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Lebensmittelabfalle in der
Auller-Haus-Verpflegung reduzieren —
Handlungsempfehlungen fur die Praxis

Manuela Kuntscher, Yanne Goossens, Thomas Schmidt

Abstract

In diesem Artikel werden Ergebnisse des Projektes Efficient Lowering of Food
Waste in the Out-of-Home Sector (ELoFoS) vorgestellt. Im Rahmen dieses
Projektes wurden Befragungen mittels standardisiertem Fragebogen und
leitfadengestitzter Expertinneninterviews durchgefiihrt. Ziel war es, Hand-
lungsempfehlungen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen fiir Betriebe
der AuRer-Haus-Verpflegung mit Buffet und/oder Ausgabeservice abzulei-
ten. Insgesamt wurden 32 Fragebdgen und 7 Expertinneninterviews mit
Kichenleitungen aus dem Care- und Businessbereich (Rehakliniken, Be-
triebskantinen) ausgewertet. Drei Handlungsempfehlungen konnten aufge-
stellt werden: (1) Durchfiihrung eines Abfallmonitorings, (2) Férderung des
Kiichen- und Servicepersonals, (3) Optimierung des Gastbereichs. Zudem
konnten zur Umsetzung der letzten beiden Handlungsempfehlungen ver-
schiedene MalRnahmen aufgezeigt werden.
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Einleitung

Um unsere Lebensmittel zu erzeugen, wer-
den u. a. Anbaufldchen, Saatgut, Wasser,
Diingemittel und Pestizide eingesetzt. Zudem
entstehen entlang der gesamten Wertschop-
fungskette Treibhausgase [1, 2]. Somit ste-
cken in unseren Lebensmitteln ckonomische
und okologische Ressourcen. Werden diese Le-
bensmittel nun zu Lebensmittelabfall (LMA),
dann werden zusammen mit diesen Lebens-
mitteln auch die darin steckenden Ressourcen
entsorgt. Folglich kann die Verringerung der
LMA die Umweltbelastungen senken.

Daher wurde die Reduzierung von LMA ent-
lang der gesamten Wertschopfungskette von
den Vereinten Nationen als Ziel einer nach-
haltigen Entwicklung (Sustainable Develop-
ment Goal 12.3) festgelegt [3, 4] und bereits
2018 in die europaische Abfallrichtlinie auf-
genommen [5]. Im Einzelhandel und auf Ver-
braucherebene wurde sogar das konkrete Ziel
einer Halbierung der LMA bis 2030 gesetzt.
Um die Reduzierung von LMA auf nationa-
ler Ebene umzusetzen, hat das Bundesminis-
terium fir Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL) 2019 die ,Nationale Strategie zur Re-
duzierung der Lebensmittelverschwendung’
veroffentlicht. Neben der landwirtschaftlichen
Primarproduktion, der Verarbeitung, dem
Grofs- und Einzelhandel und den privaten
Haushalten umfasst diese Strategie auch die
Aufder-Haus-Verpflegung (AHV) [6].

Der aktuelle Stand der LMA wurde in der soge-
nannten ,Baseline 2015 — Lebensmittelabfalle
in Deutschland’ berechnet und mit knapp
12 Mio. t Frischmasse ausgewiesen, wobei
14 % auf die AHV entfielen [7].

Die AHYV ist ein besonders heterogener Sektor,
der sich in Individualverpflegung und Gemein-
schaftsverpflegung aufteilt. Die Individual-
verpflegung umfasst die Systemgastronomie
sowie die Individualgastronomie. Die Gemein-
schaftsverpflegung splittet sich auf in die Be-
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reiche Business (z. B. Betriebskantinen), Care (z. B. Rehakliniken),
Education (z. B. Schulen) und Welfare (z. B. Seniorenheime) sowie
weitere (z. B. Justizvollzugsanstalten) [8]. Entsprechend verschie-
den sind die qualitativen, quantitativen und ernahrungsphysiolo-
gischen Anforderungen. Dies fiithrt zu unterschiedlichen Ablaufen
und Prozessen in den Kiichen. Bereits die Speisenausgabe kann von
Tischservice zu Ausgabeservice bis hin zu Buffet variieren; auch
Mischformen werden haufig angewandt.

