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Zusammenfassung

Die vorliegende Arbeit entstand im Rahmen des ELoFoS-Projektes (Efficient Lowering of Food
Waste in the Out-of-Home Sector). Ziel dieser Studie war es, neue Erkenntnisse zum Thema Le-
bensmittelabfall in der AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) zu generieren sowie die Ubertragbarkeit
von ReduktionsmaBnahmen aus dem ELoFoS-Projekt auf andere AHV-Betriebe zu priifen.

Die Ursachen von Lebensmittelabfillen in der AHV wurden mittels Literaturrecherche,
Experteninterviews mit Kiichenleitungen sowie Gesprachen mit den Projekt- und Praxispartnern
des ELoFoS-Projektes ermittelt. Die Experteninterviews mit den Kichenleitungen lieferten
Einblicke in den Ablauf von GroRkiichen und Informationen zu Hemmnissen und Motivationen,
die sich auf die Umsetzung von ReduktionsmaBnahmen auswirken. Zusatzlich wurden — mittels
eines Fragebogens — Daten zu Lebensmittelverlusten erhoben. Sowohl die Experteninterviews als
auch die Untersuchung mittels Fragebdogen wurden in Betriebskantinen sowie Kantinen von
Rehakliniken (Care- und Business-Bereich) durchgefiihrt.

Die jahrlichen Lebensmittelabfallmengen pro Kiiche wurden durchschnittlich auf knapp 28 t ge-
schatzt; pro Mahlzeit sind das knapp 100 g. Monetar belaufen sich die Verluste damit auf etwas
Uber 100.000 € pro Jahr und Kiiche; beziehungsweise etwa 38 Cent pro Mahlzeit. Besonders Aus-
gabeverluste und Tellerreste fiihrten haufig zu Lebensmittelabfallen. Da es sich dabei um meist
aufwendig zubereitete und verzehrfertige Speisen handelt, sind die damit verbundenen 6kono-
mischen und 6kologischen Effekte besonders hoch.

Die Sensibilisierung des Kichen- und Servicepersonals fir Lebensmittelabfélle kann sich positiv
auf die Umsetzung von ReduktionsmalRnahmen auswirken. Ebenso kdnnen finanzielle Anreize fiir
den Betrieb sowie fiir das Personal die Reduzierung von Lebensmittelabfillen férdern. Hemmnis-
se bei der Reduzierung von Lebensmittelabfallen sind ein schwer einzuschatzender Bedarf sowie
die Wirkung der hohen Anspriiche der Gaste. Die interviewten Kiichenleitungen ziehen ihre Mo-
tivation zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen aus 6konomischen wie 6kologischen Aspek-
ten, aber auch aus moralischen Wertevorstellungen.

Aufgrund der Heterogenitat des AHV-Marktes sind Ursachen und demensprechend die Redukti-
onsmalinahmen sehr betriebsspezifisch. Dennoch lassen sich einige allgemeine Handlungsemp-
fehlungen ableiten: die Optimierung des Gastbereichs, die Forderung des Kiichen- und Service-
personals sowie die Durchfliihrung eines kontinuierlichen Abfallmonitorings.

Durch ein kontinuierliches Abfallmonitoring werden die Lebensmittelabfallmengen visualisiert
und tragen so zur Sensibilisierung des Personals bei. Zudem deckt das Abfallmonitoring Vermei-
dungspotenziale auf. Des Weiteren lassen sich aus den erhobenen Daten MaBnahmen zur Abfall-
reduzierung sowie Planungsparameter fiir die Vorausberechnung (Forecast) ableiten.
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Die interviewten Kiichenleitungen hatten teils bereits eine groRe Bandbreite an Reduktionsmal-
nahmen in ihren Betrieben umgesetzt: 43 % hatten bereits ein Abfallmonitoring in ihren Kiichen
durchgefiihrt. 71 % gaben an, offen fiir neue Ideen zu sein. Demnach stehen Kiichenleitungen
neuen MalRnahmen grundsatzlich positiv gegeniber. Inwieweit die Reduktionsmalnahmen, z. B.
aus dem ELoFoS-Projekt, auf andere AHV-Betriebe Ubertragbar sind, muss klichenspezifisch ent-
schieden werden.

Schlisselworter: Lebensmittelabfall, AulRer-Haus-Verpflegung, Interviewleitfaden, Fragebogen,
Ursachen, MaRRnahmen, Reduktion, Hemmnisse.

JEL Klassifikationen: L29, Q30, Q50.
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Abstract

The present study was executed within the context of the ELoFoS project (Efficient Lowering of
Food Waste in the Out-of-Home Sector). The aim of this study was to aggregate new knowledge
about food waste in the Out-of-Home Sector and to examine the transferability of reduction
measures from the ELoFoS project to other enterprises within the Out-of-Home Sector.

The causes of food waste in the Out-of-Home Sector were determined with literature research,
expert interviews with kitchen managers as well as discussions with project and practice partners
of the ELoFoS project. The expert interviews with kitchen managers provided insights into the
workflow of commercial kitchens and information on impediments, incentives and motivations
affecting the implementation of reduction measures. In addition, data on food waste was collect-
ed using a questionnaire. The expert interviews and questionnaires were carried out in food ser-
vices (care and business sector).

Based on the questionnaires, the average annual food waste volumes generated in a commercial
kitchen amount to about 28 tons. This result is in just under 100 g of food waste per meal. In
monetary terms, this relates to more than € 100,000 per year and kitchen; or 38 cents per meal.
In particular waste from serving and plate leftovers often led to food waste. Ready-to-eat meals
are associated with high economic and ecological impacts.

Raising food waste awareness among kitchen and service staff can have a positive influence on
the implementation of reduction measures. Financial incentives for business and staff can also
help to reduce food waste. Impediments to the reduction of food waste include difficulties in
assessing demand, and the high expectations of guests. Motivations for kitchen managers to re-
duce food waste include economic and ecological concerns, but also a question of moral respon-
sibility.

Due to the heterogeneity of the Out-of-Home Sector, plans to counteract the causes, and there-
fore apply reduction measures, have to be adapted to the specificities of each commercial kitch-
en. Nevertheless, some general recommendations for action could be derived: optimization of
the guest area, provision of support to kitchen and service staff, and implementation of continu-
ous waste monitoring.

Continuous waste monitoring visualizes food waste volumes and thus contributes to sensitizing
the staff. Waste monitoring also reveals potential for reduction. Furthermore, the data collected
allows food waste reduction measures to be derived and planning parameters to be forecasted.

Some of the kitchen managers had already implemented a wide range of reduction measures in
their commercial kitchens: 43 % had even carried out a waste monitoring. 71 % are open for new
ideas. As such, the kitchen managers are generally positive about new measures. To what extent
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the measures from the ELoFoS project can actually be transferred to other enterprises within the
Out-of-Home sector has to be decided individually for each commercial kitchen.

Keywords: food waste, out-of-home sector, guided interview, questionnaire, causes, measures,
reduction, impediments.

JEL classifications: L29, Q30, Q50.
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Einleitung 1

1 Einleitung

Lebensmittelabfille gehen mit einer Reihe von Umweltauswirkungen einher (siehe Kapitel 1.3),
daher wurde die Reduzierung von Lebensmittelabfdllen in die Ziele fiir nachhaltige Entwicklung
(SDG — Sustainable Development Goals) der Vereinten Nationen (VN 2015) aufgenommen. Das
SDG 12.3 zielt auf die Halbierung der globalen Lebensmittelabfdlle im Einzelhandel sowie auf
Konsumentenebene bis 2030 ab. Zudem soll der Lebensmittelabfall entlang der gesamten Pro-
duktionskette bis 2030 verringert werden. Das SDG 12.3 wirkt sich auf die Erreichung weiterer
SDGs aus wie dem SDG 2, welches den Hunger auf der Welt beenden sowie Erndhrungssicherheit
und eine bessere Erndhrung erreichen und eine nachhaltige Landwirtschaft fordern mochte (FAO
2019). Das SGD 12.3 wurde 2018 in die Europaische Abfallrichtlinie 2018/851 aufgenommen.
2019 hat das Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) die Nationale Strate-
gie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung herausgebracht (BMEL 2019), um das SGD
12.3 auf nationaler Ebene umzusetzen. In diesem Zuge wurde die Baseline 2015 (Schmidt et al.
2019b) veroffentlicht, welche die aktuellen Daten zur Lebensmittelverschwendung in Deutsch-
land enthalt. Des Weiteren wurden verschiedene Gremien gebildet bzw. sind in Planung, wie die
Arbeitsgruppe Indikator SDG 12.3 und die Dialogforen (Primarproduktion, Verarbeitung, GroR-
und Einzelhandel, AuRer-Haus-Verpflegung, private Haushalte), die den Prozess fachlich beglei-
ten.

Durch die Reduzierung von Lebensmittelabfdllen wird nicht nur die Umwelt entlastet, auch Pro-
duktionskosten kénnen reduziert werden (FAO 2019). Die 6konomischen Aspekte kdnnen fir
Unternehmen ein wesentlicher Anreiz sein, um MaBBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen umzusetzen.

Die vorliegende Studie entstand im Rahmen des ELoFoS-Projektes (Efficient Lowering of Food
Waste in the Out-of-Home Sector). Das ELoFoS-Projekt wird durch das BMEL geférdert aufgrund
eines Beschlusses des Deutschen Bundestages. Projekttrager ist die Bundesanstalt fir Landwirt-
schaft und Erndhrung (BLE). Das Leitbild im ELoFoS-Projekt ist der nachhaltige Einsatz von Res-
sourcen entlang der gesamten Wertschopfungskette von Lebensmitteln. Der Fokus liegt dabei auf
der effizienten Reduzierung von Lebensmittelabfillen in der AuRer-Haus-Verpflegung.

1.1 Definitionen
Seit dem 30. Mai 2018 wird Lebensmittelabfall durch die Richtlinie (EU) 2018/851 des Europaéi-

schen Parlaments und des Rates zur Anderung der Richtlinie 2008/98/EG (iber Abfille wie folgt
definiert:
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»Lebensmittelabfall’ alle Lebensmittel gemdfs Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates (*), die zu Abfall geworden
sind.”

Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates definiert
Lebensmittel wie folgt:

,Im Sinne dieser Verordnung sind , Lebensmittel” alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu
bestimmt sind oder von denen nach verniinftigem Ermessen erwartet werden kann,
dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von
Menschen aufgenommen werden.”

Laut der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 z3dhlen unter anderem Pflanzen vor der Ernte, lebende
Tiere, soweit diese nicht fir das Inverkehrbringen zum menschlichen Verzehr hergerichtet wor-
den sind, sowie Futtermittel nicht zu den Lebensmitteln. Verluste vor der Ernte sowie vor dem
Schlachten werden demnach nicht dem Lebensmittelabfall zugerechnet.

Des Weiteren schlielRt die Richtlinie (EU) 2018/851 des Europaischen Parlaments und des Rates
zur Anderung der Richtlinie 2008/98/EG {iber Abfille vom 30. Mai 2018 Lebensmittel, die nicht
mehr fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind und als Futtermittel eingesetzt werden, wie
folgt aus:

»Pflanzliche Stoffe aus der Agrar- und Erndhrungsindustrie sowie Lebensmittel nicht-
tierischen Ursprungs, die nicht mehr fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind und
zur Tiererndhrung durch orale Fiitterung verwendet werden sollen, sollten, um Dop-
pelregelungen zu vermeiden, vom Geltungsbereich der Richtlinie 2008/98/EG ausge-
schlossen werden, sofern sie uneingeschrdnkt mit den Futtermittelvorschriften der
Union im Einklang stehen. Die Richtlinie 2008/98/EG sollte daher auf diese Erzeugnis-
se und Stoffe, sofern sie als Futtermittel verwendet werden, keine Anwendung finden,
und der Geltungsbereich der Richtlinie ist entsprechend zu prézisieren. Unbeschadet
anderer Bestimmungen der Union im Bereich der Tiererndhrung sind tierische Neben-
produkte, die dazu bestimmt sind, als Einzelfuttermittel — im Sinne der Verordnung
(EG) Nr. 767/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates (°)—verwendet zu

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der
allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europdischen Behorde fiir Le-
bensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. L 31 vom 01.02.2002, S. 1).

Verordnung (EG) Nr. 767/2009 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 13. Juli 2009 tber das Inverkehrbrin-
gen und die Verwendung von Futtermitteln, zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Europaischen Par-
laments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinien 79/373/EWG des Rates, 80/511/EWG der Kommission,
82/471/EWG des Rates, 83/228/EWG des Rates, 93/74/EWG des Rates, 93/113/EG des Rates und 96/25/EG des Rates
und der Entscheidung 2004/217/EG der Kommission (ABI. L 229 vom 01.09.2009, S. 1).
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werden, bereits vom Geltungsbereich der Richtlinie 2008/98/EG ausgeschlossen, so-
weit sie in den Geltungsbereich anderer Rechtsvorschriften der Union fallen.”

Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, FAO) unterscheidet dagegen zwischen Lebensmittelabfall
und Lebensmittelverlusten. Um das SDG-Ziel 12.3 zu verfolgen, hat die FAO den Food Loss Index
(FLI) sowie den Food Waste Index (FWI) kreiert. Dabei wird unter Lebensmittelverlust die Verrin-
gerung der Menge an Lebensmitteln entlang der Wertschopfungskette von der Primarproduktion
bis zum, aber exklusiv, Gro3- bzw. Einzelhandel gezahlt; Ernteverluste sind ausgeschlossen, kon-
nen aber auf nationaler Ebene thematisiert werden. Nachernteverluste werden dem FLI zuge-
rechnet. Die entsorgten Lebensmittel im Einzelhandel, beim Konsumenten sowie in der AulRer-
Haus-Verpflegung werden als Lebensmittelabfille bezeichnet. Sowohl der FLI als auch der FWI
schlieBen nicht-essbare Lebensmittelanteile ein. Dagegen werden Lebensmittel, die als Futtermit-
tel oder Saat verwendete oder industriell genutzte werden, weder dem FLI noch dem FW!I zuge-
rechnet (FAO 2019).

Entsprechend der genannten europaischen Abfallrichtlinie und Verordnung wird in dieser Arbeit
der Begriff Lebensmittelabfall entlang der gesamten Wertschopfungskette verwendet.

Des Weiteren konnen Lebensmittelabfélle in essbare und nichtessbare Anteile unterteilt werden.
Der nichtessbare Anteil umfasst beispielsweise Knochen und nicht genielRbare Schalen, wie z. B.
von Bananen.

1.2 Lebensmittelabfille global und in Deutschland

Die FAO hat im Jahr 2011 einen umfassenden Uberblick iiber die globale Menge an Lebensmittel-
verlusten und -abfallen gegeben. Danach wird ca. ein Drittel aller fiir den menschlichen Verzehr
produzierten Lebensmittel verschwendet oder geht verloren. Die globale Menge an Lebensmit-
telabfallen wurde fiir das Jahr 2007 auf 1,6 Milliarden Tonnen geschatzt; bezogen auf die essba-
ren Lebensmittelanteile auf 1,3 Milliarden Tonnen (FAO 2013; Gustavsson et al. 2011). Anzumer-
ken ist, dass diese Studie Ernteverluste sowie als Futtermittel oder Saaten verwendete und in-
dustriell genutzte Lebensmittel zu den Lebensmittelverlusten zahlt (FAO 2019).

Flr die EU-28 schatzten Stenmarck et al. (2016) im Projekt FUSIONS die Lebensmittelabfalle auf
88 Millionen Tonnen fir das Jahr 2012. Dabei entfielen 11 % auf die Primarproduktion, 19 % auf
die Verarbeitung, 5 % auf GroR3- und Einzelhandel, 12 % auf die AulRer-Haus-Verpflegung (AHV)
und 53 % auf private Haushalte. Anzumerken ist, dass im FUSIONS-Projekt eigene Grenzen fur die
Wertschopfungskette gesetzt bzw. eigene Definitionen aufgestellt wurden; so umfassen Lebens-
mittelabfille auch Pflanzen, die nicht geerntet wurden (Tostivint et al. 2016).
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Schmidt et al. (2019b) haben fir Deutschland die Lebensmittelabfalle fir die gesamte Wert-
schopfungskette berechnet; als Grundlage dienten vorhandene Daten aus dem Jahr 2015. Die
Berechnungen ergaben fir Deutschland eine Gesamtmenge an Lebensmittelabfall von
11,86 Millionen Tonnen Frischmasse fiir das Jahr 2015. Aufgeschlisselt nach Teilsektoren hat die
Primarproduktion einen Anteil von 12 % (1,36 Mio. t), die Verarbeitung von 18 % (2,17 Mio. t),
der Handel von 4 % (0,46 Mio. t), die AuBer-Haus-Verpflegung von 14 % (1,69 Mio. t) und die pri-
vaten Haushalte von 52 % (6,14 Mio. t).

1.3 Umweltauswirkungen von Lebensmittelabfillen

Lebensmittelabfall ist nicht nur Abfall, der entsorgt werden muss, sondern ist verbunden mit
Treibhausgasen, die entlang der gesamten Wertschopfungskette sowie bei der Zubereitung von
Speisen entstehen. Dariliber hinaus steckt im Lebensmittelabfall SiBwasser und Bodennutzung,
die zur Produktion eingesetzt wurden. Dieser Abschnitt soll einen Uberblick tiber die mit Lebens-
mittelabfall verbundenen Umweltauswirkungen geben. Um eine Vergleichbarkeit zu ermdglich,
sind die nachfolgende Mengen an Treibhausgasemissionen ohne Beriicksichtigung von LULUCF
(land use, land-use change, forestry) angegeben.

