbar mit den Erwartungen von Restaurantgésten. Die Mitarbeiter erwarten eine
schmackhafte Mittagsverpflegung und ein zu jeder Zeit vollstandiges Speisenange-
bot. Passiert es zu haufig, dass Angebote nicht mehr verfligbar sind, suchen sich die
Mitarbeiter Verpflegungsalternativen im Umkreis des Unternehmens. Aus diesem
Grund werden immer etwas grof3ere Mengen produziert als die Kalkulationen vorge-
ben. Uberhange sind daher nicht selten, es wird jedoch immer versucht, diese am

Folgetag wiederzuverwerten.

Die Verantwortliche der Kita- und Schulverpflegung berichtet, dass die Erwartungen
der Kinder und Jugendlichen einen sehr gro3en Einfluss auf die entstehenden Ab-
fallmengen haben. Diese sind vor allem dann sehr grof3, wenn der Geschmack der
Schuler und Kitakinder nicht getroffen wird. Das Essen wird dann nicht akzeptiert und
grol3e Mengen Tellerreste miussen verworfen werden. Kinder haben haufig deutlich

hohere Erwartungen an Qualitdt und Aussehen der Lebensmittel als Erwachsene.
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Zudem essen sie meist das am liebsten, was sie von zuhause kennen. Auch die
Vorgabe bestimmter Erndhrungsformen wie der veganen oder vegetarischen Ernah-
rung durch die Eltern sowie durch die Religion vorgegebene Restriktionen flhren
oftmals zur Ablehnung von Mabhlzeiten, die Fleisch oder tierische Produkte im Allge-
meinen enthalten. Auch der Einsatz moglichst unterschiedlicher und ungewohnlicher

Produkte ist problematisch und fuhrt zu Resten durch Nicht-Akzeptanz.

Neben den Kindern nehmen auch die Eltern sowie die Lehrer und Erzieher Kunden-
rollen ein. Die Eltern haben oft sehr hohe Erwartungen und Anspriche an die Ver-
sorgung ihrer Kinder, die mit deren Vorstellungen nicht immer vereinbar sind. Die
Lehrer und Erzieher, die grundsatzlich auch bei der Erndhrung eine Vorbildfunktion
fur die Kinder einnehmen sollten, gehen mit den Speisen teilweise genauso kritisch
und mit einer &hnlich niedrigen Toleranzgrenze um. Neben der fehlenden Ernah-
rungsaufklarung spielen auch ein geringes Bewusstsein fur die personlich verursach-
ten Abfallmengen sowie mangelnde Wertschatzung fir Lebensmittel eine entschei-

dende Rolle.

Betriebskantine und Krankenhauskiiche empfinden es aul3erdem als problematisch,
dass viele Tischgaste — im Krankenhaus vorrangig in der Cafeteria — ihren Hunger
Uberschatzen oder sich unreflektiert an den selbst portionierbaren Beilagen bedie-
nen. Das Bewusstsein fur die Verschwendungsproblematik scheint bei den Tischgas-

ten sehr gering zu sein.

6.3. Malnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen

Die Befragung der Experten nach denkbaren oder bereits umgesetzten Malinahmen
zur Reduzierung der Lebensmittelabfélle ergab ein sehr breit gefachertes Antwortfeld
aus allgemeinen und zielgruppenspezifischen Mdglichkeiten. Der Schwerpunkt der
Aussagen lag auch hier auf Aspekten der internen organisatorischen Abwicklung und

Planung sowie der Interaktion mit dem Kunden.

6.3.1. Interne organisatorische Abwicklung und Planung

Interne Kommunikation

Eine besonders grof3e Chance zur nachhaltigen Verringerung der Abfélle sehen alle
Betriebe in einer funktionierenden Kommunikation des Personals im Allgemeinen

sowie zwischen den einzelnen Téatigkeitsbereichen. Mitarbeiter an der Ausgabe kon-
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nen die durchschnittlichen Portionsgré3en beobachten. Die Spulkiche kann Informa-
tionen zu den auf den Tellern verbleibenden Resten beitragen. Die Kiche muss
durch regelméRige Rucksprachen mit dem dortigen Personal ermitteln, inwiefern die

produzierten Mengen angemessen sind.

Speisenplanung

Die regelmalige Besprechung der Speisepléane mit den Kiichenmitarbeitern hat sich
in der Kita- und Schulverpflegung sowie der Betriebsverpflegung bewdahrt. Sie besit-
zen Kenntnisse daruber, welche Gerichte besonders beliebt sind und welche weni-
ger. Diese Informationen lassen Ruckschlisse auf die voraussichtliche Nachfrage zu,
anhand derer die Produktionsmengen geplant werden kénnen. In den Schulen, deren
Verpflegung extern produziert wird, kbnnen die schulinternen Kiichenbeschéaftigten
zudem Auskunft Uber die Ablaufe in den Einrichtungen geben und Uber besondere
Ereignisse in den Schulen, die die Zahl der zu versorgenden Schiiler beeinflussen
konnten (Schulprojekte, Klassenfahrten, Stundenausféalle aufgrund der Witterung),
informieren. Der kurzfristige Einbezug derartiger Vorkommnisse in die Planung der

Verpflegung kann die Entstehung grof3er Abfallmengen vermeiden.

Trotz des Anspruchs eine moglichst hohe Vielfalt und Ausgewogenheit in den Mahl-
zeiten zu schaffen, wird in der Kita- und Schulverpflegung bei der Wahl der Speise-
kombinationen immer darauf geachtet, etwas im Angebot zu haben, das von den
Kindern auf jeden Fall akzeptiert wird. Kinder weigern sich meist, Dinge zu essen,
nur weil sie gesund sind. Eine Speisenplanung ohne Berucksichtigung der sehr kriti-
schen Zielgruppe vorzunehmen, wiirde daher zu hohen Restmengen filhren. Ahnlich
geht auch die DGE-zertifizierte Seniorenverpflegung vor, indem sie sich bei der Pla-
nung der Mengen nicht akribisch an die von der DGE vorgegebenen Portionsemp-
fehlungen halt. Stattdessen wird die Arbeit mit Erfahrungswerten bevorzugt. Durch
die im Vergleich zu den anderen Verpflegungseinrichtungen niedrige zu versorgende
Personenzahl und den dadurch starken personlichen Kontakt, kennen die Mitarbeiter
die Senioren und ihre Essgewohnheiten gut. So konnen die Mahlzeiten sehr genau
geplant und hinsichtlich der Mengen auf die individuellen Gewohnheiten der Bewoh-

ner abgestimmt werden.

In der Krankenhausverpflegung wird durch die durchdachte Komposition der Speise-

komponenten versucht, Abfallen entgegenzuwirken. Beispielsweise wird zu einer
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Mahlzeit mit hohem Gemiuseanteil kein Salat gereicht, da dieser dann vermutlich von

vielen Tischgasten nicht verzehrt wirde.

In der Betriebsverpflegung wird der Speiseplan der Folgewoche in wdchentlichen
Meetings besprochen. Fur die taglichen drei Gerichte wird anhand von Erfahrungs-
werten Uberlegt, wie sich die Verkaufsmengen auf die Angebote verteilen werden.
Entsprechend der Mengen, auf die sich geeinigt wurde, wird dann bestellt und pro-
duziert. So kann genau kalkuliert werden und einer Uberproduktion der Speisekom-

ponenten entgegengewirkt werden.

Sind groR3ere Restmengen vom Vortag zuriickgeblieben, planen Senioren- und Be-
triebsverpfleger auch kurzfristig zusatzliche Gerichte zur Wiederverwertung in den

Speiseplan ein wie beispielsweise Gemdise in Form einer Cremesuppe.

Wareneinsatz

Die Verwendung von Produkten, die durch ihren Wuchs optisch nicht der Norm ent-
sprechen, in ihrer Qualitdt jedoch unbeeintrachtigt sind, ist in allen Einrichtungen
denkbar. Nach Aussage der Experten hangt der Einsatz immer von der Form der
Verarbeitung ab. Wird das Produkt vollstandig zerkleinert (z.B. Gurke in einem Salat),
beeintrachtigt es nicht die Optik der Speise und kann problemlos verwendet werden.
Der Betriebsverpfleger weist zudem auf die Mdglichkeit hin, nicht zerkleinerte Pro-
dukte (z.B. bei geflllter Zucchini) gegebenenfalls mit dem Hinweis zu verkaufen,
dass es sich um regionale Produkte handelt. Dies fiihre zu einer h6heren Akzeptanz
optisch abweichender Lebensmittel bei den Kunden. In der Krankenhausverpflegung
werden krumm gewachsene Lebensmittel bereits eingesetzt, da ihr Kauf nicht nur zu

geringen Lebensmittelabfallen fuhrt, sondern auch kostengunstiger ist.
Mitarbeiter

Die Einstellung von Kichenfachpersonal, das Verstandnis und Kenntnisse tber die
Ursachen und Vermeidungsmadglichkeiten von Lebensmittelabfallen mitbringt, ist laut
dem Betriebsverpfleger eine weitere effektive MalRnahme. Der Schulverpfleger be-

tont zudem die Chance durch den Einsatz eines erfahrenen Kiichenleiters.

Die regelmafiige und einheitliche Mitarbeiterschulung zum Thema Abfallentstehung
hat sich besonders fiir das Seniorenheim, die Krankenhauskiiche und die Be-

triebskantine bewahrt. Nicht alle Mitarbeiter in der Kiiche haben eine hauswirtschaft-
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liche Ausbildung erfahren und wurden somit teilweise noch nicht fur die Abfallver-
meidung sensibilisiert. Durch kontinuierliche und fir alle Beschaftigten verpflichtende
Lehreinheiten kann das fehlende Bewusstsein geschaffen werden. Ein reflektierterer
Umgang mit Lebensmitteln fuhrt automatisch zu weniger Verlusten. Der Kranken-
hausverpfleger halt es zudem fur sinnvoll, dass Schuler in ihrer Ausbildung, unab-
hangig vom Tatigkeitsbereich, auch die Kiichenablaufe kennenlernen. So kénne das
Verstandnis fur die Zusammenhénge und die Bedeutung einer funktionierenden
Kommunikation zwischen der Kiiche und dem Rest des Hauses erhtht werden. Pfle-
geschuler wirden so beispielsweise die Relevanz der rechtzeitigen Ubermittlung von

Informationen beziiglich ausfallender Mahlzeiten fur bestimmte Patienten begreifen.

Grundsatzlich halt der Betriebsverpfleger einen von Vertrauen und gelegentlichen

Kontrollen gepragten Umgang mit dem Personal fir sehr effektiv.

Nutzung neuer Medien

In der Krankenhauskiiche hat sich vor allem das Menuerfassungssystem bewahrt.
Durch die elektronische Ubermittlung der von den Patienten bestellten Essen kann
per Computer durch die dort hinterlegten Rezepturen die genaue Menge ausgerech-
net werden, die von jedem Produkt bendtigt wird. Zuvor wurde ein Kartensystem
verwendet, bei dem die Patienten auf Karten ankreuzen konnten, welche Mahlzeit sie
winschten. Dies hat jedoch sowohl einen hdheren Personalaufwand gefordert, um
die Karten auszuwerten, als auch zu haufigen Fehlern und somit vielen Resten ge-
fuhrt.

6.3.2. Prozessschritte

Anlieferung / Lagerung

Eine gute Organisation bei der Lagerung hat sich fir Senioren- und Krankenhaus-
verpflegung bewahrt. Im Seniorenstift wird darauf geachtet, neue Produkte mit langer
Haltbarkeit immer nach hinten zu stellen, damit die alteren zuerst verbraucht werden.
Auch Lagerlisten, aus denen erkennbar ist, welche Lebensmittel in welchen Mengen
vorratig sein sollen und ab welcher Restemenge nachbestellt werden muss, sind laut
Aussage der Experten sinnvoll. Der Krankenhausverpfleger verwendet ein Online-
Lagersystem, welches sich fur ihn als sehr nitzlich herausgestellt hat. Darin ist ge-

nau aufgefuhrt, welche Produkte sich in welchen Mengen im Lager befinden. Unter-
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schreitet die Lagermenge einen bestimmten, festgelegten Wert, muss nachbestellt
werden. So kann sichergestellt werden, dass nicht mehr bestellt wird, als bis zum
Ablauf des Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatums verarbeitet werden kann.
Auf der anderen Seite wird daflr gesorgt, dass immer ausreichende Mengen vor-
handen sind.

Ausgabesystem

Die Schulverpflegungseinrichtung bemdiht sie sich darum, die Grundschulen dafir zu
sensibilisieren, auf die Tischgemeinschaft zu verzichten und bei ausreichendem
Platz alternativ Freeflow-Systeme einzufihren.

Wiederverwertung / Entsorgung

Die Abfrage der Umsetzbarkeit konkreter MaRnahmen fuhrte zu folgendem Ergebnis:

Senioren- Krankenhaus- Betriebs- Kita-/ Schul-

verpflegung verpflegung verpflegung verpflegung

Restemitnahme

durch Gaste Nein Nein Bedingt Bedingt

Frei wahlbare Ja (aufer bei

PortionsgroRen Abendverpfle- Ja Ja Ja
gung)
Weitergabe an
soziale Einrich- Nein Nein Ja nein
tungen
Weiterverarbei-
eiterverarbei Ja Ja Ja Ja

tung

Tabelle 4 | Anwendung von MalBnahmen zur Resteverwertung in den Settings

Die Restemithnahme durch die Tischgaste ist fur alle Einrichtungen aus rechtlichen
Grinden problematisch. Es besteht das Risiko, dass die mitgenommenen Speiseres-
te vom Kunden falsch behandelt werden, beispielsweise ungekihlt oder zu lange
aufbewahrt oder bei der erneuten Zubereitung nicht ausreichend erhitzt werden, um
eventuell vorhandene Erreger abzutéten. Kommt es dann zu einer gesundheitlichen
Beeintrachtigung nach dem Verzehr, kann das Unternehmen rechtlich belangt wer-

den. Der Seniorenstift, das Krankenhaus und die Schulverpflegungseinrichtung ha-
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ben sich aus diesem Grund gegen diese Mal3hahme der Restevermeidung entschie-

den. Der Betriebsverpfleger bietet ausschlief3lich die Mithahme gekuhlter Speisen an.

Alle Einrichtungen bieten ihren Tischgasten die Moglichkeit, Einfluss auf die Porti-
onsgroRen zu nehmen. Dies beschrankt sich jedoch meist auf die Beilagen, da die
Hauptkomponenten in der Regel stickweise ausgegeben werden (z.B. Steak, Fisch,
Bratlinge). Bei der Seniorenverpflegung beschrankt sich das Angebot zudem auf die
Mittagsverpflegung. Bei den Abendbrotplatten besteht diese Mdglichkeit aus Perso-
nal- und Zeitmangel nicht.

Die Weitergabe von Lebensmitteln mit kurzer Haltbarkeit an soziale Einrichtungen
wird in den meisten Einrichtungen nicht durchgefuhrt. Auch hier spielt das rechtliche
Risiko eine entscheidende Rolle. Der Senioren- und der Krankenhausverpfleger ge-
ben zudem an, meist alle Produkte vor Ablauf der Haltbarkeit selbst zu verbrauchen.
Lediglich der Betriebsverpfleger hat mit einer nahegelegenen Bahnhofsmission ein
Abkommen getroffen. Jeden Vormittag kénnen die dort tatigen Ehrenamtlichen die
vom Frihstiicksangebot Ubrig gebliebenen belegten Brétchen abholen und an Ob-
dachlose verteilen. Voraussetzung ist, dass der Belag der Brotchen kein schnell ver-
derbliches Produkt wie beispielsweise Mett ist.

Die Weiterverarbeitung zubereiteter, jedoch noch nicht ausgegebener Speisen wird
von allen Gemeinschaftsverpflegern praktiziert. Sofern die Temperaturvorgaben ein-
gehalten wurden und die uneingeschrankte Qualitat der Komponenten gewahrleistet
werden kann, werden sie in Form von Gemusecremesuppen, Salaten oder Pfannen-
gerichten abends oder am Folgetag erneut angeboten. Dies geschieht jedoch meist
ohne vorherige Planung, abhéngig davon, wie viele Reste bleiben. Die Wiederverar-
beitung eines Produktes ist nur einmal moglich. Danach muss es aus Grunden der

Lebensmittelsicherheit endgtiltig verworfen werden.

6.3.3. Interaktion mit den Tischgasten

Bediirfnisse und Winsche der Tischgaste

Die Berlcksichtigung der individuellen Bedurfnisse einzelner Tischgaste halten die
Senioren- und die Krankenhausverpflegung als sinnvolle und aussichtsreiche Mal3-
nahme. Im Krankenhaus kann neben der Kommunikation mit den Mitarbeitern in der

Cafeteria beziglich der von ihnen gewinschten Portionsgrof3en teilweise auch auf
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den unterschiedlichen Bedarf der Patienten eingegangen werden. Eine alte Dame,
die wegen einer schweren Erkrankung im Krankenhaus liegt, hat in der Regel deut-
lich weniger Hunger als ein Schwerarbeiter mittleren Alters, der nur aufgrund eines
gebrochenen Beins behandelt wird. Durch den persdnlichen Kontakt zu den Patien-
ten durch die Menuassistentinnen kann erfragt werden, ob sie eine eher kleine oder
groRere Portion winschen. Die Zustandige fur die Seniorenverpflegung sieht die
Mdoglichkeit, die relativ hohen Abfallmengen durch die Abendbrotplatten dadurch zu
reduzieren, diese erst in Anwesenheit und nach Wunsch der Senioren zusammenzu-
stellen. So konnten letztere nur die Produkte verlangen, auf die sie Appetit haben.
Mit den gegenwartigen Zeit- und Personalkapazitaten lasst sich dies jedoch nicht

umsetzen.

Information und Kommunikation

Auch die Kommunikation mit der jeweiligen Zielgruppe ist fir alle Befragten bedeut-
sam. In den betreffenden Schulen ist das Personal an der Ausgabe dazu angehalten,
Rucksprache mit den Schilern zu halten, welche PortionsgréRe sie winschen. Durch
die Anwesenheit des Lehrpersonals bei der Speisenausgabe kann zudem beobach-
tet werden, wie grof3 die Portionen sind und wie viele Reste anschliel3end auf den
Tellern zuriickbleiben. Bei auffallend groRen Mengen kann dies mit den Schilern
thematisiert werden und Ricksprache mit den Kiichen gehalten werden. So kénnen
die Ursachen, wie beispielsweise zu grof3e Portionen oder schlechter Geschmack,
identifiziert und die Schuler dafur sensibilisiert werden, nicht mehr zu nehmen als sie

essen kdnnen.

In der Krankenhausktiche wird der Information der Tischgéste Uber bestimmte Mal3-
nahmen zur Abfallreduzierung ein hoher Stellenwert beigemessen. Zum einen kann
auf diesem Weg Verstandnis gegenuber bisweilen nicht ausreichend produzierten
Speisekomponenten, besonders im Rahmen der Mitarbeiterverpflegung, erreicht
werden. Zum anderen findet so eine Sensibilisierung dafir statt, die Portionsgrof3en
an der GrolR3e des Hungers zu orientieren. Der direkte Patientenkontakt durch die
Menuassistentinnen ermoglicht ein direktes Feedback durch die Zielgruppe und die
Beeinflussung der Portionsgrof3en. Zudem kann so tber méglicherweise unbekannte
Gerichte informiert werden, um zu vermeiden, dass der Patient etwas wabhlt, das ihm

nicht schmeckt.
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Als besonders wichtig empfindet die Verantwortliche der Schulverpflegung die Ernah-
rungsfriherziehung sowohl durch die Eltern als auch als festen Bestandteil des
Lehrplans. Grundsatzlich qilt, je aufgeklarter die Tischgaste sind, desto abwechs-
lungsreicher und vielfaltiger kann der Speiseplan gestaltet werden. Wenn Kinder
schon fruh lernen, woher die Nahrungsmittel stammen und dass eine braune Stelle
ein Produkt nicht ungenie3bar macht, kann ein reflektierteres Wegwerfen auch im
Erwachsenenalter erreicht und der Lebensmittelverschwendung entgegengewirkt

werden.

6.4. Einfluss der DGE-Qualitatsstandards und -zertifizierungen

Zwei der befragten Einrichtungen, die Senioren- und die Betriebsverpflegung, sind
von der DGE zertifiziert. Die Schulverpflegung ist zwar nicht zertifiziert, arbeitet je-
doch in vielen Bereichen mit den von der DGE herausgebrachten Standards. Der
Seniorenstift gibt an, dass durch die Zertifizierung priméar gréfl3ere Abfallmengen ent-
standen als vorher. Beispielweise wird von der DGE genau vorgegeben, welche
Mengen der verschiedenen Speisekomponenten pro Person zubereitet werden sol-
len, um eine ausreichende Né&hrstoffversorgung zu garantieren. Die Portionsgrof3en
seien nach dieser Vorgabe deutlich grol3er gewesen und es seien viele Reste ent-
standen. Da es sich mit 48 Pflegeplatzen um eine kleine Einrichtung handelt, sind die
Essgewohnheiten der Bewohner in der Regel sehr gut bekannt. Das Seniorenheim
hat die Vorgaben der Zertifizierung daher mit den eigenen Erfahrungswerten ver-
mischt und ist so in der Lage, angemessene Mengen bereitzustellen ohne viel weg-

werfen zu mussen.

In der Betriebskantine wurden gute Erfahrungen mit den Rezepturen der DGE ge-
macht. Wenn diese stimmten, seien sie ein gutes Mittel um zu bestimmen, wieviel
man von welchen Speisekomponenten bei der Versorgung einer bestimmten Perso-
nenzahl brauche. Blieben dennoch Reste, so seien diese primar kein Abfall, sondern
eine ,Uberproduktion“. Sie kénnten dann der Wiederverwertung in Suppen, Salaten

oder Pfannengerichten zugefuhrt werden.

Die Schulverpflegungseinrichtung hat in den DGE-Qualitatsstandards fir die Schul-
verpflegung viele hilfreiche Anregungen gefunden, die sie in ihr Verpflegungssystem
integrieren konnte. Es wird entsprechend der Empfehlungen der DGE versucht, eine

maoglichst gro3e Vielfalt und Abwechslung im Angebot zu schaffen. Dabei muss je-
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doch darauf geachtet werden, dass der Speiseplan immer etwas beinhaltet, das von
den Schilern und Kitakindern akzeptiert wird, um eine Steigerung der Abfallmengen
zu vermeiden. Auch der von der DGE angeregte Einsatz von Vollkornprodukten lasst
sich in den Schulen und Kitas nur bedingt umsetzen, da viele Kinder diese weniger
maogen als Getreideprodukte aus Weilmehl. Eine Heranfiihrung an die vollwertigeren
Produktvarianten wird jedoch kontinuierlich angestrebt. Angemerkt wird auch, dass
die Qualitatsstandards generell nur wenige Aspekte enthalten, die explizit auf die
Vermeidung der Lebensmittelverschwendung abzielen, und die Nennung weiterer

MalRnahmen hilfreich sein kénnte.

6.5. Prognosen und Forderungen an die Politik

Alle Einrichtungen stimmen darin Uberein, dass eine weitere Reduzierung der Le-
bensmittelabfélle grundsétzlich immer mdglich ist. Die Verantwortliche der Senioren-
verpflegungseinrichtung sieht dafir die Notwendigkeit, das Personal standig weiter
fur die Problematik der Lebensmittelverschwendung zu sensibilisieren. Die kontinu-
ierliche Suche nach Lésungen fir Probleme wie z.B. die mdglichst restefreie Gestal-
tung der Abendmahlzeit sei ebenfalls sehr wichtig. Der Krankenhausverpfleger halt
fest, dass der Umfang moglicher Einsparungen im Wesentlichen vom Menschen ab-
hange und seiner Bereitschaft dazu, im eigenen Tatigkeitsbereich verantwortungs-
bewusst zu handeln. Auch die unterschiedliche personliche Vorerfahrung der Mitar-
beiter hinsichtlich des Umgangs mit Nahrungsmitteln spiele eine grof3e Rolle und
stelle haufig eine grof3e Hirde dar. Schulungen fanden zwar regelmaliig statt, doch
der Ubergang zu alten, haufig in der Kindheit erlernten oder privat angeeigneten
Verhaltensmustern und Gewohnheiten schleiche sich meist schnell wieder ein. Als

Leitender habe man zudem eine Vorbildfunktion.

Zwischen den Gemeinschaftsverpflegern herrscht jedoch auch Konsens dariiber,
dass die Veranderung bestimmter Rahmenbedingungen Voraussetzung fur das Er-
reichen hoherer Ziele ist. Das Seniorenpflegeheim und der Krankenhausverpfleger
nennen den dringenden Bedarf nach mehr Personal. Im Seniorenstift kdnnten so
Aufgaben wie das Schélen von Kartoffeln grindlicher getétigt werden und noch mehr
auf die individuellen Winsche der Bewohner eingegangen werden. Im Krankenhaus
stellt vor allem die Personalsituation in der Pflege ein grof3es Problem dar. Der Per-

sonalmangel fuhrt dazu, dass die Pflegekrafte nur wenig Zeit fir die einzelnen Pati-
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enten haben und die Austragung aus dem Menuerfassungssystem keine Prioritat
hat. Auch die Einstellung eines Verantwortlichen, der sich ausschlie3lich des Mana-

gements der Menuerfassung widmet, ware sinnvoll, aber derzeit nicht geplant.

Von der Politik wiinscht sich der Krankenhausverpfleger fur die Zukunft genauere
gesetzliche Formulierungen und Richtlinien. Die Schulverpflegungseinrichtung sieht
vor allem die Dringlichkeit der Einfuhrung von verpflichtendem Kochunterricht und
Ernahrungsfriiherziehung in Kitas und Schulen. Die bisherigen Malinahmen funktio-
nieren zwar gut und die Abfallmengen konnten bereits nachhaltig verringert werden,
durch fortlaufende Kommunikation, Rickmeldung und Aufklarung sowie die Themati-
sierung im Unterricht am praktischen Beispiel kbnnte jedoch noch viel erreicht wer-

den.

In eine &hnliche Richtung denkt auch der Betriebsverpfleger. Die mangelnde Ver-
brauchererziehung fuhrt seiner Meinung nach dazu, dass die Tischgaste kaum Ver-
standnis zeigen, wenn Speisen gelegentlich aufgebraucht und somit nicht mehr ver-
fugbar sind. Stellt sich dieser Fall zu haufig sein, besteht das Risiko, dass die Mitar-
beiter zu anderen Anbietern der Mittagsverpflegung gehen, die sich im Umkreis des
Betriebs befinden und er Kunden verliert. Daher empfindet er ein Umdenken der
Tischgaste als Voraussetzung dafir, noch gezielter zu produzieren und so die Wahr-

scheinlichkeit der Resteentstehung noch weiter reduzieren zu kdnnen.

