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Hintergrund

Mindestens einmal pro Tag fragen 
sich über 15 Millionen Personen in 
Deutschland, was sie in der Betriebs- 
oder Heimkantine, der Schul- oder 
Hochschulmensa oder in einer anderen 
Einrichtung der Außerhaus-Verpflegung 
essen sollen. Zudem bestimmen die Ein-
käufer/innen und Rezepturplaner/innen 
in den Betrieben maßgeblich über das 
den Gästen offerierte Angebot. Würden 
bei diesen alltäglichen Entscheidungen 
gesundheitliche und ökologische Belan-
ge stärker berücksichtigt, könnten nicht 
nur ernährungsbedingte Krankheitskos-
ten minimiert, sondern auch veritable 
Umweltschutzpotenziale ausgeschöpft 
werden. 

Ernährung ein Schlüsselthema 
nachhaltiger Entwicklung

Insgesamt trägt die Produktion und 
Bereitstellung von Nahrungsmitteln so-
wie das Ernährungsverhalten derzeit 
zu rund 30% aller Umweltbelastungen 
in Deutschland bei. Hinzu kommt, 
dass ein Drittel aller Krankheitskosten 
ernährungsbedingt sind. Mit einer ge-
sunden und ausgewogenen Ernährung, 
beispielsweise in Orientierung an den 
offiziellen Verpflegungsstandards der 
Deutschen Gesellschaft für Ernährung, 
können Umweltentlastungspotentiale 
in Höhe von 15 % erreicht werden. 
Maßnahmen im Bereich der Vermeidung 
von Nahrungsmittelabfällen würden zu 
einer zusätzlichen Umweltentlastung in 
Höhe von 10% führen (DGE 2013, Meier 
2013, Meier & Christen 2014). 

Optimierungspotenziale in der  
Gemeinschaftsverpflegung

Da Gemeinschaftsverpfleger und an-
dere großgastronomische Einrichtungen 
gebündelt große Warenmengen ein-
kaufen und weiterverarbeiten, kommt 
diesen bei der Identifizierung von Op-
timierungspotentialen im Bereich Um-
welt-Gesundheit eine entscheidende 
Rolle zu. Neben der Ausgestaltung der 
Wareneinkäufe und Rezepturzusam-
menstellungen liegen zudem Potentiale 
in der Zubereitungsphase (Küchen- und 
Gebäudetechnik). Entscheidend für den 
langfristigen Erfolg von Umsetzungs-
maßnahmen ist zudem ein umfassendes 

und widerspruchsfreies Kommunikati-
onskonzept mit einer starken Einbindung 
von Mitarbeitern und ggf. Kunden. 

Im Folgenden wird die Bilanzie-
rungsmethode susDISH* vorgestellt. Mit 
dieser können Gesundheits- und Um-
weltaspekte gleichermaßen bei der Re-
zepturplanung berücksichtigt werden. 
Die Methode wurde an der Universität 
Halle im Rahmen eines von der Deut-
schen Bundesstiftung Umwelt (DBU) fi-
nanzierten Praxisprojekts entwickelt und 
bisher bereits an etwa 1.000 Rezepturen 
für die Mittagsverpflegung angewendet. 
Im zweiten Teil des Artikels werden kon-
krete Fallbeispiele präsentiert.

Funktionsweise der  
Bilanzierungsmethode 
susDISH 

1. Bilanzierungsbereich  
„Gesundheit“

Die Software susDISH ist in die 
beiden Bilanzierungsbereiche Gesund-
heit und Umwelt untergliedert. Dabei 
erfolgt die gesundheitliche Bewertung 
der analysierten Gerichte auf Basis 
der 12 Referenzwerte der Deutschen 
Gesellschaft für Ernährung (DGE) in 
der Gemeinschaftsverpflegung (DGE 
2013). Um die Aussagekraft der ge-

sundheitlichen Qualitätsbeurteilung zu 
erweitern, werden in susDISH zudem 
vier weitere, gesundheitlich relevante 
Kriterien in Betracht gezogen (Gehalt 
an essentiellem Eiweiß, Salz, Choles-
terin und Vitamin B12). Somit werden 
insgesamt 16 gesundheitliche Kriterien 
auf Nährstoffebene pro Rezeptur un-
tersucht. Tab. 1 gibt einen exemplari-
schen Überblick über entsprechende 
Referenzmengen für eine ernährungs-
physiologisch ausgewogene Mittagver-
pflegung in der Betriebsgastronomie 
(PAL=1,6). Dem liegt ein so genannter 
Drittelansatz zu Grunde, der besagt, 
dass ein Drittel der pro Tag benötigten 
Nährstoffe über das Mittagessen zur 
Verfügung gestellt werden sollten.

Neben der nährstoffspezifischen 
Einzelauswertung erfolgt zudem eine 
Aggregation der 16 Werte, um eine Ver-
gleichbarkeit der Gerichte untereinan-
der sowie in Hinblick auf deren Um-
weltqualität zu ermöglichen. Dafür wird 
mittels des Quotienten aus Ist-Zustand 
und entsprechendem Referenzwert für 
jedes Kriterium der jeweilige Über-
einstimmungsgrad ermittelt. Bei einer 
100%igen Übereinstimmung des Ist-
Zustandes mit dem Referenzwert ergibt 
sich somit ein Quotient von 1, bei einer 
50%igen Erfüllung ein Quotient von 0,5 
und bei einer 0%igen Erfüllung ein Quo-
tient von 0 (usw.). Im Idealfall können 
somit pro Rezeptur maximal 16 Gesund-
heitspunkte erreicht werden. Um einer 
gewissen Variabilität in der Rezeptur- 

