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Speiseabfalle vermeiden

Jedes Jahr landen in Deutschland etwa 11

Mio. Tonnen Lebensmittel im MUIl. Mehr als die
Hélfte dieser Lebensmittel ware noch geniel3bar.
Unvorstellbar, wenn man gleichzeitig hort, wie
stark die Lebensmittelpreise gestiegen sind. Wir
leben also im Uberfluss. Dabei sind Lebensmit-
tel wertvoll und teuer und nicht immer fUr alle
erschwinglich.

Klimabelastung

Lebensmittelabfalle sind jedoch nicht nur ein
ethisches oder soziales Problem, sondern

auch eine enorme Belastung fUr das Klima.

FUr die Produktion der Lebensmittel wurden
zuvor wertvolle Ressourcen aufgebracht. Das
heilt, wenn wir ein Lebensmittel wegwerfen,
verschwenden wir nicht nur das Lebensmittel
selbst, sondern auch all die Ressourcen, die
zuvor in die Produktion, Verarbeitung und den
Transport gesteckt wurden — also beispielsweise
Wasser, Energie und Landflachen. Mit der Ver-
meidung von Lebensmittelabféllen leisten wir
sowohl einen Beitrag zu mehr Wertschatzung
von Lebensmitteln als auch zum Klimaschutz.
DarUber hinaus werden auch Kosten eingespart,
wenn weniger Essen im MUl landet.

Was sind Speiseabfalle

Die meisten Lebensmittelabfélle entstehen bei
uns zu Hause, gefolgt von der AuB3er-Haus-Ver-
pflegung, zu der auch das Essen in der Kita
gehort. Dort landen im Schnitt rund 20 % der
zubereiteten Speisen im MUIl. Die GrUnde dafUr
sind vielfaltig und hangen von den Bedingungen
vor Ort, dem Engagement der Beteiligten und
dem Verpflegungsmanagement ab.

Der Begriff Lebensmittelabfélle umfasst alle
Abfalle, die wahrend der Produktion, der Zu-
bereitung und der Essensausgabe entstehen.
Einige davon lassen sich nicht vermeiden,
beispielsweise Schalen, Knochen oder andere
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nicht essbare Teile von Lebensmitteln. Bei der
Vermeidung von Lebensmittelabféllen in der
Kita geht es hauptsachlich um die Abfélle nach
der Speisenzubereitung, weshalb auch von
Speiseabfallen gesprochen wird.

Grundsatzlich kann man bei Speiseresten zwei
Arten unterscheiden. Zum einen gibt es die so-
genannten Ausgabereste, die in den Schusseln
oder am Buffet Ubrigbleiben. Und zum anderen
gibt es die Tellerreste, also alles, was auf den
Tellern der Kinder Ubrigbleibt. Diese Untertei-
lung ist wichtig, um den GrUnden auf die Spur
zu kommen und geeignete MaBnahmen fUr die
Verringerung der Speiseabfélle zu entwickeln.

Bedarfsgerechte Planung

Ein wichtiger Schritt hin zu einer bedarfsgerech-
ten Planung ist ein funktionierendes Bestell-
system und verl&ssliche Informationen an die
Kdche oder den Caterer zu geplanten Ausflugen
oder zu fehlenden Kindern durch Urlaub oder
Krankheit. So wird vermieden, dass zu viel Es-
sen produziert und geliefert wird und am Ende
als Ausgabereste Ubrigbleibt.

DarUber hinaus ist eine bedarfsgerechte Kalku-
lation der Mengen entscheidend fUr die Verrin-
gerung der Ausgabereste. Wird die Portionsgro-
Re pro Kind groBer angesetzt als die Menge, die
tatsachlich ausgegeben oder gegessen wird,
bleiben regelméfBig Reste. Neben den Orientie-
rungswerten im Qualitatsstandard der DGE und
geeigneten Rezepturen sind vor allem Erfah-
rungswerte in den einzelnen Kitas wichtig for
die Planung der Essensmengen.

Wie viele Tellerreste entstehen, hangt unter
anderem davon ab, wie viel auf den Tellern der
Kinder landet. Gibt die begleitende Fachkraft
das Essen auf die Teller, ist eine gute Kommuni-
kation wichtig. Bedienen die Kinder sich selbst,
muss man geduldig sein und vermehrte Reste
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zu Beginn tolerieren, bis die Kinder die richtige
Menge gut einschétzen kdnnen.

Bleiben bei bestimmten Gerichten regelmasig
viele Reste auf den Tellern, handelt es sich
moglicherweise um ein Penner-Gericht, also

ein eher unbeliebtes Essen. In dem Fall kann
man die Rezeptur unter Umstanden kindgerecht
anpassen, z. B. einzelne Zutaten austauschen,
oder das Gericht durch ein beliebtes, sogenann-
tes Renner-Gericht, ersetzen. Das Feedback
der Kinder hilft dem Koch oder dem Caterer die
Speiseplanung anzupassen.

