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Reduktion von Speiseresten in Seniorenheimen durch komponen-
tenspezifische Speisekoeffizienten

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Kurzfassung

Zur Reduktion von Lebensmittelabfallen in der Mittagsverpflegung eines Senioren-
heims werden in einem Wohnbereich im Rahmen einer Wohnklichenanalyse Kom-
ponentenspezifische Speisekoeffizienten implementiert. Diese Koeffizienten geben
an, wieviel Prozent der kalkulierten Portion jeder Speisekomponente verzehrt wer-
den. Die Analyse beinhaltet eine Mitarbeiterbefragung zur Speisenbeliebtheit und
dokumentiert die bestellte Speisemasse, das Liefergewicht, die ausgegebenen Por-
tionen sowie die Speisereste. Im Ergebnis kdnnen von 374 g Speiseresten pro Tag
und Bewohner:in durch die Speisekoeffizienten bis zu 138 g eingespart werden.
Durch exakte Liefermassen kénnten die Speisereste um weitere 87 g pro Tag und
Bewohner:in reduziert werden.

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

Reduction of lunch meal leftovers in nursing homes using com-
ponent-specific food coefficients

Abstract

To reduce food waste in a nursing home’s lunch service, this residential kitchen
analysis implements component-specific food coefficients. These coefficients indi-
cate what percentage of the calculated portion per food component is consumed.
The analysis includes an employee survey on food popularity and documents the
number of portions ordered, the weight of the food delivered, the number of por-
tions served per food component, and the mass of food leftovers. Out of a total of
374 g of food waste per day and resident, up to 138 g can be saved by implement-
ing the coefficients. A further 87 g of food waste per day and resident could po-
tentially be reduced through accurate delivery weights.

Keywords: food waste, leftovers, residential kitchen analysis, residential homes
for the elderly, nursing homes
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Optimierung von Speiseresten in Seniorenheimen durch komponen-
tenspezifische Speisekoeffizienten

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Aus ethischen, dkologischen und 6konomischen Grinden werden Lebensmittel-
abfalle seit einigen Jahren zunehmend im 6ffentlichen Diskurs und in wissenschaft-
lichen Forschungsarbeiten thematisiert (Schmidt et al. 2019a: 1). Die Produktion
von Lebensmitteln ist ressourcenintensiv, weshalb die Entsorgung von Lebensmit-
teln eine Verschwendung der global knapper werdenden Ressourcen darstellt (Go6-
bel 2018: 36). Die Reduktion von Lebensmittelabfallen ist somit ein bedeutsamer
Beitrag zu einer nachhaltigen Ressourcennutzung sowie zur Reduktion von schad-
lichen Umweltwirkungen und Emissionen durch die Lebensmittelproduktion
(Schmidt et al. 2019a: 1).

Um einen Beitrag zur globalen Thematik zu leisten, beschaftigen sich die Autorin-
nen mit den Speiseresten, die bei der Mittagsmahlzeit in Seniorenheimen entste-
hen. Das Konzept der im Folgenden vorgestellten Komponentenspezifischen Spei-
sekoeffizienten (KS) ist im Rahmen eines Praxissemesters bei einem Pflegeheim-
trager entwickelt (Analyse I; vgl. Schubert und Sennlaub 2022) und in der darauf
aufbauenden Bachelorarbeit (Analyse II) getestet worden. Die KS kénnen einge-
setzt werden, um Lebensmittelverschwendung in Seniorenheimen praxistauglich
zu reduzieren.

Lebensmittelabfdlle

Lebensmittelabfdlle (LMA) umfassen essbare (fir den menschlichen Verzehr vor-
gesehene) ebenso wie nicht essbare (flir den Menschen ungenieBbare) Teile wie
beispielsweise Knochen, Schalen und Kerne bzw. Steine (UNEP 2021: 9). Daraus
kann folgende Einteilung von Lebensmittelabfdllen abgeleitet werden (Hafner et
al. 2012: 4):

e Vermeidbar: Lebensmittelabfalle sind ,,zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch
uneingeschrankt genieBbar oder waren bei rechtzeitiger Verwendung ge-
nieBbar gewesen" (ebd.),

e Teilweise vermeidbar: verursacht durch individuelle Verbrauchergewohnhei-
ten (z. B. Brotrinde, Apfelschalen); schlieBt ,,Mischungen aus vermeidbaren
und nicht vermeidbaren Abfallen" (z. B. Speisereste) mit ein,

e Unvermeidbar: ungenieBbare Bestandteile bzw. solche, die bei der Speisen-
zubereitung entfernt werden (Bananenschalen bzw. Knochen, Kartoffelscha-
len).
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Lebensmittelverschwendung umfasst alle Abfélle, die vermeidbar sind. Sie spielt
in der Nachhaltigkeitsdiskussion eine bedeutende Rolle: So postulieren die Verein-
ten Nationen in der ,Agenda 2030 fur nachhaltige Entwicklung" in Entwicklungsziel
12, dass die weltweite pro Kopf Verschwendung von Lebensmitteln im Lebensmit-
teleinzelhandel und bei den Verbrauchern bis 2030 halbiert werden soll (Vereinte
Nationen 2015: 1; 15-24). Die Parteien der deutschen Regierung bekannten sich
bereits im Koalitionsvertrag 2018 zu den Zielen der Agenda 2030 und entwarfen
die ,Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung"™ (BMEL
2019: 5), um dieses Ziel in Deutschland zu erreichen.

Lebensmittelabfalle in Care-Einrichtungen

Auf Grundlage von Abfallkoeffizienten aus der Literatur ergeben Hochrechnungen
des Thunen-Instituts, dass im Jahr 2015 insgesamt 1.633.105 t Lebensmittelab-
falle in der AuBer-Haus-Verpflegung anfielen. Insgesamt entstehen schatzungs-
weise 8 % bzw. 134.583 t dieser Lebensmittelabfalle in Seniorenheimen. Die kal-
kulierten Zubereitungsreste werden als unvermeidbar betrachtet, was eine Ab-
schatzung der vermeidbaren Lebensmittelabfalle erlaubt. Demnach waren
107.666 t der Lebensmittelabfalle des Jahres 2015 in Seniorenheimen vermeidbar
gewesen (Schmidt et al. 2019b: 53-54), was einem Anteil von 80 % gleichkommt.

