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Wohnkiichenanalyse in Seniorenheimen: Lebensmittelabfille durch
Speisereste der Mittagsmahlzeit

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Kurzfassung

In einer sechswdchigen Wohnkichenanalyse werden Lebensmittelreste der Mit-
tagsmahlzeit in sechs Wohnbereichen eines deutschen Pflegeheimtragers erfasst.
Dokumentiert werden das Liefergewicht der Speisen, die Anzahl der ausgegebenen
Portionen sowie die Masse der Speisereste in der vollstationaren Versorgung. Dar-
aus werden die Summe der Speisereste, der Anteil der Reste an den gelieferten
Speisen sowie die reale verzehrte PortionsgroBe je Speisekomponente berechnet.
Durchschnittlich verbleiben 45 % der Speisen als Rest, was 336 g je Tag und Be-
wohner:in entspricht. Der Komponentenspezifische Speisekoeffizient gibt den
durchschnittlich verzehrten Anteil der kalkulierten Portion wieder und liegt hier
zwischen 0,29 und 1,89. Eine Folgestudie prift das Potenzial des Speisekoeffizien-
ten zur Verringerung der Lebensmittelabfalle.

Schlagworte: Wohnkichenanalyse, Lebensmittelabfdlle, Speisereste, Senioren-
heime, Pflegeheime

Residential kitchen analysis in nursing homes: Food waste of lunch
meal leftovers

Abstract

This six-week residential kitchen analysis records food leftovers from lunch meals
in six residential kitchens of a German nursing home operator. The analysis docu-
ments the weight of the food delivered, the number of portions served per food
component, and the mass of food leftovers in the full-stationary care. This is used
to calculate the total mass of leftovers, the percentage of meals that remain as
residues, and the actual portion size consumed per food component. On average,
45% of the meals remain as leftovers, which corresponds to 336 g per day and
resident. The component-specific food coefficient reflects the average consumed
portion in relation to the calculated portion and ranges from 0.29 to 1.89 in this
study. A follow-up study will examine how the component-specific food coefficients
can be used to reduce food waste in these residential homes.

Keywords: residential kitchen analysis, food waste, leftovers, residential homes
for the elderly, nursing homes
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Wohnkiichenanalyse in Seniorenheimen: Lebensmittelabfille durch
Speisereste der Mittagsmahlzeit

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Einleitung

Die Thematik der Lebensmittelabfalle ist in den vergangenen Jahren zunehmend
Gegenstand des 6ffentlichen, politischen und wissenschaftlichen Diskurses gewor-
den (Schmidt et al. 2019a: 1). Nicht nur in Einrichtungen des Care-Sektors stehen
Lebensmittelabfalle in engem Zusammenhang mit den zentralen Fragen der 6ko-
logischen, 6konomischen und sozialen Nachhaltigkeit. In diesem Beitrag werden
die Ergebnisse einer Wohnkichenanalyse (November - Dezember 2021) vorge-
stellt, die im Rahmen eines Praxissemesters bei einem deutschen Pflegeheimtrager
entstanden sind. Dokumentiert werden dabei Lebensmittelabféalle in Form von
Speiseresten der Mittagsmabhlzeit in der vollstationaren Versorgung. Aus der Ana-
lyse werden Anregungen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen in Senioren-
heimen abgeleitet.

Verpflegung in Seniorenheimen

Der Care-Sektor kann als ein Segment der Gemeinschaftsgastronomie betrachtet
werden (die wiederum einen Teilbereich der AuBer-Haus-Verpflegung darstellt)
und umfasst die Bereiche , Gesundheit" und ,Pflege®. Zu letzterem zahlen unter
anderem Seniorenheime (Goébel 2018: 12). Die Versorgung in vollstationaren
Care-Einrichtungen erfolgt in Form einer Vollverpflegung, die alle Speisen und Ge-
tranke eines Tages umfasst. In Seniorenheimen bedarf es der Bereitstellung einer
~qualitativ hochwertigen, bedarfsgerechten und gesundheitsférdernden Verpfle-
gung" (DGE 2014: 9), um flr einen guten Ernahrungszustand zu sorgen und die
Gesundheit der Bewohner:innen zu férdern. Die Deutsche Gesellschaft fir Ernah-
rung (DGE) formuliert in ihrem ,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung mit
,Essen auf Radern' und in Senioreneinrichtungen" Kriterien und Empfehlungen fur
eine bedarfsorientierte, gesundheitsféordernde Verpflegung in Senioreneinrichtun-
gen (DGE 2020: 13).

Ein besonderes Augenmerk gilt in Seniorenheimen der Verpflegung von Menschen
mit Demenz. Der Krankheitsverlauf und die Auspragung der Symptome sind
ebenso vielfadltig wie individuell. Unter anderem wirkt sich Demenz auf das Ernah-
rungsverhalten aus. Das Hunger- und Sattigungsgefiihl der Betroffenen kann sich
verandern und das Essverhalten beeintrachtigen. Anhaltende innere Unruhe kann
zu einem starken Bewegungsdrang fihren, der wiederum einen deutlich erhéhten
Energiebedarf verursacht (DGE o. J.).

