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Bilanzierungsmethode susDISH

Hintergrund

Mindestens einmal pro Tag fragen
sich Gber 15 Millionen Personen in
Deutschland, was sie in der Betriebs-
oder Heimkantine, der Schul- oder
Hochschulmensa oder in einer anderen
Einrichtung der Auerhaus-Verpflegung
essen sollen. Zudem bestimmen die Ein-
kdufer/innen und Rezepturplaner/innen
in den Betrieben maligeblich tber das
den Gasten offerierte Angebot. Wiirden
bei diesen alltaglichen Entscheidungen
gesundheitliche und 6kologische Belan-
ge starker beriicksichtigt, kénnten nicht
nur erndhrungsbedingte Krankheitskos-
ten minimiert, sondern auch veritable
Umweltschutzpotenziale ausgeschopft
werden.

Ernahrung ein Schlisselthema
nachhaltiger Entwicklung

Insgesamt tragt die Produktion und
Bereitstellung von Nahrungsmitteln so-
wie das Erndhrungsverhalten derzeit
zu rund 30% aller Umweltbelastungen
in Deutschland bei. Hinzu kommt,
dass ein Drittel aller Krankheitskosten
erndhrungsbedingt sind. Mit einer ge-
sunden und ausgewogenen Erndhrung,
beispielsweise in Orientierung an den
offiziellen Verpflegungsstandards der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung,
konnen Umweltentlastungspotentiale
in Héhe von 15 % erreicht werden.
MafBnahmen im Bereich derVermeidung
von Nahrungsmittelabféllen wiirden zu
einer zusatzlichen Umweltentlastung in
Hohe von 10% fiihren (DGE 2013, Meier
2013, Meier & Christen 2014).

Optimierungspotenziale in der
Gemeinschaftsverpflegung

Da Gemeinschaftsverpfleger und an-
dere grofSgastronomische Einrichtungen
gebiindelt groe Warenmengen ein-
kaufen und weiterverarbeiten, kommt
diesen bei der Identifizierung von Op-
timierungspotentialen im Bereich Um-
welt-Gesundheit eine entscheidende
Rolle zu. Neben der Ausgestaltung der
Wareneinkdufe und Rezepturzusam-
menstellungen liegen zudem Potentiale
in der Zubereitungsphase (Kiichen- und
Gebaudetechnik). Entscheidend fur den
langfristigen Erfolg von Umsetzungs-
malnahmen ist zudem ein umfassendes

Tab. 1: Referenzwerte Betriebsverpflegung fiir eine ausgewogene

Mittagsverpflegung (19-64 Jahre, PAL 1,6)

| Referenzwerte Toleranzbreite

Energie (kcal)

Protein (g) max.
Essentielles Eiweil’ (g) min.
Fett (g) max.
Kohlenhydrate (g) min.
Natrium (g) max.
Ballaststoffe (g) min.
Vitamin B (mg) min.
Folsdure (pg) min.
Vitamin By, (ug) min.
Vitamin C (mg) min.
Vitamin E (mg) min.
Calcium (mg) min.
Magnesium (mg) min.
Eisen (mg) min.
Cholesterin (mg) max.

und widerspruchsfreies Kommunikati-
onskonzept miteiner starken Einbindung
von Mitarbeitern und ggf. Kunden.

Im Folgenden wird die Bilanzie-
rungsmethode susDISH* vorgestellt. Mit
dieser konnen Gesundheits- und Um-
weltaspekte gleichermalien bei der Re-
zepturplanung beriicksichtigt werden.
Die Methode wurde an der Universitat
Halle im Rahmen eines von der Deut-
schen Bundesstiftung Umwelt (DBU) fi-
nanzierten Praxisprojekts entwickelt und
bisher bereits an etwa 1.000 Rezepturen
fir die Mittagsverpflegung angewendet.
Im zweiten Teil des Artikels werden kon-
krete Fallbeispiele prasentiert.

Funktionsweise der
Bilanzierungsmethode
susDISH

1. Bilanzierungsbereich
.Gesundheit”

Die Software susDISH ist in die
beiden Bilanzierungsbereiche Gesund-
heit und Umwelt untergliedert. Dabei
erfolgt die gesundheitliche Bewertung
der analysierten Gerichte auf Basis
der 12 Referenzwerte der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) in
der Gemeinschaftsverpflegung (DGE
2013). Um die Aussagekraft der ge-

*Die Abkurzung ,susDISH” steht fiir engl.
sustainable dish (= nachhaltige Rezeptur).

817 +10%
<41 +5%
>4,1 +5%
<28 +5%
=101 +5%
<0,79 +5%
=10 +5%
=0,4 +5%
=100 +5%
=1,0 +5%
=33 +5%
=5 +5%
=333 +5%
=117 +5%
>5 +5%
<99 +5%

sundheitlichen Qualitédtsbeurteilung zu
erweitern, werden in susDISH zudem
vier weitere, gesundheitlich relevante
Kriterien in Betracht gezogen (Gehalt
an essentiellem Eiweil%, Salz, Choles-
terin und Vitamin B;,). Somit werden
insgesamt 16 gesundheitliche Kriterien
auf Néahrstoffebene pro Rezeptur un-
tersucht. Tab. 1 gibt einen exemplari-
schen Uberblick iiber entsprechende
Referenzmengen flr eine erndhrungs-
physiologisch ausgewogene Mittagver-
pflegung in der Betriebsgastronomie
(PAL=1,6). Dem liegt ein so genannter
Drittelansatz zu Grunde, der besagt,
dass ein Drittel der pro Tag benétigten
Néahrstoffe iber das Mittagessen zur
Verfligung gestellt werden sollten.

