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Hauswirtschaft und Wissenschaft (ISSN Online 2626-0913) publiziert seit 1953 als Journal
der Deutschen Gesellschaft fir Hauswirtschaft begutachtete wissenschaftliche Manuskripte
aus den Fachgebieten Haushalts6konomie, Haushaltstechnik und Sozialmanagement. Seit
2018 erscheint Hauswirtschaft und Wissenschaft ausschlieBlich online auf den parallelen
Domains <https://haushalt-wissenschaft.de>, <www.hauswirtschaft-wissenschaft.de>
und <www.HuW-online.de>.

Publikationen erhalten eine doi-Nummer (10.23782/HUW_xx_yyyy) und werden zusatzlich
einschlieBlich ihrer Metadaten bei der Deutschen Nationalbibliothek (DNB) archiviert. Alle
Artikel sind unentgeltlich 6ffentlich abrufbar (open access - golden standard).

Hauswirtschaft und Wissenschaft verdffentlicht Originalartikel, Kurzbeitrdge und Arbeits-
papiere:
e Originalartikel (full paper, double peer review) sind wissenschaftliche Beitrage in
der Erstverdffentlichung, die zweifach nach international glltigen wissenschaft-
lichen Standards begutachtet werden.

e Kurzbeitrdage (short paper, peer review) sind Manuskripte des wissenschaftlichen
Nachwuchses auf Basis von bereits prasentierten Tagungsbeitragen oder hervor-
ragenden Abschlussarbeiten (Promotion, MSc, Med, BSc, BEd). Kurzbeitrage
unterliegen einer einfachen Begutachtung nach international tblichen wissenschaft-
lichen Standards.

e Arbeitspapiere (working paper, editorial proof) dienen zur Darlegung von Thesen,
Methoden und ersten Befunden eines Forschungsvorhabens, stellen Positions-
papiere von gesellschaftlichen Akteuren zu aktuellen Fragen dar oder rezipieren
einschlagige Publikationen anderer Arbeitsgruppen.

Das vorliegende Jahrbuch dokumentiert in Form eines Sammelbands alle Originalarbeiten,
Kurzbeitrage und Arbeitspapiere in jeweils chronologischer Reihenfolge, die im Zeitraum
vom 01. Januar bis einschlieBlich 31. Dezember 2023 erstmals publiziert worden sind. Die
Urheberrechte an allen hier enthaltenen Dokumenten liegen bei den jeweils angegebenen
Autoren/innen.

Dariuber hinaus publiziert das Journal Buchbeitrage und Tagungsdokumentationen der dgh
und ihrer Fachausschiisse. Die zugehdrigen Publikationen sind im Jahresinhaltsverzeichnis
mit Link aufgefthrt, werden aber aus Platzgriinden nicht im Jahrbuch wiedergegeben.
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Mediadaten zur Reichweite des Online-Journals ,Hauswirtschaft und Wis-
senschaft" (ISSN online 2626-0913) im Jahr 2023
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Abb. 1: Monatliche Transfervolumina in MB von den Domains im Jahr 2023

Transfervolumen im Jahr 2023 insgesamt: 154.370 MB
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Abb. 2: Monatliche Zugriffe auf die Domains im Jahr 2023

Zugriffe im Jahr 2023 insgesamt: 451.260 Zugriffe

Im Namen des Online-Journals ,Hauswirtschaft und Wissenschaft" sei allen Auto-
rinnen und Autoren sowie den Gutachterinnen und Gutachtern des Jahrgangs 2023
herzlich flir ihr groBes ehrenamtliches Engagement gedankt.

Koblenz, 1. Februar 2024 E. Schlich (Herausgeber)
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Energiesparen im Haushalt (Indoor) - Konzeption eines Escape
Rooms als Teil eines Nachhaltigen Haushaltsfiihrerscheins fiir
Grundschulkinder

Eva Pramassing und Michaela Schlich

Kurzfassung

Im vorliegenden Beitrag geht es um die Gestaltung, Durchfihrung und Auswertung
eines Projekttags in der Grundschule zum Thema Energiesparen im Haushalt (In-
door). Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten das Thema eigenstandig in Grup-
pen mit Hilfe eines vorbereiteten Escape Rooms als Teil I des Projekts ,Nachhalti-
ger Haushaltsflihrerschein™. Im Ergebnis kann bestatigt werden, dass der Kompe-
tenzaufbau bei Grundschulkindern im Themenbereich mithilfe des Unterrichtkon-
zepts gelingt. Das Thema erweist sich nicht als zu komplex flr die Grundschule,
sondern eignet sich gut flr den Sachunterricht im vierten Schuljahr, da die Kinder
einen aktuell sehr relevanten Alltagsbezug herstellen kénnen.

Schlagworte: Haushalt, Energie, Nachhaltigkeit, Schule, Escape Room

Energy Saving at Home - Concept of an Escape Room as part of a
~sustainable household license" at primary school

Abstract

This paper describes the development, performance, and evaluation of a theme
day at primary school focusing on energy saving at home (indoor). The pupils
frame this subject in autonomous workgroups by means of a prepared escape
room as part I of the project ,sustainable household license". The results demon-
strate that the pupils are able to establish their competence in energy saving at
home. The topic is admirably adapted to the primary school, because the children
actually conjoin this to their everyday life at home.

Keywords: household, energy, sustainability, school, escape room

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 24. Marz 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 10
PRAMASSING E & SCHLICH M HAUSHALTSFUHRERSCHEIN (TEIL I) SEITE 2/18

**ORIGINAL (DOUBLE PEER REVIEW)**  EINGEREICHT: 06.02.2023 ANGENOMMEN: 23.03.2023

Energiesparen im Haushalt (Indoor) - Konzeption eines Escape
Rooms als Teil eines Nachhaltigen Haushaltsfiihrerscheins fiir
Grundschulkinder

Eva Pramassing und Michaela Schlich

Einfilhrung und Aufgabenstellung

.Die Preise fir fossile Energie sind derzeit enorm hoch und belasten Verbrauche-
rinnen und Verbraucher genauso wie Unternehmen. Gerade im Herbst werden viele
Menschen deutlich héhere Heizrechnungen bekommen als sonst. Allein schon des-
halb ist Energiesparen dringend notwendig, und ich weiB, dass viele schon
schauen, wo sie etwas einsparen kénnen, gerade, wenn sie ohnehin auf jeden Cent
achten mdssen. Aber gerade deshalb wollen wir die Aufmerksamkeit fur das Thema
noch mal erhéhen und mit Tipps, Hinweisen und Beispielen Energiesparen so leicht
wie moéglich machen - und zwar fur alle Bereiche - in den Unternehmen genauso
wie in den privaten Haushalten. RegelméBig das Eisfach abtauen, Duschkopf wech-
seln oder in Biros die Beleuchtung auf LED umstellen - das senkt den Verbrauch.
Und wenn viele das machen, bringt das in der Summe wirklich was. Ich freue mich
deshalb, dass Verbdnde aus allen Bereichen heute dabei sind und mit uns das
Signal zum Energiesparen senden und weitertragen. Machen Sie mit! Wer Energie
spart, hilft, dass Deutschland unabhdngiger von russischen Importen wird und tut
was furs Klima“ (BMWK 2022a).

Dieses Zitat von Bundeswirtschaftsminister Robert Habeck (10.06.2022) ruft dazu
auf, das Energiesparen in Privathaushalten starker in den Fokus zu ricken. Dar-
Uber hinaus ist ein ressourcenschonender Umgang im Privathaushalt nicht nur im
Sinne der aktuellen Situation von Relevanz, sondern auch im Kontext einer Bildung
fur Nachhaltige Entwicklung und einem lebensbegleitenden Lernens. Die MaBnah-
men sollten dabei jedoch nicht ausschlieBlich von Erwachsenen, sondern ebenfalls
von Kindern umgesetzt werden kénnen. Damit dies gelingt, sollten Schilerinnen
und Schiler (SuS) bereits im Grundschulalter zum Beispiel mithilfe eines Nachhal-
tigen Haushaltsfihrerscheins Kompetenzen im Sinne des Ressourcenmanage-
ments erwerben.

Das Thema Energiesparen in Privathaushalten kann dabei sowohl partizipativ als
auch handlungs- und problemorientiert dargelegt werden. Die SuS erarbeiten die
Inhalte aktiv, selbststandig, reflektiv und vergleichen diese stetig mit ihrer eigenen
Lebenssituation. Zusatzlich erfolgt die Erarbeitung Uber die gesamte Unterrichts-
einheit hinweg stets problemorientiert und schilerzentriert. Gezielt einzusetzende
altersgerechte EnergiesparmaBnahmen sind demnach nicht zu umfangreich, son-
dern fur den Sachunterricht im Kontext des Querschnittsthemas Verbraucher-
bildung in der Grundschule geeignet, wenn sie didaktisch entsprechend aufbereitet
sind.
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Im Rahmen des Sachunterrichts sollten dabei jedoch problemorientierte Energie-
sparmaBnahmen fokussiert werden, die von den Kindern auch fachlich verstanden
werden kénnen. Themen wie die erneuerbaren Energien kdnnen daher nur im Kern
angesprochen, jedoch nicht vertieft behandelt werden.

Das Ziel des vorliegenden Vorhabens besteht darin, SuS bereits im Grundschul-
alter fir das Energiesparen in Privathaushalten zu sensibilisieren. Leider lassen
sich bis heute nur wenige Unterrichtskonzepte zum Energiesparen finden, da der
Schwerpunkt oftmals auf dem Thema Strom im Allgemeinen liegt. Der Bundesver-
band der Energie- und Wasserwirtschaft e. V. (BDEW) ist bislang Vorreiter, wenn
es darum geht, das Energie(-sparen) in Schulen umzusetzen. Er fuhrt auf der
Homepage ,Energie macht Schule" beispielhafte Unterrichtsmaterialien auf (BDEW
2022).

Die Umsetzung der Aufgabenstellung erfolgt mittels eines Unterrichtskonzepts, in
dem die Kinder das Thema Energiesparen in Privathaushalten anhand eines Escape
Rooms eigenstandig erarbeiten, kritisch beurteilen und reflektieren. Das Vorhaben
ist Teil eines Nachhaltigen Haushaltsfihrerscheins fir Grundschulkinder, der im
Fachgebiet Ernahrungs- und Verbraucherbildung der Universitat Koblenz konzipiert
und Uber mehrere Unterrichtseinheiten in der Schulpraxis erprobt und evaluiert
wird.

Nachhaltiger Haushaltsfiihrerschein

Das Unterrichtsthema lasst sich mittels verschiedener Regelwerke und Rahmen-
plane legitimieren und im Sinne eines Spiralcurriculums ist es sinnvoll, mit der
Thematik bereits in der Primarstufe zu beginnen.

Das Fach Hauswirtschaft und Sozialwesen (HuS) der Realschule plus in Rheinland-
Pfalz sieht vor, dass Schilerinnen und Schiler (SuS) ein Verstandnis flir den Haus-
halt in seiner Gesamtheit entwickeln. Dazu gehort, dass sie Arbeitsprozesse im
Haushalt im Hinblick auf Ressourcenschonung, Gebrauchswerterhaltung und im
Sinne der Nachhaltigkeit eigenverantwortlich und reflektiert gestalten kdénnen
(MBWWK Rahmenplan HuS 2011).

Die Richtlinie Verbraucherbildung an allgemeinbildenden Schulen in Rheinland-
Pfalz sieht bereits fiir die Primarstufe den Kompetenzerwerb im Kernbereich ,Nach-
haltiger Konsum" vor. Verbraucherbildung im genannten Kernbereich soll Schule-
rinnen und Schiler befahigen, das eigene Handeln an den Dimensionen nachhalti-
ger Entwicklung ausrichten zu kdénnen (Richtlinie Verbraucherbildung RLP 2020).
Der Nachhaltige Haushaltsflihrerschein kann dazu beitragen, der Zielgruppe
grundlegende Einblicke in die Themenbereiche Waschepflege, Haushaltspflege,
Umgang mit Haushaltsgeraten und Haushaltstechnik unter ékologischen und res-
sourcenschonenden Gesichtspunkten zu liefern.
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Nach erfolgreicher Umsetzung der Unterrichtseinheiten wird den SuS als Motivati-
onsunterstitzung der ,Nachhaltige Haushaltsfihrerschein®™ ausgestellt. Im Folgen-
den wird der Begriff ,Privathaushalt™ im Zusammenhang mit der vorliegenden Auf-
gabenstellung erlautert, unter Betrachtung verschiedener zugehériger Statistiken.
Zusatzlich geht es um ,Nachhaltigkeit" im Kontext der vorliegenden Unterrichts-
konzeption unter Bericksichtigung grundlegender Daten zum Themenbereich des
Energiesparens in deutschen Privathaushalten.

Begriff , Privathaushalt™

Der hier verwendete Begriff ,Privathaushalt" ist gemaB Statistischem Bundesamt
wie folgt definiert: ,Alle Personen, die allein oder zusammen mit anderen eine
wirtschaftliche Einheit (Privathaushalt) bilden, sind die Bevélkerung in Privathaus-
halten, auch als Haushaltsmitglieder bezeichnet." (StBA 1999: 10).

2021 gibt es in Deutschland 40,68 Millionen Privathaushalte. 30 Jahre zuvor, 1991,
sind es lediglich 34,61 Millionen Privathaushalte (StBA 2022: 25). Gleichzeitig
steigt die Einwohneranzahl vom Jahr 1991 bis 2021 von 79,75 auf 83,24 Millionen
Menschen an (Statista 2022a). Die durchschnittliche Anzahl der Haushaltsmitglie-
der hat sich von 1991 bis 2021 von 2,29 auf 2,02 Personen verringert (StBA 2022:
25).

Nachhaltigkeit

Im vorliegenden Kontext wird der Begriff der “Nachhaltigkeit” gemaB folgender
Definition genutzt: ,Nachhaltigkeit beschreibt die Nutzung eines regenerierbaren
Systems in einer Weise, dass dieses System in seinen wesentlichen Eigenschaften
erhalten bleibt und sein Bestand auf natlirliche Weise regeneriert werden kann."
Hierzu passen Visualisierungen des Nachhaltigkeitsbegriffs als , Drei-Saulen-Mo-
dell*, ,Schnittmengenmodell* oder ,,Nachhaltigkeitsdreieck" (Pufé 2017: 110 ff).

Endenergie und Umsatz

Endenergie (z. B. Elektroenergie, Heiz6l, Treibstoffe) wird von Energieversor-
gungsunternehmen aus Primdarenergie (z. B. Erddl, Steinkohle, Braunkohle, Nuk-
leare Brennstoffe) hergestellt und an Endverbraucher als deren Kunden verkauft.
Daraus erzeugen diese wiederum Nutzenergie (Raumwarme, Warmwasser, Be-
leuchtung, Mobilitat) (Schlich 2019). Im Sinne der Nachhaltigkeit ist im Rahmen
der sog. Energiewende anzustreben, regenerative Energietrager (z. B. Photovol-
taik, Windenergie, Wasserkraft) als Primar- und Endenergietrager einzusetzen.

Das Ziel der Energiewende beschreibt die Bundesregierung (2022) wie folgt: ,Das
Ziel der Energiewende ist es, die Energieversorgung auf erneuerbare Energien um-
zustellen — beim Stromsektor, aber auch bei Warme und bei Verkehr" (BMWK
2022b).
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Insofern ist mehr Nachhaltigkeit nicht nur bei der Gewinnung von Primarenergie
und Bereitstellung von Endenergie, sondern auch bei der Umwandlung in Nutz-
energie anzustreben. Hinzu kommt, dass weniger Energieverbrauch - das sog.
Energiesparen - in allen Fallen von Vorteil ist. Vor diesem Hintergrund wird im
vorliegenden Beitrag eine Unterrichtskonzeption flr die Grundschule entwickelt
und didaktisch erprobt.

Die Statistiken zum Endenergieverbrauch in deutschen Privathaushalten — Indoor
- zeigen, dass dieser deutlich von 711 TWh (2008) auf 644 TWh (2018) gesunken
ist (UBA 2020). Dabei ist der Anteil der Raumwarme, der den relativ gréBten Ener-
gieverbrauch abdeckt, um 4 % gesunken. Als zweitgréBter Anwendungsbereich
folgt Warmwasser mit 13 % (2008) und 16 % (2018).

Allerdings beziehen die hier gezeigten Statistiken der Bundesamter den Outdoor-
Energieumsatz der privaten Haushalte insbesondere flr die privat veranlasste Mo-
bilitdt nicht mit ein. Rechnerische Abschatzungen zeigen, dass ca. 80 % aller Ver-
kehrsleistungen privat veranlasst und somit den privaten Haushalten zuzurechnen
sind. Daraus ergibt sich im Mittel, dass die Bereiche Raumwarme/ Warmwasser
und Verkehrsleistungen makrostatistisch mit jeweils ca. 40 % am gesamten End-
energieverbrauch beteiligt sind. Die restlichen 20 % beziehen sich auf Informa-
tions- und Kommunikationstechnik, Beleuchtung und Prozesswarme (Schlich
2019).

Aus diesen hier dargestellten Umsdtzen der Nutzenergie flir Raumwarme, Warm-
wasser, Beleuchtung und Prozesswarme privater Haushalte ergeben sich die The-
men, die in der Unterrichtskonzeption aufgegriffen werden.

Unterrichtskonzeption zum Energiesparen im Privathaushalt

Das Thema ,Energiesparen® ist im Zuge des Sachunterrichts in den Schulen in
Rheinland-Pfalz verankert. Sowohl im Teilrahmenplan Sachunterricht aus dem Jahr
2006 als auch in der Richtlinie Verbraucherbildung aus dem Jahr 2020 lasst sich
das Thema wiederfinden (MBWWK Teilrahmenplan Sachunterricht 2006, Richtlinie
Verbraucherbildung RLP 2020). Jedoch ist zu beachten, dass das Material entspre-
chend didaktisch reduziert und an die Gegebenheiten sowie an die Kompetenzen
angepasst wird.

Die zentralen Unterrichtsmethoden des hier vorgestellten Projekttags zum Ener-
giesparen in Privathaushalten sind der Escape Room und die Gruppenarbeit. Die
Methode des Escape Rooms kennen die SuS sowohl aus dem schulischen als auch
aus ihrem privaten Kontext. Mithilfe des Escape Rooms und der Méglichkeit ver-
schiedene Medien und Methoden mit einbauen zu kénnen, erdffnet sich ein weites
Spektrum an Variationen zur Vermittlung des Lerngegenstands.
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Zusatzlich wird die Motivation auf Seiten der Schiler:innen durch die spielerische

Komponente angeregt und aufrechterhalten. Der lineare Aufbau eines Escape

Rooms, bei dem man von einer Aufgabe zur nachsten geleitet wird und die Lern-

inhalte sinnvoll aufeinander aufbauen, hilft zusatzlich dabei, den Lernprozess zu
strukturieren [Quante 2022: 106] Damit die Bearbeitung an unterschiedlichen
kognitiven sowie handlungspraktischen Fahigkeiten orientiert ist, variieren die ver-

schiedenen Ratsel im hier aufgefiihrten Escape Room im Schwierigkeitsgrad.

Tab. 1 zeigt in einer Ubersicht die Arbeitsbedingungen der Lerngruppe.

Tab. 1: Arbeitsbedingungen der Lerngruppe

Aspekt Arbeitsbedingungen
Klasse e Klasse 4a
e 24 SuS

11 Schilerinnen, 13 Schiler

Raumlich-organisatori-
sche Aspekte

Die Unterrichtsstunden finden im gewohnten Klassenraum, im Flur
und Nebenraum statt. Da der Klassenraum fir 24 SuS zu klein ist
und die raumlichen Bedingungen es ermdglichen, arbeiten die
Gruppen eins bis drei im Klassenraum, Gruppe vier im Flur und die
Gruppen finf und sechs im Nebenraum. Somit haben alle SuS ge-
nidgend Platz und Ruhe, um den Escape Room zu bearbeiten.

Technische Gerate: digitale Tafel, Tablets.

Sachkompetenz e Die SuS kennen die Fachbegriffe ,Energie“, ,sparen®, ,Haushalt"
und ,Nachhaltigkeit®.
Methodenkompetenz e Die SuS sind mit der Methode der Stationenarbeit vertraut, sodass

darauf aufbauend ein Escape-Room durchgefiihrt werden kann.
Die SuS erarbeiten Wissens- und Ideensammlungen im Plenum
Die SuS koénnen eigenstandig mit dem Tablet arbeiten.

Sozialkommunikative
Kompetenz

Die SuS kennen die Gesprachsregeln im Plenum sowie innerhalb
einer Gruppe.

Die SuS kennen die Kommunikationsregeln.

Die SuS kennen die Methode ,Stationenarbeit”, die dem Escape-
Room im Aufbau sehr dhnlich ist.

Selbstkompetenz

Die SuS sind in der Lage, den Escape-Room eigenstandig in der
Gruppe nach dem vorgegebenen Ablauf durchzufiihren.

Die SuS sind in der Lage, anhand des Materials ihr einiges Energie-
sparverhalten zu reflektieren und zu beurteilen.

Regeln und Rituale

Meldekette,
Gesprachsregeln,
Regeln flir Gruppenarbeit.

Mogliche  Stérfaktoren
und MaBnahmen

Lautsprecherdurchsagen,
Technische Probleme,

Abwesende Kinder, sodass die Gruppeneinteilung geandert werden
muss,

Fehlverhalten von SuS, sodass padagogische MaBnahmen ergriffen
werden mussen.
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Im Zuge des Projekttages ist die Erlduterung der Methode in den Ablauf integriert.
Ein Escape Room ist eine spielerische Methode, mit der SuS zu selbststdandigem
und selbstgesteuertem Lernen angeregt werden. ,Escape Rooms are cooperative
games in which players must find clues, solve puzzles, and perform a variety of
tasks within a limited time. The goal is usually to escape or leave a room, place,
or environment. When the Escape Rooms have a pedagogical purpose, they are
usually called Edu-Escape Rooms and can be related to gamification and Game-
Based Learning. The potential for student engagement and motivation is one of
the main advantages of Edu-Escape Rooms" (Grande-de-Prado et al. 2020: 12).

Da die Methode zum Game-Based Learning gehort, kdnnen neben den klassischen
Arbeitsmethoden zusatzlich spielerische sowie digitale Medien genutzt werden. So-
mit wird der spielerische Ansatz in den schulischen Kontext adaptiert und eine
multimediale Lernlandschaft erzeugt (Quante 2022: 104).

In Tab. 2 ist der vorgesehene Projekttag strukturell dargestellt.

Tab. 2: Struktur des Projekttags

Stunde Thema Lernschwerpunkt
1 Einfihrung in | Den SuS werden im Zuge der Kenntnisabfrage zwei Plakate mit
die Themen | vorgefertigten Mindmaps vorgelegt. Anhand derer kdnnen sie die

Energie, Ener- | Begriffe Energie, Energiesparen und Nachhaltigkeit beschreiben
giesparen und | und erldutern. Die SuS kennen die Methode Escape Room und kén-
Nachhaltigkeit nen diese eigenstandig in den zugeteilten Gruppen umsetzen.

2,3und 4 | Methoden des | Die SuS erarbeiten die Thematik im Escape Room selbststandig.
Energiesparens | Sie kennen die MaBnahmen, die mit Blick auf das Energiesparen zu
im  Privathaus- | berlcksichtigen sind und kénnen diese wiedergeben, reflektieren
halt sowie beurteilen. Die SuS kénnen das Gelernte auf ihre eigene Le-
benssituation anwenden und diese in Bezug zum nachhaltigen
Energiesparen vergleichen. Im Escape Room werden die folgenden
Themen aufgegriffen:

e Elektrogerdte

e EU-Energielabel fir Haushaltsgerdte

e nachhaltig und energiesparend waschen

e energiesparend kochen

e der Verbrauch und das Erwdarmen von
Wasser

e Beleuchtung

e Heizen

e die energiesparende Verwendung von Unterhaltungs-
elektronik

e Photovoltaik
e die DAmmung des Daches

5 Mein eigenes | Die SuS kdénnen das Gelernte reflektieren und kritisch beurteilen.
Energiespar- AuBerdem sind sie in der Lage, die Aspekte des Energiesparens
verhalten anhand einer Checkliste im eigenen Privathaushalt anzuwenden.
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Der Projekttag wird mit Hilfe von vorbereiteten Materialien durchgeftihrt. Dazu ge-
héren Gruppenkarten, Bildkarten von typischen Raumen im Haushalt, Ratsel-, Hin-

weis- und Losungskarten. In Bildkarten visualisiert sind Klche, Badezimmer,

Waschraum, Wohnzimmer, Schlafzimmer sowie eine AuBenansicht des Hauses.

Nachfolgend sind solche Karten exemplarisch wiedergegeben (Abb. 1 - 5).

000060060

Abb. 1: Cetebliv [Pinisberg]

(GIRIUIPIPIE]

Ebb. 2 Detektiv [(Muabey]

GIRIUTPIPIE]

0000600

Bl 4 Dulbekliv [Birabar]

000060006

(1] 12

GIRIUIPIPIE

GIRIUIPIPIE )
3

GIRIUIPIPIE]
4

- -
Anne Emily Ina Marie
Ben Felix Jonas Noah
. .
Clara Gerrit Kevin Ole
Dennis Hanna Lena Peter
b [ m P
Abb. 1: Gruppenkarten (Beispiel)
. . ® g ®
A L] A L] R L ™
. Energiedetektive im Einsatz o
? \ Heute gehen Emma und Max als Vo P4 .'
Detektive durch ihr Haus. ' L Rll;*salaz l:s[f&ﬁht ; o
Sie suchen alle Ursachen fiir den sckt:me;{]?:r e “.
hohen Energieverbrauch um ihren e e
Eltern beim Sparen zu helfen. rs B mmi'ffw ”
~ Nehmteuch
e Sie starten in der Kiiche. Ratselkarte Nummer )
. 1 und thr kommt y
» Doch als sie beginnen wollen, - schnell in i‘“ Al ®
- sehen sie eine Schriftrolle auf dem C nachsten Raum. ; &
& Tisch mit ihren Namen darauf. g N i
IR \ .
d‘ BN ) sl DT © ‘e ®

Abb. 2: Kichenkarte (Vor- und Riickseite)
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Auch hier im Badezimmer
fallt dir vielleicht schon auf,
dass Papa Tom zu viel
Energie verbraucht.

Helft den beiden Detektiven
die Probleme im Badezimmer
zu finden.

Nehmt euch den
Rech ziergang und
versucht auch dieses Ratsel zu
losen.

Du findest ein Wort heraus,
dass dich zuerst zu einer
Hinweiskarte und danach

wetter fithrt.

© Eva Primassing

Du siehst in der Kiiche vLe[
Dinge stehen, nur den Strom
kannst du nicht sehen.

Findet mit dem Leselogical
alle Gegenstande in der Kiiche
die Energle verschwenden.

Am Ende miisst thr eine Zahl
herausfinden, dann kénnt thr
in den nachsten Raum
verschwinden.

Die eine Zahl ist wichtig, du
stehst auf der Losungskarte
ob sie ist richtig.

TIPP: Die herausgefundene
Zahl st auch die Nummer der
Losungskarte.

© Eva Pramassing

Auch im Wohnzimmer sind einige
Energieverschwender aufgetaucht,
Schaut euch das Bild des Raums
genau an und iiberlegt gemeinsam,
welche Probleme es sein konnten

Nehmt euch nun das Kreuzwortritsel
um herauszufinden, wie die Familie
Energte sparen kann.

Am Ende miisst thr ein Wort
herausfinden, dann kénnt ithr in
Richtung des nachsten Raums
verschwinden,

Das Losungswort st wichtig. Du
siehst auf der Lasungskarte, ob es st
richtig.

® Eva Primassing

Wie du siehst steht Mama Paula
vor etnem grofden Berg voll
dreckiger Wasche. Auch hier kann
die Familie Fehler vermeiden und
so Energte sparen.

Nehmt euch den Lickentext und
findet gemeinsam heraus was man
im Waschraum beachten kann.

Am Ende miisst thr eine Zahl
herausfinden, dann konnt thr in
Richtung des nachsten Raums
verschwinden.

Die eine Zahl ist wichtig, du siehst
auf der Hinweiskarte ob sie tst
rLChtLg,

TIPP: Die herausgefundene Zahl ist
auch die Nummer der Hinwetskarte.

@ Eva Pramassing

Abb. 3: Beispiel fir eine Ratselkarte (Riickseite)
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Um zum nachsten Raum zu gelangen musst du nach
ewnen Code losen. Ob dewn Ergebnis richlig ist, siehst du
wenn du ber der passenden Losungskarte bist.

Ihr habt die Zahl herausgefunden!

Nehmt euch nun das Blatt mit der Uberschrift
.Richtig Heizen". Versucht den Text, der aus
Versehen zusammengeschrieben wurde, zu

entziffern.

Auch hier erhaltst du am Ende etne
Losungszahl die dich naher zum nachsten
Raum bringt.

Achiung, es sind ewn paar Buchstaben
durcheinandergeraten. Um das 1. Problem zu erkennen,
musst du die Buchstaben wieder ordnen.

Problem 4. Es tritt oftmals aus Gewohnhet auf, Auch Papa
Tom schaltel es automatisch ein, wenn er ins Badezimmer
geht, Dabei vergusst er vellig, dass draufien die Sonne
scheint, die durch das Fenster hineinkommlt. So verbraucht
er Strom, der nuichi benstigh wird,

Es handell sich hierbei um die

Das Worl hal __. Buchstaben. Nimm dir die Hinweiskarle
mit dieser Zahl darauf.
DLEACMKPEEN

Kontrolliert nun gemeinsam, ob thr die Liicken des
Textes richtig ausgefullt habt.

IACHTUNG WICHTIG!

Hast du etnen Fehler gemacht, so verbessere diesen
bitte mit dem bunten Stift den du bet eurem
Material findest. Lasse die falsche Losung stehen
und schreibe die rl.d'\hge Lf)'su.ng un rot dariiber!

Die Losung des Textes findest du auf einer
Losungskarte. Die Nummer dieser ist die Zahl des
Ergebnisses der Rechnung 26: 2= ___

lhr habt das Puzzle gelost!

Was genau thr dort gesehen habt erfahrt
thr. wenn thr mut dem (Pad den QR-Code

scannt! E I

Auch heer sind en paar Buchslaben durcheinandergeralen. Um
das Z. Problem zu losen, musst du die Buchstaben wieder ordnen.

Problem 2 Stalt sich mit Emma abzusprechen, machie Max nun
nach thr baden gehen. Hierfiir lasst Papa Tom thm neues Wasser
in die Badewanne ewn. Daber verbraucht die Familie nicht nur zu
viel Wasser, sondern auch zu viel Strom, da das Wasser erst
erwarm! werden muss.
Gesucht wird hierder
Das Worl hat __ Silben.
Wenn thr baide Worter herausgefunden habi, erfahri thr wie thr
um Badezummer Energie sparen konnt. Nehml euch die
Losungskarie mit der Nummer der Subenanzahl darauf

WVAESRSBERRACHU

Wenn ihr im Badezimmer genau hinschaut, erkennt
thr zwet Fehler.
Tipp 1: Das erste Problem hangt mit der Tageszeit
zusarmmen.

Tipp 2: Das zwette Problem hat etwas mut Wasser
zu tun, ACHTUNG: Emma war bereits vor einer
Stunde baden. Nun mochte auch Max baden gehen.
Was konnten diese beiden Probleme nur sein?
Nehmt euch die Hinweiskarte mit der Nummer die
bei der Rechnung als Ergebnis herauskommt.

B2 _

Holt euch nun am Pult ein Tablet ab.
Scannt anschliefend den QR-Code um

zu einem Video zu gelangen.

Hauswirtschaft und Wissenschaft

Abb. 4: Beispiel fur eine Hinweiskarte (Rickseite)
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® @

Das letzte Problem in der Kiiche findest du um

Kithilschigink: Dert siehst diveinen, Teller i
DAS IST LEIDER NICHT it Naale Fice il s jieks s Rl
RlC“TIG! Stelle niemals warme Lebensmittel in den

Kithlschrank. Lasse sie vorher immer

"ERS“C“E Es "ocu E'NMnll auskiihlen, da ansonsten viel mehr Strom

gebraucht wird.
y Geht nun weiter ins Badezimmer.
© Eva Praimassing F @ Eva Primassing : J
Lésungsvorschlage: @ @

Problem 1 Bevor du etnen Raum belrittst, schaue zuerst
nach ob das Licht, welches von draufen hineinscheint hell

genug tst. Nur wenn es dunkel st solllest du die Dns |ST lElDER “lcuT
Deckenlampe einschalten, da du ansonsten Energe

verbrauchst die du ewgentlich nicht benstigst, RlcuTIG|
Problem 2. |hr kénnt euch eine Badewanne teilen, so spart *

Ll‘nr zl..l.hﬂ.uie ETlerqu_ ELTL rLDC"\ bessel’ef Vcﬁrsch[ﬂ.(j lSt ﬂber, "ERS“C“E Es Noc“ EI“M"['

dass thr duscht anstatt zu baden, denn mut der Energte die H

du brauchst um einmal baden zu gehen, kannst du ganze
dreimal duschen.

Geht nun wetter in den Waschraum

4 Eva Pramassing - © Eva Primassing J.l

DAS IST LEIDER NICHT DAS IST LEIDER NICHT
RICHTIG! RICHTIG!

VERSUCHE €S NOCH EINMAL! VERSUCHE ES NOCH EINMAL!
— i AI ap— Jl

SUPER! IR WABT DIE |
RICHTIGE ZAHL GEFUNDEN! lhr habt die Zahl gefunden!

Nehmt euch nun das Blatt mit der
NEUMT EUCH NN | ,
LGSUNGSKARTE NUMMER 11 Uberschrift .Auf dem Dach’.

8 Eva Primassing 5 j © Eva Primassing JNI

Abb. 5: Beispiel fir eine Losungskarte (Rlckseite)
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Begonnen wird der als Escape Room organisierte Projekttag mit einer Einstiegs-
geschichte unter dem Titel ,Energiedetektive auf der Suche nach Problemen®. Wei-
tere Materialien flr die Energiedetektive sind Leselogicals, Kreuzwortratsel, Re-
chenspaziergange auf Arbeitsblattern und Llickentexte fiur die SuS-Gruppen. Am
Ende stehen ein Quiz und ein Abschlussratsel auf dem Programm. Nach der Refle-
xionsphase erhalten alle teilnehmenden SuS eine Urkunde (Abb. 6).

N Lt 2
~ Liebe/r
v ~
Abb. 1: Gluhbirne [Worksheet Crafter] Abb. 2 Blitz [Worksheet Crafter]

Du hast es geschafft und bist jetzt ein echter
Profi im Energiesparen.
DU kennst jetzt alle Tipps die zu beachten
sind !

Du kannst stolz auf dich sein!

Abb. 3 Konfetti [Worksheet Crafter]

Qa.tu.m & Unterschrift

Abb. &: Konfetti [Worksheet Crafte
©Eva Pramassing

Abb. 6: Urkunde fir teilnehmende SuS
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Auswertung und Reflexion

Im Hinblick auf die Erwartungen an den Projekttag lasst sich aus dem bisher dar-
gestellten Unterrichtsverlauf folgendes ableiten. Zum einen wird vorausgesetzt,
dass die SuS Vorkenntnisse zu den Themen Energie(-sparen) und Nachhaltigkeit
haben und diese offen in der Gruppe teilen. Die SuS kennen bereits einige Aspekte
des Uberthemas Energie, kénnen dessen Hintergriinde jedoch noch nicht ausrei-
chend genug konkretisieren. Die Kinder wissen bereits, dass viele ihrer Alltags-
gegenstande wie beispielsweise ihr Smartphone, ihr Fernseher, die Playstation,
das Licht und die Heizung energiesparend genutzt werden kénnen.

Sie bringen Gedanken an wie: ,Ich muss meine Playstation immer ausmachen,
wenn ich nicht mehr spiele. Das hat meine Mama mir schon immer gesagt" (Schu-
ler der Klasse 4a).

oder ,Wenn wir zuhause rausgehen und lédnger nicht wiederkommen, dann mdissen
wir im Winter immer schauen, dass die Heizungen nicht an sind" (Schulerin der
Klasse 4a).

Die SuS haben demnach bereits ein alltagsbezogenes Vorwissen, das sie ausdri-
cken kénnen. Die Lerngruppe kann die aus dem Vorwissen resultierenden MaB-
nahmen selbststandig anwenden.

Im Hinblick auf die Nachhaltigkeit sollten die SuS ebenfalls Vorwissen mitbringen
und dieses in eigenen Worten wiedergeben kénnen. Aspekte, die sie bereits aus
dem Alltag kennen, beziehen sich dabei vor allem auf die Bereiche Miill, Lebens-
mittel und gegebenenfalls Regionalitat beziehungsweise Saisonalitat. Hierzu fol-
gendes Zitat: , Ich weiB, dass wenn man im Winter Erdbeeren kauft, das nicht gut
ist. Die sind dann immer in Plastik eingepackt und ich glaube, die kommen dann
aus einem anderen Land und nicht aus Deutschland. Ich glaube, das ist dann nicht
so gut, wenn man die kauft, weil man dann zu viel Plastik verbraucht und weil die
ja von ganz weit weg kommen" (Schilerin der Klasse 4a).

Anhand des Zitates wird auch hier ersichtlich, dass die Kinder bereits Vorkennt-
nisse haben und diese ausdricken kénnen. Jedoch ist auffallig, dass die Schiilerin
im Beispiel noch keine fachlich korrekte Erlauterung zum Thema erbringen kann.
Das Vorwissen liefert bereits eine gute Basis fur den weiteren Wissensaufbau, so-
dass ein ganzheitlicher Lernzuwachs entstehen kann.

Eine weitere Erwartung an die Klasse im Vorfeld bezieht sich auf die Anwendung
der Methode Escape Room. Wie bereits erwahnt, kennen die SuS diese aus dem
vorherigen Unterricht. Aus den gemachten Beobachtungen wahrend der Bearbei-
tung geht hervor, dass die Klasse die Methode verstanden hat und selbststandig
anwenden kann.
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Es ist jedoch festzuhalten, dass die Aufteilung in Gruppen innerhalb der Klasse gut
durchdacht werden muss. Im Falle von Krankheit oder Streitigkeiten muss die
Gruppe trotz dieser Schwierigkeiten zusammenarbeiten kénnen und das gemein-
same Ziel, namlich das Bearbeiten des Escape Rooms und das Lésen der Ratsel,
vor Augen haben.

Im Hinblick an die Erwartungen an den Projekttag ist abschlieBend noch die moti-
vierte Arbeitshaltung der SuS hervorzuheben. Durch die Methode wird eine Stei-
gerung der Motivation seitens der Gruppen gefordert. Anhand der gemachten Be-
obachtungen wahrend der Durchflihrung sowie anhand der Ergebnisse wird deut-
lich, dass diese erreicht und sogar teilweise lUbertroffen ist.

Bezuglich der Reflexionsphase ldsst sich festhalten, dass die Zeitangabe im Ver-
laufsplan gut kalkuliert ist. Die SuS konnten mittels Bewertungskarten den Pro-
jekttag bewerten. Die Bewertung erfolgt in Form eines Erzahlkreises, in dem die
Lerngruppe ihre Bewertung begriinden muss. Die Bewertungskarte ,,Der Projekttag
war super" wird am haufigsten gewahlt. Kinder, die die Reflexionskarte ,Der Pro-
jekttag war in Ordnung" wahlen, begriinden dies mit der Zusammenarbeit inner-
halb der Gruppe und den dadurch auftretenden Verzégerungen in der Bearbeitung
des Escape-Rooms.

Zusatzlich kénnen alle Kinder ihr Lernverhalten sowie ihren Lernzuwachs hinter-
fragen, beurteilen und mit anderen vergleichen. Zusammenfassend beurteilen die
SuS den Projekttag insgesamt als gelungen. DarlUber hinaus ist ein Lernzuwachs
der Kinder entstanden.

Dies zeigen beispielhaft folgende Antworten auf die Frage: ,Was nimmst du aus
dem Projekttag heute mit, was du zuhause umsetzten méchtest, um Energie zu
sparen?"

.,Dass ich, wenn ich zum Beispiel im Esszimmer bin, dass ich im Schlafzimmer das
Licht ausmache" (Schiler der Klasse 4a).

.,Dass ich darauf schaue, dass ich den Fernseher ausmache, wenn ich kein Fern-
seher mehr gucke"™ (Schiler der Klasse 4a).

.Die Heizung Uberall ausmachen, wenn man schléft oder so. Ach, ne oder herun-
terdrehen und nicht immer ganz ausmachen® (Schulerin der Klasse 4a).

.Dass ich jetzt immer nicht mehr so lange so warm dusche, und dass ich vielleicht
nicht so oft baden gehe" (Schilerin der Klasse 4a).

Insgesamt ist festzustellen, dass die gewahlten Medien innerhalb des Escape
Rooms angemessen und flir die Kinder nicht zu komplex sind. Diese bekommen
anhand der Medien die Mdglichkeit, ihren Lernzuwachs nachhaltig und spielerisch
zu gestalten.
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Schwerwiegende Probleme bei den Methoden sind nicht auszumachen. In den Er-
gebnissen finden sich zwar kleinere Schreibfehler. Inhaltliche Schwierigkeiten las-
sen sich jedoch bei den Lickentexten ausmachen. Wahrend der Bearbeitung ent-
stehen beim Llckentext 6fter Nachfragen bei den Gruppen. Diese beschranken
sich vor allem auf einzelne Wérter, oder darauf, dass sie eine Bestatigung ihrer
Lésung von der Lehrkraft wiinschen. Dies gilt vor allem fir Kinder mit Migrations-
hintergrund.

Die SuS helfen sich bei den hier genannten Arbeitsblattern jedoch auch gegen-
seitig, sodass trotz der Probleme ein gutes Gruppenergebnis erzielt wird. Vor allem
Leselogical, Rechenspaziergang und Kreuzwortratsel sind methodisch positiv her-
vorzuheben. Auch das Abschlussratsel kann von allen Gruppen geldst werden.

Da hinter dem Ratsel die Abschlusstite versteckt ist, haben dieses alle Gruppen
bearbeitet. In der Tlte befinden sich die Urkunde, die Checkliste und eine kleine
Belohnung flur die Gruppen.

Diskussion

Das Ziel besteht darin, Kompetenzen bei SuS im Grundschulalter in allen Bereichen
des Privathaushalts aufzubauen und zu férdern. Der Themenschwerpunkt des hier
vorgestellten Projekttags liegt dabei auf Energiesparen im Privathaushalt (Indoor),
mit dem Ziel, bei den SuS ein Bewusstsein flir das eigene Handeln zu verstarken
und die erworbene Gestaltungskompetenz jetzt und in Zukunft anzuwenden.

Anhand der ausgewerteten Ergebnisse wird deutlich, dass dieses Ziel erflllt ist. Mit
Blick auf die Erwartungen an den Projekttag ist erkennbar, dass bereits ein breites
Spektrum an alltagsbezogenem Vorwissen bei Kindern der vierten Klasse vorhan-
den ist. Sie kdnnen bereits die Begriffe (Energie-)sparen und Nachhaltigkeit in ei-
genen Worten beschreiben sowie deren wichtigste Merkmale bestimmen. Da SuS
im vierten Schuljahr bereits einige Methoden des offenen Unterrichts kennen, kén-
nen sie die Methode des Escape Rooms selbststandig nutzen und erfolgreich um-
setzen.

Mithilfe der Methode kdnnen auBerdem viele verschiedene Medien, die sowohl ana-
log als auch digital vorliegen, eingesetzt werden. Digitale Medien, die hier mithilfe
von iPads umgesetzt sind, erhdéhen die Motivation der einzelnen Gruppen zusatz-
lich zum spielerischen Aspekt. Alle Kinder wollen méglichst sowohl mit Arbeitsblat-
tern, aber vor allem mit dem Tablet arbeiten und sich Wissen aneignen, weshalb
die Lernbereitschaft im Gegensatz zum herkdmmlichen Unterricht deutlich héher
ist. Die gesteigerte Motivation kann dabei mithilfe der Methode Uber den gesamten
Tag hinweg aufrecht gehalten werden.
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Trotz der funf aufeinander folgenden Schulstunden, in der sich alle SuS mit nur
einem Oberthema beschéaftigen, schafft es der spielerische Escape Room, dass die-
ses nicht eintdnig ist. Somit ist festzuhalten, dass die Methode fiir einen Projekttag
sehr gut geeignet ist. Jedoch kommt es stets auf die raumlich-organisatorischen
Gegebenheiten vor Ort an, ob eine Realisierung mdglich ist. Durch den hohen Ar-
beitsaufwand, den es flr die Erstellung und Umsetzung eines Escape Rooms be-
darf, ist dieser im Alltag oft nur schwierig oder in wesentlich kleinerem Umfang
umsetzbar.

Die Kinder der vierten Klasse sind nun in der Lage, EnergiesparmaBnahmen in
ihrem alltdglichen Leben umzusetzen. Die Erkenntnis wird zusatzlich durch die Au-
Berungen der Kinder, die im Laufe der Auswertung immer wieder mit aufgriffen
sind bestatigt.

Zusammenfassung

Im vorliegenden Beitrag geht es um die Gestaltung, Durchfihrung und Auswertung
eines Projekttags in der Grundschule zum Thema Energiesparen im Haushalt (In-
door). Die SuS erarbeiten das Thema eigenstandig in Gruppen mit Hilfe eines vor-
bereiteten Escape Rooms. Die erfolgreiche Absolvierung dieses Escape Rooms bil-
det Teil I des Projekts ,Nachhaltiger Haushaltsflihrerschein fir Grundschulkinder®.
Im zweiten Teil des Projekt werden die Themen Nachhaltigkeit und Ernahrung,
sowie Einkaufsverhalten und Millvermeidung thematisiert.

Im Ergebnis kann zusammenfassend festgehalten werden, dass der Kompetenz-
aufbau bei Grundschulkindern in dem vorgestellten Themenbereich mithilfe des
Unterrichtkonzepts erfullt ist. Die Frage, ob das Thema zu komplex flr die Grund-
schule ist, kann aufgrund des hier ausgewerteten Escape Rooms widerlegt werden.
Das Energiesparen in Privathaushalten eignet sich fur den Sachunterricht im vier-
ten Schuljahr, da die Kinder einen aktuell sehr relevanten Alltagsbezug herstellen
kdénnen.

Mittels der Methode Escape Room und der Umsetzung als Projekttag kénnen Ener-
giesparmaBnahmen selbststandig und spielerisch von den SuS bearbeitet werden.
Dabei ist festzuhalten, dass die Thematik partizipativ, handlungs- und problem-
orientiert erarbeitet werden kann. Zusatzlich hat sich die Mdglichkeit der vielfalti-
gen Materialnutzung und -gestaltung als hilfreich erwiesen.

Anhand der unterschiedlichen analogen und digitalen Medien wird die Lernbereit-
schaft und das Interesse erhoht. Mithilfe der in Gruppenarbeit durchgefiihrten Me-
thode des Escape Rooms wird zusatzlich eine weitere Form des offenen Unterrichts
maoglich, durch die die Kinder ihre Sozial- und Selbstkompetenz aktiv starken. Zu-
satzlich ist festzuhalten, dass die Gruppenarbeit fiir die fachliche Erarbeitung des
Energiesparens in Privathaushalten férderlich ist.
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Fettoptimierung in feinen Backwaren: Potentialanalyse fiir die
Gemeinschaftsgastronomie und den privaten Haushalt

Astrid Klingshirn, Jo-Ann Fromm, Sina Linke-Pawlicki, Kara Heidt-
mann

Kurzfassung

Feine Backwaren werden als Zwischenmahlzeit und als Dessert regelmaBig konsu-
miert, weisen jedoch meist einen hohen Zucker- und Fettgehalt sowie ein unglins-
tiges Fettsauremuster auf. Anhand eines Sandkuchens werden Optionen zur Opti-
mierung der Fettqualitat durch (Teil-)substitution durch Fette mit glnstigerem
Fettsauremuster zum Referenzbackfett Butter sowie mit vollwertigen Lebens-
mitteln ermittelt. Eine (Teil-)substitution mit Raps6l und Apfelmark reduziert den
Anteil gesattigter Fettsdauren um ca. 80 % auf ~ 3 g/100 g, mit Magerquark um
ca. 70 % auf 5 g/100 g, bei technologisch und sensorischer Machbarkeit. Nahr-
wertoptimierte Rezepturalternativen sind sowohl in der AuBer-Haus-Verpflegung
als auch im privaten Haushalt als Standard zu implementieren.

Schlagworte: Fettoptimierung, Fettsubstitution, Rihrkuchen, sensorische Ana-
lyse, Texturanalyse

Improvement of fat quality in fine bakery goods: Potential analysis
for communal catering and private households

Abstract

Fine baked goods are regularly consumed as snacks and desserts, but usually have
a high sugar and fat content as well as an unfavorable fatty acid pattern. Based
on a basic sponge cake recipe, options for optimizing fat quality by (partial) sub-
stitution with fats with a more favorable fatty acid pattern than the reference bak-
ing fat butter and with wholesome foods, are determined. A (partial) substitution
with rapeseed oil and apple pulp reduces the proportion of saturated fatty acids by
approx. 80 % to ~ 3 g/100 g, and with low-fat quark by approx. 70 % to 5 g/100 g.
At the same time, the technological and sensory feasibility is given. Nutritionally
optimized recipes are to be implemented as standard, both in catering and food
supply industry and in private households.

Keywords: fat optimization, fat substitution, sponge cake, sensory analysis, tex-
ture analysis
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Fettoptimierung in feinen Backwaren: Potentialanalyse fiir die
Gemeinschaftsgastronomie und den privaten Haushalt

Astrid Klingshirn, Jo-Ann Fromm, Sina Linke-Pawlicki, Kara Heidt-
mann

Einleitung: Feine Backwaren im Nachfragezuwachs

Die Nachfrage von Verbrauchern nach feinen Backwaren steigt: Der Consumer In-
dex 12/2022 des Marktforschungsinstitut GfK zeigt steigende Mengenzuwachse bei
kleinen Feinbackwaren und Kuchen sowie Torten (Lebensmittelpraxis 2022). Zu
den feinen Backwaren zahlen sowohl Feinbackwaren wie Kuchen und Torten als
auch Dauerbackwaren wie Kekse, Lebkuchen und Waffeln (BMLE 2010).

Der pro Kopf-Umsatz liegt bei 64 €/]Jahr. Kuchen und Torten werden von 42 % der
Deutschen mehrmals pro Woche konsumiert und 9,4 % geben einen taglichen
Konsum an (VuMA 2021). Auch in der AuBer-Haus-Verpflegung finden sich feine
Backwaren im Standardangebot. In der Gemeinschaftsgastronomie sind diese im
Bereich von Frihstick und Zwischenmahlzeit Bestandteil des Speisenangebots.

Theoretischer Hintergrund

Fett in feinen Backwaren: Technologische und sensorische Funktion

Feine Backwaren sind hochverarbeitete Produkte, die meist einen hohen Zucker-
und Fettgehalt sowie ein unglinstiges Fettsauremuster aufweisen (MRI 2017). Der
Anteil an zugesetztem Fett und/oder Zucker in Bezug auf den Anteil an Getreide-
erzeugnis liegt bei feinen Backwaren bei mindestens 10 Teilen Fett und/oder Zu-
cker auf 90 Teile Getreideerzeugnisse und/oder Starke (GMBI 2010).

Fette tragen als Lebensmittelbestandteil zu wichtigen technologischen und senso-
rischen Eigenschaften bei (Lucca et al. 1994; Ogenean et al. 2006). Als Trager
lipophiler Geschmacksverbindungen, die als Vorlaufersubstanzen fur die weitere
Geschmacksbildung wirken und den Geschmack stabilisieren, tragt Fett zur kom-
binierten Wahrnehmung von Mundgeflhl, Geschmack und Aroma bei (Romeih et
al. 2002; Tamime et al. 1999).