Die Berechnung der gesamten globalen Treibhausgase vom Joint Research Centre (JRC) ergab
49.100 Mio. Tonnen CO,.Aquivalent fiir das Jahr 2015 (Crippa et al. 2019). Der globale CO,-
FuRabdruck fir Lebensmittelabfdlle wurde von der FAO fiir das Jahr 2011 auf 3.600 Mio. Tonnen
CO,-Aquivalent geschitzt (FAO 2015). Des Weiteren steckten im Jahr 2011 in den Verlusten, die
innerhalb der Lebensmittelversorgungskette entstanden, 24 % des StiRwassers (175 km?3), 23 %
der Anbauflachen (198 Mio. ha) und 23 % der Diingemittel (28 Mio. Tonnen), die fiir die globale
Lebensmittelproduktion eingesetzt wurden (Kummu et al. 2012). Im Jahr 2010 entfielen auf die
Lebensmittelabfallmenge in Deutschland 8 Mio. Hektar Landnutzung und 33 Mio. Tonnen CO;-
Aquivalent Treibhausgasemissionen (Schmidt et al. 2019a). Noleppa und Cartsburg (2015) be-
rechneten fiir Deutschland eine vermeidbare Lebensmittelabfallmenge von 10 Mio. Tonnen, die
mit 22 Mio. Tonnen TreibhausgasausstoR sowie mit 2,6 Mio. Hektar Landnutzung verbunden ist.

Zudem geht die Primarproduktion von pflanzlichen Lebensmitteln mit dem Einsatz von Pestiziden
(Herbizide, Fungizide und Insektizide) einher. Das Umweltbundesamt weist daraufhin, dass die
Anwendung von Pestiziden in vielen Fillen zu einer Verarmung der Ackerbegleitflora fihrt und
folglich vielen Vogel-, Sdugetier- und anderen Tierarten der Agrarlandschaft die Nahrungsgrund-
lage entzogen wird. Auch fiir die behandelten Ackerflaichen kénnen unerwiinschte Folgen auftre-
ten, wie die Beeintrachtigung der Bodenfruchtbarkeit durch Schadigung wichtiger Bodenorga-
nismen. Des Weiteren konnen Pflanzenschutzmittel das Grundwasser verunreinigen (UBA 2019).
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1.4 Zielsetzung

Durch Literaturrecherche, Experteninterviews und Fragebogen sollen in dieser Arbeit folgende
Fragen beantwortet werden:

. Was sind die Ursachen fiir Lebensmittelabfalle in GroRkiichen der AHV?

° Wie hoch sind die Lebensmittelabfallmengen in den befragten Betrieben?

. Welche Lebensmittelabfallarten fallen wie haufig an?

° Welche Lebensmittelproduktgruppen werden wie haufig entsorgt?

° Wie hoch wird das Vermeidungspotenzial fiir Lebensmittelabfille geschatzt?

° Welche MaRRnahmen zur Lebensmittelabfallreduzierung werden bereits umgesetzt?

° Wie hoch ist der Beratungsbedarf bezlglich Lebensmittelabfallreduzierung?

° Welche Anreize und Motivationen konnten sich auf die MaBnahmenumsetzung zur Le-
bensmittelabfallreduzierung positiv auswirken?

° Welche Hemmnisse gibt es bei der MaBnahmenumsetzung zur Lebensmittelabfallreduzie-
rung?

° Sind die im ELoFoS-Projekt angewandten Mallnahmen auf andere AHV-Betriebe libertrag-
bar?

Abbildung 1 veranschaulicht die Zusammenhange, die in dieser Arbeit erforscht werden. Ver-
schiedene Ursachen in den Betrieben fiihren zu Lebensmittelabfall; dieser kann durch MaRnah-
menumsetzung reduziert werden. Die Mallnahmen kdnnen entweder als Vermeidung praventiv
wirken oder als Verwendung fungieren. Vermeidung meint damit, dass der Entstehung von Le-
bensmittelabfallen bereits entgegengewirkt wird, indem an den Ursachen angesetzt wird. Ver-
wendung dagegen sind MaRnahmen, die den entstandenen Uberschuss einer Weiterverwertung
zufihrt, beispielsweise als Spende oder als Verkauf lGber Apps wie Too Good To Go, und somit
ebenfalls den Lebensmittelabfall reduzieren. Hiufig kann der Uberschuss auch im eigenen AHV-
Betrieb weiterverwendet werden; dies ist allerdings mit zusatzlichem Aufwand verbunden, z. B.
Lagerplatz, Arbeitszeit und Energie. Daher ist es von Vorteil, die Uberschiisse erst gar nicht ent-
stehen zu lassen. Auf diesem praventiven Ansatz liegt der Fokus dieser Studie; dabei werden
Hemmnisse, Anreize und Motivationen, welche die MalRnahmenumsetzung beeinflussen, berick-
sichtigt.
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Abbildung 1: Einflussfaktoren auf die MaRnahmenumsetzung zur Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen

Umsetzung von

MaRnahmen zur

\}{\% LMA-Reduzierung
& |
© Verwendung

LMA-Ursachen LMA-Reduzierung

Quelle: Eigene Darstellung; LMA: Lebensmittelabfall.

Im nachsten Kapitel (2) wird der theoretische Hintergrund zur AHV erlautert, bevor in Kapitel 3
Material und Methoden der Befragung dokumentiert und in Kapital 4 die Ergebnisse dargestellt
werden. Nach einer abschlieBRenden Diskussion in Kapitel 5 werden Handlungsempfehlungen ab-
gleitet (Kapitel 6) und ein Fazit gezogen (Kapitel 7).
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2 Theoretischer Hintergrund zur AuRer-Haus-Verpflegung

2.1 Segmentierung der AuRer-Haus-Verpflegung

Die AHV ist ein besonders heterogener Markt, der sich von Imbissstuben tber GroRkiichen bis zu
Gourmetrestaurants erstreckt (Gobel et al. 2017). Dabei umfasst die AHV mit dem Gastgewerbe
sowohl die Verpflegung von Individuen als auch von Gemeinschaften. Das Gastgewerbe lasst sich
in vier Kategorien mit unterschiedlichen Kerngeschaften gliedern. Die Gastronomie mit Individu-
al- sowie Gemeinschaftsverpflegung hat als Kerngeschaft die Verpflegung. Im Gegensatz dazu
steht beispielsweise bei Hotels die Beherbergung im Vordergrund (Beer-Borst 2008). Ein detail-
lierter Uberblick der AHV mit Brancheniibersicht ist in Tabelle 1 dargestellt.

Tabelle 1: Darstellung der AuBer-Haus-Verpflegung mit Brancheniibersicht

AuBer-Haus-Verpflegung

Gastgewerbe (Verpflegung & Beherbergung)

Kerngeschift Verpflegung
(Gastronomie)

Kerngeschéft Transport mit
Verpflegung

Kerngeschift Beherbergung mit
Verpflegung

Kerngeschiaft Beherbergung
ohne Verpflegung

Gemeinschaftsgastronomie
Individualgastronomie

Schiff, Flugzeug, Bahn

Hotels, Pensionen,
Jugendherbergen, Ferienheime

Campingplatze, Motels

Gastronomie

Individualgastronomie Gemeinschaftsgastronomie
getrankegepragt speisengepragt Business Care Education
Schankwirtschaft Lieferdienste Betriebskantinen Krankenh&user Kinderstatten
Diskotheken Restaurants Bundeswehr Kliniken, Spitéler Schulen
Tanzlokale Schnellrestaurants Kirchen Pflegeheime Hochschulen
Bars Event-Catering Amter Seniorenheime Fachhochschulen
Vergnugungslokale Imbisse Rehazentren Internate
Trinkhallen Cafés Justizvollzugs- Kinder- und

Eissalons anstalten Jugendheime
Gasthofe
Quellen: Eigene Darstellung nach Beer-Borst (2008); Kranert et al. (2012); Statistisches Bundesamt (2018).

Des Weiteren kann die AHV auch direkt, ohne die Beriicksichtigung vom jeweiligen Kerngeschaft,
in drei Teilmarkte unterteilt werden. So wurde im Projekt NAHGAST (Nachhaltiges Produzieren
und Konsumieren in der Auller-Haus-Gastronomie) die AHV in die Teilmarkte Individualgastro-
nomie, Gemeinschaftsgastronomie und sonstige Lebensmitteldienstleistungen eingeteilt. Diese
Teilmarkte wurden segmentiert und die Segmente weiter in einzelne Betriebstypen unterteilt.
Diese Kategorisierung des AHV-Bereichs nach Gobel et al. (2017) wurde in Tabelle 2 aufgegriffen
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und leicht verandert dargestellt; beispielsweise wurden die sonstigen Lebensmitteldienstleistun-
gen als sonstiger Gastronomieservice betitelt.

Tabelle 2:

Teilmarkte mit Segmenten und Betriebstypen der AuRer-Haus-Verpflegung

Individualgastronomie

Sonstiger Gastronomieservice

Gemeinschaftsgastronomie

Fast Food

Eventgastronomie

Business

Snack/Imbiss,

Schnellrestaurant

Small Food

Café, Eissalon, Bistro

Veranstaltungscatering,
Bowlingcenter, Stadion,
Zoo, Freizeitpark,

Kino, Museum etc.

Betriebskantine,

Bundeswehr, Kirche, Amter

Care

Restaurants

Kiosk

Drink

Automaten

Kneipe, Bar, Lounge, Club,

Biergarten

Lebensmittel Handwerk

Krankenhauser, Kliniken,
Spitaler, Pflegeheime,
Seniorenheime, Rehazentren,

Justizvollzugsanstalten

Backerei, Metzgerei

Education

Home-Delivery

Verkehrsgastronomie

Lieferdienste, Ment(service

Hotellerie

Tankstelle, Fahre/Schiff, Zug,

Flugzeug

Kinderstatten, Schulen,
Hochschulen, Fachhochschulen

Internate, Kinder- und Jugendheime

PARA-Hotellerie

Gasthof, Jugendherberge,

Hotel garni etc.

Quelle: Eigene Darstellung nach Gobel et al. (2017).

Individual- und Gemeinschaftsgastronomie unterscheiden sich im Hinblick auf die Arbeitsweise,
die Angebotsform und die Gastestruktur. Die Individualgastronomie ist der Allgemeinheit zugang-
lich und die Verpflegung einer wechselnden Kundschaft von Einzelpersonen steht im Vorder-
grund. Dabei ist das Speiseangebot speziell auf Einzelpersonen zugeschnitten. Eine regelmalige
Verpflegung von gleichbleibenden Personengruppen ist der Kern der Gemeinschaftsgastronomie.
Das Speisenangebot ist hier an die jeweilige Gruppe bzw. typisierten Einzelpersonen angepasst.
Zudem handelt es sich bei der Gemeinschaftsgastronomie haufig um eine Sekundarleistung. Bei-
spielsweise ist die Primarfunktion von Schulen die Bildung und von Krankenhausern die arztliche
Versorgung sowie die Pflege. In der Gemeinschaftsgastronomie wirtschaften die Betriebe lber-
wiegend wohlfahrtsorientiert bzw. kostendeckend (Gobel et al. 2017; Beer-Borst 2008). Ein wei-
teres Unterscheidungsmerkmal gegeniiber der Individualgastronomie ist das taglich wechselnde
Speisenangebot bzw. rotierende Wochenspeisepldane in der Gemeinschaftsgastronomie (Gobel et
al. 2017). Dariiber hinaus werden die Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung haufig durch Cate-
rer versorgt. So wird beispielweise in Kitas und Schulen tiberwiegend nicht mehr vor Ort gekocht,
ebenso etablieren sich in Kliniken und Seniorenheimen Catering-Dienstleister (Gobel et al. 2017).
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Zu der Eventgastronomie gehort das Veranstaltungscatering, welches Privatveranstaltungen (Ge-
burtstage, Jubilden, Hochzeiten etc.), Firmenveranstaltungen (Firmengriindungen, Filialeréffnun-
gen, Versammlungen etc.), 6ffentliche Veranstaltungen (Sportevents, Stadtfeste etc.) und Mes-
sen bedient. Allgemein lassen sich Cateringbetriebe in zwei Betriebstypen einteilen: Zum einen in
Betriebe, wie Gastronomiebetriebe, Backereien und Metzgereien, die neben ihrem Kerngeschaft
zusatzlich Catering anbieten und zum anderen in Betriebe, die sich ausschlieBlich auf Catering
spezialisiert haben (Fink et al. 2016).

Eine eindeutige Kategorisierung einzelner AHV-Betriebe ist nicht immer mdglich, da in der Praxis
die AHV-Betriebe haufig Mischformen sind, die diversen Zielgruppen oder Segmenten ihre Ver-
pflegungsdienstleistungen anbieten (Gobel et al. 2017).

2.2 Lebensmittelabfille in der AuRer-Haus-Verpflegung in Deutschland

Die AulRer-Haus-Verpflegung ist in Deutschland ein stetig wachsender Wirtschaftssektor und der
zweitgroRte Absatzmarkt fiir die Lebensmittelindustrie. Daher ist die AHV eine bedeutsame
Branche bei der Betrachtung von Lebensmittelabfillen und den damit verbundenen Umweltaus-
wirkungen (Gobel et al. 2017). Die Darstellung der anfallenden Lebensmittelabfdlle in der AHV in
Deutschland ist allerdings aufgrund mangelnder Daten mit Unsicherheiten versehen (Kranert et
al. 2012). Ergebnisse und Zahlen fiir Lebensmittelabfalle in der AHV in Deutschland sind lediglich
Schatzungen und Hochrechnungen, eine wirklichkeitsgetreue Abbildung ist daher nicht mdglich
(Waskow et al. 2016).

Die Hochrechnung von Schmidt et al. (2019b) ergab fiir die AHV eine Lebensmittelabfallmenge
von 1,69 Mio. Tonnen im Mittelwert; somit trug die AHV im Jahr 2015 mit 14 % zum Gesamtle-
bensmittelabfall in Deutschland bei. Noleppa und Cartsburg (2015) schatzten in einer Meta-
Analyse die Lebensmittelverluste fiir GroBverbraucher in Deutschland auf 3,4 Mio. Tonnen; 19 %
vom Gesamtlebensmittelabfall (Noleappa, Cartsburg 2015). Die Hochrechnung von Kranert et al.
(2012) ergab 1,9 Mio. Tonnen Lebensmittelabfalle fiir die AHV in Deutschland pro Jahr; 17 % von
insgesamt 11 Mio. Tonnen Lebensmittelabfall.

Abbildung 2 zeigt die von Schmidt et al. (2019b) berechneten Lebensmittelabfaille fir die AHV
aufgeschlisselt nach Segmenten und Betriebstypen.
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Abbildung 2: Lebensmittelabfille in der AHV aufgeschliisselt nach Segmenten und Be-
triebstypen (Angaben in Tonnen pro Jahr)

Bundeswehr Justizvollzugsanstalten
7.562 \ 17.505

Betriebsverpflegung

297.255 _\

Full Service Restaurants
414.410

Alten- und Pflegeheime
134.583

Kinderbetreuungs-
einrichtungen
68.007

Erlebnisgastronomie
281.717

Hochschulen
74.006

Schulen
48.860

Krankenhaduser Quick Service Restaurants
Beherbergungsgewerbe

144522
64.412 20267

Quelle: Eigene Darstellung nach Schmidt et al. (2019b).

Die Lebensmittelverluste von AHV-Betrieben variieren im heterogenen Markt der AHV sehr stark,
was auf verschiedene Faktoren zurilickzufiihren ist. Zu diesen Faktoren zahlen unter anderem der
Conveniencegrad’, die Art des Speisenangebotes (a la carte, Buffet, Menii), das Verfahren der
Zubereitung, das Ausgabesystem, das Preissegment sowie das Kiichenmanagement (Gobel et al.
2017; Kern 2014; Borstel 2016).

Der Anteil der Lebensmittelabfdlle in der AHV, der essbar und damit theoretisch vermeidbar ge-
wesen ware, wurde in verschiedenen Studien geschatzt bzw. hochgerechnet (siehe Tabelle 3).

® Der Conveniencegrad von Lebensmitteln beschreibt ihren Verarbeitungsgrad bzw. den Grad der Verzehrfihigkeit
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Tabelle 3: Essbarer Anteil am Lebensmittelabfall in der AuBer-Haus-Verpflegung

Geschatzter essbarer Anteil am LMA

Quelle

72 %
70 %
48,5 % bis 56 %

59 %

Schmidt et al. (2019b)
Noleppa und Cartsburg (2015)
Kranert et al. (2012) nach Miiller (1998) und Baier, Reinhard (2007)

Stenmarck et at. (2016)

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Darstellung.

Auf Basis von Abfallmessungen und -analysen sowie Informationsgesprachen mit Kiichen- und
Betriebsleitungen bei knapp 400 AHV-Betrieben haben von Borstel et al. (2017) das realistische
Vermeidungspotenzial von Lebensmittelabfallen in der AHV auf 30 % bis 50 % geschatzt.
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3 Material und Methoden

In der Einleitung (Kapitel 1.4) wurden bereits die Forschungsfragen genannt, die mit dieser Arbeit
beantwortet werden sollen. Tabelle 4 gibt eine Ubersicht zu diesen Forschungsfragen mit jeweili-
ger Methodik zur Datenerhebung. Die unterschiedlichen Methoden werden in den nachsten Ab-
schnitten ndher erlautert.

Die Datengrundlage fir die Ermittlung der Ursachen von Lebensmittelabfallen in der AHV wurde
mittels Literaturrecherche erhoben, anschlieBend wurden die Ursachen den verschiedenen Aus-
gabesystemen (Selbstbedienung, Ausgabeservice, Tischservice) zugeordnet. Die erstellte Ursa-
chenibersicht wurde anschlieBend mit Projekt- und Praxispartnern des ELoFoS-Projektes bespro-
chen und ggf. erganzt. Im letzten Schritt wurde die Ursacheniibersicht um die Ergebnisse aus den
Experteninterviews erganzt.

Zur Bearbeitung der weiteren aufgelisteten Fragen wurden Experteninterviews kombiniert mit
einem Fragebogen durchgefihrt.

Tabelle 4: Forschungsfragen mit Methodik der Informationsgewinnung

Methoden Forschungsfragen

e Literaturrecherche e Was sind die Ursachen fir Lebensmittelabfalle in GroRki-
e Besprechungen mit Projekt- und Praxis- chen der AHV?

partnern des ELoFoS-Projekts
e Experteninterviews

e Fragebogen e Wie hoch sind die Lebensmittelabfallmengen in den befrag-
ten Betrieben?

e Wie hoch wird das Vermeidungspotenzial fir Lebensmittel-
abfille geschatzt?

e Welche Lebensmittelproduktgruppen werden wie haufig
entsorgt?

e Welche Lebensmittelabfallarten fallen wie haufig an?

e Experteninterviews e Welche MaRnahmen zur Lebensmittelabfallreduzierung wer-
den bereits umgesetzt?

e Welche Anreize und Motivationen kdnnten sich auf die MaR3-
nahmenumsetzung zur Lebensmittelabfallreduzierung positiv
auswirken?

e Welche Hemmnisse gibt es bei der MaRnahmenumsetzung
zur Lebensmittelabfallreduzierung?

e Wie hoch ist der Beratungsbedarf beziiglich Lebensmittelab-
fallreduzierung?

e Sind die im ELoFoS-Projekt angewandten MaRRnahmen auf
andere AHV-Betriebe Gbertragbar?