Je nach Bereich, in dem die LMA anfallen, werden zwischen Lager-
verlusten, Zubereitungsverlusten, Verlusten aus ﬁberproduktion,
Ausgabeverlusten und Tellerresten unterschieden [9]. Zu den La-
gerverlusten gehoren bspw. verdorbene Lebensmittel, aber auch
Lebensmittel, die aufgrund eines abgelaufenen Mindesthaltbar-
keitsdatums entsorgt werden [10]. Zubereitungsverluste umfas-
sen u. a. Schalen und Abschnitte, die bei der Zubereitung entfernt
werden, sowie Lebensmittel, die aufgrund von Produktionsfehlern
entsorgt werden (z. B. verkochte Nudeln). Die Hberproduktion
umfasst alle Speisen, die bereits fiir den Verzehr vorbereitet sind,
aber die Kiiche nicht verlassen haben [9, 11]. Diese Speisen konnen
aus hygienischer Sicht weiterverwertet werden, allerdings kon-
nen Qualitatsanforderungen (z. B. bei Produkten, die frisch am
besten aussehen und/oder schmecken wie Salat) dem entgegen-
stehen. Zudem konnen eine starre Speiseplanung (z. B. unflexible
Wochenplane) oder fehlende Lagerkapazitaten sowie Zeitmangel
dazu fiihren, dass die Uberproduktion entsorgt wird [12]. Ausga-
beverluste umfassen Lebensmittel, die bereits in der Ausgabe oder
am Buffet waren, aber nicht an den Gast ausgegeben wurden [11,
13]. Die Tellerreste umfassen alle Speisereste, welche die Gaste auf
ihren Tellern zurticklassen und die dann vom Personal entsorgt
werden [9].

Ziel des Forschungsprojektes ELoFoS! ist es, die LMA in der AHV
zu reduzieren. Hierzu werden LMA in AHV-Betrieben quantifi-
ziert, Reduktionsstrategien erprobt und deren Ubertragbarkeit
auf weitere Betriebe gepruft. Dabei wurden u. a. Daten mittels
Fragebogen und Expertinneninterviews erhoben. Die Ergebnisse
dieser Befragungen wurden als Thiinen Working Paper veroffent-
licht [14]. Im vorliegenden Artikel werden die zentralen Ergebnisse
dieses Working Papers dargestellt.

Fragestellung und Zielsetzung

Ziel war es, Handlungsempfehlungen fiir AHV-Betriebe mit Buffet

und/oder Ausgabeservice aufzustellen. Diese Handlungsempfeh-

lungen sollten die wichtigsten Ansatzpunkte fiir eine erfolgreiche

LMA-Reduktion aufzeigen und somit die Kiichenleitungen bei die-

sem Vorhaben unterstiitzen.

Folgende Fragen sollten beantwortet werden:

* Welche Handlungsempfehlungen lassen sich fiir AHV-Betriebe
mit Buffet und/oder Ausgabeservice aufstellen?

* Mit welchen konkreten Mafsnahmen lassen sich diese Hand-
lungsempfehlungen in die Praxis umsetzen?