Im Rahmen der Initiative United Against Waste werden Abfallmessungen aus 142
Care-Einrichtungen analysiert. Unterschieden werden die LMA je nach Ursprung in
vier Kategorien: 1. Abfélle aus dem Lager, 2. Abfélle aus der Produktion, 3. Uber-
produktion und 4. Tellerricklauf. Die Abfélle werden in der Kliche Uber den Verlauf
eines Tages in separaten Behdltern gesammelt und am Tagesende in Gramm ge-
wogen. Demnach fallen je Mahlzeit durchschnittlich 152 g Speisereste an - den
gréBten Anteil machen die Uberproduktion mit durchschnittlich 40 % und Teller-
reste mit durchschnittlich 35 % aus. Beide zusammen sind das gréBte Problem der
Lebensmittelverschwendung in Care-Einrichtungen (Borstel et al. 2020: 4-5; 25).

Analyse I (November - Dezember 2021)

In einer vorangegangenen Analyse der Autorinnen (Analyse I) im Rahmen eines
fUinfmonatigen Praxissemesters wurden die Speisereste aus sechs Wohnkiichen in
ebenso vielen Seniorenheimen eines deutschen Pflegeheimtragers dokumentiert.
Der Analysezeitraum betrug je Wohnkuche flinf Tage, somit wurden insgesamt 30
Analysetage in einem Zeitraum von sechs Wochen ausgewertet. Erfasst wurden
das Liefergewicht der Speisen insgesamt und je Speisekomponente, die Anzahl der
ausgegebenen Portionen je Komponente sowie die Masse der Speisereste insge-
samt und je Komponente (Schubert und Sennlaub 2022: 1, 4).
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Die Senior:innen kénnen fur ihre Mittagsmahlzeit aus drei Mentlinien wahlen. Ihre
Speisewlinsche werden durch das Personal des Wohnbereiches aufgenommen und
Uber ein digitales Bestellsystem mit mehreren Tagen Vorlaufzeit an eine Zentral-
kiche Ubermittelt. Die Zentralkliche produziert die Speisen nach dem Cook and
Chill Verpflegungssystem (Schubert und Sennlaub 2022: 5).

In der Planung und Zubereitung der Speisen orientiert sich die Zentralkiiche an
der sogenannten kalkulierten PortionsgréBe (KP), die flir jede Speisekomponente
definiert ist. Diese besagt, wieviel g bzw. ml der Komponente pro Portion serviert
werden sollen (z. B. 150 g Piree oder 200 ml Suppe).

Aus den erhobenen Daten der Analyse I wird jeweils berechnet, wie viele Speisen
geliefert werden, wie viele Speisereste verbleiben und wie groB im Analysezeit-
raum die tatsachlich verzehrte, reale PortionsgréBe (RP) jeder servierten Speise-
komponente ist. Daraus lasst sich berechnen, wieviel Prozent der gelieferten Spei-
sen taglich verzehrt bzw. im Anschluss an die Mahlzeit als Speiserest entsorgt
werden (Schubert und Sennlaub 2022: 6).

Die Analyse I ergibt, dass je Tag und Bewohner:in durchschnittlich 759 g Speisen
geliefert und davon 423 g verzehrt sowie 336 g als Speiserest entsorgt werden.
Das entspricht einem verzehrten Anteil von 55 % im Verhaltnis zur Masse der
gelieferten Speisen und einem Speiseresteanteil von 45 %. Die Analyse ergibt mit
einem BestimmtheitsmaB von R = 0,8239 einen deutlichen Zusammenhang zwi-
schen der Liefermasse der Speisen und den anfallenden Speiseresten: je gréBer
die Masse der gelieferten Speisen, desto mehr Speisen verbleiben nach der Mahl-
zeit als Lebensmittelabfélle (Schubert und Sennlaub 2022: 11; 15).

Ergebnisse der Analyse I
800 759
700
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500 423
400 336
300
200

100 38
0
Geliefert [g] Verzehrt [g] Entsorgt [g] Kunststoffabfall [g]

Abb. 1: Ergebnisse der Analyse I zu gelieferten Speisen, Verzehrmengen, Speiseresten und Kunst-
stoffabfall; Durchschnitt aus 30 Analysetagen in Gramm pro Tag und Bewohner:in (Modifizierte
Darstellung nach Schubert und Sennlaub 2022: 8)
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Berechnung der Komponentenspezifischen Speisekoeffizienten

Aus den vorliegenden Daten wird flir jede Komponente ein Komponentenspezifi-
scher Speisekoeffizient (KS) errechnet. Dieser KS gibt an, wie viel Prozent der
kalkulierten PortionsgréBe (KP) durchschnittlich in der Praxis durch die Bewoh-
ner:innen verzehrt werden (RP). Der KS soll im zweiten Schritt der Analyse dazu
genutzt werden, die Bestellmengen an das Essverhalten anzupassen und somit
Lebensmittelabfalle zu vermeiden. Der KS errechnet sich wie folgt:

KS = RP / KP

Beispiel: Die KP von Kartoffelpilree betragt 150 g. Die RP dieser Speisekomponente
liegt auf Grundlage der Daten aus Analyse I bei 116 g. Das heif3t: Von den vorge-
sehenen 150 g werden durchschnittlich 116 g verzehrt - was einem Anteil von
77 % der Portion entspricht - und die verbleibenden 34 g bzw. 23 % werden als
Speiserest entsorgt. Der KS I (= KS der Analyse I) ist entsprechend 0,77. (Schu-
bert und Sennlaub 2022: 6)

Die Analyse I ergibt flir jede in den 30 Analysetagen servierte Komponente einen
KS I. In einigen Fallen sind Koeffizienten von > 1 verzeichnet. Dies kommt zu-
stande, wenn von einzelnen Komponenten mehr geliefert wird, als bestellt war
oder einzelne Bewohner:innen zum Zeitpunkt der Mahlzeit kurzfristig verhindert
sind. In diesem Fall kébnnen gréBere Portionen serviert werden, als urspringlich
kalkuliert: die servierten Portionen kénnen dann auf Wunsch der Bewohner:innen
groBer als die kalkulierte Portion ausfallen, wodurch sich KS > 1 ergeben kénnen.
(Schubert und Sennlaub 2022: 9) Nachstehend ist eine Ubersicht ausgesuchter
KS I gegeben.