Referenzwerte Toleranzbreite

Energie (kcal) 817 ± 10%
Protein (g) max. ≤ 41 ± 5%
Essentielles Eiweiß (g) min. ≥ 4,1 ± 5%
Fett (g) max. ≤ 28 ± 5%
Kohlenhydrate (g) min. ≥ 101 ± 5%
Natrium (g) max. ≤ 0,79 ± 5%
Ballaststoffe (g) min. ≥ 10 ± 5%
Vitamin B1 (mg) min. ≥ 0,4 ± 5%
Folsäure (µg) min. ≥ 100 ± 5%
Vitamin B12 (µg) min. ≥ 1,0 ± 5%
Vitamin C (mg) min. ≥ 33 ± 5%
Vitamin E (mg) min. ≥ 5 ± 5%
Calcium (mg) min. ≥ 333 ± 5%
Magnesium (mg) min. ≥ 117 ± 5%
Eisen (mg) min. ≥ 5 ± 5%
Cholesterin (mg) max. ≤ 99 ± 5%

Tab. 1: Referenzwerte Betriebsverpflegung für eine ausgewogene  

Mittagsverpflegung (19–64 Jahre, PAL 1,6)

*Die Abkürzung „susDISH“ steht für engl.  
sustainable dish (= nachhaltige Rezeptur). 
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und Speiseplangestaltung Rechnung zu 
tragen, wurde zudem, mit Ausnahme bei 
der Energiezufuhr, eine Toleranzbreite 
von 5% in den Analysealgorithmus 
integriert. D.h. bei einem Quotienten 
zwischen 0,95 und 1,05 wurde ein vol-
ler Gesundheitspunkt von 1 vergeben. 
Bei der Energiezufuhr wurde aufgrund 
physiologischer Schwankungen eine 
Toleranzbreite von 10 % berücksichtigt.

2. Bilanzierungsbereich „Umwelt“

Die Beurteilung der ökologischen 
Speisequalität basiert auf der Metho-
de der Ökologischen Knappheit und 
entsprechender Umweltbelastungs-
punkte. Diese Methode, die in der 
Schweiz entwickelt wurde und dort 
bereits eine breite Anwendung erfährt, 
hat gegenüber anderen Umweltbe-
wertungsmethoden den Vorteil, dass 
die Gewichtung der unterschiedlichen 
Umwelteffekte (Emissionen, Wasserver-
brauch, Artenverlust etc.) nicht willkür-
lich erfolgt, sondern jeweils nationale 
Zielvorgaben zu Grunde gelegt werden. 
Ein weiterer Vorteil ist darin zu sehen, 
dass Produkte aus ökologischem Land-
bau dezidiert gegenüber konventionell 
Produzierten abgegrenzt werden kön-
nen, da für eine Vielzahl an Indikatoren 
spezifische Umweltwirkungen berück-
sichtigt werden (Flächendegradation/
Artenverlust, Pflanzenschutzmittelein-
satz, Treibhausgasemissionen etc.). 

Aus ökobilanzieller Sicht ist weiterhin 
wichtig zu erwähnen, dass in susDISH 
bei allen Produkten der komplette Le-
bensweg stoffstromanalytisch berück-
sichtigt wird. Die Umweltbilanzierung 
erfolgt also von der landwirtschaftlichen 
Urproduktion und Verarbeitung bis zum 
Einsatz der Produkte in der Großküche 
(inkl. Transporte, Verpackung und Zube-
reitung, engl. cradle-to-grave). Neben 
der Methode der Ökologischen Knapp-
heit erfolgt in susDISH eine Umweltbe-
wertung auf Produkt- und Rezepture-
bene mit dem Treibhausgasfußabdruck 
bzw. Klimafußabdruck (engl. Carbon-
Footprint). Obwohl diese Umweltwir-
kungskategorie ausschließlich Auskunft 
über das Treibhausgaspotential gibt und 
somit lediglich einen Teilbereich öko-
logischer Auswirkungen beschreibt, ist 
dieser Indikator bereits breiter etabliert. 
Er dient somit maßgeblich der Kontrolle 

und dem Vergleich der generierten Er-
gebnisse mit Ergebnissen aus anderen 
Untersuchungen. Eine detaillierte Be-
schreibung der Methode susDISH kann 
auf der Projekthomepage eingesehen 
werden (Meier 2014). 

Ergebnisse auf  
Produktebene

Für eine kleine Auswahl an mögli-
chen Produkten, die in großgastrono-
mischen Einrichtungen zum Einsatz 
kommen, werden in Abb. 1 und Abb. 
2 exemplarisch entsprechende Um-

weltbelastungspunkte und Treibhaus-
gasemissionen dargestellt. Während 
bei den Umweltbelastungspunkten eine 
Differenzierung nach den unterschiedli-
chen Umwelteffekten erfolgt, wurde bei 
den Treibhausgasemissionen eine pro-
zessspezifische Darstellung gewählt. In 
Abhängigkeit vom betrachteten Produkt 
kann somit ersichtlich gemacht werden, 
an welcher Stelle in der Wertschöpfungs-
kette Treibhausgase emittiert werden.  

Je nach Verpflegungssituation (Kü-
chentyp, Kochtechnik, Energieverbrauch 
etc.) können diese Werte von Einrich-
tung zu Einrichtung variieren.