cocle

Methodik

Die Datenerhebung erfolgte 2019 mittels
ExpertInneninterviews (3 Rehakliniken; 4
Betriebskantinen) und Fragebogen (26 Reha-
kliniken; 6 Betriebskantinen). Die Anzahl an
Mahlzeiten im Jahr lag bei den Rehakliniken
im Mittelwert bei ca. 340 000 und bei Be-
triebskantinen bei ca. 174 000. In einigen der
Rehakliniken ist ein Seniorenheim angeglie-
dert. Dartiber hinaus beliefern einige der teil-
nehmenden Betriebe zusatzlich Kitas und/oder
Schulen und bieten teilweise Essen auf Radern
an. Diese Bereiche wurden in der vorliegenden
Studie nicht betrachtet, dennoch konnen sie
den gesamten LMA beeinflussen, da die Speisen
in einer Kuche produziert werden. Die Ausga-
besysteme der befragten Betriebe waren un-
terschiedlich. In Betriebskantinen wurden die
meisten Speisen per Ausgabeservice angeboten
(Ausnahmen waren z. B. Suppen). Rehaklini-
ken boten tiberwiegend ein Buffet mit Selbst-
bedienung an, wobei die Hauptkomponente
(z. B. Fleisch) haufig vom Servicepersonal
aufgetan wurde.

Als ExpertInnen wurden die Personen defi-
niert, welche die Kiichenleitung innehaben.
Fiir die Akquise der ExpertInnen wurden die
Kontakte von Projekt- und Praxispartnern des
ELoFoS-Projektes genutzt. Der Fragebogen
wurde den Kiichenleitungen, die von den Pro-
jekt- und Praxispartnern vorgeschlagen wur-
den, als Word-Dokument mit aktiven Steuer-
elementen zugesandt, somit war eine direkte
Beantwortung am Computer moglich. Der
Fragebogen bezog sich tiberwiegend auf Kenn-
zahlen und Einschatzungen zu LMA (bspw.
Menge und Haufigkeit von Verlustarten). Fir
die Interviews erhielten die Kiichenleitungen
zusammen mit der Einladung bereits die Fra-
gen, um einen Einblick in das Vorhaben zu
erhalten. Die Interviews zielten auf Vollstan-
digkeit und nicht auf spontane Antworten ab,
daher war in dem vorherigen Aushandigen der
Interviewfragen kein Nachteil zu erwarten. In
den Interviews wurden bspw. Fragen zu Ur-
sachen von LMA sowie zu bereits umgesetzten
Reduktionsmafinahmen behandelt. Die Riick-
laufquote (bezogen auf die vorgeschlagenen
Kuchenleitungen) betrug bei den Fragebogen
97 % und bei den ExpertInneninterviews 88 %.

! Das ELoFoS-Projekt wird seit 2018 bis Médrz 2022 durch
das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL) gefordert. Projekttrager ist die Bundesan-
stalt fir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).
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Zwei der 7 Interviews fanden personlich am jeweiligen Betriebs-
standort statt, die anderen wurden telefonisch durchgefiihrt.

Die Fragebogen und ExpertInneninterviews wurden mittels de-
skriptiver Statistik und Microsoft Excel ausgewertet. Zur Aus-
wertung der ExpertInneninterviews wurden die Antworten zuerst
in Stichworten festgehalten, anschliefsend wurden Kategorien ge-
bildet und Haufigkeitstabellen angefertigt.

Ergebnisse

Die Kiichenleitungen schatzten, dass die meisten LMA durch Aus-
gabeverluste und Tellerreste anfallen, gefolgt von Verlusten durch
Uberproduktion. Die geringsten Mengen kamen laut Schatzungen
durch Zubereitungs- und Lagerverluste zustande. Folglich wur-
den Lebensmittel mit einem hoheren Verarbeitungsgrad in grofse-
ren Mengen entsorgt und zu Ausgabeverlusten, Tellerresten oder
Verlusten durch Uberproduktion. Bei der Verarbeitung von Le-
bensmitteln, also beim Vorbereiten flir den Verzehr, werden wei-
tere Ressourcen wie Energie, Wasser und Arbeitskraft eingesetzt.
Dementsprechend ist es besonders problematisch, wenn bereits
zubereitete Lebensmittel in grofseren Mengen entsorgt werden.

