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ADENS

Der vorliegende Leitfaden richtet sich an Verantwortliche in Schulen, Cateringunternehmen sowie
Entscheidungstrager, denen die Reduktion von Lebensmittelabfédllen ein Anliegen ist. Er bezieht
sich dabei vor allem auf jene Schulen, die mit externen Caterern zusammenarbeiten - lediglich in
einer, der teilnehmenden Schulen, wurde selbst gekocht.

Im Zentrum des Leitfadens steht die Frage, ob und wie Lebensmittelabfalle an Schulen durch
involvierte Akteur:innen vermieden werden kénnen. Im Rahmen des Forschungsprojektes
,Kostlich!* (2020 - 2024) wurden dazu zahlreiche Daten hinsichtlich Mengen und
Zusammensetzung von Lebensmittelabfdllen im Schulcatering generiert und Erkenntnisse in
Bezug auf Einflussfaktoren und Vermeidungsmoglichkeiten gewonnen, die auf diesem Wege zur
Verfliigung gestellt werden.

Nach Vorstellung der wichtigsten Projektergebnisse werden Handlungsoptionen fir Schulen,
Caterer und Entscheidungstrager aufgezeigt. Diese sollen einerseits zur Diskussion anregen und
andererseits dazu fuhren, dass erforderliche Anpassungen leichter umgesetzt werden kénnen.

Die Entstehung von Lebensmittelabfallen in Schulen ist komplex und kann nicht von einzelnen
Akteur:innen verhindert werden - genau darum ist es unabdingbar, dass alle Akteur:innen an einem

Strang ziehen! e
sgf




Wieviel Prozent der angelieferten
Speisen werden entsorgt?
(Mittelwert auf Basis der
Schilerzahl (iber 125 Messtage)

Entsorgt
34%

Gegessen
66%

Bei welchen Speisentypen gibt es
die groBten Verluste?
(Mittelwerte Gber 20 Ein-Tages-

Sortierungen)

61%

der angelieferten
Salate wurden
entsorgt

69%
der angelieferten

Suppen wurden

2 entsorgt

ABFALLE

Einblicke in
die Speise-
abfalltonnen

Wie setzen sich die entsorgten
Lebensmittel zusammen?
(Mittelwerte iber 20 Ein-Tages-
Sortierungen)

Tellerreste
27%

Nicht ausgegeben
N%

Ausgabereste
32%

Tellerreste werden stark
vom Ausgabesystem beeinflusst!
(Anteil der Tellerreste an
Verlustquote)

Schulen, in denen das
Buffetsystem nicht
umgesetzt wird bzw.
Schuler:innen auch am
Buffet nicht selbst
entscheiden konnen.

Schulen, in denen
das Buffetsystem
umgesetzt wird,
haben deutlich
geringere
Tellerreste



Im Rahmen des Projektes wurden viele mogliche Einflussfaktoren untersucht. Dabei
hatten Faktoren wie Zeit zum Essen, Raumgestaltung oder sozio-dkonomische
Gegebenheiten (z.B. Ausbildung, Erwerbstatigkeit, Staatsbirgerschaft) keinen
feststellbaren Einfluss auf die gegessene Menge.

Unreifes Obst

Die Lieferung von
unreifem Obst fihrt zu groBen
Mengen an Lebensmittelabfallen,
weil das Obst zu hart/sauer ist
und von den Schiler:innen

nach ein oder zwei Bissen
entsorgt wird bzw. im Fall von
Kiwis selbst mit Loffel kaum
gegessen werden kann.

Vorgegebene
PortionsgroBen

sind zu groB
(Basis 20 Ein-Tages-Sortierungen)

Im Schnitt uber alle Schultypen
wurden 610g Lebensmittel pro
tatséchlich anwesendem Kind
angeliefert, allerdings nur 357 g
pro Kind konsumiert.




In der Verantwortung dieser Person liegen:

® Auseinandersetzen mit dem Bestellsystem: Die verantwortliche
Person hat entsprechende Schulungen zum Online-Bestellsystem
erhalten und weiB UGber die Maéglichkeiten der Reduzierung
gewisser Komponenten bzw. Stornierungsméglichkeiten und
Fristen Bescheid.

® Fiihren von Listen (z.B. Anzahl ungeodffnet entsorgter
Liefereinheiten), die dabei helfen, zuklnftige Bestellungen zu
optimieren.

® Konstante Abstimmung mit dem Kiichenpersonal, Pddagog:innen
sowie dem Sekretariat (Krankenstande, Lehrausgange etc).

