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Tag der Schulverpflegung 2021

Ideen und Anregungen fir eine Reduzierung der
Lebensmittelabfélle in der Schulverpflegung

Die Wertschatzung flr unsere Lebensmittel steht sowohl beim diesjahrigen Tag der
Schulverpflegung am 23. September 2021 als auch in der bundesweiten Aktionswoche
Deutschland rettet Lebensmittel vom 29.09.21 — 06.10.21 im Vordergrund.

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen und die Landeskoordination Bildung fur
nachhaltige Entwicklung haben fir Sie einige Anregungen fiir die Schulkiiche/-mensa
zusammengestellt:

Wie lasst es sich vermeiden, dass zu viel Essen vorbereitet wird
oder dass die Teller halbvoll wieder zuriickgehen?

Ein durchdachtes Verpflegungsmanagement und eine gute Kommunikation zwischen
Schule, Kiche und Caterer helfen, die Schulverpflegung bedarfsgerecht zu gestalten.
Gleichzeitig sollten alle an der Schulverpflegung beteiligten Personen dauerhaft Miteinander
im Dialog stehen, um die Qualitat zu sichern und weiterzuentwickeln.

= Planen Sie die Speisen nach den Bedirfnissen der Schilerinnen und Schuler

Eine wichtige Rolle im Hinblick auf die Verringerung von Lebensmittelabféllen spielen die
Kalkulation des Bedarfs und die Akzeptanz des Angebots:

— Fuhren Sie regelmafige Umfragen zur Akzeptanz der Schulverpflegung durch, um
sowohl Einfluss auf PortionsgréRen und Komponenten sowie  auf
Rahmenbedingungen wie die Essatmosphare entsprechend der Riickmeldungen
nehmen zu kénnen. Steigern Sie die Akzeptanz der Schiilerinnen und Schiler
zusatzlich, indem Sie diese in die Auswertung der Umfrage einbeziehen — dies kann
z.B. facheruibergreifend eingebunden werden.

- Umfrage zur Akzeptanz der Schulverpflegung (Grundschule, Sekundarstufe 1)

- Umfrage zur Akzeptanz der Schulverpflegung (Sekundarstufe Il, Berufsschulen)

- Auswertungsvorlagen im Excel-Format (am Seitenende)

— Die Zzahl der am Essen teilnehmenden Schilerinnen und Schiler richtig
einzuschatzen, ist auch bei Anmeldeverfahren nicht einfach. Exkursionen,
Projekttage/-wochen, Praktika, Klassenfahrten, Schulaustausch und andere Termine
wie z.B. Prufungen haben einen Einfluss auf die Anzahl der Essensteilnehmenden.
Berlcksichtigen Sie solche Zeiten in den Planungen und informieren Sie sich auch
uber kurzfristige Abmeldungen, z.B. wegen Krankheit.

- Video ,Bedarf kalkulieren, Gespartes investieren”



https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-aktivitaeten/aktionswoche-deutschland-rettet-lebensmittel/aktionswoche-2021
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Umfrage%20zur%20Akzeptanz%20in%20der%20Schulverpflegung_GS_Sek%20I_0.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Umfrage%20zur%20Akzeptanz%20der%20Schulverpflegung_Sek%20II_Berufsschule.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/schultraeger-und-schulgemeinde/praxisleitfaden
https://youtu.be/DnwP5iHbROo
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/schultraeger-und-schulgemeinde/praxisleitfaden
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/schultraeger-und-schulgemeinde/praxisleitfaden
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—  Haufig wird ,auf Sicherheit* und damit im Uberschuss produziert. Verandern Sie wenn
mdglich Produktionsabléaufe, um bei Bedarf kurzfristig nachproduzieren zu kénnen.

— Bieten Sie altersgerechte Speisen und Portionsgréf3en an und berticksichtigen Sie
die Geschmacksvorlieben der Schilerinnen und Schuler. Religiose und kulturelle
Essgewohnheiten sollten ebenfalls bedacht werden.

- Video ,Weniger Reste bei den Gasten”

- DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen

— Stellen Sie eine ,Renner-Penner‘-Liste auf: Nehmen Sie Gerichte, die nicht
angenommen werden, aus dem Sortiment, reduzieren Sie die Produktionsmenge
oder verandern Sie die Rezepturen entsprechend.

