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WAS HABEN LEBENSMITTELABFALLE
MIT DEM KLIMA ZU TUN ?

Fiir die Produktion von Lebensmitteln werden wertvolle Ressourcen

wie Wasser, Energie und Landflache ben6tigt. Ihre Herstellung verursacht auBerdem klimaschad-
liche Treibhausgase. Wenn Lebensmittelabfélle entstehen, dann sind diese Ressourcen umsonst
verschwendet. Ein weiterer Aspekt: In vielen Landern der Welt ist die Versorgung mit Nahrungsmit-
teln schwierig, auch weil Ackerflachen fiir den Export von Lebensmitteln belegt werden. Die Vermei-
dung von Lebensmittelabfallen ist also Klimaschutz und kann zu mehr Nahrungsmittelgerechtigkeit
beitragen — und spart dariiber hinaus der Kita-Kiiche bares Geld.

Abfille entstehen in der Kiiche und am Tisch
In der Kita-Kiiche kénnen Abfélle beim Lagern der Lebensmittel, bei der Zubereitung und bei der
Ausgabe der Speisen entstehen. Dabei sind bestimmte Abfalle unvermeidbar, ein GrofBteil ldsst

sich aber meistens reduzieren.

WIE KONNEN LEBENSMITTELABFALLE VERMIEDEN WERDEN?

Eine Abfallmessung hilft dabei, Usachen auf-
zudecken und Maf3nahmen abzuleiten.

Q

Verschaffen Sie sich am besten zuerst einen Uberblick, an welcher Stelle im Arbeitsprozess lhrer
Kiiche wie viele Lebensmittelreste anfallen. Messen Sie daher iiber einen bestimmten Zeitraum
(mind. 10 Tage) die Abfélle im gesamten Zubereitungs- und Ausgabeprozess. So finden Sie am
besten heraus, wo die Ursachen liegen und welche Mafinahmen Sie ergeifen kénnen, um die Abfall-
mengen zu reduzieren.
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Bei der Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung der Abfallmessung
unterstiitzt Sie unser Online-Tool: der Kiichenmonitor.

Hier konnen Sie sich kostenfrei registrieren!



https://kuechenmonitor.de/pages/index.html
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TIPPS FUR EINKAUF, WARENEINGANG UND LAGERUNG

v/ Erstellen Sie eine an lhren tatsdchlichen Bedarf angepasste Einkaufsliste. Welche Lebensmittel Sie
dabei kurzfristig und zeitnah zur Zubereitung oder auf Lager kaufen, hangt von lhren Lagerkapazi-

taten ab.

v/~ Nehmen Sie bei der Lieferung der Lebensmittel eine Wareneingangspriifung vor und dokumentie-
ren Sie diese. Priifen Sie, ob alle Lebensmittel einwandfrei sind, lehnen Sie ansonsten den Waren-
eingang ab. In solchen Fallen ist es hilfreich, das Gesprdach mit dem Lieferanten zu suchen, damit
keine Lebensmittelabfélle entstehen. Hilfreiche Checklisten zur Wareneingangspriifung finden Sie
hier. Hintergrundinformationen finden Sie auch im Wegweiser Hygiene.

v/ Beachten Sie bei der Entnahme von Lebensmitteln aus dem Lager immer das Prinzip First in — First
out, d. h., Lebensmittel, die Sie zuerst eingelagert haben, sollten Sie auch zuerst verbrauchen. Der
Einsatz lange haltbarer Lebensmittel wie z. B. Nudeln oder Getreide ist meist problemlos, wenn Sie
vorab eine Sicht- und Geruchskontrolle vornehmen. Zusdtzliche Hygienevorschriften des Tragers
kdnnen zu mehr Lebensmittelabfallen fiihren, wenn z. B. die Verwertung von Produkten, die das
MHD erreicht haben, untersagt wird. Solche Vorgaben konnen hinterfragt, mit den Beteiligten
besprochen und moglicherweise angepasst werden. Mehr zum Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

lesen Sie hier.

