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1 ZUSAMMENFASSUNG

Im vorliegenden Abschlussbericht werden nachhaltigkeitsrelevante Ergebnisse zum Speisenangebot von
sieben Modellbetrieben vorgestellt, die im Rahmen des Praxisprojekts ,,Essen in Hessen — Ubertragbare
kennzahlenbasierte Umweltkommunikation fiir eine nachhaltige Erndhrung bei minimierten Lebensmittel-
verlusten am Beispiel von hessischen Modellbetrieben bezogen auf Betriebskantinen, JVA und Berufs-
bildungseinrichtungen® (2016 — 2018) erarbeitet wurden. Der Fokus liegt hierbei auf den Teilbereichen
Abfall- und Rezepturoptimierung.

LEBENSMITTELABFALLERFASSUNG UND -VERMEIDUNG

Im Bereich Lebensmittelabfall wurden Messungen im Kontrollzeitraum von vier Wochen durchgefiihrt,
gemeinsam mit den Kiichenmitarbeitern und -verantwortlichen wurden Mafnahmen zur Reduzierung
entwickelt und bei einer zweiten vierwochigen Kontrollmessung die Umsetzung dokumentiert. Alleine die
Abfallmessung in Verbindung mit den transparenten Tonnen sensibilisierte die Mitarbeiter(innen). Im
Ergebnis weil die Kiichenleitung, wie es um das Abfallaufkommen in den Betrieben bestellt ist. Miihelos
lieB sich daran der 6kologische und 6konomische Wert des Lebensmittelabfalls ermessen. Ergidnzende
Gesprache nach den ersten Abfallmessungen dienten dem praktischen Austausch und der vertieften Analyse
der Fragen: In welchen Bereichen entstehen die meisten Lebensmittelabfille? Wie viel Speisemdill ist
Ergebnis eines falsch verstandenen Mindesthaltbarkeitsdatums, der Produktion, der Uberproduktion und
der Tellerriickldufe? Stehen die Abfalldaten erst einmal fest, erkennt die Kiichenleitung bestimmte Ein-
sparpotenziale. In den sieben Modellbetrieben wurden im Durchschnitt 274 Mahlzeiten pro Tag produziert.
Dabei landeten im Durchschnitt 114 g pro Mahlzeit in der Tonne, dies entspricht 22,8 % Lebensmittelab-
falle pro Mahlzeit (gerechnet bei 500 g pro Mahlzeit). Im Anschluss wurden pro Modellbetrieb die fiir den
jeweiligen Betrieb optimalen MaBnahmen zur Reduzierung der Lebensmittelabfille identifiziert und umge-
setzt. Im Rahmen der zweiten Kontrollmessung konnte bei einem Modellbetrieb der Hochstwert mit einer
Reduzierung von 29,3 % erzielt werden. Betrachtet man alle sieben Modellbetriebe, so konnten die Lebens-
mittelabfélle im Durchschnitt um 15,9 % reduziert werden. Dies tragt nicht nur zum Ressourcenschutz bei,
sondern verhilft den Betrieben auch zu erheblichen Kosteneinsparungen. Betrachtet man den Modell-
betrieb, der 29,3 % Lebensmittelabfalle reduzieren konnte, beliefen sich dessen vermiedene Lebensmittel-
abfille durch Umsetzung der MaBnahmen auf umgerechnet ungefahr 1 Tonne pro Jahr. Damit wiirde der

Betrieb Kosten von iiber 2.000 Euro pro Jahr einsparen.

REZEPTURERFASSUNG UND -OPTIMIERUNG

Die Statuserfassung des Verpflegungsangebots erstreckte sich ebenfalls iiber vier Wochen. In diesem
Zeitraum wurden insgesamt 82.770 Portionen ausgereicht (durchschnittlich 274 Essen pro Tag). Erfasst
wurden die Daten mittels eines Fragebogens, bereitgestellter Rezepturen sowie von Abverkaufszahlen

und Zubereitungsprotokollen. Nach der Ubermittlung eines vierwdchigen Speiseplans und nachhaltigkeits-
relevanter Kennzahlen der Kiiche gelang es, 411 Rezepturen unter gesundheitlichen und 6kologischen

Gesichtspunkten zu bewerten. Die Manahmen wurden dann im Friihjahr 2018 umgesetzt.

Die nahrstoffspezifische Auswertung des gesamten Speisenangebots im vierwochigen Untersuchungszeit-
raum deckt sich mit Ausnahme einiger weniger Kriterien relativ stark mit den entsprechenden Referenz-
werten der DGE. Eine kritische Unterschreitung der Referenzmengen wurde bei Calcium, eine leicht kritische
Uberversorgung wurde bei Fett festgestellt. Eine AuBerst kritische Uberversorgung lie8 sich bei Natrium
(Kochsalz) beobachten. 5
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Die Gesundheitspunkte (GP) bewegten sich auf der Skala zwischen 3,5 und 13,4 GP (max. 16). Bei den
Umweltbelastungspunkten (UBP) wurde eine Spanne von 13 bis 353 pro Portion ermittelt (UBP Durch-
schnitt: 93). Beim Klima-, Wasser- und FlachenfuBabdruck, die Teilbereiche der UBPs darstellen, wurden
durchschnittlich folgende Kennzahlen ermittelt: KlimafuBabdruck = 1,5kg CO, -Emissionen pro Portion
(0,2-6,0 kg), WasserfuBabdruck = 30,2 Liter pro Portion (4,1—36,4), FlachenfuBabdruck = 1,4 m2 pro
Portion (0,2 —6,4m2).

Spezifische Optimierungsempfehlungen unter gesundheitlichen und 6kologischen Gesichtspunkten
wurden fiir 128 Rezepturen ausformuliert. So wurde beispielsweise eine Rezeptur-Anpassung von Convenience-
Artikeln und gegebenenfalls die Erhohung des Gemiiseanteils empfohlen. Fleischgerichte wurden nicht ge-
strichen, sondern nur der Fleischanteil passgenau reduziert, Rindfleisch durch Gefliigelfleisch ersetzt und
gegebenenfalls der Anteil von Edelleguminosen erhoht (unter Beibehaltung der jeweiligen Meniicharakteristik).
Die Optimierungsempfehlungen wurden bei 27 Rezepturen vollstandig und bei 43 Rezepturen teilweise
umgesetzt. Bei 58 Rezepturen wurde keine Verdanderung durch die Kiichen vorgenommen. Da jedoch ein
Teil der Optimierungsempfehlungen selbstindig von den Kiichen auf weitere Rezepturen iibertragen wurde,
konnte nach der erneuten Bilanzierung festgestellt werden, dass bei 224 Rezepturen der Gesundheitswert
gesteigert und bei 112 Rezepturen die Umweltbelastung gesenkt werden konnte. Im Rezepturendurchschnitt
stieg der Gesundheitswert von 10,12 auf 10,34 GP und die Umweltbelastung sank von durchschnittlich 93
auf 86 Punkte. In den Modellbetrieben konnte so sehr deutlich demonstriert werden, dass sich schon kleine
Anderungen im Speisenangebot substanziell auf Umweltbelastung und Gesundheitswert auswirken. In
einem Modellbetrieb zeigte die konsequente Fleischreduzierung dieser Kiiche sehr positive Umweltwirkungen.
Allerdings wurde auch beobachtet, dass verdnderte Rezepturen hin zu fleischdrmeren Varianten, z. B. Redu-
zierung des Fleischanteils bei Eintopfen, von der Mehrheit der Modellbetriebe aus verschiedenen Griinden
noch als Herausforderung begriffen und daher von den Modellbetrieben nur vereinzelt oder kaum umge-
setzt wurden. Dies ist gerade aus Griinden des Ressourcenschutzes bedeutsam, da tierische Produkte bei
ihrer Erzeugung den grofSten Ressourceneinsatz erfordern.

EINBEZIEHUNG DER ABFALLWERTE IN DIE UMWELTBILANZIERUNG

Auch im Bereich der Abfallreduzierung konnte gezeigt werden, wie man mit wenigen Mafnahmen viel
erreichen kann. Schon allein durch die Messung werden Mitarbeiter(innen) sensibilisiert. Ein groBes Ver-
meidungspotenzial wurde zudem durch die Verringerung der Uberproduktion sowie die Verminderung der
Lebensmittelabfille bei Tellerriicklaufen erreicht. Mit der Einbeziehung der Abfallwerte in die Umweltbilanzie-
rung lieB sich deutlich zeigen, dass sich die umgesetzten Manahmen positiv auf die Nachhaltigkeitsleistungen
des Gesamtbetriebes auswirken. Insgesamt konnten erhebliche Einsparungen erzielt werden. Hochgerechnet
auf ein Jahr mit zwolf Verpflegungsmonaten wurde eine Reduzierung von 16.755.796 Umweltbelastungs-
punkten erreicht. Dies entspricht umgerechnet 281,5t Treibhausgasemissionen, 6 Mio.l Wasser und 29,2ha
Flachenverbrauch. Damit wird deutlich, dass jeder Schritt hin zu einem ressourcenschonenderen Speisenan-
gebot und jede MaBnahme zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen zum Umweltschutz beitrigt und
iiberdies positive gesundheitliche Effekte erzielt. Dariiber hinaus zeigen die Ergebnisse auch, dass ressourcen-
schonendere Speisenangebote sowie die Vermeidung von Lebensmittelabfillen erhebliche Kosten
sparen. Die erzielten Einsparungen machten es wiederum maglich, in die Qualitit der Speisen zu investieren,

wie z. B. in einen erhohten Anteil an Bio-Lebensmitteln.
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Beitrag zum Schutz der Ressourcen und des Klimas
Die Bemiithungen der Modellbetriebe haben die Umweltbelastungen verringert und zu Einsparungen gefiihrt.

281,5t vermiedene Treibhausgase, das entspricht
— 50.670 EUR Klimakosten (bei 180 EUR pro t emittierte Treibhausgase 1t. UBA, 2016)* oder
-1.379.350 km mit dem PKW (490 km/1t CO, )

6 Mio.l eingespartes Wasser, das entspricht
®s —13.203 EUR (bei 0,22 Cent Trinkwasser in Deutschland?) oder

— 60.000 Badewannen a 100 1 und

29,2 ha Einsparung landwirtschaftlicher Fliche entspricht

— 5.139,2 EUR bei Verpachtung (bei 176 EUR/ha Pachtkosten pro Jahr in Hessen?)

— 416.713 EUR/ha bei Kauf der Bodenfliache (bei 14.271 EUR/ha Bodenpreis 2017 in Hessen)+.

— Auf dieser Flache konnte man 584t Bio-Kartoffeln (20t/ha Ertrag) oder 131,4t Bio-Weizen
(bei 4,5 t/ha) ernten.

All dies gelingt nur, wenn die Mitarbeiter(innen) einbezogen, also ,,mitgenommen® werden. Deren Motiva-
tion sollte von Beginn an mitgedacht werden. ,,Es war wichtig, den Mitarbeitern aufzuzeigen, welchen
Mehrwert wir — sowohl 6konomisch als auch 6kologisch generieren —, wenn wir weniger Lebensmittel
wegwerfen miissen®, lautet eine Aussage aus dem Interview eines Modellbetriebes.