7. Handlungsempfehlungen

Die folgenden Handlungsempfehlungen wurden auf Grundlage der Ergebnisse aus
Literatur und Experteninterviews generiert. Dabei wurden die oft ahnlichen Sichtwei-
sen zusammengefihrt und teilweise vom Verfasser erganzt. Gegensatzliche Haltun-
gen wurden gegeneinander abgewogen und Losungswege erarbeitet (vgl. Kapitel 8.),

die sich in den Empfehlungen wiederfinden.

7.1. Interne organisatorische Abwicklung und Planung

Erhéhung des Grundbewusstseins fur die Verschwendung

Die Erhohung des Grundbewusstseins des Kichenteams fir die Verschwendungs-
problematik ist Voraussetzung fir ein reflektiertes Abfallmanagement. Das Engage-
ment der Geschaftsfiihrung sollte gegeben sein. Die Integration des Gedankens der

Nachhaltigkeit in die Unternehmensphilosophie kann ebenso zielfihrend sein.
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Abfallkennzahlen

Um die Effektivitdt abfallreduzierender Mal3nahmen messbar zu machen, sollten zu
Beginn die entstehenden Abfallmengen ermittelt werden. Nur so kdnnen spezifische
und terminierte Ziele bei der Abfallvermeidung gesetzt und erreicht werden. Dabei ist
auch die Unterscheidung in Art und Herkunft der Abfalle (z.B. Schél- und Putzabfélle,
Tellerreste, Topfreste etc.) sinnvoll. Hilfreich kann dabei der Einsatz durchsichtiger

Miulltonnen sein, die die Zusammensetzung der Abfalle sichtbar machen.

Speisenplanung

Die Einfuhrung eines Feedbacksystems der taglichen Restemengen als Kalkulati-
onsgrundlage fur die Speisenplanung ist sinnvoll. Dabei kann beispielsweise eine
Liste gefuihrt werden, wie viele GN-Behalter welcher Speisekomponenten taglich

nicht verzehrt werden.

Es sollten regelmaRige Meetings der Verantwortlichen der verschiedenen Funktions-
bereiche (Planung, Zubereitung, Ausgabe, Spulen und Entsorgen) zur Besprechung
der kommenden Speiseplane abgehalten werden. So kénnen alle Tatigkeitsbereiche
einen Informationsbeitrag zur Mengenkalkulation leisten. Wird extern produziert, soll-
ten zur Kalkulation interne Mitarbeiter hinzugezogen werden, die Uber Einblicke in die

Ablaufe und Gewohnheiten im Unternehmen verfigen.

Bei der Speisenplanung sollten Jahreszeit und Wetterbedingungen Bericksichtigung
finden. In Sommermonaten bieten sich leichtere Speisen an, wahrend in der kiihleren
Jahreszeit deftigere Mahlzeiten und warme Suppen beliebt sind. An hei3en Tagen
wird zudem meist weniger verzehrt, was in der Mengenkalkulation Beriicksichtigung

finden sollte. Saisonale Gemusesorten sollten in den Speiseplan integriert werden.

Grundsatzlich sollte der Speiseplan mdglichst flexibel gestaltet werden, sodass auch
kurzfristig noch zusétzliche Gerichte eingeplant werden kénnen, in denen Reste von

Speisekomponenten vom Vortag verarbeitet werden.

Kita- und Schulverpflegung: Da es sich um eine sehr kritische Zielgruppe handelt, die
nichts aus dem blo3en Gesundheitsgedanken heraus verzehrt, sollte sichergestellt
werden, dass das Angebot immer Speisen enthalt, die von den Kindern auf jeden

Fall akzeptiert werden.
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Krankenhaus und Seniorenverpflegung: Kénnen die Mahlzeiten nicht von der Ziel-
gruppe an der Ausgabe abgeholt werden und die Speisekomponenten somit nicht
selbst gewahlt werden, ist es sinnvoll, die Komposition der Komponenten so zu pla-
nen, dass beispielsweise zu einer grofen Gemusebeilage kein Salat serviert wird, da
dieser dann haufig nicht verzehrt wird.

Wareneinsatz

Beim Wareneinsatz lohnt es sich sowohl aus finanzieller Sicht als auch in Hinblick
auf die Vermeidung der Verschwendung bei regionalen Bauern Gemuse und Obst zu
einzukaufen, das in seiner Wuchsform nicht den Handelsnormen entspricht. Dieses
kann meist zu deutlich ginstigeren Preisen erworben werden. Durch den Verarbei-
tungsprozess ist die ursprungliche Form fir den Kunden nicht mehr erkennbar. Im
Angebot kann jedoch auch ausdrtcklich auf die Herkunft und Besonderheit der ver-
arbeiteten Feldfriichte verwiesen werden. Der Aspekt der Regionalitat und Nachhal-
tigkeit dient dann als Verkaufsargument und steigert die Attraktivitat der Speise fur
viele Tischgaste. Zudem kann auf diese Weise eine Form der Verbraucheraufklarung
betrieben werden, da vielen die Problematik des Aussortierens nicht normgerechter

Produkte bereits auf dem Feld nicht bekannt ist.

Kita- und Schulverpflegung: Der Einsatz unverarbeiteten und optisch nicht der Norm
entsprechenden Gemuses lasst sich nur bei gleichzeitiger Aufklarung der Kinder hin-
sichtlich des ungewdhnlichen Aussehens umsetzen. Andernfalls wirden sie die Pro-

dukte vermutlich ablehnen.

Medien- und Softwarenutzung

Die Nutzung moderner Medien und Softwares, die Unterstiitzung bei der Kalkulation
und Lagerubersicht bieten, ist bei der Abfallvermeidung hilfreich. Sie ermoglichen
einen besseren und schnelleren Uberblick (iber den Lagerbestand und Rezepturen
und Kalkulationszahlen kdnnen hinterlegt werden. Zudem sind sie von allen Mitarbei-

tern jederzeit Gber Cloud-Systeme einsehbar.
Mitarbeiter

Die Einstellung fachlich geschulten Personals lohnt sich, da dieses meist bereits in
der Ausbildung fur die Verschwendungsproblematik von Lebensmitteln sensibilisiert

wurde und somit Kenntnisse zur Entstehung und Vermeidung mit in den Betrieb
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bringt. Findet die Ausbildung betriebsintern statt, empfiehlt es sich, auch Mitarbeiter,
deren Funktionsbereich nichts mit der Verpflegung zu tun hat (z.B. Pflegekrafte im
Krankenhaus oder in der Seniorenverpflegung), eine Ausbildungsphase durchlaufen
zu lassen, in der sie in der Kiche tatig sind. So kdnnen sie dafir sensibilisiert wer-
den, wie sich ihr Verhalten auf die Entstehung von Resten auswirkt. Zudem sollte
das Personal regelméaRig einheitliche Schulungen erhalten, die auch die Verschwen-
dungsproblematik thematisieren. Den Mitarbeitern kénnen so die Ursachen vermehr-

ter Abfallentstehung und Vermeidungsstrategien nahegebracht werden.

Der Einsatz eines erfahrenen Kuchenleiters ist sinnvoll. Sein Verhalten gegeniber
den Mitarbeitern sollte von Vertrauen gepragt sein, dass durch gelegentliche Kontrol-

len ergadnzt wird, um eine korrekte Arbeitsweise sicherzustellen.

Interne Kommunikation

Unabdingbar ist eine funktionierende Kommunikation unter den Mitarbeitern und zwi-
schen den einzelnen Funktionsbereichen. So kann sichergestellt werden, dass In-
formationen Uber verbleibende Restmengen auf den Tellern oder in GN-Behéltern
durch das Spul- und Entsorgungspersonal an die zustandigen Mitarbeiter der Spei-

senplanung und -zubereitung weitergegeben werden.

Umagang mit DGE-Qualitatsstandards und -zertifizierungen

Grundsatzlich kénnen die von der DGE vorgegebenen Rezepturen sehr hilfreich
sein, um die fur die Versorgung einer bestimmten Personenzahl notwendigen Pro-
duktionsmengen madglichst genau zu bestimmen. Allerdings sollten die Besonderhei-
ten der Zielgruppe dabei unbedingt Berilicksichtigung finden, da es sonst zu deutlich

héheren Abfallmengen kommen kann.

Kita- und Schulverpflegung: Hier handelt es sich um eine sehr kritische Zielgruppe.
Kinder essen meist nichts aus dem reinen Gesundheitsaspekt heraus. Vollkornpro-
dukte und viele Obst- und Gemusesorten sind ihnen oft von zuhause nicht bekannt.
Daher sollte die Einfiihrung der von der DGE empfohlenen Lebensmittel schrittweise
erfolgen und eine langsame Heranfihrung der Kinder an die Produkte ermdéglicht

werden.
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Seniorenverpflegung: Fur Senioren, die zu einer UberméRigen Energieaufnahme
neigen und somit dem Risiko von Erkrankungen wie Adipositas oder Diabetes aus-
gesetzt sind, sind die von der DGE empfohlenen, bedarfsgerechten Portionsgréf3en
sehr sinnvoll. Viele altere Menschen leiden jedoch an mangelndem Appetit und Hun-
gergefuhl. Entsprechend grof3 sind die Tellerreste bei der Umstellung der Produkti-
onsmengen von Erfahrungswerten auf die vorgegebenen Rezepturen der DGE.
Sinnvoller ist eine Abstimmung der Erfahrungswerte und der DGE-Empfehlungen
aufeinander mit der moglichen Konsequenz, die Rezepturen etwas anzupassen. Die
ausreichende Versorgung der Senioren mit allen relevanten Nahrstoffen sollte dabei

immer gewahrleistet sein.

7.2. Prozessschritte

Anlieferung / Lagerung

Eine gut organisierte Lagerung der Lebensmittel kann in jedem gemeinschaftsver-
pflegenden Betrieb die Entstehung von Abféllen verringern. Um eine gute Ubersicht
Uber die Bestellmengen zu gewahrleisten, lohnt es sich mit maximal zwei Hauptliefe-
ranten zu arbeiten. Generell sollte eine mdglichst geringe Vorratsmenge angestrebt
werden, da so Lagerkosten verringert und der Verderb vor Verzehr durch zu grof3e
Produktmengen verhindert werden kann. Alle Produkte sollten unter geeigneten
Temperatur- und Lichtbedingungen aufbewahrt werden. Fur leicht verderbliche Le-
bensmittel, die einer starkeren Kihlung bedurfen, kann ein eigener Vorratsraum not-
wendig sein. Der Lagerort sollte aufgerdumt und Ubersichtlich sein. Die Produkte soll-
ten in den Regalen so sortiert sein, dass spater bestellte und somit langer haltbare
Packungen immer hinter die alteren mit kiirzerem MHD gestellt werden. So kann das

FIFO-Prinzip gewahrleistet werden.

Die elektronische Erfassung des Lebensmittellagers lohnt sich nicht nur fur grol3e
Betriebe. Auch flr kleinere Kiichen ist es sinnvoll, die regelméiig verwendeten Nah-
rungsmittel in einer Datenbank zu hinterlegen. In vielen Programmen kann eine Min-
destlagermenge eingestellt werden, ab welcher der Hinweis angezeigt wird, dass
erneut bestellt werden muss. So werden zum einen zu hohe Lagermengen vermie-
den, die Raumkapazitaten strapazieren und zu Lebensmittelverlusten durch Ablauf
des MHDs vor Verbrauch fuhren kdnnten. Zum anderen wird sichergestellt, dass das

Produkt immer in ausreichenden Mengen bevorratet wird.
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Zubereitung

Die Produktion sollte zeitnah zur Ausgabe und chargenweise erfolgen. Kurzfristig
und nach Bedarf nachproduzieren zu kénnen fihrt zu sehr viel geringeren Abfall-

mengen als im Voraus grof3zlgig zubereitete Produktionsmengen.

Ausgabe

Generell sollten Ausgabesysteme wie Buffets, die zu besonders hohen Lebensmit-
telabféllen fuhren, vermieden werden. Lassen sie sich nicht vermeiden, lohnt sich der
Einsatz von Portionsgrof3en. Diese kdnnen auch dann noch wiederverwendet wer-
den, wenn sie bereits in der Ausgabe lagen. Zu bedenken ist dabei jedoch der erhoh-

te Verpackungsmuill.

Auch die Ausgabetheke wirkt aufgrund der ausschliel3lich vorportioniert ausgegebe-
nen Speisen abfallférdernd. Das Angebot differenzierter Portionsgrof3en sollte unbe-
dingt gegeben sein. Zudem sollte ein Kellenschopfplan existieren, der vorgibt, welche
Komponenten mit welcher Kelle ausgegeben werden sollen. Idealerweise haben die
Tischgaste zusatzlich die Mdglichkeit, an der Ausgabe Wiinsche bezuglich der Porti-
onsgroRe zu aul3ern. Bei Speisekomponenten, die der Kunde selbst portionieren
kann, lohnt sich eine Berechnung nach Gewicht. So geht der Kunde reflektierter mit

der Wahl der PortionsgroRe um.

Anstelle des haufig verwendeten Schautellers sollten wiederkehrende Speisen ein-
mal fotografiert werden und im Anschluss nach Bedarf auf Monitoren abgebildet wer-

den.

Krankenhaus- und Seniorenverpflegung: Ist eine Vorportionierung der Speisekompo-
nenten unabdingbar, z.B. bei der Tablettservierung bei bettlagerigen Patienten, soll-
ten sich die Portionen an einem realistischen Durchschnittskunden orientieren. Die
Werte, die zur Kalkulationsgrundlage herangezogen werden, sollten sich aus den

tatsachlichen Werten anderer Tischgéaste ergeben.

Kindertagesstatten: Die in vielen Kitas praferierte Tischgemeinschaft hat zum Nach-
teil, dass ein sehr schlechter Uberblick tiber die ausgegebenen Mengen besteht und
haufig zu viel produziert wird. Dies sollte gegen die Vorteile des Erlernens einer
Tischkultur und von Tischmanieren abgewogen werden. Fur die Vermeidung hoher

Abfallmengen wére die Wahl eines anderen Ausgabesystems ratsam.
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Wiederverwertung / Entsorgung

Die Weiterverarbeitung der Reste von Speisekomponenten, die noch nicht ausgege-
ben wurden, ist in der Gemeinschaftsverpflegung bereits ein gangiges Verfahren um
Abfalle zu reduzieren. Voraussetzung fur die Wiederverwendbarkeit ist, dass die Le-
bensmittel den Vorgaben entsprechend standig gekuhlt oder warmgehalten wurden
und noch nicht in der Ausgabetheke lagen. Fir den Umgang mit Resten aus GN-

Behaltern sollte daher eine bestimmte Verfahrensweise festgelegt sein.

Ein gewisses Mal3 an Flexibilitat in der Speisenplanung erméglicht es, auch kurzfris-
tig ein weiteres, eventuell gunstiger angebotenes Gericht aus Resten einzuplanen.
Besonders gut eignen sich Gemusecremesuppen und Eintdpfe oder Gemusepfannen
fur die Weiterverarbeitung. Aber auch in der Salatbar kdnnen viele Produkte erneut
angeboten werden. Es sollte jedoch darauf geachtet werden, dass das Produkt nur
einmal wieder in Umlauf gebracht wird. Der Uberhang einer Speise aus Resten sollte

nicht erneut weiterverarbeitet werden.

Auch die Weitergabe der Reste von Speisekomponenten an karitative Einrichtungen
stellt eine sinnvolle Malinahme dar. Sie wird jedoch aufgrund der hohen Hygienevor-
schriften zur Lebensmittelsicherheit von vielen Unternehmen nicht umgesetzt, da
Angst vor rechtlichen Konsequenzen besteht. Uberlegungen zur Auflockerung der

Gesetzgebung waren hier ratsam.

7.3. Interaktion mit den Tischgasten

Grundsatzlich gilt, dass die Abfallmengen auf den Tellern umso geringer sind, je indi-
vidueller auf die Winsche und Bedurfnisse der Tischgaste eingegangen werden

kann.

Das Praktizieren von Vorbestellungen mittels Menu- oder Speisekarte erhéht auf der
einen Seite die Serviceleistung gegentber dem Kunden und ermdglicht auRerdem
eine sehr genaue Mengenkalkulation. Produktionsumfang und Rezepturen sollten auf
Bedarf und Geschmack der Zielgruppe abgestimmt werden. Gelegentliche Befragun-
gen der Tischgéste hinsichtlich der Zufriedenheit mit dem Speisenangebot und der

Wirzung der Gerichte sind denkbar.

Durch eine mdglichst genaue Ausschilderung der in den Gerichten enthaltenen Zuta-

ten, kdnnen sich Allergiker und Menschen, die durch religiose oder ethische Restrik-
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tionen in ihrer Erndhrung eingeschrankt sind, genau informieren, welche Speisen sie

bedenkenlos verzehren kénnen.

Abfallvermeidende Mal3nahmen, die in den Wahrnehmungsbereich des Tischgastes
fallen, sollten grundsatzlich mit diesem kommuniziert werden. So kann nicht nur das
Verstandnis auf der Kundenseite erhdht, sondern auch in gewissem Mal3e Verbrau-
cheraufklarung betrieben werden. Beispielsweise kdnnen die Gaste, wenn es gele-
gentlich zum vorzeitigen Ausgehen eines Menlangebots kommt, Gber Schilder oder
Aushénge daruber aufgeklart werden, dass die Ursache in geringeren Produktions-
mengen aus Grunden der Nachhaltigkeit liegt.

Kita- und Schulverpflegung: Durch die Anwesenheit des Lehrpersonals bei der Spei-
senausgabe und der Geschirrannahme kénnen die PortionsgrofRen und Tellerreste
der Schiler beobachtet werden. Bestehen Auffalligkeiten bezuglich der Mengen,
konnen diese mit den entsprechenden Schilern besprochen werden. Grundséatzlich
sollte die Verschwendungsproblematik jedoch auch mit allen Kindern in der Kita oder
im Unterricht thematisiert werden. Ebenso bieten sich Ausfliige zu Bauernhéfen an,

um die Herkunft der Nahrungsmittel zu vermitteln.

8. Diskussion

Aus den Experteninterviews konnten umfangreiche Informationen zu den Ursachen
der Lebensmittelverschwendung in den Bereichen stationare Seniorenverpflegung,
Krankenhausverpflegung, Betriebsverpflegung und Kita- und Schulverpflegung ge-
wonnen werden. Alle befragten Institutionen haben sich mit der Verschwendungs-
problematik bereits umfangreich auseinandergesetzt und MalRnhahmen zur Abfallre-
duzierung erarbeitet und eingeleitet. Diese konnten im Rahmen der vorliegenden Ar-
beit gesammelt werden und durch Abgleich mit den Ergebnissen aus der Literatur zu
Handlungsempfehlungen umgewandelt werden. Auffallend ist, dass sich gerade im
Bereich der internen, organisatorischen Ablaufe sowie der Prozessschritte fur alle
Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung &hnliche Vorgehensweisen zur Abfallreduk-
tion anbieten. Hier kdnnen groftenteils allgemeingtltige Handlungsempfehlungen
ausgesprochen werden. Die wesentlichen Unterschiede entstehen in allen Berei-
chen, die indirekt oder direkt einen Berlihrungspunkt mit den Tischgasten darstellen.
Dazu zahlen vor allem die Speisenplanung und die Interaktion mit den Kunden. Die

sehr verschiedenen Zielgruppen erfordern spezifische Herangehensweisen. Grund-
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satzlich gilt jedoch, dass der Einbezug und die Information des Tischgastes fir alle

Institutionen unabdingbar sind. Zudem tragen sie zur Verbraucheraufklarung bei.

Die Methodik des qualitativen Experteninterviews hat sich fir die Bearbeitung der
Aufgabenstellung als geeignet erwiesen. Die gewunschten Informationen konnten
gewonnen und die Forschungsfragen in Form der Generierung allgemeingdltiger und
spezifischer Handlungsempfehlungen beantwortet werden. Der Interviewleitfaden
war grundséatzlich auf alle Einrichtungen anwendbar. Teilweise waren Fragen fir ei-
nige Bereiche der GV relevanter und fur andere weniger, was jedoch mit den Befrag-
ten thematisiert wurde und die Ergebnisse nicht nachteilig beeinflusst hat. Die For-
mulierung mancher Fragen war nicht eindeutig genug, was sich dadurch gedulRert
hat, dass die Antworten der Befragten in teilweise unterschiedliche Richtungen gin-
gen. Des Weiteren haben sich einige Fragen im Nachhinein als weniger relevant fur
die Zielsetzung der Arbeit herausgestellt und wurden in den Ergebnissen nur kurz
aufgefuhrt. Ihre Entfernung aus dem Leitfaden ware vermutlich sinnvoll gewesen, um
noch intensiver auf die Kernfragen einzugehen. Zudem bringt eine verkirzte Befra-

gungszeit eine hthere Konzentration der Interviewten mit sich.

Generell ergab sich die unterschiedliche Dauer der Interviews aus dem Grad der
Ausfuhrlichkeit, mit der die Befragten einzelne Fragen beantwortet haben. Der Ver-
such, eine Beeinflussung der Befragten durch die Vermeidung des negativ konnotier-
ten Begriffs ,Lebensmittelverschwendung® vorzubeugen, erwies sich als problema-
tisch. Die alternativ verwendete Formulierung ,ressourcenschonender Umgang mit
Lebensmitteln“ bezog sich nicht eindeutig auf die Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len und wurde teilweise anders interpretiert. Die Antworten gingen dann verstarkt in

Richtung nachhaltiger Anbau und Regionalitét.

Der Mitschnitt der Interviews durch ein Diktiergerat hat sich bewahrt, da der Durch-
fuhrende sich so ausschlie3lich auf die Gesprachsfiihrung und die Antworten kon-
zentrieren konnte. Durch die Verschriftichung der Ergebnisse (s. Anhang) nach den
genannten Transkriptionsregeln (vgl. Kapitel 5.5.) konnten die gewonnen Informatio-
nen in verdichteter Form dargestellt und fir die Auswertung nutzbar gemacht wer-
den. Die tabellarische Darstellung der Expertenaussagen in den einzelnen Interviews
(s. Anhang) machte den Vergleich der einzelnen Einrichtungen mdoglich. Zudem wur-

den alle Aussagen aus Literatur und Interviews bezuglich der Ursachen und denkba-
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rer Mallnahmen gegen die Lebensmittelverschwendung ebenfalls in Tabellenform
festgehalten. Dabei wurde eine Aufteilung vorgenommen in diejenigen Aspekte, die
von beiden Seiten genannt wurden und in solche, die nur in der Literatur gefunden
oder nur von den Experten erwdhnt wurden sowie in settingbezogene Aussagen (s.
Anhang). Diese ermoglichten den Vergleich von Theorie und Praxis und bildeten die

Grundlage fur die Generierung der endgultigen Handlungsempfehlungen.

Beim Vergleich der Ergebnisse des theoretischen Teils mit denen der Experteninter-
views ergeben sich viele Ubereinstimmungen. Offensichtlich wurden viele Ursachen
der Verschwendung und MalBhahmen zur Reduzierung, die die Literatur formuliert,
auch von den Gemeinschaftsverpflegern als solche erkannt und behandelt. Die hau-
figen Uberschneidungen und mit der Theorie Ubereinstimmenden Ergebnisse der
vorliegenden Untersuchung sind zudem ein weiteres Indiz fir die Eignung der Me-
thodik und eine zielfuhrende Vorgehensweise. Teilweise ergaben sich aus den Inter-
views Ergebnisse, die in dieser Form nicht aus der Literaturrecherche gewonnen
wurden. Da fur den Literaturteil jedoch kein Anspruch auf Vollstandigkeit erhoben
werden kann, kann nicht ausgeschlossen werden, dass andere Autoren bereits auf

die entsprechenden Mal3nahmen und Ursachen hingewiesen haben.

Die Nichtnennung einiger in der Literatur genannten Mal3hahmen durch die Experten
erklart sich zum einen dadurch, dass diese nur bedingt Zeit hatten sich Uber ihre
Antworten Gedanken zu machen und nur die Ursachen und Malinahmen nennen
konnten, die ihnen spontan eingefallen sind. Sie stellen im Gegensatz zur Literatur
also nur eine Momentaufnahme dar. Zum anderen kdnnte es sich um Aspekte han-

deln, die fur die Experten noch nicht in den Fokus getreten sind.

Teilweise ergaben sich auch Unstimmigkeiten zwischen den Ergebnissen der Theo-
rie und den Expertenaussagen. Die Literatur empfiehlt nach Méglichkeit die Eigen-
portionierung durch den Kunden (Kranert et al., 2012, S. 215), da es diesem so mé6g-
lich sei, die Portionen an den personlichen Bedarf anzupassen. Der Krankenhaus-
verpfleger halt das Angebot portionierbarer Beilagen zwar fur sinnvoll, sieht jedoch
auch ein Problem darin, dass ,die Augen manchmal grofRer sind als der Hunger®
(Expertengesprach Krankenhausverpflegung). Vermutlich ist dies gerade bei Tisch-

gasten, denen die Verschwendungsproblematik weniger bewusst ist, ein Problem. Es
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konnte eine LOsung sein, die Preise der Beilagen nach Gewicht zu berechnen. So

wurden die Kunden die Portionsgrél3en bewusster wéahlen.

Die in der Literatur empfohlene Weitergabe von Resten an soziale Einrichtungen wie
die Tafel lehnen die Experten zwar nicht ab, sie sehen darin jedoch ein Risiko fur das
eigene Unternehmen. Durch die strengen Hygienerichtlinien kbnnen sie bei falscher
Behandlung der Produkte durch den Kunden rechtliche Schwierigkeiten bekommen.
Aus diesem Grund wird die Weitergabe von Speiseresten in den meisten Fallen nicht
praktiziert. Eine Losung ware lediglich eine gesetzliche Lockerung der Hygiene- und
Lebensmittelsicherheitsvorschriften.

Die Empfehlungen der DGE fiir eine bedarfsgerechte und ausgewogene Verpflegung
stellen in der Theorie eine ausreichende Versorgung der Tischgaste mit allen rele-
vanten Nahrstoffen sicher. In der Praxis wird die Umsetzung jedoch durch viele Be-
sonderheiten der jeweiligen Zielgruppe erschwert, ohne deren Beriicksichtigung ein
erhohtes Abfallaufkommen zu erwarten ist. Bei der Zertifizierung sollte daher ein ge-
wisser Handlungsspielraum innerhalb der einzelnen Qualitatskriterien erhalten blei-
ben, in dem die Gemeinschaftsverpfleger ihre eigenen Erfahrungswerte mit einbrin-
gen konnen. Dabei sollte jedoch die ausreichende N&ahrstoffversorgung der Zielgrup-
pe, besonders bei empfindlichen Personenkreisen, stets gewahrleistet sein. Des
Weiteren konnten die Qualitatsstandards noch spezifischere MalRnahmen zur Ver-
meidung der Lebensmittelverschwendung auffiihren. Diese beschranken sich derzeit
auf die Forderung der ,Vermeidung von Speiseresten® sowie die Empfehlung der
,Bereitstellung von unvermeidbaren Abfallen zur Energiegewinnung oder zu weiterer

Verwendung® (Arens-Azevedo et al., 2014).