Quelle: Eigene Darstellung.
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3.1 Literaturrecherche

Um die Ursachen fiir Lebensmittelabfalle in der AHV in Deutschland zusammenzutragen, wurde
ausschlieRlich Literatur verwendet, die sich mit Lebensmittelabfallen in Deutschland auseinan-
dersetzt. Die Arbeit hat nicht den Anspruch dieses Thema als systematisches Review aufzuberei-
ten; stattdessen sollen die Ergebnisse eine Ursacheniibersicht geben und somit Ansatzpunkte fir
MaBnahmen aufzeigen. Zu Recherchezwecken wurde sowohl Google Scholar als auch Web of
Science genutzt.

3.2 Fragebogen und Experteninterviews

Der Fragebogen zu sehr konkreten, meist quantitativen Angaben umfasst zwei Seiten und wurde
als Word-Dokument mit aktiven Steuerelementen versandt, um eine direkte Beantwortung der
Fragen am Computer zu ermoglichen. Der im Anhang einzusehende Fragebogen ist die lange Ver-
sion, die fir AHV-Betriebe mit Gasten bzw. Patienten in Vollpension wie Rehakliniken verwendet
wurde. Bei AHV-Betrieben, die keine Gaste bzw. Patienten in Vollpension bewirten wie Kantinen,
wurde die entsprechende Frage 8 herausgenommen und die Frage 9 umformuliert. Dies geschah,
um Missverstandnissen vorzubeugen. Bei Frage 3 (Verlustgruppen) und Frage 4 (Verlustarten)
hatten die Teilnehmenden die Auswahl zwischen: sehr wenig, wenig, mittel, viel und sehr viel.

Mit diesem Fragebogen wurden lberwiegend Kennzahlen zu Lebensmittelverlusten im befragten
Betrieb erhoben. Im anschlieRenden Experteninterview mit der Kiichenleitung wurden unteran-
derem Fragen zu Ursachen von Lebensmittelabfdllen behandelt sowie Hemmnisse, Anreize und
Motivationen, die sich auf die MaBnahmenumsetzung zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen
auswirken, erfragt. Dariiber hinaus wurde das Interview genutzt, um die Ubertragbarkeit folgen-
der MalRnahmen zur Lebensmittelabfallreduzierung aus dem ELoFoS-Projekt auf andere AHV-
Betriebe zu priifen:

e Abfallmonitoring
e Schulung des Kiichenpersonals (Sensibilisierung fir Lebensmittelabfille)
e Forecast verbessern (Planungsparameter aus dem Abfallmonitoring ableiten)
e Kommunikation verbessern
o Zwischen Kiiche und Zulieferer
o Zwischen Servicepersonal, Kiichenpersonal und Kiichenleitung
o Zum Gast
e Bei Buffet und Ausgabeservice: Bereitstellung und Ausgabe von Speisen optimieren
o Vorlegebesteck im Selbstbedienungsbereich anpassen
o Kleinere Gastronom(GN)-Behalter am Buffet und in der Ausgabe einsetzen
o Nachfillverhalten anpassen
e Bei Buffet und Ausgabeservice: Portionierung und Schnittgrofen anpassen
o SchnittgréBen am Buffet optimieren
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o PortionsgroRen in der Ausgabe und bei vorportionierten Speisen am Buffet optimieren
e Conveniencegrad optimieren

Die MalBnahme Schulung des Kiichenpersonals bezieht sich auf eine gezielte Schulung zu Lebens-
mittelabfall und den damit verbundenen 6kologischen sowie 6konomischen Auswirkungen sowie
Tipps zur Reduktion. Die MaRnahme Forecast verbessern soll eine bedarfsgerechtere Speisepla-
nung inklusive Anpassung der vorbereiteten Speisemengen in der Kiiche sowie vorheriger Opti-
mierung der Einkaufsmenge ermdoglichen. Hierzu kdnnen beispielsweise Planungsparameter aus
einem vorher erfolgten Abfallmonitoring abgeleitet werden. Die Bereitstellung und Ausgabe von
Speisen optimieren beinhaltet die Verwendung von kleineren GN-Behaltern, Platten und Schis-
seln sowie das Anpassen von Vorlegebestecken wie kleinere Kellen im Selbstbedienungsbereich.
Uberdies sollte das Nachfiillverhalten am Buffet und in der Ausgabe zum Ende der Essenszeit an-
gepasst werden, um Ausgabeverluste zu verringern. Die Optimierung der Schnittgréfsen kann bei-
spielsweise diinner geschnittene Fleischscheiben oder kleinere Brotchen am Buffet bedeuten. Die
Optimierung der Portionsgréfe in der Ausgabe kann beispielsweise durch das Anbieten von ver-
schiedenen PortionsgroRen umgesetzt werden. Die MaRnahme Conveniencegrad optimieren zielt
darauf ab, dass Betriebe fiir verschiedene Produkte bestimmte Conveniencegrade einsetzen; bei-
spielweise vorportionierten Fisch oder bereits geschaltes Gemise, dadurch kénnten anfallende
Nebenprodukte zentral beim Zulieferer/Verarbeiter einer Weiterverarbeitung zugefiihrt werden
(vgl. Goossens et al. 2020).

Die aufgelisteten MaBnahmen aus dem ELoFoS-Projekt dienten als Grundlage fiir die Entwicklung
des Interviewleitfadens. Im Anhang ist der Interviewleitfaden einzusehen; dieser umfasst alle
Fragen sowie dazugehdrige Riickfragen.

Sowohl der Fragebogen als auch die Interviewfragen wurden vor dem Einsatz mit den Projekt-
und Praxispartnern des ELoFoS-Projektes besprochen, um die Praxistauglichkeit zu priifen und
ggf. Fragen umzuformulieren oder zu erganzen. Anschliefend wurden die Interviewfragen in ei-
nem Pretest erprobt und noch einmal iberarbeitet.

3.2.1 Expertenakquise fiir Fragebogen und Interviews

Forschungsgegenstand ist das Expertenwissen bzw. das Praxiswissen im Bereich Kiichenmanage-
ment in AHV-Betrieben. Dieses Wissen umfasst alle Prozessschritte (Speiseplanung, Bestellung
bzw. Einkauf, Lagerung, Zubereitung, Ausgabe, Entsorgung) in GroRkiichen von AHV-Betrieben
sowie die interne und externe Kommunikation. Aus diesem Grund wurde das Personal, welches
die Kiichenleitung bzw. das Klichenmanagement innehat, in dieser Arbeit als Experte bzw. Exper-
tin definiert.

Wie Tabelle 1 und Tabelle 2 (Kapitel 2.1) verdeutlichen, ist die AHV ein sehr heterogener Markt;
das ELoFoS-Projekt umfasst nur einen Teilbereich daraus. Daher wurden die fiir die Interviews
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infrage kommenden Betriebstypen eingeschrankt. Kiichenleitungen von Betrieben des Care- und
Businessbereichs’ sollten angesprochen werden. Wichtig war, dass die Betriebe Buffet oder/und
Ausgabeservice anboten. Betriebe, die Tablettausgabe oder Tischservice anboten, wurden nicht
involviert, da diese sich zu stark von dem Fokus des ELoFoS-Projektes unterschieden.

Fir die Expertenakquise wurden die Kontakte der Projekt- und Praxispartner aus dem ELoFoS-
Projekt genutzt. Mit der Einladung zur Interviewteilnahmen wurden bereits der Fragebogen so-
wie die Interviewfragen (ohne Riickfragen) verschickt, damit die eingeladenen Kiichenleitungen
einen Einblick in das Vorhaben erhielten. Da das Interview nicht auf spontane Antworten sondern
auf Vollstandigkeit abzielte, war in dem vorherigen Aushandigen der Interviewfragen kein Nach-
teil zu erwarten. Darliber hinaus sollte die Bereitschaft zur Teilnahme durch die friihzeitige Be-
kanntmachung von Fragebogen und Interviewfragen gesteigert werden. Die Verteilung der Fra-
gebdgen an weitere Kichenleitungen von AHV-Betrieben erfolgte Uber die jeweiligen Zentralen
der bereits teilnehmenden AHV-Betriebe, welche so die Fragebdgen an die Kiichenleitungen ihrer
verschiedenen Standorte Gbermitteln konnten.

Die Riicklaufquote (bezogen auf die vorgeschlagenen Kiichenleitungen) betrug bei den Experten-
interviews 88 %, so dass insgesamt 7 Interviews durchgefiihrt werden konnten. Die Riicklaufquo-
te (ebenfalls bezogen auf die vorgeschlagenen Kiichenleitungen) bei den Fragebdgen lag bei
97 %; somit konnten insgesamt 33 Fragebdgen ausgewertet werden.

3.2.2 Ablauf der Experteninterviews

Wie bereits im vorherigen Kapitel 3.2.1 erldutert, erhielten die Kiichenleitungen zusammen mit
der Einladung den Interviewleitfaden sowie den Fragebogen per E-Mail. Eine Woche nach der
Einladung wurde telefonisch ein Termin fiir das Interview verabredet. Die Teilnehmenden wur-
den gebeten, den Fragebogen vor dem Interviewtermin ausgefillt zurlickzuschicken. Dadurch
konnte der Fragebogen bereits vor dem Interview ausgewertet werden und Riickfragen konnten
so direkt am Interviewtermin geklart werden.

Die Interviews fanden im Jahr 2019 in den Kalenderwochen 31 bis 45 statt und dauerten zwi-
schen 30 und 45 Minuten. Zwei der sieben Interviews fanden personlich am Betriebsstandort
statt, die anderen wurden telefonisch durchgefihrt.

Um eine gute Gesprachsatmosphare sowie den Redefluss zu fordern, wurde das Interview nicht
starr nach dem Leitfaden durchgefiihrt, sondern der Wortlaut sowie die Reihenfolge der Fragen
dem Gesprachsverlauf angepasst.

* Uberblick zum Care- und Businessbereich geben Tabelle 1 und Tabelle 2 in Kapitel 2.1.
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3.2.3 Auswertung der Fragebégen und Interviews

Die Fragebdgen wurden mittels deskriptiver Statistik und Anwendung von Microsoft Excel aus-
gewertet. Bei der Massenberechnung der Lebensmittelabfdlle musste bei 10 Fragebdgen eine
Umrechnung von Volumen (l) in Masse (kg) erfolgen. Hierfir wurde die Schittdichte von
900 kg/m3, die Kranert et al. (2012) nach ihrer Literaturrecherche als geeignet eingestuft haben,
verwendet.

Auf Basis von Wareneinkaufspreisen, Energiekosten fiir die Kiihlung und Verarbeitung von Waren
sowie unter Beriicksichtigung von Entsorgungskosten berechneten Borstel et al. (2017) einen
Betrag von 2 € je Liter Lebensmittelabfall fiir die AHV. Diesen Betrag passten Borstel et al. (2020)
nun auf 4 € je kg Lebensmittelabfall an. Um den Lebensmittelabfall monetar darzustellen, wurde
in der vorliegenden Studie mit 4 € je kg Lebensmittelabfall kalkuliert.

Die Messanalysen von United Against Waste e. V. (UAW) und dem Institut fir nachhaltige Land-
und Erndhrungswirtschaft zeigten, dass pro kg Lebensmittelabfall ca. 2,1 kg CO,-Aquivalente (iber
den gesamten Lebensweg der Lebensmittel entstehen. Diese Emissionen stammen aus der
Landwirtschaft, dem Transport und der Verpackung von Lebensmitteln sowie aus der
Verarbeitung, der Kiihlung und der Zubereitung in den Kiichen (Borstel et al. 2020). Um einen der
verschiedenen Umwelteffekte der Lebensmittelabfalle darzustellen, wurde die damit verbundene
CO,-Aquivalent-Emission mit 2,1 kg pro kg Lebensmittelabfall kalkuliert.

Um die Verlustarten und Produktgruppen, welche aufgrund der Schatzungen der Kiichenleitun-
gen in hoheren Mengen entsorgt werden, priorisieren zu kénnen, wurde ein ,LMA-Score” be-
rechnet. Hierzu wurden die moglichen Antwortoptionen mit einem Punktesystem verknipft (sie-
he Tabelle 5). In den Ergebnissen wurden die Schatzungen der Kiichenleitungen in Prozenten
ausgedriickte (siehe Abbildung 3 und Abbildung 4); diese Prozente wurden dann mit dem Punkte-
system multipliziert, so dass fir jede Verlustart und fiir jede Produktgruppe ein LMA-Score zwi-
schen 0 und 5 entstand. Je hoher der LMA-Score ausfallt, desto hoher wurde der Lebensmittelab-
fall fiir diese Verlustart bzw. Produktgruppe geschatzt. Somit kénnen Verlustarten bzw. Produkt-
gruppen mit einem hohen LMA-Score bei der Lebensmittelabfallreduktion priorisiert werden, da
diese moglicherweise ein gutes Vermeidungspotenzial bieten.
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Tabelle 5: Punktesystem fiir die LMA-Score Berechnung
Punkte

Sehr wenig 1

Wenig 2

Mittel 3

Viel 4

Sehr viel 5

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Darstellung.

Zur Auswertung der Experteninterviews wurde ebenfalls Microsoft Excel genutzt, um die Aussa-
gen zuerst in Stichworten festzuhalten, dann zu gruppieren und anschliefend die Anzahl der
Nennungen in Prozent in Tabellen anzugeben.

Insgesamt wurden 33 Fragebdgen ausgewertet, davon stammen sechs von Betriebskantinen,
einer vom Krankenhaus und 26 von Rehakliniken, die teils ein Seniorenheim angeschlossen hat-
ten. Anzumerken ist, dass einige der teilnehmenden Betriebe zusatzlich Kitas und/oder Schulen
belieferten sowie teilweise Essen auf Radern anboten; diese Bereiche wurden in der vorliegenden
Arbeit nicht berlicksichtigt. Aus Plausibilitdtsgriinden konnten bei der Auswertung der einzelnen
Fragen nicht immer alle 33 Fragebogen beriicksichtigt werden. Von den insgesamt sieben Exper-
teninterviews fanden drei mit Kiichenleitungen von Rehakliniken statt sowie vier mit Kiichenlei-
tungen von Betriebskantinen. Weitere Details zu den teilnehmenden Betrieben kdnnen aufgrund
der Anonymisierung nicht genannt werden. Tabelle 6 zeigt die Anzahl an Fragebdgen und Exper-
teninterviews aufgeschliisselt nach Care- und Business-Bereich.

Tabelle 6: Ubersicht zur Anzahl an Fragebdgen und Experteninterviews
Care-Bereich Business-Bereich TOTAL

Fragebogen 27 6 33

Experteninterviews 3 4 7

Quelle: Eigene Darstellung.
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4  Ergebnisse

4.1 Ursachen fiir Lebensmittelabfille in GroRBkiichen

Lebensmittelabfalle konnen bereits bei der Speiseplanung, beim Einkauf/Bestellung sowie bei der
Lieferung entstehen; beispielsweise durch Fehlbestellungen oder einer unterbrochenen Kiihlket-
te. Zudem tragt die Entsorgung von noch verzehrfahigen Lebensmitteln aufgrund eines abgelau-
fenen Mindesthaltbarkeitsdatums zur Entstehung von vermeidbaren Lebensmittelabfallen bei
(Waskow et al. 2016). Weitere Faktoren, wie das Wetter, kdnnen bei der Speiseplanung sowie
Bestellung zu Unsicherheiten flihren (Gobel et al. 2014). Aligemein schwankt die Vorhersagbar-
keit stark in Abhangigkeit von dem jeweiligen AHV-Bereich. Zum Beispiel kénnen Hotels sowie
Krankenhauser anhand der Betten-/Zimmerbelegung einen Rickschluss auf die zu erwartende
Nachfrage ziehen. Allerdings kann es krankheits- oder medikamentenbedingt in Krankenhausern
zu einer geringeren Nahrungsaufnahme kommen (Gobel et al. 2014; Kranert et al. 2012).

Wahrend der Zubereitung von Speisen kdnnen im Kiichenbereich Mise en Place Verluste durch
Uberproduktion entstehen (Borstel et al. 2017). Dieser Bereich umfasst die Bereitstellung von
Gewdlrzen und Zutaten fur den Koch. Aber auch Produktionsfehler, wie verkochte Nudeln, fihren
zu Abfallen (Borstel 2016). Ebenso Produkte, die aus hygienischen Griinden, weil sie beispielswei-
se heruntergefallen sind, einer Weiterverarbeitung nicht mehr zugefiihrt werden kdnnen
(Schranzhofer et al. 2015).