Insgesamt lasst sich festhalten: Die Arbeit der Kiichen war erfolgreich — sowohl bei den Bemiihungen, die
Rezepte zu optimieren, als auch dabei, die Lebensmittelabfille zu reduzieren. Die Rezepturbilanzierung,
die Analyse der Ergebnisse der Lebensmittelabfille in den einzelnen Bereichen der Prozesskette und die
umgesetzten Anderungen stimmen fiir die Zukunft zuversichtlich — auch deshalb, weil Betriebs- und
Kiichenleitungen nun iiber einen Kompass verfiigen, wie sie nachhaltig wirtschaften konnen.

Bei der Unterstiitzung dieser Potenziale ist die Politik gefragt. Dies erscheint vor allem wegen der sehr
zogerlichen Umsetzung einer fleischdrmeren Erndhrung dringend notwendig. Es braucht verdnderte Rahmen-
bedingungen, um die Betriebe zusétzlich zu motivieren, den Weg hin zur kulinarischen Nachhaltigkeit zu
beschreiten. Die Moglichkeiten dazu reichen vom verminderten Mehrwertsteuersatz fiir die AuSer-Haus-
Verpflegung, insbesondere fiir Schulen, Krankenh#user oder Altenpflegeheime, iiber die Verankerung von
Nachhaltigkeitskriterien in 6ffentlichen Ausschreibungen bis hin zur Initiierung oder zumindest Unter-
stiitzung o6ffentlichkeitswirksamer Kampagnen fiir eine nachhaltigere Erndhrung in Deutschland.

Weitere Informationen zu den Empfehlungen an die Politik und Wirtschaft finden Sie in den
Abschlussberichten zum Projekt:

= Essen in Hessen — Jedes Wort zahlt: Hintergrundpapier Nachhaltigkeitsberichterstattung
= Essen in Hessen — Jeder Biss zihlt: Ergebnisse aus den Modellbetrieben

= Essen in Hessen — Jeder Schritt zahlt: Handlungsempfehlungen an Politik und Wirtschaft

https://www.umweltbundesamt.de/daten/umwelt-wirtschaft/gesellschaftliche-kosten-von-umweltbelastungen#textpart-5 (04.03.19)
https://www.trinkwasser-wissen.net/service/fag/kosten-leistungswasser
https://www.destatis.de/DE/Publikationen/StatistischesJahrbuch/LandForstwirtschaft.pdf?__blob=publicationFile
https://www.destatis.de/DE/Publikationen/StatistischesJahrbuch/LandForstwirtschaft.pdf?__blob=publicationFile
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2 EINLEITUNG

DAS PROJEKT ,,ESSEN IN HESSEN“

Von Politik und Wirtschaft werden die Themen ,,Erndhrung und Abfallvermeidung“ zunehmend als
wirkungsvolle Stellschrauben verstanden, die geeignet sind, globalen Herausforderungen wie Klimawandel,
Artensterben und der kritischen Verknappung endlicher Ressourcen zu begegnen. Hierbei kommt vor allem
dem AuBer-Haus-Markt eine entscheidende Rolle zu, da gastronomische Einrichtungen gebiindelt groBe
Warenmengen einkaufen und weiterverarbeiten. Kleine Veranderungen im AuBer-Haus-Markt konnen so
groBe Verdanderungen bewirken. Hinzu kommt, dass geeignete MaBnahmen nicht nur einen 6kologischen
Mehrwert haben, sondern auch in der Lage sind, betriebswirtschaftlich relevante Kosteneinsparungen im

Wareneinkauf zu erzielen sowie dazu beitragen, die Gesundheit der Giste zu fordern.

Das Projekt ,,Essen in Hessen® bestand aus zwei Arbeitsschwerpunkten: der konkreten Zusammenarbeit mit

Modellbetrieben sowie der Etablierung eines Dialogforums ,,Auf dem kulinarischen Weg zur Nachhaltigkeit.

ZUSAMMENARBEIT MIT MODELLBETRIEBEN

Zusammen mit ausgewihlten Modellbetrieben im Bereich der AuBer-Haus-Verpflegung wurden Pilot-
projekte zur ressourcenschonenden Erndhrung und Verminderung von Lebensmittelabfillen umgesetzt.
Ziel war und ist es, ein nachhaltigeres Speisenangebot in der Gemeinschaftsverpflegung bei gleichzeitiger
Minimierung von Lebensmittelverlusten zu etablieren. Umgesetzt wurde dies im Rahmen einer Prozessbe-
gleitung mit dem Ziel, das Speisenangebote unter ganzheitlicher Betrachtung des Produktions-, Verarbei-
tungs- und Konsumtionsprozesses zu optimieren, zu dokumentieren, auszuwerten und die Ergebnisse
entsprechend zu kommunizieren. Dafiir wurden in ausgewihlten Modellbetrieben Bilanzierungsrechnungen
anhand von ausgewihlten Kennzahlen durchgefiihrt. Neben Umwelt- und Gesundheitskennzahlen wurden
zudem bei einigen Praxispartnern — insofern zur Verfiigung gestellt — betriebswirtschaftlichen Kennzahlen
ausgewertet. Erstmalig wurden in diesem Projekt verschiedene Instrumente kombiniert, die die Analyse,
Bewertung und Optimierung beider Themenfelder — nachhaltige Erndhrung und Vermeidung von Lebens-

mittelabféllen — ermoglicht.

Das Projekt steht im Einklang mit den Zielen der hessischen Nachhaltigkeits- und Ressourcenschutzstrategie.
Die Ergebnisse des Projekts sollen helfen, konkrete Handlungsoptionen fiir eine Senkung des Ressourcen-
einsatzes im Bereich Erndhrung in Hessen abzuleiten. Dazu gehort auch, geeignete MaBnahmen zu
identifizieren, die als Empfehlungen an die Politik gegeben werden. Die Ergebnisse sollen so in die Weiter-

entwicklung der Ressourcenschutzstrategie des Landes Hessen einflieen.

Die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU) sowie das Hessische Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz unterstiitzten das Projekt finanziell. Die Projektkoordinierung
oblag dem WWF. Projektpartner waren United against Waste e. V. und das Institut fiir Nachhaltige Land-
und Ernahrungswirtschaft e. V. (INL) (Projektlaufzeit: 24 Monate).
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3 METHODISCHER ANSATZ

Zur Analyse und Beratung der Unternehmen wurden folgende Analyse-Tools zusammen angewendet:
das Abfall-Analyse-Tool und das Bilanzierungs- und Optimierungswerkzeug susDISH.

3.1 DAS ABFALL-ANALYSE-TOOL VON UNITED AGAINST WASTE

Lebensmittelabfall verursacht hohe Kosten durch Sammeln, Transportieren, Lagern und Kiihlen. Ein Liter
Lebensmittelabfall schlidgt entlang der gesamten Wertschopfungskette mit ca. zwei Euro zu Buche, das
zeigen die iiber 400 Messergebnisse aus Betrieben von United Against Waste sowie der Erfahrungsaus-
tausch von Betriebs- und Kiichenleitungen. Die 2 Euro pro Liter Lebensmittelabfall errechnen sich wie folgt:
Ware gekauft und bezahlt, Ware gekiihlt und produziert (Energiekosten) und Ware entsorgt (Entsorgungs-
kosten). Bei einer Abfalltonne mit 240 Liter Fassungsvermdégen sind das 480 Euro.>

Das Abfall-Analyse-Tool zielt darauf ab, das tatsdchliche Aufkommen von Lebensmittelabfillen in den ein-
zelnen Messbereichen (Lager, Produktionsabfall in der Kiiche, Uberproduktion am Buffet, Tellerriicklauf)
zu erfassen und hierfiir zugrunde liegenden Ursachen zu ermitteln. In den Pilotbetrieben wurde iiber einen
vierwochigen Zeitraum hinweg jeweils zweimal gemessen. Auf Basis der Ergebnisse der ersten Erfassung
und Analyse wurden gemeinsam mit den teilnehmenden Pilotbetrieben MaBnahmen zur Abfallvermeidung
fiir den jeweiligen Betrieb entwickelt. Dabei lieBen sich Kosteneinsparungspotenziale konkret aufzeigen.
Nach Umsetzung der Manahmen wurde erneut gemessen, inwiefern die angewandten MaBnahmen zu
Einsparungen beigetragen haben.

Auch die Ergebnisse im Rahmen dieses Projektes haben gezeigt, dass beim Einsatz transparenter Sammel-
behilter und alleine durch Schéarfung des Bewusstseins Lebensmitteleinsparungen von bis zu 10 Prozent
erzielt werden konnten. Dariiber hinaus wurde Mitarbeitern sowie den Verantwortlichen Zusammenhénge

im gesamten Kiichenprozess verdeutlicht, wo Abfille entstehen und wie diese reduziert werden kénnen.

3.2 DAS BILANZIERUNGS- UND OPTIMIERUNGSINSTRUMENT SUSDISH DES INSTITUTS FUR NACHHALTIGE

LAND- UND ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT (INL)

Bilanziert und optimiert wurden die Rezepturen mittels des Instruments susDISH.® Das Akronym susDISH
steht fiir ,sustainable dish” und bedeutet nachhaltige Rezeptur/nachhaltiges Angebot. susDISH ermittelt
und optimiert die gesundheitlichen, 6kologischen und betriebswirtschaftlichen Leistungen von Verpfle-
gungsangeboten.

Bei susDISH handelt es sich um ein Analyseinstrument zur Optimierung der gesundheitlichen, 6kologischen
und wirtschaftlichen Leistungen von Verpflegungskonzepten. Der Ansatz zielt auf die ressourcenschonende
Gestaltung des Speisenangebotes. Dabei wird die Charakteristik der Meniis grundsétzlich beibehalten,
jedoch die Zusammensetzung der Rezepturen verdndert. Im Rahmen der Umweltbewertung werden insge-
samt 15 Umweltindikatoren analysiert, die als Klima-, Wasser- und FlachenfuBabdruck sowie anhand von
Umweltbelastungspunkten nach au8en kommuniziert werden.

5  https://united-against-waste.de/downloads/united-against-waste-zwischenbilanz-2018.pdf
6  http://www.nutrition-impacts.org/index.php/sustainability-accounting-susdish
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Die gesundheitliche Bewertung beriicksichtigt 16 Makro- und Mikronahrstoffe und orientiert sich an

den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DEG) fiir die Gemeinschaftsverpflegung.
Zudem werden vier weitere Inhaltsstoffe/Nahrstoffe beriicksichtigt: essenzielles EiweiB, Vitamin B12, Salz,
Cholesterin. Nach Umstellung der Rezepturen lassen sich die 6kologisch relevanten Einsparungen entspre-
chend den 15 Umweltindikatoren ermitteln. Dariiber hinaus kann man anhand der zugrunde liegenden
Niahrwerte detailliert darstellen, in welchem MaBe die verinderten Rezepturen der Gesundheit zugutege-
kommen sind. Selbst die Kosten bzw. Einsparungen pro verdnderter Rezeptur lassen sich berechnen.