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 8. Juli 2022



https://haushalt-wissenschaft.de/

SCHUBERT F & SENNLAUB A LEBENSMITTELABFALLE AUS WOHNKUCHEN SEITE 3/19

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 28.03.2022 ANGENOMMEN: 07.07.2022

Durch ein verringertes Aktivitatsniveau oder eingeschrankte Mobilitat kann der
Energiebedarf ebenso vermindert werden. Da jedoch keine grundsatzlichen Unter-
schiede im Nahrstoff- und Energiebedarf von Menschen mit und ohne Demenz be-
stehen (Volkert et al. 2015: 8), ist auch hier der bereits erwahnte DGE-Qualitats-
standard flr die Verpflegung vorgesehen (DGE 2020: 13).

Welche Speisen beliebt sind und gerne gegessen werden, ist nicht endglltig ge-
klart. Einigkeit herrscht darin, dass Speisen ,den Winschen der Patienten™ (Volkert
et al. 2013: e5) entsprechen sollten, um eine ausreichende Nahrungszufuhr zu
erreichen. Dies ist zumindest teilweise von Erfahrungen im Lebenslauf beeinflusst:
~Mahlzeiten [...] sind — gerade im Alter - in hohem MaBe mit Erinnerungen und
Emotionen sowie Sitten und Brauchen verbunden™ (DGE 2020: 9). Empfehlungen
beziehen sich entsprechend auf eine biografieorientierte Auswahl der Gerichte
(z. B. DGE 2020: 43) oder die Beteiligung der Bewohner:innen bei der Speiseplan-
gestaltung (z. B. DGE 2020: 89). Grundsatzlich scheint es eine Vorliebe fir koh-
lenhydratreiche Speisen im Alter zu geben; diese Aussage wird allerdings nur im
Nebensatz einer Studie erwahnt (Volkert et al. 2013: e5).

Lebensmittelabfadlle

~Nach Angaben der Food and Agriculture Organization (FAO) gehen rund 30 % der
weltweit flir den menschlichen Konsum produzierten Lebensmittel entlang der glo-
balen Lebensmittelwertschépfungskette verloren oder werden entsorgt" (Gdbel
2018: 33). Das entspricht einer Menge von 1,3 Mrd. Tonnen jahrlich (Gustavsson
et al. 2011: V). Diese Abfalle tragen deutlich zu den aktuellen dkologischen Ver-
anderungen bei: Sie sind ,mitverantwortlich fir den Klimawandel, tragen zur Ab-
nahme der Artenvielfalt bei und verletzen das Menschenrecht auf Nahrung und
Wasser", fasst etwa Frank Waskow (2018) zusammen.

In Deutschland fallen laut einer Hochrechnung von Schmidt et al. im Jahr 2015
insgesamt 134.583 Tonnen Lebensmittelabfalle in Alten- und Pflegeheimen an.
Unter Berlcksichtigung der unvermeidbaren Zubereitungsreste wird der GrofBteil
dieser Abfédlle als vermeidbar eingeschatzt: mit 107.666 Tonnen (Schmidt et al.
2019b: 53) entsprache das einem vermeidbaren Anteil von fast 80 %. Laut einer
alteren Berechnung sind rund 62 % der Lebensmittelabfadlle in den Heimen ver-
meidbar (Mdller 1998, zit. in Kranert et al. 2012: 67).

Die Abfalle fallen sowohl in der Zubereitung als auch bei der Speisenausgabe an.
Nach einer Umfrage in der Gemeinschaftsgastronomie (Internorga 2013, zit. in
Waskow 2018: 10) machen Speisereste, die nicht mehr ausgegeben werden kdn-
nen, mit 63 % den gréBten Anteil der Lebensmittelabfalle aus.
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Die Initiative United Against Waste kommt in dezidierten Abfallanalysen in 142
Care-Einrichtungen flir das Jahr 2020 zu dem Schluss, dass Reste auf Tabletts und
Tellern das Kernproblem der Lebensmittelabfdlle in der Mittagsverpflegung des
Care-Bereiches darstellen. Die Analysen ergeben, dass durchschnittlich 35 % der
Lebensmittelabfalle in Form von Tellerresten anfallen (Borstel et al. 2020: 25).

In einem Best-Practice-Beispiel der IN VIA Akademie hat sich bewahrt, die Ursa-
chen fur Lebensmittelabfalle abteilungsbezogen zu analysieren und entsprechende
MaBnahmen abzuleiten. Flr die Wohnbereiche (WB) wird nach einer Ursachenana-
lyse empfohlen, nicht zu viel Essen und keine Reservemengen zu bestellen, die
Krusten beim Brot nicht zu groBzlgig abzuschneiden und nicht zu viele Lebens-
mittel in Vorratshaltung zu lagern. Fur die Kiche wird unter anderem empfohlen,
die Vorgaben der PortionsgréBen zu beachten und eine Uberproduktion zu vermei-
den. Insgesamt ist es in diesem Beispiel gelungen, die Lebensmittelabfalle um ca.
50 % zu reduzieren (IN VIA Akademie o. J.).

