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Zusammenfassung 

Lebensmittelabfälle stellen entlang der gesamten Wertschöpfungskette eine globale 

Problematik dar. Dabei werden auch in der Gemeinschaftsverpflegung zum Verzehr ge-

eignete Nahrungsmittel entsorgt. Beispielsweise im Bereich der Bildungseinrichtungen 

in deutschen Ganztagsschulen werden 25 Prozent der produzierten Speisen als Nah-

rungsmittelabfälle vernichtet. Mit Vorhaben, wie den Sustainable Development Goals 

(SDGs) ist es ein weltweites Anliegen, die Lebensmittelabfall-Menge pro Person bis zum 

Jahr 2030 zu halbieren.  

Auf Grundlage der Abfallrate in Ganztagsschulen liegt das Hauptziel der vorliegenden 

Arbeit darin, zu erforschen, ob und in welchem Maße Lebensmittel in Tageseinrichtun-

gen für Kinder entsorgt werden. Zum Zeitpunkt der Anfertigung der Forschungsarbeit 

lagen keinerlei Daten aus Speiseabfallmessungen in Kindertageseinrichtungen vor.  

Lediglich einige Hochrechnungen und Schätzungen, basierend auf österreichischen Ab-

fallstatistiken, wurden bis dato veröffentlicht. Auf Grundlage der genannten Fallstudie in 

Ganztagsschulen aus 2016, wurde daher hypothetisch davon ausgegangen, dass auch 

in Kindertagesstätten Nahrungsmittelreste anfallen und dadurch ein Potential zur Ver-

meidung besteht. Die vorliegende Forschungsarbeit verfolgt das Ziel, konkrete Lebens-

mittelabfallmessungen in Tageseinrichtungen für Kinder durchzuführen, diese auszu-

werten, um Ursachen für die mutmaßliche Entsorgung von noch verzehrbaren Lebens-

mitteln zu erkennen und je nach Bedarf individuelle Maßnahmen zur Abfallvermeidung 

an die teilnehmenden Einrichtungen kommunizieren zu können. Eine Evaluation dieser 

Maßnahmen ist dabei kein Gegenstand dieser Arbeit. Um den Status quo in Tagesein-

richtungen für Kinder festzustellen, wurden als Erhebungsmethode Speiseabfallmessun-

gen an zehn aufeinanderfolgenden Versuchstagen in drei teilnehmenden Kindertages-

stätten in Nordrhein-Westfalen durchgeführt. Die Ergebnisse der vorliegenden Bachelor-

thesis, bei welcher exakt dieselbe Erhebungsmethode wie in der zuvor beschriebenen 

Fallstudie genutzt wurde, machen deutlich, dass in diesem Bereich der Gemeinschafts-

verpflegung eine noch deutlichere Verschwendung von einwandfrei verzehrbaren  

Speisen und damit ein exorbitantes Einsparpotential zu verzeichnen ist.  

Eine Ursache für die Entsorgung von noch verzehrbaren Lebensmitteln in den teilneh-

menden Institutionen, stellte dabei vor allem die Überproduktion von Speisen dar.  

Anhand der geringen Fallzahl von drei teilnehmenden Einrichtungen in Nordrhein-West-

falen ist allerdings durch die Ergebnisse der vorliegenden Feldstudie kein Rückschluss 

auf ganz Deutschland möglich, sodass weitere Forschung in Kindertagesstätten wün-

schenswert ist.  
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Abstract 

Food waste is a global problem along the entire food chain. In communal catering ser-

vices food is also wasted. For example in educational institutions, such as German all-

day schools, 25 percent of the produced dishes are thrown away by the end of the day. 

With projects such as the Sustainable Development Goals (SDGs), it is a worldwide goal 

to halve the amount of food waste per person by 2030. 

Based on the rate of food waste in all-day schools, the main aim of this thesis is to  

analyse if and to what extent food is thrown away in daycare facilities for children. At the 

time of working on this research study, there was no data from food waste measurements 

in kindergartens. There were only some extrapolations and estimated data based on 

Austrian waste statistics that had been published. Based on the results of the case study 

in all-day schools from 2016, it was therefore hypothetically assumed that food is also 

wasted in daycare facilities for children and that there is a potential to prevent these 

edibles from being wasted. The purpose of this research is to measure the food waste in 

Kindergartens, to evaluate these numbers and to identify reasons why the food is wasted 

and to communicate individual waste prevention measures to the participating institu-

tions and their catering providers. An evaluation of these possible measures is not an 

object of this dissertation. To assess the status quo in daycare facilities for children, food 

waste measurements were carried out on ten consecutive days at three participating 

kindergartens in North Rhine-Westphalia. The results of this thesis, in which the exact 

same method as in the case study of the all-day schools was used, make clear that in 

this sector of communal catering even more food that would still be consumable is 

wasted and that there is an exorbitant saving potential.  

A reason for the waste of consumable food in the participating institutions, was thereby 

mostly the overproduction of meals, which means the catering provider supplied the kin-

dergartens with too much food in the first place. One possible measure to reduce the 

wastage in one of the facilities could be different sized packages by the catering provider. 

Based on the small number of three participating institutions in North Rhine-Westphalia, 

the results of this field study however do not allow inference to all of Germany. Further 

research in kindergartens would be desirable.  
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1 Ziel der Arbeit und Fragestellung 

Derzeit leiden weltweit etwa 821 Millionen Menschen an Hunger (Deutsche Welthunger-

hilfe e. V. 2018: 1), während im Kontrast dazu global gesehen jährlich circa 1,3 Milliarden 

Tonnen Lebensmittel vernichtet werden (Gustavsson et al. 2011: 4). Neuste Zahlen aus 

Deutschland werden mit jährlich 55 Kilogramm Lebensmittelabfällen pro Person beziffert 

(GfK 2017: 11). Diese Masse an vernichteten, noch genießbaren Nahrungsmitteln ist für 

den menschlichen Verstand kaum greifbar. Die Entsorgung von eigentlich noch verzehr-

baren Lebensmitteln stellt ein moralisch-ethisches Probleme dar und ist auch im Hinblick 

auf die Umwelt ein schwerwiegendes Thema. Denn durch die aufwendige Erzeugung 

und Verarbeitung von Nahrungsmitteln wird die Umwelt zunehmend belastet. So ent-

spricht der durch die Lebensmittelverluste entstehende Wasserverbrauch etwa einem 

Fünftel des deutschen Gesamtwasserverbrauchs (Jepsen et al. 2016: 23). Dabei bleibt 

anzumerken, dass zum Beispiel auch für die Herstellung und den Transport der Lebens-

mittel Energien und Flächen genutzt werden, welche wesentlich zur Umweltbelastung 

beitragen. Somit könnten schlussendlich durch eine Reduktion von Lebensmittelabfällen 

unnötig genutzte Energie, Wasser, Fläche, Dünge- und Pflanzenschutzmittel eingespart 

werden (Jepsen et al. 2016: 56). 

Bereits seit September 2015 gibt es den sogenannten Weltzukunftsvertrag, welcher 

durch die Generalversammlung der Vereinten Nationen von Amerika beschlossen wurde 

und an die Millenniums-Entwicklungsziele, welche 2000 für das Jahr 2015 entwickelt 

wurden, anschließt (United Nations 2015: 1). Diese 17 Nachhaltigkeitsziele (Sustainable 

Development Goals) enthalten Absichten, welche bis 2030 erreicht werden sollen. So 

soll neben der globalen Armuts-Bekämpfung auch der Hunger überwunden, sowie die 

weltweite Lebensmittelverschwendung (LMV) entlang der gesamten Wertschöpfungs-

kette um die Hälfte reduziert werden (United Nations 2015: 2, 22). Um gezielte Maßnah-

men zu einer Reduzierung von Lebensmittelabfällen entwickeln zu können, muss zu-

nächst untersucht werden auf welcher Ebene diese Abfälle anfallen und welche Ursa-

chen möglicherweise dazu beitragen. So gibt es bereits durch eine Studie zu Lebens-

mittelabfällen, welche anhand von Hochrechnungen und statistischen Abfalldaten durch-

geführt wurde, die Erkenntnis, dass zwischen anderthalb und zwei Millionen Tonnen an 

Lebensmitteln allein durch Großverbraucher vernichtet werden (Kranert et al. 2012: 15). 

Daher liegt es nahe, auch andere Stufen der Gemeinschaftsgastronomie zu erforschen 

und das entsprechende Einsparpotential in diesen Bereichen zu analysieren. Die vorlie-

gende Bachelorthesis hat daher das Ziel, den Status quo der Lebensmittelabfälle in Kin-

dertagesstätten (Kitas) zu ergründen.  
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So soll durch gezielte Abfallmessungen aufgezeigt werden, wie viele Speisereste und 

welche Komponenten in einem festgelegten Erhebungszeitraum in drei ausgewählten 

Einrichtungen anfallen. Diese neu erhobenen Daten sollen als Status quo und erste Ori-

entierung dienen, um Ursachen und daraus resultierende Maßnahmen für eine Reduk-

tion von Lebensmittelabfällen in Kitas voranzutreiben. 

Die Kitas stellen Einrichtungen dar, in denen Kinder zwischen ein und sechs Jahren zum 

ersten Mal in ihrem Leben eine Loslösung aus ihrem familiären Umfeld erleben  

(Becker-Textor 2007, siehe Anhang M). Zwar entwickeln sich Menschen ihr ganzes  

Leben lang, dennoch gibt es Altersphasen, in welchen sich die Entwicklungsprozesse 

besonders schnell ereignen. Dazu zählen insbesondere die ersten drei Lebensjahre  

eines Kindes, da sich in dieser Zeit die Entwicklungsgeschwindigkeit beschleunigt und 

gravierende Veränderungen stattfinden. So werden in dieser Zeit beispielsweise beson-

ders die körperlichen, emotionalen und sozialen Kompetenzen entwickelt. Die Fähigkeit 

das Umfeld zu imitieren, stellt zu Beginn der kindlichen Entwicklung vorwiegend eine 

bedeutende Form des Lernens dar. Dadurch können im Laufe der Entwicklung des  

Kindes unter anderem Verhalten, Emotionen und Strategien anderer Menschen in das 

eigene kindliche Verhalten miteinbezogen werden. Dies bedeutet, dass Kinder vor allem 

in den ersten drei Lebensjahren auf ein Umfeld angewiesen sind, welches ihnen  

bestimmte Impulse anbietet (Borke et al. 2013: 4 ff.). Dieser Kenntniserwerb findet eben-

falls bei der Bildung des Ernährungsverhaltens statt. Dementsprechend haben  

insbesondere Erzieher*innen in Kitas eine gehobene Vorbildfunktion, indem sie den Kin-

dern bestimmte Kompetenzen vermitteln müssen ohne dabei ihre persönlichen Präfe-

renzen auf die Kinder zu übertragen. Der Nachwuchs soll durch die ernährungspädago-

gischen Tätigkeiten der Erzieher*innen unter anderem zu einem selbstständigen und 

verantwortlichen Umgang mit Nahrungsmitteln befähigen werden (Deutsche Gesell-

schaft für Ernährung e. V. (DGE) 2018: 29 f.). Dazu zählt unter anderem auch die Wert-

schätzung von Lebensmitteln, welche heutzutage durch das Überangebot von Nah-

rungsmitteln und die immerwährende Verfügbarkeit von annähernd allen Produkten zu 

jeglicher Jahreszeit, kaum noch vorhanden ist (Jepsen et al. 2016: 49). Diese Problema-

tik besteht dabei für jegliche Verbraucher*innen, welche Entscheidungen wie die Le-

bensmittelauswahl beim Einkauf treffen müssen. Kinder sind davon weitestgehend aus-

geschlossen, da sie unter sechs Jahren meist nicht dazu befähigt sind, eigenständig 

einen Einkauf zu tätigen. Nichtsdestotrotz kann sich eine in der Kita erlernte Wertschät-

zung für Lebensmittel auch auf das eigene Elternhaus übertragen.  
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So kann sich durch den Kita-Besuch das Umfeld der Kinder erweitern und weitere Per-

sonen, wie die pädagogischen Kräfte, gewinnen zunehmend an Bedeutung. Somit be-

steht ein günstiger Zeitpunkt, um wie beschrieben das Ernährungsverhalten der Kinder 

positiv zu beeinflussen, indem Eltern und Erzieher*innen zusammenarbeiten und sich 

gegenseitig ergänzen (DGE 2018: 29). Dementsprechend ist auch die Thematik der Le-

bensmittelabfälle eine Angelegenheit, welche an alle Konsumenten*innen herangetra-

gen werden muss, um dieses nachhaltig in das Bewusstsein zu rücken.  

Der Fokus der vorliegenden Thesis liegt letztendlich auf der Erhebung des Status quo 

der Speisereste in Kitas und auf möglichen Ursachen, die diese Verschwendung ent-

sprechend beeinflussen. Die Einrichtungen und das zugehörige pädagogische Personal 

werden nach Abschluss der Erhebung über die Datenlage in ihrer Institution und mögli-

che Maßnahmen zur Reduktion der Lebensmittelabfälle in Kenntnis gesetzt.  
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2 Theoretischer Hintergrund 

In diesem Kapitel werden die Begriffe Außer-Haus- und Gemeinschaftsverpflegung,  

sowie der Bildungsauftrag von Tageseinrichtungen für Kinder erläutert. Weiterhin  

werden die unterschiedlichen Verpflegungssysteme, die Hygieneanforderungen in  

Tageseinrichtungen sowie die Thematik der Lebensmittelverschwendung erläutert.  

Abschließend wird der aktuelle Forschungsstand zu Nahrungsmittelabfällen in Kitas dar-

gestellt. 

 

2.1 Definitionen 

2.1.1 Außer-Haus- und Gemeinschaftsverpflegung 

Unter der Außer-Haus-Verpflegung (AHV) wird eine Verpflegungsdienstleistung in der 

Gastronomie verstanden, bei welcher Speisen und Getränken außerhalb des eigenen 

oder fremden Privathaushalts zubereitet und erworben werden. Dabei ist der tatsächli-

che Ort des Verzehrs der erstandenen Speisen bei dieser Definition nicht relevant 

(Steinel 2008: 12). Der Hauptgegenstand der Gastronomie ist die Verpflegungsdienst-

leistung, welche sich entweder auf die Mahlzeiten einer ständig wechselnden Zielgruppe 

bezieht, oder aber die regelmäßige Verpflegung einer konstant gleichbleibenden Perso-

nengruppe umfasst, was als Gemeinschaftsgastronomie bezeichnet wird. Zu dem Begriff 

Gemeinschaftsgastronomie, welche häufig auch als Gemeinschaftsverpflegung (GV) 

bezeichnet wird, liegt keine allgemeingültige Definition vor. Beer-Borst schlägt hierzu 

unter anderem eine Gliederung in die drei Bereiche Business, Care und Education vor, 

was anhand von Abbildung 1 veranschaulicht wird. Zu dem Bereich Business zählt dabei 

die Betriebs- und Personalgastronomie, der Bereich Care umfasst die Spital- und Heim-

gastronomie und die Kategorie Education beinhaltet die Gastronomie in dem Erzie-

hungs- und Bildungsbereich. Laut Beer-Borst ist die Gemeinschaftsverpflegung genauer 

betrachtet die Sicherstellung der Versorgung aller Individuen einer bestimmten Ziel-

gruppe mit Mahlzeiten zur Deckung ihres physiologischen Bedarfs. Dabei spielen noch 

weitere Aspekte, wie etwa Genuss, Wohlbefinden und soziale Kontakte eine wichtige 

Rolle (Beer-Borst 2008: 1 f.). 
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Abbildung 1: Aufteilung des Außer-Haus-Konsums in verschiedene Bereiche (Eigene Darstellung nach  

Göbel 2018: 8; in Anlehnung an Beer-Borst 2008: 2) 

 

2.1.2 Gemeinschaftsgastronomie – Bereich Education 

Kitas fallen in der Gemeinschaftsgastronomie in den Verantwortungsbereich Education. 

