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achhaltigen gﬁuy

Das Kantinenprogramm NRW der Verbraucherzents
Nordrhein-Westfalen unterstitzt Einrichtungen, ihr
Verpflegungsangebot zukunftsorientiert zu gestalten.
Im Mittelpunkt: gesundheitsforderlich, regional und

saisonal - und wenig Foodwaste.
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asinder Theorie einfach
klingt, erweistsichin der
Praxis haufig als kom-
plex, geprigt von struk-
turellen Herausforderungen, organi-
satorischen Hiirden und Zielkonflik-
ten. Antonia Blumenthal berichtet von
ihren Erfahrungen in der Zusammen-
arbeit mit Care-Einrichtungen iiber
erfolgreich umgesetzte Mafinahmen.
Die Rahmenbedingungen und Ar-
beitsprozesse in der Au8er-Haus-Ver-
pflegung sind duflerst vielfiltig. Sie
werden nicht nur durch unterschiedli-
che Lebenswelten wie Kitas, Schulen,
Betriebskantinen oder Care-Einrich-
tungen geprigt, sondern ebenso durch
individuelle Managementstrukturen
und Organisationsformen.

Wirksame Verdnderungen erfor-
dern daher einen ganzheitlichen An-
satz. Zentrale Lean-Management-Me-
thoden spielen dabei eine wesentliche
Rolle — dazu zihlen Prozessoptimie-
rungen, Schulungen, die Einbindung
der Mitarbeitenden, die Stirkung der
internen Kommunikation sowie eine
transparente und ansprechende Gis-
tekommunikation. Gerade in dieser
Komplexitit liegen die Herausforde-
rungen, aber auch die Chance, eine
langfristige Verbesserung anzustofen.

Wie gezielte Optimierungen in den
Bereichen  Speiseabfallvermeidung
und Speiseplanung aussehen konnen,
zeigen die folgenden Praxisbeispiele.

Kochworkshop

.Rezepte ohne Pulver”

Mit dem Lebensmitteltechnologen
und Koch Dipl.-Ing. Albrecht

Fleischer werden alltagstaugliche
Suppen- und SofBenrezepte entwickelt,
um mit frischen Zutaten gezielt den
Conveniencegrad zu reduzieren.

Wann: 12.11.2025

Wo: Miinster

Anmelden unter:
www.kantinenprogramm.nrw/
veranstaltungen

Hier anmelden!

Erfolgsstory — Klinik in NRW
reduziert die Speiseabfalle um 30 %

Status-Quo Ermittlung und Erkenntnisse
eErhebungvon Ausgabe- und Tellerresten
erstmals systematisch durchgefiihrt
eAnzahlunberihrter Tabletts ausgewer-
tet, die vollstandig entsorgt wurden
eTransparenz tiber produktspezifische
Ricklaufe und deren Ursachen geschaffen

Zusammenhang zwischen Riicklaufen,

Speisenqualitit und tatsdachlichem

Bedarf erkannt

elm Rahmen der Klinikverpflegung wur-
dendie durchschnittlichen Portions-
grofenvon ca. 550 g auf 450 g pro Mittag-
essen standardisiert. Zudem erfolgt die
bedarfsgerechte Anpassung einzelner
Speisekomponenten fiir Schulen, die von
der Klinik mit Essen beliefert werden.

ePaniertes wie Kroketten und Rosti ist
nicht mehrim Angebot, wegen Qualitats-
verlust durch Cook&Chill-Verfahren

eTraditionell eingeplante Vorsuppe am
Sonntag wird nicht mehr angeboten, da
kein Bedarf besteht

eDosenobst als Abendbeilage wird eben-
falls aufgrund mangelnder Akzeptanz
nicht mehrangeboten

eBeim tablettierten Standardessen wurde
die Brotmenge zum Friihstlick und
Abendessen von drei auf zwei Scheiben
reduziert.

eBestellung der ,Reserveessen” und
.therapeutischen Essen” konnten durch
aktive Kommunikation mit Pflegedienst-
leitungen reduziert werden, da sie zuvor
haufig unberihrt entsorgt wurden.