Neben der néhrstoffspezifischen
Einzelauswertung erfolgt zudem eine
Aggregation der 16 Werte, um eine Ver-
gleichbarkeit der Gerichte untereinan-
der sowie in Hinblick auf deren Um-
weltqualitdt zu ermdglichen. Dafiir wird
mittels des Quotienten aus Ist-Zustand
und entsprechendem Referenzwert fiir
jedes Kriterium der jeweilige Uber-
einstimmungsgrad ermittelt. Bei einer
100%igen Ubereinstimmung des Ist-
Zustandes mit dem Referenzwert ergibt
sich somit ein Quotient von 1, bei einer
50%igen Erfiillung ein Quotientvon 0,5
und bei einer 0%igen Erfiillung ein Quo-
tient von 0 (usw.). Im Idealfall konnen
somit pro Rezeptur maximal 16 Gesund-
heitspunkte erreicht werden. Um einer
gewissen Variabilitdt in der Rezeptur-
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und Speiseplangestaltung Rechnung zu
tragen, wurde zudem, mit Ausnahme bei
der Energiezufuhr, eine Toleranzbreite
von 5% in den Analysealgorithmus
integriert. D.h. bei einem Quotienten
zwischen 0,95 und 1,05 wurde ein vol-
ler Gesundheitspunkt von 1 vergeben.
Bei der Energiezufuhr wurde aufgrund
physiologischer Schwankungen eine
Toleranzbreite von 10 % berticksichtigt.

2. Bilanzierungsbereich ,,Umwelt”

Die Beurteilung der 6kologischen
Speisequalitdt basiert auf der Metho-
de der Okologischen Knappheit und
entsprechender Umweltbelastungs-
punkte. Diese Methode, die in der
Schweiz entwickelt wurde und dort
bereits eine breite Anwendung erfahrt,
hat gegeniiber anderen Umweltbe-
wertungsmethoden den Vorteil, dass
die Gewichtung der unterschiedlichen
Umwelteffekte (Emissionen, Wasserver-
brauch, Artenverlust etc.) nicht willkir-
lich erfolgt, sondern jeweils nationale
Zielvorgaben zu Grunde gelegt werden.
Ein weiterer Vorteil ist darin zu sehen,
dass Produkte aus 6kologischem Land-
bau dezidiert gegeniiber konventionell
Produzierten abgegrenzt werden kon-
nen, da fir eineVielzahl an Indikatoren
spezifische Umweltwirkungen beriick-
sichtigt werden (Flichendegradation/
Artenverlust, Pflanzenschutzmittelein-
satz, Treibhausgasemissionen etc.).

Aus dkobilanzieller Sichtist weiterhin
wichtig zu erwdhnen, dass in susDISH
bei allen Produkten der komplette Le-
bensweg stoffstromanalytisch beriick-
sichtigt wird. Die Umweltbilanzierung
erfolgtalso von der landwirtschaftlichen
Urproduktion undVerarbeitung bis zum
Einsatz der Produkte in der GroBkiiche
(inkl. Transporte, Verpackung und Zube-
reitung, engl. cradle-to-grave). Neben
der Methode der Okologischen Knapp-
heit erfolgt in susDISH eine Umweltbe-
wertung auf Produkt- und Rezepture-
bene mit dem Treibhausgasfuabdruck
bzw. KlimafuBabdruck (engl. Carbon-
Footprint). Obwohl diese Umweltwir-
kungskategorie ausschlielSlich Auskunft
Uber das Treibhausgaspotential gibt und
somit lediglich einen Teilbereich 6ko-
logischer Auswirkungen beschreibt, ist
dieser Indikator bereits breiter etabliert.
Er dient somit maligeblich der Kontrolle

Abb. 1 Umweltbelastungspunkte fiir eine Auswahl an Produkten

(in UBP / kg Produkt)

Butter 82% Fett
Butter 82% Fett bio

Gouda
Gouda bio

Milch 3,5% Fett
Milch 3,5 % bio

Rind-, Kalbfleisch D*
Rind-, Kalbfleisch D bio*

Schweinefleisch D*
Schweinefleisch D bio*

Geflugelfleisch D*
Gefltgelfleisch D bio*

Eier D Pappe (ungeschdlt)
Eier D Pappe bio

Fisch (Aquakultur Asien) TK
Fisch (Wildfang Alaska)

Backware Weizen D
Backware Weizen D bio

Gemlise frisch D (Freiland)
Gemuise frisch D (Freiland) bio

Obst frisch D
Obst frisch bio

Nussmischung Bundesmix 2010
Nussmischung Bundesmix 2010 bio

Kartoffeln geschalt, gekocht D
Kartoffeln geschalt, gekocht D bio

Rapsol D
Rapsol D bio

Ribenzucker D
Ribenzucker D bio

Wein D Glasflasche
Wein D Glasflasche bio
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und dem Vergleich der generierten Er-
gebnisse mit Ergebnissen aus anderen
Untersuchungen. Eine detaillierte Be-
schreibung der Methode susDISH kann
auf der Projekthomepage eingesehen
werden (Meier 2014).

Ergebnisse auf
Produktebene

Fir eine kleine Auswahl an mogli-
chen Produkten, die in groRgastrono-
mischen Einrichtungen zum Einsatz
kommen, werden in Abb. 1 und Abb.
2 exemplarisch entsprechende Um-

weltbelastungspunkte und Treibhaus-
gasemissionen dargestellt. Wahrend
bei den Umweltbelastungspunkten eine
Differenzierung nach den unterschiedli-
chen Umwelteffekten erfolgt, wurde bei
den Treibhausgasemissionen eine pro-
zessspezifische Darstellung gewahlt. In
Abhangigkeit vom betrachteten Produkt
kann somitersichtlich gemacht werden,
an welcher Stelle in der Wertschopfungs-
kette Treibhausgase emittiert werden.

