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Das Forschungsprojekt REFOWAS

Das Forschungsvorhaben ,Wege zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen” zielt mit MalRnahmen, Be-
wertungsrahmen und Analysewerkzeugen auf zukunftsfahige Ansatze fiir einen nachhaltigen Umgang
mit Lebensmitteln unter Einbindung sozio-6kologischer Innovationen. Es beschaftigt sich mit den ver-
meidbaren Lebensmittelabfadllen in Deutschland.

Im Forschungsprojekt werden zwei Betrachtungsebenen verschrankt. Zum einen wird eine ganzheitli-
che, sektorale Analyse der Lebensmittelabfille entlang der gesamten Wertschopfungskette von der
Produktion bis zum Konsum durchgefiihrt. Zum anderen werden Teilbereiche in der Praxis anhand von
drei Fallstudien und unter Beteiligung von Akteuren detaillierter untersucht.

Um die Ursachen der Abfallentstehung und ihre Auswirkungen besser zu verstehen, werden Akteure
aus der Praxis in Fallstudien (Obst & Gemise, Brot & Backwaren, Schulverpflegung) miteinbezogen.
Diese Akteure helfen geeignete MaRnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen zu entwickeln.

Auf diese Weise kénnen die Ergebnisse und Handlungsoptionen hinsichtlich ihrer Auswirkungen im
Gesamtsystem eingeordnet werden. Gleichzeitig sind spezifische Aussagen zu Teilsystemen und eine
Bewertung der Relevanz von Handlungsoptionen durch die Akteure moglich.

Basierend auf den Ergebnissen werden Moglichkeiten zur Schaffung eines neuen Bewusstseins fiir
nachhaltiges Handeln in Bezug auf die Vermeidung von Lebensmittelabfallen identifiziert und bewer-
tet. Unter Einbeziehung relevanter Akteure werden Handlungsstrategien und moégliche MaRnahmen
zur Anreizbildung fir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen diskutiert.

Ziel des Vorhabens ist es, den Agrar- und Erndhrungssektor entlang seiner Wertschopfungsketten hin-
sichtlich der Entstehung von Lebensmittelabfallen und insbesondere dem Anteil an vermeidbaren Ab-
fallen zu analysieren sowie Strategien und Ansatzpunkte fiir MalRnahmen zur Abfallreduzierung zu
identifizieren und praktisch zu erproben.

Die Forschungspartner sind:
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Max Rubner-Institut /VWW~N€AM

Das Forschungsvorhaben wird vom Bundesministerium fir Bildung und Forschung (BMBF) im Pro-
gramm der Forschung fur nachhaltige Entwicklung (FONA) gefordert.

Das Projekt verortet sich im Férderschwerpunkt Sozial-6kologische Forschung (SOF) und ist einer von
30 Forschungsverbiinden der FordermalRnahme , Nachhaltiges Wirtschaften”.

Weitere Informationen unter:

www.refowas.de

www.soef.org
www.fona.de/de/17399
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Wir legen groBen Wert auf Diversitat und Gleichbehandlung. Im Sinne einer besseren Lesbarkeit des
Working Paper wurde von uns entweder die maskuline oder feminine Form von Bezeichnungen ge-
wahlt. Dies impliziert keinesfalls eine Benachteiligung des jeweils anderen Geschlechts. Wenn wir also
von Verbrauchern, Kunden oder Experten sprechen, meinen wir selbstverstandlich auch Verbrauche-
rinnen, Kundinnen und Expertinnen.




1 Einleitung

Die Fallstudie ,Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Verpflegung von Ganztagsschulen” hat im
Jahr 2016 die Speiseabfille von elf Schulkiichen, bei Schulcaterern und in Schulmensen, erhoben und
analysiert. Die Ursachen, Hemmnisse und Treiber fiir eine abfallarme Schulverpflegung sind identifi-
ziert (Working Paper I). Auf dieser Grundlage wurden 2017 funf ausgewahlte Schulen beraten und ge-

meinsam mit den Kichenleitungen einfache MaBnahmen entwickelt, erprobt und in der Praxis umge-
setzt. Die Wirksamkeit wurde mit Kontrollmessungen tberprift (Working Paper ).

Die Feldphase umfasste in elf Ganztagsschulen systematische Status-Quo-Messungen zu Speiseabfal-
len an insgesamt 110 Verpflegungstagen. In flinf weiterfiihrenden Schulen und sechs Grundschulen
sind damit jeweils drei verschiedene Verpflegungs- und Ausgabesysteme vertreten. Es sind Schulen
beteiligt, die Kiichen in Eigenregie flihren und solche, die groRe liberregionale Caterer, mittlere, regi-
onale Verpflegungsanbieter und Verpflegungsdienstleister im Fullservice beauftragt haben.

Als Ausgangsbasis wurden die gesamten Produktionsmengen und Ausgabereste spezifisch nach Spei-
sekomponenten gemessen. Die Tellerreste wurden hingegen als Gesamtabfallmenge undifferenziert
erfasst. Die durchschnittlichen Speiseabfille der elf Schulen betragen 25 % der Produktionsmenge. Zu
den Ausgabe- und Tellerresten kommen nach Abschatzung noch ca. 10 % vermeidbare Lebensmittel-
abfélle aus der Lagerung (abgelaufenes MHD, Verderb), eingelagerte, aber nicht wieder eingesetzte
Komponenten sowie Putz - und Kiichenabfille und Fehlproduktion.

In der Hochrechnung der vorliegenden Abfalldaten werden von den ca. 18.500 Ganztagsschulen mit
warmer Mittagsverpflegung jahrlich rund 340 Mio. Mittagessen in Schulkiichen und durch Verpfle-
gungsanbieter (2017) produziert. Die Gesamtabfallmenge, hochgerechnet aus der Datenlage dieses
Forschungsmoduls, liegt fir die bundesdeutschen Ganztagsschulen bei rund 45.000 t. Der Wert dieser
Abfélle betragt rund 91 Mio. Euro im Jahr. Umgerechnet entstehen pro Schiiler und Jahr ca. 20 kg
Speiseabfille bzw. 107 g je Mittagessen.

Insgesamt zeigen die Messungen in den verschiedenen Ganztagsschulen deutliche Unterschiede in den
Abfallquoten. Die Bandbreite liegt zwischen 7 und 46 %.! Selbst Schulen mit gleichen Verpflegungs-
und Ausgabesystemen weisen stark variierende Abfallquoten auf. Aus den Daten ldsst sich nicht ablei-
ten, welches Verpflegungssystem oder welche Ausgabeform im Hinblick auf eine abfallarme Schulver-
pflegung besser abschneidet, denn der Umfang der Lebensmittelabfille hangt stark von den spezifi-
schen Gegebenheiten der Schulen, Schulkiichen und Caterer ab.

Es zeigt sich, dass weniger Verpflegungs- und Ausgabesystem die Abfallmengen bestimmen, als viel-
mehr die Rahmenbedingungen sowie Einstellung, Motivation und Engagement der Akteure in den
Ganztagsschulen (Schulleitung, Trager, Lehrer, Eltern, Schiiler, Verpflegungsanbieter). In vielen Schu-
len wird die Schulktiche bzw. der Caterer ,nur” als Dienstleister oder Versorger und nicht als Teil des
Schullebens wahrgenommen. In Schulen, die eng mit der Schulkiiche oder dem Caterer kooperieren
und deren Leistungen wertschatzen, sind die Abfallquoten tendenziell niedriger.

1 Datenquelle: Fachhochschule Miinster und Verbraucherzentrale NRW
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Auf Basis der Analyse der Status-Quo-Abfallmessungen und der durchgefiihrten Fachgesprache konn-
ten wichtige Ursachen fiir Lebensmittelabfalle in der Schulverpflegung identifiziert werden:

- Bestellsysteme werden nicht verbindlich gehandhabt

- Ungewissheit Gber Zahl der Essensteilnehmer: Abweichung zwischen geplanten und tatsachli-
chen Gasten

- Keine oder unzureichende Feedbacksysteme zu fehlenden Schiilern (Krankheit, Ausflug,
Projektwoche etc.)

- Kommunikationsdefizit zwischen Schule und Kiiche bzw. Caterer

- Wenig am Bedarf orientierte Kalkulation der Speisenmengen
(Produktionsmenge / PortionsgréRen)

- Teilweise mangelndes Wissen und Motivation des Kiichen- und Ausgabepersonals
- Teilweise werden nicht kindgerechte und jugendaffine Speisen angeboten
- Fehlende Riickmeldung aus der Spiilkiiche zu den entstehenden Ausgabe- und Tellerresten

Flinf ausgewahlte Schulen wurden beraten und gemeinsam mit den Kichenleitungen MaRBnahmen
entwickelt, erprobt und in der Praxis umgesetzt. Bereits einfache MaBnahmen reduzieren die Speise-
abfélle durchschnittlich um ein Drittel. Die TOP 3 der kurzfristig umgesetzten Abfallmallnahmen sind:
Die Reduzierung der Produktions- bzw. Bestellmengen, der Austausch bzw. die Optimierung von nicht
kind- und jugendgerechten Menis sowie die Eingrenzung standiger Verfligbarkeit aller Speisekompo-
nenten.

Die 6konomischen Einsparpotenziale aus den Speiseabfallen lagen je nach beteiligter Schule zwischen
7.000 € und 13.000 € im Jahr. Werden die umgesetzten Mallnahmen fortgefiihrt, ergibt sich pro Jahr
(bei 39 Schulwochen) insgesamt eine Einsparung von rund 5.800 kg Speiseabfallen.

Die Ergebnisse der Fallstudie zeigen, wie durch Kurz-Interventionen und einfache MaBnahmen in Schu-
len, Kiichen und bei Caterern durchschnittlich 30 % Speiseabfille in der Mittagsverpflegung einspart
werden kdnnen. Mit zusatzlichen mittel- und langfristigen MaBnahmen gegen Speiseabfille konnen
diese Erfolge noch verbessert und auch bis zu 50 % Einsparungen erreicht werden, was den Zielvorga-
ben der Sustainable Development Goals der Vereinten Nationen (SDGs) fiir das Jahr 2030 entsprechen
wirde. Flr die Umsetzung dieser Ziele haben sich auch die Rechnungshoéfe des Bundes und der Lander
in der im Oktober 2018 verabschiedeten ,Bonner Erklarung zur Nachhaltigkeit*?
sprochen. Sie sehen diese als eine gesamtstaatliche Aufgabe, die das gemeinsame Engagement von
Bund, Landern und Kommunen erfordert.

ausdriicklich ausge-

Mit dem vorliegenden Working Paper Il , Beitrage der Schulverpflegung zur Transformation des Ernah-
rungssystems” werden die strukturellen, konzeptionellen und organisatorischen Erfahrungen aufge-
griffen und Handlungsempfehlungen entwickelt.

- Abfallvermeidung als Chance fiir attraktivere Verpflegungsangebote: Vom Versorgungsauftrag
hin zu einer klimafreundlicheren Schulverpflegung,

2 https://www.bundesrechnungshof.de/de/zusammenarbeit/landesrechnungshoefe/bonner-erklaerung-zur-
nachhaltigkeit



- Herausforderung und Umgang mit Zielkonflikten, einerseits Lebensmittelabfalle zu vermeiden
und andererseits wirtschaftlich orientiert zu arbeiten bzw. hygienische und gesundheitliche
Empfehlungen und Vorgaben nachzukommen,

- Verpflegungsbeauftragte als Chance einer systematischen Weiterentwicklung der Schulver-
pflegung,

- Die Umweltanalyse von Speiseabfallen zeigt beispielhaft, dass es im Sinne einer nachhaltigeren
Verpflegung zielfihrend ist, neben der Abfallvermeidung, v.a. auch die Klima- und Umweltwir-
kungen der Meni- und Speiseplangestaltung zu bericksichtigen,

- Abfallarme und klimafreundliche Verpflegungsangebote kénnen in der 6ffentlichen Beschaf-
fung von Schulen zukilnftig starker bericksichtigt werden,

- Der weitere Forschungsbedarf betrifft u.a. die Haftung und rechtsicheres Handeln bei der Wei-
tergabe von Lebensmitteln und Speisen, aber auch wie das Thema Abfallvermeidung in Fort-
und Weiterbildungen und im beruflichen Alltag von Schulakteuren verankert werden kann.

2 Okobilanzierung der Umwelt- und Klimaauswirkungen von Speiseabfillen

Eine Okobilanzierung der Umwelt- und Klimaauswirkungen von Speiseabfillen sowie der Einsparungen
wurde fir drei Beispielschulen in Kooperation mit Claudio Beretta von der ETH Ziirich, Institute of En-
vironmental Engineering, vorgenommen, so dass exemplarisch die 6kologischen Effekte der Speiseab-
falle verschiedener Meniikomponenten und deren Vermeidung aufgezeigt werden kénnen.

Umweltanalyse und Auswertung der Speiseabfille
Claudio Beretta, ETH Ziirich, Institute of Environmental Engineering

Die Wertschopfungskette von Lebensmitteln vom Feld bis auf den Teller verursacht ca. 30 % der welt-
weiten Treibhausemissionen und beansprucht bis zu einem Drittel der natiirlichen Ressourcen.? Vor
allem die AuBer-Haus-Verpflegung ist ein besonders Problem, denn jeder Bundesblirger verzehrt jahr-
lich 70,5 kg Lebensmittel auBer Haus; davon werden pro Kopf 23,6 kg (34 %) entsorgt. In der Gemein-
schaftsverpflegung - zu der auch die Schulverpflegung zahlt - entstehen bundesweit gut 17 % der ge-
samten Lebensmittelabfille in Deutschland (1,9 Mio. t/a).*

Die Zusammensetzung von Lebensmittelabfallen bestimmt maRgeblich, wie groR ihre Umwelteffekte
sind. Daher ist neben der mengen- und wertmaRigen Analyse, auch der Umweltnutzen zu vergleichen.
Damit kdonnen insbesondere umweltrelevante Lebensmittel und Speisenkomponenten identifiziert
und deren Vermeidung priorisiert werden.

Fir die Umwelteffekte von Lebensmitteln gibt es verschiedene Indikatoren. Haufig wird der Klimaef-
fekt (emittierte Treibhausgase, gemessen in Gramm CO,-Aquivalenten) verwendet oder auch die Land-
nutzung, Wasserverbrauch, Bodenversauerung, Eutrophierung, Human- und Okotoxizitit sowie der
fossile und mineralische Ressourcenverbrauch. Diese Umwelteffekte werden in der Okobilanzmethode
ReCiPe quantifiziert und wahlweise Uber Gewichtungsfaktoren zu einem Gesamtwert aggregiert.’

3 Vgl. Haerlin/Beck 2013; WWF 2015
4Vgl. Jepsen/Eberle 2014
5Vgl. Goedkoop et al. 2013



Noch mangelhaft berticksichtigt ist der Effekt der Land- und Wassernutzung auf die Biodiversitat, wel-
chen wir mit dem Indikator globale Biodiversititseffekte quantifizieren.®

Methodik der Umweltanalyse

Fir die Okobilanzierung wurden die Messdaten der Ausgabereste fiir alle Komponenten der Mittags-
verpflegung tiber zwei Wochen (10 Messtage) in drei am REFOWAS-Projekt beteiligten Schulen diffe-
renziert erfasst. Die Tellerreste der Gaste wurden in diese Analyse nicht miteinbezogen, weil diese
undifferenziert, also nicht nach Komponenten, sondern als Gesamtabfallmenge erfasst wurden.

Nach der Umsetzung der AbfallvermeidungsmalRnahmen wurde eine Kontrollmessung liber zehn Tage
durchgefiihrt (bei Schule C nur Gber funf Tage). Fir die Umweltanalyse wurde jeder Eintrag (Produkt
und Gericht) einem oder mehreren von 109 Lebensmitteln und 23 aggregierten Lebensmittelkatego-
rien zugeordnet, fiir welche die Umwelteffekte quantifiziert wurden, wenn Lebensmittel in der Ge-
meinschaftsverpflegung als Speiseabfalle anfallen und in einer Biogasanlage entsorgt werden. Dabei
flieRen die landwirtschaftliche Erzeugung der Lebensmittel sowie die Umwelteffekte der nachfolgen-
den Wertschépfungskette (Transporte, Kiihlung, Verarbeitung, Zubereitung etc.) ein. Zudem wird der
Umweltnutzen der Verwertung der entsorgten Lebensmittelabfille in einer Biogasanlage einschlieR-
lich der Umweltgutschriften fir die substituierten Produkte (Strom, Warme, Dinger) bericksichtigt,
um den tatsdchliche Netto-Umweltnutzen der Speiseabfallvermeidung zu ermitteln. Die Abweichun-
gen vom deutschen Konsummix werden relativ gering eingeschétzt, da die Produktionsbedingungen in
der Schweiz und Deutschland ahnlich sind und die importierten Produkte zu einem groRen Teil aus
dhnlichen Landern stammen. Am ehesten sind Abweichungen durch einen anderen Strommix sowie
durch andere landwirtschaftliche Produktionsvorgaben zu erwarten.