Das Einsparpotenzial der einzelnen Handlungsempfehlungen ist unterschiedlich
hoch. Aus der Literatur geht hervor, dass Ausgabe- und Tellerreste einen signifikant
groReren Anteil der Lebensmittelabfalle verursachen als Schél- und Putzabfalle oder
Fehl- und Uberproduktion (vgl. Gobel et al., 2014). Ob diese Werte tatsachlich so
unterschiedlich sind, lasst sich aufgrund fehlender Vergleichswerte aus anderen Stu-
dien nicht sagen. Allerdings kann von einer zumindest tendenziellen Richtigkeit aus-
gegangen werden, der zufolge das Einsparpotenzial von Malinahmen, die auf eine
Verringerung der Ausgabe- und Tellerreste abzielen, besonders hoch ist. Die Fokus-

sierung auf die Vermeidung speziell dieser Abfalle konnte fir weitere Untersuchun-
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gen interessant sein. Zudem ist bei der Betrachtung der Expertenantworten auffal-
lend, dass ihr Schwerpunkt auf den Bereichen der internen, organisatorischen Ab-
wicklung und Planung sowie auf der Interaktion mit dem Kunden liegt. Hier sehen die
Praktiker besonders viele Ursachen und Einsparpotenzial. Der Einfluss der Art der
GV sowie der entsprechenden Zielgruppe auf die Entstehung von Abfallen wird
deutlich. Die Literatur hingegen gibt vorzugsweise Empfehlungen fir die einzelnen
Prozessschritte, in denen auch aus Expertensicht ahnliche Malinahmen in den Ver-
schiedenen Einrichtungen der GV durchgefuhrt werden konnen. Diese Tatsache
weist erneut auf die fehlende Beschaftigung der Forschung mit den einzelnen Setting
hin. Entsprechend ware es lohnenswert, weitere Erhebungen durchzufiihren, die sich
ausschlief3lich auf ein bestimmtes Setting konzentrieren. So kdnnten noch spezifi-
schere und somit effektivere Handlungsempfehlungen generiert werden. Ebenfalls
sinnvoll wére die Befragung der Kunden gemeinschaftsverpflegender Einrichtungen.
Dabei kdnnte beispielsweise untersucht werden, wie die Toleranz gegeniber ver-
schwendungsreduzierenden MafRnahmen in der GV auf Seiten des Kunden ist, so-
fern dieser sie in Form eines eingeschrénkten oder modifizierten Angebots zu sptiren

bekommt.

Die Ergebnisse der qualitativen Interviews zeigen auch, dass es viele Faktoren mit
groRem Einfluss auf die Verschwendung von Lebensmitteln gibt, auf die die Verant-
wortlichen in den Kichen gemeinschaftsverpflegender Einrichtungen primér keinen
Einfluss nehmen kdnnen. Zu diesen gehéren beispielsweise Personalmangel und die
Einstellung von Fachpersonal. Hier bleibt es nur, an die Unternehmen zu appellieren,
ausreichend Personal einzustellen, um eine ausfihrliche Planung und einen sorgfal-
tigen Herstellungsprozess der Speisen zu gewahrleisten. Die Kosten, die durch die
zusatzlichen Personalkosten entstehen, kénnen vermutlich durch geringere Lebens-
mittelverluste ausgeglichen werden. Eine noch intensivere Verbraucheraufklarung
zum Thema Lebensmittelverschwendung sowie die Ernahrungsfriherziehung in
Kitas und Schulen stellen Malinahmen mit entscheidendem Einfluss auf das Ver-
schwendungsverhalten dar. Diese kénnen jedoch nur durch die Politik eingeleitet

werden.

Fur die im Kampf gegen die Verschwendung bereits sehr engagierten Experten emp-
fiehlt sich als nachster Schritt die genaue Erfassung der Abfallmengen und ihrer Zu-

sammensetzung. Diese ist bisher in keinem der befragten Betriebe erfolgt. Entspre-
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chende Daten bilden die Grundlage fur genaue, messbare und terminierte Zielset-
zungen nach dem SMART-Prinzip. Diese wiederum ermdglichen eine gezieltere
Durchfihrung von Malinahmen und somit eine weitere und messbare Reduktion der

Verluste.
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Anhang 1: Interviewleitfaden

Vorbemerkung

Guten Tag Herr/Frau [...],

haben Sie vielen Dank, dass Sie sich fur dieses Interview Zeit genommen haben.

In unserem Telefonat habe ich lhnen ja bereits berichtet, dass ich im Rahmen mei-
nes Studiums der Okotrophologie an der HAW Hamburg fir meine Bachelorarbeit
das Thema ,Lebensmittelabfélle in der Gemeinschaftsverpflegung® bearbeite. Zur
Gewinnung von umfangreichen und stichhaltigen Informationen mochte ich mit Ex-
perten aus verschiedenen Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung ein Interview
fuhren. Ziel dieser Befragung soll es sein, verschiedene Aspekte der Entstehung von
Lebensmittelabfallen néher zu beleuchten und relevante Einflussfaktoren zu ermit-

teln.

Einverstdndniserkldrung

Bevor wir mit dem Interview beginnen, bendtige ich lhre Einverstandniserklarung zur
Aufnahme des Interviews auf Tonband.
Sind Sie damit einverstanden, dass ich dieses Interview fir die spatere Auswertung

auf Tonband aufzeichne?

Start der Tonbandaufnahme: Einrichtung, Datum, Uhrzeit werden genannt

Grundsatzliche Angaben

Ich wirde gern mehr tber lhre Organisation erfahren:

e Wie setzt sich der von Ihnen zu versorgende Personenkreis zusammen?
e Nutzen Sie vorwiegend:

a) frische Lebensmittel b) Convenience-Produkte

c) TiefkUhlprodukte d) Andere, und zwar.....

Eingangsfrage:

Das Thema ,Ressourcenschonender Einsatz von Lebensmitteln® ist in aller Munde.
Welche Rolle spielt dieses Thema fir Sie?

sehr wichtig wichtig eher unwichtig sehr unwichtig

O O O O




XIl

Einkauf und Speisenplanung

1. Bitte geben Sie mdglichst detailliert an, nach welchen Kriterien Sie lhren

Einkauf und die Speisenplanung und —ausgabe organisieren.
Welche Rolle spielen die folgenden Kriterien bei Ihnrem Einkauf?

sehr wichtig wichtig eher un- sehr un-
wichtig wichtig

Saisonalitat @) O O 0]
Regionalitat 0] @] @]
Optik des ‘!_M (Stichw. krum- o o o o
me Gurke")
Bioqualitat 0] @] @] @]
Okologische Nachhaltigkeit
(moglichst positive Okobilanz O o) o) o)
der Produkte)
Preis O O O O
schnelle Verfugbarkeit der LM
(einfache Beschaffungswege, O @) @) O
kurzfristige Verfugbarkeit etc.)

Wird das Thema Lebensmittelverschwendung schon bei der Speiseplangestal-
tung bertcksichtigt? Wenn ja inwiefern?

In welcher Darreichungsform geben Sie lhre Speisen aus? (z.B. Buffet, Cook and
chill, cook and freeze...)

Werden DGE-Qualitatsstandards oder andere Standards angewendet?

Welchen Einfluss haben lhrer Meinung nach Qualitatsstandards im Allgemeinen
auf die Abfallvermeidung?

Speisereste und Lebensmittelabfélle

2.

Was sind in Ihrer Institution die Hauptgrinde fur die Entstehung von Le-
bensmittelabféallen?

Verfligen Sie Uber genaue Kennzahlen bzw. kénnen Sie einschatzen wie viel Le-
bensmittelabfall in Ihrer Einrichtung pro Tag/pro Jahr entsteht?

Gibt es neben den gesetzlichen Vorschriften in Ihrer Institution noch weitere Vor-
schriften, wann Lebensmittel weggeworfen werden missen?

Was geschieht mit Topfresten, Tellerresten, nicht zubereiteten Resten (ver-
schatzt)?

Welchen Einfluss haben die Kundenerwartungen (z.B. grof3e Speisenauswabhl,
standige Nachflillung des Buffets, gunstiger Preis) auf die Entstehung von Le-
bensmittelabféallen?
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Reduzierung von Lebensmittelabfallen

3. Welche effektiven MaRnahmen fallen Ilhnen ein, um die Entstehung von Le-
bensmittelabfallen in gemeinschaftsverpflegenden Institutionen zu reduzie-
ren?

e Welche Malinahmen/Zielvereinbarungen zur Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len existieren bereits in Ihrer Einrichtung oder sind geplant?

o Haben sich lhre Ausgaben durch die Verringerung der LM-Abfélle veran-
dert? (H6here oder niedrigere Ausgaben?)

e Mit welchen Problemen/Hindernissen sehen Sie sich bei der Vermeidung von Le-
bensmittelabfallen konfrontiert?

e Welchen Stellenwert hat die Tischgastinformation/die Kommunikation mit dem
Kunden hinsichtlich abfallreduzierender MaRnahmen fir Sie?

e Denken Sie, dass eine weitere Reduzierung Ihrer Lebensmittelabfallmengen
maoglich sein wird?

e Halten Sie die folgenden Malinahmen zur Resteverwertung von Abféllen fir reali-
sierbar bzw. wenden Sie diese bereits an? Wenn nicht begriinden Sie dies bitte.

ja, wenden wir ja, sind realisier- nein, weil...
an bar

Rgstemltnahme durch o o o
Gaste
Angebot verschiedener,
von den Gasten wahl- @) @] (@]
barer PortionsgrofRen
Weitergabe v. LM mit
kurzer Haltbarkeit an 0] @] (@]
Tafeln
Weiterverarbeitung
zubereiteter LM in neu- O @] O
en Speisen

o Fallen Ihnen noch weitere denkbare Mal3nahmen ein?
e Was wuinschen Sie sich von Seiten der Politik/Wissenschaft/den Unternehmen fir
einen aktiveren Beitrag lhrerseits zur Abfallvermeidung bzw. zur Wieder- und
Weiterverwendung von Lebensmitteln?

Abschluss

Gibt es aus lhrer Sicht noch wichtige Aspekte zu diesem Thema, die Sie an-
sprechen mochten?
Haben Sie noch Fragen?

Herzlichen Dank!
Nennung der Uhrzeit
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Nachbereitung
Ort, Datum:

Dauer:

Anmerkungen

Stimmung, Grad der Offenheit, Erzahlbereitschaft, Themengebiete, auf die sensibel

oder zurlickhaltend reagiert wurde, weitere Besonderheiten:
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Anhang 2: Interviewbericht

Institution

Terminvereinba-
rung

Interviewumge-
bung und Be-
sonderheiten

Auftreten des Ge-
sprachspartners

Stationéare Senio-
renverpflegung

Sehr offen, direkte
und kurzfristige
Terminvereinba-
rung

Vormittags in Ca-
feteria des Be-
triebs, Verantwort-
liche kommt trotz
Urlaub, kurze Un-
terbrechung durch
Kollegin

Dauer: 65 Minuten

Sehr freundlich, offen und
interessiert, sehr aufgeregt,
teilweise sprachliche Ver-
standigungsschwierigkei-
ten, jedoch keine nachhalti-
ge Beeintrachtigung des
Interviews

Krankenhaus-
verpflegung

Sehr offen, direkte
und kurzfristige
Terminvereinba-
rung

Morgens im Blro
des Gesprachs-
partners, haufige
Unterbrechungen
durch Telefonate
und Mitarbeiter

Dauer: 48 Minuten

Sehr freundlich und offen,
sehr reflektiert, ausfihrliche
und praxisnahe Beantwor-
tung der Fragen, Nennung
vieler Beispiele

Betriebsverpfle-
gung

Kurze Skepsis,
dann jedoch eben-
falls offen, schnelle
Terminvereinba-
rung

Nachmittags in
Besprechungs-
raum der Kantine,
gelegentliche Un-
terbrechungen
durch Mitarbeiter

Dauer: 62 Minuten

Sehr freundlich, ausfihrli-
che Beantwortung der Fra-
gen, bei manchen Themen
etwas weniger ausfuhrlich,
evtl. aus betriebsinternen
Grunden, Nennung vieler
Beispiele

Kita- und Schul-
verpflegung

Sehr offen, Ter-
minvereinbarung
nur langfristig mag-
lich, kurzfristige
Absage, stattdes-
sen telefonische
Durchfiihrung

Vormittags telefo-
nisch, keine Un-
terbrechungen

Dauer: 45 Minuten

Sehr freundlich und offen,
sehr reflektiert, ausfuhrliche
Beantwortung aller Fragen
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Anhang 3: Tabellarische Ubersicht der Verschwendungsursachen aus Literatur

und Expertengesprachen

Interne organisatorische Ablaufe und Planung

» fehlendes Wissen zum Abfallaufkommen (welche Mengen und welcher Art)

» fehlende Kommunikation zwischen den einzelnen Arbeitsbereichen, speziell
Speisenplanung und -zubereitung und Spulkiche/Entsorgung

» ungenaue Kalkulation, Arbeit mit Erfahrungswerten anstelle von tatséchlichen

Werten

Nur Experten:

» Fachkraftemangel

» Personal- und Zeitmangel

» Einsatz gunstigerer Arbeitskréfte ohne entsprechende Ausbildung
» falsche Rezepturen

= menschliche Unzulédnglichkeit (ungenaues Arbeiten)

* inadaquater Umgang mit Lebensmitteln

» fehlende Fachkenntnisse und ,Leidenschaft® fir den Beruf

» eingefahrene Systeme und Verschlossenheit gegentiber neuen Medien

Zielgruppenspezifisch

= Speisenplanung ohne Berlcksichtigung des Geschmacks und der Bedurfnisse
der Zielgruppe (Schule und Senioren)

= grolReres Angebot, um ausreichende Versorgung sicherzustellen (Senioren)

Prozessschritte

Lagerung

» falsche Lagerbedingungen
» fehlende Einhaltung des FIFO-Prinzips

Zubereitung

» Verarbeitungsgrad der Produkte, Einsatz frischer Produkte

Nur Experten:

» hohere Mengen Schél- und Putzabfalle durch Zeit- und Personalmangel

Ausgabe

» zu wenig differenzierte Portionsgrof3en

* nicht zielgruppengerechte Portionierung, Orientierung an unpassendem Durch-
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schnittskunden

= Portionierung entspricht nicht den kalkulierten Mengen

Nur Literatur

= Ausgabesysteme mit geringem Personalaufwand

Zielgruppenspezifisch:

= Stationare Verpflegung im Care Bereich: durch Zeit- und Personalmangel ist
Pflege wichtiger als das Eingehen auf Portions- und Essenswiinsche

» Tischgemeinschaft in Grundschulen

Wiederverwertung/Entsorgung

= keine Wiederverwertung von Speiseresten

» fehlende Wiederverwendbarkeit durch lange Warmhaltezeiten

= nicht vorschriftsmafige Kiahlung und Verpackung von Resten aufgrund von Per-
sonal- und Zeitmangel

= strenge Hygiene- und Sicherheitsvorschriften bei der Weitergabe von Speiseres-

ten

Interaktion mit dem Kunden

Informationsdefizite bezuglich der Inhaltsstoffe fur religiose oder ethische Restriktio-

nen

Nur Experten:

= das Nicht-Eingehen auf Bedirfnisse der Zielgruppe
» Kunden erwarten volles Speisenangebot zu jeder Uhrzeit
= unreflektierte Selbstbedienung durch den Kunden

» fehlende Verbraucheraufklarung zum Thema Lebensmittelverschwendung

Zielgruppenspezifisch

» besonders hohe Qualitatsanspriiche bei Kindern
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Anhang 4: Tabellarische Ubersicht der MaRnahmen gegen die Verschwendung

aus Literatur und Expertengesprachen

Interne organisatorische Ablaufe und Planung

» Erhdhung des Grundbewusstseins des Kiichenteams fir Verschwendungsprob-
lematik

» Integration saisonalen Gemuses und Obst in den Speiseplan

= Nutzung moderner Medien und Softwaresysteme bei der Lagerung und Speisen-
planung

» Flexibler Speiseplan, der kurzfristige Erganzungen zulasst

» Funktionierende Kommunikation zwischen den einzelnen Funktionsbereichen

» Feedback des Spulpersonals tber Restmengen auf den Tellern an Planungsper-
sonal

» bei externer Produktion: Hinzuziehen interner Mitarbeiter zur Informationsgewin-

nung uber interne Ablaufe

Nur Literatur:

» Integration der Thematik in die Unternehmensphilosophie und Engagement der
Geschaftsfuhrung

= Abfallkennzahlen

» Einsatz durchsichtiger Mulltonnen (Zusammensetzung der Abfélle)

» Feedbacksystem der taglichen Reste als Kalkulationsgrundlage

» Einbindung der Mitarbeiter aus Planung und Produktion in die Entsorgung

= Berilcksichtigung von Jahreszeit und Wetterbedingungen bei der Speisenpla-

nung sowie der Mengenplanung

Nur Experten:

= wahrend Ausbildung sollen alle MA Einblicke in Entsorgungssystem bekommen

» regelmaRige Meetings zur Speiseplanbesprechung, in die alle Funktionsbereiche
eingebunden werden

» Einstellung von Fachkraften

» Einsatz eines erfahrenen Kiichenleiters

» regelméaRige und einheitliche Mitarbeiterschulung

= von Vertrauen, aber gelegentlichen Kontrollen gepragter Umgang mit den Mitar-

beitern
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Zielgruppenspezifisch

= Angebot muss immer Speisen enthalten, die von Kindern auf jeden Fall akzep-
tiert werden (Kita- und Schulverpflegung)

= Kombination der DGE-Empfehlungen mit Erfahrungswerten beziglich Mengen
und Produkten (Kita- und Schulverpflegung und Seniorenverpflegung)

= Komposition der Speisekomponenten (viel Gemise > keine Salatbeilage) (stati-

onare Verpflegung)

Prozessschritte

Lagerung

= Arbeit mit maximal zwei Hauptlieferanten fur bessere Ubersichtlichkeit
= Anstreben einer mdglichst geringen Lagermenge

» Einhaltung des FIFO-Prinzips

= Sortierung frischer Lebensmittel hinter bereits vorhandene

= Verwendung von Softwaresystemen

Nur Literatur

» Einsatz von Portionsgro3en, v.a. an Buffets

Zubereitung

» hohes Mal3 an Flexibilitdt bei der Zubereitung, chargenweise Produktion statt

,auf Sicherheit”

Ausgabe

= Differenzierte Portionsgréf3en
» Angebot kleinerer Portionsgrof3en zu geringerem Preis
» bei Vorportionierung (Patienten im KH, nicht mobile Senioren): Orientierung an

realistischem Durchschnittskunden

Nur Literatur

» Darstellung wiederkehrender Speisen auf Bildschirmen anstelle von Schautellern
= Kellenschopfplan

= wenn mdoglich Eigenportionierung durch den Kunden

Zielgruppenspezifisch

» Tischgemeinschaft abschaffen (Kita- und Schulverpflegung)

Wiederverwertung/Entsorgung

» Wiederverwertung von Resten vom Vortag in zusatzlichen Speisen

» Weitergabe von Mahlzeiten an karitative Einrichtungen
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Interaktion mit dem Kunden

» individuelles Eingehen auf die Kundenwiinsche
= Vorbestellung mittels Meni- oder Speisekarte
» Eingehen auf den Bedarf und die Bedurfnisse der Tischgaste

Nur Literatur

= grolRere Speisenauswahl
= Anpassung der Mengen und Rezepturen an Bedirfnisse der Zielgruppe
* moglichste genaue Information Gber Zutaten und Inhaltsstoffe

Nur Experten

» bei vorzeitigem Ausgehen eines Menus: Verbalisierung, Werbung mit Gedanke
der Nachhaltigkeit

=  Kommunikation mit dem Kunden

Zielgruppenspezifisch

= Anwesenheit des Lehrpersonals bei der Speisenausgabe und Geschirrannahme

» Thematisierung der Lebensmittelproblematik im Unterricht (Kita- und Schulver-

pflegung)
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Anhang 6: Transkript der Experteninterviews

Interviewtranskript: Stationare Seniorenverpflegung

Interviewtranskript: Krankenhausverpflegung

Interviewtranskript: Betriebsverpflegung.......

Interviewtranskript: Kita- und Schulverpflegung.............ooooiii 26



Interviewtranskript: Stationare Seniorenverpflequng

N. B.: Nicola Born, Gesprachsfihrung

Frau K.: Befragte Expertin, Zustandige fur die Heimverpflegung

Beginn des Interviews: 12:15Uhr

N. B.: Erst einmal wirde ich gerne ein paar grundsatzliche Angaben Uber lhre Organisation
erfahren. Wie setzt sich der von Ihnen zu versorgende Personenkreis zusammen?

Frau K.: Sie haben bestimmt schon erfahren, dass unser Haus 2011 von der DGE zertifiziert
wurde. Das ist eine besondere Altersgruppe, denn es ist ja ein Seniorenheim. Wir achten
auf die Nahrstoffe und darauf, dass die Lebensmittel, die wir verwenden, gut fur die Perso-
nen zu verzehren sind.

N. B.: Also ist es etwas schwieriger, darauf zu achten, dass die Personen gut versorgt sind
als beispielwese bei jingeren Personen?

Frau K.: Ja genau, auf jeden Fall! Wir mussen darauf achten, dass keine Erstickungsgefahr
besteht, wir missen auf den Bedarf der Altersgruppe achten und richten danach die Le-
bensmittelauswahl aus. Ein gro3er Teil der Senioren ist auch dement und hat Vorerkrankun-
gen, die eine bestimmte Ernahrungsweise bendtigen.

N. B.: Nutzen Sie in der Kiiche vorwiegend frische Lebensmittel, Tiefkiihlprodukte, Conve-
nience-Produkte oder noch etwas anderes?

Frau K.: Teils, teils. Uberwiegend haben wir frische Produkte, aber wir nutzen auch TK-
Produkte.

N. B.: Das Thema ,ressourcenschonender Einsatz von Lebensmitteln® ist ja zurzeit sehr ak-
tuell. Wie wichtig ist dieses Thema flr Sie? Ist es sehr wichtig, wichtig, eher unwichtig oder
sehr unwichtig?

Frau K.: Das Thema ist fiir uns sehr wichtig, da achten wir auf jeden Fall drauf. Wir verarbei-
ten unsere Produkte sehr bedacht. Beispielsweise wenn wir Mittag machen und etwas Ubrig
bleibt, wird das nicht entsorgt. Es wird zum Beispiel nochmal zum Abendbrot angeboten oder
so. Wir sortieren auch unsere Reste, das wird alles extra entsorgt, und bei Lebensmitteln
achten wir schon sehr darauf, dass das alles extra verwertet wird.

N. B.: Jetzt kommen wir zum Uberbegriff ,Einkauf und Speisenplanung“. Kénnen Sie mir
moglichst detailliert erklaren, welche Kriterien fir Sie beim Einkauf sowie der Speisenpla-
nung und -ausgabe wichtig sind? Das kdnnen Sie gerne nacheinander machen.

Frau K.: Auf jeden Fall achten wir auf Qualitat. Auf den Preis beim Einkauf. Naturlich stehen
bei der Speiseplangestaltung die Wiinsche der Bewohner im Vordergrund. Bei jedem Be-
wohner, den wir hier aufnehmen, wird abgefragt, welche Vorlieben er gehabt hat oder noch
hat, denn wir wollen den Alltag der Bewohner so gestalten, dass er dem des vorherigen Zu-



hauses ahnelt und eine familiare Atmosphare entsteht. Im Vordergrund steht immer, dass die
Bewohner sich hier wohlftihlen und sich nach ihren Vorlieben erndahren kdénnen.

N. B.: Ich werde nun immer ein Kriterium nennen, dass beim Einkauf eine Rolle spielen
kann, und Sie sagen mir bitte immer, welche Rolle das fir Sie spielt. Die Saisonalitat?

Frau K.: Die ist auf jeden Fall sehr wichtig fur uns. Wir richten uns immer auch nach den Jah-
reszeiten, denn so haben die Bewohner friher auch gelebt. Jetzt ist z.B. Kurbiszeit oder
Steckriibenzeit, das haben die Bewohner friiher ganz bestimmt gegessen. Wir haben einen
sechswochigen Speiseplan und an diesen halten wir uns, aber zu jeder Jahreszeit versuchen
wir etwas einzubringen, was zur Jahreszeit passt, also wie gesagt, die Bedirfnisse der Be-
wohner sind im Vordergrund.

N. B.: Wie steht es mit der Regionalitat?

Frau K.: Die spielt auch eine sehr grol3e Rolle. Wir bestellen unsere Produkte bei Trans-
gourmet Rewe und die achten auch auf Regionalitat.

N. B.: Und die Optik der Lebensmittel? Etwa Stichwort Krumme Gurke?

Frau K.: Die Optik ist uns eigentlich nicht wichtig, die Qualitat ist wichtig. Wir verarbeiten al-
les in der Kiiche mit der Hand. Ob ich eine gerade oder krumme Gurke schéle, ist mir egal.
Es soll aber fur die Bewohner schon aussehen. Das Auge ist mit, es ist sehr wichtig, dass
man es auch fur die Bewohner schon prasentiert. Der Spal3 am Essen zahilt.

N. B.: Das nachste Kriterium ist die Bioqualitat, nutzen Sie diese?
Frau K.: Nein, wir nutzen eher herkdbmmliche Produkte, Uberwiegend jedenfalls.

N. B.: Und die 6kologische Nachhaltigkeit der Produkte? Also eine mdoglichst positive Okobi-
lanz. Achten Sie darauf?

Frau K.: Das hangt natirlich auch von der Jahreszeit ab. Im Mai ist ja z.B. Erdbeerzeit, dann
versuchen wir auch anderes Obst durch hier verfigbare Erdbeeren zu ersetzen. Es muss
naturlich zur Speise passen. Soweit es geht versuchen wir das einzuhalten. Bei einigen Pro-
dukten ist das natlrlich auch schwierig, die miissen nun mal aus anderen Landern herge-
bracht werden, denn es ist uns auch wichtig, Abwechslung in den Speiseplan der Bewohner
zu bringen, sie sollen nicht jeden Tag dasselbe essen missen.

N. B.: Und der Preis? da haben Sie ja bereits erwéhnt, dass der fur Sie relevant ist. Also ist
der Preis fur Sie dann sehr wichtig?

Frau K.: Ich achte natirlich darauf, wenn ich eine Bestellung mache, aber ich wiirde sagen,
er ist wichtig, aber nicht sehr wichtig. Fir mich stehen wie gesagt die Bewohner im Vorder-
grund. Ich schaue da mehr auf die Abwechslung. Wenn ich gerne méchte, dass die Bewoh-
ner etwas Schones zu essen bekommen, dann bestelle ich das auch und schaue mal nicht
so streng auf den Preis, sie sollen ja Spafd am Leben und Essen haben.

