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Auswahl der Modellbetriebe

Die Auswahl der Modellbetriebe erfolgte nach Absprache mit den Pro-
jektpartnern durch das Hessische Ministerium für Umwelt, Klima-
schutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (HMUKLV), welches 
bezüglich der Auswahl der Justizvollzugsanstalten (JVAs) die Ein-
willigung des Hessischen Justizministeriums einholte. Bei der Aus-
wahl der Modellbetriebe wurden folgende Kriterien berücksichtigt.
-  Verpflegung von gesunden Erwachsenen: Alle teilnehmenden Be-

triebe sollten primär im Bereich der Erwachsenverpflegung ar-
beiten. Spezifische Bevölkerungsgruppen (Kranke, SeniorInnen, 
Schwangere/Stillende), für die spezifische Nährwertempfehlun-
gen gelten, standen nicht im Fokus.

-  Räumlicher Fokus: Alle teilnehmenden Betriebe sollten in Hessen 
lokalisiert sein.

-  Gemeinschaftsverpflegungs-Segmente: Sei-
tens des HMUKLV war erwünscht, Betriebs-
restaurants, Bildungseinrichtungen und 
Justizvollzugsanstalten zu involvieren. 

JVAs: Die Einrichtungen des geschlossenen Voll-
zugs wurden ausgewählt, da unseres Wissens 
bisher keine vergleichbaren Praxisprojekte in JVAs 
durchgeführt wurden. Bei den drei teilnehmenden 
JVAs handelt es sich um ein Frauengefängnis, ein 
Männergefängnis und eine Jugendstrafanstalt. 
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Betriebsrestaurants: Bei den Betriebsrestaurants, die von priva-
ten Cateringunternehmen geleitet werden, wurde darauf geachtet, 
dass ebenfalls verschiedene Zielgruppen – Büroangestellte sowie 
körperlich arbeitende Personen – einbezogen werden. Bei den Ca-
teringunternehmen wurden Unternehmen bevorzugt, die mehrere 
Betriebsrestaurants deutschlandweit bzw. weltweit leiten, um eine 
einfache Multiplikation der Ergebnisse zu ermöglichen.
Berufsbildungseinrichtung: Das Restaurant der Berufsbil-
dungseinrichtung wurde ausgewählt, um ggf. auch Veränderun-
gen in den gastronomischen Ausbildungsberufen anzustoßen.
Weitere Informationen zur Auswahl der Modellbetriebe finden 
sich in den Abschlussberichten [1]. 

Vorstellung der Methodik des Abfall-Analyse- 
Tools von United Against Waste (UAW)

Messmethode der Lebensmittelabfälle in vier Bereichen
Alle anfallenden Lebensmittelabfälle werden in der Küche täg-
lich erfasst und in vier transparente Sammelbehälter sortiert. 
Die vier Sammelbehälter bilden den gesamten Küchenprozess ab: 
(i) Abfälle, die im Lager durch Ablaufen des MHD entstehen, (ii) 
Produktionsabfall, (iii) Überproduktion und (iv) Tellerrücklauf. 

Hierdurch wird ermittelt, in welchen Berei-
chen der meiste Abfall anfällt. Das Abfallauf-
kommen der vier Behälter wird täglich sepa-
rat gewogen und entsprechende Mengen auf 
der Abfall-Karte dokumentiert ( Abbildung 
1). Im Anschluss werden die Tagesergebnisse 
und die Anzahl der ausgegebenen Portionen in 
das online-basierte Abfall-Analyse-Tool über-
tragen [2]. Da im Rahmen der Abfallmessung 
von UAW die vermeidbaren Lebensmittelab-
fälle im Vordergrund stehen, wurden Kaffee- 
und Teereste sowie Ölabfälle (Fettabscheider) 
zwar separat erfasst, jedoch im Rahmen des 
Projekts nicht ökologisch bilanziert. 

Online-basiertes Abfall-Analyse-Tool
In das online-basierte Abfall-Analyse-Tool 
tragen die KüchenmitarbeiterInnen täglich ihre 
Messergebnisse ein. Mittels der eingetragenen 
Daten werden in Diagrammen Veränderungen 
und damit Erfolg und Misserfolg von umge-
setzten Maßnahmen visualisiert ( Abbildung 
2).
MitarbeiterInnen können so erkennen, wo Le-
bensmittelabfälle im Küchenprozess entstehen. 
Verschiedene Maßnahmen – wie etwa ein ver-
ändertes Angebot (u. a. verschiedene Portions-
größen, verbessertes Management beim Buffet 
sowie bei der Ausgabe) – können so direkt um-
gesetzt werden und einen erheblichen Beitrag 
zur Vermeidung von Abfällen leisten. 
Anhand der bisher durchgeführten Messungen 
mit dem Abfall-Analyse-Tool konnte UAW 
valide Kennzahlen und Durchschnittswerte 
im Bereich Lebensmittelabfall für die Außer-
haus-Verpflegung erarbeiten [2].