Je nach Verpflegungssituation (Ku-
chentyp, Kochtechnik, Energieverbrauch
etc.) konnen diese Werte von Einrich-
tung zu Einrichtung variieren.
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Ergebnisse auf
Rezepturebene

Werden die rezepturspezifischen
Ergebnisse aus der gesundheits- und
okobilanziellen Analyse zusammenge-
fuhrt, konnen die gesundheitlichen und
okologischen Leistungen von einzelnen
Rezepturen, von Mentiilinien sowie des
gesamten Verpflegungsangebots dar-
gestellt werden. In Abb. 3 und Abb.
4 werden entsprechende Ergebnisse
exemplarisch fiir eine grofgastrono-
mische Einrichtung vorgestellt. Dabei
steht jeder Punkt fiir eine Rezeptur, die
im vierwochigen Betrachtungszeitraum
(47.-50. KW 2013) angeboten wurde.
Wahrend die 6kologische Qualitét in
Abb. 3 mittels der Methode der Oko-
logischen Knappheit bestimmt wurde,
kam in Abb. 4 die Methode des Kli-
mafulabdrucks zur Anwendung. Die
grundlegende Aussage der beiden Ab-
bildungen ist unabhangig von der Um-
weltbewertungsmethode identisch. Zu
den hochsten Umweltwirkungen fiihrten
Gerichte auf Basis von Rind-/Kalb- und
Wildfleisch—mafgeblich bedingt durch
eine im Vergleich zu anderen Tierarten
ineffiziente Futterverwertung sowie die
Tatsache, dass im Verdauungsprozess
von Wiederkduern klimaschadliches
Methan entsteht. Allerdings falltauch die
grofle Schwankungsbreite der Gerichte
auf Basis von Wiederkduerfleisch ins
Auge. Das bedeutet, dass letztendlich
die Rezepturkomposition dariiber ent-
scheidet, mit welchen Umwelteffekten
die Rezeptur zu assoziieren ist. Gleich-
zeitig ist zu berlicksichtigen, dass die
gesundheitliche Qualitdt der Gerichte
mit Fleisch von Wiederkduern bei dieser
Kiiche Giberdurchschnittlich gut ist. Das
istallerdings kein Muss. Einen men(ilini-
envergleichenden Uberblick gibtTab. 2.

Am gesundheitlich und 6kologisch
vorteilhaftesten schneiden Gerichte mit
Fisch und Gefliigel sowie ovo-lakto-
vegetarische sowie vegane Gerichte
ab. Allerdings variieren die gesund-
heitlichen Qualitaten innerhalb dieser
Mendilinien stark. Zur internen Kontrol-
le der Ergebnisse diente die Meniilinie
Mensa-Vital, die seit 2013 in einem
GrolSteil der deutschen Studentenwer-
ke zum Einsatz kommt. Diese wurde
unter der Maligabe einer erndhrungs-

Abb. 2: Treibhausgasemissionen fiir eine Auswahl an Produkten

(in kg CO,e/kg Produkt)

Gemdise verarbeitet D PET

Gemiise verarbeitet D Dose
Gemise verarbeitet D TK PET
Gemiise verarbeitet EU PET
Gemdise verarbeitet EU Dose
Gemise/Krauter einfach konz Dose
Gemiise/Krduter doppelt konz Dose

Gemiise verarbeitet EU TK PET |

Gemiise verarbeitet Ubersee Dose
Gemdise (frisch) D lose

Gemdise (frisch) EU lose i

Rapsol D PET
Sonnenblumnedl D PET
Sojadl Brasilien PET

Palmfett Malaysia Backpapier
Olivendl EU PET

Kartoffeln D (gekocht) Pappe
Kartoffeln EU (gekocht) Pappe
Pommeskartoffeln TK (frittiert) PET
Kartoffelstarke D Pappe

Zucker (aus Zuckerriibe) D Pappe
Zucker (aus Zuckerrohr) BR Pappe

-EI 1,91 | | | |
o 1,85 @ Kiche: Tief-/Kiihlen,
2,17 Kochen, Overhead*
[ | 1,94 B Verpackung
[ | 1,89 Handel
2,14 m Transport
| 263 | m Verarbeitung
- 224 (Erndhrungsgewerbe)
- ! 9'3 Landwirtschaft
| 0,95 ’ ®m Landw. Vorkette
¢ m Landnutzung,
I 0,98 Landnutzungswandel
| 17,05
| 2,3D
2,27
2,24
Bl | 479
T T T
1 2 3 4 5 6 7 8

Treibhausgasemissionen in kg CO,e / kg Produkt

* Overhead aus Ausgabe, Spiilen, Liftung und Heizung
BR =Brasilien, Dose = Weilblechdose, PET = Polyethylenterephthalat, TK = tiefkiihl