Im Weiteren spielt Fett flr die texturelle Eigenschaft eine wichtige Rolle, insbeson-
dere durch die Unterstlitzung des Luft- und Gaseinschlusses in der Krumenmatrix
und bei der Ausbildung des Mundgefihls (Sowmya et al. 2009). Die texturellen
Eigenschaften die Fette Lebensmitteln Uber die Ausbildung kristalliner Netzwerke
und durch Interaktionen in fettfreien Lebensmittelstrukturen geben, sind abhangig
von der Zusammensetzung und den unterschiedlichen molekularen Zustanden der
Fette (Rios et al. 2014, Rao 2003).
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Dabei spielt v. a. der Schmelzpunkt der Fette eine entscheidende Rolle. Der
Schmelzpunkt ist sowohl von der Kettenlange als auch von der Anzahl der Doppel-
bindungen der im Fett enthaltenen Fettsduren abhangig. Je kirzer die Kohlenstoff-
ketten der jeweiligen Fettsaure sind, desto niedriger ist deren Schmelzpunkt. Mit
zunehmender Zahl der Doppelbindungen sinkt der Schmelzpunkt. Diese Eigen-
schaft von Fetten ist flir die Verarbeitung und die Ausbildung gewlinschter Lebens-
mitteleigenschaften entscheidend. Hohe Anteile gesattigter Fettsauren in Backwa-
ren tragen zur Festigkeit beim Backen bei, stabilisieren Gasblasen im Teig oder
umbhdullen Mehlpartikel, um die Glutenbildung zu reduzieren und so feinen Backwa-
ren eine entsprechende Murbe zu verleihen. Eine Verringerung des Gehalts an ge-
sattigten Fettsauren fluhrt daher zu technologischen Schwierigkeiten und zur Be-
eintrachtigung der Produkteigenschaften, ist aber, je nach Lebensmittelmatrix, in
gewissem Umfang durch Reduktion und/oder Substitution umsetzbar (Bruce
2020).

Fettzufuhrempfehlungen und Fettgehalt in feinen Backwaren

Zur Deckung des Energiebedarfs und des Bedarfs an essenziellen Fettsauren liegt
der Richtwert flr die Fettzufuhr bei 30 Energieprozent (En%). In entscheidendem
MafBe ist die Fettqualitat zu berlcksichtigen: Der Anteil mehrfach ungesattigter
Fettsauren sollte 7 - 10 En% ausmachen, wobei die empfohlenen Anteile an Linol-
saure bei mindestens 2,5 - 3 % sowie von Alpha-Linolensdaure bei mindestens
0,5 % liegen sollten. Zu begrenzen ist der Anteil gesattigter Fettsduren, der ma-
ximal 7 - 10 En% ausmachen sollte sowie der Anteil an Transfettsauren (< 1
En%). Derzeit werden die empfohlenen Richtwerte flr die Fettzufuhr und die Zu-
fuhr an gesattigten Fettsauren in Deutschland Uberschritten: Die Gesamtfettzufuhr
liegt bei einer medianen Zufuhr von 35 En%, die Zufuhr gesattigter Fettsauren bei
15 En% (DGE 2015).

Feine Backwaren zahlen zu den Genussmitteln und werden hauptsachlich aufgrund
ihres Geschmacks verzehrt, der v. a. auf den hohen Gehalt an Zucker und Fett
zurtckzufthren ist. Obgleich eine ernédhrungsphysiologisch optimierte Erndhrung
fur viele Verbraucher als wichtig eingeschatzt wird, werden geschmackliche Einbu-
Ben nahrwertoptimierter Produkte meist nicht akzeptiert: So wirden nur 17 % der
Verbraucher Lebensmittel kaufen, die zwar fettreduziert sind, aber daftr schlech-
ter schmecken als vergleichbare nicht fettreduzierte Produkte (Cicek et al.
2019).Fur die Produktkategorie Kuchen zeigt eine Studie zu den im Einzelhandel
in GroBbritannien verfliigbaren Kuchen (n = 381), dass der mittlere Gesamtfett-
gehalt bei 17,9 £ 5,2 g/100 g liegt (39 En%) mit einer Spannweite von 1,4 bis
35,6 g/100 g. Der durchschnittliche Gehalt an gesattigten Fettsdauren in Kuchen
betragt 5,9 + 3,4 g/100 g (13 En%) mit einer Spannweite von 0,3 bis 20 g/100 g
(Alessandrini et al. 2019).
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Fettreduktion / Optimierung der Fettqualitat in Backwaren

Eine Reduktion des Fettgehaltes und/oder eine Optimierung der Fettqualitat in ver-
arbeitenden Produkten wie feinen Backwaren, mit Fokus auf die erndhrungsphysi-
ologische Qualitdt, kann durch eine Fettreduktion oder einen Fettersatz erzielt
werden. Fettersatzstoffe sind zu unterteilen in synthetische oder trigylceridbasierte
Fettsimulatoren sowie Fettaustauschstoffe, sogenannte Fettmimetika.

Fettersatzstoffe sind Makromolekdile, die Triglyceriden, d. h. herkdbmmlichen Fet-
ten und Olen, physikalisch und chemisch dhneln. Fettersatzstoffe werden entweder
chemisch synthetisiert oder aus Fetten und Olen durch enzymatische Modifikation
gewonnen. Sie werden verwendet um einige oder alle funktionellen Eigenschaften
von Fett nachzuahmen, wahrend sie, in Gegenlberstellung zum zu ersetzenden
Fett, weniger Kalorien liefern und/oder das Fettsauremuster optimieren (Warwel &
Weber 1999; Jones 1996). AusschlieBlich Emulgatoren finden eine breite Anwen-
dung in verarbeiteten Produkten, um den gesamten oder einen Teil des Fettes zu
ersetzen. Eine Kombination aus Diacetylweinsaureester von Mono- und Diacylgly-
cerolen und Monoacylglycerolen wird industriell in Backwaren eingesetzt, um die
Ausbildung des Glutennetzwerkes zu steuern (Golding & Pelan 2008).

Fettmimetika werden eingesetzt, um die spezifischen mikrostrukturellen, physika-
lisch-chemischen und/oder sensorischen Eigenschaften von Fett nachzuahmen,
meist auf Basis von Kohlenhydraten und/oder Proteinen (Yashini et al. 2019). Die
Reduktion der Geschmackswahrnehmung und die mdgliche Bildung von Fremdaro-
men, insbesondere bei proteinbasierten Fettmimetika, ist limitierend flr deren Ein-
satz (Tarrega & Costell 2006, Bayarri & Costell 2009).

Um die gewlnschten funktionellen und sensorischen Eigenschaften zu erzielen,
mussen meist Kombinationen von Fettersatzstoffen gewahlt werden. Bei der Re-
formulierung mussen unterschiedliche Kombinationen an Fettersatzstoffen im Ab-
gleich mit der Fettreduktionsmenge und Anpassungen im Herstellungsprozess ge-
pruft werden (Lucca & Tepper 1994). Eine Umsetzung ist damit v. a. fur die Le-
bensmittelindustrie mdglich, bei der ein hoher Standardisierungsgrad der Rohwa-
ren und Prozessparameter vorliegt. AuBerhalb der industriellen Anwendung sind
ausschlieBlich FettreduktionsmaBnahmen auf Basis von Rezepturanpassungen all-
gemein umsetzbar. Dies umfasst eine reine Reduktion des eingesetzten Fettes
oder eine (Teil-)Substitution durch andere vollwertige Lebensmittel. Bei Rihrtei-
gen wird ein (Teil-)ersatz von Butter als typisches Backfett durch
e Rapsél (20%ige Gewichts-%-Reduktion),

e Magerquark (50 bis 100 %),

e Obst- oder Gemuseplree wie Apfelmark, SuBkartoffelpiree, Kirbisplree
(50 - 75 %), Avocadopliree (50 - 100 %), Bohnenpiree (25 - 75 %) und

e Nussmus (50 %)
berichtet (Hussein 2016, Runge 2020, Peterson 2016, Wayne 2007).
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Das Ausmal der technologischen und sensorischen Auswirkungen sowie das Po-
tential der Optimierung der Fettqualitat wird untersucht, um Empfehlungen fir die
Umsetzung im privaten Haushalt und der Gemeinschaftsgastronomie abzuleiten.

Basierend auf einer Standardrezeptur eines Sandkuchens wird eine 50 — 100%ige
Fettsubstitution mit Margarine, Raps6l, Magerquark, Apfelmark, Klrbisptree und
Mandelmus umgesetzt.

Zur Bewertung der technologischen Machbarkeit werden die Rihrkuchen anhand
der Aufgehho6he, der Porung und Textur sowie des Feuchtegehalts der Krume un-
tersucht, und im Weiteren die sensorischen Kernparameter, namlich Textur, ins-
besondere das Mundgeflhl, Geschmack, Geruch und Aussehen, mittels Profilpri-
fung, analysiert. Zudem erfolgt die Analyse der Nahrwertoptimierung, mit Fokus
auf die Fettqualitat.

Material und Methodik

Basierend auf einer Sandkuchenstandardrezeptur (Lodenbauer 2013) erfolgt die
(Teil-)Substitution von Butter als Standardbackfett (Referenz) durch sechs
Fettsubstitute (Tab. 1) mit dem Ziel, die Fettqualitat zu optimieren. Da bei Rihr-
kuchen eine 30%ige Zuckerreduktion ohne Qualitatsverluste machbar ist, wird
diese fur alle Rezepturen umgesetzt (Silcher & Klingshirn 2020).

Die Fettsubstitute und deren Substitutionsstufen werden in Vorversuchen festge-
legt. Da nicht alle Substitute geeignet sind, um eine vollstandige Substitution um-
zusetzen, wird in den angepassten Rezepturen anteilig Margarine anstelle von But-
ter als erganzendes Backfett eingesetzt: Margarine weist hinsichtlich der Fettqua-
litét ein glnstigeres Fettsauremuster als Butter auf und kann Butter ohne Quali-
tatsveranderung ersetzen (Lauterbach & Albrecht 1994).

Die Herstellung erfolgt mit einer haushaltstblichen Kliichenmaschine. Alle Backzu-
taten weisen Raumtemperatur auf. Die Eier werden, um ein einheitliches Mi-
schungsverhaltnis zu gewahrleisten, vor dem Einsatz separat aufgeschlagen und
mit einem Schneebesen verquirlt. Zuerst wird das Fett bzw. Fettsubstitut schaumig
gerthrt bzw. angerihrt, im Folgenden wird die Eimasse eingerihrt und danach
Zucker und Salz zugegeben: im Weiteren wird das mit Backpulver gemischte Mehl
gesiebt und untergerthrt. Die fertigen Massen werden in mit Backtrennfett einge-
spruhten Kastenformen (Lange 30 cm, Breite 15 cm, H6he 7 cm) gegeben und im
vorgeheizten HeiBluftdampfer bei 180 °C fir 42 Minuten gebacken. Nach dem
Backprozess erfolgt eine Abkihlphase von 15 Minuten bei Raumtemperatur in der
Kastenform, danach werden die Kuchen entnommen und bei Raumtemperatur voll-
standig abgeklhlt und anschlieBend abgedeckt. Nach 24 h folgt die Analyse der
Kernqualitatseigenschaften.
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Tab. 1: Rezepturen der Sandkuchen unter Berlicksichtigung der Fettart und -masse je Backfett und

Fettsubstitut
Basisrezeptur Art des Fetts / | Anteil des | Anteil Masse Masse Sub-
Substituts Fetts / | Substitut Fett / | stitut Mar-
Substituts Margarine | Substitut garine (g)
Zutat Masse (%) (%) (9)
(9)
Weizenmehl Typ 250 Butter, mild-
405 gesauert 100 0 250 0
(Referenz)
Raffinadezucker, 175 Margarine
feine Kérnung (aus pflanzli-
chen Olen und
Fetten: Raps, 100 0 250
Palm, Sonnen-
blumen)
Hihnervollei 250 Rapsél 100 0 200
Natriumhyd- 713 Magerquark 50 50 125 125
rogencarbonat
Jodlertes Speise- | 1 Apfelmark 75 25 187,5 62,5
Reines But-
ternut-Kir- 75 25 187,5 62,5
bispliree
WeiBes Man-
delmus aus
100% ge- 50 50 125 125
schalten, sl-
Ben Mandeln

Tab. 2 zeigt die physikalischen Analyseverfahren zur Qualitatsbewertung der Ku-
chen auf, welche die Analyse der Aufgehhdhe, der Krumentextur und der Krumen-
feuchte umfassen.

Tab. 2: Uberblick iiber die physikalischen Analyseparameter der Sandkuchen

Analyse-

Messmittel Analyseverfahren
parameter

Einfachbestimmung je Rezeptur

Je 3 Messpunkte: 2 Messpunkte im Abstand von 2 cm des
vorderen und hinteren Randes sowie 1 Messpunkt in der Ku-
chenmitte (15 cm vom vorderen Rand)

Finffachbestimmung je Rezeptur

Kompressionsmessung nach AACC 74-09.01: Ermittlung der
maximalen Kraft bei einer Kompression von 40 % gemessen
von je 2,5 cm dicken, der Kuchenmitte entnommenen Ku-
chenscheiben

Aufgehhdhe Lineal

Texturana- M t B P/36R
lvse Krume TA.XT.plus, Stable o essstempel:
y Micro Systems e Messzelle: 30 kg
e Vortest-Geschwindigkeit: 1 mm/s
e Test-Geschwindigkeit: 1,7 mm/s
e Rilckgeschwindigkeit: 10 mm/s
e Eindringtiefe: 40 % (10,0 mm)
e Auslésekraft: 5 g (0,049 N)
Feuchteana- HS 153 Moisture
Analyzer, Mettler Doppelbestimmung je Rezeptur mit je 3 g der Krume
lyse Krume Toledo
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Zur sensorischen Analyse wird eine Konsensprofilprifung nach DIN EN ISO
13299:2016 mit vier geschulten Prufern durchgefiihrt. Es werden die Kategorien
Aussehen, Geruch, Geschmack und Textur der Sandkuchen betrachtet. Als Refe-
renz dient der Sandkuchen mit Butter als Backfett.

In Vorversuchen werden die relevanten Merkmalseigenschaften ermittelt. Fir ein-
zelne Fettsubstitute werden weitere, in der Referenzprobe nicht vorliegende Eigen-
schaften, erganzt. Die Intensitat der Merkmalseigenschaften je Attributskategorie
wird mittels 5er-Skale erfasst (1 = Merkmalseigenschaft ist nicht erkennbar bis 5
= Merkmalseigenschaft ist stark ausgepragt). Tab. 3 fasst die Merkmalseigen-
schaften je Kategorie zusammen.

Tab. 3: Merkmalseigenschaften der sensorischen Konsensprofilpriifung der Sandkuchen

Attributskategorie Merkmalseigenschaft

Aussehen Farbe, arttypisch
Farbe, leuchtend
Porung, feinporig
Porung, einheitlich

Geruch fettig/buttrig
nussig
kdrbisartig
milchig
fruchtig

Textur Kruste: bissfest

Krume: elastisch (Fingerdruck)
Mundgefihl fettig

saftig

ballend

belegend

Geschmack suB
sauerlich
fettig/buttrig
kdrbisartig
milchig
fruchtig

Die Nahrwertberechnung wird mit DGExpert (Version 2.0.32) durchgefihrt. Die
Auswertungen werden mit Microsoft Excel 2019 umgesetzt, die Signifikanzbetrach-
tung mittels einfacher ANOVA erfolgt mit Minitab 21 (Version 21.3.1.0).
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Ergebnisse und Diskussion

Fettreduktion und Optimierung der Fettqualitat

Die Substitution von Butter als Standardbackfett des Sandkuchens zeigt lGber alle
Substitute hinweg eine Nahrwertoptimierung. Wahrend sich der Gesamtfettgehalt
beim Ersatz durch Margarine und Rapsél nicht verandert, kann der Gesamtfett-
gehalt beim Einsatz von Magerquark um 30 % und beim Einsatz von Apfelmark
und Kurbispliree um ca. 50 % gesenkt werden (Tab. 4). Flr diese Teilsubstituti-
onsvarianten liegt damit eine fettreduzierte Produktversion vor (VO 1924/2006).

Relevanter ist jedoch die Betrachtung der Reduktion gesattigter Fettsauren: Bei
(Teil-)substitution mit Rapsdl, Apfelmark und Kirbisplree kann der Anteil gesat-
tigter Fettsauren um ca. 80 % auf ~ 3 g/100 g reduziert werden. Die Teilsubstitu-
tion mit Mandelmus oder Magerquark reduziert den Anteil gesattigter Fettsauren
um ca. 65 % auf ~ 5 g/100 g (Tab. 4).

Der Gehalt an gesattigten Fettsauren kann damit auf Speisenebene bei Rapsdl und
Apfelmark auf den empfohlenen Maximalanteil < 10 En% (DGE 2015) reduziert
werden (6,2 bzw. 9,6 En%). Bei Klrbispliree liegt der Anteil nur geringfligig ober-
halb des Wertes bei 10,5 En%. Durch einen Austausch der Fettart mit Rapsdl, kann
so die Fettqualitat optimiert werden.

Tab. 4: Nahrwertlbersicht des Referenzsandkuchen und der fettoptimierten Rezepturen

Ndhrwert (je Butter Marga- | Rapsol Mager- | Apfel- Kiir- Mandel-
100g) (Refe- rine quark mark bispii- mus
renz) ree
Energie in kJ 1.693 1.662 1.747 1.306 1.100 1.105 1.631
(kcal) (404) (397) (417) (312) (263) (264) (390)
Fett in g (%) 25 24,2 25,5 13,5 8,12 8,54 21,4
(55,7) (54,9) (55,0) (38,9) (27,8) (29,1) (49,4)
davon ges. FS in 15,2 8,9 2,8 4,9 2,8 3,1 5,5
g (%) (33,9) (20,2) (6,2) (13,9) (9,6) (10,5) (12,7)
Kohlenhydrate in 39,7 39,6 41,8 40 42,1 41,3 42,4
g
davon Zuckering | 19,5 19,3 20,4 19,7 21,3 20 21,9
Ballaststoffe in g 0,7 0,7 0,8 0,7 1,0 1,1 0,9
EiweiB in g 6,1 6,0 6,2 7,7 6,0 6,2 8,0
Salzing 0,4 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

Einfluss der Fettsubstitution auf die Produktqualitat

Die Betrachtung der Produktqualitat umfasst zunachst die physikalischen Quali-
tatsparameter der Aufgehhéhe sowie der Krumenfeuchte und -textur. Bei allen
Reduktions- und Substitutionsvarianten zeigen sich zum Referenzprodukt ver-
gleichbare Aufgehhéhen (Abb. 1).
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Zwischen dem Messpunkt in der Mitte der Kuchen (H2) und den auBeren Mess-
punkten (H1 und H3) liegen im Durchschnitt 2 bis 3 cm. Je nach Rezeptur weisen
die Randmesspunkte geringe Hohenunterschiede auf; nur bei der Referenzprobe
und der Teilsubstitution mit Mandelmus liegen lber 1 cm Unterschied zwischen
den beiden Messpunkten vor. Die Rezepturen mit Rapsdl und Mandelmus liegen
mit einer maximalen Kuchenhdhe von 10 cm ca. 1 cm Uber der Aufgehhdéhe der
Referenz, die Teilsubstitution mit Apfelmark weist die geringste Aufgehhdhe auf.
Die Daten stellen eine Momentaufnahme dar, da nur je ein Kuchen je Rezeptur
ausgebacken worden ist.

12

10

H1 H2 H3 H1 H2 H3 H1 H2 H3 H1 H2 H3 H1 H2 H3 H1 H2 H3 H1 H2 H3

Butter Margarine Rapsdl Magerquark Apfelmark Kubispliree Mandelmus
(Referenz)

Aufgehhéhe / cm

;=]

Abb. 1: Aufgehhdéhen (Randpunkte H1 und H3 sowie Scheitelpunkt H2) des Referenzsandkuchen und
der fettoptimierten Rezepturen
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Abb. 2: Krumenfeuchte und Krumenfestigkeit des Referenzsandkuchen und der fettoptimierten Re-
zepturen (angeordnet nach aufsteigender Krumenfestigkeit)
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Die Festigkeit der Krume zeigt bei Einsatz von Quark und Margarine keine signifi-
kanten Unterschiede zum Standardbackfett. Beim Einsatz von Raps6él wird in Ge-
genuberstellung zu allen anderen Rezepturen eine signifikant weichere, bei Einsatz
von Apfelmark und Kurbisplree eine signifikant festere Krumentextur, erzielt.
Durch den geringeren Fettgehalt bei den Rezepturen mit Apfelmark und KurbispU-
ree kann der Gaseintrag und der Erhalt der Gasblasen in der Teigmatrix nur in
reduziertem Umfang stattfinden (Renzyaeva 2013).

Das Verhaltnis von nassen zu trockenen Zutaten bestimmt den Feuchtigkeitsgehalt
eines Kuchens. Die Rezepturen mit Kirbispturee und Apfelmark zeigen so den
hoéchsten Feuchtegehalt.

Die sensorische Profilierung zeigt auf, welche der ermittelten Unterschiede der
fettoptimierten Rezepturen sensorisch wahrnehmbar sind, und somit eine Verbrau-
cherrelevanz aufzeigen. In der visuellen Wahrnehmung weisen die Varianten mit
Apfelmark (graulich) und Kirbisplree (orange) eine deutliche Fremdfarbe auf
(Abb. 3, Abb. 4 (A)).

Magerquark

Referenz (Butter) Margarine

Apfelmark Kirbisplree Mandelmus

Abb. 3: Detailbetrachtung des Aussehens (Farbe, Porung) des Referenzsandkuchen und der fettop-
timierten Rezepturen

Die Feinheit der Poren zeigt nahezu keine Unterschiede, jedoch zeigt sich eine
wahrnehmbare Uneinheitlichkeit im Porenbild bei Einsatz von Rapsdl und KirbispU-
ree und eine deutliche ausgepragte Uneinheitlichkeit bei Magerquark, Apfelmark
sowie Mandelmus (Abb. 3, Abb. 4 (A)).
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Abb. 4: Sensorikprofile der Kernattribute (A) Aussehen, (B) Textur, (C) Geruch und (D) Geschmack
des Referenzsandkuchen und der fettoptimierten Rezepturen

Der Einsatz von Ol als Substitut wie auch der wasserhaltigeren Substitute haben
eine niedrigere Teigviskositat zur Folge. Die in der Teigmatrix dispergierten Gas-
zellen kdnnen im Backprozess zu groBen Blasen verschmelzen und so schneller an
die Oberflache transportiert werden. Bei Krustenbildung vor der Auflésung der
Gasblasen in der Matrix bilden groBe Blasen tunnelférmige Streifen in der Krume
aus (Zhou et al. 2011, Bath et al. 1992).

Bei der Textur wird die Bissfestigkeit der Kruste, die Elastizitat der Krume und
deren Mundgefuhl betrachtet. Eine deutlich ausgepragtere Kruste weisen die Op-
timierungsvarianten mit Apfelmark und Kirbisplree auf. Die Elastizitat der Krume
ist Uber alle Proben hinweg deutlich bis stark ausgepragt. Die messtechnisch er-
fassten Unterschiede kommen demnach sensorisch nur in geringem Umfang zum
Tragen. Beim Mundgeflhl sticht v. a. die Optimierungsvariante mit Rapsdl heraus,
die das am starksten ausgepragte fettige Mundgeflhl aufweist, jedoch auch, ge-
meinsam mit den Apfelmark- und Kirbisvarianten, am saftigsten ist.

Im Weiteren weist die Rapsoélrezeptur zusammen mit der Magerquarkvariante ein
wahrnehmbares belegendes Mundgefliihl auf (Abb. 3 (B)). Eine Korrelation der
Feuchtemesswerte mit der Merkmalseigenschaft Saftigkeit kann nicht hergestelit
werden - in der sensorischen Wahrnehmung zeigen sich nur geringe Unterschiede,
mit Ausnahme der Mandelmusvariante, die am wenigsten saftig wahrgenommen
wird. Da beim Empfinden der Saftigkeit nicht nur der Feuchtegehalt, sondern auch
die Dispersion des Fettes in der Matrix entscheidend ist, ist dies u. U. ein zu be-
ricksichtigender Parameter.
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Beim Geruch dominiert in der Wahrnehmung der fettige bzw. buttrige Geruch, dies
zeigt sich am starksten ausgepragt bei Rapsoél, Margarine sowie Magerquark, was
sich zudem im Geschmack zeigt. Im Geschmack ist im Weiteren die StiBwahrneh-
mung der Variante mit Rapsdl am starksten ausgepragt (Intensitat 4), und damit
vergleichbar mit der Referenz. Ein fruchtiges Aroma kommt beim Einsatz von Ap-
felmark und Klrbis zum Tragen. Letzteres Substitut weist zudem einen deutlichen
Fremdgeschmack nach Kurbis auf.

Die Varianten mit Margarine und Raps6l kommen der Referenzprobe geschmack-
lich sowie vom Geruch am nachsten.

Empfehlungen zur Fettoptimierung in Backwaren im privaten Haus-
halt und der Gemeinschaftsgastronomie

Die technologische Machbarkeit einer Fettoptimierung zeigt sich Uber alle Fettsub-
stitutionsvarianten des Sandkuchens hinweg. Die geringste Beeintrachtigung der
sensorischen Wahrnehmung in Kombination mit der gréBten Reduktion gesattigter
Fettsauren zeigt sich beim Einsatz von Rapsél. Jedoch kénnen auch die Varianten
mit Apfelmark und Magerquark in der Praxis gut umgesetzt werden, auch wenn
das Porenbild deutlich uneinheitlich ist.

Weiteres Optimierungspotential besteht bei den Fettoptimierungsvarianten zudem
bei der Gesamtmenge an Fett/Fettbeimischung. Weitere Reduktionsstufen des
noch bestehenden Margarineanteils bzw. dessen Substitution durch Rapsél sind zu
prufen. Im Weiteren zeigt sich, dass die SlUBe, trotz bereits umgesetzter 30%iger
Zuckerreduktion, ausgepragt wahrnehmbar ist — eine weitere Reduktion um bis zu
20 % ist denkbar. Dies ist insbesondere in der Kinderverpflegung zu empfehlen,
um Gewohnungseffekte an ein zu hohes Zuckerniveau zu vermeiden, die sich dann
im Jugend- und Erwachsenenalter als Standard manifestieren (Niklaus et al. 2004).
Dennoch sind auch hier in der Rezepturanpassung fett-siB-Wahrnehmungsinter-
aktionen zu berlcksichtigen.

Hedonische Prifungen sind im Weiteren umzusetzen, um das ,overall liking" der
Kuchen abzufragen und so zu erharten, ob die vom Panel nicht als deutlich wahr-
nehmbar herausgestellten Unterschiede auch von den unterschiedlichen Zielgrup-
pen in dieser Form wahrgenommen werden.

Die ermittelten Ergebnisse sind rein auf die Produktkategorie der Riihrkuchen in-
nerhalb der feinen Backwaren Ubertragbar. In Hartgebacken oder Blatterteigge-
back ist der Einsatz von geharteten Fetten flir die technologische Machbarkeit un-
umganglich.
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Obgleich die dargestellten Rezeptanpassungen der bisherigen Definition eines
Sandkuchens gemalB den Leitsatzen nicht entsprechen, gilt es dennoch, alternative
Rezepturen, die eine Nahrwertoptimierung berlcksichtigen, im Gastronomie-
bereich wie auch im privaten Haushalt als Standard zu implementieren. Nicht alle
Rezepturen sind im Bereich der Gemeinschaftsgastronomie kostenseitig von Vor-
teil, zumindest aber die Variante mit Rapsél weist einen deutlichen Kostenvorteil
zur Standardrezeptur mit Butter auf.
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Reduktion von Speiseresten in Seniorenheimen durch komponen-
tenspezifische Speisekoeffizienten

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Kurzfassung

Zur Reduktion von Lebensmittelabfallen in der Mittagsverpflegung eines Senioren-
heims werden in einem Wohnbereich im Rahmen einer Wohnklichenanalyse Kom-
ponentenspezifische Speisekoeffizienten implementiert. Diese Koeffizienten geben
an, wieviel Prozent der kalkulierten Portion jeder Speisekomponente verzehrt wer-
den. Die Analyse beinhaltet eine Mitarbeiterbefragung zur Speisenbeliebtheit und
dokumentiert die bestellte Speisemasse, das Liefergewicht, die ausgegebenen Por-
tionen sowie die Speisereste. Im Ergebnis kdnnen von 374 g Speiseresten pro Tag
und Bewohner:in durch die Speisekoeffizienten bis zu 138 g eingespart werden.
Durch exakte Liefermassen kénnten die Speisereste um weitere 87 g pro Tag und
Bewohner:in reduziert werden.

Schlagworte: Lebensmittelabfdlle, Speisereste, Wohnklichenanalyse, Senioren-
heime, Pflegeheime

Reduction of lunch meal leftovers in nursing homes using com-
ponent-specific food coefficients

Abstract

To reduce food waste in a nursing home’s lunch service, this residential kitchen
analysis implements component-specific food coefficients. These coefficients indi-
cate what percentage of the calculated portion per food component is consumed.
The analysis includes an employee survey on food popularity and documents the
number of portions ordered, the weight of the food delivered, the number of por-
tions served per food component, and the mass of food leftovers. Out of a total of
374 g of food waste per day and resident, up to 138 g can be saved by implement-
ing the coefficients. A further 87 g of food waste per day and resident could po-
tentially be reduced through accurate delivery weights.

Keywords: food waste, leftovers, residential kitchen analysis, residential homes
for the elderly, nursing homes
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Optimierung von Speiseresten in Seniorenheimen durch komponen-
tenspezifische Speisekoeffizienten

Franziska Schubert und Angelika Sennlaub

Aus ethischen, dkologischen und 6konomischen Grinden werden Lebensmittel-
abfalle seit einigen Jahren zunehmend im 6ffentlichen Diskurs und in wissenschaft-
lichen Forschungsarbeiten thematisiert (Schmidt et al. 2019a: 1). Die Produktion
von Lebensmitteln ist ressourcenintensiv, weshalb die Entsorgung von Lebensmit-
teln eine Verschwendung der global knapper werdenden Ressourcen darstellt (Go6-
bel 2018: 36). Die Reduktion von Lebensmittelabfallen ist somit ein bedeutsamer
Beitrag zu einer nachhaltigen Ressourcennutzung sowie zur Reduktion von schad-
lichen Umweltwirkungen und Emissionen durch die Lebensmittelproduktion
(Schmidt et al. 2019a: 1).

Um einen Beitrag zur globalen Thematik zu leisten, beschaftigen sich die Autorin-
nen mit den Speiseresten, die bei der Mittagsmahlzeit in Seniorenheimen entste-
hen. Das Konzept der im Folgenden vorgestellten Komponentenspezifischen Spei-
sekoeffizienten (KS) ist im Rahmen eines Praxissemesters bei einem Pflegeheim-
trager entwickelt (Analyse I; vgl. Schubert und Sennlaub 2022) und in der darauf
aufbauenden Bachelorarbeit (Analyse II) getestet worden. Die KS kénnen einge-
setzt werden, um Lebensmittelverschwendung in Seniorenheimen praxistauglich
zu reduzieren.

Lebensmittelabfdlle

Lebensmittelabfdlle (LMA) umfassen essbare (fir den menschlichen Verzehr vor-
gesehene) ebenso wie nicht essbare (flir den Menschen ungenieBbare) Teile wie
beispielsweise Knochen, Schalen und Kerne bzw. Steine (UNEP 2021: 9). Daraus
kann folgende Einteilung von Lebensmittelabfdllen abgeleitet werden (Hafner et
al. 2012: 4):

e Vermeidbar: Lebensmittelabfalle sind ,,zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch
uneingeschrankt genieBbar oder waren bei rechtzeitiger Verwendung ge-
nieBbar gewesen" (ebd.),

e Teilweise vermeidbar: verursacht durch individuelle Verbrauchergewohnhei-
ten (z. B. Brotrinde, Apfelschalen); schlieBt ,,Mischungen aus vermeidbaren
und nicht vermeidbaren Abfallen" (z. B. Speisereste) mit ein,

e Unvermeidbar: ungenieBbare Bestandteile bzw. solche, die bei der Speisen-
zubereitung entfernt werden (Bananenschalen bzw. Knochen, Kartoffelscha-
len).
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Lebensmittelverschwendung umfasst alle Abfélle, die vermeidbar sind. Sie spielt
in der Nachhaltigkeitsdiskussion eine bedeutende Rolle: So postulieren die Verein-
ten Nationen in der ,Agenda 2030 fur nachhaltige Entwicklung" in Entwicklungsziel
12, dass die weltweite pro Kopf Verschwendung von Lebensmitteln im Lebensmit-
teleinzelhandel und bei den Verbrauchern bis 2030 halbiert werden soll (Vereinte
Nationen 2015: 1; 15-24). Die Parteien der deutschen Regierung bekannten sich
bereits im Koalitionsvertrag 2018 zu den Zielen der Agenda 2030 und entwarfen
die ,Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung"™ (BMEL
2019: 5), um dieses Ziel in Deutschland zu erreichen.

Lebensmittelabfalle in Care-Einrichtungen

Auf Grundlage von Abfallkoeffizienten aus der Literatur ergeben Hochrechnungen
des Thunen-Instituts, dass im Jahr 2015 insgesamt 1.633.105 t Lebensmittelab-
falle in der AuBer-Haus-Verpflegung anfielen. Insgesamt entstehen schatzungs-
weise 8 % bzw. 134.583 t dieser Lebensmittelabfalle in Seniorenheimen. Die kal-
kulierten Zubereitungsreste werden als unvermeidbar betrachtet, was eine Ab-
schatzung der vermeidbaren Lebensmittelabfalle erlaubt. Demnach waren
107.666 t der Lebensmittelabfalle des Jahres 2015 in Seniorenheimen vermeidbar
gewesen (Schmidt et al. 2019b: 53-54), was einem Anteil von 80 % gleichkommt.

Im Rahmen der Initiative United Against Waste werden Abfallmessungen aus 142
Care-Einrichtungen analysiert. Unterschieden werden die LMA je nach Ursprung in
vier Kategorien: 1. Abfélle aus dem Lager, 2. Abfélle aus der Produktion, 3. Uber-
produktion und 4. Tellerricklauf. Die Abfélle werden in der Kliche Uber den Verlauf
eines Tages in separaten Behdltern gesammelt und am Tagesende in Gramm ge-
wogen. Demnach fallen je Mahlzeit durchschnittlich 152 g Speisereste an - den
gréBten Anteil machen die Uberproduktion mit durchschnittlich 40 % und Teller-
reste mit durchschnittlich 35 % aus. Beide zusammen sind das gréBte Problem der
Lebensmittelverschwendung in Care-Einrichtungen (Borstel et al. 2020: 4-5; 25).

Analyse I (November - Dezember 2021)

In einer vorangegangenen Analyse der Autorinnen (Analyse I) im Rahmen eines
fUinfmonatigen Praxissemesters wurden die Speisereste aus sechs Wohnkiichen in
ebenso vielen Seniorenheimen eines deutschen Pflegeheimtragers dokumentiert.
Der Analysezeitraum betrug je Wohnkuche flinf Tage, somit wurden insgesamt 30
Analysetage in einem Zeitraum von sechs Wochen ausgewertet. Erfasst wurden
das Liefergewicht der Speisen insgesamt und je Speisekomponente, die Anzahl der
ausgegebenen Portionen je Komponente sowie die Masse der Speisereste insge-
samt und je Komponente (Schubert und Sennlaub 2022: 1, 4).
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Die Senior:innen kénnen fur ihre Mittagsmahlzeit aus drei Menulinien wahlen. Ihre
Speisewlinsche werden durch das Personal des Wohnbereiches aufgenommen und
Uber ein digitales Bestellsystem mit mehreren Tagen Vorlaufzeit an eine Zentral-
kiche Ubermittelt. Die Zentralkliche produziert die Speisen nach dem Cook and
Chill Verpflegungssystem (Schubert und Sennlaub 2022: 5).

In der Planung und Zubereitung der Speisen orientiert sich die Zentralkiiche an
der sogenannten kalkulierten PortionsgréBe (KP), die flir jede Speisekomponente
definiert ist. Diese besagt, wieviel g bzw. ml der Komponente pro Portion serviert
werden sollen (z. B. 150 g Piree oder 200 ml Suppe).

Aus den erhobenen Daten der Analyse I wird jeweils berechnet, wie viele Speisen
geliefert werden, wie viele Speisereste verbleiben und wie groB im Analysezeit-
raum die tatsachlich verzehrte, reale PortionsgréBe (RP) jeder servierten Speise-
komponente ist. Daraus lasst sich berechnen, wieviel Prozent der gelieferten Spei-
sen taglich verzehrt bzw. im Anschluss an die Mahlzeit als Speiserest entsorgt
werden (Schubert und Sennlaub 2022: 6).

Die Analyse I ergibt, dass je Tag und Bewohner:in durchschnittlich 759 g Speisen
geliefert und davon 423 g verzehrt sowie 336 g als Speiserest entsorgt werden.
Das entspricht einem verzehrten Anteil von 55 % im Verhaltnis zur Masse der
gelieferten Speisen und einem Speiseresteanteil von 45 %. Die Analyse ergibt mit
einem BestimmtheitsmaB von R = 0,8239 einen deutlichen Zusammenhang zwi-
schen der Liefermasse der Speisen und den anfallenden Speiseresten: je gréBer
die Masse der gelieferten Speisen, desto mehr Speisen verbleiben nach der Mahl-
zeit als Lebensmittelabfélle (Schubert und Sennlaub 2022: 11; 15).

Ergebnisse der Analyse I
800 759
700
600
500 423
400 336
300
200

100 38
0
Geliefert [g] Verzehrt [g] Entsorgt [g] Kunststoffabfall [g]

Abb. 1: Ergebnisse der Analyse I zu gelieferten Speisen, Verzehrmengen, Speiseresten und Kunst-
stoffabfall; Durchschnitt aus 30 Analysetagen in Gramm pro Tag und Bewohner:in (Modifizierte
Darstellung nach Schubert und Sennlaub 2022: 8)
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Berechnung der Komponentenspezifischen Speisekoeffizienten

Aus den vorliegenden Daten wird flir jede Komponente ein Komponentenspezifi-
scher Speisekoeffizient (KS) errechnet. Dieser KS gibt an, wie viel Prozent der
kalkulierten PortionsgréBe (KP) durchschnittlich in der Praxis durch die Bewoh-
ner:innen verzehrt werden (RP). Der KS soll im zweiten Schritt der Analyse dazu
genutzt werden, die Bestellmengen an das Essverhalten anzupassen und somit
Lebensmittelabfalle zu vermeiden. Der KS errechnet sich wie folgt:

KS = RP / KP

Beispiel: Die KP von Kartoffelpilree betragt 150 g. Die RP dieser Speisekomponente
liegt auf Grundlage der Daten aus Analyse I bei 116 g. Das heif3t: Von den vorge-
sehenen 150 g werden durchschnittlich 116 g verzehrt - was einem Anteil von
77 % der Portion entspricht - und die verbleibenden 34 g bzw. 23 % werden als
Speiserest entsorgt. Der KS I (= KS der Analyse I) ist entsprechend 0,77. (Schu-
bert und Sennlaub 2022: 6)

Die Analyse I ergibt flir jede in den 30 Analysetagen servierte Komponente einen
KS I. In einigen Fallen sind Koeffizienten von > 1 verzeichnet. Dies kommt zu-
stande, wenn von einzelnen Komponenten mehr geliefert wird, als bestellt war
oder einzelne Bewohner:innen zum Zeitpunkt der Mahlzeit kurzfristig verhindert
sind. In diesem Fall kébnnen gréBere Portionen serviert werden, als urspringlich
kalkuliert: die servierten Portionen kénnen dann auf Wunsch der Bewohner:innen
groBer als die kalkulierte Portion ausfallen, wodurch sich KS > 1 ergeben kénnen.
(Schubert und Sennlaub 2022: 9) Nachstehend ist eine Ubersicht ausgesuchter
KS I gegeben.

Tab. 1: Komponentenspezifische Speisekoeffizienten der Analyse I (30 Analysetage)

Komponente KP KS I #
Blattsalat mit Dressing 40 g + 50 ml 0,56 13
Blumenkohl 150 g 0,50 2
Brihe mit Einlage 200 ml 0,71 6
Butterreis 150 g 0,53 4
Gemusecremesuppe 200 ml 0,79 9
Kartoffeln 130 g 0,62 13
Kartoffelplree 150 g 0,77 23
Kompott 150 g 0,79 10
Quarkspeise 150 g 0,93 6

# bedeutet Servierhaufigkeit in 30 Analysetagen

Modifizierte Darstellung nach Schubert und Sennlaub 2022: 9; 18
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Methodik der Analyse II (Juni 2022)

In Analyse II werden die KS I aus Analyse I in den Bestellvorgang eines Wohn-
bereiches (WB) implementiert, um die Speisebestellung flir die Mittagsmahlzeit an
das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen. Der WB der Analyse II umfasst
19 Bewohner:innen und war nicht in die Analyse I einbezogen.

Das Analysedesign wird in enger Zusammenarbeit mit mehreren Mitarbeiter:innen
des Unternehmens erarbeitet. Aufgrund des begrenzten Zeitrahmens der
Bachelorarbeit wird der Analysezeitraum auf acht Tage (sieben Analysetage zu-
zlglich ein Tag Pretest) angesetzt mit dem Ziel, eine vollstandige Verpflegungs-
woche flr die Auswertung zu erfassen.

Vorbereitende Tatigkeiten umfassen neben der Vorbereitung der Analyse II auch
die Vorstellung des Projektes bei der Heimleitung des Seniorenheims. Vor Analy-
sebeginn wird ein einleitendes Treffen auf dem WB durchgefihrt, um das Projekt
vorzustellen und einen Dialog zur Thematik der Speisereste zu ertffnen. Die Mit-
arbeiter:innen sind taglich mit den LMA konfrontiert und signalisieren Interesse an
einer Verringerung der Speisereste. Der Zeitplan der Analyse wird vorgestellt und
Fragen zur Durchfiihrung werden beantwortet. In Form einer Tischvorlage werden
die wichtigsten Informationen zur Analyse im Dienstzimmer des WB fur alle Mitar-
beiter:innen zuganglich gemacht.

Vorbereitung der Analyse II

Die Bestellung der Speisen erfolgt in mehreren Schritten:

1. Die Speisewlinsche der Bewohner:innen werden wie gewohnt mit mehreren
Tagen Vorlaufzeit durch das Personal des WB aufgenommen und, statt an
die Zentralkliche, an die Autorin Ubermittelt.

2. Eine Mitarbeiterin des WB mit langjahriger Berufserfahrung auf dem WB
schatzt fir den Speiseplan des Analysezeitraums die Beliebtheit aller Spei-
sekomponenten ein (weniger beliebt; beliebt; sehr beliebt).
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Projektgruppe Speisereste
Fragebogen zur Beliebtheit der Speisen

Bitte bewerten Sie die Beliebtheit der Speisen bei den Bewohner:innen
des Wohnbereiches und tragen Sie diese fiir jede Speisekomponente in
das jeweilige [ | Késtchen geméB der folgenden Skala ein:

1 = weniger beliebt, 2 = beliebt, 3 = sehr beliebt.

KW 25 Vollkost Leichte Vollkost Vegetarisch

Petersiliencremesuppe[] PetersiliencremesuppeD Petersiliencremesuppe [:l
Konigsberger Klopse in Rindergeschnetzeltes[_] Kartoffeltaschen mit Frischkései

op N — :

I ~ Kapernsauce[_.! Nudeln[:l Paprikasauce

c 8 Salzkartoffeln| | Blumenkoh! || Mischgemiise| |

g P Rote Beete Salat| | Exotische Fruchtgriitze| | Exotische Fruchtgriitze [ |

o~

Exotische Fruchtgriitze| |

Abb. 2: Fragebogen zur Speisenbeliebtheit (Ausschnitt)

3. Die Ergebnisse der Einschatzung zur Speisenbeliebtheit werden genutzt, um
individuelle Sicherheitszuschlage abzuleiten, die auf Wunsch des Tragers
zwischen 10 % und 20 % liegen. Die Einschatzung...

[1] ,weniger beliebt" ergibt einen 10 %-igen Zuschlag,
[2] ,beliebt" fUhrt zu einem Sicherheitszuschlag von 15 % und
[3] ,sehr beliebt" ergibt einen 20 %-igen Aufschlag.

Erlduterung: Das Personal wird gebeten, die servierten Portionen im Analysezeit-
raum an das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen, um die Tellerreste so
gering wie mdglich zu halten. Trotz aller Bemihungen werden sich Tellerreste nicht
grundsatzlich vermeiden lassen, was bei der Umsetzung der KS in den Bestellvor-
gang berlcksichtigt werden muss. Denn die Koeffizienten geben lediglich Auskunft
Uber die verzehrte PortionsgroBe - und lassen Tellerreste absichtlich unberick-
sichtigt. Des Weiteren ist es mdglich, dass sich die Bewohner:innen dieses WB
hinsichtlich ihres Essverhaltens von den Bewohner:innen der Analyse I unterschei-
den. Hierflr ist unter anderem die Beliebtheit verschiedener Speisekomponenten
ausschlaggebend, weshalb die Einschatzung des Personals zu besonders beliebten
oder eher unbeliebten Speisen einen wichtigen Anhaltspunkt bietet. Auch wurden
die Koeffizienten bisher nicht hinsichtlich ihrer Ubertragbarkeit gepriift. Um diese
Einflussfaktoren zu berlicksichtigen, werden je nach Speisekomponente 10 % bis
20 % Sicherheitszuschlag auf die KS I aufgeschlagen.

4. Fur jede Speisekomponente des Analysezeitraums wird der zugehorige (in
der Analyse I erhobene) KS I herangezogen. Sofern flir eine Komponente
kein zutreffender Koeffizient dokumentiert wurde, wird der KS I einer ahn-
lichen Komponente verwendet (z. B. KS I von Mischgemiuse flr Balkan-
gemuse).
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5. Der Sicherheitszuschlag wird zum jeweiligen KS I addiert und fur die Be-
rechnung einer differenzierten Speisebestellung genutzt. Die Anwendung
der KS I + Sicherheitszuschlag ergibt dabei die Bestellung des Analysezeit-
raums (vgl. Tab. 2).

Beispiel: Der KS von Blumenkohl lag in der Analyse I bei 0,50 (vgl. Tab. 2). Da
diese Komponente durch das Personal als ,sehr beliebt"™ eingestuft wird, ergibt sich
ein Sicherheitszuschlag von 20 %. Die KS werden um den entsprechenden Sicher-
heitszuschlag erhéht. Aus dem KS von 0,50 wird nach Berlcksichtigung des Zu-
schlags der Faktor 0,70. Fir 12 Bewohner:innen, die Blumenkohl flr ihre Mittags-
mahlzeit winschen, werden auf Grundlage der erhobenen Daten [12 * (0,50 +
0,20) =] 8,4 Portionen zu je 150 g bestellt. Gerundet ergibt sich eine Bestellung
von 8 Portionen Blumenkohl flir 12 Bewohner:innen.

Da es dem Unternehmen ein Anliegen ist, fur alle Bewohner:innen eine gute und
ausreichende Verpflegung zu gewéhrleisten und die KS I hinsichtlich ihrer Uber-
tragbarkeit bisher nicht geprift werden konnten, werden die verbleibenden Porti-
onen (in diesem Beispiel 4 Portionen Blumenkohl) nicht abbestellt, sondern als
Reserve bestellt und separat geliefert. Daraus ergibt sich fir 12 Bewohner:innen
bei einer KP von 150 g, einem KS von 0,50 und einem Sicherheitszuschlag von
20 % eine Bestellung von 8 Portionen sowie eine Reserve von 4 Portionen Blumen-
kohl.

Bei einigen Komponenten mit einem hohen KS I und einem mittleren bis hohen
Sicherheitszuschlag kédnnen Faktoren von > 1 entstehen. Da Uber das Bestellsys-
tem maximal 100 % der Portionen bestellt werden kénnen, wird in diesem Fall die
volle Anzahl der Portionen bestellt (grau hinterlegte Komponenten in Tab. 2). Eine
Unterscheidung in Bestellung und Reserve ist in diesen Fallen nicht notwendig.

6. Die angepasste Bestellung (s. Tab. 2) wird an die Zentralkiiche Ubermittelt

und im Analysezeitraum an den WB geliefert.
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Tab. 2: Beispiel zur Verdeutlichung der differenzierten Bestellungen. Anmerkung: KS I bedeutet
Komponentenspezifischer Speisekoeffizient der Analyse I

Essensbestellungen Analyse-WB: KW 25 19 Bewohner:innen
20.06.2022 - Menii 1 Bestellt KS1 Zuschlag Bestellung Reserve
Petersiliencremesuppe 20 0,79 0,20 20 0
Konigsberger Klopse in Kapernsauce 5 1,58 0,20 5 0
Salzkartoffeln 3 0,62 0,15 & i
Rote Bete Salat 5 0,32 0,15 2 &
Exotische Fruchtgriitze 20 0,84 0,15 20 0
Kartoffelpiiree 2 0,77 0,20 2 0
20.06.2022 - Menii 2 Bestellt KS| Zuschlag Bestellung Reserve
Rindergeschnetzeltes 12 0,56 0,20 9 B
Nudeln 12 0,42 0,15 7 g
Blumenkohl 12 0,50 0,20 8 4
20.06.2022 - Menii 3 Bestellt KS1 Zuschlag Bestellung Reserve
Kartoffeltaschen mit Frischkase 2 0,93 0,15 Z 0
Paprikasauce 2 0,72 0,15 2 0
Mischgemise % 0,47 0,15 1 1

Durchfuhrung der Analyse II

Die Speisekomponenten der Bestellung und der Reserve werden von der Zentral-
kiche fur diese Analyse in separaten Behaltern an das Seniorenheim geliefert und
in der Verteilerkiche angenommen. Es erfolgt die erste Messung: Das Liefer-
gewicht der einzelnen Komponenten der Bestellung und der Reserve wird mithilfe
einer elektronischen Waage in Gramm gemessen, nachdem die Waage auf einem
festen Untergrund aufgestellt und tariert wurde. Das Gewicht der Behalter wird
abgezogen. Parallel dazu wird die bestellte Essensmenge dokumentiert, die auf
den Behaltern jeder Komponente angegeben ist. Dies wird im Nachhinein genutzt,
um die Masse der bestellten und gelieferten Speisen zu vergleichen und zu Uber-
prufen, ob eine Mehrlieferung erfolgte (vgl. Abb. 4).

Vernachlassigt wird in dieser ersten Messung die Kunststofffolie, die zum Abdecken
und VerschlieBen der Behdlter verwendet wird, da sie pro Portion in der Regel
einen verschwindend geringen Gewichtsanteil von < 1 g ausmacht.

AnschlieBend werden die Behalter in den Regenerierwagen des WB eingeraumt.
Die Speisen der Reserve werden dabei mit dem Schriftzug ,,Reserve" gekennzeich-
net. Diese Reserve-Behalter werden hinter die Behalter der Bestellung in den Wa-
gen gestellt, was eine versehentliche Ausgabe der Reserve verhindert.
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Kurz vor der Mahlzeit wird der Regenerierwagen auf den WB gefahren. Die Spei-
sebehalter der Bestellung werden dem Regenerierfach entnommen und die Spei-
sen fUr die Bewohner:innen auf bereitgestellte Teller portioniert. Das Personal ist
dazu angehalten, die Reserve-Behalter im Wagen zu belassen und nur dann aus
dem Regenerierfach zu nehmen, wenn sie im Rahmen der Mahlzeit bendtigt wer-
den. Wahrend der Speisenportionierung wird die Anzahl der ausgegebenen Porti-
onen je Speisekomponente dokumentiert. Wiinschen Bewohner:innen einen Nach-
schlag einer bereits servierten Komponente, wird dieser als Erweiterung der be-
reits servierten Portion betrachtet und nicht als separate Portion erhoben.

Sobald die Bewohner:innen ihre Mahlzeit beendet haben und sofern sie keinen
Nachschlag winschen, wird das Geschirr abgetragen und die Tellerreste werden
nach Komponenten getrennt. Im Anschluss werden die sortierten Tellerreste zu-
rick in die Speisebehalter gegeben, in denen sich die nicht ausgegebenen Speisen
befinden. Es erfolgt die zweite Messung: Die Behalter der Komponenten werden
erneut gewogen. Alle Teller- und Ausgabereste werden zusammengefasst als LMA
dokumentiert. Sofern die Speisen der Reserve nicht verzehrt wurden, werden diese
als LMA der Reserve dokumentiert. Sobald die zweite Messung vollendet ist, wer-
den die LMA der Konfiskatklihlung zugefiihrt. Die dokumentierten LMA sind nach
der Einteilung von Hafner et al. (2012: 4, s. 0.) als vermeidbar (z. B. Mehrliefe-
rung) bzw. teilweise vermeidbar (z. B. Tellerreste) zu betrachten.

Im Anschluss an die Mittagsmahlzeit werden die dokumentierten Daten in ein di-
gitales Analysedatenblatt Gbertragen. In jedem Schritt werden die Daten der Be-
stellung und der Reserve separat dokumentiert und ausgewertet.

Nach vollendeter Datenerhebung werden die Daten ausgewertet. Aus den erhobe-
nen Daten der ersten Messung wird errechnet:

e Bestellt: Masse der bestellten Speisen je Tag und Bewohner:in,
e Geliefert: Masse der gelieferten Speisen je Tag und Bewohner:in,

e Mehrlieferung: Masse der gelieferten Speisen abzlglich der bestellten Spei-
semasse.