Mit dem Bewertungsansatz wird zudem eine Unterscheidung zwischen 6kologischer und konventioneller
landwirtschaftlicher Produktionsweise sowie regionaler/saisonaler und nicht regionaler/saisonaler

Versorgung moglich.

ZUSAMMENFUHRUNG DES ABFALL-ANALYSE-TOOLS UND VON SUSDISH

Im Projekt wurden erstmalig die beiden Instrumente des Abfall-Analyse-Tools und von susDISH kombiniert.
Diese Kombination erlaubte eine 6kologische Betrachtung der erfassten Abfallmengen und entsprechender
Vermeidungspotenziale. Um Dopplungen bei der Erfassung analyserelevanter Daten zu vermeiden, wurden
die Erfassungsbégen von susDISH und UAW zusammengefiihrt und vereinheitlicht sowie in dieser Form
den Praxispartnern zur Verfiigung gestellt. Uberdies wurden alle relevanten Ergebnisse in vorliegendem

Ergebnisbericht zusammengefiihrt.
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4  DIEMODELLBETRIEBE

JUSTIZVOLLZUGSANSTALT WEITERSTADT

Die Justizvollzugsanstalt Weiterstadt ist die groBte JVA des Landes Hessen. Sie ist zustdndig fiir den Vollzug
von Freiheitsstrafen {iber 24 Monaten an mannlichen Erwachsenen. Die Statuserfassung des Verpflegungs-
angebots fand im Zeitraum vom 03.07. bis zum 30.07.2017 statt. Die Kiiche bot in diesem Zeitraum taglich
Vollverpflegung an, also Friihstiick, Mitttagsessen und Abendessen.

JUSTIZVOLLZUGSANSTALT FRANKFURT AM MAIN 11l

Die Justizvollzugsanstalt Frankfurt am Main III mit Jugendabteilung, der Abteilung offener Vollzug und
der Abteilung Mutter-Kind-Heim (offener und geschlossener Vollzug) ist fiir den Frauenvollzug zustindig.
Sie erstreckt sich auf Frauen und weibliche junge Gefangene. Die Statuserfassung des Verpflegungsangebots
fand im Zeitraum vom 19.05. bis zum 02.07.2017 statt. Die Kiiche bot in diesem Zeitraum taglich Vollver-

pflegung an.

JUSTIZVOLLZUGSANSTALT WIESBADEN

Die Justizvollzugsanstalt Wiesbaden ist zustéindig fiir den Bereich Jugendstrafrecht. Sie dient vor allem dem
Vollzug der Strafhaft von méinnlichen Heranwachsenden zwischen dem 20. und dem 24. Lebensjahr. Dane-
ben dient sie der Untersuchungshaft von mannlichen Heranwachsenden bis zum 21. Lebensjahr und der
Auslieferungs- und Durchlieferungshaft von Jugendlichen. Die Statuserfassung des Verpflegungsangebots
fand im Zeitraum vom 01.06. bis zum 30.06.2017 statt. Die Kiiche bot in diesem Zeitraum taglich Vollver-

pflegung an, also Friihstiick, Mittagsessen und Abendessen.

PRIMUS SERVICE GMBH

Das Primus Service Betriebsrestaurant arbeitet im Hessischen Ministerium fiir Wirtschaft, Energie, Verkehr
und Landesentwicklung in Wiesbaden. Die Statuserfassung des Verpflegungsangebots fand im Zeitraum
vom 10.07. bis zum 17.08.2017 statt. Die Kiiche bot in diesem Zeitraum téglich eine Suppe, eine wechselnde
Auswabhl an Blatt- und Rohkostsalaten mit verschiedenen Dressings, wechselnde Desserts und drei Menii-
linien (Alles Beliebte, Alles Griine und Alles Fit) an. Zudem wurde taglich mindestens ein vegetarisches
oder veganes Gericht angeboten. Tischgiste waren hauptsachlich Mitarbeiter(innen) des Ministeriums.

Die Primus Service GmbH ist Pachter der Kiiche.

WISAG CATERING GMBH & CO. KG

Das WISAG Catering GmbH & Co. KG im Betriebsrestaurant der Dyckerhoff AG in Wiesbaden gehort zu
den Job & Fitzertifizierten Betrieben der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung. Die Statuserfassung des
Verpflegungsangebots fand im Zeitraum vom 19.06. bis zum 14.07.2017 statt.
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SODEXO SERVICES GMBH

Sodexo Services GmbH beschiftigt in der DACH-Region rund 15.000 Mitarbeiter und betreut téglich knapp
500.000 Verbraucher in iiber 2.000 Betrieben, darunter Wirtschaftsunternehmen, Behorden, Schulen,
Kindergarten, Kliniken und Senioreneinrichtungen. Die Sodexo-Betriebsrestaurants Weiflfrauen- und
WiesenhiittenstraBe in Frankfurt (Main) bieten tdglich Mittagsverpflegung mit Hauptkomponenten, Bei-
lagen, Vorspeisen und Desserts in den verschiedenen Meniilinien an.

Die Statuserfassung des Verpflegungsangebots fand im Zeitraum vom 20.03. bis zum 13.04.2017 statt.
Erfasst und ausgewertet wurde das Mittagsspeisenangebot der Betriebsstitten im Erfassungszeitraum.

Dabei wurden finf Mentlinien untersucht.

BERUFLICHES TRAININGSZENTRUM (BTZ) KASSEL

Das Berufliche Trainingszentrum (BTZ) Kassel gemeinniitzige GmbH ist eine Einrichtung der beruflichen
Rehabilitation nach § 51 SGB IX. Der Dreiklang Orientierung — Qualifizierung — Integration beschreibt
das Spektrum der Dienstleistungen. Fiir Menschen mit psychischen Beeintrachtigungen ist das BTZ ein
Partner auf dem Weg in die Arbeitswelt. Im Betriebsrestaurant gibt es tiglich wechselnde Mittagsange-
bote. Der Erfassungszeitraum war vom 8.05. bis zum 25.05.2017 und vom 10.07. bis zum 13.07.2017.

Bei der Rezepturerfassung wurden Hauptkomponenten, Hauptbeilagen und Gemiisebeilagen untersucht

und bilanziert.

16









Jeder Biss zahlt - Ergebnisse aus den Modellbetrieben

5 SCHRITT FUR SCHRITT LEBENSMITTELABFALLE REDUZIEREN

5.1  GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALLE IN DER AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG

Im gesamten Prozess und an verschiedenen ,,Orten“ der AuBer-Haus-Verpflegung kénnen
Lebensmittelabfille entstehen:

®  Beim Einkauf von Lebensmitteln und der Speisenplanung
(Fehlbestellung; Einkauf unansehnlicher, falsch verpackter oder nicht verzehrfiahiger Ware;
Unterbrechung der Kiihlkette)

m  Bei der Verarbeitung, Zubereitung, Lagerung, Portionierung bis hin zur Entsorgung
(abgelaufene Mindesthaltbarkeit; nicht weiterverarbeitete Produktionsiiberschiisse;
nicht verzehrfahiges oder falsch bemessenes Angebot in der Ausgabetheke)

m  Bei der Verarbeitung der Speisen aufgrund rechtlicher Vorgaben
(HACCP-Konzept, Hygienerichtlinien, Riickstellproben)

m  Bei der Einschitzung des Verbrauchers
(zu groB bemessene Portionen, falsch beurteilte Nachfragen und Geschmacksvorlieben)

Lebensmittelverluste/-abfille in der AuBer-Haus-Verpflegung entstehen auch aufgrund vorhandener
Strukturen und individueller Gegebenheiten in den Einrichtungen. Eine bedarfsgerechte Planung hiangt
von der Betriebsform bzw. dem Ausgabesystem ab. Steht die Anzahl der zu verpflegenden Personen tiglich
fest, konnen die zu produzierenden Mengen und Speisen bedarfsgerecht geplant werden. Schwankt jedoch
die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer, besteht die Gefahr einer Uberproduktion.

i Mise en Place Zube- - ing
n Einkauf a Lagerung B [vorbereitung) n reitung B & Speisereste

Abbildung 1: Kiichenprozess — Separierung der Lebensmittelabfiille
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5.2 EINSPARPOTENZIALE IN DEN MODELLBETRIEBEN

Bei der ersten Abfallmessung wurden die Potenziale zur Reduzierung erkennbar. Mit diesem Wissen wurden
gemeinsam mit den Modellbetrieben folgende Vor-Ort-MaBnahmen entwickelt. Im Folgenden sind die
wesentlichen MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen aufgefiihrt:

VERRINGERUNG VON UBERPRODUKTION

Optimierung der ,,Renner“-/,Penner“-/,Schléafer“-Liste; ,Penner” aus dem Sortiment nehmen, da
»Penner“-Gerichte unvermeidlich sind. Nur durch eine geschickte Verteilung innerhalb des Wochenplans

ist eine Strategie zur Reduzierung der LMA moglich.

m  Just-in-Time-Produktion — kurzfristige Nachproduktion bei Bedarf

= Uberhiinge einfrieren und an den Folgetagen verarbeiten

m  bei der Ausgabe Schopf- und Kellenplan einsetzen

m  bedarfsgerechte Mengenplanung unter Beriicksichtigung von Feiertagen/Urlaub/Messe

m  Rezepturen optimieren sowie Reduktion des Gesamtvolumens

m  Salatsofe vorportionieren

= unterschiedliche GN-Behilter benutzen; bei der Produktion (Mise en place)
mit unterschiedlichen Gré8en vorportionieren

m  Rezeptur bei den Beilagen reduzieren

m  Suppen, Saucen und Dressing genauer kalkulieren

= GroBe (Umfang) Geschirr verandert

m  Alternativgerichte als , Tipp des Tages“ anbieten

VERRINGERUNG VON TELLERRUCKLAUFEN

®  bei der Ausgabe sowie beim FreeFlow-System Schopf- und Kellenplan einsetzen

= Blattsalate genauer abwiegen — nach Rezeptur portionieren

= Optimierung der ,Renner“-/,Penner“-/,Schlifer“-Liste; ,,Penner” aus dem Sortiment nehmen,
da ,Penner“-Gerichte unvermeidlich sind. Nur durch eine geschickte Verteilung innerhalb des
Wochenplans ist eine Strategie zur Reduzierung der LMA mdéglich.