Durchschnittliche Zusammen-
setzung des Lebensmittelabfalls

Da die einzelnen Komponenten bei der Mes-
sung des Lebensmittelabfalls nicht getrennt 
analysiert werden konnten, basiert die Berech-
nung der Umweltbelastung des Lebensmittel-
abfalls auf einer definierten Zusammenset-
zung eines Standardabfalls. Die Prozentwerte 
dieser standardisierten Zusammensetzung 
wurden auf Basis von über 250 Messergebnis-
sen aus Betriebsrestaurants (n = 269), sowie 
dem Erfahrungsaustausch mit Betriebs- und 
Küchenleitern generiert [2]. Die genaue Zu-
sammensetzung dieses Standardabfalls nach 
Komponenten ist in  Abbildung 3 dargestellt.

Abb. 1:  Abfall-Karte von UAW 
Formular zum Ausdrucken, in dem täglich die Abfallmessungen 
in g aus den vier Sammelbehältern für die Bereiche Lager, Pro-
duktionsabfall, Überproduktion und Tellerrücklauf eingetragen 
werden [2]
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Kombination des Abfall-Analyse- 
Tools mit dem Bilanzierungs- und Optimie-
rungstool susDISH

Für die Bestimmung der Umweltlasten des Lebensmittelabfalls 
wurden komponentenspezifische Umweltkennzahlen in das Ab-
fall-Analyse-Tool integriert ( Tabelle 1).

Ökobilanzierungsansatz und Systemgrenzen
Gemäß ISO-Norm 14040/44 (2006) wurden ökobilanzielle Sach-
bilanzdaten mittels attributiver Modellierung und Masse-Allo-
kation berechnet [3]. Die Systemgrenzen wurden im Projekt mit 
cradle-to-fork definiert, d. h. jegliche Umweltlasten entlang des 
Lebenswegs der Lebensmittel von der landwirtschaftlichen Urpro-
duktion und Verarbeitung bis zum Einsatz der Produkte in der 
Großküche inkl. Transport, Verpackung und Zubereitung wur-
den erfasst. Gutschriften oder zusätzliche Umweltlasten aus der 
Verwertung der Lebensmittel- und Verpackungsabfälle (in Biogas- 
oder Müllverbrennungsanlagen) wurden nicht berücksichtigt. 

Klima-Fußabdruck
Die Bilanzierung des Klima- bzw. Treibhaus-
gas-Fußabdrucks erfolgt auf Basis der ISO-
Norm 14 067 (2013) [4] sowie IPCC (2006) 
[5]. Dabei liegen folgende Charakterisierungs-
faktoren zugrunde (CH4 = 25, N2O = 298), 
die zur Berechnung des Treibhausgaspotenti-
als in CO2-Äquivalenten (CO2e) genutzt wer-
den. 

Wasser-Fußabdruck
Die Bilanzierung des Wasser-Fußabdrucks 
basiert auf der ISO-Norm 14 046 (2014) [6]. 
Demnach wird lediglich blaues Wasser bilan-
ziert. Darunter ist Wasser in der Land-, Ernäh-
rungswirtschaft und Gastronomie zu verste-
hen, welches über Kanäle und Rohrleitungen 
zum Tränken der Tiere, für Bewässerung von 
Gemüse in Gewächshäusern, zur Reinigung 
im Ernährungsgewerbe oder zum Kochen etc. 
verwendet wird. Grünes Wasser (direkte Nie-
derschläge) und graues Wasser (Abwasser) 
bleiben in der Methode unberücksichtigt.

Flächen-Fußabdruck (land footprint)
Die Bilanzierung des Flächen-Fußabdrucks 
basiert auf statistisch erfassten Erntemengen  
(t/ha), die in entsprechende Flächenfakto-
ren (m²/kg) umgerechnet wurden [7]. Dabei 
werden mehrere Flächentypen unterschieden 
(Ackerfläche konventionell/bio, Grünland 
konv./bio, Dauerkultur konv./bio, Forstflä-
che).