Aus den Daten der ersten und zweiten Messung wird errechnet:
e Speisereste: Masse der LMA je Tag und Bewohner:in,

e Verzehrt: Masse der verzehrten Speisen je Tag und Bewohner:in
(Masse gelieferter Speisen abzlglich Masse der Speisereste),

e Speiseresteanteil: Prozentsatz der gelieferten Speisen, die zu LMA werden,

e Reale PortionsgréBe: die von den Bewohner:innen durchschnittlich ver-
zehrte Portion jeder Komponente,

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 10. Juli 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 52
SCHUBERT F & SENNLAUB A KOMPONENTENSPEZIFISCHE SPEISEKOEFFIZIENTEN SEITE 11/19

**ORIGINAL (DOUBLE PEER REVIEW)* * EINGEREICHT: 18.02.2023 ANGENOMMEN: 06.07.2023

e KS II: Verhaltnis der realen zur kalkulierten PortionsgréBe flir Komponenten
der Analyse II (jede Analyse ergibt durch die erhobenen RP individuelle KS).

Ergebnisse der Analyse 11

Die erhobenen Daten ergeben, dass durchschnittlich 813,66 g Speisen pro Tag und
Bewohner:in geliefert werden, was die bestellte Speisemasse um 87,07 g Uber-
trifft. Von den 813,66 g gelieferten Speisen sind 672,18 g (82,61%) der Bestellung
und 141,48 g (17,39%) der Reserve zuzuschreiben.

Insgesamt (Bestellung und Reserve) werden im Durschnitt 439,63 g (54 %) der
Liefermasse verzehrt und 374,04 g (46 %) entsorgt. Von der Bestellung werden
436,37 g (65 %) verzehrt und 235,81 g (35 %) entsorgt. Von der Reserve werden
im Durchschnitt 3,26 g (2 %) verzehrt und 138,23 g (98 %) entsorgt.

Die Ergebnisse der Analyse II sind in Abb. 3 zusammengefasst:

Absolute und relative Ergebnisse der Analyse II

Insgesamt: 813,66 439,63 374,04

54 % 46 %

Bestellung: 672,18

65 % 35 %

Reserve: 141,48

2 % 98 %
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

OVerzehrt [g] OEntsorgt [g]

Abb. 3: [Links] Liefermasse der Speisen insgesamt sowie jeweils flir Bestellung und Reserve. [Bal-
ken] Masse der gelieferten Speisen, die verzehrt bzw. entsorgt wird; Durchschnitt aus sieben
Analysetagen in Gramm pro Tag und Bewohner:in

Am 7. Analysetag wird bei zwei Komponenten die Reserve gebraucht; sie machen
die verzehrten 2 % der Reserve aus. An allen anderen Tagen und bei allen weiteren
Komponenten wird die Reserve unangetastet entsorgt. Flr diese beiden servierten
Reserve-Komponenten sind nachstehend die Bestellmengen ebenso wie die Roh-
daten des zugehérigen Analysedatenblattes aufgefiihrt.
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Tab. 3: Bestellung und Analysedaten der servierten Reserve-Portionen. Anmerkung: In der Tabelle
der Analysedaten beziehen sich die weiBen Zeilen auf die Bestellung und die grauen Zeilen auf
die Reserve.

Aus der Reserve servierte Komponenten in sieben Verpflegungstagen

Bestellung des 27.06.2022:

Komponente Bestellt KSI Zuschlag Reduziert Reserve
Balkangemiise 6 0,47 0,20 4 2
Bohnensalat 4 0,32 0,15 2 2

Analysedaten des 27.06.2022:

Komponente [KP] Bestellt | Geliefert | Portionen LMA RP KS I

Balkangemiise 4=600 716 12 0 75 050
[150 g] 2=300 420 255 2

Bohnensalat 2=300 348 5 0 116 077
[150 g] 2=300 391 161 !

Aus Tab. 3 geht hervor, dass sechs Bewohner:innen die Komponente ,Balkan-
gemuse" fur ihre Mahlzeit bestellen. Fir diese Komponente existiert kein KS I, da
sie in der Analyse I nicht serviert wurde. Es wird stellvertretend der KS I von
~Mischgemise" angewendet. Der KS'I von 0,47 wird mit einem 20 %-igen Zu-
schlag versehen, was eine Bestellung von vier und eine Reserve von zwei Portionen
ergibt. Die Analysedaten desselben Tages zeigen, dass wie bestellt vier Portionen
in der Bestellung (weiBBe Zeile) und zwei Portionen als Reserve (graue Zeile) gelie-
fert werden. Anstelle der sechs bestellten Portionen werden jedoch zwdlf Portionen
ausgegeben, was eine RP von 75 g und einen KS II von 0,50 ergibt. Dieser Son-
derfall kann auftreten, wenn mehrere Bewohner:innen zum Zeitpunkt der Mahlzeit
spontan ihren Speisewunsch andern und ein anderes MenU oder eine andere Kom-
ponente essen moéchten, als sie urspringlich bestellt hatten.

Die Komponente ,Bohnensalat" winschen insgesamt vier Bewohner:innen flr ihre
Mahlzeit. Bei einem KS I von 0,32 zuzuglich eines Sicherheitszuschlags von 15 %
wird eine Bestellung von zwei Portionen aufgegeben und eine Reserve von eben-
falls zwei Portionen bestellt. Die Analysedaten zeigen, dass wie bestellt zwei Por-
tionen in der Bestellung (weiBe Zeile) und zwei Portionen als Reserve (graue Zeile)
geliefert werden. Anstelle der vier bestellten werden flinf Portionen ausgegeben,
woraus sich eine RP von 116 g sowie ein erhéhter KS II von 0,77 ergeben.

Zusammenfassend sind die Ergebnisse der Analyse II zur bestellten, gelieferten,
verzehrten und entsorgten Speisemasse ebenso wie zum Kunststoffabfall in Abb. 4
fur die Bestellung, die Reserve sowie insgesamt dargestellt. Bei einem Vergleich
der Daten zur Bestellung und Lieferung wird deutlich, dass in allen Féllen eine
Mehrlieferung erfolgt (Liefermasse > Bestellmasse). Der Unterschied zwischen der
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verzehrten, in hellblau dargestellten und der gelieferten, gelb gekennzeichneten
Speisemasse resultiert in Speiseresten, wie die orangefarbenen Balken verdeutli-
chen.

Ergebnisse der Analsye II
900 813,48
800 726,59
200 672,18
636,23
600
500 436,37 439,63
400 374,04
300 235,81
200 141,48 13823
90,36 4
100 40,87 306 52,94
0 o ' 12,07 o
Bestellung Reserve Insgesamt
Bestellt [g] Geliefert [g] @Verzehrt [g] BEEntsorgt [g] BEKunststoffabfall [g]

Abb. 4: Ergebnisse der Analyse II zu bestellten, gelieferten, verzehrten und entsorgten Speisen sowie
anfallender Kunststoffabfall durch Einweg-Transportbehalter; Durchschnitt aus 7 Analysetagen in
Gramm pro Tag und Bewohner:in

Eine Ubersicht der KS II aus Analyse II ist in der nachstehenden Tab. 4 gegeben.
Aufgeflhrt sind zusatzlich die KP und die erhobenen RP.
Tab. 4: Speisekomponenten, kalkulierte PortionsgréBen (KP), erhobene reale PortionsgréBe (RP) und

daraus errechnete Komponentenspezifische Speisekoeffizienten der Analyse II sowie Servierhdu-
figkeit (#) der Speisen in 7 Analysetagen

Komponente KP RP [g] KS I1 #
Blattsalat mit Dressing 40 g + 50 ml 79 0,88 1
Briihe mit Einlage 200 ml 148 0,74 3
Butterreis 150 g 90 0,60 3
Gemiusecremesuppe 200 ml 123 0,61 3
Kartoffeln 130g 85 0,66 2
Kartoffelplree 150 g 120 0,80 6
Kompott 150 g 105 0,70 3
Quarkspeise 150 g 168 1,12 1

Die Komponente ,Blattsalat mit Dressing™ wird einmal serviert. Vorgesehen ist eine
KP von 40 g + 50 ml. Erhoben wird eine RP von 79 g, was einen KS von 0,88
ergibt. Deutlich niedriger ist der KS der Komponente , Butterreis®. Hier ist eine KP
von 150 g vorgesehen. Die Komponente wird drei Mal in sieben Tagen serviert und
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verzeichnet eine RP von 90 g, woraus sich ein KS von 0,60 errechnet. Die Kompo-
nente ,Quarkspeise® wird einmal serviert und verzeichnet in dieser Ubersicht den
hoéchsten KS. Die KP betragt 150 g und die erhobene RP liegt bei 168 g. In diesem
Fall ergibt sich ein KS von 1,12. Eine Ubersicht der KS I & II ist im Anhang in Tab.
A 1 aufgeflhrt.

Diskussion der Ergebnisse

Die Ergebnisse dieser Analyse bestatigen die bekannten Untersuchungen zur Prob-
lematik von LMA in Care-Einrichtungen. In Analyse II werden insgesamt durch-
schnittlich 54 % der gelieferten Speisen verzehrt und die verbleibenden 46 % als
LMA entsorgt (Abb. 3). Diese Ergebnisse sind vergleichbar mit den Erkenntnissen
der Analyse I, eingeschrankt auch mit den beiden oben zitierten Untersuchungen.
Die Abfallanalysen von United Against Waste (UAW) in Care-Einrichtungen stim-
men hinsichtlich ihrer Zielgruppe mit dieser Erhebung Uberein. Allerdings sind die
Ergebnisse aufgrund von Unterschieden in der Methodik nur bedingt mit den Er-
gebnissen dieser Analyse vergleichbar, da bei UAW zusatzlich zu den LMA der Spei-
senausgabe auch Klichenabfalle aus der Zubereitung und dem Lager erhoben wer-
den. Die Analysen beziehen sich zudem auf Abfélle eines gesamten Verpflegungs-
tags — was einen weiteren methodischen Unterschied zu der hier durchgefihrten
Wohnklchenanalyse darstellt, die sich auf die Mittagsmahlzeit beschrankt.

Durch die Implementierung der KS fallen deutlich weniger Speisereste an: Anstelle
der insgesamt gemessenen 374,04 g LMA pro Tag und Bewohner:in sind in der
Bestellung lediglich 235,81 g Speisereste verzeichnet, was eine potenzielle Einspa-
rung von 138,23 g LMA bedeutet. Im Vergleich mit den durchschnittlichen 336 g
Speiseresten der Analyse I fallen in Analyse II durch die reduzierte Bestellung
100 g Speisereste weniger an. Dies bestatigt, dass die Speisebestellung durch die
KS an das Essverhalten der Bewohner:innen angepasst werden kann.

Da die bestellte Reserve separat geliefert wird, kdnnen in dieser Analyse absolut
betrachtet keine Speisereste eingespart werden. Vielmehr wird Uberpruft, ob bzw.
unter welchen Voraussetzungen das Konzept der KS anwendbar ist und wie viele
Lebensmittelreste potenziell eingespart werden kénnten. Laut der Berechnungen
auf Grundlage der KS I + Sicherheitszuschlag sollte die reduzierte Bestellung aus-
reichend sein und die Reserve fir die Mittagsmahlzeit nicht bendétigt werden, so-
fern die erhobenen KS auf den neuen WB Ubertragbar sind und die bestellte Anzahl
von Portionen ausgegeben wird. Tatsachlich weisen die Daten zum verzehrten An-
teil der Reserve auf die Belastbarkeit der Berechnungen hin: 98 % der Reserve-
Portionen werden bei der Mittagsmahlzeit nicht verzehrt und lediglich 2 % der be-
stellten Reserve werden bendtigt. Dies verdeutlicht, dass durch eine konsequente
Umsetzung der KS fast die gesamten LMA der Reserve vermieden werden kdnnen.
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Somit kénnten die LMA taglich um bis zu 138,23 g je Bewohner:in reduziert wer-
den.

Dass in zwei Fallen die Bestellmengen nicht ausreichen, kann mehrere Ursachen
haben. Auffallig ist, dass das Phanomen an demselben Tag auftritt. Zusatzlich wer-
den in beiden Fallen mehr Portionen ausgegeben, als urspringlich bestellt waren.
Je ofter dies vorkommt, desto schwieriger ist es grundsatzlich, eine akkurate Spei-
senplanung durchzufiihren. Drittens werden im Fall der Komponente , Balkan-
gemuse" fehlende Daten eine Rolle gespielt haben: Da flr diese Komponente kein
spezifischer KS I vorlag, wurde der KS I von Mischgemuse eingesetzt. Wie haufig
es vorkommt, dass einzelne Komponenten bei der Mittagsmahlzeit restlos ausge-
geben werden, wurde nicht erhoben und kann von den Autorinnen nicht einge-
schatzt werden. Fir alle anderen Tage und Komponenten zeigen die Ergebnisse,
dass die Berechnungen der KS I + Sicherheitszuschlag realistisch sind.

Ein Teil der LMA ist darauf zurickzufuhren, dass die Lieferung die bestellte Spei-
semasse taglich um durchschnittlich 87,07 g pro Bewohner:in Ubersteigt. Dieses
Phanomen der Mehrlieferung ist aus der Studie der Initiative UAW bekannt, aber
bisher nicht erklarbar. Selbst in Analyse II, in der die Umsetzung des KS zur An-
passung der Bestellungen in der Zentralkliche bekannt war und die Komponenten
von vornherein in getrennte Behalter fir Bestellung und Reserve geflllt wurden,
ist es zu erheblichen Mehrlieferungen gekommen. Eine Subtraktion der Mehrliefe-
rung von den LMA erlaubt eine theoretische Einschatzung davon, wie viele Speise-
reste durch exakte Liefermengen potenziell verhindert werden kénnen. Durch eine
Reduktion der Mehrlieferung und exakte Liefermassen kénnten demnach bis zu
87,07 g Speisereste pro Tag und Bewohner:in vermieden werden. Die Reduktion
der Mehrlieferung kénnte ein effektiver Schritt in der Optimierung von LMA sein.
Die Ergebnisse verdeutlichen, dass ein Monitoring der LMA notwendig ist und wei-
tere Moglichkeiten zur Optimierung von LMA - in den Wohnktchen und auch in der
Zentralkiche - aufzeigen kann.

Methodenkritik

Die Methodik der Wohnkichenanalyse erfasst Teller- und Ausgabereste nicht se-
parat, weshalb nicht eingeschatzt werden kann, wie sich die LMA zwischen diesen
beiden Kategorien verteilen. Des Weiteren wurden alle Speisereste in Gramm ge-
messen — auch die Komponenten, flr die eine KP in ml angegeben ist. Dies fuhrt
zu einer geringfligigen Ungenauigkeit in der Berechnung der KS flir Komponenten,
deren KP in ml formuliert ist.
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Vermutlich werden sich die KS jeweils nach regionaler und ethnischer Herkunft der
Bewohner:innen unterscheiden. Sinnvoll ist es deshalb, jeweils vor der Anwendung
einrichtungsspezifische KS zu erheben. Insgesamt ist das Verfahren nicht kompli-
ziert, aber zeitaufwandig, weil die KP zunachst je Komponente erfasst werden mus-
sen. Das kdénnte ein Nachteil bei der Verbreitung der Methode in der Praxis sein.

Fazit

Die Reduzierung von Lebensmittelabfallen entlang der Wertschépfungskette ist aus
0konomischen, dkologischen und ethischen Grinden eine globale Aufgabe und
Notwendigkeit. Die Ergebnisse der Analyse verdeutlichen das Potenzial des Einsat-
zes des KS zur Optimierung von Lebensmittelabfallen.

Mithilfe der KS konnten die LMA von insgesamt 374,04 g auf 235,81 g LMA pro
Tag und Bewohner:in reduziert werden. Eine dem Essverhalten der Bewoh-
ner:innen angepasste Speisekalkulation ist mithilfe der KS maéglich.

Unter Einsatz der Sicherheitszuschlage hat sich die Methode der KS zudem als
Ubertragbar erwiesen. Aus diesem Grund gehen die Autorinnen davon aus, dass
das Konzept auch in anderen Hausern erfolgreich genutzt werden kann. Sinnvoll
ware es, den Einsatz der KS umfassend wissenschaftlich zu begleiten, um den
Erfolg zu verifizieren und Verbesserungspotenzial zu identifizieren.

Weitere Arbeiten kénnten erforschen, ob und wie die KS dauerhaft in den Bestell-
vorgang eingebunden werden kdénnen. Im Fall von digitalen Bestellsystemen
kdnnte betrachtet werden, ob die KS im System hinterlegt werden kénnen, um
somit eine zeitsparende Umsetzung zu etablieren. Ein weiterer Forschungsansatz
kdnnte sein, die PortionsgréBen auf Grundlage der erhobenen realen PortionsgréBe
je Komponente schrittweise an das Essverhalten der Bewohner:innen anzupassen
- in diesem Fall musste begleitend die nutritive Versorgung der Bewohner:innen
berlicksichtigt werden.

Zu vermerken bleibt, dass selbst bei einer mithilfe der KS angepassten Speisebe-
stellung im Anschluss an die Mahlzeit 235,81 g Speisereste pro Tag und Bewoh-
ner:in verbleiben, was einen fortbestehenden Handlungsbedarf zur Optimierung
von LMA indiziert. Hier sollten weitere Forschungsarbeiten ansetzen. Inwieweit die
ermittelten KS auf andere Regionen in Deutschland Ubertragen werden kénnen,
muss in Folgestudien Uberprift werden. Ein weiterer Ansatzpunkt missen exakte
Liefermassen sein. Auch zu diesem Punkt sollten Forschungen durchgefihrt wer-
den, um die Ursachen flr die deutlichen Mehrlieferungen herausfinden und berich-
tigen zu kdnnen.
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AbschlieBend lasst sich sagen, dass der Einsatz von KS einen nennenswerten Bei-
trag zur Vermeidung von Speiseresten in der Mittagsverpflegung leisten kann. Die
Methode stellt eine konkrete MaBnahme auf dem Lésungsweg der globalen Prob-
lematik von Lebensmittelabfallen dar.
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Anhang

Tab. A 1: Ubersicht der Komponentenspezifischen Speisekoeffizienten (KS) aus der Analyse I & II
inklusive kalkulierter PortionsgréBe (KP) und Servierhaufigkeit (#) in sieben Analysetagen (Ana-
lyse I) bzw. 30 Analysetagen (Analyse II)

Komponente KP KS I # KS II #

*KP in [ml], **erste KP in [g] und zweite KP in [ml], alle anderen KP in [g]
Apfelmus 100 1,08 2 0,84 1
Apfelrotkohl 150 - - 0,50 1
Balkangemiise 150 0,47 1 0,50 1
Balkansauce* 100 - - 0,77 1
Blattsalat mit Dressing** 50 + 40 0,56 13 0,88 1
Bockwurst 50 0,79 2 1,10 2
Bohnensalat 150 0,81 4 0,59 2
Braten in Sauce 80 0,55 3 0,85 2
Bratensauce* 100 0,80 4 0,61 2
Bratwurst in Sauce 100 0,66 3 0,81 1
Broccoli-Nussecke 100 0,66 1 0,80 1
Brotchen 50 0,71 2 1,04 1
Butterreis 150 0,53 4 0,60 3
Eintopf 350 0,80 6 0,70 2
Fischfilet 100 0,50 3 0,83 1
Fleischbéllchen in Sauce 4 x 22 0,59 1 0,89 2
Fleischbrihe mit Einlage* 200 - - 0,82 2
Frikadelle in Sauce** 100 + 100 0,67 3 0,49 1
Gebratenes Rippchen 150 - - 0,38 1
Geflligelsauce* 100 0,55 2 0,40 1
Gemiuse ,birgerlich® 350 0,41 4 0,45 1
Gemise in Tomatensauce 200 0,50 1 0,38 1
Gemdusebrihe mit Einlage* 200 0,86 3 0,71 2
Gemisecremesuppe* 200 0,79 9 0,61 3
Gemilsesalat 150 0,32 4 0,68 2
Hahnchenbrust in Sauce 100 0,76 2 1,00 1
Hahnchenkeule (mit Knochen) 200 0,71 2 0,37 1
Hahnchenschnitzel paniert 100 - - 0,55 1
Heringsfilet in Sauce** 2 x50+ 100 0,71 1 0,81 1
KartoffelkléBchen 4 x 25 - - 1,36 1
Kartoffeln 130 0,62 13 0,67 4
Kartoffelplree 150 0,77 23 0,80 6
Kohlrabigemise 150 0,82 1 0,57 1
Mangoldgemise 150 0,50 1 0,71 1
Milchreis 350 0,57 2 0,54 1
Obstkompott 150 0,79 10 0,71 1
Obstsalat 150 0,94 2 0,78 1
Paprikaschote in Tomatensauce 120 1,30 1 1,01 1
Pudding 150 0,96 5 0,76 1
Quarkspeise 150 0,93 6 1,12 1
Reibekuchen 4 x 50 0,61 1 0,42 1
Rote Gritze 150 0,84 4 0,57 1
Schwarzwurzeln 150 0,93 3 0,47 1
Senfsauce* 100 0,68 1 0,27 1
Vanille-, Frichtejoghurt 150 1,04 1 1,04 1

Eigene Darstellung der KS I nach Schubert und Sennlaub 2022, 16-19
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Okobilanzierung einer Kita-Verpflegung anhand des
Beispielgerichtes ,,Marokkanische Hahnchenpfanne"

Lioba Schenk und Christof Menzel

Kurzfassung

In der vorliegenden Okobilanz werden die Umweltwirkungen des gesamten
Lebenswegs des Gerichtes ,Marokkanische Hahnchenpfanne®, das als
Beispielgericht fur eine Kita-Verpflegung dient, betrachtet. Das Gericht wird im
Baukastensystem aus drei Hauptkomponenten und zwei weiteren handelsiblichen
Zutaten in der Kita zubereitet. Die Ableitung 0©kologisch relevanter
Lebenszyklusphasen und VerbesserungsmaBnahmen stehen im  Fokus.
Insbesondere die Phase ,Urproduktion der Rohwaren™ hat einen hohen Anteil an
den Umweltwirkungen.

Schlagworte: Okobilanz, Gemeinschaftsverpflegung, Kita, Catering,
Treibhausgasemissionen

Life cycle assessment of a day-care centre catering based on the
example dish “"Moroccan chicken pan”

Abstract

In this life cycle assessment, the environmental impacts of the entire life cycle of
the dish "Moroccan Chicken Pan", which functions as a sample dish for a day-care
centre catering, are examined. The dish is prepared in the day-care centre in a
modular system out of three main components and two commercially available
ingredients. The focus is on the identification of ecologically relevant life cycle
phases and improvement measures. In particular, the phase "primary production
of raw materials" has a high share in the environmental impacts.

Keywords: life cycle assessment, communal catering, day care, catering,
greenhouse gas emissions
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Okobilanzierung einer Kita-Verpflegung anhand des
Beispielgerichtes ,,Marokkanische Hahnchenpfanne"

Lioba Schenk und Christof Menzel

Einleitung

In Deutschland werden <ca. 3,3 Millionen Nichtschulkinder in einer
Kindertagesstatte (Kita) betreut. Davon nutzen ca. 2,5 Millionen Kinder eine
Mittagsverpflegung der Einrichtung. (Statistisches Bundesamt (Destatis) 2021:
44) Die vorliegende Okobilanz soll &kologisch relevante Prozessphasen in der
Produktionskette einer Mittagsverpflegung herausstellen und den Blick engagierter
Akteure der Kita-Verpflegung auf die Prozessablaufe lenken, in denen durch
VerbesserungsmaBnahmen tatsachlich relevante Reduzierungen der
Umweltwirkungen erreicht werden kénnen.

Zur Ermittlung der Okobilanz einer Kita-Verpflegung wird mit einem
Verpflegungsanbieter in Miinchen kooperiert. In der vorliegenden Okobilanz wird
beispielhaft das Gericht ~Marokkanische Hahnchenpfanne® des
Kooperationspartners betrachtet. Die Okobilanz umfasst definitionsgem&B den
gesamten Lebensweg dieses Gerichtes von der ,Wiege bis zur Bahre”, also von der
Rohstoffgewinnung der Zutaten liber mehrere Transportwege, die Zubereitung des
Gerichtes, die Kihllagerung, die Regeneration, den Verzehr in der Kita bis zur
Entsorgung der Verpackungsbestandteile und Abfdlle sowie das Geschirrspulen
(Kl6pffer und Grahl 2009: 2).

Das Gericht Marokkanische Hahnchenpfanne stellt das Produktsystem flr diese
Okobilanz dar. Das Gericht wird im Baukastensystem aus den Komponenten
Hahnchenbruststreifen, einer  braunen GrundsoBe, Kichererbsenplree,
Kokosmilch, getrockneten Aprikosen sowie einer Gewlrzmischung zubereitet. Die
drei Hauptkomponenten Hahnchenbruststreifen, GrundsoBe und
Kichererbsenpuree werden von einem Lieferanten (Lieferant A) nach Rezeptur des
Catering-Unternehmens produziert und an die Kitas geliefert, wahrend die
konventionell erhaltlichen Zutaten Kokosmilch und Aprikosen von einem anderen
Lieferanten (Lieferant B) bezogen werden. Die Komponenten von Lieferant A
werden den Kitas geklhlt, also im Cook&Chill-Verfahren, in Schalen aus
Polypropylen (PP) mit aufgeschweiBter Polyethylen(PE)-Folie geliefert. Die Zutaten
von Lieferant B sind handelslblich in einer Aluminium-Dose und einer Polyethylen-
Tute verpackt und werden ungekuhlt gelagert.
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Methodik

Die Okobilanzierung erfolgt auf Grundlage der Normen DIN EN ISO 14040 und
14044. Zur Prozessmodellierung wird die Software Umberto LCA+ (Version 10.0.3)
sowie die Datenbank ecoinvent 3 (Version 3.7.1) verwendet. Es werden
Datensatze mit dem allocation system model APOS (,Allocation at the point of
substitution”) sowie zeitlich und geografisch madglichst passende Datensatze
ausgewahlt. Zur Berechnung wird zudem die Wirkungsabschatzungsmethode
»~ReCiPe Midpoint (H) V1.13 no LT” (no long-term effects) genutzt. Die funktionelle
Einheit dieser Okobilanz, auf die sich alle Sachbilanzergebnisse beziehen (DIN EN
ISO 14040:2009-11: 14), stellt eine Kinderportion von 210 g des ausgabefertigen
Gerichtes ,Marokkanische Hahnchenpfanne” dar.

Modellbeschreibung

Zur Okobilanzierung wird der gesamte Lebensweg der Marokkanischen
Hahnchenpfanne modelliert. Der grundsatzliche Prozessablauf kann der Abb. 1
entnommen werden.

IS men: Unr?;oiﬂﬁr' Ia:::ﬂ;g ZUbeter: Abfilleny
L : > = > i | =
:::':iien Vorverar- | 7] Transport in der élgllg’;‘ Chillen Verpacken
beitung GroRkiiche
Kiihi-
agiing Transport
mate Unr?;oiﬂﬁr' Légirfjﬁg Zuberet; Abfllen/
. — > ! —» —» i -
Kicher- Vorverar- [ 7] Transport in der o Verpacken Chille
rbsenpiiree | beitung Grofkiiche

Kokosmilch | Urproduk-

bt Zuberei- =
tion inkl. Abfullen/
e Vorverar. [*] Transport (—>{ Lagerung [— tung/ [—> Verpacken Lagerung }‘ Transpon}ﬂ

prikosen | beitung Tiockiing

A 4

[

(Kiihl-) Regene- Transport Recycing/
; . n _[Entsorgung
Lagerung ration/ Spilen > der Ver- e
in der Kita Garen packung

packung
verzehrfertige
Speise

Abb. 1: Flussdiagramm des gesamten Lebensweges der Marokkanischen Hahnchenpfanne.
Grian unterlegt: Komponenten gefertigt bei Lieferant A; blau hinterlegt: Zutaten
angeliefert durch Lieferant B

Der Lebensweg der Marokkanischen Hahnchenpfanne wird in 13 Phasen eingeteilt.
Dabei wird zum Teil innerhalb einer Phase zwischen den Prozessen bei Lieferant A
und Prozessen bei bzw. vorgelagert zu Lieferant B unterschieden.
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(1) Urproduktion der Rohwaren (je nach Zutat umfasst dies Anbau, Ernte,
Tierhaltung, Schlachtung, Transport zum GroBhandel usw.)

(2) Transport der Rohwaren
A+B: vom GroBhandel an Lieferanten
(3) Lagerung Rohwaren
A: Klhllager Fleisch, Kihllager Gemuse, Trockenlager
B: Ungeklhlte Lagerung
(4) Verarbeitung und Garen (Produktion)
A: Zubereitung von Fleisch, GrundsoBe und Kichererbsenpiiree
B: Produktion von Kokosmilch und getrockneten Aprikosen
(5) Herstellung der Verpackung und Verpacken

A: Jeweils PP-Verpackung mit AufschweiBen von PE-Folie flir jede
Komponente

B: Konservendose (Kokosmilch) und PE-Folienbeutel (Aprikosen)
(6) Chillen (bei Lieferant A)

A: Chillen von GrundsoBe und Kichererbsenpliree in der Verpackung,
Chillen des Fleisches in Gastronormbehaltern, anschlieBend Verpacken
(Fleischstlicke auch im geklhlten Zustand portionierbar)

(7) Lagerung Fertigwaren
A: Separates gekihltes Fertigwarenlager
B: Ungeklhlte Lagerung
(8) Transport zur Kita
A+B: Beinhaltet manuelles Ver- und Entpacken in Eurokisten
(9) Lagerung in der Kita
Kihllagerung von Fleisch, GrundsoBe und Kichererbsenpliree,
Trockenlagerung von Kokosmilch und getrockneten Aprikosen
(10) Regeneration und Garen (Kita)

Manuelles Vermischen der drei Komponenten von Lieferant A und zwei
Zutaten von Lieferant B,

Gemeinsames Garen/ Regeneration im Kombidampfer
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(11) Spdulen (Kita)

Spulen der PP-Verpackungen in der Haubenspilmaschine
(12) Ricktransport Verpackungen

Transport der PP-Verpackungen von der Kita zu Recycling-Partner durch
einen Boten des Verpflegungsanbieters

(13) Recycling Verpackungen.

Die ausfuhrliche Prozessliste inklusive der Informationen zu den verwendeten
Datensatzen, Quellen und Berechnungen/Abschatzungen von Koeffizienten kann
der Zusatzdatei 1 entnommen werden.

Systemgrenzen, Abschneideregeln und Besonderheiten

Die Modellierung umfasst den gesamten Lebensweg des betrachteten Gerichtes,
jedoch werden folgende Systemgrenzen bzw. Abschneideregeln festgelegt:

e Im Prozessablauf beanspruchte Infrastruktur und Investitionsglter wie
Klihlgerate, Kichenmesser, Fahrzeuge usw. werden nicht mitbilanziert
(Kl6pffer und Grahl 2009: 30).

e Eurokisten zum Warentransport werden mehrfach verwendet und vom
Transportdienstleister ohne Zusatzfahrten wieder mitgenommen, daher
wird lediglich ihr Transportgewicht berlcksichtigt.

e Das Formen der Blechdose filir die Kokosmilch und das VerschweiBen der
Aprikosen-Verpackung werden nicht berlcksichtigt.

e Die Zutaten Zitronensaft und Tomatenmark fallen aufgrund geringer
Mengenanteile an Gesamtzutaten (Gewichtsanteil von 1,69 bzw. 2,03 %)
unter die Abschneideregeln (Klépffer und Grahl 2009: 31-32). Daher wird
ihre Urproduktion nicht bericksichtigt.

e Auch die in der Kita zugegebene Gewlirzmischung fallt aufgrund ihres sehr
geringen Mengenanteiles am Gesamtgericht unter die Abschneideregeln und
wird daher nicht einbezogen.

e Das Spulen von Kochutensilien, GefaBen usw. in der GroBklche wird nicht
beriicksichtigt. Da jede Komponente/Zutat in groBer Menge hergestellt bzw.
verarbeitet wird, entfiele auf eine Einzelportion ein sehr geringer Anteil der
Umweltwirkungen des Spulprozesses, weshalb dies ebenfalls unter die
Abschneideregeln fallt.

e Eine Schwierigkeit in der Modellierung besteht bei der Verwendung des
Hahnchens, von dem im Rezept lediglich Hadhnchenbrust verarbeitet wird.
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Eine vollstandige Allokation ist aufgrund unzureichender Informationen zu
Umfang und Art der Weiterverarbeitung und Verwendung samtlicher
Hahnchenbestandteile nicht mdglich. Daher wird lediglich der zum
unmittelbaren Verzehr durch den Menschen genutzte Anteil des Hahnchens
in Héhe von 68 % (Europaische Kommission 2003: 1) vom Rest des Tieres
unterschieden. Die verbleibenden Nebenprodukte wie Knochen, Federn usw.
werden geringerwertig verwendet, aber im Modell aufgrund der fehlenden
Informationen behandelt, als wirden diese ohne weitere Verwendung
entsorgt. Somit stellt das Ergebnis eine konservative Schatzung fir die
Okobilanz des betrachteten Gerichtes dar, d.h. eine obere Absch&tzung fiir
alle Wirkungsindikatorwerte.

e Aufgrund des Fehlens von Datensatzen flr die vorliegenden Zutaten in
biologisch angebauter bzw. erzeugter Qualitat in ecoinvent werden
konventionelle Zutaten in der Modellierung verwendet.

Datenqualitdat und Sensitivitatsanalyse

Die notwendigen Daten der Massen- und Energiefliisse zur Okobilanzierung werden
weitestgehend beim Kooperationspartner ermittelt. Wo dies nicht mdglich ist,
werden aufgrund vorliegender Unterlagen Berechnungen oder Abschatzungen
vorgenommen bzw. andere externe Quellen hinzugezogen. Bei geringer
Datenqualitdat flr Energieverbrauche wird eine konservative Schatzung
vorgenommen. Die Datenqualitat soll bezuglich der Reliabilitdt der Daten anhand
des Bewertungsschemas nach Weidema et al. beurteilt werden, das in Tab. 1
dargestellt ist.

Tab. 1: Bewertungsschema der Datenqualitdt im Hinblick auf den Indikator Reliabilitat
(modifiziert nach Weidema et al. 2013: 76)

L1205 Beschreibung

bewertung

1 Verifizierte Daten basierend auf eigenen Messungen

2 Verifizierte Daten z. T. basierend auf Annahmen oder nicht verifizierte
Daten basierend auf Messungen

3 Nicht verifizierte Daten z. T. basierend auf begriindeten Schatzungen

4 Begriindete Schatzung

5 Unbegriindete Schatzung

Die Einordnung der Reliabilitét der verwendeten Daten wird fir die Parameter der
Massen- und Energieflisse jeder Phase bzw. zum Teil zusatzlich aufgeschlisselt in
kleinere Prozessabschnitte der verschiedenen Komponenten vorgenommen. Fur
eine vollstandige Sensitivitatsanalyse wird zudem der Einfluss der Parameter auf
das Gesamtergebnis betrachtet.
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Dafur wird die Wirkungskategorie climate change zugrunde gelegt und ein nicht zu
vernachlassigender Einfluss mit einem Anteil von mindestens 1 % der gesamten
CO,-Aquivalente-Emissionen definiert. In Tab. 2 sind diejenigen Werte rot
hinterlegt, die eine geringe Reliabilitéat der Kategorie 4 oder 5 nach Weidema et al.
und daruber hinaus einen nicht zu vernachlassigenden Einfluss auf das
Gesamtergebnis besitzen.
Tab. 2: Bewertung der Datenqualitat anhand der Reliabilitat der verwendeten Daten flr
Massen- und Energieflliisse nhach Weidema et al.. Rot markierte Felder enthalten Werte

mit geringer Reliabilitdt und einem nicht zu vernachlassigenden Einfluss auf das
Gesamtergebnis.

Phase Prozess(e) Massenfliisse | Energiefliisse
Urproduktion Gemuse, 2 2
Obst & Ol
Urproduktion Rohwaren
Urproduktion
Hahnchenfleisch
Transport zu Lieferant A 2 2
Transport Rohwaren Transport Kokos &
. 3 2
Aprikosen
Kuhllagerung 1 2
Lagerung Rohwaren
Trockenlagerung 1 /
Verarbeitung bei Lieferant
A 1 3
Verarbeitung und Garen
(Produktion) Verarbeitung Kokos 5 5
Verpackungen Lieferant A 1 3
Herstellung Verpackung
und Verpacken Verpackungen Kokos & 3 /
Aprikosen
Chillen 1 3
Lagerung Fertigwaren 1 2
Transport zur Kita 2 2
Lagerung in der Kita 2 3
Regeneration und Garen (Kita) 1 3
Spulen (Kita) 2 3
Ricktransport Verpackungen 3 2
Recycling Verpackungen 2 2

Unter den rot markierten Werten befinden sich die Massen- und Energiefliisse in
den Prozessen, die der Urproduktion des Hahnchenfleisches zugeordnet sind. Die
Grunde flr die geringe Datenqualitat sind bereits zuvor erldutert. Die verwendeten
Parameter stellen hier eine konservative Schatzung dar. Gleiches gilt fur die
Verarbeitung der Aprikosen, die ebenfalls rot hinterlegt ist.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN online 2626-0913 21. August 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 68
SCHENK L & MENzEL C OKOBILANZ KITA-VERPFLEGUNG SEITE8/18

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 05.06.2023 ANGENOMMEN: 18.08.2023

Da bei geringen Datenqualitaten stets konservative Schatzungen getroffen
werden, ist davon auszugehen, dass die Ergebnisse der Okobilanz ebenfalls
konservative Schatzungen fur das betrachtete Gericht darstellen.

Wirkungskategorien und -indikatoren

Wirkungskategorien dienen der Zuordnung der Umweltwirkungen zu wichtigen
Umweltthemen (DIN EN ISO 14044:2006-10: 13). Die Software Umberto LCA+
und die Wirkungsabschatzungsmethode ,ReCiPe Midpoint (H) V1.13 no LT”
ermdglichen die Bilanzierung in 18 Wirkungskategorien.

Bei der Herstellung eines Lebensmittels bzw. einer Mahlzeit entstehen in einigen
dieser Wirkungskategorien kaum oder keine Auswirkungen, sodass diese
Wirkungskategorien fir die detaillierte Auswertung vernachlassigt werden kénnen.
Keine direkten Umweltwirkungen entstehen z. B. in den Wirkungskategorien
ionising radiation, human toxicity und ozone depletion. In diesen Kategorien
kdnnen lediglich indirekte Auswirkungen entstehen, z. B. in der Erzeugung der
genutzten Energie. Andere Wirkungskategorien verhalten sich (nahezu) parallel
zueinander, wie z. B. die Wirkungskategorien fossil depletion und climate change,
da die Treibhausgasemissionen vor allem aus der Verbrennung fossiler Brennstoffe
entstehen.

Aufgrund des Ausschlusses sowie der Parallelitat einiger Wirkungskategorien
werden fur die Auswertung funf Wirkungskategorien ausgewdahlt, die Tab. 3
entnommen werden kénnen.

Tab. 3: Fir diese Okobilanz ausgewéhlte Wirkungskategorien mit Einheit und Bedeutung

Wirkungskategorie Einheit Bedeutung
terrestrial acidification kg SO2-Aqu. | Versauerung von Béden
climate change kg CO2-Aqu. |Klimadnderung
water depletion m3 Wasserverbrauch
marine eutrophication kg N-Aqu. |Eutrophierung der Meere
agricultural land occupation m?Za Inanspruchnahme landwirtschaftlicher Flache
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Ergebnisse

Sachbilanzergebnisse

Die absoluten Ergebnisse der Okobilanzierung fiir eine ausgabefertigen
Kinderportion (210 g) der Marokkanischen Hahnchenpfanne in den ausgewahlten
Wirkungskategorien koénnen Tab. 4 entnommen werden. Sie werden zur
Einordnung den Umweltwirkungen eines rohen Rindersteaks gegeniibergestellt.
Fir die Okobilanzierung des Steaks wird dieselbe Software und
Wirkungsabschatzungsmethode verwendet, sodass die Sachbilanzergebnisse
unmittelbar vergleichbar sind. Jedoch handelt es sich beim Vergleichslebensmittel
um ein rohes, d. h. nicht verzehrfertiges Steak ohne Berlicksichtigung der
Zubereitung und Last Mile (Sachsenhausen 2022: 16). Der Vergleichswert dient
nur einer anschaulichen gréBenordnungsmaéBigen Einordnung, vgl. im Ubrigen die
Anmerkungen zur Ecology of Scale in der Ergebnisdiskussion.

Tab. 4: Sachbilanzergebnisse flir eine ausgabefertige Kinderportion (210 g) der

Marokkanischen Hahnchenpfanne im Vergleich zu einem rohen Steak (200g) basierend
auf dem Datensatz ,Rindfleisch, Schlachtgewicht" (Sachsenhausen 2022: 22-28)

: : Marokkanische Hihn- Rohes Steak
Wirk k
irkungskategorie ST (200 g)
(210 g)

terrestrial acidification 8,26-103 | kg SO2-Aqu. | 40,0103 | kg SO2-Aqu.
climate change 0,69 kg CO2-Aqu. 5,63 kg CO2-Aqu.
water depletion 4,64.-102 m?3 18,0-102 m?3
marine eutrophication 3,12:103 kg N-Aqu. 40,0-10°3 kg N-Aqu.
agricultural land occupation 0,40 m?Za 24,75 m?Za

Anteile der Lebenszyklusphasen

Neben den absoluten Ergebnissen soll betrachtet werden, in welchen Phasen des
Herstellungsprozesses die Umweltwirkungen ihren Ursprung haben. Abb. 2 zeigt
daher die Anteile der Lebenszyklusphasen am jeweiligen Sachbilanzergebnis der
betrachteten Wirkungskategorien.
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Anteile der Prozessphasen an den Umweltwirkungen
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

terrestrial acidification I . I

climate change l - ‘ -

water depletion II

marine eutrophication m

agricultural land occupation II
Urproduktion der Rohwaren m Transport der Rohwaren
Lagerung Rohwaren Verarbeitung und Garen (Produktion)
m Herstellung Verpackung und Verpacken Chillen
L agerung Fertigwaren Transport zur Kita
B Lagerung in der Kita mRegeneration und Garen (Kita)
m Spilen (Kita) m Ricktransport Verpackungen

m Recycling Verpackungen

Abb. 2: Prozentuale Anteile der 13 Prozessphasen an den Umweltwirkungen in finf
ausgewahlten Wirkungskategorien von einer Kinderportion (210 g) Marokkanische
Hahnchenpfanne

Durch den hohen Anteil der Prozessphase ,Urproduktion der Rohwaren™ an den
Sachbilanzergebnissen aller finf Wirkungskategorien (zwischen 60,72 % und
99,03 %) sind die Anteile der anderen Prozessphasen im gestapelten
Balkendiagramm kaum ablesbar. Daher werden in Abb. 3 die anderen zw6If Phasen
zusatzlich nach Ausblendung der Phase ,Urproduktion der Rohwaren" dargestellt
(nicht auf 100 % skaliert).
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Anteile der verbleibenden zwolf Prozessphasen an den
Umweltwirkungen nach Ausblendung der Prozessphase
"Urproduktion der Rohwaren"

climate change

0|
%
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m Transport der Rohwaren
Verarbeitung und Garen (Produktion)
Chillen
Transport zur Kita

W Regeneration und Garen (Kita)

mRicktransport Verpackungen

Lagerung Rohwaren
m Herstellung Verpackung und Verpacken
B Lagerung Fertigwaren
m Lagerung in der Kita
m Spulen (Kita)

m Recycling Verpackungen

Abb. 3: Anteile der nach der Ausblendung der Phase "Urproduktion der Rohware"
verbleibenden zwdlf Prozessphasen an Umweltwirkungen einer Kinderportion (210 g)
Marokkanische Hahnchenpfanne. Die Balken sind hierbei nicht auf 100 % skaliert.

Die Ergebnisse aller 18 Wirkungskategorien inklusive der Auswertung nach
Lebenszyklusphasen kénnen der Zusatzdatei 2 entnommen werden.

Ergebnisdiskussion

Einordnung der Sachbilanzergebnisse

Der Vergleich der Sachbilanzergebnisse der Marokkanischen Hahnchenpfanne mit
der Okobilanz eines rohen Steaks zeigt, dass das Steak je nach Wirkungskategorie
das vier- bis 61-fache an Umweltwirkungen der Marokkanischen Hahnchenpfanne
verursacht. Zur Aussagekraft dieses Vergleichs ist einschrankend anzumerken,
dass es sich bei einem Steak um ein reines Fleischprodukt handelt, wahrend das
Hahnchenfleisch in der Marokkanischen Hahnchenpfanne einen Gewichtsanteil von
ca. 36 % hat.
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Grundsatzlich schneidet Hahnchenfleisch gegeniber Rindfleisch 6kologisch in
vielen Wirkungskategorien besser ab. Das Hahnchenfleisch besitzt z. B. einen
geringeren CO,-FuBabdruck von 5,5 gegeniiber 13,6 kg CO,-Aquivalente und
FlachenfuBabdruck von 4 gegenliber 7 m?a jeweils bezogen auf 1 kg
unverarbeitetes Lebensmittel (Reinhard et al. 2020: 13, 19-20).

Die Sachbilanz des betrachteten Gerichtes kann zur Abschatzung der
Umweltwirkungen der gesamten Kita-Verpflegung dienen. Dazu wird modellhaft
angenommen, dass alle 2,5 Mio. Kinder, die in einer Kindertageseinrichtung eine
Mittagsmahlzeit bekommen (Statistisches Bundesamt (Destatis) 2021: 44), an
den ca. 230 Betreuungstagen pro Jahr (ca. 250 Werktage ohne Wochenenden und
Feiertage abzliglich ca. 20 Kita-SchlieBtagen pro Jahr (Landesregierung Nordrhein-
Westfalen 2019)) die Marokkanische Hdhnchenpfanne oder ein in seiner Okobilanz
vergleichbares Gericht verzehren. Diese Hochrechnung dient vor allem dazu, ein
Gefluhl fur die GréBenordnung zu bekommen. Es ist zu bericksichtigen, dass die
berechnete Okobilanz nur fir dieses Gericht und den herstellenden Betrieb gilt und
die Hochrechnung auf die gesamte Kita-Verpflegung nicht der Realitat entspricht.
Insbesondere ist die Hohe der Umweltwirkungen auch von der BetriebsgréBe und
der damit verbundenen Prozesseffizienz abhangig, vgl. Theorie der Ecology of
Scale nach Schlich und Fleissner (2005). Die Hochrechnung ist dariber hinaus
auch deshalb modellhaft, da in Kitas gemaB der DGE-Qualitatsstandards maximal
einmal pro Woche Fleisch auf dem Speiseplan stehen sollte (Deutsche Gesellschaft
fir Ernahrung e.V. 2022).

Aus der modellhaften Hochrechnung ergeben sich die in Tab. 5 aufgeflihrten
Werte, wie beispielweise Treibhausgasemissionen von fast 395 Mio. kg CO»-
Aquivalenten.
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Tab. 5: Modellhafte Abschatzung der Umweltwirkungen der gesamten Kita-Verpflegung in
Deutschland. Angenommen werden 2,5 Mio. Mittagessen (Statistisches Bundesamt
(Destatis) 2021: 44), 230 Kita-Tage pro Jahr (Landesregierung Nordrhein-Westfalen
2019) und modellhaft das Beispielgericht Marokkanische Hahnchenpfanne flir alle Kitas
und Verpflegungstage.

Hochrechnung
auf gesamte
Einzelportion Marokkanische | Kita-Verpflegung DE
Hahnchenpfanne (210 g) pro Jahr
(2,5 Mio. Mittagessen,
ca. 230 Kita-Tage/Jahr)

Wirkungskategorie

terrestrial acidification 8,26:1073 kg SO2-Aqu. 4,75-10% | kg SO2-Aqu.
climate change 0,69 kg CO2-Aqu. 3,95-108 | kg CO2-Aqu.
water depletion 4,64-10°2 m?3 2,67-107 m?3
marine eutrophication 3,12:103 kg N-Aqu. 1,80-106 kg N-Aqu.
agricultural land occupation 0,40 mZa 2,32:108 m2a

Zur Einordnung dieser Hochrechnung auf die gesamte Kitaverpflegung in
Deutschland werden diese in Bezug zu den gesamten dkologischen Auswirkungen
Deutschlands gesetzt (siehe Tab. 6). Es liegen Daten des Umweltbundesamt zu
den verursachten Treibhausgasemissionen, der Wassernutzung und dem Land-
FuBabdruck Deutschlands vor. Die verbleibenden zwei Wirkungskategorien kénnen
aufgrund des Mangels an Vergleichsdaten nicht eingeordnet werden.

Tab. 6: Gegeniberstellung der Hochrechnung der Sachbilanzergebnisse auf die gesamte
Kita-Verpflegung in Deutschland zu den gesamten Umweltwirkungen Deutschlands in
den Wirkungskategorien climate change (Umweltbundesamt 2022a), water depletion
(Umweltbundesamt 2022b) und agricultural land occupation (Umweltbundesamt 2017).

Hochrechnung
G AT Anteil Kita-
Kita-Verpflegung
in DE Gesamte Verpflegung
Wirkungskategorie ro Jahr CALBSLL L L I
g g pre . Deutschlands samt-Auswir-
(2,5 Mio. Mittag-
essen pro Jahr kungen
ca. 230 Kita- Deutschlands
Tage/Jahr)
climate change 3,95.108|kg CO2-Aqu. |7,62-101t|kg CO2-Aqu. 0,052 %
water depletion 2,67-107 m?3 2,19-10t m?3 0,012 %
agricultural land occupation|2,32-108 m2a 6,60-1011 mZa 0,035 %

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN online 2626-0913 21. August 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 74
SCHENK L & MENzEL C OKOBILANZ KITA-VERPFLEGUNG SEITE 14/18

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 05.06.2023 ANGENOMMEN: 18.08.2023

Zur  weiteren Einordnung sollen die Treibhausgasemissionen der
Mittagsverpflegung denen des Energieverbrauchs fir Heizung und Strom in einer
Kita gegenlbergestellt werden. Dazu wird auf Daten der Kommunalen
Kindertagesstatte Grasberg, die im Rahmen des Projektes ,Ener:Kita" erhoben
worden sind, zurickgegriffen. In der Kita Grasberg werden ca. 90 Kinder betreut
(Buschking 2013: 2). Die uUber drei Jahre gemittelten Energieverbrauche betragen
fir die Stromversorgung 18.757 kWh und flr die Erdgasheizung 154.264 kWh pro
Jahr (BlUschking 2013: 3). Um den Energieverbrauch der Gasheizung fur die
Okobilanzierung von kWh auf m3 Erdgas umzurechnen, wird ein durchschnittlicher
Brennwert von 11,11 kWh/m?3 verwendet. Deutsche Haushalte werden zu 25 %
mit L-Gas (Bundesnetzagentur 2023c) und zu 75 % mit H-Gas
(Bundesnetzagentur 2023b) beliefert, sodass ein entsprechend gewichtetes Mittel
aus den mittleren Brennwerten (Bundesnetzagentur 2023a) der beiden
Erdgasarten berechnet wird.

Auf Grundlage der oben benannten Daten wird ein Modell in der Software Umberto
LCA+ erstellt, dass die Energieverbrauche flir Strom und Heizung fir die Kita mit
90 Kindern pro Betreuungstag beinhaltet. Die Okobilanzierung erfolgt ebenfalls
gemalB der flr das Hauptmodell beschriebenen Methodik und fir die funktionelle
Einheit von einem Kita-Kind. So kdénnen die Treibhausgasemissionen, die das
Mittagessen eines Kindes verursacht, mit denen der Energieversorgung mit Strom
und Gas anteilig fir ein Kind an einem Betreuungstag verglichen werden.

Wie in Tab. 7 ersichtlich Uberschreiten die Treibhausgasemissionen der
Energieversorgung die der Mittagsverpflegung mit der Marokkanischen
Hahnchenpfanne. Die Treibhausgasemissionen des Mittagsessens betragen etwa
84 % der Emissionen der Strom- und Heizversorgung pro Kind pro Betreuungstag.
Neben der in dieser Okobilanz in den Vordergrund gestellten Mittagsverpflegung
gilt es also auch weitere Quellen von Umweltwirkungen in den Kitas im Hinblick
auf VerbesserungsmaBnahmen und Einsparpotenziale zu betrachten.