Unter dem Begriff der Kitas werden in der vorliegenden Arbeit alle Tageseinrichtungen 

für Kinder zusammengefasst, in denen Kinder von unter einem Jahr bis sechs Jahre 

betreut werden, also sowohl Pflegetageseinrichtungen als auch Kindergärten. Die Pflich-

ten für jegliche Zuständigkeiten der Tagesstätten für Kinder erbringen zum Beispiel öf-

fentliche Träger, also die Kommunen und Landkreise. Die Trägervielfalt steigt an, sodass 

es beispielsweise viele freie Träger gibt, also Kitas, die etwa durch kirchliche Organisa-

tionen, große Wohlfahrtsverbände oder sonstige freie Träger verwaltet werden (Weeg-

mann und Ostendorf-Servissoglou 2017: 1). Bundesweit gab es in Deutschland zum 

Stichtag am ersten März 2017 etwa 762.300 Kinder unter drei Jahren, die in einer Kita 

oder in einer Kindertagespflege betreut wurden. Bei Kindern im Alter von drei bis sechs 

Jahren waren es 2,4 Millionen. Somit gab es im Jahr 2017 insgesamt etwa 3 Millionen 

betreuungspflichtige Kinder zwischen null und sechs Jahren (BMFSFJ 2018: 4). Bei den 

unter Dreijährigen erhöhte sich seit dem Jahr 2006 die Zahl der betreuten Kinder um 

476.344, was einer Steigerung von 167 Prozent entspricht (BMFSFJ 2018: 6). Seit dem 

Beschluss des Kinderförderungsgesetzes aus 2013, besitzen alle Kinder zwischen dem 

ersten und dritten Lebensjahr einen Rechtsanspruch auf einen Betreuungsplatz (DGE 

2018: 21).  
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Dies bedeutet, dass durch die immer weiter steigende Anzahl an zu betreuenden Kin-

dern, Tageseinrichtungen eine enorm wichtige Rolle im Alltag der Kinder übernehmen.  

 

2.1.3 Bildungsauftrag der Tageseinrichtungen für Kinder 

Laut Paragraph 2 aus dem Gesetz des Innenministeriums des Landes Nordrhein- 

Westfalen (IM NRW) zu Tageseinrichtungen für Kinder mit Inkrafttreten zum ersten  

Januar 1992, haben die sozialpädagogischen Einrichtungen neben der Betreuungsauf-

gabe auch einen Bildungs- und Erziehungsauftrag. So soll die Persönlichkeitsentwick-

lung der Kinder gefördert werden und unterstützend zur Erziehung der Kinder in ihren 

Familien wirken. Dabei muss die Lebenssituation jedes Kindes berücksichtigt werden 

und dem Kind zu möglichst großer Selbstständigkeit und Eigeninitiative verholfen wer-

den. Ebenso soll den Kindern ein Grundwissen zu ihren Körpern vermittelt, sowie ihre 

körperliche Entwicklung gefördert werden (IM NRW 1992, Anhang N). Da sich wie  

beschrieben die Anzahl der betreuungspflichtigen Kinder seit 2006 deutlich erhöht hat, 

haben die Tageseinrichtungen auch eine Pflicht gegenüber der Ernährungsbildung im 

Kita-Alltag.  

Durch den Ernährungsbericht der DGE aus dem Jahr 2000 wurden die Ergebnisse der 

sogenannten Kindertagesstätten-Ernährungs-Situations-Studie (KESS) veröffentlicht. 

Dabei wurde ein Optimierungspotential bei der Ernährung von Kindern in Tagesstätten 

festgestellt und 2009 im Rahmen von „IN FORM – Deutschlands Initiative für gesunde 

Ernährung und mehr Bewegung“ die erste Ausgabe des „DGE Qualitätsstandards für die 

Verpflegung in Tageseinrichtungen für Kinder“ veröffentlicht (Tecklenburg et al. 2016: 

48). Ziele dieses Qualitätsstandards sind dabei unter anderem, die pädagogischen 

Kräfte in den Kitas bei der Umsetzung einer ausgewogenen und bedarfsgerechten Ver-

pflegung zu unterstützen und entsprechend praxisorientierte Hilfestellungen zu geben. 

Dabei entsprechen die Inhalte den aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen (DGE 

2018: 8 f.). So ist bei Kindern zwischen null und sechs Jahren zu beachten, dass diese 

durch Vorbilder lernen, indem sie bestimmte Verhaltensweisen beobachten und nach-

ahmen. Dieser Lernprozess trifft auch auf das entwickelte Ernährungsverhalten zu. Hier 

haben die Tageseinrichtungen eine wichtige pädagogische Aufgabe, bei der sowohl Ess-

kultur, als auch Verhaltens- und Kommunikationsregeln vermittelt werden müssen. So-

mit haben die Erzieher*innen insbesondere bei den Mahlzeiten eine gehobene Vorbild-

funktion, da sie den Kindern Fertigkeiten vermitteln und noch unbekannte Speisen und 

Lebensmittel erläutern müssen.  
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Die pädagogischen Kräfte müssen die Mahlzeiten fachgerecht begleiten und dürfen ihre 

persönlichen Abneigungen oder Vorlieben nicht auf die Kinder übertragen (DGE  

2018: 30). Welche Gestik und Mimik die pädagogische Kraft während der Mahlzeit wi-

derspiegelt und welche Nahrungsmittel selbst verzehrt werden, ist ein ausschlagender 

Punkt dafür, ob die Kinder sich tatsächlich auf die gewohnten und auch noch unbekann-

ten Lebensmittel einlassen. Aus Kita-Beobachtungen geht hervor, dass die gemeinsame 

Mahlzeit eine übertragende Wirkung auf die Kinder hat. So sollten die Mahlzeiten päda-

gogische Arbeitszeiten sein, bei der die Erzieher*innen mindestens den sogenannten 

„pädagogischen Happen“ am Tisch in der Kinderrunde mitverzehren (Haug-Schnabel 

2016: 5). Laut dem Ernährungsbericht der DGE nimmt das pädagogische Personal in 

75,8 Prozent der befragten Kitas die Mahlzeiten gemeinsam mit den Kindern ein (DGE 

2016: V24). Von ebenso hoher Wichtigkeit erscheint die Tatsache, dass sich die Kinder 

bei den Mahlzeiten selbstständig bedienen können. Dies wird jedoch in jeder Einrichtung 

unterschiedlich gehandhabt und ist durch einem individuellen Ablaufplan geregelt. So 

unterscheiden sich etwa die Anzahl an Kindern, sowie die räumlichen und personellen 

Gegebenheiten in den Einrichtungen, was dazu führt, dass auch die Mahlzeitenausgabe 

unterschiedlich gehandhabt wird. Dies bedeutet auch, dass die Speisen je nach Einrich-

tung von den pädagogischen Kräften ausgegeben werden. In anderen Institutionen hin-

gegen wird dies je nach Alter von den Kindern selbstständig durchgeführt (DGE 2018: 

26 f.). 

 

2.1.4 Hygieneanforderungen in Kitas 

Bestimmte Personengruppen sind gegenüber lebensmittelbedingten Infektionen beson-

ders anfällig, da ihr Immunsystem beeinträchtigt oder noch nicht vollständig ausgebildet 

ist. Dieser Personenkreis wird oft mit dem Begriff „YOPI“ bezeichnet, also young (jung), 

old (alt), pregnant (schwanger) und immunsuppressed (immunsupprimiert) (Bfr 2017: 2). 

Dazu zählen auch Kleinkinder, da sich ihr Immunsystem noch in der Entwicklung  

befindet, sodass die Sprösslinge besonders anfällig für Lebensmittelinfektionen und  

-vergiftungen sind. Somit müssen die in Kitas angebotenen Mahlzeiten hygienisch un-

bedenklich und einwandfrei sein sowie die Hygienevorschriften in Kitas einhalten werden 

(DGE 2018: 21). Dabei bleibt anzumerken, dass bestimmte Nahrungsmittel, wie etwa 

Rohmilch, Rohwurst, unverarbeitete Fischereierzeugnisse oder Sprossen und Tiefkühl-

beeren gezielt vermieden werden müssen, da diese mit Krankheitserregern, wie Bakte-

rien, Viren oder Parasiten, belastet sein können (BfR 2017: 3).  
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Zum Schutz der Gesundheit von Kindern in Tageseinrichtungen fordert der Gesetzgeber 

von allen nahrungsmittelverarbeiteten Unternehmen gezielte Hygienemaßnahmen.  

Hierbei wird insbesondere das HACCP-System (hazard analysis and critical control 

points) genutzt, um gesundheitliche Gefahren durch Nahrungsmittel auf allen Ebenen 

aufzudecken, zu bewerten, fortlaufend zu dokumentieren und schlussendlich zu beherr-

schen. Eine Gefahrenanalyse ist Hauptbestandteil dieses Systems und muss entspre-

chend der jeweiligen Verbrauchergruppe, für welche das HACCP-Konzept ausgelegt 

wird, berücksichtigt werden (Bfr 2018: 2). Dementsprechend muss die Qualität der  

zubereiteten Speisen hygienisch einwandfrei sein und auch bei der Zubereitung der  

Lebensmittel rechtliche Bestimmungen eingehalten werden. Das entsprechende  

Personal, welches bei der Herstellung des Verpflegungsangebots mitwirkt, sowie  

Personen, welche an der Ausgabe der Speisen beteiligt sind, müssen entsprechende 

Qualifikationen aufweisen können (DGE 2018: 31). 

 

2.2 Verpflegungs- und Bestellsysteme in Tageseinrichtungen 

Unter der Bezeichnung Verpflegungssystem wird in der Gemeinschaftsverpflegung der 

Prozess der Speisenherstellung zusammengefasst, wobei alle Produktionsverfahren, 

Hilfs- und Betriebsmittel sowie das dazugehörige Personal darin miteinbegriffen sind. 

Diese unterschiedlichen Systeme variieren hauptsächlich durch die thermische, zeitliche 

und räumliche Variation und der Trennung von Speisenproduktion und Essensausgabe 

(Kreutz 2012: 11). Unter anderem in Tageseinrichtungen für Kinder kommen diese ver-

schiedenen Verpflegungssysteme zum Tragen. Die unterschiedlichen Möglichkeiten 

werden im nachfolgenden Kapitel genauer erläutert.  

Für jedes Verpflegungssystem besteht ein individuelles Bestellsystem, wodurch die  

Anbieter die tagesaktuelle Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen übermittelt bekom-

men und die Mahlzeiten bedarfsgerecht zubereiten können. Diese Buchungen werden 

beispielweise telefonisch oder etwa durch ein eigenes Bestellsystem des Verpflegungs-

anbieters verarbeitet, bei dem bis zu einem bestimmten Zeitpunkt die Zahl der  

Verpflegungsteilnehmer*innen durchgegeben und durch den Anbieter verarbeitet  

werden. 

 

2.2.1 Frisch- und Mischküche (Cook and Serve) 

Die Frisch- und Mischküche wird häufig als Cook and Serve, also Kochen und Servieren, 

deklariert. Bei diesem Verfahren folgt auf die Speisenproduktion zeitlich sowie räumlich 

direkt die Essensausgabe.  
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In Frisch- und Mischküchen wird ein unterschiedlich hoher Anteil an Convenience-Pro-

dukten verwendet. Diese werden als Rohware frisch oder tiefgefroren geliefert und in 

den Einrichtungen zubereitet und zeitnah serviert. Die Verwendung dieser Produkte 

setzt gewisse Anforderungen an die Küchenausstattung und entsprechend qualifiziertes 

Personal voraus. So müssen geeignete Tiefkühltruhen vor Ort verfügbar sein und Kü-

chenpersonal, welches die Convenience-Produkte und weitere Nahrungsmittel zeitge-

recht bestellt, zubereitet und herausgibt (Kreutz 2012: 12). 

 

2.2.2 Kühlkostsystem (Cook and Chill) 

Das Kühlkostsystem, auch Cook and Chill genannt, unterscheidet sich vor allem durch 

die zeitliche, thermische und räumliche Trennung von der Frisch- und Mischküche.  

Dabei werden die Speisen durch beispielsweise einen externen Anbieter in einer Zent-

ralküche zubereitet und umgehend nach dem Garprozess auf zwei bis drei Grad herun-

tergekühlt. Somit werden die Mahlzeiten nicht vollständig gegart und die Kühlkette darf 

bis zur Regenerierung in der jeweiligen Einrichtung bei mindestens 70 Grad Celsius nicht 

unterbrochen werden. Die Mahlzeiten aus dem Kühlkostsystem sind normalerweise drei 

bis fünf Tage haltbar. Dieses System wird überwiegend durch mittelständische  

Unternehmen zubereitet, da die Investitionskosten für dieses Verfahren sehr hoch sind. 

Die Herstellung von Kühlkostprodukten erfordert ebenso hohe hygienische Anforderun-

gen (Kreutz 2012: 12). 

 

2.2.3 Tiefkühlsystem (Cook and Freeze) 

Bei dem Tiefkühlsystem, welches auch als Cook and Freeze bezeichnet wird, werden 

die Einrichtungen durch Lieferanten mit Tiefkühlkost beliefert, bei welchen es sich meist 

um industrielle Anbieter handelt. Diese Anbieter schockfrosten ihre Speisen nach der 

Zubereitung bei Temperaturen von minus 40 Grad Celsius und lagern sie anschließend 

bei minus 18 Grad Celsius. Dabei kommen zwei verschiedene Varianten bei der Anlie-

ferung infrage. Zum einen wird in Großgebinden angeliefert, sodass die Einrichtungen 

die Mahlzeiten mit den gelieferten Komponenten selbst zusammenstellen können. Zum 

anderen werden fertige Menükomponenten geliefert, sodass diese nur noch regeneriert 

und nicht mehr portioniert werden müssen. In den Einrichtungen werden diese tiefgefro-

renen Speisen auf eine Kerntemperatur von mindestens 70 Grad Celsius erhitzt und je 

nach Bedarf durch frische Speisekomponenten ergänzt. Auch bei diesem Verpflegungs-

system muss das Personal entsprechend geschult und eine geeignete Küchenausstat-

tung zur Verfügung gestellt werden (Kreutz 2012: 13). 
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2.2.4 Warmverpflegung (Cook and Hold) 

Das System der Warmverpflegung ist in der Gemeinschaftsverpflegung weit verbreitet 

und wird häufig in Einrichtungen eingesetzt, in denen keine eigene Küche zur Verfügung 

steht. Hier bleibt anzumerken, dass durch Untersuchungen des Bundesinstituts für Risi-

kobewertung (BfR) bei der Überarbeitung der DIN-Norm 10506 für die Lebensmittelhy-

giene in der Gemeinschaftsverpflegung bestätigt worden ist, dass eine Kerntemperatur 

von 65 Grad Celsius als Warnwert und 60 Grad Celsius als Grenzwert definiert werden 

muss. Bei der Warmverpflegung, welche auch Cook and Hold genannt wird, werden die 

verzehrfertigen Mahlzeiten und je nach Bedarf kalte Speisen wie Salate oder Nachtisch 

durch einen externen Dienstleister angeliefert. Die langen Warmhaltezeiten können zu 

Abweichungen bei der Sensorik der Speisen und zu Verlusten der Nährstoffe führen, 

was sich wiederum auf den Geschmack der Mahlzeiten auswirken kann (Kreutz  

2012: 14). 

Bundesweit überwiegt laut dem Ernährungsbericht der DGE in deutschen Kitas das Sys-

tem der Warmverpflegung. An zweiter Stelle folgt das Verpflegungssystem Frisch- und 

Mischküche und an dritter Stelle das Tiefkühlkostsystem. An letzter Stelle folgen Cook 

and Chill, sowie eine Kombination aus den unterschiedlichen Verpflegungssystemen 

(DGE 2016: V19 f.). 

