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Lebensmittel wertschatzen

Zu gut fiir die Tonne // Kita und Schule

statt verschwenden

Schulverpflegung und Erndhrungsbildung sind eine Chance, die
Wertschatzung fiir Lebensmittel zu fordern und somit langfristig
einen aktiven Beitrag zurVerringerung der Lebensmittelabfalleinder
Schule zu leisten. Antonia Blumenthal, wissenschaftliche Mitarbei-
terin der Verbraucherzentrale NRW im Forschungsprojekt REFOWAS
(Pathways to Reduce Food Waste), hat uns ihre Erfahrungenverraten,
wie Lebensmittelabfille in der Schule reduziert werden kdnnen.

P Frau Blumenthal, Sie haben im For-
schungsprojekt verschiedene Lebensmittel-
restein Schulen gemessen. Welche Arten von
Resten gibt es und wo fallen sie an?

In der Schulverpflegung gibt es drei verschie-
dene Arten von Lebensmittelresten, die auch
gleichzeitig etwas iiber den Entstehungsort
aussagen. Es gibt sogennnte unvermeidbare
Produktionsverluste, wie zum Beispiel Schal-
und Putzverluste bei Gemiise. Diese sind in der
Schulkiiche jedoch meist zu vernachlassigen, da
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dort eher mit Convenience-Produkten als mit
frischem Gemiise gearbeitet wird. Erwihnens-
werter sind die vermeidbaren Ausgabe- und
Tellerreste, die direkt vor Ortin der Mensaent-
stehen. Die Ausgabereste sind meist die Folge
von Uberproduktion in der Kiiche beziehungs-
weisevon einer nicht passgenauen Kalkulation
seitens des Caterers. Die Tellerreste entstehen
in der Mensa bei der Geschirrriickgabe und
sind die Lebensmittel und Speisen, die von den
Schiiler/innen nicht aufgegessen wurden.
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Antonia Blumenthal ist wissenschaft-
liche Mitarbeiterin der Verbraucher-
zentrale NRW im Forschungsprojekt
REFOWAS (Pathways to Reduce
Food Waste)

Zu gut fiir die Tonne

Warum lohnt es sich fiir die produzie-

rende Kiiche, die Mengen der Speiseabfille
zu erfassen?
Fiir die produzierende Kiiche ist dies ,,bares
Geld“. Durch die Erfassung der Speiseabfil-
le, unterteilt in Ausgabereste und Tellerreste,
verschafft man sich einen Uberblick. Nurso st
zuerkennen, wo die Ursachen liegen. Zeigt die
Messung zum Beispiel, dass Sof3en iibrig blei-
ben, kann die Produktionsmenge an den Be-
darf angepasst werden. Verbleiben viele Tel-
lerreste, ist zu hinterfragen, ob und warum es
dem/der Schiiler/in nicht geschmeckt hat oder
ob méglicherweise die Portionsgrofle zu grof3
war. Durch die Erfassung der Speiseabfille
konnen gezielt Mafinahmen implementiert
werden. In der produzierenden Kiiche konn-
ten die Einsparungen beim mengenmafligen
Einsatz der Rohware in qualitativ hochwer-
tigere Ware, beispielsweise in Bio-Qualitit,
investiert werden.

Welche méglichen Losungsansitze gibt
es?
Die Kommunikation zwischen produzieren-
der Kiiche und Spiilkiiche ist sehr wichtig.
In der Spiilkiiche werden nidmlich taglich die
Lebensmittelreste durch die Entsorgung er-
sichtlich. Hat der Koch den Uberblick, von
dem was und wie richtig entsorgt wird, kann
er bei der Produktion/Speisenplanung darauf
reagieren. Bei der Regeneration der Speisen
direkt vor Ort konnte chargenweise produ-
ziert werden, um die Mengen dem Appetit
der Schiiler/innen anzupassen. So kann auch
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die Qualitdt der Speisen erhoht werden, in-
dem lange Standzeiten vermieden werden.
Die Ausgabemengen konnten kleiner ausfal-
len, wenn sich die Schiiler/innen Nachschlag
holen diirfen. Hier ist die Zeit des Wartens
ausschlaggebend, ob die Schiiler/-innen sich
erneut anstellen mochten beziehungsweise
konnen. Auch der Nachtisch kann generell
erstnach der Hauptspeise ausgegeben werden.