Aufgrund von Sicherheitsbedenken kann es zu einer nicht bedarfsgerechten Bestellmenge kom-
men sowie zur Uberproduktion von Speisen (Gobel et al. 2014). In vielen GroRkiichen ist die Kal-
kulation von starken Unsicherheiten gepragt, wodurch meist groRzligig kalkuliert wird, um im
Bedarfsfall alle Gaste bedienen zu konnen (Kranert et al. 2012). Zu Lebensmittelabfidllen kommt
es, wenn die Uberschiisse nicht weiterverarbeitet werden. Platz- und Zeitmangel kénnen dazu
fliihren, dass Ubriggebliebene Speisen nicht fachgerecht abgekihlt, verpackt und gelagert wer-
den. Zudem koénnen fixe Menlpldane eine Weiterverarbeitung von lberschiissigen Lebensmitteln
verhindern (Kranert et al. 2012). Des Weiteren konnen sowohl Ausgabetheken als auch Buffets
mit zu groBen Lebensmittelmengen bestlickt sein. Diese Lebensmittel haben die Kiiche bereits
verlassen und dirfen weder einer Weiterverarbeitung zugefiihrt noch an Dritte weitergereicht
werden (Borstel 2016; Borstel et al. 2017). Auch eine zu groRe Speiseauswahl am Buffet kann zu
Lebensmittelabfillen fiihren. Dieses Uberangebot an Speisen trigt dazu bei, dass Gaste ihre Tel-
ler zu reichlich bestlicken, wodurch Tellerreste entstehen (Borstel 2016). Zudem kommt es bei
Buffets haufig zu Tellerresten, weil keine direkte Bezahlung nach Menge erfolgt, sondern eine
pauschale Abrechnung (Gobel et al. 2014). Sehen Speisen unansehnlich aus oder haben Speisen
durch eine lange Bereitstellung an Qualitat eingebiiflt, kdnnen diese ebenfalls zu Ausgabeverlus-
ten werden. Salat kann beispielsweise seine knackige Konsistenz verlieren, wenn bereits im Vor-
feld Dressing dariiber gegeben wurde (Gobel et al. 2014).
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Tabelle 7 zeigt die Ursachen von Lebensmittelabfillen entlang der Prozesskette in GroBkiichen
der AHV in Deutschland. Dabei wurde eine Unterteilung in Selbstbedienung (Buffet), Ausgaben-
service (Meni) und Tischservice (a la carte) vorgenommen. Der Ausgabeservice wird vor allem in
der Gemeinschaftsverpflegung angewandt, kommt aber auch in Schnellrestaurants der Individu-
alverpflegung zum Einsatz. Der Tischservice ist Teil der Individualverpflegung. Ein Buffet mit
Selbstbedienung ist sowohl in der Individualverpflegung, beispielsweise in Hotels und Restau-
rants, als auch in der Gemeinschaftsverpflegung, z. B. Salatbuffets in Mensen, zu finden. Die Pro-
zesskette umfasst folgende Prozessschritte: Speiseplanung und Bestellung, Lagerung, Produktion
bzw. Zubereitung sowie die Ausgabe der Speisen. Verschiedene Ursachen innerhalb dieser Pro-
zessschritte fihren entweder direkt als Lager- und Zubereitungsverluste oder spater als Ausgabe-
verluste, Uberproduktion oder Tellerreste zu Lebensmittelabfillen. Verluste durch Uberprodukti-
on umfassen Speisen, welche nach Fertigstellung direkt in der Kiiche entsorgt werden. Ausgabe-
verluste dagegen betreffen Speisen, welche die Kiiche bereits verlassen haben und in der Ausga-
be waren, dort aber nicht an die Gaste verteilt wurden (Gobel et al. 2014; iSuN o. J.).



Tabelle 7: Ursachen von Lebensmittelabféllen in GroBkiichen

Selbstbedienung | Ausgabeservice Tischservice
Ursachen von Lebensmittelabfall in GroRkiichen Buffet Menii alacarte
Speiseplanung & Bestellung
Keine professionelle Softwarel6sung (Speisenmanagementsystem) X X X
Bestellbare Portions- und SchnittgréRen sind nicht bedarfsgerecht X X X
Weiche Faktoren (z. B. Wetter) werden nicht beriicksichtig X X X
Keine Anpassung an die Jahreszeiten X X X
Zu hohe Speisenvielfalt bzw. zu viele verschiedene Komponenten X X X
Einflihrung neuer Speisen ohne Testlauf X X X
Bestellmenge ist abhédngig vom Personal (keine einheitlichen Regelungen) X X X
Rabatte auf groRere Bestellmengen fiihren zu einer nicht bedarfsgerechten Bestellmenge X X X
Absprachefehler im Team und fehlende Kommunikation X X X
Keine standardisierten Rezepturen X X X
Keine Anpassung der Speiseplanung an die jeweilige Zielgruppe X X X
Aktuelle Lagerbestande werden nicht beriicksichtigt X X X
Aus Sicherheitsgriinden wird zu viel bestellt X X X
Lagerverluste
Verdorbene Lebensmittel X X X
Mangelnde Qualitatskontrolle bei der Warenannahme X X X
Unterbrechung der Kiihlkette X X X
Vergessene Lebensmittel X X X
Mangelhafte Personalschulung zum Thema Beurteilung der Verzehrfahigkeit von Lebensmitteln X X X
Abweichungen vom Produktionsplan bzw. Rezeptur (verbrauchte Menge kleiner als geplante) X X X
Kein firstin - first out System X X X
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Tabelle 7: Ursachen von Lebensmittelabfillen in GroRkiichen — Fortsetzung 1

Selbstbedienung | Ausgabeservice Tischservice
Ursachen von Lebensmittelabfall in GroBkiichen Buffet Menii a la carte
Produktionsverluste/Zubereitungsverluste
Unvermeidbare Lebensmittelabfélle durch die Zubereitung X X X
Uberschiisse im Kiichenbereich Mise en Place X X X
Produkte mit Schadstellen X X X
Produkte, die aus hygienischen Griinden nicht weiterverarbeitet werden kénnen X X X
Mangelhafte Schulung des Personals im Umgang mit Lebensmitteln bei der Vor- und Zubereitung X X X
Keine Weiterverarbeitung von Nebenprodukten X X X
Technische Probleme X X X
Alte Kiichengerate X X X
Produktionsfehler X X X
Verluste durch Uberproduktion
Produktion auf Sicherheit X X X
Produzierte Menge je Portion groRRer als in der Ausgabe ausgegebene Menge je Portion X
Bedarf je Gericht ist schwer einzuschatzen X X X
Angemeldete Gaste kommen nicht X X X
Schwankende Gastezahl X X
Uberschiisse werden nicht weiterverarbeitet X X X
Nutzung von Garverfahren, die keine schnelle bedarfsgerechte Nachproduktion erlauben X X X
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Tabelle 7: Ursachen von Lebensmittelabfillen in GroRkiichen — Fortsetzung 2

Selbstbedienung | Ausgabeservice Tischservice
Ursachen von Lebensmittelabfall in GroRkiichen | Buffet Menii alacarte
Ausgabeverluste
Keine standardisierten PortionsgroRen X
Ausgabe wird aus Sicherheitsgriinde zu lippig bestlickt X X
Bis zum Ende voll bestlickt % X
Zu grolRe GN-Behalter am Buffet und in der Ausgabe X X
Speisen sehen unansehnlich aus % X
Schauteller X
Speisen erleiden aufgrund einer langen Bereitstellung Qualitatseinbuflen X X
Lebensmittel zur Dekoration X
Kalkulierte Portion (g/Gast) zu hoch X
Keine klaren Verantwortungsbereiche X X
Mangelhafte Kommunikation im Ablauf % X
Fehlende Kundenkommunikation X
Hohe Anspriiche der Gaste X X
Speiseriicklaufe/Tellerreste
Keine Wahl der PortionsgroRRe X X
Keine oder eingeschrankte Komponentengestaltung moglich X X
Keine Aufklarung der Kunden tber die Moglichkeit der Mitnahme von ubriggebliebenen Speisen X X X
Keine Moglichkeit fiir Kunden Gbriggebliebene Speisen mitzunehmen X X
Geschmack der Speisen trifft nicht die Erwartungen der Gaste X X X
Gaste essen aus sonstigen Griinden (z. B. Zeitdruck) wenig oder nicht auf X X X
Kein Feedback tber Speisereste an die Produktion X X X
Informationsdefizite Gber Speiseninhalte X X
Portionen (g/Gast) sind zu Uppig X X
SchnittgroBen sind zu grol X
Gaste beladen Teller zu voll %
Personliche Einstellungen der Gaste bezlglich Tellerresten X X X

Quelle: Eigene Darstellung nach Borstel (2016), Borstel et al. (2017), Kranert et al. (2012), Gébel et al. (2014), Fink et al. (2016); Lorenz et al. (2017). Ergdnzungen durch per-

sonlichen Erfahrungsaustausch mit Projekt- und Praxispartnern im Rahmen des ELoFoS-Projekts sowie durch Ergebnisse aus den geflihrten Experteninterviews.
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4.2 Lebensmitteleinkaufsmengen und Mahlzeiten im Jahr

Die Ausgabesysteme waren sehr unterschiedlich in den befragten Betrieben. Betriebskantinen
boten haufig einen Ausgabeservice an, Rehakliniken dagegen oft ein Buffet mit Selbstbedienung,
wobei die Hauptkomponenten wie Fisch und Fleisch meist vom Servicepersonal aufgetan wur-
den.

Daruber hinaus zeigten die Betriebe eine groRe Spannweite in der Anzahl an Mahlzeiten pro Jahr;
so lag das Minimum bei 10.950 und das Maximum bei 720.960 Mahlzeiten pro Jahr. Tabelle 8
zeigt zudem den geschatzten Lebensmitteleinkauf pro Jahr, der aufgrund der BetriebsgrofRe bzw.
der benétigten Anzahl an Mahlzeiten ebenfalls eine dementsprechende Spannweite aufweist.

Tabelle 8: Kennzahlen zu den befragten Betrieben
LM-Einkauf kg/Jahr Mabhlzeiten/Jahr
n [29] [31]
Median 116.150 330.872
Mittelwert 126.440 302.175
Minimum 4.600 10.950
Maximum 312.000 720.960

LM = Lebensmittel

Quelle: Eigene Erhebung.

4.3 Lebensmittelabfall in Zahlen

Im Mittelwert lag der geschatzte Lebensmittelabfall bei 27.799 kg pro Jahr und Kiiche (siehe
Tabelle 9). Zur Berechnung des Lebensmittelabfalls pro Mahlzeit wurden die Lebensmittelabfille
der Kichen pro Jahr durch die jeweilige Anzahl der Mahlzeiten pro Jahr dividiert. Somit liegt der
Lebensmittelabfall pro Mahlzeit im Mittelwert bei 95 g bzw. 19 % (bezogen auf eine Mahlzeit von
500 g).
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Tabelle 9: Geschatzter Lebensmittelabfall
LMA kg/Woche LMA kg/Jahr LMA g/Mahlzeit
n [29] [30] [29]
Median 450 22.283 77
Mittelwert 550 27.799 95
Minimum 25 1.150 13
Maximum 1.750 91.000 285

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Erhebung.

Tabelle 10 zeigt die geschatzten Lebensmittelabfille aufgeteilt nach den Bereichen Business und
Care.

Tabelle 10: Geschatzter Lebensmittelabfall fiir die Bereiche Business und Care
Business-Bereich Care-Bereich
LMA in kg/Woche LMA in kg/Mahlzeit | LMA in kg/Woche  LMA in kg/Mahlzeit
n (5] (6] [24] (23]
Median 150 0,110 480 0,073
Mittelwert 307 0,101 601 0,094
Minimum 25 0,015 49 0,013
Maximum 834 0,155 1.750 0,285

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Erhebung.

Tabelle 11 zeigt den geschatzten Lebensmittelabfall im Jahr pro Kiiche und pro Mahlzeit umge-
rechnet in Euro. Somit gingen im Mittelwert 111.197 € pro Jahr und Kiiche {iber den Lebensmit-
telabfall verloren. Pro Mahlzeit bedeutete das ein Verlust von 38 Cent.
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Tabelle 11: Geschatzter Lebensmittelabfall pro Jahr und pro Mahlzeit in Euro
LMA in €/Jahr LMA in €/Mabhlzeit
n [30] [29]
Median 89.130 0,31
Mittelwert 111.197 0,38
Minimum 4.600 0,05
Maximum 364.000 1,14

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Erhebung; monetdre Berechnung nach Borstel et al. (2020).

4.4 Lebensmittelabfall und Treibhausgasemissionen

Tabelle 12 stellt den geschatzten Lebensmittelabfall pro Jahr und Kiiche und die damit verbunde-
nen Treibhausgasemissionen in CO,-Aquivalenten dar. Im Mittelwert sind mit den 27.799 kg ge-
schitzten Lebensmittelabfall 58.378 kg CO,-Aquivalente verbunden, die iiber den gesamten Le-
bensweg der Lebensmittel entstanden sind.

Tabelle 12: Geschitzter Lebensmittelabfall pro Jahr mit CO,-Aquivalenten
LMA in kg/Jahr CO,-Aquivalente in kg/Jahr
n [30] [30]
Median 22.283 46.793
Mittelwert 27.799 58.378
Minimum 1.150 2.415
Maximum 91.000 191.100

LMA = Lebensmittelabfall

Quelle: Eigene Erhebung; Berechnung der CO,-Aquivalente nach Borstel et al. (2020).

4.5 Lebensmittelabfall nach Verlustarten und Produktgruppen

Die Schatzungen fir den Lebensmittelabfall nach Verlustarten sind in Abbildung 3 dargestellt.
Folgende Frage wurde zur Erhebung im Fragebogen gestellt: Welche Arten von Lebensmittelver-
lusten treten bei lhnen in welchen Mengen auf? Die Befragten konnten fiir die verschiedenen
Verlustarten jeweils zwischen sehr wenig, wenig, mittel, viel und sehr viel wahlen. Deutlich wird,
dass je hoher der Verarbeitungsgrad der Lebensmittel stieg, desto mehr Mengen wurden ent-
sorgt. Dies ist besonders problematisch, da in den bereits verarbeiteten Lebensmitteln weitere
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Ressourcen wie Energie, Wasser und Arbeitskraft stecken. Bei Ausgabe- und Tellerreste gaben
jeweils 40 % der Befragten mittel bis viel an. Auch der LMA-Score ist bei den Tellerresten (2,20)
und Ausgabeverlusten (2,23) am hochsten. Je hdher der LMA-Score, desto starker sollte die Re-
duktion der jeweiligen Verlustarten priorisiert werden.

Abbildung 3: Schatzungen des Lebensmittelabfalls nach Verlustarten mit LMA-Score
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LMA = Lebensmittelabfall; n = 30

Quelle: Eigene Erhebung.

Die Schatzungen des Lebensmittelabfalls fir verschiedene Produktgruppen sind in Abbildung 4
dargestellt. Folgende Frage wurde zur Erhebung im Fragebogen gestellt: Welche Lebensmittel-
gruppen werden bei lhnen in welchen Mengen entsorgt? Die Befragten konnten fir die verschie-
denen Produktgruppen jeweils zwischen sehr wenig, wenig, mittel, viel und sehr viel wahlen.
Starkebeilagen sind die Produktgruppe, die in groRen Mengen entsorgt wurde; 50 % gaben hier
mittel bis viel als Entsorgungsmenge an. Fiir gegartes Gemiise gaben 30 % der Befragten eine
Menge von mittel bis viel an. Fiir Suppen und SoRen sind es knapp 25 % der Befragten, die mittel
bis sehr viel angaben. Fir Frischsalate und Rohkost sind es knapp 25 % der Befragten, die mittel
bis viel angaben. Fir die restlichen Produktgruppen sinkt der Anteil der Befragten, die diese mit
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mittel bis viel angaben, auf unter 20 %. Der LMA-Score spiegelt dieses Ergebnis wider; so sind
Starkebeilagen (2,37), Suppen und SoRen (2,13), Gemise (gegart) (2,10) und Frischsalate, Roh-
kost und Obst (2,10) die Produktgruppen, die bei der Reduktion vom Lebensmittelabfallen priori-
siert werden sollten.



Abbildung 4:
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4.6 Lebensmittelabfall-Vermeidungspotenzial

Abbildung 5 zeigt die Einschatzungen der Kiichenleitungen zum LMA-Vermeidungspotenzial in
ihren Betrieben. In den Fragebogen konnten die Klichenleitungen jede Zahl eintragen; zur Verein-
fachung wurden die angegebenen Zahlen in Gruppen zusammengefasst.

Abbildung 5: Schitzungen des LMA-Vermeidungspotenzials

12 ~

Haufigkeit
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LMA = Lebensmittelabfall; n = 31

Quelle: Eigene Erhebung.

4.7 Umgesetzte MalBnahmen

In den Experteninterviews wurden die Kiichenleitungen gefragt, was sie bereits tun, um Lebens-
mittelabfalle zu reduzieren. Es zeigte sich, dass die befragten Betriebe bereits einige Mallnahmen
zur Lebensmittelabfallreduzierung umsetzen. Tabelle 13 fasst diese Aussagen zusammen. Anzu-
merken ist, dass Betriebe zwar in bestimmten Bereichen bereits Optimierungen vorgenommen
haben, dennoch kénnten hier weitere Verbesserungen erfolgen; beispielsweise kann ein Betrieb
das Vorlegebesteck am Buffet flir Wurst optimieren, ohne bei den warmen Speisen entsprechen-
de Anpassungen vorzunehmen.
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Das Anrichten der Speisen am Buffet wurde beispielweise optimiert, indem je Wurstsorte eine
Platte verwendet und die Wurst darauf gestapelt wurde; anstatt des Ublichen Anrichtens, bei
dem die Wurst gefachert, gerollt etc. wird. Sollte eine Wurstsorte ausgehen, muss so lediglich
eine Platte ausgetauscht werden. Durch das Anrichten der Wurst in einem groRen Stapel, bleibt
diese langer frisch und ansehnlich. Des Weiteren portionierten einige Kiichen Speisen wie Des-
serts oder Beilage bereits vor.

Tabelle 13: Bereits umgesetzte Mallnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen

MaRnahmen Anzahl Nennungen in Prozent

Weiterverwendung der Uberproduktion

Bedarfsgerechte Nachproduktion

GN-Behalter am Buffet oder in der Ausgabe verkleinert

Nachfillverhalten angepasst

Beilagen sind wahlbar

Anrichten der Speisen am Buffet optimiert

Vorlegebesteck am Buffet optimiert

Wahl der PortionsgrofRe bei Ausgabeservice

Abfallmonitoring durchgefiihrt

Interne Kommunikation verbessert

Kommunikation zum Gast verbessert

Waren kurz vor MHD-Ablauf beim Zulieferer glinstiger einkaufen

Forecast optimiert

Salatschalchen & Suppentassen im SB-Bereich verkleinert

Tagliche Warenlieferung

Einkauf 2. Wahl Produkte

Lebensmittelspenden

Neue Techniken in der Kiiche

SB = Selbstbedienung; MDH = Mindesthaltbarkeitsdatum; n =7

Quelle: Eigene Erhebung.

