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AuBer-Haus-Verpflegung

27 Soziale Nachhaltigkeit
in der Ernahrung be-
ricksichtigen

EDITORIAL

Liebe Leser*innen,

die AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) — ein SchlUsselakteur der Ernahrungs-
wende, ein Hebel fur eine nachhaltige Transformation unseres Ernahrungs-
systems — diese und andere Aussagen Uber die AHV lesen wir in den letz-
ten Jahren immer haufiger.

Wenn wir jedoch auf den Fachdiskurs in Deutschland blicken, stellen wir
fest, dass es nur noch wenige Hochschulstandorte gibt, die explizit im Rah-
men der Erndhrungswissenschaften bzw. Okotrophologie und verwandten
Studiengangen auf den Schwerpunkt der AHV fokussieren.

Dabei sind nicht einmal zentrale Fachbegriffe geklart und der wissenschaft-
liche Diskurs zur Vereinfachung der Aussagen fiir praxistaugliche Anwen-
dungen steckt teilweise noch in den Anfangen. Vor diesem Hintergrund
wurde die DGE-Arbeitsgruppe AuBer-Haus-Verpflegung gegriindet, die
sich in dieser Ausgabe vorstellt und erste Diskussionsbeitrage zur Klarung
zentraler Fachbegriffe liefert.

Gemeinschaftsverpflegung oder Gemeinschaftsgastronomie? Was verbirgt
sich hinter den beiden Begriffen und welcher sollte verwendet werden?
Lesen Sie dazu mehr ab Seite 8.

Betriebe der AHV weisen auspragte heterogene Strukturen auf, bei der
Beschreibung und grundlegenden Charakterisierung kann der methodi-
sche Ansatz des Morphologischen Kastens unterstiitzen. Wie dieser einge-
setzt werden kann, erfahren ab Seite 12. Wie lasst sich ein Verpflegungs-
konzept mithilfe eines Morphologischen Kastens beschreiben? Lesen Sie
hierzu den Artikel ab Seite 15.

Convenience-Produkte (CP) sind in der betrieblichen Praxis der (AHV) nicht
mehr wegzudenken. Die Begriffsklarung, Systematisierung und der For-
schungsbedarf werden Ihnen ab Seite 21 erlautert.

Eine Transformation unseres Erndhrungssystems betrifft auch die soziale
Nachhaltigkeit unserer Erndhrung. Wie dies gelingen kann, lesen Sie ab
Seite 27.

Wir winschen lhnen viel Freude beim Lesen!

lhre

WA

Dr. Ernestine Tecklenburg
Leiterin des Referats Gemeinschaftsverpflegung und Qualitatssicherung
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DGE-Arbeitsgruppe:
AuBer-Haus-Verpflegung

Die AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) hat in den vergangenen
20 Jahren im Lebensalltag der Bevolkerung stark an Bedeu-
tung gewonnen. Auch wenn sich in den letzten zwei Jahren
bedingt durch die Corona-Pandemie zum Teil erhebliche Ver-
schiebungen und Veradnderungen ergeben haben — so ist
zwischenzeitlich der Umsatz im Bereich der Betriebsverpfle-
gung nahezu vollstandig eingebrochen — wird dieses Seg-
ment weiterhin nennenswerte Auswirkungen auf die Ernah-
rungs- und Gesundheitssituation in Deutschland haben und
ein wirkméachtiger Hebel in Bezug auf eine Transformation
der Ernahrungsgewohnheiten sein (WBAE 2020).

Der aktuelle demografische und gesellschaftliche Wandel hat
unterschiedliche Auswirkungen auf die AHV, der sowohl in
der Branche als auch im wissenschaftlichen Diskurs zuktnftig
berticksichtigt werden muss. Hier sind beispielhaft die groBe-
re Anzahl an alteren Menschen mit Unterstitzungsbedarf in
stationdren Einrichtungen, der steigende Anteil an Personen
mit Migrationshintergrund, die steigende Anzahl an Perso-
nen im Homeoffice oder der Rechtsanspruch auf eine Ganz-
tagsbetreuung fur Kinder im Grundschulalter zu nennen. Da-

rber hinaus beeinflussen unter anderem der Mangel an
Auszubildenden und Fachkraften, die zunehmende Digitali-
sierung und die Verpflichtung, Nachhaltigkeit in allen Dimen-
sionen umzusetzen in erheblichem Umfang die AHV. In die-
sem komplexen Geflige kénnen Aufgaben und Problemstel-
lungen nur unter Beriicksichtigung unterschiedlicher Fachdis-
ziplinen geldst werden (s. Abbildung 1).

Ungeachtet der groBen Herausforderungen gibt es nur noch
wenige Hochschulstandorte, die explizit im Rahmen der Erndh-
rungswissenschaften bzw. Okotrophologie und verwandten
Studiengangen auf den Schwerpunkt der AHV fokussieren.

Wahrend bis Ende 2007 die Gemeinschaftsverpflegung noch
einen eigenstandigen Bereich in der damaligen Bundesfor-
schungsanstalt fur Erndhrung in Karlsruhe darstellte, bedeu-
tete die Uberfiihrung in das Max Rubner-Institut mit den Be-
reichen Erndhrung und Lebensmittel zum 1. Januar 2008
und die Auflésung der Bundesforschungsanstalt fur Haus-
wirtschaft das Ende der spezifischen Forschung und Entwick-
lung im Bereich Hauswirtschaft.

Abb. 1:

Fachdisziplinen, die in der AHV BerUcksichtigung finden (eigene Darstellung)
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Die letzten groBeren wissenschaftlichen Arbeiten zu den Ver-
pflegungssystemen wurden 1986 abgeschlossen, die Ergeb-
nisse sind — trotz dramatisch veranderten technischen Rah-
menbedingungen und einer sich wandelnden Arbeitswelt —
nie aktualisiert worden und damit nur noch sehr begrenzt
von Relevanz. Auch die vielen Untersuchungen zu den Ver-
anderungen ernahrungsphysiologischer oder sensorischer
Parameter sind aufgrund der heutigen Standards bei Gerate-
technik und Prozessen nicht mehr auf die aktuelle Situation
Ubertragbar. Auffallig ist auBerdem, dass im Gegensatz zur
internationalen Forschung in Deutschland praktisch keine
Wirkungsanalysen in Bezug auf die Effekte von Verpfle-
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gungsangeboten in verschiedenen Settings gemacht wurden
und Daten zu Grundgesamtheiten beispielsweise der Anzahl
an Betrieben, die ein Betriebsrestaurant vorhalten entweder
nur lickenhaft oder gar nicht verfgbar sind.

Vor diesem Hintergrund hat sich die DGE der Aufgabe gestellt,
das einschlagige Wissen zur AHV in Deutschland zu bundeln und
ein stabiles Netzwerk zu etablieren, das langfristig und eng mit
dem Referat Gemeinschaftsverpflegung (GV) und Qualitatssiche-
rung der DGE im Austausch steht und die Abteilung Ernahrungs-
verhalten des Mark Rubner-Institut (MRI) und das Bundesministe-
rium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) mit einbezieht.

Die Akteure und Ziele

Die 2020 neu gegrindete DGE-Arbeitsgruppe hat sich fol-
gende Ziele zur Aufgabe gestellt:
e Schaffung eines stabilen Netzwerks aller wissen-
schaftlichen Institutionen im Bereich der AHV
e Identifikation von Forschungsbedarfen fur die
nachsten 10 Jahre
e Klarung zentraler Fachbegriffe und Erarbeitung von
Vorschlagen zur Vereinfachung fur den wissenschaft-
lichen Diskurs und die Anwendung in der Praxis
e Diskurs Uber die Zusammenfihrung und Weiterent-
wicklung der Fachtheorie und -lehre
e Testung methodischer Grundlagen im Rahmen der Lehre
e Vertffentlichung ausgewahlter Fachbeitrage

In der Arbeitsgruppe arbeiten folgende Hochschu-
len mit den entsprechenden Stelleninhaber*innen
zusammen:

Hochschule Anhalt
Professur fur Wirtschaftslehre des
Haushalts: Prof. Dr. Margot Dasbach

.Gemeinschaftsverpflegung

ist Gber alle Lebensphasen die
wichtigste Chance zu vermitteln,
dass gesunde Erndhrung lecker
schmecken kann und somit die
Gesundheit der Bevolkerung nachhaltig sichern kann.”

FH Miinster

Professur fiir Nachhaltige Ernah-
rungssysteme, Ernahrungsokolo-
gie: Prof. Dr. Carola Strassner

LAuch vor dem Hintergrund gravie-
render aktueller Umbrtiche bleibt
die Gemeinschaftsverpflegung eine
essentielle Lésungsform fir unsere
Bed(irfnisse.”

Professur fiir Nachhaltigkeitsma-
nagement, Unternehmensorgani-
sation und Qualitatsmanagement
und Institut fir Nachhaltige Ernah-
rung: Prof. Dr. Petra Teitscheid

. Hinter nachhaltigen Angeboten
stehen Menschen und Organisatio-
nen. Diese brauche Narrative, Ziele,
Nachhaltigkeitskompetenzen und Richtungssicherheit. For-
schung fir nachhaltige Verpflegungsangebote muss diese
Perspektiven mit einbeziehen.”

Hochschule Weihenstephan-
Triesdorf

Professur fir Systemgastronomie,
Catering: Prof. Dr. Michael Greiner

.Die Gemeinschaftsgastronomie ist
trotz ihres schlechten Rufs um Vie-
les besser als die Selbstverpflequng
in privaten Haushalten. Es fehlt al-
lerdings oft am Marketing fir die guten Aktionen und Bemd-
hungen in diesem Bereich.”
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Professur fir Haushaltsokonomie,
Verbraucherpolitik, Rechnungswe-
sen: Prof. Dr. Mirjam Jaquemoth

. Begriffe ohne Forschung sind leer.
Forschung ohne Begriffe ebenso.”

Hochschule Albstadt-Sigmaringen
Professur fur Gerate-, Verpfle-
gungs- und Lebensmitteltechnik:
Prof. Dr. Astrid Klingshirn

.Speisenqualitat ist der Schltissel
zur Speisenakzeptanz. Der Einfluss
des Speisenproduktionssystems,
der Ausgestaltung der einzelnen
Prozessschritte, insbesondere der Gar- und Regenerations-
technologien, auf die unterschiedlichen Qualitdtsdimensio-
nen muss im Fokus klnftiger Forschungsaktivititen stehen.”

Professur fur Erndhrungs- und Le-
bensmittelwissenschaften: Prof. Dr.
Getrud Winkler

.Die Gemeinschaftsgastronomie
und -verpflequng kann Uber ver-
schiedene lenkende und unterst(it-
zende Ansétze wie Angebotsge-
staltung, Preisgestaltung, Nudging
und Labeling und deren Kombination eine gesunde und
nachhaltigere Erndhrung férdern. Hier gibt es in Deutschland
allerdings eklatante Forschungslicken.”

Hochschule Fulda
Professur fur Catering & Food Sup-
ply: Prof. Dr. Stephanie Hagspihl

LAlle Segmente der Gemein-
schaftsverpflegung sind von den
aktuellen Krisen betroffen und su-
chen nach Lésungen. Haufig feh-
len jedoch wissenschaftlich fun-
dierte Daten, um die Auswirkungen méglicher Anpassungen
des Verpflegungskonzepts bewerten zu kénnen.”

112023

Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften Hamburg
Professur fir Verpflegungs- und
Versorgungsmanagement: Prof. Dr.
Ulrike Pfannes

.Nudging durch Gemeinschaftsgas-
tronomie-Betriebe kann Gdste darin
untersttitzen, ihre Liicke zwischen
Wissen, Wunsch und Handeln zu minimieren. In diesem Sinne
kann Nudging auch als ein Aspekt der Kundenorientierung
des Marketings angesehen werden. Auch hierzu gibt es weite-
ren (multidisziplindren) Forschungsbedarf.”

Hochschule Neubrandenburg
Professur fur Lebensmittel- und
Erndhrungswissenschaft: Prof. Dr.
Jérg Meier

,Bundesweit mehr als 20 Millionen
Tischgdste und Kund*innen pro
Tag bedeuten fir die Gemein-
schaftsgastronomie ein grof3es
wirtschaftliches Potenzial und
gleichzeitig ein hohes MaBB an Verantwortung. Dies gilt nicht
nur fir die Planung und Zubereitung der Produkte nach den
DGE-Qualitdtsstandards, sondern auch fir alle Elemente ei-
nes ganzheitlichen Qualitdtsmanagements. Insbesondere die
Entwicklung und der Einsatz intelligenter Technologien, um
die schnelle Riickkopplung zu sichern und somit Produkte
und Dienstleistungen kontinuierlich zu verbessern, ist eine
wichtige Aufgabe aller Beteiligten fir die nahe Zukunft.”

Nationales Qualitatszentrum fiir
die Erndhrung in Kita und Schule
-NQz

Dr. Kerstin Clausen

LEine attraktive und den aktuellen
Anspriichen gerechte Gemein-
schaftsverpflegung hat vor allem
fur Kinder und Jugendliche in Kitas
und Schulen Potenzial, Vorbild fir nachhaltiges und gesund-
heitstérderliches Handeln zu sein. Wirkanalysen hierzu auf
den Weg zu bringen sind somit wegweisend.”

Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung
Prof. Dr. Margit Bolts

.Die AHV leistet mit ihrer ganzen
Bandbreite und trotz ihrer Hetero-
genitédt einen wesentlichen Beitrag

Urheberrechtlich geschiitzt
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zur gesundheitstérdernden und nachhaltigen Verpflegung
der gesamten Bevélkerung. Es ist an uns Wissenschaftler*in-
nen, zukiinftig durch mehr Grundlagenforschung den
Praktiker*innen fundierte und praxisbezogene Hilfestellun-
gen fdr ihre taglichen Aufgaben bereitzustellen.”

Prof. Ulrike Arens-Azevédo

,Die AHV steht fir ein beachtliches
wirtschaftliches Segment mit gro-
Ber Reichweite bei heterogenen
Zielgruppen. In der deutschen
Hochschullandschaft spielt dieser
Bereich allerdings eher eine unter-
geordnete Rolle. Umso wichtiger
ist die Vlernetzung aller relevanten Akteure und die Entwick-
lung von Wissenschaft und Forschung als eine Voraussetzung
fur die Transformation zu mehr Gesundheitsférderung und
Nachhaltigkeit.”

Dr. Ernestine Tecklenburg

.Fehlende Daten zu den Grundge-
samtheiten und Wirkanalysen er-
schweren in Deutschland Qualitéts-
entwicklungsprozesse in der AHV
inkl. der Umsetzung der DGE-Qua-
litdtsstandards.”

MRI: Anna Dittmann, Fiona Finkbeiner,
Dr. Stefan Storcksdieck genannt Bonsmann
BMEL: Dr. Friederike Wohrlin, Christina Hummel

Da zwischenzeitlich weitere Standorte mit dem Arbeits-
schwerpunkt Versorgungsmanagement/AuBer-Haus-Verpfle-
gung an Hochschulen eingerichtet wurden, ist eine kontinu-
ierliche Erweiterung der Arbeitsgruppe geplant. Dies gilt zum
Beispiel fur die Hochschule Osnabrick und die TU Berlin.

Vorgehensweise

Nach Sichtung der einschldagigen Fachliteratur Gberwiegend
aus dem deutschsprachigen Raum aber auch international
wurde sich auf ein arbeitsteiliges Vorgehen zur Klarung zen-
traler Fachbegriffe geeinigt. Diese sollten zunachst die Defini-
tionen von Verpflegungssystemen, Angebots- und Ausga-
besystemen und Convenience-Produkten beinhalten. Die
weiteren Diskussionen ergaben, dass es zunachst sinnvoll
wadre, den zentralen Begriff der AHV in Beziehung zu setzen
zur AuBer-Haus-Gastronomie und Vor- und Nachteile der
entsprechenden Definitionen aufzuzeigen.

WISSENSCHAFT

Der Begriff der Verpflegungssysteme ist zwar sehr gebrauch-
lich und in der einschlagigen Fachliteratur bekannt, dennoch
wurde dieser Begriff seitens der Arbeitsgruppe als nur noch
historisch begrtindbar eingestuft. Ausgearbeitet wurde statt-
dessen der Begriff des Verpflegungskonzepts, der mittels ei-
nes morphologischen Kastens zerlegt werden und gleichzei-
tig in Bezug gesetzt werden kann zu einschlagigen anderen
Fachbegriffen, wie den Speisenproduktionssystemen oder
den Angebots- bzw. Ausgabesystemen (s. Seite 12).