= keine festen Gerichte; freie Auswahl einzelner Komponenten (Beilagen)

= Teller nicht iiberladen; besser den Hinweis platzieren: , Es gibt noch Nachschlag bei Bedarf!“

®m  Den Tischgast im Vorfeld (bei der Arbeit resp. vor dem Eingang) iiber das Essensangebot per App und
im Aushang informieren, bevor der an der Ausgabetheke steht. Das erleichtert die Entscheidung bei der
Auswahl der Speisen.

m  Portionierung: Typisierung der Teller fiir die Tischgiste (schwerer Teller — leichter Teller) groBer oder
kleiner Hunger

m  bei der Ausgabe einen Schopf- und Kellenplan einsetzen

= Kalibrierung bspw. bei Fleisch: statt eines groBen Schnitzels zweimal kleine Schnitzel anbieten

m  den Salat per Gewicht abrechnen
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KOMMUNIKATION

m  Sensibilisierung der Mitarbeiter; 1kg Lebensmittelabfall mit 1—2 EUR gegenrechnen

m  es darf auch mal eine Speise ausgehen; Kommunikation mit dem Tischgast

= strikte Anweisung, die Mengen und Kellenplidne genau nach Vorgabe umzusetzen

Aufgrund der Potenziale zur Reduzierung in den einzelnen Bereichen reicht es aus, gezielte MaBnahmen im

Bereich Uberproduktion und Teller-Riicklauf umzusetzen. Oft entfalten kleine MaBnahmen groBe Wirkung.

5.3

ERGEBNISSE AUS DEN MODELLBETRIEBEN

Aufgrund der umgesetzten MaBnahmen wurde der Lebensmittelabfall der Modellbetriebe wéihrend der

Messperiode im Durchschnitt um gesamt —15,9 % reduziert.

h

i

Gesamt — Einsparung/Erhohung in den Modellbetrieben in Prozent
Erhohung des Lebensmittelabfalls von +7,5 % bis zu einer Reduzierung von —29,3 %

Gesamt — Einsparung/Erhohung in den Modellbetrieben in Gramm
Erhohung des Lebensmittelabfalls von +655.668 g bis zu einer Reduzierung
von —2.596.906 g pro Jahr

Gesamt — Einsparung/Erhohung in den Modellbetrieben in Euro
Eine Erhohung der Kosten von +1.040 EUR bis zu einer Reduzierung von —5.096 EUR pro Jahr

Gesamt — Einsparung/Erhohung in den Modellbetrieben —
Umweltkennzahlen KlimafuBabdruck
Eine Erhohung von +1.352kg CO, bis zu einer Reduzierung von —5.460kg CO, pro Jahr

Wasser FuBBabdruck
Eine Erh6hung von +71.9161 bis zu einer Reduzierung von —284.856 1 pro Jahr

FlachenfuBBabdruck

Eine Erh6hung von +832 m?2 bis zu einer Reduzierung von —3.120 m2 pro Jahr

Vermiedene Lebensmittelabfille in einem ausgewihlten Modellbetrieb

Im Folgenden sind die Ergebnisse anhand eines ausgewihlten Beispiels dargestellt.
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VERGLEICH 1. UND 2. ABFALLMESSUNG - GESAMT - MESSERGEBNISSE WAHREND DER MESSPERIODE
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Abbildung 2: Beispielergebnis der Abfallmessung im Modellbetrieb
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Abbildung 2 zeigt das Ergebnis der ersten Abfallmessung (KW 25/2017 bis KW 28/2017) sowie das der
zweiten Abfallmessung (KW 15/2018 bis KW 18/2018). Klar erkennbar ist die deutlich h6here Gesamt-
abfallmenge von durchschnittlich 65.195 g wihrend der ersten Abfallmessung gegeniiber der zweiten

Messperiode, in der durchschnittlich 45.512 g entstanden. Im Bereich Lager (blau) entstand kaum Lebens-

mittelabfall. Der Bereich Produktionsabfall (rot) blieb im Verhaltnis zu den Essenszahlen wahrend der

beiden Messperioden konstant (Verpflegungskonzept). In den Bereichen Uberproduktion (griin) und

Tellerriicklauf (gelb) fallen die meisten Lebensmittelabfille an. Hier besteht das groBte Potenzial zur

Reduzierung. Die Uberproduktion sowie Tellerriicklauf reduzierten sich wihrend der Messperiode bei

gleichbleibenden Essenszahlen.

Mogliche Einsparung — Lebensmittelabfall im Modellbetrieb

Aufgrund der umgesetzten MaBnahmen konnte der Lebensmittelabfall wihrend der gesamten

Messperiode — wie in Abbildung 3 dargestellt — um —29 % reduziert werden.
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VERGLEICH 1. UND 2. ABFALLMESSUNG - DURCHSCHNITT GESAMT ABFALLL
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Abbildung 3: Einsparung gesamt, Abfall in Prozent in einem ausgewdhlten Modellbetrieb

Abbildung 3 zeigt das Ergebnis der ersten Abfallmessung (KW 25/2017 bis KW 28/2017) sowie das der
zweiten Abfallmessung (KW 15/2018 bis KW 18/2018). Bei der ersten Abfallmessung wurde ein Durch-
schnittswert von 65.195 g Lebensmittelabfall im Verhaltnis zu den durchschnittlichen 1.238 Mahlzeiten
ermittelt; bei der zweiten Abfallmessung ein Durchschnittswert von 45.512 g im Verhaltnis zu den 1.222
Mahlzeiten. Innerhalb der beiden Messperioden zeigten sich unterschiedliche Durchschnittswerte bei den
Mabhlzeiten. Deswegen lieBen sich die beiden Messergebnisse so nicht direkt vergleichen (Berechnung von
Reduzierung/Erhohung). Vergleicht man die Durchschnittswerte der ersten Abfallmessung Gesamtabfall
(65.195 g) mit dem Durchschnittswert der zweiten Abfallmessung 45.512 g bei gleicher Anzahl von

1.238 Mahlzeiten ergibt sich daraus ein Durchschnittswert der zweiten Abfallmessung von 46.108 g.

Das entspricht einer Reduzierung des Lebensmittelabfalls um 29 %.
Kosteneinsparungen durch reduzierte Lebensmittelabfiille

Mit den ermittelten Abfallkosten pro Tag errechnet sich — wie in Abbildung 5 dargestellt — eine jahrliche
Einsparung von —2.080 EUR.
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30 VERGLEICH 1. UND 2. ABFALLMESSUNG - DURCHSCHNITT KOSTEN PRO TAG
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Abbildung 4: Einsparung der Kosten im ausgewdhlten Modellbetrieb

Abbildung 4 zeigt das Ergebnis der ersten Abfallmessung (KW 25/2017 bis KW 28/2017) sowie das der
zweiten Abfallmessung (KW 15/2018 bis KW 18/2018). Bei der ersten Abfallmessung wurden durch-
schnittliche Kosten in Hohe von 26 EUR pro Tag im Verhiltnis zu den durchschnittlichen 1.238 Mahlzeiten
ermittelt; bei der zweiten Abfallmessung Kosten von 19 EUR/Tag im Verhéltnis zu den 1.222 Mahlzeiten.
Den beiden Messperioden liegen unterschiedliche Durchschnittswerte fiir die Mahlzeiten zugrunde. Ein
direkter Vergleich (Berechnung von Reduzierung/Erhohung) der beiden Messergebnisse ist so nicht moglich.
Vergleicht man die durchschnittlichen Kosten von 26 EUR/pro Tag, die bei der ersten Abfallmessung
ermittelt werden, mit den durchschnittlichen 19 EUR/pro Tag wihrend der zweiten Abfallmessung bei
gleichbleibender Anzahl von 1.238 Mahlzeiten, errechnet sich daraus ein Durchschnittswert von 18 EUR/
pro Tag. Das entspricht einer Reduzierung von 29 %. Mogliche Einsparung: 26 EUR abziiglich der

18 EUR/Tag macht 8 EUR. Multipliziert mit den 260 Verpflegungstagen im Jahr, errechnet sich ein
jahrliches Einsparpotenzial von 2.080 EUR im Jahr.

Ressourcenschutz und Klimaschutz durch reduzierte Lebensmittelabfille

Wer Lebensmittelabfille reduziert, spart nicht nur Geld, sondern schont Ressourcen — wie in Abbildung 5

dargestellt — und sorgt fiir eine Reduzierung der Umweltkennzahlen um —29 %.

24



Jeder Biss zahlt - Ergebnisse aus den Modellbetrieben
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Abbildung 5: Einsparung der Umweltkennzahlen im ausgewdhlten Modellbetrieb

Abbildung 5 zeigt die Ergebnisse der ersten Abfallmessung (KW 25/2017 bis KW 28/2017) sowie die der
zweiten Abfallmessung (KW 15/2018 bis KW 18/2018). Die Umweltkennzahlen berechnen den Durch-
schnitt pro Woche. Die Ergebnisse basieren auf konstant angenommene 1.238 Mahlzeiten pro Woche.

Dies entspricht einer Reduzierung von 29 %.
Moégliche Einsparungen im woéchentlichen Durchschnitt im ausgewihlten Modellbetrieb
KlimafuBabdruck: 137kg CO, minus 97kg CO, = 40kg CO, x 52 Wochen = 2.080kg CO,

Einsparung pro Jahr

WasserfuBabdruck: 7.1521 minus 5.0581 = 2.0941 x 52 Wochen = 108.8881 Wasser

Einsparung* pro Jahr

FlachenfuBabdruck: 78 m? minus 55 m? = 23 m? x 52 Wochen = 1.196 m? Flache pro Jahr
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6  BILANZIERUNG DER REZEPTUREN (SUSDISH/INL)

Nach der Ubermittlung eines vierwochigen Speiseplans und nachhaltigkeitsrelevanter Kennzahlen der Kiiche
war es moglich, 411 Rezepturen unter gesundheitlichen und 6kologischen Gesichtspunkten zu bewerten.

6.1  GESUNDHEITLICHE QUALITAT DES SPEISENANGEBOTS

= Bezogen auf den Energiegehalt (kcal), die Eiweiversorgung sowie die meisten Mikron&hrstoffe
zeigte die Auswertung des vierwdchigen Speisenangebots eine relativ gute Ubereinstimmung mit den

entsprechenden Referenzwerten der DGE.

= Bei der Versorgung mit Fetten wurde jedoch eine kritische Uber-, bei der Versorgung mit
Kohlenhydraten eine kritische Unterversorgung festgestellt.

= Zudem wurden kritische Uberschreitungen beim Salz und Cholesterin beobachtet, deren Reduktion

nicht nur gesundheitliche, sondern auch 6kologische und betriebswirtschaftliche Einsparpotenziale birgt.

Schéatzwert

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH
Vitamin E (min. 100%) leicht kritisch
Empfehlung

Vitamin B12 (min. 100%) OK

Eisen (min. 100%) OK

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B1 (min. 100%) OK

Cholesterin (max. 100%) KRITISCH
Essentielles Eiweifd (Minimum 100%) OK
Eiweif3 (Optimum 100%) OK
Richtwert

Ballaststoffe (min. 100%) OK
Kohlenhydrate (Optimum 100%) KRITISCH
Fett (Optimum 100%) leicht kritisch
Energie (Optimum 100%) OK

W |ST-Mittelwert
m Soll-Mittelwert
End-Mittelwert

o
X

50% 100% 150% 200% 300% 500% 700% 900%

Ubereinstimmung mit DGE-Referenzwerten in % (100% = OK)

Abbildung 6: Gesundheitliche Qualitdt des gesamten Speisenangebotes (n=411) im Erfassungszeitraum und Vergleich
zu optimierten, umgesetzten Mafinahmen (Ubereinstimmung mit DGE-Referenzwerten (100 % = OK))

Wie in Abb. 6 zu erkennen ist, konnte durch die Umstellung der Salzgehalt stark gesenkt werden.
Ebenso konnte der Calciumgehalt und der Ballaststoffanteil der Gerichte leicht gesteigert werden.