Welche Behalter fiir den Speisentransport von der Kiche zu den Endverbrau-
cher:innen gewahlt werden, scheint mit Blick auf die dkologischen Auswirkungen
nicht relevant zu sein: Christophersen und Menzel (2020) vergleichen Polypropy-
len-Einweg- und Edelstahl-Mehrweg-Behalter flir den Transport von Speisen im
Cook and Chill-Verfahren. Sie beziehen sich auf die Schulverpflegung - dennoch
durfte die zentrale Aussage auf Zentralklichen in der Seniorenverpflegung Uber-
tragbar sein: Demnach ist ,in fast allen Wirkungskategorien kein nennenswerter
Unterschied der Verpackungsarten™ (ebd.: Kurzfassung) festzustellen.

Methodik der Wohnkiichenanalyse

Die Wohnklichenanalyse erfasst Lebensmittel- und Verpackungsabfalle in Senio-
renheimen, die in Form von Speiseresten der Mittagsmahlzeit bzw. als Kunststoff-
abfall der flr den Speisentransport genutzten Einweg-Behalter anfallen. Es werden
sechs Wohnbereiche (WB) aus ebenso vielen Hausern eines deutschen Pflegeheim-
tragers in die Analyse einbezogen. Der Analysezeitraum betragt sechs Wochen, da
sich der Speiseplan nach diesem Intervall wiederholt. In Absprache mit den Wohn-
bereichen umfasst jede Analysewoche flinf Wochentage (Montag bis Freitag). Ob
Unterschiede zwischen den Wochentagen und Wochenenden bestehen, kann an
dieser Stelle nicht eingeschatzt werden. Es ergibt sich ein Datensatz von insgesamt
30 Analysetagen mit jeweils flinf Analysetagen (d) flir jedes der Hauser. In jedem
Haus wird ein WB mit durchschnittlich 19 Bewohner:innen (Bew:i) in die Analyse
einbezogen. In einem der sechs WB werden ausschlieBlich an Demenz erkrankte
Bewohner:innen versorgt, wahrend die anderen WB inhomogener belegt sind.
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Taglich stehen den Bewohner:innen der Seniorenheime drei Men(s fir die Wahl
ihrer Mittagsmahlzeit zur Verfiigung. Ihre Wiinsche werden dabei durch das Pflege-
und Hauswirtschaftspersonal aufgenommen und flir die kommende Woche im Vor-
aus in ein digitales Bestellsystem eingepflegt, das die Bestellungen der einzelnen
WB gesammelt an eine Zentralkliche Ubermittelt. Die Speisekomponenten werden
in der Zentralkliiche nach dem Cook and Chill-Verfahren zubereitet und in Einweg-
Gastronorm-Behaltern aus Kunststoff an die jeweiligen Hauser geliefert. Eine Zer-
tifizierung der Kuiche durch die DGE erfolgte im Jahr 2012. Laut Auskunft der Ku-
chenleitung richtet sich die Zentralkliche seither in der Kalkulation und Produktion
der Speisen nach den PortionsgroBenempfehlungen der DGE. Ob diese Portions-
groBen den aktuellen Empfehlungen entsprechen, wird nicht tUberprift.

Fur die vorliegende Erhebung werden die Kunststoffbehadlter im Anschluss an die
Lieferung nach Komponenten gruppiert und deren GréBe, Anzahl und Masse erho-
ben. Die Behalter aus Polypropylen sind mit einer dinnen Kunststofffolie aus ori-
entiertem Polyamid und Polypropylen abgedeckt und verschweit. Von dem erho-
benen Liefergewicht wird die Masse der verwendeten Behalter abgezogen, um das
reine Liefergewicht der Speisen zu erfassen. Die Masse der Kunststoffbehalter wird
separat summiert. Vernachlassigt wird in diesen Schritten die Abdeckfolie aus
Kunststoff, da sie einen verschwindend geringen Gewichtsanteil (< 1 g je Portion)
ausmacht.

Nach dem Regenerieren werden die Speisen im jeweiligen WB mithilfe von Kellen-
planen den kalkulierten PortionsgréBen entsprechend heiB3 portioniert und an die
Bewohner:innen verteilt. In einigen Fallen werden kleinere Portionen ausgegeben,
z. B. wenn Bewohner:innen sich beim Anblick (zu) groBer Portionen Uberfordert
fiuhlen. Wahrend der Portionierung wird die Anzahl der ausgeteilten Portionen je
Komponente dokumentiert.

Im Anschluss an die vollendete Mahlzeit werden die Tellerreste nach Komponenten
getrennt und zurlick zu den Speisen gegeben, die nicht portioniert worden sind
und sich noch in ihren Behaltern befinden. Die Behalter werden erneut gewogen
und daraus die Masse der verbleibenden Speisereste ermittelt. Alle Speisen (inklu-
sive Suppen und SoBen) werden in Gramm gemessen. Nach der Messung werden
die Speisereste den Kunststoffbehaltern entnommen und der Konfiskat Kihlung
zugefuhrt. Der Verpackungsabfall, bestehend aus Kunststoffbehaltern und Ab-
deckfolien, wird als Mischfraktion im gelben Sack entsorgt.
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Auswertung der Wohnkiichenanalyse

Diese Analyse liefert erstens Ergebnisse zu den Lebensmittelabfallen, die auf den
Wohnbereichen nach der Mittagsmahlzeit anfallen, sowie zweitens zu den Porti-
onsgréBen, die von den Bewohner:innen durchschnittlich verzehrt werden.

