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Einleitung - Griunde fiir
eine nachhaltige Verpflegung

Nachhaltig handeln bedeutet, fiir sich, die Umwelt und Gesellschaft Verantwortung zu

ubernehmen und nicht mehr Ressourcen zu verbrauchen, als unsere Erde in der gleichen

Zeit wiederherstellen kann. Die Betriebsverpflegung bietet die Chance, taglich viele

Menschen mit einer nachhaltigen Verpflegung zu erreichen, ihre Geschmacks- und Hand-

lungsmuster positiv zu pragen bzw. liber ein attraktives nachhaltiges Speisenangebot

weitere Tischgaste zu gewinnen. Mit der Berlicksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten

ermoglichen Sie den Tischgasten ein gesundheitsférderndes, qualitativ hochwertiges und

umweltvertragliches Angebot.

In der deutschen Nachhaltigkeitsstrategie 2016 ist
definiert, wie die 17 Ziele fiir eine nachhaltige Ent-
wicklung (Sustainable Development Goals (SDGs)*
der Vereinten Nationen in Deutschland umgesetzt
werden konnen. Bezogen auf die Verwaltungsorgane
der Bundesregierung ist das Ziel des Mafinahmen-
programms ,Nachhaltigkeit konkret im Verwal-
tungshandeln umzusetzen® Dies wurde 2015 von
der Bundesregierung beschlossen? Dazu gehort
auch, die Betriebsverpflegung in den Verwaltungsor-
ganen nachhaltig zu gestalten. Entlang der gesamten
Prozesskette gibt es hier zahlreiche Ansatzpunkte fiir
nachhaltiges Handeln, von der Beschaffung der
Kichengerite oder Rohstoffe, iber die Zubereitung
bis hin zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen.

In dem Projekt NACHHALTIG B|UND GESUND
wurden in 2 Modellkantinen Mafinahmen durchge-
fihrt, um die Nachhaltigkeit in den Dimensionen
Okologie und Gesundheit zu verbessern. Okologisch
nachhaltig zu handeln bedeutet - bezogen auf den
gesamten Prozess der Speisenproduktion - die
Umwelt méglichst wenig zu belasten. Dies schlief3t
auch die Reduzierung von Lebensmittelabféllen ein.
Es schont Ressourcen und fithrt zu Kosteneinspa-
rungen. Diese Kosteneinsparungen kénnten fiir
Investitionen in anderen Bereichen genutzt werden,
z. B. fiir den Einsatz von Biolebensmitteln. Nachhal-

1 https://www.bmz.de/de/themen/2030_agenda/17_ziele/index.html

tiges Handeln in Bezug auf die Gesundheit schlief3t
ein, dass die Erndhrung gesundheitsférdernd
gestaltet wird, beispielsweise durch Einhaltung des
DGE-Qualitatsstandards. Bei diesen Dimensionen
der Nachhaltigkeit konnen Synergien genutzt wer-
den. So ist ein vielféltiges Angebot an pflanzenba-
sierten Gerichten gesundheitsforderlich und belastet
die Umwelt weniger stark als Fleischprodukte.

Umsetzung des DGE-Qualitatsstandards

Seit der Anpassung der Kantinenrichtlinie des
Bundes von 2011 sind Kantinen dazu verpflichtet,
den ,,DGE-Qualitatsstandard fiir die Betriebsverpfle-
gung“ umzusetzen. Damit soll sichergestellt werden,
dass in Bundeskantinen mindestens ein Meni
angeboten wird, das erndhrungsphysiologisch
ausgewogen ist. Zudem sollen die Tischgéste ein
~gutes, ausreichendes und zugleich preiswertes
Essen“ bekommen?. Der DGE-Qualitétsstandard
enthailt seit der Auflage von 2014 auch Anforderun-
gen zum nachhaltigen Handeln, die damit ebenfalls
zu bertiicksichtigen sind. Mit der Umsetzung des
DGE-Qualitatsstandards wird nicht nur ein gesund-
heitsforderndes Verpflegungsangebot gestaltet,
sondern es wirkt sich auch positivim Hinblick auf
die Okobilanz aus. Denn bei den lebensmittelbezo-
genen Kriterien des DGE-Qualititsstandards steht

2 https://www.bundesregierung.de/breg-de/service/publikationen/deutsche-nachhaltigkeitsstrategie-aktualisierung-2018-1559086
3 Richtlinien fiir Kantinen bei Dienststellen des Bundes (Kantinenrichtlinien) vom 7. Juli 1954 (GMBI1954, S. 374), geéndert am 13. Februar 1970
(GMBI1970, S.94), zuletzt gedndert am 10. August 1983 (GMBI1983, S. 371), GMBI, 2011, S. 566
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eine pflanzenbasierte Kost im Vordergrund, mit
der nachweislich Treibhausgasemissionen einge-
spart werden konnen*.

Steigerung des Einsatzes von
Biolebensmitteln

Der Einsatz von Biolebensmitteln leistet einen wich-
tigen Beitrag zum Klimaschutz. Der 6kologische
Landbau orientiert sich am Prinzip der Nachhaltig-
keit. Nahrungsmittel werden hier besonders res-
sourcenschonend und umweltvertriglich produ-
ziert. Erklartes Ziel der Bundesregierung ist daher
die ,Erh6hung des Anteils des 6kologischen Land-
baus an der landwirtschaftlichen Fliache auf 20 Pro-
zent bis 2030°. Auch wenn der Markt fiir Biolebens-
mittel seit vielen Jahren wichst, ist eine weitere
Steigerung der Nachfrage erforderlich, um das
angestrebte 20 %-Flichenziel zu erreichen. Die
Forderung des Einsatzes von Bioprodukten in der
Aufer-Haus-Verpflegung ist daher auch ein Maf3-
nahmenschwerpunkt der Zukunftsstrategie 6kolo-
gischer Landbau, wobei hier insbesondere die
offentliche Verpflegung und das 6ffentliche Beschaf-
fungswesen in den Blick genommen werden. Auch
vor diesem Hintergrund ist davon auszugehen, dass
in Ausschreibungen und Konzessionsvertrigen ein
zunehmend héherer Mindestanteil an Biolebens-
mitteln verlangt werden wird. Im Folgenden werden
Wege aufgezeigt, wie der Anteil an Biolebensmitteln
gesteigert werden kann.

Reduzierung von Lebensmittelabfallen

Lebensmittelverschwendung ist eine globale
Herausforderung. Weltweit wird ca. ein Drittel aller
Lebensmittel weggeworfen®. GemafR SDG 12.3 soll
bis 2030 die ,weltweite Nahrungsmittelverschwen-
dung pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucher-
ebene halbiert und die entlang der Produktions- und
Lieferkette entstehenden Nahrungsmittelverluste

https://www.2030agenda.de/
Food Wastage Footprint. Impacts on natural resources. FAO (2013)
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https://www.lebensmittelwertschaetzen.de/
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einschliefdlich Nachernteverlusten verringert”
werden®. Aktuelle Zahlen zeigen, dass auch in der
Betriebsverpflegung, als Teilbereich der Aufier-Haus-
Verpflegung, ein Drittel der Lebensmittel entsorgt
wird’. Die Reduzierung der Lebensmittelverschwen-
dung ist eine gesamtgesellschaftliche Aufgabe. Daher
hat das Bundeskabinett am 20. Februar 2019 die
Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittel-
verschwendung?® verabschiedet. Im Rahmen der
Strategie sollen alle Akteurinnen und Akteure der
Gesellschaft, Wirtschaft und Forschung gemeinsam
konkrete Mafinahmen zur Reduzierung der Lebens-
mittelverschwendung erarbeiten.

1.1 Ziele und Aufbau
des Leitfadens

Dieser Leitfaden soll Sie, als Praktikerin und
Praktiker eines Betriebsrestaurants, bei der Einfiih-
rung einer nachhaltigeren Verpflegung unterstiitzen.
Er gibt Empfehlungen zur Verbesserung des gesund-
heitsforderlichen Speisenangebots, zur Steigerung
des Einsatzes von Biolebensmitteln und zur Redu-
zierung der Lebensmittelverschwendung. Um
effizient nachhaltig arbeiten zu konnen, muss die
Einfihrung dieser Nachhaltigkeitskriterien geplant
werden - unabhingig davon, in welcher der drei
genannten Bereiche Mafinahmen umgesetzt werden
sollen. Das gilt sowohl fiir diejenigen, die fir die
Vergabe verantwortlich sind, als auch fiir die
Dienstleister, die sich um die Bewirtschaftung eines
Betriebs bewerben bzw. diesen bereits bewirtschaf-
ten. Diese Planung sollte anhand der Schritte:

1. Bedarf bestimmen, 2. Planen, 3. Durchfiihren,

4. Priifen entlang der Prozesskette erfolgen. Ziele
sind dabei individuell zu formulieren und hingen
sowohl von der Ausgangslage des Betriebs ab, als
auch von den Rahmenbedingungen (z. B. den
Anforderungen im Leistungsverzeichnis).

https://www.bmel.de/DE/Ministerium/Organisation/Beiraete/_Texte/AgrVeroeffentlichungen.html

https://www.united-against-waste.de/zwischenbilanz-2018.pdf und https:/www.thuenen.de/de/infothek/publikationen/thuenen-report/

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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2. Praktische Umsetzung der
Nachhaltigkeitsziele

Die einzelnen Kapitel des Leitfadens sind folgender- 1 2 G enere lle H i nwei se zur

maflen aufgebaut:
Umsetzung der Empfeh-
® kurze Einfithrung in die jeweilige Thematik lun gen: 2.1 Umsetzu ng des Renner-Penner-Liste, Absatzzahlen je Menti /

DGE- Q ualitatsstandards Meniilinie, Tischgastzufriedenheit, Tischgast-

m Vorgehen bei der Bestandsaufnahme befragung), im laufenden Betrieb.

m Fihren Sie die Bestandsaufnahme und die

Ableitung der Maf3nahmen fiir Ihren Betrieb Der ,DGE-Qualititsstandard fiir die Betriebsverpfle-
® Fordernde und hemmende Faktoren mit . & i i B Q . . ] P ® Besprechen Sie die Ergebnisse der Bestandsauf-
. R gemeinsam im Team mit allen relevanten/ gung“ unterstiitzt Sie bei der Umsetzung eines .
Losungsansdtzen . . L . nahme im Team.
verantwortlichen Akteurinnen und Akteuren gesundheitsfordernden Verpflegungsangebots im
durch. Betriebsrestaurant. Er ist in Form einer Broschiire
® Praxisbeispiele ) . Schritt 2: Planen - Erarbeiten von individuellen
gestaltet und richtet sich an Verpflegungsverant- MaRnah
aBnahmen
e . ® Alle gemeinsam erarbeiteten Mafinahmen wortliche und Entscheider sowie alle, die sich fir
® Handlungsempfehlungen und Beispiele fiir B o o L . . B . ]
} . konnen in einem ganzheitlichen Qualitéts- eine vollwertige Erndhrung im Berufsalltag einset- . .
Mafdnahmen aus der Praxis — abgeleitet aus den - ) ® Legen Sie nach der Bestandsaufnahme im
. . . und Prozessmanagement verankert werden. zen wollen. Der DGE-Qualititsstandard enthélt o . .
praktischen Erfahrungen in den Modellkanti- e ) ) . Team moglichst konkrete Ziele fest und prio-
Kriterien fiir ein vollwertiges Speisenangebot, die . o . . B
nen von NACHHALTIG B|[UND GESUND und L . . . . L. . risieren Sie diese. Planen Sie, welche tiberpriif-
.. . . ® Beriicksichtigen Sie, dass Verdanderungen Zeit Teil des Verpflegungskonzepts der Einrichtung sein . ] . ]
erganzt durch Erfahrungen weiterer Projekte. . 1 . . . baren Mafinahmen Sie bei der Zielerreichung
brauchen und Manahmen moglicherweise sollten. Diese umfassen auch Rahmenbedingungen . . o
L. . . ) ) ) , . . unterstiitzen kénnen. Legen Sie fiir die Umset-
. . nicht immer 1:1 umzusetzen sind — weil z. B. wie Hygiene, Qualifikation der Mitarbeitenden oder ] .
Zur Erganzung finden Sie am Ende des gesamten ) R o L ) zung der Maffnahmen einen Zeitrahmen fest.
. der Produktionsablauf umgestellt werden Gastekommunikation, die bei der Umsetzung eines
Dokuments themenbezogene Checklisten. L . R
muss. gesundheitsfordernden Speisenangebots unterstiit-