Tab. 7: Vergleich der Treibhausgasemissionen eines Mittagessens (Marokkanische

Hahnchenpfanne) mit denen der Energieversorgung flr Strom und Gasheizung der Kita
anteilig fir ein Kita-Kind pro Betreuungstag (90 Kinder; 230 Betreuungstage pro Jahr)

. . . Energieversorgung (Strom
. . Emzelportmn LA & Heizung) der Kita anteilig
Wirkungskategorie sche Hahnchenpfanne . A
fiir ein Kind pro Betreu-
(210 g)
ungstag
climate change 0,69 kg CO2-Aqu. 0,82 kg CO2-Aqu.
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Auswertung nach Lebenszyklusphasen

Die Auswertung der Bilanzergebnisse nach Lebenszyklusphasen zeigt einen hohen
Anteil der Phase ,Urproduktion der Rohwaren™ an den Umweltwirkungen in allen
funf Wirkungskategorien. Dieses zentrale Ergebnis zeigt den hohen 6kologischen
Wert der Rohwaren. Daraus folgt die allgemein wichtige Forderung, mit
Lebensmitteln wertschatzend umzugehen und so wenig wie méglich wegzuwerfen,
um die eingesetzten Ressourcen und entstandenen Umweltwirkungen nicht zu
verschwenden. Bei ndaherer Betrachtung der eingesetzten Rohwaren zeigt sich
erwartungsgeman ein hoher Anteil des Hahnchenfleisches an der Gesamtbilanz. In
der Wirkungskategorie climate change verursacht die Rohware Hahnchenfleisch
ohne Bericksichtigung der spateren Zubereitung, Kuhllagerung usw. mit 0,29 kg
CO,-Aquivalenten bereits einen Anteil von 42,02 % der Gesamt-
Treibhausgasemissionen des Gerichts.

In der Wirkungskategorie climate change, in der die ,,Urproduktion der Rohwaren®
einen Anteil von 60,72 % hat, liegen die Urspriinge darauffolgend in den Phasen
.Herstellung Verpackung und Verpacken" (8,91 %), ,Lagerung Rohwaren"
(5,20 %), ,Verarbeitung und Garen (Produktion)" (4,98 %), ,Recycling
Verpackungen" (4,69 %), ,Ricktransport Verpackungen®" (4,13 %) und , Transport
zur Kita" (4,13 %). Diesen Prozessphasen ist ein hoher Energiebedarf gemein, der
Treibhausgasemissionen verursacht. Zur Phase ,Herstellung der Verpackung und
Verpacken" ist anzumerken, dass an den Gesamtauswirkungen der Phase von
0,06 kg COz-Aquivalenten die Herstellung des beschichteten Stahlbleches fiir die
Konservendose einen Anteil von 0,04 kg (65,39 %) hat, wahrend die sonstigen
Kunststoff-Verpackungen weniger ins Gewicht fallen.

Im Hinblick auf die Wirkungskategorie terrestrial acidification stellt sich neben der
LUrproduktion der Rohwaren™ mit einem Anteil von 91,49 % die Prozessphase
.Herstellung Verpackung und Verpacken®™ mit 3,16 % als nachstgroBte
Ursprungsphase dieser Umweltwirkungen heraus. Dies ist bei ndaherer Betrachtung
auf die Verwendung von Schwefeldioxiden, Stickoxiden und Ammoniak in den
Verpackungen zurlckzufiuhren.

Zusammenfassung und Ableitung von HandlungsmaBnahmen

Die Auswertung der Okobilanz dient in erster Linie der Ableitung der ent-
scheidenden Prozessphasen und Stellschrauben flir VerbesserungsmaBnahmen.
Als bedeutendste Phase stellt sich die Urproduktion der Rohwaren dar, die in allen
betrachteten Wirkungskategorien sehr hohe Anteile an den Umweltwirkungen
aufweist. In vier der finf Wirkungskategorien verursacht die Urproduktion mehr
als 90 % der Umweltwirkungen. Daher gilt es, die Lebensmittel vollstandig zu
nutzen und die Rohwarenmengen bestmdglich auf den Bedarf anzupassen.
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Dazu sollte ein Augenmerk auf die Speisenausgabe und die Menge und Art der
Speisereste in den Kitas gelegt werden. So kann festgestellt werden, ob die
Liefermengen angemessen sind oder diese reduziert werden kénnen, um nichts zu
verschwenden.

Da innerhalb der Prozessphase der Urproduktion insbesondere die
Fleischproduktion einen hohen Anteil an den Umweltwirkungen des Gerichtes hat,
stellt der Fleischanteil eine wichtige Stellschraube dar. Durch die Reduzierung des
Fleischanteils je Gericht, den Austausch durch pflanzliche Fleischalternativen,
Gemusestreifen oder ahnliches sowie die Reduzierung der fleischhaltigen Gerichte
im Speiseplan kann somit die Okobilanz der Kita-Verpflegung verbessert werden.

Die Okobilanz zeigt dariiber hinaus, dass die separaten Verpackungen der drei
Hauptkomponenten keinen relevanten Anteil an den Umweltwirkungen des
Gerichtes haben. Da Kunststoffverpackungen in der 6ffentlichen Umweltschutz-
Diskussion oftmals im Fokus stehen, wird deren Vermeidung sowie bestmdgliche
Sammlung und Verwertung als wirksame MaBnahme wahrgenommen. Im
vorliegenden Produktsystem verursacht jedoch der Ricktransport zum Recycling
mit 0,01 kg CO,-Aquivalente pro transportierte PP-Schale mehr
Treibhausgasemissionen als die Herstellung einer neuen PP-Schale mit 0,007 kg
CO,-Aquivalente. Die Fokussierung auf die PP-Schalen ist damit dkologisch wenig
zielflhrend, stattdessen dlrfen Emissionen von Transportprozessen nicht
unterschatzt werden. Entscheidender ist letztendlich der Inhalt der PP-Schalen, die
Lebensmittel, und dass diese vollstandig verzehrt werden.

Zusatzdatei 1: Prozessliste

Zusatzdatei 2: Ergebnisse aller 18 Wirkungskategorien (mit Auswertung nach Pha-

sen)
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Neutrale Priiffmedien in Zusammenhang mit DIN 18873-3 Methoden
zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroBkiichengeraten -
Teil 3: Fritteusen

Stefanie Konig und Jorg Andrea

Kurzfassung

Die Messungen zum Energieverbrauch von gewerblichen Fritteusen nach DIN
18873-3 werden mit Pommes Frites durchgeflihrt, die als natirliches Lebensmittel
Schwankungen in Zusammensetzung und Eigenschaften unterworfen sind. Der Ar-
tikel fasst die Ergebnisse von Abschlussarbeiten an der HAW Hamburg und weite-
ren Hochschulen auf der Suche nach mdglichen Ersatzstoffen zusammen. Bisher
kann kein geeignetes neutrales Prifmedium mit vergleichbaren Eigenschaften
identifiziert werden, jedoch kdnnen die Messungen mit Pommes Frites vermutlich
teilweise durch Berechnungen ersetzt werden.

Schlagworte: Energieverbrauchsmessung, Gewerbliche Fritteusen, Frittiervor-
gang, Ersatz von Pommes Frites, neutrale Prifmedien

Neutral test media in connection with DIN 18873-3 Methods for de-
termining the energy consumption of commercial kitchen appli-
ances - Part 3: Deep Fryers

Abstract

The measurements on the energy consumption of commercial deep fryers accord-
ing to DIN 18873-3 are conducted with French fries, which are subject to fluctua-
tions in composition and properties as natural foods. The article summarizes the
results of theses at the HAW Hamburg and other universities in search of possible
substitutes. So far, no suitable neutral test medium with comparable properties
could be identified, but the measurements with French fries can probably be par-
tially replaced by calculations.

Keywords: Energy consumption measurement, Commercial deep fryers, Deep
frying process, Substitute for French fries, Neutral test media
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Neutrale Priiffmedien in Zusammenhang mit DIN 18873-3 Methoden
zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroBkiichengeraten -
Teil 3: Fritteusen

Stefanie Konig und Jorg Andrea

Zielsetzung

Zur Messung des Energieverbrauchs nach der Norm DIN 18873-3 von gewerblich
eingesetzten Fritteusen werden aktuell Pommes Frites eingesetzt. Um zum einen
von den schwankenden Eigenschaften natirlicher Lebensmittel unabhangig zu
werden, die auch Auswirkungen auf die Messergebnisse haben, zum anderen deren
Verschwendung entgegenzuwirken, werden im Auftrag des HKI Industrieverbands
Haus-, Heiz- und Klichentechnik e. V. im Zeitraum 2014 - 2018 mehrere Studien
an Hochschulen durchgefiihrt, um mdgliche Ersatzstoffe zu identifizieren. Derzeit
werden beispielsweise flir Messungen an HeiBluftdampfern nach DIN 18873-1 was-
sergetrankte Ziegelsteine nach der Norm DIN EN 60350-1 fir Backdfen verwendet,
um ein Lebensmittel zu simulieren.

Der vorliegende Beitrag soll eine Ubersicht der Ergebnisse der als vier Teilprojekte
durchgefiihrten Abschlussarbeiten, drei Bachelorarbeiten und einer Masterarbeit
geben (siehe Tab. 1).

Tab. 1: Ubersicht der als Teilprojekte durchgefiihrten Abschlussarbeiten

Teil- .
projekt At;i;ol:':n, Titel, Art der Abschlussarbeit und Hochschule, Datum
Nr.
1 Glonner, Untersuchungen zur Ermittlung von Ersatzstoffen zur Substitu-
2014 tion von Lebensmitteln bei der Energieverbrauchsmessung ge-
maB nach DIN 18873-3, Bachelor-Thesis Hochschule Albstadt-
Sigmaringen, Marz 2014
2 Kdnig, Untersuchung des Frittierprozesses bei Pommes Frites und Ent-
2015 wicklung eines neutralen Prifmediums fir die Energiever-
brauchsmessung nach DIN 18873-3 an GroBkilichenfritteusen,
Master-Thesis HAW Hamburg, 18.9.2015
3 Kriger, Untersuchung der Wasserverdampfung beim Frittierprozess von
2017 Pommes Frites und Prifung méglicher Ersatzmedien flr die
Energieverbrauchsmessung nach DIN 18873-3 an gewerblichen
Fritteusen, Bachelor-Thesis HAW Hamburg, 16.8.2017
4 Klysz, Entwicklung und Prifung von Ersatzstoffen fir die Bestimmung
2018 des Energieverbrauchs bei gewerblichen Fritteusen nach DIN
18873-3, Bachelor-Thesis HAW Hamburg, 30.8.2018

Hauswirtschaft und Wissenschaft

ISSN 2626-0913

15. November 2023 |


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 81
KONIG S & ANDREA J NEUTRALE PRUFMEDIEN FUR FRITTEUSEN SEITE 3/18

**ORIGINAL (DOUBLE PEER REVIEW)* * EINGEREICHT: 02.03.2023 ANGENOMMEN: 19.10.2023

Deren Ziel ist die Untersuchung des Frittierprozesses hinsichtlich chemischer und
physikalischer Vorgange sowie die Suche nach geeigneten, neutralen Prifmedien,
die den Anforderungen der Energieverbrauchsmessung an GroBkichenfritteusen
nach DIN 18873-3:2011-05 (Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs
von GroBklichengeraten — Teil 3: Fritteusen) gerecht werden.

Der Frittierprozess

Im nachfolgenden Abschnitt werden die physikalischen und chemischen Vorgange
des Frittierens beschrieben. Das Verstandnis dieses Prozesses dient als wichtige
Grundlage flr die Suche nach geeigneten Ersatzstoffen.

Warme- und Massentransfer des Frittierprozesses

Beim Frittieren handelt es sich um einen Garprozess, bei dem das Lebensmittel
vollstandig in ein Frittiermedium (Speisefett/-6l bei ca. 140 - 180 °C) eintaucht.
Zwischen dem Frittiergut und dem Medium findet ein gekoppelter Warme- und
Massentransport statt (Gertz & Matthdaus 2012). Der Warmetransport erfolgt dabei
durch die Kombination aus Konvektion (Ol) und Warmeleitung. Freies, an das Le-
bensmittel gebundenes Wasser verlasst das Frittiergut in Form von Wasserdampf
(Massentransport). Dieser Vorgang ist hauptsachlich flir den Gewichtsverlust des
Frittierguts verantwortlich und benétigt einen GroBteil der Energie, die Uber das
heiBe Frittiermedium zugeflhrt wird. Beeinflusst wird der Garprozess durch die
verwendete Sorte des Frittierdls, die Zusammensetzung des Lebensmittels sowie
die Art der Vorbehandlung des Frittierguts.

Bedingt durch die Art und Zusammensetzung des zu frittierenden Lebensmittels
kommt es zu einer Vielzahl von chemischen Reaktionen: Gelbildung der Starke,
Maillard-Reaktion (Reaktion freier Aminosauren und reduzierender Zucker), Pro-
teindenaturierung und Absinken der Wasseraktivitat (Abnahme des Gehalts an frei
verfligbarem Wasser). Die Dehydratation im Lebensmittel fihrt zu einer Textur-
anderung. Es kommt zur Krustenbildung an der Lebensmitteloberflache und zur
Entstehung von Poren. Letztere bewirken den Oleintritt in das Lebensmittel, der
verstarkt nach der Entnahme des Frittierguts aus dem Frittiermedium stattfindet.

Im Folgenden wird die Einteilung des Frittierprozesses in vier Phasen nach Alvis et
al. (2009) vorgestellt:

e Phase 1: Aufwarmen von Trockenmasse und Wasser (Initial heating)

Die Lebensmitteloberflache erwarmt sich bis zum Siedepunkt von Wasser.
Der Warmetransport erfolgt Gber natlrliche Konvektion, zu einer Wasser-
verdampfung kommt es in dieser Phase jedoch noch nicht.
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e Phase 2: Wasserverdampfung an der Oberflache (Surface boiling)

Die Wasserverdampfung setzt an der Lebensmitteloberflache ein und es
kommt zur Blasenbildung. Dadurch werden Turbulenzen im Ol nahe des Frit-
tierguts initiiert, die eine Umwandlung der natlrlichen Konvektion zu
Zwangskonvektion bewirken. In dieser Phase kommt es zur Krustenbildung
an der Lebensmitteloberflache.

e Phase 3: Rickgang der Verdampfungsgeschwindigkeit (Falling rate)

Der Kern des Lebensmittels wird bis zum Siedepunkt erwarmt. Es kommt zu
Gelbildung der Starke und Proteindenaturierung. An der Oberflache nimmt
die Dicke der gebildeten Kruste weiter zu. Die Geschwindigkeit der Wasser-
verdampfung verringert sich jedoch.

e Phase 4: Endpunkt der Verdampfung (Bubble end point)

Die Dampfblasenbildung an der Oberflache des Lebensmittels und somit
auch der Wasserverlust stellen sich langsam ein.

Olaufnahme durch das Produkt

Es gibt verschiedene Mechanismen, die fiir die Aufnahme von Ol in das Lebensmit-
tel verantwortlich sind: Zum einen gelangt Ol tiber die Poren, die bei der Verdamp-
fung von Wasser entstehen, in das Produkt, zum anderen kommt es wahrend der
Abklhlphase des Lebensmittels zur Absorption von an der Oberflache haftendem
Ol. Ursache dafir ist das Absinken des Drucks im Produktinneren auf Grund von
Wasserdampfkondensation nach dem Frittieren. Frittierte Produkte besitzen einen

relativ hohen Gesamtfettanteuil.
Chemische Reaktionen innerhalb des Frittiermediums

Beim Frittieren wird das Frittiermedium (Ol bzw. Fett) hohen Temperaturen im
Bereich von 140 bis 180 °C ausgesetzt. Unter diesen Bedingungen laufen komplexe
Reaktionen oxidativer, thermischer und hydrolytischer Natur unter Einflussnahme
von Sauerstoff, Warme und aus dem Lebensmittel stammendem Wasser ab. Die
Lipidperoxidation ist eine von Radikalen initiierte Kettenreaktion, die durch Einwir-
kung von Licht und Warme oder durch Anwesenheit von Schwermetallionen be-
gunstigt wird. In der Induktionsphase kommt es durch Einwirkung von Warme
oder Licht zur Entstehung freier Radikale R* (R = Fettsaurerest), die mit dem
Umgebungssauerstoff (O.) zu Fettsaureperoxid-Radikalen (ROO*) reagieren. Die-
ser Anfangsphase folgt eine Reaktion des Kettenwachstums. Die entstandenen Ra-
dikale ROO* bilden mit einem Wasserstoffatom (H) einer Fettsaure ein Molekul
Fettsaureperoxid (ROOH).
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Die um ein Wasserstoffatom verminderte Fettsdure reagiert, nun selbst als Radikal
fungierend, mit Sauerstoff (O.) zu ROO* und entzieht einer weiteren Fettsdaure das
Wasserstoffatom. ROOH ist sehr instabil und zerféllt in die Radikale RO* und OH*,
die mit Sauerstoff oder gebundenen Fettsauren Verbindungen eingehen kénnen
(Kettenverzweigungsreaktion). Bei steigender Konzentration an Radikalen kommt
es auBerdem zu einer Kettenabbruchreaktion durch Aufeinandertreffen von Radi-
kalen. Zu den Endprodukten der Reaktion zahlen Monomere, Dimere und Oligo-
mere von Triglyceriden unterschiedlicher Polaritdt und Stabilitat. Die das Frittier-
medium betreffenden, thermischen Reaktionen finden ohne die Beteiligung von
Sauerstoff statt. Es kommt zur Bildung von Verbindungen mit geringer bzw. ohne
Polaritat (nicht polare Dimere und Isomere von Triglyceriden). Die Hydrolyse findet
unter Einfluss von Feuchtigkeit statt. Sie spielt beim Frittieren eine relativ groB3e
Rolle, da viele Frittierprodukte im Rohzustand einen hohen Wassergehalt aufwei-
sen. Im Vergleich zu den genannten oxidativen und thermischen Reaktionen wird
bei der Hydrolyse das Molekil des Triglycerids aufgebrochen. Dabei entstehen ein
Diglycerid und eine freie Fettsaure.

Nichtenzymatische Braunung im Frittierprodukt

Bei Lebensmitteln treten drei Formen der Braunung auf. Das auf hohen Tempera-
turen beruhende Karamellisieren von Zuckern, die von Enzymen (Peroxidase, Oxi-
dase, Lipoxygenase) katalysierte enzymatische Braunung sowie die nichtenzyma-
tische Braunung. Letztere beschreibt die Reaktion von Aminen oder Aminosauren
mit einem Aldehyd. Die nichtenzymatische Braunung, die nach ihrem Entdecker
auch als Maillardreaktion benannt ist, besteht aus einer komplexen Abfolge ver-
schiedener Reaktionen mit verschieden End- und Nebenprodukten. Sie spielt eine
groBe Rolle bei der Bildung von Aromen, Farbstoffen und Antioxidantien z. B. bei
Backwaren, beim Braten von Fleisch oder beim Frittieren.

Auch gerdsteter Kaffee beinhaltet eine Vielzahl von Produkten der Maillardreaktion.
Neben den genannten positiven Eigenschaften kommt es beim Grillen, Backen und
Frittieren unter Einflussnahme hoher Temperaturen zur Entstehung von hetero-
zyklischen Aminen, die als Mutagene wirken, wie z. B. Acrylamid, dessen Kanze-
rogenitat seit einigen Jahren erforscht wird. Eine weitere Folge der Maillardreaktion
ist die Minderung des ernahrungsphysiologischen Wertes durch Verlust der Ami-
nosaure Lysin. Im Vergleich zu anderen Aminosauren ist Lysin in Bezug auf die
enzymatische Braunung sehr reaktiv. Initiiert wird die nichtenzymatische Brau-
nung durch eine Additionsreaktion von primaren Aminen oder Aminosduren mit
einem Aldehyd unter Abspaltung eines Wassermoleklils. Die dabei entstehenden
Kondensationsprodukte, auch als Schiff'sche Basen bezeichnet, sind farblos und
reversibel.
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Durch Isomerisierung kommt es bei pH-Werten von 4 bis 7 zu Umlagerungen von
1-Amino-Aldose in 1-Amino-2-Ketose. Dieser Vorgang wird als Amadori-Umlage-
rung bezeichnet. Durch Protonierung am Stickstoff oder Sauerstoffatom zerfallen
die Amadori-Verbindungen. Aus deren Zwischenprodukten entstehen in weiteren
Reaktionen (Dehydratisierung, Zyklisierung) die roétlich-gelben bis braunen Pig-
mente Deoxyglykosone, Furane oder Pyranderivate. Im Endstadium der nicht-
enzymatischen Braunung reagieren die Furane Furfural und Hydroxymethylfurfural
durch Polymerisierung zu braunen bis dunkelbraunen Pigmenten. Endprodukte
sind Melanoidine, die sich durch Réstaromen auszeichnen. Zudem geschmacks-
gebend sind die sogenannten Strecker-Aldehyde. Diese entstehen in einer Reduk-
tions-Oxidations-Reaktion, dem Strecker-Abbau, zwischen Aminosdauren und den
aus dem Zerfall der Amadori-Verbindungen resultierenden Dicarbonyl-Verbindun-
gen.

Interaktionen zwischen Lebensmittel und Frittiermedium

Die Dehydratation wahrend des Frittierprozesses unterteilt das frittierte Produkt in
zwei Schichten, in die Kruste an der Produktoberflache und den Kernbereich (Tem-
peratur unter 100 °C). Wasserverlust und Aufnahme von Ol sind temperaturab-
hangig. Je héher die Temperatur, desto weniger Ol wird vom Produkt aufgenom-
men, und desto kirzer ist die Dauer des Frittierens. Die Beschaffenheit des End-
produkts hangt von Lebensmittelzusammensetzung, Oberflachenstruktur, Pro-
duktform, Porositdt und Vorbehandlungsart (z. B. Blanchieren) ab. Dagegen hat
die Art des Ols deutlich geringeren Einfluss auf das Resultat des Frittiervorgangs.
Entscheidend bei der Wahl des Frittiermediums ist die Qualitét des Ols bzw. Fetts.
Wird das Ol erhitzt, entstehen verschiedene Nebenprodukte, welche die Polaritat
des gesamten Mediums beeinflussen. In Bezug auf die Interaktion zwischen Frit-
tiermedium und Lebensmittel spielen polare Substanzen eine wichtige Rolle. Ent-
halt das Medium wenig bis keine polaren Komponenten, was bei sehr frischem Ol
der Fall ist, so kommt es nur erschwert zum Warmetransfer vom Medium auf das
Lebensmittel.

Polare Substanzen férdern den Kontakt zwischen Ol und Wasser, das urspriinglich
aus dem Lebensmittel stammt. Dem zu Grunde liegt das Modell grenzflachenakti-
ver Stoffe (Phospholipide, amphiphile Verbindungen, Diglyceride), die bei Olab-
bauprozessen unter dem Einfluss hoher Temperaturen entstehen oder aus dem
Lebensmittel selbst stammen. Sie sind entscheidend flr die Qualitat des Endpro-
dukts. Ist der Anteil an grenzflachenaktiven Substanzen zu gering, entwickeln sich
nur wenig Farb- und Aromastoffe. Ist er jedoch zu hoch, kommt es zu verstarkter
Absorption von Ol, Fehlentwicklung von Aromen und dunkler Kruste.
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Total Polar Materials

Abbauprodukte des Ols werden als Total Polar Materials (TPM), d. h. Gesamtantaeil
aller polaren Substanzen, bezeichnet. Darunter fallen freie Fettsauren, Mono- und
Diglyceride sowie Oxidationsprodukte wie Ketone und Aldehyde. Neben Ge-
schmack, Farbe und Konsistenz haben diese Verbindungen zudem starken Einfluss
auf die Olqualitat. Der Zustand des Ols verandert sich im Laufe seiner Verwendung
(Befiillung der Fritteuse mit frischem Ol bis Entsorgung des verbrauchten Ols)
durch die beim Frittieren stattfindenden Reaktionen. Im frischen Ol sind weder
Frittieraromen noch polare Abbauprodukte anwesend. Bei erstmaligem Frittieren
mit frischem Ol verdampft das Wasser des Frittierguts nur sehr langsam, da noch
keine polaren Verbindungen flir den Wasserabtransport sorgen. Als Resultat ver-
bleibt ein relativ feuchtes, kaum gebrauntes Produkt. Erhitzung und Kontakt mit
Luftsauerstoff regen den Abbau des Frittierdls und damit die Produktion von pola-
ren Substanzen an. Erreichen diese Stoffe einen prozentualen Anteil von 14 bis
22 %, liegen optimale Bedingungen vor, unter denen das Wasser des Garguts aus-
reichend verdampft werden kann. Durch den so besser gewahrleisteten Wasser-
abtransport werden die Reaktionen der nichtenzymatischen Braunung gefdrdert.
Im Laufe der weiteren Verwendung des Frittierdls nimmt der Gehalt an polaren
Verbindungen im Ol weiter zu. Der Wasserabtransport erfolgt daher sehr schnell
und ermdoglicht dem Frittiermedium einen langen Kontakt mit dem Frittiergut, was
zu verstarkter Fettaufnahme flhrt. Als Methode zur Bestimmung des TPM-Werts
dient im Labor die Saulenchromatographie, bei der die Probe des zu bestimmenden
Fetts das Flllmaterial einer Saule durchlauft, die polare Anteile zurtickhalt. In der
Praxis werden jedoch vorwiegend Messgerate zur Bestimmung des TPM-Werts ver-
wendet.

Neutrale Priifmedien

Die Norm DIN 18873-3 ist vom Arbeitsausschuss , GroBklichengerate” im DIN-
Normausschuss Heiz-, Koch- und Warmegerate (FNH) im Marz 2010 erstmalig ver-
offentlicht worden. Mittlerweile ist mit der aktuellen Ausgabe vom Februar 2018
die vierte Ausgabe der DIN-Norm verfugbar (DIN 18873-3:2018-02). Ziel ist es,
den Energieverbrauch von GroBklichen-Fritteusen unter standardisierten Bedin-
gungen messbar und damit vergleichbar zu machen.

Im Vorheiz- (Abschnitt 6 der Norm) und Warmhaltezyklus (Abschnitt 7) ist das
Gerat bis zur Mindestflillmenge nur mit Frittierdl beftillt, das nach den Kritierien
der Norm zu 80 % aus reinem Sonnenblumendl und zu 20 % aus reinem Rapsol
ohne weitere Zusatze besteht (Abschnitt 5.1). Im anschlieBenden Frittierzyklus
werden dann drei Chargen tiefgeklhlter Pommes Frites bis zu einem Gewichts-
verlust von jeweils (36 + 2) % frittiert, wobei durch Vorversuche die maximale
Frittiermenge ermittelt wird, bei der die Frittier6ltemperatur von einer Ausgangs-
temperatur von (175 + 5) °C nach Zugabe der Charge nicht unter 145 °C absinkt.
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Als Endergebnis werden dann als wichtigste VergleichsgréBen die Produktions-
menge pro Stunde (siehe Abschnitt 8.4.4 der Norm) und der Gesamtenergie-
verbrauch pro Kilogramm tiefgeklUhlter Pommes Frites (siehe Abschnitt 9.1 der
Norm) der Fritteuse ermittelt. Die Werte werden von den Herstellern auf freiwilliger
Basis auf der Datenbank HKI Cert GroBklichentechnik verdffentlicht (HKI - Indust-
rieverband Haus-, Heiz- und Kichentechnik e. V. 2021).

Die Verwendung von Pommes Frites als Frittiergut bringt im Wesentlichen zwei
Nachteile mit sich. Zum einen sind in DIN 18873-3 nur die SchnittgréBe 9 x 9 mm
sowie der Behandlungszustand (blanchiert, vorgebacken und bei -18 °C tief-
gekuhlt) vorgegeben. Durch die Verwendung von Kartoffeln als Ausgangsbasis ist
das Lebensmittel jedoch natirlichen Schwankungen unterworfen. So kénnen Was-
ser- und Starkeanteil sowie Struktur variieren. Zum anderen soll Lebensmittelver-
schwendung weitgehend vermieden werden (so hat das Bundesministerium flr
Landwirtschaft und Erndahrung 2019 die Nationale Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung verabschiedet).

Daher entsteht die Idee, Pommes Frites als Lebensmittel durch neutrale Prif-
medien zu ersetzen, so wie es beim Haushaltsbackofen (DIN EN 60350-1) und
davon abgeleitet beim HeiBluftdampfer (DIN 18873-1) mit Wasser getrankten Zie-
gelsteinen (Hipor-Bricks des danischen Herstellers Skamol) seit Jahren erfolgrei-
che Praxis ist. Dies kénnte auch eine Verbreitung der Norm in Europa und weltweit
unterstltzen. Dazu liegen eine Bachelorarbeit (2014) an der Hochschule Albstadt-
Sigmaringen sowie eine Masterarbeit (2015) und zwei Bachelorarbeiten (2017,
2018) an der HAW Hamburg vor, Uber deren Ergebnisse nachfolgend berichtet
wird.

Untersuchungsergebnisse

In Untersuchungen des Frittierprozesses wird ermittelt, dass der GroBteil der zum
Frittieren bendtigten Energie zum Verdampfen von Wasser erforderlich ist. Daher
wird im Rahmen der genannten Abschlussarbeiten versucht, Systeme nachzubil-
den, die Wasser in einer Fritteuse verdampfen kdnnen, ohne dass es zu einer ex-
plosionsartigen sofortigen Verdampfung gréBerer Wassermengen kommt, wenn
diese direkt in eine Fritteuse gegeben wiirden.

Teilprojekt 1: Filzblock, Verdampferkonstrukt (Variante 1)

In Teilprojekt 1 ist zum einen nasser technischer Filz als mdglicher Ersatzstoff un-
tersucht worden. Zum anderen ist ein wassergefllltes Verdampferkonstrukt (Vari-
ante 1) auf Basis von Edelstahlhilsen, die an ein Edelstahlband geschweiBt sind,
entwickelt worden, das in die Fritteuse gebracht werden kann. Die einseitig ver-
schlossenen Rohre werden mit Wasser beflllt. Um einen Austritt von Wasser beim
Sieden in die Fritteuse zu verhindern, sind zusatzlich Kunststoffschlduche ange-
bracht (siehe Abb. 1).
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Abb. 1: Verdampferkonstrukt (Variante 1) aus einseitig verschlossenen Edelstahlrohren (Nachbau
MKN von Teilprojekt 1, Foto Fritz Kropholler)

Wahrend Filz hauptsachlich aus Kosten- und Praktikabilitéatsgrinden abgelehnt
wird, wird im Verdampferkonstrukt hohes Potential gesehen, Pommes Frites erset-
zen zu kénnen. Der Hauptvorteil von Letzterem ist die Wiederverwendbarkeit, al-
lerdings lasst sich damit kein vergleichbarer Energieverbrauch messen.

Teilprojekt 2: Wiirfel aus porosen Werkstoffen

In Teilprojekt 2 befasst sich Stefanie Kénig mit der Untersuchung des Frittier-
verhaltens (Wasserabgabe und Olabsorption) von Pommes Frites sowie den Werk-
stoffen Hipor, Porenbeton, Kalksandstein und Cordierit (siehe Abb. 2). Alle getes-
teten Werkstoffe werden flir die Versuche in Wuirfel der Kantenlange 20 mm ge-
schnitten. Die Materialien Uberstehen das Einfrieren bei -18 °C sowie den schnellen
Temperaturwechsel bei Eingabe in das Frittierdl (ca. 180 °C).

Abb. 2: Wiirfel der Kantenléange ca. 20 mm aus den Werkstoffen Hipor, Porenbeton, Kalksandstein
und Cordierit (von links nach rechts, Teilprojekt 2)
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Fur die Werkstoffe wird zudem das Wasseraufnahmevermdgen ermittelt. Dabei
zeigt sich, dass der Werkstoff Kalksandstein mit 11 % weit unter den Werten von
Hipor (105 %), Porenbeton (84 %) und Cordierit (61 %) liegt. Nicht frittierte Pom-
mes Frites enthalten im Mittel 72 % Wasser (Wert ermittelt durch die Trocken-
schrankmethode, Teilprojekt 2) und liegen damit zwischen den Werten von Poren-
beton und Cordierit. Mit Ausnahme von Kalksandstein steigt die vom Werkstoff
absorbierte Olmenge mit zunehmender Frittierzeit bei allen Materialien an. Bei
4:30 min im heiBen Ol nehmen Pommes Frites durchschnittlich 3,4 % Frittierdl
auf. Die Werte der Werkstoffe von Porenbeton (28 %) und Hipor (35 %) liegen
deutlich hdher. Die Wasserabgabe steigt bei allen vier Werkstoffen mit Zunahme
der Frittierzeit. Bei Kalksandstein und Cordierit ist eine maximale Frittierzeit von
3:00 min mdglich, da vergleichsweise weniger Wasser im Werkstoff enthalten ist
und dieses zudem schneller entweicht. Hipor und Porenbeton zeigen bei einer Frit-
tierdauer von 4:30 min mit 40 % bzw. 36 % Wasserabgabe vergleichbare Werte
wie 800 g Pommes Frites mit 38 %. Aus diesem Grund werden diese beiden Werk-
stoffe als mégliches Prifmedium fur die Energieverbrauchsmessungen in Anleh-
nung an die DIN 18873-3:2011-05 getestet. Flr jeden Werkstoff wird eine Mess-
reihe mit drei Chargen Hipor-Wirfeln und zwei Chargen Porenbeton frittiert. Um
die Wasserdampfmenge, die beim Frittieren von 800 g Pommes Frites Uber 4:30
min Frittierzeit entweicht, auch bei den Werkstoffen zu erreichen, werden Trocken-
massen von 704 g Hipor bzw. 969 g Porenbeton benétigt. Nach Vorbereitung der
Wiirfel (Wasserbad, Tiefklihlschrank) ergeben sich ChargengréBen von 1.426 g
Hipor und 1.684 g Porenbeton. Bedingt durch die gréBere Beschickungsmenge
kommt es beim Frittierprozess zu einem stérkeren Absinken der Oltemperatur als
bei Pommes Frites. Folglich ist der Energieverbrauch pro Charge fur Hipor (0,6
kWh) und Porenbeton (0,5 kWh) etwas gréBer als bei Pommes Frites (0,4 kWh).
Der Energieverbrauch flir die reine Frittierzeit von 4:30 min betragt bei Hipor und
Porenbeton jeweils ca. 0,40 kWh, bei Pommes Frites 0,37 kWh.

Insgesamt sind Porenbeton und Hipor flir den Einsatz als neutrales Prifmedium
fur die Energieverbrauchsbestimmung an GroBklchenfritteusen nach DIN 18873-
3:2011-05 grundsatzlich geeignet. Aufgrund der geringen Anzahl an Versuchsrei-
hen, bedingt durch den zeitlichen Rahmen des Teilprojekts, bedarf es weiterer
Messungen zur Validierung der erzielten Ergebnisse. Der Werkstoff Hipor zeigt ein
héheres Wasseraufnahmevermdgen und erweist sich daher flir die Messungen als
praktikabler, da weniger Trockensubstanz vorbereitet werden muss als bei Poren-
beton. Von Nachteil ist jedoch die hohe Fettaufnahme beider Werkstoffe. Der Ol-
stand der Fritteuse musste bei mehreren aufeinanderfolgenden Messreihen dem-
entsprechend kontrolliert werden, um die Versuchsbedingungen konstant zu hal-
ten. Auch sind beide Werkstoffe nach dem Frittieren nicht wiederverwendbar.
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Zudem ist der zu erwarmende Anteil Trockenmasse deutlich gréBer als bei Pommes
Frites, die nachgebildet werden sollen, so dass sich der Energieaufwand deutlich
unterscheidet.

Teilprojekt 3: Kugeln aus Knédel- und Kartoffelpiireepulver, Verdampfer-
konstrukt (Variante 2)

Bei Teilprojekt 3 sind von Annika Kriger als Prifmedien zum einen Kndédel- und
Kartoffelplree-Pulver betrachtet worden, da hier der Wasseranteil durch die ver-
wendete Rezeptur bei der Zubereitung bestimmt werden kann. Die daraus geform-
ten und anschlieBend tiefgekihlten Kugeln mit einem Durchmesser von etwa 2,7
cm weisen jedoch Nachteile beim Handling und bei der Vergleichbarkeit der Ver-
suche auf. So platzen die Kugeln beim Frittieren teilweise auf (siehe Abb. 3), und
der mit einer Haushaltsfritteuse ermittelte zeitliche Gewichtsverlust verlauft nicht
bei allen Chargen gleichartig. Auch sind die verwendeten Zutaten hersteller- und
chargenabhangigen Schwankungen unterworfen und werden letztlich ebenfalls auf
Kartoffelbasis hergestellt. Zum anderen wird ein weiteres Verdampferkonstrukt
(Variante 2) entwickelt, das die Nachteile der in Teilprojekt 1 untersuchten Lésung
vermeiden soll. Diese bestehen insbesondere in der hohen Warmekapazitat und
Warmeleitung der in die Fritteuse eingebrachten Edelstahlzylinder. Jedoch erweist
sich die flr eine Haushaltsfritteuse aufgebaute Lésung, bei der wassergefillte Rea-
genzglaser in ein Edelstahlstativ eingehangt werden (siehe Abb. 4), durch das Aus-
treten von siedendem Wasser und das Zerbersten von Reagenzglasern ebenfalls
als problematisch.

Abb. 3: Aus Knddelpulver (links) und Kartoffelplreepulver (rechts) geformte Kugeln nach dem Frit-
tieren (Teilprojekt 3)
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Abb. 4: Mit Stahlwolle verschlossene Reagenzglaser in Haltevorrichtung nach dem Frittieren (Teil-
projekt 3)

Teilprojekt 4: Synthetische Stabchen auf Basis von Kartoffelprodukten

Bei Teilprojekt 4 werden von Nadine Klysz schlieBlich unterschiedliche Rezepturen
aus den Zutaten Kartoffelstarke, Kartoffelflocken und Kartoffelproteinpulver, Ol
und Wasser untersucht. Der Wassergehalt der Rezepturen betragt 70 % und ori-
entiert sich damit am Wassergehalt tiefgefrorener Pommes Frites. Nach dem Er-
hitzen und Verkleistern der Starke wird die Masse jeweils in eigens hergestellte
Silikonformen mit einer Lange von 50 mm und einer Schnittflache von 15 x 15 mm
realen Pommes Frites nachgebildet (aus Stabilitatsgriinden muss die Schnittflache
groBer als in der Norm mit 9 x 9 mm vorgegeben gewahlt werden). Durch Einfrie-
ren der Silikonformen ergeben sich weitgehend stabile Stabchen, die direkt in die
Fritteuse gegeben werden kdnnen. Die gewahlten Rezepturen zeigen unterschied-
liche Werte fiir die Wasserverdampfung und Olaufnahme, die sich teilweise deut-
lich von Pommes Frites unterscheiden (siehe Abb. 5). Die Verwendung von Kartof-
felflocken fihrt zum Aufplatzen von Stabchen und bringt den Nachteil mit sich,
dass auch hier wieder ein natlrliches Lebensmittel zugrunde liegt, und ein Teil der
Trockenmasse nicht standardisiert werden kann.
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Abb. 5: Stabchen aus Starke und Wasser (links), Starke, Wasser, Protein und Fett (Mitte) und Kar-
toffelflocken, Starke und Wasser (rechts) jeweils nach dem Frittieren (Teilprojekt 4). Der Was-
seranteil liegt jeweils bei 70 %.

Tab. 2 gibt einen Uberblick Gber die untersuchten Ersatzstoffe und die dabei ge-
fundenen Probleme.

Tab. 2: Vergleich der untersuchten Ersatzstoffe flir Fritteusen. Technisch interessante Varianten sind
fett markiert.

Ersatzstoff Form TP Nr. | Nachteile

Filz Block 1 hohe Fettaufnahme, Geruch

Verdampfer- Edelstahlrohre 1 hohe Warmekapazitdt, hohe Warmeabfuhr

konstrukt 1

Hipor Wiirfel 2 hohe Trockenmasse, hohe Olaufnahme

Porenbeton Wirfel 2 hohe Trockenmasse, hohe Olaufnahme

Kalksandstein Wiirfel 2 sehr geringe Wasseraufnahme

Cordierit Wiirfel 2 hohe Trockenmasse, hohe Olaufnahme

Knédelpulver Kugeln 3 Aufplatzen beim Frittieren

Kartoffelpliree Kugeln 3 Aufplatzen beim Frittieren

Verdampfer- Reagenzglaser 3 Zerbersten der Glaser, Austreten von Wasser

konstrukt 2

Starke, Wasser Stabchen 4 VolumenvergréBerung beim Frittieren, geringe
Wasserabgabe

Starke, Wasser, Stabchen 4 Festkleben am Frittierkorb, hohe Fett-

Protein aufnahme

Kartoffelflocken, | Stébchen 4 VolumenvergréBerung beim Frittieren, beim

Stadrke, Wasser Frittieren kann Explosion auftreten
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Bestimmung des Energieverbrauchs von Fritteusen nach DIN
18873-3

Messreihen zur Bestimmung des Energieverbrauchs

Die nachfolgende Versuchsreihe aus Teilprojekt 2 zeigt die Bestimmung des Ener-
gieverbrauchs der MKN Elektro-Fritteuse London I beim Frittieren von Pommes
Frites. Die Versuchsreihe ,Frittierzyklus bei 180 °C” wird nach den Vorgaben der
DIN 18873-3:2011-05 durchgefthrt. Der Temperaturwert 180 °C ist die maximale
Einstellung, die von der Norm abgedeckt ist. Die zweite bzw. dritte Charge beginnt,
sobald das Frittierél erneut eine Mindesttemperatur von 175 £5 OC erreicht hat
(vgl. DIN 18873-3:2011-05, 8.2 e). Versuchsreihe: ,Frittierzyklus bei 180 °C”

Bei einer Temperatureinstellung von 180 °C dauert der Vorheizzyklus durch-
schnittlich 6,9 min, bis sich das Ol von 22 °C auf 177 °C erwarmt hat. Nach Ab-
schalten der Heizung warmt sich das Ol aufgrund der Nachwérme des Heizele-
ments weiter auf und erreicht eine Maximaltemperatur von ca. 183 °C. Flir den
Vorheizzyklus ergibt sich bei dieser Versuchsreihe ein Energieverbrauch E; von
0,677 kWh (die theoretisch aufgenommene Wirmemenge Q der Olmischung be-
tragt 0,670 kWh). In der Warmhaltephase Uber zwei Stunden setzt die Heizung
der MKN Elektro-Fritteuse jeweils neunmal mit einer Heizdauer von jeweils 61 s
ein. Die Oltemperatur befindet sich dabei im Bereich von 160 bis 180 °C. Der
durchschnittliche Energieverbrauch E> der Warmhaltephase betragt 0,821 kWh.

Nach Beendigung der Warmhaltephase wird die Einstellung am Gerat von 175 °C
auf 180 °C erhoht. Daflir ist ein Energiebetrag von 0,096 + 0,021 kWh erforderlich.
Wird eine Charge von ca. 800 g Pommes Frites in das heiBe Ol gegeben, sinkt die
Oltemperatur auf Grund der Warmeaufnahme des gefrorenen Frittierguts. Ab ei-
nem Wert von durchschnittlich 150 °C setzt die Heizung der Fritteuse ein, um dem
Temperaturrickgang entgegenzuwirken.

Bevor mit der zweiten bzw. dritten Charge begonnen werden kann, muss die
Oltemperatur wieder 175 + 5 °C betragen. Durchschnittlich wird hier eine Dauer
von 0,301 h (18 min) pro Frittierzyklus (drei Chargen) gemessen. Die reine Frit-
tierzeit betragt 0,225 h (13,5 min). Bei einer Gerateeinstellung von 180 °C betragt
der Zeitraum, bis der erforderliche Temperaturbereich erneut erreicht wird und
eine zweite bzw. dritte Charge in das hei3e Fett gegeben werden kann, etwa 4,5
min. Der Energieverbrauch E; betragt 1,157 kWh. Pro Messreihe liegt der Gesamt-
energieverbrauch bei 3,9 kWh. Tab. 3 gibt einen Uberblick iber die Mittelwerte
von drei Versuchsreihen.
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Tab. 3: Mittelwerte der Versuchsergebnisse der Messreihe ,Frittierzyklus bei 180 °C” (Teilprojekt 2)

Parameter Einheit Frittierzyklus bei 180 °C
Energieverbrauch E; kWh 0,677 £ 0,042
Energieverbrauch E> kWh 0,821 + 0,011
Energieverbrauch Ez kWh 1,157 £ 0,034
Gesamtenergieverbrauch E4 kWh 3,908 £ 0,130
Gesamtenergieverbrauch je kg Exg kWh/kg 0,813 £ 0,027
Gesamtfrittierzeit t4 h 0,301 £ 0,001

E:: Vorheizen; E>: Warmhalten Uber 2 Stunden; Es: Frittieren von 3 Chargen Pommes Frites;
E+: Summe aus E:, E2 und n - E3 (Nutzungsfaktor n = 2); Exg: Gesamtenergieverbrauch je kg Pommes
Frites (TK) Exg = E4/ (n - M); Nutzungsfaktor n = 2; M: Gesamtmasse der Pommes Frites in kg.

Berechnung des Energieverbrauchs

Der Energieverbrauch zum Verdampfen von Wasser und zur Erwarmung der Pom-
mes Frites lasst sich anhand physikalischer Vorgange berechnen. Beim Frittieren
kommt dazu noch der Energieverlust zum Warmhalten des Frittierbads durch War-
meabgabe (Frittierbehalter und Umgebungsluft) hinzu. Dieser Energieverlust wird
durch beim Frittieren austretenden Wasserdampf vermutlich gegeniiber einem lee-
ren Frittierbad etwas vergréBert sein. Folglich kénnte der Energieverbrauch im
Frittierzyklus Es alternativ aus der Messung des Energieverbrauchs zum Warmhal-
ten des Olbades E; errechnet werden, wenn die Frittiermenge m; und die Gesamt-
frittierzeit t; bekannt sind.

Im ersten Schritt findet eine Abklihlung des Frittierbads durch die zugegebenen
Pommes Frites statt. Die sich einstellende Oltemperatur wird einerseits durch die
Warmekapazitaten des Frittierbads und andererseits der Pommes Frites bestimmt.
Die Warmekapazitdt der Pommes Frites setzen sich bei der Zugabe aus den Be-
standteilen Wassereis und Trockensubstanz zusammen. Die im Frittierdl gespei-
cherte Warmeenergie bewirkt nun das Erwarmen der in tiefgekihlten Pommes Fri-
tes enthaltenen Trockensubstanz (Q;s) und des Wassereises (Q,,) von einer Aus-
gangstemperatur von -18 °C auf eine mittlere Temperatur von etwa 80 bis 90 °C.
AnschlieBend findet durch weitere Zufuhr des Energiebetrags Q, die Verdampfung
von Wasser statt (36 + 2 % der Frittiermenge).

Der theoretische Energieverbrauch Qg setzt sich folglich aus diesen drei Betragen
zusammen:

Qges = Qrs + Qu20 + Qv (1)
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Dabei setzt sich die Warmeenergie Q,,, aus den Vorgangen Erwarmung von Eis
von -18 °C auf 0 °C (Qg;s), Schmelzen des Eises bei 0 °C zu flissigem Wasser
(Energiebetrag Qg flir den Phasentbergang) und weitere Erwarmung des Wassers
(Qy) zusammen.

Qu20 = Qpis + 0s + Quw (2)

Der theoretische Energieverbrauch fir den gesamten Frittierzyklus Ej;pe.,-. kann
nun naherungsweise berechnet werden, wenn der anteilige Energieverbrauch zum
Warmbhalten flr die Frittierdauer t, addiert wird:

E
E3,theor. = Qges + ﬁ ty (3)

Bei den Messungen zum ,Frittierzyklus mit 180 °C” im Rahmen von Teilprojekt 2
ergibt sich ein Messwert fur Ez von 1,157 kWh (Mittelwert aus 3 Messungen), wah-
rend der berechnete Wert Ez eor. bei 1,103 kWh liegt, also nur um 4,7 % darunter
liegt.

Folglich bestlinde also die Mdéglichkeit, auf Ersatzstoffe vollstandig zu verzichten
und den Energieverbrauch pro kg Pommes Frites allein aus Messungen des Ener-
giebedarfs E; zum Erwarmen und Warmhalten des Frittierbads und Vorversuchen
zur Frittiermenge und Frittierzeit ndherungsweise zu berechnen.

Zudem kann die zuldssige Frittiermenge theoretisch aus dem Warmeaustausch bei
der Zugabe der bei -18 °C tiefgekiihlten Pommes Frites in das 180 °C heiBe Olbad
abgeschatzt werden. Geht man von einer mittleren Temperatur der Pommes Frites
von 80 bis 90 °C beim Frittieren aus, kann die maximale ChargengrtéBe abhangig
von der Olmenge ermittelt werden.

Ausblick

Wie Tab. 2 zeigt, sind mégliche porése Werkstoffe zum einen Hipor und Poren-
beton, die Nachteile sind jedoch die hohe Trockenmasse und Olaufnahme im Ver-
gleich zu Pommes Frites und deren einmalige Verwendbarkeit. So sind nach Ab-
schatzungen in Teilprojekt 2 Trockenmassen von 704 g Hipor und 969 g Poren-
beton erforderlich, um eine vergleichbare Wassermenge wie beim Frittieren von
Pommes in einer Zeit von 4,5 min zu erreichen. Nach dem Tranken mit Wasser
ergeben sich dann jedoch Massen von insgesamt 1.468 g beim Hipor- und 1.821 g
bei Porenbeton-Wiirfeln, die bei der Zugabe in das Olbad zu einem Absinken der
Oltemperatur deutlich unter die in der Norm geforderte Grenze von 145 °C fiihren
(siehe Abschnitt 8.1 der Norm).

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 15. November 2023 ‘


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 95
KONIG S & ANDREA J NEUTRALE PRUFMEDIEN FUR FRITTEUSEN SEITE 17/18

**ORIGINAL (DOUBLE PEER REVIEW)* * EINGEREICHT: 02.03.2023 ANGENOMMEN: 19.10.2023

Ebenso ware der Einsatz von synthetisch hergestellten Stabchen aus Kartoffelflo-
cken, Starke und Wasser denkbar, wobei ein definierter Wassergehalt eingestellt
werden kann. Jedoch ist zum einen das Handling im Vergleich zu Pommes Frites
ungunstiger, zum anderen werden mit den verwendeten Kartoffelflocken ebenfalls
Lebensmittel mit natirlichen Schwankungen eingesetzt. Die beiden untersuchten
Varianten der Verdampferkonstrukte 1 und 2 zeigen, dass auch dieser Weg eben-
falls grundsatzlich gangbar ist, jedoch stérende Eigenschaften wie Warmeabfuhr
aus dem Frittierbad, zusatzlicher Energiebedarf zum Erwarmen der eingetauchten
GefaBe, die stabil genug sein missen, dabei auftreten und der austretende Was-
serdampf abgefihrt werden muss.

Méglicherweise ist daher der im Abschnitt ,Berechnung des Energieverbrauchs”
beschriebene Weg, den Energieverbrauch zum Erwarmen von Pommes Frites und
Verdampfen von Wasser nach der Bestimmung der ChargengréBe zu berechnen
und daraus mit den Messungen zum Erwdarmen und Warmhalten der leeren Frit-
teuse den Energieverbrauch zum Frittieren zu berechnen, in der Praxis am ein-
fachsten umsetzbar und kann eine Basis zum Vergleich der Energieeffizienz von
Fritteusen liefern. Um dies zu verifizieren, sind jedoch Messungen fir unterschied-
liche Ausflihrungen von Fritteusen erforderlich, auch ist zu kléren, ob dieses Kon-
zept auf andere Geratetypen (wie z. B. multifunktionale Gargerate mit indirekter
Beheizung und Temperaturmessung) anwendbar ist.
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Entwicklung eines Leitfadens fiir die Beschaffung von Berufs-
kleidung im Gesundheitswesen aus der Perspektive des Facility Ma-
nagements (FM)

Noemi Miiller und Irina Pericin Hafliger

Kurzfassung

Berufskleidung spielt in Gesundheitsorganisationen eine wesentliche Rolle und de-
ren Beschaffung ist von hoher Komplexitat gepragt. Bisher fehlte ein Leitfaden,
der diesen Prozess unterstltzt. In diesem Artikel wird die Entwicklung eines sol-
chen Leitfadens mithilfe von Literaturrecherche, Experteninterviews und einer Fo-
kusgruppendiskussion beschrieben. Der entstandene Leitfaden stellt einen modell-
haften Beschaffungsprozess flir Berufskleidung im Gesundheitswesen dar und be-
ricksichtigt wichtige Entscheidungen bezliglich des Produkts und des Wascheser-
vices. FM-Verantwortliche erhalten damit eine praxisnahe Anleitung, um den spe-
zifischen Anforderungen im Gesundheitswesen gerecht zu werden. Der Leitfaden
ist abrufbar unter: <https://zhaw.ch/ifm/berufskleidung>.