Tab. 1: Komponentenspezifische Speisekoeffizienten der Analyse I (30 Analysetage)

Komponente KP KS I #
Blattsalat mit Dressing 40 g + 50 ml 0,56 13
Blumenkohl 150 g 0,50 2
Brihe mit Einlage 200 ml 0,71 6
Butterreis 150 g 0,53 4
Gemusecremesuppe 200 ml 0,79 9
Kartoffeln 130 g 0,62 13
Kartoffelplree 150 g 0,77 23
Kompott 150 g 0,79 10
Quarkspeise 150 g 0,93 6

# bedeutet Servierhaufigkeit in 30 Analysetagen

Modifizierte Darstellung nach Schubert und Sennlaub 2022: 9; 18
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Methodik der Analyse II (Juni 2022)

In Analyse II werden die KS I aus Analyse I in den Bestellvorgang eines Wohn-
bereiches (WB) implementiert, um die Speisebestellung flir die Mittagsmahlzeit an
das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen. Der WB der Analyse II umfasst
19 Bewohner:innen und war nicht in die Analyse I einbezogen.

Das Analysedesign wird in enger Zusammenarbeit mit mehreren Mitarbeiter:innen
des Unternehmens erarbeitet. Aufgrund des begrenzten Zeitrahmens der
Bachelorarbeit wird der Analysezeitraum auf acht Tage (sieben Analysetage zu-
zlglich ein Tag Pretest) angesetzt mit dem Ziel, eine vollstandige Verpflegungs-
woche flr die Auswertung zu erfassen.

Vorbereitende Tatigkeiten umfassen neben der Vorbereitung der Analyse II auch
die Vorstellung des Projektes bei der Heimleitung des Seniorenheims. Vor Analy-
sebeginn wird ein einleitendes Treffen auf dem WB durchgefihrt, um das Projekt
vorzustellen und einen Dialog zur Thematik der Speisereste zu ertffnen. Die Mit-
arbeiter:innen sind taglich mit den LMA konfrontiert und signalisieren Interesse an
einer Verringerung der Speisereste. Der Zeitplan der Analyse wird vorgestellt und
Fragen zur Durchfiihrung werden beantwortet. In Form einer Tischvorlage werden
die wichtigsten Informationen zur Analyse im Dienstzimmer des WB fur alle Mitar-
beiter:innen zuganglich gemacht.

Vorbereitung der Analyse II

Die Bestellung der Speisen erfolgt in mehreren Schritten:

1. Die Speisewlinsche der Bewohner:innen werden wie gewohnt mit mehreren
Tagen Vorlaufzeit durch das Personal des WB aufgenommen und, statt an
die Zentralkliche, an die Autorin Ubermittelt.

2. Eine Mitarbeiterin des WB mit langjahriger Berufserfahrung auf dem WB
schatzt fir den Speiseplan des Analysezeitraums die Beliebtheit aller Spei-
sekomponenten ein (weniger beliebt; beliebt; sehr beliebt).
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Projektgruppe Speisereste
Fragebogen zur Beliebtheit der Speisen

Bitte bewerten Sie die Beliebtheit der Speisen bei den Bewohner:innen
des Wohnbereiches und tragen Sie diese fiir jede Speisekomponente in
das jeweilige [ | Késtchen geméB der folgenden Skala ein:

1 = weniger beliebt, 2 = beliebt, 3 = sehr beliebt.

KW 25 Vollkost Leichte Vollkost Vegetarisch

Petersiliencremesuppe[] PetersiliencremesuppeD Petersiliencremesuppe [:l
Konigsberger Klopse in Rindergeschnetzeltes[_] Kartoffeltaschen mit Frischkései

op N — :

I ~ Kapernsauce[_.! Nudeln[:l Paprikasauce

c 8 Salzkartoffeln| | Blumenkoh! || Mischgemiise| |

g P Rote Beete Salat| | Exotische Fruchtgriitze| | Exotische Fruchtgriitze [ |

o~

Exotische Fruchtgriitze| |

Abb. 2: Fragebogen zur Speisenbeliebtheit (Ausschnitt)

3. Die Ergebnisse der Einschatzung zur Speisenbeliebtheit werden genutzt, um
individuelle Sicherheitszuschlage abzuleiten, die auf Wunsch des Tragers
zwischen 10 % und 20 % liegen. Die Einschatzung...

[1] ,weniger beliebt" ergibt einen 10 %-igen Zuschlag,
[2] ,beliebt" fUhrt zu einem Sicherheitszuschlag von 15 % und
[3] ,sehr beliebt" ergibt einen 20 %-igen Aufschlag.

Erlduterung: Das Personal wird gebeten, die servierten Portionen im Analysezeit-
raum an das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen, um die Tellerreste so
gering wie mdglich zu halten. Trotz aller Bemihungen werden sich Tellerreste nicht
grundsatzlich vermeiden lassen, was bei der Umsetzung der KS in den Bestellvor-
gang berlcksichtigt werden muss. Denn die Koeffizienten geben lediglich Auskunft
Uber die verzehrte PortionsgroBe - und lassen Tellerreste absichtlich unberick-
sichtigt. Des Weiteren ist es mdglich, dass sich die Bewohner:innen dieses WB
hinsichtlich ihres Essverhaltens von den Bewohner:innen der Analyse I unterschei-
den. Hierflr ist unter anderem die Beliebtheit verschiedener Speisekomponenten
ausschlaggebend, weshalb die Einschatzung des Personals zu besonders beliebten
oder eher unbeliebten Speisen einen wichtigen Anhaltspunkt bietet. Auch wurden
die Koeffizienten bisher nicht hinsichtlich ihrer Ubertragbarkeit gepriift. Um diese
Einflussfaktoren zu berlicksichtigen, werden je nach Speisekomponente 10 % bis
20 % Sicherheitszuschlag auf die KS I aufgeschlagen.

