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Schwerpunkt

Studie

10

Wege zu einer abfallarmen
Schulverpflegung

In der Mittagsverpflegung von Ganztagsschulen wird ein Viertel der produzier-
ten Speisen nicht gegessen sondern als Lebensmittelabfall entsorgt. Die Studie
der Verbraucherzentrale NRW im Rahmen des Forschungsvorhabens ReFoWas
(Pathways to Reduce Food Waste), gefordert vom Bundesforschungsministeri-
um, zeigt Ursachen und mégliche Ma3nahmen gegen Lebensmittelabfélle in der

Schulverpflegung.

chulkiichen und Verpflegungs-

dienstleister stehen tédglich vor der
Herausforderung ein gesundes und
schmackhaftes Mittagessen in ausrei-
chender Menge anzubieten. Die tdg-
lich anfallenden Lebensmittelabfalle
werden an den Ganztagsschulen eher
selten in den Blick genommen. Die
Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len schont wertvolle Ressourcen und
kann zu betrachtlichen Kosteneinspa-
rungen fiihren. Die VERBRAUCHERZEN-
TRALE NRW hat in Kooperation mit elf
Ganztagsschulen systematisch Daten
zu Lebensmittelabfallen erhoben, Ur-
sachen analysiert und MaBnahmen
zur Vermeidung entwickelt. Ziel ist es,
Lebensmittelabfalle zu verringern und
eine Wertschatzung von Lebensmit-
teln im Schulalltag zu etablieren, um
eine nachhaltige Schulverpflegung
auf den Weg zu bringen.

Ursachen fiir Lebensmittelabfille

Insgesamt sind fiir die elf Schulen an
110 Erhebungstagen rund 7.700 kg
Speisen produziert worden, davon
wurden rund 1.900 kg als Reste ent-
sorgt. Das sind im Durchschnitt 25 %
Lebensmittelabfdlle in Form von Aus-
gabe- und Tellerresten bezogen auf
die gesamte Produktionsmenge.
Lagerverluste und entstehende
Abfélle wdhrend des Herstellungs-
prozesses (Putz- und Zubereitungs-
verluste) wurden nicht erfasst. Zum
einen, weil die meisten Schulen nicht
selber vor Ort die Speisen zuberei-
ten, sondern rund 8o % der Ganz-
tagsschulen die Speisen geliefert
bekommen. Bei Lieferung sind die
Abfélle wdhrend des Herstellungs-
prozesses von den Schulen nicht zu
beeinflussen. Zum anderen sind ein
Grofteil der Produktionsverluste un-
vermeidbare Abfdlle bzw. nicht ver-
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zehrfahige, wie Schalen oder Strunk.
Hinzu kommt, dass in vielen Fallen
mit Convenience-Produkten gekocht
wird und die Putz- und Zubereitungs-
verluste bereits in den vorgelagerten
Stufen der Wertschopfungskette (in-
dustrielle Verarbeitung) anfallen. Wird
eine Schule beispielsweise mit tiefge-
kiihlten Speisen versorgt oder werden
durch einen externen Caterer fertig zu-
bereitete Speisen geliefert, entstehen
in der Ausgabekiiche keine Putz- und
Zubereitungsverluste.

dass Schiler nicht wissen, welches
Gericht gewahlt wurde oder an dem
Tag keinen Appetit auf die gewdhlte
Speise haben.

Und schlussendlich geben Schul-
kiichen und Caterer auch Mittagessen
aus, wenn Schiiler ihre Bestellung
versaumt haben. Schulkiichen produ-
zieren und Caterer liefern daher hau-
fig ,,auf Sicherheit“ um in jedem Fall
den Speisenbedarf in der Ausgabe
bedienen zu kénnen. In der Summe
erschweren diese Umstdnde eine be-

Abfallmessungen

Messzeitraum

Verpflegung Mittagessen drei verschiedener Verpflegungs- und Aus-
gabesysteme
Parameter Produktionsmengen und Ausgabereste nach Komponen-
L ten, Tellerreste gemischt

10 Verpflegungstage in jeweils 11 Schulen

~

Eine tdagliche Herausforderung fiir die
meisten Schulkiichen und Caterer ist
die Frage, wie viel Gerichte flir den
Verpflegungstag produziert werden
missen. Trotz vorhandener (teilwei-
se professioneller) Bestellsysteme ist
die genaue Zahl der Schiiler, die tat-
sdchlich mittags essen, meist nicht
bekannt. Dies ist einerseits auf eine
mangelnde Kommunikation zwischen
Schule und Schulkiiche bzw. Caterer
zuriickzufiihren. Eine rechtzeitige In-
formation an die Produktionskiiche
tiber Krankmeldungen, Projekttage
oder Ausfliige ist bei vielen Ganztags-
schulen ein offenkundiges Defizit.
Andererseits kommen Akzeptanzpro-
bleme bei bestimmten Mittagsgerich-
ten hinzu, wenn Schiiler in weiterfiih-
renden Schulen das Mittagessen zwar
bestellen, aber dann nicht erschei-
nen. Teilweise muss das Mittagessen
im Voraus bestellt werden bzw. die
Eltern bestellen ohne Absprache, so-

darfsgerechte Kalkulation der Zube-
reitungsmenge.