® Die tagesaktuelle Meldungen von
Krankheitsausfallen, welche mehr als
5% der Schiler:innen der Schule
betreffen und entsprechende
Reduzierungen der Menus
far den Folgetag.

Verantwortliche Person festlegen:

Diese ist einerseits fir die Bestellungen
verantwortlich und steht andererseits in regem
Austausch mit den Padagog:innen sowie dem
Kichenpersonal und Caterern.

Es kommt zu groBen Informationsverlusten,

wenn eine Person fir die Bestellung verantwortlich
ist, die selbst wenig mit dem Essen

zu tun hat und nicht
regelmaBig vor Ort ist.
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Bestellmengen
anpassen

\

19% der angelieferten
Speisen erreichen
das Buffet nicht und
werden direkt entsorgt!

Schiiler:innen beim Bestellvorgang miteinbeziehen

Dies wird bereits in einigen Schulen so praktiziert und soll

als Best Practice vorgestellt werden:

Eine davor festgelegte und in regelmaBigen Abstdnden wechselnde Zahl an Schiuler:innen
(z.B. eine Klasse) stimmt Gber das zu bestellende Essen ab. Dies erleichtert die
Abschéatzung, in welchem Verhaltnis bestellt werden und welche Menilinien gewahlt
werden sollen. Das Arbeiten mit Bildern von den Speisen ist vorteilhaft.
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CHULEN Lagerhaltung

vor Ort
N

Durch entsprechende Lagerhaltung konnen in Schulen taglich Lebensmittel gerettet werden.
Besonders wichtig ist hier eine Aufklarung und Schulung des Kiichenpersonals seitens der
Caterer, da groBe Unsicherheiten bestehen. Betroffen sind vor allem die folgenden
Lebensmittelgruppen:

A

Obst (unreif und/oder zu viel)

Best Practice ist hier die Mitnahme in die
Nachmittagsbetreuung oder auch die Lagerung im Bereich
der Kuche fur ein erneutes Angebot an den folgenden
Tagen. Ebenfalls wird Obst bereits von Schulen im
Abholbereich der Eltern zur Verfigung gestellt zum
Mitnehmen nach Hause.

Bei einem Angebot von verschiedenen Obstsorten werden
von den Padagog:innen in der Nachmittagsbetreuung
gemeinsam mit den Kindern beispielsweise Obstsalate
oder Smoothies hergestellt




Nachspeisen

Wenn die Mitnahme von Nachspeisen in
die Nachmittagsbetreuung nicht
ermoglicht werden kann, so ist bei
ungeodffneten, gekihlten Liefereinheiten
von diversen Cremen (z.B.
Topfencreme), Kuchen oder auch
einzeln verpackten Joghurts, das
Angebot am Folgetag (bzw. gemaB dem
auf der Verpackung befindlichen MHD)
moglich.

Erdbeertopfencreme:

55% der angelieferten Menge
wurden entsorgt. Bei durchgehend
gekuhlter Lagerung der
verschlossenen Packungen, kann
die Creme am Folgetag angeboten

werden.

e

Lagerhaltung
vor Ort

8 Flaschen Sauce Tartare,
T Flaschen Ketchup,
5 Flaschen Ol

Die Vorratshaltung muss im
Auge behalten werden - durch
eine Abbestellung kdnnen
Bestédnde aufgebraucht
werden.

Lagerhaltung

langer haltbare Produkte

z.B. Croutons, Parmesan,
Kernmix fir Salat, Ketchup, Mayonnaise

Ungeoffnete Packungen aufheben!
Dabei muss auf das
Mindesthaltbarkeitsdatum sowie den
richtigen Lagerort (z.B. Kihlschrank)
geachtet werden.

Bei Ansammlung von mehreren
Packungen kann das jeweilige
Lebensmittel zeitweise abbestellt und
der Bestand aufgebraucht werden.
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CHULEN

Verbesserung der Umgebungsbedingungen

Lautstarke im Speisesaal

Um die Lautstarke zu verringern konnen z.B.

Tennisballe an den Stuhlbeinen angebracht werden.

Tennisvereine in der Umgebung unterstutzen
Schulen meist gerne dabei.

Zeit beim Essen

fir den GroBteil der Kinder ist eine Zeit von 30 min
ausreichend - diese sollte keinesfalls unterschritten
werden. Auf langsamere Esser:innen kann durch die
Einrichtung flieBender Essenszeiten eingegangen
werden (die Kinder dirfen noch fertig essen, auch
wenn die nachste Gruppe bereits hereinkommt).