Die hochsten Gesundheitswerte erreichten vegetarische Gerichte, wie Auberginen/Zucchini-Piccata mit
Kartoffeln und Karotten (GP 13,4, UBP 60) und Fischgerichte wie Seelachsfilet mit Kartoffeln und Salat

(GP 13,2; UBP 47).
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6.2  OKOLOGISCHE QUALITAT DES SPEISENANGEBOTS

Die Abbildungen 7 und 8 zeigen den Zusammenhang zwischen Gesundheitswert und Umweltbelastungs-

punkten. Die Spannweite der ermittelten Umweltbelastungspunkte (UBP) reicht von 13 ,Backkartoffeln

mit Krauterdip“ (GP 6,8; 0,2kg CO,, 4,11 Wasser, 0,2m? Fliche, Nr. 409), vegetarischer Kartoffeleintopf
(GP 3,5, Nr. 379), ,Paprikaschote vegetarisch gefiillt“ (GP 7,0, Nr. 373) bis 353 UBP ,Lasagne Napoli,

Salat, Obst“ (GP 10,0; 6kg CO

Abbildung 7:
Ergebnislbersicht
der gesundheitlichen
und 6kologischen
Qualitat der ausge-
werteten Rezepturen
(IST-Zustand im
Erfassungszeitraum
aller Rezepturen)

Abbildung 8:
Ergebnisiibersicht der
gesundheitlichen und
okologischen Qualitat
der ausgewerteten
Rezepturen nach
Umsetzung der
Optimierungsempfeh-
lungen (jeder Punkt
steht fir eine Rezeptur)
Rezepturen —
End-Zustand im
Erfassungszeitraum
aller Rezepturen
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Wie in Abbildung 7 und 8 deutlich erkennbar ist, konnten im Vergleich zwischen IST-Zustand und End-
Zustand die Umweltbelastungen unter 300 UBP gesenkt und der Gesundheitswert allgemein gesteigert
werden.

6.3  BEWERTUNG DER SPEISEN

Die Bewertung der Rezepturen erfolgte auf Basis der Umweltbelastungs- und Gesundheitspunkte. Dabei
wurde die Ergebnisspanne in drei Bereiche unterteilt (oberes Drittel, mittleres Drittel, unteres Drittel).
Erreichten die Rezepturen Gesundheitspunkte im oberen und Umweltbelastungspunkte im unteren Drittel
(sehr gesund und umweltfreundlich), wurde das Pradikat ,,Rezeptur uneingeschriankt zu empfehlen” vergeben.
Wurden im gleichen Gesundheitsbereich Umweltbelastungspunkte im mittleren Drittel erreicht (sehr
gesund, mittelméBig umweltfreundlich), wurde das Pradikat ,eingeschriankt zu empfehlen® vergeben.
Lagen die Umweltbelastungspunkte im oberen Drittel und weisen somit auf eine tiberdurchschnittliche
negative Umweltbeeinflussung hin, wurde der Rezeptur kein Hidkchen und damit keine Empfehlung verliehen.

6.4  OPTIMIERUNG DER REZEPTUREN

Bei allen Rezepturen, die unterdurchschnittliche Ergebnisse erzielten, wurden konkrete Optimierungs-
moglichkeiten genannt, die die gesundheitliche als auch 6kologische Qualitit deutlich steigern wiirden.
Spezifische Optimierungsempfehlungen unter gesundheitlichen und 6kologischen Gesichtspunkten
wurden fiir 128 Rezepturen ausformuliert.

Neben den rezepturspezifischen Empfehlungen wurden folgende generelle MaBnahmen angeraten:

= Reduktion der Fleischportionen, z.B. von 130 auf110 g

— Beschrianken von ressourcen- und kostenintensiven Fleischkomponenten auf 100 — 140 g pro Portion
und erweitern um passende Komponenten, bspw.
— Ersetzen von in Convenience-Produkten ,verstecktem® Rindfleisch durch alternative Produkte
auf Basis von Schwein- oder Gefliigelfleisch
— Schweine- oder Gefliigel(brat)wurst anstelle von Wurst auf Basis von Rindfleisch, Schweine- oder
Gefliigelfleischfrikadellen anstelle von derzeitigen Frikadellen (45/55)
— bei HackfleischsoBe den Gemiiseanteil (z. B. Cocktailtomaten) erhohen

= Reduktion des Salzgehaltes

— Nutzen von Alternativprodukten mit besonders niedrigem Salzgehalt, da aktuell der Salzgehalt der
Convenience-Artikel die empfohlene Menge um das 2—4-Fache iibersteigt

— Verwenden von salzarmeren GrundsoBen, SoBenbindern, Gemisebrithen, Convenience-Produkten etc.
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= Erhohen des Anteils an Gemiise und Hiilsenfriichten

— mehr Frischkiiche

— Erhohen des Angebots an griilnem Gemiise (z. B. Brokkoli, Salate)

— Anpassen der Vielfalt des Gemiises an die Saison (z. B. Sauerkraut im Winter), Angebot von
mehr saisonalem und regionalem Rohgemiise anstelle von Tiefkiihlgemiise

— Hiilsenfriichte gibt es in unterschiedlicher Form, z. B. Kichererbsen- oder Linsenmehl zur Panade
oder zum Anbinden von Sofen, als Kidneybohnen im Chili, als Sprossengemiise im Wok.

Sie tragen zur besseren Calcium-, Magnesium- und Eisenversorgung bei.

= Gemiisekomponenten in den Rezepten nicht nur pur anbieten, sondern beispielsweise

mit Niissen, Samen etc. erweitern

= Ersetzen von Reis durch alternative Getreide- oder Pseudogetreidearten

(Hirse, Dinkel, Graupen, Quinoa)
= Erhohen des Angebots an milchhaltigen Desserts
® Verringern des Fetteinsatzes

— eher diinsten als frittieren oder braten

— Einsetzen hochwertiger Pflanzenoéle; weniger Butter auf Gemiise

— Einsetzen von Convenience-Produkten mit geringem Fettgehalt

— Ersetzen der Convenience-Produkte durch selbstangefertigte Bratlinge

(vegetarische und vegane) sowie gebundene SofBen
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6.5  REALISIERTE OPTIMIERUNG DER REZEPTUREN

Nach Umsetzung der empfohlenen MaBnahmen wurde das Speisenangebot erneut bilanziert und die in

der Praxis realisierten Einsparungen berechnet. Insgesamt wurden von den vorgeschlagenen Empfehlungen
zur Optimierung 27 Rezepturen verdndert. Bei 43 Rezepturen wurden teilweise und bei 58 Rezepturen
keine Verdnderungen vorgenommen. Da ein Teil der Optimierungsempfehlungen selbstidndig von den
Kiichen auf weitere Rezepturen iibertragen wurde, konnte nach der erneuten Bilanzierung im zweiten
Untersuchungszeitraum festgestellt werden, dass insgesamt bei 224 Rezepturen der Gesundheitswert
gesteigert und bei 112 Rezepturen die Umweltbelastung gesenkt werden konnte.

Ergebnisse in einem ausgewiihlten Modellbetrieb

Im Folgenden ist das Ergebnis fiir einen ausgewihlten Modellbetrieb dargestellt.

In Tabelle 1 wird erkennbar, dass durch Rezepturianderung, dazu gehort beispielsweise die Reduktion von
Fleischportionen, der Ersatz von Rind- durch Gefliigelfleisch, eine Einbindung von Hiilsenfriichten und
Bio-Gemiise, der Gesundheitswert von durchschnittlich 11,6 auf 12,6 gesteigert und die Umweltbelastung

von 106 auf 77 UBP gesenkt werden konnten. Dieses Best-Practice-Beispiel zeigt sehr deutlich, wie mit

kleinen Rezepturveranderungen sowohl der Gesundheitswert der Speisen erhoht und die Umweltbelastung

. Umwelt- | Treibhausgas- Flachen-
Gesundheits- b o . [Wasserver- ;
n- elastungs-| emissionen in : bedarf in
punkte brauch in | A
Anzahl punkte kg CO.e m

verringert werden kann.

der Je mehr,
Portionen | desto besser, je weniger, desto besser
Angebot
(IST-Zustand) 28 11,60 106 1,6 31,0 1,6
Rezepturanderung
(End-Zustand) 28 11,60 89 13 29,5 13
Optimierungspotenzial 8 12.60 7 19 - iy

(Soll-Zustand)

Tabelle 1: Vergleich zwischen bilanzierten, optimierten und umgesetzten Rezepturen nach gesundheitlichem und
okologischem Wert (Modell-Betrieb)

Im Folgenden werden die Gesamtergebnisse miteinander verglichen (s. Tab. 2). Sie zeigen einen gering-
fiigig gesteigerten Gesundheitswert von 10,12 auf 10,34 GP und eine Umweltbelastung, die im Durchschnitt
von 93 auf 86 UBP gesenkt werden konnte. Das in den Kiichen identifizierte Optimierungspotenzial konnte
im Projekt groBteils ausgeschopft werden (Vergleich Soll- mit End-Zustand).

Flachen-
bedarf in

Treibhausgas-
belastungs-| emissionen in

Gesundheits- Wasserver-

nis unkte brauch in |

Anzahl P kg CO,e m?

der Je mehr,

Portionen | gesto besser, je weniger, desto besser
Max=16
Angebot
(IST-Zustand) 411 10,12 93 1,5 30,2 1,4
Rezepturanderung

(End-Zustand) 411 10,34 86 1,4 29,2 1,3
Optimierungspotenzial 411 10.29 84 14 253 13

(Soll-Zustand)

Tabelle 2: Vergleich zwischen bilanzierten, optimierten und umgesetzten Rezepturen nach gesundheitlichem und

okologischem Wert (Gesamt-Projekt) 21
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Gesundheits-| Umweltbelas- Iﬁ;ggi“:‘)l:\seg\aisn; Wasserver- Flachen-
punkte tungspunkte kg CO.e brauch in | | bedarf in m?
2

Je mehr,
desto besser, je weniger, desto besser
Max=16

Gesamtes Angebot im 4-wéchigen Untersuchungszeitraum*

IST-Zustand 82770 10,12 8.194.936 130.944 2614268  126.725
End-Zustand 82770 10,34 7.019.741 112.461 2.373.860  105.216
Einsparung bei Umsetzung 1.175.194 18.482 240.409 21.509

der Empfehlungen

Hochrechnung des Einsparpotenzials bei 12 Verpflegungsmonaten pro Jahr
... aus Rezepturanderung 14.102.332 221.790 2.884.903 258.112

... aus Abfallvermeidung 2.653.464 59.710 3.116.569 34.088

Summe aus Rezepturoptimierung
und Abfallvermeidung

16.755.796 281.500 6.001.472 292.200

Tabelle 3: Realisierte Einsparungen an Umweltlasten nach Umsetzung der Rezeptur- und Abfalloptimierungen
* Unter Berticksichtigung entsprechend produzierter Portionszahlen in den Kiichen

Mit der Bilanzierung der Rezeptidnderungen errechnete sich im vierwochigen Untersuchungszeitraum
eine tatséachlich realisierte Einsparung von 1.175.194 Umweltbelastungspunkten, was einer Einsparung von
18,48t Treibhausgasemissionen, 240.4091 Wasser und 2,15 ha Fliachenverbrauch entspricht.