Teilweise werden in den Schulki-
chen Speisen eher ,,aus dem Bauch
heraus gekocht®, ohne genaue Rezep-
turen zu verwenden, was eine bedarfs-
gerechte Mengenplanung schwierig
macht. Wenn dann beispielsweise ein
»Renner-“ und ein ,Penner“-Gericht“
gleichzeitig auf dem Speiseplan ste-
hen, gilt es eine Balance der Speisen-
anzahl zu finden, was ohne genaue
Kalkulation und Dokumentation kaum
gelingen kann.

Sollen individuelle Portionsgro-
Ben ausgegeben werden, erfordert
dies Kommunikation mit jedem ein-
zelnen Schiiler. Hierzu sind Nachfra-
gen notig, die jedoch zeitaufwandig
sind und bei hohem Zeitdruck aus-
bleiben. An anderen Schulen werden
zwar genaue Portionsgrofien geplant,
jedoch ohne Kellenplan und Kontrol-
le ausgegeben. Und am Ende des
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Verpflegungstages fehlt hdufig ein
Feedback aus der Spiilkiiche {iber den
Umfang und die Art der Tellerreste.
Ohne diese Information kann die Kii-
chenleitung den Speiseplan oder die
Produktionsmengen jedoch nicht an
den tatsdchlichen Bedarf anpassen.

Auch die Rahmenbedingungen
in den Schulen haben Einfluss: Wenn
beispielsweise die Mittagspause zu
kurz ist und Schiiler an der Ausgabe
anstehen miissen oder die Mensa
keine gemiitliche Atmosphare besitzt
und nicht Treffpunkt der Peergroup ist.
Aber auch ein niedriger Essenspreis
kann mit den Anspriichen der Eltern
und Schiiler im Zielkonflikt stehen.
Oder wenn es an Akzeptanz fehlt, weil
nicht alle Mensaangebote standig zur
Verfligung stehen, um Abfalle zu ver-
meiden.

Motivation und Engagement ist
entscheidend fiir die Abfallquote

Insgesamt zeigt die Studie deutliche
Unterschiede in den Abfallquoten der
untersuchten Schulen. Selbst Schu-
len mit gleichen Verpflegungs- und
Ausgabesystemen haben stark vari-
ierende Abfallquoten. Aus den Da-
ten ldsst sich nicht ableiten, welches
Verpflegungssystem oder welche
Ausgabeform im Hinblick auf eine
abfallarme Schulverpflegung besser
abschneidet.

Die Begleitung der Kiichen und
Verpflegungsanbieter sowie die Er-
gebnisse aus Fachgesprdchen zeigen,
dass der Umfang der Lebensmittel-
abfdlle stark von den spezifischen
Gegebenheiten der Schulen, Schul-
kiichen und Caterer abhédngig ist. Das
heift, die Abfallquote geht stark auf
die Einstellung, Motivation und das
Engagement der Akteure (Schullei-
tung, Trager, Lehrer, Eltern, Schiiler,
Verpflegungsanbieter) in den Ganz-
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tagsschulen zuriick, aber auch auf
die Vorlieben der Schiiler. In vielen
Schulen wird die Schulkiiche bzw.
der Caterer nur als Dienstleistung und
Versorgungsauftrag, aber nicht als Teil
des Schullebens wahrgenommen. In
Schulen, die eng mit der Schulkiiche
oder dem Caterer kooperieren und
diese fiir ihre Leistungen wertschat-
zen, sind die Abfallquoten tendenziell
niedriger.