Abb. 1 Umweltbelastungspunkte für eine Auswahl an Produkten  

(in UBP / kg Produkt)

Umweltbelastungspunkte pro kg Produkt

0 200 400 600 800 1000 1200 1400

Primärenergieverbrauch
Pflanzenschutzmittel-
einsatz
Wasserbedarf (blau)
Luftverschmutzung
(NH3, NMVOC, NOx,
SO2)
Nährstoffüberschüsse
Landwirtschaft (N, P)
Flächendegradation,
Biodiversitätsverlust
Treibhauseffekt

Butter 82% Fett
Butter 82% Fett bio

Gouda
Gouda bio

Milch 3,5% Fett
Milch 3,5 % bio

Rind-, Kalbfleisch D*
Rind-, Kalbfleisch D bio*

Schweinefleisch D*
Schweinefleisch D bio*

Geflügelfleisch D*
Geflügelfleisch D bio*

Eier D Pappe (ungeschält)
Eier D Pappe bio

Fisch (Aquakultur Asien) TK
Fisch (Wildfang Alaska)

Backware Weizen D
Backware Weizen D bio

Gemüse frisch D (Freiland)
Gemüse frisch D (Freiland) bio

Obst frisch D
Obst frisch bio

Nussmischung Bundesmix 2010
Nussmischung Bundesmix 2010 bio

Kartoffeln geschält, gekocht D
Kartoffeln geschält, gekocht D bio

Rapsöl D
Rapsöl D bio

Rübenzucker D
Rübenzucker D bio

Wein D Glasflasche
Wein D Glasflasche bio

811

* in kg Schlachtgewicht
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Ergebnisse auf 
Rezeptur ebene

Werden die rezepturspezifischen 
Ergebnisse aus der gesundheits- und 
ökobilanziellen Analyse zusammenge-
führt, können die gesundheitlichen und 
ökologischen Leistungen von einzelnen 
Rezepturen, von Menülinien sowie des 
gesamten Verpflegungsangebots dar-
gestellt werden. In Abb. 3 und Abb. 
4 werden entsprechende Ergebnisse 
exemplarisch für eine großgastrono-
mische Einrichtung vorgestellt. Dabei 
steht jeder Punkt für eine Rezeptur, die 
im vierwöchigen Betrachtungszeitraum 
(47.-50. KW 2013) angeboten wurde. 
Während die ökologische Qualität in 
Abb. 3 mittels der Methode der Öko-
logischen Knappheit bestimmt wurde, 
kam in Abb. 4 die Methode des Kli-
mafußabdrucks zur Anwendung. Die 
grundlegende Aussage der beiden Ab-
bildungen ist unabhängig von der Um-
weltbewertungsmethode identisch. Zu 
den höchsten Umweltwirkungen führten 
Gerichte auf Basis von Rind-/Kalb-  und 
Wildfleisch – maßgeblich bedingt durch 
eine im Vergleich zu anderen Tierarten 
ineffiziente Futterverwertung sowie die 
Tatsache, dass im Verdauungsprozess 
von Wiederkäuern klimaschädliches 
Methan entsteht. Allerdings fällt auch die 
große Schwankungsbreite der Gerichte 
auf Basis von Wiederkäuerfleisch ins 
Auge. Das bedeutet, dass letztendlich 
die Rezepturkomposition darüber ent-
scheidet, mit welchen Umwelteffekten 
die Rezeptur zu assoziieren ist. Gleich-
zeitig ist zu berücksichtigen, dass die 
gesundheitliche Qualität der Gerichte 
mit Fleisch von Wiederkäuern bei dieser 
Küche überdurchschnittlich gut ist. Das 
ist allerdings kein Muss. Einen menülini-
envergleichenden Überblick gibt Tab. 2. 

Am gesundheitlich und ökologisch 
vorteilhaftesten schneiden Gerichte mit 
Fisch und Geflügel sowie ovo-lakto-
vegetarische sowie vegane Gerichte 
ab. Allerdings variieren die gesund-
heitlichen Qualitäten innerhalb dieser 
Menülinien stark. Zur internen Kontrol-
le der Ergebnisse diente die Menülinie 
Mensa-Vital, die seit 2013 in einem 
Großteil der deutschen Studentenwer-
ke zum Einsatz kommt. Diese wurde 
unter der Maßgabe einer ernährungs-

Abb. 3: Umweltbelastungs- und Gesundheitspunkte verschiedener  

Rezepturen (155) eines vierwöchigen Verpflegungszeitraums

Abb. 2: Treibhausgasemissionen für eine Auswahl an Produkten  

(in kg CO2e/kg Produkt)

Treibhausgasemissionen in kg CO
2
e / kg Produkt

* Overhead aus Ausgabe, Spülen, Lüftung und Heizung
BR =Brasilien, Dose = Weißblechdose, PET = Polyethylenterephthalat, TK = tiefkühl
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Gemüse verarbeitet D PET
Gemüse verarbeitet D Dose

Gemüse verarbeitet D TK PET
Gemüse verarbeitet EU PET

Gemüse verarbeitet EU Dose
Gemüse/Kräuter einfach konz Dose
Gemüse/Kräuter doppelt konz Dose

Gemüse verarbeitet EU TK PET
Gemüse verarbeitet Übersee Dose

Gemüse (frisch) D lose
Gemüse (frisch) EU lose

Rapsöl D PET
Sonnenblumneöl D PET

Sojaöl Brasilien PET
Palmfett Malaysia Backpapier

Olivenöl EU PET

Kartoffeln D (gekocht) Pappe
Kartoffeln EU (gekocht) Pappe

Pommeskartoffeln TK (frittiert) PET
Kartoffelstärke D Pappe

Zucker (aus Zuckerrübe) D Pappe
Zucker (aus Zuckerrohr) BR Pappe

Küche: Tief-/Kühlen,
Kochen, Overhead*
Verpackung
Handel
Transport
Verarbeitung 
(Ernährungsgewerbe)
Landwirtschaft
Landw. Vorkette
Landnutzung, 
Landnutzungswandel
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physiologischen Ausgewogenheit nach 
DGE-Kriterien in Studentenwerken ent-
wickelt. Mittels der Methode susDISH 
konnte nachgewiesen werden, dass 
sich Mensa-Vital-Rezepturen nicht nur 
durch eine gesundheitliche, sondern 
auch eine ökologische Vorzüglichkeit 
ausweisen. 