Schlagworte: Berufskleidung, Beschaffung, Gesundheitsorganisationen, Prozess,
Leitfaden

Development of guidelines for the procurement of workwear in the
healthcare sector from the perspective of Facility Management (FM)

Abstract

Professional workwear plays a critical role in healthcare organisations, and its pro-
curement is characterised by high complexity. However, until now there has been
a lack of guidance within the healthcare sector for an ideal procurement process.
The present article describes the development of such a guideline through litera-
ture review, expert interviews, and a focus group discussion. The resulting guide-
line presents a model procurement process of professional workwear in the
healthcare sector. These guidelines consider decisions regarding product and laun-
dry services and serve as a practical guide for FM managers to meet the specific
requirements in healthcare organisations. The document (available only in Ger-
man) can be accessed at https://zhaw.ch/ifm/berufskleidung.

Keywords: Professional workwear, procurement, health organisations, process,
guidelines
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Entwicklung eines Leitfadens fiir die Beschaffung von Berufs-
kleidung im Gesundheitswesen aus der Perspektive des Facility Ma-
nagements (FM)

Noemi Miiller und Irina Pericin Hafliger

Einleitung und Zielsetzung

Einheitliche Berufskleidung ist in Gesundheitsorganisationen unverzichtbar. Sie
schitzt und unterstltzt das medizinische Personal in ihrer taglichen Arbeit und
unterscheidet sich von privater Kleidung und persénlicher Schutzausristung. Die
Gewahrleistung von Hygienestandards, die Berlicksichtigung von spezifischen so-
wie individuellen Nutzeranforderungen, vielseitige Stakeholder und einem profes-
sionellen Image sind nur einige der Herausforderungen, denen sich Beschaffungs-
verantwortliche flr Berufskleidung im Gesundheitswesen stellen missen (Hansen
et al. 2011: 1157-1159, Bottger 2014: 77-78, Hohenstein Laboratories 2019: 22-
63). Der Gesamtumsatz im Berufskleidungsmarkt flr alle Branchen in Deutschland
ist von 2010 bis 2018 von 810 Mio. Euro auf 1.045 Mrd. Euro (Randler 2020)
gestiegen, entsprechend einem Anstieg von 22,5 % in acht Jahren. Der Markt flr
Berufskleidung ist ein wachsender und bedeutender Wirtschaftszweig. Es wird an-
genommen, dass das Gesundheits- und Sozialwesen rund 10% der Berufskleider-
ausstattung ausmacht (Mdller et al. 2021: 33). Angesichts der Bedeutung und des
Wachstums des Marktes ist es entscheidend, dass Verantwortliche fur die Beschaf-
fung von Berufskleidung im Gesundheitswesen die spezifischen und komplexen
Anforderungen sowie sich wandelnden Bedingungen dieses Bereichs kennen und
gerecht werden (Schlichtermann 2020:1, Gerber et al. 2016: 116).

Der Beschaffungsprozess von Berufskleidung im Gesundheitswesen ist daher ein
komplexer Prozess. Er stellt sicher, dass die notwendige Berufskleidung zur Verfl-
gung steht, um die Kerntatigkeit in den Gesundheitsorganisationen zu gewahrleis-
ten. Oft liegt die Verantwortung flir die Beschaffung von Berufskleidung beim Fa-
cility Management (FM) und ist die Aufgabe nicht alltaglich.

Bisher fehlt jedoch im deutschsprachigen Raum ein spezifisches, auf Berufsklei-
dung ausgerichtetes Hilfsmittel, um den Beschaffungsprozess effektiv zu unter-
stltzen. Obwohl allgemeine Publikationen zur Beschaffung im Gesundheitswesen
vorhanden sind, besteht gemass Aussagen von Schweizer Fachpersonen Bedarf an
einem Leitfaden, der den spezifischen Anforderungen der Berufskleiderbeschaf-
fung im Gesundheitswesen gerecht wird.
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Im Rahmen der Studie wird untersucht, wie sich ein effizienter und professioneller
Beschaffungsprozess aus der FM-Perspektive flr Berufskleidung in Betrieben des
Gesundheitswesens gestaltet. Um die Verantwortlichen in dieser Aufgabe zu un-
terstltzen, wird ein Leitfaden entwickelt, der den Beschaffungsprozess flr Berufs-
kleidung modellhaft beschreibt.

Daruber hinaus wird der Leitfaden einen wertvollen Beitrag zur Fachliteratur leisten
und kann aufgrund seines generischen Charakters auf weitere Branchen Ubertra-
gen werden. Mit einem effektiven Beschaffungsprozess soll sichergestellt werden,
dass das Personal in Gesundheitseinrichtungen angemessene Berufskleidung er-
halt, die den hygienischen Anforderungen und individuellen Bedulrfnissen ent-
spricht.

Theoretischer Hintergrund

Im Rahmen des theoretischen Hintergrundes wird untersucht, welche Schritte zu
einem erfolgreichen Beschaffungsprozess fuhren. Dazu werden spezifische FM-
Normen in Bezug auf Prozessbeschreibungen flir Beschaffungen sowie Fachlitera-
tur in Bezug auf Beschaffungsprozesse im Allgemeinen sowohl als auch Berufsklei-
dung und Textilservices gesichtet. Die FM-Normen beschreiben einerseits den Be-
schaffungsprozess und andererseits die Textilservices sehr allgemein (SN EN
15221-4:2011: 38-51; GEFMA 100-2:2004-07 2004: B 19-B22, CRB 2007: 33-
42).

Einzig in der SN EN ISO 41012:2017 (2017: 12) wird der Beschaffungsprozess fur
Produkte und Dienstleistungen sehr ausflihrlich dargelegt. Flir den Prozessentwurf
im Rahmen dieser Untersuchung werden die Informationen aus der ISO-Norm zu-
sammen mit dem in van Weele und Essig (2017: 22) beschriebenen generischen
Beschaffungsprozess eingearbeitet.

Beide Quellen zeigen auf, welche Prozessschritte und Aspekte in einem allgemei-
nen Beschaffungsprozess von Produkt oder Dienstleistung zu beachten sind. Diese
Aspekte werden mit Detailaspekten aus der Branchenliteratur erganzt. Im Leitfa-
den des deutschen Textilreinigungsverbandes werden beispielsweise einige Details
in Bezug auf die Bedarfsspezifikation des Produktes, die Wahl des passenden Un-
ternehmens, der rechtlichen und vertraglichen Aspekte und der Lagersysteme der
Berufskleidung erlautert (Cevik et al. 2019: 10-20). Die Empfehlungen der Hohen-
stein Laboratories GmbH & Co. AG (2019: 55-63) weisen auf die unterschiedlichen
Finanzierungsarten hin und zeigen weitere Punkte in Bezug auf die Bedarfsspezifi-
kation (Produkt und Service), die Auswahl der Lieferunternehmen und die Prifung
der Angebote auf.
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Methodisches Vorgehen

Die Entwicklung des Leitfadens erfolgt in einem iterativen Verfahren unter Ver-
wendung qualitativer Erhebungsmethoden. Ziel ist es, damit detaillierte Informa-
tionen von Expert: innen zu erhalten und diese kontinuierlich in den Leitfaden ein-
zuarbeiten (siehe Abb. 1).

Erarbeitung
theor. Hintergrund

Erstellung

2. Entwurf Leitfaden / |

Abb. 1: Prozess der Leitfadenentwicklung

Zunachst wird ein initialer Entwurf des Beschaffungsprozesses auf Basis von Nor-
men und Fachliteratur entwickelt. Dieser Entwurf bildet die Grundlage fir den wei-
teren Entwicklungsprozess.

Im zweiten Schritt erfolgt die Uberpriifung und Validierung durch neun halbstan-
dardisierte Leitfadeninterviews mit Expert: innen. Die Interviews umfassen offene
Fragen zu verschiedenen Themenbereichen wie der Beschaffung Berufskleidung
(Produkt und Service), den zuvor identifizierten Prozessschritten (siehe Anhang
1), notwendigen Entscheidungen und Merkmalen eines professionellen Beschaf-
fungsprozesses.

Die Experteninterviews umfassen FM-Verantwortliche, Textilservicedienstleister
und Berufskleiderlieferanten im Gesundheitswesen. Die Auswahl der Inter-
viewpartner: innen erfolgt mittels bewusster Stichprobenziehung nach Fallart
(Hussy et al. 2010). Die Stichprobe umfasst sechs FM-Verantwortliche flir die Be-
schaffung von Berufskleidung in Deutschschweizer Krankenhdusern, zwei Verant-
wortliche flr die Beschaffung von Berufskleidung in Textilserviceunternehmen und
ein Geschaftsfihrer eines Lieferunternehmen fiir Berufskleidung. Die Interviews
werden aufgezeichnet, transkribiert und anhand von Fragecodes analysiert, um die
relevanten Informationen zu identifizieren.

Die Ergebnisse der ersten Datenerhebung fliessen in eine Uberarbeitete Version
des Leitfadens ein, die anschliessend in einer Fokusgruppen-Diskussion mit Ver-
treter:innen der FM-Perspektive besprochen wird. Dabei liegt der Fokus auf dem
entstandenen Prozessbeschrieb. Die Diskussion wird aufgenommen, transkribiert
und ausgewertet. Die gewonnenen Erkenntnisse dienen zur finalen Uberarbeitung
und Fertigstellung des Leitfadens.
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Ergebnisse der Experteninterviews zum ersten Entwurf des Leitfa-
dens

In den Experteninterviews wird der erwahnte erste Entwurf des Beschaffungspro-
zesses in Bezug auf fehlende Prozessschritte und notwendige Erganzungen be-
sprochen (Anhang 1). Es werden Anpassungen, Erganzungen und die Plausibilitat
der Prozessschritte besprochen.

Es zeigt sich, dass der Entscheid, neue Berufskleidung zu beschaffen, dem Be-
schaffungsprozess vorausgehen sollte. Der Beschaffungsprozess gliedert sich in
die Beschaffung der Berufskleidung, und abhangig vom Make-or-Buy Entscheid,
auch die Beschaffung des Textilservices. Es wird empfohlen zwischen grossem und
kleinem Volumen zu unterscheiden und die Anzahl Waschelieferungen pro Woche
sowie vorhandene Ausgabesysteme bei der Festlegung der zu beschaffenden
Menge zu berlicksichtigen. Die Entscheidung Uber das Lagersystem liegt bei den
Beschaffenden und hat Auswirkungen auf den weiteren Verlauf des Prozesses, da
beispielsweise eine hangende Lagerung von Berufskleidung andere Méglichkeiten
zur Stoffwahl bietet als eine gefaltete Lieferung. Weiter sollten Wasch- und Trage-
tests zwingend im Prozess eingebaut werden.

Die Anforderungen an die Liefer- und Dienstleistungsunternehmen steigen stetig.
In der Regel werden fir die Beschaffung der Berufskleidung Auftragsbestatigungen
anstelle von Vertragen verwendet. Es ist wichtig, besondere Aufmerksamkeit auf
maogliche Fehler in Bezug auf die Eigenschaften des Kleidungsstlicks und die Auf-
bereitung zu legen. Die Gestaltung des Artikels, Waschtests und die Zusammen-
arbeit mit externen Unternehmen spielen dabei eine wichtige Rolle. Referenzen
und die eigene Berufserfahrung unterstiitzen eine erfolgreiche Beschaffung. Fir
einen erfolgreichen Projektverlauf ist es notwendig, die Tragenden im Prozess mit-
einzubeziehen und den Einflussgrad der Geschaftsleitung einzuschatzen.

Ergebnisse der Fokusgruppendiskussion zum zweiten Entwurf des
Leitfadens

Im Rahmen der Diskussion zum Uuberarbeiteten Prozessbeschrieb (Anhang 2)
ergibt sich, dass die Wahl der Finanzierungs- und Aufbereitungsvariante gleich
nach dem Entscheid, Berufskleidung zu beschaffen, erfolgen muss. Ebenso ist eine
Festlegung des Beschaffungsvolumens zu Beginn des Projektes notwendig. Die
Sortimentsgriésse und das Volumen der Beschaffung haben Einfluss auf die Ent-
scheidung zur internen oder externen Aufbereitung. Bei Beschaffungen mit gros-
sem Volumen ist flr diese Entscheidung ein Business-Case zu erarbeiten, bei klei-
nem Beschaffungsvolumen ist kein Business-Case notwendig.
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Mit dem Business-Case wird Uber das Finanzierungssystem und die Art der Aufbe-
reitung (intern/extern) entschieden. Schlussendlich liegt es jedoch in der Hand des
Unternehmens, Uber die Notwendigkeit des Business-Case zu entscheiden. Bei ei-
ner bestehenden Partnerschaft mit einer externen Wascherei kann dieser Schritt
Ubersprungen werden, falls die Zusammenarbeit weiter gewiinscht wird.

Es ist zu unterscheiden zwischen dem Tragetest zur Prifung der Stoffe und des
Tragekomforts. Der Tragetest des Kleidungsmodells erfolgt erst, wenn das Modell
abschliessend bestimmt ist. In der Projektgruppe missen Tragende von Berufs-
kleidung einbezogen sein. Die Anzahl der Mitarbeitenden wird bereits als einer der
ersten Schritte fiir die Festlegung des Volumens benétigt. Offentlich-rechtliche In-
stitutionen missen zusatzlich die Aspekte des Submissionsgesetzes beachten.

Finaler Prozessbeschrieb

Der Prozess setzt die Bedarfsklarung und somit den Entscheid zur Beschaffung von
Berufskleidung voraus. Er startet mit der Definition des Beschaffungsvolumens,
das den weiteren Verlauf des Prozesses bestimmt. Weiter wird festgelegt, wie die
Aufbereitung vorgenommen und die Berufskleidung finanziert wird. Diese Schritte
sind unter dem «Hauptprozess flir den Modellentscheid» angesiedelt.

Nach Abschluss dieses ersten Schrittes geht der Prozess entsprechend dem fest-
gelegten Finanzierungs- und Aufbereitungssystem weiter. Bei der Aufbereitung
werden die Varianten intern oder extern unterschieden. Beim Finanzierungsmodell
geht es um die Festlegung, ob die Berufskleider gekauft, gemietet oder geleast
werden sollen. Hier teilt sich der Prozess, abhdngig davon, ob es sich um eine
«kleine Beschaffung» bzw. eine Teil- oder Nachbeschaffung oder um eine Neuein-
kleidung des Personals, also eine «grosse Beschaffung» handelt. Je nach Wahl des
Modells wird man dann zu funf verschiedenen Teilprozessen weitergeleitet:

1. Kauf / Aufbereitung extern

2. Kauf / Aufbereitung intern

3. Miete / Aufbereitung extern

4. Leasing / Aufbereitung extern
5. Aufbereitung extern bestehend

Die Prozesse werden als Flussdiagramme dargestellt und die einzelnen Schritte
jeweils verbal erlautert (siehe Beispiel Prozess Kauf / Aufbereitung extern im An-
hang).
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Im Rahmen der Befragung der Expert:innen werden zusatzlich méglichen Fehler-
quellen im Beschaffungsprozess und Erfolgsfaktoren flir die Beschaffung von Be-
rufskleidung eruiert. In den erhobenen Erfolgsfaktoren am Schluss des Leitfadens
wird zusammengefasst, was den verantwortlichen Personen hilft, den Beschaf-
fungsprozess professionell durchzuftihren. Die identifizierten Erfolgsfaktoren sind
in Tab. 1 dargestelit.

Tab. 1: Erfolgsfaktoren flr die Beschaffung von Berufskleidung

Auf Prozess bezogen

Auf Personen bezogen

Verwendung allgemeingiiltiger Leitfaden

Nutzung Erfahrung anderer Personen

Fihrung von Erkenntnisliste vergangener
Beschaffungen

Prifung Vorschléage externer Kooperati-
onspartner

Waschtest

Austausch mit Vorgesetzten, Praxispart-
nern

Verwendung RFID-Chips

Einholung von Referenzen

Diskussion

Der entstandene Leitfaden stellt das Ergebnis dieser Untersuchung dar und bietet
eine empirisch bestatigte sowie strukturierte Anleitung fiir den Beschaffungspro-
zess von Berufskleidung im Gesundheitswesen. Die Bearbeitung des Themas ver-
deutlichte die Komplexitat dieser Aufgabe und die damit verbundenen Herausfor-
derungen und Erfolgsfaktoren. Die Gliederung des Leitfadens in Finanzierungs- und
Aufbereitungsarten ist sinnvoll und nachvollziehbar. Weil der Leitfaden einen ho-
hen Detaillierungsgrad aufweist, kann dies beim ersten Gebrauch zu einer gewis-
sen UnuUbersichtlichkeit fihren. Dennoch bietet der Leitfaden einen Mehrwert flr
FM-Verantwortliche, da er erstmals ein spezifisches Hilfsmittel fir diese Aufgabe
bereitstellt. Die iterative Vorgehensweise bei der Entwicklung des Leitfadens hat
sich bewahrt. Allerdings enthielt der Interviewleitfaden eine zu grosse Anzahl von
Fragen, was zu einem zeitaufwandigen Transkriptions- und Analyseprozess fihrte.
Es ware ratsam, die Anzahl und Formulierungen der Fragen zu optimieren, um die
Effizienz zu steigern. DarlUber hinaus sollte die Stimmigkeit der erhobenen Pro-
zessschritte flr die breite Masse der Fachpersonen Uberprift werden. Eine ergan-
zende quantitative Erhebung kdénnte hierbei sinnvoll sein.

Es ware auch interessant, die Anwendbarkeit des Leitfadens auf kleinere und mitt-
lere Alters- und Pflegeheime zu untersuchen. In der Schweiz gibt es eine grosse
Anzahl solcher Einrichtungen, und es ist wichtig zu prifen, ob der Leitfaden auch
fur ihre spezifischen Bedlirfnisse geeignet ist.
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Schlussbetrachtung und Ausblick

Basierend auf dem iterativen Forschungsprozess und in Zusammenarbeit mit Ex-
pert:innen ist ein allgemeiner Prozessbeschrieb fiir die Beschaffung von Berufs-
kleidung aus der FM-Perspektive im Gesundheitswesen entstanden. Es besteht
weiteres Potenzial fir die Entwicklung von Arbeits- und Hilfsmittel, wie beispiels-
weise zur Unterstlitzung von Beschaffungsentscheidungen und zur Ermittlung des
Beschaffungsvolumens Untersuchungen zur Implementierung neuer Berufskleider-
konzepte und zur Auswahl von Textilfasern sowie Férderung einer sozial und 6ko-
logisch nachhaltigen Beschaffung sind ebenfalls relevante Aspekte fir zuklnftige
Forschung. Die kontinuierliche Weiterentwicklung des Leitfadens und die Explora-
tion neuer Konzepte tragen zur Effizienz und Nachhaltigkeit der Berufsbekleidungs-
beschaffung bei.
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Anhang 2: Zweiter Entwurf Beschaffungsprozess, Teil 1/7
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Anhang 2: Zweiter Entwurf Beschaffungsprozess, Teil 3/7
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Anhang 2: Zweiter Entwurf Beschaffungsprozess, Teil 4/7
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Zweiter Entwurf Beschaffungsprozess, Teil 7/7
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Erndhrung in Krisenzeiten: Untersuchung zum Lebensmittel-
Notvorrat in privaten Haushalten

Bianca Miiller und Gertrud Winkler

Kurzfassung

Krisenszenarien, wie die Corona-Pandemie und der Ukraine-Krieg, beeinflussen
die Gesellschaft hinsichtlich der Lebensmittelvorratshaltung. Im Zeitraum Okto-
ber 2022 bis Ende Januar 2023 werden in landlicher Umgebung (Deutschland)
mittels leitfadengestlitzter Interviews Daten zum Thema Lebensmittelnotvorrat
erhoben und qualitativ ausgewertet. Es zeigt sich u. a., dass 42 % der Befragten
keinen speziellen Lebensmittel-Notvorrat und 50 % keinen ausreichenden Trink-
wasservorrat haben. Empfehlungen kdnnten die Bevorratung von Trinkwasser
betonen sowie die Lebensmittelbevorratung bei beschrankten Lagermdglich-
keiten.

Schlagworter: Notvorrat, Empfehlungen, Krisenzeiten, qualitative Erhebung,
Haushalt

Nutrition in times of crisis: A study on food emergency supply in
private households

Abstract

Crisis scenarios such as the corona pandemic and the Ukraine war affect society
in terms of food supplies. In the period from October 2022 to the end of January
2023 data about changes in emergency stockpiling were collected and qualita-
tively evaluated in a rural area (Germany) by means of a guided interview.
Findings include 42 % of respondents not having a dedicated emergency food
stockpile and 50 % not having an adequate drinking water stockpile. Recom-
mendations could emphasize the stockpiling of drinking water, as well as food
stockpiling when storage facilities are limited.

Keywords: emergency supply, recommendations, times of crisis, qualitative
survey, household
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Erndhrung in Krisenzeiten: Untersuchung zum Lebensmittel-
Notvorrat in privaten Haushalten

Bianca Miiller und Gertrud Winkler

Einleitung

Flr deutsche Verbraucher:innen ist es selbstverstandlich, dass Lebensmittel je-
derzeit eingekauft werden kdénnen, um die Versorgung zu sichern. Durch eine
stabile Wirtschaftslage, entsprechende Strukturen der Ernahrungswirtschaft
und geregelte Preise ist stets ein Uberangebot an Lebensmitteln vorhanden
(Menski 0.].). Krisen, wie die Corona-Pandemie 2019 oder zu Beginn des Uk-
raine-Kriegs 2022 oder Umweltkatastrophen, wie die im Ahrtal 2022, kénnen
die Lebensmittelversorgungskette aus dem Gleichgewicht bringen, was wieder-
um zur Folge hat, dass Verbraucher:innen dann dazu neigen, kurzfristig einen
Vorrat an diversen Lebensmitteln anzulegen (Wenzel 2022). Verschiedene Be-
hérden und Institutionen in Deutschland, wie u. a. das Bundesamt flir Bevolke-
rungsschutz und Katastrophenhilfe (BKK) raten daher, langfristig und geplant
einen Lebensmittel-Notfallvorrat anzulegen (BKK 0.].). Die vorliegende qualita-
tive Studie geht der Frage nach, ob und wie sich Verbraucher:innen in Krisen-
zeiten mit dem Thema Erndhrungsnotfallversorgung beschaftigen, und welche
konkreten MaBnahmen ergriffen werden.

Stand der Wissenschaft

Aktuelle Studien aus dem Jahr 2022 beziehen sich vorrangig auf das Thema
Lebensmittelsicherheit bzw. Lebensmittelknappheit als Folge des anhaltenden
Ukraine-Krieges (z. B. Yazbeck et al. 2022). Fragen zur Notfall-Vorratshaltung
in privaten Haushalten sind nach vorliegender Kenntnis in jingsten Krisenzeiten
(2020 bis 2022) nicht thematisiert.

Verschiedene Behérden und Institutionen auf Bundes- und Landesebene in
Deutschland geben seit langerem Empfehlungen heraus, einen Notvorrat an ge-
eigneten Lebensmittel anzulegen, die eine lange Haltbarkeit aufweisen, z. B.
durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen.

Neben dem o. g. BKK empfiehlt beispielsweise das Bundesministerium flr Er-
nahrung und Landwirtschaft (BMEL) die Notvorratshaltung fir die Gewahrleis-
tung der personlichen Versorgungssicherheit und zur Erleichterung des Alltags
(BMEL 2023). BKK und BMEL prazisieren den Zeitraum flir das Anlegen eines
Nahrungsvorrats auf zehn Tage und bericksichtigen im Grundvorratsplan den
durchschnittlichen Energiebedarf eines Erwachsenen von 9,2 MJ (= 2.200 kcal)
am Tag (BMEL 2023, BKK 0.].).
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Andere Institutionen, wie z. B. das Landeszentrum flr Ernahrung Baden-Wdrt-
temberg, weisen erganzend in den Notvorratsempfehlungen darauf hin, dass
Lagerorte auf die bevorrateten Lebensmittel und deren Haltbarkeit abgestimmt
sein mussen (Lederer 2020).

Wahrend entsprechende Ratschlage in den letzten Dekaden zwar vorhanden
waren, aber kaum publik gemacht wurden, schaltete das BKK dazu 2022 u. a.
Werbespots auf verschiedenen Fernsehsendern. Diese zeigten eine vierkdpfige
Familie, die sich auf einen Notfall vorbereitet. Damit hat das BKK ca. 600 Milli-
onen TV-Kontakte erreicht (Deuse 2023).

Methodik

Im Rahmen eines Seminars an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen erheben
acht Studierende des 6. Semesters des Bachelorstudiengangs Lebensmittel, Er-
ndhrung, Hygiene mittels leitfadengestlitzten Interviews Daten zum Thema Not-
vorrat in Krisenzeiten im Zeitraum von Anfang Oktober 2022 bis Ende Januar
2023 in jeweils funf selbst gewahlten Haushalt aus ihrem privaten Umfeld (ohne
Quotierungsvorgabe). Befragt wird jeweils die Person, die auf Nachfrage nach
eigener Angabe im Haushalt Gberwiegend fir die Erndhrungsversorgung zustan-
dig ist. Die Befragung erfolgte vorwiegend persdnlich vor Ort, aber auch telefo-
nisch und per Videochat sowie in einem Fall per Mail.

Das Interview umfasst neun offene Fragen, untergliedert in folgende sieben Fra-
genbereiche: 1) soziodemografischen Daten, 2) Befassung mit dem Thema Le-
bensmittel-Notvorrat incl. Informationsbeschaffung, 3) Reichdauer des Vorrats,
4) Zubereitungsméglichkeiten bei Stromausfall, 5) Trinkwasservorrat, 6) Angste
im Kontext Notvorrat sowie 7) Unterstlitzungsbedarf bzw. -winsche (Ge-
sprachsleitfaden siehe Anhang).

Zur Auswertung und Analyse der Umfrage wird die induktive strukturierende
Inhaltsanalyse nach Mayring (2015) eingesetzt, die darauf abzielt, fir jeden Un-
tersuchungsbereich relevante Passagen aus den Erhebungen zu filtern. Mithilfe
von inhaltsanalytischen Regeln werden, ausgehend von den Antworten der In-
terviewteilnehmer*innen zu jeder Frage, Kategorien gebildet (Diehl 2009). Die
Kategorienbildung wird mit der Software MAXQDA 2022 durchgefthrt. Es erfolgt
eine Bestimmung der Haufigkeiten bzw. der prozentualen Anteile flir jede gebil-
dete Kategorie, die in den Tabellen zu den Fragen aufgelistet sind.
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Ergebnisse

Die Umfrage zahlt insgesamt 40 Teilnehmer*innen, davon 60 % weibliche und
40 % mannliche. Die befragten Personen sind zwischen 18 und 60 Jahre alt.
Von den Teilnehmer*innen erndhren sich nach eigenen Angaben 55 % traditio-
nell omnivor, 12,5 % vegetarisch und 7,5 % flexitarisch; 25 % haben hier keine
Angabe gemacht.

In Tab. 1 sind die Ergebnisse zu den Fragebereichen 2 bis 5 dargestellt.

Tab. 1: Ergebnisse zu den Fragebereichen 2 bis 5 (Notvorrat in Krisenzeiten; n= 40;
Mehrfachnennungen mdglich)

Fragenbereich Anteil der
Nennungen [%]

Fragenbereich Befassung mit dem Thema Lebensmittel-Notvorrat

Gedankliche Auseinandersetzung mit dem Thema

gar nicht, noch nie 87,5
seit Corona 27,5
seit Ukraine Krieg 10,0
schon immer 10,0
sonstige Ausldser 7,5
keine Angaben 10,0
Beschiftigung mit offiziellen Empfehlungen
Empfehlungen nicht bekannt, nicht/nie damit beschaftigt 32,5
Empfehlungen bekannt, aber nicht damit beschaftigt 30,0
Empfehlungen bekannt und AKTIV gehort oder gelesen 27,5
Beschaftigung damit wahrend Corona 5,0
Informationen AKTIV Ubers Internet beschafft 5,0
Tatsdchliche Anlage eines Notvorrats
ja 30,0
nein, da bereits Vorrat vorhanden 27,5
nein (darunter wg. Platzmangel) 40,0
keine Angaben 2,5

Fragenbereich Reichdauer des Lebensmittel-Notvorrat

Reichdauer des Lebensmittelvorrats (iiblicher + Notvorrat)

wenige Tage 7,5
ca. 1 Woche 35,0
ca. 2 - 3 Wochen 35,0
ca. 1 Monat 12,5
ca. ein halbes Jahr 2,5
keine Angaben 7,5
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Fragenbereich Moglichkeiten des Kochens/Erhitzens bei Stromausfall

Keine Mdéglichkeit zu kochen/zu erhitzen 40,0
Kochen/Erhitzen mit Grill méglich 22,5
Kochen/Erhitzen mit Gaskocher maéglich 20,0
Kochen/Erhitzen mit Holzofen mdoglich 10,0
Kochen/Erhitzen am Lagerfeuer im Garten mdéglich 7,5

Fragenbereich zum Trinkwasservorrat

Kein ausreichender Wasservorrat 50,0
Trinkwasser flr ein paar Tage 15,0
Filter oder Tabletten zum Filtern von Wasser vorhanden 37,5
Wasserversorgung durch Zisterne oder Bach mdéglich 7,5
Keine Angaben 20,0

Erstmalig auseinandergesetzt haben sich 27,5 % der Befragten mit dem Thema
Lebensmittel-Notvorrat wahrend der Corona-Pandemie, 10 % der Befragten zu
Beginn des Ukraine-Kriegs. 35 % der Befragten haben sich bislang noch gar
nicht mit dem Thema befasst. Empfehlungen von Institutionen und Behérden
hinsichtlich eines Notvorrats sind 67 % der Befragten bekannt, wobei sich die
Halfte davon aktiv mit den Hinweisen beschaftigt haben. Einen Notvorrat an
Lebensmitteln und Getranken, der Uber den herkdmmlichen Vorrat hinausgeht,
haben 30 % der Befragten seit Beginn des Ukraine-Kriegs. Weitere 28 % besit-
zen bereits einen Vorrat. Demgegentber besitzen 42 % der Befragten keinen
speziellen Notvorrat. Dies liegt bei 10 % am Platzmangel. 70 % der Befragten
verfigen Uber einen Lebensmittelvorrat, der bis zu drei Wochen ausreicht.

Hinsichtlich der Fragen, wie ein Stromausfall die Lebensmittelzubereitung ein-
schrankt, geben 60 % der Befragten an, dass andere Méglichkeiten bestehen,
um Lebensmittel zuzubereiten oder zu erhitzen, beispielsweise mithilfe von Grill,
Gaskocher, Holzofen oder Lagerfeuer. 40 % der Personen haben bei einem
Stromausfall keine Alternative, um Lebensmittel zu erhitzen oder zuzubereiten.
In Bezug auf die Thematik eines ausreichenden Trinkwasservorrats in Krisen-
zeiten geben lediglich 15 % der Befragten an, Uber einen Trinkwasservorrat fur
wenige Tage zu verflugen. 50 % der Befragten haben keinen ausreichenden
Trinkwasservorrat. Keine Angaben zu der Thematik machten 20 % der Befrag-
ten.

Tab. 2 zeigt die Ergebnisse zu den Fragebereichen 6 und 7, die sich mit Angsten

sowie mit Unterstitzungsbedarf bzw. —wlinschen beschaftigen.
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Tab. 2: Ergebnisse zu den Fragebereichen 6 und 7 (Angste und Unterstiitzungsbedarf
bzw. —wilinsche; n = 40; Mehrfachnennungen mdglich)

Fragenbereich Anteil der
Nennungen [%]

Fragenbereich Angste im Kontext Notvorrat

Keine Angst 22,5
Angst vor ausbleibender Trinkwasserversorgung 20,0
Angst vor reduzierter LM-Versorgung (v. a. frische LM) 15,0
Angst vor Hamsterkaufen 12,5
Angst vor Preiserhéhungen fiir LM 10,0
Angst vor Plinderung und Panik 7,5
Angst wegen nicht ausreichendem Vorrat 5,0
Angst vor Rationierungen 5,0

Unterstiitzungsbedarf/-wunsch von offizieller Seite

Keine Unterstitzung notwendig 60,0
Mehr Informationen (bers Fernsehen 12,5
Mehr staatliche Hilfe 7,5
Mehr, klarere Informationen zum Anlegen eines Notvorrat 7,5
Notfall-, Vorbereitungsplan 7,5
Hamsterkdufe verbieten 2,5
Empfehlungen zu Wasserfiltern 2,5

Es zeigt sich, dass 77,5 % der Befragten Angste im Zusammenhang mit dem
Thema Notvorrat haben. Andererseits geben aber nur 40 % der Befragten an,
dass mehr Unterstitzung von offizieller Seite erwiinscht ist.

Diskussion

Aus einer Untersuchung des BMEL (n = 973), die den Einfluss der Corona-Pan-
demie auf den Lebensmittelkonsum der Verbraucher untersucht, geht hervor,
dass fast ein Drittel der Befragten wahrend der Corona-Pandemie mehr Lebens-
mittel bevorratet als vor der Pandemie (Profeta et al. 2021). Diese Ergebnisse
stimmen mit dem vorliegenden Resultat zur Frage nach der gedanklichen Aus-
einandersetzung mit dem Thema Notvorrat Gberein. Zu beriicksichtigen ist, dass
die Quarantaneregelungen die Bevdlkerung in ihrem Einkaufsverhalten beein-
flusst haben und sich dies indirekt auf eine Notvorratshaltung auswirkt. Der Uk-
raine-Krieg wird kaum als Ausldser hinsichtlich eines Notvorrats genannt — wohl
aufgrund der zeitlichen Abfolge der Krisensituationen (Corona-Pandemie 2019,
Ukraine-Krieg 2022) und der Frage nach dem erstmaligen Ereignis einer Aus-
einandersetzung.
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Die Ergebnisse zeigen, dass 67 % der Befragten die Empfehlungen kennen und
57,5 % einen Vorrat aufweisen. Allerdings reicht der Vorrat nur bei 35 % der
Befragten flir mindestens zehn Tage aus.

Die vorliegenden Ergebnisse deuten darauf hin, dass die behdérdlichen Empfeh-
lungen hin zu einer Reichdauer von zehn Tagen nur von 35 % der Befragten
umgesetzt werden. Auch eine Untersuchung der Freien Universitat Berlin wah-
rend der Corona-Pandemie zeigt niedrige Werte. Dort kdnnen sogar nur 16,6 %
der Befragten zehn Tage lang von den Vorraten leben (Menski 0.].). Die spate-
ren und fast doppelt so hohen Werte der hier durchgefliihrten Erhebung lassen
vermuten, dass die Befragten von der Corona-Pandemie gepragt sind und in-
zwischen mehr Personen einen gréBeren Vorrat anlegen. Zusatzlich kénnen
auch die geringe Fallzahl sowie soziodemografische Aspekte (landlicher vs. stad-
tischer Bereich) dieses Ergebnis beeinflussen. Unsere Befragungen wurden im
landlichen Bereich durchgefliihrt. Trotzdem geben auch hier einige Befragte an,
dass kein Notvorrat angelegt werden kann, da kein Platz daflir vorhanden ist.
Eine Befragung von Andreoli (2022) zeigt, dass 52 % der Befragten keinen Platz
fir Vorrate haben, die Uber ein paar Tage hinaus gehen. Die aktuellen Empfeh-
lungen kdénnen somit nur von Menschen erflllt werden, die ausreichend Platz
zur Verfigung haben. Dieser Sachverhalt zeigt, dass die Empfehlungen konkrete
Wohnraumgegebenheiten der angesprochenen Bevdlkerung starker bericksich-
tigen sollten.

Die Frage nach der Koch-/Erhitzungsmdglichkeit bei einem Stromausfall weist
daraufhin, dass 60 % eine Mdglichkeit haben, sich bei einem Stromausfall (zu-
mindest rudimentar) zu versorgen. In einer Befragung im Jahr 2005 aufgrund
eines Stromausfalls in Minsterland gaben ca. 70 % der Befragten an, dass sie
wahrend eines Stromausfalles die Mdglichkeit haben, Lebensmittel zu erwarmen
oder zu kochen (Menski & Gardemann 2005). Diese beiden Ergebnisse weisen
darauf hin, dass zumindest im landlichen Raum die Mehrheit der Bevdlkerung
eine Moglichkeit besitzt, auch wahrend eines Stromausfalls Wasser und Lebens-
mittel zu erhitzen und zuzubereiten. Hinweise zum Gebrauch und den potenzi-
ellen Gefahren einiger der genannten Erhitzungsmadglichkeiten waren eventuell
sinnvoll.

Hingegen wird deutlich, dass die Halfte der Personen keinen ausreichenden
Trinkwasservorrat hat und nur 30 % Uber einen kleinen Vorrat, Filtertabletten
oder wenigstens Zisternenwasser verfligen. Der Fokus zukUlinftiger Empfehlun-
gen sollte auf dem Trinkwasservorrat liegen, mdéglicherweise waren Kampagnen
zum Thema Trinkwasservorrat sinnvoll. Die nicht ausreichenden Trinkwasser-
vorrate liegen auch auf Platz eins der Angste (siehe Tab. 2).
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Eventuell waren auch Hinweise zum sachgerechten Gebrauch und den potenzi-
ellen Gefahren einiger der genannten Erhitzungsmadglichkeiten sinnvoll.

Warum eine Mehrheit der Befragten laut Tab. 2 von 77,5 % beim Thema Not-
bevorratung unterschiedliche Angste empfindet, wiahrend nur 40 % mehr staat-
liche Unterstlitzung winschen, erscheint zunachst widersprichlich. Mdéglicher-
weise glauben die Befragten nicht, dass staatliche Unterstiitzung die vorhande-
nen subjektiven Angste beheben kdnne. Hier wiren weitere Untersuchungen
sinnvoll, um diesen Befund aufzuklaren.

Zusammenfassend zeigt sich, dass die Notvorratshaltung insbesondere als Folge
der Corona-Pandemie in den Fokus gerickt ist. Gleichzeitig wird deutlich, dass
die Empfehlungen in Bezug auf die Reichdauer des Notvorrats nur bedingt ein-
gehalten werden kénnen. Grund hierflr ist vorrangig der Platzbedarf. Weiterhin
besteht groBes Potenzial, die Empfehlungen flr einen ausreichenden Trinkwas-
servorrat zu optimieren.
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Anhang Gesprachsleitfaden

~»Ernahrung in Krisenzeiten: Notvorrat und mehr..."

Kurzbeschreibung des Gesprachspartners/der Gesprachspartnerin (Geschlecht, Alter,
ggf. Rolle im Haushalt, in der Familie u. a.; derzeitige Erndhrungsweise. ACHTUNG:

Person muss anonym bleiben!)

Wann und warum haben Sie sich erstmals gedanklich damit auseinan-
dergesetzt und dariiber informiert, einen Notvorrat an Lebensmitteln
und Getranken anzulegen?

Stichworte: Wann erstmals? Warum? An welche Szenarien denken Sie dabei? Warum

ist Ihnen das Thema wichtig geworden?...

Haben Sie sich mit den Empfehlungen zum Notvorrat an Lebensmitteln
und Getranken von Behoérden und Institutionen auseinandergesetzt
oder sich dariiber informiert?

Stichworte: Wissen Sie, dass solche Empfehlungen existieren? Seit wann ist Ihnen das
bekannt? Bei welchen Institutionen haben Sie sich informiert? Wie seriés erscheinen
Ihnen die Empfehlungen? Haben Sie einen der im Internet verfligbaren Vorratsrechner

benutzt? Wenn ja, welchen?...

Haben Sie tatsachlich einen speziellen Notvorrat an Lebensmitteln und
Getranken, der liber Ihre iibliche Vorratshaltung hinausgeht, angelegt?

Stichworte: Wann erstmals? Warum? Warum ist Ihnen das Thema wichtig geworden?
Haben Sie dabei an die Empfehlungen einer bestimmten Institution gehalten? Wenn ja,
welche war das? Haben Sie dabei individuelle Ernéahrungsproblematiken (z. B. Allergien
) bericksichtigt?...

Wie groB ist Ihr Vorrat an Lebensmitteln und Getranken (iiblicher Vor-
rat und spezieller Notvorrat zusammen)?

Stichworte: Wie lange kénnten Sie Ihre Haushaltsmitglieder damit zufriedenstellend er-
nahren? Was wirde zuerst ausgehen bzw. knapp werden? Bei welchen Lebensmitteln

und Getranken wiirden Sie Probleme erwarten?...

Wie gehen Sie mit Ihrem speziellen Notvorrat an Lebensmitteln und Ge-
tranken um?

Stichworte: Ist er separat gelagert? Ist er separat gekennzeichnet? Uberpriifen Sie ihn

regelmaBig? Tauschen Sie abgelaufene Lebensmittel und Getranke regelméaBig aus?
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Konnen Sie bei einem Stromausfall oder einem Ausfall der Trinkwasser-
versorgung Lebensmittel zubereiten/erhitzen?

Stichworte: Verfigen Sie Uber eine Ersatzkochgelegenheit (Holzkochherd, Gas-
kocher,...)? Verfligen Sie Uber ausreichend Wasservorrate, um eine Basisklichenhygiene

aufrecht zu erhalten?...

Was macht Ihnen hinsichtlich der Notfall-Versorgung mit Lebensmitteln
und Getranken am meisten Angst/beunruhigt Sie am starksten?

Wiinschen Sie sich zu dieser Thematik mehr Unterstiitzung von offiziel-
ler Seite? Wenn ja, welche?

Was mochten Sie uns zum Thema Notfall-Versorgung mit Lebensmitteln
und Getranken sonst noch mitteilen?
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Indoor-Farming-Gerate fiir den privaten Haushalt: Analyse verbrau-
cherrelevanter Nutzungs- und Performanceparameter

Astrid Klingshirn, Lama Abdulhadi, Luisa Beck, Benjamin Eilts, Ina
Goggelmann und Saskia Kromer

Kurzfassung

Indoor-Farming-Gerate, in denen Nutzpflanzen wie Krauter oder Gemise unter
kontrollierten Bedingungen meist ohne Erde kultiviert werden, stellen eine neue
Hausgeratekategorie dar. Eine Analyse der Nutzungs- und Performanceaspekte,
die seitens des Marktes an Verbraucher herangetragen werden, zeigt, dass diese
v. a. die Kategorien Kosten, Installation, Nutzungsaufwand, Saatgutmatten, Kun-
dendienst und Nutzungserlebnis umfassen. Der Abgleich zur Verbraucherperspek-
tive mittels Netnographie zeigt eine groBe Deckungsgleichheit der relevanten The-
mencluster, wobei der gesundheitliche Nutzen und die Ressourceneffizienz im Nut-
zungsalltag eine untergeordnete Rolle spielen. Im Fokus stehen Lifestyle-Aspekte,
insbesondere die Einpassung der Gerate in das Wohnumfeld.

Schlagworte: Indoor-Farming-Systeme, Performanceparameter, Verbraucher-
fokus, Innovationsfelder, Netnographie

Indoor-farming-appliances for private households: Analysis of con-
sumer-relevant usage and performance parameters

Abstract

Indoor-Farming appliances, in which crops such as herbs or vegetables are culti-
vated under controlled conditions without soil, represent a new home appliance
category. An analysis of the usage and performance aspects, based on manufac-
turer and market information shows, that the categories of costs, installation, han-
dling effort, seed mats, after-sales service and user experience are most frequently
addressed. A nethnography-based comparison to the consumer perspective
shows, that the relevant topic clusters are similar. Yet health benefits and resource
efficiency are not in main focus in the usage phase. Key focus is primarily placed
on lifestyle aspects, in particular the integration of the appliances into the living
environment.

Keywords: Indoor-Farming systems, performance parameters, consumer focus,
fields of innovation, netnography
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Indoor-Farming-Gerate fiir den privaten Haushalt: Analyse verbrau-
cherrelevanter Nutzungs- und Performanceparameter

Astrid Klingshirn, Lama Abdulhadi, Luisa Beck, Benjamin Eilts, Ina
Goggelmann und Saskia Kromer

~Indoor-Farming" als Ansatz zur erganzenden Sicherung der loka-
len Versorgung

Zu den Herausforderungen einer wachsenden Weltbevdélkerung zahlt insbesondere
die Lebensmittelversorgung. Prognosen zufolge kann der Nahrungsmittelbedarf
der wachsenden Weltbevdlkerung nur gedeckt werden, wenn der landwirtschaftli-
che Ertrag innerhalb der nachsten 30 Jahre um wenigstens 50 % ansteigt (BMZ
2021). Gleichzeitig fuhren instabile klimatische Bedingungen und Wasserknappheit
zu EinbuBen in der Ernte. Die nutzbare Ackerflache schrumpft wegen der zuneh-
menden Bodendegradation und der Desertifikation. Getrieben werden diese Ver-
anderungen auch durch die zunehmende Verstadterung: Mehr als 50 % der Welt-
bevoélkerung lebt derzeit in stadtischen Gebieten, und bis 2050 wird dieser Anteil
auf 68 % steigen. Ein Umdenken in Richtung vielfaltigerer Lieferketten, die neben
nationalen und internationalen Lieferketten insbesondere auch lokale Versor-
gungsschwerpunkte umfassen, ist indiziert, um die Versorgungssicherheit zu ge-
wahrleisten (Zimmerer 2021).

Dieser Ansatz findet in der urbanen Landwirtschaft Anwendung. Die urbane Land-
wirtschaft umfasst mehrere Kultivierungsverfahren, wozu auch das ,Indoor-Far-
ming" mit der Sonderform des ,Indoor Vertical Farming"™ gehért. Dies umfasst die
Produktion von Pflanzen in mehrlagigen, vertikalen Kultursystemen in geschlosse-
nen Systemen wie Containern, Lagerhallen oder Klimaschranken (Avgoustaki
2022). Der Pflanzenanbau erfolgt meist in kontrollierter Umgebung und unter An-
wendung Uberwiegend erdloser Anbautechniken wie Hydroponik, Aquaponik und
Aeroponik (Birkby 2016). Durch die Kultivierung in die Hohe wird darauf abgezielt,
den Ernteertrag pro Flache zu erhdhen und Agrarflachen zu entlasten. Die Licht-
energie fur das Pflanzenwachstum wird Uber LED-Belichtungssysteme zur Verfu-
gung gestellt. Der Zielbereich des Indoor-Farming sind dabei insbesondere ergan-
zende lokale (Direkt-) Versorgungseinheiten, vom Supermarkt bis hin zum priva-
ten Haushalt (Avgoustaki & Xydis 2020). Neben den vertikalen Anbaukonzepten
finden sich gerade in den privaten Haushalten eine Vielzahl von anderen Ausge-
staltungskonzepten des Indoor-Farming, die den ganz unterschiedlichen Zielset-
zungen und Raumgegebenheiten im privaten Haushalt Rechnung tragen.
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Indoor-Farming-Gerate fiir den privaten Haushalt

In Indoor-Farming-Geraten fir den privaten Haushalt werden Nutzpflanzen unter
kontrollierten Bedingungen meist ohne Erde kultiviert. Die Gerate stellen damit
eine neuartige Geratekategorie innerhalb der weiBen Ware dar: Den Geratekate-
gorien des Bereichs der Lebensmittelverarbeitung und -herstellung folgt die Er-
ganzung um den Bereich der Anzucht und des Anbaus.

Systemspezifisch erfolgt in Indoor-Farming-Geraten eine Steuerung von Parame-
tern wie der Beleuchtung, der Wasser- und Nahrstoffversorgung, der Temperatur
und der Feuchtigkeit, um dadurch optimale Wachstumsbedingungen und einen ho-
hen Ertrag zu erzielen (Avgoustaki & Xydis 2020).

Auf dem Markt ist eine Vielzahl technischer Umsetzungen und GerategréBen ver-
fiugbar, die unterschiedliche Nutzungsprofile von Verbrauchern im Fokus haben.
Die nachfolgende Abbildung clustert die im Markt bestehenden Indoor-Farming-
Gerate gemaB der Hauptfunktionselemente (Abb. 1).

Luftstréomung
Entfeuchtung

geschlossenes

Nahrstofffilm Drip System Temperatur
Deep Water offenes Tank
Docht assiv i System
p aktiv Ebbe / Flut Festwasser
User Interface am Gerat
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Abb. 1: Uberblick tiber mégliche Systemkomponenten und Umsetzungslésungen in Indoor-Farming-
Geraten fir den privaten Haushalt

Die Indoor-Farming-Gerate sind als Tisch-, Wand-, oder Standgerate verflugbar,
meist mit drei bis zwanzig separat bepflanzbaren Saatgutbereichen. Neben rein
horizontalen Systemen, die als Pflanzrinnen der Pflanztdpfe ausgestaltet sind, fin-
den sich auch vertikale Aufbauten, entweder mit zwei oder mehr Etagen oder in
Form von Pflanzsaulen. Der Anbau der Nutzpflanzen erfolgt meist Uber vorkonfek-
tionierte Saatgutmatten auf Basis organischer Substrate (Polsfuss 2022). Das Pro-
duktspektrum umfasst Krauter, Salate, Sprossen, Microgreens, essbare Blumen
bis hin zu FruchtgemuUsen (Nagel 2021).
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Indoor-Farming-Gerate basieren fast ausschlieBlich auf Hydrokulturen (Future
Market Insight 2022), wobei die Anzucht meist auf organischen Substraten wie
Kokosfasern oder Blahtonkugeln erfolgt. Unterschieden werden die Hydroponik,
welche die groBte Marktrelevanz aufweist, die Aeroponik und die Aquaponik, die
eine Kombination aus Aquakultur und Hydroponik darstellt (van Gerrewey et al.
2022).

Bei hydroponischen Systemen werden die Wurzeln kontinuierlich oder in bestimm-
ten Intervallen mit Wasser versorgt (Eldridge et al. 2020). Diese Wasserversor-
gung kann aktiv oder passiv erfolgen. Passive Systeme, beispielsweise das Docht-
System, sind weniger komplex, da sie ohne Pumpen arbeiten. Aktive Systeme ar-
beiten beispielsweise nach dem Ebbe-/Flut-Konzept, in welchem die Wurzeln re-
gelmaBig mit Wasser umsplult werden (Walch 2022).

Bei aeroponischen Systemen erfolgt die Bewasserung durch Nahrstoffnebel bzw. -
aerosole; in aquaponischen Systemen erfolgt die Kultivierung als symbiotischer
Anbau von Nutzpflanzen und Fischen (Nagel 2021). Die Bewasserungsldésung sol-
cher aktiver Systeme wird nach Kontakt mit den Wurzeln in einem Reservoir-
behalter gesammelt, zum Teil gefiltert, und wieder dem Bewdasserungskreislauf
zugefluhrt.

Die Nahrstoffversorgung wird entweder Gber die Zugabe einer Nahrstofflésung in
das Wasserreservoir umgesetzt oder durch Integration in das Substrat der Saat-
gutmatten (Walch 2022).

Einfachere Gerdte verfligen Uber keine umfassende Klimakontrolle: Diese be-
schrankt sich auf die Kontrolle des Wasser- und Lichtmanagements. Geschlossene
Systeme setzen zudem Heizungs-/Liftungs- und/oder Klimatechnik ein, meist mit
dem Fokus auf Temperatur- und Feuchtekontrolle (Hati & Singh 2021).

Die Geratesteuerung und -interaktion erfolgt bei vielen Indoor-Farming-Geraten
App-basiert: Informationen (ber Wartungserfordernisse (Wasser-, Nahrstoff-
bedarf, Reinigungsintervall) sowie die Wachstumsphase sind direkt Gber mobile
Endgerate einsehbar (Warnke 2022).

In der Nutzungsphase von Indoor-Farming-Geraten bestimmt der Energie-
verbrauch die Anbaukosten. Flr geschlossene teilgewerbliche, kleinere Gerateein-
heiten mit bis 1,8 m? Nutzflache, stellt sich der Stromverbrauch mit ca. 73 % der
Gesamtkosten als Hauptproduktionsfaktor dar (Cichocki et al. 2022).
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Vermarktungsschwerpunkte von Indoor-Farming-Geraten

Im Bereich des kommunizierten Nutzens von Indoor-Farming-Geraten stehen die
gesunde Ernahrung, ékologische Nachhaltigkeit und der Beitrag zur Versorgungs-
sicherheit im Zuge der Selbstversorgung im Vordergrund (Juirkenbeck et al. 2019).

Gesundheit und Wohlergehen sind Aspekte der Nachhaltigkeit und gehdéren da-
her auch zur Agenda 2030 der Staatengemeinschaft flr eine nachhaltige Entwick-
lung (Bundesregierung 2023). Die Nutzung von Indoor-Farming-Systemen wird als
Beitrag zur Nachhaltigkeit in der Versorgung, insbesondere mit Fokus auf die Re-
gionalitat kommuniziert. Dadurch zahlt vor allem die urbane Bevdlkerung zur
Zielgruppe von Indoor-Farming-Systemen, die einen Teil der Versorgung selbst
umsetzen will (Polsfuss 2022).