Sicherlich gibt es abfallrele-
vante Unterschiede je nach Verpfle-
gungs- und Ausgabesystem. Diese
Unterschiede konnen in einer Unter-
suchung mit deutlich mehr Schulen
identifiziert werden und sind vor al-
lem wichtig, bevor Schulkiichen und
Mensen geplant und gebaut werden.
Eine Aussage dariiber, welches Ver-
pflegungs- und Ausgabesystem bes-
ser abschneidet, hilft jedoch dem
GroRteil der Ganztagsschulen nicht
weiter, um ihre Verpflegungssituation
zu verbessern. Denn viele Schulen
sind durch die bauliche Situation und
Ausstattung auf bestimmte Verpfle-

gungs- oder Ausgabesysteme mehr
oder weniger festgelegt oder kdnnen
derzeit keine Investitionen tatigen.
Zumal es neben den Abfallquoten,
andere wichtige Entscheidungskriteri-
en (Qualitdt der Speisen, Energiever-
brauch, Kosten bzw. Mahlzeitenpreis)
fiir oder gegen ein Verpflegungs- und
Ausgabesystem gibt.

Die Ergebnisse der Abfallmessun-
gen zeigen, dass viele Schulkiichen
und Caterer die Lebensmittelabfalle
nicht einschdtzen kdénnen und kaum
einen Uberblick iiber Art, Menge und
Wert haben. Abfallmessungen sind
aber die grundlegende Voraussetzung
zur Orientierung, wie viele Speise-
reste und welche Komponenten am
Ende des Verpflegungstages entsorgt
werden und legen erste Ursachen of-
fen. Abfallanalysen und Manahmen
gegen Lebensmittelabfdlle erfordern
zundchst Aufwand und zusatzliche
Kommunikation sowie eine Anpas-
sung des Kiichen- und Ausgabema-
nagements. Schlielich sollten diese
Aufgaben jedoch als alltdgliche und

Akteure in der
Schulverpflegung
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selbstverstdandliche Routinen in den
Arbeitsprozessen und Strukturen der
Schulkiichen und Caterer integriert
werden. Viele MaBnahmen gegen Le-
bensmittelabfédlle erfordern geringe
oder keine Investitionen und kénnen
unmittelbar umgesetzt werden. Des-
halb konnen bei einer wirksamen und
dauerhaften Umsetzung der Abfallver-
meidung die eingesparten Kosten in
die Qualitat der Speisen und Angebo-
te investiert werden, denn eine nach-
haltige Schulverpflegung entspre-
chend den Qualitdtsstandards hat
ihren Preis. Am Ende profitieren da-
von sowohl die Schulen durch Image-
gewinn und die Caterer durch mehr
Akzeptanz und damit hdheren Teil-
nehmerzahlen sowie die Kinder und

Speisenangebot. Und das Thema Le-
bensmittelabfélle ist ein wirksamer
, Turoffner fir viele Probleme in der
Schulverpflegung, sei es Akzeptanz
des Speisenangebotes, die Gestal-
tung der Schulmensa oder die Mahl-
zeitenpreise.

Erndhrungsverantwortung
iibernehmen

In der Schulverpflegung sind viele Ak-
teure mit unterschiedlichen Ansprii-
chen, Interessen und teilweise diver-
gierenden Zielen vertreten. Deshalb
lassen sich Entscheidungen und Ver-
danderungen nicht einfach umsetzen,
sondern erfordern Aushandlungspro-
zesse. Durch die Verlagerung der Er-

in Ganztagsschulen ergibt sich eine
staatliche Mit-Verantwortung fiir die
Erndhrung junger Menschen. Mit den
VERNETZUNGSSTELLEN SCHULVERPFLE-
GUNG in den Bundeslandern wurde
inzwischen eine erfolgreiche Unter-
stiitzung und Beratung rund um die
wichtigsten Fragen der Schulverpfle-
gung geschaffen. Dennoch zeigt sich,
dass professionelle und dauerhafte
Ansprechpartner fiir die Schulverpfle-
gung an den Ganztagsschulen fehlen.
Mit einem Verpflegungsbeauftragten
oder einem Erndhrungsausschuss,
der zustandig ist fiir alle Themen
und Probleme rund um die Schulver-
pflegung, kann auch die Einbindung
der Schulkiiche bzw. des Caterers in
die Schulgemeinde gestarkt werden.
Heute lastet diese Verantwortung auf
den Schulgemeinden und Tragern.
Teilweise entwickelt sich privates En-
gagement von Eltern oder Lehrkréften
fiir die Schulverpflegung, die jedoch
als unbezahlte Arbeit und zusatzliche
Belastung nicht dauerhaft zu leisten
ist. Schulen und Trager sind mit der
schulischen Mittagsverpflegung hau-
fig organisatorisch und fachlich stark

Jugendlichen durch ein verbessertes  ndhrung aus den privaten Haushalten  gefordert (Leistungsverzeichnisse,

Handlungsempfehlungen fiir eine abfallarme Schulverpflegung

Schulkiichen und Caterer kdnnen hiufig ihre Lebensmittelabfille nicht einschdtzen und haben kaum Uberblick tiber
deren Art, Menge und Wert. Abfallmessungen sind daher die grundlegende Voraussetzung zur eigenen Orientierung,
wie viele Speisereste und welche Speisenkomponenten am Ende des Verpflegungstages entsorgt werden.