Konsequente Umsetzung des Buffetsystems

Dieses ermdglicht den Schiler:innen

Selbstbestimmung, welche nachweislich zu einer

Reduktion der Tellerreste fuhrt.
Dabei ist auch die Zurickhaltung des

Kuchenpersonals sowie der Betreuer:innen gefordert.
Auf ein positives Erleben der Situation durch die
Schiler:innen ist wertzulegen, auch wenn etwas
daneben gepatzt wird oder die Schiler:innen etwas

Zeit brauchen um sich zurecht zu finden.

Ein Zugang zum Buffet von beiden Seiten oder ein
zweiter Buffetwagen unterstitzen gerade junge

Schuler:innen und helfen dabei, den zeitlichen
Aspekt im Rahmen zu halten.

I~

Verbesserung
der Umgebung




EMPFEHLUNGEN

FUR SCHULEN Gemeinsam
essen

Bei den sogenannten Familientischen werden alle an diesem Tag
angebotenen Speisen fiir die Schiiler:innen in Schiisseln am Tisch
platziert. Die Schiler:innen missen sich also nicht am Buffet anstellen
und haben gefihlt mehr Zeit fiir das Essen und die Mdglichkeit Neues zu
probieren.

Die Familientische missen nicht dauerhaft das Buffet ersetzen, aber
konnen tage-oder wochenweise zum Einsatz kommen. Es empfiehlt sich
dabei auf Speisen mit maximal zwei Komponenten plus Salat zu setzen um
die Zahl der bendtigten Schusseln so gering wie moglich zu halten.

Das Essen, welches nach jedem Durchgang in den Schusseln verbleibt,
muss entsorgt werden. Fur jeden neuen Durchgang sind saubere
Schusseln mit Essen zu befullen.

Das Konzept funktioniert am besten, bzw. hat den groBten Mehrwert fir
die Schiler:innen, wenn es den Padagog:innen erméglicht wird mit den
Schiiler:innen zu essen, da diese dann bereit sind mehr zu probieren und
die Vorbildwirkung zum Tragen kommt.

der befragten Kinder
bevorzugen die Familientische

der befragten Kinder haben
66 %1 gefihlt mehr Zeit zum Essen,
wenn es am Tisch steht
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CHULEN Gemeinsam
essen

Schulnoten (1-5)
(17 befragte
Padagog:innen)

Die Kinder kosten
mehr ungewohnte Speisen
Es ist dadurch im
Speisesaal leiser

Den Kindern
gefallt das Konzept



EMPFEHLUNGEN
FUR SCHULEN Bewusstseins-

bildung

Bewusstseinshildende MaBnahmen haben zwar keinen direkt messbaren Einfluss auf die

gegessenen Mengen allerdings sind sie wesentlich, wenn es darum geht das Essverhalten der
Schiler:innen zu verbessern. Sie konnen dazu beitragen, dass:

Schiler:innen bereit sind Schiler:innen Interesse an gesunder
neue Speisen zu kosten Ernahrung entwickeln und Lebensmittel
wertschatzen
Schiiler:innen selbst Initiative zur Schuler:innen ein Gefuhl dafur
Reduktion von Lebensmittelabfallen entwickeln, wieviel sie essen konnen und
an ihrer Schule ergreifen wollen sich auf den Teller nehmen

Ob Plakate, Wettbewerbe oder Lehrausgange - es

Schulinterne gibt viele Moglichkeiten Schiler:innen den Wert
. von Lebensmitteln nadher zu bringen.
Projekte

et G

Wenn ich noch Hunger Lass unsetwas
habe, kann ich mir Neves kosten!
Plakate
Im Rahmen des Projektes “Kostlich” wurden 5 -4
verschiedene Plakate (GroBe A1) erstellt.
Diese stehen den Schulen zum Ausdrucken <, /2
zur Verfugung und eignen sich vor allem zum -—-“g"h"’
Einsatz in Volksschulen. . =
Download der Plakate: ] Bei grofem Hunger,
gehe ich zweimal
Suppe gibt mir zum Buffet!

Suppenkraft!

Erstmal
weniger...

- e
f/ 117
-
Gestalten Sie im
Rahmen eines Projektes

selbst Plakate fur lhre
Schule mit einer Klasse!

/dann i
 mochmall /4




Bewusstseins-
bildung I

Lehrausgéange

In ganz Osterreich gibt es
verschiedenste Angebote, die
Schiler:innen hinsichtlich der

Herkunft und Verarbeitung von
Lebensmitteln sensibilisieren
und den bewussten Umgang mit
Lebensmitteln fordern.