Die Umwelteffekte wurden mittels Okobilanzierung in der Software Simapro’ berechnet. Das Life Cycle
Impact Assessment (Analyse der Umweltauswirkungen) wurde mit den folgenden drei Methoden
durchgefihrt:

- Klimaeffekte mit der Methode ,, global warming potential 100a“ des IPCC (Intergovernmental Pa-
nel on Climate Change), welches den Treibhauseffekt Gber 100 Jahre angibt®; Einheit: g CO,-
eq/Mahlzeit (Gramm Kohlendioxid-Aquivalente)

- Biodiversitatseffekte mit der Methode von Chaudhary et al. (2015), welche regionalisiert globale
Artenverluste quantifiziert. Die Methode berlcksichtigt Artenverluste, die durch die Land- und
Wassernutzung verursacht werden und im natiirlichen, ungenutzten Okosystem nicht vorkdmen;
Einheit: gPDF-eq/Mahizeit (global Potentially Disappeared Fraction of Species equivalent)

- Aggregierte Umwelteffekte gemaR der Methode “World ReCiPe H/A Single Score”, bei der ver-
schiedene Umwelteffekte in Wirkungskategorien modelliert werden (sogenannte Midpoints, z. B.
Klimaeffekt, Eutrophierung, Versauerung, Ressourcenverbrauch, Landbedarf, Wasserverbrauch,
toxische Emissionen fiir die menschliche Gesundheit und Okosysteme). In einem nichsten Schritt
wird deren Effekt auf die drei Schutzgiiter Ressourcen, Okosysteme und menschliche Gesundheit
abgeleitet. Durch Normierung und Gewichtung der einzelnen Wirkungskategorien wird der voll-
standig aggregierte Wert berechnet, den wir in dieser Untersuchung zeigen (Endpoint); Einheit:
mPt (millipoints).

6 Vgl. Chaudhary et al. 2015
7Vgl. Pre. SimaPro - LCA software package 2017
8vgl. IPCC 2013



Eine detaillierte Beschreibung der Methodik ist in Beretta et al. (2017) und Beretta and Hellweg (2019)
zu finden.

Resultate der Umweltanalysen

Nachfolgend werden die Resultate fiir die drei Beispielschulen mit jeweils einer graphischen Darstel-
lung der Ergebnisse nadher beschrieben und diskutiert. Abbildung 1, Abbildung 2 und Abbildung 3 zei-
gen einen Vergleich der anfallenden Ausgabereste bei der Erstmessung sowie bei der Kontrollmessung
in den Schulen A (Grundschule 1.-4. Klasse), B und C (Gesamtschulen 5.-13. Klasse).

Erlduterung zu den Abbildungen: Links: Masse der Ausgabeverluste pro Gast und deren Umwelteffekte
auf das Klima (g CO»-eq/Gast) und die Biodiversitdt (gPDF-eq/Gast) sowie aggregierte Umwelteffekte
mit der Methode ReCiPe (mPt/Gast). Masse 1 bezieht sich jeweils auf die Erstmessung und ist auf 100 %
definiert, Masse 2 auf die Kontrollmessung nach Implementierung von MalRnahmen zur Reduktion der

Lebensmittelabfalle. Die Farben differenzieren acht Kategorien der Lebensmittelabfille (die Zuord-
nung erfolgte aufgrund der Hauptzutat). Die Prozentwerte und Pfeile geben die Veranderung der Kon-
trollmessung in Relation zur Erstmessung an. Rechts: Relative Veranderung zwischen Erst- und Kon-
trollmessung.
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Abbildung 1: Graphische Darstellung der Ergebnisse der Umweltanalyse in Grundschule A

Die Ausgabereste konnten mengenmalig um 31 % reduziert werden. Die Klimaeffekte der Lebensmit-
telabfalle haben mit 25 % etwas weniger abgenommen. Dies kommt vorwiegend daher, dass die ein-
gesparten Lebensmittelabfalle zu einem groRen Teil aus weniger klimarelevanten Friichten und Brot-
chen bestehen.



Bei der Kontrollmessung zeigen die Biodiversitatseffekte der Starkebeilagen sogar grolRere Impacts als
bei der Erstmessung trotz Mengenreduktion. Wie vorangehend genannt, ist die Schokolade der Scho-
kosauce im GrieRbrei der Hauptgrund, weil Kakao in tropischen Regionen mit sehr hoher natirlicher
Biodiversitdt und vielen endemischen (nur in tropischen Regionen vorkommenden) Arten angebaut
wird und einen geringen Flachenertrag hat. Trotzdem konnten die Biodiversitdtseffekte in der Kon-
trollwoche mit 54 % mehr als die Menge reduziert werden. Dies ist einerseits der Fall, weil bei Milch-
produkten zwar die gesamte Menge an Ausgaberesten zugenommen, aber die Menge an Schokopud-
ding abgenommen hat. Letzterer ist bei den Biodiversitatseffekten dominant. Zweitens fallen die Aus-
gabereste von Fischcurry sehr deutlich ins Gewicht, weil bei der Erstmessung eine grofe Menge
(>20 kg) an Fischcurry mit Ananas anfiel. Die Ananasproduktion findet meist in biodiversitatsreichen
Anbaugebieten statt (z. B. ist Costa Rica ein wichtiges Anbauland). Bei der Kontrollmessung war das
Gericht Fischcurry mit Ananas vom Speiseplan genommen, da bei einer Abfallquote von 58 % empfoh-
len wurde das Fischcurry gegen ein kindgerechteres Fischgericht auszutauschen.

Schlussfolgerungen Grundschule A

» Es sprechen also zwei Argumente daflir, exotische Speisen und Lebensmittel nur sparsam und
bewusst einzusetzen: Erstens sind sie oft mit gréReren Umwelteffekten beim Anbau und Trans-
port verbunden; zweitens scheinen sie den Grundschiilern 6fter nicht zu schmecken oder sie ken-
nen sie nicht, so dass sie als Uberproduktion oder als Tellerreste (ibrig bleiben.

> Ebenso sollte bei Fischgerichten darauf geachtet werden, dass sie kindergerecht sind und die Por-
tionen von Vornherein etwas reduziert werden, weil Grundschulkinder erfahrungsgemall weniger
davon essen.

Gesamtschule B
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Abbildung 2: Graphische Darstellung der Ergebnisse der Umweltanalyse in Gesamtschule B

Im Gegensatz zum Fallbeispiel A haben in dieser Schule bei allen Umweltimpacts die Umwelteffekte
der Ausgabereste bei der Kontrollmessung starker abgenommen (-58 % bei Recipe bis -67 % bei der
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Biodiversitat) als die Menge der Ausgabereste (-37 %). Dies ist vorwiegend auf die eingesparten Ge-
richte Hackpfanne mit Spitzkohl und Rinderhacksteaks zuriickzufiihren, weil diese tiberdurchschnittli-
che Umwelteffekte pro Kilogramm verursachen. An diesem Beispiel wird deutlich, wie eng verbunden
Abfallvermeidung und die Ausrichtung des Speiseplans bzw. eine Optimierung von Rezepturen sein
konnen. Erstens fallen Ausgabereste viel mehr ins Gewicht, wenn umweltrelevante Gerichte im Ange-
bot stehen. Zweitens beeinflusst die Menliauswahl die Nachfrage und ist somit entscheidend, wie viel
Ausgabe- und Speisereste anfallen. Die mengenmiRig deutliche Reduktion von Pasta-Uberschiissen
und Apfelpfannkuchen um je 12 % ist ein deutlicher Hinweis, dass eine bessere Planung und Kalkula-
tion der Produktionsmengen sowie die Reduktion der Auslage auf dem Buffet gegen Serviceende wirk-
same MalRnahmen gegen Lebensmittelabfalle waren.

Schlussfolgerung Gesamtschule B

> BeiFleischgerichten sollte besonders darauf geachtet werden, Speisereste zu vermeiden, weil be-
reits kleine Mengen starke Umwelteffekte verursachen. Besonders deutlich ist es beim Rind-
fleisch: Wird ein Kilogramm Rindfleisch entsorgt, verursacht dies 21 kg CO»-eq, also zehn Mal
mehr als der Durchschnitt aller konsumierten Lebensmittel.’

Gesamtschule C
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Abbildung 3: Graphische Darstellung der Ergebnisse der Umweltanalyse in Gesamtschule C

GemaR Abbildung 3 haben die Ausgabereste um 7 % zugenommen. Es war ein elektronisches Bestell-
system vorhanden, mit welchem bis 9 Uhr morgens jeweils das Mittagessen des Tages bestellt werden
konnte. Obwohl dadurch eine genaue Planung der Produktionsmengen moglich war, konnten die Aus-
gabeverluste jedoch nicht reduziert werden. Damit die Produktionsmengen besser an die Nachfrage
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angepasst werden kénnen, misste eine Mehrheit der Gaste vorbestellen, was eine gute Kommunika-
tion oder ein Anreizsystem (beispielsweise Preisreduktion bei Vorbestellung) voraussetzt.

Weil die groRte Zunahme der Ausgabereste beim Fleisch stattgefunden hat (v. a. Gefliigelfleisch mit
Spitzenreiter 6,4 kg Hihnerfrikassee), ist die Veranderung der Umwelteffekte groRer als auf die Menge
bezogen. Der Klimaeffekt der Ausgabeverluste hat um 103 % zugenommen, die Umwelteffekte nach
ReCiPe sogar um 157 %. Beim Gefliigelfleisch fallen bei dieser Bewertungsmethode besonders der Fla-
chenbedarf und die Landnutzungsanderung fiir den Anbau des Sojafutters ins Gewicht.

Bei Milchprodukten und Eiern nahmen Kase- und Eier-Verluste zu, Gbrige Milchprodukte jedoch ab. Da
erstere umweltrelevanter sind, nehmen die gesamten Umwelteffekte leicht zu, obwohl mengenmaRig
weniger Abfélle anfallen.

Bei dieser Schule wurden die Kontrollmessung nur an fiinf Messtage vorgenommen, was die Unsicher-
heiten vergrollert, insbesondere wegen verschiedener Menliangebote.

Schlussfolgerungen Gesamtschule C

> Bei aufwandigen MaRBnahmen zur Verminderung von Lebensmittelabfillen ist es wichtig zu pru-
fen, unter welchen Bedingungen sie wirksam sind. Bei einem elektronischen Bestellsystem ist es
beispielsweise empfehlenswert, durch Kommunikation und Anreizsysteme sicherzustellen, dass
es gut genutzt wird.

» Konzentrierte, hochwertige Produkte belasten in der Regel die Umwelt mehr und sollten daher
bei der Vermeidung von Speiseresten besonders beachtet werden (z. B. Butter und Kése, Ole,
Nisse und Samen, Trockenfriichte, Fleischsaucen).

Die Resultate zeigen bei allen Fallbeispielen, dass die Zusammensetzung der Ausgabereste nach Le-
bensmittelkategorien bei der Mengenbetrachtung anders ausfallt als bei der Umweltbetrachtung. Am
deutlichsten ist die Kategorie Fleisch und Fisch (rot), welche bei allen Umweltindikatoren einen gréRe-
ren Anteil ausmacht als der Gewichtsanteil. Dagegen ist der Anteil bei Friichten und Gemdiise (griin)
immer kleiner, da ein Kilogramm Fleisch- und Fischabfall die Umwelt deutlich stdrker belastet als ein
Kilogramm Friichte- und Gem{seabfall. Bei den Kategorien Brot und Stérkebeilage sowie Milchpro-
dukte und Eier ist es unterschiedlich. In gewissen Fallen ist der relative Beitrag in Form von Umweltef-
fekten kleiner als in der Mengenbetrachtung (z. B. Brot und Stdrkebeilage bei der Erstmessung in der
Grundschule), in anderen gréRer (z. B. Biodiversitatseffekte von Brot und Stéirkebeilage bei der Kon-
trollmessung in der Grundschule). Im Extremfall kann eine mengenmaéRige Reduktion sogar zu mehr
Umwelteffekten fiihren (z. B. Zunahme der Biodiversitatseffekte von Brot und Stdrkebeilage um 12 %
trotz mengenmaRiger Reduktion um 7 % in der Grundschule). Der Grund fiir die unterschiedliche Um-
weltrelevanz ist die Zusammensetzung der Gerichte. Im genannten Beispiel ist die Hauptursache die
Schokosauce, welche bei der Kontrollmessung im GrieBbrei enthalten war. Der GrieBbrei wurde auf-
grund seiner Hauptzutat der Kategorie Stdrkebeilage zugeordnet. Kakao wird in tropischen Regionen
mit sehr hoher natdrlicher Biodiversitat und vielen endemischen Arten angebaut und hat einen gerin-
gen Flachenertrag. Deshalb ist der Artenverlust pro kg Kakao, welcher durch die Nutzung der Anbau-
gebiete verursacht wird, um ein Vielfaches gréRer als bei den meisten anderen Lebensmitteln.!® Eine
geringere Menge GrieBbreireste mit Schokosauce verursacht daher mehr Biodiversitatseffekte als die
Brotchen und Starkebeilagen, welche in der Erstmessung angefallen sind.
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Konklusion der Umweltanalyse

Die Umwelteffekte durch Lebensmittelabfalle hangen stark von der Zusammensetzung der Gerichte
ab. Die 6kologischen Einsparungen kénnen gréRer oder kleiner sein als die mengenmaligen Einspa-
rungen und variieren je nach Umweltindikatoren. In den Schulen B und C haben sich beispielsweise fir
alle Indikatoren die Umwelteffekte mehr verandert als die Menge der Verluste. Bei Schule A haben nur
die Biodiversitatseffekte starker abgenommen als die Menge, die Klimaeffekte hingegen nicht.

Daraus lasst sich ableiten, dass es sinnvoll ist, Lebensmittelkategorien, die mehr Umweltbelastungen
verursachen, bei der Lebensmittelabfallvermeidung zu priorisieren. Dazu gehéren tierische Lebensmit-
tel, Produkte aus geheizten Gewachshadusern, Lebensmittel, die mit dem Flugzeug transportiert wer-
den und Reis im Nassanbau. Diese Lebensmittel sollten daher nicht oder nur in geringem Umfang bzw.
in kleinen Portionen angeboten werden.

Um die Umwelteffekte zu analysieren, sind die Lebensmittelkategorien moglichst detailliert zu unter-
scheiden. Wenn die Menlpldne bzw. Rezepturen bekannt sind, reicht eine weniger detaillierte Diffe-
renzierung der Lebensmittelabfille, weil die Zusammensetzung der Gerichte aus den Meniiplanen be-
kannt ist. So kdnnen sich beispielsweise die Klimaeffekte von griinem und weiem Spargel vor der
Saison um einen Faktor 10 unterscheiden, wahrend in der Saison die Differenz nur noch zwischen 20-
30 % liegt. Ursache ist, dass griiner Spargel nicht lagerfihig ist und bei Uberseetransporten mit dem
Flugzeug angeliefert wird, wihrend weiRer Spargel auch mit dem Schiff transportiert wird.!

Die Akteure in der Schulverpflegung als auch in der gesamten Gemeinschaftsverpflegung sollten also
nicht nur fir Lebensmittelabfalle, sondern auch fiir umweltfreundlichere Menus sensibilisiert werden.
Denn es gilt neben der Abfallvermeidung klima- und umweltrelevante Lebensmittel in Rezepturen und
Speiseplan nur sparsam zu verwenden und bevorzugt umweltfreundliche Lebensmittel einzusetzen.
Abfallvermeidung und Empfehlungen fiir Menls und Speiseplane sollten nicht nur Klimaeffekte, son-
dern auch andere wichtige Umwelteffekte und Wirkungskategorien beriicksichtigen. Insbesondere
Biodiversitatseffekte kénnen je nach Lebensmittel und Anbauregion stark von den Klimaeffekten ab-
weichen.

Mit einer Ausrichtung der Schulverpflegung auf Klimaschutz- bzw. Nachhaltigkeitsziele werden sowohl
Speiseabfille als auch die Angebote der Schulverpflegung adressiert. Die Kombination beider Hand-
lungsfelder bietet grolRe Synergien, denn die Vermeidung von Lebensmittelabfallen kann Einsparungen
erzielen. Diese konnen fir die Optimierung von Rezepturen und Meniiplanen verwendet werden.

Gesundheitliche und 6kologische Speiseplan-Optimierung

Die Okobilanzierung gibt einen guten Uberblick iiber die 6kologischen Auswirkungen verschiedener
Speisenkomponenten und kann so gezielt dariiber Aufschluss geben, welche Komponenten sparsam
eingesetzt und bei der Lebensmittelabfallvermeidung priorisiert werden sollten. Als Methode hilft sie
jedoch nicht bei der tatsachlichen Optimierung des Speiseplans. Dafiir gibt es verschiedene, andere
Instrumente.

Eins davon ist beispielsweise susDISH, ein umfassendes Analyse-Instrument, welches die Universitat
Wittenberg-Halle zur Verbesserung von Umwelt, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit in der Gemein-
schaftsverpflegung entwickelt hat.