-+ Bestellsysteme und Kommunikation verbessern

Nach Auswertung der Abfallmessungen sollte ein kritischer Blick auf die geplanten und tatsachlichen Teilnehmerzah-
len in der Mittagsverpflegung gelegt werden. Bei hohen Differenzen sollte das Bestellsystem flexibler gehandhabt
werden und die Kommunikation zwischen Schule und Kiiche bzw. Caterer iiber abwesende Schiiler verbessert werden.

Fiir eine bedarfsgerechte Kalkulation der Produktion ist ein durchdachtes Kiichenmanagement Voraussetzung. Basis
dafiir kann u. a. ein standiges Feedback iiber Umfang und Art der Ausgabe- und Tellerreste sein. Tellerreste kénnen
z.B. mit der Handykamera festgehalten werden, so dass in der Kiichenteam-Besprechung die Tellerreste bewertet und
Anderungen am Speiseplan vorgenommen werden kdnnen. In der Speisenausgabe sollten Schiiler zu ihren individu-
ellen Portionen angesprochen werden.

Die meisten MaRnahmen gegen Lebensmittelabfalle erfordern keine Investitionen und kénnen unmittelbar umgesetzt
werden. Deshalb sollten die eingesparten Kosten in die Qualitdt der Speisen und Angebote investiert werden, denn
eine nachhaltige Schulverpflegung nach Qualitdtsstandard hat ihren Preis. Am Ende profitieren sowohl die Schulen
durch Imagegewinn und die Caterer durch mehr Akzeptanz und héheren Teilnehmerzahlen sowie die Kinder und Ju-
gendlichen durch ein verbessertes Speisenangebot.

Schulverpflegung sollte als groBe Chance im Setting Schule wahrgenommen werden. Denn sie ist ein wichtiger prakti-
scher Lebens- und Lernort junger Menschen, da Erndhrung immer seltener zu Hause stattfindet. Mit der Schulverpfle-
gung sollte Anschlussfahigkeit und Synergie zwischen Umwelt- und Erndhrungsbildung im Unterricht und der alltagli-
chen Esspraxis in der Mensa sowie der Partizipation bei der Gestaltung von Speiseplan und Mensa herstellt werden.
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KnackePunkt im Gesprdch mit Antonia Blumenthal

Lebensmittelabfdlle in der Schule

ANTONIA BLUMENTHAL, wissenschaftliche Mitarbeiterin
der VERBRAUCHERZENTRALE NRW im Forschungsprojekt
RefoWas, skizziert ihre Erfahrungen aus der Begleitung
und Beratung der Ganztagsschulen und zeigt, wie Le-
bensmittelabfdlle in der Schule reduziert werden kénnen.

KnackePunkt: Warum lohnt es sich fiir die produzierende
Kiiche die Speiseabfdlle zu erfassen?

BrumenTHAL: Fiir die produzierende Kiiche ist dies ,,bares
Geld“. Durch die Erfassung der Speiseabfille, differen-
ziert nach Ausgabereste und Tellerreste, verschafft man
sich einen Uberblick. Nur so ist zu erkennen, wo die
Ursachen liegen. Zeigt die Messung zum Beispiel, dass
taglich Sof3en uibrigbleiben, kann die Produktionsmenge
an den Bedarf angepasst werden. Verbleiben viele Teller-
reste, ist zu hinterfragen, ob und warum es den Schiilern
nicht geschmeckt hat oder ob méglicherweise die Por-
tionsgrofie reduziert werden muss. Durch die Erfassung
der Speiseabfélle kénnen gezielt Manahmen gegen
Lebensmittelabfdlle erprobt und implementiert werden.
In der produzierenden Kiiche kdnnten die Kosteneinspa-
rungen in qualitativ hochwertigere Ware, z.B. in Bio-Qua-
litat, investiert werden.

KnackePunkt: Hat das Bestellsystem einen Einfluss auf die
Entstehung von Speiseresten?