4.8 Beratungsbedarf

Die Interviewten wurden nach einer Einschatzung ihres Beratungsbedarfs beziiglich Lebensmit-
telabfallreduzierung gefragt. Die Antworten werden in Tabelle 14 zusammengefasst. 43 % der
befragten Kiichenleitungen gaben an, bereits im Zuge eines Projektes eine Beratung zum Thema
Lebensmittelabfallreduktion erhalten zu haben. Insgesamt waren 71 % der befragten Kichenlei-
tungen offen fiir neue Ideen zur Reduktion von Lebensmittelabfillen. Uber die Hilfte gaben an,
eine Schulung ihres Klichenpersonals sinnvoll zu finden; hierbei soll das Kiichenpersonal fiir die
Lebensmittelabfallreduktion sensibilisiert werden, indem lber 6konomische wie Okologische
Auswirkungen sowie Vermeidungstipps informiert wird.
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Tabelle 14: Beratungsbedarf

Beratungsbedarf Anzahl Nennungen in Prozent
Offen fur neue Ideen/Beratung ist immer gut 71%
Schulung des Kiichenpersonals zum Thema LMA ist sinnvoll 57%
Im Zuge eines Projektes bereits zur LMA-Reduktion beraten worden 43%

29%
14%
14%
14%

Austausch mit anderen ist wichtig

Bedarf am Abfallmonitoring vorhanden

Nach einem Abfallmonitoring wahrscheinlich vorhanden

Schwer einzuschéatzen

LMA = Lebensmittelabfall; n =7

Quelle: Eigene Erhebung.

4.9 Einflussfaktoren auf die MaBBnahmenumsetzung

Wie bereits in der Einleitung in Abbildung 1 dargestellt, sind Anreize, Hemmnisse sowie die per-
sonliche Motivation Faktoren, die sich auf die Umsetzung von MaRnahmen zur Reduzierung von
Lebensmittelabfallen auswirken. Anreize und persdnliche Motivation steigern die Bereitschaft zur
MaBnahmenumsetzung; Hemmnisse dagegen mindern diese Bereitschaft.

Die Aussagen aus den Experteninterviews bezliglich Hemmnissen, Anreizen sowie persdnlichen
Motivationen wurden in Tabelle 15 zusammengefasst. Die hohen Anspriiche der Gaste, welche
die interviewten Kichenleitungen nannten und als Hemmnisse einschatzten, umfassen sowohl
die Erwartung einer groRBen Vielfalt als auch die standige Verfligbarkeit aller Speisen in der Aus-
gabe oder am Buffet. Auch strikte Kellenplane, welche die Vorgaben der DGE umsetzen, kénnen
vermehrt zu Tellerresten fliihren, wenn die Portionen dadurch fiir einige Gaste zu Uppig ausfallen.
Eine Kiichenleitung gab an, dass ein finanzieller Anreiz fiir den Betrieb durch Steuersenkung er-
folgen kdnnte. Eine andere Kiichenleitung nannte den 6konomischen Effekt, der durch einen ge-
ringeren Wareneinsatz aufgrund reduzierter Lebensmittelabfdlle entsteht, als finanziellen Anreiz.
Als personliche Motivation nannten die Kiichenleitungen sowohl 6konomische wie 6kologische
Grinde, aber auch moralische Griinde wie den sozialen Gedanken und das Tierwohl. Eine Ki-
chenleitung gab an, dass Lebensmittelabfallreduzierung zur Berufsehre eines Koches gehort und
niemand gerne fir die Tonne kocht.
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Tabelle 15: Hemmnisse, Anreize und personliche Motivation bei der Umsetzung von
MalBnahmen zur Lebensmittelabfallreduzierung

Hemmnisse Anzahl Nennungen in Prozent
Bedarf ist schwer einzuschatzen 57%
Hohe Anspriiche der Gaste 57%
Vorgaben der DGE sind einzuhalten 14%
Hohe Anspriiche der Geschéftsleitung 14%
Statisches System, das dem Koch wenig Freiheiten lasst 14%
GroRe Vorproduktion bei bestimmten Speisen notwendig 14%
Alte Kiichengerate 14%
Vorschriften bezlglich Lebensmittelspenden 14%
Anreize

Bewusstsein flir LMA-Reduzierung schaffen 43%
Finanzielle Anreize fiir den Betrieb 29%
Finanzielle Anreize fiir das Personal 14%
Lebensmittelspenden vereinfachen 14%
Personliche Motivation

Okonomische Verluste minimieren 43%
Umwelt schiitzen/Ressourcenschonung 29%
Sozialer Gedanke (steigende Weltbevolkerung; zukiinftige Generationen) 29%
Berufsehre 14%
Abfallmonitoring zeigt LMA-Mengen auf und motiviert, diese zu verringern 14%
Moral 14%
Tierwohl 14%
Gute Ideen motivieren 14%
Projekt zur LMA-Reduzierung motiviert 14%

LMA = Lebensmittelabfall; DGE = Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung; n =7

Quelle: Eigene Erhebung.

4.10 Ubertragbarkeit der MaBnahmen

Im Kapitel 3.2 sind die MaRnahmen aus dem ELoFoS-Projekt aufgelistet, deren Ubertragbarkeit
auf andere AHV-Betriebe mit den Experteninterviews abgefragt wurde. Im Folgenden werden
diese MaRnahmen nacheinander durchgegangen.

MafBnahme: Abfallmonitoring

In drei der sieben befragten Betriebe wurde bereits ein Abfallmonitoring im Rahmen eines Pro-
jektes durchgefiihrt und positive Erfahrungen berichtet. Bei drei weiteren Betrieben ist ein Ab-
fallmonitoring, ebenfalls im Rahmen eines Projektes, in der Planung. Die Kiichenleitung des sieb-
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ten Betriebes bekundete Interesse an einem Abfallmonitoring, so lange der tagliche Aufwand fir
das Kiichenpersonal 20 bis 30 Minuten nicht Gbersteigt. Anzumerken ist, dass durch die Teilnah-
me der AHV-Betriebe an einem Projekt zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen keine oder nur
geringe Kosten fir das Abfallmonitoring-Tool entstanden.

MaBnahme: Schulung des Kiichenpersonals

Alle Interviewten gaben an, dass eine kontinuierliche Ansprache beziglich Lebensmittelabfall-
reduktion wichtig ist und bereits umgesetzt wird. Diese kontinuierliche Ansprache erfolgt auf Be-
sprechungen und/oder wahrend des Betriebsablaufs in der Kiichenpraxis. Wie bereits im Kapitel
4.8 genannt, fanden Uber die Halfte der befragten Kiichenleitungen eine zusatzliche umfangrei-
che Schulung des Kiichenpersonals sinnvoll. Bei dieser Schulung kénnte das Kiichenpersonal fir
die Reduktion von Lebensmittelabfallen weiter sensibilisiert werden, indem es (iber 6konomische
sowie 6kologische Auswirkungen aufgeklart wird und Tipps zur Vermeidung erhalt. Eine der Ki-
chenleitungen gab im Interview allerdings zu bedenken, dass Informationen aus Schulungen
schnell vergessen werden und deshalb nicht sehr effektiv waren. Eine weitere Kiichenleitung
stufte umfangreiche Schulungen des eigenen Kiichenpersonals als nicht notwendig ein, da aus-
schlieBlich Fachpersonal in der Kiiche tatig sei und dieses alle erforderlichen Kenntnisse mit-
brachte.

MaRnahme: Forecast verbessern

Wie bereits im Kapitel 3.2 erldutert, soll die Mallnahme Forecast verbessern eine bedarfsgerech-
tere Speiseplanung inklusive Anpassung der vorbereiteten Speisenmengen in der Kiiche sowie
vorheriger Optimierung der Einkaufsmengen ermoglichen. Dem Forecast fiir die Rehakliniken
liegen die Belegungszahlen als Basiswert zugrunde. Uber die Hélfte der befragten Kiichenleitun-
gen gab an, ein Prognosetool zu nutzen. 86 % der Interviewten nannten Erfahrungswerte als ei-
nen besonders wichtigen Faktor fiir ein gutes Forecast. Wetter, Jahreszeit sowie Saison fir Obst
und Gemuse berlcksichtigen 43 % der Befragten bei der Speiseplanung. Nur jeweils 14 % gaben
an, Regionalitat, Ferien sowie Kundenwiinsche in das Forecast einflieRen zu lassen. Anzumerken
ist, dass sich Ferien unterschiedlich auf die befragten Betriebe auswirken. Es kann davon ausge-
gangen werden, dass Betriebskantinen die Auswirkungen von Ferien und damit von Urlaub star-
ker spiren als Rehakliniken, die aus gesundheitlichen Griinden aufgesucht werden. 29 % der In-
terviewten sagten, dass sie Angebote von Lieferanten beim Forecast beriicksichtigen.

MaRnahme: Verbesserung der Kommunikation

Tabelle 16 fasst die Aussagen der Interviewten beziiglich einer Verbesserung der internen Kom-
munikation, der Kommunikation mit den Gasten sowie mit den Zulieferern im Zusammenhang
mit Lebensmittelabfallreduktion zusammen. Alle befragten Kiichenleitungen stimmten zu, dass
eine gute interne Kommunikation wichtig ist, um Lebensmittelabfalle zu reduzieren. 43 % gaben
an, dass bei ihnen die interne Kommunikation noch verbessert werden kénnte. Bei der Kommu-
nikation mit dem Gast gaben 43 % an, dass eine Verbesserung dazu beitragen konnte, Lebensmit-
telabfalle zu reduzieren. Allerdings sagten zwei Kiichenleitungen von Rehakliniken, dass ihre Gas-



34 Lebensmittelabfélle in der AuBer-Haus-Verpflegung

te sehr sensibel sowie schnell verargert seien und eine groRe Vielfalt erwarten; eine MaRnahme
um Lebensmittelabfall zu reduzieren, kdnnte von den Gasten schnell falsch verstanden und als
negativ empfunden werden. Bei der Kommunikation zum Zulieferer gaben 43 % der Interviewten
an, dass eine Verbesserung Lebensmittelabfdlle reduzieren kdnnte. Als Moglichkeiten wurden
hier die Anpassung von GebindegréRen, das Angebot von krummem Gemdse und eine gezieltere
Produktion nach Kundenwiinschen anstatt nach Standards genannt.

Tabelle 16: Einschatzungen zur Verbesserung der Kommunikation

Gute interne Kommunikation Anzahl Nennungen in Prozent

Wird als wichtig angesehen, um LMA zu reduzieren

Kénnte noch verbessert werden

Gute Kommunikation mit dem Gast

Verbesserung konnte LMA reduzieren

Ist bereits gut

Gute Kommunikation mit dem Zulieferer

Ist bereits gut

Verbesserung konnte LMA reduzieren

LMA = Lebensmittelabfall; n =7

Quelle: Eigene Erhebung.

Des Weiteren winschten 43 % der Interviewten, dass ihre Zulieferer weniger Verpackungsmate-
rial einsetzen, um den dadurch entstehenden Miill zu reduzieren. Der Einsatz von umweltfreund-
licherem Verpackungsmaterial wurde von 14 % als wiinschenswert genannt.

MafBnahme: Bereitstellung und Ausgabe von Speisen optimieren

Wie in Tabelle 13 (Kapitel 4.7) bereits dargestellt, gaben 71 % der Interviewten an, die GN-
Behalter am Buffet oder in der Ausgabe verkleinert zu haben, um Lebensmittelabfalle zu reduzie-
ren. 43 % haben bereits das Vorlegebesteck zu diesem Zweck angepasst. Ob eine weitere Opti-
mierung des Equipments am Buffet oder in der Ausgabe in diesen Betrieben die Lebensmittelab-
falle weiter reduzieren wirde, kdnnte mittels eines Abfallmonitorings analysiert werden. 71 %
der Interviewten gaben an, dass Nachfillverhalten insbesondere zum Ende der Essenszeit hin
optimiert zu haben. Eine Kiichenleitung gab an, durch die Verkleinerung von Suppentassen sowie
Salatschalchen im Selbstbedienungsbereich die Tellerreste verringert zu haben. Im Kapitel 4.7
sind weitere MaRnahmen aufgefiihrt, welche von den Interviewten in ihren Betrieben im Zu-
sammenhang mit der Bereitstellung und Ausgabe von Speisen bereits umgesetzt wurden.
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MaRnahme: Portionierung und SchnittgroBen anpassen

Wie bereits im Kapitel 4.2 beschrieben, sind die Ausgabesysteme bei den befragten Betrieben
sehr unterschiedlichen gestaltet. Bei Betriebskantinen bekam der Gast teilweise alle Speisen vom
Servicepersonal vorportioniert, in Rehakliniken wurden die Speisen, bis auf Fisch und Fleisch,
Uberwiegend im Selbstbedienungsbereich angeboten.

57 % der interviewten Kiichenleitungen gaben an, dass die Gaste durch Beilagen, Nachtisch, Sup-
pen und/oder Salate im Selbstbedienungsbereich ihre PortionsgroRe selbst bestimmen kénnen.
Die Hauptkomponente Fleisch oder Fisch wurde dagegen haufig vom Servicepersonal ausgegeben
und 43 % geben an, dass diese gut kalkuliert ist. Im Ausgabeservice bieten 43 % der Betriebe dem
Gast verschiedene PortionsgréBen zur Auswahl an.

43 % der interviewten Kichenleitungen gaben an, dass sie SchnittgroRen fiir Fisch und/oder
Fleisch schon mal angepasst zu haben. Beispielsweise bietet eine Kiiche anstatt einem grof3en
Schnitzel nun zwei kleine Schnitzel an, das wiederum wirkt sich auf die PortionsgréRe aus, da hier
nun eine grolRe Portion (2 Schnitzel) und eine kleine Portion (1 Schnitzel) zur Auswahl stehen.
Weitere Anpassungen der Schnittgroflen wie beispielsweise die Gewichtsreduktion von Brotchen
oder von Wiirstchen wurden nicht genannt.

MaBnahme: Conveniencegrad optimieren

Alle befragten Kiichenleitungen gaben an, dass sie bestimmte Produkte vorverarbeitet einsetzen.
Hierzu zahlen vor allem Gemise, welches geputzt und geschalt eingekauft wird, aber auch Obst,
welches teilweise bereits als Obstsalat geliefert wird. Des Weiteren gaben alle an, dass sie Fisch
und/oder Fleisch komplett oder zumindest zu einem Teil vorportioniert einkaufen; haufig als
TiefkUhlware. Teilweise wird der vorportionierte Fisch/Fleisch bereits gewlirzt, angebraten und
ggf. paniert geliefert. 71 % der Kiichenleitungen sagten, dass durch den Einsatz dieser vorverar-
beiteten Lebensmittel zwar Lebensmittelabfille reduziert werden, lGberwiegend aber der nicht
vermeidbare Anteil, der dann beim Zulieferer bzw. Verarbeiter anfallen wiirde. Eine Kiichenlei-
tung gab an, dass durch vorportionierten Fisch/Fleisch auch die Tellerreste reduziert werden, da
Gaste haufig dazu neigen ihren Hunger zu lberschatzen und sich zu grolRe Stiicke auftun; diesem
Verhalten wird durch die Vorportionierung in kleine PortionsgréBen entgegengewirkt.

Zusammenfassung

Die Ubertragbarkeit der MaRnahmen aus dem ELoFoS-Projekt auf andere AHV-Betriebe ist
grundsatzlich moglich und die interviewten Kiichenleitungen zeigten sich neuen Ideen gegeniiber
offen. Dennoch ist die AHV ein heterogener Markt und MaBRnahmen missen dementsprechend
betriebsspezifisch angepasst werden. Die AHV-Betriebe unterscheiden sich beispielsweise im
Speisenausgabesystem, in der Qualifikation des Kiichen- und Servicepersonals und in der
Gasteklientel. Ein Abfallmonitoring sollte stets der erste Schritt sein, um den Status Quo zu erfas-
sen. Die dadurch gesammelten Daten geben Aufschluss Uber die Einsparpotenziale sowie die
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Moglichkeiten Planungsparameter fir das Forecast und Malnahmen zur Lebensmittelabfall-
reduzierung abzuleiten.

4.11 Kernaussagen

e Die Ursachen fur Lebensmittelverluste variieren teils je nach Ausgabesystem (Selbstbedie-
nung, Ausgabeservice, Tischservice). Dementsprechend missen auch die MalRnahmen zur
Lebensmittelabfallreduzierung angepasst werden.

e Ausgabeverluste und Tellerreste sind aufgrund der geschatzten Verlustmengen und dem
Verarbeitungsgrad der Speisen die Verlustarten, bei denen MaBnahmen zur Reduzierung be-
sonders effizient sein kénnten.

e Bei den Produktgruppen sind es aufgrund der geschatzten Verlustmengen Starkebeilagen,
Gemdse (gegart), Suppen und SolRen sowie Frischsalate, Rohkost und Obst, die einen guten
Ansatz fir MaRnahmen zur Reduzierung bieten.

e 27.799 kg Lebensmittelabfall, schatzten die Kiichenleitungen im Mittel, entsteht pro Jahr und
Klche; pro Mahlzeit sind es knapp 100 g. Monetar ausgedriickt sind das 111.197 € pro Jahr
und Kiiche beziehungsweise 38 Cent pro Mahlzeit.

e Das Vermeidungspotenzial schatzte Gber die Halfte der befragten Kiichenleitungen zwischen
6 bis 20 %; lediglich 13 % schatzten das Vermeidungspotenzial auf tiber 20 %.

e Als Umweltfaktor wurden die mit dem Lebensmittelabfall verbundenen Treibhausgasemissi-
onen in CO,-Aquivalenten kalkuliert. Der geschitzte Lebensmittelabfall pro Jahr und Kiiche
ist demnach mit ca. 58.378 kg CO,-Aquivalenten verbunden, die {iber den gesamten Lebens-
weg der Lebensmittel entstanden sind.

e In den befragten Betrieben wurde sich bereits mit dem Thema Lebensmittelabfallreduzie-
rung auseinandergesetzt; in diesem Zuge wurden in den Betrieben diverse Reduktionsmal3-
nahmen umgesetzt. 43 % der Interviewten hatten bereits ein Abfallmonitoring durchgefihrt,
weitere 43 % planten eben dieses. Die lbrigen 14 % bekundeten Interesse an einem Abfall-
monitoring. Insgesamt gaben 71 % an, offen fiir neue Ideen zu sein. Somit stehen die inter-
viewten Kiichenleitungen MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen positiv ge-
genliber.

e Als Hemmnisse bei der Lebensmittelabfallreduzierung nannten die interviewten Kiichenlei-
tungen vor allem hohe Anspriiche der Gaste und einen schwer einzuschatzenden Bedarf.

e Ein finanzieller Anreiz konnte die Umsetzung von MalRnahmen zur Reduzierung von Lebens-
mittelabfallen fordern. Die Sensibilisierung fiir Lebensmittelabfalle beim Personal sowie beim
Gast zu steigern, kdnnte einen Anreiz geben ReduktionsmaRnahmen umzusetzen und die
Motivation dazu steigern. Persdnliche Motivation zur Lebensmittelabfallreduzierung ziehen
die interviewten Kiichenleitungen aus moralischen Aspekten und sozialen Einstellungen.
Dariber hinaus steigert die Minimierung von 6konomischen Verlusten fiir den Betrieb sowie
der Umweltschutzgedanke ihre Motivation. Und nicht zuletzt gehort die Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen auch zur Berufsehre, denn niemand kocht gerne fiir die Tonne.
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5 Diskussion

5.1 Methodendiskussion

Der Ubersicht Ursachen von Lebensmittelabféllen in Grofskiichen (Tabelle 7) liegt eine Literatur-
recherche zugrunde, die anschlieend mit Aussagen von Projekt- und Praxispartnern des ELoFoS-
Projektes sowie von Kiichenleitungen aus den Experteninterviews ergdnzt wurde. Die Arbeit hat
nicht den Anspruch dieses Thema als systematisches Review aufzubereiten und bildet somit kei-
ne Vollstandigkeit ab.