Sie machen deutlich: Nicht immer knapp bei gleichzeitig vielfiltigen An-
sind grole Umbriiche erforderlich —  forderungen an Qualitit, Hygiene und
schon gezielte, kleine Schritte konnen  Effizienz. Einsparpotenziale bestehen

viel bewirken.

gerade im Bereich steuerbarer Kosten
wie Wareneinsatz, Energieverbrauch

Speiseabfille vermeiden. Kiichen in
der Gemeinschaftsverpflegung arbei-
ten in der Regel unter hohem Kos-
tendruck. Verfiigbare Budgets sind oft

Wichtig zu wissen: Welche Speisen bleiben

in welchen Mengen auf den Tellern?

und Abfallentsorgung. Ein zentraler
Hebel ist dabei das Vermeiden von
Speiseabfillen. Dasreduziert nicht nur
Kosten, sondern schont auch Ressour-
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cen und schafft Raum fiir Qualitits-
verbesserungen, etwa durch regionale
und/oder biologisch erzeugte Lebens-
mittel.

Den Status quo ermitteln. Der erste
und wichtigste Schritt zu weniger
Foodwaste ist der gezielte Blick auf die
Speiseabfille. Nur wenn bekannt ist,
welche Lebensmittel in welchen Men-
gen entsorgt werden, lassen sich die
Ursachen analysieren und wirtschaft-
lich sinnvolle Mafinahmen ableiten.
Eine detaillierte, mengenbezogene
Abfallerhebung nach Speisekompo-
nenten im Verhiltnis zur Produkti-
onsmenge ist zwar ideal fiir eine fun-
dierte Auswertung, doch auch einfa-
chere Methoden liefern wertvolle Er-
kenntnisse:

eAnzahl der Essen betrachten: Wird
fiir mehr Personen geplant, als tat-
sdchlich essen? Durch einen Abgleich
geplanter und tatsichlicher Essens-
giste werden Muster erkennbar. Die
Produktionsmenge kann gezielt an-
gepasst werden.

e Anzahlnichtangeriihrter Tabletts er-
fassen: Riickldufe unangertihrter Ta-
bletts konnen auf Fehlbestellungen
bzw. aufeine nichtrechtzeitige Abbe-
stellung hinweisen.

o Teller- und/oder Ausgabereste analy-
sieren: Gewogene Tellerriicklaufe
und nicht ausgegebene Speisen kon-

nen ins Verhaltnis zur Anzahl der Es-
sensgiste gesetzt werden. So wird die
Abfallmenge pro Person ermittelt.

Portionsgrofen priifen und bedarfs-
gerecht anpassen. Die geplante Porti-
onsgrofie ist eine zentrale Grundlage
fiir die standardisierte Kalkulation von
Produktionsmengen nach festgelegten
Rezepturen und Grammaturen. Sie
sollte gezielt an die jeweilige Zielgrup-
pe angepasst werden, sowohl altersge-
recht als auch unter Berticksichtigung
individueller Bediirfnisse. Besonders
in Care-Einrichtungen variieren die
Anforderungen stark, je nach Krank-
heitsbild. Bedarfsgerechtes Portionie-
ren trigt dazu bei, Speiseabfille zu re-
duzieren.

Einsparpotenzial Portionsartikel.
Dem Kiichenteam eines Krankenhau-
ses war bereits bekannt, dass taglich
zahlreiche ungedffnete Joghurts von
den Patiententabletts zuriickgegeben
und entsorgt wurden. Erst die syste-
matische Erfassung machte das wirk-
liche Ausmaf$ sichtbar. Die Losung:
Statt wie bisher pauschal allen einen
Joghurt Dbereitzustellen, erfolgt die
Ausgabe nun ausschliefSlich auf Be-
stellung. Diese einfache, aber effektive
Mafinahme hatin einem Krankenhaus
mit 400 Betten innerhalb einer Woche
rund 2.000 Joghurts eingespart.