 

2.3 Kosten der unterschiedlichen Verpflegungssysteme 

In der ersten landesweiten Befragung zur Verpflegung in Kitas in  

Nordrhein-Westfalen (NRW) wurden unter anderem die Kosten der unterschiedlichen 

Verpflegungssysteme gegenübergestellt. Dabei wurde deutlich, dass in Nordrhein- 

Westfalen Eltern im Durchschnitt monatlich 47,52 Euro für die Verpflegung eines betreu-

ten Kindes zahlen. Somit liegen die Kosten für ein Mittagessen in einer Tageseinrichtung 

bei durchschnittlich 2,37 Euro (Wehmöller und Liebau 2013: 6 f.). Bei einer Warmver-

pflegung durch externe Dienstleister ist die Verpflegung mit durchschnittlich 2,45 Euro 

am höchsten. In Einrichtungen mit Frisch- oder Mischküche kostet eine Mahlzeit im 

Durchschnitt 2,29 Euro. Die Verpflegung mit dem Kühlkostsystem beläuft sich im Durch-

schnitt auf 2,24 Euro. Tiefkühlkostsysteme sind mit durchschnittlich 2,21 Euro am  

günstigsten (Wehmöller und Liebau 2013: 7). Diese Kosten sind in Tabelle 1 übersicht-

lich dargestellt. Bundesweit kostet eine Mahlzeit in einer Einrichtung laut dem  

Ernährungsbericht der DGE durchschnittlich 2,42 Euro (DGE 2016: V22). 
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Tabelle 1: Durchschnittlicher Mahlzeitenpreis pro Kind nach Verpflegungssystem (Eigene Darstellung) 

 

 

Durchschnittlicher 

Mahlzeitenpreis pro Kind 
Quelle 

Frisch-/ Mischküche 2,29 € 

Wehmöller und Liebau 

2013: 7 

Kühlkostsystem 2,24 € 

Tiefkühlsystem 2,21 € 

Warmverpflegung 2,45 € 

 2,42 € DGE 2016: V22 

 
 

2.4 Speiseplanung und Portionsgrößen in Kitas 

Das Verpflegungsangebot in Tageseinrichtungen für Kinder hat durch den jeweiligen 

Verpflegungsanbieter bestimmten Anforderungen zu entsprechen. So müssen laut des 

DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in Tageseinrichtungen für Kinder in einem 

Speiseplan für fünf Tage die Lebensmittelgruppen Getreide, Getreideprodukte und Kar-

toffeln, Gemüse und Salat, Obst, Milch und Milchprodukte, Fleisch, Wurst, Fisch, Ei, 

Fette und Öle, sowie Getränke angeboten werden und eine bestimmte Anforderung an 

die Häufigkeit ihres Einsatzes gestellt werden. Des Weiteren wird eine Orientierungshilfe 

für die Lebensmittelmengen vorgegeben, welche in Tabelle 2 dargestellt werden (DGE 

2018: 46 f.). 
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Tabelle 2: Beispiele für Lebensmittelmengen in der Mittagsverpflegung nach DGE-Qualitätsstandard für die 

Verpflegung von Tageseinrichtungen für Kinder (Eigene Darstellung) 

Lebensmittelgruppe 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre 

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln 

Kartoffeln, Reis, Teigwaren 

oder Getreide 
80-100 g/Tag 120-150 g/Tag 

Gemüse 

Gemüse, gegart und roh 80 g/Tag 100 g/Tag 

Obst 

Obst 100 g/Woche 150 g/Woche 

Milch und Milchprodukte 

Milch und Milchprodukte 200 g/ Woche 250 g/Woche 

Käse 20 g/ Woche 30 g/Woche 

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei 

Fleisch und Wurstwaren 80 g/Woche 100 g/Woche 

Fisch 50 g Seefisch/Woche 60 g Seefisch/Woche 

Eier 1 Ei/Woche (≙ 60 g) 1 Ei/Woche (≙ 60 g) 

Fette und Öle 

Öle 5 g/Tag 6 g/Tag 

(Quelle: DGE 2018: 48) 

 

Bestehend aus den Angaben aus Tabelle 2 kann eine durchschnittliche Portionsgröße 

pro Tag für Kinder in Tageseinrichtungen berechnet werden, welche in Tabelle 3  

aufgeführt ist. Dazu wird bei Mengenangaben, welche kein exaktes Maß vorschreiben, 

jeweils der Mittelwert berechnet und zu den anderen Werten der Lebensmittelgruppen 

addiert.  

 

Tabelle 3: DGE-Empfehlung zu Portionsgrößen für Kinder in Tageseinrichtungen (Eigene Darstellung) 

Portionsgröße [g] 

 1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre Ø gesamt 

DGE-Empfeh-

lung zu Portions-

größen 

Fünf Verpflegungstage  

≙ 1385 g 

Portionsgröße pro Kind/Tag 

≙ 277 g 

Fünf Verpflegungstage  

≙ 1855 g 

Portionsgröße pro Kind/Tag 

≙ 371 g 

324 g 

(Quelle: DGE 2018: 48) 
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Nach dieser Berechnung basierend auf den Grundlagen der DGE-Empfehlungen für die 

Verpflegung in Tagesstätten für Kinder, ergibt sich eine durchschnittliche Portionsgröße 

von 324 Gramm pro Kind zwischen ein und sechs Jahren.  

Wie genau die Portionsgrößen in Kitas aussehen und ob diese Empfehlungen den tat-

sächlichen Mengen entsprechen, ist ebenfalls Gegenstand dieser  

Bachelorthesis. Dadurch soll unter anderem analysiert werden, ob durch eventuell  

überdimensionierte Portionen Lebensmittel verschwendet werden und so zur weltweiten  

Lebensmittelverschwendung beigetragen wird.  

 

2.5 Lebensmittelverschwendung, -verluste und -abfälle 

Global gesehen wird jährlich etwa ein Drittel der für den menschlichen Verzehr  

produzierten Nahrungsmittel entsorgt, was circa 1,3 Milliarden Tonnen entspricht. Dies 

geschieht entlang der gesamten Wertschöpfungskette (Gustavsson et al. 2011: 4). Im 

Jahr 2012 wurde durch eine von dem Bundesministerium für Ernährung und Landwirt-

schaft (BMEL) geförderten Studie aufgedeckt, dass allein in Deutschland in privaten  

Haushalten jährlich pro Kopf etwa 82 Kilogramm Lebensmittel vernichtet werden, wobei 

darin sowohl verzehrbare als auch nicht verzehrbare Nahrungsmittel enthalten sind 

(Kranert et al. 2012: 16). Eine aktuellere, ebenfalls durch das BMEL in Auftrag gegebene 

Studie aus dem Jahr 2017, kam zu dem Ergebnis, dass Deutsche im Durchschnitt  

jährlich etwa 55 Kilogramm verzehrbare und nicht verzehrbare Lebensmittel entsorgen 

(GfK 2017: 11).  

Unter Lebensmittelabfällen werden Lebensmittelreste aus der landwirtschaftlichen Pro-

duktion, dem Groß- und Einzelhandel, aus Küchen von Großverbrauchern, Privathaus-

halten, sowie verarbeitete und rohe Lebensmittel, die noch genusstauglich wären,  

zusammengefasst. Diese Lebensmittelabfälle können nochmals in drei verschiedene 

Kategorien eingeteilt werden: vermeidbar, teilweise vermeidbar, sowie nicht vermeid-

bare Lebensmittelabfälle. Vermeidbare Speiseabfälle sind Lebensmittel, die bei einer 

fristgerechten Verwendung noch genießbar gewesen wären. Die teilweise vermeidbaren 

Lebensmittelabfälle entstehen beispielsweise durch verschiedene Gewohnheiten von 

Verbraucher*innen, wenn beispielsweise Brotrinden oder Apfelschalen nicht verzehrt 

werden. Zu diesen teilweise vermeidbaren Lebensmittelabfällen zählen ebenso Speise-

reste oder Kantinenabfälle, da in diesem Bereich vermeidbare und nicht vermeidbare 

Abfälle miteinander vermischt werden.  
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Nicht vermeidbare Lebensmittelabfälle entstehen bei der Zubereitung von Speisen und 

umfassen nicht essbare Bestandteile, wie etwa Knochen oder Bananenschalen (Kranert 

et al. 2012: 4). Dabei ist es wichtig zu erläutern, dass bei der Thematik der Lebensmit-

telverschwendung häufig unterschiedliche Begriffe verwendet werden. So wird oftmals 

auch von Lebensmittelverlusten gesprochen, wobei es sich dabei meist um Verluste zu 

Beginn der Wertschöpfungskette, also etwa Nachernteverlusten in der Landwirtschaft, 

handelt. Hier werden beispielsweise nicht normgerechtes Obst und Gemüse bereits ent-

sorgt bevor es an die Zwischenhändler geliefert wird, da es durch die bestehenden Han-

delsnormen und die Vertragsbindung keine Abnehmer*innen für diese Nahrungsmittel 

gibt (Kranert et al. 2012: 22 ff). Der Fokus der Lebensmittelabfälle in der vorliegenden 

Thesis liegt auf der Stufe des Konsums in der AHV, also auf bereits zubereiteten Le-

bensmitteln und Speisen in der Gemeinschaftsgastronomie. 

Seit die Lebensmittelverschwendung in den letzten Jahren immer weiter in den Fokus 

rückt, erhöht sich die Anzahl der Studien zu Lebensmittelabfall-Mengen stetig. Jedoch 

gibt es dabei nur Analysen und Erhebungen in der AHV, die sich aus Hochrechnungen 

von Abfallstatistiken herleiten. In Europa besteht nur eine geringe Anzahl von Fallstu-

dien, die praktische Lebensmittelabfall-Messungen durchgeführt haben. Dabei bleibt 

beim Vergleich dieser Studienergebnisse anzumerken, dass sich sowohl die Untersu-

chungsmethoden, als auch die Fachausdrücke und Bezugsgrößen stark voneinander 

unterscheiden. Auch die Bedingungen, unter denen die verschiedenen Datenerhebun-

gen stattfanden, die untersuchten Personenkreise, sowie die Verpflegungssysteme in 

den Einrichtungen, unterscheiden sich deutlich voneinander. Dies macht eine Gegen-

überstellung der in den Studien erhobenen Daten kaum möglich. 

 

2.6 Forschungsstand Kitas 

Der Forschungsstand zu Lebensmittelabfällen in Tageseinrichtungen für Kinder erweist 

sich als nur zum Teil erforscht. So bezieht sich die Studie „Ermittlung der  

weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschläge zur Verminderung der  

Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland“ des BMEL durch Kranert et al. aus dem 

Jahre 2012 bezüglich der Kitas lediglich auf drei bestehende Erhebungen aus Öster-

reich, da davon ausgegangen wurde, dass sich die Betriebsführung bei Großverbrau-

chern in Österreich und Deutschland ähneln (91 ff.). Darin beschreiben zum einen  

Graggaber et al. in Bildungseinrichtungen in Wien ein jährliches Aufkommen von  

97 Kilogramm sogenanntem „Sautrank“, welcher Speiseresten entspricht.  
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Diese Stichprobe des Abfallaufkommens wurde anhand von Betriebsbesuchen und 

durch einen Erhebungsbogen, welcher persönlich vor Ort ausgefüllt wurde, ermittelt 

(Graggaber et al. 2000: 4 ff.). 

Des Weiteren ging Part im Zuge seiner Diplomarbeit mit dem Titel „Methodik zur  

Erhebung des Aufkommens von betrieblichen Küchen- und Speiseabfällen am Beispiel 

des Bundeslandes Salzburg“ durch seine Hochrechnungen in Bildungseinrichtungen von 

200 Gramm Speiseresten pro Portion aus. Dabei wurde pro Jahr mit 225 Tagen Kinder-

betreuung kalkuliert (Part 2010: 80). Die Erhebungsmethode dieser Diplomarbeit wurde 

aus Direktbefragungen, Fragebögen sowie Behältersichtungen und -verwiegungen zu-

sammengesetzt (Part 2010: 17 f.). 

Auch Pladerer et al. führten 2010 in ihrer Studie zu „Abfallvermeidung und Abfalltrennung 

In Schulen und Kinderbetreuungsstätten der Stadt Wien“ Analysen in Tagesstätten für 

Kinder durch. Dabei wurden im gesamten Restmüll der teilnehmenden Einrichtungen 

19,5 Prozent Lebensmittelabfälle entdeckt. Die größte Fraktion davon stellten Zuberei-

tungsreste aus der Küche, wie Gemüse und Obst dar. Allerdings wurden auch nicht ver-

meidbare Lebensmittelabfälle wie Knochen und Lebensmittel samt Verpackung in dieser 

Studie miteinbezogen (Pladerer et al. 2010: 82). 

Auf Grundlage der zuvor beschriebenen Ergebnisse aus Österreich durch Part und  

Pladerer et al., erfolgte eine Hochrechnung durch Kranert et al. für Deutschland. Hier 

wurde die Anzahl an Kindern mit Mittagsverpflegung, welche durch das statistische  

Bundesamt mit 765.780 angegeben wurde, genutzt (Kranert et al. 2012: 63 f.). Somit 

ergaben die Hochrechnungen für Kinderbetreuungseinrichtungen 34.000 bis 38.000 

Tonnen Lebensmittelabfälle pro Jahr ((Kranert et al. 2012: 90 f.). Diese Ergebnisse re-

sultieren jedoch wie beschrieben ausschließlich aus den Hochrechnungen der Abfallsta-

tistik und nicht aus direkten Speiseabfall-Messungen, sodass deutlich wird, dass zu der 

Thematik der Lebensmittelabfälle in der AHV deutlicher Forschungsbedarf besteht. 

 

In einem Forschungsprojekt mit dem Namen Pathways to Reduce Food Waste  

(Refowas), an welchem die Projektpartner Johann Heinrich von Thünen-Institut, Univer-

sität Stuttgart, Max-Rubner-Institut sowie die Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen 

e.V. (VZ NRW) beteiligt waren, wurde eine Analyse der Lebensmittelabfälle entlang der 

gesamten Wertschöpfungskette in verschiedenen Sektoren durchgeführt und die  

Akteure aus der Praxis anhand von drei Fallstudien miteinbezogen. Dabei wurden Spei-

seabfälle bezüglich Obst und Gemüse, Brot und Backwaren, sowie die Mittagsverpfle-

gung in elf Ganztagsschulen analysiert und betrachtet (Waskow et al. 2016: I).  
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Die Ergebnisse aus den Status quo Abfallmessungen in Ganztagsschulen durch die VZ 

NRW werden in Tabelle 4 veranschaulicht.  

 

Tabelle 4: Abfallquote zu Speiseresten aus der Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen (Eigene Darstellung) 

Anzahl Schulen/ 

Messtage/ 

Summe  

Messtage 

Abfallquote  

(Speiseabfälle im  

Verhältnis zur  

Produktionsmenge) 

… davon anteilig  

Ausgabereste  

(Überproduktion) 

… davon  

anteilig  

Tellerreste 

11/ 10/ 110 Ø 25 % 56 % 44 % 

(Quelle: Waskow et al. 2016: 36 ff.) 

 

Durch die Ergebnisse der Speiseabfallmessungen von 28.900 Tonnen an den elf deut-

schen Ganztagsschulen, konnte ein ökonomischer Wert dieser Warenverluste berechnet 

werden. Dieser wurde mit zwei Euro pro Kilogramm entsorgten Nahrungsmitteln beziffert 

und ergab somit einen gesamten Warenverlust von über 57,8 Millionen Euro pro Jahr für 

alle Ganztagsschulen in Deutschland (Waskow et al. 2016: 54 f.). 