— Bsp: Ist etwa der Anteil an Gemiise oder

zend wirken. Als Qualitatsentwicklungsinstrument
Q 8 Vollkornprodukten im Angebot zu gering,

® Es gibt keine Einheitslosungen. Bei jedem ist der DGE-Qualitatsstandard verschiedentlich . . . .
. .. . . . . . . . konnte das Ziel sein, den Anteil innerhalb
Losungsansatz miissen die Rahmenbedingun- einsetzbar. Er liefert wissenschaftlich fundierte und . . . B
. 1 . . eines bestimmten Zeitraums zu erhéhen.
gen des Betriebs bertiicksichtigt werden. So praxiserprobte Grundlagen, um zu beurteilen, . R . .
v er .. . . . L Eine Mafdnahme wire, beliebte Gerichte zu
N differieren beispielsweise Einsparpotentiale inwiefern das Verpflegungsangebot gesundheitsfor- L . .
- ’ i . ] . ) ) optimieren, d. h.: Erhéhen Sie in den Rezep-
beim Lebensmittelabfall je nach Betrieb. D.h. dernd gestaltet ist. Mit der Umsetzung des DGE- . . . L.
. . . . L ten den Anteil an Gemiise, beispielsweise im
l einen allgemeingiiltigen Mafinahmenkatalog, Qualitatsstandards unterstiitzen Sie eine ausgewo- . )
. . - . " Gulasch oder Ragout oder bieten Sie statt
der auf alle Betriebsrestaurants oder Ein- gene Erndhrung Threr Tischgiste.

B tt Eintopf Vollkornbrot an.
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung aptietie ztm BITopt VOTKoTHbrot an

adaptiert werden konnte, gibt es nicht. Jeder

Betrieb arbeitet nach seinen eigenen Kiichen- 2.1.1 Planung ® Bei Unklarheiten beziiglich des DGE-Quali-
rozessen. Rezepturen. Abliufen. Dennoch gibt tatsstandards oder einzelner Kriterien bietet es
p ’ P ’ ' & Schritt 1: Bedarf bestimmen - Bestandsaufnahme sich an, eine Schulung durchzufiihren (siehe

es Maflnahmen und Ansitze, die sich in vielen
Betriebsrestaurants bewihrt haben. Probieren
Sie aus, ob und welche der Empfehlungen in

https://www.jobundfit.de/seminare/)
® Anhand der ,,Checkliste Betriebsverpflegung”

Ihrem Betrieb zum Erfolg fiihren. (siehe Kapitel 4) konnen Sie ermitteln, inwie- ® Fir die Akzeptanz des Angebots ist die Kom-
weit Sie den DGE-Qualitédtsstandard bereits munikation mit dem Tischgast entscheidend,
umsetzen. Die Checkliste enthilt neben diese sollten Sie entsprechend gestalten. So
Kriterien zu den Lebensmittelhdufigkeiten und kann neben einer Kennzeichnung des gesund-
-qualitdten auch Kriterien zu Zubereitung und heitsférdernden Meniis, dieses beispielsweise
Rahmenbedingungen der Verpflegung. entsprechend gut in der Ausgabe positioniert

werden.

m Erfassen Sie Daten, die als Basis fiir die Qua-
litatstiberpriifung benotigt werden (z. B.
Warmbhaltezeiten, Ausgabetemperaturen,

6 Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister DGE Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung e.V.



Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

® [ntegrieren Sie das gesundheitsférdernde
Verpflegungsangebot in die Mafinahmen zum
Betrieblichen Gesundheitsmanagement des
Unternehmens (wenn vorhanden) und nutzen
Sie hier Synergieeffekte: Verbinden Sie z. B. das
gesundheitsfordernde, nachhaltige Angebot
mit anderen Aktionen rund um eine gesunde
Erndhrung.

TIPP: Fiihren Sie eine Tischgastbefra-
gung durch und beziehen Sie die Ergebnisse in
die Planung Ihrer KommunikationsmaRnahmen
mit ein. So kénnten Sie z. B. die Wiinsche der
Tischgaste an die Kantine abfragen oder
ermitteln wie zufrieden die Gaste sind.

Schritt 3: Durchfiihren

® Seien Sie offen fiir neue Ideen und Verande-
rungsvorschldge wihrend der Umsetzungs-
phase - das motiviert die Mitarbeitenden.

m Setzen Sie die Mafinahmen im Rahmen des
festgelegten Zeitraums Schritt fiir Schritt um.

B [ntegrieren Sie die von [hnen erarbeiteten
Mafdnahmen in den laufenden Kiichenprozess.

m Uberpriifen Sie die Maffnahmen auf ihre Pra-
xistauglichkeit, passen Sie diese ggf. an.

Schritt 4: Priifen - Evaluierung der MalRnahmen

m Uberpriifen Sie in regelmifiigen Abstinden
den Absatz des nach dem DGE-Qualititsstan-
dard gestalteten Meniis und analysieren Sie
dabei auch gut und schlecht laufende Gerichte.
Denn fiir einen langfristigen Erfolg ist es wich-
tig zu Gberpriifen, inwieweit die bisherigen
Mafdnahmen greifen, ob und wie sie umgesetzt
wurden und welche Verdnderungen und oder
Verbesserungen Sie erzielen konnten. Kommu-
nizieren Sie diese im Betrieb.

TIPP: Fiir eine zusatzliche externe
Uberpriifung bietet die Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung e. V. die JOB&FIT- Zertifizie-
rung an. Mit dieser sichern Verantwortliche
die Qualitat ihres Speisenangebotes und
konnen ihre Leistung nach aulen sichtbar
machen. Ein bestandenes Audit belegt, dass
das Verpflegungsangebot mit den Anforde-
rungen des ,,DGE-Qualitatsstandards fir die
Betriebsverpflegung® in mindestens einer
Mendilinie ibereinstimmt. Anbieter von
Betriebsverpflegung, die die Kriterien der drei
Qualitatsbereiche ,Lebensmittel®, ,,Speisepla-
nung und -herstellung“ sowie ,Lebenswelt“
erfillen, erhalten ein JOB&FIT-Zertifikat und
dirfen die Uberprifte Speisequalitat damit
bewerben.

2.1.2 Fordernde und hemmende
Faktoren

Im Betriebsalltag lassen sich Faktoren identifizieren,
die sich férdernd oder hemmend auf die praktische
Umsetzung im Betrieb auswirken und fiir die
Planung mit einbezogen werden sollten:

Forderliche Faktoren bzw. positive Auswirkungen
der Umsetzung:

® Die Umsetzung des DGE-Qualitdtsstandards
verstirkt den Fokus auf das Qualitdtsmanage-
ment im Betrieb und fiihrt nur zu geringen
Mehrkosten.

® Die Beschiftigung mit den Inhalten des DGE-
Qualitatsstandards und die Orientierung an
diesen tragt zur Qualifizierung der Mitarbei-
tenden bei und wirkt sich auch positiv auf die
Gestaltung anderer Mentilinien aus.

® Die Zertifizierung bietet eine gute Moglichkeit,
Werbung fiir das gesundheitsférdernde Ange-
bot des Betriebs zu machen.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister
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Hemmende Faktoren und Lésungsansitze/Verbesserungsvorschlige

Hemmender Faktor Losungsansatz/Verbesserungsvorschlag

Scheu vor dem zeitlichen Aufwand der
Zertifizierung

Erfahrungen zeigen, dass die Umsetzung des
DGE-Qualitatsstandards zu Beginn Zeit erfor-
dert (u. a. durch Information der Mitarbeiten-
den), sich diese allerdings deutlich verringert,
wenn der DGE-Qualitatsstandard in das Quali-
titsmanagement der Einrichtung integriert ist.

Nicht alle Kriterien treffen auf das Verstindnis
der Kiichenleitungen

Greifen Sie diese Aspekte im Rahmen einer
Schulung auf und lernen Sie die Hintergriinde
kennen. Dies erleichtert die Umsetzung. Zusatz-
lich zeigt die Erfahrung, dass die Beschiftigung
mit den DGE-Qualitatsstandards zu einer inten-
siveren Beschiftigung mit Rezepturen fihrt und
das kann neben genussvollen und ausgewogenen
Kreationen zu Einsparungen im Wareneinsatz
fihren.

Angst vor mangelnder Akzeptanz bei den Tisch-
gisten, da die Auslobung ,gesunder” Gerichte als
Bevormundung empfunden werden kénnte.

Geschmack geht vor Gesundheit

v

IN FOrM (sosser

DGE-Qualitatsstandard
fur die Betriebsverpflegung

wwwin-form.de
www jobundfit.de

JOBG&FIT

Mit Genuss zum Erfolg!

Die Akzeptanz ist stark von der Kommunika-
tion mit dem Tischgast und der Gestaltung der
Verpflegung abhingig. Die Umsetzung des DGE-
Qualitatsstandards ermoglicht es den Gésten ein
gesundheitsforderndes Ment zu wihlen, es wird
ihnen damit aber nichts vorgeschrieben. Wenn
gern gegessene Gerichte oder Meniis gesund-
heitsféordernder (um)gestaltet werden, ist die
Akzeptanz am grofiten.

JOB&FIT

Mit Ggenuss zum Erfolg!

zertifiziert S S zertifiziert

EDWNNﬂb*

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.



Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

2.1.3 Praxisbeispiele

In diesen beiden Praxisbeispielen zeigen zertifizierte
Betriebe (beides Unternehmen der freien Wirt-
schaft), die den ,DGE-Qualititsstandard fir die

Praxisbeispiel A — Betriebsrestaurant

Pro Tag werden in dem Betrieb ca. 3200 Essen
ausgegeben. Verpflegungssystem: Mischkiiche

Motivation des Unternehmens, die Umsetzung
des DGE-Qualitatsstandards voranzutreiben:
Gemeinsam mit dem betrieblichen Gesundheits-
management und der Betriebskrankenkasse war
der Betrieb auf der Suche nach einer ausgewo-
genen Meniilinie fiir die Mitarbeitenden des
Unternehmens. Mit der Linie JOB&FIT wurde

sie gefunden.

Gestaltung der Umsetzung, Beteiligte/Verant-
wortliche:

Das Team hat sich in einem Betrieb umgesehen,
in welchem diese Mentlinie bereits eingesetzt
wurde. Ein Mitarbeiter aus dem Team war dann
hauptverantwortlich fiir die Umsetzung.

Welche Vorteile gibt es im Betrieb?