Abb. 2:  Beispiel für die Darstellung der Messergebnisse im Abfall-Analyse-Tool [1]

Abb. 3:  Zusammensetzung des Standardabfalls für den Bereich  
Betriebsgastronomie [2] 
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Gesamtumweltindikator Umweltbelastungspunkte (UBP)
Die hier zum Einsatz kommende Methode der Ökologischen 
Knappheit berücksichtigt 15 verschiedene Umweltindikatoren 
(Emissionen von CO2, CH4, N2O, NH3, NO, NMVOC, SO2, H2S, 
HCl, N-Einträge, P-Einträge, Verbrauch an blauem Wasser, 
Einsatz von Pflanzenschutzmitteln, Primärenergieverbrauch, 
Flächenbedarf), die hinsichtlich der Wirkungsindikatoren 
Treibhaus effekt, Luftverschmutzung, Versauerung, Eutrophie-
rung, Human- und Ökotoxizität sowie Biodiversitätsverluste 
ausgewertet werden. Da 15 verschiedene Umweltwirkungen 
nicht praktikabel vermittelt bzw. kommuniziert werden kön-
nen, werden diese mithilfe der Methode der Ökologischen Knapp-

heit (Ecological Scarcity) gewichtet [8]. Hier-
für wurden auf Basis amtlicher Stoff flüsse 
(Referenzjahr 2010) und entsprechender 
politischer Zielvorgaben in Deutschland in-
dikatorspezifische Umweltbelastungspunkte 
(UBP) abgeleitet. Mit der Methode können 
somit verschiedene Umweltwirkungen mitei-
nander vergleichbar und damit verrechenbar 
gemacht werden. Der Klima-, Wasser- und 
Flächen-Fußabdruck sind Teil des Gesamtin-
dikators. 

Beispielrezepturen

Beispielrezeptur 1: Hühnerfrikassee mit Reis 
( Tabelle 2)
Mit 809 kcal und 20 g Fett (Optimum: 
28–32 g) wurde die Rezeptur im IST-Zustand 
als energetisch ausgewogen, jedoch fettarm 
bewertet. Zudem waren nur geringe Gehalte 
an Vitamin B1, Vitamin C, Kalzium und Eisen 
enthalten. Durch die Fleischreduktion von 
135 g auf 120 g konnte die Umweltbelastung 
(von 88 UBP auf 82 UBP) leicht gesenkt wer-
den. Durch die Ergänzung der Rezeptur durch 
Hülsenfrüchte konnten der Vitamin B1-Gehalt 
und der Ballaststoffanteil erhöht werden. Die 
Zugabe von Zitronenkonzentrat steigert den 

Komponen-
tena des 
Standard-
abfalls in der 
Betriebsgast-
ronomie [2]

Klimafuß- 
abdruck

Treibhausgase-
missionen in kg 
CO2e/kg

Wasserfuß-
abruck

Wasserbedarf 
in L/kg

Flächenfuß-
abdruck

Fläche m²/kg

Umweltbelas-
tungspunkte

UBP/kg

Anmerkungen

Gemüse/Salat 
und Obst

1,56 111,95 0,49 58,47 bestehend aus 50 % Gemüse  
(zubereitet, frisch) und 50 % Obst

Suppe/Soße/
Einlage

2,04 23,94 1,05 80,22 bestehend aus 66 % Wasser, 19 %  
Gemüse, 11 % Fleisch, 3 % Öl, 1 % Salz

Reis 3,75 541,44 3,36 194,59 Herkunft: 50 % aus Thailand, 50 % aus 
Italien

Kartoffeln 1,64 16,53 0,33 32,39 Kartoffeln frisch, gekocht

Fleisch/Fisch/
Wurst

9,64 50,08 9,54 593,19 bestehend aus 40 % Schweinefleisch, 
20 % Geflügelfleisch, 20 % Rindfleisch, 
20 % Fisch

Nudeln  
(Teigwaren)

2,28 19,52 1,66 100,36 auf Basis von Hartweizen

Backwaren 1,92 14,62 1,66 96,81 auf Basis von Weichweizen

Süßspeisen 2,63 20,57 1,89 120,47 bestehend aus 79 % Milch,  
18 % Zucker, 3 % Stärke

Eier/Käse 5,66 31,02 6,76 412,66 bestehend aus 50 % Eier, 50 % Käse

Tab. 1:  Komponenten des Standardabfalls mit zugehörigen Umweltkennzahlen  
a in absteigender Reihenfolge

GP UBP THG [kg CO2e] Wasser [L] Fläche [m²]

IST 9,7 88 1,1 77,3 1,3

Optimierungsempfehlung:
• Geflügelfleisch von 135 g auf 120 g reduzieren
• Rezeptur um 15 g Hülsenfrüchte (z. B. grüne Erbsen) ergänzen
• + 3 g Zitronenkonzentrat

SOLL 10,2 82 1,1 77,0 1,2

Umsetzung durch die Küche:
• Fleischanteil von 135 g auf 120 g reduziert
• Rezeptur um 15 g Hülsenfrüchte ergänzt
• + 3 g Zitronenkonzentrat
• Einsatz von Bulgur statt Reis