Ergebnisse zu den durchschnittlichen tatsächlichen Portionsgrößen in Schulen, ermittelt 

durch Waskow et al., werden in Tabelle 5 dargestellt. Dabei war die Methode zur Daten-

erhebung in den Ganztagsschulen identisch zu der in der vorliegenden Bachelorthesis. 

Somit ist ein direkter Vergleich der neuen Datenerhebung in Kitas mit den Ergebnissen 

aus dem Forschungsprojekt Refowas möglich. 

 

Tabelle 5: Portionsgrößen in Schulen im Durchschnitt (Eigene Darstellung) 

 

Ø tatsächliche  

Portionsgröße 

Grundschule 

Ø tatsächliche  

Portionsgröße weiter-

führende Schule 

Quelle 

304 g 408 g 
Waskow et al. 

2016: 53 

DGE Empfehlung zu 

Portionsgrößen in 

Schulen 

416 g 625 g DGE 2018: 48 
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Wie aus Tabelle 5 hervorgeht, wurde durch Waskow et al. eine Diskrepanz zwischen der 

durchschnittlichen tatsächlichen Portionsgröße in den Ganztagsschulen und den  

Empfehlungen der DGE aufgezeigt. Nach Einschätzungen der Verfasser*innen würden 

bei einer Anpassung der Portionsgrößen anhand der DGE-Empfehlungen in Schulen, 

welche sich an den Nährwerten für Kinder und Jugendliche in der Primar- und Sekun-

darstufe orientiert, die Ausgabe- und Tellerreste deutlich zunehmen. Dementsprechend 

sind laut der Autorenschaft die Empfehlungen der DGE aus Abfallgesichtspunkten nicht 

als praxisorientiert zu beurteilen (Waskow et al. 2016: 53).  

Anhand von zwei der beteiligten Beispielsschulen des Projekts Refowas wurden durch 

Waskow et al. verdeutlicht, welche Produktgruppen vermehrt entsorgt wurden. So lagen 

die Ausgabereste in einer Schule bei 77 Prozent in der Produktgruppe Sonstiges, wovon 

wiederum 81 Prozent durch Saucen ausgemacht wurden. Eine weitere Schule entsorgte 

dagegen 44 Prozent Stärkebeilagen und 26 Prozent Sonstiges. Geringe Ausgabereste 

wurden mit 11 Prozent in der Produktgruppe Fisch/Fleisch verzeichnet (Waskow et al. 

2016: 39 f.).  

Abschließend lässt sich sagen, dass in der GV insbesondere im Bereich Education  

Forschungsbedarf bezüglich der Mengen an Lebensmittelabfällen besteht. Dies  

empfehlen auch die Studien von Kranert et al. sowie Waskow et al., welche sich eben-

falls für detaillierte Empfehlungen und Maßnahmen zu einer Reduzierung von  

Speiseabfällen aussprechen. Bereits bestehende Maßnahmen werden im nachfolgen-

den Kapitel erläutert. 

 

2.7 Maßnahmen zur Abfallvermeidung 

Aus den zuvor erwähnten Studien und Forschungsprojekten wurden Maßnahmen zur 

Vermeidung von Lebensmittelabfällen abgeleitet. So schlagen Waskow und Blumenthal 

(2017: 4) konkrete Handlungsempfehlungen vor, um die Entstehung von Speiseresten 

in der GV zu vermeiden. Diese bauen wie folgt aufeinander auf: 

- Ursachenanalyse 

- Feedbacksystem 

- Akzeptanzförderung 

- Maßnahmen umsetzten: Einsparung in die Qualität der Mittagsverpflegung  

investieren und 

- Thema im Alltag integrieren. 
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Eine Überprüfung der Wirksamkeit dieser Maßnahmen, war jedoch durch die Autoren-

schaft des Forschungsprojekts nicht möglich, da die Ursachen für Speisereste im  

Verpflegungssystem in Ganztagsschulen stark voneinander variieren, sodass eine  

eindeutige Kausalität nicht auszumachen war (2017: 24). Die aktuellsten Maßnahmen-

vorschläge stammen von dem BMEL, welche durch die sogenannte Nationale Strategie 

veröffentlicht wurden. Diese soll ein gesellschaftliches Umdenken erzielen und dazu  

führen, dass sowohl Lebensmittel als auch deren zur Herstellung nötigen Ressourcen 

mehr Wertschätzung erhalten und schlussendlich eine geringere Lebensmittelentsor-

gung stattfindet (BMEL 2019a: 5). So werden weltweit beispielsweise für die Herstellung 

von einem Kilogramm Rindfleisch circa 15.415 Liter Wasser benötigt, während es bei 

einem Kilogramm Hülsenfrüchte etwa 4.055 Liter Wasser sind (Mekonnen und Hoekstra 

2010: 29). Der Verbrauch dieser wertvollen Ressourcen gilt es bei den anfallenden  

Lebensmittelabfallmengen miteinzubeziehen und in das Bewusstsein der  

Verbraucher*innen zu bringen. Die Handlungsfelder der Nationalen Strategie beziehen 

sich dabei zum einen auf den politischen Rahmen, auf eine Optimierung der Prozesse 

in der Wirtschaft, auf eine nachhaltige Handlungsänderung aller Akteure, sowie auf die 

Forschung und die damit einhergehende Digitalisierung (BMEL 2019a: 14). Anstelle von 

konkreten Vorgaben beruht die Strategie allerdings auf einer Freiwilligkeit der Akteure 

und es wird dargestellt, wie sich Maßnahmen in den kommenden Jahren möglicherweise 

umsetzen lassen. So soll etwa mit runden Tischen zwischen den verschiedenen  

Bundesländern, allen beteiligten Branchen und beispielsweise Verbraucherorganisatio-

nen ein Austausch geschaffen werden. Einen konkreten Plan zu welchem Zeitpunkt und 

wie genau diese Ideen umzusetzen sind, legt die Nationale Strategie nicht vor. So wird 

sich erneut auf die Nachhaltigkeitsziele für 2030 (SDG) bezogen, welche allerdings be-

reits im Jahr 2015 festgesetzt wurden. Somit scheint ein Erreichen der angestrebten 

Ziele, also etwa der Halbierung der Lebensmittelabfälle bis 2030, kaum umsetzbar. 

Eine weitere Maßnahme soll die Aufklärung und Sensibilisierung der Verbraucher*innen 

etwa durch die Initiative „Zu gut für die Tonne!“ des BMEL darstellen (2019a: 17). Dafür 

gibt es beispielsweise Informationsmaterialien zu dem Umgang mit dem Mindesthaltbar-

keitsdatum (MHD) und dem Verbrauchsdatum (BMEL 2019b). Dementsprechend muss 

zunächst eine Grundlage geschaffen werden, um die Diskussion über die Reduzierung 

der Entsorgung von noch genießbaren Lebensmitteln weiter voranzutreiben. So zeigen 

etwa Kranert et al. auf, dass zunächst belastbare Zahlen durch Forschung ermittelt  

werden müssen. Dies soll zu einer Beteiligung aller Akteure und einer erhöhten Akzep-

tanz führen (Kranert et al. 2012: 30).  
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Anhand der in Kapitel 2.6 Forschungsstand Kitas genannten Fallstudie zur Status quo 

Lebensmittelabfallmessung in Ganztagsschulen, werden neben den Abfallmessungen, 

den Auswertungen und den jeweiligen Analysen auch deren Ursachen beleuchtet. So 

steht ebenfalls das Coaching und die Begleitung von Maßnahmen gegen Lebensmittel-

abfälle in Ganztagsschulen im Fokus dieser Erhebung. Dabei ist jedoch von Bedeutung, 

dass diese individuell auf die jeweilige Einrichtung ausgelegt werden müssen. Auf diese 

Weise können bereits geringe Maßnahmen, also etwa eine Reduktion der Produktions-

menge, einen großen Einfluss auf die Reduzierung der Lebensmittelabfälle haben 

(Waskow et al. 2016: 23 f.).  

 

Des Weiteren gibt es seit 2014 einen Zusammenschluss von Verbänden, Industrie und 

Handel zu einem Verein mit dem Namen United Against Waste. Dabei liegt deren Fokus 

ebenfalls darauf, durch verschiedene Instrumente die Reduzierung von Lebensmittelab-

fällen in der Gemeinschaftsverpflegung voranzutreiben (BMEL 2019a: 10). Somit soll der 

Verein als Schnittstelle etwa zwischen Küchenleitung und -personal, sowie  

Geschäftsführer*innen und anderen Beteiligten, dienen. Die Mitglieder in diesem Verein 

sind zum Teil große namenhafte Hersteller in der AHV und ähnlichen Branchen.  

Ebenfalls von Bedeutung ist das United Against Waste ein sogenanntes Abfall-Analyse-

Tool entwickelt hat, um die aufkommenden Lebensmittelabfälle zu bemessen und  

dokumentieren. Dabei werden die anfallenden Abfälle im Küchenbereich gesammelt und  

mithilfe von vier transparenten Behältern nach Lagerabfall, Produktionsabfall, Überpro-

duktion und Tellerabfall Gramm genau erfasst (Von Borstel et al. 2017: 15). Auch das 

zuvor beschriebene Forschungsprojekt Refowas nutzt ein eigens entwickeltes Lebens-

mittelabfall-Tool, den sogenannten Küchenmonitor. Hier können die jeweiligen Dienst-

leister selbstständig durch die Eingabe von Produktionsmenge, Ausgaberesten, Teller-

resten und der Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen Auswertungen anfertigen  

lassen. Dabei liegt der Unterschied dieser beiden Instrumente zum einen darin, dass der 

Küchenmonitor gezielt für Ganztagsschulen entwickelt wurde, während das Abfall- 

Analyse-Tool von allen Betrieben genutzt werden kann. Ein wesentlicher Unterschied ist 

aber die Möglichkeit mit Hilfe des Küchenmonitors produktspezifische Abfalldaten zu  

ermitteln, während das Lebensmittelabfall-Tool die Abfälle gemischt erfasst. Diese  

beiden Onlinetools stellen eine neuartige und vereinfachte Möglichkeit der  

Abfallmessungen in der Gemeinschaftsgastronomie dar.  
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Diese neue Form der Digitalisierung, welche auch in der beschriebenen Nationalen  

Strategie als ein Handlungsfeld festgesetzt wurde, stellt eine mögliche Innovation dar 

um die Lebensmittelabfälle durch moderne Technologie zu erfassen und zusehend ein-

zudämmen. 
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3 Methoden 

Zu Beginn der Themenfindungsphase erfolgte eine Literaturrecherche. Anhand der 

Schlagwörter „Lebensmittelverschwendung”, „Kindergarten”, „Tageseinrichtung“,  

„Lebensmittel” UND „Abfall”, „Lebensmittel“ UND „Reste“, „Speisereste“ UND  

„Verringerung“, „food“ UND „loss“, „food“ UND „waste“, sowie Kombinationen dieser 

Schlüsselbegriffe, wurde geeignete Fachliteratur herangezogen und ausgewählt. Unter 

Zuhilfenahme von frei zugänglichen Suchmaschinen und den zuvor aufgeführten 

Schlagworten, erfolgte des Weiteren eine Internetrecherche. Weiterhin wurde eine Da-

tenbankrecherche zu bereits bestehenden Studien über die Thematik der Lebensmittel-

verschwendung durch die oben genannten Suchbegriffe durchgeführt. Hierzu wurden 

internationale Datenbanken wie FAOSTAT und PubMed der Landesbibliothek Hessen 

verwendet. Die gegenwärtige Datenlage offenbart, dass nur sehr eingeschränkte Mess-

daten und Hochrechnungen zu Lebensmittelverschwendung in Kitas vorhanden sind.  

 

Auf die vorangegangene Fachliteraturrecherche in den Datenbanken erfolgte die  

Aufstellung der Hypothese, dass auch in Kitas Verluste von Lebensmitteln verzeichnet 

werden. Um diese Hypothese auf ihre Validität zu überprüfen, wurden  

quantitative Forschungsmethoden angewandt. Diese dienen dazu, die Gegebenheiten 

in den ausgewählten Einrichtungen objektiv und unter kontrollierten Bedingungen zu  

erfassen. So sollte in den Kitas unterschiedliches Verhalten und Zusammenhänge do-

kumentiert, sowie numerische Daten erfasst werden, welche abschließend bei der Aus-

wertung zu Empfehlungen und Ratschlägen zur Vermeidung von  

Lebensmittelabfällen führen sollten. Daher wurde als Methode der vorliegenden  

Bachelorthesis die Durchführung einer Feldstudie angewandt (Röbken und Wetzel 2016: 

13). Aufgrund des geringen Zeitraums der Bachelorthesis, wurden insgesamt drei Kitas 

zur Durchführung der Status quo Abfallmessung ausgewählt. Eine mögliche Problematik 

stellten dabei durch die Eltern mitgebrachte Speisen dar. Aus Gründen der nötigen Ver-

gleichbarkeit der drei Einrichtungen wurde daher für die Speiseabfallmessungen  

ausschließlich die tägliche Mittagsverpflegung durch einen Verpflegungsanbieter  

berücksichtigt und bemessen. Eventuell mitgebrachtes Frühstück oder Mittagsmahlzei-

ten durch die Eltern wurden nicht einberechnet. 

Die Auswahl der Stichprobe der möglichen Einrichtungen erfolgte durch die Internetprä-

senz des Kita-Navigators des Landrats der Stadt Euskirchen. Da es sich um den  

Wohnsitz der Autorin handelt, wurden ausschließlich und gezielt Einrichtungen in  

Euskirchen (Nordrhein-Westfalen) gewählt.  
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Es erfolgte eine Auflistung der Kitas sortiert nach Anzahl der betreuten Kinder, öffentli-

chen oder freien Trägern und nach unterschiedlichen Verpflegungskonzepten, um einen 

genaueren Überblick zu den infrage kommenden Einrichtungen zu erlangen. Mittels ei-

nes Anschreibens per E-Mail (siehe Anhang A) folgte die erste schriftliche Kontaktauf-

nahme zu den insgesamt 16 möglichen Einrichtungen, beziehungsweise deren entspre-

chenden Trägern. Sofern eine Reaktion ausblieb, wurde das Anschreiben erneut auf 

postalischem Weg zugestellt. Bei einer positiven Rückmeldung wurde ein Termin mit 

dem jeweiligen Träger oder der Kita abgesprochen, um das Forschungsvorhaben vor 

Ort detaillierter zu erläutern. Nach erfolgreicher Zustimmung der Einrichtung und dessen 

Träger, resultierte daraus die Absprache eines geeigneten Messzeitraums für die ge-

plante Datenerhebung. Diese Datenerhebung erfolgte anonymisiert, sodass in der vor-

liegenden Feldstudie kein Rückschluss auf personenbezogenen Daten möglich ist. Le-

diglich die Rahmendaten wie Träger, Anzahl der betreuten Kinder und Verpflegungskon-

zept wurden aufgrund der nötigen Vergleichbarkeit der teilnehmenden Einrichtungen 

beibehalten und genannt. Eine der teilnehmenden Einrichtungen wurde zum Zeitpunkt 

der Erhebung durch einen der bekanntesten Großverbraucher-Lieferanten für Gastrono-

mie und Großküchen mit Convenience-Produkten beliefert, da sie vor Ort eine Mischkü-

che nutzen. Dies bedeutet, dass die Zubereitung der Mittagsmahlzeit täglich vor Ort zum 

einen unter der Nutzung von frischen Lebensmitteln und zum anderen mit vorgefertigten, 

gefrorenen Produkten stattfindet. Eine weitere Einrichtung wurde täglich durch einen Ca-

terer beliefert und eine weitere Kita nutzte das Cook and Freeze-Verfahren. Dabei wurde 

sie täglich durch einen namenhaften Hersteller von Tiefkühlverpflegung und gekühlten 

Menüs beliefert. 