Im Fragebogen wurden teils unbestimmte Zahlenworte (sehr wenig, wenig, mittel, viel, sehr viel)
eingesetzt, um die Einschatzungen der Kichenleitungen abzufragen. Diese Art der Abfrage ergibt
ein unscharfes Mengenmal, da jede Kichenleitung ihre persénliche Auffassung von den genann-
ten Begriffen hat. Eine Einschatzung in Kilogramm abzugeben ware allerdings ebenfalls schwierig
und somit ungenau gewesen. Durch die Abfrage mit unbestimmten Zahlenwortern war es mog-
lich, einen Trend sowie Relationen abzubilden; um genauere Daten zu erhalten, ist ein Abfallmo-
nitoring notwendig.

Zur monetdren Darstellung des Lebensmittelabfalls wurde die Kalkulation von Borstel et al.
(2020) mit 4 € je kg Lebensmittelabfall verwendet. Bei dieser Kalkulation wird allerdings nicht
berlicksichtigt, welche Produkte tatsachlich in welchen Mengen entsorgt werden und wie hoch
die Einkaufspreise der verschiedenen Produkte der jeweiligen AHV-Betriebe sind. Um eine ge-
nauere monetare Bewertung vorzunehmen, misste die Erfassung des Lebensmittelabfalls sowie
der Einkaufpreise auf Produkt(gruppen)ebene stattfinden; wie es Leverenz et al. (2020) beim
Frihstlicksbuffet in Hotels gemacht haben.

Zur Berechnung der Treibhausgasemissionen wurde mit 2,1 kg CO,-Aqgivalenten pro kg Lebens-
mittelabfall kalkuliert. Borstel et al. (2020), von denen dieser Durchschnittswert stammt, geben
an, dass die Treibhausgasemissionen in Abhangigkeit vom Speiseangebot variieren kdnnen; bei
vegetarischen Rezepturen liegen die CO,-Aquivalente bei ca. 1,5 kg je kg Lebensmittelabfall und
bei Rezepturen auf Basis von Rindfleisch und Reis bei bis zu 3,5 kg CO,-Aquivalente je kg Lebens-
mittelabfall. Die Berechnung der Treibhausgasemissionen in der vorliegenden Studie ist dement-
sprechend lediglich eine grobe Kalkulation. Fiir eine genauere Berechnung misste der Lebensmit-
telabfall auf Produktebene erfasst werden.

Fur die Umrechnung von Volumen in Masse wurde die Schiittdichte von 900 kg/m® herangezo-
gen, die bereits Kranert et al. (2012) verwendeten. Die Masse ldsst sich exakt bestimmen, das
Volumen sowie die Schittdichte hangen allerdings von der Abfallzusammensetzung sowie vom
Schittzustand ab und lassen sich daher nicht eindeutig bestimmen (Hrad et al. 2016). In der Lite-
ratur aufgefiihrte Schittdichten von Kiichen- und Speiseabfdllen weisen eine sehr grofle Spann-
weite auf; beispielsweise gibt das Bayerische Landesamt fir Statistik (o. J.) fiir biologisch abbau-
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bare Kiichen- und Kantinenabfélle eine Schittdichte von 600 kg/m? und fiir Speiseéle und —fett
von 600 bis 950 kg/m3 an. Hrad et al. (2016) fiihrten in ihrer Studie eigene Messungen zur
Schiittdichte von Lebensmittelabféllen in der AHV in Osterreich durch und kamen im Durch-
schnitt auf 673 kg/m?3. Aufgrund der eben dargelegten Spannweite ist davon auszugehen, dass es
durch die Umrechnung des Lebensmittelabfalls von Volumen in Masse zu Ungenauigkeiten ge-
kommen ist.

Des Weiteren konnen bei den Hochrechnungen Verzerrungen entstanden sein; beispielsweise
blieben Zwischenmahlzeiten, die in einigen Betrieben angeboten werden und deren Zubereitung,
Produktion etc. ebenfalls zum Lebensmittelabfall beitragt, unbericksichtigt.

Bei Experteninterviews kdnnen die Fragen sehr prazise formuliert werden, da eine optimale Be-
antwortbarkeit erzielt werden soll, um das Expertenwissen in kurzer Zeit abzurufen (Helfferich
2011). Dies wurde in der vorliegenden Arbeit umgesetzt, um die Forschungsfragen zu beantwor-
ten und die Ubertragbarkeit von MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen auf an-
dere AHV-Betriebe zu priifen. Der Leitfaden mit den Fragen zum Experteninterview wurde den
Teilnehmenden vorab zugeschickt, damit diese einen Einblick in das Vorhaben bekamen und sich
zudem moglichst gut auf das Interview vorbereiten konnten. Dieses Vorgehen ist durchaus Ublich
bei Experteninterviews (Kurzrock 2014; Mieg und Brunner 2001).

Durch soziale Erwiinschtheit kann es zu einer Aussagenverzerrung kommen. Dabei neigen Befrag-
te dazu, eine gesellschaftlich akzeptierte Antwort zu geben (Winkler et al. 2006). Da es gesell-
schaftlich wiinschenswert ist, Lebensmittelabfall zu reduzieren, ist es moglich, dass durch die
soziale Erwiinschtheit die Aussagen verzerrt wurden. Hinzu kommt, dass die Befragung innerhalb
eines Projekts stattfand, welches sich mit eben dieser Thematik beschaftigt.

5.2 Datenqualitat

Es wurden 33 Fragebdgen und 7 Experteninterviews mit Kiichenleitungen aus dem Care- und Bu-
siness-Bereich ausgewertet. Eine Ubliche StichprobengroBe bei einer hermeneutischen Interpre-
tation von qualitativen Interviews liegt zwischen 6 bis 120 (Hellfferich 2011). Somit liegt die vor-
liegende Arbeit im unteren Bereich der Ublichen StichprobengréRe. Dennoch ist, aufgrund der
geringen Interviewzahl sowie der spezifischen AHV-Bereiche, eine Verallgemeinerung der Ergeb-
nisse auf den heterogenen Markt der AHV nicht moglich. Des Weiteren ist anzumerken, dass die
Klchenleitungen nach ihren Einschatzungen gefragt wurden. Um genauere Lebensmittelabfallda-
ten zu erhalten, misste ein differenziertes Abfallmonitoring durchgefiihrt werden. Die Ergebnisse
sind demnach nicht reprasentativ fiir den AHV-Markt; geben allerdings einen guten Einblick in die
Praxis von Rehakliniken und Betriebskantinen sowie deren Umgang mit Lebensmittelabfallen.
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43 % der interviewten Kiichenleitungen hatten bereits ein Abfallmonitoring in ihren Kichen
durchgefihrt und in diesem Rahmen MalRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen um-
gesetzt. Diese Erfahrungen der Kiichenleitungen spiegeln sich in den erhobenen Daten wider.

Die Ubersicht Ursachen von Lebensmittelabfdllen in Grofskiichen (Tabelle 7) liefert eine umfang-
reiche und praxisnahe Darstellung von moglichen Ursachen und kann daher zur fundierten Ablei-
tung von MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen genutzt werden.

5.3 Ergebnisdiskussion

Die interviewten Kiichenleitungen schatzten den wochentlichen Lebensmittelabfall im Mittelwert
auf 550 kg; pro Mahlzeiten ergaben sich somit 95 g bzw. 19 % (bezogen auf eine Mahlzeit von
500 g) Lebensmittelabfall. Der Unterschied zwischen Care- und Business-Bereich war in Bezug auf
den Abfall pro Mahlzeit vernachlassigbar. UAW ermittelten fiir Betriebskantinen im Durchschnitt
108 g bzw. 21,6 % (bezogen auf eine Mahlzeit von 500 g) Lebensmittelabfall pro Mahlzeit. Das
Abfallmonitoring von UAW im Care-Bereich ergab 152 g bzw. 30 % (bezogen auf eine Mahlzeit
von 500 g) Lebensmittelabfall pro Mahlzeit. Anzumerken ist, dass UAW ihr Abfallmonitoring im
Care-Bereich in Krankenhdusern und Pflegeheimen durchfiihrten, in denen die Speisenausgabe
meist Uber Tabletts auf den Stationen erfolgte (Borstel et al. 2017). Die vorliegende Studie hat
dagegen im Care-Bereich Kiichenleitungen von Rehakliniken befragt, die haufig eine Mischung
aus Ausgabeservice und Buffet anboten. Beretta und Hellweg (2019) berechneten fiir den Busi-
ness-Bereich 189 g Lebensmittelabfall pro Mahlzeit, flir Restaurants mit Buffet 105 g und fir
Krankenhduser 302 g. Sind die Schatzungen der Kiichenleitungen aus der vorliegenden Studie
korrekt, dann stehen die Betriebe im Vergleich gut da. Weiter gaben Beretta und Hellweg (2019)
an, dass sich die Menge an Lebensmittelabfall erheblich zwischen den verschiedenen AHV-
Bereichen unterscheidet; sogar innerhalb des gleichen Teilsektors. In der vorliegenden Studie
zeigt sich dieser Unterschied ebenfalls anhand der Spannbreite zwischen Minimum und Maxi-
mum des Lebensmittelabfalls pro Kiiche. Die Projekt- und Praxispartner des ELoFoS-Projektes
nannten unter anderem die unterschiedlichen Managementsysteme der Kiichen, die zu groRen
Unterschieden im Lebensmittelabfall fihren konnen. Das Kiichenmanagement umfasst bei-
spielsweise das Ausgabesystem, die Vorgaben zur Vorproduktion von Speisen sowie zur Weiter-
verwertung von Uberproduktionen. Dies fiihrt zusammen mit weiteren Faktoren wie der Gaste-
zahl zur Heterogenitat der GroRRkiichen und hat Einfluss auf den anfallenden Lebensmittelabfall
(ELoFoS 2020).

87 % der Kiichenleitungen schatzten das Vermeidungspotenzial von Lebensmittelabfillen in ihren
Betrieben auf 20% oder kleiner. UAW gaben nach zahlreichen Abfallmessungen und
-analysen sowie einem intensiven Erfahrungsaustausch mit Kiichen- und Betriebsleitern ein rea-
listisches Einsparpotenzial von 30 bis 50 % an (Borstel et al. 2017). Borstel et al. (2020) konnten,
durch weiteres Messen und Reduzieren von Lebensmittelabfallen in Betrieben der AHV, ihre Da-
ten komplementieren und schlussfolgerten, dass ein Reduktionsziel von mindestens 30 % realis-
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tisch ist. Dies lasst den Schluss zu, dass entweder die befragten Kiichenleitungen das Einsparpo-
tenzial unterschatzten oder die Kiichen bereits sehr effektiv Lebensmittelabfall reduzieren.

Bei den Verlustarten waren es vor allem Ausgabeverluste und Tellerreste, die in groferen Men-
gen zum Lebensmittelabfall beitrugen. Dabei handelt es sich um Lebensmittel, die einen hohen
Verarbeitungsgrad aufweisen, da sie bereits verzehrfertig sind. Beretta und Hellweg (2019) gaben
ebenfalls die Uberproduktion in der Ausgabe sowie am Buffet und die Tellerreste als Hauptur-
sprung fir vermeidbare Lebensmittelabfille an. Bei UAW waren es in Betriebsrestaurants die
Uberproduktion/Ausgabeverluste (40 %), Tellerreste (27,5 %) sowie Produktionsverluste (27,5 %),
welches die Hauptverursacher fiir Lebensmittelabfall waren. Anzumerken ist, dass UAW die Ver-
luste, die durch Uberproduktion in den Kiichen entstehen, und Ausgabeverluste, Speisen die be-
reits am Buffet oder in der Ausgabe waren, gemeinsam erfasst. Im Care-Bereich waren es eben-
falls vor allem die Uberproduktion (40 %), die Tellerreste (35 %) und die Produktionsverluste
(20 %), welche zum Lebensmittelabfall beitrugen (Borstel et al. 2017). Fiir die Gemeinschaftsver-
pflegung (Krankenhiuser, Pflegeheime, Betriebskantinen) in Osterreich ermittelte UAW, dass
Tellerreste mit 53 % den groBten Anteil zu Lebensmittelabfallen beitrugen, die Ausgabeverluste
dagegen machten lediglich 5 % aus, die Verluste aus Uberproduktion lagen bei 10 % (Schranzhof-
er et al. 2015). Lagerverluste wurden von den befragten Kiichenleitungen in der vorliegenden
Arbeit mit sehr wenig bis wenig angegeben. Die Untersuchungen von UAW zeigten ebenfalls,
dass Lagerverluste nur mit einem kleinen Anteil, der zwischen 1 bis 5 % lag, zum Lebensmittelab-
fall in der AHV beitragen (Schranzhofer et al. 2015; Borstel et al. 2017). Die Berechnung des LMA-
Scores verdeutlicht noch einmal, dass die Ausgabeverluste (LMA-Score von 2,23) und die Teller-
reste (LMA-Score von 2,20) bei der Reduktion von Lebensmittelabfallen priorisiert werden soll-
ten.

Die vorliegende Arbeit zeigt, dass eine gute Kommunikation, sei es intern, mit dem Gast oder mit
den Zulieferern, dazu beitragen kann, dass Lebensmittelabfalle reduziert werden. Bei der Be-
trachtung von Tellerresten wird deutlich, dass die Kommunikation mit dem Gast ein wichtiger
Faktor ist. Eine individuelle Komponentengestaltung, Berlicksichtigung der Gastwiinsche, die
Wahl der PortionsgroRe sowie Informationen Uber die Speiseninhalte und der Hinweis Uber die
Moglichkeit zur Mitnahme von Uibriggebliebenen Speisen kdnnen Lebensmittelabfalle verringern
(Kranert et al. 2012; Gobel et al. 2014; Borstel 2016). Die Ubersicht Ursachen von Lebensmittelab-
fdllen in Grofkiichen (Tabelle 7) zeigt unter dem Punkt Speisertickldufe/Tellerreste ebenfalls, dass
eine starkere Einbindung der Gastwiinsche Lebensmittelabfille verringern kann. Bei einer Befra-
gung von Gasten im Care- und Education-Bereich waren die am haufigsten genannten Grinde fir
Tellerreste ,es hat nicht geschmeckt” und ,,ich bin satt”. Ein weiterer oft genannter Grund war
»,das Personal hat zu viel ausgegeben” (Gobel et al. 2014). Lorenz et al. (2017) befragten Gaste
einer deutschen Betriebskantine, um herauszufinden, welches die Treiber fir die Vermeidung
von Speiseresten auf Tellern sind. Die Vermeidung von Tellerresten hing sowohl von der Verhal-
tensintention als auch von der situativen Geschmackswahrnehmung der Gaste ab. Persdnliche
Normen sowie Einstellungen bezliglich Tellerresten zeigten dabei einen groReren Einfluss auf die
Verhaltensintention als subjektive Normen und die wahrgenommene Verhaltenskontrolle. Die
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subjektiven Normen bezeichnen den sozialen Druck von relevanten Personen, z. B. durch Arbeits-
kollegen, welche die Meinung vertreten, dass keine Lebensmittel entsorgt werden sollten. Wahr-
genommene Verhaltenskontrollen umfassen unter anderem die Wahl der PortionsgréRe sowie
den personlichen Zeitdruck (Lorenz et al. 2017).