L Wir konnen damit nachweisen, dass wir uns als
Arbeitgeber auch darum bemiihen, dass die Mit-
arbeitenden des Unternehmens die Moglichkeit
haben, sich ausgewogen und somit gesund zu
erndhren.”

Welchen Vorteil haben die Tischgéste und wie
kommt das Angebot bei den Tischgisten an?

Im Schnitt sind 15 % der verkauften Gerichte die
JOB&FIT Gerichte. Das mag nicht viel erscheinen,
aber aufgrund der grofien Konkurrenz an
anderen Angeboten ist dieser Schnitt sehr gut.

Kosten-Nutzen-Beurteilung:
Die Wareneinstandskosten liegen tiber denen der
anderen Meniilinien. Das ist eine bewusste Ent-

Betriebsverpflegung® erfolgreich eingefiihrt haben
anhand von Interviewauszligen auf, wie sie das
JOB&FIT-Konzept umgesetzt haben, welche Hiirden
und Herausforderungen ihnen begegnet sind und
welche Vorteile sie durch die Zertifizierung erfahren.

scheidung, weil das Unternehmen hier nicht auf
die Hohe der Zuschiisse achtet, sondern vielmehr
grofdtes Interesse daran hat, Mitarbeitende in
Sachen Erndhrung in die richtige Richtung zu
begleiten.

Tipps fiir andere Unternehmen:

Das Projekt ist von einem oder einer Verantwort-
lichen umzusetzen. Diese Person muss vermit-
teln, dass den Kéchen oder Kéchinnen durch
Rezepturvorgaben nicht Kreativitit entzogen
wird, sondern diese Mentilinie Teil einer sehr
guten und dauerhaften Marketingaktion ist.

Praxisbeispiel B — Betriebsrestaurant

Pro Tag werden im Betrieb 120-150 Essen
ausgegeben. Verpflegungssystem: Mischkiiche;
Es wird zu 90 % frisches Obst und Gemiise
verarbeitet. Der Anteil an Biolebensmitteln
betragt 85 %. Die Tiere stammen aus der Region
und werden komplett ,Nose to Tail“ verarbeitet.

Motivation des Unternehmens, die Umsetzung
des DGE-Qualitdtsstandards voranzutreiben:
Ziel ist es, das Risiko fiir erndhrungsbedingte
Krankheiten zu senken, die Leistungsfahigkeit zu
erhéhen und die Mitarbeitenden vollwertig im
eigenen Betriebsrestaurant zu verpflegen.

Gestaltung der Umsetzung, Beteiligte/Verant-
wortliche:

Mit Unterstiitzung der Geschiftsleitung hat sich
das Kichenteam auf den Weg zur Zertifizierung
gemacht und sie haben sich von Audit zu Audit
verbessert. Der Hauptverantwortliche hat das
komplette Kiichenteam einbezogen.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

Welche Vorteile gibt es im Betrieb?

»Gesunde Erndhrung ist zu einem wichtigen
Thema fiir Gaste und Mitarbeitende geworden.
Durch Information und Kommunikation wird
auf Dauer mehr Bewusstsein hierfir geschaffen
und das Essverhalten dndert sich nachhaltig.

Welche Vorteile haben die Tischgéste und wie
kommt das Angebot bei den Tischgisten an?

Das Angebot kommt bei den Tischgésten sowohl
in der Zwischenverpflegung als auch im Mittag-
sangebot sehr gut an. Die Tischgiste profitieren
hinsichtlich ihrer Gesundheit.

2.1.4 MaBRnahmen und Empfehlungen
aus der Praxis

® Optimieren Sie gern gegessene Mentis im Sinne
des DGE-Qualitatsstandards.

® Nutzen Sie die umfassende Rezeptdatenbank
auf den JOB&FIT-Seiten (www.jobundfit.de) als
Anhaltspunkte und Ideengeber.

B [nformieren Sie den Tischgast iber das
JOB&FIT Konzept -> dafiir stehen bereits
verschiedene Medien zur Verfiigung, die fiir die
Kommunikation mit dem Tischgast genutzt
werden konnen (https://www.jobundfit.de/
fachinformationen/medien/)

Erleichtern Sie Ihren Gasten die
gesunde Wahl mit NUDGES:

Um gesundheitsfordernde und nachhaltige
Mahlzeiten attraktiv zu machen, hat sich in
verschiedenen Studien eine Veranderung der
Lebensumwelt durch Nudging, d. h. beispielswei-
se durch Veranderung der Mahlzeitenauswahl

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

Kosten-Nutzen-Beurteilung:

Durch abwechslungsreiche Meniiplanung steigen
die Kosten in der JOB&FIT-Line nicht wesentlich
an. Der Betrieb versucht selbstverstiandlich, den
Wareneinsatz so effektiv wie moglich zu halten.

Tipps fiir andere Unternehmen:

Es war ideal, mit dem gesamten Kiichenteam die
»Checkliste Betriebsverpflegung“ durchzugehen.
Der Speiseplan kann sehr leicht mithilfe der
Checkliste an den DGE-Qualitdtsstandard
angepasst werden.

® Kommunizieren Sie aktiv mit dem Gast und
stehen Sie als Ansprechpartnerin oder An-
sprechpartner rund um das Thema gesund-
heitsférdernde Mahlzeiten und Nachhaltig-
keit zur Verfiigung (in einem angemessenen
Rahmen - erndhrungsberatende Tatigkeiten
gehoren hier nicht hin).

® Schulen Sie Ihr Personal zu den Anforderungen
des DGE-Qualitatsstandards und stellen die Be-
deutung dessen fir ein gesundes Essverhalten
und nachhaltiges Handeln heraus.

B Bieten Sie den Gisten Wasser an. Eine Moglich-
keit dafiir sind leitungsgebundene Trinkwas-
serspender.

oder durch die Positionierung von Lebensmitteln
im Ausgabebereich als wirksam erwiesen®.

Was ist ein Nudge? Der Begriff ,,Nudge*“ (,Stups®)®
beschreibt Umweltbedingungen, die zwar die
Wahlmoglichkeiten (,choice architecture®)
verandern, diese aber nicht einschrianken. Die
Idee ist, dass ein Nudge dabei unterstiitzt, das

9 Thaler, R H. & Sunstein, C. R. (2008). Nudge: improving decisions about health, wealth, and happiness. New Haven: Yale University Press./
Marteau, T. M. et al. (2011). Judging nudging: can nudging improve population health? BM]J, 342, 263-265.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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erwiinschte Verhalten leichter zu machen. Er
besteht darin, dass die Situation so strukturiert
ist, dass sie das erwilinschte Verhalten als Standar-
doption ermdglicht'. Im Erndhrungsbereich
kann der Nudging-Ansatz beispielsweise ange-
wendet werden, indem die erwiinschte Option
die Standardoption wird bzw. leichter verfiigbar
gemacht wird®.

Beispiele flr solche Nudges (,Anstupser”) konnen
sein:

® Auslobung: Stellen Sie die gesundheitsfor-
dernden Gerichte in den Vordergrund und
kennzeichnen diese z.B. mit einem anspre-
chenden Slogan oder einer Farbe!

2.2 Steigerung des Einsatzes
von Biolebensmitteln

Der 6kologische Landbau erhilt und schont die
natiirlichen Ressourcen in besonderem Mafie

und hat vielféltige positive Auswirkungen auf die
Umwelt. Okologische Landbaumethoden férdern
die Humusbildung und das Bodenleben. Sie belasten
das Grund- und Oberflichenwasser in der Regel
weniger mit Nahrstoffen, wie zum Beispiel Nitrat,
und férdern den Artenschutz. Eine artgerechte
Haltung der Tiere entspricht den Prinzipien des
okologischen Landbaus. Den Tieren wird unter
anderem geniligend Auslauf gewéhrt. Der Einsatz
von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln
bei Bioprodukten ist verboten. Im Hinblick darauf,
die Betriebsverpflegung nachhaltiger zu gestalten
und dafiir mehr Biolebensmittel in den Speiseplan
zu integrieren bzw. damit zu beginnen, diese einzu-
setzen empfiehlt es sich, ein Biokonzept unter
Bertcksichtigung der nachfolgenden Schritte zu

erstellen.

B Prisentation: Prisentieren Sie die gesund-

heitsfordernden Gerichte spannend und
attraktiv. Z. B. mit speziellem Geschirr, einer
frischen Garnierung, ansprechende Anrich-
teweise des Gerichts

Erreichbarkeit: Positionieren Sie die
gesundheitsfordernden Gerichte an einer
prominenten Stelle. Das konnte flir den Aus-
gabebereich bedeuten, dass Sie die Gerichte
direkt als erstes oder vorne (am Laufweg
orientiert) prasentieren oder auch schon im
Speiseplan die gestinderen Gerichte ganz
oben platzieren und mit einer Farbe oder
einem positiven Symbol verbinden.

2.2.1 Planung

Schritt 1: Bedarf bestimmen - Bestandsaufnahme

®m Nutzen Sie fur die Bestandsaufnahme eine

Checkliste (siehe Kapitel 4). Dort sind die wich-
tigsten Fragen zur Einfiihrung von Biolebens-
mitteln zusammengestellt. Zudem bietet der
Praxisleitfaden ,,Mehr Bio in Kommunen“!!
hier eine gute Hilfestellung.

Suchen Sie sich Unterstiitzer in Ihrem Betrieb
oder in [hrem regionalen oder beruflichen
Umfeld. Das konnen interessierte Giste sein,
Kolleginnen oder Kollegen oder auch Ernéh-
rungsrite, Regionalinitiativen oder Biobera-
terinnen und Bioberater. Letztere finden Sie
beispielsweise auf der Website
www.oekolandbau.de!?

10 de Ridder D (2014) Nudging for beginners. European Health Psychologist 16: 2-6

11 https://www.biostaedte.de/mehr-bio-in-kommunen/praxisleitfaden.html

12 https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/bio-kann-jeder/

ansprechpartner/

https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bio-zertifizierung/adressen/berater/

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

Schritt 2: Planen - Erarbeiten von individuellen
MaRnahmen

B Basierend auf den Ergebnissen der Bestands-
aufnahme sollten Sie erreichbare Ziele und
Mafinahmen unter Beachtung Ihrer personel-
len, strukturellen und wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen ableiten.

Zeitplan fiir die Einfiihrung von Biolebensmitteln

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

m Zeitplanung: Haben Sie noch keine Erfahrun-

gen mit dem Einkauf und dem Einsatz von
Biolebensmitteln: nehmen Sie sich mindestens
ein halbes bis ein Jahr Zeit, um z. B. ohne grofie
Anderung des Speisenangebots einen Bioanteil
von mindestens 10 % zu erreichen. Fir 20 %
Bio und mehr benoétigen Sie mehr Zeit (siehe
Grafik).

1 -2 Jahre (ggf. langer*)

* die Zeit wird u.a. benétigt,

1 0 % um bestehende Lieferpartner

fiir ein groReres Bio-Sortiment
B o zu motivieren, neue Liefer-
I O partner zu finden, Rezepte
und Speisenpléne anzupassen
und das Kiichenteam zu

schulen.

Y -1Jahr

Keine
Erfahrung
mit Bio

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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® Nutzen Sie die Erfahrungen von Kolleginnen
und Kollegen® und priifen Sie, welches Be-
triebsrestaurant in Threr Region bereits Biopro-
dukte einsetzt. Nehmen Sie Kontakt auf und
fragen Sie diese nach deren Biolieferanten.

® Greifen Sie in der ersten Phase auf ihre beste-
henden Lieferanten zurtick. Alle Grossisten
fihren ein Biosortiment in unterschiedlich
groflem Umfang.