Systematisches und konsequentes Wiegen der Speisereste
ermaglicht gezielte Strategien gegen Foodwaste.
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Kantinenpro-

gramm NRW -
Modellkantinen
als Lernort

Sechs Verpflegungseinrichtungen
unterschiedlicher Branchen hat die
Verbraucherzentrale NRW gemein-
sam mit A'verdis begleitet - auf
ihrem Weg zu einer zukunftsfahige-
ren Gemeinschaftsverpflegung. Als
Lernorte 6ffnen sie ihre Tiren fir
Interessierte. Sie geben Einblicke in
Konzepte und Erfahrungen - praxis-
nah und inspirierend. Nehmen Sie
gerne Kontakt auf, die Modellkanti-
nen freuen sich auf den Austausch!
Das Kantinenprogramm NRW wird
gefordert vom Ministerium fir Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen.

www.kantinenprogramm.nrw/
unsere-modellkantinen-in-
nrw-104257

Modellkantinen
NRW

Neuaufnahmen und Entlassungen.
Die bedarfsgerechte Planung von
Mabhlzeiten in Krankenhdusern wird
durch kurzfristige Neuaufnahmen
und Entlassungen erschwert. Neu auf-
genommene Essensgiste erhalten oft
pauschal ein sogenanntes Zugangses-
sen. Dabei wird nicht beriicksichtigt,
ob individuelle Gegebenheiten wie
beispielsweise eine Operation die Nah-
rungsaufnahme unméglich machen.
Gleichzeitig werden Entlassungen
nicht immer rechtzeitig im System er-
fasst. Beides fiihrt dazu, dass Mahlzei-
ten weiterhin produziert und ausgege-
ben werden, obwohl sie nicht benstigt
werden. Ein Cook & Chill-Verfahren
erschwertdie Planung, wenn beispiels-
weise zwei Tage vor Ausgabe bereits
produziert wird.

Diese unzureichende Informati-
onslage fihrt regelmiflig zu vielen un-
beriihrten Mahlzeiten, also zu Food-
waste. Eine wirksame Mafinahme ge-
gen diese vermeidbaren Lebensmittel-
abfille ist eine konsequente Kommu-



nikation der Stationen. Dazu zihlen
insbesondere friihzeitiges Abmelden
von Mahlzeiten bei geplanten Opera-
tionen sowie rechtzeitiges Erfassen
von Entlassungen im System. Ein in-
terdisziplinires Team aus Kiiche, Pfle-
ge, Bestellwesen sowie Arzteschaft
kann Grundlage fir praktikable Lo-
sungswege und ein funktionierendes
Schnittstellenmanagement schaffen.

RegelmaBiger Austausch zwischen
Produktionskiiche und Bestellperso-
nalist ein Schliissel fiir optimierte Pro-
zesse. In Care-Einrichtungen tber-
nimmt hiufig Pflege- oder Bestellper-
sonal die Meniibestellung. Sie sind da-
mit eine entscheidende Schnittstelle
zur Produktionskiiche fiir die bedarfs-
gerechte Produktionsplanung. Gerade
im hektischen Pflegealltag, wo Zeit-
druck herrscht und Patienten gele-
gentlich nicht erreichbar sind, werden
Bestellungen hiufig unvollstindig
oder pauschal abgegeben. Das kann zu
Fehlbestellungen und Unzufrieden-
heit fithren.

Ein regelmifliger Austausch zwi-
schen Kiiche und Bestellpersonal ist
daher unerlisslich, um das gegensei-
tige Verstindnis fiir die jeweiligen Ar-
beitsbedingungen gezielt zu stirken.
In einem Krankenhaus konnten so be-
reits viele offene Fragen gekldrt und
technische Moglichkeiten zur Verbes-
serung des Bestellprozesses identifi-
ziert werden. Beispielsweise unter-
stiitzt der Zugriff auf frithere Bestel-
lungen die Einschitzung individueller
Vorlieben. Auch die Méglichkeit, un-
terschiedliche Portionsgréflen auszu-
wihlen, trigt zu einer bedarfsgerech-
ten Versorgung bei.

Erfolgreiche Ansatzpunkte bei der
Speiseplanung. Die Speiseplanungbe-
wegt sich im Spannungsfeld zwischen
Qualititsanspriichen, wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen, nachhaltigem
Handeln und den individuellen Wiin-
schen und Bediirfnissen der Giste. Die
folgenden Praxisbeispiele zeigen, wie
Einrichtungen ihre Speiseplanung
durch kleine Anderungen erfolgreich
weiterentwickelt haben.