END 12,0 70 0,9 8,4 1,1

Tab. 2:  Beispielrezeptur Hühnerfrikassee mit Reis  
(bezogen auf eine Portion; insgesamt geplante Portionen: 850)
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Vitamin-C-Gehalt und die Aufnahme des im Fleisch und in den 
Hülsenfrüchten enthaltenen Eisens.
Motiviert durch eine Empfehlung bei einer anderen Rezeptur hat 
die Küche zudem statt Reis, dessen Anbau mit einem hohen Was-
serbedarf und hohen Treibhausgasemissionen einhergeht, Bulgur 
in der Rezeptur eingesetzt und konnte so die UBP weiter senken.

Beispielrezeptur 2: Rindergulasch mit Kroketten und Brokkoli 
( Tabelle 3)
Die Rezeptur Rindergulasch mit Kroketten und Brokkoli ( Ta-
belle 3) weist mit 53 g eine hohe Proteinversorgung auf (Op-
timum: 30–38 g). Bedingt durch einen Rindfleischanteil von 
180 g weist diese Rezeptur im IST-Zustand die höchsten UBP, 
THG-Emissionen und den höchsten Flächenbedarf aller untersuch-
ten Rezepturen dieser Küche auf. Durch die Fleischreduktion von 
180 g auf 120 g konnte die Umweltbelastung von 287 UBP auf 
206 UBP gesenkt werden. Eine weitere Reduktion der Umweltbe-
lastung (von 206 UBP auf 80 UBP) konnte von der Küche durch 
den Einsatz von Geflügel- statt Rindfleisch erreicht werden. Die 
Reduktion des Fleischanteils bewirkte ebenfalls eine Senkung des 
Einkaufspreises der Rezeptur. Diese wirtschaftliche Einsparung in-
vestierte die Küche, um den Brokkoli zukünftig aus ökologischem 
Anbau zu beziehen.

Beispielrezeptur 3: Gemüseeintopf mit Brötchen, Apfel ( Ta-
belle 4) 
Die Rezeptur wurde im IST-Zustand mit 20 g Protein als protein-
arm (Optimum: 30–38 g) bewertet. Die Erhöhung des Anteils der 
Hülsenfrüchte auf 60 g steigert den Protein- und Ballaststoffge-
halt. Mit nur 4 g Fett wurde die Rezeptur außerdem als sehr fett-
arm (Optimum: 28–32 g) bewertet. Durch die Zugabe von 20 
g Rapsöl konnte die Fettmenge einer Portion auf 24 g gesteigert 
werden. Mit 21 g (2,5 g/100 g Gemüseeintopf) Kochsalz wurde 
die Rezeptur im IST-Zustand als zu salzig eingestuft. Es wurde 
eine schrittweise Senkung des Salzgehaltes empfohlen, um die ge-
schmackliche Akzeptanz bei den Gästen zu erhalten.
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GP UBP THG [kg CO2e] Wasser [L] Fläche [m²]

IST 13,1 287 5,0 33,4 5,2

Optimierungsempfehlung:
• Rindfleischmenge von 180 g auf 120 g reduzieren
•  Fleischanteil mit Mais und Hülsenfrüchten (z. B. Feuerbohnen, 

Dicke Bohnen oder Kidneybohnen) ergänzen

SOLL 13,0 206 3,7 26,9 3,6

Umsetzung durch die Küche:
• Fleischanteil von 180 g auf 120 g reduziert
• Rindfleisch durch Geflügelfleisch ersetzt
• Einsatz von Brokkoli aus ökologischem Anbau

END 13,6 80 1,3 14,7 1,1

Tab. 3:  Beispielrezeptur Rindergulasch mit Kroketten und Brokkoli  
(bezogen auf eine Portion; insgesamt geplante Portionen: 850)

GP UBP THG [kg CO2e] Wasser [L] Fläche [m²]

IST 9,3 36 0,5 63,4 0,4
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•  Fettmenge um 20 g erhöhen (z. B. durch die Zugabe von 20 g 

pflanzlicher Margarine oder 20 g Rapsöl)
• Erhöhung des Erbsen- und Bohnenanteils auf jeweils 30 g
• Schrittweise Senkung des Salzgehaltes

SOLL 10,2 40 0,6 68,4 0,5

Umsetzung durch die Küche:
• Zugabe von 20 g Rapsöl
• Erhöhung des Erbsen- und Bohnenanteils auf jeweils 30g
• Schrittweise Senkung des Salzgehaltes

END 10,3 38 0,6 64,4 0,4
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(bezogen auf eine Portion; insgesamt geplante Portionen: 240)
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