TIPP: Arbeiten Sie nach Méglichkeit
mit einer Mischkalkulation, d.h. die Mehrko-
sten fur den Einkauf von Biolebensmitteln
werden auf alle Speisen umgelegt. Ein geld-
werter Bioanteil von 10 % ist praktisch in jeder
Kiche kostenneutral méglich und selbst ein
Bioanteil von 20 % erhéht den Wareneinsatz
nach Erfahrung vieler Kiichen nur um 0,15
bis 0,25 Euro/Gericht. Dieser Betrag lésst sich
relativ einfach durch eine Anpassung des
Speisenangebotes (mehr einfache, vegeta-
rische Speisen) und die Reduzierung von
Lebensmittelabfallen kompensieren.

Schritt 3: Durchfiihrung - Umsetzung der
MaRnahmen

® Setzen Sie die Mafinahmen im Rahmen des
festgelegten Zeitraums Schritt fiir Schritt um.

® Integrieren Sie die von Thnen erarbeiteten
Mafdnahmen in den laufenden Kiichenprozess.

m Uberpriifen Sie die Manahmen auf ihre
Praxistauglichkeit. Passen Sie diese ggf. an.

13 https://biomentorenwebsite.wordpress.com/

m Seien Sie offen flir neue Ideen und Verande-
rungsvorschlige wihrend der Umsetzungs-
phase — das motiviert die Mitarbeitenden.

Schritt 4: Priifen - Evaluierung der MaBnahmen

m Uberpriifen Sie in regelmifiigen Abstinden
den Anteil an Biolebensmitteln an ihren Wa-
reneinstandskosten. Denn fiir einen langfris-
tigen Erfolg ist es wichtig zu wissen, inwieweit
die bisherigen Mafinahmen greifen, ob und
wie sie umgesetzt wurden und/oder welche
Veridnderungen und oder Verbesserungen Sie
erzielen konnten. Kommunizieren Sie diese im
Betrieb.

Biokontrolle und Biozertifizierung
umsetzen

Grundsitzlich gilt: Jede gewerbsmafig betrie-
bene Einrichtung der Aufier-Haus-Verpflegung,
die Bioprodukte in den Verkehr bringt und als
solche kennzeichnet, muss in Deutschland
gemif Oko-Landbaugesetz am Kontrollverfah-
ren nach den EU-Rechtsvorschriften fir den
Okologischen Landbau teilnehmen (Biozertifi-
zierung). Fir die Kontrollpflicht ist weder die
Hohe noch die Haufigkeit des Bioeinsatzes
ausschlaggebend. Fiir die Durchfiihrung der
Okokontrolle sind in Deutschland derzeit

17 Oko-Kontrollstellen zugelassen. Kalkulieren
Sie mit einem Vorbereitungsaufwand von
einem Tag, einem Audit von einem halben

Tag und Zertifizierungskosten je nach Betriebs-
grofle von 300 Euro bis 800 Euro.

Nutzen Sie den Leitfaden ,Mit einfachen
Schritten zum Bio-Zertifikat“ den Sie unter
https://www.oekolandbau.de/** herunterladen
kénnen.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

2.2.2 Fordernde und hemmende
Faktoren

Forderliche Faktoren bzw. positive Auswirkungen
der Umsetzung:

® Die Erhohung des Bioanteils kann zu einem
positiveren Image beitragen

® Die Auftraggebenden unterstiitzen die Auftrag-
nehmenden z. B. im Hinblick auf die Kommu-
nikation mit den Gisten

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

Wir haben zundchst bei unseren
bestehenden Lieferpartnern nachgefragt,
welches Biosortiment wir von ithnen
beziehen konnen und waren positiv tiber-
rascht, wie viele Lieferanten bereits
Biolebensmittel liefern kénnen.

Hemmende Faktoren und Losungsansitze/Verbesserungsvorschlige

Hemmender Faktor Losungsansatz/Verbesserungsvorschlag

Biolebensmittel sind teurer als konventionelle

Der Ansatz einer Mischkalkulation kann hier von
Vorteil sein, bzw. durch die schrittweise Einfiih-
rung von Basisprodukten sollten die Preissteige-
rungen gut aufzufangen sein.

Lieferanten (Erzeuger, Hersteller, Hindler)

a) haben die angefragten Bioprodukte nicht
immer vorratig oder

b) es gibt diese nicht in den Mengen, die fiir den
Betrieb benotigt werden oder

c) die nachgefragten Mengen sind zu gering fiir
den Anbietenden.

Es empfiehlt sich, erst einmal die eigenen Liefe-
ranten zu fragen, ob Sie ein Biosortiment haben.
Nutzen Sie die Erfahrungen von Kolleginnen
und Kollegen und priifen Sie, welche Kantine

in Ihrer Region bereits Biolebensmittel einsetzt.
Nehmen Sie Kontakt auf und fragen Sie diese
nach deren Biolieferanten.

Die Biozertifizierung erfordert Zeit und Aufwand

Der Zertifizierungsaufwand ist in der Praxis
eigentlich relativ gering -siehe dazu Infokasten
Biozertifizierung

Die Gaste interessieren sich nicht dafur, ob es ihr
Essen in Bioqualitit gibt oder nicht, fragen also
nicht aktiv nach Bio und sind auch nicht bereit
fiir ein Bioangebot mehr zu zahlen.

Integrieren Sie Biolebensmittel in den Speiseplan
aber kommunizieren Sie dies erst einmal zurtick-
haltend und nutzen Sie - wenn moglich -den
Ansatz der Mischkalkulation, um die Preissteige-
rungen nicht direkt an die Géste weiterzugeben.
Die Verwendung regionaler Produkte kann die
Akzeptanz von Bio erhohen.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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2.2.3 Praxisbeispiele Betrieben (6ffentliche Einrichtung/Klinik) umge-
setzt wurde und welche Mafnahmen zum Erfolg einen Biorinderbraten) keinen Riickgang der 7. Biokontrolle und Biozertifizierung umsetzen
In diesen beiden Praxisbeispielen wird aufgezeigt,

Gistezahlen zur Konsequenz hatte. Durch Im Rahmen des Coachings und der Bioschu-

flihrten.
wie die Einfiihrung von Biolebensmitteln in zwei

Verdnderungen des Speisenangebotes insge- lung wurde der Betrieb auch auf die Umset-

Praxisbeispiel A
Kantine in einer Landeshauptstadt

Ausgangssituation: Im Rahmen eines Stadtrats-
beschlusses wurden alle stddtischen Kantinen-
pachter dieser Landeshauptstadt dazu verpflich-
tet, einen Bioanteil von mindestens 10 % vom
geldwerten Anteil einzuftihren. Bei der Umset-
zung wurden die Pichter von einem Coach
begleitet. Es gab zwei preisgebundene Essen,
alle anderen Speisen waren frei kalkulierbar.
Ein Pachtzins wurde nicht erhoben.

1. Bestandsaufnahme durchfiihren
Es bestand die Befiirchtung, dass die Bioein-
fihrung hohere Verkaufspreise notwendig

macht und dies zu einem Gastertickgang fiihrt.

Gemeinsam mit dem Coach wurden Beispiele
von Kolleginnen und Kollegen gesucht, die
bereits gute Erfahrungen mit dem Einsatz von
Biolebensmitteln gemacht haben. Zudem
wurde ein Koch an der Umsetzung beteiligt,
der sich fiir Biolebensmittel interessiert.

2. Biostrategie wihlen
Im ersten Schritt sollte es darum gehen, den
verpflichtenden Bioanteil von 10 % umzuset-
zen - nicht mehr. Grundsatzlich sollten
Biolebensmittel in allen Bereichen (Mittag-
essen, Zwischenverpflegung, Cafeteria)
auftauchen.

3. Biokonzept festlegen
Es wurde festgelegt, dass keine speziellen

Biospeisen oder Biomeniis angeboten werden,

sondern einzelne Zutaten (z. B. Kaffee) bzw.

Zutatengruppen (Reis, Nudeln) komplett auf
Bio umgestellt werden. Erst in einem zweiten
Schritt (nach gut einem Jahr Bioerfahrung)
wurde auch Rindfleisch in Bioqualitit angebo-
ten und selbst hergestellte Bionudeln. Dafiir
wurde eine Nudelmaschine angeschafft.

. Bioeinkauf organisieren

Zunachst wurden alle bestehenden Lieferpart-
ner nach deren Moglichkeit befragt, Biolebens-
mittel liefern zu konnen. Der wichtigste
Grossist hatte Biolebensmittel im Sortiment,
aber nicht die Produkte, die benotigt wurden.
Auf Empfehlung einer Beraterin des Bund
Naturschutz und eines Kollegen einer anderen
Kantine wurde Kontakt mit einem Biogrof3-
héndler gekniipft, der im weiteren Verlauf alle
Biotrockenprodukte lieferte. Fiir den Einkauf
von Biorindfleisch wurde eine Erzeugerge-
meinschaft aus dem Nachbarbundesland
gefunden.

. Biokalkulation durchfiihren und

ggf. anpassen

Von Seiten des Pachters wurde zu Beginn
festgelegt, dass Biolebensmittel nicht im
Rahmen einer Mischkalkulation auf alle
Speisen umgelegt werden, sondern dass,

wie sonst auch, die Berechnung des Ver-
kaufspreises auf Grundlage der Warenein-
satzkosten kalkuliert wird. Dadurch wurden
Speisen mit Biolebensmitteln geringfiigig
teurer (5-10 Cent) als vorher, Speisen mit
Biorindfleisch mitunter auch deutlich teurer
als vorher. Die interessante Erfahrung war
aber, dass der hoéhere Preis (z. T. 8,50 Euro fiir

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

samt (mehr attraktive vegetarische Speisen
und viele gute Pasta-Gerichte) stiegen die
Gastezahlen sogar um einen zweistelligen
Prozentsatz.

6. Biokommunikation gestalten

Die Information der Giste Giber das Bioange-
bot erfolgte im Wesentlichen tiber den Speise-
plan, auf dem die Okokontrollnummer und die
Lebensmittel benannt wurden, die ausschlief?-
lich in Bioqualitit eingekauft werden. Aufier-
dem wurden alle Kéchinnen und Kéche zum
Thema Bio geschult. Der hauptverantwortliche
Koch hat auflerdem an einem Besuch zweier
Kichen teilgenommen, die Erfahrungen mit
dem Einkauf und der Verwendung von
Biolebensmitteln haben. Und schlieRlich
nimmt die Kiiche inzwischen regelmaflig an
der Bioaktionswoche der Stadt teil.

Praxisbeispiel B
Die Personalkantine einer o6ffentlichen
Klinik

1. Bestandsaufnahme durchfiihren
,Wie konnen wir die Speisenriickldufe reduzie-
ren, insgesamt nachhaltiger wirtschaften und
gleichzeitig die Qualitit des Speisenangebots
verbessern und dabei die Kosten im Griff
behalten? Das waren die zentralen Fragen des
Projekts einer grofReren Klinik. Zu den opera-
tiven Zielen des Projektes gehorten u. a. eine
Erhohung des vegetarischen Angebots und der
Nachfrage nach vegetarischen Gerichten sowie
eine deutliche Reduzierung des Fleischein-
satzes insgesamt. Des Weiteren die nachhaltige

zung der Biozertifizierung vorbereitet. Die
Kosten fiir die Zertifizierung werden von der
Landeshauptstadt als Auftraggeber ibernom-
men. Den zusitzlichen Aufwand fir die
Dokumentation muss der Pachter allerdings
selbst tibernehmen. Der sei aber vernachléssig-
bar, so der Pachter.