Bei einer Hochrechnung auf ein Jahr und der Einbeziehung der Abfallreduktion sind das 16.755.796 Umwelt-
belastungspunkte bzw. 281,5t Treibhausgasemissionen, 6 Mio.l Wasser und 29,2 ha Flachenverbrauch.
Die Reduktionen der Modellbetriebe bewirken eine Verringerung der Umweltbelastung und Einsparung
als Beitrag zum Schutz der Ressourcen und des Klimas. Insgesamt kénnten 69.012,20 EUR gesellschaft-
liche Kosten gespart werden, wenn die Verdnderungen im ganzen Jahr aufrechterhalten werden.

Insgesamt sind das

281,5t vermiedene Treibhausgase, das entspricht

— 50.670 EUR Klimakosten (bei 180 EUR pro t emittierte Treibhausgase 1t. UBA, 2016)7 oder
-1.379.350 km mit dem PKW (490 km/1t CO, )

6 Mio.l eingespartes Wasser, das entspricht
0‘ —13.203 EUR (bei 0,22 Cent Trinkwasser in Deutschland®) oder
— 60.000 Badewannen a 1001 und

29,2 ha Einsparung landwirtschaftlicher Fliche entspricht
— 5.139 EUR bei Verpachtung (bei 176 EUR/ha Pachtkosten pro Jahr in Hessen?)
-& — 416.713 EUR/ha bei Kauf der Bodenflidche (bei 14.271 EUR/ha Bodenpreis 2017 in Hessen)™°.
— Auf dieser Fliche konnte man 584t Bio-Kartoffeln (20 t/ha Ertrag) oder 131,4t Bio-Weizen
(bei 4,5 t/ha) ernten.

7  https://www.umweltbundesamt.de/daten/umwelt-wirtschaft/gesellschaftliche-kosten-von-umweltbelastungen#textpart-5 (04.03.19)
https://www.trinkwasser-wissen.net/service/fag/kosten-leistungswasser
https://www.destatis.de/DE/Publikationen/StatistischesJahrbuch/LandForstwirtschaft.pdf?__blob=publicationFile

10 https://www.destatis.de/DE/Publikationen/StatistischesJahrbuch/LandForstwirtschaft.pdf?__blob=publicationFile

© o
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6.6  POTENZIALE UND HERAUSFORDERUNGEN AUF DEM WEG ZU EINER KULINARISCHEN NACHHALTIGKEIT

HERAUSFORDERUNGEN

Unsere Nachfrage zu den nicht umgesetzten Empfehlungen hat ergeben, dass z. T. traditionelle Rezepturen
und geschmacksgebende Zutaten dort eingesetzt werden, wo keine Veranderung moglich ist. Ebenso setzten
die unterschiedlichen Kostenkalkulationen den Rezepturempfehlungen Grenzen. In einem Abschlussfrage-
bogen wurden die Reaktionen der Tischgiste ermittelt und zudem nach der Entscheidungsarchitektur bei
Rezepturverdanderungen im Unternehmen gefragt.

Bei der Ablehnung einer Fleischreduktion verwiesen Pachtkiichen zum Teil auf die Kunden, die eine
~gewisse Menge Fleisch im Gericht erwarten“. Angesichts des groBen Anteils eingesetzter Convenience-
Produkte ist der Salz- und Fettgehalt der Essensangebote relativ hoch und lasst sich von der Kiiche

schwer bis gar nicht steuern.

POTENZIALE

Eine Abschlussbefragung in einem Modellbetrieb hat ergeben, dass die empfohlenen MaBnahmen die Kiiche
dazu angeregt haben, mehr Hiilsenfriichte, insbesondere Edelleguminosen und damit mehr pflanzliches
EiweiB auf ihre Karten zu setzen. Die Empfehlung, Leguminosen anzubieten, um damit den fleischlichen
Anteil zu kompensieren, wurde angenommen. In Schopfgerichten finden sich nun Mungo- und Kéiferbohnen,
Linsen etc. wieder. In Stiickgerichten werden z. B. schwarze und rote Linsen in den Reis oder Couscous
gemischt. Die Verringerung der Fleischportionen und die Nutzung von Hiilsenfriichten stieBen bei den

Tischgisten auf ein positives Echo.

Wo Kiichenmitarbeiter geschult und eingebunden werden, zieht das positive Effekte auf die Kiiche nach
sich, sowohl was die Rezepturoptimierung als auch Abfallreduktion anbelangt.

Viele Kiichenleitungen verfiigen bei der Umsetzung veganer Angebote iiber wenig bis keine Erfahrung.
Doch gerade das Angebot groBkiichentauglich vegetarischer Rezepturen hat das Potenzial, die Essensange-
bote der Kiichen schmackhaft umzustellen.

Der verstirkte Einsatz regionaler und biologisch erzeugter Produkte ist nicht nur Verpflegung im
nachhaltigen Sinne, sondern kommt auch der Gesundheit zugute. Das setzt aber voraus, dass dergleichen

Angebote von den Tischgisten begriiit werden.

Eine abschlieBende Befragung der Kiiche hat ergeben, dass die empfohlenen Manahmen weiter umgesetzt

werden und dass die Rezepte langfristig weiter optimiert werden.
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7 EINSCHATZUNG DER PROJEKTPARTNER IM INTERVIEW
7.1 MODELLBETRIEB JVA (1)

Was waren die grof3ten Herausforderungen bei der Reduzierung von
Lebensmittelabfall (LMA)?

Prinzipiell hatten wir nur geringe Mengen an Lebensmittelabfall zu verzeichnen, da unsere Kiichenpro-
zesse bereits gut abgestimmt waren. Fiir uns war es daher eine Herausforderung, herauszufiltern, wo
und ob es iiberhaupt noch Optimierungsmoglichkeiten gibt. Dementsprechend haben wir wdhrend der

Messphase viel ausprobiert und zundchst etliche Mafinahmen versuchsweise umgesetzt.

Konnen Sie das konkretisieren?

Beispielsweise haben wir iiber die Messergebnisse eine ,Renner- und Pennerliste” erstellt. Das brachte
leider keine verwertbaren Resultate. So waren zuvor identifizierte Penner — wie z. B. Eintopf oder Linsen-
suppe — nach einer weiteren Messung plotzlich Renner. Also haben wir diese Idee wieder verworfen. Da
die Messungen eine Uberproduktion bei Dressing und Salat zeigten, haben wir versucht, die Portionierungen
anzupassen. Wir kochen jeden Tag fiir 850 Verpflegungsteilnehmer. Die Portionierung erfolgt generell
tiber ein Schopf- und Kellensystem. Es ist praktisch unméglich, Dressing mit einer 4o0-Milliliter-Kelle zu
dosieren. Ergo fiillten wir die Dressings in eigens dafiir angeschafften kleinen Behdltern (mit Deckel) ab.

Hat sich diese Idee dann bewihrt?

Ja und nein. Zundchst hat es prima funktioniert. Es landete kaum noch Dressing in der Tonne. Zumal es
die Gefangenen im Kiihlschrank aufbewahren und spdter verzehren konnten. Doch leider waren die Kosten
fiir die Einwegbehdilter zu hoch. Auflerdem schien es paradox: Wir reduzierten den LMA. Der Kunststoff-
miill erhohte sich jedoch. Was okologisch nicht in unserem Sinne war. Also starteten wir den Versuch, die
Salate zu portionieren: 850 Salate in 150-Gramm-Schdlchen abfiillen. Jeder musste zuvor abgewogen
werden. Wir hatten definitiv weniger Riicklauf. Doch die Umsetzung kostete viel Zeit und Ressourcen.
Ich habe letztlich jede Aktion detailliert gegengerechnet, um zu schauen, wie diese sich auf Abfall- und
Betriebsbilanz auswirkt. Im Prinzip haben wir schnell gemerkt, dass sich viele Mafinahmen relativieren,
zumindest 6konomisch gesehen. Doch allein fiir die Bewusstmachung des Themas Lebensmittelver-
schwendung haben die zahlreichen Mafinahmen viel bei den Mitarbeitern bewirkt.

Welche Mainahmen haben letztendlich positive Verinderungen bzw. Einsparungen bewirkt?

Das waren eindeutig die Rezepturanpassungen. Auch in 6kologischer Hinsicht. Die Idee — ,,mehr pflanz-
liche Etweifiprodukte statt Fleisch“ — hat viel bewirkt. Wir haben in unserer JVA viele Inhaftierte mit
Migrationshintergrund. Der Grofiteil der Gefangenen ist 25 bis 40 Jahre alt und stammt aus Ldndern,
in denen tdglich Kichererbsen, Linsen oder Bohnen auf den Tisch kommen. Sie enthalten viel pflanzliches
Eiweif} und kénnen tierisches Eiweif} ersetzen. Durch diese Mafinahme konnten wir die Fleischportionen
pro Person um rund 50 Gramm reduzieren. Dazu gibt es nun Kichererbsen, Bohnen, Linsen oder

Ahnliches. Das kommt bei den Gefangenen super an.
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Was braucht es Ihrer Meinung nach, um die Vermeidung von LMA nun weiter voranzutreiben?

Meiner Meinung nach braucht es Bildung. Das Problem muss an der Wurzel gepackt werden. Leider wachsen
Kinder heutzutage ohne Bewusstsein auf, was die Erzeugung von Lebensmitteln angeht. Sie wissen nicht,
wo und wie etwas wdchst, welche Arbeit dahintersteckt. Somit ist auch die Wertschdtzung fiir Lebens-
mittel verloren gegangen. Darum muss die Sensibilisierung im Kindergarten anfangen — ob Spargel
stechen, Apfel oder Kartoffeln ernten. Diese Erfahrungen sind wichtig, um einen Bezug zu Lebensmitteln
zu bekommen. Wir bieten bei uns in der JVA auch Ausbildungsmodule an. Dabei schdrfen wir stets das
Bewusstsein zum Thema Lebensmittelabfall. Und es gibt selbst unter den Gefangenen immer mal einen,
den ich dafiir begeistern kann.

7.2 MODELLBETRIEB JVA (2)

Was waren die groSten Herausforderungen bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall (LMA)?

