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E rndhrung ist ein Schliisselthema
nachhaltiger Entwicklung. Viele
Gemeinschaftsgastronomen engagie-
ren sich bereits heure auf diesem Feld,
versuchen mit verschiedenen Maf3-
nahmen, das Angebot nachhaltiger zu
gestalten. Doch auf welcher Basis
kann ein Betrieb sein Speisenangebot
effekeiv verbessern? Und woher weif8
er, wo er gerade steht? Um Betriebe
auf dem Weg zu einem nachhalrigen
Angebo: zu unterstiiczen, wurde in ei-
nem wissenschaftlichen Projeke die
Bilanzierungsmethode SusDish crar-
beitet, Die Methode beriicksichtigt
Gesundheits-, Umwele- und Wire-
schaftlichkeitsaspekte bei der Rezep-

turplanung. Entwickelt wurde das
Verfahren unter Federfihrung der
Universirat  Halle-Wittenberg und
der Deutschen Landwirtschaftsgesell-
schaft (DLG) im Rahmen cines von
der Deurschen Bundesstiftung Um-
welt (DBU) finanzierten Praxispro-
jekts. Bilang kam die Methode bei et-
wa 1000 Rezepturen zum Einsatz.
Doch wie funktioniert SusDish in der
Praxis?

® Gesundheitliche Bewertung

Die Bilanzierung in SusDish ist in die
Bereiche Gesundheit, Umwelt und
Wirtschaftlichkeit untergliedert. Da-

bei erfolge die gesundheitliche Bewer-
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tung der analysierten Gerichre auf Ba-
sis der zwolf Referenzwerte der Deurt-
schen Gesellschafe fir Ernihrung
(DGE) in der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Um die Aussagekraft der ge-
sundheitlichen Qualitacsbeurteilung
zu erweitern, berticksichtigr die Sus-
Dish-Methode zudem vier weitere,
gesundheitlich relevante Kriterien
wie den Gehalt an essenziellem Ei

weils, Salz, Cholesterin und Vitamin
B12. Somitwerden 16 gesundheitliche
Krirerien auf Nihrstoffebene pro Re

zeprur untersucht, Neben der nithr-
stoffspezifischen  Einzelauswertung
erfolge eine Zusammenfassung der 16
Werte, um ¢ine Vergleichbarkeir der
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zepturen identifiziert werden,
bei denen sich eine Optimie-
rung nicht nur unter gesund-

heitlichen und i‘)kn]t'rgi\\ hen,

sondern auch unter wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten
rentiert.

Die Betrachtung beziiglich der
Wirtschaftlichkeit von Nahrungs-
mitrelabfillen erfolgr auf ahnliche
Weise. Hierbei wird ebenfalls zuerst
die Ist-Situation des gesamten Abfal-
laufkommens bestimme. Man diffe-
renziert dabei nach verschiedenen
Abfallarten (vermeidbare/nicht ver

Abb. 1: Umweltbelastungspunkte (UBP) fiir eine Auswahl an Produkten

Rind-, Kalbfleisch D*
Rind-, Kalbfleisch D bio*
Gefligelfleisch D*
Gefliigelfleisch D bio*
Fisch (Aquakultur Asien) TK [ NI 164
Fisch (Wildfang Alaska) - 5]
Gemise frisch D (Freiland) . 35
Gemiise frisch D (Freiland) bio [} 28
obst frisch D [ 88
Obst frisch bio [ 56
Kartoffeln geschilt, gekocht D[] 54
Kartoffeln geschalt, gekocht D bio [} 38
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meidbare Kiichen- und Tellerresce,
Renitenten, Lagerverluste, Fetrab-
scheider), bestimmt die Mengen und
formuliert Empfehlungen zur Abfall-

reduzierung. Nach Umsetzen der

Empfehlungen erfasst man wiederum
die tatsichlich in der Praxis erzielte
Abfallreduktionen und vergleicht
digs mit der Ist-Situation. Auf Basis

der Einkaufspreise und der Entsor-

M Treibhauseffekt

gungsgebiihren lassen sich so einge-
sparte Kosten aus einem optimierten

Abfallmanagement sichtbar machen.