11 ygl. Zhiyenbek et al. 2017



In der Umweltbewertung werden 15 Indikatoren analysiert, die als Klima-, Wasser- und Flachenful3-
abdruck sowie als Umweltbelastungspunkte dargestellt werden kdnnen. Die Gesundheitsbewertung
umfasst 16 Kennzahlen, die auf den Zufuhrempfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung
basieren und um vier weitere Nahrstoffe erganzt wurden. Mit susDISH kbnnen bestehende Speise-
plane und Rezepturen bewertet und konkrete Optimierungsvorschlage auf Rezepturebene gemacht
werden. Die Menlicharakteristik wird erhalten und gleichzeitig die gesundheitliche und 6kologische
Qualitat der Rezeptur verbessert. Bei entsprechenden Daten zu den Rezepturkosten kann eine Wirt-
schaftlichkeitsbetrachtung erstellt werden, so dass die veranderten Wareneinsatze und Abfallmengen
von der Kostenseite zu bewertet werden kénnen??,

3 Vom Versorgungsauftrag zur klimafreundlichen Verpflegung

Schulverpflegung ist in Deutschland sehr unterschiedlich organisiert. Sie reicht von der Vergabe durch
den Schultrager auf der Grundlage eines Dienstleistungsauftrages, tUber die Versorgung durch einen
konzessionierten Caterer (Dienstleistungskonzession) bis zum durch engagierte Eltern getragenen
Mensaverein. Ebenso unterschiedlich sind die Verpflegungskonzepte: Von der Anlieferung verzehrfer-
tiger und kompletter Mens, die Regenerierung von (tief-)gekihlten Komponenten und die (weitge-
hend) vollstdandige Zubereitung in einer Frisch- bzw. Mischkiiche. Haufig erganzt ein Kioskbetrieb das
Verpflegungsangebot in den Ganztagsschulen. In der Folge gibt es sehr unterschiedliche Verpflegungs-
niveaus in den Schulen. Aufgrund dieser Heterogenitat kann es keine einheitlichen, allgemein verbind-
lichen Vorgaben und Wege hin zu einer nachhaltigen Schulverpflegung geben. Insbesondere fiir Cate-
rer und Schulkiichen, die sich am Rande der Wirtschaftlichkeit bewegen, stellt sich die Frage, wie bei
einer angespannten 6konomischen Situation Gberhaupt eine Weiterentwicklung der Schulverpflegung

moglich wird.
. Geringe . Geringe Bessere Lebensmittelabfalle
Wirtschaftlichkeit Akzeptanz Wirtschaftlichkeit messen & bewerten
Kein Spielraum fiir Niedrige Hohere "Mal'ﬂnahnj\en:
Anderungen Teilnehmerquote Teilnehmerquote Abfalle vermeiden und
Kosten einsparen
\ In attraktive
Hohe Angebote &
Abfallquote bessere Qualitat
investieren

Abbildung 4: Optimierungspotentiale in der Schulverpflegung
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Die Vermeidung von Speisenabfillen besitzt eine , Tliroffner“-Funktion fir die Weiterentwicklung der
Schulverpflegung. Denn mit den Einsparungen aus der Abfallvermeidung kann es méglich werden dem
Dilemma zu entkommen (vgl. Abbildung 4, linker Kreis). Abfallmessungen, Analysen und die Umset-
zung von Vermeidungsmalnahmen konnen Wege fiir Problemlosungen eréffnen und neue Motivation
schaffen (vgl. Abbildung 4, rechter Kreis), so dass neue Handlungsspielrdume entstehen. Deshalb gilt
es die Chance zu nutzen, die Einsparungen aus der Abfallvermeidung in eine bessere Qualitat und at-
traktivere Schulverpflegung zu investieren.

Der DGE-Qualitatsstandard Schulverpflegung (DGE 2015) definiert die Ziele und beschreibt die Umset-
zung einer gesunden Mittagsverpflegung.®® Gleichwohl entsprechen viele Speisenangebote nicht die-
sen Erndhrungsempfehlungen, das zeigen die Studien zur Qualitit der Schulverpflegung.!* Eine nach-
haltige Weiterentwicklung der Schulverpflegung steht aktuell kaum im Fokus. Es sind bisher eher ein-
zelne MaBnahmen mit Nachhaltigkeitsbezug, die in einigen Schulkiichen oder bei bestimmten Verpfle-
gungsanbietern umgesetzt werden. Hierzu zahlen beispielsweise Abfallvermeidung, Verwendung von
Bio-Lebensmitteln sowie Einsatz von regionalen und saisonalen Lebensmitteln. Nachhaltigkeitskon-
zepte fiir die Schulverpflegung werden aufgrund der komplexen Anforderungen und dem zusatzlichen
Zeit- und Kostenaufwand bisher nicht verfolgt. Es stellt sich daher die Frage, wie die Schulverpflegung
einen Einstieg in eine 6kologische Beschaffung von Lebensmitteln, Snacks, Getranken und Speisen,
einen geringeren Ressourcenverbrauch sowie einer effektiven Abfallvermeidung und damit wirksamen
Klimaschutz finden kann.

Handlungsfelder zum Klima- und Ressourcenschutz
in der Schulverpflegung

Vermeidung von Speiseabfillen

Regionale-saisonale Lebensmittel und Gerichte

Weniger Fleisch, aber eine bessere Fleischqualitat

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel
Einsatz 6kologisch erzeugter Lebensmittel

BildungsmaBnahmen & Aktionen in Schulen

Abbildung 4: Handlungsfelder einer klimafreundlichen Schulverpflegung

Dabei liegt die Verbindung von gesunder Erndhrung und einer ressourcen-, abfallarmen und klima-
schonenden Verpflegungspraxis auf der Hand, denn die Empfehlungen und Lésungen fir den Klima-
schutz und eine gesunde Erndhrung sind weitgehend deckungsgleich®, d.h. eine klimavertragliche, res-
sourcenschonende und gesunde Schulverpflegung kann integrativ umgesetzt werden.

13 DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung, http://www.schuleplusessen.de/qualitaetsstandard.html

14 Vgl. u.a. Arens-Azevedo 2015, Vernetzungsstelle Schulverpflegung Brandenburg 2017, Peinelt 2018

15 Natrlich gibt es auch hier Ausnahmen: So kénnen auch gesunde Nahrungsmittel wie Nisse hohe Umweltauswirkungen
verursachen; vgl. auch Vieux et al. (2013).
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Eine klimafreundliche Schulverpflegung kann einen machbaren Einstieg in nachhaltige Verpflegungs-
angebote darstellen. Denn es kann aus einem Feld von mdglichen Klima-MalRnahmen ausgewahlt wer-
den, ohne direkt den umfassenden Anspruch einer nachhaltigen Erndahrung erfiillen zu missen. Den-
noch ist auch eine klimafreundliche Verpflegung eine Herausforderung, denn sie erfordert eine andere
Speiseplanung, Lebensmittelauswahl und Beschaffung, optimierte Speiseplane, veranderte Produktion
und Ansprache der Gaste. Dafiir ist es notwendig Caterern, Schulklichen und Schultragern entspre-
chendes Wissen, Beschaffungsangebote und den Nachweis der Wirtschaftlichkeit zu geben.

Umsetzungsvorschlage

Die Umsetzung konkreter MaBnahmen zu klimafreundlichen Angeboten in der Schulverpflegung kann
Uber zwei Wege erfolgen: Zum einen kann die Beschaffung der Schulverpflegung mit entsprechenden
Kriterien und Anforderungen in Ausschreibungen, Leistungsbeschreibungen und Vertragsgestaltung
verbunden werden. Hierzu mussten jedoch die privaten und staatlichen Trager zunachst fachlich ge-
schult und kommunal politisch beauftragt werden, um eine entsprechende klimafreundliche Schulver-
pflegung umzusetzen. Dies kann jedoch nur mittel- und langfristig auf den Weg gebracht werden.

Ein Akteursansatz kann dagegen unmittelbar starten, indem Schulen, Kiichen, Caterer, Trager und wei-
tere Verpflegungsanbieter informiert, beraten, gecoacht und bei den Umsetzungsprozessen hin zu aus-
gewadhlten klimafreundlicheren Verpflegungsangeboten begleitet werden. Die zur Auswahl stehenden
Klimamafinahmen werden so konfiguriert, dass sich der Ressourcenverbrauch verringert und der Kli-
maschutz verbessert und gleichzeitig eine gesunde attraktive Verpflegung sichergestellt ist. Als Krite-
rien fur den Einstieg in abfallarme und klimafreundlichere Verpflegungsangebote sind denkbar (vgl.
auch Abbildung 5):

- Lebensmittel- und Speiseabfille reduzieren und dabei Kosten einsparen,
- Klimafreundliche und gesunde Verpflegungsangebote in der Schulverpflegung etablieren,

- Heimische Esskultur und jugendliche Esstrends verbinden und den Einsatz regionaler und sai-
sonaler Lebensmittel fordern.
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Speiseabfallen
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Lebensmittel Menis
Coaching- und

Beratungsfelder

Bevorzugung Bessere
pflanzlicher Fleisch-
Lebensmittel qualitat

Abbildung 5: Kriterien fiir einen Einstieg in eine klimafreundliche Schulverpflegung

Je nach Voraussetzung der Schulen, Kiichen, Trager und Caterer kann es unterschiedlich intensive Un-
terstiitzungsangebote geben, die sich am Bedarf der jeweiligen Einrichtung orientieren.

Information & Transfer: Information und Transfer umfassen alle Formate zur Wissens- und Erfahrungs-
vermittlung an Trager, Caterer, Kiichenleitungen und Kiichenpersonal, Schulleitungen, Lehrkrafte. Ma-
terialien, Instrumente und Hilfen, die der Selbsthilfe bei der Umsetzung in den Kiichen, Schulen und
bei den Caterern dienen. Ein klimafreundlicher Rezeptpool ist Grundlage fiir eine selbststdandige Erpro-

bung klimafreundlicher und gesunder Gerichte. Die Rezepturen sind zielgruppengerecht, z. B. in Bezug
auf Zutaten, Menge und Wirzung entwickelt. Mit den Rezepten sind auch Daten fiir die spezifische
Mengenplanung und Speisenkalkulation zu hinterlegen.

Begleitung & Beratung: Begleitung und Beratung umfassen verschiedene Beratungs- und Schulungs-

formate fir die Akteure aus den Ganztagsschulen. Hierzu gehoéren beispielsweise Erfahrungsaus-
tausch, Praxisseminare in Kiichen bzw. Kiichenstudios sowie Unterstiitzung durch telefonischen und
elektronischen Support.

Coaching: Coaching umfasst eine intensive Unterstiitzung von ausgewahlten Schulen, Kiichen und Ca-
terern Uber einen mittelfristigen Prozess. Das Coaching sollte vor Ort in den Kiichen und Produktions-
statten durch ausgewiesene Experten bzw. Fachberater der Gemeinschaftsverpflegung erfolgen. Ziel
des Coachings ist es, Caterer, Schulkiichen, Schulen dahingehend zu qualifizieren, dass diese Einrich-
tungen als Multiplikatoren fiir gesunde, abfallarme und klimafreundliche Verpflegungsangebote nach
dem Coaching agieren kdnnen und fiir interessierte Schulen als Ansprechpartner zur Verfligung ste-
hen.

Ernahrungsbildung in Unterricht, Aktionen und Projekten: Kinder, Jugendliche und junge Erwachsene
haben einen Bedarf an Wissen iiber Lebensmittel und Erndhrung. Sie sind die zukiinftigen Konsumen-
ten. Von daher sollten die Unterstiitzungsangebote fiir die Schulverpflegung durch MalRnahmen be-
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gleitet werden, die die Akzeptanz der Nutzer - also der Kinder und Jugendlichen - erhéhen. Die Schul-
verpflegung bietet fiir die im Unterricht vermittelten Inhalte wie z. B. Erndhrung, Okologie und Nach-
haltigkeit im Rahmen von Bildung flir nachhaltige Entwicklung (BNE) ideale Anknipfungspunkte. Die
Schulverpflegung bietet als Praxisfeld viele Partizipationsmoglichkeiten und schafft so Akzeptanz fir
neue Verpflegungsangebote. Werden klimafreundliche Verpflegungsangebote stark an den Wiinschen
und Werthaltungen ausgerichtet, kann zugleich die Lebenswelt der Schiiler angesprochen und fiir ei-
nen klimafreundlicheren Konsum geworben werden. Fiir Schiiler kann beispielsweise ein Erndhrungs-
bildungskonzept mit Aktionsmaterialien zur klimafreundlicheren und abfallarmen Erndhrung, regiona-
len und saisonalen Lebensmitteln und der Vermeidung von Lebensmittelabfillen angeboten werden,
das sowohl an den Unterricht ankniipft, als auch Aktionen und Projekttage bedienen kann.

Offentlichkeitsarbeit: Fiir die Eltern an den betreffenden Schulen sollte ein eigenes Informationsfor-

mat (z. B. Newsletter, regelmaRiges Infoblatt) erstellt werden, um im Vorfeld fir Akzeptanz fiir die
Neuausrichtung der Verpflegungsangebote zu werben und das Konzept einer abfallarmen, klima-
freundlichen und gesunden Erndhrung an die Eltern heranzutragen sowie Feedback-Moglichkeiten an-
zubieten. Gleichzeitig sollten diese regelmalliigen News auch an die gesamte Schulgemeinde ein-
schlieRlich Trager gegeben werden. Weiterhin eignet sich dieses Medium auch fiir die lokale Presse,
so dass diese Nachrichten auch Vorteile fur die Imagepflege der Schule, Kiiche und des Caterers brin-
gen.
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4 Herausforderungen und Chancen

Im Zuge der Beratung von Schulkiichen und Caterern im Rahmen des Projektes wurden einfache Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Speiseabfallen erfolgreich umgesetzt. Mit dem Ende der Begleitung ist in
einigen Schulkichen und bei Caterern jedoch ein Riickfall in alte Gewohnheiten zu beobachten. Teil-
weise bestand eine Erleichterung der beteiligten Mitarbeiter, dass die zusatzlichen Aufgaben z. B.
durch die Abfallmessungen entfallen. Die Mitarbeiter hatten selbst kaum einen Nutzen aus der zusatz-
lichen Arbeit, so dass dies teilweise in eine unzureichende Motivation und wenig Verantwortungsiiber-
nahme fir die MaBnahmen miindete. Es zeigt sich, dass fiir eine dauerhafte Verstetigung der Abfall-
vermeidung die Motivation der Mitarbeiter entscheidend ist und die MaBnahmen in die Alltagsrouti-
nen integriert werden sollten. Optimal ist es, wenn das Thema Abfallvermeidung als selbstverstandli-
che Aufgabe wahrgenommen, verfolgt und umgesetzt wird.

Welche Hemmnisse auftreten kdnnen, zeigt ein anderes Beispiel: Die Schulleitung hat der Zusammen-
arbeit und Beteiligung am Projekt zugestimmt. Die Mitarbeiter der Schulkiiche miissen jedoch die Ab-
fallmessungen durchfiihren und sind fiir die korrekte Erfassung verantwortlich. Das Kiichenpersonal
erhielt jedoch seitens der Schulleitung und der Kichenleitung i.d.R. keine motivierende Erlauterung,
warum Messungen und MalRnahmen stattfinden. Schnell steht der Verdacht im Raum die Mitarbeiter
zu kontrollieren. In der Begleitung der Kiichen und Caterer gab es Indizien dafiir, an welchen Schulen
kein dauerhaftes Handeln stattfinden wird. Auch eine hohe Fluktuationsrate (Wechsel der Kiichenlei-
tung / Ausgabepersonal) tragt dazu bei, dass die Ziele nicht langfristig im Kiichenteam etabliert werden
kénnen.

Eine groRe Herausforderung der Schulverpflegung ist, dass viele Akteure mit unterschiedlichen Erwar-
tungen und Zielen handeln und kommunizieren. Das Ziel der Vermeidung von Speiseabfallen ist z. B.
nur eines von vielen Aspekten einer nachhaltigen Schulverpflegung (vgl. Abbildung 6).

Mensa = zentraler

Treffpunkt & Gesunf:les
Kommunikationsort Snacking
DGE-Qualitatsstandard Vegetarisch-Vegan
Bio & Fair-Produkte
Beteiligung der
Akteure
Nachhaltige weniger Fleisch, da-
Schulverpflegung fiir ,,artgerecht”
Erndhrungs-
bildung
Regional-Saisonal
Essenspreis
Attraktivitit des Wertschitzung von Lebensmittel-

abfille

Mittagessens Lebensmitteln

Abbildung 6: Aspekte nachhaltiger Schulverpflegung
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4.1 Zielkonflikte

Im Rahmen der Zusammenarbeit mit Akteuren der Schulverpflegung traten einige Zielkonflikte auf.
Ziel- bzw. Interessenskonflikte zeichneten sich u.a. ab, zwischen dem Vorhaben Lebensmittelabfille zu
vermeiden und dem Bestreben wirtschaftlich orientiert zu arbeiten bzw. hygienische und gesundheit-
liche Empfehlungen und Vorgaben zu befolgen.

Beispiel 1: In Bezug auf die Lebensmittelabfille ist eine rechtzeitige Riickmeldung seitens der Schule
wichtig, wie viele Schiiler krankheitsbedingt oder aufgrund von Ausfliigen fehlen. Wird der Caterer
jedoch nach der Anzahl der bestellten Mittagessen bezahlt, hat dieser wenig Interesse, dass einge-
plante Schiiler kurzfristig abgemeldet werden. Einerseits wirkt sich dies negativ auf den Umsatz aus
und andererseits werden die Speisen bereits einen Tag vor der Lieferung geplant, eingekauft und vor-
bereitet, so dass die Information fiir eine bedarfsgerechte Produktion zu spat kommt.

Beispiel 2: Bei den PortionsgrofRen der Mittagsmends orientieren sich Schulkiichen und Caterer teil-
weise an dem DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung oder anderen Standards. In diesem Fall
ist das Ausgabepersonal angehalten aufgrund der Nahrwertsicherung bzw. -berechnung alle Kompo-
nenten in moglichst definierten Mengen auf die Teller zu portionieren. Damit kann die Portionsgrofie
nicht mehr individuell angepasst bzw. es kdnnen auch nicht ohne weiteres einzelne Komponenten aus-
getauscht oder weggelassen werden, wenn Schiiler dies wiinschen.