Auch der Begriff der Convenience-Produkte wurde diskutiert
und stattdessen der Begriff der vorverarbeiteten Produkte
gewahlt. Unter Nutzung der Methode des morphologischen
Kastens werden Zusammenhange und Abhangigkeiten auf-
gezeigt. Da vorverarbeitete Produkte fur die AHV eine zen-
trale Rolle spielen, sollte die Methode eine Einschatzung er-
maoglichen, die dem umfanglichen Einsatz dieser Produkt-
gruppe in der AHV gerecht wird (s. Seite 21).

Alle Treffen der Arbeitsgruppe und der Unterarbeitsgruppen
erfolgten bislang ausschlieBlich digital. Die Ergebnisse und
Protokolle sind in einer Cloud abgelegt, dies gilt auch fir das
umfangliche Literaturverzeichnis, das zu Beginn der Arbeit
der Arbeitsgruppe angelegt wurde.

Die vorliegende Veroffentlichung in DGEwissen 1/2023 ist ein
erster Schritt, um die groBe Bedeutung der AHV in das Be-
wusstsein zu ricken. In einem weiteren Schritt ist eine ge-
meinsame Veranstaltung der Fachgruppe GV der DGE und
der Arbeitsgruppe im September 2023 geplant.

Es bleibt zu hoffen, dass in Anbetracht der Relevanz dieses
Segments in Zukunft mehr einschlagige Forschungsarbeiten
durchgefthrt werden, die sich zur Losung der zahlreichen
drangenden Probleme verdnderter Rahmenbedingungen eig-
nen.

Prof. Dr. Ulrike Arens-Azevédo

Hochschule fir Angewandte Wissenschaften Hamburg,
Fakultat Life Science

Dr. Ernestine Tecklenburg
Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitétssicherung der DGE

Wissenschaftlicher Beirat fur Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen
Verbraucherschutz (WBAE) beim BMEL (Hrsg.): Politik fur eine nachhaltigere
Ernahrung. Eine integrierte Ernahrungspolitik entwickeln und faire Ernéh-
rungsumgebungen gestalten. Gutachten. (2020) www.bmel.de/SharedDocs/
Downloads/DE/_Ministerium/Beiraete/agrarpolitik/wbae-gutachten-nachhalti-
ge-ernaehrung.pdf?__blob=publicationFile&v=3 (eingesehen am 30.09.2022)
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Verpflegung vs. Gastronomie -

Begriffswirrwarr?

Auf dem Weg zu mehr Klarheit

Ein professionelles Speisen- und Getrankeangebot auBerhalb
privater Haushalte gibt es seit mindestens 2 000 Jahren. Bei
Ausgrabungen in Pompeji Uberraschte die antike romische
Imbissstube — Thermopolium genannt — mit ihrer Angebots-
vielfalt und deren Darstellung. Heute ist die Branche vielfaltig,
komplex und gesellschafts- und sozialpolitisch bedeutsam.

Allerdings fehlen wichtige Begriffsdefinitionen bzw. werden
Begriffe unterschiedlich verwendet und kontrovers disku-
tiert. Bereits 1976 wurde festgestellt, dass es ,,im deut-
schen Sprachgebrauch keine einheitliche und eindeutige
Regelung [gibt], was mit den Begriffen [...] ‘GroBkichen-
oder AuBer-Haus-Verpflegung' [...] genau gemeint ist”
(DGE 1976).

Bis heute finden sich in der Fachliteratur und den gangigen
Statistiken unterschiedliche Definitionen, Einteilungen und
Begriffe fur die Einrichtungen und die Dienstleistungen der
»gastronomischen Leistungen” — je nach Perspektive, Zielset-
zung und wissenschaftlicher Disziplin der Autor*innen. Un-
terschiedliche Begriffe sind wesentliche von mehreren Grin-

den dafur, dass beispielsweise keine vollstandige Statistik
Uber den Gesamtmarkt erstellt werden kann.

Zwei Beispiele verdeutlichen dies: Der Begriff ,, Gastrono-
mie” war urspringlich mit dem Angebot fir Gaste und der
Struktur gehobener Restaurants assoziiert. Gegenwartig
wird er auch im Quick-Service-Bereich, in Betriebsrestau-
rants und sogar in stationdren Senior*inneneinrichtungen
verwandt.

Ahnlich verhélt es sich mit den Begriffen Verpflegungsteil-
nehmer*innen, Essensgaste, oder Kund*innen. Gemeint
sind immer Personen(-gruppen), die sich auBerhalb privater
Haushalte verpflegen. Die jeweiligen Begriffe werden je
nach Sichtweise und Fokus — erndhrungsphysiologisch, be-
triebswirtschaftlich oder marketingbezogen — bevorzugt
verwendet.

Die Branche ist vielschichtig und heterogen strukturiert. Un-
terschiedliche Begriffe, die je nach Fachdisziplin und Berufs-
gruppe bevorzugt werden, erschweren ein einheitliches Ver-
standnis. Mehr Eindeutigkeit kénnte dazu beitragen, dem
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In der Rechtswissenschaft ist grundlegend, dass
Begriffe nicht mehrdeutig sind. Bei unbestimm-
ten Rechtsbegriffen verwendet man eine Legal-
definition. Fur das jeweilige Gesetz werden da-
mit Voraussetzungen, Umfang und Grenzen des
Begriffs abschlieBend festgelegt. Eine Legal-
definition folgt damit den Grundsatzen einer
Nominaldefinition. Fur die Begriffe ,Speisewirt-
schaft”, ,Gaststattengewerbe” gibt es solche
Legaldefinitionen im Gaststattengesetz (GastG),
nicht aber flr den dort verwendeten Begriff
der ,zubereiteten Speisen”, was regelmaBig
die Gerichte beschaftigt (z. B. BGH, I1ZR 44/19
vom 17.10.2019).

gesellschaftlichen und sozialpolitischen Stellenwert der Bran-
che Rechnung zu tragen und die notwendige wissenschaftli-
che Auseinandersetzung weiterzuentwickeln.

Diskutiert werden derzeit v. a. die beiden Begriffe , Verpfle-
gung” und , Gastronomie” und ihre ZweckmaBigkeit und Pass-
genauigkeit. Dieser Beitrag erortert den Diskussionsstand, tragt
zur Klarung bei und bereitet den Weg hin zu Definitionen.

|
Info
Kleiner Exkurs in die Sprachkunde
In der Wissenschaft ist es wichtig, dass die Dis-
kutant*innen mit Begriffen denselben Gegen-
stand oder Tatbestand meinen. Je abstrakter
und komplexer das mit einem Begriff bezeichne-
te Objekt ist, umso starker konnen die Vorstel-
lungen der Beteiligten voneinander abweichen.

Existieren Legaldefinitionen zu einem Gegen-
stand, sind andere Nominaldefinitionen méglich.
Jedoch sollte man dann darauf hinweisen, dass
man eine von der Legaldefinition abweichende
Definition benutzt. Kénnen sich Wissenschaft-
ler*innen nicht auf eine Nominaldefinition zur
Bezeichnung eines Gegenstands einigen, liegt
dies haufig auch daran, dass die Begriffe von
den Wissenschaftler*innen in unterschiedlichen
wissenschaftlichen Zusammenhangen verwendet
werden. Jede wissenschaftliche Aussage, jede
Theorie stellt einen Begriff in einen anderen Zu-
sammenhang, was eine logisch-formale Vor-Fest-
legung fur alle Verwendungsweisen erschwert
oder unmdglich macht. Eine gemeinsame Be-
griffsbestimmung ist dennoch lohnenswert, da
sie Theorienbildung und ihre praktische Anwen-
dung erheblich voranbringt.

Die Begriffsbestimmung erfolgt tiber Real- und
Nominaldefinitionen. Die Realdefinition ist eine
Erklarung, welche Eigenschaften ein Gegenstand
hat — sie betont diese. Bei der Nominaldefinition
wird hingegen unter Verwendung anderer Be-
griffe durch ein Fachgremium festgelegt, welche
Merkmale fur diesen Begriff gelten sollen, der
einen Gegenstand bezeichnet (Regenbogen und
Meyer 2013). Die Nominaldefinition , Betriebsre-
staurant” ist ein Unterbegriff der Nominaldefini-
tion ,Restaurant”. Beide sind nicht inhaltsgleich.
.Betriebsrestaurant” ist im Umfang kleiner, weil
es einen groBeren Begriffsinhalt hat. Es besteht
namlich aus den Merkmalen der Begriffe ,Be-
triebsverpflegung” und ,Restaurant”. Die Be-
griffe ,Betriebsrestaurant” und die ,Betriebsgast- ===
ronomie” werden indes hdufig umfangsgleich
verwendet. Das setzt allerdings voraus, dass Res-

taurant und Gastronomie als inhaltsgleich be- Raus aus dem Begriffswirrwarr:
trachtet werden. Vorschlage fiir Begriffsfestlegung

Nominaldefinitionen sind in den Wissenschaf-

ten die Ubliche Form der Begriffsbestimmung. AuBer-Haus-Markt oder AuBer-Haus-Verpflegung?
Sie erfolgen meist eingebunden in ein Begriffs- Wir verstehen unter beiden Begriffen die Bereitstellung von
system, welches haufig in sich hierarchisch ge- verzehrfertigen Speisen und Getranken auBerhalb eigener
ordnet ist. Begriffe mit gleichen Merkmalen oder fremder Privathaushalte. Diese Leistungen werden ange-
heiBen inhaltsgleich (z. B. Caterer und Catering- boten in der Individualgastronomie, Systemgastronomie, Ge-
unternehmen), solche die dieselben Gegenstén- meinschaftsgastronomie und -verpflegung, in der Hotellerie
de bezeichnen umfangsgleich (z. B. Betriebsver- und dem sonstigen Beherbergungsgewerbe sowie im Einzel-
pflegung und Betriebsgastronomie). Dabei gilt: handel.

.Je gréBer der Inhalt (complexus), desto kleiner Die Begriffe , AuBer-Haus-Markt” und , AuBer-Haus-Verpfle-
der Umfang (ambitus) und umgekehrt” (Regen- gung” kénnen unterschiedlichen Fachkontexten bzw. Betrach-
bogen und Meyer 2013). tungsweisen zugeordnet werden. Markt bezieht sich definitions-

gemaB auf den Handel mit Verpflegungsleistungen. Verpflegung
dagegen bezieht sich auf die Leistungen an sich. Der Begriff Ver-
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Tab. 1:
AuBer-Haus-Markt

Gastronomie

Beherbergungsgewerbe

Einzelhandel

gliedert sich in

- Gemeinschaftsgastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung

- Systemgastronomie

- Individualgastronomie

gliedert sich in
- Hotellerie

- Parahotellerie mit Verpflegungsdienstleistung

dazu gehoren

- Lebensmittelhandwerk*
- Lebensmitteleinzelhandel*
- weiterer Einzelhandel*

*soweit gastronomisches Angebot vorhanden

pflegung wird in diesem Kontext haufig unprazise verwendet.
Aus pragmatischen Griinden und da diese Unterscheidung fall-
weise kaum exakt voneinander abgrenzbar ist, empfehlen wir die
Begriffe AuBer-Haus-Markt und AuBer-Haus-Verpflegung
vorerst weiterhin synonym zu verwenden.

AuBer-Haus-Verzehr dagegen ist nicht inhaltsgleich, sondern
meint die Einnahme von Speisen und Getranken auBerhalb
des eigenen Privathaushalts. Hierzu gehéren auch Besuche
bei Freunden oder Verwandten sowie der Verzehr von Spei-
sen und Getranken, die im eigenen Haushalt zubereitet wur-
den (z. B. Pausenbrot in der Schule oder im Buro).

Im Kontext mit den Leistungserbringern tauchen u. a. die Be-
griffe Caterer, Cateringbetrieb und Catering(-leistung) auf.
Unter , Caterer” verstehen wir einen Betrieb, der auf Cate-
ringleistungen spezialisiert ist, wobei diese Leistung unter-
schiedlich umfassend ist. Immer meint , Catering” eine
Dienstleistung, die aus Speisenherstellung und -lieferung be-
steht. Teilweise umfasst sie aber auch die gesamte Kiichen-
bewirtschaftung bzw. geht sogar darber hinaus. , Caterer”
und , Catering” sind nicht umfangsgleich. , Caterer” ist gré-
Ber im Inhalt, aber kleiner im Umfang. So kann eine Metzge-
rei Cateringleistungen anbieten, ohne ein Caterer zu sein.

Gemeinschaftsgastronomie oder Gemeinschafts-
verpflegung?

|
Info
Verpflegung oder Gastronomie?
Das Wort Verpflegung leitet sich von ,(ver-)
pflegen” ab und bedeutet sowohl das Versor-
gen mit Nahrung als auch die Nahrung selbst.
Eine Verpflegungsdienstleistung umfasst neben
der Nahrung auch die dazugehérigen Dienst-
leistungselemente. Das Wort Gastronomie lei-
tet sich aus dem griechischen gastronomia
(= Magenkunde, Lehre von der Pflege des Bau-
ches) ab und hat die Bedeutung von a) feiner
Kochkunst und einem festlichen Erlebnis sowie
b) dem Gaststattengewerbe, bei dem auch ein-
fachere Speisen angeboten werden kénnen. Im

Wort ,,Gastronomie” steckt auch der Gast: Eine
fremde Person, die willkommen geheiBen und
bewirtet wird. Der Begriff ,,Gastronomie” [6st
mehr als der Begriff , Verpflegung” Assoziatio-
nen einer héherwertigen Verpflegung aus. In-
folgedessen wurde von einigen Autor*innen
und der Fachpraxis die Gemeinschaftsverpfle-
gung umbenannt in Gemeinschaftsgastrono-
mie. Dies soll den gehobenen Anspruch beto-
nen und Ansehen und Status verbessern.

Die Gastronomie gliedert sich nach géngigen Quellen und
aktuellem Marktgeschehen (Dasbach 2021, Hanssler 2021,
Paulus 1988, Pfefferle et al. 2021) in (s. Tabelle 1):

*  Gemeinschaftsgastronomie und -verpflegung,
die vorrangig definierte Personengruppen bedarfs-
und bedurfnisorientiert verpflegt und Auswahl aus
einem beschrankten Tagesangebot ermdglicht, sowie

*  Systemgastronomie, die entgeltlich Getranke
und/oder Speisen abgibt, die an Ort und Stelle ver-
zehrt werden kénnen und Uber ein standardisiertes
Angebot (haufig nach MaBgabe eines Konzerns)
und multipliziertes Konzept verfuigt, welches zentral
gesteuert wird (Bundesverband Systemgastronomie
2021);

* Individualgastronomie, die alle weiteren gastro-
nomischen Betriebe umfasst, in denen Speisen und
Getranke auf individuellen Wunsch des Gastes nach
dem Konzept und der Angebotsstruktur des Gast-
wirts in weniger standardisierter Form zubereitet
werden.

Jede AuBer-Haus-Verpflegung beinhaltet die personenbezo-
gene Dienstleistung (Bedienung, Zurverfligungstellung der
Raumlichkeit etc.) und die Produktleistung (Getranke und
Speisen) und ggf. eine sachbezogene Handelsleistung (Ver-
kauf von verzehrfertigen Speisen und Getranken) in unter-
schiedlichem MafBe. Die Dienstleistung definieren wir pro-
duktionsdékonomisch als eine Leistung, bei der auch der/die
Nachfragende in gewisser Weise Produzent*in ist. Der/die
Nachfragende nimmt entweder selbst teil an der Produktion
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(z. B. als Essenteilnehmer*in bzw. Gast) oder er/sie steuert
ein Objekt bei, z. B. den Raum, den eine Betriebsgastronomie
an einen Caterer verpachtet hat. Man spricht hier auch von
der Integration eines externen Produktionsfaktors (Mensch,
Tiere, Objekte) in die Dienstleistungserstellung (z. B. Verpfle-
gung). Eine Ubersicht Gber die Diskussion in der wissen-
schaftlichen Literatur liefern Corsten und Gossinger (2015).