Abb. 3: Umweltbelastungs- und Gesundheitspunkte verschiedener
Rezepturen (155) eines vierwdchigen Verpflegungszeitraums
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physiologischen Ausgewogenheit nach
DGE-Kriterien in Studentenwerken ent-
wickelt. Mittels der Methode susDISH

konnte nachgewiesen werden, dass g 9
sich Mensa-Vital-Rezepturen nicht nur g & Gerichte mit
durch eine gesundheitliche, sondern g 8 41  Rind/Wild
auch eine 6kologische Vorziiglichkeit & ¢ Gerichte mit ¢
ausweisen. ~ 7 Schwein .
% Gerichte mit Gefliigel
5 6 -1 " Gerichte mit Fisch
oy = A Ovo-lakto-vegetarisch d
Gesundheitliche S o || + Vegetarisch siit .o
Auswertung - kritische o ¥ vegan o
o O Mensa-Vital .
Versorgungslagen R P
.. - - & ?
erkennen und optimieren s 3 serme o
: o :
2 oo A
Um kritische Versorgungslagen bei .2 2 ry ry s % ‘,;1 v O
. . = * RS ﬁ (O M
einzelnen Nahrstoffen zu erkennen, @ b A;A =2 SN o Q Po)
ist es unerldsslich, das gesamte An- 5% 1 r v ¥ % ~ ¢‘ ‘A
gebot von Grolkiichen auszuwerten. E; F o v Ve ®
Im Rahmen von susDISH erfolgt dies 2 0 ' ' ' ' ' ' .
auf Ebene der einzelnen Rezepturen = 7 8 9 10 11 12 13 14 15

sowie menllinienspezifisch. Exempla-
risch werden in Abb. 5 bis Abb. 7 die
gesundheitliche Detailbetrachtung der
Nahrstoffversorgungen des gesamten
Angebots (155 Rezepturen) sowie fiir
die Meniiline Mensa-Vital (14 Rezep-
turen) und das vegane Angebot (14
Rezepturen) gezeigt.

Die néhrstoffspezifische Auswertung
des gesamten Speiseangebots im vier-
wochigen Untersuchungszeitraum zeigt
mit Ausnahme bei einigen Kriterien eine
relativ starke Ubereinstimmung mit den
entsprechenden Referenzwerten der
DGE (DGE 2013) —Abb. 5.

Abb. 4: Treibhausgasemissionen und Gesundheitspunkte verschiedener
Rezepturen (155) eines vierwdchigen Verpflegungszeitraums

Gesundheitspunkte (je mehr, desto besser, Max = 16)

Allerdings wurden die Referenzwerte
bei derVersorgung mit Calcium, Ballast-
stoffen und Kohlenhydraten nicht er-
reicht, obwohl bei dieser Auswertung die
Mittagessen bereits um eine standardi-
sierte durchschnittliche Nachspeise (aus
50 gSalatund 50 gJoghurt-Quarkspeise)
erganzt wurden und somit 815 kcal eine
volle Mittagsmahlzeit im Durchschnitt
zur Verfligung stand. Beim Natrium
(Kochsalz) wurde eine deutliche Uber-
schreitung und bei der Verwendung
von Fett hohe, aber noch keine kriti-

schen Versorgungsmengen festgestellt.
Die separate Auswertung der Menii-
linie Mensa-Vital zeigt vor allem bei
den Makrondhrstoffen eine sehr gute
Ubereinstimmung mit den zu Grunde
liegenden Referenzwerten der DGE
(DGE 2013). Dennoch wurden kritische
Versorgungszustande bei derVersorgung
mit Natrium (Kochsalz) und Vitamin B,
beobachtet. Trotz Berlicksichtigung der
standardisierten Nachspeise (50 g Sa-
lat, 50 g Joghurt-Quarkspeise) war die
Versorgung bei Calcium leicht kritisch.

Tab. 2 Zusammenfassende Darstellung der gesundheitlichen und 6kologischen Leistungen des Verpflegungsangebots

je mehr, desto besser,
max =16

je weniger,

je Weniger’ deSto besser _

desto besser

pro Mittagessen

Gesundheitspunkte Umwelt- Treibhausgasemissionen
belastungspunkte (in kg CO,e)

Gesamtes Angebot (vierwdchiger Zeitraum) 155 11,8 104 1,6
Gerichte mit Rind/Kalb, Wild 19 12,7 273 4,1
Gerichte mit Schwein 34 11,5 114 1,7
Gerichte mit Gefliigel 25 12,3 87 1,4
Gerichte mit Fisch 18 12,6 58 1,3
Ovo-lakto-vegetarisch 40 11,7 71 1,1
Vegetarisch sif% 5 9,9 73 1,0
Vegan 14 10,6 42 0,8
Mensa-Vital 14 13,1 65 1,0
Bio 4 10,3 101 1,5

n = Anzahl der untersuchten Rezepturen
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Abb. 5 Gesundheitliche Qualitat des gesamten Angebots (155 Rezepturen)

[ Ubereinstimmungsgrad

Cholesterin (max. 100%) OK

Vitamin B, (min. 100%) OK

Eisen (min. 100%) OK I Bandbreite Min - Max

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH
Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B, (min. 100%) OK
Ballaststoffe (min. 100%) leicht kritsch
Natrium (Optimum 100%) KRITISCH
Kohlenhydrate (Optimum 100%) leicht kritisch
Fett (Optimum 100%) OK

Essentielles Eiweis (Minimum100%) OK

Eiweifs (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) OK

0 % 100 % 200 % 300 % 400 %

Ubereinstimmung mit DGE-Referenzwerten
(plus essentielles Eiweil, Salz, Cholesterin, Vitamin B,,)

Abb. 6 Gesundheitliche Qualitat der Meniilinie Mensa-Vital (14 Rezepturen)

|
[ Ubereinstimmungsgrad

Cholesterin (max. 100%) OK

Vitamin B,, (min. 100%) KRITISCH

Eisen (min. 100%) OK B Bandbreite Min - Max

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) leicht kritisch

Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B, (min. 100%) OK
Ballaststoffe (min. 100%) OK
Natrium (Optimum 100%) KRITISCH
Kohlenhydrate (Optimum 100%) OK
Fett (Optimum 100%) OK
Essentielles Eiweils (Minimum100%) OK
Eiweils (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) OK