Auch bei neuen Gerichten kénnen groéBere
Mengen an Speiseabfallen entstehen. Hier ist
es wichtig, mit den Kindern Uber das Essen zu
sprechen, und ihnen die Moglichkeit zu geben,
die Zutaten kennenzulernen. Manchmal macht
es auch Sinn zunachst geringere Mengen zu
produzieren oder zu bestellen, wenn die Er-
fahrung gezeigt hat, dass die Kinder bei neuen
Gerichten etwas zurUckhaltender essen.

Bei den Tellerresten kdnnen auch Faktoren, wie
beispielsweise das individuelle Befinden der
Kinder, Zeitmangel oder der von Wetter oder
Krankheit abhangige Appetit eine Rolle spie-
len. Insgesamt kann die Akzeptanz der Speisen
gefordert werden, indem die Essatmosphéare
und die gesamte Essenssituation positiv gestal-
tet ist. Ausreichend Zeit und Ruhe sind dabei
relevant. So schmeckt das Essen besonders gut
und es bleibt weniger auf den Tellern zurUck.

Die Wertschatzung von Lebensmitteln ist ein
wichtiger Baustein zur Vermeidung von Spei-
seabfallen — und zugleich ein zentrales Thema
der Ernéhrungsbildung. Eine groBartige Moglich-
keit, Kindern ein Verstandnis fUr den Wert von
Lebensmitteln zu vermitteln, ist es, wenn sie
selbst erleben, wie viel Arbeit hinter der Pro-
duktion steckt. Ein Beet im Kita-Garten, das von
den Kindern selbst gepflegt wird, kann die Ent-
stehung der Lebensmittel ganz anschaulich und
nah begreifbar machen und ein Bewusstsein
dafUr schaffen, dass unser Essen wertvoll ist.

Auch am Tisch kdnnen Kinder durch eigenstan-
diges Handeln lernen, Hunger und Sattigung
besser einzuschéatzen, z. B. durch kleinere Porti-
onen. Dass dabei Reste entstehen, gehort zum
Lernprozess. Werden diese sichtbar gesammelt,
z.B. in einem transparenten Eimer, kann das
zum Nachdenken und zu Gesprachen anre-
gen. Beim Teller-Check im QM-Tool von Unser
Kitaessen kannst du dir ein direktes Feedback
von den Kindern einholen. Das kann ebenfalls
dazu beitragen, groBere Reste zu vermeiden.

Abfallmessung in der Kita

Um die Speiseabfélle in deiner Kita und die
GrUnde fur die verschiedenen Reste besser
einschatzen zu kdnnen, kann es hilfreich sein,
eine Abfallmessung durchzufUhren. Eine einfa-
che und kurzfristig umsetzbare Methode ist die
Messung der Tellerreste. Eine Anleitung mit Vor-
lagen sowie genauere Hinweise zur Interpretati-
on der Ergebnisse eurer Abfallmessung stehen
als Download zur Verfugung. Durch regelma-
Rige Abfallmessungen habt ihr einen besseren
Uberblick Uber die Speisereste in eurer Kita und
konnt die Ergebnisse als Grundlage fUr konkrete
MaBnahmen nutzen.

Da die Ursachen fur Speisereste vielfaltig sind,
ist Zusammenarbeit wichtig: Nur mit guter Kom-
munikation und echter Beteiligung aller gelingt
eine abfallarme Verpflegung.

Weitere Infos

= Anleitungen fur weitere Mess-Methoden und
hilfreichen Materialien zur Abfallmessung
sind zu finden unter: https://www.kita-schul-

verpflegung.nrw/speiseabfaelle-vermeiden

* Schone Materialien zur Erndhrungsbildung
gibt es unter: https://www.restlos-glueck-
lich.berlin/kitaprojekt/digitalekruemelkiste

Hast du noch Fragen, dann nimm Kontakt mit
uns auf!

www.unser-kitaessen.de/kontakt

Geférdert durch:

* Bundesministerium
& fiir Landwirtschaft, Ernahrung
und Heimat

FUr den im Jahr 2008 vom Bundeskabinett beschlossenen Nationalen Aktionsplan IN FORM — Deutschlands Initiative fir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung - sind zwei Bundesressorts federfUhrend zustandig: das Bundesministerium fur Landwirtschaft,
Erndhrung und Heimat (BMLEH) im Bereich Erndhrung und das Bundesministerium fUr Gesundheit (BMG) im Bereich Bewegung.
Ziel ist, das Erndhrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.

Weitere Informationen unter: www.in-form.de
aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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