Fazit und Ausblick

Erreicht: 15 % geldwerter Bioanteil. Ein interes-
santeres Speisenangebot. Mehr Géste. Ab 2020
wird von Seiten der Landeshauptstadt ein
Bioanteil von 20 % festgelegt. Dies gilt dann auch
fiir die Kantine eines weiteren Dienstgebdudes
der Stadtverwaltung, die Anfang Dezember 2019
ausgeschrieben wurde.

Gestaltung des Lebensmitteleinkaufs mit
verstarkter Ausrichtung auf Lebensmittel aus
okologischer Erzeugung, regionaler bzw.
lokaler Herkunft, artgerechter Tierhaltung,
fairem Handel und nachhaltiger Fischerei.

2. Biostrategie wihlen
Da die Einrichtung noch keine Erfahrungen
mit dem Einsatz von Biolebensmitteln hatte,
wurde fiir das erste Projektjahr ein Bioanteil
von 5 % des Warenwerts angestrebt, inkl.
Umsetzung der Biozertifizierung. Der Bioein-
satz sollte sich zunachst auf die Mittagsverpfle-
gung beschranken und sowohl die Patienten-
verpflegung als auch die Verpflegung im
Personalrestaurant einbeziehen.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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3. Biokonzept festlegen
Vor der Festlegung des Biokonzeptes wurden
zwei andere Kliniken besucht, die bereits
Erfahrungen mit der Verwendung von Bio-
lebensmittel hatten und deren Verantwortliche
als BioMentoren titig sind, also ihr Wissen an
Kolleginnen und Kollegen weitergeben. Die
Besuche haben den Ansatz bestétigt, dass keine
speziellen Biospeisen oder Biomeniis angebo-
ten werden, sondern einzelne Zutaten (z.B.
Kaffee, Tee, Reis, Nudeln, Ole) komplett auf
Bio umgestellt werden. Hierzu wurden u.a. die
Biosortimente der beiden Einrichtungen als
Vorbild herangezogen.

4. Bioeinkauf organisieren
Hinsichtlich des Bioeinkaufs wurden von
Seiten der Kiiche gleich zu Beginn folgende
zwei Grundsitze festgelegt: 1. keine neuen
Lieferanten fir Biolebensmittel, sondern
Nutzung der bestehenden Lieferpartner und
2. klare Definition der Lebensmittel, die als
Biolebensmittel eingesetzt werden sollen.
Das erste Grundsortiment wurde beim
bestehenden konventionellen Lieferpartner
geordert, der bestimmte Lebensmittel (z. B.
Ole, TK-Ware) neu gelistet hat. Parallel wurde
mit dem konventionellen Obst- und Gemiise-
handler abgestimmt, welche Produkte ganz-
jahrig in Bioqualitdt verfiigbar sind. Anschlie-
Rend wurde vereinbart, dass Méhren und Apfel
nur noch in Bioqualitit geliefert werden.

5. Biokalkulation durchfiihren und
ggf. anpassen
Hinsichtlich des Wareneinsatzes wurde mit
der Geschiftsleitung zu Beginn des Projekts
bzw. nach Verabschiedung der konkreten,
operativen Ziele vereinbart, dass ein ,,gewisser
Zuschlag® fir den Wareneinsatz moglich ist,
ohne diesen genau festzulegen. Dies auch vor
dem Hintergrund, dass die Verringerung der
Lebensmittel- und Speisereste sowie des
Fleischeinsatzes angestrebt wurde. Mit beiden
Mafdnahmen sollte Geld eingespart werden.

Dies hat sich nach dem Ende der ersten

drei Projektjahre dann auch bestitigt. Zu

dem Zeitpunkt wurden gut 100 Lebensmittel
in Bioqualitit eingesetzt, was einem Waren-
wert von 16 % entsprach. Das Lebensmittel-
budget ist von einem Rohbekdstigungssatz von
4,24 Euro pro Bekostigungstag (BKT) in drei
Jahren auf 4,66 Euro gestiegen, wovon aller-
dings etwa die Hélfte auf die allgemeine Preis-
steigerung (gemessen am Index GrofRhandels-
verkaufspreis des Statistischen Bundesamtes)
und die Giberdurchschnittlichen Preissteige-
rungen flir Molkereiprodukte im Projektzeit-
raum verursacht wurden. Bereinigt durch diese
projektunabhéngigen Entwicklungen ergaben
sich lediglich Mehrkosten durch hohere Lebens-
mittelqualititen in einer Hohe von 0,22 Euro
pro BKT.

. Biokommunikation gestalten

Wichtige Mafinahmen im Rahmen der
internen Kommunikation waren die Einbin-
dung nahezu aller Abteilungen und Arbeitsbe-
reiche der Klinik, eine Befragung aller Pati-
enten und Patientinnen und Mitarbeitenden,
Berichte in der Mitarbeiterzeitschrift und im
Intranet sowie Schulungen der Pflege- und
Servicekrifte. Die Information der Giste tiber
das Bioangebot erfolgt tiber den Speiseplan,
auf dem die Okokontrollnummer und die
Lebensmittel benannt werden, die in Bioquali-
tat angeboten werden. Aufierdem hangt das
Biozertifikat und eine Information tiber die
eingesetzten Biolebensmittel prominent an
der Tablett Ausgabe aus.

. Biokontrolle und Biozertifizierung umsetzen

Im Rahmen des Nachhaltigkeitsprojektes
wurde der Betrieb auch auf die Umsetzung der
Biozertifizierung vorbereitet. Durch die Ent-
scheidung, einzelne Lebensmittel komplett auf
Bio umzustellen, war der Aufwand sehr gering
und wurde laut Kiichenleitung quasi ,neben-
her” erledigt.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

Fazit und Ausblick

Ende 2019 lag der Bioanteil bereits bei 20 % und
beinhaltet inzwischen auch Kaffee und Tee sowie
TK-Gemiise und Milchprodukte. Fleisch und
Wurstwaren sind aus Kostengriinden nicht in
Bioqualitit, stammen aber zum Teil aus artge-
rechter Tierhaltung (Neuland-Standard). Ein Zitat
der Kiichenleitung macht wahrscheinlich am
besten deutlich, warum der Bioanteil heute bei
20 % liegt.

2.2.4 MaBnahmen und Empfehlungen
aus der Praxis

Biokonzept erstellen

m Stellen Sie zuerst einzelne Zutaten (z. B. Rapsol)

oder einzelne Zutatengruppen (z. B. alle
Nudeln, alle Gewlrze) komplett auf Bioqualitit
um. Dies erleichtert den Einkauf, die Prozesse
in Lager und Kiiche und damit auch die Bio-
zertifizierung.

m Fir einen Bioanteil von 10 - 15 %: Konzentrie-

ren Sie sich in der ersten Phase auf solche Bio-
lebensmittel, die einfach auszutauschen sind,
keine Anderungen der Arbeitsprozesse benéti-
gen und die in der Regel tiber Thre bestehenden
Lieferanten bezogen werden konnen: Reis/Ge-
treide, Nudeln, Ol/Essig, Kaffee/Tee, Cerealien/
Miisli, Gewtlirze/Zucker.

Fir einen Bioanteil von 20 % (und mehr) bieten
sich zusitzlich Milchprodukte, Eier sowie
Kartoffeln, Gemise und Obst an.

Fleisch, Gefliigel und Fisch in Bioqualitit
eignen sich in der Anfangsphase aufgrund des
Preises und der schwierigeren Beschaffung
eher fiir Aktionen.

Schulen Sie [hr Team zum Thema Bio. Ein bis
zwei Kurzschulungen innerhalb der Arbeitszeit
reichen hier zunichst vollig aus. Zielfiihrend
sind auch Besuche auf einem Biobetrieb in der
ndheren Umgebung.

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

Am meisten hat uns die Qualitdt der
Produkte tiberzeugt. So sagten unsere
Kéche, dass es endlich wieder so richtig
gut nach Mohren riecht, als wir unseren
Kartoffeln-Mo6hren-Eintopf in Bioquali-
tdt gekocht haben.

TIPP: Vermeiden Sie zundchst das
Angebot kompletter Biospeisen oder die
Gestaltung einer Menlilinie ,,Bio“ Viele
Kiichen haben die Erfahrung gemacht, dass
die Nachfrage nach kompletten Biospeisen
zu gering ist und der organisatorische Auf-
wand durch die notwendige getrennte
Lagerhaltung 6kologischer und konventio-
neller Zutaten in keinem angemessenen
Verhaltnis zum Nutzen steht.

Bioeinkauf organisieren

® Priifen Sie, ob Ihr regionaler Obst- und Gem{-
sehindler bereits Bioware im Angebot hat.
Stellen Sie sich darauf ein, dass die Preisunter-
schiede zu konventioneller Ware relativ hoch
sein konnen und frithzeitige Bestellungen not-
wendig sind, weil der Handler fir die Listung
von Bioware einen hoheren Aufwand hat.

B Mochten Sie moglichst viele Biolebensmit-
tel aus einer Hand beziehen, bietet sich die
Zusammenarbeit mit einem Biogroffhandler
an. Eine Liste solche Handler finden Sie auf der
Website www.oekolandbau.de®

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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/—oWICHTIG: Nicht alle BiogrofRhadndler
sind auch Spezialisten fiir Gastronomie. Klaren
Sie also ab, welche Produkte in GroRverbrau-
cher-Gebinden verfligbar sind, ob es Mindest-
bestellwerte gibt und welche Vorlaufzeiten fiir
eine Belieferung einzuplanen sind. Und
bedenken Sie: Mit einem Warenwert von 10 %
Bio sind Sie fiir einen klassischen Biogrol3-
handler noch kein A-Kunde. Bei einem
Bioanteil von 15 - 20 % werden Sie aber auch
als kleinere Kantine zunehmend interessant,
vor allem, wenn Sie das tiberwiegende
Biosortiment bei einem Lieferpartner bezie-
hen. Dann kénnen Sie ggf. auch bessere Preise
verhandeln.

. /

Biokalkulation durchfiihren
und ggf. anpassen

Biolebensmittel haben in der Regel zurecht héhere
Preise, da der Aufwand fiir die Erzeugung, Verarbei-
tung und Verteilung grofer ist. Je nach Produkt oder
Sortiment kénnen die Preisunterschiede sehr
unterschiedlich sein. Wahrend die Mehrpreise bei
Basisprodukten nicht so sehr ins Gewicht fallen, sind
tierische Lebensmittel und vor allem Biofleisch und
insbesondere Biogefliigel mitunter deutlich teurer
als konventionelle Ware. Die wichtigen Fragen:
Koénnen hohere Einkaufspreise kompensiert werden,
z. B. durch andere Kalibrierungen, durch Anpassung
des Speiseplans (mehr vegetarische Speisen) oder
durch Prozessoptimierungen (weniger Lebensmit-
tel- und Speiseabfille)?

m Uberpriifen Sie Ihre Rezepturen und Speise-
plane: Welche Speisen haben einen geringen
Fleischanteil? Lasst sich der Anteil an einfa-
chen und preiswerten vegetarischen Ange-
boten erh6hen? 10 % weniger Fleisch erhoht
den finanziellen Spielraum fiir einen héheren
Bioanteil erheblich und wird von Gésten nicht
unbedingt als negativempfunden.