 

Durch einen persönlichen Kontakt zu der VZ NRW, wurde während der Themenfindung 

der Thesis deutlich, dass ein neues Projekt MehrWertKonsum mit der Thematik  

„klimafreundliche Gemeinschaftsverpflegung“ umgesetzt wird. Die Schwerpunkte sind 

dabei die Reduzierung der Speiseabfälle und die Optimierung der Speisepläne bezüglich 

eines klimafreundlichen Verpflegungsangebotes. Innerhalb dieses Projektes werden  

unter anderem ebenfalls Speiseabfall-Messungen in Kitas durchgeführt. In Zusammen-

arbeit mit der VZ NRW wurde vereinbart, dass die im Rahmen der vorliegenden Feldstu-

die ermittelten Messdaten ebenfalls mit in das Projekt MehrwertKonsum einfließen wer-

den. Dies wurde den teilnehmenden Einrichtungen mitgeteilt, sowie ein Fragebogen und 

eine Erklärung zur Zusammenarbeit und zum Datenschutzhinweis übermittelt. 
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3.1 Speisereste-Messung 

Die Datenerhebung erfolgte in den Einrichtungen jeweils an zehn aufeinanderfolgenden 

Verpflegungstagen. Da die Kitas an Wochenenden nicht geöffnet  

haben, wurden zu diesen Zeitpunkten keine Messungen durchgeführt. Der Ablauf der 

Messungen erfolgte dabei in jeder Einrichtung einheitlich. So wurde zu Beginn jedes 

Messtages erfragt, wie viele Verpflegungsteilnehmer*innen vor Ort sind, um die  

individuelle Bestellung bei dem jeweiligen Verpflegungsanbieter zu dokumentieren.  

Vor der Ausgabe der Mittagsverpflegung erfolgte die Wägung der produzierten  

Speisekomponenten inklusive Behälter, welche in den entsprechenden Dokumentati-

onslisten der VZ NRW (siehe Anhang B-E) schriftlich festgehalten wurden. Die für alle 

Messungen genutzte Digitale Waage (Modell SF-326) wurde von der VZ NRW zur  

Verfügung gestellt. Nach Beendigung der Mittagsverpflegung wurden alle Speisenkom-

ponenten, die in der Auslage verblieben, inklusive Behälter gewogen und ebenfalls  

notiert. Die verbliebenen Tellerreste wurden als gemischter Abfall erfasst, gewogen und 

notiert. Zuletzt wurden die Speisenbehälter gespült und ohne Inhalt gewogen, um im 

Anschluss das Nettogewicht der einzelnen Speisenkomponenten zu ermitteln und zu 

protokollieren.  

 

3.2 Auswertung 

Nach Abschluss der zehn Messtage konnten die erhobenen Daten der Speiseabfall-

Messungen mithilfe des Küchenmonitors der VZ NRW, welches wie in Kapitel 2.7 Maß-

nahmen zur Abfallvermeidung beschrieben, ein Online-Tool zur Auswertung der erhobe-

nen Abfalldaten darstellt, online über einen Webbrowser eingegeben werden. Diese  

gesammelten Messdaten werden durch das Online-Tool automatisch als verständliche 

Grafiken dargestellt, woraus mögliche Ansätze für die Vermeidung von Speiseabfällen 

erkannt und Maßnahmen zur Reduzierung ebendieser eingeleitet und an die teilnehmen-

den Einrichtungen kommuniziert werden können. Eine Evaluation über die Wirksamkeit 

dieser Maßnahmen ist dabei kein Gegenstand der vorliegenden Bachelorthesis. Es 

bleibt anzumerken, dass die erhobenen Messdaten zusätzlich in eine angefertigte  

Exceldatei überführt wurden, sodass eventuelle Schreib- oder Messfehler bei der Daten-

erhebung oder Programmierungsfehler des Online-Tools rechtzeitig identifiziert werden 

konnten. Nach der Durchführung und Auswertung in den drei Einrichtungen wurden die 

erhobenen Daten miteinander verglichen um eventuelle Ausprägungen aufzudecken 

und deren Gründe zu überprüfen.  
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Den teilnehmenden Einrichtungen wurde die jeweilige Auswertung übermittelt, beson-

dere Auffälligkeiten und geeignete Maßnahmen erläutert und das Angebot des Projektes 

MehrWertKonsum der VZ NRW nahegelegt. 
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4 Ergebnisse  

In diesem Kapitel werden die Resultate der quantitativen Feldstudie aufgezeigt. Die  

Ergebnisse der Speiseabfallmessungen werden nach Verpflegungssystemen, Verpfle-

gungsteilnehmer*innen, Produktionsmengen, Gesamtabfallmengen, Ausgaberesten, 

Tellerresten, Portionsgrößen, den am häufigsten entsorgten Speisekomponenten, sowie 

dem möglichen Einsparpotential der Einrichtungen dargestellt. Die detaillierten Auswer-

tungen, welche durch den Küchenmonitor generiert wurden, sind in Anhang J, Anhang 

K und Anhang L zu finden. Zu vernachlässigen ist dabei jeweils Seite 8 dieser Auswer-

tungen, da es sich dabei um eine Grafik zu der schwankenden Anzahl der Essensteil-

nehmer*innen handelt, welche jedoch in den teilnehmenden Kitas nicht  

relevant ist. In diesen Einrichtungen weicht die geplante nicht von der tatsächlichen  

Anzahl der Essensteilnehmer*innen ab, da wie bereits in Kapitel 2.2 Verpflegungs- und 

Bestellsysteme in Tageseinrichtungen beschrieben, durch das jeweilige Bestellungssys-

tem, morgens die konkrete Anzahl der Teilnehmer*innen an die Verpflegungsanbieter 

durchgegeben wird. 

 

4.1 Verpflegungssysteme in den Einrichtungen 

Aufgrund der Anonymisierung werden die Einrichtungen im Folgenden mit  

Kita A, B und C bezeichnet. Bei Kita A und B handelt es sich um Einrichtungen, die durch 

freie Träger verwaltet werden. Kita C wird durch einen öffentlichen Träger verwaltet.  

Kita A nutzt dabei eine Mischküche und wird durch einen der bekanntesten Großver-

braucher-Lieferanten für Gastronomie und Großküchen mit Convenience-Produkten  

beliefert. Kita B nutzt dagegen die Warmverpflegung und wird durch einen DGE-zertifi-

zierten Dienstleister aus der Region mit der täglichen Mittagsverpflegung beliefert.  

Kita C nutzt das Cook and Freeze-Verfahren und wird durch einen namenhaften  

Hersteller von Tiefkühlverpflegung und gekühlten Menüs beliefert, welcher ebenfalls 

DGE-zertifizierte Speisen anbietet. Die unterschiedlichen Träger, Verpflegungssysteme 

und die Essensausgabe der Einrichtung werden zur besseren Veranschaulichung in  

Tabelle 6 dargestellt. 
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Tabelle 6: Träger, Verpflegungssysteme und Mahlzeiten-Ausgabe der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 

Der Mess-Zeitraum in Kita A dauerte vom 3. bis 14. Dezember 2018 an. In Kita B wurden 

vom 7. bis 18. Januar 2019 und in Kita C vom 21. Januar bis 1. Februar 2019 die Spei-

seabfälle bemessen. Im Mess-Zeitraum wurden in Kita A und B pädagogische Mahlzei-

ten von den Erziehern*innen verzehrt, hierzu musste jedoch kein zusätzliches Essen bei 

dem jeweiligen Verpflegungsanbieter angefordert werden. In Kita C wurde das Angebot 

der pädagogischen Mahlzeit während des Mess-Zeitraums nicht genutzt. Ein detaillierter 

Speiseplan über den gesamten Erhebungszeitraum ist in Tabelle 7 zu finden. In Kita A 

und Kita B ist die Essensausgabe geregelt, indem sich die Kinder grundsätzlich eigen-

ständig ihre Speisen nehmen, was jedoch nicht auf die unter Dreijährigen zutrifft. Diese 

Mahlzeiten werden von dem pädagogischen Personal ausgegeben. In Kita C wird bei 

den unter Dreijährigen die erste Mahlzeit durch das Personal ausgegeben, anschließend 

dürfen sich die Kinder bei Bedarf selbstständig Nachschlag holen. Die über Dreijährigen 

bedienen sich in dieser Einrichtung bei der Mittagmahlzeit weitestgehend selbstständig. 

 

 Träger Verpflegungskonzept Essensausgabe 

Kita A 
Freier  

Träger 

Mischküche: durch einen der bekanntesten 

Großverbraucher-Lieferanten für  

Gastronomie und Großküchen mit  

Convenience-Produkten beliefert 

Kinder bedienen sich  

eigenständig 

Kita B 
Freier  

Träger 

Warmverpflegung: tägliche Anlieferung der 

frisch zubereiteten Mittagsverpflegung 

durch Dienstleister 

Kinder bedienen sich  

eigenständig 

Kita C 
Öffentlicher 

Träger 

Tiefkühlsystem: durch einen namenhaften 

Hersteller mit Tiefkühlverpflegung beliefert 

pädagogische Kräfte 

portionieren Mahlzeiten 

und Kinder bedienen 

sich eigenständig 
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Tabelle 7: Speiseplan über den gesamten Erhebungszeitraum der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

KITA A 

 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag 

03.12. – 07.12.2018 

Putengeschnetzeltes,  

Vollkornreis, Erbsen,  

Rahmsauce 

Vollkornnudeln/Nudeln,  

Tomatensauce, Salat 

Geflügelfrikadellen,  

Kartoffeln, Brokkoli,  

Rahmsauce 

Fisch-Sticks, Couscous, 

Sahnesauce, Salat 

Veg. Chicken Nuggets, 

Kartoffeln, Erbsen mit 

Möhren, Käsesauce 

10.12. – 14.12.2018 
Chili con Carne, Vollkornreis, 

Möhrenscheiben 

Vollkornnudeln/Nudeln,  

veg. Bolognese, Salat 

Hühnerfrikassee,  

Vollkornnudeln, Erbsen 

Seelachsstreifen,  

Gartenkräuter, Kartoffeln, 

Sahnesauce, Salat 

Gemüse-Lasagne mit  

Salat 

KITA B 

 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag 

07.01. – 11.01.2019 

Vegetarische Bällchen an 

Kapernsauce,  

Dampfkartoffeln, Salat mit 

Mandarinen-Dressing 

Hühner-Nudeltopf, veg.  

Nudeltopf, Vollkornbrot,  

Birnenquark 

Rindercevapcici in  

Zwiebelsauce, veg.  

Cevapcici, Reis,  

Weißkrautsalat 

Makkaroni, veg.  

Bolognese, frisches Obst 

gebackener Fisch,  

Béchamelkartoffeln,  

Möhrensalat 

14.01. – 18.01.2019 

Graupeneintopf, Vollkornbrot, 

Grießcreme mit  

Erdbeersauce 

Putenbrustschnitzel, veg.  

Nuggets, Rahmkohlrabi, 

Dampfkartoffeln, frisches Obst 

Veg. Tortellini Auflauf, Salat 

mit Pfirsich-Joghurtdressing 

Hähnchencurry,  

Gurkensalat 

Vollkornnudeln, Brokko-

lisauce mit Lachswürfeln, 

Himbeer-Trinkjoghurt 

KITA C 

 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag 

21.01. – 25.01.2019 

Rindfleischbällchen in  

Champignonsauce,  

Apfelrotkohl, Kartoffelklöße 

Eieromelette, Rahmspinat, 

Salzkartoffeln 

Hähnchenschnitzel in  

Geflügelrahmsauce,  

Eierspätzle, Rohkostplatte 

Gemüsesuppe mit Nudeln, 

Mehrkornbrot 

Fisch, Stampfkartoffeln, 

Rote Beete Salat 

28.01. – 01.02.2019 

Rinderbraten in Sauce,  

Gartengemüse,  

Kartoffel-Kroketten 

Lachsstreifen in  

Dillcremesauce, Karotten,  

Salzkartoffeln 

Geflügelbällchen in Sauce, 

Bandnudeln, Salat mit  

Balsamico-Dressing 

Hähnchenunterkeule, 

Möhren in Sahnesauce, 

Frühlingspüree 

Fisch, Stampfkartoffeln, 

Karottensalat 



 

28 
 

4.2 Verpflegungsteilnehmer*innen in den Einrichtungen 

Über den gesamten Mess-Zeitraum nahmen in Kita A 462 Verpflegungsteilnehmer*innen 

an der Mittagsverpflegung teil (siehe Tabelle 8). In Kita B waren es 392 und in Kita C  

261 Verpflegungsteilnehmer*innen. Somit wurden insgesamt 1115 Verpflegungsteilneh-

mer*innen in dem Erhebungszeitraum gezählt. Das arithmetische Mittel der Verpfle-

gungsteilnehmer*innen beträgt gerundet 372. 

 

Tabelle 8: Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C Summe 
Arithmetisches 

Mittel 

Verpflegungsteilnehmer*innen 462 392 261 1115 371,66 

 

Eine detaillierte Übersicht zu der täglich schwankenden Anzahl der Verpflegungsteilneh-

mer*innen in den drei Einrichtungen ist Abbildung 2 zu entnehmen. Die Spannbreite der  

Essenteilnehmer*innen in Einrichtung A liegt dabei zwischen 43 und 48. In Einrichtung 

B liegt die Spannbreite zwischen 24 und 52 Verpflegungsteilnehmer*innen und in Kita C 

zwischen 22 und 30 Teilnehmer*innen. Einrichtung C verzeichnet dabei am ersten Er-

hebungstag mit 22 die geringste Anzahl an Teilnehmer*innen. In Einrichtung B wurden 

dagegen am ersten Untersuchungstag mit 52 die höchste Anzahl an Essensteilneh-

mer*innen verzeichnet.  

 

 

Abbildung 2: Essensteilnehmer*innen in den Einrichtungen im Mess-Zeitraum (Eigene Darstellung) 
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4.3 Produktionsmengen und Speisereste in den Einrichtungen 

In Kita A wurden über den gesamten Mess-Zeitraum 125,35 Kilogramm (kg) Speisen 

produziert (siehe Tabelle 9). In Kita B wurden 196,70 kg und in Kita C 101,48 kg Speisen 

produziert. Im Durchschnitt wurden demnach etwa 141 kg Speisen produziert. Auf die 

Speisereste und die Abfallquote der Einrichtungen wird in den weiteren Kapiteln einge-

gangen. 

 
Tabelle 9: Produktionsmenge und Speisereste der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Produktionsmenge [kg] Speisereste [kg] 

Kita A 125,35 31,21 

Kita B 196,70 76,37 

Kita C 101,48 57,06 

Summe 423,53 164,64 

Arithmetisches  

Mittel 

141,18 54,88 

Abfallquote 39 % 

 

Eine Detailansicht zu den täglichen schwankenden Produktionsmengen und den jeweils  

anfallenden Speiseresten in den drei Einrichtungen wird in Abbildung 3 bis 5 gegeben. 

Die Speisereste beinhalten dabei sowohl die Ausgabereste, als auch die Tellerreste der 

Einrichtungen, auf welche in den fortlaufenden Kapiteln noch näher eingegangen wird. 

Aus Abbildung 3 lässt sich ableiten, dass im Erhebungszeitraum in Kita A durchschnitt-

lich am Tag 12,54 kg Speisen produziert wurden, wovon wiederum im Durchschnitt täg-

lich 3,12 kg als Speisereste entsorgt wurden. 

 

 

Abbildung 3: Tägliche Produktionsmenge und Speisereste Kita A (Eigene Darstellung) 
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Durch Abbildung 4 lässt sich herleiten, dass in Kita B im Erhebungszeitraum am Tag  

durchschnittlich 19,67 kg Speisen produziert wurden. Davon wurden wiederum im  

Durchschnitt am Tag 7,64 kg als Speisereste entsorgt.  