Die Orientierungswerte der DGE fiir die Lebensmittelgruppen'® und damit fiir die PortionsgréRRen sind
sowohl fir die Grundschulen als auch weiterfiihrende Schulen um ca. 100 g héher als die in diesem
Projekt durchschnittlich ermittelten PortionsgrofRen. Bei den Messungen wurden durchschnittlich ca.
50 g Tellerreste ermittelt. Legt man in der Speiseplanung und der Essensausgabe die DGE-Orientie-
rungswerte zugrunde, kdnnen die Tellerreste (aber auch die Ausgabereste) Gber 100 g ansteigen, d. h.
sich verdoppeln. Es sollte daher deutlicher darauf hingewiesen werden, dass die Orientierungswerte
des DGE-Qualitatsstandards fir Lebensmittelmengen in der Mittagsverpflegung keine starre Vorgabe
fiir PortionsgrofRen sind. Moglicherweise muss auch Uber eine Anpassung der Orientierungswerte
nachgedacht werden.

Beispiel 3: Ein Buffet mit einer standigen Verfligbarkeit aller Speisekomponenten ist fiir Jugendliche in
weiterfiihrenden Schulen besonders attraktiv und wird in der Regel gut angenommen, insbesondere
wenn keine Vorbestellung noétig ist und spontan am Mittagessen teilgenommen werden kann. Hier-
durch erreichen Buffets meist hohere Teilnahmerzahlen als z. B. eine Tablett- oder Cafeteria-Ausgabe.
Ein standig voll bestiicktes Buffet verursacht allerdings hdufig mehr Speiseabfille, die reduziert werden
konnen, wenn die Verflgbarkeit aller Komponenten eingeschrankt und z. B. nur das Tagesgericht bis
zum Ende der Mittagspause angeboten wird.

Beispiel 4: Schulen, die von Caterern beliefert werden, bestellen die Mittagessen meist nach der Anzahl
der zu verpflegenden Schiiler. Erfahrungen des Ausgabepersonals zeigen jedoch, dass die kalkulierten
Mengen pro Schiiler fiir bestimmte Komponenten zu hoch sind und nicht dem Bedarf entsprechen. Fiir
die Schulktiche ist teilweise einfacher die bendétigten Speisemengen lber Zahl und GroRRe der Gastro-
norm (GN)-Behilter zu bestellen. Seitens der Caterer wird diese Form der Bestellung haufig jedoch
nicht angeboten. Deshalb bestellen die Schulkiichen teilweise fiir weniger Schiiler damit moglichst we-
nig Komponenten entsorgt werden missen, obwohl das Risikos besteht, dass beliebte Komponenten

16 Vgl. DGE-Qualitdtsstandard fir die Schulverpflegung, S. 48.
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knapp werden kénnten. Je nach Bezahlmodell (Abo, Vorkasse) und Vertragsgestaltung muss diese Be-
stellpraxis kommuniziert werden, denn die Schule oder der Caterer geben den vorgesehenen Essens-
preis nicht komplett aus. Die Schulen kénnen diesen Einnahme-Uberschuss z. B. fiir ein zusitzliches
Obst- und Gemiiseangebot verwenden. Der Caterer konnte die Qualitat der eingesetzten Lebensmittel
verbessern. Um keine Unstimmigkeiten hervorzurufen, muss klar kommuniziert werden, fiir welchen
Zweck das ersparte Geld eingesetzt wird. Ein weiteres Argument seitens des Caterers gegen die Liefe-
rung individueller Speisemengen ist, dass die Empfehlungen des DGE-Standards (s.0.) sichergestellt
werden missen.

Beispiel 5: Viele kleinere Caterer und Schulkiichen kaufen ihre Rohwaren in GroBmarkten und erhalten
ab einer gewissen Bestellmenge Rabatte auf die Einkaufspreise. Klichen und Caterer, die ihre bisherige
Uberproduktion reduzieren, geraten schnell in einen klassischen Zielkonflikt zwischen giinstigen Kon-
ditionen und abfallsparendem, bedarfsgerechtem Einkauf. Denn sie erreichen nun maglicherweise
nicht mehr die bisherigen Bestellmengen. So wurde seitens eines Vorgesetzten kritisiert, dass kein Ra-
batt mehr in Anspruch genommen werden konnte. Hier ist zu klaren, welche Ziele verfolgt werden
sollen und gegebenenfalls gegenzurechnen, ob auf Dauer die Einsparung der Lebensmittelabfille
durch eine bedarfsgerechte Bestellung héhere Einsparungen erzielt als der Mengenrabatt.

Die Beispiele zeigen einen Ausschnitt der vielfaltigen Zielkonflikte, die nur durch Kommunikation, ge-
meinsame Zieldefinitionen aller Akteure und transparentes Vorgehen gel6st werden kdnnen.

4.2 Verpflegungsbeauftragte fiir Ganztagsschulen

Eine Weiterentwicklung der Schulverpflegung kann sich an dem Leitbild der Bildung fiir nachhaltige
Entwicklung (BNE) orientieren und Erkenntnisprozesse, Verantwortlichkeit und Bewertungen in die
Hande der maligeblichen Akteure legen. Allerdings ist eine professionelle Weiterentwicklung der
Schulverpflegung allein aus der Schulgemeinde heraus kaum moglich, sondern erfordert Unterstit-
zung und Begleitung durch eine verantwortliche und koordinierende Fachkraft.

Aufgrund der vielfaltigen Herausforderungen und Rahmenbedingungen ist eine Weiterentwicklung der
Schulverpflegung leichter und schneller umsetzbar, wenn ein professioneller und dauerhafter An-
sprechpartner zustandig ist. Denn in der Schulverpflegung agieren viele Akteure mit unterschiedlichen
Anspriichen, Interessen und teilweise divergierenden Zielen. Deshalb lassen sich Entscheidungen und
Veranderungen nicht einfach umsetzen, sondern erfordern Aushandlungsprozesse. Ein Mensaaus-
schuss ist fir Ganztagsschulen wiinschenswert!’, er kann die Partizipation der Akteure sichern und die
Weiterentwicklung der Schulverpflegung beschlieRen. Die praktische Umsetzung und Koordination mit
allen wichtigen Alltagsaufgaben bedarf einer professionellen Betreuung und Koordination vor Ort in
den Schulen.

Eine Chance fir die Weiterentwicklung der Schulverpflegung bietet ein professioneller Verpflegungs-
beauftragter, der als zustdndiger, verantwortlicher und engagierter Ansprechpartner fungiert. Als
Dreh- und Angelpunkt zwischen den verschiedenen Akteuren der Schulverpflegung steuert und orga-
nisiert er die komplexe Struktur der Mittagsverpflegung in den Ganztagsschulen. Diese Person besitzt
interdisziplindre Kompetenzen und verfligt Gber Erfahrungen aus der Praxis der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Verpflegungsbeauftragte sollten gegeniber Schultrager und Schulleitung, Schulkiichen und Ca-
terern legitimiert sein, so dass sie Rechte und Pflichten besitzen und an allen wichtigen Schnittstellen

17 Nach Arens-Azevedo 2015 in der Studie zur bundesweiten Qualitdt der Schulverpflegung gaben 27 % der Schulleitungen
an, einen speziellen Ausschuss fiir die Schulverpflegung zu haben.
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zur Schulverpflegung unabhangig, mitentscheidend und vermittelnd tatig werden. Idealerweise wird
die Arbeit dieser Person durch einen Verpflegungsausschuss unterstiitzt, in dem alle schulischen Ak-
teure rund um die Schulverpflegung, einschlieflich Caterer und Kiichen, vertreten sind. Folgende Kern-
aufgaben werden vorgeschlagen:

- Unterstltzung der Kiichen und Caterer bei Abfallmessungen und Umsetzen von entsprechenden
Abfallvermeidungsmalnahmen,

- Verpflegungskonzepte fiir eine nachhaltigere, gesiindere und abfallarme Schulverpflegung ge-
meinsam mit Schultragern und Schulgemeinden fachlich entwickeln und umsetzen,

- Attraktivere Verpflegungsangebote mit Caterern und Schulkiichen realisieren, um die Akzeptanz
bei Eltern und Schiilern und damit die Teilnehmerquoten in den Schulmensen spiirbar zu erhéhen,
wodurch sich die 6konomische Situation fiir Caterer und Kiichen verbessern kann,

- Schnittstellenmanagement und Kommunikationswege tber die Schulverpflegung mit allen Akteu-
ren entwickeln und pflegen,

- Partizipationsmoglichkeiten fiir die Akteure eré6ffnen und Kommunikation sicherstellen, um mehr
Akzeptanz zur Schulverpflegung bei Eltern, pddagogischen Fachkraften und Lehrkraften herzustel-
len; Idealerweise Unterstiitzung durch einen Verpflegungsausschuss,

- Austausch mit Fachkreisen und -gremien und regelmaRige Weiterbildung des Personals.

Ein Ansatz kann beispielsweise die Verankerung von Verpflegungsbeauftragten auf der Quartiersebene
sein, so dass die Beauftragten fiir mehrere Schulen im Stadtteil bzw. Quartier zustandig sind. Hierdurch
ergeben sich schullibergreifende Synergien, z.B. gemeinsame Ausschreibungen fir die Mittagsverpfle-
gung, was auch im Sinne der Schultrager liegen sollte. Auch die Frage der Kompetenzen und Qualifi-
zierung sowie die Verzahnung mit den Unterstitzungs- und Beratungsleistungen der Vernetzungsstel-
len Kita- und Schulverpflegung in den Bundeslandern als auch das Verhaltnis in Bezug auf die Umset-
zung der Qualitatsstandards sollte untersucht werden. Ebenso gilt es Moglichkeiten der Finanzierung
und der dienstlichen Verortung zu klaren.

In diesem Sinne wird von einigen Bundesldndern z.B. Bayern®® und der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
ndhrung (DGE) ein Verpflegungsbeauftragter fir das Schnittstellenmanagement empfohlen. Diese
Empfehlung lauft jedoch mangels konkreter Konzepte, Erprobung und Finanzierung ,ins Leere”. Diese
Licke konnte mit einem wissenschaftlich begleiteten Demonstrationsprojekt geschlossen werden, mit
dem verschiedene Modelle, Konzeptansatze und Rahmenbedingungen von Verpflegungsbeauftragten
in unterschiedlichen Regionen erprobt, optimiert und wissenschaftlich begleitet werden kénnten. Eine
gute Anbindung finden solche Modellprojekte bei den Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung
in den Bundeslandern und dem Nationalen Qualitatszentrum fiir Erndhrung in Kita und Schule (NQZ)
(Teil des Bundeszentrums fir Ernahrung (BZfE) der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung,
(BLE)), so dass auch verschiedene Rahmenbedingungen in den Schulen und Bundeslandern beriicksich-
tigt werden kénnen®®,

Im Vorfeld sollten bestehende Modelle analysiert und aufbereitet werden, v. a. sollten auch Schul-
caterer, die ca. 80 % der Schulen mit Mittagsverpflegung beliefern, mit in die Verantwortung genom-
men werden und z. B. Ernahrungsbildung mit unterstitzen.

18 www.schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/kommunikation/010567/index.php
19 Weitere Informationen unter: https://www.nqz.de/vernetzungsstellen/vernetzungsstellen-schulverpflegung/ und
https://www.nqgz.de/das-nqz/
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Hochrechnung: Verpflegungsbeauftragte an Ganztagsschulen

Von den bundesweit 20.700 Ganztagsschulen (2016) bieten ca. 87 % eine warme Mittagsverpflegung
an, das sind ca. 18.000 Ganztagsschulen. Bei einer Mindestanwesenheit des Verpflegungsbeauftrag-
ten von einem Tag pro Woche und Schule ergibt sich rechnerisch ein Personalbedarf von ca. 3.600
Verpflegungsbeauftragten. Eine angemessene Dotierung liegt je nach Vorbildung zwischen TVOD 10
bis 13. Uberschlagen ergibt sich ein Gesamtvolumen von ca. 218 Mio. €/Jahr. Infrastruktur, Arbeits-
mittel etc. sind dabei noch nicht berlicksichtigt.

5 Ausschreibungen fiir abfallarme, nachhaltigere Verpflegungsangebote

Neben professionellen Verpflegungsbeauftragten in den Schulen ist das Beschaffungsmanagement
durch Schultriger bzw. kommunale Amter ein wichtiger Baustein fiir die Weiterentwicklung der Schul-
verpflegung. Wird fiir eine Ganztagsschule mit 6ffentlichem Trager (z. B. Stadt, Gemeinde, Landkreis)
ein neues Verpflegungsangebot gesucht, muss in der Regel eine &éffentliche Ausschreibung erfolgen.?®
In der Ausschreibung, Leistungsbeschreibung und Vertragsgestaltung konnen Kriterien und Anforde-
rungen fiir abfallarme, nachhaltigere Verpflegungsangebote eingebunden werden. Diese Anforderun-
gen fihren bei den Beschaffungsstellen jedoch immer wieder zu Unsicherheiten: Einerseits bezlglich
der fachlichen Anforderungen an die Schulverpflegung, andererseits bezliglich der rechtlichen Verga-

bevorschriften und insbesondere hinsichtlich der Integration 6kologischer und sozialer Kriterien.?!

5.1 Stand und Hemmnisse: Nachhaltigkeitsaspekte in der 6ffentlichen Beschaffung

Lange Zeit wurde das Thema ,,umweltfreundliche 6ffentliche Beschaffung” von der deutschen Rechts-
wissenschaft eher kritisch unter dem Stichwort ,vergabefremde Aspekte” diskutiert. Der deutsche Ge-
setzgeber hat 1984 in den Erlduterungen zu § 8 VOL/A (Verdingungsordnung fur Leistungen) klarge-
stellt, dass das Vergaberecht die Beschaffungsstelle nicht daran hindert, auch Umweltanforderungen
an die auszuschreibende Leistung zu kntipfen. Fir die Durchsetzung des Themas in Deutschland spielte
auch die europdische Rechtsprechung eine wichtige Rolle: Die ,Concordia Bus“- und die ,Wienstrom*“-
Entscheidung??, legten den Grundstein fiir umweltbezogene Kriterien in jeglichen Ausschreibungen.
Diese kdnnen miteinbezogen werden, wenn sie:

- Im Zusammenhang mit dem Auftragsgegenstand stehen, z. B. die Produkt- und Prozessqualitat
des zu liefernden Lebensmittels oder Speise betreffend,

20 Nur bei ,,in Eigenregie” geflihrten Verpflegungsangeboten, durch schulische Initiativen (Mensa-/Férdervereine) oder El-
terninitiativen gefiihrten Kita- oder Schulkiichen bedarf es nach geltendem Vergaberecht keiner Ausschreibung.

21 Dies liegt auch an der Entwicklungsgeschichte der rechtlichen Rahmenbedingungen: Das deutsche und das europaische
Vergaberecht haben unterschiedliche Ziele verfolgt. Da das deutsche Vergaberecht urspriinglich ein spezieller Teil des Haus-
haltsrechts war, wurden Wirtschaftlichkeit und Sparsamkeit in den Vordergrund gestellt. Die Zielsetzung des europdischen
Vergaberechts hingegen ist es, die Marktoffnung zwischen den Mitgliedstaaten zu fordern und den europaischen Binnen-
markt zu verwirklichen. Dieses Ziel verfolgen auch die europaischen Grundfreiheiten, die bei der Vergabe von Auftragen ober-
und unterhalb der EU-Schwellenwerte, beachtet werden missen (Umweltbundesamt 2017).

22 |n der ,,Concordia-Bus“-Entscheidung musste das Gericht die Frage kldren, ob in der Ausschreibung Kriterien zur Verringe-
rung der Stickoxid- und Larmemissionen der Busse festgelegt werden kénnen, von denen von vornherein feststeht, dass nur
wenige Anbieter diese erfiillen konnen. Der EuGH sah darin keine Verletzung des Gleichbehandlungsgrundsatzes. Im ,,Wien-
strom*“-Urteil ging es um die Zulassigkeit von Zuschlagskriterien, die die Herkunft des zu beschaffenden Stroms aus erneuer-
baren Energien forderten. Das Gericht urteilte, dass die Beschaffungsstellen auch bestimmte Produktionsverfahren fordern
dirfen, wenn diese dazu beitragen, das Produkt zu charakterisieren; und zwar unabhédngig davon, ob es sich um sichtbare
oder unsichtbare Charakteristika handelt. So unterscheidet sich ,konventioneller Strom“ von ,,Strom aus erneuerbaren Ener-
giequellen” nur in der Produktionsweise.
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- der offentlichen Beschaffungsstelle keine unbeschrankte Wahlfreiheit einrdumen und damit ein
Wettbewerb zwischen verschiedenen Unternehmen erméglichen,

- ausdricklich in den Vergabeunterlagen genannt sind und

- den grundlegenden Prinzipien und Grundsitzen des EG-Vertrages entsprechen.??

Diese Regeln hat der europdische Gesetzgeber in der Neufassung der EU-Beschaffungs-Richtlinien
(2004/18/EG und 2004/17/EG) umgesetzt. Beide Richtlinien wurden im April 2009, mit dem Inkrafttre-
ten des Gesetzes zur Modernisierung des Vergaberechts, vollstandig in deutsches Recht umgesetzt.
Die Integration von umweltbezogenen Kriterien ist seitdem ausdriicklich zugelassen.