Zu den Vorteilen der Indoor-Farming-Gerate flUr den privaten Haushalt zahlen, wie
auch in groBskaligen vertikalen Farmen oder Containerfarmen, v. a. die Nahr-
stoff- und Wassereffizienz, der herbizid- und pestizidfreie Anbau und die
Saison- und Wetterunabhangigkeit (Butturini & Marcelis 2019). Es wird auch
mit der Vielseitigkeit der Systeme aufgrund der ganzjahrig zu verwendenden
sowie breiten Angebotspalette an BlattgemUsen, Sprossen und Krautern geworben
(Nagel 2021).

Beworben werden zudem die Vorteile smarter Systeme, die einfach bedienbar
sind, keinerlei Hintergrundwissen im Bereich der Anforderungen der unterschied-
lichen Nutzpflanzen erfordern, und eine Gelinggarantie - und damit eine hohe Ern-
tesicherheit - gewahren (Polsfuss 2022).

Ein weiterer durch Hersteller an Kunden kommunizierter Nutzen von Indoor-Far-
ming-Geraten stellt die Naturnahe dar (Polsfuss 2022). Dabei kann die Lebens-
qualitdt von Nutzern durch eine naturlichere Atmosphare, die Indoor-Farming-Ge-
rate der Wohnung verleihen, gesteigert werden (Autarkes Leben 2021).

Der Aspekt der Natulrlichkeit wird auch tUber die bestmdégliche Frische durch die
direkte Koppelung von Ernte und Verzehr bei zugleich intensiverem Geschmack
und hohem Nahrstoffgehalt angesprochen (Polsfuss 2022). Unter Anwendung ent-
sprechender LED-Beleuchtungstechnologien bei Fokussierung auf blaue und rote
Wellenldngenbereiche, die die Absorptionsmaxima von Chlorophyll ansprechen,
kdnnen Wachstum, Geschmack, Farbe sowie der Nahrstoffgehalt von Pflanzen in
Indoor-Farming-Systemen optimiert werden. Erganzend kann auch grines Licht
eingesetzt werden, das auch die Photosynthese im Inneren der Pflanze anregt und
damit die Photosyntheseaktivitat der gesamten Pflanze anregt (Wong et al. 2020).
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Die Frische spiegelt sich auch in der Optik der Pflanzen wider. Aufgrund der Ern-
tefrische sowie der optimierten Versorgung in der Anzucht weisen die Pflanzen
unter Bericksichtigung des Erntezeitpunkts ein ansprechendes Aussehen auf
(Warnke 2022). Es wird darlber hinaus damit geworben, Kindern mit Indoor-Far-
ming die Natur naher zu bringen und ihnen von klein auf beizubringen, wie Le-
bensmittel angebaut werden (Scheidt 2022).

Obgleich der kommunizierte Nutzen der im Markt befindlichen Systeme vergleich-
bar ist, ist die Systemauswahl herausfordernd. Dies liegt zum einen an der Neu-
heit der Geratekategorie, wodurch Referenzen - sowohl der eigenen Nutzungs-
historie als auch der im Verbraucherumfeld - fehlen. Zum anderen sind das direkte
Erleben der Systeme im Einzelhandel und Beratungsgesprache mit der Option des
direkten Systemvergleichs nicht umsetzbar: Die Geratekategorie lasst sich nur be-
dingt bestehenden Einzelhandelsstrukturen eindeutig zuordnen. Eine einheitliche
Kategorisierung der Kernaspekte flr die Systemauswabhl fehlt, im Weiteren ebenso
eine einheitliche Metrik, die den Systemvergleich vereinfacht.

Basierend auf einer Zusammenstellung der flur den Verbraucher vor der Gerate-
anschaffung zuganglichen Daten von Indoor-Farming-Systemen, flr welche Anga-
ben von Herstellern sowie von Testberichten seitens Fachjournalen oder -plattfor-
men herangezogen werden, erfolgt ein Abgleich mit den von Verbrauchern kom-
munizierten Kernparametern nach der Gerateanschaffung und -nutzung.

Mit Hilfe des Netnographie-Ansatzes wird erfasst und abgeleitet, welche Kernele-
mente flr die Gerateauswahl entscheidend sind, und welche Aspekte der Nut-
zungsphase aus Verbrauchersicht in der Kommunikation der Nutzungsaspekte und
Performanceparameter zu berlicksichtigen sind. Im Weiteren werden relevante In-
novationsfelder identifiziert, die die User Experience von Indoor-Farming-Syste-
men flr Verbraucher weiter verbessern kénnen.

Methodik

Als Basis der Analyse erfolgt zunachst die Identifikation im Markt befindlicher In-
door-Farming-Gerate und deren Hersteller, um Hauptkategorien von Nutzungs-
und Performanceparametern auf der ,Marktseite" zu ermitteln. Dies erfolgt zu-
nachst Uber Ubersichtsartikel und zusammenfassende Bewertungen seitens Jour-
nalen und Testmagazinen bzw. Warenvergleichsplattformen, die als Onlinemedien
an Endverbraucher gerichtet sind (Tab. 1). Im Weiteren werden dann Produkt-
informationen, inklusive technischer Spezifikationen und Vermarktungsinformati-
onen, die Hersteller geratespezifisch ausgeben, ermittelt. Die Auswahl bertcksich-
tigt dabei Indoor-Farming-Gerate unterschiedlicher Komplexitat und Preispunkte.
Die adressierten Themenbereiche werden zusammengeflihrt und thematisch
geclustert in die sechs Kategorien Kosten, Installation, Nutzungsaufwand, Sa-
men/Saatgutmatten, Kundendienst/Support und Nutzungserlebnis (Tab.1).
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Tab. 1: Uberblick tiber die zur Ermittlung relevanter Nutzungs- und Performanceaspekte von Indoor-
Farming-Geraten hinzugezogenen Informationen des Marktes (Hersteller, Journale) und von Ver-

brauchern (Nutzerplattformen, Bewertungsportale)

Informationsquelle

Genutzte Portale / Websites / Artikel / Posts

Hersteller

— AeroGarden (AeroGarden 2022)

—agrilution (agrilution 2022)

- Bosch Hausgerate GmbH (Bosch Hausgerate GmbH 2022)
— CLICK & GROW (CLICK & GROW 2022)

— Gardyn (Gardyn 2022)

-IDOO (IDOO 2022)

— SproutsIO (Kickstarter 2018)

- Veritable (Veritable 2022)

Marktinformationen

Online (Fach-)Journale, Waren-
vergleichsplattformen

— AD, Deutschland (Bergers 2021)
— Consumer Reports, USA (Stanger 2022)
- Inside Digital, Deutschland (Warnke 2022)

- muhvie.de - Garten, Balkon & Genuss, Deutschland (R6semeier-Buhmann
2020)

- NEW YORK MAGAZINE - The Strategist, USA (Schwartz 2022)
- Pflanzenfabrik, Deutschland (PolsfuBB 2022)

- Pflanzenlampen, Deutschland (Pflanzenlampen 2019)

- Sheloveseating, Deutschland (Schmelzeisen 2021)

— Stern, Deutschland (Stern 2022)

—Testmagazin, Deutschland (Fromm 2019)

—TRENDBLOG, Deutschland (Wernicke 2019)

- Warenvergleich, Deutschland (Warenvergleich 2022)

- Welt, Deutschland (Mayer 2020)

— ZDNET, Europa (Murray 2022)

Bewertungsplattformen

Verbraucherbewertungen

— Amazon (www.amazon.de) - Bewertungsbetrachtung der Produkte
AeroGarden Harvest
Click&Grow Smart Garden 3
iDOO
- Best buy (www.bestbuy.com) - Bewertungsbetrachtung der Produkte
AeroGarden Harvest

—Indoorgardenshop (www.indoorgardenshop.eu/de) - Bewertungsbetrach-
tung der Produkte

AeroGarden LED
- Otto (www.otto.de) - Bewertungsbetrachtung der Produkte
SMART Indoor Garten inkl. 4 Packs
- Walmar (www.walmart.com) - Bewertungsbetrachtung der Produkte
Gardyn 2.0
IDOO

Nutzer-
plattfor-
men

— Gardenweb, USA (houzz 2022)

— Facebook Gruppe (Internationale Gruppe Vertical Farming)

— Nachhaltigkeitsblog der Mébelmacher, Deutschland (Danzer 2021)
—YouTube, USA (Hill 2019)
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Die Analyse der Kernnutzungsaspekte, die flir Verbraucher ab der Gerateanschaf-
fung sowie bei der Geratenutzung relevant sind, erfolgt mittels Netnographie. Dem
Basisansatz der Netnographie als Methodik der Verbraucherforschung folgend, er-
folgt die Ermittlung des Verbraucherverhaltens Uber die Betrachtung von Nutzer-
gemeinschaften und Nutzerplattformen im Internet, mit Fokus auf Europa (insbe-
sondere Deutschland sowie GroBbritannien) und die USA. Die USA werden in die
Betrachtung mit einbezogen, da die Produktkategorie dort im Markt etabliert ist
und einem starken Wachstum unterliegt (EMERGEN RESEARCH 2022).

Zunachst erfolgt die Identifikation relevanter Bewertungsplattformen von
Verkaufsportalen, die eine groBe Bandbreite von Indoor-Farming-Geraten im Di-
rektverkauf listen. Daneben werden durch die Internetrecherche mit den Schlag-
worten ,Indoor-Farming-Systeme", ,Vertical Farming®, ,Indoor Gardening" Nut-
zerplattformen ermittelt, auf welchen ein direkter Austausch zu Indoor-Farming
Systemen erfolgt (Tab. 1: ,Verbraucherbewertungen™). Im Weiteren erfolgt die
schriftliche Dokumentation der aus den Chatverlaufen, Posts oder Tagebuchein-
tragen von Geratenutzern meist textlich vermittelten Nutzungsaspekte. Die Re-
cherche wird im Zeitraum vom 02.11.2022 bis 15.11.2022 durchgefiihrt. Die im
Zuge der Plattformrecherche hinterlegten Informationen reichen zum Teil bis in
das Jahr 2019 zurlck.

Die Zuteilung der Themenbereiche erfolgt, sofern méglich, in die Kategorien, die
im Zuge der Analyse der Hersteller- und Fachjournalanalyse ermittelt worden sind.
Im Weitern werden erganzende Kategorien und Unterkategorien identifiziert, um
so in Gegeniberstellung herauszuarbeiten, welche Nutzungs- und Performance-
aspekte in der aktiven Nutzungsphase relevant sind, und damit auch im Vorfeld
der Beschaffung zur Entscheidungsfindung fur ein passendes Indoor-Farming-Ge-
rat zu berilcksichtigen sind.

Der Netnographieansatz ist eine qualitative Datenerhebung, die keine vollstandige
Erfassung der Vielzahl im Markt verfigbaren Systeme und deren Nutzungsaspekte
erlaubt. Durch die inhaltliche Tiefe und den hohen Anschauungsgrad der Verbrau-
cherrtickmeldungen ermdglicht der Ansatz der Netnographie jedoch, Nutzungs-
erfahrungen unterschiedlichster Nutzungsrahmenbedingungen zu ermitteln und
deren Bedeutung je Zielgruppe zu verstehen.

Indoor-Farming-Gerate: Kommunizierte Gerate- und Performance-
parameter

Die Gerate- und Performanceparameter von Indoor-Farming-Systemen, die sei-
tens Fachjournalen, -plattformen sowie Herstellern kommuniziert und verdffent-
licht werden, sind in Tab. 2 zusammengefasst.
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Tab. 2: Kommunizierte Auswahl- und Nutzungsparameter von Indoor-Farming-Geraten seitens Fach-

journalen, -plattformen sowie Herstellern im Abgleich mit dem Verbraucherfokus

Parameter Unterkategorien Informations-/ Verbraucherfokus
Bewertungs- gemaB Netnogra-
schwerpunkte phie-Ansatz
von Fachjourna-
len,-plattformen,

Herstellern
Kosten Anschaffungspreis X X
Betriebskosten: Was-
X X
ser, Strom
Weitere laufende Kos-
ten: Saatgutmatten, x x
Ndhrlésung, Reini-
gungsmittel
Installation Erstinstallation X X
Platzbedarf des Sys- X
tems
Standortempfehlun-
gen (Temperatur, x
Feuchtigkeit, Lichtein-
fall)
Wasserversorgung ¢
Nutzungsaufwand Einfache Bedienung X X
Wartung: Wasser,
Nahrlésung, Sa- X X
men/Saatgutmatten,
Lichtquelle
Wartung: Reinigung X
Saatgutmatten-Pflan-
zen Management via X X
App
Autonomie b ¢ X
Samen/ Saatgut- | Anbauflache (Anzahl
matten der verfligbaren Platze X X
flir Saatgutmatten)
Anwuchszeit X X
Samen/ Saatgutmat-
X X
ten
Erntemenge ¢ ¢
Geschmack X X
Nahrwerte X
Kundendienst/ Sup- | Allgemeiner Kunden-
X X X
port dienst
Community/Nutzer-
: X X
gemeinschaft
App b ¢ b ¢
Anbauratgeber X X
Garantie X
Nutzungserlebnis Design X X
Emotionales Licht X X
(LED-Vollspektrum)
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Die Parameter ,Kosten™ und ,Installation" stellen grundlegende Aspekte beim Kauf
von Geraten allgemein dar. Die dazu benétigten Informationen werden angegeben,
aber zumeist nicht hervorgehoben. Die Unterkategorien ,Anschaffungspreis®, ,wei-
tere laufende Kosten" und ,Platzbedarf® werden individuell bei gegebenenfalls
(vermeintlich) besonders glinstigen Systemen oder Samen/Saatgutmatten sowie
bei besonders groBen oder kleinen Systemen als Werbezwecke eingesetzt.

Auf der Seite der Fachjournale, -plattformen und Hersteller sollen die Verbraucher
die Parameter ,Nutzungserlebnis®™, ,Nutzungsaufwand"™ (im Sinne eines geringen
Nutzungsaufwandes), ,Samen/Saatgutmatten" und ,Kundendienst/Support® mit
Positivem assoziieren. Insbesondere die Parameter: ,Nutzungserlebnis®, ,Nut-
zungsaufwand" und die Unterkategorien ,Anbauflache", ,Geschmack®, ,Angebots-
breite und -tiefe der Samen/Saatgutmatten™ sollen den Verbraucher tGberzeugen,
da mit diesen Parametern und Unterkategorien auf dem Markt geworben wird.

Nicht immer decken sich die von Fachjournalen, -plattformen sowie Herstellern
kommunizierten Parameter der Indoor-Farming-Gerate mit den flr Verbraucher
relevanten Parametern. Was von Verbraucherseite, basierend auf den Auswertun-
gen der Netnographieanalyse, noch zusatzlich erwiinscht wird, und auf welche Pa-
rameter Verbraucher besonders Wert legen, wird nachfolgend aufgezeigt:

Nach dem Gerateerwerb ist der Installationsaufwand ein wichtiger Kernpara-
meter. Wird die Erstinstallation durch Aufbau- oder Erklar-Videos zusatzlich visu-
alisiert, wird dies von Verbrauchern als sehr positiv bewertet wird.

Neben der Erstinstallation spielt flir einzelne Verbraucher auch die Nachhaltigkeit
eine Rolle. Dies umfasst den entstehenden Verpackungsmill nach der Inbetrieb-
nahme der Indoor-Farming-Gerate sowie die Wiederverwendbarkeit der Saat-
gutmatten flr die eigene Bepflanzung. Vereinzelte Verbraucher messen zudem den
Stromverbrauch der Gerate und setzen diesen in Vergleich zu anderen Hausgera-
ten, insbesondere zu Kuhlgeraten.

Im Weiteren ist v. a. die Kapazitat relevanter Nutzungsaspekt. Neben der z. T.
zu geringen Anzahl parallel einzupflanzender Seedbars wird im Weiteren auch die
z. T. zu geringe Angebotsbreite bemangelt.

Das Design der Indoor-Farming-Gerate stellt einen Kernaspekt fir Verbraucher
dar: Ein hochwertiges auBeres Design, das sich in das Wohnumfeld in Kliche oder
Wohnzimmer stilvoll integrieren lasst, ist ein oft diskutierter Bewertungsparame-
ter, der als einer der Hauptaspekte flr die Gerateauswahl benannt wird.

In der konkreten Nutzung im Wohnumfeld ist Verbrauchern ein héhenverstell-
bares Licht sehr wichtig. Ebenfalls ist ein Intervallsetting der Belichtung uner-
lasslich.
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Viele Verbraucher empfinden die Lichtintensitat als zu hoch und die Belichtungs-
phasen zu lang und damit als stdrend, insbesondere sofern diese nicht oder nicht
ausreichend an den eigenen Lebensrhythmus angepasst werden kénnen. Zudem
assoziieren Verbraucher die hohe Lichtintensitat und Belichtungsdauer mit einer
Schadigung der angesetzten Pflanzen, insbesondere einer beschleunigten Aus-
trocknung, v. a. in spateren Wachstumsphasen.

Ein weiterer von Verbrauchern benannter Storfaktor ist die Lautstarke der Pum-
pen flr die Wasserversorgung.

Haufig benannte Probleme in der Nutzungsphase beziehen sich auf einen Schim-
melbefall an den Pflanzen bzw. den Saatgutmatten.

Am seltensten wird von Verbrauchern das Thema der Ressourceneffizienz benannt.
Sowohl der Energie- als auch der Wasserverbrauch bleiben bei fast allen Ver-
braucherplattformen unerwdhnt. Obgleich die Indoor-Farming-Gerate primar vor
dem Hintergrund von Nachhaltigkeitsaspekten beworben werden, die im Bereich
von Hausgeraten v. a. den Aspekt der Energieeffizienz betreffen, scheint dies in
der aktiven Nutzungsphase fur Verbraucher ein nicht relevanter Parameter zu sein.
Verbraucher legen beim Kauf von Haushaltsgeraten heute mehr Wert auf den As-
pekt der Nachhaltigkeit als auf Design oder Marke (Simon-Kucher & Partners
2021), was jedoch auf die Neugerdtekategorie der Indoor-Farming-Gerate nicht
transferiert wird, bzw. mangels Informationen und einer fehlenden Vergleichsbasis
nicht als Auswahl- und Nutzungskriterium im Vordergrund steht. Es ist davon aus-
zugehen, dass fur Verbraucher, die Indoor-Farming-Gerate beschaffen und nutzen,
der Lifestyle-Charakter der Gerate héher gewichtet wird als Ressourcenaspekte.
Dies wird auch gestlitzt durch Studienergebnisse, die aufzeigen, dass Verbraucher
groBskalige Indoor-Farming-Gerate wie In-Store-Farmen oder Container-Farmen
als nachhaltiger einstufen, dem Prinzip einer Skalendkologie folgend - in der Ei-
gennutzung wird der Aspekt ausgeblendet (Jlirkenbeck et al. 2019).

Innovationsfelder von Indoor-Farming-Geraten

Um in der Zukunft sowohl die Gebrauchstauglichkeit als auch das Nutzungserlebnis
zu verbessern, und somit den Verbraucherbedlrfnissen umfassender entsprechen
zu kénnen, ergeben sich flr Indoor-Farming-Geraten die in Abb. 2 aufgezeigten
Innovationsfelder.
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Abb. 2: Identifizierte Hauptinnovationsfelder fir Indoor-Farming-Gerdate

Mit der Individualisierbarkeit der Saatgutmatten werden die Bedurfnisse der
Verbraucher nach kostenglinstigerem und flexiblerem Einsatz der Saatgutmatten
angesprochen. Da die Samen/Saatgutmatten von den Verbrauchern oftmals als zu
kostenintensiv und unflexibel bewertet werden, besteht groBes Interesse an glins-
tigen und/oder wiederverwendbaren Saatgutmatten ohne Samen. Somit kann der
Verbraucher flexibel und individuell Saatgut in das Indoor-Farming-Gerat einbrin-
gen.

Eine automatische Erfassung der Samensorte beim Einpflanzen der Samen durch
eine weitere Nutzugsautomatisierung des smarten Systems wlrde den War-
tungsaufwand der Verbraucher optimieren. Denn das Einpflegen der eingepflanz-
ten Samensorten in das System wird von den Verbrauchern als zeitintensiv emp-
funden.

Um den Verbrauchern die Installation des Indoor-Farming-Gerats weiter zu er-
leichtern, kann die Einpassung in die Wohnumgebung noch flexibler gestaltet
werden. Hierbei sind das Licht und der Gerdauschpegel dieser Systeme die Haupt-
faktoren. Denn diese werden von Verbrauchern oftmals als stérend empfunden.
Fir beide Faktoren konnten verschiedene Modi wie ,, Abend-/ Nachtruhe" oder
»Nicht stéren™ mit Timer-Funktion oder auch direkt manuell regelbar verwirklicht
werden. Auch kdnnte das Licht dimmbar gestaltet und die Indoor-Farming-Gerate
mit Fokus auf einen gerauscharmeren Betrieb ausgelegt werden. Inwieweit eine
Anpassung ohne eine zu starke Beeintrachtigung der Wachstumsbedingungen und
der Produktqualitat moéglich ist, muss dabei mit betrachtet werden.

Um der Entstehung von Schimmel vorzubeugen und damit dem Verbraucher opti-
mierte Hygienebedingungen, v. a. auch unter Berlicksichtigung der Nutzpflan-
zenqualitat, bei zugleich geringerem Nutzungsaufwand bieten zu kdnnen, ist ein
weiterer Fokus auf den Bereich des Hygienic Design zu legen. Auch kénnten bei
bereits bestehenden Systemen weitere Anbau- und Pflegehinweise spezifiziert so-
wie Handlungsempfehlungen beim Auftreten von Schimmel gegeben werden.
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Selbst zu beflillende Saatgutmatten zum Eigenanbau und verschiedene Modi des
Lichts sind bereits im Markt etabliert, aber werden bisher noch nicht von vielen
Herstellern umgesetzt.

Ausblick

Obgleich Nachhaltigkeitsaspekte in der Nutzung derzeit nicht im Fokus stehen, ist
die Gesamtnachhaltigkeit bzw. Okobilanzierung von Indoor-Farming-Systemen
ganzheitlich zu analysieren, um Vermarktungsaussagen bewertbar machen zu
kdnnen und System- und Geratevergleiche zu erméglichen - nicht nur innerhalb
von Geraten flr den privaten Haushalte, sondern auch in Gegenuberstellung zu
konventionellen Anbauverfahren sowie groBskaligen Indoor-Farming-Systemen.

Bisherige Studien zur Okobilanzierung von Indoor-Farming-Systemen, die jedoch
groBskalige Anlagen als Vergleichsgrundlage heranziehen und als Bewertungspa-
rameter den CO.-FuBabdruck fokussieren, zeigen fir Blattgemise auf, dass der
CO2-FuBabdruck im Sommer um den Faktor 5 und im Winter um den Faktor 2 Uber
konventionell angebauten Produkten im Freiland liegt (Despommier 2011), wobei
aktuellere Studien fehlen.

Im Zuge des Kreislaufwirtschaftsansatzes missen Aspekte der Gerateherstellung,
der Transportwege, der Verwendung, Wiederverwendung und Reparatur bis hin
zur Entsorgung der Indoor-Farming-Systeme betrachtet werden. Komplex gestal-
tet sich insbesondere die Bewertung der Nutzungsphase hinsichtlich der in der
Nachhaltigkeitsanalyse mit zu betrachtenden Ernahrungs-, Versorgungssicher-
heits- sowie Gesundheitsaspekten. Dies umfasst z. B. die Betrachtung von Nahr-
werten - und Nahrwertverlusten - im Vergleich zu konventionellen Versorgungs-
systemen, aber auch den Bereich der Lebensmittelverluste. Gerade die weitere
zeitliche Entkoppelung des Verzehrs kann hier dazu beitragen, Verluste zu redu-
zieren: Da die Ernte punktgenau auf den Verzehr abgestimmt ist, entfallen Zwi-
schenlagerschritte und auch Lagerverluste.
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Haushaltswissenschaft — Eine Diskussionsgrundlage
Christine Kiister, Nina Kliinder und Inga Wagenknecht

Kurzfassung

Aktuell stehen Themen der Haushaltswissenschaft vermehrt im Interesse von Po-
litik und Gesellschaft: Der Haushalt als Ort der Daseinsvorsorge ist vor dem Hin-
tergrund vielfaltiger Herausforderungen wichtiger denn je. Beispiele sind der Um-
gang mit dem Klimawandel und den Energiekosten. Die Wissenschaft vom Haus-
halt wird hingegen im akademischen, éffentlichen und politischen Umfeld weiterhin
wenig wahrgenommen. Mit der Aktualisierung des Eintrags zur Haushaltswissen-
schaft in der freien Enzyklopadie Wikipedia wird die Mdglichkeit verbunden, Infor-
mationen und eine Diskussionsgrundlage fiir eine breite (Fach-)Offentlichkeit be-
reitzustellen. Wir méchten die HuW-Offentlichkeit dazu einladen, sich zu ihrem
Verstandnis der Haushaltswissenschaft zu duBern und mit Formulierungen fir Wi-
kipedia aktiv einzubringen.

Schlagworte: Haushaltswissenschaft, Geschichte der Haushaltswissenschaft,
Studium und Standorte der Haushaltswissenschaft, Arbeitsfelder

Home economics — a basis for discussion

Abstract

Currently the topics of home economics are increasing in the interest of politics
and society: The household is more important than ever, especially because of
various challenges e.g., dealing with climate change and energy costs. On the
other hand, the home economics is still poorly perceived in the academic, public,
and political context. Updating the article on home economics in the free online
encyclopaedia Wikipedia offers the opportunity to provide information and a basis
for discussion to a broad public. We would like to invite the HuW-public to share
their understanding of home economics and to actively edit the Wikipedia entry
“Haushaltswissenschaft”.

Keywords: Home economics, history of home economics, studies and place of
study, fields of work

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 28.04.2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 142
KUSTER C ET AL. HAUSHALTSWISSENSCHAFT WIKIPEDIA SEITE 2/12

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 20.03.2023 ANGENOMMEN: 21.04.2023

Haushaltswissenschaft — Eine Diskussionsgrundlage
Christine Kiister, Nina Kliinder und Inga Wagenknecht

Vorbemerkung

Die Haushaltswissenschaft und insbesondere der Privathaushalt erfahren derzeit
eine denkwirdige Wahrnehmungsambivalenz: Einerseits ist der Begriff im Zuge
der aktuellen Krisen — Corona-, Klima-, Energie-, Bildungskrise — so oft wie selten
Gegenstand aktueller 6ffentlicher und medialer Debatten , bspw. bei den Treffen
von mehreren Haushalten wahrend der Lockdowns in der Pandemie, oder im Zu-
sammenhang mit nachhaltigerer Ernahrung durch Reduktion des Fleischkonsums,
auch in der Gemeinschaftsverpflegung, oder durch Einsparung von Energiekosten
etc.. Eine damit verbundene gesellschaftliche Transformation kann nur mit den
Privathaushalten im Versorgungsverbund gelingen (Brocheler & Klister 2022: 83).

Andererseits erfahrt die Haushaltswissenschaft als wissenschaftliche Disziplin an
Hochschulstandorten, zumindest was die Universitaten angeht, einen deutlichen
Rluckgang. Von der DFG (2019) den kleinen Fachern zugeordnet, vermittelt diese
Zuordnung allein schon ein gewisses ,Nischendasein®, trotz aller eben angedeute-
ten gesellschaftlich relevanter Themen in Forschung und Lehre. Gleichwohl muss
festgehalten werden, dass zwar die Themen 6ffentlich diskutiert und nachgefragt
werden, nicht jedoch die Institution ,Haushalt" betrachtet wird. Diese Situation
wird vielfach in den wissenschaftlichen Kreisen der Haushaltswissenschaft, in Aus-
schissen und Fachtagungen erortert.

Die Autorinnen haben das zum Anlass genommen, um den vorhandenen, eher be-
triebswirtschaftlich ausgerichteten Eintrag bei Wikipedia zum Stichwort Haushalts-
wissenschaft vollstandig zu Uberarbeiten. Damit verbunden ist die Intention, die
aktuelle Debatte zur gesellschaftlichen Bedeutung und Relevanz der Institution
~Haushalt", sowohl Privathaushalte als auch hauswirtschaftliche Dienstleistungs-
betriebe, anzustoBen und o6ffentlichkeitswirksam mit dem Wikipedia-Eintrag ein-
zubringen. Weiterhin verfolgen die Autorinnen mit dem aktualisierten Beitrag das
Ziel, Studieninteressierten sowie Studierenden der Haushaltswissenschaft/
Oecotrophologie/ Okotrophologie eine Orientierungshilfe und erste Grundlage im
Studium zu bieten und weiterfliihrende Literatur zur Verfigung zu stellen. Wenn
auch Eintrage auf Wikipedia immer wieder hinsichtlich ihrer Qualitat geprift wer-
den mussen und im wissenschaftlichen Kontext kritisch zu betrachten sind, so er-
maoglicht die Enzyklopadie dennoch einen ersten Einstieg in viele Themen, hier
explizit in die Haushaltswissenschaft, und wird als solche haufig von (angehenden)
Studierenden genutzt.
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Die folgenden Textabschnitte entsprechen denjenigen, die bei Wikipedia am
15.03.2023 eingereicht worden sind. Die fur die Haushaltswissenschaft notwen-
dige Diskussion bekommt damit hoffentlich einen neuen Impuls.

Haushaltswissenschaft

Die Haushaltswissenschaft ist eine inter- und transdisziplindre Wissenschaft, die
sich mit der Alltagsversorgung der Menschen unter Einbeziehung entsprechender
Fachdisziplinen beschaftigt. Insbesondere wird die Haushaltswissenschaft durch
die Sozial-, Wirtschafts- und Technikwissenschaften sowie durch Familien- und
Frauenforschung geprégt. Als Teil der Oecotrophologie/ Okotrophologie — Erndh-
rungs- und Haushaltswissenschaften - steht die griechische Bezeichnung , Oikos"
fir ,das ganze Haus" und wird Ubersetzt als ,Unterhalten®. , Oikos" bildet den
Wortstamm fiir Okologie und Okonomie, wobei letzteres die Haushaltsfiihrung
bzw. die Lehre vom zweckmaBigen Haushalten umfasst (von Schweitzer 1991:
16).

Beschreibung

Haushaltswissenschaft, abgeleitet von dem Wortstamm ,Oikos", steht flir das er-
kenntnisleitende Interesse am Objektbereich der Daseinsvorsorge der Menschen,
dem Lebensunterhalt. Dieser Objektbereich umfasst die Erhaltung und Pflege der
Ressourcen (s. die Parallelen zur Bedeutung von Okologie) sowie die kulturelle
Gestaltung des menschlichen Zusammenlebens im Alltag in personaler, sozialer
und politischer Verantwortung. Damit verbindet die Haushaltswissenschaft als Hu-
manwissenschaft die unterschiedlichen Fachdisziplinen, insb. der Wirtschafts-, So-
zial- und Familienwissenschaft, zu einer unterhaltswirtschaftlichen Perspektive
(von Schweitzer 1991: 16). Aus diesem erkenntnisleitenden Interesse heraus hat
sich die Haushaltswissenschaft als Wissenschaft in den 60er Jahren in Deutschland
an Universitatsstandorten etabliert und ausdifferenziert (s. Kap. Geschichte und
Standorte). Die damals entstandene wissenschaftliche/ universitare Disziplin der
~Wirtschaftslehre des Haushalts™ umfasst alle Objekte, die sich als ,Haushalt™ aus-
weisen lassen. Der Begriff Haushalt in der Haushaltswissenschaft meint das Ver-
standnis als ,Unterhaltswirtschaft mit der Zwecksetzung der Bedarfsdeckung von
Menschen"®, basierend auf dem Institutionenverstandnis nach Weber und Egner
(von Schweitzer 1991: 23). Diese Bedarfsdeckung in einer Gesellschaft durch
Haushalte kann differenziert werden nach Privathaushalten und GroBhaushalten.
Letztere kdnnen im Verlauf der wissenschaftlichen Ausgestaltung in den 1990er
Jahren auch als ,hauswirtschaftliche Dienstleistungsbetriebe™ oder ,Dienstleis-
tungsbetriebe personaler Versorgung" bezeichnet werden (Braunig 2007: 17f), wie
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z. B. Altenheime, Betriebsverpflegung und Gemeinschaftsgastronomie, Kranken-
hauser. Die wissenschaftliche Verbindung wird als ,Verbundsystem Wirtschafts-
lehre des Haushalts" bezeichnet (von Schweitzer 2007: 33), als Versorgungs-
verbund (Bottler, zitiert nach Braunig 2007: 18) oder als Versorgungsverbund-
system (PreuBe 2007).

Neben dieser Ausdifferenzierung der Haushaltswissenschaft in , Privat- und GrofB3-
haushalte®™ hat sich historisch bedingt der Bildungsbereich parallel an padagogi-
schen Standorten (s. Kap. Studium und Standorte) entwickelt (s. dazu das Stich-
wort ,Entwicklung der Lehrerbildung" bei von Schweitzer 1991: 12). Basis der
haushaltsbezogenen Bildung an allgemeinbildenden Schulen ist die Wirtschafts-
lehre des Privathaushalts, wahrend die Basis flr die Berufliche Bildung im Berufs-
feld Erndhrung und Hauswirtschaft je nach Berufsfeld beide , Linien™ - Privat- und
GroBhaushalt — umfasst.

Das Forschungsfeld der Haushaltswissenschaft beinhaltet:

1. die theoretischen Kernfacher der Oecotrophologie als Humanwissenschaft
mit den Privat- und GroBhaushalten als Kernbereiche der Haushaltswissen-
schaft mit der Aufgabe der nachhaltigen Sicherung der alltaglichen Daseins-
vorsorge auch in Verbindung mit Konsum- und Verbrauchsforschung sowie
Lebenslagenforschung;

2. die Verbindung der o. g. Kernfacher mit ,Technologien® der Daseinsvor-
sorge, um Kooperationen in Lehre und Forschung im Sinne der angewandten
Wissenschaften zu suchen/ herzustellen. Hierzu zahlen z. B. die Technolo-
giebereiche der Daseinsvorsorge wie die Erndhrung im Versorgungsver-
bund, die Wohndkologie oder die Haushaltstechnik;

3. das Verstandnis von Daseinsvorsorge als lebensnotwendige Alltagsaufgabe
mit einer ,fundamentalen, nachhaltigen Bedeutsamkeit fiir das Zusammen-
leben der Generationen und Geschlechter im Alltag sowie der Bildung von
Alltagskulturen im Umgang mit anderen und zunachst fremden Kulturen®
(von Schweitzer 2007: 35).

Geschichte der Haushaltswissenschaft

Die Entstehungsgeschichte der Haushaltswissenschaft sowie die Ausgestaltung der
Studiengange in diesem Bereich sind im Kontext der historischen und institutio-
nellen Bedingungen zu betrachten (von Schweitzer 1991, Schlegel-Matthies 2022).

In Deutschland wurden die ersten universitaren Studiengange in den 1960er Jah-
ren eingerichtet. Anlass war, dass in den Lehrerbildungsgesetzen der Lander eine
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wissenschaftliche Ausbildung fur Lehrerinnen und Lehrer flr die landlich-hauswirt-
schaftlichen Berufs-, Berufsfach- und Fachschulen vorgeschrieben wurde.

Haushaltswissenschaft wurde und wird vorrangig in den Studiengangen der Haus-
halts- und Ernahrungswissenschaften/ Oecotrophologie integriert angeboten
(Meier 1999). Der erste Studiengang Haushalts- und Ernahrungswissenschaften
entstand 1962 an der Justus-Liebig-Universitat GieBen an der landwirtschaftlichen
Fakultat. 1964 erfolgte die Einrichtung des Universitatsinstituts flir Wirtschafts-
lehre des Haushalts und Verbrauchsforschung unter der Leitung von Prof. Dr. Helga
Schmucker (von Schweitzer 1991: 12). 1965 wurde der Begriff ,,Oecotropho-
loge/Oecotrophologin® fir Absolvent*innen der Haushalts- und Erndhrungswissen-
schaften an der Justus-Liebig-Universitat GieBen eingefihrt (von Schweitzer
1991).

Die Wissenschaft vom Haushalt ist in Deutschland damit sehr viel spater entstan-
den als z. B. in den USA, wo an den Land-Grant Universities die ,Home Economics"
bereits Ende des 19. Jahrhunderts aufgebaut wurden. Auch die inhaltliche Ausge-
staltung der Studiengange ist — geschichtlich gepragt - in Deutschland eine andere
als in den USA. Dort wurden die Home Economics als Disziplin des ,,Every Day Life"
entwickelt, die einem Forschungsbedarf nachkam, ,der der praktischen Lebens-
bewaltigung der Siedlerfamilien und der Immigranten aus Europa und anderen
Kontinenten diente" (Meier 1999: 156). Auch in Deutschland hatte in den 1920er
Jahren parallel zu den Entwicklungen in den Vereinigten Staaten bereits eine star-
ker wissenschaftliche Beschaftigung mit dem privaten Haushalt stattgefunden, die
ebenfalls anwendungsorientiert war (von Schweitzer 1991). Ein Beispiel ist die
Deutsche Akademie fir soziale und padagogische Frauenarbeit in Berlin, an der
seit 1925 die wissenschaftliche Fortbildung, u. a. flir Hauswirtschafterinnen, und
Forschungsaktivitaten etabliert wurden (Toppe 2022).

Die Entstehung der Haushaltswissenschaften und der Studiengange der Haushalts-
und Erndhrungswissenschaften ist in Deutschland auf die 1960er Jahren im Zu-
sammenhang veranderter Lehrerbildungsgesetze fir Lehrkrafte des landwirt-
schaftlichen und landlich hauswirtschaftlichen Berufs- und Fachschulwesens zu da-
tieren. Diese wurden in GieBen, wie auch spater in Bonn, Kiel, Minchen-Wei-
henstephan und Stuttgart-Hohenheim, im Rahmen der landwirtschaftlichen Fakul-
taten aufgebaut (von Schweitzer 2012). ,Die universitdren Diplomstudiengange
der Haushalts- und Ernahrungswissenschaft in der Bundesrepublik erwuchsen folg-
lich nicht aus der Tradition eines hdheren hauswirtschaftlichen Frauenbildungs-
wesens — wie es fur fast alle Lander der Welt mit entsprechenden Studiengangen
typisch ist -, sondern sie entstanden auf der Basis des Facherkanons landwirt-
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schaftlicher Fakultaten und deren Verstandnis von einem haushalts- und erndh-
rungswissenschaftlichen Studienangebot™ (von Schweitzer 1991: 12). Im Unter-
schied zur eher anwendungsbezogenen Ausrichtung der Home Economics in den
USA lagen die Schwerpunkte an den landwirtschaftlichen Fakultdten in Deutsch-
land in den ersten Jahren auf Betriebswirtschaft und Natur- sowie Technikwissen-
schaft (Meier 1999). Bereits ab den 1970er Jahren wurde der Blick geweitet und
bei Betrachtung privater Haushalte ein ganzheitliches Konzept zugrunde gelegt,
wie es der Begriff der »Oecotrophologie« beinhaltet. Nach der ersten Phase der
Ausdehnung an den unterschiedlichen Universitatsstandorten und teilweise an den
Fachhochschulen in verschiedene Richtungen wie Haushalts- und Konsumodkono-
mik, Haushaltstechnik, Verbraucher- sowie Verbrauchsforschung, haushaltsbezo-
gene Bildung und Beratung folgte im Rahmen des Bologna-Prozesses ab ca. 2002
eine weitere Phase der Ausdifferenzierung, verbunden mit der Umstellung auf Ba-
chelor- und Masterstudiengange. Dabei verschwanden einerseits die Kernthemen
der Haushaltswissenschaften, wie die Wirtschaftslehre des Privat- und GroBhaus-
halts, aus den Profilen der Studiengange bzw. wurden anders etikettiert (Pakula
2013). Andererseits fand die Ausweitung der Angebote an den staatlichen
(Fach)Hochschulen/ Hochschulen flir angewandte Wissenschaften sowie auch an
privaten Hochschulen statt (Pakula 2013). Das gleiche Bild zeigt sich fir die allge-
meine und berufliche Bildung, hier in der beruflichen Fachrichtung ,Erndhrung und
Hauswirtschaft" (Gemballa & Kettschau 2011). Die aktuellen Standorte der Haus-
haltswissenschaft in Deutschland zeigt sich in der Kartierung der sogenannten
~Kleinen Facher", wozu auch die Haushaltswissenschaft gezahlt wird.

Die derzeitigen Forschungsfelder der Haushaltswissenschaft orientieren sich an
den Ausrichtungen der Professuren bzw. der jeweiligen Standorte. Als gemeinsa-
mes Merkmal lasst sich festhalten, dass insbesondere die Themen Nachhaltigkeit
und Klimawandel an allen Standorten in Forschung und Lehre intensiv eingebun-
den werden, da die Transformation in die alltagliche Daseinsvorsorge, in die Be-
triebe im Versorgungsverbund sowie in die Unternehmen und die Politik die zent-
rale Herausforderung in der nahen Zukunft darstellt. Entsprechend herausfordernd
und vielfaltig stellen sich auch die aktuellen Arbeitsfelder flir Haushaltswissen-
schaftler*innen dar.

Haushaltsbezogene Wissenschaften
e Agrarwissenschaften
e Altersforschung/Gerontologie

e Arbeitswissenschaft/Arbeitslehre

e Armuts- und Ungleichheitsforschung
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e Betriebswirtschaftslehre

e Erndhrungs- und Verbraucherbildung
e Ernahrungswissenschaft

e Familienwissenschaften

e Frauenforschung/Gender Studies

e Gesundheitswissenschaft

e Haushaltsbezogene Bildung und berufliche Bildung
¢ Haushalts6konomie

e Haushaltstechnik

¢ Humanwissenschaft

e Lebenslagenforschung

¢ Nachhaltigkeitswissenschaft

e Public Health

e Sozialpolitik

e Sozialwissenschaften

e Soziologie

¢ Soziobkonomie

e Verbraucherwissenschaft

¢ Volkswirtschaftslehre

¢ Wohnen/Wohndkologie

Studium und Standorte

Die Haushaltswissenschaft ist an wenigen deutschsprachigen Hochschulen (z. B.
Bonn, GieBBen, Kiel, Hohenheim, Fulda, Osnabriick, Minster, Albstadt-Sigmarin-
gen) etabliert, das Studium ist meist im Rahmen der Haushalts- und Ernahrungs-
wissenschaften (Okotrophologie/ Oecotrophologie) sowie innerhalb diverser Lehr-
amtsstudiengange maglich.

Dartber hinaus sind die Inhalte der Haushaltswissenschaft in der Lehramtsausbil-
dung zu finden. Zum Beispiel bietet die Universitat Paderborn das Lehramt flr
Haupt-, Real-, und Gesamtschulen mit dem Fach Hauswirtschaft (Ernahrung, Ge-
sundheit, Konsum) sowie das Lehramt an Berufskollegs mit der beruflichen Fach-
richtung Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaften an.
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Aktuell (Marz 2023) werden haushaltswissenschaftliche Inhalte an 19 Standorten
gelehrt.

1. Hochschule Albstadt-Sigmaringen
Technische Universitat Berlin
Technische Universitat Dresden
Europa-Universitat Flensburg
Padagogische Hochschule Freiburg
Justus-Liebig-Universitat GieBen
Padagogische Hochschule Heidelberg

Padagogische Hochschule Karlsruhe

o © N o 0 b~ W DN

Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel
10.Universitat Koblenz

11.Universitat Paderborn
12.Padagogische Hochschule Schwabisch Gmund
13.Universitat Hohenheim
14.Padagogische Hochschule Weingarten
15.HS Fulda

16.FH Munster

17.HS Niederrhein

18.HS Osnabrick

19.HAW Hamburg

Arbeitsfelder

~Absolvent*innen mit haushaltswissenschaftlichem Schwerpunkt steht ein Arbeits-
markt mit groBem Wachstumspotenzial offen™ (Wikipedia Haushaltswissenschaft
vor Marz 2023). Aufgrund der demografischen Veranderungen, des Wandels von
der Industrie- zur Dienstleistungsgesellschaft, des Klimawandels und der nachhal-
tigen Entwicklung steigt die Nachfrage nach haushaltsbezogenen Kompetenzen fur
die unterschiedlichen Zielgruppen in unterschiedlichen Lebenslagen, flr Dienstleis-
tungsbetriebe und Unternehmen im Versorgungsverbund sowie fur politische und
gesellschaftliche Akteure auf Bund-, Lander- und kommunaler Ebene bei Bildung
und Beratung.
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Der Berufsverband Oecotrophologie e. V. beschreibt folgende Arbeitsfelder fur
Oecotropholog*innen (Haushaltswissenschaft als Teil der Oecotrophologie):

. VERBUNDEN
VIELFALTIG
Err:éth{:ngs- Entwicklungs-  Verbraucher
-ti:r:pig’ zusammen beratung,
Qualitats- -information  2reett e
management/ -
-sicherung o\ . e~ Sr:_luadr:z;l;:z:tg;‘
- . Schulen, | Selbst- ' i
Sodsl ~ Hochschul n.ust&ndlgk.eﬁ {
Markt- und 4 I

Marketing/

Meinungs- : =
Vertrieb
forschung 4 b SICHTBAR
GEFRAGT p \ P
Interessen- e - Produktion/
vertretung ~ Verlags- : 5 "= Produkt-
hauser, Oecotrophologie, Ernahrungs-, B chtwickiung
Re Haushalts- und sl |
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(Fach-] d 3 (B technlk ' Wissenschaft/
Journalismus d Forschung
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< . organisation
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management schaftsleitung/ ! Arbeitgeber
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Abb. 1: VDOE (Berufsverband Oecotrophologie) Studium: Oecotrophologie, Ernahrung, Wirtschaft,
Haushalt
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Kultursensible Verpflegung beim gemeinsamen Kochen in Senioren-
einrichtungen: Ein Expertenstandard fiir die Hauswirtschaft

Angelika Sennlaub und Nadja Gnilka

Kurzfassung

Wahrend in der Pflege Expertenstandards einen hohen Stellenwert genieBen, sind
vergleichbare Instrumente in der Hauswirtschaft bisher nicht vorhanden. Fur eine
Kompetenzpartnerschaft auf Augenhdéhe werden sie allerdings als wichtiger Bau-
stein eingeschatzt. In einer Bachelorarbeit am Fachbereich Oecotrophologie der
Hochschule Niederrhein hat sich die Absolventin Nadja Gnilka dieses Themas an-
genommen. Am Beispiel der kultursensiblen Verpflegung ist es gelungen, den be-
wahrten Prozess der Entwicklung von Pflegestandards fur die Hauswirtschaft nach-
zustellen und so einen Ansatz fur die Qualitatssicherung zu entwickeln.

Schlagworte: Expertenstandard, Kultursensibilitat, Pflegeheim, Verpflegung

Culturally sensitive catering when cooking together in nursing
homes: An expert standard for home economics

Abstract

While expert standards are highly valued in nursing, comparable instruments are
not yet available in home economics. However, they are considered an important
building block for a competence partnership at eye level. In a bachelor's thesis at
the Faculty Food and Nutrition Sciences at the Niederrhein University of Applied
Sciences, graduate Nadja Gnilka tackled this topic. Using the example of culturally
sensitive catering, the project succeeded in replicating the proven process of de-
veloping care standards for home economics and thus developing an approach for
quality assurance.
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Kultursensible Verpflegung beim gemeinsamen Kochen in Senioren-
einrichtungen: Ein Expertenstandard fiir die Hauswirtschaft

Angelika Sennlaub und Nadja Gnilka
Hintergrund

Expertenstandards

In der stationaren Altenhilfe ist der Anspruch formuliert, auf Augenhdéhe in inter-
professionellen Teams miteinander zu arbeiten (DPR & DHWIR 2020, Kricheldorf
et al. 2022, Riedlinger et al. 2022), um bestmdgliche Versorgungssituationen zu
erreichen. Entsprechend sind in Pflegeheimen die SAHGE-Berufe als Kompetenz-
partnerschaft zusammen gefordert (Sennlaub 2022, Peuker 2022). Beispielsweise
heiBt es hinsichtlich der stationaren Hausgemeinschaften: ,Personell und rédumlich
wird die Trennung zwischen den Bereichen Hauswirtschaft, Pflege und sozialer Be-
treuung aufgehoben, alle sind an der Betreuung beteiligt" (Kremer-Prei3 2021:
18).

Eine solche Zusammenarbeit ist mit unterschiedlichen Instrumenten und Wertig-
keiten von Instrumenten schwer umsetzbar. Es ist sinnvoll, die standardisierte
Qualitatssicherung des taglichen Tuns in den beteiligten Professionen vergleichbar
umzusetzen. Da sich in der Pflege die Expertenstandards als Qualitatssicherungs-
instrument durchgesetzt haben, bietet es sich an, diese auch flr zentrale haus-
wirtschaftliche Themenbereiche zu erarbeiten.

Die vorliegenden Expertenstandards Pflege beziehen sich auf einen bestimmten
pflegerischen Themenbereich und tragen ,zur Konkretisierung des allgemein an-
erkannten Standes der medizinisch-pflegerischen Erkenntnisse bei* (SGB XI). Bei-
spielsweise sind im Expertenstandard Dekubitusprophylaxe die Kriterien formu-
liert, nach denen ein Dekubitus verhindert bzw. optimal behandelt wird.

Fir den Verpflegungsbereich liegt seit 2017 ein Expertenstandard Ernahrungs-
management zur Sicherstellung und Férderung der oralen Ernahrung in der Pflege
vor (DNQP 2017). Er ist medizinisch-pflegerisch ausgerichtet und hat im Wesent-
lichen eine drohende Mangelernahrung als physischen Effekt im Blick. Lebens-
qualitdt durch Mahlzeitengestaltung kommt, ebenso wie die damit verbundene not-
wendige Kultursensibilitat, nur randstandig vor.

Flr das hauswirtschaftliche Arbeitsfeld sind bislang keine Expertenstandards erar-
beitet. Vor diesem Hintergrund ist die Idee entstanden, in einer Bachelorarbeit
einen ersten Ansatz zu schaffen, von dem aus die Idee ggf. weiterbearbeitet wer-
den kann.
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Bevolkerung mit Zuwanderungsgeschichte

Am 31.12.2021 lebt mehr als jede achte Person (13,1 %) in Deutschland ohne
deutschen Pass und zahlt damit zur ausléandischen Bevdlkerung (Destatis 2023).
Zugleich tragt ein deutlich héherer Anteil mindestens zwei Kulturen in sich: Mit
knapp 27 % hat mehr als ein Viertel der Bevdlkerung eine eigene Zuwanderungs-
geschichte oder eine solche bei mindestens einem Elternteil (ebd.). Erwartet wird,
dass kinftig ein gréBerer Anteil der Alteren mit Migrationshintergrund in einer sta-
tionaren Einrichtung versorgt werden wird (BAMF 2012, Tezcan-Gulntekin & Bre-
ckenkamp 2017, Marquardt et al. 2016), weshalb eine ,interkulturelle Offnung der
Pflegeversorgung® (BAMF 2012: 6) erfolgen muss: ,Diese Personen bendtigen im
héheren Lebensalter vermehrt eine ihrem kulturellen Hintergrund entsprechende
Unterstutzung - eine qualitative Dimension, die in der meist quantitativen Diskus-
sion um die Weiterentwicklung der Pflegeversicherung und des Pflegemarktes bis-
lang wenig beachtet wurde® (Marquardt et al. 2016: 31).

Stationédre Verpflegung

Verpflegung im Altenpflegeheim ist weit mehr als die Versorgung mit den notwen-
digen Nahrstoffen: Mit dem Essen gehen wichtige soziale und psychische Funktio-
nen einher, etwa werden als negativ empfundene Situationen kompensiert (Steinel
2018), das gemeinsame Mahl schafft Zusammengehoérigkeit und Struktur im Tag
(ebd.), es bildet oder bestarkt Identitat und Heimatgeftihl (Feist 2018, Methfessel
2005 in Maier-Ruppert 2018). Gerade in Altenpflegeheimen, in denen Menschen
mehrheitlich nicht leben mdéchten und als gefangene Konsumenten kaum Hand-
lungsspielrdume haben (Maier-Ruppert 2018: 22), bietet die Mahlzeitenversor-
gung eine gute Gelegenheit, die Lebensqualitdt der Bewohnerinnen und Bewohner
zu verbessern.