4. Fur jede Speisekomponente des Analysezeitraums wird der zugehorige (in
der Analyse I erhobene) KS I herangezogen. Sofern flir eine Komponente
kein zutreffender Koeffizient dokumentiert wurde, wird der KS I einer ahn-
lichen Komponente verwendet (z. B. KS I von Mischgemiuse flr Balkan-
gemuse).
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5. Der Sicherheitszuschlag wird zum jeweiligen KS I addiert und fur die Be-
rechnung einer differenzierten Speisebestellung genutzt. Die Anwendung
der KS I + Sicherheitszuschlag ergibt dabei die Bestellung des Analysezeit-
raums (vgl. Tab. 2).

Beispiel: Der KS von Blumenkohl lag in der Analyse I bei 0,50 (vgl. Tab. 2). Da
diese Komponente durch das Personal als ,sehr beliebt"™ eingestuft wird, ergibt sich
ein Sicherheitszuschlag von 20 %. Die KS werden um den entsprechenden Sicher-
heitszuschlag erhéht. Aus dem KS von 0,50 wird nach Berlcksichtigung des Zu-
schlags der Faktor 0,70. Fir 12 Bewohner:innen, die Blumenkohl flr ihre Mittags-
mahlzeit winschen, werden auf Grundlage der erhobenen Daten [12 * (0,50 +
0,20) =] 8,4 Portionen zu je 150 g bestellt. Gerundet ergibt sich eine Bestellung
von 8 Portionen Blumenkohl flir 12 Bewohner:innen.

Da es dem Unternehmen ein Anliegen ist, fur alle Bewohner:innen eine gute und
ausreichende Verpflegung zu gewéhrleisten und die KS I hinsichtlich ihrer Uber-
tragbarkeit bisher nicht geprift werden konnten, werden die verbleibenden Porti-
onen (in diesem Beispiel 4 Portionen Blumenkohl) nicht abbestellt, sondern als
Reserve bestellt und separat geliefert. Daraus ergibt sich fir 12 Bewohner:innen
bei einer KP von 150 g, einem KS von 0,50 und einem Sicherheitszuschlag von
20 % eine Bestellung von 8 Portionen sowie eine Reserve von 4 Portionen Blumen-
kohl.

Bei einigen Komponenten mit einem hohen KS I und einem mittleren bis hohen
Sicherheitszuschlag kédnnen Faktoren von > 1 entstehen. Da Uber das Bestellsys-
tem maximal 100 % der Portionen bestellt werden kénnen, wird in diesem Fall die
volle Anzahl der Portionen bestellt (grau hinterlegte Komponenten in Tab. 2). Eine
Unterscheidung in Bestellung und Reserve ist in diesen Fallen nicht notwendig.

6. Die angepasste Bestellung (s. Tab. 2) wird an die Zentralkiiche Ubermittelt

und im Analysezeitraum an den WB geliefert.
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Tab. 2: Beispiel zur Verdeutlichung der differenzierten Bestellungen. Anmerkung: KS I bedeutet
Komponentenspezifischer Speisekoeffizient der Analyse I

Essensbestellungen Analyse-WB: KW 25 19 Bewohner:innen
20.06.2022 - Menii 1 Bestellt KS1 Zuschlag Bestellung Reserve
Petersiliencremesuppe 20 0,79 0,20 20 0
Konigsberger Klopse in Kapernsauce 5 1,58 0,20 5 0
Salzkartoffeln 3 0,62 0,15 & i
Rote Bete Salat 5 0,32 0,15 2 &
Exotische Fruchtgriitze 20 0,84 0,15 20 0
Kartoffelpiiree 2 0,77 0,20 2 0
20.06.2022 - Menii 2 Bestellt KS| Zuschlag Bestellung Reserve
Rindergeschnetzeltes 12 0,56 0,20 9 B
Nudeln 12 0,42 0,15 7 g
Blumenkohl 12 0,50 0,20 8 4
20.06.2022 - Menii 3 Bestellt KS1 Zuschlag Bestellung Reserve
Kartoffeltaschen mit Frischkase 2 0,93 0,15 Z 0
Paprikasauce 2 0,72 0,15 2 0
Mischgemise % 0,47 0,15 1 1

Durchfuhrung der Analyse II

Die Speisekomponenten der Bestellung und der Reserve werden von der Zentral-
kiche fur diese Analyse in separaten Behaltern an das Seniorenheim geliefert und
in der Verteilerkiche angenommen. Es erfolgt die erste Messung: Das Liefer-
gewicht der einzelnen Komponenten der Bestellung und der Reserve wird mithilfe
einer elektronischen Waage in Gramm gemessen, nachdem die Waage auf einem
festen Untergrund aufgestellt und tariert wurde. Das Gewicht der Behalter wird
abgezogen. Parallel dazu wird die bestellte Essensmenge dokumentiert, die auf
den Behaltern jeder Komponente angegeben ist. Dies wird im Nachhinein genutzt,
um die Masse der bestellten und gelieferten Speisen zu vergleichen und zu Uber-
prufen, ob eine Mehrlieferung erfolgte (vgl. Abb. 4).

Vernachlassigt wird in dieser ersten Messung die Kunststofffolie, die zum Abdecken
und VerschlieBen der Behalter verwendet wird, da sie pro Portion in der Regel
einen verschwindend geringen Gewichtsanteil von < 1 g ausmacht.