Gesundheitliche  
Auswertung – kritische  
Versorgungslagen  
erkennen und optimieren

Um kritische Versorgungslagen bei 
einzelnen Nährstoffen zu erkennen, 
ist es unerlässlich, das gesamte An-
gebot von Großküchen auszuwerten. 
Im Rahmen von susDISH erfolgt dies 
auf Ebene der einzelnen Rezepturen 
sowie menülinienspezifisch. Exempla-
risch werden in Abb. 5 bis Abb. 7 die 
gesundheitliche Detailbetrachtung der 
Nährstoffversorgungen des gesamten 
Angebots (155 Rezepturen) sowie für 
die Menüline Mensa-Vital (14 Rezep-
turen) und das vegane Angebot (14 
Rezepturen) gezeigt.

Die nährstoffspezifische Auswertung 
des gesamten Speiseangebots im vier-
wöchigen Untersuchungszeitraum zeigt 
mit Ausnahme bei einigen Kriterien eine 
relativ starke Übereinstimmung mit den 
entsprechenden Referenzwerten der 
DGE (DGE 2013) –Abb. 5.

Allerdings wurden die Referenzwerte 
bei der Versorgung mit Calcium, Ballast-
stoffen und Kohlenhydraten nicht er-
reicht, obwohl bei dieser Auswertung die 
Mittagessen bereits um eine standardi-
sierte durchschnittliche Nachspeise (aus 
50 g Salat und 50 g Joghurt-Quarkspeise) 
ergänzt wurden und so mit 815 kcal eine 
volle Mittagsmahlzeit im Durchschnitt 
zur Verfügung stand. Beim Natrium 
(Kochsalz) wurde eine deutliche Über-
schreitung und bei der Verwendung 
von Fett hohe, aber noch keine kriti-

schen Versorgungsmengen festgestellt.  
Die separate Auswertung der Menü-
linie Mensa-Vital zeigt vor allem bei 
den Makronährstoffen eine sehr gute 
Übereinstimmung mit den zu Grunde 
liegenden Referenzwerten der DGE 
(DGE 2013). Dennoch wurden kritische 
Versorgungszustände bei der Versorgung 
mit Natrium (Kochsalz) und Vitamin B12 
beobachtet. Trotz Berücksichtigung der 
standardisierten Nachspeise (50 g Sa-
lat, 50 g Joghurt-Quarkspeise) war die 
Versorgung bei Calcium leicht kritisch. 

Abb. 4: Treibhausgasemissionen und Gesundheitspunkte verschiedener  

Rezepturen (155) eines vierwöchigen Verpflegungszeitraums

n Gesundheitspunkte Umwelt- 
belastungspunkte

Treibhausgas emissionen 
(in kg CO2e)

je mehr, desto besser,  
max = 16

je weniger, desto besser je weniger,  
desto besser

pro Mittagessen

Gesamtes Angebot (vierwöchiger Zeitraum) 155 11,8 104 1,6

Gerichte mit Rind/Kalb, Wild 19 12,7 273 4,1

Gerichte mit Schwein 34 11,5 114 1,7

Gerichte mit Geflügel 25 12,3 87 1,4

Gerichte mit Fisch 18 12,6 58 1,3

Ovo-lakto-vegetarisch 40 11,7 71 1,1

Vegetarisch süß 5 9,9 73 1,0

Vegan 14 10,6 42 0,8

Mensa-Vital 14 13,1 65 1,0

Bio 4 10,3 101 1,5
n = Anzahl der untersuchten Rezepturen

Tab. 2 Zusammenfassende Darstellung der gesundheitlichen und ökologischen Leistungen des Verpflegungsangebots 
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Abb. 6 Gesundheitliche Qualität der Menülinie Mensa-Vital (14 Rezepturen)

Abb. 5 Gesundheitliche Qualität des gesamten Angebots (155 Rezepturen)

Übereinstimmungsgrad

Bandbreite Min - Max

0 % 100 % 200 %

Übereinstimmung mit DGE-Referenzwerten 
(plus essentielles Eiweiß, Salz, Cholesterin, Vitamin B

12
) 

300 % 400 %

Cholesterin (max. 100%) OK

Vitamin B
12

 (min. 100%) OK

Eisen (min. 100%) OK

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH

Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B
1
 (min. 100%) OK

Ballaststoffe (min. 100%) leicht kritsch

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH

Kohlenhydrate (Optimum 100%) leicht kritisch

Fett (Optimum 100%) OK

Essentielles Eiweiß (Minimum100%) OK

Eiweiß (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) OK

Cholesterin (max. 100%) OK

Vitamin B
12

 (min. 100%) KRITISCH

Eisen (min. 100%) OK

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) leicht kritisch

Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B
1
 (min. 100%) OK

Ballaststoffe (min. 100%) OK

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH

Kohlenhydrate (Optimum 100%) OK

Fett (Optimum 100%) OK

Essentielles Eiweiß (Minimum100%) OK

Eiweiß (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) OK

Übereinstimmungsgrad

Bandbreite Min - Max

0 % 100 % 200 %

Übereinstimmung mit DGE-Referenzwerten 
(plus essentielles Eiweiß, Salz, Cholesterin, Vitamin B

12
) 

300 % 400 %
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Die separate Auswertung der vega-
nen Rezepturen zeigte einen kritischen 
Versorgungsstatus beim Vitamin B12, 
Calcium und Natrium (Kochsalz). Leicht 
kritische Versorgungszustände wurden 
bei den Kohlenhydraten und bei der 
Fettzufuhr beobachtet. Obwohl die Ver-
sorgung beim Eiweiß im unteren Bereich 
des Toleranzbereiches lag, wurde kein 
Defizit bei der Versorgung mit essenti-
ellem Eiweiß (essentielle Aminosäuren) 
festgestellt.