Viele Autor*innen verwenden die Begriffe Gemeinschaftsver-
pflegung und Gemeinschaftsgastronomie inhaltsgleich. Fur
den Begriff Gemeinschaftsgastronomie sprechen insbesonde-
re die Wortbedeutung der gehobenen Kochkunst bei Fach-
kréften und des Verwdhntwerdens bei ausschlieBlich mundi-
gen und unabhangigen Gasten. Verschiedene Griinde legen
es jedoch nahe, weiterhin den Begriff Gemeinschaftsverpfle-
gung insbesondere dort zu bevorzugen, wo oft abhangige
Personen umfassend und verlasslich versorgt werden, deren
Partizipation eine Rolle spielt.

Deshalb und auch angesichts der Heterogenitat und Dynamik
der Branche wird empfohlen, zukiinftig als Oberbegriff im Sinne
einer Nominaldefinition den Kombinationsbegriff Gemein-
schaftsgastronomie und -verpflegung (GGV) zu verwenden.
Wir empfehlen weiterhin den Begriff Gemeinschaftsgastro-
nomie fir die Bereiche, die (Uberwiegend) teilverpflegen, de-
ren Gaste freiwillig kommen, nur kurze Zeit bleiben, in irgend-
einer Art begriBt werden und haufig aus einem vergleichswei-
se breiten Angebot auswahlen kénnen. Dies trifft zu auf den
Bereich business (Betriebsgastronomie) und im Bereich educa-
tion auf die Hochschulgastronomie. Wird dagegen unter
ganzheitlichen Versorgungsaspekten (Uberwiegend) vollver-
pflegt, die Teilnehmer*innen nehmen oft nicht freiwillig teil,
kdnnen tendenziell aus einem beschrankteren Angebot wah-
len und sind zum Teil bei einzelnen Schritten der Prozesskette
tatig, wie z. B. Tischdiensten o. a., wird der Begriff Gemein-
schaftsverpflegung empfohlen. Dies betrifft den gesamten
Bereich care (mittlerweile teilw. als welfare bezeichnet) mit
Krankenhausverpflegung und die Verpflegung in stationaren
Senior*inneneinrichtungen sowie im Bereich education die
Verpflegung in Kindertagesstatten. Es verbleiben Bereiche, die
nicht eindeutig zuordenbar sind (z. B. Schullandheime und
Jugendherbergen u. a. m.). Diese Problematik wird deutlich
am Beispiel Schulen. Die Zielgruppe der Schiler*innen umfasst
eine breite Altersspanne mit unterschiedlichen Entwicklungs-
stufen und Bedurfnissen. Bei ausschlieBlich alteren Schiler*in-
nen (ab dem Sekundarbereich) und Lehrpersonal als Teilneh-
mer*innen kann die Bezeichnung Schulgastronomie passend
sein, wahrend im Primarbereich die meisten der o. g. Aspekte
einer Schulverpflegung zutreffen. Eine eindeutige Zuordnung
bildet die Realitat nicht ab und erscheint uns nicht moglich.

WISSENSCHAFT

Alles klar? Machen wir uns auf den Weg...

Diese Uberlegungen tragen zur einheitlicheren Begriffsver-
wendung bei und setzen einen Rahmen, der Spielraum fir
situationsbezogene Anpassungen und Interpretation l&sst.
Sie wollen verstanden werden als Basis fur eine vertiefte Aus-
einandersetzung mit den Begrifflichkeiten fur mehr Klarheit
und Dynamik im wissenschaftlichen Diskurs.
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Referat Gemeinschaftsverpflequng und Qualitédtssicherung der
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Hochschule Anhalt, Fachbereich 1 — Landwirtschaft, Okotro-
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Hochschule Weihenstephan-Triesdorf, Fakultédt Landwirtschaft,
Lebensmittel und Erndhrung

Prof. Dr. Gertrud Winkler
Hochschule Albstadt-Sigmaringen, Fakultat Life Sciences

Literatur

Bundesverband Systemgastronomie (Hrsg.): Die Systemgastronomie: Definition
und Kriterien. (2012) www.bundesverband-systemgastronomie.de/de/definiti-
on-systemgastronomie.html (eingesehen am 31.10.2022)

Corsten H, Gossinger R: Dienstleistungsmanagement. 5. Aufl., Mtnchen/
Wien: Oldenbourg Verlag (2015)

Dasbach M: AuBer-Haus-Verpflegung und Gemeinschaftsverpflegung. In: Das-
bach M (Hrsg.): Erfolgreiches Verpflegungsmanagement. Planegg: Verlag Neu-
er Merkur GmbH (2021) 13-31

Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung (Hrsg.): Zur Lage der Gemeinschaftsver-
pflegung in der Bundesrepublik Deutschland. In: Deutsche Gesellschaft fur
Ernahrung (Hrsg.): Erndhrungsbericht 1976. Frankfurt /Main: Druckerei Hen-
rich (1976) 293-372

Hanssler KH: Management in der Hotellerie und Gastronomie. Betriebswirt-
schaftliche Grundlagen. Berlin: Walter de Gruyter GmbH (2021)

Paulus K: AuBer-Haus-Verpflegung. In: Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung
(Hrsg.): Erndhrungsbericht 1988. Frankfurt/Main: Druckerei Henrich (1988)
229-257

Pfefferle H, Hagspihl S, Clausen K: Gemeinschaftsverpflegung in Deutschland
— Stellenwert und Strukturen. Erndhrungs Umschau 68(8) (2021) M470-M483

Regenbogen A, Meyer U: Worterbuch der philosophischen Begriffe. Hamburg:
Meiner Verlag (2013) Kindle-Ausgabe, unter: Begriffe

1


http://www.bundesverband-systemgastronomie.de/de/definition-systemgastronomie.html
http://www.bundesverband-systemgastronomie.de/de/definition-systemgastronomie.html

12

WISSENSCHAFT

112023

© Tippapatt/iStock/Getty Images Plus

Der Morphologische Kasten

Eine Methode zur Charakterisierung von
Verpflegungskonzepten und Convenience-Produkten

Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie weisen eine ausge-
pragt heterogene Struktur auf, daher ist eine einheitliche
Segmentierung und Charakterisierung nur schwer moglich
(Teidscheid et al. 2018). Um bestehende Marktteilnehmer*in-
nen sowie betriebliche Um- oder Neuplanungen hinreichend
beschreiben zu kénnen, wird fir die grundlegende Charakte-
risierung der methodische Ansatz des Morphologischen Kas-
tens (MK) gewahlt.

Grundlagen der Methodik des MK

Der MK ist eine auf den Schweizer F. Zwicky zurtickgehende
Kreativitatstechnik, die zunachst ein komplexes System in seine
elementaren Bestandteile gliedert (Zwicky 1989). Er kann ge-
nutzt werden, um Teilfunktionen und dazugehérige Teillésun-
gen zu differenzieren. Die gesamte Bandbreite bestehender

Umsetzungsoptionen wird in einer mehrdimensionalen Matrix
aufgezeigt (s. Tabelle 1), wodurch auch Variationen und Kombi-
nationen in Umsetzungen aufgezeigt werden kénnen (Schawel
etal. 2014).

Das offene, matrizenférmige Ordnungsschema bietet einen
Uberblick tiber die Gestaltungsmaglichkeiten und legt Begriffe
zur Differenzierung fest. Es werden die Ubergeordneten Merk-
male und deren Merkmalsauspragungen dargestellt. Je nach
Aufgabenstellung kénnen alle Merkmale nach ihrer Relevanz
betrachtet werden. Die Merkmale kénnen auch zu relevanten
Kategorien zusammengefasst werden, sodass die Gestaltungs-
maglichkeiten nicht nur den Merkmalen zugeordnet, sondern
auf eine gesamte Kategorie bezogen werden kénnen. Somit
koénnen alle fur die Aufgabenstellung derzeit relevanten Merk-
male identifiziert und deren Merkmalsauspragungen sowie lo-
gisch denkbare Kombinationen mithilfe des MK systematisch
dargestellt werden. Im MK ist je Merkmal eine Vorauswahl der
typischen Merkmalsauspragungen umgesetzt, wobei eine indivi-
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duelle Anpassung und Erganzung maglich ist. Die Reihenfolge
der Merkmalsauspragungen stellt keine Gewichtung dar. Mehr-
fachauswahlen bei den Merkmalsauspragungen sind zulassig.
Der MK stellt ein System dar, das Weiterentwicklungen und
Erganzungen —in Abhangigkeit technologischer Fortschritte
— neuer Angebotsformen, der Aufgabenstellungen und Ziel-
setzungen in der Gemeinschaftsgastronomie zulasst.

Der MK wird eingesetzt, um Betriebe der Gemeinschaftsgast-
ronomie hinsichtlich des Verpflegungskonzepts zu kategori-
sieren. Dies stellt eine Basis zur Konzeptionierung bzw. Opti-
mierung eines Betriebs mit Blick auf 6konomische, dkologi-
sche, soziale und gesundheitsbezogene Ziele dar. Vor- und
Nachteile der Handlungsoptionen kénnen so umfassend dis-
kutiert werden. Die Charakterisierung der Strukturen im Rah-
men des MK erfolgt dabei stets aus betrieblicher Sicht, mit
dem Fokus auf der Verpflegungsleistung.

Wo eine Speisenkomponente nicht selbst zubereitet werden
kann, werden vorverarbeitete Produkte, auch Convenience-
Produkte (CP) genannt, eingesetzt. CP haben in den letzten Jahr-
zehnten im AuBer-Haus-Markt und damit auch in der Gemein-
schaftsgastronomie erheblich an Bedeutung gewonnen. Bisheri-
ge Kategorisierungen beruhen auf den Convenience-Stufen auf
Basis des Verarbeitungsgrads bzw. der Bearbeitungsstufe. Sie
sind allerdings national und international nicht einheitlich. Art
und Umfang des Einsatzes von CP sind in jedem Verpflegungs-
betrieb unterschiedlich — in Abhangigkeit von Rahmenbedingun-
gen (z. B. personelle und zeitliche Ressourcen, Kiichenausstat-
tung, Qualifikation der Mitarbeitenden) und Lebenswelt.

Um den Einsatz von vorverarbeiteten Produkten aus Sicht
eines Verpflegungsbetriebs transparenter zu machen, kann
ebenfalls die Methodik des MK genutzt werden. Die Dar-
stellung mehrerer Merkmale mit ihren jeweiligen Merkmal-
sauspragungen kann dabei genutzt werden, bestehende
vorverarbeitete Produkte differenzierter und somit umfang-
licher zu beschreiben. Damit liegt eine umfassende Charak-
terisierung vor, die die Basis fur weitere Bewertungen und
weitere Einsatzbereiche sein kann. Oder es kann ein Kon-
zept fur ein , neues” vorverarbeitetes Produkt entwickelt
werden.

Vor- und Nachteile der Methodik

Der MK kann als Grundlage fur verschiedene Aufgabenstel-
lungen genutzt werden:
e Strukturen einer AuBer-Haus-Verpflegungs-
einrichtung vollumféanglich beschreiben
e relevante Merkmale und deren Priorisierung aus-
wahlen
e theoretisch mogliche Merkmalsauspragungen auf-
zeigen, auch wenn nicht alle eine Relevanz in der
betrieblichen Praxis aufweisen

WISSENSCHAFT

e relevante Merkmalsauspragungen auswahlen und
hinsichtlich unterschiedlicher Zielsetzungen bewerten

e plausible und/oder nicht plausible Kombinationen
visualisieren

e Forschungsbedarfe aufzeigen

Um diese Aufgaben erfillen zu kénnen, missen den Nut-
zer*innen geeignete Informationen vorliegen. Das kénnen
Forschungsergebnisse, aber auch Best-Practice-Erfahrungen
sein. Stehen diese nicht zur Verfligung, ergeben sich Unsi-
cherheiten in der Planung und Bewertung des zu charakteri-
sierenden Systems. Fehlende Informationen zeigen den For-
schungsbedarf auf.

Der MK kann zudem als zweidimensionales Instrument ge-
nutzt werden. Es ist denkbar, ihn zu einem automatischen
Planungs- und Bewertungstool auszubauen, in dem alle rele-
vanten Informationen, Empfehlungen, Forschungsergebnisse
und Algorithmen hinterlegt werden. Allerdings sind dazu
quantifizierbare Merkmalsauspragungen nétig, sowie die
Kenntnisse Gber die berechenbaren Konsequenzen, die aus
den Kombinationen abgeleitet werden kénnen.

Die Anwendung des methodischen Ansatzes des MK umfasst
folgende Schritte: Zunachst wird die Aufgabenstellung defi-
niert und die relevanten Merkmale werden ausgewahlt. Ge-
gebenenfalls kann zudem eine Sortierung nach der Wichtig-
keit erfolgen. Im Anschluss werden die relevanten Gestal-
tungsmaglichkeiten ausgewahlt und markiert, dies umfasst
auch Merkmalsauspragungen. Je nach Zielsetzung kann eine
andere oder starkere Differenzierung der Merkmalsauspréa-
gungen notig sein. SchlieBlich werden je nach Zielsetzung als
Losungsvarianten alle oder eine bestimmte Anzahl an Kombi-
nationen der Merkmalsauspragungen entwickelt. Im Falle der
Auswahl mehrerer Merkmalsauspragungen sind im Weiteren
zusatzliche Aspekte zur Bewertung hinzuzuziehen, damit
eine Lésungsvariante ausgewahlt werden kann.
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Tab. 1:
Aufbau und Struktur eines Morphologischen Kastens (MK) (nach Schawel et al. 2014)
Kategorie Merkmal Merkmalsauspragung
M1 MA1-1 MA1-2 MA1-3 MA1-4
M2 MA2-1 MA2-2 MA2-3
« M3 MA3-1 MA3-2 MA3-3 MA3-4 MA3-5
M4 MA4-1 MA4-2
M5 MAS5-1 MA5-2 MAS5-3
“ M6 MA6-1 MA6-2 MAG-3 MA6-4
M7 MA7-1 MA7-2 MA7-3 MA7-4 MA7-5
K3 M8 MA8-1 MA8-2 MAS-3 MAS-4
M9 MA9-1 MA9-2 MA9-3 MA9-4 MA9-5

K = Kategorie; M = Merkmal; MA = Merkmalsauspragung

Von Vorteil ist, dass der MK genutzt werden kann, um unter-
schiedliche Zielsetzungen zu verfolgen (z. B. Neuplanung ei-
nes Verpflegungskonzepts, Wareneinsatzes in einer Einrich-
tung) und Forschungsbedarf abzuleiten. Die systematische
Zerlegung in Merkmale und Merkmalauspragungen fordert
zudem die Fahigkeit, Problemstrukturen zu erkennen. Durch
das strukturierte Vorgehen kénnen auBerdem komplexe Pro-
bleme und Sachverhalte erfasst und Losungsoptionen gefun-
den werden. Eventuelle Schwachen einer vorhandenen L6-
sungsalternative werden bei der Problemanalyse erkannt, da
alle Aspekte des charakterisierten Systems in die Losungssu-
che mit einbezogen werden. Durch die systematische Heran-
gehensweise kdnnen auch Lésungsalternativen ermittelt wer-
den, die nicht offensichtlich sind.

Die Grenzen des MK sind jedoch ebenfalls zu beriicksichti-
gen: Der MK dient in erster Linie einer qualitativen Beschrei-
bung, teilweise sind Losungen jedoch nur nach einer Quanti-
fizierung von Merkmalsauspragungen moglich. Zudem mus-
sen je nach Zielsetzung die Merkmalsauspragungen teilweise
noch starker differenziert werden. Der Ideenfluss kann durch
das systematische, logische Vorgehen begrenzt werden und
die Vielzahl von theoretisch denkbaren Kombinationsmdég-
lichkeiten kann verwirrend sein. Hinzu kommt, dass der Auf-
wand fur die Bewertung der Alternativen hoch ist.

Die Bewertung der idealen Ausgestaltungsmoglichkeit fur
eine Merkmalsauspragung ist einfach, sofern ausreichend

Erkenntnisse vorliegen. Die beste Kombinatorik verschiede-
ner oder sogar aller Merkmalsauspragungen kann dagegen
aus den einzelnen optimalen Merkmalsauspragungen nicht
zwangslaufig abgeleitet werden. Bei fehlenden Informatio-
nen kdnnen Handlungsoptionen nicht bewertet werden, was
die Anwendung erschwert.