Starkebeilagen, gegartes Gemise, Suppen und SofRen sowie Frischsalate, Rohkost und Obst wa-
ren die vier Produktgruppen, bei denen jeweils tiber 20 % der befragten Kiichenleitungen die Ver-
lustmengen auf mittel bis sehr viel schatzten; fiir Starkebeilagen schatzten sogar 50 % der Befrag-
ten die Verlustmenge auf mittel bis viel. Der berechnete LMA-Score, der fiir die eben genannten
Produktgruppen jeweils Uber 2 liegt, verdeutlicht noch einmal, dass dies die Produktgruppen
sind, die bei der Reduktion von Lebensmittelabfillen priorisiert werden sollten. Alle weiteren
Produktgruppen weisen einen LMA-Score von unter 2 auf. Fir die Osterreichische Gemein-
schaftsverpflegung (Krankenhauser, Pflegeheime, Betriebskantinen) ermittelte UAW, dass Sup-
pen mit 18 %, Starkebeilagen mit 12 %, Gemise und Obst mit 9 % und Salate mit 8 % zum Le-
bensmittelabfall beitrugen. Fiir die Produktgruppen Milchprodukte, StiRspeisen sowie Fisch und
Fleisch ermittelten UAW Anteile am Lebensmittelabfall von max. 5 % (Schranzhofer et al. 2015).
Die Lebensmittelabfallmengen von SiiBspeisen, Milchprodukten sowie Fisch wurden in der vorlie-
genden Arbeit von 90 % der befragten Kichenleitungen auf sehr wenig bis wenig eingeschatzt.
Um exaktere Zahlen zu erhalten, misste ein Abfallmonitoring in den AHV-Betrieben erfolgen.
AnschlieBend ware es moglich, die Produkte mit den hdchsten Einsparpotenzialen zu ermitteln,
um dann gezielt MaBnahmen zu deren Reduzierung anzusetzen. Der berechnete LMA-Score gibt
hier bereits gute Hinweise zur Priorisierung von Produktgruppen. Die Praxispartner des ELoFoS-
Projektes nannten in diesem Zusammenhang, dass Beilagen dem Gast haufig als Wahlkomponen-
ten zur Verfiigung stiinden, dadurch sei der Bedarf dieser Speisen besonders schwer einzuschat-
zen und es wiirde vorsichtshalber ein groBer Puffer bei der Vorproduktion eingeplant. Neue Zu-
bereitungsverfahren in den Kiichen kdnnten allerdings eine schnellere Nachproduktion dieser
Speisen erméglichen und somit dem Lebensmittelabfall, der durch Uberproduktion entsteht, ent-
gegenwirken (ELoFoS 2020).

Einigen der von den Kichenleitungen im Interview genannten Hemmnissen lasst sich gut entge-
genwirken. Beispielsweise wurde ein schwer einzuschatzender Bedarf als Hemmnis genannt. Mit-
tels eines Abfallmonitorings konnen Daten erhoben werden, von denen Planungsparameter ab-
geleitet werden kdnnen, um anschliefend den Bedarf besser einzuschatzen. Durch eine verbes-
serte Kommunikation mit dem Gast sowie durch die Aufklarung der Gaste beziiglich Lebensmit-
telabfallreduzierung, konnte der Effekt, der durch die hohen Anspriiche der Gaste entsteht, ab-
gemildert werden. Des Weiteren bleibt offen, ob die Gaste tatsachlich einen so hohen Anspruch
stellen oder ob dieser nur die subjektive Wahrnehmung des Kiichen- und Servicepersonals ist.

Anreize zu setzen, damit MalRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen in den AHV-
Betrieben umgesetzt werden, ist ein wichtiger Punkt. Sowohl bei der Frage nach der personlichen
Motivation als auch bei der Frage nach moglichen Anreizen, wurden 6konomische Aspekte sowie
die Notwendigkeit der Sensibilisierung fiir Lebensmittelabfdlle genannt. Kiichen- und Serviceper-
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sonal dariiber aufzuklaren, dass Lebensmittelabfallreduzierung Geld einspart sowie einen positi-
ven Einfluss auf die Umwelt hat, ist wichtig, um das Personal zu motivieren (Leanpath 2019).
Waskow et al. (2016) gaben ebenfalls an, dass die Aufklarung des Personals (iber den Sinn hinter
der Lebensmittelabfallreduzierung wichtig sei, um dieses zu motivieren. Weiter gaben sie an,
dass zuerst ein Bewusstsein fiir einen respektvollen Umgang mit Lebensmitteln geschaffen wer-
den misse, bevor MaRnahmen zur Lebensmittelabfallreduzierung umgesetzt werden kdénnten.
Ein Kiichenleiter gab an, dass er seinem Kiichenpersonal erklare, warum die Pravention von Le-
bensmittelabféllen wichtig sei (Leanpath 2020). Um dies zu vermitteln, gehe er sowohl auf die
okonomischen wie auch auf die 6kologischen Auswirkungen ein. Besonders wichtig sei ihm dabei
die Reduzierung des Abfalls tierischer Produkte. Sein Personal verstehe nun, warum sie die Redu-
zierung von Lebensmittelabfallen fokussieren, und bringe eigene Ideen ein.

Alle Interviewten gaben an, dass eine kontinuierliche Ansprache des Personals zur Reduzierung
von Lebensmittelabfédllen wichtig sei und bereits umgesetzt werde. Eine umfangreichere Schu-
lung des Kiichen- und Servicepersonals, um die 6konomischen und 6kologischen Folgen von Le-
bensmittelabfall zu vermitteln, stuften Gber die Halfte der interviewten Kiichenleitungen als sinn-
voll ein.

Das Unternehmen Leanpath’ hat sich der Reduzierung von Lebensmittelabfillen in der AHV an-
genommen und eine automatisierte Technologie zur Verfolgung von Lebensmittelabfallen erfun-
den (Leanpath o. J. a). Zudem konnte Leanpath durch die Einbindung des Personals Erfolge erzie-
len; hierflir wurden Spiele oder Wettbewerbe zur Verfolgung und Reduktion von Lebensmittelab-
fallen integriert (Leanpath 2019). Des Weiteren kann das Einbeziehen des Personals in die MafR-
nahmenentwicklung zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen hilfreich sein. In einem Kranken-
haus kamen die zwei effektivsten Reduktionsstrategien vom Personal (Leanpath 2020). Die Pra-
xispartner des ELoFoS-Projektes gaben ebenfalls an, dass es besonders wichtig sei, dass Kiichen-
personal zu motivieren und in den Prozess einzubeziehen. Gemeinsam mit einem starken Team
kdnne die Kiichenleitung das Ziel, Lebensmittelabfélle zu reduzieren, effektiv verfolgen (ELoFoS
2020).

Eine addaquate Quantifizierung des Lebensmittelabfalls kann den Reduktionsprozess unterstitzen.
Ein Abfallmonitoring ist allerdings keine Garantie fir eine Reduktion (Eriksson et al. 2019); kann
aber zu einer Sensibilisierung des Personals flihren und damit einhergehend die Optimierung von
Klchenprozessen einleiten, wodurch schlielllich Lebensmittelabfalle reduziert werden kdnnen
(Leverenz et al. 2020). In der vorliegenden Studie hatten bereits 43 % der interviewten Kiichenlei-
tungen ein Abfallmonitoring durchgefiihrt und berichteten liber positive Erfahrungen. Bei weite-
ren 43 % war ein Abfallmonitoring bereits in Planung. Die restlichen 14 % zeigten Interesse an
einem Abfallmonitoring. Somit ist die Akzeptanz fiir ein Abfallmonitoring in den befragten Betrie-
ben sehr hoch. Sowohl die Kiichen, die bereits ein Abfallmonitoring durchfiihrten, als auch die

> https://www.leanpath.com/
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Kichen, die ein Abfallmonitoring planten, tun dies im Rahmen eines Projektes; dadurch entste-
hen den Kichen fiir die Nutzung des Abfallmonitoring-Tools keine oder nur geringe Kosten. Bei
der Ubertragung auf andere AHV-Betriebe, die ein Tool zum Abfallmonitoring einkaufen oder
mieten missten, konnte die Bereitschaft aufgrund der Kosten geringer sein. Eriksson et al. (2019)
fanden in ihrer Meta-Analyse heraus, dass 61 % der AHV-Betriebe, die ein Abfallmonitoring
durchgeflihrt hatten, ihren Lebensmittelabfall reduzieren konnten. Des Weiteren konnten sie
zeigen, dass die einflussreichsten Faktoren fiir eine erfolgreiche Lebensmittelabfallreduzierung
mittels eines Abfallmonitorings ein hoher Anfangswert an Lebensmittelabfall sowie ein langerer
Messzeitraum sind. Zudem flhrte die Verwendung eines automatischen Tools (Waage mit ange-
schlossenem Computer, der liber ein Touchdisplay bedient wird) zur Quantifizierung des Le-
bensmittelabfalls zu einer héheren durchschnittlichen Reduktion gegeniiber weniger automati-
schen Tools (z. B. Apps oder Tabellen). Auch Leanpath (o. J. b) bestatigte, dass manuelle Buchfiih-
rung Uber Lebensmittelabfille zwar ein guter erster Schritt auf dem Weg zur Pravention sein
kann, aber in den meisten Fadllen auf lange Sicht weder so nachhaltig noch so effektiv sei wie ein
automatisiertes Monitoring. In einer von Leanpath (o.J. b) durchgefiihrten Studie zeigte sich,
dass durch ein automatisiertes Abfallmonitoring dreimal so viel Lebensmittelabfall vermieden
werden konnte als mit einem manuellen Stift-und-Papier-Ansatz. Die gemessene Menge an Le-
bensmittelabfallen kann fiir die Kiichenleitung liberraschend hoch sein und die Motivation zur
Verdanderung steigern (Leanpath 2020). In der vorliegenden Arbeit hatten bereits 43 % der inter-
viewten Kiichenleitungen ein Abfallmonitoring in ihren Kiichen durchgefiihrt, wurden in diesem
Zuge auch zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen beraten und haben gezielt MaBnahmen zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen umgesetzt. Auch in den anderen Betrieben wurden bereits
verschiedene MalRRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen eingefiihrt. Dennoch gaben
71 % der interviewten Kiichenleitungen an, offen fir neue Ideen zu sein. Somit stehen sie neuen
MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen grundsatzlich positiv gegentber.

Zum Forecast gaben 86 % der interviewten Kiichenleitungen an, dass Erfahrungswerte ein beson-
ders wichtiger Faktor sei. Gleichzeitig gaben aber 57 % an, dass der Bedarf schwer einzuschatzen
ist. Die Ableitung von Planungsparametern aus den Daten vom Abfallmonitoring gekoppelt mit
einem addquaten Planungstool kdnnte das Forecast verbessern und somit eine bedarfsgerechte-
re Produktion mit weniger Lebensmittelabfall erméglichen.

Zur Optimierung der Speisenausgabe gibt es zahlreiche MaRnahmen, die zur Reduzierung von
Lebensmittelabfadllen beitragen kénnen. Die interviewten Kiichenleitungen haben bereits ein
breites Spektrum solcher MaBnahmen in ihren Betrieben erfolgreich umgesetzt (Tabelle 13). Auf-
grund der Heterogenitdt im AHV-Bereich missen auch diese MalRnahmen betriebsspezifisch an-
gepasst werden.

Der Conveniencegrad von Produkten hat besonders einen Einfluss auf die Zubereitungsverluste.
Durch die Verwendung von vorverarbeiteten Produkten wie geschalte Kartoffeln oder portionier-
tem Fisch, fallen die Zubereitungsverluste in den Kiichen geringer aus; dies bestatigten die inter-
viewten Kiichenleitungen. Findet die Vorverarbeitung zentral beim Verarbeiter oder Zulieferer
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statt, kdnnen so die Zubereitungsverluste teils als Nebenprodukte in andere Wirtschaftskreislaufe
umgeleitet werden; beispielsweise kénnen Nebenprodukte, die beim Filetieren und Portionieren
von Fisch anfallen, fiir den menschlichen Verzehr (z. B. Suppen) oder als Tierfutter (z. B. Fisch-
mehl oder Fischdl) weiterverarbeitet werden. Finden diese Verarbeitungsschritte dagegen erst in
den Kichen der AHV-Betriebe statt, so werden die meisten Nebenprodukte als Zubereitungsver-
luste entsorgt (Goossens et al. 2020). Goossens et al. (2020) haben diesbezliglich eine Studie zum
Produkt Lachs durchgefiihrt und konnten aufzeigen, dass eine zentrale Vorverarbeitung die Le-
bensmittelabfédlle um 89 % (Filetieren) und 94 % (Filetieren und Portionieren) im Vergleich zur
dezentralen Verarbeitung (Filetieren und Portionieren findet in den GroRkiichen der AHV-
Betriebe statt) senken kann. Inwiefern weitere Nebenprodukte aus der Lebensmittelverarbeitung
anderweitig genutzt werden kdnnten und ein dementsprechender Absatzmarkt zur Weiterver-
wendung besteht und welchen Einfluss das auf die Lebensmittelabfallmenge haben koénnte,
miusste produktspezifisch untersucht werden.

Im Gesundheitswesen werden praventive MaRnahmen umgesetzt, um gesundheitlichen Schadi-
gungen vorzubeugen. Diese Mallnahmen kénnen am individuellen Verhalten (Verhaltenspraven-
tion) oder an den Lebens- und Arbeitsverhaltnissen (Verhaltnispravention) ansetzen (Bundesmi-
nisterium flr Gesundheit 2019); Ziel ist, bei beiden Varianten eine Verhaltensanderung der Ziel-
gruppe zu erreichen. Im Betrieb ist das Ziel von verhaltensorientierten Mallnahmen, dem Perso-
nal das notige Wissen sowie Handlungskompetenzen zu vermitteln, damit diese ihr Verhalten
selbstverantwortlich steuern und optimieren kénnen. Zudem ist die Motivation fiir die Verande-
rung von zentraler Bedeutung, damit die Bereitschaft fiir eine dauerhafte Verhaltensveranderung
entstehen kann. Mit verhéltnisorientierten MaBnahmen wird darauf abgezielt, die Rahmenbe-
dingungen in einem Betrieb so zu gestalten, dass das gewtlinschte Verhalten gefdrdert wird. Hier
kann das sogenannte Nudging zum Einsatz kommen, dieses soll die Menschen ,anstupsen”, die
gewlinschte Wahl zu treffen; also das gewlinschte Verhalten zu zeigen (Kraaibeek o. J.). Demnach
ware die Schulung des Klichen- und Servicepersonals eine verhaltensorientierte MalRnahme. Die
Verwendung von kleineren Suppentassen und Salatschalchen im Selbstbedienungsbereich ware
eine Form des Nudgings.

Visser-Amundson und Kleijnen (2020) haben aus der Literatur herausgearbeitet, dass Verhaltens-
anderung bei MalRnahmen, welche die Verhaltnisse verandern, automatisch, schnell, mihelos,
unbewusst etc. ablauft. MalRnahmen, die dagegen das individuelle Verhalten bewusst verdandern
wollen, benétigen Engagement und Motivation der betroffenen Personen, um das Verhalten zu
verandern; die Verhaltensanderung lduft dabei reflektiert, kontrolliert, aufwendig, langsam etc.
ab. Kallbekken und Salen (2013) untersuchten, wie Nudging Hotelgaste in Bezug auf die Reduzie-
rung von Lebensmittelabfillen beeinflussen kann. Zwei verschiedene Mallnahmen setzten sie
dazu um; sie verkleinerten die TellergréBen an Buffets und sie stellten Schilder auf, welche die
Gaste dazu animieren sollten, lieber haufiger zum Buffet zu gehen als sich auf einmal eine grolRe
Portion aufzutun. Beide MaBnahmen trugen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen bei, ohne
die Zufriedenheit der Gaste zu schmalern. Visser-Amundson und Kleijnen (2020) haben Nudging
in Klichen der AHV zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen untersucht. In einer Kiiche haben
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sie versucht, Gber die Sozialnorm das Verhalten des Kiichenpersonals zu verandern. Dafiir wur-
den zwei unterschiedliche Plakate, welche einmal die Vorgesetzten und einmal das gesamte Ki-
chenpersonal zusammen mit einem Slogan zur Reduzierung von Lebensmittelabfall abbildet, er-
stellt und in der Kiiche aufgehangt. In einer weiteren Kiiche wurde Pre-Commitment als Nudging-
Instrument eingesetzt; also eine Vorverpflichtung (Visser-Amundson und Kleijnen 2020). Com-
mitment nutzt das Bestreben von Menschen kognitive Dissonanzen zu vermeiden. Verhalten soll-
te somit mit der vorherigen Einstellung bzw. dem Pre-Commitment koharent sein, damit eine
innere Harmonie entsteht (Boca-Motes et al. 2012). Das Pre-Commitment wurde schriftlich fest-
gehalten und beinhaltete Fragen zum Thema Lebensmittelabfall sowie Angaben zur Verpflichtung
diese zu reduzieren. Zur Erinnerung an das Pre-Commitment wurden in der Kiiche griine, lachen-
de Smileys an Kihl- und Gefrierschrank und rote, traurige Smiley an den Abfalleimern ange-
bracht. Beide Nudging-MaRBnahmen fiihrten zu einer signifikanten Reduzierung der Lebensmittel-
abfalle. Anstatt sich ausschlieflich auf die Bereitstellung von Informationen zur Reduzierung von
Lebensmittelabfallen zu konzentrieren, die kognitive Anstrengungen und Reflexionen der Ange-
stellten erfordern, kann Nudging das gewtlinschte Verhalten durch Hinweise und optimierte Rah-
menbedingungen anstoRen (Visser-Amundson und Kleijnen 2020).
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6 Handlungsempfehlungen

Die AHV ist ein heterogener Markt und dementsprechend sind die Kiichen mit ihren Ablaufen
und Prozessen unterschiedlich. Fir unternehmensspezifische Handlungsempfehlungen ist es un-
erlasslich im ersten Schritt ein Abfallmonitoring durchzufiihren und sich den Kiichen- und Ser-
viceablauf im Detail anzusehen. Darauf aufbauend kénnen MalRnahmen zur Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen integriert werden, deren Erfolg ebenfalls mittels Abfallmonitoring evaluiert
werden sollte.

Von den Ergebnissen der vorliegenden Arbeit sowie von der Diskussion der Ergebnisse lieSen sich
dennoch einige allgemeine Handlungsempfehlungen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen
ableiten.

Gastbereich optimieren

40 % der interviewten Kichenleitung gaben die Verlustmengen fir Tellerreste und Ausgabever-
luste mit mittel bis viel an. Des Weiteren wurden die hohen Anspriiche der Gaste als Hemmnis
bei der Lebensmittelabfallreduzierung genannt. Zudem gaben 43 % der Kichenleitungen in den
Interviews an, dass eine Verbesserung der Kommunikation mit dem Gast zur Reduzierung von
Lebensmittelabfallen beitragen kdnnte.