Auf Grundlage der erhobenen Daten ergibt die Berechnung Folgendes:

e Geliefert: Das Liefergewicht der Speisen und der einzelnen Komponenten
insgesamt, je WB sowie pro Tag und Bewohner:in;

e Speisereste: Die Masse der gesamten Speisereste und der einzelnen Kom-
ponenten insgesamt, je WB sowie pro Tag und Bewohner:in;

o Kunststoffabfall: Die Masse des Kunststoffabfalls insgesamt, je WB sowie

pro Tag und Bewohner:in;

e Reale PortionsgréBe (RP): Die durchschnittlich von den Bewohner:innen

verzehrte Portion je Komponente sowie

e Speiseresteanteil [%]: Der Prozentsatz des Gelieferten, der als Speiserest

anfallt.

Die RP kann mit der von der Zentralktche kalkulierten PortionsgréBe (KP) vergli-
chen werden. Aus den erhobenen Daten wird zusatzlich fir jede Komponente der
Komponentenspezifische Speisekoeffizient (KS) errechnet. Der KS ist eine dimen-
sionslose GroéBe und gibt an, wie viel Prozent der KP von den Bewohner:innen
durchschnittlich verzehrt werden. Der Komponentenspezifische Speisekoeffizient
errechnet sich wie folgt:

KS = RP / KP (Gl. 1)

Beispiel: FUr Kartoffelpiree ist eine KP von 150 g pro Bewohner:in vorgesehen.
Durchschnittlich betragt die RP hier 116 g — was einen KS von 0,77 ergibt. Es
werden demnach durchschnittlich 116 g von 150 g Kartoffelplree verzehrt, was
einem Anteil von 77 % entspricht - die verbleibenden 34 g fallen als Speiserest
der Mittagsmahlzeit an.

Ergebnisse der Wohnkiichenanalyse

Die sechs WB der Hauser werden flir diese Analyse der Reihe nach mit den Buch-
staben des griechischen Alphabets benannt. Im WB Alpha werden ausschlieBlich
Menschen mit Demenz verpflegt, wahrend der Anteil von Bewohner:innen mit De-
menz in den anderen WB deutlich geringer ist.

In Tab. 1 sind die Ergebnisse der Wohnkiichenanalyse zusammengefasst. Die
Spalte Bew:i gibt an, wie viele Bewohner:innen in den finf Analysetagen durch-
schnittlich je WB an der Mittagsmahlzeit teilnehmen.
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Alle Werte sind zugunsten der Ubersichtlichkeit gerundet aufgefiihrt, fiir die Be-
rechnungen und Darstellungen jedoch in ihrer Ganzheit berlcksichtigt. Abweichun-
gen in den Berechnungen ergeben sich durch die gerundete Darstellung - die Ori-
ginaldaten sind im Anhang einsehbar.

Tab. 1: Ergebnisse der Wohnklichenanalyse — Masse der gelieferten Speisen, Speisereste und Kunst-
stoffabfall in den WB der sechs Hauser

WB ; S Geliefert [g] Speisereste [g] [%] Kunststoffabfall [g]

gesamt (] gesamt (] gesamt (0]
Alpha 5 15 50.017 658 18.418 242 37 2.704 36
Beta 5 18 70.174 788 29.528 332 42 3.841 43
Gamma 5 23 86.666 760 39.125 343 45 4.057 36
Delta 5 20 73.869 754 34.866 356 47 3.567 36
Epsilon 5 22 91.648 841 51.205 470 56 4.580 42
Zeta 5 19 70.624 751 25.649 273 36 3.107 33
Alle WB 30 116 442.998 759 198.791 336 45 21.856 38
Standardabweichung 60 79 7 4
Varianz 2,971 5.186 44 13

@ = Durchschnitt je Tag und Bew:i, [%] = Speiseresteanteil

In den 30 Analysetagen werden (flr durchschnittlich 19 Bewohner:innen je WB)
442.998 g Speisen geliefert, was eine tagliche Liefermenge von 759 g (bei 60 g
Standardabweichung) ergibt. Davon werden insgesamt 198.791 g zu Speiseresten,
was einem Durchschnitt von 336 g Speiseresten (bei 79 g Standardabweichung)
je Tag und Bewohner:in entspricht. Parallel dazu sind in den 30 Tagen insgesamt
21.856 g Kunststoffabfall entstanden, was einen Durchschnitt von 38 g Kunststoff-
abfall (bei 4 g Standardabweichung) je Tag und Bewohner:in ergibt. Anteilig an
der Masse der insgesamt gelieferten Speisen werden 45 % der Speisen nach der
Mittagsmabhlzeit als Lebensmittelabfédlle entsorgt - hier betragt die Standardabwei-
chung 7 %. Die Werte der einzelnen WB und die Varianz sind in Tab. 1 aufgefiihrt.!

In Abb. 1 sind Teile der Ergebnisse aus Tab. 1 visualisiert. Darliber hinaus wird auf
Grundlage der Daten dargestellt, wie viel die Bewohner:innen taglich im Durch-
schnitt verzehren (Geliefert — Speisereste = Verzehrt). Die Saule ¢ stellt die durch-
schnittlichen Werte aller WB grafisch dar.