® Ergebnisse auf Produktebene

Fiir einc kleine Auswahlan méglichen
Produkten werdenin Abb. 1 und Abb
2 exemplarisch die entspre chenden
Umweltbelastungspunkee und Treib-

hausgasemissionen dargestellr.

® Ergebnisse auf Rezepturebene
Werden die rezeprurspezifischen Er-

|

gebnisse aus der gesundheirs- und

dkobilanziellen Analyse zusammen
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Mensa-Vital-Rezepturen nicht nur
durch eine gesundheitliche, sondern
auch eine okologische Vorziiglichkeit
ausweisen. Das in Bezug auf die ge-
sundheitliche Qualitit unterdurch-
schnirttliche Abschneiden der unter-
suchten Biorezepturen (vgl. Tab.2) ist
kein generelles Phinomen, sondern
bei der untersuchten Einrichrung
dem Umstand geschuldet, dass die Re-
zepruren Neuentwicklungen sind, die
bisher noch nicht ernahrungsphysio-
logisch untersucht wurden. Am Bei-
spiel von anderen Einrichtungen
konnte bereits gezeigt werden, dass

mit Biorezepturen nicht nur tiber-
durchschnittliche okologische, son-
dernauch gesundheitliche Leistungen
verbunden sein konnen. Im Falle von
kritischen ~ Versorgungszustanden
werden im Rahmen der Auswertung
mit SusDish konkrete Verbesserungs-
vorschlige auf Rezeprurebene sowie
auf Ebene der Meniilinien gemache
(siche Kasten Analyse). Ziel ist es, un-
ter Kostengesichtspunkten und unter
Beibehaltungder Meniicharakreristik
die gesundheitlichen und 6kologi-
schen Qualititen der kritischen Re-
zepturen zu verbessern. Im Kasten
~Analyse” werden am Beispiel von
Rindergulasch Empfehlungen ge-

Empfehlungen fiir
Rezepturverbesserungen.

nannt, die zu einer deutlichen Verbes-
serung der gesundheitlichen und 6ko-
logischen Qualirdr sowie zu geringe-
ren Wareneinkaufskosten fithren. Al-
lerdings kénnen unter der Mafigabe
einer besseren gesundheitlichen Qua-
litat nichtalle Rezepruren mit Zusatz-
gewinnen in Bezug auf Umwelt und
Wirtschaftlichkeit optimiert werden,
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da man Rezepturkomponenten unter
Umsrinden neu aufnehmen bzw. er-

weitern muss.

® Hochrechnung aufBetriebsebene
Werden die Ergebnisse aus der Re-
zepturoptimierung mittels der Ab-
verkaufszahlen auf Betriebsebene
hochgerechnet, konnen die jahrli-
chen Entlastungspotenziale aus den
Handlungsempfehlungen abgeleitet
wer-den. Durch die Umsetzungaller
genannten Mafnahmen lieffen sich
auf Betriebsebene 15 Millionen Um-
weltbelastungspunkte, 290 Tonnen
Treibhausgase sowie Kostencinspa-
rungen im Warencinkauf in Héhe
von rund 61.500 Euro realisieren.
Gleichzeitig wire damit eine Erho-
hung der ernihrungsphysiologi-
schen Speisequaliticvon 11,1 auf12,2
Gesundheitspunkte

schnitt verbunden (max. 16). Wiir-

im  Durch-

den zusirzliche Empfehlungen im
Bereich der Abfallvermeidung um-
gesetzt, liefen sich jéhrlich weitere 4
Millionen Umwcltbc]astungspunk—
te, 75 Millionen Tonnen Treibhaus-
gase und Abfallentsorgungskostenin
Hohe von 3.600 Euro pro Jahr cin-

sparcn.