Im Falle von kritischen Versorgungs-
zuständen werden im Rahmen der 
Auswertung mit der Methode susDISH 
konkrete Optimierungsvorschläge auf 
Rezepturebene gemacht (siehe Box 
Analyse- und Optimierungsbeispiele). 

Dabei besteht das Ziel darin, un-
ter Beibehaltung der entsprechenden 
Menücharakteristik, die gesundheit-
lichen und ökologischen Qualitäten  
der kritischen Rezepturen zu verbes-
sern. Werden die konkreten Optimie-
rungsvorschläge in der Praxis umge-
setzt, können diese nach Ermittlung 

der Kundenakzeptanz gegebenenfalls 
nach justiert und einer erneuten ge-
sundheitlichen und ökologischen Aus-

wertung unterzogen werden, um die 
tatsächlich erzielten Zugewinne zu 
quantifizieren. 

Abb. 7 Gesundheitliche Qualität des veganen Angebots (14 Rezepturen)

Cholesterin (max. 100%) OK

Vitamin B
12

 (min. 100%) KRITISCH

Eisen (min. 100%) OK

Magnesium (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH

Vitamin E (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin B
1
 (min. 100%) OK

Ballaststoffe (min. 100%) OK

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH

Kohlenhydrate (Optimum 100%) leicht kritisch

Fett (Optimum 100%) leicht kritisch

Essentielles Eiweiß (Minimum100%) OK

Eiweiß (Optimum 100%) OK

Energie (Optimum 100%) KRITISCH

Übereinstimmungsgrad

Bandbreite Min - Max

0 % 100 % 200 %

Übereinstimmung mit DGE-Referenzwerten 
(plus essentielles Eiweiß, Salz, Cholesterin, Vitamin B

12
) 

300 % 400 %

Beispiel 1:
Rinderbraten (200 g) „Esterhazy“, Salzkartoffeln (250 g), Rotkohl (200 g) 
(GP: 13,4, UBP: 409, THG: 5,8 kg CO2e)
Analyse: Portion zu eiweiß- (50 g) & fettreich (39 g), Kohlenhydrate ok, 923 kcal
Empfehlung: Fleischportion 100 – 120 g, Portion um weitere Komponente erwei-
tern (Cocktailtomaten, Backpflaumen etc.)
(GP → > 14,2, UBP → < 230, THG → < 3,4 kg CO2e)

Beispiel 2:
Kartoffel-Kürbiskern-Rösti mit buntem Salat und Joghurt/Mayo-Dressing
(GP: 7,5, UBP: 32, THG: 0,7 kg CO2e)
Analyse: Rezeptur unausgewogen – zu fettreich (47 g), zu kohlenhydrat- (43 g)
& eiweißarm (9 g)
Empfehlung: Joghurt/Mayo-Dressing durch Quark-3,5 %-Joghurt-Mischung
(50 g/50 g) ersetzen, Salatportion erweitern (150 – 200 g)
(GP → > 10, UBP → < 70, THG → < 1,1 kg CO2e)

Beispiel 3:
Bio-Essen: Nudeln (200 g trocken) mit Tomatensoße (Tomatenmark 43 g) und
Reibekäse (20 g) (GP: 9,4, UBP: 41, THG: 0,6 kg CO2e)
Analyse: Portion zu energiereich (1040 kcal) und zu vitaminarm
Empfehlung: Nudeln (trocken) 130 g, Käse 30 g, Tomatenmark 80 g
(GP → 10,7, UBP → 44, THG → 0,8 kg CO2e)

GP = Gesundheitspunkte, UBP = Umweltbelastungspunkte, THG = Treibhausgase

ANALYSE- UND OPTIMIERUNGSBEISPIELE
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Nachhaltigkeitsleistungen 
erfolgreich kommunizieren

In Abhängigkeit vom Küchentyp und 
der Unternehmensphilosophie können 
die Ergebnisse aus susDISH in die 
jeweilige Kommunikationsstrategie 
eingebunden werden. Dabei ist prin-
zipiell zwischen einer ausschließlich 
betriebsinternen sowie einer betriebsin-
ternen & -externen Kommunikation zu 
unterscheiden. Bei der letztgenannten 
werden nicht nur die Firmenmitarbeiter/
innen, sondern auch Gäste und andere 
externe Stakeholder einbezogen. Dabei 
kann die Kommunikation in Anlehnung 
an eine Ampel über eine Einteilung der 
Ergebnisspanne in drei Bereiche erfolgen 
(oberes Drittel = grün, mittleres Drittel = 
gelb, unteres Drittel = rot) – siehe Abb. 8. 
Rezepturen mit überdurchschnittlichen 
gesundheitlichen und ökologischen 
Qualitäten werden dabei mit „grün“, 
durchschnittliche mit „gelb“ und unter-
durchschnittliche Rezepturen mit „rot“ 
gekennzeichnet. Ähnliche Konzepte, 
die jedoch ausschließlich gesundheitli-
che Aspekte berücksichtigen, kommen 
erfolgreich in der Betriebsgastronomie 
von BMW und in allen Einrichtungen 
des Studentenwerks Berlin zum Einsatz 
(FAZ 2013, Peinelt/Pflug 2013).