 

 

Abbildung 4: Tägliche Produktionsmenge und Speisereste Kita B (Eigene Darstellung) 

Aus Abbildung 5 lässt sich ableiten, dass in Einrichtung C innerhalb des Erhebungszeit-

raums im Durchschnitt täglich 10,15 kg Speisen produziert wurden. Davon wurden 

durchschnittlich täglich 5,71 kg als Speiserest entsorgt. 

 

 

Abbildung 5: Tägliche Produktionsmenge und Speisereste Kita C (Eigene Darstellung) 
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Das arithmetische Mittel der Gesamtabfallmenge liegt somit bei etwa 55 kg. Diese Pro-

duktions- und Gesamtabfallmengen der Einrichtungen sowie dessen arithmetisches Mit-

tel werden in Abbildung 6 grafisch dargestellt. In den Einrichtungen werden wie beschrie-

ben im Durchschnitt etwa 141 kg Speisen produziert, wovon etwa 55 kg entsorgt werden. 

Diese Abfallquote der drei teilnehmenden Einrichtungen entspricht prozentual etwa 39 

Prozent (siehe Tabelle 9). 

 

 

Abbildung 6: Produktions- und Gesamtabfallmengen der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 

4.4 Ausgabereste in den Einrichtungen 

Die Ausgabereste in Kita A belaufen sich im Erhebungszeitraum auf 25,52 kg, was  

20,36 Prozent der Gesamtproduktionsmenge entspricht (siehe Tabelle 10). In Kita B er-

geben sich im Untersuchungszeitraum 65,11 kg Ausgabereste, was prozentual  

33,10 Prozent gleichkommt. In Kita C wurden hingegen im gesamten Erhebungszeit-

raum Ausgabereste von 49,30 kg bemessen, was 48,58 Prozent entspricht. Im Durch-

schnitt belaufen sich die Gesamtausgabereste der drei Einrichtungen auf knapp 47 kg. 

 

Tabelle 10: Ausgabereste der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C Summe 
Arithmetisches 

Mittel 

Ausgabereste [kg] 25,52 65,11 49,30 139,93 46,64 

Ausgaberest im  

Verhältnis zur  

Produktionsmenge [%] 

20,36 33,10 48,58  
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4.5 Tellerreste in den Einrichtungen 

Die Tellerreste in Kita A belaufen sich während des Untersuchungszeitraums insgesamt 

auf 5,70 kg, was prozentual 4,54 der Gesamtproduktionsmenge entspricht (siehe  

Tabelle 11). In Kita B fallen im Erhebungszeitraum insgesamt 11,36 kg Tellerreste an, 

also 5,72 Prozent der insgesamt produzierten Speisen. In Kita C wurden im Mess-Zeit-

raum hingegen 7,76 kg Tellerreste bemessen, was 7,65 Prozent der Gesamtprodukti-

onsmenge an Speisen entspricht. Im Durchschnitt ergibt sich in den drei Einrichtungen 

ein Tellerrest von etwa 8 kg. Auf eine*n Essenteilnehmer*in heruntergerechnet ent-

spricht der Tellerrest in Kita A 12,33 Gramm (g), was pro Portion einem Speiserest von 

5,70 Prozent entspricht. In Kita B entspricht der Tellerrest pro Verpflegungsteilnehmer*in 

28,71 g, also 8,55 Prozent Abfall pro Portion. In Kita C ergibt sich pro Essenteilnehmer*in 

ein Tellerrest von 29,74 g, was 14,87 Prozent Lebensmittelabfall pro Portion entspricht. 

Das arithmetische Mittel des Tellerrests pro Essensteilnehmer*in ergibt somit knapp  

24 g. 

 

Tabelle 11: Tellerreste gesamt und pro Verpflegungsteilnehmer*in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C Summe 
Arithmetisches 

Mittel 

Tellerreste [kg] 5,70 11,26 7,76 24,72 8,24 

Tellerrest Im Verhältnis zur  

Produktionsmenge [%] 
4,54 5,72 7,65  

Tellerrest pro  

Essensteilnehmer*in [g] 
12,33 28,71 29,74 70,78 23,59 

Tellerrest pro Portion [%] 5,70 8,55 14,87  

 

In Abbildung 7 werden die über den gesamten Erhebungszeitraum entstandenen Aus-

gabe- und Tellerreste in den Einrichtungen sowie deren arithmetisches Mittel grafisch 

dargestellt. 
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Abbildung 7: Gesamt Ausgabe- und Tellerreste in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 

4.6 Verzehr- und Abfallquoten in den Einrichtungen 

In Kita A werden insgesamt im Mess-Zeitraum 75,10 Prozent (94,14 kg) der produzierten 

Speisen verzehrt. Wie bereits in den vorangegangenen Kapiteln beschrieben, fallen in 

dieser Einrichtung insgesamt 24,90 Prozent (31,21 kg) Abfall an. Diese setzen sich aus 

4,54 Prozent (5,7 kg) Tellerresten und 20,36 Prozent (25,52 kg) Ausgaberesten zusam-

men. Anhand von Abbildung 8 werden diese Verzehr- und Abfallquoten grafisch darge-

stellt. 

 

 

Abbildung 8: Verzehr- und Abfallquote Kita A (Eigene Darstellung) 
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In Kita B werden im gesamten Untersuchungszeitraum 61,17 Prozent (120,33 kg) der 

produzierten Speisen tatsächlich verzehrt. Wie bereits zuvor beschrieben, fallen in die-

ser Einrichtung insgesamt 38,83 Prozent (76,37 kg) Speiseabfälle an. Diese setzen sich 

aus 5,72 Prozent (11,26 kg) Tellerresten und 33,10 Prozent (65,11 kg) Ausgaberesten 

zusammen. Anhand von Abbildung 9 werden diese beiden Quoten grafisch veranschau-

licht. 

 

 

Abbildung 9: Verzehr- und Abfallquote Kita B (Eigene Darstellung) 

 

In Kita C werden im Mess-Zeitraum 43,77 Prozent (44,42 kg) der produzierten Speisen  

tatsächlich verzehrt. Wie zuvor beschrieben, fallen in dieser Einrichtung insgesamt  

56,23 Prozent (57,06 kg) Speiseabfälle an. Diese setzen sich aus 7,65 Prozent (7,76 kg)  

Tellerresten und 48,58 Prozent (49,30 kg) Ausgaberesten zusammen. Anhand von  

Abbildung 10 werden diese Quoten grafisch dargestellt. 

 

 

Abbildung 10: Verzehr- und Abfallquote Kita C (Eigene Darstellung) 
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Insgesamt werden in dem Erhebungszeitraum von den 423,53 kg produzierten Speisen  

tatsächlich 258,89 kg (61 %) verzehrt. Wie zuvor beschrieben werden insgesamt  

164,64 kg (39 %) der produzierten Speisen entsorgt. Diese Gesamtverzehr- und  

Gesamtabfallquote wird in Abbildung 11 grafisch dargestellt. 

 

 

Abbildung 11: Gesamtverzehr- und Gesamtabfallquote in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 

4.7 Portionsgrößen in den Einrichtungen 

Die durchschnittlich geplante Portionsgröße wird errechnet, indem die Anzahl der ge-

planten Verpflegungsteilnehmer*innen von der Produktionsmenge dividiert wird. 

Dadurch ergibt sich in Kita A eine geplante Portionsgröße pro Kind von 271,32 g (siehe 

Tabelle 12). In Kita B ergibt die geplante Portionsgröße pro Teilnehmer*in hingegen 

501,79 g. In Einrichtung C ergibt die geplante Portionsgröße pro Verpflegungsteilneh-

mer*in 388,80 g. Die Formel zur Berechnung der durchschnittlichen tatsächlichen  

Portionsmenge lautet 
(𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑡𝑖𝑜𝑛𝑠𝑚𝑒𝑛𝑔𝑒−𝐴𝑢𝑠𝑔𝑎𝑏𝑒𝑟𝑒𝑠𝑡𝑒)

𝑡𝑎𝑡𝑠ä𝑐ℎ𝑙𝑖𝑐ℎ𝑒 𝑉𝑒𝑟𝑝𝑓𝑙𝑒𝑔𝑢𝑛𝑔𝑠𝑡𝑒𝑖𝑙𝑛𝑒ℎ𝑚𝑒𝑟
. In Kita A liegt im Erhebungszeit-

raum der Durchschnitt der tatsächlichen Portionsgröße bei 216,09 g. In Kita B ist im 

Untersuchungszeitraum der Durchschnitt der tatsächlichen Portionsgröße 335,68 g und 

in Kita C 199,92 g. Die Differenz zwischen geplanter und tatsächlicher Portionsmenge in 

Kita A liegt somit bei 55,23 g. In Kita B liegt die Differenz bei 166,11 g und in Kita C bei 

188,88 g. Das arithmetische Mittel der ermittelten geplanten Portionsgröße liegt dadurch 

im Untersuchungszeitraum bei knapp 387 g und das der tatsächlich ausgegeben  

Portionsgröße bei circa 251 g. Das arithmetische Mittel der Differenz zwischen geplanter 

und tatsächlicher Portionsgröße im gesamten Erhebungszeitraum liegt somit bei etwa 

137 g. 
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Tabelle 12: Geplante und tatsächliche Portionsgrößen in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C 
Arithmetisches 

Mittel 

Ø Portionsgröße  

geplant [g] 
271,32 501,79 388,80 387,30 

Ø Portionsgröße  

tatsächlich [g] 
216,09 335,68 199,92 250,56 

Differenz [g] 55,23 166,11 188,88 136,74 

 

Die Abweichung der geplanten und tatsächlichen Portionsgrößen in den Einrichtungen 

wird anhand der Abbildung 12 grafisch veranschaulicht. 

 

 

Abbildung 12: Geplante und tatsächliche Portionsgrößen in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

Die Tellerreste pro Essensteilnehmer*in über den gesamten Erhebungszeitraum werden 
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ßen der Einrichtungen besser zu veranschaulichen. 
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Abbildung 13: Geplante und tatsächliche Portionsgröße und Tellerrest pro Verpflegungsteilnehmer*in (Ei-

gene Darstellung) 

 

4.8 Entsorgte Speisenkomponenten in den Einrichtungen 

Anhand Abbildung 14 bis 16 wird grafisch aufgezeigt, welche Produktgruppen gehäuft in 

den Einrichtungen in der Auslage verleiben und entsorgt werden. Dabei wird zwischen 

den Lebensmittelgruppen Stärkebeilage, Fisch/Fleisch, Gemüse/Salat, sowie Sonstiges 

unterschieden. Unter Sonstiges fallen sowohl Saucen und Suppen, als auch Speisen, 

die den anderen Gruppen nicht eindeutig zugeordnet werden können. Des Weiteren gab 

es in den Einrichtungen Produktgruppen, welche bereits gemischt angeliefert wurde. 

Dazu zählten beispielsweise etwa „Béchamelkartoffeln“ oder „Fleischbällchen in Ka-

pernsauce“ (siehe Tabelle 7). Diese Lebensmittel wurden jeweils der kostenintensiveren 

Gruppe zugeordnet, also etwa „Lachsstreifen in Dillcremesauce“ der Kategorie 

Fisch/Fleisch.  

In Einrichtung A waren im gesamten Erhebungszeitraum 38 Prozent (9,72 kg) der  

Ausgabereste Stärkebeilagen. Daneben fielen 34 Prozent (8,63) der Lebensmittelgruppe 

Sonstiges, 18 Prozent (4,64 kg) Fisch/Fleisch und 10 Prozent (2,54 kg) der Gruppe  

Gemüse/Salat als Ausgabereste an. 
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Abbildung 14: Entsorgte Produktgruppen in Kita A (Eigene Darstellung) 

In Kita B konnten im gesamten Erhebungszeitraum 38 Prozent (24,34 kg) der Ausgabe-

reste der Kategorie Sonstiges zugeordnet werden. Zusätzlich fielen 29 Prozent  

(19,10 kg) der Gruppe Stärkebeilagen, 24 Prozent (15,69 kg) Gemüse/Salat und  

9 Prozent (6,00 kg) der Lebensmittelgruppe Fisch/Fleisch als Ausgabereste an. 

 

Abbildung 15: Entsorgte Produktgruppen in Kita B (Eigene Darstellung) 

In Einrichtung C fielen im gesamten Untersuchungszeitraum 34 Prozent (16,63 kg) der 

Gruppe Gemüse/Salat als Ausgabereste an. Zusätzlich wurden 31 Prozent (15,33 kg) 

der Lebensmittelgruppe Stärkebeilagen, 28 Prozent (13,64 kg) der Gruppe Fisch/Fleisch 

sowie 7 Prozent (3,71 kg) der Gruppe Sonstiges als Ausgabereste bemessen.  
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Abbildung 16: Entsorgte Produktgruppen in Kita C (Eigene Darstellung) 

Im gesamten Mess-Zeitraum wurden in den drei Einrichtungen 32 Prozent (44,15 kg) 

Stärkebeilagen, 26 Prozent (36,68 kg) Sonstiges, 25 Prozent (34,85 kg) Gemüse/Salat, 

sowie 17 Prozent (24,27 kg) Fisch/Fleisch als Ausgabereste entsorgt, was in  

Abbildung 17 grafisch dargestellt wird. 

 

Abbildung 17: Entsorgte Produktgruppen in allen Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 

4.9 Mögliches Einsparpotential in den Einrichtungen 

Das mögliche Einsparpotential wird kalkulatorisch aus gekaufter und bezahlter Rohware,  

gekühlter und produzierter Ware und dadurch entstehenden Energiekosten berechnet.  

Anschließend werden dazu die Entsorgungskosten der Ware addiert. Pro Kilogramm 

Speiseabfälle wird dafür ein Wert von zwei Euro berechnet (siehe  

Kapitel 2.6 Forschungsstand Kitas). In dem gesamten Erhebungszeitraum fallen somit 

in Kita A kalkulatorisch Speiseabfälle im Wert von 62,42 Euro an, welche entsorgt wur-

den (siehe Tabelle 13).  
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In Kita B wurden kalkulatorisch Speiseabfälle im Wert von 152,74 Euro und in Kita C 

Waren im Wert von 114,12 Euro entsorgt. Das arithmetische Mittel ergibt somit einen 

Wert von 109,76 Euro, welcher hätte eingespart werden können. 

 

Tabelle 13: Mögliches Einsparpotential der Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C 

Arithmeti-

sches  

Mittel 

Mögliches  

Einsparpotential [€] 
62,42 152,74 114,12 109,76 
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5 Diskussion 

Die Hypothese, dass auch Tageseinrichtungen für Kinder Lebensmittelabfälle entsor-

gen, wurde anhand der durchgeführten Feldstudie bestätigt. Es bleibt jedoch anzumer-

ken, dass in der vorliegenden Forschungsarbeit durch die geringe Fallzahl von drei Ein-

richtungen in NRW kein Rückschluss auf die Gesamtsituation in Deutschland gezogen 

werden kann. Dies bedeutet, dass die Studie nicht repräsentativ ist. Eine größere Stich-

probe von teilnehmenden Einrichtungen in unterschiedlichen Bundesländern würde sich 

als deutlich repräsentativer und aussagekräftiger darstellen, war aber im Rahmen dieser 

Bachelorthesis praktisch nicht umsetzbar. 