1 Alle angegebenen Zahlenwerte sind gerundet. Die Hochrechnungen basieren auf den Rohdaten mit
zwei Nachkommastellen. Eine Tabelle mit den vollstandigen Rohdaten befindet sich im Anhang.
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Gelieferte Speisen: Verzehrt oder als Speiserest entsorgt
200 841
800 7E8 760 754 751 759
700 658
600 336
500
400
300
200 423
100
0
a B Y 0 € ¢ @
mVerzehrt [g] @ Speisereste [g] Ganze Saule: insgesamt Geliefert [g]

Abb. 1: Masse der gelieferten Speisen je d und Bew:i sowie davon verzehrte bzw. als Speiserest
entsorgte Masse

Die Bewohner:innen der WB nehmen taglich zwischen 371 und 478 g Speisen zu
sich, was einem durchschnittlichen Verzehr von 423 g pro Tag und Bewohner:in
entspricht. Nach der Mittagsmahlzeit verzeichnen die WB zwischen 242 und 470 g
Speisereste und 30 bis 43 g Kunststoffabfall pro Tag und Bewohner:in (vgl. Tab.
1). Abb. 2 stellt dar, wie viel Prozent der taglich pro Bewohner:in gelieferten Spei-
semasse (links) verzehrt bzw. als Speiserest entsorgt werden.

Prozentuale Verteilung: verzehrte Speisen und Speisereste
a: 658 g [ |
B: 788 g | |
y: 760 g [ |
5: 754 g [ |
€:841¢g |
{: 751 g [ |
9: 759 g
0% 20% 40% 60% 80% 100%
OVerzehrt [%] ©BSpeiserest [%]

Abb. 2: Durchschnittlich gelieferte Speisemasse je d und Bew:i (links) sowie %-Anteil, der verzehrt
bzw. entsorgt wird
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Das Verhaltnis der Speisereste zur insgesamt gelieferten Speisemasse zeigt auf,
wie stark der Speiseresteanteil von WB zu WB variiert (Abb. 2). Der Balken ¢ stellt
die durchschnittlichen Werte aller WB dar: taglich werden 759 g Speisen geliefert
und davon 55 % durch die Bewohner:innen verzehrt sowie 45 % als Speiserest
entsorgt.

Der Komponentenspezifische Speisekoeffizient (KS) liegt in Abhangigkeit von der
Komponente zwischen 0,29 (Kartoffelsalat) und 1,89 (Semmelknédel). Sehr hohe
KS mit Werten gréBer als 1 kommen zustande, wenn von der Zentralkiiche mehr
geliefert wird als fir den WB bestellt war. Dann werden von beliebten Speisekom-
ponenten grdBere Portionen an die Bewohner:innen ausgegeben und verzehrt.
Dies ist ebenfalls méglich, sofern einzelne Bewohner:innen bei der Mahlzeit ver-
hindert sind, ohne dass ihr Essen mit drei Tagen Vorlaufzeit in der Kiiche abbestellt
werden konnte. Die vollsténdigen Daten der Komponentenspezifischen Speise-
koeffizienten sind im Anhang detailliert aufgefthrt.

Die meisten Speisen werden ein- oder zweimal im Analysezeitraum angeboten;
manche Komponenten und besonders die Sattigungsbeilagen auch mehrfach. In
Tabelle 2 sind die errechneten KS von Speisekomponenten aufgefthrt, die min-
destens sechs Mal serviert worden sind. Neben der Komponentenbezeichnung und
dem KS ist zusatzlich die KP laut Kiichenleitung angegeben. Die Spalte # gibt Aus-
kunft dartiber, wie oft die Komponente in den 30 Analysetagen serviert wird.

Tab. 2: Der Komponentenspezifische Speisenkoeffizient ausgewahlter Komponenten

Speisekomponente KP KS #
Blattsalat mit Dressing 40 g + 50 ml 0,56 13
Brihe mit Einlage 200 ml 0,71 6
Eintopf 350 g 0,80 6
Gemlisecremesuppe 200 ml 0,79 9
Kartoffeln 130g 0,62 13
Kartoffelpliree 150 g 0,77 23
Kompott 150 g 0,79 10
Nudeln 150 g 0,42 10
Quarkspeise 150 g 0,93 6
Vanillesauce 100 ml 0,51 6

KP = Kalkulierte PortionsgréBe, KS = Komponentenspezifischer Speisekoeffizient,
# = Haufigkeit in 30 Tagen
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Auch bei den haufig angebotenen Komponenten zeigt sich eine breite Varianz des
KS: Bei Nudeln liegt er unter 0,5 - das heiBt, dass hier weniger als die Halfte der
kalkulierten (und gelieferten) Portion verzehrt wird und folglich mehr als die Halfte
jeder Portion als Speiserest verbleibt. Bei der Quarkspeise hingegen fallen bei ei-
nem KS von 0,93 lediglich 7 % der kalkulierten Portion als Speiserest an.

Diskussion der Methodik

Die Abdeckfolien der Speisebehalter werden in der Berechnung des Kunststoffab-
falls vernachlassigt — was bedeutet, dass die Analyse den anfallenden Kunststoff-
abfall nicht zu 100 % erfasst. Alle Speisen und Speisereste sind in Gramm gemes-
sen, was bei Komponenten mit PortionsgréBen in Millilitern zu geringen Abwei-
chungen in der Berechnung der KS fihren kann. Die Untersuchung beschrankt sich
auf Daten, die an Wochentagen erfasst sind. Ob Unterschiede zu den Tagen der
Wochenenden bestehen, kann nicht eingeschatzt werden. Interessant ware ferner
ein Abgleich der KP mit den PortionsgréBenempfehlungen der DGE, was in dieser
Analyse jedoch nicht realisiert werden kann.