® Wenn Sie zumindest einen Teil des Fleisches

(z. B. Rindfleisch) in Bioqualitit einsetzen
wollen, um eine artgerechte Tierhaltung zu
fordern, bieten sich hierfiir die Mentlinien an,
die keiner Preisbindung unterliegen. Fiir
Besonderheiten zahlen Géste auch schon
einmal einen hoheren Preis.

Biokommunikation gestalten

® Wie, wo und in welcher Form wollen Sie Ihre
Gaste tiber das Thema Bio informieren?

B Kommunizieren Sie ehrlich, transparent und -

bei einem Bioanteil bis 20 % - eher zurtickhal-
tend. Das bedeutet: Nicht an jeder Speise, wo

ein Bioprodukt enthalten ist muss ein Biolabel

prangen. Listen Sie vielmehr die Zutaten, die

Sie ausschlielich in Bioqualitit einkaufen, mit
einer FuRnote auf dem Speiseplan und nennen

Sie die Biozutaten ggf. auch bei dem entspre-
chenden Gericht (z. B. Rindergulasch mit

Biokartoffeln). Hingen Sie Ihr Biozertifikat und

eine Liste aller eingesetzten Biozutaten auf.

BEDENKEN SIE: Fiir die meisten Géste
ist Bio ein positiver Zusatznutzen und nicht
wahlentscheidend. Ein unattraktives Angebot
wird auch durch Biozutaten nicht attraktiv.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister
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2.3 Reduzierungvon
Lebensmittelabfallen

Wenn Sie Lebensmittelabfille reduzieren, schonen
Sie Ressourcen und sparen Geld. Zudem tragen Sie

damit aktiv zum Klimaschutz bei. Die Mafdnahmen,

die im Rahmen einer gezielten Abfallvermeidung
umgesetzt werden konnen, sind nur mit geringen
oder gar keinen Investitionen verbunden und sind
einfach in den Arbeitsalltag zu integrieren.

Um die Lebensmittelverschwendung in IThrem

Unternehmen zu identifizieren, messbar zu machen

und langfristig Veranderungen in den Kiichenpro-
zessen zu bewirken, empfiehlt es sich, nach einem
ganzheitlichen Food-Waste-Management-System
vorzugehen. Dieses vollzieht sich in folgenden
Schritten:

Produktionsabfall

© dpa Picture-Alliance GmbH

Tellerriicklauf

2.3.1 Planung

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele -

Schritt 1: Bedarf bestimmen - Bestandsaufnahme

m Uberpriifen Sie alle Arbeitsabldufe und Pro-

zesse in der Kiche

® Tipp: Nutzen Sie dafiir z. B. eine Checkliste

(siehe Kapitel 4)

B Messen Sie [hren Lebensmittelabfall bspw.
mittels des online-basierten Abfall-Analyse-
Tools. Anhand dieser ersten Abfallmessung,

die mit Hilfe von vier transparenten Sammel-
behiltern durchgefiihrt wird, verschaffen Sie
sich selbst einen Uberblick, wie viel Nassmiill
in den einzelnen Bereichen - Lager, Produk-
tionsabfall, Uberproduktion, Tellerriicklauf

iberhaupt anfallt.

®m Je nach Grofde des Betriebs lohnt es sich, eine
externe Beratung hinzuzuziehen und mit die-

ser langfristig zusammenzuarbeiten.

m Ermitteln Sie die Kosten des anfallenden
Lebensmittelabfalls.
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© united against waste

Uberproduktion

Das Abfall-Analyse-Tool verdeutlicht zudem Zusammenhange: Mitarbeitende erkennen sofort, wo

Lebensmittelabfall entsteht und wie dessen Menge reduziert werden kann.
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2.3.2 Fordernde und hemmende

Faktoren

Forderliche Faktoren bzw. positive Auswirkungen
der Umsetzung:

® Eine Abfallmessung schafft Transparenz und

schirft im Team das Bewusstsein fiir die Ab-
fallthematik. Die Dokumentation der Ergeb-

Zeitlicher Aufwand fiir die Abfallmessung wird
geftirchtet

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

nisse kann dazu motivieren, weitere Einspar-
potentiale aufzudecken.

® Durch eine Verringerung von Lebensmittelab-
fillen konnen Betriebe dauerhaft wirtschaft-
licher agieren, da sie die Kosten im Einkauf,
bei der Lagerung, Herstellung und Entsorgung
reduzieren kénnen.

Hemmende Faktoren und Losungsansitze/Verbesserungsvorschlige

Hemmender Faktor

Losungsansatz/Verbesserungsvorschlag

Die Praxis zeigt, dass die Messungen nur
ca. 10 Minuten in Anspruch nehmen und einfach
in den Arbeitsalltag zu integrieren sind.

TIPPS ZUR ABFALLMESSUNG: BEACHTEN SIE HIERBEI:

L . ) Eine abfallarme Verpflegung gelingt langfristig
um auss?ge!«aftlge Ergebnisse Z_H erzu?len, nur, wenn Sie alle wesentlichen Akteurinnen
sol.lten Sie die APfallmessungen ber einen und Akteure, wie z. B. Personal, Auftraggeber,
Zeltrau"m von mindestens 2-4 Wochen Kantinenausschuss, Betriebsrat miteinbezie-
durchfiinren. hen und ein Bewusstsein beziiglich der Ver-
Die Abfallmessungen lassen sich pro- schwendung von Lebensmitteln schaffen. Da-
blemlos in den Arbeitsablauf integrieren. bei sollte stets die gesamte Wertschépfungs-
Der Aufwand betrigt nicht mehr als ca. kette — vom Acker bis zum Teller - betrachtet
10-15 Minuten pro Tag. Wichtig ist jedoch, werden. Darum ist es sinnvoll Ihre Mitarbei-
das gesamte Kiichenteam miteinzu- tenden zu schulen und zu sensibilisieren.
beziehen. Hierzu konnen Sie z. B. zunachst auch einen
Tauschen Sie sich mit den Mitarbeitenden Workshop (ggf. externe Beratung) durchfiih-
in der Kiiche vor Ort aus - oftmals gibt es ren lassen, in dem Sie gemeinsam einen
unterschiedliche Auffassungen tiber detaillierten MalRnahmenkatalog zur Reduzie-
vermeidbare und unvermeidbare Lebens- rung von Lebensmittelabfall in Ihrem Betrieb
mittelabfille. Das beginnt bei den einfachs- erstellen kdnnen/sollten.
ten Arbeitsgangen: Wie schile ich bspw. \ %
Spargel oder Kartoffeln, wie verwerte ich
Schalen oder Tierknochen? Eruieren Sie Schritt 3: Durchfiihrung - Umsetzung der
gemeinsam mit dem Team, wo es erste MaRnahmen

Moglichkeiten zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen gibt. m Setzen Sie die Maffnahmen im Rahmen des

festgelegten Zeitraums Schritt fir Schritt um.

® Integrieren Sie die von Thnen erarbeiteten

Schritt 2: PL - Erarbeit individuell
chrl anen — Erarberten von individuetien Mafdnahmen in den laufenden Kiichenprozess.

MaRnahmen zur Reduzierung

m Uberpriifen Sie die Manahmen auf ihre Pra-

= Ub tifen Sie, i Ichen Bereichen Th
CIPIUIEIL Ole, In WEIChEn Bereichen [res xistauglichkeit hin. Passen Sie diese ggf. an.

Betriebs die meisten Lebensmittelabfille ent-

stehen und welche Ursachen dahinterstecken.
Hnaw ! m Seien Sie offen flir neue Ideen und Verdnde-

rungsvorschliage wihrend der Umsetzungs-
phase - das motiviert die Mitarbeitenden.

Ist etwa der Tellerriicklauf sehr hoch, miissen
die Rahmenbedingungen Uberprift werden:
War das Essen nicht zielgruppengerecht oder

die Porti 3?
wareii cie Fortionen zu gro Schritt 4: Priifen - Evaluierung der MaRnahmen

hand iter Abfall
®m Danach erarbeiten Sie - basierend auf Ihren anhand zweiter atimessung

Messergebnissen - in Teams individuelle Maf3-

nahmen, mit denen Sie das Abfallmanagement
verbessern (siehe auch ,,Maffnahmen und Emp-
fehlungen aus der Praxis®)

® Fihren Sie nach 6 bis 12 Monaten eine zweite
Abfallmessung durch, denn fiir einen lang-
fristigen Erfolg ist es wichtig zu tiberpriifen,
inwieweit die bisherigen Mafdnahmen greifen,
ob und wie sie umgesetzt wurden und welche
Einsparungen und Veranderungen Sie erzielen
konnten. Kommunizieren Sie diese im Betrieb.

22 Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

Viele Betriebe wissen nicht, wie viel und wo
der Nassmull anfallt, so dass sie nur vermuten
konnen, in welchen Bereichen sie einsparen
koénnten

Die gezielte Analyse mit einer Checkliste oder
einem Analyse-Tool kann helfen, die Einspar-
potentiale aufzudecken.

Mitarbeitenden fehlt es an Wissen und an Ideen,
wie vermeintliche Lebensmittelabfille weiter-
verarbeitet werden kénnen

In Form eines Workshops oder Training-on-
the-job in dem aus ,Abfillen“ kreative Gerichte
gekocht werden, vermitteln Sie ihren Mitarbei-
tenden Kenntnisse und Fertigkeiten im Hinblick
auf die Vermeidung von Lebensmittelabfallen
und geben praxisnahe Informationen, die schnell
in die Arbeitsabldufe integriert werden konnen.

Gaste haben kein Verstiandnis dafiir, dass
Gerichte auch mal ausgehen

»3von 5% Regel nach X Uhr an die Tischgiste
kommunizieren, d. h. es wird garantiert, dass

3 von 5 Gerichten nach X Uhr noch vorhanden
sind.

Auftraggebende fordern das Vorhalten einer
gewissen Anzahl an Mentis

Hier konnen die Ergebnisse der Abfallmessung
zeigen, dass man im Hinblick auf dieses ,Vorhal-
ten“ das Konzept tiberdenken muss. Im An-
schluss an die Messungen sollte dann auf Basis
der Ergebnisse das Gesprach mit den Auftrag-
gebenden gesucht werden. Eine andere Mog-
lichkeit ist, die Prozesse so zu optimieren, dass
Speisen im schnellen Garverfahren nachprodu-

ziert werden konnen.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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2.3.3 Praxisbeispiele

In den beiden Praxisbeispielen wird anhand von zwei Modellbetrieben dargestellt, wie sich die Mengen
an Lebensmittelabfillen durch Einfiihrung bestimmter Mafinahmen verringert haben.

Modellbetrieb A - Anzahl Mahlzeiten: ca. 250 Essen pro Tag

Modellbetrieb - Betriebsrestaurant
Vergleich 1. und 2. Abfallmessung — Gesamt — Messergebnisse wahrend der Messperiode

1. Abfallmessung 2. Abfallmessung
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M Lager MHD ™ Produktionsabfall ™ Uberproduktion Tellerriicklauf ~ —— Gesamt Abfall

Abbildung 1 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) mit ca. 250 tiglichen Mahlzeiten in der Mittags-
verpflegung. Klar erkennbar ist die deutlich hohere Gesamtabfallmenge von durchschnittlich 65195 g
wahrend der ersten Abfallmessung gegentiber der zweiten Messperiode, in der durchschnittlich

45512 g entstand. Im Bereich Lager (blau) entstand kaum Lebensmittelabfall. Der Bereich Produktions-
abfall (rot) blieb im Verhiltnis zu den Essenzahlen wihrend der beiden Messperioden konstant
(Verpflegungskonzept). In den Bereichen Uberproduktion (griin) und Tellerriicklauf (gelb) fallen die
meisten Lebensmittelabfalle an. Hier bestand das grofite Potenzial zur Reduzierung.