Der Forschungsprozess der vorliegenden Bachelorthesis erweist sich als valide, da an 

allen Erhebungstagen ein und dieselbe digitale Waage genutzt und nur die Messdaten 

erhoben wurden, welche in Kapitel 3.1 Speisereste-Messung ausgewählt wurden. Dies 

bedeutet konkret, dass ausschließlich die beschriebenen Speiseabfälle, bestehend aus 

den Ausgaberesten und Speiseresten der Teller, die Portionsgrößen der Mahlzeiten so-

wie die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen der Mittagsmahlzeiten in den drei 

Kitas bestimmt und miteinander verglichen wurden. Die Reliabilität der vorliegenden wis-

senschaftlichen Arbeit ist gegeben, da sämtliche Speiseabfall-Messungen eigenständig 

durch die Autorin durchgeführt wurden, um eventuelle Fehlerquellen durch inkorrektes 

Messen auszuschließen. Im Folgenden werden zunächst die Problematik der Erhebung 

und mögliche Fehlerquellen analysiert. Anschließend werden die ermittelten Ergebnisse 

aus den drei Kitas mit den Abfallmessungen aus den Ganztagsschulen verglichen und 

diskutiert, sowie mit den bereits bestehenden Studienergebnissen aus Kitas in Relation 

gesetzt, die Einzelergebnisse der Fallstudie genauer erörtert sowie entsprechende 

Handlungsempfehlungen gegeben. 

 

Problematik/ Fehlerquellen  

Im gesamten Erhebungszeitraum stellte unter anderem das Verhalten des Küchenper-

sonals und das der jeweiligen pädagogischen Kräfte in den Einrichtungen eine mögliche 

Fehlerquelle dar. So musste während der Erhebungstage stets erläutert werden, dass 

die Gastronorm-Behälter (GN-Behälter) nicht alle ein identisches Gewicht aufweisen, 

obwohl diese Behälter einer Norm entsprechen und augenscheinlich identische Größen 

und Gewicht aufweisen. Demzufolge musste sichergestellt werden, dass das richtige 

Leergewicht der Behälter bemessen wurde. Dasselbe galt für weitere Portionierungs-

schüsseln, in denen die Mahlzeitkomponenten zur Ausgabe in die Gruppen vorportio-

niert wurden.  
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Dies war ein wesentlicher Faktor um die Fehlerfreiheit des Messvorgangs zu gewähr-

leisten und beizubehalten. Des Weiteren galt es die beiden Abfallarten nach Beendigung 

der Mittagsmahlzeit nicht gemischt zu erfassen, also die Tellerreste getrennt von den 

Ausgaberesten zu bemessen. Dies erwies sich in den Einrichtungen als Herausforde-

rung und musste annähernd täglich erläutert werden, da an den Erhebungstagen in den 

Einrichtungen unterschiedliche pädagogische Kräfte an den Mittagsmahlzeiten mit den 

Kindern teilnahmen. 

 

Verzehr- und Abfallquote in den Einrichtungen 

Bei der Betrachtung der Verzehr- und Abfallquoten der Einrichtungen (siehe  

Abbildung 8 bis 10) fällt auf, dass vor allem Kita C mit knapp 56 Prozent mehr Speisen 

entsorgt als tatsächlich verzehrt werden. In Kita A besteht mit etwa 75 Prozent die 

höchste Verzehrquote und somit entsprechend mit knapp 25 Prozent die geringste Ab-

fallquote der Einrichtungen. Auf die Gesamtabfallmenge, die anteiligen Tellerreste sowie 

die Ausgabereste wird in den fortlaufenden Abschnitten näher eingegangen.  

 

Vergleich mit Ganztagsschulen 

Beim Vergleich der Abfallquoten der Kitas mit den Ergebnissen aus Ganztagsschulen 

wird deutlich, dass in Kitas mit 39 Prozent eine deutlich höhere Abfallquote herrscht 

(siehe Tabelle 14). Dabei wird sichtbar, dass vor allem die Überproduktion der Lebens-

mittel mit 85 Prozent deutlich höher liegt als in den Ganztagsschulen. Die Tellerreste in 

den Kitas fallen mit 15 Prozent jedoch deutlich geringer aus, was darauf schließen lässt, 

dass sich Kinder in Tagesstätten nur so viel auf ihre Teller nehmen, wie sie tatsächlich 

verzehren möchten. Das setzt natürlich voraus, dass die Kinder dies in den Einrichtun-

gen selbstständig tun dürfen.  

Je nachdem wie groß die Portionen in den Schulen und Kitas ausfallen, verbleiben mehr 

Speisereste auf den Tellern. Fallen die Portionen kleiner aus, gibt es zwar geringere 

Tellerreste, aber es verbleiben dadurch mehr Speisen in der Ausgabe. Somit ist es mög-

lich, dass es sich dabei lediglich um eine Verschiebung der Abfallarten handeln, je nach-

dem wie die Handhabung in den Einrichtungen vollzogen wird. 
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Tabelle 14: Vergleich Abfallquoten Ganztagsschulen versus Kitas (Eigene Darstellung) 

Anzahl Schulen/ 

Messtage/ 

Summe  

Messtage 

Abfallquote  

(Speiseabfälle im  

Verhältnis zur  

Produktionsmenge) 

… davon anteilig  

Ausgabereste  

(Überproduktion) 

… davon  

anteilig  

Tellerreste 

11/ 10/ 110 Ø 25 % 56 % 44 % 

(Quelle: Waskow et al. 2016: 36 ff.) 

Anzahl Kitas/ 

Messtage/ 

Summe  

Messtage 

Abfallquote  

(Speiseabfälle im  

Verhältnis zur  

Produktionsmenge) 

… davon anteilig  

Ausgabereste  

(Überproduktion) 

… davon  

anteilig  

Tellerreste 

3/ 10/ 30 Ø 39 % 85 % 15 % 

 

Vergleich mit aktuellem Forschungsstand 

Um die eruierten Ergebnisse der Feldstudie in Kitas konkreter mit den Resultaten aus 

den bereits bestehenden Studien vergleichen zu können, werden diese im Folgenden 

auf ein Betriebsjahr hochgerechnet. Auf Grundlage der vorliegenden Feldstudienergeb-

nisse, werden durchschnittlich am Tag in einer Kita etwa 5,5 Kilogramm Lebensmittel 

entsorgt (siehe Tabelle 9). Bei einer durchschnittlichen Verpflegungsteilnehmer*innen-

Anzahl von etwa 37 Kindern am Tag (siehe Tabelle 8), ergibt sich pro Kind ein täglicher 

Lebensmittelabfall von 149 Gramm. Wie in Kapitel 2.1.2 Gemeinschaftsgastronomie – 

Bereich Education aufgeführt, gab es laut dem BMFSFJ im Jahr 2017 circa 3 Millionen 

betreuungspflichtige Kinder. Somit betragen die Lebensmittelabfälle bei einer Kalkula-

tion mit 225 betreuungspflichtigen Tagen pro Jahr insgesamt 100.575 Tonnen. Dieser 

Wert liegt deutlich höher als der aus den Hochrechnungen aus der Studie von Kranert 

et al., welche jährlich mit 34.000 bis 38.000 Tonnen Lebensmittelabfällen beziffert wer-

den (siehe Kapitel 2.6 Forschungsstand Kitas). 

Wie in der zuvor erwähnten Fallstudie von Waskow et al. (siehe Tabelle 14) können die  

Lebensmittelabfälle in der GV, also auch in der Mittagsverpflegung in Kitas, mit einem 

ökonomischen Wert von zwei Euro pro Kilogramm hinterlegt werden. Somit ergibt sich 

durch die Lebensmittelabfälle, welche durch die betreuungspflichtigen Kinder in 

Deutschland entstehen, ein Gesamtwertverlust von über 201,15 Millionen Euro pro Jahr.  
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Wie bereits zuvor beschrieben, bleibt jedoch anzumerken, dass dieser Wert nicht reprä-

sentativ ist, da es sich bei der vorliegenden Fallstudie um lediglich drei teilnehmende 

Kitas in NRW handelt, woraus kein Rückschluss auf ganz Deutschland gezogen werden 

kann. 

 

Anzahl der Essensteilnehmer*innen 

Die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen schwankt im Mess-Zeitraum nahezu  

täglich (siehe Abbildung 2). So wird beispielsweise vor den Wochenenden, also  

Erhebungstag fünf und zehn, eine geringere Anzahl an Teilnehmer*innen als unter der 

Woche verzeichnet, was ebenfalls durch das Kitapersonal bestätigt werden konnte. Bei 

genauer Betrachtung der Anzahl der täglichen Verpflegungsteilnehmer*innen in den Ein-

richtungen wird deutlich, dass diese insbesondere in Kita B enorm schwanken. Dabei ist 

anzumerken, dass in dieser Einrichtung im Erhebungszeitraum ab dem siebten Erhe-

bungstag krankheitsbedingt pädagogische Kräfte ausfielen und dadurch die Einrichtung 

die Anzahl der betreuenden Kinder auf ein Minimum reduzieren musste. Da der externe 

Dienstleister aus Kita B lediglich eine ungefähre Übersicht zu der Anzahl der angemel-

deten Verpflegungsteilnehmer*innen pro Tag hat und nicht vorhersehen kann, dass die 

Einrichtung von einen Tag auf den anderen notgedrungen nur etwa die Hälfte der Ver-

pflegungsteilnehmer*innen betreut, konnte dieser nicht kurzfristig reagieren und eine 

derart geringere Produktionsmenge anliefern. Die Ergebnisse aus Einrichtung B setzten 

sich so fort und können möglicherweise auf diese unvorhergesehene Änderung zurück-

zuführen sein.  

 

Produktionsmenge 

Bei einer Gegenüberstellung der gesamten Produktionsmenge und der teilgenommenen 

Verpflegungsteilnehmer*innen wird in Tabelle 15 sichtbar, dass diese enorm voneinan-

der abweichen. Obwohl in Kita A die höchste Anzahl an Verpflegungsteilnehmer*innen 

gezählt wurde, produziert dennoch Kita B mit knapp 197 Kilogramm die größte Lebens-

mittelmenge. Wie bereits zuvor beschrieben, kann dies ebenfalls auf die Krankheitsfälle 

der pädagogischen Kräfte in Kita B während des Mess-Zeitraums zurückzuführen sein. 

Im Kontrast erscheint die Produktionsmenge in Kita C mit der geringsten Verpflegungs-

teilnehmer*innen-Anzahl und dennoch einer gesamten hergestellten Speisenmenge von 

etwa 101 Kilogramm Speisen als deutlich überdimensioniert. 
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Tabelle 15: Gegenüberstellung Produktionsmengen und Verpflegungsteilnehmer*innen (Eigene Darstel-
lung) 

 Kita A Kita B Kita C 

Produktionsmenge [kg] 125,35 196,70 101,48 

Verpflegungsteilnehmer*innen 462 392 261 

 

Gesamtabfallmenge  

Durchschnittlich werden im Mess-Zeitraum in den Einrichtungen circa 55 Kilogramm Le-

bensmittelabfälle entsorgt. Bei der Betrachtung der Gesamtabfallmenge in den teilneh-

menden Einrichtungen wird deutlich, dass Kita C prozentual gesehen (56,23 %) mit 

knapp 57 Kilogramm die meisten Speisen entsorgt. Zwar entsorgt Kita B mit circa  

76 Kilogramm eine noch größere Menge an Lebensmitteln, was aber darauf zurückzu-

führen ist, dass diese Einrichtung ebenfalls eine höhere Speisenproduktion hat und es 

durch die Krankheitsfälle der pädagogischen Kräfte während des Mess-Zeitraums zu 

unvorhergesehenen Änderungen im täglichen Betriebsablauf kam. 

 

Ausgabereste 

Im Durchschnitt verbleiben im Mess-Zeitraum knapp 47 Kilogramm in der Auslage der 

Einrichtungen. Werden die Ausgabereste in Kita B einzeln betrachtet, welche sich auf 

etwa 65 Kilogramm belaufen, erscheint dies als enorm hoch. Diese exorbitanten  

Ausgabeverluste sind mutmaßlich erneut auf die zuvor beschriebenen außerplanmäßi-

gen Änderungen im Betriebsablauf der Einrichtung zurückzuführen. Nichtsdestotrotz 

liegt Kita C mit circa 49 kg Ausgaberesten prozentual gesehen (48,58 %) an der Spitze 

der Ausgabereste der drei Einrichtungen. Dies kann möglicherweise auf die Mehrporti-

onsschalen des Verpflegungsanbieters zurückzuführen sein, welche laut Angaben des  

Herstellers aufgerundet werden müssen, da mindestens die bestellte Anzahl an Mahl-

zeiten geliefert wird (siehe Anhang H: 4). Ein weiterer Grund für die enormen Ausgabe-

reste in Kita C könnte die Tatsache darstellen, dass in dieser Einrichtung durch die Fach-

kräfte nicht der in Kapitel 2.1.3 Bildungsauftrag der Tageseinrichtungen für Kinder  

beschriebene pädagogische Happen zusammen mit den Kindern verzehrt wird. Somit 

besteht eventuell bei den Kindern eine geringere Akzeptanz gegenüber den Speisen, da 

sie möglicherweise das Fachpersonal imitieren und dadurch eine geringere Menge der 

angelieferten Mahlzeiten verzehren. 
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Tellerreste 

Der Durchschnitt der Tellerreste in den Einrichtungen beträgt im Mess-Zeitraum  

8,24 Kilogramm. Insgesamt fallen die Tellerreste im Mess-Zeitraum mit knapp 25 Kilo-

gramm bei einer Gesamtproduktionsmenge von etwa 424 Kilogramm sehr gering aus. 

Werden die Tellerreste pro Verpflegungsteilnehmer*in in den einzelnen Einrichtungen 

(siehe Tabelle 11) betrachtet, wird deutlich, dass insbesondere Kita A mit sehr geringen 

Tellerresten von etwa 12 Gramm heraussticht. Kita C, in welcher als einzige Einrichtung 

die erste Mahlzeit der unter Dreijährigen durch das pädagogische Personal portioniert 

und herausgegeben wird, hat die höchste Menge an Tellerresten mit knapp 30 Gramm 

zu verzeichnen. Im Durchschnitt werden 24 Gramm Tellerreste pro Verpflegungsteilneh-

mer*in entsorgt. 

 

Portionsgrößen 

Der Durchschnitt der geplanten Portionsgröße entspricht mit knapp 387 Gramm annä-

hernd den DGE-Empfehlungen von 324 Gramm. Der Durchschnitt der tatsächlich aus-

gegeben Portionsgröße liegt jedoch nur bei etwa 251 Gramm, was deutlich unter den 

Empfehlungen der DGE liegt. Wie aus Tabelle 16 ersichtlich wird, variieren die Portions-

größen in den Einrichtungen stark voneinander. Ebenso wird deutlich, dass vor allem die 

berechnete durchschnittlich geplante Portionsgröße in Kita B mit knapp 502 Gramm  

erkennbar überdimensioniert ist, obwohl sich die Vorgaben des externen Dienstleisters 

in dieser Einrichtung mit 330 Gramm an den DGE-Empfehlungen orientieren. Die durch-

schnittlich tatsächlich ausgegebene Portionsgröße in Kita B entspricht dennoch knapp 

336 Gramm und liegt somit sehr nah an den DGE-Empfehlungen. Die Berechnung der 

durchschnittlichen tatsächlichen Portionsmenge wurde in Kapitel 4.7 Portionsgrößen in 

den Einrichtungen erläutert. Die aus dieser Kalkulation resultierenden überdimensionier-

ten Portionsgrößen sind auf die durch die Verpflegungsanbieter angelieferten hohen 

Produktionsmengen und die dadurch entstehenden enormen Ausgabereste zurückzu-

führen. Des Weiteren erscheint die Tatsache als bedeutend, dass in Kita C zwar eine 

durchschnittlich geplante Portionsgröße von etwa 389 Gramm besteht, aber nichtsdes-

totrotz tatsächlich nur etwa 200 Gramm pro Portion ausgegeben werden. Die Vorgaben 

dieses Verpflegungsanbieters richten sich mit 275 Gramm pro Kind ebenfalls nach den 

Vorgaben der DGE, wobei sich dabei auf die Nährwerte für Kinder bis sechs Jahren 

bezogen wird.  
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Tabelle 16: Portionsgrößen pro Kind in den Einrichtungen (Eigene Darstellung) 

 Kita A Kita B Kita C 
Arithmetisches 

Mittel 

Ø Portionsgröße geplant [g] 271,32 501,79 388,80 387,30 

Ø Portionsgröße tatsächlich [g] 216,09 335,68 199,92 250,56 

Ø Vorgaben des  

Verpflegungsanbieters [g] 

180 - 

200 
330 275  

Ø DGE Empfehlungen [g] 324  

(Quelle: Anhang F: 2; Anhang G: 2; Anhang I: 1) 

 

Somit bleibt für den Bereich Kitas anzumerken, dass die tatsächlichen Portionsgrößen 

kleiner ausfallen als diese ursprünglich kalkuliert sind. Wenn die Portionsgrößen also 

nach den DGE-Empfehlungen bei 324 Gramm liegen würden, könnten dadurch vermehrt 

Ausgabe- und Tellerreste anfallen. Dies entspricht ebenfalls den Ergebnissen der Spei-

seabfallmessungen in Ganztagsschulen, bei der die Verfasser*innen zu dem Schluss 

kamen, dass die DGE-Empfehlungen zu Portionsgrößen in Abfallgesichtspunkten nicht 

praxisorientiert beziehungsweise bedarfsgerecht sind (siehe Tabelle 5). Dabei muss dar-

über hinaus angemerkt werden, dass trotz der geringen Portionsgröße bei den Kindern 

dennoch Tellerreste anfallen. Dadurch resultiert mit Nachdruck die Frage, ob die Ver-

pflegungsteilnehmer*innen von diesen ohnehin zu klein dimensionierten Mahlzeiten 

überhaupt satt werden können.  