Im April 2014 wurden die Vergabe-Richtlinien dann von den neuen EU-Vergaberichtlinien 2014/24/EU
(neue Koordinierungsrichtlinie) und 2015/24/EU (neue Sektorenrichtlinie) abgelost. Auch wurde die
Verwendung von Glitezeichen als Nachweis der Leistungsbeschreibung (z. B. EU-Bio- oder Fair-Trade-
Siegel) eindeutig geregelt und es ist nun fir die Beschaffungsstellen einfacher, Gltezeichen und Zerti-
fikate zu fordern. So kdnnen sie beispielsweise von den Bietern verlangen, dass diese die Einhaltung
der Anforderungen in der Leistungsbeschreibung durch die Vorlage eines Gilitezeichens nachweisen
(vgl. § 34 Vergabeverordnung).

Demnach ist festzuhalten, dass weder das europaische, noch das nationale Vergaberecht der Berlick-
sichtigung von Umweltkriterien in der 6ffentlichen Beschaffung in Deutschland entgegensteht. Das gilt
in Deutschland sowohl fiir die europaweite (oberhalb der EU-Schwellenwerte) als auch die nationale
Beschaffung (unterhalb der EU-Schwellenwerte) von Lebensmitteln und Catering-Dienstleistungen.

Unabhangig von Art und Umfang der Vergabe sind bei der Beschaffung von Lebensmitteln und Cate-
ring-Dienstleistungen die Grundsatze des EU-Vertrags (Warenverkehrs-, Dienstleistungsfreiheit, Dis-
kriminierungsverbot, VerhaltnismaRigkeitsgrundsatz, Transparenzgebot) einzuhalten. Diese Grund-
satze gelten auch bei der Vergabe unterhalb der EU-Schwellenwerte sowie der freihdandigen Vergabe.

Lander oder Kommunen haben indessen die Moglichkeit, landeseigene Gesetze, Verwaltungsvor-
schriften oder Richtlinien zu erlassen, die die bundesrechtlichen Vertragsordnungen erginzen.?* Wih-
rend es bisher nur in sehr wenigen Vergabegesetzen der Lander Vorgaben zur nachhaltigen Beschaf-
fung von Lebensmitteln gibt, finden sich in einer zunehmenden Anzahl von Verwaltungsvorschriften
und Stadtratsbeschliissen solche Regelungen. So fordern z. B. die Biostdadte Miinchen und Nirnberg
einen Bioanteil von 50 bzw. 40 % fir die stadtischen Kitas. In Berliner Grundschulen fiihrte das Gesetz
zur Neuordnung des Schulessens mit dem geforderten Mindestanteil von 15 % in der Praxis sogar zu
einem deutlich héheren Bioanteil von 40 %.%

Eine erste Bestandsaufnahme des nachhaltigen Beschaffungswesens in den groRten deutschen Stad-
ten und Landkreisen sowie deren 6ffentlichen Unternehmen liefert die Studie "Kommunale Beschaf-
fungim Umbruch". Kommunalverwaltungen und 6ffentliche Unternehmen der 174 gréRten deutschen
Kommunen wurden befragt, inwieweit Nachhaltigkeitsaspekte bei Beschaffungen bereits Berlicksich-
tigung finden. Die Studie zeigt, dass in den Kommunen ein Umdenken bei der Beschaffung in Richtung
Nachhaltigkeit eingesetzt hat. Zwar dominierte immer noch der 6konomische Aspekt bei Beschaffungs-
entscheidungen, doch fanden auch bereits 6kologische und soziale Standards verstarkt Beriicksichti-

2 Vgl. Umweltbundesamt 2017
24 Vgl. Fulles et al. 2017
25 Vgl. Haack & von Miinchhausen 2017
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gung. Es zeigte sich, dass 6konomische Aspekte zwei Drittel ausmachten, wahrend 6kologische Ge-
sichtspunkte eine Gewichtung von durchschnittlich knapp einem Fiinftel erhalten.?® Im Follow-Up der
Studie 2015 (Online Befragungen) bestatigen 70 % der Kommunen, dass dkologische und soziale As-
pekte bei 6ffentlichen Beschaffungsvorgangen an Bedeutung gewonnen haben und 71 % prognostizie-
ren einen Bedeutungszuwachs in den kommenden Jahren. Die Befragung zeigt aber auch, dass die
Berlicksichtigung 6kologischer und sozialer Aspekte den Vergabeprozess verlangert und zudem weni-
ger Anbieter den Nachhaltigkeitsvorgaben gerecht werden kénnen.?’

Angaben dazu, wie hdufig Nachhaltigkeitsziele in Ausschreibungen fiir Verpflegungsleistungen in Schu-
len 6ffentlicher Trager bericksichtigt werden, gibt es nicht. Laut der bundesweiten Erhebung ,, Qualitat
in der Schulverpflegung” wird ein Bio-Anteil zwar teilweise schon in den Vertragen gefordert, selbst
ein 10-prozentiger Anteil ist jedoch nur selten vertreten.?® Die Beriicksichtigung von weiteren Nach-
haltigkeitszielen - Gber den Biobereich hinaus - kann und sollte noch deutlich ausgebaut werden.

Beispielsweise ist das Ziel einer abfallarmen Verpflegung bezogen auf Speisereste wiinschenswert. Bei
der Vermeidung von Abfallen ergeben sich auch 6konomische Benefits, die fiir einen Einstieg in nach-
haltigere Verpflegungsangebote beispielweise mit Bio- oder regionalen Produkten und fair gehandel-
ten Lebensmitteln genutzt werden kénnen.

Das Beispiel einer bayerischen Pilotkiiche im Bereich Kita- und Schulverpflegung im Projekt ,,ENKU —
Energieeffiziente Kliche” des Bayerischen Kompetenzzentrums fiir Erndhrung zeigt: Durch die Neuaus-
schreibung und -vergabe der Mittagsverpflegung konnten 21 % des Lebensmittelabfalls reduziert wer-

den.”

5.2 Wie kénnen Nachhaltigkeitsaspekte in Ausschreibungen beriicksichtigt werden?

Bestimmung von Beschaffungsgegenstand, Auftragswert und Vergabeverfahren

Der offentliche Auftraggeber muss vor einer Ausschreibung zunachst den Beschaffungsgegenstand,
den voraussichtlichen Auftragswert und das Vergabeverfahren bestimmen. Bei der Definition des Be-
schaffungsgegenstandes hat der Auftraggeber groRRe Freiheit, die Anforderungen an die zu beschaf-
fenden Waren (z. B. Bio-Lebensmittel) und Dienstleistungen (z. B. Anforderungen an die Qualitat des
Essens beim Catering) zu bestimmen. So kann den potenziellen Bietern bereits bei der Formulierung
des Titels der Ausschreibung signalisiert werden, dass es sich um eine Dienstleistung mit besonderen
Schwerpunkten handelt®, z. B. durch die Formulierung ,,Gemeinschaftsverpflegung mit Lebensmitteln
aus okologischer Erzeugung und Abfallmanagement.”

26 \/gl. Institut fir den o6ffentlichen Sektor 2013

27 Vgl. Institut fur den 6ffentlichen Sektor 2015

28 Vg|. Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft 2015
29 Vgl. Schulverpflegung 2018

30 vgl. Filles et al. 2017
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Sicherstellung der Bietereignung

Der 6ffentliche Auftraggeber kann auch Anforderungen an die Eignung des Bieters stellen, wenn dies
fur den Auftragsgegenstand gerechtfertigt ist. Dies gilt flr die Sicherstellung, dass Auftrage nur an
fachkundige, leistungsfahige sowie gesetzestreue und zuverlassige Unternehmen vergeben werden.
Als Beleg der Eignung des Bewerbers kann der 6ffentliche Auftraggeber die Vorlage von einer oder
mehreren Unterlagen verlangen. Daher missen Eignungskriterien fiir den Bieter aufgestellt werden,
die einen Bezug zur ausgeschriebenen Leistung haben.

Der Auftragsgeber kann beispielsweise Eignungsanforderungen an das Personal stellen, z. B. dass fir
die Zubereitung der Speisen ein ausgebildeter Koch verantwortlich ist und fiir die Speisenausgabe nur
geschultes Personal eingesetzt werden darf.

Die Eignungskriterien dirfen ausschlieBlich Folgendes betreffen: Die Befahigung und Erlaubnis zur Be-
rufsausiibung sowie die wirtschaftliche und finanzielle, technische und berufliche Leistungsfahigkeit.
Wenn der Bieter fiir die Ausfiihrung der Leistung nicht geeignet ist, z. B. weil er nicht nachweisen kann,
dass er mit bestimmten Fachkraften arbeitet, ist er vom weiteren Vergabeverfahren auszuschlieBen
(vgl. § 57 VgV).

Erstellung der Leistungsbeschreibung

Fiir die Ausschreibung muss eine detaillierte Leistungsbeschreibung erstellt werden, in der alle Anfor-
derungen an die vom Auftragnehmer zu erbringende Verpflegungsleistung eindeutig und detailliert,
mittels eines Kriterienkatalogs, beschrieben werden. Die zu erbringende Leistung ist so eindeutig und
erschopfend zu beschreiben, dass alle Bieter die Beschreibung im gleichen Sinne verstehen und mitei-
nander vergleichbare Angebote abgeben kdonnen.

Diese Leistungsbeschreibung (auch: Leistungsverzeichnis) zu erstellen ist nicht nur eine gesetzliche
Vorgabe fiir eine Ausschreibung, sondern auch unerlasslich fir die Bestimmung eines angemessenen
Preis-/Leistungsverhaltnisses und die Auswahl des wirtschaftlichsten Angebots. Zudem ist es ein wich-
tiges Instrument zur Qualitatssicherung, da so von Anfang an eine qualitative Basis fir die Verpfle-
gungsleistung geschaffen werden kann. Es hilft auerdem zu gegebenem Zeitpunkt zu Gberpriifen, ob
der Auftragnehmer die vereinbarten Leistungen vertragsgemaR erbracht hat.3! Folglich ist es auch fiir
Betriebe, die privatrechtliche Vertrage (ohne Berlicksichtigung des Vergaberechts) abschliefen kén-
nen ratsam, ein Leistungsverzeichnis zu erstellen und dieses als Grundlage des Vertrages zu verwen-
den.

Verschiedene Hilfen bei der Erstellung von Leistungsverzeichnissen und Ausschreibungen bietet die
Verbraucherzentrale NRW32, IN FORM33, das Bayerische Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten mit dem Leistungsverzeichnis-Generator und Wegweiser fiir die Vergabe** und die

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz mit ,,Leistungsverzeichnisse online®,

31yvgl. Bischof et al. 2017

32https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/qualitaet-faengt-bei-der-ausschreibung-
an-12617

3https://www.in-form.de/materialien/handlungsleitfaden-ausschreibung-und-leistungsbeschreibung/

34https://formularserver.bayern.de/intelliform/assistants/intelliForm-Mandanten/rzsued/Assistants-Dialoge/stmelf/Leis-
tungsverzeichnis/dialog;jsessio-
nid=9C2E8FC3D4750C72C99810DA4935B04C.IF2?state=5790a5c15dea210c&cc=BB469CA03F286AA2894AC007FOC6143E.
IF2-0

35https://dIr-tomcat01.aspdienste.de/Leistungsbeschreibung/vorbereitung
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In der Leistungsbeschreibung kénnen Anforderungen an eine nachhaltige Beschaffung bei der Ver-
tragsausfiihrung formuliert werden (vgl. § 128 Abs. 2 GWB). Im Bereich der Verpflegungsdienstleistun-
gen sind insbesondere Vorgaben zur Art und Weise der Warenanlieferung und -beschaffenheit geeig-
net. So kann z. B. fiir das Standardangebot von Lebensmitteln wie Zucker, Milch oder Marmelade vor-
geschrieben werden, dass zur Abfallvermeidung keine Portionsverpackungen angeboten werden diir-

fen.3¢

Die Kriterien in der Leistungsbeschreibung kénnen in Form von Ausschlusskriterien und Bewertungs-
kriterien formuliert werden®. Auch in der Leistungsbeschreibung miissen die Kriterien mit dem Auf-
tragsgegenstand in Verbindung stehen (vgl. § 127 GWB). Wichtig ist zudem, dass die Bewertungskrite-
rien bereits in der Leistungsbeschreibung gewichtet und bekannt gemacht werden, z. B. in Form von
Prozentwerten oder Punkten. Bewertungskriterien, die nicht bekannt gemacht wurden, dirfen bei der
Angebotsauswertung nicht angewendet werden. Ferner dirfen die Kriterien nicht diskriminierend

sein.3®

Im Vorfeld einer Ausschreibung sollten sich alle relevanten Trager- und Schulakteure abstimmen und
ggf. in einem Arbeitskreis genau Uiberlegt werden, welche Anforderungen an die zu erbringende Leis-
tung gestellt werden und welche Kriterien als Ausschluss- bzw. Bewertungskriterien formuliert wer-
den. Eine Anregung, welche Angaben das beispielsweise sein kdnnen, enthalt die folgende Liste:
e Ré&umliche, organisatorische und technische Rahmenbedingungen
e Voraussichtliche Anzahl der Mahlzeiten
e Anforderungen an die Leistung
- Verpflegungssystem:
= Bestell- und Abrechnungssystem
= Wareneinsatzsystem (Lebensmittelqualitat, Lebensmittelquantitat, Speisenplanung)

= Speiseplan (Haufigkeiten von Fleisch- und Fischgerichten / Salat und Rohkostangebo-
ten, Berlicksichtigung ernahrungswissenschaftlicher Empfehlungen etc.)

= Verarbeitungsqualitdt der Lebensmittel; Obst nur frisch oder tiefgekihlt, ohne Zu-
ckerzusatz oder Gemiise und Salat nur frisch oder tiefgekiihlt

= Verbot des Einsatzes z. B. von gentechnisch veranderten Lebensmitteln, Ge-
schmacksverstarkern, kiinstlichen Aromen oder vitaminisierten Produkten

= Logistik (Lieferzeiten, Lieferrhythmen, schulische Pausenregelungen etc.)

= Ausgabesystem (und Geschirrkreislauf- und Entsorgungssystem, sofern nicht vom
Auftraggeber ibernommen)

- Personalstellung durch den Bieter vor Ort

- Servicequalitat (z. B. Elterninformation, Beschwerdemanagement)

36Vgl. Fllles et al. 2017
37Ausschlusskriterien sind Anforderungen, welche die zu beschaffende Leistung erfiillen muss. Andernfalls fihrt dies zum
Ausschluss aus dem Vergabeverfahren, andere Bezeichnungen sind Mindestkriterien, Mindestanforderungen oder Muss-
Anforderungen; bei den Bewertungskriterien (auch B-Kriterien, Wertungs-, Zuschlags- oder Soll-Kriterien genannt) kénnen
die Angaben des Bieters hinsichtlich des Erfullungsgrades der Anforderungen an die Leistung qualitativ bewertet werden,
ein Beispiel fur ein Bewertungskriterium ist der Preis, Bewertungskriterien sollten in Form einer Nutzwertanalyse (vgl. Kap.
7.5) ausgewertet werden
38 Vgl. Filles et al. 2017
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- Akzeptanzforderung und Kommunikation

Der offentliche Auftraggeber ist bei der Erstellung der Leistungsanforderungen zwar frei, muss sich
aber an einige Vorgaben bei der Formulierung (vgl. Tabelle 1), bspw. bei 6kologisch erzeugten oder
regionalen Lebensmitteln halten. Es muss immer beriicksichtigt werden, dass kein Bieter benachteiligt
oder vom Wettbewerb ausgeschlossen, sondern nur ,in Qualitdten gedacht” werden darf. Nachfol-
gend werden Beispiele fiir nachhaltigkeitsbezogene Kriterien mit besonderem Schwerpunkt auf die
Vermeidung und Wertschatzung von Lebensmittelabfallen aufgefiihrt (vgl. Tabelle 1).

Tabelle 1: Mogliche Nachhaltigkeitskriterien mit dem Schwerpunkt der Lebensmittelabfallvermeidung

Kriterien

Anmerkungen / Erlduterung

Regelmalige Abfallmes-
sungen

Es kann festgelegt werden, dass innerhalb einer bestimmten Zeit eine Le-
bensmittelabfallmessung durchgefiihrt wird, beispielsweise einmal im
Jahr oder einmal pro Schuljahr. Dabei kann auch die Messmethode und
was gemessenen wird (bspw. Teller- und Ausgabereste) festgelegt wer-
den

Niedrige Abfallquote

Es kann festgelegt werden, dass im standigen Verbesserungsprozess eine
niedrige Abfallquote zu erzielen ist. Resultierend aus der Ursachenanalyse
sind zielfUhrende MalRnahmen umzusetzen, auch wenn dafiir Anpassun-
gen im Prozess notwendig sind. Beispiel: Fir eine bedarfsgerechte Men-
genkalkulation ist eine Anpassung des Bestellvorgangs notig. Zum Bei-
spiel, dass nicht mehr nach Anzahl der zu verpflegenden Schiiler, sondern
nach Gastro-Normbehalter bestellt wird (siehe Kapitel Zielkonflikte, Bei-
spiel 4). Es bedarf einer Vertragsgestaltung mit gewisser Flexibilitdt, um
Anpassungen zeitnah durchfiihren zu kénnen

Einfihrung eines Abfall-
managements

Es kénnen weitere Auswahlkriterien angewendet werden, die auf der
Durchfiihrung geeigneter Abfallmanagementmalnahmen beruhen bzw.
ein Abfallmanagement fordern

Angepasste Portions-
grolRen

Verschiedene PortionsgroRRen, auch fir den kleinen Hunger, werden an-
geboten (und ggf. unterstiitzend dazu, das Anbieten eines kostenfreien
Nachschlags)

Bedarfsgerechte Bestel-
lung der Mengen

Keine Festlegung von fixen PortionsgroRen bzw. Mengenverhéltnissen
zwischen den Komponenten. Eine flexible Bestellung von Hauptkompo-
nente und Beilagen ist zu gewahrleisten, ggf. beides in identischer Menge

Kellenplan

Die Nutzung eines Kellenplans bei der Ausgabe hilft als Basis fiir eine
standardisierte Mengenkalkulation und die darauf abgestimmte Portions-
groRe. Trotzdem sind die PortionsgréRen je nach individuellem Bedarf an-
zupassen

Schilerpartizipation
durch Kommunikation
mit den Schilern

Forderung der Miteinbeziehung der Schiiler, bspw. in Form:

- eines Rickmeldesystems zu unbeliebten und beliebten Gerichten

- weiterer Kommunikation bzgl. Speiseplangestaltung, PortionsgrolRen,
Atmosphare in der Mensa etc.