N. B.: Und die schnelle Verfiigbarkeit des Lebensmittels? Also dass es z.B. kurzfristig zu
erhalten ist.



Frau K.: Also, wir bekommen unsere Produkte zweimal die Woche. Dann versuchen wir auch
soweit wie es geht natirlich alles zu bekommen. Ganz frische Sachen missen wir natirlich
besorgen. Das meiste ist wie gesagt von Transgourmet.

N. B.: Wir haben ja schon etwas dariiber geredet, aber wird das Thema Lebensmittelver-
schwendung schon bei der Speisenplanung bericksichtig? Und wenn ja, wie?

Frau K.: Bei der Zertifizierung hatten wir eine bestimmte Vorgabe, wieviel Essen wir pro Per-
son zubereiten sollten, z.B. pro Person 200g Fleisch usw. Das machen wir nicht mehr, denn
wir kennen unsere Bewohner und wir wissen wieviel unsere Bewohner essen. Dadurch ver-
brauchen wir die zubereiteten Lebensmittel. Wir hatten vier Kiichen, nun kochen wir nur noch
in zwei Kiichen. So haben wir eine bessere Ubersicht auch tiber das, was entsorgt wird. Das
was auf dem Tisch war, durfen wir ja natdrlich nicht mehr verarbeiten.

N. B.: Das fuhrt mich gleich zur nachsten Frage: In welcher Darreichungsform geben Sie Ihre
Speisen aus? Haben Sie da z.B. Buffets oder Cook & Chill oder Cook & Freeze?

Frau K.: Wir kochen in diesen zwei Kiichen, aber in den anderen Kiichen werden auch Spei-
sen verteilt. Wir bereiten das auf dem Teller vor und das Gute ist, dass die Bewohner dann
schon anwesend sind und auch gleich z.B. sagen kénnen ,ich méchte nur zwei Kartoffeln®
oder ,heute kein Fleisch* usw. Die Bewohner kénnen sich auf3ern und wissen, was sie wol-
len. Wir wollen ja auch, dass die Bewohner das Essen genieRen und bei vollen Tellern ha-
ben die Bewohner gleich keinen Hunger mehr, da sie sich Uberfordert fiihlen. Wenn die Be-
wohner dann méchten, kdnnen sie natirlich auch eine zweite Portion haben. Wie gesagt, wir
kennen unsere Bewohner und wissen ungefahr wieviel sie essen. Und das was vom Mittag
Ubrig bleibt, wird dann auch wiederverwertet, z.B. aus Gemuse wird abends eine Cremesup-
pe gemacht, denn viele Bewohner mdgen abends gern Suppe, das geht immer sehr gut weg.

N. B.: Sie planen also schon ,Wir haben mittags Kartoffeln, dann bleibt bestimmt etwas ub-
rig, da machen wir abends Kartoffelsuppe draus!“?

Frau K.: Nicht so ganz, wir machen das nur, wenn etwas ubrig bleibt. Wenn nichts mehr da
ist, muss sich die Spatschicht da kurzfristig etwas Uberlegen und frisch kochen. Oft geht das
Mittagessen auch sehr gut weg. Ich wollte nur sagen, dass das mittags nicht entsorgt wird.

N. B.: Achso, Sie sind dann also sehr flexibel in der Speisenplanung, abgesehen vom Mit-
tagessen?

Frau K.: Ja genau.
N. B.: Und gibt es immer ein Gericht oder verschiedene Gerichte?

Frau K.: In diesem Haus gibt es nur ein Gericht. Aber nattrlich gibt es immer jemanden, der
kein Fisch mag oder kein Fleisch und dann schauen wir natirlich, dass es eine Alternative
gibt. Wir versuchen immer zwei Alternativen anzubieten. Es soll naturlich keiner nur Kartof-
feln essen.

N. B.: Die folgende Frage muss ich eigentlich nicht stellen, denn Sie wenden ja Qualitats-
standards an?

Frau K.: Ja genau.



N. B.: Welche Auswirkungen haben lhrer Meinung nach die Standards bzw. Qualitatsstan-
dards im Allgemeinen auf die Entstehung von Lebensmittelabfallen?

Frau K.: Eigentlich hat sich nicht so viel verandert. Denn schon vor der Zertifizierung war es
fur uns wichtig, die Lebensmittel gut zu verwerten. Ich muss aber ganz ehrlich sagen, kurz
nach der Zertifizierung hatten wir mehr Abfalle. Es wurde gefordert, dass wir abwiegen, wie-
viel jeder essen soll, und das haben viele Bewohner einfach nicht geschafft. Wir haben z.B.
zwei Topfe Kartoffeln gekocht, aber da blieb dann ganz viel tbrig. Ich finde auch, so wie es
bei uns zurzeit ist, ist es sehr gut. Die Bewohner wollen satt werden, die bekommen auch
genug, werden immer nochmal gefragt, ob sie mehr wollen. Naturlich sind wir nicht wieder
ganz dahin zurlickgekehrt, wo wir vorher waren, es ist schon einiges besser jetzt. Aber wa-
rum sollen wir etwas machen, nur weil es auf dem Papier steht, wenn wir dadurch Produkt
und Geld wegschmeilRen. Das was wir jetzt haben, hat sich nattrlich mit der Zeit so einge-
spielt. Da muss einfach jeder ein bisschen mit drauf achten, jeder Mitarbeiter.

N. B.: Jetzt kommen wir zum Thema ,Speisereste und Lebensmittelabfélle®. Was sind in Ih-
rer Institution Ihrer Meinung nach die Hauptgriinde dafir, dass Lebensmittelabfélle entste-
hen?

Frau K.: Wenn etwas unbedacht gemacht wird. Also man sollte planen und sich Gedanken
dariiber machen, darauf achten, was die Bewohner fir Winsche haben und diese erfillen.
Die Produkte, die bei den Bewohnern auf den Tischen gestanden haben, dirfen natirlich
nicht mehr verwendet werden. Ein wichtiger Grund fir die Abfallentstehung wére also, das
Essen dort unkontrolliert hinzustellen. Trotzdem sollen sie natiirlich Auswahl haben. Das ist
ein Problem bei den Abendbrotplatten. Wir bereiten diese immer ahnlich vor. Klar, wenn ein
Bewohner nur Kase isst, kommt da nur Kase auf seine Platte. Aber der Rest wird immer
gleich gemacht, denn sie sollen sich immer das nehmen, was sie gerade essen wollen. Denn
nicht immer sind der Appetit da und der Hunger und da will man nattrlich sicher gehen, dass
sie genug essen. Aber wir haben es inzwischen auch sehr gut raus, dass davon nicht viel
entsorgt wird.

N. B.: Haben Sie genaue Kennzahlen dartiber, wie viele Lebensmittelabfalle pro Tag etwa
entstehen? Also pro kg?

Frau K.: Also das kann ich nur sehr, sehr grob schatzen. Vielleicht so etwa 3 kg? Das hangt
natlrlich auch davon ab, was es am Tag zu essen gibt. Z.B. haben Kartoffeln ja die ganzen
Schélabfélle. Das hangt dann auch von der Person ab, ob mit dem Schéaler oder mit dem
Messer geschalt wird, da entstehen natlrlich beim Messer sehr viel mehr Schalabfalle. Also
ca. 3-4 kg.

N. B.: Wie viele Personen versorgen Sie insgesamt?
Frau K.: 48 Personen.

N. B.: Es gibt ja gesetzliche Vorschriften, was weggeworfen werden muss. Sie haben aber
naturlich eine sehr sensible Personengruppe, gibt es da bei lhnen im Haus noch weitere
Vorschriften?

Frau K.: Das Haltbarkeitsdatum nattrlich sowieso, da missen wir uns strikt dran halten. Das
Gute ist, wir bestellen immer so, dass Lebensmittel bis das neue kommt schon fast ver-
braucht sind. Die Lebensmittel schaffen es also gar nicht, alt zu werden.



N. B.: Sie hatten ja schon gesagt, Topfreste verarbeiten Sie, Tellerreste diirfen Sie nicht ver-
arbeiten, die Frage kénnen wir abhaken. Dann die nachste Frage: Welchen Einfluss hat die
Erwartung lhrer Kunden, also der Senioren, darauf, dass Lebensmittelabfalle entstehen?

Frau K.: Ja naturlich, das ist die Generation. Die achten auch sehr darauf, dass nicht so viel
weggeworfen wird. Wenn die etwas nicht schaffen und es auf dem Teller zuriickbleibt, dann
sind die immer ganz traurig, denn sie mogen es nicht, wenn etwas weggeworfen wird.

N. B.: Also im Prinzip haben die Bewohner einen positiven Einfluss auf die Abfallentstehung,
da sie dabei helfen, diese zu vermeiden?

Frau K.: Ja ganz genau, weil sie friiher nicht so viel hatten.

N. B.: Jetzt kommen wir zum Thema Reduzierung von Lebensmittelabféllen. Welche effekti-
ven MaRRnhahmen fallen Ihnen ein, um die Entstehung von Lebensmittelabfdllen zu vermei-
den. Also ganz allgemein.

Frau K.: Das ist natlrlich sehr schwierig in so einem Betrieb, das ist zuhause naturlich viel
einfacher. Also wie gesagt, wir wollen es auch abwechslungsreich fur unsere Bewohner ge-
stalten. Nehmen wir z.B. die Abendbrotteller. Wenn wir das z.B. genau dann machen wir-
den, wenn die Bewohner zum Essen kommen, hétten wir vielleicht andere Arbeiten nicht
geschafft. Vielleicht ware es allerdings effektiver, wenn das immer direkt gemacht wird, wenn
die Personen schon da sind, um auf ihre taglichen Wiinsche einzugehen und nur das auf
ihren Teller zu legen, was sie auch essen mdchten, aber ich denke, das ist zur Zeit bei uns
nicht moglich aus Zeitgriinden.

Naturlich schulen wir unser Personal auch, manche aus dem Personal sind natlrlich auch
mit Hauswirtschaft ausgelernt, aber manche auch nicht und die achten dann vielleicht weni-
ger darauf. Aber es ware vielleicht wichtig, es einigen Kollegen noch bewusster zu machen.

N. B.: Welche MalRnahmen bestehen bei lhnen bereits, um Lebensmittelabfalle zu vermei-
den?

Frau K.: Wir versuchen wie gesagt, LM, die wir noch verwerten kbénnen, weiter zu nutzen.
Z.B. Fisch vom Mittag kdnnen wir auch einfach kalt dazu legen, das essen die Bewohner
total gerne. Oder Suppen oder Bratkartoffeln aus Kartoffelresten. Nattrlich verwenden wir
auch immer die Produkte mit der kiirzesten Haltbarkeit als erstes und das sprechen wir auch
immer wieder bei den Kollegen an, dass die darauf achten. Wir haben im Keller ein Hauptla-
ger fUr Lebensmittel aus dem der Spatdienst immer die Klichenvorrate auffillt und die sollen
die neuen Lebensmittel immer nach hinten stellen und die alten nach vorne. Wir haben auch
Lagerlisten gehabt, aber das ist teilweise jetzt untergegangen, da wir ja nur noch die zwei
Kichen nutzen und sich dadurch viel gedndert hat. Das wollen wir aber nochmal bearbeiten.
Wir wollen das einfach nach Menge aufschreiben, z.B. fiir diese Kiiche brauchen wir immer
2kg Mehl oder so ahnlich.

N. B.: Welche Probleme und Hindernisse existieren in Ihrer Einrichtung, die Sie davon abhal-
ten, weitere Lebensmittelabfalle zu reduzieren?

Frau K.: Unser groftes Problem sind wie gesagt die Abendbrotplatten. Die wollen wir gerne
Abwechslungsreich gestalten, damit sie selber entscheiden kénnen, was sie gerade essen
wollen. Wir machen zwei Schnittwurstsorten darauf und eine Schmierwurst und dazu viel-
leicht Kase. Oft wird alles aufgegessen, aber bei vielen ist es auch so, dass etwas Ubrig



bleibt. Friiher hatten wir eine groRe Platte fir alle in der Mitte, aber inzwischen bekommt je-
der seinen eigenen Teller und das ist besser geworden. Denn man weil3 vorher nicht, wie
viele Bewohner an einem Tisch sitzen und dann werden viele Platten nicht gegessen. Au-
Berdem gibt es sonst auch mal Streitereien, wenn jemand das Geflihl hat, zu kurz gekom-
men zu sein. Nun kénnen wir den Personen, die nur eine Scheibe wollen, die entsprechende
Menge hinlegen. Beim Mittag klappt das wie gesagt jetzt sehr gut, dadurch, dass wir sehr
darauf achten, nicht zu viel zuzubereiten und keine genau vorgegebene Menge pro Person
haben.

N. B.: Wie wichtig ist es fur Sie, dass |hre Tischgaste, also die Senioren, darlber informiert
sind, was Sie an abfallvermeidenden Mal3hahmen machen. Kommunizieren Sie das?

Frau K.: Also einige Fragen auch nach, ob das entsorgt wird oder so. Aber mittags fragen die
nicht so, denn sie merken ja dann, wenn es das abends nochmal gibt. Diese Frage ist etwas
schwer fur mich zu beantworten, weil ich damit noch nicht so konfrontiert war. Aber sie sind
schon sehr traurig, wenn sie etwas nicht schaffen und das dann entsorgt wird, denn das ist
ihnen schon bewusst.

N. B.: Denken Sie, dass Sie in Zukunft noch weitere Lebensmittel einsparen kdénnen, z.B.
durch die von lhnen genannte Liste der Vorrate.

Frau K.: Jede MalBhahme ist gut. Man muss nur schauen, dass sich die Leute daran halten,
dass das Personal geschult ist oder informiert ist und etwas mehr Herz darein legt und das
Essen behandelt, als sei es das eigene. Ich hoffe, dass wir mit solchen Mal3ihahmen noch
mehr erreichen werden.

N. B.: Ich werde jetzt ein paar MaRnahmen zur Vermeidung von Abféallen nennen und Sie
sagen mir, ob das flr Sie umsetzbar ist oder nicht.

Restemitnahme durch die Géaste?

Frau K.: Das geht ja, wie gesagt, nicht.

N. B.: Frei wahlbare PortionsgréRen durch die Gaste?

Frau K.: Ja genau, das machen wir wie gesagt.

N. B.: Weitergabe von Lebensmitteln mit kurzer Haltbarkeit an die Tafeln?

Frau K.: Das kdnnen wir nicht machen, da wir so selten Lebensmittel haben, die wegen der
Haltbarkeit weggeworfen werden missen. Dann missten wir daflr extra mehr kaufen und
das machen wir nattrlich nicht.

N. B.: Die Weiterverarbeitung von zubereiteten Lebensmitteln, da hatten Sie ja bereits ge-
sagt, dass Sie das machen.

Frau K.: Ja genau.

N. B.: Das ist jetzt eine sehr allgemeine Frage: Was gibt es, das Politik, Unternehmen oder
Wirtschaft machen kénnten, damit Sie in der Lage sein wirden, noch mehr Lebensmittelab-
falle zu vermeiden?



Frau K.: Mehr Personal! Dann haben wir ein bisschen mehr Zeit, einige Sache besser und
grandlicher zu machen. Zum Beispiel grindlicher Schéalen, um weniger von der Kartoffel
wegwerfen zu missen oder die genannten Abendbrotplatten direkt nach Personenwunsch
zuzubereiten.

N. B.: Gibt es noch etwas, dass Sie gerne zu diesem Thema sagen wirden?

Frau K.: Nein eigentlich nicht, aber ich wirrde Ihnen sehr gerne nochmal die Kiichen und das
Lager zeigen, dann kénnen Sie sich einen besseren Eindruck machen.

N. B.: Sehr gerne. Dann bedanke ich mich erstmal, dass Sie sich so viel Zeit fir mich ge-
nommen haben.

Ende des Interviews: 13:20Uhr



Interviewtranskript: Krankenhausverpflegung

N. B.: Nicola Born, Gesprachsfihrung

Herr W.: Befragter Experte, Zustandiger fur die Krankenhausverpflegung

Beginn des Interviews: 8:00Uhr

N. B.: Erstmal wirde ich gerne von Ihnen wissen, wie sich der von lhnen zu versorgende
Personenkreis zusammensetzt.

Herr W.: Wir haben einmal in unserem Krankenhaus unsere Patienten, wir haben ca. 360
Betten, also pro Tag ungeféhr, wenn ich jetzt mal von den warmen Mittagsmahlzeiten aus-
gehe, 340 Essen fur die Patienten. Dann haben wir unsere Ordensschwestern, die an unser
Haus angegliedert sind, das sind so gut 30 Schwestern, die wir mitversorgen. Dann ist ein
Hospiz angeschlossen, das so 10 bis 15 Essen bendtigt, die wir dahin liefern. Dann haben
wir noch ein Altenheim im Umkreis, das wir mitversorgen, die brauchen etwa 60 bis 65 Mit-
tagessen. Und dann haben wir noch unsere Mitarbeiter in der Cafeteria, das sind auch noch
etwa — je nachdem, was es gerade gibt — um die 120 Essen an die Mitarbeiter. Und dann
nochmal Frihstick und Abendbrot nur fir die Patienten und unsere Ordensschwestern.

N. B.: Nutzen Sie vorwiegend frische Lebensmittel, TK-Produkte, Convenience-Produkte
oder andere?

Herr W.: Eine Mixtur aus allem. Wir versuchen frischer zu kochen als viele andere, wir haben
ja so eine Mendulinie, die heil3t mediterrane Kuche, wo wir vorzugsweise frische Lebensmittel
zubereiten und wo wir vorwiegend Speisen ohne Fisch und Fleisch anbieten, nur so drei-,
viermal maximal Fisch und Fleisch die Woche. Ansonsten gibt es in dieser Menllinie fleisch-
lose Gerichte. Wenn es ein Gericht mit Fleisch gibt, gibt es in den anderen Mendilinien ein
Gericht ohne Fisch und Fleisch, so dass es jeden Tag mindestens ein vegetarisches Gericht
gibt. Die vegetarischen Gerichte sind meistens mit frischen Produkten, wir stehen nicht so
auf Fertiggemiseschnitzel, sondern wenn es das gibt, dann machen wir das schon selbst.
Aber auch wir kdnnen nicht alles selbst machen, wir setzen auch viele Convenience-
Produkte ein. Z.B. am Montag gab es Kartoffelpuffer, da brauchen wir dann etwa 180 Stlick.
Da haben wir dann ein Tiefkuhlprodukt, das ich dann selber brate. Aber da haben wir dann
auch ein sehr hochwertiges Produkt, da habe ich dann schon extra was ausgesucht. Oder
Ubermorgen gibt es dann auch Tortellini mit Kaseflllung, das ist auch ein TK-Produkt, aber
auch ein hochwertiges. Beim Gemuise ist es so, dass wir einen Grof3teil der Produkte aus der
Tiefkdhltruhe nehmen, das ist dann aber ein unbehandeltes, ungewirztes Gemise, wirklich
nur das reine Naturprodukt, was ja haufig auch frischer ist als das frische Lebensmittel. Weil
wir einfach die Zeit, um das zu putzen und zu schneiden, nicht haben. Dann ist da naturlich
auch noch die Frage, wo fangt Convenience-Produkt an. Eigentlich ist ja auch die Nudel ein
Convenience Produkt, die machen wir natirlich auch nicht selber. Aber wir versuchen wirk-
lich frisch zu kochen, was uns auch von vielen anderen in der Gemeinschaftsverpflegung
unterscheidet. Immer, wenn es Sinn macht frisch zu kochen, kochen wir frisch. Beim Kartof-
felschalen macht es fur uns keinen Sinn, das selber zu machen. Die kommen heutzutage
sechs Tage die Woche frisch angeliefert und die sind dann schon geschalt.
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N. B.: Das Thema Lebensmittelverschwendung ist ja derzeit sehr aktuell. Welche Rolle spielt
das fur Sie?

Herr W.: Das spielt flr uns eine sehr groRe Rolle. Nicht nur wegen der Ressourcen, sondern
auch wegen des Preises. Was ich verschwende, das kostet mich nattrlich auch im Einkauf
und ich will nattirlich auch vermeiden, dass ich jemandem mehr gebe, als er Uberhaupt es-
sen mdchte, und daher haben wir da natirlich Systeme entwickelt, dass gar nicht erst zu viel
produziert wird und dass nicht zu viel beim Essensteilnehmer ankommit.

N. B.: Wir beginnen nun mit dem Thema ,Einkaufsplanung und Speisegestaltung®“. Kénnen
Sie mir bitte erklaren, nach welchen Kriterien Sie Ihren Einkauf, Ihre Speiseplanung und die
Speisenausgabe organisieren?

Herr W.: Wir haben einen 7-Wochen-Speiseplan, der sich vom Grundgertist wiederholt, der
aber immer wieder mit neuen Gerichten, wie z.B. jetzt Hirschhackbraten, saisonméaRig er-
ganzt wird. Nachste Woche gibt es wieder Grinkohl. Ich versuche immer, das fur diejenigen,
die 365 Tage im Jahr Essensteilnehmer sind, ein bisschen spannender zu halten, ansonsten
sind sieben Wochen ja auch eine ziemlich gro3e Spanne. Dieses Grundgerust nehme ich
und dann schaue ich ,ach, jetzt misste man mal wieder Grinkohl machen®, dann nehme ich
z.B. den Gyros, der eher ein Sommergericht ist, raus und setze den Griunkohl da rein, so
baut sich das zusammen dann auf. Ich schau natirlich auch, was gibt es fur Angebote, was
bietet der Markt, gibt es neue Produkte, die man mal ausprobieren kann, hat irgendjemand
gute Sonderangebote... Aber generell wird nicht viel am Grundgerist gebaut, da das zu
zeitaufwendig wére und auch gerne mal Fehler hervorruft. Wir haben ja ein elektronisches
Menterfassungssystem, in das ich die Gerichte einpflege, das ist auch relativ aufwendig,
darin etwas zu andern, da Uberlegt man sich das dann auch mal zweimal.

Ansonsten haben wir zwei GroR3lieferanten, die eigentlich alles liefern kénnen, damit wir nicht
auf die Preise des einen angewiesen sind und die Preise auch vergleichen kdnnen. In der
Regel beziehen diese Anbieter heutzutage auch von den gleichen Herstellern, das geht ja
auch alles online. Ich hab dann sozusagen eine Art Online-Shop, wo ich die Preise verglei-
chen kann. Dafur habe ich mir Listen entwickelt, wo ich die Artikel, die wiederkehrend sind,
auch schnell bestellen kann.

N. B.: Ich werde nun ein paar Kriterien nennen und Sie sagen mir bitte, ob diese sehr wich-
tig, wichtig, eher unwichtig oder sehr unwichtig sind. Sie haben ja bereits gesagt, dass Sai-
sonalitat bei Ihnen durchaus eine Rolle spielt.

Herr W.: Genau, wichtig wirde ich sagen.
N. B.: Regionalitat?

Herr W.: Versuchen wir auch in gewissem Malie, aber ich muss ehrlich sagen, es ist eher
nicht so, dass wir bei dem kleinen Anbieter um die Ecke kaufen, auch um die Produktsicher-
heit zu haben und die Mengen sicherstellen zu kdnnen, in denen wir die Lebensmittel brau-
chen. Da habe ich auch noch nicht so die Kontakte, die mir das regional bieten kdnnen. Ich
kaufe das eigentlich Gber den GrofRhandel und da schaue ich natirlich auch, wo die Produk-
te herkommen, und da verzichte ich dann natirlich auf Pangasius und schau auch, welche
Fischarten grad gefahrdet sind, aber jetzt nicht unbedingt so, dass ich nur aus dem Raum
Hannover das Gemiuse beziehe, sondern ich hab meinen festen Gemiuselieferanten, der hat
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gute Qualitdt und da kauf ich es dann da, wo es gut gewachsen ist und was zu der Jahres-
zeit am besten ist, das bekomme ich dann automatisch.

N. B.: Wie ist es mit der Optik des Lebensmittels, Stichwort Krumme Gurke, kdnnen Sie die-
se Produkte verarbeiten?

Herr W.: Ja, also Stichwort krumme Gurke, das nutzen wir bewusst. Da haben wir einen Tag
einen Gurkensalat und da kaufen wir bewusst die krummen Gurken, weil die auch gunstiger
sind und wenn wir die durch die Maschine verarbeitet haben, sieht das auch keiner mehr,
dass die mal krumm war. Aber sonst fallt mir da auch kein anderes Beispiel ein. Ja und an-
sonsten ist uns die Optik natirlich sehr wichtig, da kommt nicht nur der Fisch auf den Teller,
sondern auch eine kleine Garnitur. Und wenn eine Kartoffel nicht ansehnlich ist, weil die ir-
gendwelche Flecken hat, dann wird die auch nicht ausgegeben.

N. B.: Bioqualitat?

Herr W.: Das ist eine Sache, die bei uns nicht finanzierbar ist. Das geht meiner Meinung
nach nur, wenn ich das irgendwo auch extra noch bezahlt bekomme. Da wir das alles mit
den Krankenkassen ganz normal abrechnen und es nicht mehr Geld gibt, wenn wir Bio ver-
wenden, konnen wir das nicht machen. Und ich bin mir auch nicht sicher, ob wir alle Produk-
te immer in den Mengen, die wir brauchen, in Bioqualitdt bekommen wirden. Ich habe mich
da auch schon erkundigt, weil ich das mal Uberlegt hatte, aber das macht fir uns keinen
Sinn. Daher haben wir uns jetzt auf diese mediterrane Schiene begeben, um von dem Her-
kommlichen wegzukommen und auch mal eine Alternative anzubieten, es also vielleicht nicht
jeden Tag das Fleischgericht sein muss. Ich finde es nicht sinnvoll, so eine Pseudogeschich-
te daraus zu machen, manche Schulverpfleger bieten ja Bionudeln an, haben dann aber das
H&ahnchen aus Thailand. Dann versuche ich lieber generell in hoher Qualitat einzukaufen.

N. B.: Die 6kologische Nachhaltigkeit der Produkte?

Herr W.: Ist eher schwierig, muss ich ganz ehrlich sagen. Sicher schaut man mit einem hal-
ben Auge auch darauf, aber das hat fir mich nicht Pramisse.

N. B.: Beim Preis haben Sie ja bereits gesagt, dass dieser eine grol3e Rolle fir Sie spielt?
Herr W.: Ja, die Wirtschaftlichkeit muss nun mal gegeben sein.
N. B.: Und die schnelle Verflugbarkeit der Produkte, also kurze Lieferzeiten etc.?

Herr W.: Das ist uns naturlich auch sehr wichtig. Wir miissen uns darauf verlassen kénnen.
Oft gibt es zum Beispiel ein Produkt wie morgen die frische Rippe, die ist heute Morgen ge-
liefert worden und die hat der Patient morgen auf dem Teller, die liegt bei uns nicht lange
rum. Ich versuche da Lagerkosten zu meiden, denn wir haben auch nicht mehr die Kapazita-
ten, die wir friher einmal hatten. Dass der Lieferant mal sagt, dass er etwas nicht mehr lie-
fern kann, kommt aber auch kaum noch vor.