0 % 100 % 200 % 300 % 400 %

Ubereinstimmung mit DGE-Referenzwerten
(plus essentielles Eiweil8, Salz, Cholesterin, Vitamin B,,)




Nachhaltigkeit in der Gastronomie

Abb. 7 Gesundheitliche Qualitat des veganen Angebots (14 Rezepturen)

Cholesterin (max. 100%) OK |

Vitamin B,, (min. 100%) KRITISCH
Eisen (min. 100%) OK

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH
Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B, (min. 100%) OK
Ballaststoffe (min. 100%) OK

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH
Kohlenhydrate (Optimum 100%) leicht kritisch
Fett (Optimum 100%) leicht kritisch
Essentielles Eiweils (Minimum100%) OK
Eiweil’ (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) KRITISCH

[ Ubereinstimmungsgrad

I Bandbreite Min - Max

0 % 100 %

200 % 300 % 400 %

Ubereinstimmung mit DGE-Referenzwerten
(plus essentielles Eiweil, Salz, Cholesterin, Vitamin B,,)

wertung unterzogen werden, um die
tatsdchlich erzielten Zugewinne zu
quantifizieren.

der Kundenakzeptanz gegebenenfalls
nachjustiert und einer erneuten ge-
sundheitlichen und 6kologischen Aus-

Die separate Auswertung der vega-
nen Rezepturen zeigte einen kritischen
Versorgungsstatus beim Vitamin B12,

Calcium und Natrium (Kochsalz). Leicht
kritische Versorgungszustande wurden
bei den Kohlenhydraten und bei der
Fettzufuhr beobachtet. Obwohl die Ver-
sorgung beim Eiweil’ im unteren Bereich
des Toleranzbereiches lag, wurde kein
Defizit bei der Versorgung mit essenti-
ellem Eiweil (essentielle Aminosduren)
festgestellt.

Im Falle von kritischen Versorgungs-
zustinden werden im Rahmen der
Auswertung mit der Methode susDISH
konkrete Optimierungsvorschldge auf
Rezepturebene gemacht (siehe Box
Analyse- und Optimierungsbeispiele).

Dabei besteht das Ziel darin, un-
ter Beibehaltung der entsprechenden
Meniicharakteristik, die gesundheit-
lichen und 6kologischen Qualitdten
der kritischen Rezepturen zu verbes-
sern. Werden die konkreten Optimie-
rungsvorschldge in der Praxis umge-
setzt, kdnnen diese nach Ermittlung

ANALYSE- UND OPTIMIERUNGSBEISPIELE

Beispiel 1:

Rinderbraten (200 g) ,Esterhazy”, Salzkartoffeln (250 g), Rotkohl (200 g)

(GP: 13,4, UBP: 409, THG: 5,8 kg CO.e)

Analyse: Portion zu eiweil’- (50 g) & fettreich (39 g), Kohlenhydrate ok, 923 kcal
Empfehlung: Fleischportion 100 — 120 g, Portion um weitere Komponente erwei-
tern (Cocktailtomaten, Backpflaumen etc.)

(GP—>14,2, UBP »> <230, THG — < 3,4 kg CO,e)

Beispiel 2:

Kartoffel-Kiirbiskern-Rosti mit buntem Salat und Joghurt/Mayo-Dressing

(GP: 7,5, UBP: 32, THG: 0,7 kg CO,e)

Analyse: Rezeptur unausgewogen — zu fettreich (47 g), zu kohlenhydrat- (43 g)
& eiweillarm (9 g)

Empfehlung: Joghurt/Mayo-Dressing durch Quark-3,5 %-Joghurt-Mischung
(50 g/50 g) ersetzen, Salatportion erweitern (150 — 200 g)

(GP—>>10, UBP > <70, THG — < 1,1 kg CO,e)

Beispiel 3:

Bio-Essen: Nudeln (200 g trocken) mit Tomatensof’e (Tomatenmark 43 g) und
Reibekase (20 g) (GP: 9,4, UBP: 41, THG: 0,6 kg CO,e)

Analyse: Portion zu energiereich (1040 kcal) und zu vitaminarm

Empfehlung: Nudeln (trocken) 130 g, Kase 30 g, Tomatenmark 80 g

(GP— 10,7, UBP — 44, THG — 0,8 kg CO,e)

GP = Gesundheitspunkte, UBP = Umweltbelastungspunkte, THG = Treibhausgase




Bilanzierungsmethode susDISH

Nachhaltigkeitsleistungen
erfolgreich kommunizieren

In Abhédngigkeit vom Kiichentyp und
der Unternehmensphilosophie kénnen
die Ergebnisse aus susDISH in die
jeweilige Kommunikationsstrategie
eingebunden werden. Dabei ist prin-
zipiell zwischen einer ausschlielich
betriebsinternen sowie einer betriebsin-
ternen & -externen Kommunikation zu
unterscheiden. Bei der letztgenannten
werden nicht nur die Firmenmitarbeiter/
innen, sondern auch Gaste und andere
externe Stakeholder einbezogen. Dabei
kann die Kommunikation in Anlehnung
an eine Ampel iiber eine Einteilung der
Ergebnisspanne in drei Bereiche erfolgen
(oberes Drittel = griin, mittleres Drittel =
gelb, unteres Drittel = rot) —siehe Abb. 8.
Rezepturen mit tiberdurchschnittlichen
gesundheitlichen und 6kologischen
Qualitdten werden dabei mit ,griin”,
durchschnittliche mit ,gelb” und unter-
durchschnittliche Rezepturen mit ,rot”
gekennzeichnet. Ahnliche Konzepte,
die jedoch ausschlielllich gesundheitli-
che Aspekte beriicksichtigen, kommen
erfolgreich in der Betriebsgastronomie
von BMW und in allen Einrichtungen
des Studentenwerks Berlin zum Einsatz
(FAZ 2013, Peinelt/Pflug 2013).