Diskussion der Lebensmittelabfalle

Zwischen den WB sind deutliche Unterschiede erkennbar: Die geringste Masse von
Speiseresten fallt im WB Alpha mit 242 g an, wahrend im WB Epsilon mit 470 g
fast doppelt so viele Lebensmittelreste verbleiben. Abb. 1 zeigt, dass die Bewoh-
ner:innen mit Demenz im Haus Alpha trotz eines mdglicherweise erhéhten Ener-
giebedarfs in ihrem taglichen Verzehr nicht iber dem Durchschnitt der Hauser lie-
gen.

Eine Hochrechnung? der durchschnittlichen Werte fir Speisereste und Kunststoff-
abfall auf 100 Bewohner:innen ergibt taglich 33.600 g Speisereste und 3.800 g
Kunststoffabfall. Analog ergeben sich fiir 1.000 Bewohner:innen 336.000 g Spei-
sereste und 38.000 g Kunststoffabfall pro Tag.

Bezliglich des Kunststoffabfalls lieBe sich vermuten, dass dieser proportional zur
Masse der gelieferten Speisen steigt. Dies lasst sich auf Grundlage der vorliegen-
den Daten nicht bestdatigen: WB Epsilon verzeichnet im Vergleich zu WB Beta die
groBere Masse gelieferter Speisen pro Tag und Bewohner:in (Epsilon 841 g, Beta
788 g), nicht jedoch die groBere Masse an Kunststoffabfall (Epsilon 42 g, Beta 43
g). Die WB Alpha, Gamma und Delta verzeichnen je Tag und Bewohner:in jeweils
36 g Kunststoffabfall, werden jedoch mit unterschiedlichen Speisemengen beliefert
(Alpha 658 g, Gamma 760 g, Delta 754 g). Die Menge der gelieferten Speisen
steht demnach in keinem direkten Zusammenhang zur anfallenden Masse des
Kunststoffabfalls.

2 siehe FuBnote 1.
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Der geringste Anteil von Speiseresten wird mit 36 bzw. 37 % in den WB Zeta
respektive Alpha dokumentiert (vgl. Abb. 2). Im Gegensatz dazu werden im WB
Epsilon mit 56 % mehr Speisen entsorgt als verzehrt. Auffallig ist, dass WB Alpha
im Vergleich mit WB Zeta zwar relativ betrachtet einen geringfligig gréBeren Spei-
serestanteil verzeichnet (Alpha 37 %, Zeta 36 %), absolut jedoch pro Tag und
Bewohner:in weniger Speisereste verbleiben (Alpha 242 g, Zeta 273 g), da dem
WB Alpha deutlich weniger Speisen geliefert werden (Alpha 658 g, Zeta 751 g).

Speisereste und gelieferte Speisen
500
o)

450
400
) ~y = 23,9170,0035x
0 R2 = 0,8239
9 350 o
3 e
.g 300
n

........ (o]
250 0
200
600 650 700 750 800 850 900
Gelieferte Speisen [g]

Abb. 3: Gelieferte Speisen und Speisereste je d und Bew:i

Aus Abb. 3 geht anhand des BestimmtheitsmaBes von 82 % hervor, dass ein deut-
licher Zusammenhang zwischen den Speiseresten und den gelieferten Speisen be-
steht: je mehr Speisen geliefert werden, desto hdher ist die Masse der taglich
anfallenden Speisereste. Die eingezeichnete Trendlinie verdeutlicht, dass die
Masse der Speisereste mit steigender Liefermasse Uberproportional zunimmt.

Je nach Untersuchung geht aus der Literatur hervor, dass 62 bzw. 80 % der Spei-
seabfalle in Pflegeheimen vermeidbar waren. Da nicht nur in den Wohnkichen,
sondern auch in der Zentralkliche Speiseabfalle anfallen, kann nicht endgliltig ab-
geschatzt werden, inwieweit die erhobenen Daten als typisch fur Speiseabfalle in
Senioreneinrichtungen anzusehen sind. Allerdings deuten alle Ergebnisse an, dass
in den WB (analog zum Best-Practice-Beispiel der IN VIA Akademie) groBes Po-
tential zu Verringerung der Lebensmittelabfalle besteht.
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Diskussion des Komponentenspezifischen Speisekoeffizienten

Insgesamt werden in den sechs betrachteten Wohnklichen deutlich gréBere Porti-
onen geliefert als verzehrt. Dass die gelieferten Portionen in der Praxis haufig gro-
Ber sind als die tatsachlich verzehrten Portionen, darauf weist auch das Praxisbei-
spiel der IN VIA Akademie hin. Einerseits kann sowohl in den WB als auch im
Beispiel der IN VIA Akademie zu viel bestellt und andererseits kénnen aus der
Zentralkiche zu groBe bzw. zu viele Portionen geliefert worden sein. Da die Masse
der Abfalle deutlich variiert, wenngleich in dieser Analyse alle WB aus derselben
Kiche beliefert werden, scheint zumindest ein Teil der Ursache im Bestellverhalten
der WB zu liegen. Diesen Hinweisen sollte vor Ort nhachgegangen werden.