Die grofite Hiirde fiir uns war es, die Mitarbeiter zu motivieren. Denn das Arbeitspensum in unserer
Kiiche ist hoch. Weder Servicepersonal noch Kochen bleibt da viel Zeit, sich um die Analyse von Lebens-
mittelabfillen zu kiimmern. Es war wichtig, den Mitarbeitern aufzuzeigen, welchen Mehrwert wir gene-
rieren — sowohl 6konomisch als auch dkologisch —, wenn wir weniger Lebensmittel wegwerfen miissen.
Dies hat nach kleinen Anfangsschwierigkeiten gut funktioniert. In einer umfangreichen Teambesprechung
haben wir alle Vorteile der Abfallreduzierung sowie der Messungen aufgezeigt und plausibel dargestellt.
Einige unserer Mitarbeiter sind nebenher in der Landwirtschaft tdtig. Die haben das schnell verstanden
und umgesetzt. Danach fiihrten wir direkt die erste Messung durch. Das war ein AHA-Effekt.

Wir konnten sofort die positiven Verdnderungen wahrnehmen, ohne dass wir grofiartig was verdndert
hatten. Allein das geschulte Bewusstsein und die Sichtbarmachung des LMA wirkten Wunder.

Gibt es aufgrund der Messungen erste Erkenntnisse, bzw. konnten Sie daraus konkrete

MaBnahmen ableiten?

Die umfassenden Messungen haben sich bei uns definitiv im Kiichenprozess sowie im Abfalleimer bemerkbar
gemacht. Wir verarbeiten generell viel Frischware, d.h., bei der Produktion konnen wir relativ wenig
einsparen. Kartoffeln lassen sich zwar diinn schdlen, sofern sie frisch geerntet sind. Aber da gibt es
ansonsten wenig Stellschrauben. Doch im Bereich Uberproduktion haben wir viele Mafinahmen umge-
setzt und konnten dadurch hohe Einsparungen erzielen. Dazu gehort die Nutzung von neuen Rezepturen
ebenso wie der Einsatz von Kellenpldnen. Auflerdem wird nun mehr .just in time“ nachproduziert. Die
Portionierungen der Salatsofie wurden angepasst. Auch haben wir bei der Vorproduktion auf kleinere
Chafing-Einsdtze umgestellt. Da wir nun weniger nach ,draufien geben®, kénnen wir Lebensmittel, die
noch nicht in der Ausgabe waren, am ndchsten Tag verwerten. Friiher landete das alles im Miilleimer.

Konnten Sie auch bei den Tellerriickliufen Verinderungen wahrnehmen?

Durch die Messungen konnten wir einigermafien gut Renner und Penner identifizieren. Die ,,Penner-
Gerichte“ wurden direkt vom Speiseplan gestrichen, aufferdem haben wir auf kleinere Teller umgestellt.
Wodurch sich die Riickldufe reduzierten. Dartiber hinaus gab es diverse Rezepturanpassungen (Reduzierung

beim Einsatz von Briih- und Sofenpulver, Reduzierung der Portionsgrdfien) und Umstellungen auf neue,
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andersartige Gerichte (vermehrter Einsatz von mehr Nudel und Reisgerichten; gediinstetes Gemiise ohne
Soflen), die sehr gut von den Gefangenen angenommen werden.

Was braucht es Ihrer Meinung nach, um die Vermeidung von LMA weiter voranzutreiben?

Um das Thema voranzutreiben, ist fiir mich das Verstdndnis der Mitarbeiter entscheidend. Wenn die
nicht mitziehen, dann kampfen sie gegen Windmiihlen. Aber inzwischen lduft das hier super. Das gesamte
Team hat nun einen geschulten Blick und achtet verstdrkt darauf, dass keine Lebensmittel verschwendet
werden. Auch sind wir kreativer geworden, was deren Weiterverwertung angeht. Uberdies bringen die
Mitarbeiter inzwischen proaktiv ihre Ideen mit ein, sobald sie sehen, dass was in der Tonne landet, was
da nicht hingehért. Das freut mich als Kiichenleiter dann schon.

7.3 MODELLBETRIEB BETRIEBSRESTAURANT (1)

Was waren die groBten Herausforderungen bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall (LMA)?

Um den Lebensmittelabfall weiter zu reduzieren, lag uns daran, passgenau einzukaufen. Wir haben viel
versucht. Doch es ist praktisch unméglich, kleine Gebinde zu bekommen, zumal wir mit einem Riick-
vergiitungssystem arbeiten. Somit war fiir uns die Umstellung auf zielgruppengerechte Portionen — trotz
grofier Gebinde — die griofite Herausforderung. Unsere Koche mussten lernen, nicht immer alles direkt zu
verarbeiten. Enthdlt eine Packung Backfisch beispielsweise 50 Stiicke, aber wir bewirten nur 45 Gdste,

so wurde bisher der gesamte Inhalt zubereitet. Der restliche Fisch wurde dann hdufig entsorgt.

Das Gleiche war bei Nudeln der Fall. Der Koch ist ja darauf bedacht, sich rezepturtreu zu zeigen. Bereitet
er Gerichte plotzlich in anderen Mengen zu, verdndert sich das gesamte Gefiige. Zudem miissen wir
darauf achten, Mindesthaltbarkeitsverluste (MHD) zu vermeiden. Lagerung kostet auch Ressourcen.

Also: Es ist nicht immer einfach, die richtige Entscheidung zu treffen.

Welche MaBBnahmen haben sofort etwas bewirkt?

Allein das Bewusstwerden des Themas Lebensmittelverschwendung hat zu einer anderen Denke bei
unseren Mitarbeitern gefiihrt. Das Gesprdch zwischen Gast und Koch bzw. Servicemitarbeiter hat sich bei
uns deutlich verbessert. Wir konnen tagtdglich mit eigenen Augen sehen, was sich positiv verdndert hat.
Allerdings messen wir schon seit drei Jahren. Wir wissen, dass die richtige Kommunikation mit dem Gast
ein nicht zu unterschdtzender Faktor ist.

Dort, wo noch immer Uberproduktion durch groffe Gebinde entsteht, haben wir neue Gerichte etabliert.
Wenn es z. B. montags Putenschnitzel gibt, dann werden etwaige Reste dienstags als Salat mit panierten
Putenstreifen angeboten. Wir miissen aber stets mit Bedacht vorgehen. Die derzeitige Gesetzeslage
erschwert die Weiterverwertung von Lebensmitteln enorm. Der Koch ist grundsdtzlich immer der
Dumme, wenn etwas schieflduft. Also geht er lieber auf Nummer sicher und wirft im Zweifel das Lebens-
mittel in den Miill.
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Was hat letztendlich zu positiven Verinderungen bzw. Einsparungen gefiihrt?

Wir versuchen, jetzt sukzessive die Eigenproduktion zu steigern. So kaufen wir keine vorpanierten Schnitzel
mehr ein. Die Panade machen wir selbst. Das schmeckt ohnehin besser. Aufferdem kénnen wir dann
kleinere Gebinde einkaufen. Auch einige Salate verarbeiten wir wieder selbst. Das ist sowieso giinstiger

als die vorgeschnittenen.

Was braucht es Threr Meinung nach, um die Vermeidung von LMA weiter voranzutreiben?

Da gibt es, meiner Meinung nach, zahlreiche Stellschrauben. Zundchst muss Essen wieder ein Wert
beigemessen werden: Ich spreche von qualitativ hochwertigen Mahlzeiten, die auch den entsprechenden

Preis haben.

7.3 MODELLBETRIEB BETRIEBSRESTAURANT (2)

Was waren die groSten Herausforderungen bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall (LMA)?

Fiir uns war die grofite Herausforderung oder besser gesagt das grofite Hemmnis lediglich der Kunde
bzw. Tischgast. Sprich: Die Verdnderung der Portionsgréfien sowie einiger Gerichte, wie etwa Linsen als
Beilagen — weil sie gesund und eiweifireich sind — statt Nudeln oder Reis, waren ein zdhes Ringen.
Verdnderungen brauchen bekanntlich Zeit, und wir mussten viel argumentative Arbeit leisten.
Warum, wieso, wofiir ist es gut. Aber inzwischen funktioniert es tatsdchlich, wir sind mit unseren
Gdsten im Gesprdch und kldren stdndig iiber den Sinn der Vermeidung von Lebensmittelabfall auf.

Gibt es aufgrund der Messungen erste Erkenntnisse, bzw. konnten Sie daraus konkrete

MaBnahmen ableiten?

Aufjeden Fall haben die Messungen bei uns positive Verdnderungen herbeigefiihrt. Wir nutzen jetzt an
der Essensausgabe kleines Ausgabegeschirr (Kellen), bereiten mehr Speisen ,just in time“ zu. D. h., es wird
grundsdtzlich weniger vorproduziert. Hier arbeiten wir jetzt auch mit kleineren Einsdtzen. Es hat sich
inzwischen bewdhrt, lieber schnell was nachzuproduzieren, wenn es nicht reichen sollte. Auflierdem haben
wir neue Teller eingekauft. Diese sind kleiner als die Vorgdnger. Optisch sehen die Portionen aber nach
»mehr“aus. So vermieden wir automatisch Tellerriickldufe. Und wenn zu einer bestimmten Uhrzeit ein
Gericht aus ist, dann belassen wir es dabei. Stattdessen verwerten wir dann restliche Speisen vom Vortag.

Welche MaBnahmen haben letztendlich den erhofften Erfolg bzw. positive Verinderungen

bewirkt?

Wir haben mit Plakaten bei der Essensausgabe und in der Kiiche auf den respektvollen Umgang mit
Lebensmitteln aufmerksam gemacht. Die Sensibilisierung unserer Gdste — fiir ein Thema, das vorher bei
thnen nicht prdsent war — hat viel bewirkt. Sie haben nun begriffen, dass die Augen nicht immer grofier
sein miissen als der Magen. Zudem hat es sich etabliert, dass sich jeder Gast, falls er noch hungrig sein
sollte, jederzeit gratis Nachschlag holen kann. Auch das hat uns anfinglich viel Uberzeugungsarbeit
gekostet. Die Messperioden sowie alles, was damit einherging — wie etwa die Umstellung der Kiichen-
prozesse, die Sichtbarmachung der Abfille, das Wiegen und Dokumentieren —, haben auch bei unseren

Mitarbeitern Wirkung gezeigt. Jetzt schauen sie genauer hin, machen sich insgesamt mehr Gedanken

38



Jeder Biss zahlt - Ergebnisse aus den Modellbetrieben

tiber die Verarbeitung von Lebensmitteln und sehen die gesamte Problematik rund um deren Verschwen-
dung mit anderen Augen. Auch bringen sie proaktiv eigene Ideen ein, wie man etwa Speisen weiterver-

werten kann oder wo man spontan noch Mafinahmen umsetzen konnte.

Was braucht es Ihrer Meinung nach, um die Vermeidung von LMA nun weiter voranzutreiben?