Basierend auf den Ergebnissen der Fragebogen und ExpertInnen-
interviews sowie den daraus resultierenden Schlussfolgerungen
konnten drei Handlungsempfehlungen fiir AHV-Betriebe mit Buf-
fet und/oder Ausgabeservice zur Reduzierung von LMA aufge-
stellt werden: Abfallmonitoring durchfiihren, Kiichen- und Ser-
vicepersonal fordern und Gastbereich optimieren. Dartiiber hinaus
konnten zur Umsetzung der beiden letzten Handlungsempfehlun-
gen exemplarisch einige Reduktionsmafinahmen ermittelt werden.

cocle)

¢ Abbildung 1 zeigt den Einfluss der Hand-
lungsempfehlungen auf die verschiedenen
Bereiche eines AHV-Betriebes und dessen Ver-
luste. So wirken sich ,Abfallmonitoring’ und
,Forderung des Kiichen- und Servicepersonals’
auf alle Bereiche aus, wahrend die ,Optimie-
rung des Gastbereichs’ nur die Ausgabe/Buffet
und den Konsum/Speisesaal betrifft.

Im Folgenden werden die drei Handlungsemp-
fehlungen im Detail erldutert. Die Antwortra-
ten werden, wenn relevant, in Klammern als
Prozentsatze angegeben.

Abfallmonitoring durchfiihren

Im ersten Schritt ist es fiir alle Betriebe un-
erlasslich ein Abfallmonitoring durchzufiih-
ren und den Kiichen- und Serviceablauf im
Detail anzusehen. Beim Abfallmonitoring
werden die LMA durch Wiegen quantifiziert.
Das Abfallmonitoring erfasst im besten Falle
die verschiedenen Verlustarten getrennt, um
anschlieffend unternehmensspezifische Re-
duktionsmainahmen von den Abfalldaten
abzuleiten (¢ Abbildung 1). Der Erfolg dieser
Mafénahmen sollte ebenfalls mittels Abfallmo-
nitoring evaluiert werden.

Fir eine gute Planung (Forecast) nannten die
Kiichenleitungen als besonders wichtigen Fak-
tor ihre Erfahrungswerte (86 % der Befragten).
Dabei wurden teils Faktoren wie das Wetter
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Abb. 1: Einfluss der Handlungsempfehlungen (eigene Darstellung)
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oder Ferien berticksichtigt. Dennoch gaben die Kiichenleitungen
als Hindernis bei der Reduzierung von LMA u. a. einen schwer
einzuschatzenden Bedarf an (57 %); dies bezog sich sowohl auf die
Gastezahl als auch auf die Nachfrage fir die einzelnen Gerichte.
Dadurch wird haufig mehr als notig produziert und es entstehen
Verluste. Das Abfallmonitoring liefert Daten, die eine Optimierung
der Bedarfseinschdatzung und somit des Forecasts ermoglichen.
Dadurch konnen LMA bei gleichzeitiger Deckung der Nachfrage
reduziert werden. Bei Betriebskantinen war die erwartete Gaste-
zahl ein besonderes Problem, da bspw. angemeldete Gruppen nicht
zum Essen erschienen oder Gruppen unangemeldet einkehrten.
Hier konnte vor allem eine verbesserte Kommunikation zu den
Betrieben/Institutionen ein besseres Forecast ermoglichen.

Drei der sieben interviewten Kiichenleitungen hatten bereits ein Ab-
fallmonitoring durchgefiihrt und berichteten tiber positive Erfahrun-
gen, weitere drei planten ein Abfallmonitoring und eine Kiichenlei-
tung bekundete Interesse. Folglich ist die Akzeptanz gegentiber einem
Abfallmonitoring bei den interviewten Kiichenleitungen hoch.