N. B.: Wird das Thema Lebensmittelverschwendung schon bei der Speisenplanung beriick-
sichtigt?

Herr W.: Eigentlich nur insofern, dass man versucht, das Gericht so aufzubauen, dass alle
Komponenten gegessen werden. Also wenn ich schon eine Gemisebeilage habe, mache ich
nicht noch einen Salat, weil der dann vermutlich nicht gegessen wird.
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N. B.: In welcher Darreichungsform geben Sie lhre Speisen aus?

Herr W.: Unser normales Produktionssystem heifl3t Cook & Serve, also wir kochen es und
servieren es heil3. Den einzigen Unterschied gibt es fur die Patienten, fur die tablettieren wir
das, es wird also direkt auf dem Teller angerichtet. Fir unsere Altenheime geben wir das im
Gebinde raus, da gibt es dann z.B. Behalter mit einer bestimmten Menge Schnitzel und So-
Be. Und oben in der Cafeteria geben wir es dann auch frisch im Gebinde hoch, wo es dann
auch auf dem Teller vorbereitet wird. Aber bei den Patienten haben wir Tablett-Systeme, wo
unten ein Warmeteil ist und oben eine Glosche drauf, wo ein Zettel drauf liegt, wie der Pati-
ent heifl3t und was er bekommt.

N. B.: Die Patienten konnen sich bei Ihnen aussuchen, was sie essen wollen?

Herr W.: Genau. Wir haben bei uns Menuassistenten, die herum gehen und die Patienten mit
Tablets von Montag bis Freitag fragen, was sie essen méchten. Am Donnerstag fangen wir
dann schon an fir Freitag und Samstag zu fragen, sodass wir jeden Tag abdecken kdénnen.
Die haben dann so einen kleinen Tablett-PC, da ist eine Kiichensoftware drauf, in der steht,
welche Speisen den Patienten angeboten werden kdnnen, vorher wurde festgelegt, was der
Patient fur eine Kostform hat, das macht die Pflege zusammen mit den Arzten, damit die
Mentlassistenten das gar nicht erst falsch machen kdénnen, bekommen die nur das ange-
zeigt, was der Patient auch essen darf.

N. B.: Bei den Essensausgaben fir die Mitarbeiter, ist es da méglich verschieden grol3e Por-
tionen zu machen?

Herr W.: Ja. Zum einen ist eine Mitarbeiterin jeden Tag da oben in der Cafeteria, die macht
sonst nichts anderes. Die kennt die MA schon sehr gut und kennt dann auch die Portions-
grofl3en, die die bevorzugen. Und ansonsten fragen wir, ob sie lieber etwas weniger oder et-
was mehr wollen und wir sagen auch, dass sie mal einen Nachschlag haben kénnen. Natur-
lich ist es leider auch mal so, dass die Augen grof3er sind als der Hunger und dann auch mal
einiges Ubrig bleibt, aber dann schau ich auch selbst mal, was so Ubrig bleibt und wenn mir
auffallt, dass von einem Gericht viel Ubrig geblieben ist, weise ich die Leute in der Cafeteria
auch darauf hin oder schaue, ob das Essen vielleicht nicht geschmeckt hat oder woran das
lag.

N. B.: Haben Sie eine Zertifizierung bzw. wenden Sie Qualitatsstandards an?

Herr W.: Also wir haben natlrlich unsere eigenen Qualitatsstandards, aber wir haben jetzt
keine Zertifizierung, das hatte ich zwar mal vorgeschlagen, war vom Haus damals jedoch
nicht gewunscht.

N. B.: Jetzt kommen wir zum Themenkomplex ,Speisereste und Lebensmittelabfélle®. Was
sind in lhrer Institution die Hauptgriinde fur die Entstehung von Lebensmittelabféllen?

Herr W.: Also der Hauptgrund ist leider der Faktor Mensch. Wir haben ja unser Menuerfas-
sungssystem, darin sind alle Patienten erfasst, und wenn die aus dem Computer entlassen
werden, dann bekommen die auch kein Essen. Es gibt aber ein paar Situationen, da muss
der Mensch selbst eingreifen. Wenn der Patient z.B. zur OP muss, dann bekommt der vorher
kein Essen und dann muss irgendwer manuell sagen, diese Mahlzeit bitte nicht fir den Pati-
enten. Und das ist etwas, was leider viel zu selten passiert und wo wir Essen wirklich unbe-
rahrt zurtickbekommen, nicht, weil es nicht geschmeckt hat, sondern weil das Bestellsystem
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nicht so genutzt wurde, wie es eigentlich zu nutzen ware. Und was einmal die Kiche verlas-
sen hat, ist natirlich Mll.

N. B.: Haben Sie genaue Kennzahlen, wie viel MUll bei Ihnen pro Tag entsteht?

Herr W: Wir haben pro Tag ungefahr 140L Mdll. Das sind immer 240 L Tonnen, die zweimal
die Woche abgeholt werden. Das ist ja auch immer ein richtiger Kostenfaktor und man ver-
sucht allein wegen des Kostenfaktors, den Mull gering zu halten. Das macht in der Regel der
SARIA Re-Food.

N. B.: Haben Sie neben den gesetzlichen Vorschriften in lhrer Institution noch weitere Vor-
schriften, wann Lebensmittel weggeworfen werden mussen.

Herr W.: Letztendlich haben wir uns das selbst vorgegeben, z.B. alles was die Kiiche verlas-
sen hat, muss entsorgt werden. Das ist beim Gesetzgeber in manchen Dingen nicht so klar
definiert. Aber es gibt auch manche Dinge, wo wir uns denken, da macht es keinen Sinn,
z.B. wenn wir Speisen hoch in die Cafeteria gegeben haben und die waren nur im Warme-
schrank, dann schmeiRen wir das nicht weg, sondern verarbeiten es weiter, wie man es ja
zuhause auch machen wirde. Unsere Suppen kochen wir z.B. komplett selbst, machen da
oft eine Resteverarbeitung. Wenn wir z.B. Gemuse kochen, entsteht eine Flissigkeit, das ist
dann eine Bouillon. Dann haben wir beim Gemiuse auch oft was Ubrig, da ja in der Cafeteria
auch bis zum Schluss alles da sein muss. Da machen wir dann auch eine Suppe draus. O-
der Reste von den Schnitzeln heute, die werden dann in kleine Stiickchen geschnitten und
der eine oder andere packt die sich dann noch beim Salat dazu. Oder bei Nudeln und Kartof-
feln machen wir dann auch Salate draus.

N. B.: Dann haben Sie mir ja eigentlich schon die Frage beantwortet: Topfreste verarbeiten
Sie weiter, Tellerreste dirfen Sie nicht weiter nutzen?

Herr W.: Ja genau. Wir schauen aber natirlich auch, dass wir die Suppe von heute nicht
noch auf weitere Tage verteilen, irgendwo muss es nattrlich auch ein Ende haben.

N. B.: Welchen Einfluss hat bei Ihnen die Kundenerwartung, also z.B. eine groRere Speisen-
auswahl oder standiges Nachfillen des Buffets, auf die Entstehung von Lebensmittelabfal-
len?

Herr W.: Also hauptsachlich haben wir Probleme mit Speiseabféllen, da wo wir es nicht ge-
nau kalkulieren kénnen. Bei den Patienten weil3 ich aufs Schnitzel genau, wieviel Fleisch ich
heute brauche. Aber in der Cafeteria weilR ich immer nicht, wie viele Schiler heute auch da
sind, da bekomme ich keine Meldung. Das ist fur mich der schwammigste Faktor. Da versu-
che ich eigentlich immer so zu kochen, dass wir zur Not immer noch was nachproduzieren
konnen. Das klappt natdrlich nicht immer 100%, da bekommt man dann auch zu horen, ,mit-
tags war ja schon nichts mehr da“. Es kommt aber sehr selten vor, denn wir versuchen es
schon so zu organisieren, dass wir immer alles da haben, dadurch haben wir natirlich auch
immer ein paar Reste. Das Angebot sollte schon immer voll da sein, ist ja wie beim Béacker,
das Angebot muss immer voll da sein, auch wenn spéter alles weggeworfen werden muss,
da gibt es leider wenig Verstandnis. Aber durch unsere Erfahrungswerte passiert das relativ
selten, wir wissen ja, dass wir heute nicht mehr Schnitzel brauchen als vor sieben Wochen,
und machen dann zur Not lieber welche nach. Und wenn welche Ubrig sind, verarbeiten wir
die weiter.
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N. B.: Jetzt kommen wir zum Thema ,Reduzierung von Lebensmittelabfallen®. Welche effek-
tiven MalRhahmen fallen Ihnen ein, um die Entstehung von Lebensmittelabfallen in gemein-
schaftsverpflegenden Institutionen zu reduzieren?

Herr W.: Also generell fir alle, die es noch nicht haben, ist ein elektronisches Menierfas-
sungssystem mit Rezepturen wichtig, also wenn mir der Computer genau ausrechnet, ich
brauche heute diese Menge Kartoffeln, weil ich so viele Mahlzeiten brauche, da habe ich
dann wirklich eine ganz genaue Zahl und wenn ich so ein System nutze, habe ich schon mal
eine gute Einsparung. Und zum anderen muss ein solches System, wenn man das hat, na-
turlich auch verninftig genutzt werden. Also ich muss schauen, wo kann ich noch sensibili-
sieren, wo kann ich noch schulen. Auch die Schiler sollen da schon ndher herangebracht
werden, wie lauft das in der Kiiche, wie kann man da Uberflissigen Abfall vermeiden. Also
die Organisation im Vorfeld ist, glaube ich, das, wo man am meisten beeinflussen kann.

N. B.: Welche MalRhahmen existieren bereits bei lhnen?

Herr W.: Die, die ich bereits genannt habe. Daneben sind Portionsgréf3en auch ein sehr
wichtiges Thema, dass man sich wirklich anschaut, wieviel isst denn tUberhaupt ein Patient,
dass man auch wirklich mal in die Spiuilkiiche geht, wie voll kommen die Teller zuriick, dass
man dann auch mit dem Personal in der Spilkiiche immer Riicksprache hélt, ,ihr habt da
abends einen Fenchelsalat drauf, wenn wir dann 100 Portionen rausgeben, kommen da im-
mer 60 Portionen zurlick®, das macht ja dann keinen Sinn. Solche Sachen hinterfragen, was
biete ich an, wird das auch angenommen oder schmeil3e ich das wieder weg. Also da macht
es Sinn, das zu hinterfragen und auch auf die Portionsgréf3e zu schauen, sind die Teller
denn leergegessen oder ist da noch ein halbes Schnitzel drauf, dann habe ich da ein zu gro-
Res Schnitzel rausgegeben. Die Erfahrung zeigt auch, dass Patienten, die den ganzen Tag
im Bett liegen, einfach nicht so viel Hunger haben, da fahren wir dann auch zweigleisig, dann
machen wir grof3e Schnitzel fir die Mitarbeiter und kleine fir die Patienten. Ist zwar mehr
Aufwand und Arbeit aber macht Sinn und ist auch schon ein Beitrag, Ressourcen zu schiit-
zen.

N. B.: Haben Sie durch diese Malinahmen im Vergleich zu der Zeit, als Sie diese MalRnah-
men noch nicht hatten, Einsparungen machen kénnen?

Herr W.: Ja auf jeden Fall. Man sieht es an den Resten, vorher hatten wir halt ein anderes
System, da mussten die Schwestern die Karten rausnehmen, wenn die Patienten nicht mehr
da waren, das haben sie dann noch schlechter gemacht als jetzt diese Abmeldungen, von
daher hatten wir da auch gré3ere Mengen an Speiseresten. Und das kann man auch sehen
an Statistiken, wie viel Restmill in den letzten Jahren entstanden ist und das ist schon zu-
rickgegangen. Leider noch nicht so, wie ich es mir wiinsche, aber wir haben in den letzten
Jahren immer weniger Reste entsorgen miissen. Und das ist letztendlich der Gradmesser,
wo man auch die Wirtschaftlichkeit einer Kiiche gut mit erfassen kann. Einfach gucken, wie-
viel bleibt denn hinterher Gber, da kann man dann auch gut Vergleiche anstellen, z.B. das ist
genau so eine Schule wie das, warum haben die einen jede Woche 500kg Reste und die
andren nur 300kg, da kann man dann schauen, was machen die anders, das ist auf jeden
Fall eine Moglichkeit, organisatorisch Reste einzusparen.

N. B.: Wo sehen Sie die Haupthirden und Haupthindernisse bei der Vermeidung der Le-
bensmittelabfalle?
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Herr W.: Hauptproblem ist generell die Aussage ,Haben wir schon immer so gemacht!“, ein-
gefahrene Geschichten, dass die Menschen nicht bereit sind sich zu verandern. Das ist ei-
gentlich bei allem das Hauptproblem, dass eingefahrene Systeme beibehalten werden, und
»hat doch auch friiher so geklappt, dass wir uns morgens noch Uberlegt haben, was wir heu-
te kochen sollen, warum soll man das &ndern?“. Also dieses ,ich geh nicht mit der Zukunft
und nutze die elektronischen Medien®, das ist das Hauptproblem, dass das nicht alle so ma-
chen, wie das Sinn machen wiirde.

N. B.: Welchen Stellenwert hat die Tischgastinformation bzw. bei Ihnen die Kommunikation
mit dem MA oder dem Patienten hinsichtlich abfallreduzierender Mal3nahmen fir Sie?

Herr W.: Das ist letztendlich auch eine grol3e Chance herauszufinden, was mache ich, wie
mache ich es, mache ich das richtig? Wenn ich den direkten Kontakt zum Kunden habe, den
habe ich in dem Fall durch meine Mendassistentinnen, die jeden Tag am Patientenbett ste-
hen und wenn denen gesagt wird, bei euch werde ich ja gar nicht satt, dann geben wir das
nattrlich auch weiter und wirden in dem Fall die Menge erhdhen, die kénnen halt rickmel-
den und individuell drauf eingehen und den Patienten anbieten, wenn sie nicht satt werden
oder es nicht schaffen, eine andere Menge zu bekommen. Es ist ja auch ganz unterschied-
lich bei den Patienten, wenn ich einen 30-jahrigen Handwerker mit gebrochenem Fuf3 habe,
der eigentlich noch genauso Hunger hat wie sonst auch, der will nattrlich mehr haben und
die 90-jahrige Dame, die nur noch im Bett liegt, die braucht natirlich weniger. Da muss ich
halt individuell drauf eingehen und das mache ich, indem ich den Kontakt zu dem Patienten
habe. Friiher haben das die Krankenschwestern gemacht, da konnte ich gar nicht so mit de-
nen reden, weil ich die nie gesehen habe. Die Menuassistentinnen sehe ich ja immer hier in
der Kiche, die informieren sich Uber die Gerichte, die neu sind oder geben auch Rickmel-
dungen, wenn es den Patienten besonders gut geschmeckt hat oder mal zu salzig war.
Durch die Meniassistenten hat man eine gute Riickmeldung.

N. B.: Denken Sie , dass eine weitere Reduzierung der Abfallmengen zukuinftig fir Sie mog-
lich sein wird?

Herr W.: Ich hoffe es, aber ich befiirchte, dass nicht allzu viel noch drin ist, da die Personalsi-
tuation bei der Pflege, die dafur zustandig ist, alles einzugeben oder darauf zu achten, haufig
SO angespannt ist, dass es fir sie nicht so wichtig ist, sie helfen den Patienten dann lieber
nochmal aus dem Bett zu kommen, als zu sagen, ,da bestell ich jetzt erstmal das Essen ab“.
Da misste man es einfach organisatorisch schaffen, jemandem den Hut aufzusetzen, der
sich dann verstarkt darum kimmert. Wir wollen da aber auch nochmal eine Schulung ma-
chen, das ist eigentlich unsere einzige Handhabe, die wir da immer haben, die MA zu infor-
mieren und aufzuzeigen, wieviel wird weggeworfen, was macht das in Geld aus, was ver-
schwendet wird, wenn man da hohe Zahlen hat, das beeindruckt dann schon, aber oft ist es
so, dass sich das Alte dann wieder einschleicht. Aber wir bleiben dran und geben nicht auf.

N. B.: Ich nenne lhnen nun ein paar MalRnahmen zur Restereduzierung und Sie sagen mir
bitte, ob das bei Ihnen realisierbar ist oder ob das einfach nicht geht. Restemitnahme durch
die Kunden?

Herr W.: Das geht bei uns nicht und ist gesetzlich auch eher schwierig. Weil Sie ja immer die
Verantwortung haben fir die Speisen und ich weil3 ja auch nicht, ob der Kunde noch 2 Stun-
den bei 35°C U-Bahn fahrt und dann muss ich dafur haften, wenn der Pudding schlecht ge-
worden ist und dann ist das aus den Griinden auch immer sehr schwierig.
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N. B.: Wir haben ja schon Uber die variierenden PortionsgrofRen gesprochen und dariber,
dass das bei Ihnen durchaus mdglich ist...

Herr W.: Genau, fir die Patienten geht das auch, bei der Oma soll die Menuassistentin dann
auch fragen, brauchen Sie denn eine ganze Portion? Da kann auch die Fragestellung schon
viel ausmachen, und die sind auch so geschult, dass sie das so machen sollen, aber da sieht
man eigentlich schon, was habe ich flur ein Klientel vor mir, das sehe ich auch in der Spei-
senausgabe in der Cafeteria, hab ich da einen 2-Meter-Mann vor mir oder eine zierliche Arz-
tin, da passt man dann auch mal die Portionsgré3e an, wobei man sich da auch sehr ver-
schatzen kann, aber das kriegt man durch Kommunikation hin, die kbnnen einem ja sagen,
was sie gerne mochten.

N. B.: Die Weitergabe von Lebensmitteln mit kurzer Haltbarkeit an Tafeln?

Herr W.: Da ist wieder das Problem mit der Haftungsgeschichte und die Lebensmittel mit
geringer Haltbarkeit, die verarbeite ich selber, also da haben wir eigentlich keine Reste. Ich
habe mal in einem Haus gearbeitet, da haben wir das gemacht, da haben wir unsere Speise-
reste abgegeben, die wurden dann von der Tafel abgeholt, aber ich persdnlich hatte immer
ein etwas ungutes Geflihl, weil man nicht genau wusste, was damit spater noch passiert.

N. B.: Haben Sie denn da ein Listensystem, dass immer eine bestimmte Menge an Kartoffeln
z.B. da sein soll?

Herr W.: Also ich arbeite da wie gesagt hauptséchlich mit einem Online-System, da habe ich
Bestelllisten, die sind nach den Lagerorten geordnet und da habe ich auch eine Lagermen-
ge. Z.B. zwei Flaschen Raps6l sollen immer da sein, dann bestelle ich dementsprechend
nach. Und die Liste ist genauso aufgebaut, wie wenn man in unserem Lager entlang geht,
das konnten sogar Sie jetzt schaffen die Bestellung zu machen, das ist schon so organisiert,
dass so gut wie nichts (brig bleibt und dass die Ubersicht bleibt. Das ist mir sehr wichtig und
daher mach ich das so gut wie immer selber. Dann weil3 ich, was ich bestellt habe und kann
die Ware kontrollieren, ist wirklich das gekommen, was ich auch bestellt habe, und beim
Wegraumen weil3 ich dann auch schon, dass ich mich drauf verlassen kann, dass ich den
neuen Kase dann nach hinten schiebe und den alten dann nach vorne lege. Ich sehe das
immer wieder, wenn ich im Urlaub war, dass das dann wieder ungeordnet ist, weil es nun
mal nicht alle so machen.

N. B.: Uber die Weiterverarbeitung zubereiteter Lebensmittel in neuen Speisen haben wir ja
schon gesprochen, das machen Sie ja durchaus. Fallen Ihnen denn jetzt noch irgendwelche
weiteren Mal3nahmen ein, Gber die wir vielleicht noch nicht gesprochen haben?

Herr W.: Nein, eigentlich haben wir alles zumindest mal angerissen, was damit zu tun hat.

N. B.: Was wiinschen Sie sich von Seiten der Politik, Wissenschaft oder den Unternehmen,
damit Sie noch einen aktiveren Beitrag zur Abfallvermeidung leisten kbnnen?

Herr W.: Also letztendlich ist es fur mich immer ein Problem, dass die Politik die Gesetze, die
es gibt, sehr schwammig beschreibt, dass sie sich jeder immer selber zurechtlegen kann.
FiUr uns ware es in vielen Sachen viel einfacher, wenn es eine klare Richtlinie geben wirde.
Das wird oft vom Gesetzgeber ziemlich schlecht gemacht aus meiner Sicht. Und die Kon-
trollgeschichten sind auch ziemlich schlecht, was das angeht. Weil sie einfach auch zu wenig
Personal haben. Da geht es aber auch um Lebensmittelsicherheit, nicht nur um die Vermei-
dung von Uberproduktion.



17

N. B.: Gibt es noch irgendwelche Aspekte die Sie gerne ansprechen wirden?

Herr W.: Also es liegt viel, denke ich, an den Menschen, die damit zu tun haben, dass diese
versuchen, in dem Bereich, in dem Sie die Verantwortung haben, verantwortungsbewusst zu
handeln. Ich kenne da auch viele Kollegen, denen es egal ist, etwas wegzuschmeil3en, das
hat einfach etwas mit Erziehung zu tun, die machen das zuhause auch so. Und das muss
man einfach hinterfragen und als Leitender muss man auch Vorbildfunktion haben und zei-
gen, was man aus den Dingen noch machen kann. Den MA beibringen, dass sie nicht so viel
produzieren sollen und lieber frisch nachproduzieren sollen, das ist auch unser Hauptprob-
lem und es gibt viele Diskussionen ,stand doch so in der Rezeptur‘! Da wird aus den zu viel
gekochten Nudeln zwar Nudelsalat gemacht, aber ich versuche da trotzdem gegen zu kamp-
fen. Das sind nun mal Menschen, die muss man dafiir sensibilisieren, und das ist auch et-
was, das in die Offentlichkeit gehdrt, damit man versuchen kann, etwas daran zu verandern.

Ende des Interviews: 8:48Uhr
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Interviewtranskript: Betriebsverpflequng

N.B.: Nicola Born, Gesprachsfiihrung

Herr F.: Befragter Experte, Zustandiger fur die Betriebsverpflegung

Beginn des Interviews: 14:26Uhr

N. B.: Kénnten Sie mir erklaren, wie sich der von Ihnen zu versorgende Personenkreis zu-
sammensetzt?

Herr F.: Also der Personenkreis, den wir hier bewirten, besteht ausschliel3lich aus Mitarbei-
tern unseres Unternehmens. Hier in der Zentrale sind ca. 550 Kollegen vor Ort, insgesamt
haben wir ca. 1700 MA, die sich aber verteilen, weil das Geschaftsgebiet grol ist. Wir haben
auch noch extern eine Firma, die ist gegeniber, die dirfen hier auch mitessen, aber in der
Regel sind das unsere MA, die hier in der Zentrale tatig sind, das setzt sich dann so ca. zu
60% aus Frauen und 40% aus Mannern zusammen. Von der Altersstruktur ist das durchge-
hend gemischt. Wir haben junge Azubis und MA, die schon 40 Jahre dabei sind. Das Ess-
verhalten der alteren Herrschaften ist noch gepragt von dem, was es friiher gab, ich sage
mal ,Hausmannskost®, wahrend die Jiingeren da etwas experimentierfreudiger sind, wenn es
dann mal was mit Chili und Ananas und Rohkost gibt, das ist fiir Altere dann manchmal we-
niger attraktiv.

N. B.: Nutzen Sie vorwiegend frische Lebensmittel, TK-, Convenience- oder andere Produk-
te?

Herr F.: Wir sind bestrebt, den Anteil an Convenience-Produkten gering zu halten. Wir tun
das in der Regel auch. Wir kaufen Fleisch immer frisch, das gibt es nicht in TK bei uns, Fisch
kaufen wir in der Regel auch frisch, aber wenn der Ablauf es ab und an mal nicht anders
zulasst, wird auch gerne mal ein panierter TK-Fisch gegessen, in der Regel ist der aber
frisch. Was an Gemiuse vor Ort ist, ist in aller Regel ein TK-Produkt. Salat ist immer frisch.
Also Rohkost-Salate machen wir auch selber. So angemachte Salate machen wir auch sel-
ber an. Suppen z.B. wiuirden wir nie aus z.B. Knorr-Produkten zubereiten, die machen wir
frisch. Suppen sind auch héaufig eine Wiederverwertung aus dem, was wir am Vortag hatten.
Z.B. in der Spargelzeit ist es klar, dass wir das, was wir vom Vortag Uber haben, nicht weg-
kippen, sondern da machen wir eine Spargelcreme-Suppe draus und mit jedem anderen
Gemiuse kann man das auch wunderbar machen. Wir werfen das nicht weg und fangen wie-
der neu an ,zu malen®, da man nicht wieder teuer einkaufen muss, wenn man es eh vor Ort
hat.

N. B.: Das Thema ,ressourcenschonender Einsatz von LM ist ja sehr aktuell. Welche Rolle
spielt das fir Sie?

Herr F.: Wir haben uns ja zum Beispiel mit dem Klimateller in Hamburg zusammen getan.
Der ist auch nicht mehr nur auf Hamburg begrenzt, seit letztem Jahr sind die auch bundes-
weit unterwegs. Da bieten wir dann jeden Tag einen Klimateller an bzw. gestalten unseren
Speiseplan so, dass 30% unserer angebotenen Waren und Gerichte klimafreundlich sind,
also kein Schweine-, Rind- oder Lammfleisch, da sind keine Milchprodukte mit tber 15%
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Fettanteil, das ist dann auch entsprechend in dem Speiseplan vermerkt, sodass jeder ent-
scheiden kann, wenn er sich mal klimafreundlich ernahren méchte. Momentan ist ja auch
das Vegetarische und Vegane so modern, das bietet sich natirlich auch wunderbar an, das
ist in der Regel ein klimafreundliches Gericht, da das in der Regel aus pflanzlichen Produk-
ten besteht. Und bei der Speiseplangestaltung, wenn wir dann in den Herbst reinkommen,
dann gibt es ja sowas wie Kirbis und Steckriiben und Griinkohl, das ist ja klar, dass wir dann
solche Geschichten anbieten, schauen was dann Saison- und Wintergemuse ist. Was noch
dazu kommt, das ist wenn wir Fisch anbieten - wir wissen Fisch wird immer weniger - da nut-
zen wir dann nur MSC-zertifizierten Fisch, also aus nachhaltigem Fang, das ist ja in aller
Regel ein Zuchtfisch, oder einer, den es auf der Welt einfach noch etwas haufiger gibt als
z.B. einen Rotbarsch.

N. B.: Das nachste Thema ist ,Einkauf und Speisenplanung®. Geben Sie bitte moglichst de-
tailliert an, nach welchen Kriterien Sie den Einkauf und die Speisenplanung organisieren.

Herr F.: Anmerkung: Sie héatten den Fragebogen ruhig mal vorher herschicken kénnen, dann
hatte ich mir vielleicht schon vorher ein bisschen was zu den Antworten Uberlegen kdnnen.