Prof. Dr. Ulrike Arens-Azevédo

Prof. Dr. Michael Greiner

Prof. Dr. Stephanie Hagspihl

Prof. Dr. Astrid Klingshirn (Korrespondenzautorin)

fur die UAG Verpflegungskonzepte und
die UAG Vorverarbeitete Produkte
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Das Verpflegungskonzept in der
Gemeinschaftsgastronomie

Eine komplexe Herausforderung

Das Verpflegungskonzept gibt die Ausgestaltung der Verpfle-
gung im Kontext der betrieblichen Ziele und Rahmenbedin-
gungen vor und ist einrichtungsindividuell. Zur grundsatzlichen
Beschreibung des Verpflegungskonzepts kénnen unterschiedli-
che Kategorien, Merkmale und Merkmalsauspragungen her-
angezogen werden. Der entwickelte Morphologische Kasten

. Verpflegungskonzepte” (MK VK) zeigt die Komplexitat in der
Gemeinschaftsgastronomie (GG) auf und dient der Charakteri-
sierung der betrieblichen Strukturen und Prozesse. Er bietet
eine Basis zur systematischen Beschreibung aktueller oder zu-
kinftiger Verpflegungskonzepte, zeigt aber auch Grenzen in
der Bewertung von Merkmalen und MaBnahmen und damit
auch den daraus resultierenden Forschungsbedarf auf.

Verpflegungskonzepte in der GG

Es ist winschenswert, dass Verpflegungsbetriebe ein Verpfle-
gungskonzept entwickeln. Anhand dessen wird der Betrieb,

ausgehend von der spezifischen Mission und Vision, in der
Umsetzung der Verpflegung geleitet. Dabei sind die unter-
schiedlichen externen Rahmenbedingungen und Trendent-
wicklungen wie auch innerbetriebliche Gegebenheiten und
Zielsetzungen zu bertcksichtigen (Meyer 2015).

In einem Verpflegungskonzept werden die Ziele einer Ein-
richtung bzw. Organisation im Hinblick auf Essen und Trinken
schriftlich zusammengefasst. Dabei ist das Verpflegungskon-
zept in der Regel Teil eines Gesamtkonzepts, in dem zum Bei-
spiel Unternehmensziele und -strategien oder besondere Pro-
file und Ausrichtungen beschrieben werden.

"Das Verpflegungskon-
zept ist (...) Teil eines

Gesamtkonzepts, in dem
z. B. Unternehmensziele

(...) beschrieben werden."

Als Teil eines solchen Gesamtkonzepts konkretisiert das Ver-
pflegungskonzept die spezifischen Anforderungen an das

15
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Angebot von Speisen und Getréanken und den damit verbun-
denen Dienstleistungen. Hierzu werden zum Beispiel Nach-
haltigkeit, Angebotsbreite und -tiefe, Speiseplanrhythmus
oder spezifische Kriterien des Wareneinsatzes festgelegt, dar-
Uber hinaus aber auch Pausenzeiten, die Art und Weise der
Partizipation, Gestaltung von Erndhrungsumgebungen oder
die Kommunikation mit den Géasten. Ein Verpflegungskon-
zept ist also immer individuell und einrichtungsbezogen und
weist damit eine groBe Heterogenitat in der Ausgestaltung
auf (DGE 2020, Meyer 2015).

Organisation sowie Umsetzung und Weiterentwicklung eines
Verpflegungskonzepts werden im Idealfall in einem interdiszipli-
naren Team erarbeitet. Die Zusammensetzung des Teams berlck-
sichtigt dabei alle an der Verpflegung und an der Gestaltung der
Rahmenbedingungen beteiligten Akteure: Geschaftsfihrung,
Einkauf, Klichenchef*in und Kiichenpersonal, Vertreter*innen
der Zielgruppen/Abnehmer*innen (Wieber et al. 2020).

Abgrenzung Verpflegungskonzept -

Verpflegungssystem

Das Verpflegungssystem, als Teilbereich des Verpflegungs-
konzepts, umfasst das Kichensystem (Aufbauorganisation)
und das Speisenproduktionssystem (Ablauforganisation). Da-
bei ist der gesamte Prozess von der Planung bis zur Entsor-
gung in die Betrachtung einzubeziehen (Pfefferle et al. 2021).
Das Kuchensystem beschreibt die organisatorische Struktur
einer Verpflegungseinrichtung und ist durch die Kopplung/
Entkopplung von Speisenproduktion und Ausgabe und den
Umfang der ausgeflihrten Prozessschritte von der Planung
bis zur Entsorgung gekennzeichnet. Die Vor- und Zuberei-
tung der Speisen kann dezentral vor Ort oder in einer auBer-
halb des Betriebs liegenden Zentralktiche erfolgen. Dabei
koénnen die Kiichen eigenstandig arbeiten oder als Zentralku-
chen die angegliederten Verteiler- oder Relaisktichen belie-
fern (Bélts und Gemdith 2015).

Das Speisenproduktionssystem beschreibt die Art und Weise,
wie Speisen zubereitet und ggf. bis zur Ausgabe behandelt
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werden. Die Unterschiede bestehen hinsichtlich der einzelnen
Prozessschritte in Abhangigkeit von der thermischen, zeitli-
chen und/oder raumlichen Kopplung/Entkopplung der Spei-
senproduktion und der Ausgabe. Zu unterscheiden sind
grundsatzlich die zeitlich und thermisch gekoppelten Spei-
senproduktionssysteme , Cook & Serve” und , Cook & Hold”
sowie die zeitlich und thermisch entkoppelten Systeme
,Cook & Chill” und ,Cook & Freeze" (Dasbach und Stad-
ler-Kelm 2021, Bélts und Gemdith 2015).

Entwicklung des MK VK

Bedingt durch die Komplexitat der Verpflegung und die gro-
Be Heterogenitat der Gestaltungsmaoglichkeiten eines Ver-
pflegungskonzepts sind einrichtungsindividuelle Konzepte zu
entwickeln. Der MK VK kann dabei eine Orientierung bieten
und stellt Merkmale und Merkmalsauspragungen aus der
betrieblichen Sicht der GG dar.

Bei der Entwicklung des MK VK (s. Tabelle 1) wurden Merk-
male und deren Merkmalsauspragungen im Rahmen einer
Literaturrecherche gesammelt und in Kategorien zusammen-
gefasst. Da in der Fachliteratur unterschiedliche Begriffe ver-
wendet werden und auch unterschiedliche Definitionen vor-
liegen, wurde eine Festlegung auf einen haufig verwendeten
Begriff und eine gangige Systematik vorgenommen.

Eine weitere Prifung inhaltlicher Uberschneidungen fiihrte
zu einer weiteren Blindelung und auch zum Verwerfen von
Kategorien. So wurde das Verpflegungssystem nicht als ei-
genstandige Kategorie ibernommen, da es sich aus dem Ku-
chen- und Speisenproduktionssystem zusammensetzt. Das
Merkmal Ktichensystem ist ebenfalls nicht aufgefihrt, da es
sich aus den Merkmalen , Produktionssystem” und , Prozess-
schritte” ableiten lasst.

Der MK VK wurde im Rahmen von Lehrveranstaltungen an
unterschiedlichen Hochschulen von Studierenden hinsichtlich
seiner Eignung zur Beschreibung von Verpflegungskonzepten
und der Verstandlichkeit getestet. Abgeleitet aus ermittelten
Verstandnisschwierigkeiten werden ausgewahlte Begriffe
nachfolgend erlautert. Eine erweiterte Liste mit Definitionen
und der vollstandige Morphologische Kasten sind unter
www.dge.de/gv/publikationen/ verfugbar.

Die Nutzung des MK VK

Die Erstellung, Anpassung oder Reflexion eines Verpfle-

gungskonzepts kann als Projekt definiert werden, dem ein
strukturierter Prozess zugrunde liegt. Der MK VK kann ins-
besondere in der Initialisierungsphase einer interdisziplinar

Urheberrechtlich geschiitzt
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Tab. 1:

Der Morphologische Kasten ,, Verpflegungskonzepte”

Kate- Merkmal Merkmalsauspragung
gorie
wirtschaftliche Gewinnerzielung Bedarfsdeckung Gemeinwohl Subvention/
Orientierung Bezuschussung
Gesundheits- Erhaltung Verbesserung
férderung
= okologische Ressourcen Klima (Treibhausgas- Biodiversitat Tierwohl
§ Orientierung (Ressourcen- emission/Klimaschutz)
9 schonung)
soziale Beschaftigungs- Arbeitsbedingungen Partizipation
Ausrichtung verhaltnisse
Bildung/ Erndhrungsbildung Aus-/Weiterbildung
Ausbildung
Segment Education Business Care Welfare sonstige
Alter der u3 Kinder Jugendliche Erwachsene Senior*innen
Verpflegungs-
teilnehmenden
8 Zielgruppenfokus primar sekundar
o
2 freiwillige Teilnahme freiwillige Teilnahme verpflichtende
o Zugang h .
° (intern) (extern) Teilnahme
N Kostformen Vollkost vegetarische Kost mediterrane Kost Angepasste Besonderheiten (Uber
(LEKuP)/ Vollkost 65-Jahrige, geriatri-
Unterstutzung sche Patient*innen)
Kost f. Menschen mit interkulturelle
bes. Anforderungen Anforderungen
WahImaoglich- ein Gericht mehrere Gerichte Komponentenwahl Buffet (nicht individuelle Portions-
keiten/Angebot (definiert) definiert) groBen
personalisierte Kost
(z. B. 3D-Druck)”
.Bewirtschaftung/ Eigenbewirtschaf- Fremdbewirtschaf-
g Betreibermodell” tung tung
'ﬁ Anzahl Verpfle- <50 50- < 100 100- < 250 250- < 500 500-< 1000
g gungsteilneh-
s mer*innen
b
o 1000~ < 5 000 > 5000
Bestellzeitpunkt keine Vorbestellung ja, am Verzehrstag ja, min. 1 Tag vorher
Verpflegungs- Frahstuck Mittagessen Abendessen Nachtmahlzeit Zwischenverpflegung
umfang
Speiseplanzyklus kurz (< 3 Wochen) mittel (4-6 Wochen) lang (> 6 Wochen) variabel kein
Prozessschritte Angebotsplanung Einkauf Lagerung Vorbereitung Zubereitung
Zwischenlagerung Auslieferung Regeneration Ausgabe Entsorgung
Wareneinsatz Grundstufe kuchenfertig garfertig aufbereitfertig regenerierfertig
g (Fertigungsstufe-
=] Stufe)
x
-?, verzehrfertig
o
a Wareneinsatz konventionell bio regional Tierwohl Fairtrade®
(Erzeugung)
Eigenerzeugung
Produktionssystem Cook & Serve Cook & Hold Cook & Chill Cook & Freeze
Transport ungekuhlt gekuhlt, aktiv gekuhlt, passiv warm, aktiv warm, passiv
ohne (rdumlich
gekoppelt)
.u:‘: Ausgabesystem Cafeteria-Line Freeflow Counter Tablettsystem Service am Tisch
N (Gruppe)
]
2 Service am Tisch Shop Vending Front Cooking
g (Einzelperson)
©
i Bezahlsystem bar Mitarbeitenden-Karte Auflad-Karte Gutscheine keine Abrechnung
S
< Verzehrsort Restaurant Gastraum (Kantine, Restaurant Cafeteria Speiseraum
(Gastronomie) Mitarbeitenden- (Food Court)
restaurant)
Arbeitsplatz im Zimmer im Bett to go Zuhause
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zusammengesetzten Arbeitsgruppe als Basis zur Beschrei-
bung des aktuellen Verpflegungskonzepts dienen (Be-
standsaufnahme). Er gibt dem Konzept eine Struktur in
Form der Kategorien und Merkmale vor und erleichtert
durch die vorgegebenen Merkmalsauspragungen und die
dazugehorigen Definitionen eine klare Zuordnung. Der MK
VK kann auch in der Entwicklung konkreter Projektziele
oder im Rahmen der Risikobetrachtung zur Strukturierung
eingesetzt werden. In regelmaBigen Abstanden sind eine
Uberpriifung und ggf. Anpassung des Verpflegungskon-
zepts notig.

Zur Dokumentation kdnnen eine oder auch mehrere Vorla-
gen des MK VK genutzt werden. Zu jedem Merkmal sollte
mindestens eine Merkmalsauspragung gewahlt und in der
Vorlage dokumentiert werden. Es konnen jedoch auch meh-
rere Merkmalsauspragungen zu einem Merkmal gewahlt
werden. So werden Lebensmittel unterschiedlicher Herkunft
oder in unterschiedlichen Fertigungsstufen bezogen. Auch
kommen in der Gemeinschaftsgastronomie haufig mehrere
Speisenproduktionssysteme parallel zum Einsatz. Dann ist
eine weitergehende Differenzierung in Form von Anteilen
oder eine direkte Zuordnung einzelner Merkmalsauspragun-
gen zueinander sinnvoll.

Wenn sich Ausrichtungen oder Rahmenbedingungen an-
dern, muss auch das Verpflegungskonzept angepasst wer-
den. Bei der Vorlage eines noch wenig spezifischen Projekt-
auftrags kénnen Anpassungsbedarfe — heruntergebrochen
auf die Merkmale und Merkmalsauspragungen — Gber den
MK VK identifiziert und anschlieBend im Rahmen einer
Machbarkeitsanalyse untersucht werden. Aus den Ergebnis-
sen kénnen dann konkrete Ziele abgeleitet und eine Risiko-
betrachtung vorgenommen werden. Der MK VK kann hierbei
zur Dokumentation der von der Anpassung betroffenen
Merkmale und Merkmalsauspragungen dienen. Hierzu wird
die Dokumentation des Ist-Zustands mit dem Soll-Zustand
verglichen. Fur jede Anpassung mussen dann ggf. Teilziele
definiert und MaBnahmen festgelegt werden. Der MK VK
kann so eine Struktur fur den MaBnahmenplan vorgeben
und bei der Bewertung und Priorisierung der MaBnahmen
eine Hilfestellung bieten.

Nutzungsbeispiel

.Kostenreduktion Mittagsverpflegung”

Am Beispiel einer angestrebten Kostenreduktion in der Mit-
tagsverpflegung als Projektauftrag wird die Vorgehensweise
bzw. die Nutzung des MK VK erldutert. Ausloser fur den
Wunsch oder fur die Notwendigkeit zur Kostenminimierung
kdnnte die derzeitige Marktsituation sein, in der steigende
Lebensmittelpreise und Personalkosten sowie explodierende
Energiekosten kompensiert werden mussen.

112023

Durch die Anderung von Merkmalsauspragungen in den bei-
spielhaft ausgewahlten Kategorien kénnen Potenziale zur
Kostenreduktion sowie Abwagungen der daraus resultieren-
den Konsequenzen abgeleitet werden:

Eine Verpflichtung zur Teilnahme an der Verpflegung (Kate-
gorie Zielgruppe) wirde die Anzahl der Verpflegungsteil-
nehmenden und damit den Umsatz erh6hen. Im Weiteren
warden sich die Kosten pro Mahlzeit Gber die zu erwartende
Mengendegression verringern. Eine Konsequenz daraus ware
eine Erhdhung der Produktionsauslastung, welche bei gege-
benen Ressourcen aber nicht zwangslaufig moglich ist.

Eine weitere Moglichkeit zur Kostenreduktion ware Uber die
Angebotseinschrankung (Kategorie Organisation) umsetz-
bar. Weniger Gerichte bei groBeren Produktionsmengen er-
maoglichen eine hohere Effizienz in der Beschaffung sowie in
der Produktion und verringern damit die Kosten. Ob damit
aber die Attraktivitat sinken und die Nachfrage einbrechen
warde, lasst sich schwer prognostizieren.

© Chinnapong/iStock/Getty Images'P

Gleiches gilt fur eine mogliche Umstellung beim Ausgabesys-
tem (Kategorie Ausgabe/Verzehr), von ,Service am Tisch”
auf , Selbstbedienung/Buffet”. Die Einsparung bei den Perso-
nalkosten ware offensichtlich, allerdings zu Lasten der
Dienstleistung und der Attraktivitdt — zudem auch zu Lasten
der Mdglichkeit, Ernahrungsbildung mit der Speisenausgabe
zu verknUpfen, was ggf. mit dem Leitbild kollidieren kénnte.
Die Beispiele zeigen sowohl die Komplexitat als auch die
Grenzen des MK VK auf, die spezifisch fur diese Methode
sind. Der MK VK erméglicht zwar das Erkennen von Struktu-
ren und Zusammenhdngen und kann ein komplexes Verpfle-
gungskonzept abbilden. Er dient allerdings in erster Linie ei-
ner qualitativen Beschreibung einer Einrichtung der GG, er-
moglicht aber keine Quantifizierung der Anderungen und
Optimierungen. Zudem erhebt der hier dargestellte MK VK
keinen Anspruch auf Vollstandigkeit oder eine gleiche Ausar-
beitungstiefe in allen Kategorien. So kann beispielsweise im
Leitbild in der Kategorie ,soziale Ausrichtung” nur doku-
mentiert werden, ob Beschaftigungsverhaltnisse, Arbeitsbe-
dingungen und Partizipation im Leitbild enthalten sind, aber
nicht, wie sie ausgestaltet werden kénnen. Dies kann jedoch

Urheberrechtlich geschiitzt



Urheberrechtlich geschiitzt

DGEwissen

bei Bedarf erganzt werden, indem eine weitere Ebene einge-
zogen wird oder Merkmalsauspragungen in neue Merkmale
Uberfuhrt werden. In der Praxis kann eine kleinteiligere Dar-
stellung der Merkmalsauspragungen erforderlich sein (z. B.
bei der Fremdbewirtschaftung), die durch eine Erweiterung
einfach umzusetzen ist.