Kiichen- und Servicepersonal férdern

Die Forderung des Kiichen- und Servicepersonals zielt darauf ab,
das Personal dahingehend zu unterstiitzen, dass dieses dazu bei-
tragt, LMA in allen Bereichen zu reduzieren (¢ Abbildung 1). Hier-
fir ist es wichtig, das Arbeitsumfeld zu optimieren, das Personal
zu motivieren und einzubeziehen sowie die Kommunikation zu
verbessern. Eine gute interne Kommunikation wurde von allen Kii-
chenleitungen als wichtig eingestuft, um LMA zu verringern. So
kénnten bspw. Ausgabeverluste und Verluste durch Uberproduk-
tion verringert werden, indem das Personal sich besser abstimmt
und bedarfsgerechter nachproduziert bzw. nachlegt. Weiterhin
gab knapp die Halfte der Interviewten an, dass eine Verbesserung
der Kommunikation mit den Gasten dazu beitragen konnte, LMA
zu reduzieren. Dies konnte z. B. durch eine aktive Abfrage von
Wunschkomponenten erfolgen. Uber die Hélfte der interviewten
Kiichenleitungen stuften umfangreiche Schulungen des Kiichen-
personals zum Thema LMA als sinnvoll ein. Zudem konnen K-
chenleitungen durch Ansprachen ihre eigene Motivation, die sie
bspw. aus der Reduzierung von ckonomischen Verlusten (43 %)
oder aus Griinden des Umweltschutzes (29 %) ziehen, auf ihr
Personal tibertragen. Dartiiber hinaus nannten die Kiichenleitun-
gen eine Reihe an Reduktionsmafinahmen, die in ihren Betrieben
bereits umgesetzt werden und mit der Forderung des Personals
zusammenhéngen. Darunter die Weiterverwertung der Uberpro-
duktion (100 %) oder die bedarfsgerechte Nachproduktion (86 %),
die beide eine gewisse Flexibilitat der Koche/Kochinnen sowie eine
gute interne Kommunikation voraussetzen.

Folgende Fordermafinahmen fur das Personal wurden als beson-

ders erfolgreich identifiziert, um LMA zu reduzieren:

* Personal fiir LMA sensibilisieren, indem die mit LMA verbunde-
nen okologischen und 6konomischen Effekte vermittelt werden
(z. B. durch Schulungen)

* Personal in die Entwicklung von Reduktionsmafinahmen invol-
vieren

* klare Verantwortungsbereiche schaffen

* interne Kommunikation verbessern (z. B. durch Meetings, tag-
liche Absprachen)

cocle

* aktive Gastansprache verbessern

* Anreize setzen (z. B. Belohnung bei Zieler-
reichung)

* Den Kochen/Kochinnen eine gewisse Flexibi-
litat ermoglichen, damit Reste optimal wei-
terverwendet und Lagerbestande rechtzeitig
eingesetzt werden konnen.

Gastbereich optimieren

Die Optimierung des Gastbereichs kann Aus-
gabeverluste und Tellerreste reduzieren (¢ Ab-
bildung 1). Als Hindernis bei der Reduktion von
LMA nannten Uiber die Halfte der interviewten
Kichenleitungen die hohen Anspriiche der
Gaste. Die Optimierung des Gastbereichs zielt
daher darauf ab, LMA zu reduzieren, ohne die
Zufriedenheit der Gaste zu schmalern.
Zudem berichteten die Kiichenleitungen von
einer Reihe an Reduktionsmafsnahmen, wel-
che in ihren Betrieben bereits umgesetzt wer-
den und mit der Optimierung des Gastbereichs
zusammenhangen, bspw. die Gastronormbe-
héalter (GN-Behalter) am Buffet oder in der
Ausgabe besonders zum Ende der Essenszeit
hin zu verkleinern (71 %). Das Beftillen der
Behalter erfolgt zwar in der Kiiche, es hat aber
Einfluss auf die Prasentation der Speisen im
Gastbereich. Durch die kleineren Speisemen-
gen im Gastbereich konnen Ausgabeverluste
verringert werden. Zur Reduktion von Tel-
lerresten wurde z. B. das Vorlegebesteck am
Buffet angepasst (43 %).