TIPPS FUR SPEISEPLANUNG UND KALKULATION

/ Damit Sie Einkaufsmengen einschdtzen und die Lagerhaltung organisieren kénnen, ist die Speise-
planung wesentlich. Planen Sie am Ende einer Woche den Mendiiplan fiir die neue Woche, berech-
nen Sie die bendtigten Lebensmittelmengen und beauftragen Sie anschliefend die entsprechen-
den Lieferanten mit der Lieferung der Waren.

7/ Invielen Kita-Kiichen liegen fiir die Meniis keine Rezepturen vor. Rezepturen helfen jedoch, be-
nétigte Mengen genau zu kalkulieren. Wenn Sie noch keine Rezepturen vorliegen haben, sollten
Sie die Mengen zumindest fiir bestimmte Rezeptgruppen (z. B. Suppen, Saucen Gemiisebeilagen,
Starkebeilagen) einmalig kalkulieren. So kénnen Sie etwa die Kalkulation fiir eine Gemiisesuppe
auf alle Suppen mit verschiedenen Gemiisearten tibertragen.

v/ Als erste Orientierung fiir die Portionsgréfien gelten die Mengen, die der DGE-Qualitatsstandard fiir
die Verpflegung in Kitas empfiehlt. Was davon gegessen wird, unterliegt aber gewissen Schwankun-
gen: Kinder mégen nicht immer alles oder miissen sich an bestimmte Geschmacker erst gewhnen,
manche Gerichte oder Beilagen sind vielleicht beliebter als andere. Auch das Wetter oder der Ge-
burtstagskuchen am Vormittag haben Einfluss auf den Appetit der Kinder. Durch Erfahrungswerte
konnen die Produktionsmengen bedarfsgerecht angepasst werden.

/ Die Anzahl der Kinder, die am Essen teilnehmen, kann z. B. durch Krankheiten oder Ausfliige
schwanken und sollte unbedingt beriicksichtigt werden. Hier ist eine gute Kommunikation zwi-
schen Kiiche, Kita-Leitung und Eltern wichtig.


https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/checklisten-und-weitere-arbeitshilfen-47332
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/wegweiser-hygiene-kita-schule
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/mindesthaltbarkeitsdatum-mhd-ist-nicht-gleich-verbrauchsdatum-13452

AUS DER PRAXIS

Heiko Mezger, Kiichenchef im Frobel-Kindergarten in Koln, konnte den Abfallanteil in seiner Kiiche
von etwa 40% auf 9% senken. Dazu hat er zuerst die Lebensmittelabfdlle gemessen und anschlie-
3end Schritt fiir Schritt die Arbeitsablaufe umgestellt.

Dazu rét er, lieber etwas weniger zu kochen als zu viel. Sollte es doch einmal eng werden, dann ver-
sorgt er spontan eine Kita-Gruppe mit etwas anderem, z. B. mit schnell gekochten Nudeln als Beila-
ge, wenn die Menge an Kartoffeln nicht ausreicht. Das setzt voraus, dass Kita-Kiichen entsprechend
schnell mit Equipment und Personal reagieren kdnnen.

AuBerdem werden erst einmal kleinere Mengen aus der Kiiche in die Kita-Gruppen gegeben. Bei
Bedarf wird spater erneut aufgefiillt. Denn was in der Kiiche verbleibt, kdnnen Sie weiterverwenden.
Eine gute Kommunikation zwischen Kiiche und padagogischen Fachkraften ist dafiir notwendig.

BEIM WIEDERVERWENDEN AUF HYGIENE ACHTEN

Q

Fiir die Verwendung von Lebensmittel- oder Speiseresten gilt eine einfache Hygieneregel:

Sie diirfen alles erneut anbieten oder verwerten, was die Kiiche noch nicht verlassen hat — und
natdrlich noch in hygienisch einwandfreiem Zustand ist. Teller- und Ausgabereste miissen Sie weg-
werfen

Es gibt jedoch viele Moglichkeiten, diese Reste so gering wie moglich zu halten. Wie Sie Reste vom
Frihsticksbuffet vermeiden, lesen Sie hier.