Herr F.: Also bei der Speiseplanung ist es so, dass wir zunachst einmal ein JOB&FIT-Gericht
haben. Das steht auch immer schon fest, wir haben einen 6-Wochen-Speiseplan und das ist
dann immer wiederkehrend. Wir bauen zwar dann mal andere Gerichte ein - es gibt so 13
oder 14 verschiedene Speiseplane bei JOB&FIT, auch herbstlich oder Frihling - aber in der
Regel schon ein 6-Wochen-Speiseplan und das ist dann gesetzt. Und darum herum baue ich
den Speiseplan, z.B. JOB&FIT, das sind ja dann sehr viele vegetarische und vegane Gerich-
te, dann kann ich immer schauen, setze ich Uberhaupt ein vegetarisches Gericht ein, wenn
es eh schon ein vegetarisches Gericht bei JOB&FIT gibt, wenn dieses Gericht Hahnchen
beinhaltet, baue ich keine weiteres Hahnchen in den Speiseplan, ich versuche das so einzu-
richten, dass sich das nicht kreuzt. Auch nicht am nachsten Tag. Wenn ich den einen Tag
Rind hab, mach ich am nachsten Tag nicht Chili con carne, das ist ja auch Rind. Dann gu-
cken wir natlrlich auch nach dem Preis. Nach Angeboten, was so der Lieferant im Angebot
hat. Bei uns ist das der Hauptlieferant Transgourmet, was friher Rewe war. Da bekommen
wir immer Besuch von einem Fachberater, der zeigt mir seine Angebote. Aber es muss na-
turlich nicht nur glnstig, sondern auch gut sein. Da z&hlt die Qualitéat sehr. Und da achten wir
dann naturlich auch sehr auf die Frische. Auf die Regionalitat schauen wir auch. Gut, es gibt
sicherlich auch mal Kasespatzle, aber wenn unser Lieferant mal Rindfleisch aus der Weser-
marsch hat, nehmen wir das gerne. Wir bieten auch ab und an mal ein Biogericht an, das
mal so als Highlight, und wir machen jeden Monat eine Aktion, die letzte Aktion im Septem-
ber war ,Bayern®, da haben wir dann lauter bayerische Produkte, und im Oktober haben wir
dann unseren Kirbis.

N. B.: Jetzt geht es um Kriterien, die beim Einkauf eine Rolle spielen kénnen. Bitte sagen Sie
mir, wie wichtig die folgenden fur Sie sind. Saisonal haben Sie ja bereits gesagt, dass das
durchaus eine Rolle spielt, also wichtig? Regionalitat ebenfalls. Wie ist es mit der Optik, also
Stichwort Krumme Gurke, wie sieht das damit bei lhnen aus?

Herr F.: Also mit krummer Gurke ist das immer so eine Sache, ich wirde sowas verwerten.
Da geht es darum, wie ich mit so einem Produkt umgehe. Wenn ich einen Gurkensalat dar-
aus mache, dann sieht man nichts von der krummen Gurke, wenn ich diese fillen will, dann
sieht man das schon. Ist natirlich auch eine Frage, wie man sowas verkaufen kann. Wenn
ich z.B. schreibe, ,diese Gurke kommt aus dem Oldenburger Land, deshalb ist das eine
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krumme Gurke®, dann kann ich das natlrlich auch verkaufen, weil die Leute sehen, dass das
regional ist. Man kann Sachen, die optisch nicht so gut sind, auch verkaufen, man muss dem
Kind nur einen Namen geben. Die setzen wir dann schon ein. Bioqualitat sieht ja auch nicht
immer perfekt aus, das kann dann auch mal etwas anders aussehen, z.B. bei Biorindfleisch,
das kann durchaus mal fester sein als das konventionelle, man muss das nur entsprechend
zubereiten, wenn man weil3, dass das Fleisch etwas fester ist, und es entsprechend kommu-
nizieren.

N. B.: Bioqualitat haben Sie mir ja auch bereits beantwortet. Die 6kologische Nachhaltigkeit?
Herr F.: Da haben wir ja unseren Klimateller
N. B.: Der Preis?

Herr F.: Der Preis spielt sicherlich auch eine Rolle. Aber wir sind noch bzw. Gott sei Dank
nicht darauf angewiesen, dass das das Primare ist. Also wenn Sie irgendwo in einem Unter-
nehmen tatig sind, die als Profitcenter tatig sein missen, dann missen Sie natirlich mehr
darauf gucken und dann ist man vielleicht auch geneigt, mindere Qualitat zu nehmen, um mit
den Kosten hinzukommen. Das ist zum Glick nicht der Fall, wir missen zwar schauen, dass
unsere Kiche wirtschaftlich arbeitet, das ist aber einigermaf3en leicht. Da muss ich nicht auf
jeden Cent gucken. Ich kann auch Produkte verkaufen, die einen geringeren Wareneinsatz
haben, dann wird das entsprechend etwas aufgepeppt, z.B. Nudeln mit frischen Champig-
nons mit Tomate und viel Griin, dass das gut aussieht, dann kann ich da auch 20 Cent mehr
fur nehmen, als wenn man das nur lieblos anrichtet. Der Gast schaut ja nach dem Preis-
Leistungsverhaltnis a) wieviel er auf dem Teller hat, b) ob das schmeckt und c) ob das gut
aussieht. Und wenn alles stimmt, zahlt der auch gerne etwas mehr dafr.

N. B.: Die schnelle Verfugbarkeit des Lebensmittels, also einfache Beschaffungswege, kurz-
fristige Verfugbarkeit?

Herr F.: Also zur kurzfristigen Verfligbarkeit: Wir machen es ja so, wir haben einen Speis-
plan, da haben wir eine Bestellmatrix hinterlegt, das sind ja dann auch nur Zahlen, die wir
anlegen kénnen, was wir dann davon verkaufen kdnnen. Es gibt 3 Gerichte, einen Tipp des
Tages, ein vegetarisches und ein JOB&FIT und je nachdem, wie die Attraktivitat der Gerichte
eingeschatzt wird, verteilen wir die Anteile, die wir produzieren wollen. Wenn es jetzt den
Klassiker Currywurst gibt, weil3 ich, dass ich davon 260 Stiick machen muss und der Rest
wir mit den anderen aufgefillt. Wenn ich jetzt z.B. als erstes ein Kasslersteak mache und als
zweites Spaghetti Bolognese und als drittes vielleicht einen Hittenkdse auf Gemuse, das
sind ja alles attraktive Gerichte, da muss man dann uberlegen, was wie laufen wird. Da ver-
kalkuliert man sich naturlich auch mal. Wir produzieren dann aber auch nicht Unmengen
nach, sondern das ist dann mal so. Das kommt ab und an mal vor. Und wenn wir dann mer-
ken, dass plotzlich irgendeine Tagung im Hause ist, die vielleicht nicht unbedingt avisiert
worden ist, dann schauen wir, was wir noch haben und haben vielleicht noch was im Uber-
hang vom Vortag, z.B. Hahnchenbrust mit Frischk&sesolR3e, dann machen wir dann da halt
eine Nudel-Hahnchen-Tomaten-Pfanne draus. Dann haben wir ein viertes Gericht und Salat
dabei, dann haben wir den Uberhang weg und die Leute sind zufrieden.

N. B.: Wie wird das Thema Lebensmittelverschwendung schon bei der Speiseplangestaltung
beriicksichtig?
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Herr F.: Indem wir unsere Produktionszahlen entsprechend im Speiseplan aufgeschrieben
haben, dann setzen wir uns kurz zusammen und Uberlegen, was wir wovon produzieren
mussen und danach wird dann eingekauft. Denn auch die Kalkulation ist ja hinterlegt. Und
wenn ich mal ein bisschen mehr ausgeben kann und mehr Leute da sind, dann stimmen die
Kalkulationen immer. Dann wirft man da noch Klo3e mit rein und verlangert das und hat
dann alle satt bekommen, auch wenn dann vielleicht 20g weniger auf dem Teller sind, das ist
besser, als wenn ich dann sage, ich habe es nicht mehr, mit ,nein“ verkauft es sich nicht.

N. B.: In welcher Darreichungsform geben Sie ihre Speisen aus?

Herr F.: Im Mittagsgeschéaft haben wir einmal ein Salatbuffet, da machen wir aber auch eini-
ge Schalchen fertig, sodass sich Leute auch einfach eins wegnehmen kénnen. Z.B. Fischfilet
mit Apfel-Mohren-Rohkost, dann machen wir 30- bis 40-mal Apfel-Mohren-Rohkost fertig.
Aber unten ist auch noch was zum nachftillen. Und dann entsprechend Salat, Tomaten, Gur-
ke, was da so dazu gehort, auf der einen Seite die frischen Komponenten, auf der anderen
Seite Angemachtes. Das kann dann auch mal etwas vom Vortag sein, was ich tberhatte, ein
paar Nudeln, Erbsen, Hahnchen, da macht man dann einen schénen Nudelsalat draus, das
kann sich dann jeder selber vom Buffet nehmen. Desserts sind immer abgefullt in kleine Por-
tionsglaser. Dann kommen die MA zu mir, da haben wir dann zum einen die Hauptkompo-
nenten, also z.B. Perlhuhnbrust heute, Uberbacken, das bekommt er auf den Teller, den be-
kommt er, dann geht er einen Tisch weiter, da sind dann die ganzen Gemdise- und Starke-
beilagen. Dann muss er sich auch nicht an den Plan halten, sondern kann wahlen was er
mochte, also Nudeln oder Reis oder Kartoffeln oder was er mochte, das sind nur Menivor-
schlage. Da kdnnen wir dann auch wieder schauen, wie wir das berechnen, was wir da brau-
chen und anbieten, z.B. Rotkohl in kiihleren Zeiten, wenn auch Rinderroulade angeboten
wird, das lauft natirlich, da wird dann entsprechend mehr vorbereitet.

N. B.: DGE-Qualitatsstandards wenden Sie ja an. Welchen Einfluss haben lhrer Meinung
nach Qualitatsstandards im Allgemeinen oder auch von der DGE auf die Abfallentstehung?

Herr F.: Wenn Sie eine Rezeptur haben, bei der DGE ist aber auch eine Rezeptur hinterlegt,
wenn diese dann stimmt, ist das wirklich ein gutes Mittel, dass man weil3, wenn ich 40 mal
das JOB&FIT-Gericht produzieren will, brauch ich 40 mal diese Komponente. Wenn das
dann hinkommt und ich das alles verkaufe, habe ich keinen Abfall. Wenn ich es 40-mal pro-
duziert habe und 20-mal verkaufe, ist es noch kein Abfall, sondern eine Uberproduktion.
Wenn ich eine Uberproduktion habe, schaue ich immer, was ich aus dieser noch machen
kann. Wenn wir etwas wiederverwerten kénnen, dann tun wir das. Aber diese Komponente
wird nur einmal aufgewarmt, am Tag danach darf es nicht nochmal wiederverwertet werden,
dann wandert es in den Muill. Allein aus hygienischen und sicherheitstechnischen Griinden.
Denn Sie missen immer abwéagen: Hygiene, Wirtschaftlichkeit, Attraktivitat, wie das alles
zusammenpasst. Bei mir als Kiichenleiter steht ganz weit oben die Hygiene. Dann ist es mir
auch egal, wenn ich 5€ Warenwert verwerfe, bevor jemand krank wird, denn das kostet mehr
als 5€.

N. B.: Also im Prinzip hat sich nicht so viel fir Sie veréndert, da Sie vorher schon nach den
Qualitatsstandards gearbeitet haben?

Herr F.: Ja, also was gut ist, sind die Rezepturen, die sind aber manchmal etwas komisch,
da passt einiges nicht zusammen, da arbeiten Sie lieber mit Erfahrungswerten.
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N. B.: Das nachste Thema sind ,Speisereste und Lebensmittelabfélle“. Was sind in lhrer In-
stitution die Hauptgrinde fir die Entstehung von Lebensmittelabfallen?

Herr F.: Da gibt es viele Griinde. Wenn ich z.B. den Tischgast habe, da sind die Augen gro-
Rer als der Magen, das ist natirlich ein Grund. Dann kann es natirlich auch sein, dass es
ihm nicht schmeckt, da er es sich anders vorgestellt hat, oder wenn die Rezepturen nicht
stimmen oder man sich total verschétzt hat, das kann natirlich immer mal passieren. Und
dann natdrlich der nicht addquate Umgang mit dem Lebensmittel selbst. Also wenn man sich
nicht damit auseinandersetzt. Wenn ich das nur halbherzig mache, dann kann es sein, dass
der Koch entweder zu wenig hat oder viel zu viel, das muss einem auch so ein bisschen lie-
gen, das Ganze, was man beruflich macht. Dann hat man dafir auch ein anderes Gefiihl.
Wir haben ja auch den Trend, was Fachkrafte angeht, dass die ja weniger werden, in jedem
Bereich. Also Leute, die fur die Sache brennen, so als Job. Bei der Einfihrung von JOB&FIT
z.B. sahen die Kollegen erstmal den héheren Arbeitsaufwand. Aber man muss das dann aus
denen rauskitzeln und an ihr Ehrgeftihl appellieren. Ich kann mich auf die Leute jetzt kom-
plett verlassen, wenn die Zertifizierung wieder ansteht. Die missen Blut lecken. Es braucht
einfach Fachkréfte.

N. B.: Gibt es neben den gesetzlichen Vorschriften bei lhnen noch weitere Vorschriften,
wann LM weggeworfen werden miissen?

Herr F.: Wie gesagt, immer dann, wenn ein Produkt zweimal im Verkehr war. Und ich fordere
auch die Leute dazu auf, selber zu schauen. Wenn da nur der geringste Zweifel ist, dass
etwas nicht mehr gut ist, das muss nicht unbedingt schlecht sein, aber das muss dann wie-
der zurtickgegeben werden, dass muss man nicht annehmen, dann muss dieses Produkt
frischer angeliefert werden, so erziehe ich mir auch meine Lieferanten. Ich will ein frisches
Produkt.

N. B.: Bei Topfresten hatten Sie ja bereits gesagt, dass Sie diese teilweise wiederverwenden
konnen. Tellerreste kdnnen Sie nicht wiederverwerten und was ist mit nicht zubereiteten
Resten, die schon geschnippelt sind?

Herr F.: Die sind ja meist schon etwas trocken am nachsten Tag und kommen dann vielleicht
in die Gemusesuppe.

N. B.: Welche Auswirkung haben lhrer Meinung nach die Kundenerwartungen auf die Ent-
stehung von Lebensmittelabfallen?

Herr F.: Das hat einen groRen Einfluss. Der Tischgast hat ja Erwartungshaltungen, die will
ich erfullen. Und dafir muss ich natirlich einige Produkte vorhalten, das geht nicht anders.
Friher war es so, da waren wir noch im Zentrum, da hatten wir ein Vorbestellsystem, da
musste ich als Tischgast am Vortag entscheiden, was ich am nachsten Tag essen mdchte.
Das war seiner Zeit auch angedacht und ich hab gesagt, das mach ich nicht. A) bekomme
ich es eh nicht richtig hin, denn es gibt immer einen, der dann lieber etwas anderes essen
will, ich halte also sowieso wieder mehr vor, als ich eigentlich brauche, und zum anderen
vergraule ich mir die Leute, die wissen doch in der Regel am Vortag nicht, was sie essen
wollen, und man entscheidet ja auch danach, wenn man das Essen sieht. Das muss man vor
Ort sehen. Da muss man sich dann lieber auf Erfahrungswerte verlassen und da hat man
natiirlich Uberhange, das ist einfach so. Und die paar Sachen, die Ubrig sind, verwende ich
dann wieder. Das ist dann vielleicht auch ein Tagesangebot, das ist vielleicht etwas gunsti-
ger, da kann man vielleicht mit dem Deckungsbeitrag arbeiten, dann hab ich wenigstens kei-
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ne Verluste und dann mach ich das. Ich hab dann zwar keinen Gewinn, aber auch keine Ver-
luste.

N. B.: Jetzt kommen wir zum Thema ,Reduzierung von LM-Abféllen“. Welche effektiven
MalRnahmen fallen lhnen ein, um Lebensmittelabfalle in gemeinschaftsverpflegenden Institu-
tionen zu reduzieren?

Herr F.: Da féallt mir das Beispiel Labskaus ein. Das ist so eine ,Pampe®, es sieht nicht lecker
aus, ist aber lecker. Da kommt dann die Kollegin aus der Spule zu mir und sagt ,mach mal
weniger Labskaus drauf, da kommt viel zurtick®, dann war die Portion zu grof3, dann mache
ich halt weniger, das funktioniert gut, wenn die Kommunikation stimmt. Das ist natirlich
schwierig mit Schnitzeln, das ist dann halt in einem Stlick, aber Sachen, die ich selber porti-
oniere, da kann ich dann durchaus mit den Ruckmeldungen aus der Kuiche arbeiten. Also die
Kommunikation zwischen Ausgabe und letztendlich der Spulkiche, wo es mdglich ist. Bei
Cook & Chill ist es ja vorgefertigt, da geht das nicht. Oder man macht die Portionen aus Kos-
tengriinden sofort kleiner, aber diese Low-Budget-Schiene mag ich nicht. Wenn ich da ein
gutes Produkt habe, hinter dem ich stehe, dann kann ich das auch zu einem verninftigen
Preis verkaufen.

N. B.: Sie hatten ja auch bereits das Fachpersonal genannt...

Herr F.: Genau und ich schule und sensibilisiere entsprechend meine Leute, wir haben ja
auch hier regelméaRig Dienstbesprechung, da ist das dann auch mal Tagesordnungspunkt.
Man soll den Leuten natdrlich nicht immer auf die FulRe treten und bei jeder Kleinigkeit me-
ckern, aber ab und an kann man das ruhig mal machen, gerade auf der Dienstbesprechung.
Man muss seinen MA aber auch vertrauen. Wenn man denen immer erzahlt, wie blod die
arbeiten, dann fangen die auch an, blod zu arbeiten. Man muss das versierter machen. Das
funktioniert.

N. B.: Bei der Frage, welche MalRnahmen Sie bereits anwenden, sind das ja vermutlich die
genannten?

Herr F.: Ja, das ist das tagliche Geschaft.

N. B.: Die Frage ware, ob sich, seitdem Sie diese MaBhahmen haben, Ihre Ausgaben veran-
dert haben. Aber Sie haben die MaRnahmen ja vermutlich schon langer?

Herr F.: Nein, das war schon immer so. Das ist ja auch bares Geld, das sind ja Ressourcen.
Das hauft sich natirlich auch, wenn man alles wegwirft.

N. B.: Mit welchen Problemen und Hindernissen sehen Sie sich bei der Vermeidung von Le-
bensmittelabfallen konfrontiert?

Herr F.: Da fallt mir ad hoc nichts ein. Das liegt ja dann an mir selber, wie ich meinen Spei-
seplan schreibe, wie ich kalkuliere, wie meine MA mit dem Produkt umgehen. Ich denke, ein
Optimum gibt es nicht, aber man sollte immer das Bestreben haben, das Optimum zu errei-
chen.

N. B.: Welchen Stellenwert hat die Tischgastkommunikation bei Ilhnen hinsichtlich abfallredu-
zierender Malnahmen?
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Herr F.: Also ich glaube, das ist fir den Tischgast erstmal sekundar, der wirde das verste-
hen, wenn der Rotkohl leer ist, das kdnnte man bestimmt so kommunizieren, aber der Kunde
will eigentlich seinen Rotkohl haben. Und wirde dann vielleicht fragen, warum ich nicht ein-
fach ein bisschen mehr mache. Ich glaube auch nicht, dass man das an die grol3e Glocke
hangen muss. Dann sagt der Tischgast auch ,Hallo, ich zahle doch dafir Geld!“. Also ich
glaube, die Akzeptanz ist da weniger da. In der Gemeinschaftsverpflegung ist sie bestimmt
noch groRBer als in der Gastronomie. Fir einen guten Gastronom, der auch wirtschaftlich
denkt, ist das zwar schon eine Frage, aber da geht das so nicht.

N. B.: Beim Gastronom liegt ja auch die Wirtschaftlichkeit im Vordergrund. Oder missen Sie
auch Gewinn machen?

Herr F.: Also nein, wenn ich hier auf Vollkosten gehe, dann habe ich hier eine Unterdeckung.
Das Haus sagt, wir wollen unseren MA ein gutes und gesundes Essen anbieten, das Unter-
nehmen tut auch sehr viel furs betriebliche Gesundheitsmanagement, da wird das Fitness-
studio geférdert etc. Aber das ist ja immer nur ein Angebot, ob das dann angenommen wird,
ist eine andere Frage. Das ist das Gleiche beim Essen. Bei JOB&FIT wird kommuniziert,
dass das ein gesundes Essen ist. Das wird auch gut angenommen. Ach und was wir noch
machen neben den Ressourcen. Gegeniber ist ja eine Bahnhofsmission und da habe ich
mich im August mit denen zusammen gesetzt, da haben wir manchmal Uberhange bei Brot-
chen mit Wurst und Kése, dann rufen wir da an, stellen ihm das bereit mit einem Tablett und
das wird dann an Obdachlose, die vorbeikommen, verteilt. Dann haben wir was Gutes getan
und mussen es nicht wegwerfen.

N. B.: Denken Sie, dass Sie eine weitere Reduzierung der Abfallmengen ermdglichen kon-
nen?

Herr F.: Eine weitere Reduzierung ist bestimmt immer moglich, aber mit der Voraussetzung,
dass ich dann 6fter mal ,nein“ sagen muss und wie ich schon gesagt habe: Mit ,nein* verkau-
fen ist immer schlecht im Dienstleistungsunternehmen. Wir haben jetzt natirlich nicht die
grol3e Konkurrenz, aber wenn man eine Betriebsgastronomie ist, die im Zentrum ist und au-
Ren herum gibt es ganz viele Angebote firs Mittagessen, dann geht der Tischgast doch da-
hin, wo es immer genug gibt, das ist ihm doch dann erstmal egal, ob es nun klimafreundlich,
ressourcenfreundlich oder sonst irgendetwas ist. Da misste erstmal ein Umdenken bei den
Tischgéasten stattfinden.

N. B.: Ich nenne jetzt ein paar Malinahmen zur Reduzierung und Sie sagen mir, ob Sie das
umsetzen kdnnen oder nicht. Restemitnahme durch Gaste?

Herr F.: Sehe ich immer kritisch. Wegen der Hygiene. Man macht das schon mal so, dass
man etwas vorbestellen kann, das ist dann gekihlt und der Kunde muss das dann selbst
warm machen, aber ich sehe das immer kritisch. Der Kunde ist dann zwar selber schuld,
wenn er es falsch zubereitet, aber trotzdem.

N. B.: Die Mdglichkeit, die Portionsgréf3en zu variieren, haben Sie ja gesagt, haben Sie eh
schon.

Herr F.: Ja genau, die Hauptkomponente ist immer fest, aber die Beilagen kann der Kunde
selbst aussuchen, da muss der dann vielleicht mal zwei Portionen Beilage bezahlen. Es gibt
aber auch mal Gaste, die wollen lieber das kleine Schnitzel, das kdnnen die natirlich be-
kommen.
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N. B.: Bei der Abgabe an gemeinnitzige Institutionen hatten Sie ja bereits gesagt, dass Sie
das machen.

Herr F.: Genau, auf den Brotchen sind dann aber auch keine riskanten Lebensmittel drauf,
das machen wir nicht. Ei und Mett etc. bekommen wir aber eh immer gut weg.

N. B.: Die Weiterverarbeitung zubereiteter Lebensmittel haben wir ja schon besprochen. Fal-
len Ihnen noch weitere MaRnahmen ein?

Herr F.: Nein.

N. B.: Gibt es etwas, was Sie sich von Seiten der Politik, der Unternehmen oder Wissen-
schaft winschen wirden, damit Sie einen aktiveren Beitrag leisten kénnen bei der Abfall-
vermeidung?

Herr F.: Wir leben ja in einer Zeit des Uberflusses und die Wirtschaft orientiert sich ja auch
nur am Markt. Was es viel gibt, wird produziert ohne Ende, was es nicht so viel gibt, wird
teurer, das ist nun mal so. Aber was die Politik so machen kann, wiisste ich nicht.

Ende des Interviews: 15:28Uhr
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Interviewtranskript: Kita- und Schulverpflequng

N. B.: Nicola Born, Gesprachsfihrung

Frau K.: Befragte Expertin, Zustandige fur die Kita- und Schulverpflegung

Beginn des Interviews: 10:00Uhr —

N. B.: Zu Beginn wirde ich gerne mehr Uiber den von Ihnen zu versorgenden Personenkreis
wissen. Wie setzt dieser sich zusammen?

Frau K.: Wir haben in der Kommunalverantwortung dieser Stadt samtliche Ganztagsschulen
zu versorgen mit einem Mittagessen und die stadtischen Kitas. Wir haben zurzeit 28 Schulen
im Stadtgebiet, das ganze tun wir in 21 Mensen, die extern der Produktionskiichen liegen.
Wir haben insgesamt 4 Produktionskiichen, die kochen fir die 28 Schulen und die 13 Kitas.
Es gibt einen Fachdienst Kiichenbetriebe, der hat eine Fachdienstleitung, das bin ich. Und
wir haben hier in der Verwaltung noch eine Qualitdtsmanagerin, die sich um alle Kiichen und
alle Belange qualitativ und organisatorisch kimmert. Dann haben wir noch eine Schules-
sensgeldabrechnungsstelle mit einem Systemadministrator und drei Sachbearbeiterinnen.
Und insgesamt versorgen wir taglich zwischen 5000 und 6000 Schiiler und Kitakinder und
wir betreiben noch eine Betriebskantine hier im neuen Rathaus. In den Ferienzeiten sind es
entsprechend weniger Schiler, dann sind nur die Horte zu betreuen und die stadtischen
Kitas und die MA-Verpflegung und dann haben wir nur zwei Kichen in den Ferien in Betrieb,
das sind etwa 1500 Essen die wir dann produzieren. Wir haben Schulen, die haben eine ei-
gene Produktionskiiche, dort wird vor Ort gekocht und ausgegeben und diese Produktions-
kichen liefern auch an andere Schulen weiter. Wir haben einen gemeinschaftlichen Speise-
plan und den erarbeiten wir ganz detailliert, sodass wir nicht so viele verschiedene Menls
kochen miissen, aber dass wir fir die Altersgruppe Kita als auch weiterfiihrende Schulen
und Grundschulen ein einheitliches Konzept fahren. In der Regel bereiten wir in den Produk-
tionskiichen etwa drei verschiedene MenUs vor. Die Bestellungen laufen in Vorbestellung ab,
das lauft sehr gut in den Grundschulen, die kdnnen gut vorbestellen, weil sie auch eine ver-
lassliche Teilnahme haben, wir haben aber auch Schulen wie Gymnasien, die individuell und
flexibel essen gehen und die mdchten nicht so gern lange Bestellfristen haben und da gestal-
tet es sich ein bisschen schwieriger, das Ganze zu organisieren, dass nicht viel lbrig bleibt.
In den integrativen Gesamtschulen, die alle eine Kiiche vor Ort haben, gibt es eine ver-
pflichtende Essensteilnahme in den Jahrgangen 5 bis 8 oder teilweise auch 9 und 10. Wir
haben aber auch schon Malinahmen, um Lebensmittelabfalle zu vermeiden, in Bewegung
gesetzt.