~Im Alter werden oftmals die Wiinsche nach dem Essen, welches man friher ge-
nieBen durfte, wieder wach" (Feist 2018: 157). Entsprechend werden in der Bio-
grafiearbeit mahlzeitenbezogene Gewohnheiten wie Lieblingsgerichte, Feiertags-
gerichte oder Essenszeiten erhoben. Ein wichtiger Punkt ist in diesem Zusammen-
hang der Kulturkreis, aus dem die jeweilige Person stammt: Erwachsene sind ge-
pragt vom ,esskulturelle(n) System ihres Kulturkreises™ (Methfessel 2005 zit. nach
Maier-Ruppert 2018: 24), in dem sie aufgewachsen sind. Flr eine kultursensible
Hauswirtschaft bedeutet dies, ,,das Speisenangebot und die Mahlzeitengestaltung
fur die Bewohner/innen mit Migrationshintergrund (wenn sie es oder die Angehoé-
rigen es winschen) nach ihren individuellen Werten, kulturellen und religiésen Pré-
gungen und Bedlrfnissen auszurichten™ (Feist 2018: 157).
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Methodik

Vorgehen bei der Entwicklung eines Expertenstandards Pflege

Expertenstandards flr die Pflege werden vom Deutschen Netzwerk flr Qualitats-
entwicklung in der Pflege (DNQP) an der Hochschule Osnabriick entwickelt und
bieten eine Grundlage fur den kontinuierlichen Verbesserungsprozess in der Pflege
(DNQP 2019: 4 & 7). Das DNQP ist ein bundesweites Netzwerk von Fachleuten in
der Pflege. Es entwickelt seit 1999 in Kooperation mit dem Deutschen Pflegerat
(DPR) evidenzbasierte Expertenstandards und fuhrt sie in die Praxis ein (DNQP
2019: 4). Die Steuerung des Prozesses obliegt einem Lenkungsausschuss, dessen
Mitglieder aus Pflegewissenschaft, -management und -praxis stammen und mit
der Qualitatsentwicklung befasst sind. Das DNQP verfligt Uber ein Team aus wis-
senschaftlichen Mitarbeitenden, die den Prozess koordinieren und moderieren. Flr
die einzelnen Expertenstandards werden themenspezifische Expertenarbeitsgrup-
pen zusammengestellt, die den Standard erarbeiten.

Die Entwicklung eines Expertenstandards Pflege erfolgt in den vier Stufen Entwick-
lung, Konsentierung, Implementierung und Aktualisierung. Jede Stufe beinhaltet
jeweils Teilschritte (Abb. 1).
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Abb. 1: Stufen im Prozess der Entwicklung eines Expertenstandards in der Pflege (eigene
Darstellung, modifiziert nach DNQP 2019: 9)
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Die vorliegende Arbeit beschrankt sich auf die erste Stufe, weshalb nur diese hier
skizziert wird (DNQP 2019: 9 ff):

Zu Beginn steht die Themenfindung: Vorschlage zu einem Expertenstandard
kdnnen beispielsweise von Angehoérigen der Berufsgruppen oder auch von
anderen Beteiligten aus dem Gesundheits- und Sozialwesen eingebracht
werden. Die eingehenden Themenvorschlage werden vom wissenschaftli-
chen Team aufbereitet, auch hinsichtlich der Relevanz des Themas, die Ent-
scheidung flr ein Thema wird vom Lenkungsausschuss des DNQPs gefallt.

Darauf folgt eine Literaturstudie, durchgefiihrt vom wissenschaftlichen
Team.

Als dritter Schritt wird eine Expertenarbeitsgruppe gebildet. Diese besteht
aus acht bis zwoélIf Fachleuten der Pflegepraxis und -wissenschaft. Es wird
empfohlen, Angehdérige anderer Berufsgruppen einzubeziehen, die eine be-
ratende Rolle im Prozess einnehmen kénnen. Die wissenschaftliche Leitung
und auch die anderen Mitglieder der Gruppe werden Uber 6ffentliche Aus-
schreibungen gesucht.

Im vierten Schritt ist es die Aufgabe dieser Expertenarbeitsgruppe, auf Basis
der Literaturstudie einen Entwurf zu formulieren. Diese Gruppe verantwor-
tet die inhaltlichen Aussagen. Dazu kommt sie in der Regel zu vier bis funf
Sitzungen zusammen. Das wissenschaftliche Team des DNQP begleitet die
Gruppe, indem es die Einhaltung des methodischen Vorgehens sowie die
Koordination von Sitzungsterminen und Abstimmungsprozessen verantwor-
tet (ebd.: 12). Die Moderation in diesen Sitzungen Gbernimmt ein Mitglied
des Lenkungsausschusses oder des wissenschaftlichen Teams (ebd.: 14).

Qualitatskriterien eines Expertenstandardentwurfs

Die Qualitatskriterien eines Expertenstandardentwurfs sind sowohl an der Fach-

lichkeit als auch an der Praxistauglichkeit orientiert. Sie haben Empfehlungs-

charakter und legen ein Leistungsniveau fest, das nicht unterschritten werden soll

(ebd.

: 14). Diese Kriterien ,sollen

den aktuellen Stand des Wissens abbilden,
trennscharf und messbar sein,

verbindliche MaBnahmen, professionelle Gestaltungsspielrdume und die
verantwortlichen Akteure benennen,

Kooperationsebenen mit anderen Berufsgruppen und Institutionen aufzei-
gen,
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e Interdependenzen zwischen Struktur-, Prozess- und Ergebnisqualitét sicht-
bar machen,

e konsequent an den Bedilirfnissen der jeweiligen Zielgruppen orientiert sowie

e praxistauglich sein, also die Pflegeentwicklung férdern, ohne die Praxis zu
uberfordern™ (DNQP 2019: 13).

Ein Entwurf ist jeweils in einer Matrixform aufgebaut: Auf der horizontalen Ebene
sind die Struktur-, Prozess- und Ergebniskriterien beschrieben, wahrend auf der
vertikalen Ebene jeweils die Schritte der Pflegeprozessmethode benannt sind
(ebd.). Vorangestellt sind Zielsetzung und Begriindung des Ziels.

Eigenes Vorgehen

Flr eine Bachelorarbeit stehen am Fachbereich Oecotrophologie der Hochschule
Niederrhein 10 Wochen zur Verfugung. Daher wird hier eine sehr verklrzte Form
des Prozesses durchgeftihrt:

Die Themenfindung Ubernimmt die betreuende Professorin Angelika Sennlaub in
enger Absprache mit der Studentin Nadja Gnilka. Im Gegensatz zu den oben for-
mulierten Anforderungen ist die Entscheidung interessegeleitet.

Die Literaturstudie als zweiter Schritt erfolgt durch Nadja Gnilka, die im Ergebnis
einen ersten Entwurfvorschlag erarbeitet.

Das Expertinnengremium wird mittels Kontakten der Professorin gewonnen. Fach-
personen aus Hauswirtschaft und Pflege werden angesprochen und zur Mitarbeit
animiert. Im Ergebnis finden sich folgende Expertinnen:

e Virginia Heyer (Catering & Hospitality Services (B.Sc.), Abteilungsleiterin
Hauswirtschaft eines Pflegeheimtragers)

e Dr. Inge Maier-Ruppert (Dipl. oec. troph., Fortbildnerin und Beraterin sozi-
aler Einrichtungen)

e Martina Schafer (Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin, Hauswirtschaftliche
Fachberaterin bei einem Pflegeheimtrager in Baden-Wiirttemberg)

e Veronika Schaper (Dipl. oec. troph. (FH), Verpflegungsmanagerin, Mitauto-
rin des Buches Schaper et al. 2022 zur praktischen Umsetzung des Stan-
dards Ernahrungsmanagement in Altenpflegeheimen) und

e Annemarie Fajardo (Diplom-Pflegewirtin (FH), Wirtschaftspsychologin
(MSc.), Beraterin & Dozentin, Vize-Prasidentin Deutscher Pflegerat).
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Es werden zwei Sitzungen a 2,5 Stunden durchgefiihrt. Nadja Gnilka Gbernimmt
die Rolle des wissenschaftlichen Teams, Angelika Sennlaub die des Lenkungsaus-
schusses sowie der Moderation. In beiden Meetings wird anhand von Power-Point-
Folien diskutiert und Anderungen direkt auf den Folien so notiert, dass diese im
Nachgang erkennbar sind.

Diese Charts dienen zugleich als Protokoll und werden im Nachgang per E-Mail an
die Teilnehmerinnen verschickt. Zusatzlich entstehen Audioaufzeichnungen der
Diskussionen.

Die erste Sitzung findet online via Zoom am 06.12.22 von 10.00-12.30 Uhr mit
allen Teilnehmerinnen auBer Victoria Heyer statt, die aus Zeitgriinden absagen
musste. Nadja Gnilka hat im Vorfeld die Power-Point-Prasentation mit Hinter-
grundinformationen und einem ersten Standardentwurf vorbereitet und notiert die
Diskussionsergebnisse. Nach dieser ersten Sitzung werden die Uberarbeiteten Fo-
lien per E-Mail versandt. Zwei Teilnehmerinnen diskutieren daraufhin gemeinsam
erneut die Folien und schicken sie mit ihren zusatzlichen Vorschlagen an Frau
Gnilka.

Das zweite Meeting findet am 05.01.23 ebenfalls online von 11.00 Uhr bis 13.30
Uhr statt. Nadja Gnilka hat in der Zwischenzeit alle Anderungsvorschlége eingear-
beitet, so dass ein aktualisierter Entwurf vorgestellt werden kann, unter Teilnahme
aller Expertinnen. Im Unterschied zur ersten Sitzung Ubernimmt Angelika Senn-
laub nicht nur die Moderation, sondern notiert auch wahrend der Diskussion die
Vorschlage.

Kultursensibler Expertenstandardentwurf

Vorbemerkung

Dargestellt ist das Ergebnis der Arbeitsgruppe, die jeweiligen Zwischenschritte sind
nicht abgebildet.

Die Schritte und Kriterien bilden den Diskussionsstand ab, der im Rahmen der 10-
wochigen Bachelorarbeit und zwei Diskussionsrunden entwickelt worden ist. In der
Diskussion ist Folgendes aufgefallen:

e Haufiges Thema in der Runde ist die Finanzier- und Realisierbarkeit: ,Das
wird nicht finanziert® - ,das geht nicht® und Ahnliches sind h&ufige Aussa-
gen. Die Expertinnen einigen sich darauf, diese Zweifel an der Finanzierbar-
keit zunachst auBBen vor zu lassen, um zu klaren, was aus ihrer Sicht not-
wendig ist, um das Ziel der kultursensiblen Verpflegung zu erreichen.
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e Die Einbeziehung der Pflegeexpertin Annemarie Fajardo offenbart teilweise
unterschiedliche Einschatzungen zu Zustandigkeiten, die als typisch flr den
Verpflegungsbereich eingeschatzt werden: Wer ist zustandig fur die Ernah-
rung? Aus pflegerischer Sicht handelt es sich um eine Vorbehaltsaufgabe
der Pflege, weil unmittelbar gesundheitliche Effekte mit dem Essen verbun-
den sind. Aus hauswirtschaftlicher Sicht zahlen Ernéahrung und Verpflegung
zum hauswirtschaftlichen Aufgabenbereich, weil die Produktion eine haus-
wirtschaftliche Tatigkeit ist, die zudem weit Uber physiologische Effekte hin-
aus gehen. Nicht zuletzt deshalb erweist sich die Einbeziehung der Pflege-
fachlichkeit und ihre Erfahrung als DPR-Vizeprasidentin als auBerst frucht-
bar, um disziplintypische Sichtweisen und Einschatzungen berlcksichtigen
zu kdnnen.

e Einig sind sich die Expertinnen darin, dass die Kompetenzpartnerschaft der
beteiligten Professionen Hauswirtschaft, Pflege und soziale Betreuung not-
wendig ist: Nur gemeinsam und auf Augenhdhe werden gute Ergebnisse
erreicht werden kénnen. Das erfordert zum einen Zeit fir den gemeinsamen
Austausch, zum anderen eine Abkehr von Hierarchiedenken und Ernstneh-
men des unterschiedlichen Wissens und Kénnens.

Die Kriterien und Formulierungen, auf die sich die Beteiligten letztendlich geeinigt
haben (Tab. 1), sind analog zum Aufenthalt der Bewohnerin bzw. des Bewohners
gegliedert: Mit dem Einzug erfolgt die Erhebung der Biografie, im laufenden Betrieb
braucht es Rdume und Personal, Prozesse, QualifizierungsmaBnahmen. Die Phase
des Lebensendes fehlt noch in den Kriterien.

Der Standardentwurf

Zielsetzung:

Jeder Bewohnerin und jedem Bewohner einer stationaren Altenpflegeeinrichtung
mit Wohngruppenkonzept!ist die Moglichkeit sichergestellt, sich entsprechend der
eigenen kulturspezifischen Gewohnheiten und Vorschriften? zu ernahren und sich
an der Vor-, Zu- und Nachbereitung der Mahlzeiten zu beteiligen, um Mangel-
ernahrung vorzubeugen und die Lebensqualitat zu steigern.

! Dieser Standard wird begrenzt auf ein Wohngruppenkonzept mit dezentraler Versorgung, bei der
einzelne Komponenten lber eine zentrale Versorgung eingekauft werden kénnen. Teile dieses
Standards kénnen ebenfalls in anderen Formen eines Wohngruppenkonzeptes Anwendung an-
nehmen. Die baulichen und personellen Voraussetzungen miissen dementsprechend angepasst
werden.

2 Die Gewohnheiten und Vorschriften beziehen sich im Wesentlichen auf christliche, muslimische,
ethnische und regionale Unterscheidungen. Die Auswahl der beiden Religionsgemeinschaften ist
darauf zurtickzufihren, dass diese in Deutschland prozentual die meisten Mitglieder haben. Fur
das Judentum ist beispielsweise ein gesonderter Standard nétig, da es viele weitere, vor allem
bauliche Strukturen voraussetzt, die dieser Standard nicht beinhaltet. Es sind individuelle Lésun-
gen fallweise mdglich, ggf. durch externe Anbieter.
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Begriindung:

Die Ernahrungsgewohnheiten unterscheiden sich in ihrer Kultur und Religion von-
einander. Essen dient nicht nur der physischen Gesunderhaltung, sondern der Le-
bensqualitat insgesamt. Gerade im Pflegeheim ist die Steigerung des Wohlbefin-
dens der Bewohnerinnen und Bewohner in ihrer sensiblen Lebenslage extrem wich-
tig. Zudem ist Mangelernahrung bei alteren Menschen weit verbreitet.

Gewohnte, kulturspezifische Speisen sowie die Beteiligung an der Vor-, Zu- und
Nachbereitung der Mahlzeiten fordern die Lebensqualitat und somit die Gesundheit
der Bewohner. Sie vermitteln ein Heimatgefihl und bieten die Chance, etwas
Neues kennenzulernen oder sich an Erlebnisse in fremden Landern zu erinnern.

Tab. 1: Expertenstandard kultursensible Verpflegung — Entwurf

Strukturkriterien/ Prozesskriterien Ergebniskriterien/
Voraussetzungen /Durchfiihrung Ziel

Einzug

Die Einrichtung stellt sicher, Es werden Biografiebogen er- Es werden kulturspezifische
dass im Rahmen der Biogra- stellt und ausgewertet, die Speisen unter Beriicksichti-
fiearbeit individuelle Essge- kulturspezifische Essgewohn- gung der Wiinsche und
wohnheiten (Mahlzeitenstruk- | heiten beinhalten. Bedurfnisse aller

turen, Speisen und Gewdrze) Zum Einzug werden Biografie- | Bewohner*innen erstellt und
ermittelt werden. gesprache gefihrt, dokumen- | serviert.

Biografiearbeit ist als Zeitkon- | tiert und im multiprofessionel-

tingent im Stellenplan einkal- len Team ausgewertet.

kuliert. Da die Biografiearbeit als Zeit-

Dokumentationen sind fiir alle | kontingent im Stellenplan ein-

Berufsgruppen zuganglich. kalkuliert ist, wird diese mit

den Kostentragern verhandelt.

Laufender Alltag

Die Einrichtung stellt sicher, Die Prasenzkrdfte beziehen die | Die Bewohner*innen haben
dass es eine geeignete Kiiche Bewohner*innen in Vor-, Zu- die Moglichkeit, an der Mahl-
far die Verrichtung von Mahl- und Nachbereitung der Mahl- zeitenzubereitung

zeiten gibt, in denen sich Be- zeiten mit ein. teilzunehmen.
wohner*innen beteiligen kon- | Prasenzkrafte werden von der

nen. Verpflegungsmanager*in re-

Es stehen qualifizierte Pra- gelmaBig flr das gemeinsame

senzkrafte zur Verfligung. Kochen geschult (Inhouse

Schulungen bzw. Fortbildun-
gen jahrlich). Fir angehende
Prasenzkrafte werden Basis-
qualifikationen vermittelt.

Die Einrichtung stellt sicher, Es findet ein regelmaBiger Es werden kulturspezifische
dass im Rahmen der Biogra- Austausch mit Bewoh- Speisen unter Bericksichti-
fiearbeit individuelle Essge- ner*innen zu ihren Essge- gung der Wiinsche und
wohnheiten (Mahlzeitenstruk- | wohnheiten und -winschen Bedurfnisse aller

turen, Speisen und Gewdrze) statt (laufende Biografiege- Bewohner*innen erstellt und
ermittelt werden. sprache). serviert.

Biografiearbeit ist als Zeitkon- | Die Gesprache werden doku-

tingent im Stellenplan einkal- mentiert und im multiprofessi-

kuliert. onellen Team ausgewertet.

Dokumentationen sind fir alle | Da die Biografiearbeit als Zeit-

Berufsgruppen zuganglich. kontingent im Stellenplan ein-

kalkuliert ist, wird diese mit
den Kostentragern verhandelt.
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Jede Profession hat eine An-
sprechpartner*in zur Sicher-
stellung der Informationswei-
tergabe an die Kiche.

Die Einrichtung stellt sicher,
dass die Speisenpldne/ Ge-
richte von geschulten
Kéch*innen angepasst wer-
den.

Die zustandigen Ansprechpart-
ner*innen informieren die K-
che bei Bedarfsveranderun-
gen.

Die zustandige Kiiche passt
die Speisenplane zeitnah an.

Es werden kulturspezifische
Speisen unter Bericksichti-
gung der Wiinsche und
Bedlirfnisse aller
Bewohner*innen erstellt und
serviert.

Das Personal nimmt sich Zeit
und arbeitet interdisziplinar
zusammen.
Kommunikationsstrukturen
sind etabliert.

Ein stérungsfreier Rahmen ist
gegeben.

Ein Informationsfluss Uiber die
Verpflegungswiinsche aller
Bewohner*innen sind im
multiprofessionellen Team
sichergestellt.

Es findet ein regelmaBiger
Austausch, 14-tagig jeweils 30
min, innerhalb eines multi-
professionellen Teams (Ver-
pflegungsmanager*in, Pflege,
soziale Betreuung, Kiiche,
Prasenzkrafte und Hauswirt-
schaft), tber die kulturspezifi
schen Interessen der Bewoh-
ner statt.

Es werden kulturspezifische
Speisen unter Bericksichti-
gung der Wiinsche und
Bedirfnisse aller Bewohner
erstellt und serviert.

Dem Thema wird ein hoher
Stellenwert eingerdumt.

Die Einrichtung stellt sicher,
dass eine qualifizierter Ver-
pflegungsmanager*in vor-
handen ist (Fachkraft; dazu
gehoéren Oectropholog*innen,
Fachkrafte mit diatetischen
Fachkenntnissen etc.

Die Verpflegungsmanager*in
ermittelt regelmaBig und bei
Bedarf kulturspezifische Be-
sonderheiten der Bewohner-
schaft.

Das Personal, welches mit den
Mahlzeiten arbeitet, verfiigt
Uber eine interkulturelle
Kompetenz.

Das Personal, das mit den
Mahlzeiten in stationadren
Einrichtungen arbeitet, kennt
die gangigen Kulturspezifika,
Ernahrungsgewohnheiten und
Vorschriften verschiedener
Religionen. Die
Verpflegungsmanager*in ist
daflr verantwortlich, diese zu
ermitteln und zu schulen.

Das Personal wird von der
Verpflegungsmanager*in
zweimal jahrlich zu Kulturspe-
zifika geschult. Bei Bedarf zu-
satzlich auch Einzelschulun-
gen.

Die Verpflegungsmanager*in
evaluiert regelmaBig, einmal
jahrlich, die Umsetzung des
erworbenen Wissens.

Das Personal, welches mit den
Mahlzeiten arbeitet, verfiigt
Uber eine interkulturelle
Kompetenz.

Die Angehoérigen sind in die
Speisenplanung eingebunden,
insbesondere bei Be-
darfsveranderungen.

Es werden Angehdrige mitein-
bezogen, indem Angehdrigen-
abende in regelmaBigen Ab-
standen (ein bis zweimal jahr-
lich) veranstaltet werden.

Es werden kulturspezifische
Speisen unter Bericksichti-
gung der Wiinsche und
Bedlirfnisse aller
Bewohner*innen erstellt und
serviert.

Die Einrichtung stellt sicher,
dass regelmaBige Inhouse
Schulungen durchgefihrt sind,
an denen alle Berufsgruppen
beteiligt sind.

RegelmaBige Inhouse Schu-
lungen werden durchgefiihrt,
an denen Angehorige aller Be-
rufsgruppen teilnehmen, die
am Verpflegungsprozess be-
teiligt sind.

Es werden kulturspezifische
Speisen unter Bericksichti-
gung der Wiinsche und
Bedlirfnisse aller
Bewohner*innen erstellt und
serviert.
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Kommentierung:

Der vorliegende kultursensible Standardentwurf richtet sich an vollstationare Al-
tenpflegeeinrichtungen mit Wohngruppenkonzept. Es gibt kulturelle Eingrenzun-
gen, die in der FuBnote oben beschrieben sind.

In den Diskussionen wird die Stelle einer Verpflegungsmanagerin bzw. eines Ver-
pflegungsmanagers definiert, die fir alle Hauser oder Trager empfohlen wird. Eine
solche Stelle muss mit einer fachlich qualifizierten Person besetzt werden, im Ide-
alfall von einer Oecotrophologin bzw. einem Oecotrophologen oder einer Person
mit vergleichbarer Qualifikation. Diatetische Fachkenntnisse und Qualifizierungen
sind erforderlich, ggf. kdnnen weitere Qualifizierungen extern eingekauft werden.
Die Aufgaben der Verpflegungsmanagerin bzw. des -managers sind folgende:

e Die regelmaBige Ermittlung von kulturspezifischen Besonderheiten der Be-
wohnerschaft;

e Schulungen uber kulturspezifische Besonderheiten durchflihren;

e Im regelmaBigen Austausch mit Bewohnerinnen und Bewohnern, Angehori-
gen, der Kiche und dem multiprofessionellen Team sein;

e Zwei Mal im Jahr Angehdrigenabende veranstalten, ggf. Kochabende mit
kulturspezifischen Speisen anleiten, dabei die Anregungen und Rezepte der
Angehdérigen wahrnehmen;

e Weitere Aufgaben kdnnen noch definiert werden.

In der Umsetzung kann mithilfe eines Baukastensystems die Erstellung kulturspe-
zifischer Speisen ermdglicht werden. Weitere Umsetzungsideen sind noch offen.

Diskussion

Das Ergebnis stellt einen Zwischenschritt in der Entwicklung eines Expertenstan-
dards dar. Es gibt viele Liicken im Standardentwurf, schon allein deshalb, weil der
Zeitrahmen einen abschlieBenden Entwurf nicht ermdglicht hat: Insbesondere sind
die Kriterien nicht vollstandig, zudem sind die Formulierungsvorgaben, wie sie
vorgesehen sind, nicht fur jedes Kriterium abgedeckt. Zudem ist die Sortierung
des Standards nicht von vorne herein beachtet worden, so dass die Zuordnungen
der Aussagen verbessert werden miussten. Dennoch wird der Teil-Entwurf als
wertvoll angesehen, weil Prinzipien deutlich geworden sind: Ebenso wie in der
Literatur gefordert erweist sich in den Diskussionen die Notwendigkeit der
Zusammenarbeit der Professionen und, damit verbunden, ein ausreichendes
Zeitkontingent flr die Kommunikation im Arbeitsalltag als essentiell.
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Mit Blick auf die Methodik des Prozesses ist zentral, dass sich eine Reduzierung
des Ublichen Prozesses als nachteilig auswirkt:

e \Vorgesehen ist zur Themenfindung eine erste Recherche zur Relevanz des
Themas, was in diesem Fall entfallen ist. Die Relevanz des Themas wird eine
wichtige Basis flr eine spatere Akzeptanz der Empfehlungen sein.

e Die Bildung der Expertenarbeitsgruppe erfolgt laut DNQP unabhangig und
Uber Ausschreibungen. Eine solche Ausschreibung hatte zu einer gréBeren
Diversifizierung gefuhrt, was das Ergebnis noch einmal verbessert hatte.

e Das DNQP empfiehlt, Angehdrige anderer Berufsgruppen einzubeziehen,
dies allerdings nicht zwingend. Sowohl die Literatur als auch das eigene Vor-
gehen zeigen, wie wichtig eine multiprofessionelle Erarbeitung von Stan-
dards vor allem dann ist, wenn in einem Themenfeld viele Schnittstellen
existieren. Von daher sollte dieses Kriterium ein Muss-Kriterium sein. Im
vorliegenden Fall musste zusatzlich zur Pflege eine Angehdrige der Sozialen
Betreuung einbezogen werden.

e Dass zwei Online-Sitzungen a 2,5 Stunden fir die Arbeitsgruppe nicht aus-
reichen, zeigen die vorliegenden Ergebnisse. Bei einem weiteren Prozess
sollten wie Ublich vier bis finf Sitzungen stattfinden, mdglichst in Prasenz
und mit einem grdBeren Zeitkontingent, um noch tiefere Diskussionen zu
erreichen.

e Im vorliegenden Fall sind aufgrund der Ubernahme der Aufgaben vom wis-
senschaftlichen Team und Lenkungsausschuss durch zwei Personen die Auf-
gabenbiindel zu groB und ungleich verteilt, so dass Anderungen vorgenom-
men werden mussten (Frau Sennlaub hat im zweiten Meeting neben der
Moderation auch die Mitschriften Ubernommen). Bei kiunftigen Vorhaben
muss im Vorfeld die Rollen- und Aufgabenkldarung eindeutig erfolgen.

Fazit und Ausblick

Die vorliegende Arbeit stellt die Skizze eines ersten Standardentwurfs fur eine kul-
tursensible Verpflegung in stationdaren Altenpflegeeinrichtungen mit Wohngrup-
penkonzept dar. Zentrale Ergebnisse sind die Wichtigkeit des regelmaBigen Aus-
tausches innerhalb des Kollegiums und die Schaffung der Stelle Verpflegungs-
management, die MaBnahmen koordiniert, Schulungen organisiert usw.. Als prob-
lematisch wird die fehlende Bereitschaft zur Finanzierung dieser beiden MaBnah-
men eingeschatzt. Der Beitrag ist somit ein AnstoB3, die Kultursensibilitédt in der
Verpflegung in Altenpflegeheimen mehr in den Blick zu nehmen. Er stellt aber auch
die Anregung dar, Uber die Entwicklung von Expertenstandards in der und flr die
Hauswirtschaft nachzudenken. Wie ein solcher Prozess vonstattengehen und wie
er zum Arbeiten in der Kompetenzpartnerschaft beitragen kann, zeigt der vorlie-
gende Beitrag.
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Ergebnisse einer Fallstudie zu ambulanten hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen in Bayern und im Vergleich zu Niedersachsen

Elisabeth Leicht-Eckardt & Elke Messerschmidt

Kurzfassung

Der Beitrag informiert Uber die Ergebnisse zu ambulant hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen der bayerischen  Online-Studie bei  Anbietern und
Beratungsstellen. Ausgewahlte Ergebnisse werden mit denen der von der
Landesarbeitsgemeinschaft Hauswirtschaft Niedersachsen (LAG HW Nds.)
durchgefihrten Fallstudie verglichen. Es zeigt sich, dass die Befragten von
Anbieter- und Beratungsseite in beiden Bundesléandern vielfach Gbereinstimmen,
vor allem zur Notwendigkeit eines umfangreicheren Angebots, zum Teil aber
unterschiedliche Einschatzungen haben zu Bedarf, Voraussetzungen und zur
Qualitatssicherung ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen.

Schlagworte: Hauswirtschaft, Hauswirtschaftliche Dienstleistungen, Fallstudie,
Bayern, Niedersachsen

Domestic Services between Care and Cure — Comparison of Results
of a Case Study in Bavaria and Lower Saxony

Abstract

The article describes the results of the Bavarian online-survey of providers and
advisory board about domestic services. The results are compared with a
comparable case study in Lower Saxony. It shows that basic answers are similar,
but partly vary regarding requirements, preconditions, and quality assurance of
domestic services.

Keywords: Home economics, domestic services, case study, Bavaria, Lower
Saxony

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 24. Juni 2023



https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 168
LEICHT-ECKARDT E, MESSERSCHMIDT E  HDL NIEDERSACHSEN/BAYERN SEITE1/16

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 31.05.2023 ANGENOMMEN: 22.06.2023

Ergebnisse einer Fallstudie zu ambulanten hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen in Bayern und im Vergleich zu Niedersachsen

Elisabeth Leicht-Eckardt & Elke Messerschmidt

Die Hauswirtschaft und Wissenschaft hat am 08.12.2022 Ergebnisse einer
niedersachsischen Fallstudie zu ambulant erbrachten hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen verdffentlicht. Den zugrundeliegenden Online-Fragebogen hat
das Bayerische Kompetenzzentrum Hauswirtschaft (KoHW) flr viele Fragen
ubernommen und um detaillierte Antwortmdglichkeiten fir Anbietende und
Beratungsstellen erweitert. Nachfolgend werden ausgewahlte Ergebnisse der
Befragung aus Bayern flr Anbietende und Beratungsstellen einzeln und
vergleichend prasentiert und abschlieBend den Ergebnissen der niedersachsischen
Befragung gegenilbergestelit.

Befragungsrahmen

Im Rahmen des vom Niedersachsischen Ministerium flir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz geférderten Projekts ,Férderung und Qualitatssicherung
haushaltsbezogener Dienstleistungen® wird im April 2022 eine Fallstudie bei
Anbietenden, Beratungsstellen und pflegenden Angehérigen von der
Landesarbeitsgemeinschaft Hauswirtschaft Niedersachsen mit
Expertengesprachen und einer Onlinebefragung durchgefiihrt. Letzteres wird fur
Bayern zum groBen Teil Ubernommen, um viele Details ergéanzt und im Herbst
2022 an Anbietende und Beratungsstellen mit Hilfe eines Online-Tools versandt.
Bei den in der bayerischen Befragung hinzugefliigten zahlreichen freien Feldern
werden sehr viele unterschiedliche Antworten gegeben, unter anderem zur
Organisation ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen. Die konkreten
Hinweise von Anbietenden und Beratungsstellen werden aktuell vom bayerischen
Kompetenzzentrum Hauswirtschaft detailliert ausgewertet. Im Laufe der
Auswertung zeigt das bayerische Auswertungssystem Defizite. Es ist grundsatzlich
in diesem Umfragesystem nicht méglich, zu einer Frage keine Angabe zu machen,
der Umfrageteilnehmende gelangt sonst nicht zur nachsten Frage. Personen, die
die Umfrage abbrechen, erscheinen im System weiter, als wiirden sie noch an der
Umfrage teilnehmen. Die nicht mehr gegebenen Antworten werden im System
aber fortlaufend der Kategorie ,keine Angabe" zugeordnet. Dies spiegelt also
immer auch die Zahl der Fragebogen-Abbrecher wider. AuBerdem richten sich
Frage 12 bis 20 nur an Unternehmen mit Mitarbeitenden. Die grundsatzlich an der
Befragung teilnehmenden Solo-Selbststandigen (selbststandig tatige
Einzelpersonen) werden vom System bei diesen Fragen mit ,keine Angabe"
gefuhrt.
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Diese System-Problematik berilicksichtigend, gibt es flir die Online-Befragung in
Bayern zum Thema ,Ambulant hauswirtschaftliche Dienstleistungen® 159
Rickmeldungen von Anbietenden und 87 von Beratungsstellen. Damit ist der
Umfang der Bayerischen Befragung deutlich gréBer als der der Niedersachsischen
Fallstudie mit Rickmeldungen von 23 Anbietenden, 25 Beratungsstellen und 15
pflegenden Angehdrigen.

Ausgewadhlte Ergebnisse der Onlinebefragung von Anbietenden
ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen in Bayern

Auf die Frage, wie lange diese Dienstleistungen angeboten werden, antworten 65
Anbietende seit ein bis vier Jahren, 34 Anbietende sind seit finf bis neun Jahren
tatig, 44 sind mehr als zehn Jahre am Markt. 112 Anbietende sind im landlichen
Raum tatig, 76 bieten ihre Dienste in einem Umkreis von mehr als 20 km an. 120
Anbietende antworten, dass sie die Nachfrage nicht befriedigen kénnen, 135
Anbietende bedienen Haushalte mit pflegebedlrftigen Personen.

Hauptsachlich werden Wohnungsreinigung (145), Waschepflege (134) und
Begleitung fur Aufgaben auBer Haus (128) angeboten. 77 Anbietende bieten auch
die Versorgung von Pflanzen und Tieren im Haus an. Potenzielle Kunden finden
sich durch Empfehlung von Kranken- und Pflegekassen (120), Mundpropaganda
(119), persodnliche Empfehlungen (108) sowie durch Sozialstationen (83), wobei
bei dieser Frage mehrere Antworten maéglich sind.

Wenn Haushalte Dienstleistungen privat bezahlen, geben die meisten Anbietenden
an, einen durchschnittlichen Stundensatz von 26 bis 30 Euro flir ihre Dienstleistung
zu verlangen. 89 Anbietende geben an, dass die von ihnen betreuten Haushalte
taglich von Angehérigen oder ehrenamtlichen Helfern unterstitzt werden. Die
meisten professionell Anbietenden schatzen den ehrenamtlich erbrachten
Zeitaufwand auf zehn Stunden monatlich. Dies erganzt den angegebenen
wochentlichen bezahlten Arbeitseinsatz (55 Anbietende) oder 14-tagigen
Rhythmus (44 Anbietende).

Nur wenige Befragte halten eine Qualitatssicherung flir nicht notwendig. 122
Antwortende sehen die Notwendigkeit eines Qualitdtsmanagements. Fast alle
favorisieren zur Qualitatssicherung ein Gesprach mit der Kundin/ dem Kunden
(118). Mitarbeitergesprache sind flir die meisten Anbieter im Bedarfsfall eine
Option (78). Kunden-Beurteilungsbégen nutzen 23 Anbieter, eine regelmaBige
Uberpriifung vor Ort passiert bei 15 Anbietern; ein externes Qualitdtssiegel weisen
vier Unternehmer/innen auf. 45 Anbietende sichern ihre Qualitat durch ein
Qualitatsmanagement.
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Von den 159 befragten Anbietern stehen 57 Solo-Selbststandigen 70 Unternehmen
mit Mitarbeiter/innen gegeniber, 32 machen dazu keine Angabe. Fast die Halfte
der Unternehmen hat zehn Beschaftigte. Die Unternehmen mit Beschaftigten
werden in der Folge separat weiter befragt. Die meisten Unternehmer/innen
beschaftigen Mitarbeitende in Teilzeit oder auf Minijob-Basis. 40 Anbietende finden
ihre Mitarbeitenden auf Empfehlung. Nur finf Anbietende mit Mitarbeitenden
antworten, keine Probleme bei der Mitarbeitergewinnung zu haben. Alle anderen
haben zumindest teilweise oder generell Probleme, Mitarbeiter/innen zu finden.

Die wichtigsten Eigenschaften, die Mitarbeitende fur ambulant hauswirtschaftliche
Tatigkeiten bendtigen, sind nach Einschatzung der Anbietenden Zuverlassigkeit
(59), EinfGhlungsvermégen (59), Selbststandigkeit bei der Arbeitsorganisation
(58), hauswirtschaftliche Fachkompetenz (56), Flexibilitat (56),
zielgruppenspezifische Kenntnisse (56), Fihrerschein (55) und Sprachkenntnisse
(44). Der Kompetenzerwerb der Mitarbeitenden soll durch hauswirtschaftliche
Ausbildung (56) oder durch hauswirtschaftliche Teilqualifikationen (32) erworben
werden. 26 Anbietende favorisieren eine Einarbeitung in einem Kundenhaushalt.

Ausgewadhlte Ergebnisse der Onlinebefragung von Beratungsstellen
zu ambulant hauswirtschaftlichen Dienstleistungen in Bayern

33 Beratungsstellen sind zwischen ein und vier Jahren, 21 zwischen funf und neun
Jahren, 18 seit mehr als zehn Jahren tatig. Mehr als die Halfte der Beratungsstellen
antworten (57), dass ihr Tatigkeitsfeld mehr als 20 km im Radius umfasst.

52 Beratungsstellen flihlen sich nach eigenen Angaben selbst gut informiert Gber
die in ihrem Dienstgebiet zur Verfligung stehenden hauswirtschaftlichen
Dienstleistungsangebote. Nach Aussage von 57 Beratungsstellen sind
Ratsuchende ,etwas informiert®.

Empfehlungen von Sozialstation, Hausarzt, Kranken- oder Pflegekasse (65)
Mundpropaganda (60), Werbematerialien (53) oder eigene Recherche (47) liefern
nach Ansicht der Beratungsstellen Informationen zu ihrer Institution, an die sich
vor allem Haushalte mit pflegebedlirftigen Personen wenden (81). 66 der
antwortenden Beratungsstellen empfehlen hierbei haufig die Inanspruchnahme
hauswirtschaftlicher Dienstleistungen, was meist in Anspruch genommen wird
(77). Erfolgt keine Beauftragung professioneller ambulant hauswirtschaftlicher
Dienstleistungen, liegt dies nach Einschatzung der Beratungsstellen vor allem an
den damit verbundenen Kosten (59). Allerdings geben auch 70 Beratungsstellen
an, dass zu wenig Anbietende zur Verfliigung stehen. Die Grinde hierflir sehen
Beratungsstellen im demografischen Wandel (64) und 43 Beratungsstellen in der
geringen Bezahlung.
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Dazu kommt, dass mit Einfihrung des Pflegestarkungsgesetz 2017 bei den
meisten Beratungsstellen (73) die Nachfrage nach hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen gestiegen ist.

Der Bedarf an ambulant hauswirtschaftlichen Dienstleistungen bezieht sich nach
Erfahrungen der Beratungsstellen auf Wohnungsreinigung (77), Unterstitzung bei
Aktivitaten auBer Haus (63), Demenzbegleitung (58), Waschepflege (49) und 24-
Stunden-Betreuung (46). Nach Angaben der Beratungsstellen bekommen
Haushalte mehrfach wéchentlich (37) oder wéchentlich (23) Unterstlitzung durch
Angehdrige oder ehrenamtliche Helfer mit durchschnittlich zehn Stunden pro
Woche. 63 Beratungsstellen antworteten auf die Frage, was zur Bedarfsdeckung
an ambulant hauswirtschaftlichen Dienstleistungen beitragen kénnte ,eine bessere
Bezahlung". Als Voraussetzung flr eine ambulant hauswirtschaftliche Tatigkeit
sind Mehrfachnennungen mdéglich: Es nennen 76 Beratungsstellen Zuverlassigkeit,
66  Einfuhlungsvermégen, 65  zielgruppenspezifische  Kenntnisse, 55
selbststandiges Arbeiten, 53 Sprachkenntnisse und je 46 Flexibilitat bzw.
hauswirtschaftliche Fachkompetenz. Nur 15 Antwortende halten eine
hauswirtschaftliche Ausbildung flir einen sinnvollen Weg, um Kompetenzen fir die
Ausfihrung ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen zu erwerben und
pladieren flr Anleitung bzw. Einarbeitung (59) oder hauswirtschaftliche
Teilqualifikationen (55). Erfahrungen im eigenen Haushalt reichen nach Meinung
von 36 Beratungsstellen aus.

Alle Beratungsstellen halten eine Qualitatssicherung flr notwendig. Flr eine
Qualitatssicherung werden Gesprache mit Kunden (55) und Mitarbeitenden (47)
fur wichtig befunden. Externe Siegel (16), Kundenbeurteilungsbégen (29) und
regelméBige Uberprifungen vor Ort (31) werden nur teilweise als
qualitatssichernde MaBnhahme gesehen.

Die Frage, ob es sinnvoll ware, bei Beratungsgesprachen zum Bedarf an ambulant
hauswirtschaftlichen Dienstleistungen eine hauswirtschaftliche Fachkraft
hinzuzuziehen, wird von 57 Beratungsstellen verneint, verbunden mit dem
Hinweis, dass sie den Bedarf ausreichend beurteilen kénnten.

Vergleich ausgewadhlter Ergebnisse der Onlinebefragung von
Anbietenden und Beratungsstellen in Bayern

Zehn Fragen der Onlinebefragung von Anbietenden und Beratungsstellen lassen
sich vergleichend auswerten. Fast durchweg sind in den Antworten
Mehrfachnennungen maglich.
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Kontinuitat des Angebots: Die meisten Anbietenden sind zwischen ein und vier

Jahren am Markt, mehr als zehn Jahre sind es 44. Bei den Beratungsstellen sind
ca. ein Drittel zwischen ein und vier Jahren aktiv, 18 mehr als zehn Jahre.

Einzugsbereich: Die meisten Anbietenden (76) und Beratungsstellen (57) haben

einen Einzugsbereich von mehr als 20 km, was die landliche Struktur
widerspiegelt.

Dienstleistungsangebot und -nachfrage: Die meisten Angebote liegen im Bereich

Wohnungsreinigung (145), Wascheversorgung (134) und bei Begleitung von
Aktivitaten auBer Haus (128). Dies entspricht der Einschatzung der
Beratungsstellen nach dem Bedarf: Wohnungsreinigung (77), Wascheversorgung
(49) und Begleitung bei Aktivitaten auBer Haus (63).

Offentliche Wahrnehmung: Auf die Angebote an Dienstleistungen werden laut

Anbietenden Interessent/innen vor allem aufmerksam durch die Empfehlung von
Kranken- oder Pflegekassen, etc. (120), durch Mundpropaganda (119) und durch
persénliche Empfehlungen (108). Auch aus Beratungssicht sind die wichtigsten
Informationsquellen die Kranken- oder Pflegekassen, etc. (65) und
Mundpropaganda (60). Werbematerialien setzen 53 der Beratungsstellen und 62
Anbieter an. Vermutlich ist die Notwendigkeit flir Werbung bei Anbietenden eher
gering.

Bewaltigung der Nachfrage: 120 Anbietende kdnnen die Nachfrage nicht

bewaltigen. Die Grinde im Einzelnen sind vielfadltig. Der Bedarf vor allem auch an
Reinigungsleistungen im Haushalt ist hoch. Daflir reicht die Menge der Anbieter
nicht aus und teilweise fehlt die Bereitschaft, nur als ,Putzfrau® mit der
entsprechend fehlenden Wertschatzung Dienste zu leisten. Auch 70
Beratungsstellen geben an, dass es viel zu wenig Angebote gibt. Sie geben als
Grunde vor allem den demografischen Wandel (64) und zu geringe Bezahlung (43)
an.

Kundenstruktur: 135 Anbietende geben an, dass vor allem Haushalte mit
pflegebedirftigen Angehdrigen ihre Dienste in Anspruch nehmen. Nicht zu
verachten sind 48 Antworten, die Haushalte mit hohem Einkommen als Kunden
nennen. Diese Gruppe spielt, ebenso wie die anderen genannten, in den Antworten
der Beratungsstellen so gut wie keine Rolle bei der Informationssuche (4),
dagegen sind 81 Antworten bei ,erkundigen sich Haushalte mit pflegebedurftigen
Personen®. Dies spiegelt die Struktur der Beratungsstellen fir Pflege wider.

Unterstiitzung durch Angehérige/Ehrenamt: Wahrend Anbietende angeben, dass
Haushalte meist taglich ehrenamtlich bzw. durch Angehdrige unterstitzt werden
(89), beantworten Beratungsstellen diese Frage mit mehrmals wdchentlich (37)
oder einmal pro Woche (23).
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Qualitatssicherung ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen: Sowohl

Anbieter als auch Beratungsstellen halten Qualitatssicherung fir notwendig. Dazu
nutzen sie am liebsten das Gesprach mit dem Kundenhaushalt direkt (118
Anbieterantworten bzw. 55 Beratungsstellenantworten) sowie dem Mitarbeitenden
direkt (78 bzw. 47 Antwortende). Fur Beurteilungsbégen durch Kunden (23
Anbieter, 29 Beratungsstellen), eine regelmé&Bige Uberpriifung vor Ort (15
Anbieter, 31 Beratungsstellen) oder externe Qualitatssiegel (vier Anbieter, 16
Beratungsstellen) spricht sich jeweils nur ein kleiner Teil der Befragten aus.

In Einzelantworten werden vor allem auch der Besuch von Schulungen und
Lehrgangen als MaBnahme zur Qualitatssicherung gesehen.

Notwendige Eigenschaften der Arbeitskrafte: Anbietende finden alle genannten
Kompetenzen, Kenntnisse und Eigenschaften bei den Arbeitskraften fast gleich
wichtig (zwischen 59 und 44 Ja-Antworten). Beratungsstellen betonen vor allem
Zuverlassigkeit (76), EinfiUhlungsvermdgen (66) und zielgruppenspezifische
Kenntnisse (65) als besonders wichtige Voraussetzungen fir Arbeitskrafte in
privaten Haushalten.

Notwendige Qualifikation: Die meisten Anbietenden betonen die Notwendigkeit

einer hauswirtschaftlichen Ausbildung (54), bei den Beratungsstellen halten 15
Antwortende eine hauswirtschaftliche Ausbildung flr notwendig. Sie betonen den
Wunsch nach einer hauswirtschaftlichen Teilqualifikation (55) oder einer
Einarbeitung (59). 36 Beratungsstellen reicht sogar die Erfahrung im eigenen
Haushalt aus, um eine qualitatsgesicherte hauswirtschaftliche Dienstleistung zu
erbringen.

Vergleich ausgewadhlter Ergebnisse der Onlinebefragung in Bayern
und Niedersachsen

Um eine Vergleichbarkeit der unterschiedlich groBen Anzahl von Antworten aus
Bayern und Niedersachsen zu erreichen, werden die Antworten der
interessantesten vergleichbaren Fragen von Anbietenden (159 in Bayern, 23 in
Niedersachsen) und Beratungsstellen (87 in Bayern, 25 in Niedersachsen) aus den
beiden Onlinebefragungen auf Prozentzahlen umgerechnet. Da nicht immer alle
Teilnehmenden auf alle detaillierten Fragen geantwortet haben, ergeben die
Prozentsummen nicht immer 100 %. Auf eine Angabe der Prozentzahl der nicht
beantworteten Fragen wird der Ubersichtlichkeit wegen verzichtet, da diese Anteile
bei den einzelnen Antworten sehr unterschiedlich und die Antworten flr die
jeweilige Gruppe dennoch aussagekraftig sind, weil nachfolgend relevante Fragen
und Antwortmadglichkeiten ausgewahlt und hierbei vor allem Antworten mit den
meisten Nennungen vergleichend dargestellt werden.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 24. Juni 2023



https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 174
LEICHT-ECKARDT E, MESSERSCHMIDT E  HDL NIEDERSACHSEN/BAYERN SEITE1/16

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 31.05.2023 ANGENOMMEN: 22.06.2023

Die nachfolgende Zusammenstellung der ausgewahlten Antworten dieser
Fallstudie ist demnach auch so aussagekrdftig. Zudem sind haufig
Mehrfachnennungen maoglich. Wie am Anfang der Ausfihrungen dargestellt, gibt
es in Bayern eine Anzahl an Umfrageteilnehmenden, die die Umfrage nicht
komplett beantworten. Deren Bogen wird mit ,keiner Angabe" geflihrt. Diese Zahl
steht - sofern es nur eine Spalte betrifft - jeweils unter der Tabelle.

Tab. 1: Antworten auf die Fragen:
Anbietende: Wie lange bieten Sie schon haushaltsnahe Dienstleistungen an?

Beratungsstellen: Wie lange beraten Sie schon Ratsuchende zu haushaltsnahen Dienstleistungen?

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Weniger als 1 Jahr 0 % 10 % 0 % 6 %
1 - 4 Jahre 44 % 41 % 8 % 38 %
5 - 9 Jahre 34 % 21 % 36 % 24 %
Mehr als 10 Jahre 22 % 28 % 52 % 21 %
Keine Angabe 4 % 11 %

Tab. 2: Antworten auf die Frage: Wie groB ist Ihr értliches/ regionales Einzugsgebiet?

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Weniger als 5 km 0 % 1% 0 % 1%
5-10 km 8 % 13 % 0 % 8 %
11 - 15 km 8 % 14 % 8 % 9 %
16 - 20 km 32 % 24 % 12 % 5%
Mehr als 20 km 52 % 48 % 80 % 66 %
Keine Angabe 11 %
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Tab. 3: Antworten auf die Fragen:
Anbietende: Bitte kreuzen Sie Ihr Angebot haushaltsnaher Dienstleistungen an.

Beratungsstellen: Wie bewerten Sie die Bedarfe an hauswirtschaftlicher Unterstlitzung in
Privathalten? Gewertete Antworten bei Beratungsstellen ,viel Bedarf*

Angebot und ,,viel Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Bedarf" Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Wohnungsreinigung 100 % 91 % 92 % 89 %
Wascheversorgung 83 % 84 % 24 % 56%
Wohnraumgestaltung 26 % 36 % 0% 5 %
Lieferung einer

) 9 % 9 % 16 % 39%
warmen Mabhlzeit
Unterstitzung bei der
Zubereitung von 78 % 69 % 32 % 36 %
Mahlzeiten
Begleitung bei
Aktivitaten auBer

82 % 81 % 64 % 72%

Haus z.B. Einkauf,
Arztbesuche

Unterstitzung bei der
Alltagsorganisation/ 57 % 66 % 32 % 31%
Planung von Ablaufen

Unterstlitzung bei

Bankgeschaften/ 53 % 47 % 24 % 25%
Behordengangen
Demenzbegleitung 44 % 45 % 76 % 67%
24-St -

Stunden 9% 3% 48 % 53%
Betreuung

Versorgung von

Pflanzen und 48 % 48 % 0 % 3%

Haustieren

Gartenpflege 39 % 53 % 28 % 28%
Keine Angabe 5% 11 %
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Tab. 4: Antworten auf die Fragen:

Anbietende: Wie werden Ihre Kund/innen hauptsachlich auf das Angebot zu haushaltsnahen
Dienstleistungen aufmerksam?

Beratungsstellen: Wie werden Ratsuchende hauptsachlich auf Ihre Beratungsmdéglichkeit
aufmerksam? (Mehrfachnennungen mdglich; in Bayern werden einzelne Antwortmaoglichkeiten
detaillierter abgefragt, deshalb unterschiedliche Darstellung)

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Uber eines Ihrer
Werb teriali . B.
erbematerialien (z 52 39 % 64 % 61 %
Flyer, Werbeanzeigen,
etc.)
Uber Mundpropaganda 75 %
. o) o) 0,
Uber personliche 83 % 92 % 69 %
68 %
Empfehlungen
Empfehlung von
2 %
Sozialstation 22 %
Empfehlung durch den
P d 91 % 18 % 72 % 75 %
Hausarzt
E .
mpfehlung durch die 75 o
Kranken-/ Pflegekasse
Aus eigener Kunden-
Recherche (z.B. 39 % 34 % 52 % 47 %
Internet, Telefonbuch)
Keine Angabe 8 % 2%

Tab. 5: Antworten auf die Fragen:
Anbietende: Wer nimmt bei Ihnen haushaltsnahe Dienstleistungen in Anspruch?

Beratungsstellen: Wer fragt bei Ihnen vor allem nach haushaltsnahen Dienstleistungen nach?
(Mehrfachnennungen madglich)

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern

Haushalte mit hoh

aushaite mit hohem 44 % 30 % 0 % 6 %
Einkommen
Berufstatige Eltern 26 % 24 % 0 % 2%
Alleinerziehende 17 % 14 % 0 % 3%
Berufswiedereinstei i

erufswiedereinsteiger/in 13 % 30 0% 2 %
nen
Haushalte mit
pflegebeddirftigen 100 % 85 % 96 % 93 %
Personen
Keine Angabe 11 % 5%
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Tab. 6: Antworten auf die Fragen

Anbietende: Wie oft bekommen Ihre Kund/innen Unterstiitzung

ehrenamtlich Tatige?

durch Angehorige oder

Beratungsstellen: Wie oft bekommen Ratsuchende Unterstiitzung durch Angehdrige oder

ehrenamtlich Tatige?

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Téaglich 9 % 56 % 16 8 %
Mehrmals wochentlich 13 % 3% 56 % 43 %
Einmal pro Woche 17 % 8 % 44 % 26 %
Nach Bedarf 61 % 8 % 24 % 8 %
Nie Nicht abgefragt Nicht abgefragt Nicht abgefragt 3%
Keine Angabe 13 % 11 %

Tab. 7: Antworten auf die Frage:

Wie sollte Ihrer Meinung nach eine Qualitatskontrolle
haushaltsnaher Dienstleistungen erfolgen?