BLumenTHAL: Ja, das ist ein wichtiger Aspekt. Eine grofie
Herausforderung fiir die meisten Schulkiichen und Cate-
rerist die Frage, wie viel Gerichte fiir den Verpflegungstag
produziert werden miissen. Trotz vorhandener Bestell-
systeme ist die genaue Zahl der Schiiler, die tatsachlich
Mittag essen, meist nicht bekannt. Dies ist einerseits auf
Akzeptanzprobleme bei einzelnen Mittagsgerichten zu-
riickzufiihren, andererseits kommen Krankmeldungen,
Projekttage oder Ausfliige hinzu, die von der Schule nicht
an die Kiiche bzw. den Caterer kommuniziert werden.

KnackePunkt: Wie sollen denn Ausgabekrdfte reagieren,

wenn gut gefiillte Teller weggestellt werden?

BrumentHAL: Wichtig ist die direkte Kommunikation zwi-

schen den Ausgabekraften und den Schiiler/-innen; z.B.

die Nachfrage bei der Riickgabe noch gefiillter Teller:
»Hat es euch heute nicht geschmeckt? oder ,,Nimm

doch beim nédchsten Mal et-
was weniger, du kannst dir
ja noch einen Nachschlag
holen.“ Die Kinder miis-
sen darauf aufmerksam
gemacht werden, dass sie
bei der Essensausgabe ihre
Wiinsche &duBern konnen,
bezogen auf die Portions-
groBBe und auf nicht gewiinschte Speisen.

KnackePunkt: Welche méglichen Lésungsansdtze gibt es?
BLumenTHAL: Beispielsweise ist die Kommunikation zwi-
schen produzierender Kiiche und Spiilkiiche sehr wich-
tig. In der Spiilkiiche kommen jeden Tag die Speisen- und
Lebensmittelreste zusammen und werden entsorgt. Hat
der Koch den Uberblick iber Menge und Art der Abfille,
kann er Speisenplanung und Produktion daraufhin an-
passen. Bei der Regeneration der Speisen direkt vor Ort
kdnnte chargenweise produziert werden, um die Mengen
dem Appetit der Schiiler/-innen anzupassen. So kann
auch die Qualitat der Speisen erhoht werden, indem lan-
ge Standzeiten vermieden werden. Die Ausgabemengen
kdonnen kleiner ausfallen, wenn sich die Schiiler/-innen
einen Nachschlag holen diirfen.

KnackePunkt: Schulen haben viele Aufgaben zu bewdlti-
gen, wie kann sich eine Schule praxisnah auf den Weg
machen?

BrumentHaL: Ein Ansatzpunkt ist die Wertschdtzung von
Lebensmitteln und die Abfallvermeidung zur ,,Chefsa-
che*“ derSchulleitung zu machen. Die Schule kann mit ei-
ner nachhaltigen Schulkultur und ihrem Schulprogramm
Akzente setzen. Dies funktioniert am besten, wenn es
einen Verpflegungsausschuss oder -beauftragten gibt,
so dass diese Themen eine Zustdndigkeit finden. Auch
wdre es hilfreich z.B. den Verpflegungsanbieter in die
Schulkonferenz einzuladen. So besteht die Chance, ei-
nen gréBeren Kreis der Schulgemeinde fiir dieses Thema
zu sensibilisieren und auch entsprechende Beschliisse
zu verabschieden.

KnackePunkt: Vielen Dank fiir das Interview!

Ausschreibung). Hohe Abfallquo-
ten und meist geringe Teilnehmer-

waltigt werden. Vielmehr ist es ein
eigenstdandiges Aufgabenfeld. Um

terbildung von Tragern, Schulleitun-
gen und zustdandigen Lehrkradften zu

zahlen in weiterfiihrenden Schulen
sind ein Ausdruck dieses Defizits.
Ein modernes Verpflegungsmanage-
ment an Schulen erfordert nicht nur
erndahrungswissenschaftliches  und
padagogisches Know-how, sondern
organisatorische und betriebswirt-
schaftliche Fahigkeiten. Eine solche
Aufgabe kann nicht nebenbei be-
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eine nachhaltige Schulverpflegung
mit Qualitatsstandards, starkerer re-
gionaler Ausrichtung und der Vermei-
dung von Lebensmittelabféllen auf
den Weg zu bringen sind dauerhafte
Strukturen notwendig. Dafiir ist es er-
forderlich, diese Themen konsequent
in Aus- und Fortbildung von Kiichen-
leitern und Personal sowie in die Wei-

integrieren. Erst die Etablierung von
Strukturen fiir ein professionelles Ver-
pflegungsmanagement bringt Ganz-
tagsschulen auf den Weg zu einer
nachhaltigen Schulverpflegung.

Der Forschungsbericht steht im
Internet. (WF/AnB)
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