Es ist aber kein Muss, die gesund-
heitlichen und 6kologischen Leistungen
speisenspezifisch zu kommunizieren. Im

Abb. 8 Magliche Einteilung und Kennzeichnung der Rezepturen mit Ampelfarben
(Drittelansatz), 155 verschiedene Rezepturen
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Rezepturen gesundheitlich und 6kologisch unterdurchschnittlich
Rezepturen gesundheitlich und 6kologisch durchschnittlich
I Rezepturen gesundheitlich und 6kologisch iiberdurchschnittlich

Falle einer geringen Labelakzeptanzbzw.
geringen Labelmdglichkeiten (in Senio-
renheimen, Krankenhausern) kann der
Rezepturenpool intern derart Giberarbeitet
werden, dass ,rote” Rezepturen nicht
mehr angeboten werden. Flankiert mit
der entsprechenden Offentlichkeitsarbeit

wiirden in einem solchen Fall die gesund-
heitlichen und &kologischen Zugewin-
ne des gesamten Verpflegungskonzepts
kommuniziert werden. Zur Absicherung
der kommunikativen Statements ist in
allen Féllen eine Zertifizierung der gastro-
nomischen Einrichtung angeraten.
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Nachhaltigkeitsleistungen der Gastronomie
erfolgreich quantifizieren, optimieren und kommunizieren

Weiteres Praxisbeispiel

inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung




susDISH — Praxisfallvorstellung (inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung)

Am Beispiel eines weiteren gastronomischen Betriebs mit 77 angebotenen Rezeptu-
ren in einem vierwochigen Verpflegungszeitraum werden im Folgenden die Ergeb-
nisse der Ist-Analyse sowie realisierte Effekte aus den erarbeiteten Handlungsemp-
fehlungen vorgestellt. Neben den gesundheitlichen und 6kologischen Auswirkungen
der Rezepturenoptimierung werden in diesem Beispiel zudem die betriebswirtschaft-
lichen Effekte auf Basis der Wareneinkaufspreisveranderungen beleuchtet.

In Abb. 1 und Abb. 2 werden die Ergebnisse rezepturklassenspezifisch in Bezug auf
die ermittelten Umweltbelastungspunkte bzw. Treibhausgasemissionen sowie ent-
sprechende Gesundheitspunkte dargestellt. Dabei steht jeder Punkt flr eine Rezep-
tur. Als gesundheitlich und dkologisch vorteilhaft sind die Rezepturen zu beurteilen,
die sich gleichermalien durch hohe Gesundheitspunkte und maoglichst niedrige Um-
weltbelastungspunkte auszeichnen. Folgt man der Rezepturklasseneinteilung in den
Abbildungen sind das: ovo-lakto-vegetarische Gerichte, Gerichte mit Fisch, vegane
Gerichte und Gerichte mit Gefligel. Je nach Menlkomposition kédnnen jedoch auch
Gerichte mit Schweinefleisch glinstige Gesundheits- und Umweltleistungen erzielen.
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Abb. 1 Umweltbelastungspunkte und Gesundheitsqualitat des vierwochigen Speiseplans (77
Rezepturen)



susDISH — Praxisfallvorstellung (inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung)

Gerichte mit Rind- & Kalbfleisch weisen die hochsten Umweltbelastungspunkte auf.
Das in Bezug auf die gesundheitliche Qualitdt unterdurchschnittliche Abschneiden
der untersuchten Bio-Rezepturen (n=4) stellt kein generelles Phanomen dar, sondern
ist in dem Fall dem Umstand geschuldet, dass die Rezepturen Neuentwicklungen
sind, die bisher noch nicht ernahrungsphysiologisch untersucht worden sind. Am
Beispiel von anderen Einrichtungen konnte bereits gezeigt werden, dass mit Bio-
Rezepturen nicht nur Uberdurchschnittliche okologische, sondern auch gesundheitli-
che Leistungen verbunden sein kdnnen.

Hinsichtlich der Auswahl der Umweltbewertungsmethode ist mit Ausnahme weniger
Rezepturen eine Korrelation der Umweltbelastungspunkte mit den Treibhaus-
gasemissionen zu erkennen: je hoher die Umweltbelastungspunkte, umso hoher in
der Regel auch die Treibhausgasemissionen. Da in die Berechnung der Umwelt-
belastungspunkte jedoch nicht nur die Emission von Treibhausgasen eingeht,
sondern weitere umweltrelevante Aspekte beriicksichtigt werden, ist die MaR-
zahl der Umweltbelastungspunkte aussagekraftiger.
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Abb. 2 Treibhausgasemissionen und Gesundheitsqualitat des vierwochigen Speiseplans (77
Rezepturen)

In Tab. 1 werden konkrete Rezepturbeispiele mit entsprechenden Optimierungs-
empfehlungen genannt, die zu einer deutlichen Verbesserung der gesundheitlichen

-3-



susDISH — Praxisfallvorstellung (inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung)

und okologischen Qualitat sowie zu geringeren Wareneinkaufskosten der Rezeptur
gefuhrt haben (Beispiele 1 und 2). Allerdings kdnnen unter der Mal3gabe einer ge-
steigerten gesundheitlichen Qualitat nicht alle Rezepturen mit Zusatzgewinnen in
Bezug auf Umwelt und Wirtschaftlichkeit optimiert werden (Beispiel 3), da Rezep-
turkomponenten unter Umstanden neu aufgenommen bzw. erweitert werden mus-
sen.