EN
CHULEN

Kindergerechte
Kommunikation

1. Bilder vom Essen

Bilder vom Essen, wie aus manchen
Speisekarten bekannt, konnen dazu
beitragen, dass Schiler:innen einen
besseren Eindruck davon haben,
was es an dem Tag gibt.

2. Einfache Beschreibung der
Gerichte

Es ist wichtig, dass die Speisen bei
der Auswahl leicht verstandlich
beschrieben werden. Statt
Jagerschnitzel: Schnitzel mit
Champignonsauce!

Weitere
Ideen

60% der befragten
Kinder gefallt
die Ruhepause

beim Essen!



Unterstiitzung der Schulen bei Bestelloptimierung

Bereitstellung von Unterlagen oder Eingabemaoglichkeiten im
Online-Tool, welche den Schulen dabei helfen Speisen zu
identifizieren, die gut bzw. schlecht angenommen werden und auch
bei der nachsten Bestellung als Reminder dienen:
Achtung, von dieser Speise wurden in lhrer Schule am (Datum) 5
Packungen ungedffnet entsorgt!

Schulung Kiichenpersonal

Klare Anweisungen sind wichtig um dem Personal Sicherheit im
Umgang mit den Lebensmitteln zu geben. In Form eines Plakates
kann z.B. Gber die Lagerhaltung von Speisen oder bestimmten
Komponenten informiert werden.

O

O .‘.
@ .
o
1y




GEN \S\
CATERER

Schulungen und Angebot von Workshops fiir Verantwortliche in

workshops fiir Schulen sowie fur Kichenpersonal zur Identifikation

Verantwortliche in von Problemen und zum Finden von Lésungen
Schulen

Bereitstellen
von Fotos

So kénnen sich Kinder mehr
unter den angebotenen
Speisen vorstellen und sind
offener gegenuber neuen
Speisen. Sie sehen wie die
angebotenen Komponenten am
Teller zu einer Speise
kombiniert werden kénnen.
Fotos helfen auch der fir die
Bestellung verantwortlichen
Person. Auch diese kann sich
so mehr unter den
angebotenen Speisen
vorstellen.

| W;i.;rgabe
-

Bereits zubereitetes Essen, welches rechtzeitig
abbestellt wurde, kann durch Caterer an caritative
Einrichtungen gespendet oder den eigenen
Angestellten zur Verfugung gestellt werden.



EMPFEHLUNGEN

FUR ENTSCHEIDUNGSTRAGER

Entscheidungstrager kdnnen mit ihren Entscheidungen die Lebensmittelabfallvermeidung

an Schulen erleichtern. Eine regelméaBige

Untersuchung des Status Quo an

Bildungseinrichtungen, sowie das Setzen der nétigen Schritte nach Einbeziehung aller
Beteiligten ist anzuraten. Die Optimierung der Lebensmittelverwendung an Schulen ist
ein Prozess und bendétigt daher das fortlaufende Interesse aller Beteiligten.

Bearbeitung und
Anpassung von Richtlinien

Derzeit entstehen Lebensmittelabfalle durch
unzureichende Kommunikation zwischen oder zu
starre Vorgaben von beteiligten Akteur:innen. Es
obliegt der offentlichen Verwaltung sinnvolle
Losungen zu forcieren und z.B. selbst die
geforderten Mendulinien bei Ausschreibungen

zu reduzieren.

Organinsation von Arbeitsgruppen

Entscheidungstrager kénnen eine Plattform
fir unterschiedliche Zusammenkinfte von
Stakeholder:innen bieten. Dabei sollen
einerseits die laufenden Entwicklungen
(Monitoring!) vorgestellt werden und
andererseits Austausch und
Problemlosungen direkt geférdert werden.
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Weitergabe

Die Weitergabe von
Speiseuberschussen aus Schulen ist
ein bislang kaum beachtetes Thema,
das durchaus Potential hat. Speisen,
die durchgehend gekuhlt wurden und

sich in einem originalverpackten
Zustand befinden, kénnen zur
Weitergabe zur Verfugung gestellt
werden. Es ist die Aufgabe der
offentlichen Verwaltung diese
Weitergabe zu organisieren und
durchzufihren und auch die
entsprechenden beteiligten
Akteur:innen (Schulen und Caterer)
hier aus der (rechtlichen)
Verantwortung zu nehmen.

Essen fir Padagog:innen

Es wird empfohlen Padagog:innen die
Moglichkeit zu geben im Rahmen des
Schulessens kostenlos mit den
Schiler:innen mitzuessen. Der
psychosoziale Mehrwehrt fir die
Schuler:innen, sowie die Vermeidung
von Lebensmittelabfallen
sollen hier klar im
Mittelpunkt stehen.
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