Waswiirden Sie den Ausgabekriften denn
vorschlagen?
Hilfreich ist es, wenn das Ausgabepersonal
individuell auf die Kinder und Jugendlichen
eingeht, also die Essenswiinsche berticksich-
tigt und hinterfragt. Unsere Erfahrung zeigt,
dass die Portionsgrofie an den Appetit, das
Alter und das Geschlecht der Schiilerinnen
und Schiiler anzupassen ist.
Nach dem Motto ,,Weniger ist Mehr gibt es
die Moglichkeit, in der Mensa kleinere Tel-
ler anzubieten. Grof3ere Teller verleiten den
»Kunden® oft dazu, mehr zu nehmen als er
tatsdchlich meint zu benétigen. Auf einem
kleinen Teller wirkt eine Portion beispiels-
weise grofler, als sie es ist. Dadurch ist die
Wahrscheinlichkeit hoher, dass weniger Le-
bensmittel in der ,, Tonne“ landen.

Wasist eigentlich mit der Bestellung? Hat
die iiberhaupt einen Einfluss auf die Entste-
hung von Speiseresten?

Ja, da sprechen Sie einen wichtigen Aspektan.
Ausgabekrifte haben nur dann Einfluss, wenn
sie ihre Ausgabemengen den Bestellmengen

Forschungsprojekt REFOWAS - Lebensmittelabfille in der Schulverpflegung

Die Kurzbezeichnung ,,REFOWAS*“
steht fiir ,,Pathways to Reduce Food
Waste“. Das Projekt ermittelt die
Lebensmittelabfallmengen iiber die
Wertschopfungskette und den Kon-
suminDeutschland. Gesamtzielistes,
die Ursachen von Lebensmittelabfal-
len zu analysieren, die Umweltfolgen
zu betrachten und eine Kommunikati-
onsstrategie fiir Verbraucher entwik-
keln. Das Projekt wird vom Bundes-
forschungsministerium im Rahmen
der sozial-okologischen Forschung
gefordert.

Teildes Projektesist das Forschungs-
modul derVerbraucherzentrale NRW,
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indem die Moglichkeiten und Potenzi-
ale der Vermeidung und Reduzierung
von Lebensmittelabfdllen in der Mit-
tagsverpflegung von Ganztagsschu-
len untersucht werden. Es sieht drei
MaBnahmentypen gegen Lebensmit-
telabfalle vor:

Die Erhebung, Auswertung und Ana-
lyse der Lebensmittelabfélle von aus-
gewahlten Schulen.

Das Coaching und die Begleitung von
MaBnahmen gegen Lebensmittelab-
fdlle im Kiichen- und Ausgabema-
nagement vom Einkauf bis auf den
Teller sowie Abfallmessungen zur
Messung der Wirksamkeit.

Die Durchfiihrung von Aktionen und
Bildungsmafinahmen mit Schiilerin-
nen und Schiilern zur Reduzierung
von Tellerresten sowie erneute Ab-
fallmessungen zur Erhebung der
Wirksamkeit.

Ziel ist es, die Vermeidung von Ab-
fallen und die Wertschatzung von
Lebensmittel im Schulalltag zu eta-
blieren, um das Ziel einer nachhalti-
gen Schulverpflegung aufden Wegzu
bringen. Die mit der Vermeidung von
Lebensmittelabfdllen verbundenen
Kosteneinsparungen sollen daher fiir
eineverbesserte Qualitdat der Speisen
und Lebensmittel investiert werden.
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Ziel von Christian Schmidt (Bundesminister fiir Erndhrung
und Landwirtschaft) ist es, die vermeidbaren Lebensmittel-
abfille bis 2030 zu halbieren

Von etwa 70,5 Kilogramm Lebensmitteln, die jedes Jahr im AuBer-Haus-
Bereich pro Person bereitgehalten werden, landen rund 23,6 Kilogramm
im Mull. Ein Teil wird nicht aufgegessen, ein anderer Teil bleibt auf Buffet-
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anpassen konnen, da sie den direkten Kontakt
zum ,,Kunden haben.