In diesem Beispielbetrieb wurden folgende das Angebot, dennoch konnten die Portio-
Mafinahmen zur Verminderung der Lebensmit- nen angepasst werden

telabfille umgesetzt:
m Bedarfsgerechte Portionierung — durch

Reduktion Teller-Riicklauf Einsatz eines Kellenplans

B Angebot Salatbuffet - Bezahlung nach
Gewicht

m Anbieten von kleineren Portionen

® Es gibt Nachschlag - weniger als 5 % nutzen

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister
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Reduktion Uberproduktion
99 Auf jeden Fall haben die Messungen

B Angebot verringert - anstatt zwei Suppen, . . . .
bei uns positive Verdnderungen herbei-

gibt es nur noch eine Suppe im Angebot
gefiihrt. Wir nutzen jetzt an der Essens-

ausgabe kleines Ausgabegeschirr, Ausga-
bebesteck (Kellen), bereiten mehr Speisen

® Mehr nachproduziert - just in time

m Uberpriifen der Renner-Penner-Gerichte -
ausgewogene Balance der taglichen Speise- Just-in-Time zu. (11
angebote

® Die Uberproduktion sowie Tellerriicklauf
reduzierte sich wiahrend der Messperiode bei
gleichbleibenden Essenszahlen um 29 Prozent.

Modellbetrieb B - Anzahl Mahlzeiten: ca. 520 Essen pro Tag

Modellbetrieb - Betriebsrestaurant
Vergleich 1. und 2. Abfallmessung — Gesamt — Messergebnisse wahrend der Messperiode

1. Abfallmessung 2. Abfallmessung
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M Lager MHD M Produktionsabfall ™ Uberproduktion Tellerriicklauf ~ —— Gesamt Abfall

Abbildung 2 zeigt das Ergebnis der ersten Abfallmessung (KW 24/2019 bis KW 28/2019) sowie das der
zweiten Abfallmessung (KW 42/2019 bis KW 44/2019) mit ca. 520 taglichen Mahlzeiten in der Mittags-
verpflegung. Der Bereich Produktionsabfall (rot) blieb im Verhéltnis zu den Essenzahlen wiahrend der
beiden Messperioden konstant. In den Bereichen Uberproduktion (griin) und Tellerriicklauf (gelb)
fallen die meisten Lebensmittelabfille an. Hier besteht das grofte Potenzial zur Reduzierung.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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In diesem Beispielbetrieb fithrten folgende
Mafdnahmen zum Erfolg:

® Aufgrund weniger Tischgiste an Freitagen
wurde der Speiseplan fiir diesen Wochentag
um eine Mentlinie reduziert.

® Die tigliche Produktionsmenge wurde um
20 % reduziert - das verringerte die Uber-
produktion

B Die Portionierung sowie Grammatur der
Speisen wurden angepasst.

B Gegen Ende der Betriebszeit wurden nicht
mehr alle Meniis vorgehalten, d.h. ein
Gericht durfte auch mal ausgehen.

B Je nach Tischgaststromen wurde chargen-
weise produziert - die Ausgabe wurde mit
unterschiedlichen Plattengrofen bestiickt.

Die Uberproduktion sowie der Tellerriicklauf
reduzierte sich wiahrend der Messperiode bei
gleichbleibenden Essenszahlen um 43 Prozent.

99 Zundchst war es die Erkenntnis,

dass man alle Warenabldufe tatsdchlich
transparent machen kann: Wo und
warum habe ich Uberproduktion, Teller-
riicklauf, Produktionsabfall? Und dass
sich daraus Kern- und Kennzahlen
ableiten lassen, die von enormer 6kono-
mischer Bedeutung sein konnen. €€

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

& N
ZENTRALE BOTSCHAFT:

Durch eine Verringerung von Lebensmittel-

abféllen kénnen Betriebe dauerhaft wirt-

schaftlicher agieren, da sie die Kosten im

Einkauf, bei der Lagerung, Herstellung und

Entsorgung reduzieren konnen. Gleichzeitig

leisten sie einen wesentlichen Beitrag zum

Umwelt- und Klimaschutz und einer nachhal-

tigeren Erndhrungswirtschaft.

- /

2.3.4 MaRnahmen und Empfehlungen
aus der Praxis
m Erstellen Sie eine ,Renner-Penner-Liste” und

streichen Sie die Gerichte aus dem Speiseplan,
die nicht laufen. Achten Sie dabei aber auch

Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele -

darauf, mit welchen anderen Gerichten die
,Penner” konkurriert haben! D. h., dass z. B.
Spinat mit Ei eigentlich ein beliebtes Gericht
ist - wenn es aber regelmiflig zusammen mit
Schnitzel und Pommes am selben Tag verkauft
wird, dann verkauft sich der Spinat wahr-
scheinlich seltener als das Schnitzel.

® Vermeiden Sie Uberproduktionen bzw.

steuern Sie die Uberproduktionen gezielt
und lassen diese mit in die laufende Speise-
planung einflieflen.

— Bsp. Uberproduktion von Suppen:
Kalkulation zu hoch

- Passen Sie die Portionsgroflen und ihren
Kellenplan an -> kalkulieren Sie eine
geringere Anzahl an Kellen ein, die sich
der Gast auch selbst schopfen kann.
Zum Beispiel: Urspriinglich wurden drei
Kellen eingeplant, der Tischgast nimmt

ALLES RICHTIG
PORTIONIERT?

Bundesministerium [
% fiir Erndhrung A AUG AIN
und Landwirtschaft n WAS

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWINDUNG

NICHT EINFACH

FALLEN!

TE N TONNE

© BMEL
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Praktische Umsetzung der Nachhaltigkeitsziele

aber durchschnittlich nur zwei Kellen.
Das muss dann entsprechend angepasst
werden.

— Bsp. Die produzierten Mengen sind regel-
mifdig zu hoch

Reduzieren Sie die Mengen und testen Sie
dies vorab: produzieren Sie z. B. fur 20-30
Personen weniger und sehen, ob das An-
gebot trotzdem reicht.

Grundsatzlich darf auch mal ein Gericht
ausgehen - es muss nicht bis zum Schluss
alles vorgehalten werden.

Verkaufen Sie den Uberhang vom Vortag
als Aktionsgericht am nichsten Tag.
Gestalten Sie dieses Angebot attraktiv
fiir den Gast. (Bieten Sie es z. B. zu einem
glinstigeren Preis an).

Bereiten Sie das Essen chargenweise zu,
d. h. kochen Sie bedarfsgerecht und orien-
tiert am Giasteaufkommen.

Reduzieren Sie die Grofie der Behilter in
Buffets und legen Sie lieber regelmiflig
nach.

Fillen Sie Salatsofien in Flaschen ab.

Einfihrung Produktionsplanung: die
Produktion ist abhingig je nach taglicher
Kundenzahl, Ferienzeiten, Homeoffice.
Gerade freitags kann sich die Géstezahl
um ein Drittel reduzieren.

Implementieren Sie Front Cooking An-
gebote - eine frische Zubereitung vor
den Augen des Gastes steigert die Attrak-
ivitat des Gerichts und vermeidet Uber-
produktion.

Bsp. Portionsgrofien zu grofd:

Passen Sie [hre Rezeptur pro Teller je nach
Zielgruppe an - anstatt z. B. 550 g pro
Gericht dieses ggf. auf 480-500 g redu-
zieren. In diesem Zuge sollten auch die
Schauteller (wenn diese nicht schon digi-
tal prasentiert werden) angepasst werden.

Sorgen Sie fiir die richtige Portionie-
rung - setzten Sie passende Kellen fiir
die Komponenten ein.

Anstatt Schauteller: Videotafel oder
digital (Intranet, App etc.) im Betriebs-
restaurant mit den téglichen Gerichten
einsetzen.

Reduzieren Sie ggf. eine Meniilinie pro
Tag und ergianzen Sie mit frei wahlbaren
Komponenten.

Bieten Sie IThren Gisten Mitnahme-
optionen z. B. in Form einer Box an, die
im Pfandsystem zu erwerben ist und die
der Gast dann fiir seine Reste benutzen
kann oder in die er sich ggf. das Essen
auch abfullen lasst, wenn er nicht im
Betriebsrestaurant selbst essen mochte.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

3. Zusammenfassung

Die Betriebsverpflegung bildet ein wichtiges Handlungsfeld zur Férderung der Nachhal-

tigkeit, denn hier bietet sich die Chance, gleichzeitig viele Menschen mit einer nachhal-

tigen Verpflegung zu erreichen. Der Leitfaden zeigt mogliche Wege auf, wie dies unter

Beachtung der jeweiligen Ausgangslage eines Betriebs umgesetzt werden kann.

Fiir alle drei Schwerpunkte Umsetzung des DGE-
Qualitatsstandards, Steigerung des Einsatzes von
Biolebensmitteln und Reduzierung der Lebensmit-
telabfille gibt es Manahmen, die zur Erreichung
von gesetzten Zielen zum Erfolg fiihren kdnnen,
jedoch gibt es keinen allgemeingiiltigen ,Erfolgs-
katalog® Wichtig ist, dass Sie sich mit Ihrem
Kiichenteam austauschen, das Team in den Umstel-
lungsprozess mit einbeziehen und gemeinsam Ziele
setzen. Probieren Sie verschiedene der dargestellten
Mafinahmen aus, um herauszufinden, welche fiir
Thren Betrieb passen. Beziehen Sie Verantwortliche
des Betriebs bzw. der Behérde wie bspw. den
Kantinenausschuss mit ein. Nehmen Sie sich Zeit,

um die Mafinahmen umzusetzen, tiberpriifen Sie
diese auf Thre Praxistauglichkeit hin und passen Sie
ggf. an. Die Maftnahmen sollten keine Einzelhand-
lungen sein, sondern im Idealfall Bestandteil einer
nachhaltigkeitsorientierten Unternehmensstrategie
werden. Fiir den nachhaltigen Erfolg und die
Verstetigung ist es wichtig, das Unternehmen nicht
nur akut zu betrachten, sondern auch nach einem
halben Jahr oder Jahr zu schauen, inwieweit die
Mafinahmen gegriffen haben, ob und wie sie
umgesetzt werden und ggf. neue Mafinahmen
abzuleiten, umzusetzen und zu Giberpriifen (bzw.
dies kontinuierlich zu tun).