Sofern die vor Ort ausgegebenen Portionen den PortionsgroBenempfehlungen der
DGE entsprechen und diese seit 2012 nicht aktualisiert worden sind, weisen die
Ergebnisse der Analyse auBerdem darauf hin, dass diese Empfehlungen neu ge-
dacht werden sollten. Da in der Praxis von vielen Speisekomponenten lediglich ein
Teil der kalkulierten PortionsgréBe verzehrt wird, muss Uberprift werden, ob der
ernahrungsphysiologische Bedarf der Bewohner:innen trotz kleinerer Portionen
(anteilig durch die Mittagsmahlzeit) adaquat gedeckt wird. Auch sind weitere Stu-
dien vonnéten, um realistische und Ubertragbare KS ableiten zu kénnen.

Als Weiterfihrung und Vertiefung dieser Untersuchung ist geplant, die KS in den
Bestellvorgang der WB zu implementieren, um ihr praktisches Potenzial als MaB3-
nahme zur Verringerung von Lebensmittelabfallen zu prifen.
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Anhang
Tab. Al: Ungerundete Originaldaten der vollsténdigen Ergebnistabelle
Geliefert [g] Verzehrt [g] Speisereste [g] Kunststoffabfall [g]
Haus d Bew:i [%]
gesamt (] gesamt (] gesamt (0] gesamt (]
Alpha 5 15,2 50.017,00 658,12 31.599,00 415,78 18.418,00 242,34 36,82 2.704,00 35,58
Beta 5 17,8 70.174,00 788,47 40.646,50 456,70 29.527,50 331,77 42,08 3.841,00 43,16
Gamma 5 22,8 86.666,00 760,23 47.541,00 417,03 39.125,00 343,20 45,14 4.057,00 35,59
Delta 5 19,6 73.869,00 753,77 39.003,00 397,99 34.866,00 355,78 47,20 3.567,00 36,40
Epsilon 5 21,8 91.648,00 840,81 40.443,00 371,04 51.205,00 469,77 55,87 4.580,00 42,02
Zeta 5 18,8 70.624,00 751,32 44.975,00 478,46 25.649,00 272,86 36,32 3.107,00 33,05
Alle WB 30 | 116,0 442.998,00 758,79 244.207,50 422,83 198.790,50 335,95 44,87 21.856,00 37,63
Standardabweichung 59,71 39,05 78,88 7,30 4,02
Varianz 2.970,96 1.270,79 5.185,61 44,44 13,44
@ = Durchschnitt je Tag und Bew:i, [%] = Speiseresteanteil

In Tab. Al sind die vollstandigen Originaldaten der Wohnklchenanalyse auf zwei Nachkommastellen gerundet aufgefihrt. Fir alle

Berechnungen, Darstellungen und Ergebnisse der Analyse wurden diese Daten verwendet.
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Nachstehend sind in Tab. A2 die errechneten KS der servierten Speisekomponen-
ten aufgefihrt. Neben der Komponentenbezeichnung und dem KS ist zusatzlich
die KP laut Kliichenleitung angegeben. Die Spalte # gibt Auskunft dartber, wie oft
die Komponente in den 30 Analysetagen serviert wurde.

Tab. A2: Komponentenspezifische Speisekoeffizienten der servierten Speisekomponenten