N. B.: Jetzt wiirde ich gerne von lhnen wissen: Nutzen Sie in den verschiedenen Institutionen
vorwiegend frische Lebensmittel, TK-, Convenience- oder andere Produkte?

Frau K.: Wir sind eine Frisch- und Mischkiiche. Die Produktionskiichen versorgen alle ande-
ren externen Schulmensen und Schulen taglich. D.h. dort wird eingekauft, da werden sowohl
TK- als auch frische Produkte verarbeitet. Wir haben auch einen Anteil von Convenience-
Produkten, da ist immer die Frage, wo fangt Convenience an, ist das schon die frisch ge-
schélte Kartoffel, die hier angeliefert wird? Wir haben keine eigene Kiche, die Gemiise oder
Obst oder Kartoffeln schalt, das kdnnen wir leider nicht bieten. Auf der anderen Seite haben
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wir sehr gute Zulieferer, zum Beispiel einen Betrieb, der schalt uns die Kartoffeln und liefert
uns die tagliche an, so, wie wir sie brauchen, da gibt es dann wenig Abfall. Wir haben meis-
tens die Salatbars, jeden Tag ein Salatangebot oder Rohkostangebot in den Grundschulen.
Das wird morgens vorbereitet in unseren Kiichen, da fallt natirlich ein bisschen Abfall an.
Aber die Grundschulen bekommen hauptséchlich Rohkoststicks, denen geben wir dann die
Reste, die mittags nicht gegessen wurden, mit, damit sie die nachmittags knabbern kénnen.

N. B.: Sie haben ja schon gesagt, dass das Thema ,ressourcenschonender Umgang mit Le-
bensmittlen flr Sie eine sehr wichtige Rolle spielt...

Frau K.: Ja, wir legen sehr viel Wert darauf, dass wir moglichste sehr wenig Reste haben
und moglichst auf den Punkt genau produzieren. Und das, was Ubrig bleibt in den Schul-
mensen, wird ja oft nicht alles abgeholt, das geht dann teilweise noch in den spontanen Ver-
kauf mit ein, falls jemand mal nicht bestellt hat, der muss dann aber auch einen anderen
Preis zahlen als diejenigen, die vorbestellt haben.

N. B.: Wir kommen jetzt zum Thema ,Einkauf und Speisenplanung®. Ich wiirde Sie bitten,
moglichst detailliert zu beschreiben, nach welchen Kriterien Sie Ihren Einkauf organisieren.

Frau K.: Unser Einkauf ist regional, saisonal, soweit von den Schilern akzeptiert. Und nach-
haltig. Wir setzen Nachhaltigkeit vor Bioqualitat, denn bei Bio ist das Problem, wir kdnnen es
in der Form nicht ausloben, wir konnen auch nicht 100% Bio anbieten, denn wir haben dann
ein Preisproblem. Das haben wir auch 2011 und 2012 hier im Stadtgebiet abgefragt und wir
haben auch gesagt, wenn das gewiinscht wird, gibt es manche Gerichte nicht mehr, denn in
den GrolRenmengen, in denen wir das brauchen, hatten wir dann eine lange Vorlaufzeit und
mussten auch schauen, ob wir das in der Qualitat und Menge auch bekommen. Deshalb ist
uns die Nachhaltigkeit so wichtig und auch kurze Wege, also Produkte hier aus der Region,
und auch geringer Verpackungsmdill und auch geringe Transportwege und natlrlich qualitativ
sehr hochwertig Produkte zu bekommen, die von Schilern und Kita-Kindern akzeptiert wer-
den, das ist ganz, ganz wichtig, denn es nitzt mir nichts, wenn ich eine Qualitat habe, die ein
Erwachsener akzeptiert, und bei den Kindern muss man es wegschmeif3en. Man muss da
schon auf die Schiler und deren Bedurfnisse eingehen.

N. B.: Ich nenne Ihnen nun eine paar Kriterien und Sie sagen mir bitte, ob das fur Sie sehr
wichtig, wichtig, eher unwichtig oder unwichtig ist. Bei saisonal und regional haben Sie mir ja
bereits gesagt, dass das fur Sie sehr wichtig ist. Was ist mit der Optik des Lebensmittels,
also Stichwort ,Krumme Gurke“?

Frau K.: Stichwort ,Krumme Gurke®, das kann man machen. Es ist eher so, wenn Sie Obst
haben und da hat der Apfel irgendwo eine kleine Stelle, dann ist der nicht akzeptiert, oder bei
der braunen Banane genauso. Bei den Produkten, die wir direkt an die Schiler abgeben,
haben wir grof3e Probleme, was die Optik angeht. Bei der Verarbeitung ist das egal, ob das
Produkt krumm ist oder wie grof3 es ist, das kann man gut verwenden.

N. B.: Bei Bioqualitat hatten Sie ja gesagt, dass das aus finanziellen Griinden eher unwichtig
ist?

Frau K.: Also nicht unwichtig, fur Eltern ist das immer wieder ein wichtiger Punkt. Aber in
dem Moment, wo es darum geht, das zu bezahlen und um die Akzeptanz, da gibt es dann
immer Probleme. Und ich kann nicht noch eine extra Bioschiene einflihren.
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N. B.: Von der ¢kologischen Nachhaltigkeit hatten Sie ja bereits gesagt, sie sei sehr wichtig.
Der Preis?

Frau K.: Spielt auch eine Rolle, aber nicht die erste. Die Qualitét ist immer das Wichtigste.
Der Preis ist nur wichtig.

N. B.: Die schnelle Verflugbarkeit der Lebensmittel?

Frau K.: Wir kaufen wdchentlich ein, ich weil3 nicht, ob das kurzfristig ist. Unsere Kéche sa-
gen zwar schon, dass Sie das langfristig bestellen missen, aber es kommt wéchentlich. Wir
haben verschiedene Zulieferer.

N. B.: Wird das Thema Lebensmittelverschwendung schon bei der Speiseplanung berick-
sichtig und wenn ja inwiefern?

Frau K.: Ja, es wird schon beriicksichtig bei der Speiseplanbesprechung, obwohl es nicht an
erster Stelle steht. Es hat etwas damit zu tun, wie ich meinen Speisplan komponiere. Da wir
auch nach DGE-Kriterien arbeiten — wir sind nicht zertifiziert, aber arbeiten nach den Stan-
dards fur die Schulverpflegung — da muss man immer schauen, welche Kombinationen man
trifft, dass man mdglichst immer etwas fir die Kinder auf dem Plan hat, was sie akzeptieren
und auch annehmen, auch wenn man Vielfalt und ein abwechslungsreiches Angebot bieten
mochte, und insofern ist das schon sehr abgestimmt, damit hinterher nicht so viel Ubrig
bleibt.

N. B.: In welcher Darreichungsform geben Sie Ihre Speisen aus? Sie meinten ja schon, Sie
hatten ein Salatbuffet?

Frau K.: Wir beliefern taglich unsere Kiichen, aber in Grof3einheiten, also in GN-Behaltern,
nicht in Einzelportionen. Wir haben eine Salatbar an den weiterfihrenden Schulen und den
grolRen Mensen. Wir haben bei den Grundschilern gemerkt, dass Salat nicht so gut an-
kommt, und haben daher vorrangig Fingerfood, dass auf den Tischen angeboten wird oder
mal zum Knabbern zwischendurch, mir ist da wichtig, dass die Kinder was Frisches zwi-
schendurch zu sich nehmen. Wir haben Cook & Chill in dem Sinne so ausgepragt noch nicht,
wir sind gerade dabei ein neues Kichenkonzept zu schreiben, da wird das eine Rolle spie-
len, wir haben dann aber ein Zwischensystem zwischen Warmverpflegung und Cook & Chil,
das heil3t Cool & Cook, und zwar, weil wir in den groReren Ausgabemensen, dort wo wir
auch Gargerate aufstellen koénnen, ja sensible Speisen vor Ort frisch zubereiten, also z.B.
Broccoli, wenn wir den lange warmhalten, ist er ja dann nicht mehr so schon und diese sen-
siblen Speisen wie auch Fisch und Schnitzel, die werden vor Ort gegart, so dass die frisch
und gegart dann zur Verfigung stehen und das haben wir Cool & Cook genannt, gekiihlt
anliefern und dann vor Ort ausgeben.

N. B.: Die DGE-Standards nutzen Sie ja zwar, aber Sie sind nicht zertifiziert?

Frau K.: Genau und zwar von Anfang an. Unser Konzept gibt es seit 2008, das haben wir
hier geschrieben, ein Qualitatsentwicklungskonzept fir die Schul- und Kitaverpflegung und
die Betriebskantine und die erste Ausgabe der Qualitatsstandards gab es 2007/08 und das
habe ich da als Grundlage genommen.

N. B.: Welchen Einfluss haben lhrer Meinung nach die Qualitatsstandards der DGE bzw.
Qualitatsstandards im Allgemeinen auf die Abfallentwicklung?
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K: Wenn ich jetzt an die Akzeptanz von Vollkornprodukten denke, also Nudeln und Reis,
nicht Brotchen, dann ist das schwierig mit der Akzeptanz. Dann kann das dazu fihren, dass
der Abfall steigt, wenn ich das Konzept nach oben setze. Wir versuchen immer, die Schiler
da heranzubringen, aber das ist absolut schwierig. Ich glaube, wir haben da so unsere eige-
nen MalRnahmen entwickelt, da moglichst wenig Verschwendung zu haben, weil wir schon
so lange unsere eigenen Erfahrungen und Systeme haben. Ich weild gar nicht, ob das The-
ma Lebensmittelverschwendung in den Standards so aktiv angesprochen wird, nur in zwei
Unterpunkten oder so, ansonsten habe ich das da noch nicht gesehen. Ich wiirde mal sagen,
so grundsatzlich konnte ich in dem Punkt da noch nicht so viele Aspekte heraussehen. Ich
finde es immer schwierig, wenn man da so sehr restriktiv rangeht, nach dem Motto ,so geht
es und nicht anders®.

N. B.: ,Speisereste und Lebensmittelabfélle® sind das nachste Thema. Was sind in Ihrer In-
stitution Ihrer Meinung nach die Hauptgrinde fiur die Entstehung von Lebensmittelabfallen?

Frau K.: Was wir festgestellt haben: Wenn man nicht den Geist des Schilers trifft. Wenn die
das nicht mégen oder durch die Eltern nicht die richtige Wahl getroffen wird. Manche Schiiler
mussen sich durch die Eltern vegetarisch erndhren und dann wollen sie das in der Schule
auch gerne haben. Das fuhrt dazu, dass die Schiler enttduscht und traurig sind, wenn sie es
mal nicht bekommen. AuRerdem kommt es auch in unserer Speiseplanbesprechung vor,
dass unsere Kita- und Grundschul- und Hortbetreuer uns sagen, ,wir mochten gerne zwei
Gerichte, immer ein Hauptgericht und ein vegetarisches® und wir wahlen dann aus, was es
fur alle Kinder gibt. Die Vegetarier mussten ja immer fleischlos bekommen. Aber es ist dann
wichtig, ganz genau zu wissen, was gegessen und akzeptiert wird. Beim zweiten Punkt
~Speisereste* haben wir die Erfahrung gemacht, dass Grundschulen gerne die Tischservie-
rung (Gemeint ist die ,, Tischgemeinschaft, N. B.) mochten. Da missen dann aber alle mit-
spielen. Nicht nur der Caterer, sondern auch die Schule, die Begleiter und die Schiler. Denn
bei der Tischservierung bleiben immer irgendwelche Reste tber. Da wird ein Vierertisch ein-
gedeckt, es gibt Nudeln. Der erste nimmt sich viel, der zweite die normale Portion, der dritte
ein bisschen und der vierte gar nicht. Und dann hat man die Ausgabestation, die erste und
zweite Schicht, und dann holen die sich nach, weil es nichts mehr gibt. Und dann wird das so
schlecht verteilt, dass mich manchmal Eltern anrufen, die sagen, mein Kind hat nichts zu
essen bekommen und die Ausgabe sagt, sie hat Nudeln gekocht, die fir die gleiche Anzahl
Erwachsener reicht. Und dann muss ich die zweite Biotonne flllen, weil so viele Nudeln brig
sind. Und wir haben einmal ausgerechnet, was das kostet. Bei 100 Schillern in Tischverpfle-
gung bei der Warmverpflegung, da hatten wir Mehrkosten in Personal, Abwasch, aber auch
in Mehrproduktion, das lag zwischen 8000 und 10000 Euro pro Schuljahr, das war eine un-
glaubliche Summe, und wir haben daher viele Schulen und Grundschulen Uberreden kon-
nen, auch im Rahmen der Nachhaltigkeit, um weniger zu verschwenden, nicht mehr nur die
reine Tischverpflegung zu machen, nicht nur Teller und Tablettportionierung, sondern auf
andere Modelle umzusteigen und wir konnten dann auch die zweite organische Tonne wie-
der abbestellen. Wir mussten hier eine Abfallmessung machen und da haben wir mal ausge-
rechnet, was hier alles in die Biotonne wandert und wir haben gemerkt, bei grof3en Schulen
mit Freeflow-System und grof3er Erfahrung des Kichenleiters, da sind die Lebensmittelreste
auf ein Minimum beschrankt. Aber das erfordert auch, dass bei der Speisenausgabe auch
Lehrpersonal steht und ein bisschen beaufsichtigt, wie gro3 die Teller sind, oder ob es auch
schmeckt, also da muss man eine arge Kommunikation aufbringen.

N. B.: Gibt es neben den gesetzlichen Vorschriften in lhrer Institution noch weitere Vorschrif-
ten, wann Lebensmittel weggeworfen werden missen?
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Frau K.: Also wir haben die gesetzlichen. Wenn das MHD abgelaufen ist, darf es nicht mehr
bei uns herumstehen. Wir haben EU-zertifizierte Produktionskiichen und wenn da etwas ab-
gelaufen ist, muss das weg. Ansonsten achten wir auch sehr darauf, dass wir keine ver-
schimmelten Sachen haben, die rumstehen. Wir achten schon sehr auf Frische und hohe
Qualitat und auf ordnungsgemale Anlieferung, dass, wenn etwas kaputt ist oder runtergefal-
len ist, das Personal das vermerkt. Die hygienischen Anspriiche sind schon sehr hoch.

N. B.: Was ist mit Topfresten, haben Sie da die Mdoglichkeit, diese wiederzuverwenden?

Frau K.: Also was Ubrig ist und nicht ausgegeben wurde, wird in den Kichen oder Schul-
mensen runtergekuhlt und wird dann am nachsten Tag in der Nudelbar oder bei einer dritten
Warmausgabe nochmal angeboten. Also wenn das lebensmittelrechtlich korrekt ist und die
Kihlkette eingehalten wurde, dann wird das gemacht. Wir haben auch Ausgabekiichen, die
nach dem Cool & Cook-Verfahren vorgehen, die haben auch die Moglichkeit oder machen
auch mal aus runtergekuhlten Kartoffeln Kartoffelsalat oder Reissalat, die sind da auch sehr
kreativ und bieten das dann in der Salatbar an.

N. B.: Welchen Einfluss hat bei Ihnen die Kundenerwartung, also die der Schuler und Kinder,
auf die Entstehung von Lebensmittelabféllen?

Frau K.: Die Kunden erwarten sehr hochwertige Lebensmittel, z.B. bei Apfel und Banane. Sie
erwarten Sicherheit und Kontinuitat, das hei3t mal groRere oder kleinere Apfel, das haben
sie nicht so gerne. Sie haben auch teilweise eine sehr genaue Vorstellung, wie ein Produkt
sein muss. Also jetzt viele verschieden Produkte einzusetzen oder auch Speisen auszupro-
bieren, das missen sie erstmal kennenlernen. Manche kennen auch viele Dinge gar nicht,
auf3er Nudeln und Kartoffeln, so eine echt Kartoffel kennen die gar nicht oder teilweise sogar
SolR3e nicht. Die Toleranzgrenze ist sehr gering und zwar in allen Produkten, also auch The-
ma Fleisch, wenn das Steak oder Schnitzel irgendwo ein bisschen Fett hatte, geht das gar
nicht.

N. B.: Im Prinzip kann man ja wahrscheinlich auch sagen, dass Sie zwei Kunden haben, also
Kinder und Eltern.

Frau K.: Ja, und die Lehrer und die Erzieher. Die sind da teilweise auch sehr schwierig. Bei-
spielsweise wurde sich beschwert, dass auf der Sof3e Fett schwimmt. Diese war aber mit
mdoglichst wenigen Zusatzstoffen zubereitet und dafiir wurde dann Fett zum Binden genom-
men und das wissen die dann gar nicht mehr. Also die Aufklarungsarbeit, die da zu leisten
ware, die ist wirklich enorm grof3. Und ich muss sagen, die kann gar nicht friih genug anfan-
gen. Meine Erfahrung ist, je aufgeklarter meine Géaste sind, desto besser kann ich sie mit
Vielfalt und abwechslungsreichen Produkten und auch wirtschaftlichen Produkten versorgen.

N. B.: Besteht da vielleicht auch die Moglichkeit, die Eltern mit ins Boot zu nehmen, dass die
dann vielleicht zuhause schon darauf einwirken und Aufklarung betreiben?

Frau K.: Das ist sehr schwierig, gerade bei so vielen Schulen. Wir versuchen das zwar an
Elternabenden anzusprechen, aber da gibt es auch viele, die das anders sehen und dieses
Grundverstandnis fur eine normale Ernahrung ist sehr individuell begriindet. Ich denke, es
ware wichtig, die Kinder im Kindergarten und auch in der Grundschule mit Lebensmitteln
vertraut zu machen, dass ein Apfel z.B. auch mal eine Ecke haben kann, dass man das ab-
schneiden kann, das ware wichtig, das ist eine Bildungs- und eine Erziehungsaufgabe. Da
fehlt es an der Verbrauchererziehung.
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N. B.: Das letzte Thema ist die ,Reduzierung von Lebensmittelabféllen®. Welche effektiven
Malnahmen fallen Ihnen spontan ein, um die Entstehung von Lebensmittelabfallen in lhrer
Institution zu reduzieren?

Frau K.: Das eine habe ich Ihnen ja schon gesagt, dass ich mir genau anschaue, was ist an
den Schulen los, wir haben auch regelmafiig mit allen Schulen Speiseplanbesprechungen,
die werden zusammen mit den Schulen, Hortbetreuern und Kitas besprochen. Die kdnnen
dann genaues Feedback geben, Portion zu grof3 oder zu klein, Reis zu viel, zu wenig etc.,
die sagen das schon genau, dass das passt. Zum anderen schaue ich mir die Ablaufe in den
Schulen genau an und halte dann mit dem Personal Ricksprache, denn das Personal ist
dann auch angehalten, wenn mal Schule ausfallt oder mal Hitzefrei oder Glatteis ist oder
Schulprojekte sind, dass wir genau wissen, wann das ist, damit wir auch wissen, kommen
die Schiler oder kommen die nicht. Das ist wirklich sehr wichtig fir die Abfallvermeidung.
Dann mussen Sie sich auch die Wochentage genau anschauen. Wir haben freitags immer
weniger Abholer als Besteller. Die Besteller sind mehr und dann werden nur zwei Drittel ab-
geholt oder wenn Sie Schulen wie die weiterfiihrenden haben, wo der Unterricht oft ausfallt,
da missen Sie dann auch Rucksprache mit den Schulen haben und da soll unser Personal
auch immer ein Ohr haben, was so los ist, um an mich und die Kiichenleiter eine Ruckmel-
dung zu geben. Und dann die Tischorganisation, ob am Tisch ausgeteilt wird oder Freeflow-
Systeme verwendet werden oder ob portionierte Teller rausgegeben werden und auch unser
Personal soll in Ricksprache die Ausgabe halten, wieviel méchten die Schiler vom Gemiuse
oder mal nur zum Probieren. Und dann auch das Lehrpersonal, das angehalten ist, die Schi-
ler anzusprechen, warum die sich z.B. Salat genommen haben, und den dann wegwerfen
ohne probiert zu haben. Und manche denken auch, sie kdnnen den Apfel, so wie er grad ist,
wieder in die Tonne schmeil3en, weil der schon bezahlt ist. Man muss sich trauen, ein Auge
haben, Ricksprache halten und wissen, was da los ist in den Schulen. Das Personal wird
auch darauf geschult, die Abfalle mdglichst gering zu halten.

N. B.: Seitdem Sie diese MaRhahmen eingefuhrt haben, haben sich da Ihre Ausgaben ver-
andert?

Frau K.: Ja wir haben absolut Einsparungen gemacht.

N. B.: Mit welchen Problemen und Hindernissen sehen Sie sich bei der Vermeidung von Le-
bensmittelabfallen konfrontiert?

Frau K.: Ja, das eine ist die geringe Aufklarung der Schiler und auch teilweise der Eltern.
Dann auch geringes Bewusstsein, es ist immer so, dass keiner LM verschwenden will, aber
wenn man sich dann selbst mal in der Situation wiederfindet, dann ist man so Uberrascht,
und ich glaube, dieses Bewusstsein und auch die Wertschéatzung fir LM muss geschirt wer-
den.

N. B.: Welchen Stellenwert hat bei Ihnen die Tischgastinformation, also mit Ihren Schilern,
far die Abfallreduktion?

Frau K.: Also die Kommunikation ist absolut wichtig. Sie muss aber auch kontrolliert werden.
Wenn dann namlich nachher doch der Teller mit dem Salat weggeschmissen wird, ist es
schon wichtig, dass auch das Lehrpersonal oder Aufsichtspersonal mal einschreitet und mal
fragt, um ein Bewusstsein zu schiren.
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N. B.: Denken Sie, dass Sie in Zukunft auch noch weitere Lebensmittelabfélle reduzieren
kénnen?

Frau K.: Das geht immer. Ich denke mal, wir haben schon recht gute MaRnahmen eingelei-
tet, wir haben auch ein Ohr dafir und jetzt heil3t es einfach Kommunikation, Riickmeldung
und auch Aufklarung, das in den Schulen richtig zu thematisieren, am praktischen Beispiel,
das ware mir wichtig, da kann man bestimmt noch viel erreichen.

N. B.: Ich nenne lhnen jetzt noch ein paar MaRhahmen zur Resteverwertung und Sie sagen
mir bitte, ob das bei lhnen realisierbar ist oder nicht. Die Restemitnahme durch die Tischgas-
te?

Frau K.: Wird zum Teil umgesetzt. Jeder bekommt sein Essen, kann auch mal einen Nach-
schlag haben, und die Rohkost geben wir wie gesagt auch zum Knabbern raus.

N. B.: Das Angebot frei wahlbarer Portionsgré3en?

Frau K.: Das gibt es schon, was die Beilagen wie Nudeln, Kartoffeln und Reis angeht, aber
Fleisch etc., da gibt es fur jeden ein Stick, und wenn noch was ubrig ist, gibt es vielleicht
noch ein zweites.

N. B.: Die Weitergabe an soziale Einrichtungen von Lebensmitteln mit kurzer Haltbarkeit?

Frau K.: Da bin ich angehalten, das nicht zu tun, das ist ein so sensibles Thema, wenn wir da
in der Presse stehen, das ginge nicht.

N. B.: Gibt es irgendwelche Dinge, die Sie sich von Seiten der Politik der Wissenschaft oder
den Unternehmen wiinschen wiirden, damit Sie noch einen aktiveren Beitrag zur Reduzie-
rung von Lebensmittelabfallen leisten kénnen?

Frau K.: Ja, die praktische Verbrauchererziehung und Kochunterricht, Erndhrungsbildung in
der Schule.

Ende der Interviews: 10:45Uhr



Anhang 7:Tabellarische Ubersicht der Antworten aus den Expertengesprachen

Seniorenverpflegung

Krankenhausverpflegung

Betriebsverpflegung

Kita- und Schulverpflegung

Besonderheiten
der Zielgruppe und
zu versorgende
Personenzahl

=  Senioren

=  besonderer Nahrstoffbe-
darf

= kdnnen nicht mehr so gut
kauen

= viele sind dement

= haben haufig erndhrungs-
bezogene Erkrankungen
wie z.B. Diabetes

= weniger Hunger und Ap-
petit

= 48 Personen

Patienten: 360 Betten, also pro
Tag 340 Patientenessen

30 Ordensschwestern

Hospiz: 10 — 15 Essen
Altenheim: 60 — 65 Mittages-
sen

MA in der Cafeteria: etwa 120
Essen

Frihstlick und Abendessen fir
Patienten und Ordensschwes-
tern

= ausschlielRlich MA des Be-
triebs

= ca.550 MAvor Ort

= Betrieb hat insgesamt 1700
MA, i.d.R. nehmen jedoch
nur ;A des eigenen Stand-
orts Verpflegungsangebot
wahr

=  60% Frauen und 40% Man-
ner

= gemischte Altersstruktur

= 3ltere eher Hausmannskost,
jingere experimentierfreu-
diger

28 Schulen

13 Kitas

21 Mensen, liegen extern der
Produktionskiichen

4 Produktionskiichen

taglich werden zwischen
5000 und 6000 Schiler und
Kitakinder versorgt
Betriebskantine

in den Ferienzeiten weniger
Schiler, nur die Horte und die
Kitas: etwa 1500 Essen
manche Schulen haben eige-
ne Produktionskiiche, in der
gekocht und an andre Schu-
len weitergeliefert wird
gemeinschaftlicher Speise-
plan, einheitliches Konzept

Verarbeitungsgrad
der Produkte (fri-
sche, TK- oder
Convenience-
Produkte)

= vorwiegend frische aber
auch TK-Produkte

Mix aus allem

versuchen frischer zu kochen
als andere, mediterrane Men(-
linie bietet vorzugsweise fri-
sche LM

Gemise groRtenteils TK, unbe-
handelt und ungewiirzt, da Zeit
zum Putzen und Schneiden
fehlit

Kartoffeln kommen geputzt
und geschalt (Zeitgriinde)

= Bestreben, Anteil an Conve-
nience-Produkten gering zu
halten

= Fleisch immer frisch, Fisch
frisch oder TK, Gem{ise TK

= Salat immer frisch, Rohkost
selbst angemacht

=  Suppen meist Wiederver-
wertungsprodukt

Frisch- und Mischkiiche
sowohl TK als auch frische
Produkte, z.T. auch Conve-
nience-Produkte

Kartoffeln kommen geschalt
- weniger Abfall

jeden Tag frischer Salat in
Salatbars, in Grundschulen
und Kitas Rohkost




Rolle des Themas
,ressourcenscho-
nender Einsatz von
LMII

sehr wichtig
Reste werden weiterver-
wendet (wenn moglich)

sehr wichtig

nicht nur wegen Ressourcen,
sondern auch wegen Kosten
was weggeworfen wird, kostet
im Einkauf und im Abfall

Zusammenarbeit mit Klima-
teller in Hamburg > jeden
Tag 1 Klimateller bzw. 30%
der eingesetzten Waren
mussen klimafreundlich
sein

Angebot saisonaler Gerichte
nur MSC-zertifizierter Fisch

sehr wichtig

Versuch, weniger Reste zu
verursachen und auf den
Punkt genau zu produzieren

Einkauf und Speisenplanung

Kriterien bei Ein-
kauf / Speisenpla-
nung und -
ausgabe

Qualitat

Preis

Winsche der Bewohner:
bei Aufnahme wird ge-
fragt, welche Vorlieben
bestehen - Alltag soll
dem von Zuhause dhneln
und familidre Atmosphare
geschaffen werden
sechswochiger Speiseplan

7-wochiger Speiseplan
wiederholt sich vom Grundge-
rist, aber saisonale Ergdanzun-
gen

Personen, die 365 Tage im Jahr
versorgt werden, sollen Ab-
wechslung haben

neue Angebote, was bietet der
Markt, neue Produkte, die man
ausprobieren kann werden
einbezogen

generell wird nicht viel am
Grundgerist verandert, da dies
sehr zeitaufwendig ist und Feh-
ler hervorruft

elektronisches Menierfas-
sungssystem, in das Gerichte
eingepflegt werden: sehr zeit-
aufwendig

zwei Grolilieferanten fir Preis-
vergleich, alles online = Listen
fir Artikel die wiederkehren

6-Wochen-Speiseplan

1 JOB&FIT-Gericht taglich,
darum herum wird Speise-
plan aufgebaut = wenn
JOB&FIT-Gericht vegeta-
risch z.B. kein anderes dhn-
liches Gericht

auch Abwechslung von ei-
nem zum anderen Tag, z.B.
nicht zweimal hintereinan-
der Rind etc.

