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Das Werk richtet sich insbesondere an Lehrkräfte und Ausbildende 
im Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft. Nach einer intensiven 
Auseinandersetzung mit den Kernpunkten einer nachhaltigen Verpfl e-
gung wurden exemplarisch vier Ausbildungsberufe des Berufsfeldes 
auf ihre Nachhaltigkeitsrelevanz hin untersucht:

 Koch/Köchin

 Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

 Fachmann/Fachfrau für Systemgastronomie

 Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin

Im Praxisteil werden anhand typischer Arbeitsprozesse in der Ge-
meinschaftsverpfl egung Möglichkeiten zur Umsetzung der Nachhal-
tigkeitsthematik im täglichen berufl ichen Handeln aufgezeigt. Diese 
sind auf andere Sektoren und Ausbildungsberufe übertragbar. Neben 
ausführlichen Sachanalysen bieten zahlreiche anwendungsorientierte 
Inhalte Anregungen für die Umsetzung in Unterricht und Praxis:

 Leitfragen und Diskussionsthemen

 Ideen für die Praxis

 Vorschläge für Lernsituationen

 Beispiele zum Kompetenzerwerb

  Erarbeitungsaufgaben zur vertiefenden Auseinandersetzung

 ▪ Abfälle in GV-Einrichtungen

In GV-Einrichtungen entstehen Abfälle entlang 
der gesamten Wertschöpfungskette. Auf die Ab-
fallmengen kann bereits in der Speisenplanung 
Einfluss genommen werden. Die Zusammenset-
zung der Abfälle wird hingegen primär durch das 
Verpflegungssystem bestimmt. In einer Frisch- 
und Mischküche bilden Speisenabfälle vom Ge-
wicht her die größte Abfallfraktion (s. Abb. 1). 
Küchen, die (überwiegend) Convenience-Pro-
dukte einsetzen oder nach dem Cook & Chill-
System arbeiten, haben deutlich weniger oder 
gar keine Schälabfälle, da sämtliche Putz- und 
Schälarbeiten in einem anderen Betrieb ausge-
führt werden. Die Speisenabfälle bestehen in 
dem Fall dann überwiegend aus Produktions-, 
Servier- und Tellerresten (aid 2005, 81).

Abfälle vermeiden

Das Kreislaufwirtschaftsgesetz gibt als wich-
tigstes Ziel vor, die Abfallmenge erheblich zu re-
duzieren. Die Abfallvermeidung ist der zentrale 
Beitrag, dieses Ziel zu erreichen. Denn alles, 
was erst gar nicht in den Abfall gegeben wird, 
muss nicht nachproduziert und später keiner 
Wiederverwertung zugeführt werden.

Nachhaltigkeitsorientierter Umgang mit Abfällen 
beginnt mit Überlegungen, wie die Entstehung 
von Abfällen von vornherein vermieden werden 
kann:

 ▪ Mehrweg- statt Einwegsysteme, wie nach-
füllbare Flaschen und Kanister für Flüssig-
keiten, Klappboxen für Obst und Gemüse; 
häufig wird für diese Behältnisse ein Pfand 
bezahlt, das bei Rückgabe des Leergutes er-
stattet wird,

 ▪ Reduzierung von Einwegmaterialien (Hand-
schuhe, Handtücher, Küchenkrepp, Folien 
zum Verpacken von Lebensmitteln) durch 
sparsamen Gebrauch oder alternative Ver-
fahren, 

 ▪ Einsparen von Verpackungsmaterial durch 
Einkauf von Großgebinden oder Konzentra-
ten,

 ▪ Verwenden von Produkten aus recycelfähigen 
Materialien.

Das persönliche Verhalten jedes Einzelnen und 
überlegte betriebliche Maßnahmen können ei-
nen wesentlichen Beitrag zur Vermeidung von 
Abfällen leisten. Dazu gibt es für jeden Betrieb 
auch ein finanzielles Interesse, die Menge des 
Restmülls so gering wie möglich zu halten, denn 
in der Regel sind die Kosten für den Abtransport 
mengenabhängig. Daher ist es – neben konse-

quenter Abfallvermeidung – wichtig, durch Abfall-
verdichtung die Menge zu verkleinern. Sperrige 
und voluminöse Verpackungen lassen sich ma-
nuell verkleinern durch:

 ▪ Auseinanderfalten von Kartons, 
 ▪ Flachdrücken der Konservendosen nach Ent-

fernen von Boden, Deckel und evtl. Papier-
etikett,

 ▪ Zerlegung der Verpackungen in einzelne Ma-
terialien, wie z. B. Joghurtbecher (s. Abb. 2) 

In großen Küchenbetrieben stehen für die ma-
schinelle Verdichtung Geräte zum Pressen und 
Zerkleinern zur Verfügung. Voraussetzung ist die 
Beachtung kommunaler Abfallsatzungen. Diese 
regeln, inwieweit solche Verfahren angewendet 
werden dürfen (aid 2005, 81).

Abb. 1: Beispiel für die Abfallzusammensetzung nach 
Gewicht in einer Frisch- und Mischküche (Quelle: eigene 
Darstellung in Anlehnung an aid & DGE 2011, 36)

Abb. 2b: viele Joghurt-
becher  lassen sich in 
drei  Materialien zerlegen: 
Pappe, Kunststoff, Alumi-
nium

Abb. 2a: Joghurtbecher, 
bestehend aus mehreren 
 Materialien
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