Tab. 1 Analyse und Optimierung ausgewahlter Rezepturen

Rezepturbeispiel 1

Rindergulasch (160g) mit Broccoligemiise (160g) und Spétzle (120g trocken)
Analyse: Portion zu eiweildreich (54g) und kohlenhydratarm (90g), Energiezufuhr
(819 kcal) ok
Empfehlung: Rindergulasch 100g, Gulasch um weitere Komponente erweitern
(Backpflaumen, Cocktailtomaten etc.), Broccoli 180g, Spatzle 140g (trocken)
Auswirkungen:

- UBP pro Portion: 248 - 187 (Ist-Analyse = nach Optimierung)

- COge-Emissionen in kg pro Portion: 4,5 - 3,1

- Gesundheitspunkte (max. 16): 12,6 - 13,0

- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,37 € > 1,10 €

Rezepturbeispiel 2

Pfannengyros vom Schwein (240g), Zaziki, Steakfries, Weillkrautsalat
Analyse: Portion zu energie- (1138 kcal), eiweil3- (70g) und fettreich (55g), zu koh-
lenhydratarm (91g)
Empfehlung: Gyrosportion 160 g, Fettmenge anpassen
Auswirkungen:
- UBP pro Portion: 188 > 123 (Ist-Analyse = nach Optimierung)
- COge-Emissionen in kg pro Portion: 3,4 - 2,1
- Gesundheitspunkte (max. 16): 10,4 > 11,4
- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,43 € 2> 1,19 €

Rezepturbeispiel 3

Bio-Essen vegan: Seitangeschnetzeltes (90g), So3e, mit Champignons (20) und
Langkornreis (80g trocken)
Analyse: Portion zu energie- (577 kcal), fett- (11g) und kohlenhydratarm (83g), Ei-
weild (36g) ok
Empfehlung: Reis 100g (trocken), Ol 25g, Rezeptur um mit Mikronahrstoffen ange-
reicherte Komponente erweitern (Tofu Ca), Sojamilch (Ca, B12)
Auswirkungen:
- UBP pro Portion: 24 - > 38 (Ist-Analyse = nach Optimierung)
- COge-Emissionen in kg pro Portion 0,6 - >0,9
- Gesundheitspunkte (max. 16) 6,0 > >10,5
- Wareneinkaufspreis pro Portion 1,30 € > >1,40 €




susDISH — Praxisfallvorstellung (inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung)

In Tab. 2 werden die Ergebnisse aus den Abbildungen rezepturklassenspezifisch
dargestellt. Aus der Tabelle gehen zudem die durchschnittlichen Warennettokosten
hervor (Einkaufspreis).

Tab. 2 Zusammenfassende Darstellung der Einkaufspreise sowie der gesundheitlichen und
okologischen Leistungen des Verpflegungsangebots (pro Mittagessen)

Einkaufspreis Gesundheits- Umweltbelas- en:::;?:::;?;s;(
in € punkte tungspunkte 9
CO2e¢)
n je mehr, desto je weniger, desto  je weniger, desto
besser, max=16 besser besser
pro Mittagessen
Gesamtes Angebot
(vierwochiger 77 1,17 11,1 95 1,82
Zeitraum)
Gerichte mit
Rind/Kalb 7 1,45 11,5 258 4,88
Gerichte mit Schwein| 23 1,00 10,9 102 1,82
Gerichte mit Gefliigel| 10 1,30 11,0 83 1,43
Gerichte mit Fisch 9 1,36 11,7 51 1,32
sl 8 1,15 11,6 60 1,34
vegetarisch
Vegetarisch sufy 6 1,07 10,6 77 1,62
Vegan 14 1,11 10,6 42 1,11
Mensa-Vital (verteilt | 1,27 11,5 57 1,25
Uber alle Mentdilinien)
Bio (_\'/ngth Uber alle 4 1,60 8.8 43 1,24
Meniilinien)

n ... Anzahl der untersuchten Rezepturen

Hochrechnung der Ergebnisse auf Betriebsebene

Werden die Ergebnisse aus der Rezepturenoptimierung mittels der Abverkaufszah-
len auf Betriebsebene hochgerechnet, kdnnen die jahrlichen Entlastungspotentiale
aus den Handlungsempfehlungen abgeleitet werden. Durch die Rezepturenopti-
mierung (unter Beibehaltung der entsprechenden Meniicharakteristika) lieRen
sich auf Betriebsebene jahrlich 15 Millionen Umweltbelastungspunkte, 284
Tonnen Treibhausgase sowie Kosteneinsparungen im Wareneinkauf in Hohe
von rund 61.500 EUR realisieren. Gleichzeitig war damit eine Erhohung der er-
nahrungsphysiologischen Speisequalitat von 11,1 auf 12,2 Gesundheitspunkte im
Durchschnitt verbunden (max. 16). Durch zusatzliche Empfehlungen im Bereich
der Abfallvermeidung lieRen sich jahrlich weitere 4 Millionen Umweltbelas-
tungspunkte, 74 Millionen Tonnen Treibhausgase und Abfallentsorgungskos-
ten in Hohe von 3.600 EUR pro Jahr einsparen — siehe Tab. 3.



susDISH — Praxisfallvorstellung (inkl. Wirtschaftlichkeitsbetrachtung)