- von Aktionswochen mit Aufklarungsaktionen zur Forderung der Wert-
schatzung von Lebensmitteln und Sensibilisierung zu bestimmten The-
men (Vegetarische Ernahrung, Vermeidung von Lebensmittelabféllen
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etc.), Beispiele: Veggietage, ,Lebensmittelretter“3, Saisonale Gerichte
etc.

Besichtigung der Kiche
bzw. Vorstellung des
Kiichenteams

Eine Kiichenbesichtigung bzw. die Vorstellung des Kiichenteams zu Be-
ginn eines neuen Schuljahres férdert bei den Schiilern eine héhere Akzep-
tanz der Schulverpflegung und schafft einen Bezug zum Personal und des-
sen Dienstleistung

Transparenz bzgl. Preis

Offenlegen, wie sich der Preis des Essens zusammensetzt

Weiterbildung und Auf-
klarung, Mitarbeiter-
schulungen

Festlegung von Kriterien fiir Kantinenbetreiber, die auf der Durchfiihrung
geeigneter Umweltmanagementmalinahmen wie der Personalschulung
beruhen®

Verpackungsabfille ver-
ringern

Nutzung von Mehrwegverpackungen

Okologisch erzeugte Le-
bensmittel

Bei Lebensmitteln kann ein Mindestprozentanteil vorgegeben werden,
der aus 6kologischer Erzeugung stammen muss. Fiir (iber diesen Mindest-
satz hinausgehende Prozentsatze, konnen in der Zuschlagsphase zusatzli-
che Punkte vergeben werden. (&4

Anforderungen an okologische Lebensmittel in Form von Leistungs- und
Funktionsanforderungen kénnen nur dann in Bezug auf Gitezeichen vor-
geschrieben werden, wenn diejenigen Spezifikationen oder Teile davon in
der Leistungsbeschreibung verwendet werden, die in europdischen, mul-
tinationalen oder anderen Giitezeichen definiert sind. Dazu gehéren z. B.
die Siegel der Verbande des 6kologischen Landbaus (z. B. Demeter, Bio-
land, Naturland) und das europaische Bio-Siegel. Wichtig auerdem: Die
Gutezeichen missen bestimmten Anforderungen geniigen, insbesondere
auf der Grundlage von wissenschaftlich abgesicherten Information ausge-
arbeitet, in einem offenen und transparenten Verfahren erlassen worden
und allen Bietern zuganglich sein (vgl. § 34 Abs. 2 VgV). Dies trifft bei-
spielsweise auf das EU-Bio-Siegel und die Siegel der 6kologischen Anbau-
verbande zu.

Nicht zuldssig ist es, in der Leistungsbeschreibung pauschal auf die Anfor-
derungen eines Glitezeichens (z. B. Bioland oder Rainforst Alliance) zu
verweisen. Problematisch ist es auRerdem, wenn nur Anbieter mit einem
Siegel der 6kologischen Anbauverbinde (etwa Bioland, Demeter, Natur-
land) zugelassen werden, ohne gleichwertige Anbieter zuzulassen, die die
Voraussetzungen dieser Siegel ebenfalls erfiillen. Dies kann beispiels-
weise dann der Fall sein, wenn ein Erzeuger oder Hersteller am Kontroll-
verfahren nach den EU-Rechtsvorschriften teilnimmt und auRerdem die
Anforderungen eines Anbauverbandes erfillt (z. B. keine Verwendung
von Nitritpokelsalz bei Fleisch und Wurstwaren), ohne aber vertraglich
mit diesem Anbauverband verbunden zu sein. Deshalb sollte die Forde-
rung eines bestimmten Siegels als Nachweis in den Vergabeunterlagen

39 Anregungen unter: https://refowas.de/images/Anleitung_Aktionen-mit-Schlern-und-Schlerinnen---Speiseabflle-messen-

und-bewerten.pdf

40 Die Europaische Kommission gibt in ihrem Handbuch fiir umweltorientiertes 6ffentliches Beschaffungswesen beispiels-
weise folgende Kriterien fir eine umweltorientierte Auftragsvergabe (Green Public Procurement, GPP) fiir Lebensmittel und
Verpflegungsdienstleistungen vor (EU Kommission 2016, S. 74)
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immer durch den Zusatz ,,oder gleichwertig” erganzt werden (vgl. § 34
Abs. 4 VgV).4

Saisonale
Lebensmittel

Mindestprozentsatze spezifizieren und/oder Punkte fir die Verwendung
von saisonalem Obst und Gemiise vergeben. (V8 Fufnote 41)

Zur Klarstellung ist es empfehlenswert, den Begriff ,saisonal” in der Leis-
tungsbeschreibung zu definieren. Hierzu sollte der Leistungsbeschreibung
ein entsprechender Saisonkalender hinzugefiligt werden.

Regionale
Lebensmittel

Es darf keine Festlegung auf eine bestimmte Region erfolgen, denn die
sachlich unbegriindete Bevorzugung von Waren oder Erzeugnissen aus-
schlieBlich aus regionaler Produktion oder die Vorgabe, Dienstleistungen
nur durch ortansdssige Anbieter durchfiihren zu lassen, verstof3t gegen
das Diskriminierungsverbot (siehe § 97 Abs. 2 GWB n.F.)

Sachlich begriindet und damit unproblematisch ist die Ausschreibung von
saisonalen Lebensmittel oder solchen Lebensmitteln, die nicht in Ge-
wachshausern gezogen worden sind (s.0)

Lieferzeit, Nachlieferun-
gen

Moglichkeit regionale Lieferanten zu bekommen:

Sachlich begriindet kann auch das Verlangen von Nachlieferungen von Le-
bensmitteln fir unvorhergesehene Cateringauftrige sein.*? So kann z.B.
das Problem der Warmverpflegung so geregelt werden, dass eine Nach-
lieferung innerhalb von 2 Stunden moglich ist, was nur Lieferanten in der
Region schaffen kann

Lebensmittel aus
fairem Handel

|ll

Siehe oben bei ,Okologisch erzeugte Lebensmittel”, das gleiche gilt fiir
Lebensmittel aus fairem Handel (= Anforderungen des Fairtrade-Siegels)

Lebensmittel-Qualita-
ten

Es kann Verzicht auf bestimmte Inhalts- und Zusatzstoffe o.A. gefordert
werden

Weniger Fleisch

Es kann die Anzahl der Tage, an denen Fleisch auf dem Speiseplan stehen
soll, als Kriterium angegeben werden; bspw. zwei fleischfreie Tage pro
Woche; hier kann man sich gut am DGE- Qualititsstandard® orientieren

(Niedrige) Convenience-
Stufen

Bestimmte, moglichst niedrige Convenience-Stufen kénnen gefordert
werden

Speisenqualitat durch
sensorische Prifung /
Probeessen

Sicherstellung der sensorischen Qualitat des Essens durch ein Probees-
sen. Dieses sollte von einem Team aus Eltern, Lehrern, Schiilern und wei-
teren Schulakteuren durchgefiihrt werden, Auswertung durch Punkt-
vergabe oder Benotung

Zuschlagserteilung

Bei der Auswahl der Angebote, die fir den Zuschlag in Betracht kommen, sind nur Bieter zu beriick-

sichtigen, die fiir die Erfiillung der vertraglichen Verpflichtungen die erforderliche Eignung besitzen

und alle Ausschlusskriterien gemals Anforderungskatalog erfiillen (vgl. oben Sicherstellung der Bieter-

eignung und Erstellung der Leistungsbeschreibung).

41 Filles et al. 2017
42 Fjlles et al. 2017

43 DGE- Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung, https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/
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Nach dem Vergaberecht ist nicht das glinstigste Angebot anzunehmen, sondern unter den giiltigen
Angeboten das wirtschaftlichste zu wahlen.

Die Zuschlagskriterien bestehen grundsatzlich aus Preis und ggf. Bewertungskriterien (B-Kriterien) fur
Leistungsanforderungen®. Sofern das Erfiillen aller (Mindest-) Anforderungen an die Leistung (= Aus-
schlusskriterien) fiir den Auftraggeber ausreichend ist, kommt es auf eine (iber die Anforderungen hin-
aus gehende Leistung nicht an - dann ist der niedrigste Preis alleiniges Zuschlagskriterium. Neben dem
Preis konnen jedoch auch Leistungen, die ber die Mindestanforderungen hinausgehen (d. h. bei
,Ubererfiillen” der Anforderungen) mit Punkten bewertet und somit als Bewertungskriterium beriick-
sichtigt werden, Beispiel: ,Speisenqualitat”: Die Bewertung ist durch eine Punktevergabe im Zuge ei-
nes Probe-Essens moglich. Andere Beispiele sind z. B. Qualitdt, Umwelteinfluss oder Gesundheitsas-
pekte. Um diese bewerten zu kdnnen, wird eine Nutzwertanalyse mit einer Wertungsmatrix empfoh-
len. Das Ergebnis der Nutzwertanalyse ist eine Punktewertung (maximal 100 Punkte), die das Produkt
mit dem hochsten Nutzen im Sinne der Leistungsbeschreibung mit der héchsten Punktzahl bewertet
und damit gleichzeitig das wirtschaftlichste Angebot identifiziert.

5.3 Zusammenfassung und Handlungsbedarf

Durch die Vergabe von Dienstleistungen an Caterer und Kantinen verfiigt die 6ffentliche Hand tiber ein
wirksames Instrument nachhaltigere Verpflegungsangebote zu férdern bzw. umzusetzen. Offentliche
Auftraggeber konnen so zum Vorbild fiir den privaten Sektor werden und dadurch neue Markte fir
nachhaltige Produkte und Dienstleistungen schaffen. Die vertragliche Gestaltung hinsichtlich Aus-
schreibung, Leistungsverzeichnis und Vertragsvergabe hat auch Einfluss auf den Umfang der Lebens-
mittelabfalle bzw. deren Vermeidung. So besteht die Mdglichkeit, bereits vor Beauftragung der Schul-
verpflegung auch abfallrelevante Instrumente und MaRnahmen in den Alltag der Schulverpflegung zu
verankern. Zudem setzt eine derartige Beschaffung von Verpflegungsdienstleistungen ein deutliches
Signal in Richtung Anbieter und unterstitzt deren nachhaltiges und abfallarmes Wirtschaften.

Deshalb sollte die Marktmacht der 6ffentlichen Hand bei der Beschaffung genutzt werden. Einige Kon-
flikte bei der praktischen Umsetzung wirken jedoch als Hemmnis. Auf der Ausschreibungsseite ist es
das komplexe Vergaberecht, wodurch die Aufnahme von Nachhaltigkeitskriterien fiir die Ausschrei-
benden nicht unmittelbar zuganglich ist. Es gibt Unsicherheiten, was genau in die Ausschreibung inte-
griert werden darf. Hier kann der in Kapitel 4.2 geforderte Verpflegungsbeauftragte eine wichtige Rolle
spielen. Es handelt sich zwar bei der Beschaffung um einen Verwaltungsakt, fachliche Kompetenzen
beziiglich Schulverpflegung und Anforderungen an eine nachhaltigere und abfallarme Verpflegungs-
praxis sind jedoch unabdingbar und der Verpflegungsbeauftragte kann seine Expertise und Erfahrun-
gen aus verschiedenen Schulen miteinbringen.

Auf der anderen Seite verringert die Aufnahme von 6kologischen, sozialen und qualitativen Kriterien
zur Ausschreibung von Verpflegungsleistungen die Anzahl der Bewerber. Die Margen der Caterer in
der Schulverpflegung sind ohnehin nicht sehr hoch und héhere Anforderungen erfordern auch héhere
Essenspreise, die Eltern aber oft nicht zu zahlen bereit sind. Das zeigt auch das Beispiel der Stadt Pa-
derborn: ,Nicht viele Caterer in der Region kénnen oder mochten sich diesen Anforderungen stellen.

44 Es gibt aber auch die Moglichkeit einen Festpreis vorzugeben (,,Deckelung”). Dann wird der Preis als Zuschlagskriterium
nicht genutzt. Von dieser Moglichkeit wurde beispielsweise in Berlin Gebrauch gemacht: Der im Rahmen einer Vorstudie
zur Kosten- und Preisstruktur (vgl. Arens-Azevedo 2012) errechnete Preis von 3,25 € pro Portion wurde dabei so kalkuliert,
dass er es Catering-Unternehmen erméglicht, besondere Qualitdtsstandards einzuhalten. (vgl. Haack & von Miinchhausen
2017)
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So haben sich bei der letzten Ausschreibung nur zwei Caterer auf die Warmverpflegung beworben,
wobei einer nicht berticksichtigt werden konnte, da dieser die Mindestanforderungen nicht erfiillen
konnte. Wiinschenswert ware gewesen, die zu vergebenen Lose auf mehrere Caterer aufzuteilen, um
mehr Abwechslung und Konkurrenz zu schaffen, welche bekanntlich das ,Geschiaft belebt”.* Daher ist
es fiir den offentlichen Auftraggeber immer eine Abwagung, wie hoch er die Mindestanforderungen
setzen kann.

Zudem sind Caterer und Kantinen es noch nicht gewohnt, mit mehreren Nachhaltigkeitskriterien zu
kalkulieren. Bei geringen Margen und immer héheren Anforderungen, aber gleichbleibenden Preisen
ist es fur sie schwer bis unmoglich, diese hohen Anforderungen zu erfiillen. Das kdnnen meist nur die
groRen Caterer.

Fiir eine erfolgreiche Umsetzung einer nachhaltigeren Ausschreibungs- und Vergabepraxis besteht
Handlungsbedarf in der Politik. Auf Ebene des Gemeinde-, Stadtrates ist ein moéglichst genauer Grund-
satzbeschluss und ein klares Bekenntnis der Verwaltungsspitze im Hinblick auf sehr konkrete Ziele fur
die Schulverpflegung (nicht einfach nur ,nachhaltigere Verpflegung”) notwendig.

Weiterhin besteht Wissensbedarf zur derzeitigen Situation bei der Ausschreibung von Dienstleistun-
gen in der Schulverpflegung. Wahrend Uber die Qualitdt der Schulverpflegung viele Details bekannt
sind (Verpflegungssituation, Kosten etc.), mangelt es an Analysen und Empfehlungen wie die Beschaf-
fenden in den Kommunen professionell und systematisch in Bezug auf Grundlagen, Zielkonflikte, Mog-
lichkeiten nachhaltiger Ausschreibungskriterien unterstitzt werden kénnen. Es gilt Fort- und Weiter-
bildungsangebote fiir die Schultrager zu schaffen, in denen Losungsansatze und Handlungsempfehlun-
gen in Hinblick auf die nachhaltige Weiterentwicklung der Schulverpflegung angeboten werden. Auch
sollte ein regelmaRiger Austausch zwischen Schultragern und Schulcaterern organisiert werden.

6 Fazit und Forschungsbedarf

Die Bedeutung der Schulverpflegung wird in den kommenden Jahren durch die weitere Zunahme der
Ganztagsschulen steigen. Die Versorgung in den Schulen ist inzwischen sichergestellt. Aktuell stellt sich
die Frage, wie Schulverpflegung qualitativ und nachhaltig weiterentwickelt werden kann. Eine Schwie-
rigkeit liegt darin, dass viele Akteure mit unterschiedlichen Interessen und Erwartungen in der Schul-
verpflegung aktiv sind. Diese Wiinsche und Ziele gilt es ,,unter einen Hut zu bekommen®. Hier kénnen
Verpflegungsbeauftragte eine koordinierende und vermittelnde Rolle einnehmen.

Gleichzeitig ist Schulverpflegung ein wichtiges Handlungsfeld flir eine nachhaltigere Erndhrung und ist
daher hohen gesellschaftlichen Anspriichen ausgesetzt. Bei den heute meist niedrigen Verpflegungs-
preisen in Ganztagsschulen steckt die Weiterentwicklung hin zu attraktiveren, abfallarmen und nach-
haltigeren Verpflegungsangeboten noch in den Anfangen.