- Video ,Nach Daten folgen Taten*

= Messen Sie Speiseabfalle

Um Lebensmittelabfélle zu reduzieren, ist es wichtig zu wissen, wieviel, was, wann und
wo weggeworfen wird. Messungen des Abfallaufkommens in den verschiedenen
Bereichen der Klichenprozesse (Einkauf & Lagerhaltung, Produktionsabfall in der Kiiche,
Uberproduktion/Ausgabereste, Tellerricklauf) ermdglichen eine gezielte
Ursachenanalyse:

— Wiegen und bewerten Sie die anfallenden Abfallmengen regelmafig. Wie das geht
und welche Tools Sie dafir nutzen kénnen, erfahren Sie hier:

- Broschire_,Nix kommt weg: Speiseabfalle messen und bewerten in
Schulkiichen und bei Caterern — Hilfestellung flir die Schulkliche / Caterer” und
dazugehorige Dokumentationslisten :

Dokumentationsliste Produktionsmengen

Dokumentationsliste Ausgabereste

Dokumentationsliste eingelagerte Speisen

Dokumentationsliste Tellerreste

Dokumentationsliste geplanter und tatsachlicher Verpflequngsteilnehmer

- weitere Beispiele fir Dokumentationslisten:
Dokumentationsliste zur Erfassung von Tellerresten (Strichliste)
Dokumentationsliste zur Messung von Lebensmittelabféllen
Dokumentationsliste zur Erfassung der Warenverluste in den Kiichenlagern

v

Informationen zur Messung von Lebensmittelabféllen

- Schaubild zur Abfallvermeidung in den verschiedenen Bereichen der
Kichenprozesse

- Videos:
Video ,Abféalle wiegen und kleinkriegen”
Video ,Nach Daten folgen Taten"



https://youtu.be/-gdeIU8Vg8M
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://youtu.be/pYNzcNcEXfQ
https://refowas.de/images/Anleitung_Schulkche-Caterer---Speisereste-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/images/Anleitung_Schulkche-Caterer---Speisereste-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/images/1_Dokumentationsliste-Produktionsmengen.pdf
https://refowas.de/images/2_Dokumentationsliste-Ausgabereste.pdf
https://refowas.de/images/3_Dokumentationsliste-eingelagerte-Speisen.pdf
https://refowas.de/images/4_Dokumentationsliste-Tellerreste.pdf
https://refowas.de/images/5_Dokumentationsliste-Abweichung-geplanter-und-tatschlicher-Essensteilnehmer.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/160829-Strichliste-Tellerreste-m-1.xlsx
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/Messdokument-zum-Eintragen-LMA.xlsx
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/GV3_Lagerverlustliste.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/IG_Information-zur-Messung-von-LMA_Individualgastronomie.pdf
https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/wp-content/uploads/2016/09/United-Against-Waste_Schaubild-ganzheitlicher-K%C3%BCchenprozess.png
https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/wp-content/uploads/2016/09/United-Against-Waste_Schaubild-ganzheitlicher-K%C3%BCchenprozess.png
https://youtu.be/JHp-euIPyJc
https://youtu.be/pYNzcNcEXfQ
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— Werkzeuge zur Berechnung und Analyse von Lebensmittelabféallen:
Online-Tool ,Kiichenmonitor*
Tool zur Messung und Auswertung von Lebensmittelabfallen

- TIPP:
Das Wiegen der Tellerreste am Ende der Mittagspause lasst sich auch als Projekt
mit Schilerinnen und Schulern durchfiihren. Eine entsprechende Anleitung finden
Sie hier:

- Broschire ,Nix kommt weg: Lebensmittelretter gesucht fir eine abfallarme
Schulverpfleqgung — Anleitung und Ideen fiir Aktionen mit Schilerinnen und
Schulern® _und dazugehdrige Poster ,Grunde fir die Tellerreste® sowie
JAbfallbarometer”

= Machen Sie Lebensmittelverschwendung sichtbar

Untersuchungen zeigen, dass rund ein Viertel der produzierten Schulessen weggeworfen
wird. Pro Schilerin bzw. Schiler sind das jahrlich rund 22 kg Lebensmittelabfélle oder auf
ein Mittagessen umgerechnet ca. 107 Gramm Speiseabfalle. Um bewusst zu machen, wie
viel Essen wir taglich wegwerfen, ist es hilfreich, dies zu veranschaulichen:

—  Stellen Sie durchsichtige Abfalleimer fur die Lebensmittelreste auf.

— Tragen Sie sie die gewogenen Tellerreste in ein ,Abfallbarometer” ein. Stellen Sie das
LAbfallbarometer” offentlich dar, z.B. auf einer Info-Wand in der Schulmensa.

=  Schaffen Sie Anreize, Tellerreste zu reduzieren

— Liegen die Tellerreste unter einem bestimmten Zielwert, so kann es beispielsweise in
der folgenden Woche fir die Schilerinnen und Schiiler einen Nachtisch nach Wahl
geben.