Ich denke, beim Endverbraucher ist definitiv mehr Aufkldarung gefordert. Damit meine ich vor allem das
Wissen darum, wo Lebensmittel herkommen, wie viel Energie, Ressourcen und Manpower es benétigt,
diese herzustellen — vom Anbau bis zum fertigen Gericht auf dem Teller. Kurzum: Die Wertschdtzung fiir
Lebensmittel muss noch stdrker in den Fokus der Aufklarungsarbeit geriickt werden. Ich glaube, in unserer
digitalisierten Welt, die von Facebook, Smartphones und Apps geprdgt ist, in der wir stindig erreichbar
und ,up to date” sein wollen, ist das Wesentliche verloren gegangen: der Bezug zu dem, was uns eigent-
lich am Leben hdlt: Lebensmittel.

7.4 MODELLBETRIEB BETRIEBSRESTAURANT (3)

Was waren die gro8ten Herausforderungen bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall (LMA)?

Fiir uns war es definitiv der zeitliche Rahmen. Wir haben den Aufwand unterschdtzt und das gesamte
Projekt unter massivem Zeitdruck durchgefiihrt. Es ist eine enorme Herausforderung, mit psychisch
Kranken — die i. d. R. keine Koch- oder Serviceausbildung haben — an einer Mafinahme zur Vermeidung
von Lebensmittelabfall teilzunehmen. Denn wir arbeiten mit Menschen zusammen, bei denen man bei
»INull“ anfangen muss: Wie schdle ich Kartoffeln, wie koche ich Reise etc. Alles muss vielfach erkldrt
werden, und vieles gerdt schnell wieder in Vergessenheit. Das hat uns zeitweise sehr belastet, zumal wir
dennoch just in time das Essen auf den Tisch bringen mussten. Darum hinkten wir stets mit der administ-

rativen Arbeit fiir das Projekt hinterher und haben leider mehrfach Termine verschieben miissen.

Gibt es aufgrund der Messungen erste Erkenntnisse, bzw. konnten Sie daraus konkrete

MaBnahmen ableiten?

Zundchst war es die Erkenntnis, dass man alle Warenabléufe tatséchlich transparent machen kann:

Wo und warum habe ich Uberproduktion, Tellerriicklauf, Produktionsabfall? Und dass sich daraus Kern-
und Kennzahlen ableiten lassen, die von enormer 6konomischer Bedeutung sein koénnen. Wir kontrollieren
die Tellerriickldufe seit einigen Jahren, doch nun haben wir es schwarz auf weif3: Es gibt auch bei uns
noch Entwicklungspotenzial bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall. Darum wollen wir jetzt ver-
stdrkt Gerichte anbieten, die man schnell nachproduzieren kann — und die auch bei geringer Gdstezahl
Jfunktionieren®. Wenn bei uns z. B. Lasagne auf dem Speiseplan steht und wir am Ende des Tages noch
drei Stiicke benétigen, so mussten wir bisher immer ein ganzes Blech nachproduzieren. Das ist viel Auf-
wand, es braucht Zeit und der Abfall ist vorprogrammiert. Bei Schnitzel ist das wesentlich einfacher.

Fiir fiinf Gdste braten Sie ,,nur” fiinf Schnitzel in der Pfanne. Dementsprechend iiberarbeiten wir gerade

unseren gesamten Speiseplan.
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KoOnnen Sie uns einige MaSnahmen im Detail nennen?

Die Portionen wurden verkleinert, es wird zielgruppengerechter nachproduziert. Wie schon gesagt:
aufgrund der Umstellung auf andere Gerichte. Uberdies haben wir gemeinsam neue Rezepturen erstellt,
alle Gerichte fotografiert und die Fotos in der Kiiche sowie auch bei der Ausgabe platziert. So konnen
sowohl die Gdste als auch Kiichen- und Servicepersonal sehen, wie groff die jeweiligen Portionen sind.
Das ist eine einfach, aber durchaus wirkungsvolle Methode! Obendrein wurde die Kommunikation mit
den Gdsten — soweit moglich — verbessert: Unsere Gdste beschweren sich manchmal, dass thnen die
Portionen zu klein seien. Wir sagen jetzt bei der Essensausgabe stets: ,Sie konnen sich jederzeit kostenlos
Nachschlag holen.“ Wenn wir demndchst unsere neue Speisekarte einkochen, werden wir danach frei-
willig, d. h. unabhdngig vom Projekt ,,Essen in Hessen*, unsere Lebensmittelabfille iiber einen Zeitraum
von sechs Wochen weiterhin messen, um zu sehen, wie und ob unser neuer Speiseplan praxistauglich ist
bzw. unseren Vermeidungszielen gerecht wird. Aus den neuen Kennzahlen werden wir dann moglicher-
weise weitere Mafnahmen ableiten.

Was braucht es Threr Meinung nach, um die Vermeidung von LMA nun weiter voranzutreiben?

Die Sensibilisierung muss meines Erachtens immer wieder aufs Neue geschehen. Es reicht nicht, es nur
einmalig anzusprechen. Zu schnell ger«it es wieder in Vergessenheit. Vielen Menschen ist nicht bewusst,
dass da jeden Tag bares Geld in der Tonne landet. Darum miissen wir auch weiterhin kontinuierlich neue

Mafinahmen implementieren und am Thema dranbleiben. Auch wenn es uns viel Zeit und Nerven kostet.
Aber: Es lohnt sich!

40




Die Sensibilisierung muss meines Erachtens
immer wieder aufs Neue geschehen.

Es reicht nicht, es nur einmalig anzusprechen.
Zu schnell gerdt es wieder in Vergessenheit.






Jeder Biss zahlt - Ergebnisse aus den Modellbetrieben

8 FAZIT

Das Projekt ,Essen in Hessen“ stellte die Kiichen teilweise vor eine Herausforderung, da Abfille und
Rezepturen parallel betrachtet und bilanziert werden mussten. Bei einigen Modellbetrieben lief3 sich sehr
deutlich demonstrieren, dass sich schon kleine Verianderungen im Speisenangebot auf die Umweltbelastung
und den Gesundheitswert substanziell auswirken. Dabei erwies sich die Zusammenarbeit mit den Kiichen-
leitungen bei den Rezepturadjustierungen als sehr produktiv. So konnte sehr spezifisch auf die Kiiche ein-
gegangen werden. Deshalb lieB sich auch ein GroBteil der Optimierungsempfehlungen umsetzen. In einem

Modellbetrieb gelang es, mit konsequenter Fleischreduzierung sehr positive Umweltwirkungen zu erzielen.

Andererseits zogerte die Mehrheit der Modellbetriebe bei der Umstellung der Rezepturen hin zu fleisch-
drmeren Varianten. Von dieser Moglichkeit wurde nur vereinzelt Gebrauch gemacht. Dies bleibt gerade aus
Griinden des Ressourcenschutzes nicht ohne Folgen, da die tierischen Produkte mit dem groB8ten Einsatz
an Ressourcen bei ihrer Erzeugung einhergehen.

Die Ergebnisse bei der Reduzierung von Lebensmittelabfillen zeigen, wie sich mit wenigen MaBnahmen
viel erreichen lésst. Allein schon die Abfallmessung sensibilisiert die Mitarbeiter. GroBes Potenzial ruht in
der Verringerung der Uberproduktion sowie in der Verminderung der Lebensmittelabfille bei den Teller-
Riicklaufen.

Uber den Erfolg der MaBnahmen entscheidet nicht zuletzt die Einbeziehung der Mitarbeiter. SchlieBlich
sind sie es, die die MaBnahmen umsetzen miissen. Deren Motivation sollte entsprechend von Beginn an
beriicksichtigt werden. ,,Es war wichtig, den Mitarbeitern aufzuzeigen, welchen Mehrwert wir — sowohl
okonomisch als auch 6kologisch — generieren, wenn wir weniger Lebensmittel wegwerfen miissen®,
lautet eine Aussage eines Modellbetriebes.

Insgesamt lasst sich festhalten, dass die Kiichen bei der Optimierung der Rezepte sowie bei der Reduzierung
der Lebensmittelabfille positive Ergebnisse erzielen konnten. Die Bilanzierung der vorhandenen Rezepturen,
die Rezepturoptimierungen, die Analyse der Ergebnisse der Lebensmittelabfille in den einzelnen Bereichen
der Prozesskette und die umgesetzten Anderungen motivieren die Betriebs- und Kiichenleitungen, den
eingeschlagenen Kurs nachhaltigen Wirtschaftens beizubehalten.

Bei der Erreichung dieser Ziele kann die Politik eine entscheidende Rolle spielen. Dies erscheint insbeson-
dere im Hinblick der sehr zogerlichen Akzeptanz fleischdrmerer Erndhrungsweisen dringend notig. Es
braucht verdnderte Rahmenbedingungen, um den Betrieben einen gréferen Anreiz zu geben, sich auf den
Weg hin zu einer kulinarischen Nachhaltigkeit zu begeben. Diese reichen von einem verminderten Mehr-
wertsteuersatz fiir die AuBer-Haus-Verpflegung, insbesondere fiir Schulen, Krankenhéuser oder Altenpfle-
geheime, iiber die Verankerung von Nachhaltigkeitskriterien in den 6ffentlichen Ausschreibungen bis hin

zu oOffentlichkeitswirksamen Kampagnen fiir eine zukiinftig nachhaltigere Erndhrung in Deutschland.
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ABKURZUNGSVERZEICHNIS

AuBer-Haus-Verpflegung

Aminosaure

Methan

COQ-Aquivalente (bestehend aus CO,, CH, N,0)
Deutschland

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung

Food and Agriculture Organization of the UN
Gesundheitspunkte

Gemeinschaftsverpflegung

Institut fiir Nachhaltige Land- und Erndhrungswirtschaft e. V.

Maximum

Minimum

Mensa-Vital

Stickstoff

Lachgas

Ammoniak

Non-methane volatile organic compounds
Stickstoffmonoxid
Phosphor

Physical activity level
Primérenergieverbrauch
Pflanzenschutzmittel
Schwefeldioxid

Thailand

Treibhausgase

Tiefkiihl

United Against Waste e. V.
Umweltbelastungspunkte
Vitamin
Ovo-lakto-vegetarisch
Ovo-lakto-vegetarisch siif3
Vegan
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Mehr Informationen zum WWF finden Sie unter wwf.de/erndhrung
Mehr Informationen zu susDISH finden Sie unter nutrition-impacts.org/media/susDISH. pdf
Mehr Informationen zu United against Waste finden Sie unter united-against-waste. de

Unterstiitzen Sie den WWF

IBAN: DE06 5502 0500 0222 2222 22
Bank fiir Sozialwirtschaft Mainz

BIC: BFSWDE33MNZ

WWEF Deutschland

Unser Ziel Reinhardtstrale 18
Wir wollen die weltweite Zerstérung der Natur und Umwelt stoppen und eine 10117 Berlin | Germany
Zukunft gestalten, in der Mensch und Natur in Einklang miteinander leben. Tel.: +49(0)30 311 777 700
WWI_E wwf.de | info@wwf.de Fax: +49(0)30 311 777 888
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