Der MK VK kann also je nach Aufgabenstellung hinsichtlich
der Merkmale und Merkmalsauspragungen erganzt oder re-
duziert werden und stellt somit ein ,,lebendes” System dar.
Bei Vorliegen von Daten oder durch Erhebung spezifischer
Kennzahlen kénnten die Merkmalsauspragungen bewertet
werden. Da dies bisher fir viele Zusammenhange nicht gege-
ben ist, leiten sich hieraus entsprechende Forschungsbedarfe
ab.

Forschungsbedarfe — Verpflegungskonzepte

Ungeachtet der groBen Bedeutung der AuBer-Haus-Verpfle-
gung wurden in den letzten Jahren nur wenige Bereiche,
Uberwiegend im Segment der GG, beforscht. Dabei handelt
es sich um Querschnittstudien zum Beispiel zur Kitaverpfle-
gung, zur Schulverpflegung oder auch zur Verpflegung in
stationdren Einrichtungen der Altenpflege bzw. bei Essen auf
Radern. Empirische Daten zur Betriebsgastronomie fehlen
ganzlich, und auch zur Verpflegung in Krankenh&usern lie-
gen nur sehr wenige aktuelle Daten vor. Kleinere Segmente
der AuBer-Haus-Verpflegung wurden bislang nicht themati-
siert.

Um die Nutzbarkeit des MK VK fir die Planung, Umorganisa-
tion oder Neuausrichtungen von Betrieben und Einrichtun-
gen der GG Uber eine v. a. qualitative Kategorisierung und
Bewertung der Auswirkungen einzelner Merkmale und
Merkmalsauspragungen nutzbar zu machen, sind Datener-
fassungen und empirische Studien, angefangen von einer
grundlegenden Charakterisierung der GG-Landschaft bis hin
zur Nachhaltigkeitsanalyse, nétig. Dabei sind unterschiedli-
che Schwerpunkte in Bezug auf Input und Outcome zu set-
zen.

Einen wesentlichen Grundstein stellt die Charakterisierung
der GG in Deutschland je Segment dar, wobei auch
Segmentiberlappungen zu erfassen sind. Dies beinhaltet

v. a. die Detailanalyse der im Markt tatigen Speisenanbie-
ter*innen, deren Speisenangebot und Speisenqualitat und
die Umsetzung der Speisenproduktion, unter Berticksichti-
gung des Wareneinsatzes sowie der Anzahl versorgter Ver-
pflegungsteilnehmender. Im Weiteren gilt es, entscheidende
Ressourcenparameter und betriebswirtschaftliche Kennzah-
len mit zu erfassen.

Belastbare Planungs- und Auslegungsgrundlagen, insbe-
sondere zur Auswahl der Produktionsmethode, zum Einfluss
des Wareneinsatzes und den eigens umgesetzten Prozess-

WISSENSCHAFT

"Empirische Forschungs-
daten zu den unterschied-

lichen Segmenten der
AuBer-Haus-Verpflegung
fehlen bislang.”

schritten, in Abhangigkeit von der BetriebsgréBe und den
innerbetrieblichen Rahmenbedingungen mit Fokus auf der
betriebswirtschaftlichen Analyse, liegen nicht vor. Grundsatz-
lich sind dabei zunachst die zwingend erforderlichen Input-
Parameter zu identifizieren, um eine Wirtschaftlichkeitsbe-
trachtung je Segment umsetzen zu kénnen. Die Kernfrage-
stellungen sind:

e Welche Angebotsbreite und -tiefe lasst sich bei ge-
gebenem Budget und Rahmenbedingungen reali-
sieren? Wie wirken sich hierbei der jeweilige
Wareneinsatz und die personelle, rdumliche und
sachliche Ausstattung aus?

e Ab welcher GréBenordnung und unter welchen
Rahmenbedingungen ist ein Eigenbetrieb lohnens-
wert? Wann und unter welchen Rahmenbedingun-
gen ist die Anlieferung aus Industrie bzw. Zentral-
ktchen aus betriebswirtschaftlicher Sicht sinnvoller?

Im Weiteren ist ein Schwerpunkt auf Wirkungsanalysen zu
setzen. Ganz grundsatzlich gilt es, die Bedeutung und den
Einfluss der GG-Nutzung auf das Ernahrungsverhalten
aufzuzeigen, sowie hinsichtlich des Potenzials zur Pravention
und zur Verbesserung der Erndhrungssituation je Segment zu
ermitteln. Konkrete Fragestellungen in Bezug auf den Out-
come sind dabei:

*  Wie profitieren Nutzer*innen von den Angeboten
—in Bezug auf ihre Gesundheit, auf die Verande-
rung von Erndhrungsgewohnheiten, auf Wohlbefin-
den, Lebensqualitat und soziale Teilhabe?

e Welche EinflUsse hat die Ernahrungsumgebung,
und wie wirken unterschiedliche Nudges, unter-
schiedliches Marketing etc. in Bezug auf die Akzep-
tanz der Speisenangebote?

Im Weiteren sind Wirkungsanalysen zu den Einflusspara-
metern auf die Speisenqualitat in Abhdngigkeit vom Wa-
reneinsatz, der Speisenproduktionsmethode und im Bereich
Transport, Warmhaltung und Ausgabe zu setzen. Zur Beant-
wortung dieser Fragestellungen sind systematische Erhebun-
gen notwendig, bei denen zum Beispiel Veranderungen im
Produkt wie Vitamin-C- bzw. Thiamin-Verluste und/oder sen-
sorische Veranderungen auf der Basis DIN-basierter sensori-
scher Prufverfahren analysiert werden.

Auch im Bereich der Analyse der Nachhaltigkeit von Ver-
pflegungskonzepten bestehen Forschungslticken. Der Res-
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sourceneinsatz muss neben dem Wareneinsatz zwingend
auch die Effizienz der genutzten Anlagen und Prozesse hin-
sichtlich des Wasser- und Energieeinsatzes je Speisenproduk-
tionssystem sowie in Abhadngigkeit der Fertigungstiefe und
der BetriebsgroBe erfassen. Im Weiteren sind die bereits vor-
liegenden Studien zu Lebensmittelverlusten weiter auszubau-
en, mit Fokus auf das Zusammenspiel Ausgabe-/Kichen- und
Produktionssystem/PortionsgréBe, sowie Wiederverwendung/
Weiternutzung je Segment und Zielgruppe. Auch die Berei-
che der Lagerung und Zwischenlagerung sind mit einzube-
ziehen. Im Weiteren gilt es, die Nachhaltigkeit von Ausga-
besystemen zu betrachten.

Die Digitalisierung im Bereich GG muss zudem umfassend
erforscht werden: Welche technischen Optionen gibt es von
der Warenwirtschaft bis hin zur Ausgabe, welcher Umset-
zungsstatus besteht in den Betrieben und Einrichtungen und
wie wirkt sich die Digitalisierung auf Arbeitspldtze, Prozesse,
Effektivitat und Effizienz aus?

Fazit fir Forschung und Praxis

Fur die Praxis und in der Lehre bietet der MK VK eine gute
Orientierungshilfe und erméglicht ein strukturiertes Vorge-
hen, um Losungsvorschldge fir unterschiedliche Aufgaben-
stellungen zu entwickeln. Um den Anwendungsnutzen des
MK VK zu erhéhen, sind im Rahmen von Forschungsprojek-
ten belastbare Planungsdaten und Kennzahlen zu ermitteln.

Prof. Dr. Ulrike Arens-Azevédo

Prof. Dr. Michael Greiner

Prof. Dr. Stephanie Hagspihl

Prof. Dr. Astrid Klingshirn (Korrespondenzautorin)
UAG Verpflegungskonzepte
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Convenience-Produkte in der
AuBer-Haus-Verpflegung

Begriffsklarung — Systematisierung — Forschungsbedarf

Convenience-Produkte (CP) sind in der betrieblichen Praxis
der AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) nicht mehr weg zu den-
ken. Selbst im hochpreisigen Gastronomiesegment kommen
sie in kleinerem Umfang zum Einsatz. Dies gilt sowohl fur
konventionell erzeugte Agrar-, als auch fur Bio-Produkte.

Die Lebensmittelindustrie bewirbt diese Produkte fir die
Branche der AHV als , Problemléser”. Die Nutzung vorverar-
beiteter Produkte soll die Produktion effizienter gestalten
und den Arbeitsaufwand vor Ort minimieren. Wenngleich CP
auch in privaten Haushalten heutzutage Ublich sind, sind in-
nerhalb der verschiedenen Interessengruppen der AHV z. T.
Vorbehalte fir deren Nutzung zu vernehmen.

Gleichzeitig riickt das Thema (vor-)verarbeitete Produkte
(processed food) zunehmend in das Blickfeld der Wissen-
schaft: Je nach Anliegen werden unterschiedliche Kategori-
ensysteme fur die Einteilung dieser Lebensmittel entwickelt
bzw. genutzt, auch die verwendeten Begrifflichkeiten sind

uneinheitlich. Der Fokus liegt bisher zumeist auf privaten
Haushalten bzw. Endverbraucher*innen und oft auf ernah-
rungsphysiologischen Fragestellungen. Die spezifische Pers-
pektive der AHV ist hier bisher kaum vertreten.

Zielsetzung und Vorgehensweise

Anliegen dieses Artikels ist es, sich systematisch mit CP bzw.
vorverarbeiteten Produkten — aus der spezifischen Perspekti-
ve der AHV - zu beschaftigen und daraus Schlussfolgerungen
abzuleiten.

Folgende Vorgehensweise wurde gewahlt:

1. Sichtung von bestehenden Convenience-Kategoriensyste-
men: Die Auswahl bezieht sich auf die in Deutschland auch
in der aktuellen wissenschaftlichen Literatur lange ange-
wandten Kategoriensysteme und Begrifflichkeiten.
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2. Prufung der Eignung fir den GroBkichen- bzw. AHV-Kon-
text: Als ein wesentlicher Faktor hierfur wurde die Anliefe-
rungsrampe — als raumliche Betriebsgrenze — festgelegt.

3. Entwicklung einer Definition , Vorverarbeitete Produkte”
fur die AHV: Schaffung einer zweckmaBigen, gemeinsamen
sprachlichen Basis.

4. Erarbeitung eines Morphologischen Kasten (MK) ,, Vorver-
arbeitete Produkte” fur die AHV: Dieser kénnte u. a. als Pla-
nungs-, Analyse- und Bewertungsinstrument genutzt wer-
den.

Es werden bisherige Einteilungen und Begrifflichkeiten mit
Blick auf Systematisierung, Anwendbarkeit, Aktualitat und
Ubertragbarkeit auf die AuBer-Haus-Verpflegung hinterfragt
und daraus Schlussfolgerungen gezogen.

Ergebnis Sichtung Kategoriensysteme

In der Literatur werden Kategoriensysteme von Fertigungs-
stufen oder Verarbeitungsgraden fur die AHV beschrieben.
Bei der Einteilung ist der qualitative und quantitative Perso-
nalbedarf ein wesentlicher Faktor. Generell wird angenom-
men, dass ein geringer Convenience-Grad zwar vielfach mit
geringeren Wareneinstandskosten einhergeht, dieser jedoch
aufgrund des hoheren Fertigungsaufwands in der Produktion
auch mit héheren Personalkosten verbunden ist. Aktuelle
Untersuchungen hierzu fehlen jedoch, sodass hier For-
schungsbedarf besteht.

Die im deutschsprachigen Raum am haufigsten verwendeten
Klassifikationssysteme fur CP in der AHV nehmen eine Eintei-
lung in sechs Stufen vor.

Von der Grundstufe ,unbehandelte Ware", tber ,kichen-
fertig”, ,garfertig”, , aufbereitfertig” und ,regenerierfertig”
zu ,verzehr-/tischfertigen” Lebensmitteln.

Basis fur diese Einteilung ist die Unterscheidung von vorge-
fertigten Produkten von Zacharias und Durr (1992) nach Zu-
standsform und vier Bearbeitungsstufen in Bezug auf ihren
Einsatz in der Privatktche. Diese wurde seit Veroffentlichung
erganzt (aid 2007). Alle weiteren Verdffentlichungen lassen
sich auf Zacharias und Durr zurtickfihren und sind damit
nicht als eigenstandige Klassifikationssysteme anzusehen (Ar-
beitskreis Dr. Lébbert 2013, Bélts et al. 2015, Dasbach
2021).

In der Literatur findet sich teilweise der Hinweis, dass die
haufig verwendete Einteilung als willktrlich angesehen
wird, da diese nichts Gber den Grad der Verarbeitung aus-
sagt. Hintergrund fur diese Einordnung ist, dass zu den

" Im Rahmen des 15. DGE-Erndhrungsberichts wird ein Kapitel zur Bewertung (stark-)
verarbeiteter Lebensmittel erfolgen.
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einzelnen Convenience-Stufen je nach Lebensmittel unter-
schiedlich viele Verarbeitungsschritte fihren, wobei die
Ubergéange zwischen den Stufen flieBend sind und auch
keine Unterscheidung zwischen Lebensmitteln wie z. B.
Reis und Instantreis erfolgt, die auf der gleichen
Convenience-Stufe unterschiedliche Zubereitungszeiten
aufweisen (Arbeitskreis Dr. Lébbert 2013). Dieser Hinweis
ist berechtigt, da abhangig davon, wie ein Produkt (z. B.
geschalte Kartoffeln) zuktnftig weiterverarbeitet wird, es
beispielsweise in die Convenience-Stufe klchenfertig (es
folgt z. B. reiben, kleinschneiden) oder garfertig (es folgt
das Garen) eingeordnet werden kann.

Neben den in der AHV in Deutschland angewandten Katego-
riensystemen werden fir die Einteilung von CP im Allgemei-
nen weitere Kategoriensysteme wie das NOVA- (Monteiro et
al. 2016), EPIC- (Slimani et al. 2009) oder das SIGA-System
(Davidou et al. 2020) diskutiert.” Die Entwicklung dieser Ka-
tegoriensysteme hatte zum Ziel, die Beziehung zwischen Ge-
sundheit und verarbeiteten Produkten zu untersuchen, wah-
rend die in der AHV in Deutschland angewandten Systeme
eine Kategorisierung in Hinblick auf nachfolgende Zuberei-
tungsstufen erlauben. Das EPIC-System betrachtet die Bezie-
hung von industriell vorverarbeiteten Produkten und Krebs
als Krankheitsendpunkt, wahrend das NOVA-System den
Schwerpunkt auf Mortalitat und Morbiditat legt. Das SIGA-
System baut auf NOVA auf und soll sowohl Potenziale von
Gesundheitsrisiken durch hochverarbeitete Lebensmittel, als
auch Reformulierungspotenziale in Hinblick auf Salz, Zucker,
Fett und den Einsatz von Zusatzstoffen sichtbar machen
(Monteiro et al. 2016, Slimani et al. 2009, Davidou et al.
2020). Bei naherer Betrachtung der genannten Kategorien-
systeme fallt auf, dass die Autor*innen abhangig von dem
jeweiligen Anliegen unterschiedliche Verstandnisse von
(hoch-)verarbeiteten Produkten haben, sowie verschiedene
Merkmale wie Zusatzstoffe oder Personalaufwand zur Wei-
terverarbeitung berticksichtigen. Des Weiteren wird deutlich,
dass es keinen Konsens dartber gibt, welche Faktoren den
Grad der Lebensmittelverarbeitung bestimmen (s. auch
Bechthold 2022). Diskutiert werden u. a. das AusmaB der
Veranderung gegenilber dem natirlichen Zustand, die Art
der Veranderung (z. B. Hinzufligen von Zutaten), der Ort der
Verarbeitung (z. B. Industrie, AHV-Betrieb, Privathaushalt)
und der Zweck der Verarbeitung (z. B. wesentlich oder kos-
metisch). Ebenso wird der Ort der Zubereitung unterschied-
lich einbezogen. Wahrend sich das NOVA- und SIGA-System
auf industriell hergestellte Produkte und das EPIC-System auf
die Prozesse bis zum Verzehr durch den*die Endverbrau-
cher*in fokussieren, beziehen sich Zaccharias und Durr auf
die nachfolgenden Prozesse bei der Verwendung von vorver-
arbeiteten Produkten. So zeigt sich, dass keine der Systemati-
ken explizit fur die AHV entwickelt wurde. Auch hier besteht
somit Forschungsbedarf.