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
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4. Checklisten

Auszug aus der Checkliste DGE-Qualitatsstandard

Checkliste_Betriebsverpflegung.pdf

(Stand 2/2020) https://www.jobundfit.de/fileadmin/user_upload/

medien/checkliste_betriebsverpflegung.pdf

._0
N FO MM (
Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung JOB&FIT

und mehr Bewegung Mk Gemute Tum Griolg

Checkliste Betriebsverpflegung

Die Checkliste zum ,Qualititsstandard fiir die Betriebsverpflegung“ der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) dient
Thnen als Instrument zur eigenstindigen Uberpriifung des derzeitigen Verpflegungsangebots in Threr Einrichtung. In der Spalte
serfullt bzw. ,nicht erftllt tragen Sie ein, inwieweit die Kriterien des Qualitatsstandards bereits umgesetzt sind. Die mit der
Checkliste vorgenommene Selbsteinschiatzung garantiert zwar nicht das Bestehen des Audits, ist aber eine Hilfestellung auf
dem Weg dorthin. Auf einen Blick erkennen Sie, welche Schritte noch erforderlich sind, um eine optimale Verpflegung anzubie-
ten. Ndhere Informationen zur JOB&FIT-Zertifizierung oder zur JOB&FIT-PREMIUM-Zertifizierung finden Sie auf der Riickseite

Checklisten

erfiillt nicht erfiillt

Fette und Ole

Getrinke

Qualitatsbereich Lebensmittel: Zwischenverpflegung

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

taglich Vollkornprodukte

Miisli ohne Zuckerzusatz*

Gemiise und Salat

der Checkliste.
tiglich Gemtise (frisch oder tiefgekiihlt), Rohkost oder Salat _—
Alle Angaben beziehen sich auf 5 Verpflegungstage und mindestens eine Mendtilinie. Obst

taglich Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte

taglich Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitaten:
Milch: 1,5 % Fett*

Naturjoghurt: 1,5 % - 1,8 % Fett*

m JOB&FIT-Zertifizierung

Qualititsbereich Lebensmittel: Mittagsverpflegung erfiillt nicht erfiillt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

5 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

davon: Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)*

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.*
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

mind. 1 x Vollkornprodukte

max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

4 _ *. 0
Reis: Parboiled Reis oder Naturreis Fleisch- und Wurstwaren als Belag*: max. 20 % Fett

Seefisch* aus nicht tiberfischten Bestinden

Fette und Ole

Gemiise und Salat

5 x Gemtse (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfriichte oder Salat

p - .
davon: mind. 2 x Rohkost oder Salat Rapsol ist Standardol

(01,133

Mind. 2 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte

Mind. 2 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualititen:
Milch: 1,5 % Fett

Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett

Getrinke

taglich Trink- oder Mineralwasser

Qualititsbereich Speisenplanung & -herstellung:

Speisenplanung

Meniizyklus des Mittagessens betragt mind. 4 Wochen

Taglich ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind

Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) beriicksichtigt
erticksichtig

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei
Max. 2 x Fleisch/Wurst

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Wiinsche und Anregungen der Tischgéste sind berticksichtigt
Speisenherstellung
Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

* Sofern dieses Lebensmittel im Gesamtangebot vorhanden ist, muss die genannte Qualitit im zertifizierten Angebot erfillt sein.

davon: mind. 1 x mageres Muskelfleisch

Mind. 1 x Seefisch (aus nicht tiberfischten Bestinden)

davon: mind. 1 x fettreicher Seefisch innerhalb von zwei Wochen

www.in-form.de | www.jobundfit.de
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Checklisten Checklisten

Auszug aus der Checkliste Reduzierung von
Lebensmittelabfillen:

Checkliste_Lebensmittelabfalle.pdf
https://www.united-against-waste.de/downloads/

32

Checkliste Bio:

Beantworten Sie die Leitfragen zur Bestandsauf-
nahme und notieren Sie sich Ihre eigenen Erfah-
rungen und die von Kolleginnen und Kollegen mit
dem Einkauf und der Verwendung von Biolebens-
mitteln und die Fragen, die sich daraus ergeben.

Bestandsaufnahme:
® Gibt es im Team Erfahrungen mit Bio?

® Und wenn ja, waren die Erfahrungen gut oder
weniger gut?

® Wiinschen sich die Géste aktiv ein Bioangebot?

® Gibt es einen politischen Beschluss zum Bio-
einsatz, der dazu gefiihrt hat, dass Biolebens-

mittel in der Ausschreibung gefordert werden?

m Wie stehen Sie selbst zu Biolebensmitteln?
Positiv oder eher skeptisch?

Biostrategie wihlen:

® Welche Rolle sollen Biolebensmittel in Ihrem
gastronomischen Konzept spielen? Eher eine
Nebenrolle oder eine zentrale Rolle im Rahmen
einer langerfristigen Nachhaltigkeitsstrategie?

® Wollen Sie mit einem kleinen Bioanteil begin-
nen und dann schrittweise den Anteil auf 20 %
steigern oder streben Sie sogar einen deutlich
hoheren Anteil an?

Festlegung des Biokonzepts (sieche dazu Maf3nah-
men und Empfehlungen aus der Praxis):

B Wie wollen Sie Ihren Gésten Biolebensmittel
anbieten? Sollen einzelne Zutaten oder Zuta-
tengruppen ausgetauscht werden und wenn ja,
welche?

® Wollen Sie auch einzelne Biokomponenten an-
bieten, die dann ausschliefilich Biolebensmittel
enthalten miissen?

dehoga-checkliste.pdf

Verschwendung verstehen - Verschwendung vermeiden.
In allen Bereichen!

Lebensmittel sind kein Abfall. Die Vermeidung oder Reduzierung von Nahrungsmittel-Verschwendung ist eine der groRen
Herausforderungen in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. In der ganzen Welt und fiir die ganze Welt. Allein
in Deutschland werden jedes Jahr knapp 11 Millionen Tonnen Nahrung weggeworfen - Tendenz steigend. Der grof3te
Anteil der Lebensmittelabfille entsteht in Privathaushalten. Die Food Service Branche ist an der Gesamtabfallmenge mit

17 % beteiligt — was 1,9 Millionen Tonnen entspricht.

Um im Food Service Markt Lebensmittelverschwendung aktiv anzugehen, hat Unilever Food Solutions die Initiative ,United
Against Waste” ins Leben gerufen. Ziel der Initiative ist es, konkrete Lésungen zu entwickeln und anzubieten, um in Zukunft
die Mengen der weggeworfenen Lebensmittel zu reduzieren.

Und wie steht es in lhrem Betrieb mit Lebensmittelabféllen? Diese Checkliste gibt Innen einen Uberblick, in welchen
Bereichen entlang der Prozesskette Sie unnétige Abfélle vermeiden und damit bares Geld sparen konnen.

Einfach das auf Sie zutreffende Feld ankreuzen Ja Teilweise/ Nein
und die Punkte zusammenzéhlen: in Planung

Planung Punkte 2 1

o

1. Erstellen Sie regelmaBig eine Meni- und Speiseplanung?
2. Beziehen Sie Erfahrungswerte aus bisherigen Entwicklungen mit ein?

3. Berticksichtigen Sie Urlaubszeiten und eine saisonbedingte Schwankung
bei den prognostizierten Gastezahlen? [:]

4. Behalten Sie den Veranstaltungskalender mit allen Messen, Tagungen,
Events lhrer Umgebung im Auge?

0 O g
0 0 go

Punkte gesamt

Uberlegen Sie sich dann Ihre Biostrategie und legen Einkauf Punkte p] 1 0
Ihr Biokonzept mit Hilfe der folgenden Fragen fest: 1. Gibt es einen Hauptverantwortlichen fiir den Einkauf? J (J (J
2. Verwenden Sie eine Ubersichtliche Einkaufsliste oder eine Software,
die die Wareneinsatzkalkulationen erleichtert? ) J J
3. Kalkulieren Sie Ihre Lebensmittelmengen bei der Speiseplanung genau
und bestellen Sie bedarfsgerecht? [:] D D
4. Sind zu jedem Zeitpunkt Bestand und Warenfluss tiberschaubar? ) J )
Punkte gesamt _____
Lieferant Punkte 2 1 (1]
1. Bietet Ihr Lieferant variable Abnahmemengen? [:] [:] [:]
2. Liefert er auch kurzfristig und flexibel bzw. just in time? [:] [:] [:]
3. Hat er regionale Produkte im Sortiment? [:] D D
4. Garantiert lhr Lieferant stets frische Ware, die moglichst lang haltbar ist? () J J
Punkte gesamt _____
Lagerung Punkte p] 1 (1
1. Ist eine ltckenlose Kuhlkette der Speisen und Lebensmittel sichergestellt
und wird diese kontrolliert? ) J )
2. Verwenden Sie Ubersichtliche Datumsetiketten und findet eine regelmafige
Prifung des Mindesthaltbarkeitsdatums statt? ) J )
3. Wenden Sie das First-in-First-out-Prinzip an, so dass dltere Ware zuerst
verbraucht wird? [:] [:] [:]
4. Setzen Sie ein strukturiertes Lagersystem ein, das z.B. Lebensmittel nach dem
Verbrauch oder der Haltbarkeit kategorisiert und sortiert? [:] [:] [:]

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung: Empfehlungen und Tipps fiir Dienstleisterinnen und Dienstleister

Punkte gesamt
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Checklisten

Ja Teilweise/ Nein
in Planung
Kiiche Punkte 1

1. Findet ein sorgféltiger Umgang mit den Rohstoffen bei der Vorbereitung statt?

2. Ist Ihr Mise en Place an die Gastewtinsche, Prognose und Haltbarkeit

p
U
angepasst? D
U
U

3. Bereiten Sie nur das vor, was Sie im Rahmen lhrer Speiseplanung auch
sicher brauchen?

g4 o u
U4 O Ug

4. Setzen Sie Ihre Kiichentechnik Gberlegt ein?
Punkte gesamt

Controlling Punkte
1. Legen Sie eine Obergrenze des Wareneinsatzes flr einzelne Gerichte fest?
2. Kontrollieren Sie hren Wareneinsatz?

3. Nutzen Sie ein getrenntes Miillsystem fr die Bereiche Lagerung, Mise en Place
und Speisereste?

ENEENENE| >
U4 UUE
O OUE

4, Erfassen Sie Ihre Lebensmittelabfalle?
Punkte gesamt

1. Sensibilisieren Sie Ihre Mitarbeiter fir das Thema Lebensmittelverschwendung?
2. Kennen Ihre Mitarbeiter die Vorteile eines guten Abfallmanagements?
3. Verteilen Sie Aufgaben und Verantwortung auf mehreren Schultern?

4. Fragen Sie lhre Mitarbeiter nach Verbesserungsvorschlagen und beziehen
Sie diese mit ein?

EENENENE] >
O oy
ERNENENE) S

Punkte gesamt
Angebot Punkte 1
1. Bieten Sie lhren Gasten unterschiedliche PortionsgroBen auf der Speisekarte?
2. Ist Ihr Servicepersonal in der Kommunikation mit dem Tischgast gut geschult?

3. Orientieren Sie sich beim Mise en Place nach externen Faktoren (z.B. Reservie-
rungen, Wetter, Feiertagen, Wochenenden etc.)?

4. Nutzen Sie innovative Produktionstechniken, um flexibel auf Nachfrage-
schwankungen reagieren zu kdnnen?

O O U
0 O UUE

0 O o

Punkte gesamt

Speisekarte Punkte 2 1 0

1. Beziehen Sie saisonale Zutaten mit ein und beachten Sie saisonbedingte
Geschmacksvorlieben? J

U
0

Punkte gesamt

2. Setzen Sie schnell verderbliche Ware in méglichst vielen Gerichten ein?

3. Nehmen Sie ein Gericht bei geringer Nachfrage von der Karte?

ENEEENE
ElEENE

4. Verwenden Sie Standard-Rezeptkarten?

Wiederverwertung/Entsorgung Punkte
1. Verwerten Sie auch vermeintliche Abfallprodukte, wie z.B. Gemiseabschnitte?
2. Ziehen Sie die richtigen Schlisse aus lhren Speiseresten?

3. Entsorgen Sie Ihre Lebensmittel nachhaltig, indem Sie sie z.B. zu Strom, Bio-
diesel oder Diinger recyceln lassen?

ENEEN ENE) ~
U4 UUg
EBiEENENE) ©

4. Geben Sie Lebensmittelreste karitativen Einrichtungen?

Punkte gesamt

Summe aller Punkte
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