ERNAHRUNGSBILDUNG UND LEBENSMITELVERSCHWENDUNG

EIN WIDERSPRUCH?

In Kitas konnen Tellerreste unvermeidbar sein, denn Kinder miissen sich an neue
Geschmacker erst gewohnen. Auch ist der Hunger nicht jeden Tag gleich grof3, so
dass die verzehrten Mengen variieren konnen.

Wenn Sie neue Speisen oder Lebensmittel anbieten, ist eine Ubergangszeit, in der
Reste anfallen ganz normal. Verzichten Sie deshalb aber nicht auf das Angebot
neuer Lebensmittel. Bieten Sie besser zu Beginn kleinere Mengen an, bis die Kinder
sich an den neuen Geschmack gewohnt haben. Am Anfang reichen vielleicht ein
paar Scheiben oder Stiicke einer neuen Gemiisesorte auf einem Probierteller.


https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-kita-und-schulverpflegung-nrw/umgang-mit-uebrig-gebliebenen-speisen-12447

EXPERTEN-TIPPS:

HEIKO MEZGER, KUCHENCHEF IM FROBEL-KINDERGARTEN AN DEN CLOUTHWERKEN IN KOLN

v/ Briihe aus Gemiiseresten
Heiko Mezger hat eigentlich immer eine Gemiisebriihe auf dem Herd, weil taglich Gemiise-
reste anfallen, die noch verwertbar sind. Dafiir verwendet er fast alles: Schalen, Kerngehduse,
Griinanteile oder Striinke von allen Gemiisesorten. Was nicht in die Briihe wandert: Stiele und
Blatter von Tomaten und Paprika, die schmecken in der Briihe bitter. Auch sollten nicht zu viele
Schalen von Kartoffeln oder Roter Bete verwendet werden, da sie einen starken erdigen Ge-
schmack in der Briihe bewirken.

Fiir die Zubereitung bedeckt er die gewaschenen Gemiisereste mit Wasser (ohne Salz und Ge-
wiirze) und ldsst sie nur leicht kdcheln. Das ist wichtig, weil die Briihe bei starkem Kochen grau
und triib wird. Hygiene beachten (z. B. richtiges Abschmecken), damit die Briihe nicht umkippt.

Die fertige Gemiisebriihe nutzt er fiir Suppen oder Saucen. Die Briihe ist nach dem Abkiihlen
fur einige Tage im Kiihlschrank haltbar, ldasst sich aber auch gut einwecken, z. B. in gereinigten
Milchflaschen.

v Nicht jedes Gemiise muss geschilt werden
Auch beim Gemiiseputzen lassen sich Abfille vermeiden. So miissen M&hren nicht unbedingt
geschdlt werden, wenn sie mit der Biirste gereinigt sind. Gurken und Zucchini kénnen gut mit
Schale gegessen werden, der Strunk von Brokkoli oder Blumenkohl ist sehr schmackhaft und
aus den Blattern von Kohlrabi oder Roter Bete ldsst sich wiirziges Blattgemiise z. B. fiir eine
Quiche zubereiten oder es kann fiir Pesto verwendet werden.

v Flexibel sein und Ubriggebliebenes kreativ einsetzen
So kdnnen Salate vom Mittagstisch auch zum Nachmittags-Snack ergdnzt mit einer Scheibe
Brot angeboten werden. Auch halt sich geraspeltes Wurzelgemiise fiir Salat im Kiihlschrank
und kann am ndchsten oder {iberndchsten Tag leicht abgewandelt erneut angeboten werden
(z. B. Apfel dazu raspeln).

Weitere Tipps fiir eine abfallarme Kita-Verpflegung finden Sie hier:

WWW.KITA-SCHULVERPFLEGUNG.NRW/TIPPS-ABFALLARME-VERPFLEGUNG



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwert21/tipps-fuer-eine-abfallarme-kita-und-schulverpflegung-37724