Urheberrechtlich geschiitzt
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Tab. 1:
Kategorien, Merkmale und Merkmalsauspragungen zum Morphologischen Kasten , Vorverarbeite Produkte in
der AuBer-Haus-Verpflegung"

Kategorie Merkmal (Merkmalsauspragungen)
produktbezogene Fertigungsstufe Klche (Grundstufe, klichenfertig, garfertig, aufbereitfertig, regenerierfertig, verzehrfertig)
Merkmale Fertigungsgrad (niedrig, mittel, hoch)
Zielgruppe des Produkts (U3, Kinder, Erwachsene, Erwachsene mit besonderen Anforderungen, unabhangig)
Haltbarkeit (hochverderblich (1-30 Tage), verderblich (30-90 Tage), lagerstabil (bis zu 3 Jahre)
Art der Haltbarmachung (physikalisch, chemisch, biologisch, Gasatmosphare)
Planungssicherheit (wertmaBig, mengenmaBig)
Nahrstoffzusammensetzung (salzarm, zuckerarm, fettarm, geringer Gehalt gesattigter Fettsauren [FS],
ballaststoffreich)
Informationen Uber die Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) hinaus (Bezug zu Nachhaltigkeit)
(Treibhausgasemissionen, Landnutzung, virtuelles Wasser, ...)
Zusatz von Stoffen (Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe [z. B. Enzyme]) Lageranspruch (trocken, kuhl,
tiefkuhl, keiner: just in time)
Standardisierung (vollstandig, teilweise, keine)
Sensorik (vollstandig, teilweise, keine)
Anzahl der Zutaten (< 5, > 5)
zugeordnete Verpackungskreislauf (Einweg, Mehrweg)
produktbezogene gesetzliche Label (NutriScore, EU-Bio, BIG 5/7, Allergene, Zusatzstoffe, Clean Label/Intransparenz)
Merkmale verbandsrechtlich geregelte Label (Bio-Anbauverbande, Fairtrade, vegan, halal, koscher, MSC/ASC)

unternehmenseigene Label (One World, Haltungsform,...)

Die Matrix kann sowohl um Merkmale als auch um Merkmalsauspragungen erweitert werden, sie hat keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Begrifflichkeit , Convenience-Produkt”

Es werden viele verschiedene Begriffe genutzt, um Convenience-
Produkte zu benennen, vorverarbeitetes Produkt, Convenience
Food, High Convenience, Fertigprodukte, Fertiggerichte sind nur
einige davon. Die Bezeichnungen sind dabei nicht klar vonein-
ander abgegrenzt, sondern Uberlappen sich, was die Verstandi-
gung erschwert. Ubersetzt bedeutet Convenience Bequemlich-
keit. Damit verknUpft ist die Frage: Fir wen ist die Verwendung
des Produkts bequem oder convenient? Dies ist eine Frage der

reitet werden kann. Nicht die Frage danach, fir wen die Ver-
wendung des Produkts bequem ist. Daher erscheint die Ver-
wendung des Begriffs , vorverarbeitetes Produkt” im Kontext
der AHV sinnvoller zu sein.

Definition , Vorverarbeitetes Produkt”

Im Weiteren wurde fir die Begrifflichkeit , Vorverarbeitetes
Produkt” eine Definition fir den AHV-Kontext entwickelt:

Perspektive. In der AHV ist allerdings die Fertigungstiefe einer
Kiiche, z. B. Produktions- oder Ausgabektiche, ausschlagge-
bend, um zu beantworten, welchen Vorverarbeitungsgrad die
Lebensmittel aufweisen missen, damit unter den weiteren Rah-
menbedingungen der Kiiche (z. B. Personal) eine Speise zube-
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Ein vorverarbeitetes Produkt ist ein Lebensmittel, das vor
Nutzung durch einen Betrieb der AuBer-Haus-Verpflegung
(AHV) Prozesse durchlaufen hat, die auf das Produkt und
seinen Einsatz unterschiedliche Auswirkungen haben.

Das AusmaB der Vorverarbeitung eines Produkts, welches an die
Rampe geliefert wird, unterscheidet sich stark und reicht von ei-
nem einzelnen Verarbeitungsschritt (wie tiefktihlen) eines Mono-
produkts bis zu der Herstellung eines fertigen Mehrkomponen-
tengerichts. So ist der Einsatz von vorverarbeiteten Produkten in
der AHV verbunden mit Auswirkungen auf zeitlichen, personel-
len und/oder ausstattungstechnischen Ressourceneinsatz. Zudem
gibt es Auswirkungen auf produktbezogene Merkmale z. B. auf
die Haltbarkeit, Nahrstoffzusammensetzung und Sensorik.

Analog der produktionswirtschaftlichen Definition eines
Halbfabrikats (BWL-Wissen.net o. J.) werden vorverarbeitete
Produkte in der AHV entweder fir die Weiterverarbeitung im
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in der Gemeinschaftsverpflegung, ist ein Produkt, egal ob
Komponente, Speise, Men(, anders als in der Produktions-
wirtschaft, erst dann fertig, wenn es an der Ausgabetheke
serviert oder dem Gast (auf Teller, Tablett o. &.) Uberreicht
wird und der Ubergang vom Kichen- in den Gast-/Pati-
ent*innenbereich abgeschlossen ist.

Entwicklung des Morphologischen Kastens

Um den Einsatz von vorverarbeiteten Produkten aus Sicht
eigenen Betrieb auf Lager gelegt oder an andere Betriebe eines Verpflegungsbetriebs an der Warenannahme transpa-
geliefert und dort fertig produziert. In der AHV, insbesondere  renter zu machen, wurde die Methodik des Morphologi-

Abb. 1:
Ausschnitt aus dem MK, Vorverarbeitete Produkte in der AuBer-Haus-Verpflegung”

Morphologischer Kasten "Vorverarbeite Produkte in der AuBer-Haus-Verpflegung" (Stand 13.7.22)
Betriebliche Sicht ab Warenannahme (Beispiel: geschélte Kartoffel)

Kategorie Merkmal Merkmalsauspréagung

|Fertigungsstufe Kiiche

(in Anlehnung an Zaccharias & Diirr)
(Zielrichtung Kikche /Verbleibende Grundstufe kiichenfertig garfertig fhereitfertig jerfertig hrsfertig
Prozessschritte in der Kiiche)

Fertigungsgrad
(in an NOVA) (2 B: ge mittlerer hoher
‘Gesundheit)
Zielgruppe des Produkts Erwachsene mit
|Abgrenzen /Definition) u3 de Erwact k ! unabhingig
Anforderungen

Haltbarkeit (Zeitrdume)

Haushalt") 0Ta (30-90 Tage) (bis zu 3 Jahren)

Art der Haltbarmachung
(in Anleh an "Leb ittelverarbeitung im
Haushalt") p chemische Verfahren | biologische Verfahren Gasatmosphire

Planungssicherheit
(2. B. in Hinblick auf Beschaffenheit und )
Abfallmenge) wertmakig

Nihrstoffzusammensetzung
[Besonders: Anteil Salz, Zucker, Fett in

g an die National ukti und C G . ballaststoffreich
Innovationsstrategle (NRI))

ajewpay auadozagqaynposd

Informationen iiber die LMIV hinaus fehlende
|Datenbanken) T i L ‘Wasser i

Zusatz von Stoffen wie Zusatzstoffen, Verarbeitungs-
Verarbeitungshilfsstoffen ffe ifsstoffe (z. B.
Enzyme)

trocken tiefkiihl keiner: just in time

Standardisierung vollstindig standardisiert dardicie keine Standardisierung

[sensorik
(A hen, Geruch, Geschmack, Konsi und P— et b gend wenig

Mundgefiihl) standardisiert
Anzahl der Zutaten
[in Anlehnung an die Vert b len) = > 5 Zutaten

Verp gs

gesetzliche Label NutriScore EU-Bio BIGS/7 Allergene Zusatzstoffe

Lraiclanf

Einweg Mehrweg

Clean Label /
Intransparenz

rbandsrechtlich Ite Label | Bio-Anbauverbinde Fairtrade vegan halal koscher MSC/ASC

sajaupJoaidnz

|eunpiay
sauadozagynpoid

Unternehmenseigene Label One World (ALDI) Haltungsform

Urheberrechtlich geschiitzt



Urheberrechtlich geschiitzt

DGEwissen

schen Kastens (siehe S. 12) verwendet. In einem ersten
Schritt wurden Merkmale und jeweilige Merkmalsauspra-
gungen mit Hilfe ausgewahlter wissenschaftlicher Literatur
zusammengetragen (Zacharias und Dirr 1992, Monteiro
2016). Der Fokus lag dabei auf Merkmalen, die z. B. den
Einsatz, die Eigenschaften und die Anforderungen von vor-
verarbeiteten Produkten betrafen. Nach Uberpriifung von
Relevanz und Uberschneidungsfreiheit konnten 13 produkt-
bezogene Merkmale und vier zugeordnete produktbezoge-
ne Merkmale identifiziert werden (s. Tabelle 1). Zur Abgren-
zung und eindeutigen Zuordnung wurden fir ausgewahlte
Merkmale und deren Auspragungen Definitionen hinter-
legt.

Erlauterungen zum Morphologischen Kasten

Bei der Anwendung kénnen je nach Fragestellung und vor-
verarbeitetem Lebensmittel ein oder mehrere Merkmalsaus-
pragungen zutreffen und gewahlt werden (z. B. Zielgruppe,
Nahrstoffzusammensetzung), wie die Anwendungsbeispiele
im Folgenden verdeutlichen:

Anwendungsbeispiel 1

In der Verpflegung von Kindern im Alter von drei bis sechs Jah-

ren stellt sich fir den Speisenanbieter die Frage nach dem Verar-
beitungsgrad der eingesetzten Kartoffeln fur seinen GV-Betrieb.
Das Speisenproduktionssystem (Ausstattung der Kiche) lasst
das Schalen von Kartoffeln nicht zu. Die Anlieferung von ge-
schalten Kartoffeln wird in Erwagung gezogen.

Um eine differenzierte Darstellung und Entscheidungshilfe zu
bekommen, stellt der Speisenanbieter die elementaren Merk-
male dieser Produkte mit Hilfe des Morphologischen Kastens
. Vorverarbeitete Produkte in der AHV" dar.

1) geschélte vakuumierte Kartoffeln
2) frisch geschalte Kartoffeln taglich angeliefert

Ziel dieser Differenzierung soll eine néhere Kenntnis und
Klarheit zum Produkt sein.

Diese Differenzierung kann im Weiteren als Bewertung fur
den moglichen Einsatz oder zum Vergleich mit weiteren Pro-
dukten herangezogen werden.

Anwendungsbeispiel 2

Ein Speisenanbieter hat von einem Lieferanten das Angebot
flr geschalte Kartoffeln vorliegen.

Als Zielgruppe versorgt der Speisenanbieter eine Kita mit Kin-
dern von drei bis sechs Jahren und eine Schule mit Kindern
und Jugendlichen der Sekundarstufe eins und zwei.

Um umfassendere Kenntnisse tUber das angebotene Produkt
und dessen Einsatz sowie Transparenz zu den elementaren
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Merkmalen zu erhalten, bedient sich der Speisenanbieter des
MK, Vorverarbeitete Produkte in der AHV".

Der vollstdndige MK kann unter dem folgenden Link herun-
tergeladen werden: www.dge.de/gv/publikationen/. In der
Datei kdnnen die zugrunde gelegten Definitionen und fest-
gelegten Merkmale eingesehen werden. Die Abbildung 1
zeigt nur einen Ausschnitt des MK.

Forschungs- und Diskussionsbedarf

Die Entwicklung von Kategoriensystemen wie zuvor beschrie-
ben hat in Verbindung mit spezifischen Fragestellungen statt-
gefunden. In dem vorliegenden Fall der AHV-Anwendung ist
der Ansatz zunéchst explorativ und damit offener gewesen.
Diskussionsbedarf mit Lehre, Forschung und Praxis besteht,
um die Eignung der Merkmalsauspragungen des MKs fur
mehrere Interessengruppen zu erortern.

Fir viele der Aussagen zum Einsatz von vorverarbeiteten Produk-
ten in der AHV gibt es keine oder zumindest keine aktuellen Un-
tersuchungen. Eine Uberpriifung des betriebswirtschaftlichen
Nutzens (z. B. Einfluss auf Wareneinstands- und Personalkosten)
und der Auswirkung auf Ressourceneinsatze eines Betriebs ware
beispielsweise indiziert. Uber die Auswirkung derzeitiger Nach-
haltigkeitsziele und ernahrungspolitischer MaBnahmen wie die
Starkung regionaler Wertschépfungsketten auf Einsatz und Nut-
zen vorverarbeiteter Produkte in professionellen Kiichenbetrieben
wird aus der Praxis berichtet, ist bisher aber nicht untersucht.
Auch die Rolle vorverarbeiteter Produkte bei der Entstehung von
Lebensmittel- und Verpackungsabfall ist nicht erforscht.

Zusammenfassung

Vorverarbeitete Produkte gehoéren zur alltaglichen Praxis der
AHV. Die Produktpalette der Lebensmittelindustrie an vorver-
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arbeiteten Produkten fir die AHV wachst stetig. Seit einiger
Zeit beschéftigt sich die Wissenschaft mit gesundheitsbezo-
genen Fragestellungen bezlglich vorverarbeiteter Produkte.
Aufgrund der groBen Bandbreite der Lebensmittelgruppen
gibt es mehrere Ansatze, Kategorien von vorverarbeiteten
Produkten fur verschiedene Zwecke zu unterscheiden. Nach
Uberpriifung ausgewahlter Ansatze zeigt sich, dass es keine
einheitliche Vorgehensweise fur den Kontext der AHV gibt.
So werden mit Hilfe des Morphologischen Kastens essenzielle
Merkmale und Merkmalsauspragungen fiir vorverarbeitete
Produkte in der AHV entwickelt und anhand zweier Beispiele
der mogliche Nutzen aufgezeigt. Auf Basis der Auseinander-
setzung wird zudem ein breites Feld an Forschungsbedarf
dargestellt.

Fazit und Ausblick

Eine Reihe nachster Schritte ist méglich. Dazu gehort die
Charakterisierung von Produkten aller Warengruppen aus
dem handelsiblichen Sortiment zur Uberpriifung der Voll-
standigkeit sowie Passgenauigkeit der Merkmale und Aus-
pragungen.

Auf Basis der bisherigen Arbeit, der Entwicklung einer Defini-
tion und der Merkmalssammlung mit Auspragungen, lassen
sich keine Kategoriestufen fir vorverarbeitete Produkte in
der AHV ableiten. Eine Weiterentwicklung bis zur
Kategorienbildung sowie perspektivisch eine Bewertungs-
maoglichkeit unter Einbezug von Datensdtzen u. a. zu den
produktbezogenen Merkmalen bieten ebenso interessante
Felder.

In seiner aktuellen Fassung dient der MK als Instrument, um
Merkmale von vorverarbeiteten Produkten in der AHV ken-
nenzulernen. Er kann auBerdem zur Sensibilisierung hinsicht-
lich des Einsatzes von vorverarbeiteten Produkten genutzt
werden.

Dr. Kerstin Clausen

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Prof. Dr. Carola Strassner

Dr. Ernestine Tecklenburg
UAG Vorverarbeitete Produkte
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Soziale Nachhaltigkeit in der
Ernahrung berucksichtigen

Die Anforderungen an eine nachhaltigere Ernahrung sind hoch, aber der
soziale FuBabdruck von Lebensmitteln wird nur unzureichend erfasst.