Blick auf Preis, nach Ange-
boten des Lieferanten
(Transgourmet)
Qualitatskriterium
Regionalitat, regionale Pro-
dukte bevorzugt

ab und zu ein Biogericht als
Highlight

Aktionswochen, z.B. ,Bay-
ern” wahrend des Oktober-
fests

4 Produktionskiichen, die
gemeinschaftlichen Speise-
plan zubereiten

regional und saisonal, soweit
von Schiilern akzeptiert
Nachhaltigkeit vor Bioqualitat
Bio: Preis-, Qualitats- und
Mengenproblem

kurze Beschaffungs- und
Transportwege

wenig Verpackungsmdill
qualitativ hochwertige Pro-
dukte, die von Kindern akzep-
tiert werden (kritischer als
Erwachsene!) = auf Bedrf-
nisse der Schiiler eingehen




Saisonalitét

sehr wichtig

Bewohner alter - friher
immer nach Saison gelebt,
da es nichts anderes gab
sechswochiger Speiseplan,
aber zu jeder Jahreszeit
bestimmte Besonderhei-
ten

wichtig

immer neue, saisonale Gerich-
te in Grundgerist, je nach Jah-
reszeit

soll Abwechslung erzeugen

= wichtig

= sehr wichtig

Regionalitat

sehr wichtig

aufgrund der Unternehmens-
grofRe kann nicht bei kleinen
Anbietern gekauft werden,
Problem mit Produktsicherheit
und benétigten Mengen
Kontakte fehlen, die dies bie-
ten kénnen

bei GroRhandel wird auch da-
rauf geachtet, wo es her-
kommt, auf gefahrdete Fischar-
ten wird verzichtet, Produkte
missen aber nicht unbedingt
aus Raum Hannover kommen
fester Gemiuselieferant mit
guter Qualitat, der liefert, was
gut gewachsen ist

= wichtig

= sehr wichtig

Optik des LM

nicht so wichtig, die Quali-
tat ist wichtiger

in der Kiiche wird alles per
Hand zubereitet, ob Gurke
krumm ist, ist da egal

soll aber fiir Bewohner
schon aussehen, um Ap-
petit anzuregen und Spald
am Essen zu ermdoglichen

krumme Gurke wird bewusst
genutzt, da auch ginstiger >
nach Verarbeitung in Maschine
Optik nicht mehr erkennbar
ansonsten Optik wichtig, z.B.
Garnitur etc.

nicht ansehnliche Kartoffeln
z.B. werden nicht ausgegeben

=  Krumme Gurke”: geht da-
rum, wie Produkt verwertet
wird, sieht man die Form
dann noch?

= Frage, wie man es verkauft:
Ausschilderung der Regio-
nalitat> Kundenakzeptanz
steigt

= QObst, das kleine Stellen hat
oder braun ist, wird nicht ak-
zeptiert

=  bei Verarbeitung kénnen
auch optisch weniger anspre-
chende LM verarbeitet wer-
den




Bioqualitat

= (berwiegend konventio-
nell angebaute Produkte

ist nicht finanzierbar, brauch-
ten dafiir extra Budget

wird mit KK verrechnet, es gibt
nicht mehr Geld, wenn Bioqua-
litdt verwendet wird

halbe Sachen nicht sinnvoll,
dann lieber konventionell in
hoher Qualitat

mediterrane Mendlinie als
Alternative zu Bioqualitidt 2>
gesund, da wenig Fleisch und
viel frisches Gemiuse

ab und zu ein Biogericht

nicht unwichtig, v.a. fur viele
Eltern

Bezahlung und Akzeptanz
problematisch

Okologische
Nachhaltigkeit der
Produkte

=  soweit es moglich ist,
Stichwort Regionalitat,
abhangig von der Jahres-
zeit

= nichtimmer moglich,
manche LM missen einge-
flogen werden und Be-
wohner sollen auch mal
was Besonderes haben
und der Speiseplan soll
abwechslungsreich sein

eher schwierig, man schaut
auch mal darauf, ist jedoch
nicht Pramisse

Klimateller

sehr wichtig

Preis

= wichtig, aber nicht sehr
wichtig

= bei Bestellung wird darauf
geachtet, aber die Ab-
wechslung steht im Vor-
dergrund

= Bewohner sollen auch mal
etwas Besonderes haben,
da ist der Preis dann
zweitrangig

sehr wichtig, Wirtschaftlichkeit
muss immer gegeben sein

spielt auch eine Rolle, sind
aber nicht drauf angewie-
sen, mindere Qualitat zu
nehmen, um Kosten zu spa-
ren

wenn Produkte mit gerin-
gem Preis schon prasentiert
werden, gut zu verkaufen

wichtig, die Qualitat ist je-
doch immer wichtiger




Schnelle Verfiig-
barkeit der LM

bekommen Produkte
zweimal die Woche gelie-
fert, bekommen dort fast
alles

manches muss selbst be-
sorgt werden

sehr wichtig, man muss sich
darauf verlassen kdnnen

z.B. frisches Fleisch soll einen
Tag vor Verzehr geliefert wer-
den

Vermeidung von Lagerkosten,
fehlende Lagerkapazitaten

% (Frage falsch verstanden)

kaufen wochentlich ein, be-
stellen aber langfristiger
verschiedene Zulieferer

Beriicksichtigung
des Themas Le-
bensmittelver-
schwendung bei
Speiseplan-
gestaltung

bei Zertifizierung Vorgabe,
wieviel Essen pro Person
zubereitet werden soll
wird nicht mehr gemacht,
da viel {ibrig blieb und
Bewohner eigentlich so
gut bekannt sind, dass
man weil wieviel sie es-
sen > Modifikation der
Zertifizierung zur Abfall-
vermeidung

statt in 4 Klichen wird nur
noch in 2 Kiichen gekocht
- bessere Ubersicht,
auch Uber das, was ent-
sorgt wird

Reste vom Mittagessen
werden abends spontan
z.B. in Cremesuppe um-
gewandelt (wird aber
nicht so geplant!)

immer nur ein Gericht
(mittags), es gibt aber Al-
ternativen zu einzelnen
Komponenten wie Fleisch
und Fisch

nur insofern, dass Gerichte so
geplant werden, dass alle
Komponenten gegessen wer-
den 2 wenn Gemisebeilage
besteht, wird kein Salat extra
gereicht, da dieser evtl. nicht
verzehrt wird

Speiseplan ist mit Bestell-
matrix hinterlegt 2 3 Ge-
richte, in Meeting wird ein-
geschatzt, wieviel wovon
verkauft werden wird (Er-
fahrungswerte), Zahl der
verkauften Essen wird auf 3
Gerichte verteilt und ent-
sprechend bestellt und pro-
duziert

falsche Kalkulation kommt
vor, es werden aber nicht
Unmengen nachproduziert
wenn kurzfristige Meetings
im Haus eventuelle Reste
vom Vortag zu viertem Ge-
richt nachproduziert
Produktionszahlen entspre-
chend im Speiseplan aufge-
schrieben

man kann Gericht zur Not
auch mal verlangern, besser
als Gast zu sagen, das Ge-
richt ausgegangen ist

wird berlcksichtigt, steht
jedoch nicht an erster Stelle
sind nicht zertifiziert, arbei-
ten jedoch nach DGE-
Standards der Schulverpfle-
gung

Wabhl der Kombinationen =
immer etwas auf dem Plan
haben, das Kinder akzeptie-
ren und annehmen, auch
wenn man besonders hohe
Vielfalt und Abwechslung
mochte

sehr abgestimmt, damit nicht
so viel Uibrig bleibt




Darreichungsform
der Speisen

kochen in 2 Kiichen, Aus-
gabe in allen Kiichen

in Anwesenheit der Be-
wohner werden Teller
vorbereitet, kdnnen sa-
gen, wieviel sie essen wol-
len (nur bei Mittagsmahl-
zeit)

bei vollen Tellern haben
Bewohner schnell keinen
Hunger mehr, fiuhlen sich
Uberfordert, kénnen dann
jedoch zweite Portion ha-
ben

Cook & serve: kochen und heil
servieren

fiir Patienten wird es tablet-
tiert, also direkt auf Teller und
Tablett angerichtet

Patienten kdnnen frei wahlen,
was sie essen wollen, Menuas-
sistenten gehen jeden Tag mit
Tablets herum und fragen, was
die Patienten essen mochten,
bekommen nur die Kostform,
die sie durfen (macht die Pfle-
ge mit den Arzten)
Altenheime: wird im Gebinde
rausgegeben, Behélter mit be-
stimmten Mengen

Cafeteria: ebenfalls im Gebin-
de, wird dort auf Tellern vorbe-
reitet und ausgegeben

MA kénnen PortionsgroRe
mitbestimmen, Dame in der
Cafeteria ist ausschlief3lich fiir
diese zustandig und kennt Ver-
zehrsgewohnheiten der MA gut
- Portionsvariation

Koch schaut selbst, ob von
manchen Gerichten viel zurlick
kommt, und weist dann an,
von dieser Komponente weni-
ger auf die Teller zu tun bzw.
hort sich bei den Gasten um,
ob das Essen evtl. nicht ge-
schmeckt hat

Mittagsgeschaft: Salatbuf-
fet, aber auch fertige Salat-
schalchen, aber immer noch
was in Kliche zum Nachfl-
len

auf der einen Seite frische
Produkte, aber auch z.B.
Nudeln oder Hdhnchen vom
Vortag als Salat

Desserts abgefllt in Schal-
chen

Hauptkomponenten wer-
den aufgegeben, Beilagen
(Gemise und Starkebeila-
gen) frei wahlbar

Kichen werden taglich in
GrofReinheiten beliefert (in
GN-Behaltern)

Salatbars an den weiterfiih-
renden Schulen und grofl3en
Mensen

Grundschiiler bekommen
stattdessen Fingerfood, da
Salat nicht so gut ankommt
zur Zeit wird neues Kiichen-
konzept geschrieben: Cool &
Cook = in groReren Ausga-
bemensen, wo Gargerate
stehen kdnnen, werden sen-
sible LM zubereitet, z.B. Broc-
coli, Fisch, Fleisch (gekihlt
anliefern, vor Ort ausgeben)




Zertifizierungen

ja, DGE-Zertifizierung

nein, nur eigene Qualitatsstan-
dards

= DGE-Zertifizierung

nein, aber Nutzung der DGE-
Standards

Auswirkung der
Qualitatsstan-
dards auf Entste-

schon vor der Zertifizie-
rung war gute Verwertung
der LM sehr wichtig

%

= wenn die Rezeptur der DGE
stimmt, ist das ein gutes
Mittel zu bestimmen, wie-

Akzeptanz bei Vollkornpro-
dukten sehr schwierig 2>
kann dazu fihren, dass Ab-

hung von LM- kurz nach der Zertifizie- viel man braucht fallmenge steigt, versuchen
Abfillen? rung mehr Abfille = wenn man nicht alles ver- Schiiler langsam heranzufiih-
Forderung Portionen ab- kauft, ist das primar kein ren
zuwiegen = haben viele Abfall, sondern Uberpro- haben eigene Mallnahmen
Bewohner nicht geschafft duktion > Wiederverwer- entwickelt, moglichst wenig
- viele Reste tung (einmall) Verschwendung zu haben
jetzt wieder so, dass Be- =  Abwagung: Hygiene, Wirt- (langjahrige Erfahrung und
wohner selber sagen, wie- schaftlichkeit, Attraktivitat eigenes System)
viel sie mégen und zweite = Rezepturen generell gut, konnte in DGE-
Portion bekommen, wenn aber manchmal Qualitats- Qualitatsstandards noch nicht
sie wollen und kochen werte besser so viele Punkte zum Thema
nach eigenem Wissen und Verschwendung entdecken
Kenntnis der Bewohner = findet es schwierig, wenn
viel weniger Abfille man sehr restriktiv an das
vieles aber auch besser Thema herangeht
durch Standards
Speisereste und Lebensmittelabfille
Hauptgriinde fiir wenn etwas unbedacht =  Hauptgrund ist der Faktor = wenn beim Tischgast Appe- wenn der Geschmack der
Entstehung von gemacht wird - alles soll- Mensch tit groRer ist als Hunger Schiiler nicht getroffen wird
LM-Abfallen te geplant werden = im Menierfassungssystemsind | = wenn es dem Tischgast oder die Eltern bestimmte

wenn nicht auf die Wiin-
sche der Bewohner einge-
gangen wird

Essen unkontrolliert auf
die Tische zu stellen 2>

alle Patienten und wenn diese
entlassen werden oder zur OP
missen, muss eingegeben
werden, dass sie kein Essen
bekommen = Mensch muss

nicht schmeckt

= wenn Rezepturen nicht
stimmen und man sich stark
verschatzt

= der nicht-addaquate Umgang

Ernahrung vorgeben, z.B. ve-
gan oder vegetarisch

von Grundschulen préaferierte
Tischgemeinschaft-> viele
Reste aufgrund ungleichma-




Reste diirfen dann nicht
wiederverwendet werden
- Problem bei Abend-
brotplatten: werden im-
mer dhnlich vorbereitet,
pro Person, wenn jemand
nur Kase isst, natirlich nur
Kase auf der Platte, aber
es soll auch Auswahl ge-
ben, damit sie genug es-
sen = Appetit und Hunger
aber nicht immer vorhan-
den = durchaus Abfille

eingreifen - passiert leider
haufig nicht

mit dem LM
wenn der Beruf keine Beru-
fung ist 2 Fachkrafteman-

gel

Riger Verteilung und schlech-
ter Ubersicht liber Portions-
groflen

Abfallkennzahlen

= pro Tag etwa 3-4 kg (nach
Uberlegung)

pro Tag etwa 140L Miill, hoher
Kostenfaktor (nach Uberle-

gung)

%

%

Vorschriften,
wann weggewor-
fen werden muss
(neben gesetzli-
chen)

= Haltbarkeit (gesetzlich),
Lebensmittel verderben
aber kaum im Lager, wird
sehr gut kontrolliert

alles, was die Kiiche verlassen
hat, muss entsorgt werden
beim Gesetzgeber nicht klar
definiert

Speisen in Cafeteria, die nur im
Warmeschrank waren, werden
weiterverarbeitet, z.B. Creme-
suppe, Salat etc.

wenn Produkt zweimal im
Verkehr war

wenn nur geringster Zweifel
besteht, dass Produkt nicht
mehr gut ist

gesetzlich: MHD
EU-zertifizierte Produktions-
kiichen

keine verschimmelten Sa-
chen, die rumstehen

Frische, hohe Qualitat und
ordnungsgemalie Anlieferung
hohe hygienische Anspriiche

Topfreste

= werden wiederverwertet

werden weiterverarbeitet, aber

nur einmal

werden wiederverarbeitet,
nur einmal

wird in Kiichen und Schul-
mensen runtergekihlt und
am nachsten Tag in Nudelbar
oder dritter Warmausgabe
angeboten

wichtig: lebensmittelrechtlich
korrekt und Kiihlkette einge-
halten

Tellerreste

=  missen verworfen werden

mussen verworfen werden

mussen verworfen werden

mussen verworfen werden




Einfluss der Kun-
denerwartung der
auf Abfallentste-
hung

Generation, die sehr da-
rauf achtet, dass nicht zu
viel weggeworfen wird
sind traurig, wenn Reste
auf Teller bleiben
,arbeiten mit” bei Reste-
vermeidung = hohes Be-
wusstsein

vor allem Probleme, wo man es
nicht kalkulieren kann, bei Pa-
tienten aufs Schnitzel genau,
Cafeteria schwer kalkulierbar,
lieber so kochen, dass man
nachproduzieren kann
manchmal Beschwerde, dass
mittags schon nichts mehr da
war

Angebot sollte immer voll da
sein, da dies erwartet wird,
wenig Verstandnis
Erfahrungswerte helfen jedoch

groRer Einfluss

Tischgast hat Erwartungs-
haltung, die erfillt werden
muss

lieber etwas mehr produzie-
ren, da Tischgast erwartet,
dass immer von allem da ist
- Reste wiederverwerten
und am ndchsten Tag evtl.
glinstiger verkaufen

Kunden erwarten sehr hoch-
wertige LM, z.B. Obst ohne
braune Stellen, gleiche Gro-
Ren

erwarten Sicherheit und Kon-
tinuitat

viele verschiedene, unge-
wohnliche LM einzusetzen,
macht keinen Sinn = Essen
gern, was sie kennen (von
zuhause)

Toleranzgrenze ist sehr nied-
rig

Kunden sind Kinder, Eltern
und Lehrer/Erzieher

je aufgeklarter Gaste, desto
groRere Speisenvielfalt mog-
lich

Reduzierung von Lebensmitte

labfallen

Effektive MaR-
nahmen zur Redu-
zierung von LM-
Abfillen

Abendbrotteller evtl. zu-
bereiten, wenn Personen
schon da sind, kdnnen
dann sagen, was sie essen
mochten = ist aus Zeit
und Personalgriinden
nicht umsetzbar
Schulung des Personals,
nicht alle sind als Haus-
wirtschaftler ausgelernt,
achten dann nicht so sehr
darauf

es sollten alle einheitlich
geschult werden

elektronisches Menierfas-
sungssystem mit Rezepturen
- genaue Mahlzeitenzahl,
Computer rechnet aus, welche
Menge von jedem Produkt be-
notigt werden

MA sensibilisieren und schulen,
auch Schiiler in Ausbildung sol-
len Kiichenabldufe kennen

Kommunikation mit der
Spiilkiche, wieviel auf den
Tellern verbleibt = Por-
tionsgrolRe anpassen
Fachpersonal

Schulung und Sensibilisie-
rung

Kritisieren aber auch ver-
trauen

Entwicklung weg von der
Tischgemeinschaft, hin zu
Freeflow—> Sensibilisierung
der Grundschulen

groRe Erfahrung der Kiichen-
leiter

Anwesenheit des Lehrperso-
nals bei Speisenausgabe: Por-
tionsgrofRen? Griinde fir Res-
te? Kommunikation!
Erndhrungsfriiherziehung:
Kindern erkliren, dass Apfel
auch mal eine Stelle haben,
wo LM herkommen




Bestehende MaR-
nahmen zur Ver-
meidung von Ab-
fillen

gekochte LM weiterver-
werten, z.B. Fisch vom
Mittag kalt zum Abend-
brot servieren, Gemuse zu
Cremesuppen etc.
Produkte mit kiirzester
Haltbarkeit als erstes, Kol-
legen auch dazu auffor-
dern

im Lager neue LM immer
nach hinten stellen und al-
tere nach vorne
Lagerlisten: was muss in
welcher Menge vorratig
sein, bei welcher Rest-
menge wird nachbestellt?

PortionsgrofRen, beobachten,
wieviel Patienten wirklich es-
sen, in Spulkiiche schauen 2>
mit Personal dort Riicksprache
halten: KOMMUNIKATION =>
Mengen anpassen

Patienten, die den ganzen Tag
im Bett liegen, haben meist
nicht so Hunger - groRe
Schnitzel fir MA, kleine fir Pa-
tienten (Pat. sind aber auch
sehr unterschiedlich)
Online-Lagersystem, sehr Gber-
sichtlich, von Chef kontrolliert

S.0.

regelmalige Speiseplanbe-
sprechungen mit Verantwort-
lichen = geben Feedback zu
gelieferten Mengen, Porti-
onsgrollen

Ablaufe in den Schulen wer-
den genau beobachtet: wann
sind Schulprojekte, Glatteis
etc.

Wochentage beobachten 2>
Freitags immer weniger Ab-
holer als Besteller
Tischorganisation: freeflow
Ausgabe: Personal halt Riick-
sprache mit Schiilern, wieviel
wollen sie?

Schiiler ansprechen, wenn sie
Dinge einfach wegwerfen

Einsparungen
durch MaRnah-
men?

ja, erkennbar an den Resten,
Statistiken

Wert, an dem Wirtschaftlich-
keit einer Kiiche erkennbar ist
vorher Kartensystem, hat sehr
schlecht geklappt

Malnahmen wurden schon
immer angewendet, sparen
aber natdrlich viele Res-
sourcen und dadurch bares
Geld ein

ja, sehr hohe Einsparungen

Probleme und
Hindernisse bei
der Vermeidung
von LM-Abfillen

groRtes Problem sind die
Abendbrotplatten = Ab-
wechslungsreichtum ver-
ursacht immer Abfalle, ist
aber notwendig

eingefahrene Systeme, Ver-
schlossenheit gegenlber Ver-
anderungen

nicht mit der Zukunft gehen
und elektronische Medien
nicht nutzen

liegt an mir selbst, wie ich
kalkuliere, Speiseplan
schreibe, MA

geringe Aufklarung der Schii-
ler und teilweise der Eltern
geringes Bewusstsein, wieviel
LM man selbst verschwendet
zu geringe Wertschatzung

Stellenwert der
Tischgastinforma-
tion

groRes Interesse von Sei-
ten der Senioren
wird jedoch nicht direkt

grolRe Chance herauszufinden,
ob man richtig handelt
direkter Kontakt zu Kunden

wenig Akzeptanz vorhan-
den, in der Betriebsverpfle-
gung aber hohere Toleranz

Kommunikation ist sehr wich-
tig
muss kontrolliert werden




kommuniziert

durch Menuassistenten, geben
Feedback von Kunden weiter,
teilweise Beeinflussung der
PortionsgrofRen moglich, kon-
nen Uber neue Gerichte infor-
mieren

als in Gastronomie

Potenazial fiir wei-
tere Einsparungen
in der Zukunft

Personal muss immer wei-
ter dafir sensibilisiert und
erinnert werden

Listen in den Warenlagern
einfihren

immer weitere Einsparun-
gen moglich, Kontinuitat
notwendig

schwierig aufgrund schwieriger
Personalsituation in der Pflege
-> Patienten aus System aus-
tragen hat keine Prioritat
jemand misste genau fir diese
organisatorische Tatigkeit ein-
geteilt werden

bald erneute Schulung zum
Thema, alte Gewohnheiten
schleichen sich aber schnell
wieder ein

weitere Einsparungen im-
mer moglich, dafiir misste
man jedoch 6fter mal
,hein sagen und mit ,nein”
verkauft es sich schlecht
Umdenken bei Tischgasten
ware notig

Tischgdste gehen sonst zu
umliegenden Anbietern

mehr geht immer

haben schon recht gute Mal3-
nahmen eingeleitet

jetzt heilt es: Kommunikati-
on, Riickmeldung, Aufklarung
muss in Schulen thematisiert
werden am praktischen Bei-
spiel

man kann noch viel erreichen

Restemitnahme
durch Giste

geht nicht aus hygieni-
schen Griinden

geht aus rechtlichen / hygieni-
schen Griinden nicht, Kunde
kdonnte Essen falsch lagern ->
juristisches Problem

kritisch aufgrund von Hygi-
enevorschriften

nur Ausgabe gekihlter
Mabhlzeiten

2.T., jeder bekommt Essen
und evtl. Nachschlag, Rohkost
wird zum Knabbern mitgege-
ben

Frei wahlbare Por-
tionsgroflen

wird durchgefiihrt

wird sowohl bei Pat. als auch
bei MA durchgefiihrt

Hauptkomponente festge-
legt, aber Beilage frei por-
tionierbar

gibt es bei Beilagen, bei
Hauptkomponenten bisher
nicht

Weitergabe von
LM mit kurzer
Haltbarkeit an
Tafeln

wird nicht gemacht, da
fast nie LM Gbrig sind

ebenfalls Haftungsproblem
LM mit geringer Haltbarkeit
werden verarbeitet

Uberhinge bei Brotchen
vom Fruhstlick werden an
Bahnhofsmission abgege-
ben, allerdings ohne riskan-
te LM wie z.B. Mett

rechtlich sensibles Thema,
daher wird es nicht umge-
setzt

Weiterverarbei-
tung zubereiteter,
aber noch nicht
ausgegebener LM

wird durchgefiihrt

wird durchgefiihrt

wird durchgefiihrt

wird durchgefiihrt




Was konnen Poli-
tik/Wissenschaft/
Unternehmen tun,
damit Institution
noch mehr LM-
Abfalle vermeiden
kann?

mehr Personal!

dadurch mehr Zeit, die
Dinge griindlicher zu ma-
chen, grindlicher schalen,
Zubereitung der Abend-
brotplatten nach individu-
ellen Wiinschen

schwammige Gesetzeslage >
klare Richtlinien waren besser
Kontrollen sind unzu-
reichend—> haben dafiir zu
wenig Personal

%

praktische Verbrauchererzie-
hung und Kochunterricht, Er-
nahrungsbildung in Kita und
Schule

Abschlussbemer-
kungen?

%

es liegt hauptsachlich am Men-
schen und ob dieser bereit ist,
in seinem Tatigkeitsfeld ver-
antwortungsbewusst zu han-
deln

es gibt viele Kollegen, denen es
egal ist, auch Frage der Erzie-
hung

Vorbildfunktion als Leitender
nicht zu viel produzieren, son-
dern lieber frisch nachprodu-
zieren

nicht nur nach Rezeptur, son-
dern v.a. nach Erfahrungswer-
ten gehen

%

%
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