Standard-Zugangsessen. In vielen
Krankenhdusern erhalten neu aufge-
nommene Patienten als erste Mahlzeit
standardmiflig ein Fleischgericht.
Aufgrund ethischer, religiéser oder in-
dividueller Priferenzen kann dies je-

Antonia Lumentha[

Die Diplom-Oecotrophologin Antonia Blumenthal beschaftigt sich seit vielen
Jahren mit Strategien zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Durch ihre
Zusammenarbeit mit Unternehmen und Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung verfligt sie iber umfangreiche Praxiserfahrung bei der Identifika-
tion individueller Ursachen und der Entwicklung wirksamer Mafinahmen.

doch unangemessen sein. Die Folge:
das Essen bleibt unberiihrt, Speiseab-
fille entstehen und die Patienten wer-
den nicht ausreichend satt. Eine einfa-
che, aber effektive Losung: Ein vegeta-
risches Menti als neues Standard-Zu-
gangsessen reduziert automatisch die
eingesetzte Fleischmenge, Speiseab-
fille werden vermieden. Ein Beispiel
zeigt die Wirkung deutlich: Das vege-
tarische Standardzugangsessen hat in
einer 850-Betten-Klinik pro Jahr zu
rund 9.000 vegetarischen und veganen
Mabhlzeiten mehr gefiihrt.

Pflanzenbasierte Gerichte mit aus-
gewogener Proteinversorgung einpla-
nen. Ein hiufiger Zielkonflikt in der
Krankenhausverpflegung besteht dar-
in, das Angebot vegetarischer und ve-
ganer Speisen zu erweitern und dabei
den erhohten Proteinbedarfbestimm-
ter Patientengruppen sicherzustellen.
Gerade bei medizinisch vulnerablen
Personen ist eine ausreichende Pro-
teinzufuhr entscheidend fiir den Ge-
nesungsprozess. Um dem gerecht zu
werden, sind fachliche Kompetenzen
in der Planung und Zubereitung
pflanzenbasierter Gerichte erforder-
lich. Die Mahlzeiten miissen sowohl
ernidhrungsphysiologisch ausgewogen
als auch praxisgerecht umsetzbar sein.

Conveniencegrad reduzieren - Fri-
sche stédrken. Zeitdruck und Perso-
nalmangel prigen den Kiichenalltag in
der Gemeinschaftsverpflegung, wes-

halb Convenienceprodukte oftals not-
wendige Losung gelten. Dennoch
lohnt sich eine kritische Priifung, in-
wieweit der Conveniencegrad redu-
ziert und der Anteil frischer Kompo-
nenten erhoht werden kann.

Ein besonders hoher Convenience-
einsatz zeigt sich bei Suppen und So-
fen. Sie werden héufig in Pulver- oder
Pastenform verwendet. Diese Produk-
te bieten zwar den Vorteil gleichblei-
bender Konsistenz und Stabilitit —ins-
besondere im Cook & Chill-Verfah-
ren. Sensorisch und ernihrungsphy-
siologisch erfiillen sie jedoch nicht die
Anforderungen an eine hochwertige
Verpflegung. Um auf frischere Alter-
nativen umzustellen, sind neben per-
sonellen Kapazititen insbesondere die
Einbindung der Beschiftigten und
eine strukturierte Prozessanpassung
besonders wichtig.

Die genannten Beispiele zeigen:
Nachhaltige Verdnderungen sind auch
unter herausfordernden Rahmenbe-
dingungen moglich, Motivation, fach-
liches Know-how und eine transpa-
rente Kommunikation vorausgesetzt.
Nur wenn der Wandel als gemeinsa-
mer Prozess verstanden wird, kénnen
Akzeptanz und Engagement auf allen
Ebenen wachsen. So entsteht eine sta-
bile Grundlage fiir kontinuierliche
Verbesserungen, die zudem flexibler
gegeniiber neuen Anforderungen ma-
chen und langfristig positive Effekte
erzielen. ANTONIA BLUMENTHAL
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