Und gerade da haben wir oft unterschiedliche
Vorstellungen von der Portionsgréfie seitens
des Caterers und der Ausgabekrifte. Die Aus-
gabekrifte mochten gerne die Portionsmenge
individueller anpassen. Hierbei helfen ihnen
die GN-Behalter, denn dadurch kénnen sie
einfacher kalkulieren. Der ,Kellenschlag“
ist besser anzupassen. Die Caterer hingegen
konnen besser in Form von Tellergerichten
kalkulieren. Dieses Dilemma kann nur durch
eine gezielte Abstimmung zwischen Ausgabe-
kraft und Caterer gelost werden.

P> Sie haben bei Ihrer Untersuchung doch
bestimmt oft auch gesehen, dass gut gefiillte
Teller weggestellt wurden. Wie sollen bei-
spielsweise Ausgabekrifte daraufreagieren?
Ja, genau das haben wir festgestellt. Wichtig
ist die direkte Kommunikation zwischen den
Ausgabekriften und den Schiiler/innen, zum
Beispiel die Nachfrage bei der Riickgabe noch
gefiillter Teller: ,,Hat es euch heute nicht ge-
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tischen, in der Essensausgabe oder im Lager liegen.

schmeckt?“ oder ,,Nimm doch beim néchsten
Mal etwas weniger, dukannst dirjanoch einen
Nachschlag holen.” Dann kann direkt dar-
auf reagiert werden. Die Ausgabekraft kann
beim ndchsten Mal die Portion individuell
anpassen.

» Die Verschwendung von Lebensmitteln
bedeutet nicht nur eine Liicke im Geldbeu-
tel. Wie sieht es denn mit den 6kologischen
Auswirkungen aus?

Der Geldbeutel ist eine Sache, aber die 6ko-
logische Auswirkung ist im Hinblick auf den
Klima- und Ressourcenschutz immer mit zu
denken. Die Auswirkung der Uberproduktion
bzw. der stindigen Verfiigbarkeit vielfaltiger
Lebensmittel zieht sich durch die gesamte
Wertschopfungskette. Esbeginnt beim Anbau
in der Landwirtschaft, geht iiber die Verar-
beitung, den Transport, den Handel und den
Konsum bis hin zur Entsorgung. Auf allen
Stufen werden Ressourcen (Wasser, Energie,
CO,-Emissionen, Flichenverbrauch etc.)
verbraucht. Entlang der gesamten Wert-
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schitzungskette sollte Ressourcen- und Kli-
maschutz berticksichtigt werden. Aber auch
ethische Aspekte, wie beispielsweise Tierwohl
und fairer Handel, gewinnen eine immer gro-
lere Bedeutung in unserer Gesellschaft, also
auch in der Schule.

Klima- und Ressourcenschutz ist kein

einfaches Thema fiir die Schule. Wie kann
ein Caterer am Beispiel ,,Lebensmittelver-
schwendung® diesen Aspekt in der Schule
aufgreifen?
Zuerst ist es wichtig, dass der Caterer aufge-
schlossen mit diesem Thema umgeht. Denn
nurwenn er auch dahinter steht, kann eresau-
thentisch in die Schule transportieren. Schul-
gemeinde und Caterer sollten sich gemeinsam
damit befassen, indem beispielsweise mehr
vegetarische Speisen angeboten werden und
die Schule den Aspekt des Ressourcenschutzes
inihrer Bildungsarbeitaufgreift. Die Verbrau-
cherzentrale NRW bietet fiir jede Altersstufe
zahlreiche Aktionsangebote auf ihrer Inter-
netseite an.