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern

Nicht nétig 4 % 7 % 0 % 0 %
Gesprach mit dem/der
Kund/in bei Bedarf/ 74 % 74 % 84 % 63 %
Veranderungen
Gesprach mit dem/ der
Mitarbeiter/in bei Bedarf/ 78 % 46 % 76 % 54 %
Beschwerde
Beurteil fl

eurteilungsbogen flr 39 % 14 % 40 % 33 %
Kund/in
Regelmé&Bige Uberpriifung o o o o
vor Ort durch Anbietende 30 % 9% 26 % 36 %
Qualitatsmanagement
des eigenen 61 % 28 % 44 % 48 %
Unternehmens
Externes Qualitatssiegel 17 % 3% 0 % 18 %
Keine Angabe 16 % 11 %
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Tab. 8: Antworten auf die Fragen:
Anbietende: Haben Sie Probleme Arbeitskrdfte flir haushaltsnahe Dienstleistungen zu finden?

Beratungsstellen: Gibt es in Ihrem Einzugsbereich Probleme Anbietende flir haushaltsnahe
Dienstleistungen zu finden? (* Mehrfachnennungen madglich)

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen

Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Ja 57 % 21 % 80 % 81 %
Nein 17 % 3% 0 % 1%
Teilweise 22 % 14 % 16 % 9 %
Griinde (Auswahl)*
Image der Tatigkeit 52 % nicht abgefragt 24 % 30 %
Bezahlung 26 % nicht abgefragt 36 % 49 %
Mangelnde Verfugbarkeit
von Arbeitskraften / 57 % nicht abgefragt 88 % 74 %
demografischer Wandel
Keine Angabe 15 % 9 %

Tab. 9: Antworten auf die Frage: Welche Voraussetzungen brauchen Arbeitskrafte Ihrer Meinung
nach, um in Privathaushalten haushaltsnahe Dienstleistungen leisten zu kénnen? *

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen
Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
H irtschaftlich
auswirtschartiicne 65 % 92 % 52 % 53 %
Fachkompetenz
Einfihlungsvermogen 87 % 97 % 96 % 76 %
Kenntnisse im Umgang
mit altersspezifischen
87 % 92 % 92 % 75 %
Zielgruppen (Kinder, Alte, ° ° ° °
Kranke)
Selbststandigkeit bei d
elbststandigelt ber der 91 % 95 % 68 % 63 %
Arbeitsorganisation
Zuverlassigkeit 96 % 97 % 96 % 87 %
Flexibilitat 78 % 92 % 76 % 53 %
Flhrerschein 83 % 90 % 68 % 41 %
Sprachkenntnisse:
Deutsch, Fremdsprachen
. remdspr 87 % 72 % 60 % 61 %
entsprechend der
Zielgruppe
Keine Angabe 13 % %

* Diese Frage wird in Bayern nur Unternehmen mit Mitarbeitenden vorgelegt.
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Tab. 10: Antworten auf die Frage: Wie sollten Kompetenzen fir die Ausfiihrung haushaltsnaher
Dienstleistungen erworben werden? (Mehrfachnennungen mdglich)

Anbietende Anbietende Beratungsstellen | Beratungsstellen

Niedersachsen Bayern Niedersachsen Bayern
Hauswirtschaftliche 35 34 % 20 % 17 %
Ausbildung/
hauswirtschaftliche
Fachkraft
Hauswirtschaftliche 78 % 20 % 80 % 63 %
Teilqualifikation durch
Lehrgange/ Kurse
Anleitung/ Einarbeitung 65 % 16 % 68 % 69 %
im Haushalt der/ des
Kund/in
Erfahrungen im eigenen 65 % 5% 68 % 41 %
Haushalt
Keine Angabe 0 % 23 % 12 % 11%

Zusammenfassend bleibt festzuhalten, dass sich in beiden Bundeslandern die Zahl
der Unternehmen, die in den letzten vier Jahren gegrindet worden sind und die
Zahl der langer als funf Jahre bestehenden Unternehmen die Waage halt.
Beratungsstellen gibt es dagegen in Bayern Uberwiegend seit ein bis vier Jahren,
in Niedersachsen existieren Beratungsstellen meist bereits Uber zehn Jahre. Das
ortliche Einzugsgebiet sowohl der Anbietenden als auch der Beratungsstellen in
beiden Bundeslandern umfasst Giberwiegend einen Umkreis von mehr als 20 km.

Sehr deutlich ist, dass alle Gruppierungen Wohnungsreinigung anbieten bzw. hier
den groBten Bedarf sehen, gefolgt von Angeboten und dem Bedarf fir die
Begleitung von Aktivitaten auBer Haus. Auffallig ist, dass die Unterstitzung bei der
Zubereitung der Mahlzeiten Uberwiegend im Angebot vorhanden ist, aber von den
Beratungsstellen beider Bundeslander als nicht so stark nachgefragt eingeschatzt
wird. Dies gilt in prozentual geringerem Umfang auch flr die Unterstitzung bei
der Alltagsorganisation und Bankgeschaften sowie der Versorgung von Pflanzen
und Haustieren. Dagegen wird Demenzbegleitung bei den Beratungsstellen als
relevant eingestuft, im Angebot sind sie aber nur mit 44 % (Niedersachsen) bzw.
45 % (Bayern).

Einig dagegen sind sich Anbietende und Beratungsstellen beider Bundeslander in
der positiven Einschatzung von Mundpropaganda und Empfehlungen von Sozial-
/Gesundheitseinrichtungen, um auf das Angebot an haushaltsnahen
Dienstleistungen und entsprechende Beratungsstellen aufmerksam zu werden.
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Diese Einigkeit der Antworten zeigt sich auch bei den Antworten zu den
Kunden/innen haushaltsnaher Dienstleistungen. Dies sind Uberwiegend Haushalte
mit pflegebedurftigen Personen. Deutliche Unterschiede zeigen hingegen die
Einschatzungen zur Unterstlitzung von Angehdrigen und ehrenamtlichen Helfern:
56 % der Anbietenden in Bayern geben hier einen taglichen Einsatz an,
Niedersachen 61 % einen Einsatz ausschlieBlich nach Bedarf. Beratungsstellen
schatzen mehrheitlich, dass die Unterstitzung auBerhalb des professionellen
Dienstleistungsangebots einmal oder mehrmals wéchentlich stattfindet.

Relativ einheitlich sind die Antworten bezlglich einer Qualitatskontrolle.

Mehrheitlich betonen Anbietende und Beratungsstellen beider Bundeslander im
Bedarfsfall die Notwendigkeit eines Kundengesprachs, Anbietende und
Beratungsstellen in Niedersachen auch ein Gesprach mit den Mitarbeitenden (78
bzw. 76 %), wahrend dies in Bayern flr 54 % der Beratungsstellen und 46 % der
Anbietenden gilt. Dabei gilt es zu beachten, dass in Bayern ein hoher Anteil an
Solo-Selbststéndigen an der Umfrage teilgenommen hat. Ubereinstimmend bei
allen Befragten kommt derzeit ein externes Qualitatssiegel kaum zum Einsatz. Das
Problem Arbeitskrafte fur haushaltsnahe Dienstleistungen zu finden, wird von
Anbietenden und Beratungsstellen gleichermaBen betont und Mangel an
verfigbaren Arbeitskraften in beiden Bundesléndern als wesentliche Griinde
genannt. In Bayern sehen Beratungsstellen die schlechte Bezahlung als Ursache
des Mangels vor dem Image, in Niedersachsen wird das negative Image der
Hauswirtschaft als starkere Ursache fir den Mangel gewertet als die Bezahlung.

Die fur Arbeitskrafte notwendigen Voraussetzungen werden von den Antworten
aus Bayern und Niedersachsen wenig unterschiedlich bewertet. Anbietende und
Beratungsstellen in Niedersachsen erachten vor allem Einfihlungsvermdgen,
Zuverlassigkeit, Flexibilitat und FlUhrerschein als relevant. Dies bestdtigen die
bayrischen Umfrageteilnehmenden, Anbietende in Bayern halten es aber zusatzlich
fir wichtig, Kenntnisse im Umgang mit altersspezifischen Zielgruppen zu haben
und die Arbeit selbststandig organisieren zu kdnnen. Hauswirtschaftliche
Kompetenz wird von den Anbietenden aus Niedersachsen mit 65 % und von den
Beratungsstellen aus Niedersachsen mit 52 % als notwendig flur die Ausfihrung
haushaltsnaher Dienstleistungen erachtet. Dies deckt sich mit den Angaben der
bayerischen Beratungsstellen, die das ebenfalls mit 53 % flir wichtig halten. Die
bayerischen Anbietenden, wie ausgefihrt, vor allem Solo-Selbststéandige, legen
mit 92 % sehr groBen Wert auf hauswirtschaftliche Fachkompetenz. Die
unterschiedliche Einschatzung setzt sich ahnlich kontrovers fort in den Antworten
auf die Frage nach dem vorgeschlagenen Kompetenzerwerb:
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In Niedersachsen halten 78 % der Anbietenden die Teilqualifikationen fur
ausreichend flr den Kompetenzerwerb, in Bayern nur 20 %, aber 63 % der
bayerischen Beratungsstellen und 80 % von deren niedersachsischen
Kolleg/innen.  Anleitung und Einarbeitung im Kundenhaushalt zum
Kompetenzerwerb fur hauswirtschaftliche Dienstleistungen betonten mit 65 - 69
% alle Antwortenden auBer den bayerischen Anbietenden mit 16 %. Ebenso
reichen den bayerischen Anbietenden Erfahrungen im eigenen Haushalt nicht zum
Kompetenzerwerb (5 %), niedersachsische Anbietende und Beratungsstellen (65
% bzw. 68 %) sehen diese als sinnvoll an, bayerische Beratungsstellen stimmen
dem mit 41 % zu. Diese unterschiedlichen Bewertungen kénnen daran liegen, dass
sich in Bayern vor allem Solo-Selbststandige an der Umfrage beteiligten, die meist
eine hauswirtschaftliche Ausbildung haben.

Schlussfolgerungen

Mit den Onlinebefragungen liegen fir Bayern und Niedersachsen erstmals aktuell
erfasste Zahlen flr Angebot und Nachfrage sowie zu verschiedenen Details
haushaltsnaher und ambulant hauswirtschaftlicher Dienstleistungen vor, die in
Bayern wegen des sehr viel héheren Umfangs und der zahlreichen freien
Antwortmadglichkeiten noch im Detail ausgewertet werden.

Auch wenn dies nur Ergebnisse zweier Fallstudien sind, kénnen daraus doch
Vermutungen quantitativ belegt werden. Dies gilt fir die nicht zu bewaltigende
Nachfrage vor allem von Haushalten mit pflegebedirftigen Personen und flr die
Grinde des zu geringen Angebots. Die Fallstudien zeigen die Notwendigkeit einer
positiven Imagekampagne flr hauswirtschaftliche Dienstleistungen. Die vielen
offenen Antworten der bayerischen Umfrage zeigen Ansatze flr eine
Imagekampagne. Die Mitarbeitenden selbst schatzen ihren Beruf, empfinden
flexible und familienfreundliche Arbeitszeiten als positiv und erleben das Arbeiten
mit den Senioren zwar als kdrperlich schwer, aber sinnstiftend. Wenn die
Bevdlkerung die Arbeit der Hauswirtschaft nur mit Putzen verbindet, liegt es auch
daran, dass die Tatigkeiten ,hauswirtschaftliche Betreuung" und
J~Alltagsbegleitung® zu wenig sichtbar nach auBen kommuniziert, als solche
nachgefragt und flr hauswirtschaftliche Krafte nicht in allen Bundeslandern
bezahlt werden. Auch die erforderliche Qualifizierung ist aus Sicht einiger
Teilnehmenden zu Uberdenken. Einige freie Antworten der bayerischen wie der
niedersachsischen Umfrage beflrworten eine gestufte Struktur (hospitieren -
lernen - begleitend reflektieren - selbststandig tatig werden) anstelle der fur
Angebote zur Unterstltzung im Alltag erforderlichen Schulung vor Arbeitsbeginn.
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Wichtig ist dabei jedoch, zukinftige MaBnahmen so auszurichten, dass die
Forderung bei Angeboten § 45a SGB XI nach ,qualitatsgesicherter Leistung" von
ambulant tatigen hauswirtschaftlichen Arbeitskraften umgesetzt und abgerechnet
werden kann. Zusatzlich sinnvoll sind MaBnahmen, die bei den Anbietenden
Bewusstsein flir ein notwendiges Qualitdtsmanagement flir ambulant
hauswirtschaftliche Dienstleistungen in der Praxis schaffen und entsprechende
Kompetenzen vermitteln.

Es ware interessant, eine vergleichbare Umfrage auch in anderen Bundeslandern
durchfihren zu kénnen, um bundesweit und nicht nur fir zwei Flachenlander einen
aktuellen, praxisorientierten Einblick in die Situation ambulant hauswirtschaftlicher
Dienstleistungen zu bekommen und damit auf politischer Ebene mit mehr
belastbaren Zahlen argumentieren zu kdénnen.
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Weiterbildungsbedarf von Personen in hauswirtschaftlichen
Leitungspositionen

Franziska Jammerthal, Ina Germer und Pirjo Susanne Schack

Kurzfassung

Die FH Mlnster hat sich vor dem Hintergrund einer sich wandelnden Arbeitswelt
den Ausbau akademischer Weiterbildungen zur Aufgabe gemacht. Um den Bedarf
an Weiterbildungsthemen im Bereich Hauswirtschaftsleitung/-management flr die
FH Milinster aufzudecken, fihrt das Kompetenzzentrum flir Haushaltswissenschaft
(HaWi) eine Online-Befragung im Jahr 2022 durch. Die Ergebnisse zeigen, dass
das aktuelle Weiterbildungsangebot im Bereich Hauswirtschaft nicht ausreicht.
Insbesondere besteht ein groBer Bedarf an Weiterbildungen zum Thema
Mitarbeiterakquise sowie zu Neuerungen und Grundlagen der Gesetze in der
professionellen Hauswirtschaft. Das Thema Nachhaltigkeit steht an vierter Stelle.

Schlagworte: Hauswirtschaft, Weiterbildung, hauswirtschaftliche Fach- und
FUhrungskrafte, Nachhaltigkeit, Weiterbildung an Hochschulen

Further training needs of persons in housekeeping management
positions

Abstract

Against the background of a changing world of work, FH Muinster University of
Applied Sciences has set itself the task of expanding academic further training. In
order to uncover the need for further training topics in the field of home economics
leadership/management for FH Miunster, the Competence Center for Home
Economics (HaWi) is conducting an online survey in 2022. The results show that
the current offer of further training in the field of home economics is not sufficient.
In particular, there is a great need for further training on the topic of employee
acquisition as well as on innovations and the basics of laws in professional home
economics. The topic of sustainability ranks fourth.

Keywords: Housekeeping, further training, housekeeping professionals and
managers, sustainability, further training at universities
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Weiterbildungsbedarf von Personen in hauswirtschaftlichen
Leitungspositionen

Franziska Jammerthal, Ina Germer und Pirjo Susanne Schack

Einleitung

Weiterbildungen gewinnen in Hinblick auf den Wandel der Arbeitswelt immer mehr
an Bedeutung. In der nationalen Weiterbildungsstrategie der Bundesregierung von
2019 heiBt es: ,Weiterbildung ist der Schliissel zur Fachkraftesicherung, zur
Sicherung der Beschéftigungsféhigkeit aller Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer
und damit fir die Innovationsfdhigkeit und Wettbewerbsféhigkeit unseres Landes"
(Bundesministerium flr Bildung und Forschung 2019: 2).

Die hohe Relevanz von Weiterbildungen spiegelt sich in einem Trend zur stetig
steigenden Weiterbildungsbeteiligung unter Erwachsenen wider. Nach einer
Erhebung des BMBF betragt die durchschnittliche Teilnahmequote im Jahr 2020 60
Prozent (BMBF 2022). Darunter macht der Anteil wissenschaftlicher
Weiterbildungen, insbesondere an Hochschulen oder wissenschaftlichen
Einrichtungen, im Jahr 2020 lediglich finf Prozent aus (BMBF 2022).

Vor diesem Hintergrund hat die FH Muinster den Ausbau akademischer
Weiterbildungen in ihren Hochschulentwicklungsplan (2016-2020) aufgenommen.
Auch im aktuellen Entwicklungsplan (2021-2025) flieBt das Thema Weiterbildung
in die strategischen Planungen ein (FH Mlnster 2021).

Im Sinne dieser Weiterbildungsstrategie strebt das Kompetenzzentrum fur
Haushaltswissenschaft (HaWi) der FH Minster an, wissenschaftliche
Weiterbildungen fir hauswirtschaftliche Fach- und Fihrungskrafte zu entwickeln
und anzubieten. Die Hauswirtschaft steht vor besonderen Herausforderungen, die
unter anderem durch den demographischen Wandel, die Digitalisierung (Brutzer
2019), Fachkraftemangel (Malin et al. 2019), Einwanderung und die Férderung
einer nachhaltigen Entwicklung (Schneidewind 2018: 387 f.) beeinflusst werden.
Gerade im Kontext der Nachhaltigkeit kann die Hauswirtschaft einen bedeutenden
Beitrag leisten, jedoch fehlt es bisher an Weiterbildungsangeboten zur
Implementierung eines Nachhaltigkeitsmanagements im Bereich
hauswirtschaftlicher Dienstleistungen (Schneidewind 2018: 387 f.; Moormann
2020: 10). Die vorliegende Umfrage beschaftigt sich daher mit dem aktuellen
Bedarf an Weiterbildungsthemen insbesondere in Bezug auf Nachhaltigkeit flr den
Bereich Hauswirtschaftsleitung/-management.
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Methode

Die Datenerhebung erfolgt im Zeitraum August / September 2022 als
Onlinebefragung, die mit Hilfe der Befragungssoftware des Anbieters SoSCi Survey
angelegt und durchgefihrt wird. Der Fragenkatalog enthalt 22 Fragen, die sich in
vier Bereiche unterteilen: Weiterbildungsverhalten der Befragten, allgemeiner und
persénlicher Weiterbildungsbedarf, Zahlungsbereitschaft und gewlinschtes
Angebotsformat der Weiterbildungen. Das Panel kommt Uber bestehende Kontakte
zu hauswirtschaftlichen Netzwerken nach dem Schneeballprinzip zustande. Flr die
Beantwortung des Fragenkatalogs bendtigen die Teilnehmenden ca. 8 min.
Insgesamt werden 80 Interviews abgeschlossen, die allen festgelegten
Anforderungen entsprechen. Davon sind 60 Interviews vollstandig abgeschlossen.
Die statistische Aufbereitung des Datensatzes erfolgt mit der Tabellenkalkulation
Microsoft Excel.

Ergebnisse

Demographische Zusammensetzung der Stichprobe

Das Panel besteht zu ungleichen Teilen aus weiblichen (92 %, N = 62) und
mannlichen (8 %) Teilnehmenden. Die meisten Befragten sind zwischen 46 und
65 Jahre alt, das Durchschnittsalter betragt 49 Jahre.

In Bezug auf den Einrichtungstyp, fir den die Stichprobe arbeitet, bildet die
Altenhilfe mit 52 %, N = 62 die groBte Kategorie. Daneben sind noch einige
Teilnehmende in der Behindertenhilfe (8 %) sowie in der Kinder-/Jugendhilfe (5
%) verortet. Der Rest verteilt sich in andere Unterkategorien.

Die Angaben zur Tragerschaft ihrer Einrichtung werden nach 6ffentlichen Tragern,
privaten Tragern und freigemeinnltzigen Tragern klassifiziert gemaB der
Pflegestatistik des Statistischen Bundesamts (Destatis 2023a). Demnach arbeiten
36 (60 %, N = 60) der Befragten bei einem freigemeinntitzigen Trager, darunter
die meisten bei der Caritas. 14 (23 %) Teilnehmende sind bei einem privaten
Trager und funf (8 %) bei einem o6ffentlichen Trager beschaftigt. Weitere finf (8
%) Angaben fallen unter Sonstiges.

Weiterbildungsaktivitiaten

71 (89 %, N = 80) der Befragten geben an, regelmdBig an Weiterbildungen
teilzunehmen. Konkret besuchen 39 (50 %, N = 78) Teilnehmende an 2-5 Tagen
im Jahr eine Weiterbildung. Der Durchschnitt innerhalb der Befragung liegt bei 4,9
Tagen im Jahr. Abb. 1 zeigt die Verteilung der Stichprobe nach
Weiterbildungsaktivitat.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 20. Juli 2023



https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 186
JAMMERTHAL F ET AL. WEITERBILDUNG HAUSWIRTSCHAFT SEITE1/10

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 03.07.2023 ANGENOMMEN: 19.07.2023

Die Weiterbildungsquote! der Befragten betragt insgesamt mind. 90 %. AuBer 5
(6 %) Personen, die angeben 0-1/2 Tage im Jahr eine Weiterbildung zu besuchen
und 2 (3 %) Personen, die keine genauen Angaben dazu machen, nehmen alle
Teilnehmenden mindestens einmal im Jahr an einer Weiterbildung teil. Somit liegt
die Weiterbildungsquote deutlich Uber dem Durchschnitt von 60 % in Deutschland
im Jahr 2020 (BMBF 2022).

Unterschiedlich
0 bis1/2 Tage
1/2 bis 1 Tage
1 bis 2 Tage

2 bis 3 Tage

Anzahl der Tage im Jahr

3 bis5 Tage

> 5Tage

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Anzahl der Teilnehmenden

Abb. 1: An wie vielen Tagen im Jahr nehmen Sie ca. an Weiterbildungen teil? (N = 78)

Zwischen der Weiterbildungsaktivitat und dem Alter der Befragten ist kein direkter
Zusammenhang erkennbar. Der Korrelationskoeffizient betragt -0,24 und deutet
darauf hin, dass ein schwacher negativer Zusammenhang zwischen
Weiterbildungsaktivitat und Alter innerhalb der Stichprobe besteht. Allerdings fallt
auf, dass in der Altersspanne 25-35 zwei Teilnehmende eine auBergewdhnlich hohe
Weiterbildungsaktivitat von 50-60 Tagen im Jahr aufweisen, welche den
Durchschnitt in der kleinen Gruppe stark anheben. Ahnlich gibt es in der
Altersspanne 56-65 eine Person, die eine Weiterbildungshaufigkeit von 50-60
Tagen im Jahr angibt. Tab. 1 zeigt die Gegenulberstellung der Variablen Alter und
Weiterbildungshaufigkeit.

1 In die Quote gehen Personen ein, die an mindestens einer Weiterbildungsaktivitat innerhalb von
zwolf Monaten teilgenommen haben ( BMBF 2022: 10). Das AES-Manual unterscheidet folgende
vier Formen von Weiterbildungsaktivitaten: Kurse oder Lehrgange in der Arbeits- oder Freizeit,
kurzzeitige Bildungs- oder Weiterbildungsveranstaltungen, Schulungen am Arbeitsplatz und
Privatunterricht in der Freizeit (Eurostat 2017: 121).
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Anzahl der Tage an Weiterbildungen im Jahr
Alter Mehr Tage
O0-1Tage | 1-2Tage | 2 - 3 Tage | 3-5Tage Gesamt
10 - 15 50 - 60
Tage Tage
25-35 | 0(0%) | 3330
- (33%) | 2(22%) | 2 (22 %) 0 (0 %) 2 (22 %) 9 (15 %)
36-45 0 (0 %) 2(22%) | 3(33%) | 4 (44 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 9 (15 %)
46-55 5(22%) | 6(26 %) | 4 (17 %) 522 %) | 3(13 %) 0 (0 %) 23 (38 %)
56-65 3 (15 %) 3(15%) | 6 (30 %) | 7 (35 %) 0 (0 %) 1 (5 %) 20 (33 %)
Gesamt | 8 (13 %) | 14 (23 %) | 15 (25%) | 18 (30 %) | 3 (5 %) 3(5%) | 61 (100 %)

Ihre Weiterbildungsaktivitaten begriinden die Teilnehmenden hauptsachlich darin
ihr Wissen zu erweitern (88 %, N = 69), neue Impulse zu erhalten (81 %) sowie
Netzwerke zu bilden bzw. neue Kontakte zu knipfen (65 %). Faktoren, welche es
den Teilnehmenden erschweren, an Weiterbildungen teilzunehmen, sind schlecht
erreichbare Veranstaltungsorte (44 %, N = 15), fehlende Finanzierungsmaoglichkeit
(38 %) und zeitliche Realisierbarkeit (31 %).

Weiterbildungsbedarf

Fir den Bereich Hauswirtschaftsleitung/-management gibt es aus Sicht von 34
Befragten (48 %, N = 71) nicht genliigend Weiterbildungsangebote. 24 (34 %)
Teilnehmende koénnen dies nicht beurteilen und 13 (25 %) Teilnehmende

empfinden die bestehenden Angebote als ausreichend.

Im Folgenden wird zwischen allgemeinem und persénlichem Weiterbildungsbedarf
unterschieden (siehe Abb. 2). Der allgemeine Weiterbildungsbedarf untersucht die
Relevanz verschiedener Themen flir den beruflichen Alltag in der Branche. Der
persdnliche Weiterbildungsbedarf hingegen bezieht sich auf Themen, die flir den
individuellen beruflichen Alltag von Interesse sind. Dafur wahlen die
Teilnehmenden jeweils fur den allgemeinen und flir den persdnlichen
Weiterbildungsbedarf unter 12 relevanten hauswirtschaftlichen Themen die flr sie
wichtigsten aus (Mehrfachnennung maéglich). In beiden Bereichen wird das Thema
~Neue Mitarbeitende gewinnen™ am haufigsten (allgemein: 62 %, N = 71;
persdnlich: 62 %, N = 71) und das Thema ,Neuerungen und Grundlagen der
Gesetze / Verordnungen / Normen flUr die professionelle Hauswirtschaft® am
zweithaufigsten (allgemein: 59 %; personlich: 51 %) als relevant eingestuft.
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Abb. 2: Wo sehen Sie den allgemeinen Weiterbildungsbedarf, der flir den Berufsalltag
relevant ist? (N = 71); Welche Weiterbildungsthemen sind fiir Sie persénlich potenziell
von Interesse? (N = 71) (Mehrfachnennung mdglich)

Auch das Thema ,Diversity Management flir den Berufsalltag" wird in beiden
Bereichen ahnlich wichtig eingestuft (allgemein: 42 %; persénlich: 37 %). Das
Thema ,Schnittstellenmanagement zwischen Pflege, Hauswirtschaft und Sozialer
Dienst™ (allgemein: 54 %; persdnlich: 32 %) unterscheidet sich in der Einstufung
deutlich und wird fir den allgemeinen Weiterbildungsbedarf wichtiger eingestuft
als fur den personlichen Bedarf. Gleiches gilt fir die Themen ,Integration
nachhaltiger Handlungsweisen in den Arbeitsalltag" (allgemein: 48 %; persdnlich:
35 %) und ,Vermeidung von Lebensmittelabfallen™ (allgemein: 34 %; persdnlich:
17 %). Allgemein fallt auf, dass die Teilnehmenden mehr Themen flur die
Allgemeinheit als relevant einstufen als fir sich persénlich.

Daruber hinaus geben die Teilnehmenden in einem freien Feld an, flir welche
groBen Herausforderungen sie in Ihrem Berufsalltag mehr Knowhow gebrauchen
kdnnen. Auch hier landet die Mitarbeiterakquise (24 %, N = 66) auf dem ersten
Platz im Ranking, gefolgt von Personalfihrung (14 %) und vom Umgang mit
eingeschrankten Personen (psychische Erkrankungen, Demenz oder Handicaps)
(14 %).
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Die Relevanz des Themas Nachhaltigkeit liegt sowohl bei dem persénlichen und
allgemeinen Weiterbildungsbedarf als auch bei den genannten Herausforderungen
deutlich hinter der Personalproblematik.

Zahlungsbereitschaft

54 (83 %, N = 65) der Befragten geben an, dass ihr Arbeitgeber Weiterbildungen
finanziell unterstitzt. Darunter bekommen 43 (66 %) Personen die Kosten durch
den Arbeitgeber vollstdndig erstattet. Im  Durchschnitt zahlen die
Arbeitgeber*innen der Befragten maximal 102 Euro flr einen Weiterbildungstag.
56 (87 %, N = 65) Teilnehmende werden flr Weiterbildungen ganz oder teilweise
von der Arbeit freigestellt. 52 (80 %, N = 65) Teilnehmende sind bereit, auch
privat in Weiterbildungen zu investieren. Im Durchschnitt wirden sie maximal 96
Euro flur einen Weiterbildungstag zahlen. Somit ist die Zahlungsbereitschaft
hinsichtlich der maximalen Tagesbeitrage flir Weiterbildungen bei
Privatzahler*innen und Arbeitgeber*innen @hnlich hoch.

Angebotsformat

Weiterbildungsthemen bearbeitet die Mehrheit der Teilnehmenden bevorzugt in
einer Kombination aus Prasenz und Online (60 %, N = 63). Dariber hinaus
favorisieren 39 (62 %, N = 63) Personen eintagige Weiterbildungen (6-8 Std.), bei
denen die Teilnehmenden im Anschluss eine Teilnahmebescheinigung erhalten.
Auch mehrtagige Weiterbildungen am Stiick auf mehrere Tage verteilt (2-3 Tage
a 6-8 Std.) eignen sich fiir 28 (44 %) der Befragten. Veranstaltungen sollten
vormittags ab 9:00 Uhr (49 %, N = 63) oder 8:00 Uhr (41 %) beginnen. Besonders
geeignete Wochentage, an denen Weiterbildungen stattfinden kdnnen, sind
Donnerstag (76 %, N = 63) oder Mittwoch (70 %).

Diskussion

Die hohe Weiterbildungsquote der Teilnehmenden, unabhangig vom Alter, ist
darauf zurlickzufiihren, dass Personen, die bereits ein Interesse an Weiterbildung
haben, eher dazu neigen, an solchen Umfragen teilzunehmen. Zudem sind in den
verwendeten E-Mail-Verteilern hauswirtschaftlicher Netzwerke hauptsachlich
interessierte und engagierte Personen vertreten.

Die auffallig hohe Weiterbildungsaktivitat von zwei Personen in der Altersspanne
25-35 Jahre ist vermutlich darauf zurlickzuflihren, dass bei jungen Berufstatigen
weiterbildende MaBnahmen wie Lehrgange, Meisterkurse oder das Nachholen eines
Schulabschlusses Ublich sind (Destatis 2023b; BMBF 2023). Generell fallt auf, dass
die Teilnehmenden die vorgegebenen Weiterbildungsthemen haufiger als relevant
fur den allgemeinen Weiterbildungsbedarf einstufen als flr sich persénlich. Dies
kdénnte darauf hindeuten, dass die befragte Zielgruppe bereits gut weitergebildet
ist.
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Trotz einer gewissen Nachfrage nach dem Thema Nachhaltigkeit sollte dieses
Thema aus den eingangs genannten Griinden einen noch héheren Stellenwert in
der Hauswirtschaft einnehmen. Vorherrschende Probleme wie Fachkraftemangel
und eine prekare finanzielle Ausstattung erschweren es sozialen Einrichtungen
jedoch, dem Thema Nachhaltigkeit genligend Aufmerksamkeit zu schenken
(Moormann 2020: 9).

Anhand des Kalkulationstools der FH Minster wird ein Teilnehmerbeitrag von ca.
150 Euro fur einen ganzen Fortbildungstag von acht Stunden berechnet. Die
Zahlungsbereitschaft der Teilnehmenden, die durchschnittlich ca. 100 Euro flr
einen Weiterbildungstag ausgeben wirden, ist demnach zu gering. Es ist
auBerdem wichtig zu beachten, dass die Umfrage vor dem Ausbruch der
Energiekrise infolge des Ukraine-Kriegs durchgeflihrt worden ist. Die gestiegenen
Lebenserhaltungskosten kdénnten dazu flihren, dass die Zahlungsbereitschaft fur
Weiterbildungen aktuell noch niedriger liegt.

Empfehlungen fiir die Konzeption von Weiterbildungen

Die Ergebnisse der Umfrage zeigen, dass die Teilnehmenden der Ansicht sind, dass
das derzeitige Weiterbildungsangebot im Bereich Hauswirtschaftsleitung/-
management nicht ausreichend ist. Basierend auf den Umfrageergebnissen lassen
sich daher folgende Empfehlungen flr die Gestaltung von
WeiterbildungsmaBnahmen ableiten:

Zielgruppengerechte Weiterbildungen flir hauswirtschaftliche Fach- und
Fihrungskrafte sollten sowohl traditionelle Prasenzveranstaltungen als auch
moderne Formen von E-Learning-Szenarien didaktisch sinnvoll miteinander
kombinieren. Die Prasenztermine werden dabei als eintagige Veranstaltungen (6-
8 Stunden), an den Wochentagen Donnerstag oder Mittwoch beginnend zwischen
8:00 - 9:00 Uhr, bevorzugt. Dies ermdglicht den Teilnehmenden, ihre
Weiterbildungstermine effizient zu planen.

Besonders gefragt sind Weiterbildungen, bei denen die Teilnehmenden im
Anschluss eine Teilnahmebescheinigung erhalten. Sehr umfangreiche
Weiterbildungen, die mit einer abschlieBenden Zertifikatsprifung verbunden sind,
werden von der Zielgruppe vermutlich weniger angenommen.

Im hauswirtschaftlichen Bereich sind vor allem Themen zur Mitarbeiterakquise
sowie zu Neuerungen und Grundlagen der Gesetze, Verordnungen und Normen
sehr gefragt.

AbschlieBend empfiehlt es sich, die Teilnehmenden hinsichtlich der Finanzierung
und Freistellung von der Arbeit auf potenzielle Férdermdglichkeiten hinzuweisen.
Beispielsweise kdnnen Arbeitnehmende unter bestimmten Voraussetzungen einen
Bildungscheck, den einige Bundeslander anbieten sowie Bildungsurlaub in
Anspruch nehmen (BA 2023).
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Fazit und Ausblick

Die gewonnenen Erkenntnisse liefern wichtige Informationen Uber das
Weiterbildungsverhalten sowie bevorzugte Themen und Angebotsformen flr
Weiterbildungen  hauswirtschaftlicher = Fach- und  Flahrungskrafte. Eine
Berlicksichtigung der abgeleiteten Empfehlungen kann zum Gelingen von
Weiterbildungsangeboten beitragen. Zukinftige Forschung sollte dartber hinaus
untersuchen, welche KommunikationsmaBnahmen am wirkungsvollsten sind, um
die gewlinschte Zielgruppe zu erreichen und Uber welche Kandle dies am besten
umgesetzt werden kann. Ziel ist es, dadurch eine noch gréBere Gruppe innerhalb
der Branche fiur zuklinftige Weiterbildungsangebote anzusprechen.
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Hygienemonitoring der professionellen Reinigungsleistung im
Pflegeheim - mit digitaler Unterstiitzung

Michelangelo Ferrentino, Nora Barth, Evelin Rhattas und Robert Sutanto

Kurzfassung

Es besteht flir den Bereich der stationdaren Langzeitpflege ein Mangel an Konzepten
zur digitalen Hygienelberwachung. Die Corona Pandemie und der digitale Wandel
im Gesundheitswesen erfordern ein Weiterdenken von bestehenden Konzepten im
vernetzten Sinne. Der Beitrag beschreibt einen Test einer entsprechend
innovativen Anwendung flir den Bereich der stationdren Langzeitpflege. Das
Testergebnis zeigt auf, ob Reinigungstechnik und Chemie wirkungsvoll sind.
Summa summarum hat das Testsystem sich als praktikabel wie zielfihrend
erwiesen. Es zeigt potenzielle Schulungsbedarfe auf und macht madgliche
Ubertragungswege sichtbar.

Schliisselworter: Hauswirtschaft, Professionelle Reinigung, Digitalisierung,
Monitoring, Hygieneschulung

Digitally supported supervision of professional cleaning services in
nursing homes

Abstract

There is a lack of concepts for digital hygiene monitoring programs in the setting
of long-term care institutions. The Covid-19 pandemic and the digital
transformation in healthcare require further developed concepts to be
reconsidered in a networked sense. The paper describes a recent trial of an
correspondingly innovative application in the field of long-term care facilities. The
test result shows whether cleaning technology and chemistry are effective. Overall,
the test system has proven to be practical and effective. It highlights potential
training needs and makes possible transmission routes visible.

Keywords: Housekeeping, professional cleaning, digitalization, monitoring,
hygiene training
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Hygienemonitoring der professionellen Reinigungsleistung im
Pflegeheim - mit digitaler Unterstiitzung

Michelangelo Ferrentino, Nora Barth, Evelin Rhattas und Robert Sutanto

Einleitung

Der Bereich Altenhilfe des Caritasverbandes fur Stuttgart e. V. arbeitet seit seinem
Bestehen an der permanenten Weiterentwicklung bzw. kontinuierlichen Verbesserung
seiner HygienemalRnahmen. Bereits vor der Covid-19-Pandemie wurde und wird in
interdisziplinaren Austauschrunden und in Beratung mit internen Experten und
externen Dienstleistern ein nachhaltiges und effektives Hygienemanagement
aufgebaut. Gleichzeitig wird durch Reinigungskontrollen der Reinigungsprozess im
Sinne der Bewertung der Ergebnisqualitat retrospektiv evaluiert. Fur die Praxis stellt
aus wissenschaftlicher Sicht die terminologische Vermengung von ,Sauberkeit* und
»Hygiene® ein ernstzunehmendes Problem dar. Aus Sicht vieler Reinigungskrafte stellt
ein subjektiv sauber ,aussehendes” Objekt nicht konkludent auch einen
mikrobiologisch einwandfrei hygienischen Zustand dar (ETS 2021: 1ff). Nicht jede
mangelnde Reinigungsleistung ist mit bloRen Augen erkennbar und somit fir die
Hauswirtschaft auch bearbeitbar.

Weiter fehlt schlichtweg eine allgemein anerkannte Definition von z. B. ,hygienisch
gereinigten® Oberflachen fur Pflegeheime, anders als im Gegensatz zu klinischen
Einrichtungen wie z. B. fur den Operationsraum (OP), wo die Sauberkeit durch
Stichproben vergleichsweise einfacher bestimmbar ist bzw. diese am Beispiel des
Konzepts der ,Luftreinheit im OP“ zumindest naher spezifiziert wird (DKG 2022: 1).

Mit der jungst veroffentlichten DIN 13063 liegt hier sogar eine Norm zur
,=Krankenhausreinigung“ vor, die konkret auf das Thema der desinfizierenden
Reinigung eingeht (DIN 2022: 1). Im Bereich der stationaren Altenpflege wird zumeist
lediglich von einer ,grandlichen Reinigung“ gesprochen, wobei nicht im Detail definiert
wird, was nun grundlich bzw. mehr oder weniger grundlich oder nicht mehr grandlich
ist.

In Verbindung mit den semantischen Herausforderungen, der mangelnden
Vergleichbarkeit mit klinischen Gegebenheiten sowie vor dem Hintergrund der
weiterhin zunehmenden Anforderungen an Hygiene im Pflegeheim, u. a. durch die
Betonung der Thematik in den sogenannten ,MaRnahmen und Grundsatzen fur die
Qualitat (...)* (GKV 2022: 14) sowie den Anforderungen des Robert-Koch-Institutes
(RKI 2022: 8) stellt sich im nachsten Schritt die Frage, wie der hygienische Zustand
von z. B. unbelebten Flachen besser gepruft, weiterentwickelt und optimiert werden
kann bzw. wie eine gute Umgebungshygiene im Altenpflegeheim nachhaltig
sichergestellt werden kann.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN online 2626-0913 25. Oktober 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 195
FERRENTINO M ET AL. HYGIENEMONITORING IM PFLEGEHEIM SEITE 3/8

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 17.10.2023 ANGENOMMEN: 24.10.2023

Ausgangsgrundlage

In den Einrichtungen der stationaren Langzeitpflege besteht aus Autorensicht ein
Weiterentwicklungsbedarf hinsichtlich der Objektivierbarkeit der Beurteilung des
Reinigungsergebnisses, einer moglichst digitalisierten Moglichkeit des Monitorings
und damit verbunden die Identifikation und Beseitigung von Reinigungs- wie
Hygieneschwachstellen. Wichtige Schritte zu noch besserer Hygiene sind
wiederkehrende Schulung und Anleitung der Reinigungskrafte bei unzureichenden
Reinigungsroutinen bzw. unsachgemalem Materialgebrauch im Sinne der
Implementierung eines Supervisionsprozesses, am besten IT-gestitzt.

Bei der Suche nach entsprechenden Konzepten gibt es verschiedene Mdglichkeiten
bzw. variierende, aber insgesamt quantitativ eine sehr Uberschaubare Anzahl von
Methoden. Eine davon wird von der Firma Ecolabe angeboten: Das Ecolab Patient
Room Program®“ (Ecolab® 2023: 1). Das System hat sich bereits im klinischen Alltag
bewahrt, bisher jedoch noch nicht im Bereich der stationaren Langzeitaltenpflege.

Im Rahmen eines Pilotprojektes wird die eben genannte Ldsung entsprechend
vorgestellt, die ganzheitlich die Themenbereiche Hygiene, Reinigung und Monitoring
in Einklang bringen soll. Ausgangsgrundlage ist, dass zunachst mit Hilfe einer digitalen
Hygienemonitoring-Software eine Bestandsaufnahme in der jeweiligen Einrichtung
durchgefuhrt wird (=> Baseline bzw. Grunderhebung). Damit verbunden ist das Ziel,
dauerhaft die per Standard definierten Hygieneniveaus auf ein hdheres Level zu
bringen bzw. auf hohem Level zu stabilisieren. Im Sinne eines kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses werden Reinigungsergebnisparameter laufend erhoben, die
dann im retrospektiven Sinne eine Neuausrichtung bzw. Korrektur wie Optimierung der
Reinigungsroutinen ermoglichen sollen.

Gleichzeitig kann auf diesem Wege ein kontinuierlicher ,Hygienestatus® generiert
werden, der mit digitaler Unterstitzung in entsprechenden Dashboards und Berichten
bzw. Kennzahlentafeln eine Ubersicht zu den wichtigsten Parametern anbietet. Dies
kann dann eine Grundlage fir ein entsprechendes Training, Coaching sowie
Feedback-Konzept fur die Reinigungskrafte darstellen. Im Rahmen des eingangs
beschriebenen Pilotprojekts wird hierbei mit dem Oberflachen-Monitoring (Ecolab
Environmental Hygiene Compliance Monitoring, vormals EnCompass und aktuell
Ecolab Patient Room Program) begonnen, das dann im weiteren Schritt mit
Programmen fur die Handehygiene (Ecolab Hand Hygiene Compliance Monitoring
Program) bzw. Spendermonitoring-Systemen (z. B. Ophardt ingo-mane smart nose),
Online-Reinigungsdesinfektionsplanern sowie online eLearning Modulen erweiterbar
ist.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN online 2626-0913 25. Oktober 2023


https://haushalt-wissenschaft.de/

E. Schlich (Hrsg. HuW-Jahrbuch (71) 2023 Seite 196
FERRENTINO M ET AL. HYGIENEMONITORING IM PFLEGEHEIM SEITE4/8

ARBEITSPAPIER (EDITORIAL PROOF) EINGEREICHT: 17.10.2023 ANGENOMMEN: 24.10.2023

Testbeschreibung

Im Rahmen eines Pilotprojektes wird das o. g. Tool der Firma Ecolab entsprechend
eingesetzt bzw. geprift und gleichzeitig abgewogen, inwiefern eine Verbindung zu
den bereits implementierten Hygienevisitensystemen hergestellt werden kann. Der
Testlauf erstreckte sich Gber einen Zeitraum von drei Monaten. Die Bewertung der
Reinigungsleistung anhand des Reinigungsgrads erfolgt vor Ort in der
Testeinrichtung (Hausgemeinschaftsmodell, 87 Klienten), indem am Morgen, vor
Dienstbeginn an sogenannten haufig angefassten Objekten (HAO oder engl. HTO
= High touch objects, CDC 2020: 2), Oberflachenbestempelung mit unter UV-Licht
fluoreszierendem Markierungsgel vorgenommen wird.

Das Gel weist eine entsprechend gute Materialkompatibilitdt auf und lasst sich
problemlos entfernen. Ausnahmen stellen pordse, unebene bzw. veraltete
Oberflachen (z. B. aus Kunststoff mit Haarrissen) dar, in denen sich das Gel den
Oberflacheneigenschaften anpasst, in Haarspalten versickert bzw. somit nicht
aussagekraftige Ergebnisse liefern und Ergebnisse auf etwaigen Oberflachen
verfalschen wirde. Nach erfolgter Reinigung kann mittels Schwarzlichtlampe (UV-
Licht) die Reinigungsleistung bzw. deren Erfolg bewertet werden (siehe Abb. 1).
Ein Reinigungserfolg liegt dann vor, wenn die Markierung restlos entfernt wird.

Abb. 1: Applikation eines fluoreszierenden Markierungsgels und Sichtbarmachung unter
UV-A Schwarzlichtquelle (Ecolab Healthcare)

Im Fokus dieses Hygienemonitorings liegen gemaB den Vorgaben des ortlichen
Reinigungsplans folgende Bereiche:

o Offentliche Sanitdranlagen
o Offentliche Bereich

e Wohnbereichskichen

e Klientenzimmer sowie

e zur Zimmerreinigung eingesetzte Reinigungswagen.
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Die Ergebnisse der Kontrollen werden wahrend der Testphase in der Einrichtung
nicht explizit besprochen, und es werden auch keine MaBnahmen eingeleitet, da
es sich zunachst um einen reinen Funktionstest handelte. Die Ergebnisse werden
mittels eines Tablets erfasst und ermdglichen dann einen Soll-Ist-Abgleich anhand
einer cloudbasierten Software. Das iOS basierte Tablet kann frei parametrisiert
werden, z. B. in Bezug auf die Auswahl der entsprechenden Zielmodule sowie der
haufig angefassten Objekte. Die Software erméglicht eine Ubersicht in grafischer
Form zum Zielerreichungsgrad bzw. weist die einzeln gepriften haufig angefassten
Objekte aus.

Es entsteht ein systematisch dokumentierter Uberblick zur Reinigungsleistung
anhand der jeweils erfassten Prifpunkte und zeigt u. a. im Sinne einer ,Heat Map"
Problembereiche auf, die einer gesonderten Bearbeitung zuzuftihren sind, z. B.,
weil es dort auffallige Haufungen im Vergleich zum Durchschnitts- bzw. Basiswert
gibt. Weiterhin sind Verlaufsbeobachtungen und Bewertungen maglich.

Patient Room

Inner door handles

Yes No N/A
Light switches
Yes No N/A

Bed rail / controls

Yes No N/A
Call bell / button

Yes No N/A
Telephone

Yes No N/A

Abb. 2: Screenshot der Ecolab Healthcare Monitoring-App. Rechts Pad, UV-A Lampe sowie
fluoreszierendes Markierungsgel (Ecolab Healthcare)

Interpretation der Daten

Summa summarum sollten die Ergebnisse, die mittels Tablets - via
entsprechender App - erfasst sowie auf einem cloudbasierten Webportal abrufbar
sind, mit weiteren Daten verplausibilisiert werden. Mdgliche Fehlerquellen sind,
dass der Priifer das Gel nicht richtig anbringt, auf nicht geeignete Oberflachen
platziert oder nicht mehr sicher ist, wo das Gel angebracht worden ist. Weiter ist
- in Rekursion zur eingangs genannten Grundproblematik - zu Uberlegen, was
eine ,akzeptable™ Reinigungsleistung ist und was nicht bzw. wo Eingriffsgrenzen
aus Sicht des Hauswirtschaftsmanagement bestehen. Mitunter sehen die
Gegenstande sehr sauber aus, fallen aber durch den Test, weil noch ein kleiner
Gelrest zu verzeichnen ist.
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Wichtige Aspekte bestehen darin, die Mitarbeiter_innen Uber den gesamten
Prozess hinweg gut einzubinden und die Ergebnisse sensibel zu kommunizieren.
Mégliche MaBnahmen aufgrund von schlechten Reinigungsergebnissen kdnnten
sein, dass Ablaufe nochmals Uberprift werden missen, das Reinigungssystem fur
die entsprechende Oberflache reevaluiert werden sollte oder konkrete
Schulungsbedarfe vorliegen bzw. Mitarbeiter_innen nochmals fir bestimmte
Prozesse und Routinen einzuweisen sind.

Konflikte sind dort mdglich, wo die Mitarbeiter_innen eine objektiv ,saubere
Oberflache" sehen und der Ansicht sind, dass gut gereinigt worden ist, aber durch
das Tool diametral andere Ergebnisse zum Reinigungsgrad vorliegen. Es ist nicht
auszuschlieBen, dass Mitarbeiter_innen bei nicht kongruenter Wahrnehmung der
Sachlage durch die Ergebnisse demotiviert werden. Dies erfordert angesichts der
angespannten Personalsituation im Pflege- wie Reinigungsumfeld und im Kontext
eines guten Miteinanders ein offenes und transparentes Vorgehen.

Weiter ist aus wissenschaftlicher Sicht grundsatzlich zu hinterfragen, inwiefern
eine Stichprobe verallgemeinerbar, also reprasentativ sein kann fir die Frage, ob
und wie gut gereinigt wird bzw. ob ,,Sauberkeit" oder ein ,einwandfrei hygienischer
Zustand" vorliegt. Zudem koénnen variierende Reinigungsleistungen auch im
Zusammenhang mit generell erhdhter Mitarbeiterfluktuation und damit
einhergehendem Performanceabfall aufgrund unzureichender Einweisung liegen.
Es sind somit stets weitere Faktoren abzuklaren, wie z. B. korrekte Beprobung,
korrekte Einweisung der Mitarbeiter_innen etc., um zu einem ganzheitlich validen
Ergebnis zu kommen.

Zusammenfassung

Ein IT-gestltztes Monitoring der Reinigungsleistung kann sinnvoll sein und
ermdglicht Entscheidungstragern der Hauswirtschaft, eine Fokussierung auf
Problembereiche bzw. ,Hotspots" zu objektivieren. Von Vorteil ist, dass durch die
Darlegung von Fotoaufnahmen zum Ergebnis unter Schwarzlicht nochmals im
kollegialen Dialog auf die Problembereiche eingegangen werden kann und diese
somit eindricklicher dargelegt werden kdnnen. In Anbetracht zur eingangs
dargelegten Definitionsproblematik wird ein objektiver Nachweis zur
Reinigungsleistung maglich.

Weiter kdnnen die Ergebnisse im Sinne einer Aufdeckung von Schwachstellen mit
einem Follow-Up Uber Hygienevisiten verbunden werden. Ein groBer Vorteil ist
auch, dass externe Dienstleister Uber ein validiertes Verfahren in puncto
Uberpriifung der Reinigungsleistung bewertet werden kénnen.
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Generell zu berucksichtigen ist der damit verbundene Zeitaufwand. Die Priifpunkte
mussen vor Reinigungsbeginn gesetzt und nach Beendigung Uberprift werden. Da
die eigentliche ReinigungsmaBnahme oft an Dienstrandzeiten erfolgt, kann dies in
Summe zu einem héheren Arbeitsaufwand fihren.

Des Weiteren muissen alle Mitarbeiter_innen im Prozess gut begleitet und
informiert werden, damit der Aspekt einer zusatzlichen Kontrolle nicht Gberwiegt,
sondern der kollegiale Dialog bzw. die Beratung im Sinne eines kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses forciert wird.

Zu bedenken ist fur den Einsatz innerhalb der stationdaren Langzeitaltenpflege
auch, dass die Klienten im Kontext der Lebensweltorientierung im Heim ihr
Zuhause haben und die Bepunktung nicht mdéglich ist, wenn diese nicht
entsprechend einwilligen oder sich gar dadurch in ihrer Privatsphare gestort
fihlen. Mit zunehmender Digitalisierung innerhalb der stationaren Langzeitpflege
sind auch konkludent dazu Prozesse der Hauswirtschaft hinsichtlich vernetzter
Strukturen weiterzuentwickeln, sprich die Software sollte generell verlinkbar mit
anderen Surveillance- bzw. Qualitatsmanagementsystemen sein.

Grundsatzlich hat die Corona Pandemie den bislang schon hohen Stellenwert von
Reinigung- und Desinfektionsleistung im Gesundheitswesen weiter verstarkt. Die
besten Mittel helfen jedoch nichts, wenn sie nicht zum richtigen Ergebnis fiuhren.
Fir diesen Aspekt liefern solch zukunftsfahige Losungen wie das Ecolab Patient
Room Program Potenziale hin zur Vernetzung von Reinigungsergebnissen, z. B.
mit weiteren hygienisch relevanten Parametern wie dem Handedesinfektions-
mittelverbrauch und der Gegentlberstellung von — im Ergebnis - entsprechenden
Ausbrichen oder der weitgehenden Vermeidung von Infektionskrankheiten in
einer Einrichtung.
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