AnschlieBend werden die Behalter in den Regenerierwagen des WB eingeraumt.
Die Speisen der Reserve werden dabei mit dem Schriftzug ,, Reserve" gekennzeich-
net. Diese Reserve-Behalter werden hinter die Behalter der Bestellung in den Wa-
gen gestellt, was eine versehentliche Ausgabe der Reserve verhindert.
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Kurz vor der Mahlzeit wird der Regenerierwagen auf den WB gefahren. Die Spei-
sebehalter der Bestellung werden dem Regenerierfach entnommen und die Spei-
sen fUr die Bewohner:innen auf bereitgestellte Teller portioniert. Das Personal ist
dazu angehalten, die Reserve-Behalter im Wagen zu belassen und nur dann aus
dem Regenerierfach zu nehmen, wenn sie im Rahmen der Mahlzeit bendtigt wer-
den. Wahrend der Speisenportionierung wird die Anzahl der ausgegebenen Porti-
onen je Speisekomponente dokumentiert. Wiinschen Bewohner:innen einen Nach-
schlag einer bereits servierten Komponente, wird dieser als Erweiterung der be-
reits servierten Portion betrachtet und nicht als separate Portion erhoben.

Sobald die Bewohner:innen ihre Mahlzeit beendet haben und sofern sie keinen
Nachschlag winschen, wird das Geschirr abgetragen und die Tellerreste werden
nach Komponenten getrennt. Im Anschluss werden die sortierten Tellerreste zu-
rick in die Speisebehalter gegeben, in denen sich die nicht ausgegebenen Speisen
befinden. Es erfolgt die zweite Messung: Die Behalter der Komponenten werden
erneut gewogen. Alle Teller- und Ausgabereste werden zusammengefasst als LMA
dokumentiert. Sofern die Speisen der Reserve nicht verzehrt wurden, werden diese
als LMA der Reserve dokumentiert. Sobald die zweite Messung vollendet ist, wer-
den die LMA der Konfiskatkiihlung zugefiihrt. Die dokumentierten LMA sind nach
der Einteilung von Hafner et al. (2012: 4, s. 0.) als vermeidbar (z. B. Mehrliefe-
rung) bzw. teilweise vermeidbar (z. B. Tellerreste) zu betrachten.

Im Anschluss an die Mittagsmahlzeit werden die dokumentierten Daten in ein di-
gitales Analysedatenblatt Gbertragen. In jedem Schritt werden die Daten der Be-
stellung und der Reserve separat dokumentiert und ausgewertet.

Nach vollendeter Datenerhebung werden die Daten ausgewertet. Aus den erhobe-
nen Daten der ersten Messung wird errechnet:

e Bestellt: Masse der bestellten Speisen je Tag und Bewohner:in,
e Geliefert: Masse der gelieferten Speisen je Tag und Bewohner:in,

e Mehrlieferung: Masse der gelieferten Speisen abzuglich der bestellten Spei-
semasse.

Aus den Daten der ersten und zweiten Messung wird errechnet:
e Speisereste: Masse der LMA je Tag und Bewohner:in,

e Verzehrt: Masse der verzehrten Speisen je Tag und Bewohner:in
(Masse gelieferter Speisen abzlglich Masse der Speisereste),

e Speiseresteanteil: Prozentsatz der gelieferten Speisen, die zu LMA werden,

e Reale PortionsgroBBe: die von den Bewohner:innen durchschnittlich ver-

zehrte Portion jeder Komponente,
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e KS II: Verhaltnis der realen zur kalkulierten PortionsgréBe flir Komponenten
der Analyse II (jede Analyse ergibt durch die erhobenen RP individuelle KS).

Ergebnisse der Analyse 11

Die erhobenen Daten ergeben, dass durchschnittlich 813,66 g Speisen pro Tag und
Bewohner:in geliefert werden, was die bestellte Speisemasse um 87,07 g Uber-
trifft. Von den 813,66 g gelieferten Speisen sind 672,18 g (82,61%) der Bestellung
und 141,48 g (17,39%) der Reserve zuzuschreiben.

Insgesamt (Bestellung und Reserve) werden im Durschnitt 439,63 g (54 %) der
Liefermasse verzehrt und 374,04 g (46 %) entsorgt. Von der Bestellung werden
436,37 g (65 %) verzehrt und 235,81 g (35 %) entsorgt. Von der Reserve werden
im Durchschnitt 3,26 g (2 %) verzehrt und 138,23 g (98 %) entsorgt.

Die Ergebnisse der Analyse II sind in Abb. 3 zusammengefasst:

Absolute und relative Ergebnisse der Analyse II

Insgesamt: 813,66 439,63 374,04

54 % 46 %

Bestellung: 672,18

65 % 35 %

Reserve: 141,48

2 % 98 %
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

OVerzehrt [g] OEntsorgt [g]

Abb. 3: [Links] Liefermasse der Speisen insgesamt sowie jeweils flir Bestellung und Reserve. [Bal-
ken] Masse der gelieferten Speisen, die verzehrt bzw. entsorgt wird; Durchschnitt aus sieben
Analysetagen in Gramm pro Tag und Bewohner:in

Am 7. Analysetag wird bei zwei Komponenten die Reserve gebraucht; sie machen
die verzehrten 2 % der Reserve aus. An allen anderen Tagen und bei allen weiteren
Komponenten wird die Reserve unangetastet entsorgt. Flr diese beiden servierten
Reserve-Komponenten sind nachstehend die Bestellmengen ebenso wie die Roh-
daten des zugehérigen Analysedatenblattes aufgefiihrt.
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Tab. 3: Bestellung und Analysedaten der servierten Reserve-Portionen. Anmerkung: In der Tabelle
der Analysedaten beziehen sich die weiBen Zeilen auf die Bestellung und die grauen Zeilen auf
die Reserve.

Aus der Reserve servierte Komponenten in sieben Verpflegungstagen

Bestellung des 27.06.2022:

Komponente Bestellt KSI Zuschlag Reduziert Reserve
Balkangemiise 6 0,47 0,20 4 2
Bohnensalat 4 0,32 0,15 2 2

Analysedaten des 27.06.2022:

Komponente [KP] Bestellt | Geliefert | Portionen LMA RP KS I

Balkangemiise 4=600 716 12 0 75 050
[150 g] 2=300 420 255 2

Bohnensalat 2=300 348 5 0 116 077
[150 g] 2=300 391 161 !