Die Schule hat viele Aufgabenfelder zu
bewiltigen. Wie kann sie sich praxisnah auf
den Weg machen?

Ein Ansatzpunkt ist die Wertschitzung von
Lebensmitteln und die Lebensmittelver-
schwendung zur ,,Chefsache® der Schullei-
tung zu machen. Die Schule kann hier fiir eine
nachhaltige Schulkultur Akzente setzen. Dies
funktioniert am besten, wenn es einen Ver-
pflegungsausschuss gibt, in dem diese Themen
Platz finden. Damit eine nachhaltige Ernéh-
rung mit dem Schwerpunkt ,,Lebensmittel-
wertschitzung und -verschwendung sichim
Schulprogramm wiederfindet, wire es hilf-
reich, beispielsweise den Verpflegungsanbie-

Beste-Reste-Box jetzt einfacher erhdltlich

Die Initiative Zu gut fiir die Tonne! des Bundesministeriums fiir Erndhrung und
Landwirtschaft und Greentable, das Infoportal fiir nachhaltige Gastronomieange-
bote, machensich gegendiese Verschwendung mit der Aktion ,,Restlos genieBen*
stark. Die Aktion mdchte Gastronomen animieren, ihren Gasten das Einpacken
dernichtverzehrten Speisen aktivanzubieten—fiirden zweiten Hungerzu Hause.
Seit dem Start der Aktion im Mé&rz 2015 wurden rund 35.000 nachhaltige Beste-
Reste-Boxen an rund 200 Restaurants verteilt.

Seit Ende August 2016 ist die Beste-Reste-Box bundesweit in allen Méarkten der
METRO Cash & Carry Deutschland GmbH in Mengeneinheiten ab 5o Stiick erhalt-
lich. Betriebe, die die Beste-Reste-Boxen anbieten, konnen sich kostenlos auf
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Tipp: Schulmaterial ,,Zu gut fiir die
Tonne*

Neben einem Bundes-Wettbewerb
fiir Schulen die Initiative ,,Zu gut fiir
die Tonne!* bietet das Bundesmini-
sterium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft auch Unterrichtsmaterial an.
Diese Materialiensollen helfen, Schii-
lerinnen und Schiiler auf den Wert
von Lebensmitteln und die Folgen
ihrerVerschwendungaufmerksam zu
machen — und sie sollen zeigen, was
sie dagegen tun kénnen. Im Mittel-
punkt steht deshalb ihr Erfahrungs-
und Aktionsbereich: der Umgang mit
Lebensmitteln und Resten sowie ihre
Aufbewahrung. Die Materialien gibt
es einmal fiir die Klassen 3 bis 6 und
einmal fiir die Klassen 7 bis 9.

ter als Gast in die Schulkonferenz einzuladen.
So besteht die Chance, einen grofieren Kreis
der Schulgemeinde fiir dieses Thema zu sensi-
bilisieren und auch entsprechende Beschliisse
zuverabschieden. Eskann die Kommunikati-
on zwischen allen Beteiligten verbessert und
Lebensmittel tatsichlich verantwortungsvoll
eingesetzt werden.

Bevor wir zum Ende kommen: Wenn Sie
Thre Studie im Jahr 2020 wiederholen wiir-
den, welche Ergebnisse wiinschten Sie sich?
Kurz und knapp: die Erndhrungsbildung hat
die Wertschitzung von Lebensmitteln und die
Verringerung der Lebensverschwendung im
Blick. Lebensmittelwertschitzung und eine
nachhaltige Verpflegung sind zur Chefsache
geworden. Die Ausgabe- und Tellerreste sind
um 50 Prozent verringert worden.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich!
W Interview: Cornelia Espeter und

Sabine Tholl, Mitarbeiterinnen der
Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW

Mehr zum Thema unter:
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