— Lebensmittelabfélle lassen sich auch dadurch reduzieren, dass die Essensportionen,
z.B. Salat, nach Gewicht bezahlt werden. Das animiert dazu, sich nur so viel zu
nehmen, wie man auch tatsachlich essen kann.

= Passen Sie PortionsgrofRen / Komponenten an

— Kontrollieren Sie regelmaRig die kalkulierten PortionsgréRen und die tatsachlichen
Ausgabemengen und passen Sie sie wenn notig an.

—  Geben Sie wenn mdglich individuelle Portionsgré3en und Komponenten nach Bedarf
und Wunsch der Schilerinnen und Schiiler aus. Bieten Sie z.B. verschiedene Teller-
und PortionsgrofRen und/oder die Moglichkeit eines Nachschlags an. Die freie
Auswahl einzelner Komponenten kann ebenfalls dabei helfen, Tellerreste zu
reduzieren.

- Video ,Weniger Reste bei den Gasten”



https://kuechenmonitor.de/pages/index.html
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/IG_Exceltool-Messung-u.-Auswertung-LMA_IG.xlsx
https://refowas.de/images/Anleitung_Aktionen-mit-Schlern-und-Schlerinnen---Speiseabflle-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/images/Anleitung_Aktionen-mit-Schlern-und-Schlerinnen---Speiseabflle-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/images/Anleitung_Aktionen-mit-Schlern-und-Schlerinnen---Speiseabflle-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/images/Poster_Grnde-Tellerreste.pdf
https://refowas.de/images/Poster_Abfallbarometer.pdf
https://refowas.de/images/Poster_Abfallbarometer.pdf
https://youtu.be/-gdeIU8Vg8M
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Kommunizieren Sie das Thema

Ein entscheidender Aspekt fur den Erfolg von MalRBnahmen zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung ist die Sensibilisierung und Einbeziehung aller Beteiligten -
vom Caterer, Kichen- und Ausgabepersonal Uber Schulleitung, Lehrkrafte und
Schilerinnen und Schiler bis hin zu den Eltern. Um eine nachhaltige
Kommunikationsstruktur in Ihrer Schule aufzubauen, empfehlen wir einen Mensakreis mit
allen an der Schulverpflegung beteiligten Personen einzurichten, um sowohl das
Verpflegungsangebot als auch die Verankerung des Themas Erndhrungs- und
Konsumbildung im Unterricht zu verankern. Hierbei empfiehlt es sich, eine oder einen
Verpflegungsbeauftragte/r zu benennen, der mit allen Beteiligten im Dialog steht.

— Im Mensakreis kdnnen entsprechende Projekte und MaRhahmen mit allen Beteiligten
geplant und Aspekte zur Nachhaltigkeit festgehalten werden. Wir unterstiitzen Sie bei
der Verankerung und Umsetzung einer gelingenden Schulverpflegung und deren
Entwicklung

- Praxisleitfaden ,Miteinander im Dialog — Schulverpflegung gemeinsam auf einen
quten Weqg bringen”

- Schritte einer gelingenden Schulverpflequng und deren Entwicklung

N

Ubersicht und Vorlagen arbeitserleichternder Materialien im Mensakreis

- Arbeitserleichternde Materialien fiir die Arbeit im Mensakreis (Download am

Seitenende)

- Impulsberatung Schulverpflequng

— MaBnahmen zur Motivation der Mitarbeitenden in der Kiiche und Essensausgabe
sind sehr effektiv. Besprechen Sie, wie beim Einkauf, bei der Lagerung, beim Kochen
und bei der Essensausgabe Lebensmittelabfdlle reduziert werden kénnen und
erarbeiten Sie gemeinsam einen Handlungsleitfaden. Entsprechende Punkte kénnen
in einem Verpflegungskonzept festgehalten werden.

- Schritt fUr Schritt zum gemeinsamen Verpflegungskonzept

— Kommunizieren Sie das Thema gegeniber den Schiilerinnen und Schiiler — sowohl
in der Schulmensa als auch im Unterricht (siehe ,Ideen fir den Unterricht zum Thema
Lebensmittelwertschatzung“). Machen Sie den Essensteilnehmenden bewusst, dass
auch sie etwas gegen Lebensmittelverschwendung tun koénnen, indem sie
beispielsweise weniger Reste auf ihren Tellern liegen lassen. Durch Schilder in der
Schulmensa kann z.B. darauf hingewiesen werden, sich nicht zu viel zu nehmen oder
dass man sich einen Nachschlag holen kann, wenn man noch Hunger hat.