Aus Tab. 3 geht hervor, dass sechs Bewohner:innen die Komponente ,Balkan-
gemuse" fur ihre Mahlzeit bestellen. Fir diese Komponente existiert kein KS I, da
sie in der Analyse I nicht serviert wurde. Es wird stellvertretend der KS I von
~Mischgemise" angewendet. Der KS'I von 0,47 wird mit einem 20 %-igen Zu-
schlag versehen, was eine Bestellung von vier und eine Reserve von zwei Portionen
ergibt. Die Analysedaten desselben Tages zeigen, dass wie bestellt vier Portionen
in der Bestellung (weiBBe Zeile) und zwei Portionen als Reserve (graue Zeile) gelie-
fert werden. Anstelle der sechs bestellten Portionen werden jedoch zwdlf Portionen
ausgegeben, was eine RP von 75 g und einen KS II von 0,50 ergibt. Dieser Son-
derfall kann auftreten, wenn mehrere Bewohner:innen zum Zeitpunkt der Mahlzeit
spontan ihren Speisewunsch andern und ein anderes MenU oder eine andere Kom-
ponente essen moéchten, als sie urspringlich bestellt hatten.

Die Komponente ,Bohnensalat" winschen insgesamt vier Bewohner:innen flr ihre
Mahlzeit. Bei einem KS I von 0,32 zuzuglich eines Sicherheitszuschlags von 15 %
wird eine Bestellung von zwei Portionen aufgegeben und eine Reserve von eben-
falls zwei Portionen bestellt. Die Analysedaten zeigen, dass wie bestellt zwei Por-
tionen in der Bestellung (weiBe Zeile) und zwei Portionen als Reserve (graue Zeile)
geliefert werden. Anstelle der vier bestellten werden flinf Portionen ausgegeben,
woraus sich eine RP von 116 g sowie ein erhéhter KS II von 0,77 ergeben.

Zusammenfassend sind die Ergebnisse der Analyse II zur bestellten, gelieferten,
verzehrten und entsorgten Speisemasse ebenso wie zum Kunststoffabfall in Abb. 4
fur die Bestellung, die Reserve sowie insgesamt dargestellt. Bei einem Vergleich
der Daten zur Bestellung und Lieferung wird deutlich, dass in allen Féllen eine
Mehrlieferung erfolgt (Liefermasse > Bestellmasse). Der Unterschied zwischen der
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verzehrten, in hellblau dargestellten und der gelieferten, gelb gekennzeichneten
Speisemasse resultiert in Speiseresten, wie die orangefarbenen Balken verdeutli-
chen.

Ergebnisse der Analsye II
900 813,48
800 726,59
200 672,18
636,23
600
500 436,37 439,63
400 374,04
300 235,81
200 141,48 13823
90,36 4
100 40,87 306 52,94
0 o ' 12,07 o
Bestellung Reserve Insgesamt
Bestellt [g] Geliefert [g] @Verzehrt [g] BEEntsorgt [g] BEKunststoffabfall [g]

Abb. 4: Ergebnisse der Analyse II zu bestellten, gelieferten, verzehrten und entsorgten Speisen sowie
anfallender Kunststoffabfall durch Einweg-Transportbehalter; Durchschnitt aus 7 Analysetagen in
Gramm pro Tag und Bewohner:in

Eine Ubersicht der KS II aus Analyse II ist in der nachstehenden Tab. 4 gegeben.
Aufgeflhrt sind zusatzlich die KP und die erhobenen RP.
Tab. 4: Speisekomponenten, kalkulierte PortionsgréBen (KP), erhobene reale PortionsgréBe (RP) und

daraus errechnete Komponentenspezifische Speisekoeffizienten der Analyse II sowie Servierhdu-
figkeit (#) der Speisen in 7 Analysetagen

Komponente KP RP [g] KS I1 #
Blattsalat mit Dressing 40 g + 50 ml 79 0,88 1
Briihe mit Einlage 200 ml 148 0,74 3
Butterreis 150 g 90 0,60 3
Gemiusecremesuppe 200 ml 123 0,61 3
Kartoffeln 130g 85 0,66 2
Kartoffelplree 150 g 120 0,80 6
Kompott 150 g 105 0,70 3
Quarkspeise 150 g 168 1,12 1

Die Komponente ,Blattsalat mit Dressing™ wird einmal serviert. Vorgesehen ist eine
KP von 40 g + 50 ml. Erhoben wird eine RP von 79 g, was einen KS von 0,88
ergibt. Deutlich niedriger ist der KS der Komponente , Butterreis®. Hier ist eine KP
von 150 g vorgesehen. Die Komponente wird drei Mal in sieben Tagen serviert und
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verzeichnet eine RP von 90 g, woraus sich ein KS von 0,60 errechnet. Die Kompo-
nente ,Quarkspeise® wird einmal serviert und verzeichnet in dieser Ubersicht den
hoéchsten KS. Die KP betragt 150 g und die erhobene RP liegt bei 168 g. In diesem
Fall ergibt sich ein KS von 1,12. Eine Ubersicht der KS I & II ist im Anhang in Tab.
A 1 aufgeflhrt.

Diskussion der Ergebnisse

Die Ergebnisse dieser Analyse bestatigen die bekannten Untersuchungen zur Prob-
lematik von LMA in Care-Einrichtungen. In Analyse II werden insgesamt durch-
schnittlich 54 % der gelieferten Speisen verzehrt und die verbleibenden 46 % als
LMA entsorgt (Abb. 3). Diese Ergebnisse sind vergleichbar mit den Erkenntnissen
der Analyse I, eingeschrankt auch mit den beiden oben zitierten Untersuchungen.
Die Abfallanalysen von United Against Waste (UAW) in Care-Einrichtungen stim-
men hinsichtlich ihrer Zielgruppe mit dieser Erhebung Uberein. Allerdings sind die
Ergebnisse aufgrund von Unterschieden in der Methodik nur bedingt mit den Er-
gebnissen dieser Analyse vergleichbar, da bei UAW zusatzlich zu den LMA der Spei-
senausgabe auch Klichenabfalle aus der Zubereitung und dem Lager erhoben wer-
den. Die Analysen beziehen sich zudem auf Abfélle eines gesamten Verpflegungs-
tags — was einen weiteren methodischen Unterschied zu der hier durchgefihrten
Wohnklchenanalyse darstellt, die sich auf die Mittagsmahlzeit beschrankt.