Forschung kann die Weiterentwicklung der Schulverpflegung hin zu abfallarmen und nachhaltigeren
Verpflegungsangeboten durch Strategien, Konzepte und Losungsansatze effektiv unterstitzen. So
etwa durch Wissenszuwachs und Befunde aus der Trend-, Konsum- und Verhaltensforschung von Kin-
dern, Jugendlichen und jungen Erwachsenen. Und durch Ausloten und Erproben von Interventionen
(z. B. Nudging, Mahlzeitenpreise, Besteuerung, Qualitidtsstandard etc.), die eine nachhaltigere Schul-
verpflegung stiitzen. Auch bei der Vermeidung von Lebensmittellabfallen in der Schulverpflegung gibt

45 https://www.paderborn.de/bildung-universitaet/schulen/schulverpflegung-ganztag.php
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es weiteren Forschungs- und Praxisbedarf, vor allem wie Losungsansatze erfolgreich im Arbeitsalltag
integriert und verstetigt werden kénnen.

Weitergabe von Lebensmitteln und Speisen erméglichen

In Ganztagsschulen gibt es immer wieder den Wunsch genieBbare Lebensmittel und Speisen weiterzu-
geben. Doch die Ermessenspielrdume flir Weitergabe und Verwertung von Speisen sind gering. Des-
halb sehen Caterer, Schulkiichen und Schulen von der Weitergabe von Speisen und Lebensmittel an
(soziale) Einrichtungen ab. Sicherheitshalber werden diese dann aus Haftungsgriinden entsorgt. Ein
Praxiskonzept flr die Weitergabe von Lebensmitteln und Speisen in Schulkiichen und Mensen kénnte
neue Perspektiven bei Uberproduktion und fiir Lebensmittelreste bieten. Hierzu bedarf es einer Kli-
rung lber die lebensmittel- und hygienerechtlichen Anforderungen an die Weitergabe sowie der Pro-
dukthaftung und Gewabhrleistung. Es fehlt auch eine einheitliche Auslegung der rechtlichen Rahmen-
bedingungen von Seiten der Lebensmitteliberwachung in den Bundeslandern sowie eine gute Ma-
nagementpraxis, die den Schulkiichen und -caterern als Handlungsgrundlage dienen kénnte.

Hygienewissen und -handeln verbessern

Fachgesprache zeigen, dass bei der Auslegung von Hygieneregeln Unsicherheiten in Schulkiichen und
bei Caterern bestehen. Haufig stellt sich die Frage, wie den Hygienevorschriften mit dem , richtigen
Mal“ entsprochen werden kann. Fehlendes Hygienewissen beim Personal und falsche Auslegung von
Handlungsspielraumen sowie (bertriebenes Sicherheitsdenken von Kiichenleitungen kénnen in der
Schulverpflegung dazu fiihren, dass verzehrfahige Lebensmittel entsorgt werden. Lebensmittelver-
luste entstehen weniger aus den rechtsverbindlichen Hygienevorschriften selbst, sondern aus ihrer
Auslegung. Eine risikobasierte Handhabung ist wichtig, damit Lebensmittel und Speisen nicht per se
entsorgt werden. Es gilt Ermessensspielraume fiir eine gute Hygienepraxis zu identifizieren und zu de-
finieren, so dass Schulkiichen und Caterer Handlungssicherheit erhalten und das Haftungsrisiko mini-
mieren. Branchenspezifischen Hygieneleitlinien helfen v. a. dann weiter, wenn sie direkt an den Ki-
chen- und Verpflegungsalltag ,andocken” und nicht interpretiert werden missen. Auf dieser Grund-
lage konnen Ablaufe und Prozesse optimiert werden und ermdoglichen so auch die Weitergabe von
Lebensmitteln und Speisen unter bestimmten Bedingungen.

Wissen und Handeln zur Abfallvermeidung im beruflichen Alltag verankern

Abfallmanagement spielt nicht erst am Ende der Wertschopfungskette eine Rolle, sondern bereits bei
der Speisenplanung. Damit erfordert Abfallvermeidung prozessorientiertes Denken und Handeln ent-
lang der gesamten Prozesse von der Planung bis auf den Teller. Eine dauerhafte Integration von Ab-
fallvermeidungsmaRnahmen in die Abldufe und Prozesse von Schulklichen und Caterern ist nur mit
entsprechendem Wissen und Kompetenzen moglich. Gerade im Bereich der Schulverpflegung nehmen
Kichenleitungen und Kichenpersonal nur wenig an Fort- und Weiterbildungen teil; auch fehlt es an
entsprechenden Fort- und Weiterbildungsangeboten zur Abfallvermeidung, Hygiene, Weitergabe von
Lebensmittel und Speisen sowie der Kommunikation mit Kinder, Jugendlichen und jungen Erwachse-
nen.
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7 Ausblick

Abfallrelevante Anforderungen und Instrumente fiir die Schulverpflegung

In ca. 80 % der Ganztagsschulen wird nicht vor Ort gekocht, sondern das Mittagessen durch Caterer
u. a. Lieferanten hergestellt und angeliefert, d. h. hier ist die vertragliche Gestaltung hinsichtlich Aus-
schreibung, Leistungsverzeichnis und Vertragsvergabe mitentscheidend fiir die Lebensmittelabfalle
bzw. deren Vermeidung.

In der geplanten Projektverlangerung bis zum Herbst 2019 sollen die Mdéglichkeiten fiir abfallrelevante
Anforderungen und Instrumente (z. B. regelmaRige Abfallmessungen, niedrige Abfallquoten, Einfiih-
rung eines Abfallmanagements) im Feld zwischen Ausschreibung, Angebot, Auftragsvergabe und Alltag
in der Schulverpflegung untersucht werden. Auch sollen Handlungsempfehlungen fiir Schultrager und
Schulen zur Optimierung von wenig kind- und jugendgerechten Speisen bzw. Meniiplanen entwickelt
werden.

Die Grundlage dafiir schaffen Befragungen von Schultrdagern und Schulcaterern in mehreren Bundes-
landern. Vorgeschaltete Intensivinterviews mit Experten aus dem Bereichen Schultrdger, Caterer, Be-
schaffende und Vergaberecht erméglichen zusatzliche Perspektiven auf Probleme, Zielkonflikte sowie
Losungsansatze und deren Wirksamkeit. Die Ergebnisse der Befragungen und Ansatze zur Umsetzung
(z. B. Fortbildung, Vertragsgestaltung, freiwillige Vereinbarungen etc.) werden in einem Fachgesprach
mit den Akteuren diskutiert. Die entwickelten Instrumente und Empfehlungen sowie die Ergebnisse
des Fachgesprachs werden in einem Handlungsleitfaden veroffentlicht. Die Aufnahme der Ergebnisse
in die Fort- und Weiterbildungsangebote flr Trager, Caterer und weitere Schulakteure soll u. a. durch
die Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung erfolgen.

8 Zusammenfassung

Okologische Bewertung der Speiseabfille

Die Zusammensetzung von Lebensmittelabfallen bestimmt maRgeblich, wie groR ihre Umwelteffekte
sind. Es gilt daher Lebensmittel und Speisenkomponenten zu identifizieren, deren Abfédlle mehr Um-
weltbelastungen verursachen, um deren Vermeidung zu priorisieren. Dazu gehoren tierische Lebens-
mittel, Produkte aus geheizten Gewachshdusern, flugtransportierte Lebensmittel und Reis im Nassan-
bau. Fiir die Akteure in der Schulverpflegung sollte der Blick sowohl auf die Lebensmittelabfille als
auch auf umweltfreundlichere Zutaten und Mens gelegt werden. Hierdurch kénnen erhebliche Klima-
und Umweltentlastungen erzielt werden.

Der Weg zu einer klimafreundlichen Verpflegung

Organisation, Verpflegungskonzepte sowie Speisenqualitat sind in der Schulverpflegung in Deutsch-
land sehr unterschiedlich. Deshalb gibt es auch nicht den einen Weg zu einer abfallarmen, klimagesun-
den und letztlich nachhaltigeren Schulverpflegung. Die Vermeidung von Speisenabfallen ist ein ,Tir-
offner” fiir die Weiterentwicklung der Schulverpflegung: Kurzfristig durch Information, Beratung und
Begleitung der Schulen, Kiichen, Trager und Caterer bei Umsetzungsprozessen und mittel- und lang-
fristig Gber die Beschaffung der Schulverpflegung in Ausschreibungen.
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Dauerhafte Verstetigung der Abfallvermeidung und Zielkonflikte als Herausforderungen

Eine groRe Herausforderung stellt die selbststandige Umsetzung von MaRnahmen zur Abfallvermei-
dung dar. Es hat sich zeigt, dass fiir eine dauerhafte Verstetigung der Abfallvermeidung die Einbezie-
hung und Motivation der Mitarbeiter entscheidend ist und die MalRnahmen in die selbstverstandlichen
Alltagsroutinen integriert werden sollten, was kein leichtes Unterfangen darstellt. Ein besonderer Ziel-
konflikt besteht zwischen der Abfallvermeidung und dem Bestreben wirtschaftlich orientiert einzukau-
fen, wenn aufgrund von Abfalleinsparungen die Bestellmengen, aber auch die Einkaufsrabatte geringer
werden.

Verpflegungsbeauftragter als Chance

Dass eine Weiterentwicklung der Schulverpflegung notwendig ist, dariiber herrscht weitgehend Einig-
keit in Gesellschaft und bei den Akteuren der Schulverpflegung. Im Alltag von Schulmensen, Kichen,
Caterern und Schultragern verliert sich jedoch mangels personeller Zustandigkeit und Tatkraft dieses
Ziel. Ein professioneller Verpflegungsbeauftragter als verantwortlicher und engagierter Ansprechpart-
ner und Umsetzer vor Ort, konnte die Weiterentwicklung mit den verschiedenen Akteuren forcieren.

Schulverpflegung zwischen Anspruch und Beschaffung

Offentliche Ausschreibungen fiir Verpflegungsdienstleistungen sind eine wichtige Grundlage fiir eine
abfallarme und nachhaltige Schulverpflegung. Die Gestaltung hinsichtlich Ausschreibung, Leistungs-
verzeichnis und Vertragsvergabe ist mitentscheidend fiir den Umfang bzw. die Reduzierung von Le-
bensmittelabfillen sowie insgesamt umweltfreundlicherer Verpflegungsangebote. Die 6ffentliche
Hand verflgt durch die Vergabe von Dienstleistungen an Caterer und Kantinen Uber ein wirksames
Instrument nachhaltigere Verpflegungsangebote zu férdern bzw. umzusetzen. Auf Seiten der Trager
bzw. Beschaffungsstellen bestehen aber Unsicherheiten, was in Ausschreibungen integriert werden
darf und wie dies rechtskonform und praxistauglich eingebunden werden kann.

Fazit und Ausblick

Schulverpflegung ist ein zentrales Handlungsfeld und kann wichtige Beitrage zur Transformation des
Erndhrungssystems in Richtung Nachhaltigkeit liefern. Durch die weitere Zunahme er Ganztagsschulen
erlangt Schulverpflegung noch mehr Bedeutung, insofern steht die Frage der Weiterentwicklung oben
auf der Agenda. Hier kann weitere Forschung mit Strategien, Konzepten und Lésungsansatzen unter-
stltzen. Ein weiterer Schritt ergibt sich aus der Verlangerung des Projektes, in der 6ffentliche Aus-
schreibungen fiir Verpflegungsdienstleistungen als wichtige Grundlage fiir eine abfallarme und um-
weltfreundlichere Schulverpflegung in den Fokus geriickt werden. Es werden abfallrelevante Anforde-
rungen und Instrumente im Feld zwischen Ausschreibung, Angebot, Auftragsvergabe und Alltag in der
Schulverpflegung untersucht und Handlungsempfehlungen fiir Schultrager und Schulen zur Optimie-
rung von wenig kind- und jugendgerechten Speisen bzw. Meniplanen entwickelt.
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10 Anhang

A. Poster zum Forschungsmodul

Forschungsprojekt

REFOWAS

Vermeidung von Lebensmittelabfallen

in dgrﬁVerpflegﬁng von Gamzfagsschuleh

Hintergrund und Ziele

Zunahme der Bedeutung der Mittagsverpflegung durch den
Ausbau des Ganztagsschulen. 40 % der Schiiler besuchen eine
Ganztagsschule (2015: ca. 2,8 Mio.).

Hochrechnung: Pro Jahr werden ca. 300 Mio. Mittagessen
in Schulkiichen und durch Caterer produziert (2015). In der
Mittagsverpflegung der Ganztagsschulen entstehen ca. 45.000 t
Lebensmittelabfille mit einem Wert von rund 90 Mio. €/a.

Herausforderung: mit einem meist kleinem Budget ein
gesundes, attraktives Mittagessen anzubieten. Lebensmittel-
abfalle wurden bisher kaum in den Blick genommen.

Die Akteure in der Schulverpflegung verfolgen verschiedene
Interessen, womit Zielkonflikte einhergehen.

Lebensmittelabfélle vermeiden, ergibt finanzielle Einsparungen
und eroéffnet Kiichen und Caterern neue Spielrdume.

Kosteneinsparungen in eine attraktive, nachhaltigere
Mittagsverpflegung investieren und an weiterfiihrenden
Schulen zusitzliche Essensteilnehmer gewinnen.

Hilfen zur Abfallvermeidung

www.refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung

- Ratgeber zur Vermeidung von Speiseabfillen:
Speiseabfille vermeiden. So kann’s gehen!

- Erklar-Clips mit Tipps gegen Speiseabfélle

- Anleitung und Dokumente zum Messen
und Bewerten der Speiseabflle

- Online Tool: , Kichenmonitor” zur Auswertung
der Abfalldaten

- Materialien fiir Mensa-Aktionen und Schulunterricht

ceime o

verbraucherzentrale [JE° ¥ At ‘ FONA
N obizizeten i und Forschung e "

BMBF

ABB 1: Essensausgabe, Bildquelle: VZ-NRW

i DLR Projekttrager

Vorgehensweise

= Fachgesprédche und Round Table mit Akteuren der
Schulverpflegung: Erfahrungen aus der Praxis, Hemmnisse
und Motivation fiir Abfallvermeidung.

= Praxispartner waren Grund-, Gesamtschulen und Gymnasien,
bundesweite und regionale Caterer, Schulkiichen und
Mensavereine mit verschiedenen Verpflegungs- und
Ausgabesystemen.

Status-Quo Messungen an elf Schulen.
- Produktionsmengen und Ausgabereste: alle Komponenten
- Tellerreste: gemischte Speiseabfalle
- kalkulierte und ausgegebene PortionsgroRen
- geplante und tatsachliche Essensteilnehmer

Coaching von Schulkiichen & Caterern
- Ursachenanalyse und Entwicklung von Abfallmanahmen,
Begleitung bei der Umsetzung
- Aktionen mit Schilern in Mensa und Unterricht
- Kontrollmessungen: Wirksamkeit der MaBnahmen

ABB 2: Tellerreste, Bildquelle: Adobe Stock, simon
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Forschungsprojekt

REFOWAS

Vermeidung von Lebensmittelabfallen

in der Verpflegung von Ganztagsschulen

Ergebnisse

Speiseabfille: @ 25 % der gekochten Speisen wurden entsorgt.

= TOP 3 der Ver
- Reduktion der Produktionsmengen
- Kontrolle der PortionsgroRen
- Analyse der Tellerreste, um Produktion anzupassen

Einsparung: Durchschnittlich 30 % der Speiseabfille konnten
durch einfache, kurzfristige MaRnahmen eingespart werden.

= Das 6konomische Einsparungspotenzial der vier Schulen lag
insgesamt bei rund 37.000 €/a. Nach Umsetzung einfacher
MaRnahmen konnten Speiseabfalle im Wert von 11.600 €
(31,4 %) eingespart werden.

= Handlungsempfehlungen
- Abfallvermeidung an Ganztagsschulen verankern
- Wege zu einer nachhaltigeren Schulverpflegung eréffnen
- Verpflegungsbeauftragte an Schulen etablieren

FUNF SCHRITTE ZUM ERFOLG...

Speisereste messen und bewerten

- Ursachenanalyse

Kommunikation zwischen allen Akteuren einrichten

-> Austausch

MaRnahmen entwickeln & umsetzen

-> Einsparungen in die Qualitat investieren

Verpflegung im Leitbild verankern und Schiiler einbeziehen

-> Akzeptanzférderung

Engagement und der Blick auf die Ursachen hilft

Lek ittelabflle zu ver

- kontinuierlicher Verbesserungsprozess

Abfallquote im Verhiltnis zur Produkti am Beispiel der elf Schul
33%
21 30%
28% 27%
24% 24%
19%
16%
13%
generier-/ ilerkii Regenerier-/ R Relais/ Regenerier-{ 2ubereitungskiiche
Cook & Serve Cook & Serve Coak & Chill Tischgemeinschaft Cook & Chill Cook & Freeze Cook & Serve Coak & Serve Cook & Serve Coak & Chill Cook & Serve
Caok & Chill Cook & Chill Cook & Chill
Cafeteria-Linie Tischgemeinschaft Tischgemeinschaft Tischgemeinschaft Tischgemeinschaft Cafeteria-Linie Cafeteria-Linie
Cafeteria Linie Buffet Cafeteria Linie

Schlussfolgerung

Eine abfallarme Schulverpflegung ist u. a. abhangig von den
spezifischen Strukturen des Verpflegungsmanagements und der
Schulen. D. h. der Umfang der Abfélle geht stark auf die
Rahmenbedingungen, die Motivation und das Engagement der
Akteure in den Ganztagsschulen zurick. Es zeigt sich, dass rund ein
Drittel der Speiseabfalle kurzfristig durch einfache Mafnahmen

cemE O

verbraucherzentrale @'ﬁ;’g’,f,ﬂ“,};"‘”""'“ I‘ FONA

Novolebiein- Heshfabone

und Forschung s
BMBF

i DLR Projekttrager

eingespart und dadurch neue Spielrdume fiir eine attraktive,
nachhaltigere Verpflegung erzielt werden kénnen. Durch zusétzliche
MaRnahmen (Optimierung der Prozesse und Speiseplane,
Fortbildung etc.) kann eine Halbierung der Lebensmittelabfélle
gemaR der SDG 12.3 (Sustainable Development Goals) bis zum Jahr
2030 erreicht werden.
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B. Hilfen, Instrumente und Bildungsmaterialien

Novdbeie-testfol

Abfallarme Schulverpflegung

Hilfen, Instrumente und Bildungsmaterialien gegen Speiseabfalle

Speiseabfille reduzieren bringt viele Vorteile!
Schont Ressourcen, das Klima und eroffnet finanzielle Spielrdume.