Nachhaltigkeit ist ein komplexer Begriff, der im Laufe der letz-
ten Jahre immer weiter konkretisiert wurde. Die grundlegende
Konzeption wurde im sog. Brundtland-Bericht formuliert, nach
dem die Befriedigung der Bedurfnisse gegenwartiger Genera-
tionen nicht Bedurfnisse zuklnftiger Generationen beeintrach-
tigen darf. Weltweit bezieht sich das Verstandnis von Nachhal-
tigkeit inzwischen auf die Agenda 2030 der UN und die dort
festgelegten Sustainable Development Goals (SDG), in denen
ein ganzheitlicher und umfassender Ansatz zum Tragen
kommt. Wahrend aber die Bereiche Gesundheit oder Umwelt
einschlieBlich dem Klima klar umrissen sind, gilt dies weitaus
weniger fUr den Bereich des Sozialen. Im Allgemeinen wird mit
dem , Sozialen” das menschliche Miteinander erfasst, das was
Menschen miteinander verbindet, zum Beispiel das gemeinsa-
me Nutzen der Umwelt. ,So gesehen ist soziales Handeln be-
reits von Natur aus ein gemeinsames und nachhaltiges Han-
deln zum Zwecke der Sicherung der Lebensgrundlagen.” Sozi-
ales Handeln ist oder sollte immer verantwortungsvoll, reflek-
tiert und zukunftsorientiert sein (Grundmann 2016).

Die Erfassung und Bewertung der sozialen Auswirkung von
Erndhrung ist allerdings im Allgemeinen nicht ausreichend

konzeptualisiert. So wird der soziale FuBabdruck, der fir den
Anbau bzw. die Produktion eines Lebensmittels entlang der
Wertschopfungskette entsteht, nur in Teilen erfasst und ist
fir Konsument*innen nicht erkennbar (Renner et al. 2021,
WBAE 2020).

Drei zentrale Elemente sozialer Nachhaltigkeit sind identifi-
zierbar. Dies ist zum einen die Schutzperspektive, die im
Regelfall gesetzlich geregelt ist. Dies betrifft zum Beispiel den
Arbeits- und Gesundheitsschutz, den Mutterschutz, den Un-
fallschutz und weitere einschlagige Regelungen. Soziale
Standards in Deutschland sind hoch, dennoch kann es auch
bei uns immer wieder zu prekadren Arbeitsbedingungen kom-
men wie am Beispiel von Erntehelfer*innen in der Landwirt-
schaft oder Arbeiter*innen in fleischverarbeitenden Betrie-
ben schon hadufig gezeigt werden konnte. Des Weiteren
greift die Gerechtigkeitsperspektive, d. h. inwiefern allen

' Der WBAE bezeichnet solche Erndhrungsumgebungen als fair, die auf unsere
menschlichen Wahrnehmungs- und Entscheidungsméglichkeiten sowie Verhal-
tensweisen abgestimmt sind und gesundheitsférdernder, sozial-, umwelt- und
tierwohlvertraglicher sind und damit zur Erhaltung der Lebensgrundlagen heutiger
und zukunftig lebender Menschen beitragen (WBAE 2020).
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Abb. 1:

Aspekte sozialer Nachhaltigkeit entlang der Wertschdpfungskette (eigene Darstellung nach Renner et al. 2021,

WBAE 2020)

* Angemessene Entlohnung

e Arbeitsrechte/soziale Standards (keine Kinder- und Zwangsarbeit, Arbeits- und Gesundheitsschutz,

Versammlungsfreiheit, Mutterschutz etc.)

* Gleichberechtigung (Geschlechter, Ethnien etc.) und Chancengleichheit .

e Ergonomie und Ausstattung des Arbeitsplatzes

¢ Kommunikations- und Organisationsmoglichkeiten
* Mitbestimmung, Partizipation

e Aus-, Fort- und Weiterbildungsmoglichkeiten

* Kulturelle Vielfalt (Indigenes Wissen, Erndhrungssouveranitat)

e Forderung von Wertschatzung

Herstellung von
Produktionsmittel,
Produktion

Verarbeitung

Menschen unabhangig von ihren persénlichen und ékonomi-
schen Rahmenbedingungen Zugang zu einer gesundheitsfor-
dernden, nachhaltigeren Erndhrung gewahrt werden kann.
Die Ziele der Gerechtigkeitsperspektive gehen Uber einen
Mindestschutz hinaus und liegen in der Verringerung sozialer
Ungleichheit und der Verwirklichung sozialer Gerechtigkeit.
In Hinsicht auf die Erndhrungs- und Gesundheitssituation ist
insbesondere die Erndhrungsarmut zu bekdmpfen. Die Ge-
rechtigkeitsperspektive kntpft damit an die SDGs 8 ,,Men-
schenwdrdige Arbeit und Wirtschaftswachstum® und 10

. Weniger Ungleichheit” an (WBAE 2020). Als drittes Element
lasst sich die Teilnahme und Partizipation identifizieren,
also inwieweit Menschen sich in Entscheidungen zur Erndh-
rung aktiv einbringen kénnen (WBAE 2020, Ketschau 2019).
Die Abbildung 1 stellt Aspekte sozialer Nachhaltigkeit ohne
Anspruch auf Vollstandigkeit dar. Hierbei wird der Blick zum
einen auf die Bedingungen, unter denen Lebensmittel und
Speisen hergestellt werden, gerichtet und zum anderen auf
die Bedingungen, unter denen Lebensmittel und Speisen an-
geboten und konsumiert werden. Wird Uber barrierefreie Zu-
gange zu einer gesundheitsfordernden und nachhaltigeren
Erndhrung gesprochen, ist neben persénlichen und dkonomi-
schen Rahmenbedingungen die Gestaltung der Erndhrungs-
umgebung ausschlaggebend'. So wiirde beispielsweise mit
einer verpflichtenden Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards
in der Gemeinschaftsverpflegung eine wichtige Voraussetzung
fur einen Zugang zu einer nachhaltigeren Erndhrung und
mehr Teilhabe geschaffen, ebenso wie mit handlungsorientier-

Faire

Erndhrungs-

umgebungen

e Zugang zu einer
gesundheits-
fordernden,
nachhaltigeren
Erndhrung
ungeachtet der
personlichen
o6konomischen und
sozialen Situation

* Kommensalitat

Konsum
Entsorgung

ter Erndhrungsbildung in Kita und Schule (Renner et al. 2021).
Dariber hinaus ist die Kommensalitat, das gemeinsame Essen
und Kochen, Teil des Grundbeddrfnisses nach soziokultureller
Teilhabe und Selbstbestimmung (Renner et al. 2021). Kom-
mensalitat in Familien, Kitas und Schulen oder am Arbeitsplatz
und die damit einhergehende zeitliche Strukturierung der
Mahlzeiten férdert soziale Kohdsion und Bindungen sowie die
psychische Gesundheit und schafft bedeutende soziale Lern-
raume, beispielsweise fur das Aushandeln und Erlernen von
ernadhrungsbezogenen Normen und Werten (WBAE 2020).

Die meisten Bewertungssysteme, die soziale Auswirkungen
erfassen, fokussieren auf die Schutzperspektive und adressie-
ren insgesamt ein breites Spektrum an Schutzbedurfnissen
(z. B. Unfallschutz, Mutterschutz und besonders Schutz von
Kindern und Jugendlichen). Die Gerechtigkeitsperspektive
spiegelt sich vor allem in drei Kategorien von Kriterien wider:
angemessene Entlohnung bzw. Lebensunterhalt, Versamm-
lungs- und Verhandlungsfreiheit als wesentliche Vorausset-
zung fur die Aushandlung eines fairen Lohns und Gleichbe-
rechtigung. Lebensmittel werden eher selten in Bezug auf die
soziale Komponente bewertet und gekennzeichnet. Am be-
kanntesten sind hier ,fair trade”-Produkte, bei denen die Ar-
beitsbedingungen der landwirtschaftlichen Produktion den
Kernnormen der ILO (International Labour Organization) ent-
sprechen mussen (Fairtrade Deutschland o. J.).

Urheberrechtlich geschiitzt
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Allerdings wird die Kennzeichnung nur an Produzent*innen
in Landern des globalen Stdens vergeben, ist auf relativ we-
nige Warengruppen beschrankt und wird von vielen Herstel-
lern und Importeuren bisher nicht genutzt. Auch Bio-Produk-
te durfen nur dann entsprechend gekennzeichnet werden,
wenn diese unter fairen Arbeitsbedingungen erzeugt wurden
(WBAE 2020). Zwar gibt es in den staatlichen Vorgaben fir
die Zertifizierung 6kologischer Produkte keine sozialen Nach-
haltigkeitskriterien, aber private Oko-Standards umfassen
auch soziale Kriterien, wie der Standard COROS (Common
Objectives and Requirements of Organic Standards) der
IFOAM fur 6kologische Zertifizierungen (IFOAM 2014, WBAE
2020). Verbraucher*innen ist es daher aktuell nur schwer
maoglich, die soziale Nachhaltigkeit bei ihren Kaufentschei-
dungen mit zu berlcksichtigen. Der wissenschaftliche Beirat
fir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz (WBAE) zeigt in diesem Zusammenhang den Be-
darf eines Labels zur Kennzeichnung von Fairness in nationa-
len und internationalen Wertschopfungsketten auf.

Im Rahmen der COPLANTZ?-Studie werden aktuell omnivore,
ovo-lacto-vegetarische, pescetarische und vegane Erndh-
rungsweisen hinsichtlich ihrer sozialen, dkologischen und
okonomischen Auswirkungen untersucht. Bei den Untersu-
chungen der sozialen Auswirkungen sollen im Rahmen der
Studie z. B. der Verzehr fair und tierwohlvertraglich herge-
stellter Lebensmittel, die Esssituation sowie mit Ernahrung in
Verbindung stehende soziale Teilhabe bzw. Ausgrenzung,
kulturelle Vielfalt und gesellschaftliches Engagement erfasst
und ebenso Motivationen und Werthaltungen der Teilneh-
menden erforscht werden (MR/ o. J.). Die Ergebnisse der Stu-
die werden eine Llcke in Hinblick auf die (sozialen) Auswir-
kungen unserer Erndhrungsweisen schlieBen.

Wird die AuBer-Haus-Verpflegung hinsichtlich ihrer sozialen
Auswirkungen betrachtet, so sind zum einen die Arbeitsbe-
dingungen bei den Essensanbietenden von groBer Bedeu-
tung. Hier geht es um ergonomische Arbeitsplatze und ange-
messene Arbeitszeiten, die geregelte Pausen ermdglichen.
Faire Vergltungen und die Méglichkeit, Fort- und Weiterbil-
dungen wahrzunehmen bzw. auch der Anspruch auf berufli-
ches Weiterkommen sind weitere Merkmale sozialer Nach-
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haltigkeit. Darber hinaus sollten sich Mitarbeiter*innen wie
Essensteilnehmer*innen aktiv in Entscheidungen einbringen
konnen. Fur die Anbietenden ist dies im Rahmen von Quali-
tatszirkeln — sofern ein Qualitdtsmanagement im Unterneh-
men vorhanden ist — zumeist per se geregelt. Fur die Gaste
ist dies keineswegs selbstverstandlich. Jedoch verbessert die
Einbeziehung von Winschen bei Ausstattung von Mensen,
Kantinen oder Betriebsrestaurants und dem Speisenangebot
die Identifikation und die Zufriedenheit mit der Dienstleis-
tung.

Aus Perspektive der Gaste ist der freie Zugang ohne Hurden,
Diskriminierung und Stigmatisierung ein wesentliches Cha-
rakteristikum fairer Erndhrungsumgebungen. Aus diesem
Grund sind z. B. Preise fur die Mahlzeiten in Kantinen, Men-
sen oder Kitas moderat und im Regelfall entweder vom Un-
ternehmen oder von den Kita- oder Schultragern teilsubven-
tioniert. Fir Kinder und Jugendliche aus Familien mit niedri-
gem Einkommen hat der Bund darlber hinaus im Rahmen
des Programms Bildung und Teilhabe (BuT) die Méglichkeit
er6ffnet, in den genannten Settings ein kostenfreies Mittag-
essen zu erwerben. Die Hurden der Beantragung scheinen
jedoch vergleichsweise hoch und das Wissen um die Mog-
lichkeit der Beantragung gering. So liegt die Inanspruchnah-
me bundesweit durchschnittlich nur bei ca. 22 % der An-
spruchsberechtigten (Deutscher Bundestag 2018, Destatis
2020). In Kita und Schule ist die Einnahme einer Mittags-
mahlzeit ein wichtiger Baustein zur Gesundheitsférderung
und sozialer Teilhabe. Je mehr Kinder hier einen entsprechen-
den Zugang erhalten, desto besser, schlieBlich kann die Kita-
und Schulverpflegung auch einen Beitrag zur Erndhrungssi-
cherheit leisten.

In den nachsten Jahren werden durch Studien wie die
COPLANT-Studie, oder auch noch neu zu entwickelnde Bewer-
tungssysteme oder durch weitere Datenerhebungen z. B. im
Bereich der Erndhrungsarmut, AuBer-Haus-Verpflegung, die
sozialen Auswirkungen unseres Ernahrungssystems hoffentlich
besser beurteilbar. Es gilt aber, in allen Projekten und Tatigkeiten
rund um die Ernahrung sie auch jetzt schon mit zu beachten.

2 COPLANT steht fur COhort on PLANT-based Diets



Beispielhaft haben wir den Geschéftsfuhrer der Alsterfood
GmbH, Herrn Amedeus Hayek befragt, wie in seinem Unter-
nehmen nachhaltige soziale Aspekte berlcksichtigt werden.

Zur Person

Amedeus Hajek ist Geschafts-
fuhrer der Alsterfood GmbH.
Als Diplom AuBen-
Handelskaufmann mit
Schwerpunkt in der Prozess-
industrie war er einige Jahre
freiberuflich als Unternehmensberater aktiv. In
dieser Funktion entstand auch der Kontakt zur
Stiftung Alsterfood. Schon friihzeitig hat die Als-
terfood GmbH eine DGE-Zertifizierung im Bereich
Schule erworben, die , lange gescheut und dann
aber mit Bravour abgeschlossen wurde”. 2015 ist
die Alsterfood GmbH in die Flichtlingsversor-
gung eingestiegen. 2018 wurde Alsterfood GmbH
von dem Unternehmen API Restauration aufge-
nommen. ,Die APl Restauration ist ebenfalls sehr
an Mitarbeiter*innen und Werten orientiert und
passte perfekt zu unseren Wertvorstellungen.”

Was stellt die Alsterfood GmbH her und wie groB ist
das Unternehmen?

Die Alsterfood GmbH stellt Mahlzeiten fur
sehr unterschiedliche Zielgruppen her. Der Uberwiegende An-
teil von 8 500 Essen pro Tag wird in einer Zentralkliche herge-
stellt. Beliefert werden 19 Schulen und 14 Fluchtlingseinrich-
tungen. Vor Ort produziert wird in finf Betriebskantinen (da-
von zwei Kantinen eines groBen Logistikkonzerns) mit eigen-
standigen Speiseplanen und in einer Krankenhauskdche. Der
Betrieb beschaftigt Uber 350 Mitarbeiter*innen und stellt ins-
gesamt tdglich mehr als 10 000 Mahlzeiten her.

Wir interessieren uns im Rahmen dieses Interviews ins-
besondere fiir die soziale Komponente eines Verpfle-
gungsbetriebs. Welche generellen Anforderungen se-
hen Sie in Ihnrem Unternehmen in diesem Bereich? Wie
erfiillen Sie diese Anforderungen?

Wir sind ein Dienstleister und nur wenn die Mitarbei-
ter*innen Freude an der Arbeit und Liebe zum Metier haben,
sieht man dies auch auf dem Teller.
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Mitarbeiter*innen muissen Freude an ihrer Arbeit haben, nicht
oder nur sehr wenig von privaten Problemen belastet sein und das
heilt, dass sie im Zentrum stehen, dass die Fihrungskrafte jeder-
zeit ansprechbar sind und dass sie individuelle Losungen finden.
Wir kénnen Vielfalt und Diversitat managen — wir stellen vie-
le verschiedene Menschen mit unterschiedlichen sozialen,
kulturellen und politischen Hintergriinden ein, daraus ergibt
sich die Anforderung der Integration dieser Menschen am
Arbeitsplatz, aber auch im Land selbst. Wenn wir Menschen
mit Migrationshintergrund einstellen, mussen wir beispiels-
weise die Arbeitszeiten so anpassen, dass Deutschkurse
moglich sind und auch die Chance besteht, diese wahrzu-
nehmen. Wir unterstttzen auch bei dem Ausfullen von For-
mularen und der Erledigung wichtiger Behérdengange.
Menschen mussen ein wirtschaftlich selbstbestimmtes Leben
fahren kénnen und damit verbunden sind auch faire Arbeits-
platze und eine angemessene Vergltung.