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, um den Gastbereich zu optimieren und von den befragten
Betrieben werden bereits einige dieser MaRnahmen umgesetzt. Folgende MalBnahmen kénnen
dazu beitragen die Tellerreste sowie Ausgabeverluste zu reduzieren:

e Beilagen nach Wahl anbieten

e Verschiedene PortionsgroRen anbieten

e Bei einigen Speisen ist eine Vorportionierung sinnvoll (z. B. Nachtisch in kleinen Glasern)

e GroRe von Suppentassen, Salat- & Dessertschalen fiir die Selbstbedienung verkleinern

e \Vorlegebesteck optimieren (z. B. Kellen fiir die Selbstbedienung verkleinern)

e Anrichten der Speisen am Buffet optimieren, damit diese lange frisch und ansehnlich bleiben
(z. B. Wurst stapeln)

e Gaste auf die Reduzierung von Lebensmittelabfdllen aufmerksam machen, um die Wert-
schatzung von Lebensmitteln zu steigern (z. B. mit Schildern auf den Tischen und am Buffet)

e Bei Ausgabeservice sowie Tischservice die Mitnahme von Speiseresten erméglichen

e In Rehakliniken kann zusatzlich im Rahmen der Erndhrungsberatung ein Hinweis auf die Re-
duzierung von Lebensmittelabfall erfolgen

Kiichen- und Servicepersonal fordern

40 % der befragten Kiichenleitungen schatzten die Ausgabeverluste sowie die Tellerreste auf mit-
tel bis viel und 20 % schatzten die Verluste durch Uberproduktion auf mittel bis viel. Zudem
stimmten alle interviewten Kiichenleitungen Uberein, dass eine gute interne Kommunikation
wichtig ist, um Lebensmittelabfille zu reduzieren. Des Weiteren stuften tiber die Halfte der Inter-



Handlungsempfehlungen 47

viewten umfangreiche Schulungen des Kiichenpersonals beziiglich Lebensmittelabfallreduzierung
als sinnvoll ein. Zudem kdnnte die Kiichenleitung durch die Férderung des Kiichen- und Service-
personals ihre eigenen Motivationen auf das Personal tibertragen.

Auch zur Forderung des Kiichen- und Servicepersonals gibt es verschiedene Mdglichkeiten, die
einige der interviewten Kiichenleitungen bereits in ihrem Betrieb umsetzen. Folgende Moglich-
keiten kénnen durch Férderung des Kiichen- und Servicepersonals zur Reduzierung von Lebens-
mittelabfallen beitragen:

e Kiichen- und Servicepersonal flir Lebensmittelabfdlle sensibilisieren und Uber die 6kologi-
schen sowie 6konomischen Auswirkungen aufklaren (z. B. durch Schulungen und kontinuier-
liche Thematisierung wahrend des Betriebes)

e Kiichen- und Servicepersonal in die MalRnahmenentwicklung zur Reduzierung von Lebensmit-
telabfdllen involvieren (Ideen sammeln, Machbarkeit prifen, MaBnahmen festlegen);
dadurch kann die Selbstwirksamkeit des Personals gestarkt werden

e Personal durch ein Pre-Commitment zur Lebensmittelabfallreduzierung animieren

e Klare Verantwortungsbereiche schaffen

e Interne Kommunikation verbessern (z. B. durch wochentliche Meetings)

e Anreize setzen (z. B. Belohnung bei Zielerreichung)

e  Mehr Freiheiten/Flexibilitat fur den Koch ermdoglichen

Kontinuierliches Abfallmonitoring

Durch ein kontinuierliches Abfallmonitoring werden die Lebensmittelabfalle visualisiert und tra-
gen so zur Sensibilisierung des Personals bei. Des Weiteren kann einem Anstieg friihzeitig entge-
gengewirkt werden. AuRerdem deckt das Abfallmonitoring Vermeidungspotenziale auf und es
lassen sich MalRnahmen zur Abfallreduzierung sowie Planungsparameter fiir das Forecast ablei-
ten. Da die interviewten Kiichenleitungen angaben, dass der schwer einzuschatzende Bedarf ein
Hemmnis bei der Reduzierung von Lebensmittelabfillen darstellt und sie weiter angaben, sich
beim Forecast Gberwiegend auf Erfahrungswerte zu stiitzen, konnte ein Abfallmonitoring Daten
liefen, die eine Optimierung des Forecasts ermdéglichen. Nicht zu unterschatzen ist auch das
Sichtbarmachen von Erfolgen, das nicht nur eine MaRnahmenbewertung zuldsst, sondern auch
die Motivation steigern kann. Zudem wird erst durch das Messen des Lebensmittelabfalls eine
Zielsetzung zu dessen Reduzierung moglich.

Je detaillierter das Abfallmonitoring erfolgt (Tageszeit, Produktgruppe, Verlustart etc.), desto
besser kdnnen Vermeidungspotenziale aufgedeckt, ReduktionsmaRRnahmen abgeleitet sowie mit
dem Lebensmittelabfall verbundene 6konomische und 6kologische Auswirkungen berechnet
werden. Allerdings steigt mit hoherer Detailliertheit des Abfallmonitorings meistens auch der
damit verbundene Arbeitsaufwand.



48 Lebensmittelabfélle in der AuBer-Haus-Verpflegung

7 Fazit

Ziel der vorliegenden Arbeit war es, neue Erkenntnisse zum Thema Lebensmittelabfall in der AHV
zu aggregieren sowie die Ubertragbarkeit von MaBnahmen aus dem ELoFoS-Projekt auf andere
AHV-Betriebe zu prifen. Zur Beantwortung der Forschungsfragen wurde eine Literaturrecherche
durchgefiihrt sowie Daten mittels Fragebdgen und leitfadengestiitzten Experteninterviews erho-
ben. Des Weiteren erfolgte ein Erfahrungsaustausch mit den Projekt- und Praxispartnern des
ELoFoS-Projektes.

Zu den Ursachen von Lebensmittelabfdllen in GroRRkiichen der AHV konnte eine umfassende
Ubersicht erstellt werden, welche sich in die folgenden Bereiche gliedert: Speiseplanung und Be-
stellung, Lagerverluste, Zubereitungsverluste, Verluste durch Uberproduktion, Ausgabeverluste
sowie Tellerreste. Des Weiteren konnten die Ursachen folgenden Ausgabesystemen zugeordnet
werden: Selbstbedienung, Ausgabeservice und Tischservice.

Positiv auf die MalRnahmenumsetzung zur Reduzierung von Lebensmittelabfadllen kann sich die
Bewusstseinsbildung des Kiichen- und Servicepersonals fiir Lebensmittelabfalle auswirken. Eben-
so kénnen finanzielle Anreize fiir den Betrieb sowie fiir das Personal die Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen fordern. Hemmnisse dagegen sind vor allem ein schwer einzuschatzender
Bedarf sowie hohe Anspriiche der Gaste. Ihre Motivation zur Reduzierung von Lebensmittelabfal-
len ziehen die interviewten Kiichenleitungen aus 6konomischen wie 6kologischen Aspekten, aber
auch aus moralischen Wertevorstellungen.

Die Kiichenleiter schatzten den Lebensmittelabfall pro Woche auf durchschnittlich 550 kg. Pro
Mahlzeit ergaben sich somit knapp 100 g Lebensmittelabfall. Besonders Ausgabeverluste und
Tellerreste flihrten haufig zu Lebensmittelabfallen. Da es sich dabei um verzehrfertige Speisen
handelt, sind die damit verbundenen 6konomischen sowie 6kologischen Effekte besonders hoch.
Bei den Produktgruppen waren es Starkebeilagen, gegartes Gemiise, Suppen und SolRen sowie
Frischsalate, Rohkost und Obst, die besonders haufig zu Lebensmittelabfall wurden.

Die interviewten Kichenleitungen nannten eine Reihe von MalRnahmen, die sie bereits zur Redu-
zierung von Lebensmittelabfallen in ihren Kiichen umsetzen. Trotzdem gaben 71 % an, offen flr
neue ldeen zu sein. Inwieweit die einzelnen Mallnahmen aus dem ELoFoS-Projekt tatsachlich auf
andere AHV-Betriebe Ubertagbar sind, musste jeweils kiichenspezifisch entschieden werden;
denn auf dem heterogenen AHV-Markt werden unterschiedliche Ausgabesysteme (Ausgabeser-
vice, Buffet, Tischservice) angeboten. Hinzu kommt ein unterschiedliches Gastklientel (Patienten
in Krankenh&usern, Urlauber und Geschaftsreisende in Hotels, Studenten in Mensen etc.), auf das
ebenfalls spezifisch eingegangen werden muss, um deren Wiinsche zu erfiillen, aber auch um
Aufklarungsarbeit beziiglich Lebensmittelabfallreduzierungen zu leisten. Zudem variieren die
Fachkenntnisse des Personals stark, so dass auch hier unternehmensspezifisch geprift werden
muss, welche Schulungen in welchem Umfang sinnvoll sind. Des Weiteren haben die interviewten
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Kichenleitungen bereits die unterschiedlichsten MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen umgesetzt.

Die MaRBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen missen sich fiir einen AHV-Betrieb
finanziell lohnen. Die einzelnen MaRnahmen missen also nicht bloR effektiv, sondern auch effi-
zient sein. MalBnahmen kdnnen mit Investitionen, z. B. fur ein Abfallmonitoring-Tool oder fiir
neues Geschirr, ebenso wie mit mehr Arbeitsaufwand einhergehen. Dem gegeniiber stehen die
positiven Effekte, welche durch die Reduzierung von Lebensmittelabfadllen entstehen. Diese posi-
tiven Effekte konnen je nach MaRnahme ein geringerer Wareneinsatz, geringer Arbeitsaufwand,
geringerer Energieaufwand flr Lagerhaltung und Zubereitung, geringere Abfallkosten sowie ein
positiver Imageeffekt fir den AHV-Betrieb sein.

Die Ergebnisse aus der vorliegenden Arbeit sind nicht reprasentativ fiir den AHV-Markt, da dieser
sehr heterogen ist und die Arbeit Giberwiegend Ergebnisse aus Rehakliniken und Betriebskantinen
beinhaltet. Zudem handelt es sich bei den erhobenen Daten um Einschatzungen der Kiichenlei-
tungen, exakte Werte miissten mittels eines Abfallmonitorings quantifiziert werden. Des Weite-
ren konnten lediglich sieben Experteninterviews gefiihrt werden. Dennoch geben die Ergebnisse
einen tieferen Einblick in die Praxis von AHV-Betrieben und deren Umgang mit Lebensmittelabfal-
len. Zudem lieRen sich aus den Ergebnissen und der dazugehdrigen Diskussion einige Handlungs-
empfehlungen ableiten. Dazu gehoéren die Optimierung des Gastbereichs, die Forderung des K-
chen- und Servicepersonals sowie die Durchfiihrung eines kontinuierlichen Abfallmonitorings.

Besonders wichtig scheint der flaichendeckende Einsatz eines Abfallmonitorings zu sein, um Da-
ten zu erheben und MaRnahmen zur Reduzierung ableiten zu kénnen. Darliber hinaus zeigte sich
in der vorliegenden Arbeit, dass das Forecast groBes Verbesserungspotenzial bietet. Hier kdnnten
weitere Projekte ansetzen, um gemeinsam mit Praxispartnern eine digitale Losung fiir eine besse-
re Planung zu entwickeln. Ein weiterer wichtiger Punkt ist, dass die Reduzierung von Lebensmit-
telabfallen stets mit einer Verhaltensanderung beim Kiichen- und Servicepersonal sowie auf der
Gastseite einhergeht. Ansatze und Strategien aus der Verhaltens- und Verhaltnispravention, wie
dem Nudging, konnten nitzlich sein, um die Reduzierung von Lebensmittelabfallen zu férdern.
Auch dies ware ein guter Ansatzpunkt fur zukinftige Forschungen.
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Anhang 1 Fragebogen

Lebensmittelabfalle in der AuRRer-Haus-Verpflegung

1. Bitte geben Sie die durchschnittliche Einkaufsmenge an Lebensmitteln in kg pro Woche an.

kg pro Woche

2. Bitte schitzen Sie die durchschnittliche Lebensmittelabfallmenge ein.

kg pro Betriebstag

ODER

kg pro Woche

ODER

Volumen der abfalltonne:

Anzahl abgeholter vollgefullter Abfalltonnen:

pro Monat*

3. Welche Lebensmittelgruppen werden bei lhnen in welchen Mengen entsorgt?

Backwaren

Maolkereiprodukte (inkl. Milch)
Wurst- und Fleischwaren

Eier & Eierspeisen

Fisch

Gemiise (gegart)

Frischsalate, Rohkost & Obst
SlBspeisen / Machtisch
Starkebeilagen (inkl. Kartoffeln)
Suppen & Solen

Sonstiges:

Wihlen

Wihlen

Wihlen

Wiahlen

Wiahlen

Wihlen

Wihlen

Wihlen

Wiahlen

Wiahlen

Wihlen

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

Sie ein Element aus.

! Bei der Entleerung wvon teilweize gefillten Abfalltonnen wverwenden Sie bitte dementsprechende
Kommastellen z.B. 0,5 fir eine halbvolle Abfalltonne.
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4, Welche Arten von Lebensmittelverlusten treten bei lhnen in welchen Mengen auf?

Lagerverluste {inkl. Entsorgung wg. abgelaufenem MHD) Wahlen Sie ein Element aus.
Zubereitungsverluste Wihlen 5ie ein Element aus.
Uberproduktion (Speisen haben die Kiiche nicht verlassen) Wihlen 5ie ein Element aus.
Ausgabeverluste (Speisen haben die Kiiche verlassen) Wihlen Sie ein Element aus.
Tellerreste Wihlen Sie ein Element aus.

5. Wie hoch schdtzen Sie das Vermeidungspotenzial an Lebensmittelabfillen in lhrem Betrieb

ein?

% Vermeidungspotenzial

6. Wie viele Wochen im Jahr haben Sie gedffnet?

Wochen

7. An wie vielen Tagen in der Woche haben Sie gedffnet?

Betriebstage pro Woche Wihlen Sie ein Element aus.

B. Wie viele Gaste [oder Patienten) bewirten Sie durchschnittlich pro Betriebstag in Vollpension?

Gdste / Patienten pro Betriebstag

9. Wie viele Gaste bewirten Sie zusitzlich durchschnittlich pro Betriebstag ohne Vollpension?

Zum Frithstick: Giste pro Betriebstag
Zum Mittag: Gdste pro Betriebstag
Am Abend: Gdste pro Betriebstag
Sonstiges: Gdste pro Betriebstag

10. Wenn Sie Eventcatering anbieten, bitte geben sie die Haufigkeit mit durchschnittlicher
Gdstezahl an.

Gdste pro Event Events pro lahr

11. Kommentarfeld fir Anmerkungen:
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Anhang 2: Interviewleitfaden

Bevor wir mit den Interviewfragen beginnen, kénnten Sie mir bitte einen kurzen Uberblick
iber lhren Kichenbetrieb geben [Arten des Speisenangebots (Buffet, Ausgabe, Tischservice)
angebotene Mahlzeiten (Frihstiick, Mittag, Abendessen), Eventcatering).

Interviewfragen

1. Was sind die Ursachen fir Lebensmittelabfille in lhrem Betrieb?
2. Tun Sie bereits etwas, um Lebensmittelabfille zu verringern?

3. Welche Hindernisse gibt es, die der Reduzierung von Lebensmittelabfillen im Wege
stehen?

4. Welche Anreize konnten dazu beitragen, dass lhr Betrieb die Reduzierung von
Lebensmittelabfillen angeht?

5. Imwiefern besteht in Ihrem Betrieb Beratungsbedarf zum Thema
Lebensmittelabfallreduzierung?

6. Wurde in lhrem Betrieb bereits ein Abfallmonitoring durchgefihrt?
Riickfrage: Wenn ja, bitte beschreiben Sie das Abfallmonitoring kurz. Welches Fazit
haben Sie daraus gezogen?
Riickfrage: Wenn nein, wiren Sie bereit ein Abfallmonitoring durchzufiihren?

7. Kaufen Sie bestimmte Produkte vorverarbeitet oder vorportioniert ein? (Fisch, Fleisch,
Obst, Gemiise, Salate efc.)
Riickfrage: Wenn ja, welche und trigt dieses zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen bei?
Riickfrage: Wenn nein, kénnten Sie sich die Nutzung von vorverarbeiteten oder
vorportionierten Produkten vorstellen, um Lebensmittelabfalle zu verringern?

8. Wie filhren Sie die Speisenplanung durch?
Riickfrage: Ist ein digitales Prognosetool vorhanden? (z.B. Einkaufssystem)

5. Finden Personalschulungen beziglich Lebensmittelabfallvermeidung bei lhnen statt?
Rickfrage: Wenn ja, in welchem Umfang?
Riickirage: Wenn nein, kénnte eine umfangreiche Personalschulung beziglich
Lebensmittelabfall und dessen Auswirkungen helfen Lebensmittelabfille zu
reduzieren?
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10. Haben Sie fir die Bereitstellung von Speisen die Groken von Behdltern, Schisseln oder

11.

12,

13.

14,

15.

16.

Platten schon mal angepasst? (z.B. am Buffet oder in der Ausgabe)
Rickfrage: Wenn ja, bitte erldutern Sie kurz.
Rickfrage: Wenn nein, kinnen Sie sich vorstellen dies zu tun?
Rickfrage: Wurde das Vorlegebesteck schon mal angepasst? (z.B. Kellengrélen am
Buffet?)
Ridckfrage: Istlhr Buffet und [ oder die Ausgabe bis zum Ende der Essenszeit voll
bestickt?

Haben Sie Portionsgrofen und / oder Schnittgrofen schon mal angepasst?
Riickfrage: Wenn ja, bitte erldutern Sie dies kurz.
Rickfrage: Wenn nein, kdnnten Sie sich die Anpassung von Portionsgrofen und /
oder SchnittgréBen vorstellen?

Konnte eine verbesserte interne Kommunikation (zwischen Kichenpersonal,
Servicepersonal, Kichenmanagement etc.)zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen

beitragen?

Konnte eine verbesserte Kommunikation mit lhren G3sten zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen beitragen?

Konnie eine verbesserte Kommunikation mit thren Zuliefern zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen beitragen?

Was passiert mit der Uberproduktion? (Speisen, die die Kiiche noch nicht verlassen
haben)

Was wiirde Sie personlich motivieren Lebensmittelabfallvermeidung anzugehen?

Abschlussfragen

Haben wir etwas vergessen, was Sie zu dem Thema gerne noch ansprechen méchten?

Haben Sie Fragen an mich?

Dank
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