 

Häufig entsorgte Produktgruppen  

Zu den häufig entsorgten Produktgruppen zählen in den drei teilnehmenden Einrichtun-

gen überwiegend Stärkebeilagen, wie aus Abbildung 17 ersichtlich wird. Darauf folgen 

in Einrichtung A und B Sonstiges, also etwa Saucen und Suppen. Die Produktgruppen  

Gemüse/Salat, sowie Fisch/Fleisch verbleiben in Kita C häufiger in der Auslage als 

Sonstiges. Dies ist wohlmöglich auf die Tatsache zurückzuführen, dass in dieser Einrich-

tung die Fisch-/Fleischgerichte gehäuft in Saucen angeliefert werden, wie aus dem Spei-

seplan in Tabelle 7 ersichtlich wird. Somit werden in dieser Einrichtung überdurchschnitt-

lich viele Fisch-/Fleischkomponenten entsorgt, was vermuten lässt, dass diese Konstel-

lation bei den Kindern in der Tagesstätte keinen großen Anklang findet und daher mög-

licherweise vermehrt entsorgt wird. 
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Im Vergleich mit den beiden Beispielsschulen aus dem Forschungsprojekt Refowas 

(siehe Kapitel 2.6 Forschungsstand Kitas) wird in Kitas deutlich häufiger die Komponente 

Fisch/Fleisch entsorgt. Demnach wird möglicherweise mit diesem Produkt nicht  

bedarfsgerecht kalkuliert, obwohl dies einen hohen ökonomischen Verlust zur Folge hat, 

da wie bereits in Kapitel 2.7 Maßnahmen zur Abfallvermeidung erwähnt, für die Herstel-

lung von Fleisch viel Wasser aufgewendet werden muss. Dies hat negative Auswirkun-

gen auf die Umwelt, da dies bedeutet, dass nicht nur die verzehrbaren Nahrungsmittel 

sorglos verschwendet werden, sondern auch mit den zur Herstellung nötigen Ressour-

cen verschwenderisch umgegangen wird.  

 

Einsparpotential 

Das Einsparpotential der drei Einrichtungen innerhalb des Mess-Zeitraums beläuft sich 

kalkulatorisch durchschnittlich auf etwa 110 Euro. Wie in Kapitel 4.9 Mögliches Einspar-

potential in den Einrichtungen beschrieben, wird dieses Potential aus verschiedenen 

Faktoren berechnet, wobei Kita B rein rechnerisch das größte Einsparpotential aufweist. 

Wie oben beschrieben wird in Einrichtung C häufig die Fisch-/Fleischkomponente ent-

sorgt, was einen enormen ökonomischen Verlust mit sich zieht. Würde also bedarfsge-

rechter mit der Fisch-/Fleischkomponenten kalkuliert, würde weniger dieser Komponente 

im Abfall landen und es könnten Kosten eingespart werden. 

 

Mahlzeitenpreis 

Auf Nachfrage in den teilnehmenden Einrichtungen konnten die täglichen Mahlzeiten-

preise pro Kind ermittelt werden, welche in Tabelle 17 aufgelistet sind. Daraus wird er-

sichtlich, dass bis auf das Verpflegungssystem Warmverpflegung, die Preise deutlich 

von den Werten aus der ersten landesweiten Befragung zur Verpflegung in Kitas in NRW 

aus 2013 abweichen. So ist die Mischküche in Kita A mit 3,55 Euro deutlich teurer als 

die Tiefkühlkost in Kita C mit 2,60 Euro.  

 
Tabelle 17: Mahlzeitenpreise pro Kind (Eigene Darstellung) 

Verpflegungssystem 
Durchschnittlicher 

Mahlzeitenpreis pro Kind 

Frisch-/ Mischküche 2,29 € 3,55 € (Kita A) 

Tiefkühlkost 2,21 € 2,60 € (Kita C) 

Warmverpflegung 2,45 € 2,50 € (Kita B) 

(Quelle: Wehmöller, Liebau 2013, S. 7; Anhang F: 1; Anhang G: 3, Anhang H: 3 f.) 
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Laut dem Verpflegungsanbieter aus Kita C, welcher die Einrichtung mit Tiefkühlkost be-

liefert, liegt der Durchschnittspreis für eine Mahlzeit pro Kind bei 1,76 Euro, wobei in 

diesem Preis keine Eigenzubereitungsartikel enthalten sind und diese individuell mit dem 

jeweiligen Träger abgestimmt werden. Auf Nachfrage bei der Kita-Leitung in Einrichtung 

C wurde der Mahlzeitenpreis mit 2,60 Euro beziffert. 

Bei einem Vergleich der Mahlzeitenpreise der unterschiedlichen Verpflegungskonzepte 

ist unverkennbar, dass sich das System der Mischküche zwar als das kostspieligste her-

ausstellt, aber in dieser Institution ebenfalls mit knapp 24 Prozent die geringste Abfall-

quote herrscht. Dagegen werden in den Einrichtungen mit dem Verpflegungskonzept der 

Warmverpflegung und vor allem der Tiefkühlkost deutlich mehr verzehrbare Speisen ent-

sorgt. Eine mögliche Erklärung für die vermehrte Entsorgung bei diesen beiden preis-

günstigeren Verpflegungskonzepten, könnte in diesen Einrichtungen eine fehlende 

Wertschätzung der Lebensmittel sein. Schlussfolgernd besteht also möglicherweise in 

der Einrichtung mit dem kostenintensivsten Verpflegungskonzept eine bedeutend hö-

here Wertschätzung für die zubereiteten Speisen. 

 

Handlungsempfehlungen 

Aus den zuvor diskutierten Ergebnissen wird deutlich, dass in Kitas ein  

deutliches Einsparpotential bei der Entsorgung von noch genießbaren Lebensmitteln be-

steht. Dabei fällt durch die vorliegende Fallstudie auf, dass insbesondere das Verpfle-

gungskonzept des Tiefkühlsystems mit einer enormen Abfallquote von etwa 56 Prozent 

hervorsticht. Mitverantwortlich für die Entsorgung dieser hohen Menge an noch genieß-

baren Lebensmitteln, scheint in diesem konkreten Fall die sogenannte Wichtelküche des 

Verpflegungsanbieters zu sein. Bei diesem System werden die Einrichtungen mit Mehr-

portionsschalen beliefert, wobei die Institutionen mindestens die bestellte Menge an Por-

tionen erhalten. Dies bedeutet, dass die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer*innen auf-

gerundet wird, was im Umkehrschluss zu einer enormen Überproduktion und der daraus 

resultierenden Entsorgung von noch einwandfrei verzehrbaren Lebensmitteln führt. Hier 

wäre ein Umdenken des Verpflegungsanbieters, welcher wohlgemerkt Mitglied des Ver-

eins United Against Waste ist, äußerst wünschenswert.  

Eine erste Handlungsempfehlung um dieser Verschwendung durch die Wichtelküche 

entgegen zu wirken, stellen hierbei möglicherweise unterschiedliche Verpackungsgrö-

ßen dar, um die Einrichtungen nicht im Überfluss mit Lebensmitteln zu beliefern und 

trotzdem zu gewährleisten, dass jede*r Verpflegungsteilnehmer*in die bestellte Mahlzeit 

erhält.  
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Fraglich bleibt dabei welche Rolle die Mitglieder aus Vereinen wie United Against Waste 

spielen und welche Kriterien erfüllt werden müssen, um diesem Verein beizutreten. 

Ebenso von Bedeutung ist in diesem Kontext der anfallende Verpackungsmüll, welcher 

durch die Mehrportionsschalen des Verpflegungsanbieters anfällt. Aus hygienischen 

Gründen kann laut dem Verpflegungsanbieter in diesem Fall noch nicht vollständig auf 

eine Kunststoffverpackung verzichtet werden, wodurch die aus Polyethylen bestehen-

den Verpackungen an entsprechender Stelle zwar recycelt werden, aber die Problematik 

der Umweltverschmutzung, etwa durch Mikroplastik, damit nicht umgangen wird. 

Des Weiteren kann als zweite Handlungsempfehlung möglicherweise eine geringere Va-

riation der Speisenkomponenten im Speiseplan vorgeschlagen werden. Dadurch kann 

eine bessere Akzeptanz der Lebensmittel bei den Verpflegungsteilnehmer*innen geför-

dert werden. So wurde im Mess-Zeitraum in der Einrichtung mit der geringsten Abfall-

quote eine eingeschränktere Variation von 20 unterschiedlichen Speisekomponenten 

angeboten, während es in den anderen beiden Institutionen 26 und 27 unterschiedliche 

Komponenten waren. Dies kann jedoch durch die geringe Anzahl der Einrichtungen nicht 

eindeutig belegt werden und stellt somit lediglich eine Mutmaßung dar. 

Als letzte Handlungsempfehlung kann eine Sensibilisierung des Personals empfohlen 

werden, da sich festhalten lässt, dass das Küchen- und pädagogische Personal in den 

teilnehmenden Einrichtungen zum Zeitpunkt des Mess-Zeitraums nicht ausreichend zu 

der Thematik der Lebensmittelabfälle aufgeklärt war. So konnte während der Messun-

gen beobachtet werden, dass beispielsweise Saucen bereits entsorgt wurden, bevor die 

Ausgabe der Mittagsmahlzeit in den Einrichtungen begonnen hatte. Möglicherweise 

kann dies jedoch aus persönlichen Erfahrungswerten des Personals stammen, da diese 

Komponente unter Umständen häufig durch den Verpflegungsanbieter überproduziert 

angeliefert wird. 
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6 Fazit und Ausblick 

Letztendlich besteht in der Gemeinschaftsgastronomie im Bereich Education ein erhöh-

ter Forschungsbedarf zu Speiseabfällen, da bisher keine ausreichende Datenlage be-

steht. Die vorliegende Fallstudie deckt zwar die enorme Verschwendung durch erste 

konkrete Speiseabfallmessungen in Kitas auf, wie zuvor mehrfach beschrieben, reichen 

diese drei Einrichtungen in NRW jedoch nicht aus, um durch die Ergebnisse auf ganz 

Deutschland schließen zu können. Aus diesem Grund können die Forschungsergeb-

nisse des Projektes MehrwertKonsum der VZ NRW erwartet werden, in welchem ab dem 

Frühjahr 2019 Speiseabfallmessungen, unter anderem ebenfalls in Kitas, durchgeführt 

werden. In diesem Projekt wird dabei dieselbe Messmethode wie in der vorliegenden 

Bachelorthesis angewandt, wodurch die Ergebnisse miteinander vergleichbar sind.  

Zum anderen gilt es weiterhin die Problematik der Verschwendung in den Vordergrund 

zu rücken, um ein Umdenken in allen gesellschaftlichen Prozessen zu erreichen. Dazu 

ist beispielsweise unter anderem eine Umsetzung von regelmäßigen und langfristigen 

Speiseabfall-Messungen nötig. Nur durch konkrete Aufzeichnungen und Dokumentatio-

nen über eine längere Zeitspanne kann die Problematik dieses Themas dauerhaft in das  

Bewusstsein aller Akteure gerückt werden. Nichtsdestotrotz können jedoch auch kurz-

fristige Maßnahmen, die je nach Rahmenbedingungen der Institutionen individuell for-

muliert werden, die Möglichkeit darstellen, von heute auf morgen einen erfolgreichen 

Prozess des Umdenkens beziehungsweise der Eindämmung von Speiseresten zu be-

wirken. Dabei ist es dennoch von Nöten diese Maßnahmen dauerhaft in den täglichen 

Ablauf der Einrichtungen einzuführen, sodass die Verringerung von Speiseabfällen ein 

auf Dauer angelegtes Ziel der Akteure bleibt.  

Die Einbeziehung aller beteiligten Akteure stellt einen wesentlichen Punkt zu einer  

erfolgreichen Eindämmung von Lebensmittelabfällen dar. Nur wenn alle dasselbe Ziel  

verfolgen, nämlich verzehrfähige Lebensmittel vor der Entsorgung zu bewahren, können 

mögliche Erfolge verzeichnet werden. Dabei bleibt anzumerken, dass vor allem die Ver-

pflegungsanbieter in den beteiligten Einrichtungen in der Position zu sein scheinen, nicht 

von ihren langjährigen Erfahrungswerten abweichen zu wollen und demnach keine oder 

nur geringe Vorschläge zur Verbesserung ihrer angelieferten Mittagsmahlzeiten anzu-

nehmen. Den beteiligten Akteuren die Problematik der Lebensmittelverschwendung zu 

verdeutlichen, bleibt damit ein sehr komplexes Thema und benötigt viel Fachwissen so-

wie Feingefühl. Dabei sind insbesondere auch Austausch und Feedback zwischen den 

unterschiedlichen Akteuren auf allen Ebenen nötig.  
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Dies kann, wie bereits durch die Nationale Strategie des BMEL empfohlen, etwa durch 

runde Tische angestrebt werden. Gleichzeitig spielt auch die Bildung der Kinder in den 

Einrichtungen eine wesentliche Rolle, da die Kinder etwa im Hinblick auf Wertschätzung 

von Lebensmitteln gebildet werden müssen und Vorbilder benötigen, die Ihnen diese 

Werte erfolgreich vermitteln können. Somit stellen sowohl die Eltern als auch die päda-

gogischen Kräfte einen wesentlichen Teil bei der Ernährungsbildung dar.  

Speisereste in Einrichtungen gänzlich zu vermeiden, wird jedoch auch zukünftig ein uto-

pisches Ziel sein, da wie in Kapitel 2.5 Lebensmittelverschwendung, -verluste und -ab-

fälle beschrieben, immer wiederkehrende gewisse nicht vermeidbare Nahrungsreste wie 

Schalen oder Knochen anfallen. Schlussendlich ist es aber von Nöten, die Verschwen-

dung in allen Bereichen, also auch im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung aufzude-

cken, um das Bewusstsein der Verbraucher*innen und aller beteiligten Akteure entspre-

chend zu steigern und eine Umgewöhnung zu fördern. Somit stellt diese Status quo  

Abfallmessung möglicherweise die erste Umlenkung in eine positive Richtung und in ein 

gesteigertes Bewusstsein dar.  
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