Zu unserem grundsatzlichen Verstandnis gehort natdrlich auch der
wertschatzende Umgang mit den Produkten — den Lebensmitteln
(Lebensmittel — was fur ein wunderbares deutsches Wort!) und
den Gésten. Wir nehmen die Gastfreundschaft ernst, machen gu-
te Arbeit ohne uns selbst zu wichtig zu nehmen. Dies ist eine lau-
fende Herausforderung, an der wir standig arbeiten mussen.
Einsatzbereitschaft und , Anspielbarkeit” sind Voraussetzung.
Wenn ich sehe, dass ich gebraucht werde, fiille ich die Liicke
und schaue, dass das Ergebnis insgesamt stimmt.

Unsere franzosische Mutter ist auf dem Weg zu einer B-Corp-
Zertifizierung?. Wir sind Teil des UN Global Compact Abkom-
mens* (s. Abbildung 2) und haben uns Ecovadis® angeschlossen.

Wie stellen Sie sicher, dass die Mitarbeiter*innen am
Ball bleiben und auch auf Dauer wertschétzend mitein-
ander umgehen?

Ich selbst bin Vorbild, nehme Veranderungen schnell auf
und mich im Grundsatz zurtick. Das ist weitaus wichtiger als
regelmaBige Workshops oder Meetings. Vor Ort sein ist not-
wendig, um pragmatische Losungen bei Problemen zu finden
und Verantwortung Ubernehmen alle! Das braucht Zeit — so
haben wir beispielsweise BegriBungstage fur neue Mitarbei-
ter*innen eingefihrt — ,onboarding” ist zu einem guten Ma-
nagement-Instrument geworden. Alle Mitarbeitende sollen wis-
sen, was die Alsterfood GmbH herstellt, wen sie alles versorgt
und wo die Grundsatze der vertrauensvollen Zusammenarbeit
liegen. Der Austausch Uber die digitalen Medien erleichtert die-
ses Format und ist hilfreich beim regelmaBigen Austausch.

3 Zertifizierung mit Impact Assessment in den Bereichen Unternehmensfihrung, Mitar-
beiter*innenrechte, sowie Auswirkungen auf Umwelt, Gesellschaft und Kund*innen

4 UN Global Compact ist eine weltweite Initiative fir nachhaltige und verantwor-
tungsvolle Unternehmensfihrung

> ermdéglicht Nachhaltigkeitsbewertungen mit Fokus auf die Liefer- bzw. Wertschép-
fungsketten
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Wie sehen Sie die anderen Aspekte der Nachhaltigkeit,
fiir die Sie auch werben, wie ,,bio” oder regional?

AH: Man muss sich mit dem Thema mehr beschéaftigen,
Angste, die im Vorfeld vorhanden waren, nehmen. Jetzt ist
die Bio-Zertifizierung ein Selbstlaufer. Der Zusammenschluss
mit der Regionalwert AG hatte vor allem die Vernetzung mit
den Produzenten vor Ort zum Ziel.

Die Einkaufsstrukturen der Gemeinschaftsverpflegung sind im
Regelfall sehr bequem, weil aus allen Bereichen und allen Regio-
nen bei einem Anbieter eingekauft werden kann. Das haben wir
geandert, obwohl dies ein langer Weg war. Jede*r unserer K&-
ch*innen und Einkaufer*innen soll auch einmal in Gummistiefeln
auf dem Acker stehen. Nicht nur um zu sehen, woher die Produk-
te kommen, sondern auch, um ein Gefuhl dafir zu bekommen,
wie viel Arbeit damit verbunden ist. Das fordert die Wertschét-
zung, den Respekt vor dem Produkt — aber es gibt auch Geschich-
ten dahinter, die dann auch den Gésten erzahlt werden kénnen.
Regionales Bio-Fleisch kénnen wir uns an und fur sich nicht
leisten, allerdings haben wir mehrfach kurzfristig nicht ver-
kaufte Mengen zu einem gunstigen Preis Ubernehmen kon-
nen, die bei der GréBenordnung unseres Betriebs auch flexi-
bel verarbeitet werden.

Wie fihlen Sie sich von den politischen Rahmenbedin-
gungen unterstiitzt? Welchen Wunsch hétten Sie an
die Politik?

AH: Das Kurzarbeitergeld hat uns in der Pandemie sehr ge-
holfen. Jetzt ist dieses kein Thema mehr. Es bleibt aber die
Mehrwertsteuerdiskussion. Eine langfristige Senkung auf

7 % ware wiinschenswert.

Die Zahlung der Inflationsausgleichszulage, die ja nicht ver-
steuert werden muss, ist ebenso eine sehr gute Sache, die
den Mitarbeiter*innen nutzt.

Schwierig ist die Einschatzung der Entwicklung der Energieprei-
se, hier ist das Festhalten an Mahlzeitenpreisen, die einmal un-
ter anderen Bedingungen festgelegt wurden, zwar einerseits
verstandlich, denn viele Eltern zum Beispiel in der Schulverpfle-
gung koénnen nicht ohne Weiteres héhere Preise zahlen. Ande-
rerseits missten die Kommunen darlber nachdenken, wie sie in
diesem Falle die Preissteigerungen auffangen kénnen, ohne
dass es auf Seiten der Kinder zu Ausgrenzungen kommt.
Qualitat hat ihren Preis, diese Erkenntnis muss bei allen Ver-
antwortlichen mehr denn je im Bewusstsein verankert sein.

Sehr geehrter Herr Hajek, vielen Dank fiir das Interview!

Prof. Ulrike Arens-Azevédo

Hochschule fir Angewandte Wissenschaften Hamburyg,
Fakultat Life Science

Dr. Ernestine Tecklenburg

Referat Gemeinschaftsverpflegung und
Qualitatssicherung der DGE
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Abb. 2:

Auszug aus den Zielen der Alsterfood GmbH, zugeord-
net zu den Sustainable Development Goals 8 bis 10
der Vereinten Nationen (Hajek 2022)

‘Wir arbelten mit Werkstatten fir Menschen mit Behinderung bel
der Einrichtung von AuBenarbeitsplatzen zusammen. Die
Senalskoordinatorin for die Gleichstellung von Menschen mit
Behinderungen zeichnete uns am 02.06.2022 fir die Tellnahme
am “DuoDay” aus. Neue Inklusive Beschaftigungsmodelle werden
geprift, Im Rahmen unserer Auftrage for die Verpflegung
ukrainischer Geflichteter haben wir bereits 15 ukrainische
Geflichtete bel uns eingestellt und gehen auch, dank des groen
Engagements unserer Mitarbeitenden, die “Extra-Meile” bel
Behdrdenwegen mit diesen und ihren Angehdrigen,

AlsterFood stellt regelmatig die Produktionsanlagen der
Zentralkiche far innovative Food Starl-ups zur Verlogung,
sodass nicht nur In Kleinserien far den Lebensmitteleinzelhandel
oder andere Abnehmer produziert werden kann, Wir sehen uns in
der Rolle als Inkubator.

Unsere Zentralkiche istim Rahmen des Katastrophenschulzes
fir Hamburg-Nord eingebunden und steht z. B. bei Evakuierungen
aufgrund von Bombenentscharfungen im Stadtgebiet for die
betroffenen Menschen zur Vertigung.

AlsterFood bekamptt jegliche Diskriminierung autgrund von
Geschlecht, Behinderung, Alter oder Nationalitat. Wir sind davon
berzeugt, dass gerade die Gastronomie eine
“Integrationsmaschine” isL.

Im Juli 2022 beschaftigten wir Mitarbeitende aus 36 Nationen.
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Das Verpflegungskonzept in der
Gemeinschaftsgastronomie

Eine komplexe Herausforderung

Zum besseren Verstandnis der Merkmale sowie einzelner Merkmalsauspragungen sind im Weiteren ausgewahlte Begrifflich-
keiten zum Morphologischen Kasten , Verpflegungskonzepte” separat beschrieben.

Kategorie Leitbild

Merkmal/Merkmalsauspriagung

Beschreibung

wirtschaftliche Orientierung/
Gemeinwohl

Die Gemeinwohl-Okonomie etabliert ein ethisches Wirtschaftsmodell, das das Wohl
von Mensch und Umwelt als Maxime des Wirtschaftens festsetzt. Gemeinwohl zielt ab
auf die Interessen der Gesellschaft und stellt diese Uber die Interessen Einzelner oder
die einer Gruppe. Menschenwtirde, Menschenrechte aber auch z. B. 6kologische Ver-
antwortung stehen im Mittelpunkt wirtschaftlichen Handelns und werden héher ange-
setzt als die Gewinnerzielung (Felber 2010).

okologische Orientierung

Ressourcenschonung

Klima/Umwelt

Biodiversitét

Tierwohl

Konkrete Zielzahlen/Kennzahlen je Merkmalsauspragung sind hilfreich, z. B. mengen-
maBiger Anteil an Bioprodukten von 30 % im Angebot, max. kWh-Verbrauch je Mahl-
zeit 0,7 und dhnliches mehr.

Der Ressourcenschonung liegt das Konzept der planetaren Grenzen zugrunde. Von
Bedeutung in der GG ist z. B. der Anteil tierischer Lebensmittel im Speisenangebot, die
Auswahl der Lebensmittelgruppen bzw. Lebensmittel im Einzelnen sowie die Zuberei-
tung der Speisen. Bezug zu entsprechenden RaumgréBen, energieeffizienten Ausstat-
tungen und Ablaufen, die gut durchdacht tUberflussige Arbeiten vermeiden und dhnli-
ches mehr (Umweltbundesamt 2012).

Die Merkmalsauspragung Klima/Umwelt bezieht sich auf Treibhausgasemissionen bei
der Produktion der Lebensmittel selbst (gesamte Wertschopfungskette) aber auch bei
der Produktion der Speisen, beim Verzehr und der Entsorgung. Dartber hinaus werden
Wasserverbrauche bzw. Landnutzungsparameter mit einbezogen. Relevant in Bezug
auf die Lebensmittelauswahl ist der Anteil an Okoprodukten, an regionalen und saiso-
nalen Lebensmitteln.

Die Biodiversitat zielt auf die Erhaltung der Artenvielfalt ab, wobei ein Gbergreifendes
Erfassungssystem fehlt. Entsprechende Indikatoren werden derzeit entwickelt, damit
Entscheidungen bei der Auswahl von Lebensmitteln moglich sind, ohne lange recher-
chieren zu mussen (Umweltbundesamt 2012).

Tierwohl bezeichnet eine Tierhaltung, die sich an den biologischen Merkmalen und
Bedurfnissen der jeweiligen Tierart orientiert. Die Kriterien umfassen u. a. Gesundheit,
naturliche Verhaltensweisen sowie das Wohlbefinden des jeweiligen Tieres. Es gibt
bereits Label unterschiedlicher Initiativen, die eine artgerechte Tierhaltung ausweisen.
In der Entwicklung sind staatliche Label, die Haltungsformen kennzeichnen.

soziale Ausrichtung/Partizipation

Unter Partizipation wird die aktive Beteiligung der Gaste verstanden. Die Beteiligung
der Gaste umfasst regelmaBige Evaluation der Zufriedenheit, die Erhebung von Win-
schen und Bedurfnissen, die Beteiligung an Gestaltung von Speiseraumen etc. Partizi-
pation betrifft aber auch die Mitarbeiter*innen und ihre Zufriedenheit einschlieBlich
der Mitgestaltung von Arbeitsablaufen und Angeboten, bspw. im Rahmen von inter-
nen Qualitatszirkeln.

Bildung/Ausbildung

Im Bereich der Verpflegungskonzeption ist unter Bildung im engeren Sinne die Ernah-
rungsbildung zu verstehen. Diese beschreibt einen lebensbegleitenden Aneignungs-
prozess von erndghrungsassoziierten Kompetenzen im Hinblick auf individuelle, soziale
und gesamtgesellschaftliche Erndhrungszusammenhange. Hierbei kann nochmals eine
Unterteilung in formelle und informelle Bildung vorgenommen werden (Bundeszent-
rale fur berufliche Bildung).

Die Ausbildung umfasst die Bereiche der Aus- und Weiterbildung. Eine Ausbildung ist
eine BildungsmaBnahme, bei der Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt bzw. entwi-
ckelt werden und deren Abschluss zur Aufnahme einer bestimmten Tatigkeit qualifi-
ziert (z. B. Berufsausbildung, Studium). Die Weiterbildung ist im nachschulischen Bil-
dungsbereich angesiedelt und wendet sich an bereits beruflich Qualifizierte
(Bundeszentrale ftir berufliche Bildung).
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Kategorie Zielgruppe
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Merkmal/Merkmalsauspriagung

Definition

Alter der Verpflegungs-
teilnehmenden

Die Einteilung erfolgt anhand des Alters der Verpflegungsteilnehmenden
U3 (Kinder < drei Jahre)

Kinder und Jugendliche (vier bis < 18 Jahre)

Erwachsene (18 bis < 67 Jahre)

Senior*innen (> 67 Jahre)

Zielgruppenfokus

primar

sekundar

Die primare Zielgruppe ist die Gruppe, an die sich die Verpflegung in erster Linie rich-
tet. In der Kita sind dies Kinder, in der Schule Schuler*innen, im Betrieb Arbeitneh-
mer*innen, in der Klinik Patient*innen und in den stationaren Einrichtungen der Al-
tenpflege Senior*innen.

Die sekundare Zielgruppe umfasst die Verpflegungsteilnehmenden in den jeweiligen
Settings, die im Regelfall auch die Verpflegungsleistung in Anspruch nehmen kénnen.
Dies umfasst Mitarbeiter*innen wie padagogisches Personal, Lehrkréfte, Arzt*innen
und Pflegekrafte oder externe Geschaftspartner*innen eines Unternehmens. Zudem
gilt es, bei noch nicht oder nicht mehr bestehender Entscheidungsfahigkeit, Sorge-
rechtsberechtigte/gesetzliche Vertreter*innen zu bertcksichtigen.

Zugang

freiwillige Teilnahme intern

freiwillige Teilnahme extern

Die freiwillige Teilnahme intern sagt aus, dass jede*r, die*der mochte, die Kantine/
Mensa besuchen und eine Mahlzeit verzehren kann. Sie steht im Gegensatz zur ver-
pflichtenden Teilnahme, die in Settings wie den JVAs oder auch Kliniken vorliegt, wo-
bei hier der Verzehr auch verweigert werden kann.

In manchen Schulen ist auf Basis der BeschlUsse einer Schulkonferenz die verbindliche
Teilnahme der Schiler*innen am Mittagessen geregelt.

Freiwillige Teilnahme extern steht fur die Moglichkeit, als Externe*r die Kantine oder
Mensa besuchen zu kénnen. Diese Teilnahme wird zumeist gewéhrt, solange ein be-
stimmter Anteil bei den Gasten nicht Gberschritten wird.

Kategorie Produktion

Merkmal/Merkmalsauspragung

Definition

Wareneinsatz/Erzeugung
bio

regional

Bio charakterisiert Produkte, die der VO (EU) 848/2018 und den dazugehorigen Durch-
fuhrungsregelungen, in Kraft ab Januar 2021, entsprechen bzw. weiteren Spezifikatio-
nen und Kriterien einschlagiger Verbande wie Demeter, Bioland etc.

Regionale Waren/Speisen sind bislang rechtlich nicht allgemeingultig definiert.
Labeling, wie das Regionalfenster bei zusammengesetzten Produkten, kann einen
Hinweis geben, ist aber im GroBverbrauchermarkt eher selten.

Bezug sind in jedem Fall regionale Wertschépfungsketten, diese kénnen sich auf das
einzelne Bundesland beziehen oder wie z. B. im Falle der Stadtstaaten auch auf an-
grenzende Kulturrdume. Selten werden zur Definition konkrete km-Angaben gemacht
wie ,,im Umkreis von 100 km" (Ermann 2005, Wérrle 2017).

GG = Gemeinschaftsgastronomie; JVA = Justizvollzugsanstalt
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