Folgende Mafénahmen zur Optimierung des
Gastbereichs wurden als besonders erfolgreich
identifiziert, um LMA zu reduzieren:

* Beilagen nach Wahl anbieten

* verschiedene Portionsgrofien anbieten

* kleinere Suppentassen, Salat- und Dessert-
schalen fiir die Selbstbedienung

* Vorlegebesteck verkleinern (z. B. Kellen fur
die Selbstbedienung)

* Anrichten der Speisen am Buffet optimieren,
damit diese lange frisch und ansehnlich blei-
ben (z. B. Wurst stapeln)

* GN-Behaélter am Buffet/Ausgabe verkleinern

* Gaste auf die Reduzierung von LMA auf-
merksam machen (z. B. Tischaufsteller)

* bei Ausgabeservice und Tischservice die Mit-
nahme von Tellerresten ermoglichen.
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Diskussion

Ergebnisdiskussion

Ein Abfallmonitoring kann den Reduktionsprozess von LMA un-
terstiitzen; ist allerdings keine Garantie fiir eine Reduktion [15].
Dennoch kann es zu einer Sensibilisierung des Personals beitragen
und dadurch eine Optimierung der Kiichenprozesse einleiten, wo-
durch LMA reduziert werden [16].

Die interviewten Kiichenleitungen, die ein Abfallmonitoring be-
reits durchgefiihrt hatten oder dies planten, taten dies im Rah-
men eines Projektes. Dadurch entstanden den Betrieben keine
oder nur geringe Kosten fiir die Technik des Abfallmonitorings
und die fachliche Unterstiitzung. Sollten Betriebe diese Technik
und Leistungen einkaufen oder mieten miissen, konnte dies die
Bereitschaft, ein Abfallmonitoring durchzufiihren, senken. Auf
der anderen Seite schatzten von Borstel et al. [13] das realistische
Vermeidungspotenzial von LMA in der AHV auf 30 bis 50 %, wo-
durch wiederum erhebliche Kosten eingespart werden konnten.
Dies konnte fiir viele Betriebe ein Anreiz sein, LMA zu reduzieren.
Kiichen- und Servicepersonal tiber die 6konomischen sowie 6kolo-
gischen Auswirkungen von LMA aufzuklaren, wird als wichtiger
Motivationsfaktor eingestuft [10, 17]. Zudem sollte das Perso-
nal zuerst fir das Thema sensibilisiert werden, um anschliefsend
erfolgreich Mainahmen zur Reduktion von LMA umsetzen zu
konnen [10]. Dartliber hinaus kann es hilfreich sein, das Personal
in die Mafsnahmenentwicklung einzubeziehen. So kamen z. B. in
einem Krankenhaus die zwei effektivsten Mafdnahmen vom Per-
sonal [18].

Strategien der Verhaltnis- und Verhaltenspravention werden
haufig im Gesundheitswesen angewandt, um gesundheitsschad-
lichem Verhalten vorzubeugen und gesundheitsforderliches zu
unterstiitzen [19]. Bei verhaltensorientierten Mafinahmen wird
der Zielgruppe das notige Wissen sowie Handlungskompetenzen
vermittelt, damit diese ihr Verhalten selbstverantwortlich opti-
mieren konnen. Bei verhaltnisorientierten Mafinahmen werden die
Rahmenbedingungen so gestaltet, dass das gewtinschte Verhalten
gefordert wird. Hierunter zahlt auch das sogenannte Nudging,
dass die Menschen ,anstupsen’ soll, das gewtinschte Verhalten zu
zeigen [20]. Diese beiden Strategien konnen sowohl zur Forde-
rung des Kiichen- und Servicepersonals, bspw. durch Schulungen
(Verhaltenspravention), als auch zur Optimierung des Gastbe-
reichs, z. B. durch kleinere Suppentassen (Verhaltnispravention),
angewandt werden. Verschiedene Nudging-Mafsnahmen wurden
bereits zur Reduzierung von LMA erfolgreich eingesetzt, um das
gewlnschte Verhalten bei Gasten sowie beim Personal zu fordern
[21, 22].