Durch die Implementierung der KS fallen deutlich weniger Speisereste an: Anstelle
der insgesamt gemessenen 374,04 g LMA pro Tag und Bewohner:in sind in der
Bestellung lediglich 235,81 g Speisereste verzeichnet, was eine potenzielle Einspa-
rung von 138,23 g LMA bedeutet. Im Vergleich mit den durchschnittlichen 336 g
Speiseresten der Analyse I fallen in Analyse II durch die reduzierte Bestellung
100 g Speisereste weniger an. Dies bestatigt, dass die Speisebestellung durch die
KS an das Essverhalten der Bewohner:innen angepasst werden kann.

Da die bestellte Reserve separat geliefert wird, kdnnen in dieser Analyse absolut
betrachtet keine Speisereste eingespart werden. Vielmehr wird Uberpruft, ob bzw.
unter welchen Voraussetzungen das Konzept der KS anwendbar ist und wie viele
Lebensmittelreste potenziell eingespart werden kénnten. Laut der Berechnungen
auf Grundlage der KS I + Sicherheitszuschlag sollte die reduzierte Bestellung aus-
reichend sein und die Reserve fir die Mittagsmahlzeit nicht bendétigt werden, so-
fern die erhobenen KS auf den neuen WB Ubertragbar sind und die bestellte Anzahl
von Portionen ausgegeben wird. Tatsachlich weisen die Daten zum verzehrten An-
teil der Reserve auf die Belastbarkeit der Berechnungen hin: 98 % der Reserve-
Portionen werden bei der Mittagsmahlzeit nicht verzehrt und lediglich 2 % der be-
stellten Reserve werden bendtigt. Dies verdeutlicht, dass durch eine konsequente
Umsetzung der KS fast die gesamten LMA der Reserve vermieden werden kdnnen.
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Somit kénnten die LMA taglich um bis zu 138,23 g je Bewohner:in reduziert wer-
den.

Dass in zwei Fallen die Bestellmengen nicht ausreichen, kann mehrere Ursachen
haben. Auffallig ist, dass das Phanomen an demselben Tag auftritt. Zusatzlich wer-
den in beiden Fallen mehr Portionen ausgegeben, als urspringlich bestellt waren.
Je ofter dies vorkommt, desto schwieriger ist es grundsatzlich, eine akkurate Spei-
senplanung durchzufiihren. Drittens werden im Fall der Komponente , Balkan-
gemuse" fehlende Daten eine Rolle gespielt haben: Da flr diese Komponente kein
spezifischer KS I vorlag, wurde der KS I von Mischgemuse eingesetzt. Wie haufig
es vorkommt, dass einzelne Komponenten bei der Mittagsmahlzeit restlos ausge-
geben werden, wurde nicht erhoben und kann von den Autorinnen nicht einge-
schatzt werden. Fir alle anderen Tage und Komponenten zeigen die Ergebnisse,
dass die Berechnungen der KS I + Sicherheitszuschlag realistisch sind.

Ein Teil der LMA ist darauf zurickzufuhren, dass die Lieferung die bestellte Spei-
semasse taglich um durchschnittlich 87,07 g pro Bewohner:in Ubersteigt. Dieses
Phanomen der Mehrlieferung ist aus der Studie der Initiative UAW bekannt, aber
bisher nicht erklarbar. Selbst in Analyse II, in der die Umsetzung des KS zur An-
passung der Bestellungen in der Zentralkliche bekannt war und die Komponenten
von vornherein in getrennte Behalter fir Bestellung und Reserve geflllt wurden,
ist es zu erheblichen Mehrlieferungen gekommen. Eine Subtraktion der Mehrliefe-
rung von den LMA erlaubt eine theoretische Einschatzung davon, wie viele Speise-
reste durch exakte Liefermengen potenziell verhindert werden kénnen. Durch eine
Reduktion der Mehrlieferung und exakte Liefermassen kénnten demnach bis zu
87,07 g Speisereste pro Tag und Bewohner:in vermieden werden. Die Reduktion
der Mehrlieferung kénnte ein effektiver Schritt in der Optimierung von LMA sein.
Die Ergebnisse verdeutlichen, dass ein Monitoring der LMA notwendig ist und wei-
tere Moglichkeiten zur Optimierung von LMA - in den Wohnktchen und auch in der
Zentralkiche - aufzeigen kann.

Methodenkritik

Die Methodik der Wohnkichenanalyse erfasst Teller- und Ausgabereste nicht se-
parat, weshalb nicht eingeschatzt werden kann, wie sich die LMA zwischen diesen
beiden Kategorien verteilen. Des Weiteren wurden alle Speisereste in Gramm ge-
messen — auch die Komponenten, flr die eine KP in ml angegeben ist. Dies fuhrt
zu einer geringfligigen Ungenauigkeit in der Berechnung der KS flir Komponenten,
deren KP in ml formuliert ist.
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Vermutlich werden sich die KS jeweils nach regionaler und ethnischer Herkunft der
Bewohner:innen unterscheiden. Sinnvoll ist es deshalb, jeweils vor der Anwendung
einrichtungsspezifische KS zu erheben. Insgesamt ist das Verfahren nicht kompli-
ziert, aber zeitaufwandig, weil die KP zunachst je Komponente erfasst werden mus-
sen. Das kdénnte ein Nachteil bei der Verbreitung der Methode in der Praxis sein.