Speisekomponente KP KS #
Apfelmus/ -kompott 100 g 1,08 2
Auflauf (Nudel-, Kartoffel-) 350¢ 0,55 4
Bauchfleisch 100 g 0,58 1
Bayrisch Kraut 150 g 0,56 1
gllz;lttsalat mit Dressing (Endivien-, Eisberg-; Joghurt, Essig- 40 g + 50 ml 0,56 13
Blumenkohl 150 g 0,50 2
Bockwurst 5049 0,79 2
Bohnensalat (Wachsbrech-) 150 g 0,81 4
Bolognese (Rindfleisch-) 150 g 0,70 1
Braten Sauce, Dunkle Sauce 100 ml 0,80 4
Brathering 125¢g 0,98 1
Bratkartoffeln mit Speck 150 g 0,92 1
Bratwurst 100 g 0,68 1
Bratwurst in Sauce 100 g 0,66 3
Broccoli 150 g 0,41 1
Broccoli-Nussecke 140 g 0,66 1
Brotchen 50¢ 0,71 2
Brihe (klar, mit Krautern) 200 ml 0,79 3
Brihe mit Einlage 200 ml 0,71 6
Buttermilchcreme 150 g 0,62 1
Champignoncremesuppe 200 ml 0,62 2
Champignons mit Speck 150 g 0,42 1
Currysauce 100 ml 0,47 1
Currywurst 100 g 0,50 1
Dicke Bohnen 150 g 0,70 1
Dillsauce 100 ml 0,55 1
Eier in Sauce 130g 1,25 1
Eintopf (Linsen-, Bohnen-, Erbsen-, Gemiise-) 350¢ 0,80 6
Eisdessert 41 g 1,00 1
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Speisekomponente KP KS #
Erbsen 150 g 0,55 2
Fischfilet 160 g 0,50 3
Fischragout 200 g 0,79 1
Fleischkase, gebraten 80g 1,10 1
Fleischkl6Bchen in Sauce 88 g + 100 ml 0,59 1
Fruchtgriitze (Erdbeer-, Exotische) 150 g 0,84 4
Geflligelsauce 100 ml 0,55 2
Gemischte Gemusesuppe (bunt/ klar) 200 ml 0,86 3
|(\34g||"1]'1rl'(_'|esne_)”bi,'lrgerlich" (Grinkohl-, Spitzkohl-, Sauerkraut-, 350 g 0,41 4
Gemisecremesuppe (Broccoli-, Kohlrabi-, Sellerie-, M6hren-) 200 ml 0,79 9
Gemdusefrikadelle 180 g 0,41 1
Gemisesalat (Tomaten-, Rote Bete) 150 g 0,32 4
Gepodkelter Schweinenacken 90 g 0,84 1
Geschnetzeltes (Rind, Pute, Hahnchen) 200 g 0,56 3
Gotterspeise 150 g 0,67 2
GrieBbrei 150 g 0,88 1
Gulasch (Geflugel-, Rinder-, Schweine-) 200 g 0,53 5
Hackbraten in Sauce 80 g + 100 ml 0,57 1
Hahnchenbrust in Sauce 100 g 0,76 2
Hahnchenkeule (mit Knochen) 200 g 0,71 2
Heringsstipp, hausgemacht 200 g 0,71 1
HUhnerfrikassee 200 g 0,54 1
Kaiserschmarrn 250 g 0,46 1
Karotten 150 g 0,45 3
Karottenrgstling 130 g 0,99 1
Kartoffeln (Salz-, Schwenk-) 130 g 0,62 13
Kartoffelplree 150 g 0,77 23
Kartoffelsalat 250 g 0,29 2
Kase-Krauter-/ Schinken-Krauter-Sauce 100 ml 0,81 2
Kassler Braten in Sauce 200 g 0,55 2
Kohlrabi 150 g 0,82 1
Kohlroulade in Sauce 220 g + 100 ml 0,65 1
Eﬁgl%?’;t (Pfirsich-, Pflaumen-, Aprikosen-, Obst-, Mirabellen, 150 g 0,79 10
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Speisekomponente KP KS #
Kdnigsbergerklopse in Sauce 80 g 1,58 1
Kotelette (Falsches-, Stiel-) 100 g 0,56 2
Krautercremesuppe (Petersilien-, Kerbel-, Gartenkrauter-) 200 ml 0,72 5
Krauterquark 100 g 0,59 1
Lasagne (Spinat-, Bolognese) 350¢g 0,45 3
Limettensauce 100 ml 0,66 2
Mangoldgemiuse 150 g 0,50 1
Maultaschen in Sauce 150 g + 100 ml 0,93 1
Mettwurst 5049 1,38 1
Metzgerfrikadelle in Sauce 100 g + 100 ml 0,67 3
Milchreis 350¢g 0,57 2
Mischgemiise (Frihlings-) 150 g 0,47 1
Nudel-Gemise-Pfanne 350g 0,60 1
Nudeln (Spiral-, Band-, Butter-, Maccaroni, Spatzle) 150 g 0,42 10
Obstsalat & -cocktail 150 g 0,94 2
Omelett 130g 0,48 1
Paprikaschote in Sauce 120 g 1,30 1
Parmesan 15¢g 0,70 1
Pfannkuchen (Apfel-, Blaubeer-) 255¢ 0,61 2
Eeulijacli)ng (Nuss-, Vanille-, Schokoladen-, Mokka-, Straccia- 150 g 0,96 5
Quarkkeulchen 170 g 0,69 1
Quarkspeise (Vanille-, Mandarinen-, Erdbeer-, Aprikosen-) 150 g 0,93 6
Rahmspinat 150 g 0,57 2
Reibekuchen 240 g 0,61 1
Reis (Butter-) 150 g 0,53 4
Remoulade 504g 0,51 1
Rihrei (Krauter-) 150 g 0,36 1
Sauerkraut 150 g 0,39 1
Schlemmerrdsti mit Kase 220 g 0,43 1
Schokoladensauce 100 ml 1,50 1
Schwarzwurzeln 150 g 0,93 3
Seelachsfilet 155¢g 0,53 2
Semmelknédel 105g 1,89 1
Senfsauce 100 ml 0,68 1
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SCHUBERT F & SENNLAUB A LEBENSMITTELABFALLE AUS WOHNKUCHEN

**ORIGINAL* * (DOUBLE PEER REVIEW)

EINGEREICHT: 28.03.2022

SEITE 19/19

ANGENOMMEN: 07.07.2022

Speisekomponente KP KS #
Speckbéhnchen 150 g 0,59 1
Spitzkohl 150 g 0,53 1
Sudlandisches Gemiuse in Sauce 200 g 0,50 1
Tomatensauce 100 ml 0,72 2
Tomatensuppe (Petersilien-) 200 ml 0,95 2
Vanillejoghurt 150 g 1,04 1
Vanillesauce 100 ml 0,51 6
Vegetarische Bratwurst in Sauce 80 g+ 100 ml 0,56 1
Waldpilzragout 200 g 1,23 1

Hauswirtschaft und Wissenschaft

ISSN 2626-0913

8. Juli 2022



https://haushalt-wissenschaft.de/