Es ist aber kein Muss, die gesund-
heitlichen und ökologischen Leistungen 
speisenspezifisch zu kommunizieren. Im 

Falle einer geringen Labelakzeptanz bzw. 
geringen Labelmöglichkeiten (in Senio-
renheimen, Krankenhäusern) kann der 
Rezepturenpool intern derart überarbeitet 
werden, dass „rote“ Rezepturen nicht 
mehr angeboten werden. Flankiert mit 
der entsprechenden Öffentlichkeitsarbeit 

würden in einem solchen Fall die gesund-
heitlichen und ökologischen Zugewin-
ne des gesamten Verpflegungskonzepts  
kommuniziert werden. Zur Absicherung 
der kommunikativen Statements ist in 
allen Fällen eine Zertifizierung der gastro-
nomischen Einrichtung angeraten.

Quellen
- DGE (2013): Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung - Erläuterungen und Tabellen. Deutsche Gesellschaft für Ernährung, Bonn
- FAZ (2013): Ältere Arbeitnehmer - „Unsere Mitarbeiter bleiben gesünder und leistungsfähiger“, Interview mit Jörg Hinsberger.  FAZ vom 16.05.2013
- Meier, T. (2013): Umweltschutz mit Messer und Gabel – Der ökologische Rucksack der Ernährung in Deutschland. oekom-Verlag, München.
- Meier, T., O. Christen (2014): Umweltschutzpotentiale durch reduzierte Nahrungsmittelverluste und veränderte Verzehrsweisen.  

Schriftenreihe „agrarspectrum“ des Dachverbandes Agrarforschung (DAF), Frankfurt / Main (forth coming)
- Meier, T. (2014): susDISH 1.0 – Methodenbeschreibung zur Bilanzierung gesundheitlicher und ökologischer Leistungen in der Gastronomie.  

Universität Halle-Wittenberg. Halle (Saale). Abrufbar unter www.nutrition-impacts.org 
- Peinelt, V., G. Pflug (2013): Genuss ohne Reue – Das „Gastronomische Ampelsystem“ (GAS). Studentenwerk Berlin, Berlin.
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Abb. 8 Mögliche Einteilung und Kennzeichnung der Rezepturen mit Ampelfarben 

(Drittelansatz), 155 verschiedene Rezepturen
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bio
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Am Beispiel eines weiteren gastronomischen Betriebs mit 77 angebotenen Rezeptu-

ren in einem vierwöchigen Verpflegungszeitraum werden im Folgenden die Ergeb-

nisse der Ist-Analyse sowie realisierte Effekte aus den erarbeiteten Handlungsemp-

fehlungen vorgestellt. Neben den gesundheitlichen und ökologischen Auswirkungen 

der Rezepturenoptimierung werden in diesem Beispiel zudem die betriebswirtschaft-

lichen Effekte auf Basis der Wareneinkaufspreisveränderungen beleuchtet. 

In Abb. 1 und Abb. 2 werden die Ergebnisse rezepturklassenspezifisch in Bezug auf 

die ermittelten Umweltbelastungspunkte bzw. Treibhausgasemissionen sowie ent-

sprechende Gesundheitspunkte dargestellt. Dabei steht jeder Punkt für eine Rezep-

tur. Als gesundheitlich und ökologisch vorteilhaft sind die Rezepturen zu beurteilen, 

die sich gleichermaßen durch hohe Gesundheitspunkte und möglichst niedrige Um-

weltbelastungspunkte auszeichnen. Folgt man der Rezepturklasseneinteilung in den 

Abbildungen sind das: ovo-lakto-vegetarische Gerichte, Gerichte mit Fisch, vegane 

Gerichte und Gerichte mit Geflügel. Je nach Menükomposition können jedoch auch 

Gerichte mit Schweinefleisch günstige Gesundheits- und Umweltleistungen erzielen.  

 

 

 
Abb. 1 Umweltbelastungspunkte und Gesundheitsqualität des vierwöchigen Speiseplans (77 

Rezepturen) 
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Gerichte mit Rind- & Kalbfleisch weisen die höchsten Umweltbelastungspunkte auf. 

Das in Bezug auf die gesundheitliche Qualität unterdurchschnittliche Abschneiden 

der untersuchten Bio-Rezepturen (n=4) stellt kein generelles Phänomen dar, sondern 

ist in dem Fall dem Umstand geschuldet, dass die Rezepturen Neuentwicklungen 

sind, die bisher noch nicht ernährungsphysiologisch untersucht worden sind. Am 

Beispiel von anderen Einrichtungen konnte bereits gezeigt werden, dass mit Bio-

Rezepturen nicht nur überdurchschnittliche ökologische, sondern auch gesundheitli-

che Leistungen verbunden sein können.  

Hinsichtlich der Auswahl der Umweltbewertungsmethode ist mit Ausnahme weniger 

Rezepturen eine Korrelation der Umweltbelastungspunkte mit den Treibhaus-

gasemissionen zu erkennen: je höher die Umweltbelastungspunkte, umso höher in 

der Regel auch die Treibhausgasemissionen. Da in die Berechnung der Umwelt-

belastungspunkte jedoch nicht nur die Emission von Treibhausgasen eingeht, 

sondern weitere umweltrelevante Aspekte berücksichtigt werden, ist die Maß-

zahl der Umweltbelastungspunkte aussagekräftiger. 

 

 
Abb. 2 Treibhausgasemissionen und Gesundheitsqualität des vierwöchigen Speiseplans (77 

Rezepturen) 

 

In Tab. 1 werden konkrete Rezepturbeispiele mit entsprechenden Optimierungs-

empfehlungen genannt, die zu einer deutlichen Verbesserung der gesundheitlichen 
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und ökologischen Qualität sowie zu geringeren Wareneinkaufskosten der Rezeptur 

geführt haben (Beispiele 1 und 2). Allerdings können unter der Maßgabe einer ge-

steigerten gesundheitlichen Qualität nicht alle Rezepturen mit Zusatzgewinnen in 

Bezug auf Umwelt und Wirtschaftlichkeit optimiert werden (Beispiel 3), da Rezep-

turkomponenten unter Umständen neu aufgenommen bzw. erweitert werden müs-

sen.  