Fazit

Die Reduzierung von Lebensmittelabfallen entlang der Wertschépfungskette ist aus
0konomischen, dkologischen und ethischen Grinden eine globale Aufgabe und
Notwendigkeit. Die Ergebnisse der Analyse verdeutlichen das Potenzial des Einsat-
zes des KS zur Optimierung von Lebensmittelabfallen.

Mithilfe der KS konnten die LMA von insgesamt 374,04 g auf 235,81 g LMA pro
Tag und Bewohner:in reduziert werden. Eine dem Essverhalten der Bewoh-
ner:innen angepasste Speisekalkulation ist mithilfe der KS maéglich.

Unter Einsatz der Sicherheitszuschlage hat sich die Methode der KS zudem als
Ubertragbar erwiesen. Aus diesem Grund gehen die Autorinnen davon aus, dass
das Konzept auch in anderen Hausern erfolgreich genutzt werden kann. Sinnvoll
ware es, den Einsatz der KS umfassend wissenschaftlich zu begleiten, um den
Erfolg zu verifizieren und Verbesserungspotenzial zu identifizieren.

Weitere Arbeiten kénnten erforschen, ob und wie die KS dauerhaft in den Bestell-
vorgang eingebunden werden kdénnen. Im Fall von digitalen Bestellsystemen
kdnnte betrachtet werden, ob die KS im System hinterlegt werden kénnen, um
somit eine zeitsparende Umsetzung zu etablieren. Ein weiterer Forschungsansatz
kdnnte sein, die PortionsgréBen auf Grundlage der erhobenen realen PortionsgréBe
je Komponente schrittweise an das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen
- in diesem Fall musste begleitend die nutritive Versorgung der Bewohner:innen
berlicksichtigt werden.

Zu vermerken bleibt, dass selbst bei einer mithilfe der KS angepassten Speisebe-
stellung im Anschluss an die Mahlzeit 235,81 g Speisereste pro Tag und Bewoh-
ner:in verbleiben, was einen fortbestehenden Handlungsbedarf zur Optimierung
von LMA indiziert. Hier sollten weitere Forschungsarbeiten ansetzen. Inwieweit die
ermittelten KS auf andere Regionen in Deutschland Ubertragen werden kénnen,
muss in Folgestudien Uberprift werden. Ein weiterer Ansatzpunkt missen exakte
Liefermassen sein. Auch zu diesem Punkt sollten Forschungen durchgefihrt wer-
den, um die Ursachen flr die deutlichen Mehrlieferungen herausfinden und berich-
tigen zu kdnnen.
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AbschlieBend lasst sich sagen, dass der Einsatz von KS einen nennenswerten Bei-
trag zur Vermeidung von Speiseresten in der Mittagsverpflegung leisten kann. Die
Methode stellt eine konkrete MaBnahme auf dem Lésungsweg der globalen Prob-
lematik von Lebensmittelabfallen dar.
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Anhang

Tab. A 1: Ubersicht der Komponentenspezifischen Speisekoeffizienten (KS) aus der Analyse I & II
inklusive kalkulierter PortionsgréBe (KP) und Servierhaufigkeit (#) in sieben Analysetagen (Ana-
lyse I) bzw. 30 Analysetagen (Analyse II)

Komponente KP KS I # KS II #

*KP in [ml], **erste KP in [g] und zweite KP in [ml], alle anderen KP in [g]
Apfelmus 100 1,08 2 0,84 1
Apfelrotkohl 150 - - 0,50 1
Balkangemiise 150 0,47 1 0,50 1
Balkansauce* 100 - - 0,77 1
Blattsalat mit Dressing** 50 + 40 0,56 13 0,88 1
Bockwurst 50 0,79 2 1,10 2
Bohnensalat 150 0,81 4 0,59 2
Braten in Sauce 80 0,55 3 0,85 2
Bratensauce* 100 0,80 4 0,61 2
Bratwurst in Sauce 100 0,66 3 0,81 1
Broccoli-Nussecke 100 0,66 1 0,80 1
Brotchen 50 0,71 2 1,04 1
Butterreis 150 0,53 4 0,60 3
Eintopf 350 0,80 6 0,70 2
Fischfilet 100 0,50 3 0,83 1
Fleischbéllchen in Sauce 4 x 22 0,59 1 0,89 2
Fleischbrihe mit Einlage* 200 - - 0,82 2
Frikadelle in Sauce** 100 + 100 0,67 3 0,49 1
Gebratenes Rippchen 150 - - 0,38 1
Geflligelsauce* 100 0,55 2 0,40 1
Gemiuse ,birgerlich® 350 0,41 4 0,45 1
Gemise in Tomatensauce 200 0,50 1 0,38 1
Gemdusebrihe mit Einlage* 200 0,86 3 0,71 2
Gemisecremesuppe* 200 0,79 9 0,61 3
Gemilsesalat 150 0,32 4 0,68 2
Hahnchenbrust in Sauce 100 0,76 2 1,00 1
Hahnchenkeule (mit Knochen) 200 0,71 2 0,37 1
Hahnchenschnitzel paniert 100 - - 0,55 1
Heringsfilet in Sauce** 2 x50+ 100 0,71 1 0,81 1
KartoffelkléBchen 4 x 25 - - 1,36 1
Kartoffeln 130 0,62 13 0,67 4
Kartoffelplree 150 0,77 23 0,80 6
Kohlrabigemise 150 0,82 1 0,57 1
Mangoldgemise 150 0,50 1 0,71 1
Milchreis 350 0,57 2 0,54 1
Obstkompott 150 0,79 10 0,71 1
Obstsalat 150 0,94 2 0,78 1
Paprikaschote in Tomatensauce 120 1,30 1 1,01 1
Pudding 150 0,96 5 0,76 1
Quarkspeise 150 0,93 6 1,12 1
Reibekuchen 4 x 50 0,61 1 0,42 1
Rote Gritze 150 0,84 4 0,57 1
Schwarzwurzeln 150 0,93 3 0,47 1
Senfsauce* 100 0,68 1 0,27 1
Vanille-, Frichtejoghurt 150 1,04 1 1,04 1

Eigene Darstellung der KS I nach Schubert und Sennlaub 2022, 16-19
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