An mehr als 20.000 Ganztagsschulen werden Schiilerinnen und Schiiler mit Mittagsmahlzeiten
versorgt. Am Ende des Tages entstehen Speiseabfalle, weil Gber den Bedarf produziert wurde
und Tellerreste zurilickbleiben. Die Vermeidung von Lebensmittelabféllen kann in Schulen zu
hohen Einsparungen fiihren. Besonders clever ist es, die eingesparten Mittel in die Attraktivitat
und Qualitat der Mittagsmens zu investieren. Das REFOWAS-Projekt hat Hilfen, Instrumente
und Bildungsmaterialien entwickelt, um Speiseabfalle zu messen und erfolgreich zu vermeiden.

@ Diese finden Sie unter: www.refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung

Mit dem Kiichenmonitor kdnnen Sie ihre Messdaten zur Produktion ;UCHE"MOWOR
und zu den Ausgabe- und Tellerresten selbststandig auswerten: f/(
www.kuechenmonitor.de

GEFORDERT VOM

® Verbraucherzentrale NRW . * %L:rgf:l:vr\‘i;isterium ‘ FONA
Gruppe Erndhrung und Lebensmittel L Farschuing k SHERAD

ernaehrung@verbraucherzentrale.nr BMBE
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C. Veranstaltungen

Wahrend der gesamten Projektlaufzeit wurden das Projekt, Zwischenergebnisse und Ergebnisse sowie

die entwickelten Instrumente des Projektes auf verschiedenen Veranstaltungen (Vortrage, Work-
shops, Diskussionsrunden, Tagungen) sowohl der Praxis als auch der Wissenschaft und Offentlichkeit
vorgestellt. Die Tabelle gibt eine Ubersicht iiber die Veranstaltungen, auf denen das Projekt kommu-

niziert wurde.

Termine im REFOWAS-Projekt

stellung der REFOWAS-Ergebnisse

Modul Lebensmittelabfalle in der Schulverpflegung Datum Ort
Umweltbundesa}mt Berlin, Fachforu.m Lebensmittelverschwen- 05.09.2017 Berlin

dung, AG Gemeinschaftsgastronomie

NAHGAST-Workshop: Wie nachhaltig ist regionale Lebensmittel- 05.09.2017 Konigswinter
versorgung?

Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH NRW e.V.; Vor- 05.09.2017 Essen

Thiinen Institut, Stakeholder-Workshop Evaluierung,
AG Schulverpflegung / AG Verbraucherhaushalte

18.09/19.09.17

Braunschweig

Zivilgesellschaftliche Plattform Forschungswende, ,Wie kdnnen

Konsum und Erndhrung nachhaltiger werden?” 29.09.2017 Berlin
Erndhrungsgipfel Wertschatzung von Lebensmitteln, MUNLV 21.09.2017 Diisseldorf
NRW; Info Stand
Nachhaltige Erndhrung - SFA Future Food Business Day & Berlin .
Food Week, Vorstellung der REFOWAS-Ergebnisse 16.10.2017 Berlin
Erndhrungsrat Koln, Ausschusstreffen Bildung und Gemein- N
18.10.2017 Kol
schaftsverpflegung (Kitas & Schulen), 8.10.20 om
Caterertreffen im Kreishaus Warendorf, Vortrag und Diskussion
! 14.11.2017 W f
zu Studienergebnisse (REFOWAS) und Speiseabfille 0 arendor
Essen in Hessen, 2. Dialogforum: Auf dem kulinarischen Weg zur
Nachhaltigkeit, Hess. Umweltministerium; Vorstellung der REFO- |16.11.2017 Frankfurt/M.
WAS-Ergebnisse
Schiilergenossenschaften "Essen in der Schule -
Zukunft mitgestalten!" Workshop: Lebensmittelabfalle 21.11.2017 Greven
Treffen der SOF-Erndhrungsprojekte, Nachhaltiges Wirtschaften .
NAWIKO Miinster 27.11.2017 Mdinster
Deutsches Jugendherbergswerk Rheinland, Workshop; R
Vortrag und Diskussion der REFOWAS-Ergebnisse 28.11.2017 KSIn
Katholl§che Jugendagentur, Nachbesprechung der Messungen 2911.2017 Kln
an zwei Schulen
Honorarkrafte der Verbraucherzentrale NRW: Erfahrungsaus- .
12.12.2017 D Idorf
tausch; Vorstellung der REFOWAS-Ergebnisse 0 Usseldor
Vorstellung der REFOWAS Ergebnisse fiir United Against Waste 18.01.2018 Kéln
e.V.
Kooperationsgesprach zu Lebensmittelabfallen
in den Jugendherbergen des Landesverbandes Rheinland 06.02.2018 Hagen
NAHGast-Projekt Abschlusstagung, TU Berlin 19./20.03.2018 | Berlin

Jugendherbergen des Landesverband Westfalen-Lippe, Vorstel-
lung der REFOWAS-Ergebnisse

27.02.2018

Wewelsburg
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Erfahrungsaustausch mit dem KEEKS-Projekt

(Klimainitiative BMUB) 06.03.2018 Disseldorf
Ernahrungsrat Koln, Ausschus.streffen: Erndhrungsbildung und 07.03.2018 Kéln
Gemeinschaftsverpflegung (Kitas & Schulen)

Werks.tatt im Kreis UrTna Gm?H Mensa Schulzentrum Sid, Schi- 13.03.2018 Unna
leraktion zu Lebensmittelabfallen

REFOWAS Abschlusstagung Berlin 19.03.2018 Berlin
Tagung Deutsche Umwelthilfe/Umweltbundesamt; Vorstellung .

der REFOWAS-Ergebnisse 20.03.2018 Berlin
Unlver5|ta.t Fulda; Workshop zum Thema Lebensmittelabfalle in 23.05.2018 Fulda

der Gemeinschaftsverpflegung

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Niedersachsen;

Vorstellung der REFOWAS-Ergebnisse 13.05.2018 Hannover
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW; Vorstellung .

der REFOWAS-Ergebnisse. 15.05.2018 Dusseldorf
Runder Tisch Wertschatzung von Lebensmitteln, Umweltministe- ..

rium NRW; Vorstellung der REFOWAS-Ergebnisse 04.07.2018 Dusseldorf
Amt flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Flrth; Vorstellung .

der REFOWAS-Ergebnisse 05.07.2018 Farth
Wuppertal-lnstltu"t, Vernetzungs-Workshop "Zukunftsfahige 12.06.2018 Wuppertal
Schulverpflegung

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW,

5. Dialog der Schulverpflegung zwischen Forschung und Praxis; 13.09.2018 Disseldorf
Vortrag und Workshops zu Ergebnissen des REFOWAS-Projektes

Projekt ERNA, Fachveranstaltung ,Nachhaltige Erndhrungsbildung

und klimafreundliche Verpflegung in Schulen, Workshop zu den 19.09.2018 KoIn

Hilfen gegen Speiseabfille in der Schulverpflegung

Workshop der sozial-6kologischen Forschung 19./20.09.2018 | Kassel
Verbraucherzentrale Thiringen e.V., Vernetzungsstelle Kita- und 30.10.2018 Erfurt

Schulverpflegung; Vorstellung der REFOWAS-Ergebnisse
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D. Wissenstransfer

Zur Verbreitung (liber interne und externe Medien) kontaktiert Bsp. der Veroffentlichung

Vernetzungsstellen Schulverpflegung

- Vernetzungsstellen aller Bundeslander Saarland: https://www.vernetzungs-
- Nationales Qualititszentrum fiir Erndhrung in Kita und Schule stelle-saarland.de/aktuelles-ter-
(NQZ) mine/abfallarme-schulverpflegung.html
Fachverbande
- Arbeitskreis Gemeinschaftsverpflegung Kéln e.V. (AKGV) Verein Deutsches Netzwerk Schulver-

pflegung e.V. (DNSV):
http://www.dnsv.eu/abfallarme-schul-
verpflegung-aber-wie

- Berufsverband Hauswirtschaft e.V.

- Bundesvereinigung der deutschen Erndhrungsindustrie (BVE)

- Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE), Referat Gemein-
schaftsverpflegung und Qualitatssicherung"
- Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft

- Deutscher Hotel- und Gaststdttenverband e.V. Fachabteilung Ge-
meinschaftsgastronomie + Landesverbande

- Deutsches Institut flir Gemeinschaftsgastronomie e.V.

- Gastronomische Akademie Deutschland e.V.

- Service-Bund GmbH & Co. KG

- Verband der Didtassistenten - Deutscher Bundesverband e.V.

- Verband der Kéche Deutschlands

- Verband der Kiichenleitung e.V.

- Verband der Serviermeister, Restaurant- und Hotelfachkrafte e.V.

- Verein Deutsches Netzwerk Schulverpflegung e.V. (DNSV)

Fachzeitschriften
- Catering Inside Catering Management:
_ Catering Management https://www.catering.de/top- .
. meldungen/schulverpflegung-mit-
h Erndhrungsumschau wenig-abfall-so-gehts/
- food-service
- fundus Fachmagazin Hauswirtschaft Erndhrungsumschau
_ gastgewerbe-Magazin https://wwvy.ernaehrungs-um-
. schau.de/print-news/15-03-2017-re-
- GastroSpiegel duce-food-waste-refowas-schulessen-
- gv kompakt Schillermeni ein-viertel-landet-in-der-tonne/
- GV Praxis
food-service:

- GV-kompakt

P https://www.food-service.de/praxis/ge-
- GVmanager / gastro Info Portal setze/nordrhein-westfalen-praxistipps-
- HaBiFo Haushalt in Bildung und Forschung e. V. fuer-ein-abfallarmes-schulessen-40857
- Infodienst
- rhw management GVmanager (print):

https://gastroinfoportal-amanmediag-
mbh.netdna-ssl.com/wp-content/uplo-
ads/epaper/1000008482/GVmana-
ger 08 2018/page 8.html

- Schulverpflegung

Stidte & Kommunen
- Kreis Warendorf, Der Landrat Gesundheitsamt Gesundheitspla- https://www.stadt-muenster.de/ge-
nung/Gesundheitsberichterstattung sundheit/kitas-und-schulen.htm|
- Stadt Minster, Gesundheits- und Veterinaramt, Qualitaitsmanage-
ment Kita- und Schulverpflegung

Landesministerien

- Jeweils fur das Thema zustandige Referate aller Bundeslander Brandenburg:
https://mlul.brandenburg.de/cms/de-

tail.php/bb1.c.462507.de
Hessen:
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https://www.food-service.de/praxis/gesetze/nordrhein-westfalen-praxistipps-fuer-ein-abfallarmes-schulessen-40857
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https://gastroinfoportal-amanmediagmbh.netdna-ssl.com/wp-content/uploads/epaper/1000008482/GVmanager_08_2018/page_8.html
https://gastroinfoportal-amanmediagmbh.netdna-ssl.com/wp-content/uploads/epaper/1000008482/GVmanager_08_2018/page_8.html
https://gastroinfoportal-amanmediagmbh.netdna-ssl.com/wp-content/uploads/epaper/1000008482/GVmanager_08_2018/page_8.html
https://gastroinfoportal-amanmediagmbh.netdna-ssl.com/wp-content/uploads/epaper/1000008482/GVmanager_08_2018/page_8.html
https://www.stadt-muenster.de/gesundheit/kitas-und-schulen.html
https://www.stadt-muenster.de/gesundheit/kitas-und-schulen.html
https://mlul.brandenburg.de/cms/detail.php/bb1.c.462507.de
https://mlul.brandenburg.de/cms/detail.php/bb1.c.462507.de

https://umwelt.hessen.de/verbrau-
cher/ernaehrung-ernaehrungsbil-
dung/nachhaltige-ernaehrung/gegen-
lebensmittelverschwendung

Sonstiges

,Gemeinsam aktiv gegen Lebensmittelverschwendung”, www.le-
bensmittelwertschaetzen.de (Plattform des Bundesministeriums
fur Erndhrung und Landwirtschaft)

,LAV Plattform*, lebensmittel-abfall-vermeiden.de, FH Miinster

Lebensmittel Abfall Vermeiden (LAV
Plattform) http://www.lebensmittel-ab-
fall-vermeiden.de/aktionspaket-zur-ab-
fallvermeidung-in-der-schulverpfle-

gung/
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11 Das Team

Dipl. oec. troph. Frank Waskow

Mit Konzepten und Angeboten fiir einen nachhaltigeren Konsum setzt sich Frank
Waskow seit mehr als 25 Jahren auseinander: Als Einkdufer in der Lebensmittel-
industrie, Referent im Deutschen Bundestag, Wissenschaftler in der Ernahrungs-
forschung und aktiver Verbraucherschiitzer. Seit 2008 leitet er in der Verbrau-
cherzentrale NRW den Bereich ,Lebensmittelqualitat und Nachhaltigkeit®. In
Projekten zum Verbraucherverhalten, zur Verbraucherinformation und zu Kon-
sumentscheidungen im Alltag, beschaftigt er sich vor allem mit praxisorientier-
ten Lésungen im Verbraucherschutz und Nachhaltigen Konsum sowie auf dem
Lebensmittelmarkt. Die Vermeidung von Lebensmittelabfillen ist seit 2010 ein
Arbeitsschwerpunkt auf den Ebenen von Forschung, Politik, Verbraucherinformation und Bildung.

Frank Waskow ist Vertreter im internationalen Forschungsnetzwerk , essenswert” und forscht aktuell
zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten in der Schulverpflegung.

Dipl. oec. troph. Antonia Blumenthal

Die Aufgabe ,Lebensmittelabfalle vermeiden” begleitet Antonia Blumenthal seit
7 Jahren. Von 2011 bis 2015 war sie als wissenschaftliche Mitarbeiterin am Insti-
tut flr nachhaltige Erndhrung (iSuN) der FH Miinster tatig. Sie war an den For-
schungsprojekten , Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von
Ursachen und Handlungsoptionen in NRW*“ sowie ,, Warenvernichtung in der Au-
Rer-Haus Verpflegung - ein Beitrag zur Steigerung der Ressourceneffizienz” be-
teiligt. Durch die Zusammenarbeit mit Unternehmen und Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung verfiigt sie Gber Erfahrungen zu individuellen Ursachen

und Lésungen von Praxisproblemen entlang der Wertschépfungskette. Antonia
Blumenthal forscht aktuell zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten in der Schulverpflegung und ist
vor Ort beratend tatig.

Dipl. Ing. agr. Bernhard Burdick

Zu Beginn seiner Berufslaufbahn hat Bernhard Burdick sich als Wissenschaftli-
cher Mitarbeiter in der Enquete-Kommission ,,Schutz der Erdatmosphare” des
Deutschen Bundestages den Zusammenhdngen zwischen Klimaanderung und
Landwirtschaft gewidmet. Danach arbeitete er von 1994 bis 2002 in der Abt.
Klimapolitik des Wuppertal Instituts an Forschungsprojekten zu Nachhaltigkeit
und Regionalentwicklung. 2002 ging er als Projektleiter in die Gruppe Lebens-
mittel und Erndhrung in der Geschaftsstelle der Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen e. V., 2008 tibernahm er die Gruppenleitung. Seine Forschungs-
und Arbeitsschwerpunkte sind Strategien fiir eine nachhaltige Land- und Ernah-
rungswirtschaft, Produktion und Qualitdt von Lebensmitteln, Verschwendung und Wertschatzung von
Lebensmitteln, Transparenz und Sicherheit in der Erndhrungswirtschaft sowie gesunde Erndahrung und
Ernahrungsbildung.
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M.Sc. Linda Niepagenkemper

Linda Niepagenkemper beschaftigt sich seit dem Jahr 2012 mit dem Thema
Nachhaltige Ernahrung und der Vermeidung von Lebensmittelabfillen. Von
2012-2017 war sie am Institut fiir nachhaltige Erndhrung (iSuN) der FH Miinster
tatig und an dem Projekt ,,Warenvernichtung in der AuBer-Haus Verpflegung -
ein Beitrag zur Steigerung der Ressourceneffizienz” sowie der Studie "Lebens-
mittelverschwendung - Was tut die Politik? Ein Blick auf die Bundesldander” be-
teiligt. In ihrer Masterarbeit entwickelte sie ein Transferkonzept fiir For-
schungsergebnisse zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen fiir die AuRRer-
Haus-Gastronomie. Danach war sie im Projekt ,Verluste in der Lebensmittel- |

branche vermeiden: Forschungstransfer in die KMU-Praxis” tatig und erarbeitete eine Online-Platt-
form mit Hilfsmitteln zur Verringerung von Lebensmittelverlusten fir kleine und mittelstandische Un-

ternehmen der Lebensmittelbranche (,,LAV - Lebensmittel Abfall vermeiden®).
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