 

Tab. 1 Analyse und Optimierung ausgewählter Rezepturen 

Rezepturbeispiel 1 

Rindergulasch (160g) mit Broccoligemüse (160g) und Spätzle (120g trocken) 

Analyse: Portion zu eiweißreich (54g) und kohlenhydratarm (90g), Energiezufuhr 
(819 kcal) ok 
Empfehlung: Rindergulasch 100g, Gulasch um weitere Komponente erweitern 
(Backpflaumen, Cocktailtomaten etc.), Broccoli 180g, Spätzle 140g (trocken) 
Auswirkungen:  

- UBP pro Portion: 248 � 187                      (Ist-Analyse � nach Optimierung) 
- CO2e-Emissionen in kg pro Portion: 4,5 � 3,1 
- Gesundheitspunkte (max. 16): 12,6 � 13,0 
- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,37 € � 1,10 €  

Rezepturbeispiel 2 

Pfannengyros vom Schwein (240g), Zaziki, Steakfries, Weißkrautsalat 

Analyse: Portion zu energie- (1138 kcal), eiweiß- (70g) und fettreich (55g), zu koh-
lenhydratarm (91g) 
Empfehlung: Gyrosportion 160 g, Fettmenge anpassen 
Auswirkungen:  

- UBP pro Portion: 188 � 123                     (Ist-Analyse � nach Optimierung) 
- CO2e-Emissionen in kg pro Portion: 3,4 � 2,1 
- Gesundheitspunkte (max. 16): 10,4 � 11,4 
- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,43 € � 1,19 € 

Rezepturbeispiel 3 

Bio-Essen vegan: Seitangeschnetzeltes (90g), Soße, mit Champignons (20) und 

Langkornreis (80g trocken) 

Analyse: Portion zu energie- (577 kcal), fett- (11g) und kohlenhydratarm (83g), Ei-
weiß (36g) ok 
Empfehlung: Reis 100g (trocken), Öl 25g, Rezeptur um mit Mikronährstoffen ange-
reicherte Komponente erweitern (Tofu Ca), Sojamilch (Ca, B12) 
Auswirkungen:  

- UBP pro Portion: 24 � > 38                       (Ist-Analyse � nach Optimierung) 
- CO2e-Emissionen in kg pro Portion 0,6 � >0,9 
- Gesundheitspunkte (max. 16) 6,0 � >10,5 
- Wareneinkaufspreis pro Portion 1,30 € � >1,40 € 
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In Tab. 2 werden die Ergebnisse aus den Abbildungen rezepturklassenspezifisch 
dargestellt. Aus der Tabelle gehen zudem die durchschnittlichen Warennettokosten 
hervor (Einkaufspreis). 
 

Tab. 2 Zusammenfassende Darstellung der Einkaufspreise sowie der gesundheitlichen und 

ökologischen Leistungen des Verpflegungsangebots (pro Mittagessen) 

 n 

Einkaufspreis 
in € 

Gesundheits-
punkte 

Umweltbelas-
tungspunkte 

Treibhausgas-
emissionen (in kg 

CO2e) 

 
je mehr, desto 

besser, max=16 
je weniger, desto 

besser 
je weniger, desto 

besser 

pro Mittagessen 

Gesamtes Angebot 
(vierwöchiger 
Zeitraum) 

77 1,17 11,1 95 1,82 

Gerichte mit 
Rind/Kalb 

7 1,45 11,5 258 4,88 

Gerichte mit Schwein 23 1,00 10,9 102 1,82 

Gerichte mit Geflügel 10 1,30 11,0 83 1,43 

Gerichte mit Fisch 9 1,36 11,7 51 1,32 

Ovo-lakto-
vegetarisch 

8 1,15 11,6 60 1,34 

Vegetarisch süß 6 1,07 10,6 77 1,62 

Vegan 14 1,11 10,6 42 1,11 

Mensa-Vital (verteilt 
über alle Menülinien) 

11 1,27 11,5 57 1,25 

Bio (verteilt über alle 
Menülinien) 

4 1,60 8,8 43 1,24 

n N Anzahl der untersuchten Rezepturen 

 

 

Hochrechnung der Ergebnisse auf Betriebsebene 

 

Werden die Ergebnisse aus der Rezepturenoptimierung mittels der Abverkaufszah-

len auf Betriebsebene hochgerechnet, können die jährlichen Entlastungspotentiale 

aus den Handlungsempfehlungen abgeleitet werden. Durch die Rezepturenopti-

mierung (unter Beibehaltung der entsprechenden Menücharakteristika) ließen 

sich auf Betriebsebene jährlich 15 Millionen Umweltbelastungspunkte, 284 

Tonnen Treibhausgase sowie Kosteneinsparungen im Wareneinkauf in Höhe 

von rund 61.500 EUR realisieren. Gleichzeitig war damit eine Erhöhung der er-

nährungsphysiologischen Speisequalität von 11,1 auf 12,2 Gesundheitspunkte im 

Durchschnitt verbunden (max. 16). Durch zusätzliche Empfehlungen im Bereich 

der Abfallvermeidung ließen sich jährlich weitere 4 Millionen Umweltbelas-

tungspunkte, 74 Millionen Tonnen Treibhausgase und Abfallentsorgungskos-

ten in Höhe von 3.600 EUR pro Jahr einsparen – siehe Tab. 3.  
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Tab. 3 Optimierungsrechnung des Gesamtangebots mit realisierbaren Gewinnen in Bezug auf 