- Video ,Weniger Reste bei den Gasten”

- Hinweisschilder fir die Essensausgabe

— Geben Sie positives Feedback, wenn wenig(er) Essen weggeworfen wurde, z.B.
durch Symbole (Smilies) im ,Abfallbarometer® (siehe Idee ,Machen Sie
Lebensmittelverschwendung sichtbar®).



https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Praxisleitfaden%20IN%20FORM_VNS%20Hessen_0.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Praxisleitfaden%20IN%20FORM_VNS%20Hessen_0.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Schritte%20einer%20gelingenden%20Schulverpflegung%20und%20deren%20Entwicklung_0.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/%C3%9Cbersicht%20Materialien%20und%20Vorlagen_0.pdf
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/schultraeger-und-schulgemeinde/praxisleitfaden
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/schultraeger-und-schulgemeinde/praxisleitfaden
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/service/vernetzungsstelle-schulverpflegung/angebote-und-programme/vns-hessen
https://lehrkraefteakademie.hessen.de/sites/lehrkraefteakademie.hessen.de/files/Schritt%20f%C3%BCr%20Schritt%20zum%20gemeinsamen%20Verpflegungskonzept_0.pdf
https://youtu.be/-gdeIU8Vg8M
https://refowas.de/images/Hinweisschilder-fr-die-Essensausgabe.pdf
https://refowas.de/images/Poster_Abfallbarometer.pdf
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— Fragen Sie die Essensteilnehmenden nach ihren Grunden fir das Wegwerfen von
Lebensmitteln und nach ihren Wiinschen. Die Riickmeldungen kénnen z.B. an einer
Feedback-Wand/-Poster notiert werden.

— Hilfreiche Tipps fiur die Eltern der Schilerinnen und Schiler zum klimafreundlichen
und abfallarmen Einkauf und Umgang mit Lebensmitteln hat das Max Rubner-Institut
zusammengestellt:

- Leitfaden ,Auch zuhause nachhaltig mit Lebensmitteln umgehen”

= Ratgeber, Tipps & Hilfen

Nachfolgende Materialien bieten Verpflegungsanbietenden, Kichenleitungen, Service-
und Ausgabepersonal, Schulen und Schultragern weitere Informationen zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen in der Schulverpflegung:

-> Ratgeber ,Schulverpflequng: Speiseabfélle vermeiden — so kann’s gehen!”
(im Rahmen des vom Bundesministerium fur Forschung und Bildung geférderten
Forschungsprojekts REFOWAS (Reduce Food Waste) erstellt)

v

Checkliste ,Wo konnen Sie in Inrem Betrieb Lebensmittelabfille vermeiden?“

- Lebensmittelverluste gemeinsam reduzieren — Leitfaden flir das
Kichenmanagement zum Ressourcenschutz*

- Dialogforum ,Auler-Haus-Verpflequng® (siehe ,Handlungsempfehlungen:
Maflnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen in der Gastronomie®)

- Leitfaden zur Aktionswoche ,Deutschland rettet Lebensmittel”

Informationen zum Thema Nachhaltigkeit und damit verbundenen Mal3nahmen,
Veranstaltungen und Aktionen in Hessen finden Sie hier:

- Hessische Erndhrungsstrategie

- Leitfaden ,Hessisch Bio fir die GroRkiche®

- Netzwerk 100KlimaKantinen

- Beratungsangebot zur Umstellung auf ein nachhaltigeres Speisenangebot

Wir wiinschen lhnen viel Spald beim Ausprobieren.
Sprechen Sie uns bei Fragen gerne an!

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen
Landeskoordination Bildung fur nachhaltige Entwicklung


https://refowas.de/images/Auch-zu-Hause-nachhaltig-mit-lebensmitteln-umgehen.pdf
https://refowas.de/images/Anleitung_Schulkche-Caterer---Speisereste-messen-und-bewerten.pdf
https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/instrumentensuche-downloads/Checkliste_Zu_gut_fu__r_die_Tonne.pdf
https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/wp-content/uploads/2016/09/leitfaden-grosskuechen-lebensmittelabfaelle-vermeiden.pdf
https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/wp-content/uploads/2016/09/leitfaden-grosskuechen-lebensmittelabfaelle-vermeiden.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/strategie/dialogforen/ausser-haus-verpflegung
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/Aktionswoche/Aktionswoche_2021/210427_ZgfdT_Aktionswoche_Aktionsleitfaden.pdf
https://umwelt.hessen.de/ernaehrungsstrategie
https://www.fibl.org/de/shop/1223-bio-in-grosskuechen-hessen
https://umwelt.hessen.de/verbraucherinnen/ernaehrung-ernaehrungsbildung/nachhaltige-ernaehrung-in-kantinen-und-grosskuechen
https://umwelt.hessen.de/verbraucherinnen/ernaehrung-ernaehrungsbildung/nachhaltige-ernaehrung-in-kantinen-und-grosskuechen