Tab. 3 Optimierungsrechnung des Gesamtangebots mit realisierbaren Gewinnen in Bezug auf
Umwelt, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit

1. Rezepturanalyse- und Optimierung mit susDISH

Ist-Analyse Nach Optimierung
GesunEheits- Gesungheits- Abverkaufs
unkte unkte verkaufs-
- : Ig_'ni Waren- p Er-lr-]'i_'si;o— Waren- P Anzahl der  zahlen im
Beispielbetrieb UBP  oionen in &inkaufs- je mehr, de- | UBP "m0 kg einkaufs-  je mehr, de- | untersuchten  vierwochigen
kg CO2e PTeIS 1N € sto besser, Coge  Preisin€ stobesser, | Rezepturen Verpflegungs-
max=16 max=16 zeitraum
pro Mittagessen pro Mittagessen
Gesamtes Angebot 94 1,81 1,17 11,1 69 1,34 1,07 12,2 77 59.370
Gerichte mit Rind, Kalb 256 4,87 1,45 11,5 163 3,10 1,19 12,4 7 5.080
Gerichte mit Schwein 101 1,81 1,00 10,9 70 1,25 0,89 12,1 23 21.530
Gerichte mit Geflligel 81 1,41 1,30 11,0 66 1,15 1,12 12,6 10 13.170
Gerichte mit Fisch 51 1,32 1,36 11,7 42 1,09 1,30 11,9 9 6.500
Owo-lakto-vegetarisch 60 1,34 1,15 11,6 47 1,05 1,11 12,8 8 4.290
Owo-lakto-vegetarisch st 7 1,59 1,07 10,6 64 1,32 1,13 11,2 6 2.790
Vegan 42 1,11 1,11 10,6 40 1,03 1,15 11,6 14 6.010
ng.ﬁﬁ‘;‘\iﬁ;ﬁ)‘"Rem"t“re“ (erteilt Uber alle 5 124 127 115 5 109 123 121 1 6.280
Bio (verteilt tber alle Mendlinien) 42 1,19 1,60 8,8 34 0,97 1,79 10,8 4 670
Kosten & Kostenerspamis auf Betriebsebene |Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS
(Hochrechnung bei 10 Verpflegungsmonaten X
pro Jahr) : TH_G- WerER : TI_—|GT Waren- . Vennledgne
UBPin  Emis- . UBP in Emissio- el Venn!ede'r\e THG'E"."S' Kostgngr—
Mio.  sionenin Mio. nenint UBP in Mio.  sionenint  spamis in €
t CO2e CO2e CO2e
pro Jahr pro Jahr pro Jahr
Gesamtes Angebot 56,0 1.077 693.891 40,9 793 632.334 15,1 284,3 61.557
Gerichte mit Rind, Kalb 13,0 247 73.725 8,3 157 60.452 4,7 89,7 13.273
Gerichte mit Schwein 21,8 390 214.751 15,0 269 191.617 6,8 121,0 23.134
Gerichte mit Gefligel 10,6 186 171.635 8,7 151 147.504 2,0 34,1 24.131
Gerichte mit Fisch 33 86 88.277 2,7 71 84.500 0,6 14,9 3.777
Ovwo-lakto-vegetarisch 2,6 58 49.131 2,0 45 47.619 0,6 12,6 1.512
Owo-lakto-vegetarisch sty 2,1 44 29.855 1,8 37 31.527 0,4 7,4 -1.672
Vegan 2,6 67 66.517 2,4 62 69.115 0,2 4,6 -2.598
Mensa-Vital-Rezepturen (verteilt lber alle 35 78 79.773 31 68  77.244 04 96 2.529
Mendilinien)
Bio (verteilt iber alle Meniilinien) 0,3 8 10.691 0,2 6 11.993 0,1 1,5 -1.302
2. Nahrungsmittelabfille
Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS
o _ THG : - THe- 4 uSnyiedeng
Abfélle in UBF‘ N Emissio- Entsorgqngs- Apfalle UBF‘ N Emissio- Entsorgu'ngs- Venn!ede'r\e THG-Emls- Kostgngr—
t Mio. B kosten in € int Mio. " kostenin€ | UBP in Mio.  sionenint  spamis in €
nenint nenint
CO2e
pro Jahr pro Jahr pro Jahr
Gesamt 159,5 15,0 289 14.000 118,5 11,2 215 10.401 39 74,4 3.599
Tellerreste 84,0 62,2
Kiichenreste 71,0 53,8
... vermeidbar 39,1 21,9
... hicht vermeidbar 32,0 32,0
Fettabscheider 4,5 2,5
3. Fazit
UMWELT Veranderung in %
Vermiedene Umweltbelastungspunkte (UBP) auf Betriebsebene in Mio. pro Jahr 19,0 -26,8%
... durch Rezepturoptimierung 15,1 -27,1%
... aus der Vermeidung von Abfallen 3,9 -25,7%
Vermiedene Treibhausgasemissionen auf Betriebsebene in Tonnen pro Jahr 358,7 -26,3%
... durch Rezepturoptimierung 284,3 -26,4%
... aus der Vermeidung von Abfallen 74,4 -25,7%
GESUNDHEIT
Durchschnittliche Gesundheitsqualitét des Speisenangebots nach der Optimierung, Ge-
sundheitspunkte (max. = 16) 22 e
WIRTSCHAFTLICHKEIT
Eingesparte Kosten auf Betriebsebene in € pro Jahr 65.156 -9,2%
... durch Rezepturoptimierung 61.557 -8,9%
... aus der Vermeidung von Abfallen 3.599 -25,7%

THG ... Treibhausgasemissionen

UBP ... Umweltbelastungspunkte
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