Umwelt, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit 

 

1. Rezepturanalyse- und Optimierung mit susDISH
Ist-Analyse Nach Optimierung

Beispielbetrieb UBP UBP

pro Mittagessen pro Mittagessen

Gesamtes Angebot 94 1,81 1,17 11,1 69 1,34 1,07 12,2 77 59.370

Gerichte mit Rind, Kalb 256 4,87 1,45 11,5 163 3,10 1,19 12,4 7 5.080

Gerichte mit Schwein 101 1,81 1,00 10,9 70 1,25 0,89 12,1 23 21.530

Gerichte mit Geflügel 81 1,41 1,30 11,0 66 1,15 1,12 12,6 10 13.170

Gerichte mit Fisch 51 1,32 1,36 11,7 42 1,09 1,30 11,9 9 6.500

Ovo-lakto-vegetarisch 60 1,34 1,15 11,6 47 1,05 1,11 12,8 8 4.290

Ovo-lakto-vegetarisch süß 77 1,59 1,07 10,6 64 1,32 1,13 11,2 6 2.790

Vegan 42 1,11 1,11 10,6 40 1,03 1,15 11,6 14 6.010

57
1,24 1,27 11,5

50
1,09 1,23 12,1 11 6.280

Bio (verteilt über alle Menülinien) 42 1,19 1,60 8,8 34 0,97 1,79 10,8 4 670

Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS

pro Jahr pro Jahr pro Jahr

Gesamtes Angebot 56,0 1.077 693.891 40,9 793 632.334 15,1 284,3 61.557

Gerichte mit Rind, Kalb 13,0 247 73.725 8,3 157 60.452 4,7 89,7 13.273

Gerichte mit Schwein 21,8 390 214.751 15,0 269 191.617 6,8 121,0 23.134

Gerichte mit Geflügel 10,6 186 171.635 8,7 151 147.504 2,0 34,1 24.131

Gerichte mit Fisch 3,3 86 88.277 2,7 71 84.500 0,6 14,9 3.777

Ovo-lakto-vegetarisch 2,6 58 49.131 2,0 45 47.619 0,6 12,6 1.512

Ovo-lakto-vegetarisch süß 2,1 44 29.855 1,8 37 31.527 0,4 7,4 -1.672

Vegan 2,6 67 66.517 2,4 62 69.115 0,2 4,6 -2.598

3,5 78 79.773 3,1 68 77.244 0,4 9,6 2.529

Bio (verteilt über alle Menülinien) 0,3 8 10.691 0,2 6 11.993 0,1 1,5 -1.302

2. Nahrungsmittelabfälle

Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS

pro Jahr pro Jahr pro Jahr

Gesamt 159,5 15,0 289 14.000 118,5 11,2 215 10.401 3,9 74,4 3.599

Tellerreste 84,0 62,2

Küchenreste 71,0 53,8

… vermeidbar 39,1 21,9
… nicht vermeidbar 32,0 32,0
Fettabscheider 4,5 2,5

3. Fazit

UMWELT Veränderung in %

Vermiedene Umweltbelastungspunkte (UBP) auf Betriebsebene in Mio. pro Jahr 19,0 -26,8%

   N durch Rezepturoptimierung 15,1 -27,1%

   N aus der Vermeidung von Abfällen 3,9 -25,7%

Vermiedene Treibhausgasemissionen auf Betriebsebene in Tonnen pro Jahr 358,7 -26,3%

   N durch Rezepturoptimierung 284,3 -26,4%

   N aus der Vermeidung von Abfällen 74,4 -25,7%

GESUNDHEIT

12,2 +9,9%

WIRTSCHAFTLICHKEIT

Eingesparte Kosten auf Betriebsebene in € pro Jahr 65.156 -9,2%

   N durch Rezepturoptimierung 61.557 -8,9%

   N aus der Vermeidung von Abfällen 3.599 -25,7%

THG-
Emis-

sionen in 
kg CO2e

Waren-
einkaufs-
preis in €

Gesundheits-
punkte 

THG-
Emissio-
nen in kg 

CO2e

Waren-
einkaufs-
preis in €

Gesundheits-
punkte 

Anzahl der 
untersuchten 
Rezepturen

Abverkaufs-
zahlen im 

vierwöchigen 
Verpflegungs-

zeitraum

je mehr, de-
sto besser, 

max=16

je mehr, de-
sto besser, 

max=16

Mensa-Vital-Rezepturen (verteilt über alle 
Menülinien)

Kosten & Kostenersparnis auf Betriebsebene 
(Hochrechnung bei 10 Verpflegungsmonaten 
pro Jahr)

UBP in 
Mio.

THG-
Emis-

sionen in 
t CO2e

Waren-
einkauf in 

€

UBP in 
Mio.

THG-
Emissio-
nen in t 
CO2e

Waren-
einkauf in 

€

Vermiedene 
UBP in Mio.

Vermiedene 
THG-Emis-
sionen in t 

CO2e

Kostener-
sparnis in €

Mensa-Vital-Rezepturen (verteilt über alle 
Menülinien)

Abfälle in 
t

UBP in 
Mio.

THG-
Emissio-
nen in t

Entsorgungs-
kosten in €

Abfälle 
in t

UBP in 
Mio.

THG-
Emissio-
nen in t

Entsorgungs-
kosten in €

Vermiedene 
UBP in Mio.

Vermiedene 
THG-Emis-
sionen in t 

CO2e

Kostener-
sparnis in €

Durchschnittliche Gesundheitsqualität des Speisenangebots nach der Optimierung, Ge-
sundheitspunkte (max. = 16)

THG N Treibhausgasemissionen 

UBP N Umweltbelastungspunkte 
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