Methodendiskussion

Bei Befragungen kann es durch den Effekt der sozialen Erwiinscht-
heit zu Aussagenverzerrungen kommen. Dabei neigen Befragte
dazu, eine gesellschaftlich erwiinschte Aussage zu treffen [23]. Da
es gesellschaftlich erstrebenswert ist, LMA zu reduzieren, kann es
durch diesen Effekt zu Verzerrungen von Antworten gekommen
sein. Zudem fand die Befragung innerhalb eines Projektes statt,
das sich mit der Reduzierung von LMA befasst. Dies konnte den
Effekt noch verstarkt haben. Dartiber hinaus fanden zwei Inter-
views personlich vor Ort und funf per Telefon statt. Dieses un-
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terschiedliche Setting konnte ebenfalls Einfluss
auf die Aussagen gehabt haben.

Datenqualitat

Insgesamt wurden 7 ExpertInneninterviews
und 32 Fragebogen ausgewertet. Bei einer
hermeneutischen Interpretation von quali-
tativen Interviews liegt die tibliche Stichpro-
bengrofée zwischen 6 und 120 [24]. Folglich
liegt die vorliegende Studie im unteren Bereich
der tblichen Stichprobengrofie. Dartiber hin-
aus gaben die Kiichenleitungen Schatzungen
(z. B. zur Menge an Tellerresten) ab, die nicht
mittels Abfallmonitoring quantifiziert und
validiert wurden. Aufgrund der kleinen Stich-
probengrofie und der spezifischen AHV-Be-
reiche, in denen die Befragungen stattfanden,
sind die Ergebnisse nicht reprasentativ fiir die
AHV. Dennoch liefsen sich drei Handlungs-
empfehlungen zur Reduzierung von LMA fiir
AHV-Betriebe mit Buffet und/oder Ausgabe-
service ableiten.

Schlussfolgerung

Zur erfolgreichen Reduzierung von LMA in
der AHV muss die Heterogenitat dieses Sek-
tors berticksichtigt werden. Mit dieser Studie
konnten drei Handlungsempfehlungen fir
AHV-Betriebe mit Buffet und/oder Ausgabe-
service aufgestellt werden. Neben dem Abfall-
monitoring, welches selbst bereits als eigen-
standige MafsSnahme eingestuft werden kann,
umfassen die Handlungsempfehlung mit der
Forderung des Kiichen- und Servicepersonals
und der Optimierung des Gastbereichs wesent-
liche Bereiche von AHV-Betrieben. Aufgrund
von betrieblichen Unterschieden (z. B. in der
Personalqualifikation oder der taglichen Gas-
tezahl) missen Mafnahmen zur Umsetzung
der Handlungsempfehlungen betriebsspezi-
fisch angepasst werden.

Die Reduzierung von LMA in Grofskiichen ist
eine Teamaufgabe, somit sind die Kommuni-
kation und das Einbeziehen sowie Schulen des
Personals wichtige Stellschrauben, die in der
Handlungsempfehlung ,Kiichen- und Service-
personal fordern” berticksichtig werden. Aber
nicht nur das Personal sollte fiir LMA sensi-
bilisiert werden, sondern auch die Géaste. Dies
kann bspw. iber Tischaufsteller erfolgen, wie
es die Handlungsempfehlung ,Gastbereich op-
timieren’ vorschlagt. Dariiber hinaus kann der
Gastbereich durch das Anbieten verschiedener
Portionsgrofien und die Wahl von Beilagen
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verbessert werden. Der wichtigste erste Schritt
ist allerdings die Handlungsempfehlung ,Ab-
fallmonitoring’, um die LMA zu quantifizie-
ren, Potenziale aufzuzeigen, Planungspara-
meter und Reduktionsmafinahmen abzuleiten
und Erfolge sichtbar zu machen.
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