Volker Peinelt

Nahrwertberechnungen als
Qualitatssicherungsinstrument in
der Gemeinschaftsgastronomie?

Nahrwertberechnungen waren schon in Zeiten ge-
druckter Nahrwerttabellen ein haufig genutztes Ins-
trument fir die Qualitatssicherung (QS) in der Hand
von Erndhrungsfachleuten. Die mithsame Arbeit mit
Taschenrechnern aus der Pionierzeit wurde seit An-
fang der 1980er Jahre mehr und mehr durch EDV-
gestiitzte Berechnungen ersetzt, die diese Arbeit er-
heblich reduzierten. Doch taugt das Instrument auch
heute noch zur Qualitatssicherung?

Der Beginn der EDV-Ara war durch verschiedene
Schwichen gekennzeichnet, die zum einen in unausge-
reiften Programmen und zum anderen in uneinheitli-
chen und schlecht vergleichbaren Datenbanken lagen.
Das Datenbankproblem verbesserte sich mit Einfiih-
rung des BLS (Bundeslebensmittelschliissel), einer im
Ansatz vollig neuen Datenbank (BMELV 2010). Alle se-
riésen Programme arbeiten mit dem BLS.

Anwendung von Nahrwertberechnungen

Niahrwertberechnungs-Programme sind in vielfacher
Weise nutzbar. Die Informationen iiber den Néhrstoff-
gehalt helfen zum Beispiel die fiir bestimmte Didten ge-
eigneten Lebensmittel zu finden. In der Speiseplanung
kann die qualitative und quantitative Auswahl der Le-
bensmittel beziiglich bestimmter Sollwerte wesentlich
schneller erfolgen. Das Gleiche trifft fiir die meist not-
wendigen Korrekturen bei der Entwicklung eines Spei-
seplans zu. Er ist unverzichtbar fiir Erndhrungsstudien,
bei denen Erndahrungsprotokolle auszuwerten sind.

Aufler zur Planung lassen sich Nahrwertberechnungs-
Programme umgekehrt auch zum Vergleich durch-
schnittlicher Nahrstoffgehalte eines Speiseplans mit
den Sollvorgaben nutzen. Bei dieser nahrstoffbezogenen
Analyse spielt die Nahrwertberechnung die Rolle eines
QS-Instruments. Auch wenn die angebotenen Speisen
viele Qualititsmerkmale aufweisen, wird doch gerade
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diesem Qualitdtsattribut besonderer Wert beigemessen
(DGE 2007-2009). Nur wenn Nahrwertberechnungen
vorliegen, die den Sollwerten entsprechen, vergibt zum
Beispiel die DGE ein Zertifikat. Ndhrwertberechnungen
haben daher entscheidenden Einfluss auf die Anerken-
nung eines Dienstleisters.

Doch gerade der Aussagewert einer Ndhrwertberech-
nung von Speisepldnen in der Gemeinschaftsgastrono-
mie ist angesichts zahlreicher Probleme sehr kritisch zu
sehen. Es stellt sich sogar die Frage, inwieweit derartige
Berechnungen tiberhaupt durchfiihrbar sind.

Besonderheiten des BLS

Frithere Datenbanken wiesen Néhrstoffdaten sehr un-
terschiedlicher Qualitat auf. Selbst die anerkannteste
Datenbank von Souci-Fachmann-Kraut, die spiter zu
groflen Teilen in den BLS einging, wies erhebliche Lii-
cken auf. Der Grund ist einfach: Bei jedem Lebensmittel
fehlen von vielen Néhrstoffen die Analysedaten. Nicht
vorhandene Daten bekamen fiir den jeweiligen Nahr-
stoff den Wert ,,0“. Dies fiithrte bei einer Ndhrwertbe-
rechnung zur Unsicherheit, ob die Angabe beim Néhr-
stoffgehalt ein echter Nullwert war oder auf mangelnden
Daten beruhte.

Schon mit der ersten Version des BLS gehorten diese Un-
sicherheiten weitgehend der Vergangenheit an, da feh-
lende Analysedaten verarbeiteter Lebensmittel durch
rechnerisch ermittelte Werte ersetzt wurden. Die hierfiir
verwendeten Algorithmen und Modellrechnungen ba-
sieren unter anderem auf lebensmitteltechnologischen
Daten, die bei Vorliegen besserer Algorithmen oder von
Analysewerten ersetzt werden.

Eine weitere Besonderheit des BLS ist die grofle Infor-
mationsfiille, die mit 137 Inhaltstoffangaben pro Le-
bensmittel jede nur denkbare Fragestellung beantwor-
ten sollte. Auflerdem stehen rund 10.000 Datensitze
zur Verfiigung, die sich zu rund drei Viertel aus Ein-
zellebensmitteln unterschiedlicher Verarbeitungsstu-
fen zusammensetzen. Die restlichen Datensitze weisen
Gerichte und Menitkomponenten aus, deren Rezeptu-
ren aus drei Datenbanken unterschiedlicher Bereiche
(Haushalt, Gastronomie und Grof3kiiche) stammen.
Aufgrund der verschiedenen Verarbeitungsstufen der
Datensitze, die auch kiichentechnische Schritte wie das
Kochen einbeziehen, kann eine BLS-basierte Nahrwert-
berechnung die tatsdchlich aufgenommenen Nahrstoff-
mengen wiedergeben (Abb. 1). Das Ergebnis einer sol-
chen Niahrwertberechnung ermoglicht also einen Ist-
Soll-Vergleich der Ndhrstoffzufuhr gegeniiber den Refe-
renzwerten.

Nahrwertberechnungen in der
Gemeinschaftsgastronomie

Wenn die Ndhrwertberechnung ein prézises, aussage-
fahiges und praktikables QS-Instrument fiir Speisepld-
ne sein soll, sind zumindest vier Voraussetzungen un-
abdingbar:

(1) Es ist ein Bewertungsrahmen zu definieren. Dieser
bezieht sich normalerweise auf eine bestimmte Ziel-
gruppe, sodass die Nahrwerte in qualitativer und
quantitativer Hinsicht als Referenzwerte gelten. Au-
Blerdem ist ein Bewertungsobjekt, zum Beispiel das
Mittagessen, festzulegen. Die Beschrinkung auf die
,»Big Four®, also Energie, Fett, Protein und Kohlen-
hydrate, kann fiir eine angemessene Bewertung nicht
ausreichen. Vielmehr miissen weitere Inhaltsstoffe
wie Ballaststoffe, mehrere Vitamine und Mineral-
stoffe in die Bewertung eingehen, um ein umfassen-
des Bild von der Qualitit des Speiseplans zu erhalten.
Die Qualitatsstandards der DGE berticksichtigen bei
der Nahrwertberechnungen 13 Néhrstoffe und den
Energiegehalt.

(2) Die Nahrwerte aller Zutaten miissen in digitaler
Form auf der Verzehrsebene vorliegen oder ermittel-
bar sein.

(3) Das eingesetzte Nahrwertberechnungsprogramm
muss in der Lage sein, den Durchschnitt der Ist-Wer-
te zu ermitteln und diesen mit den Referenzwerten
zu vergleichen. Es reicht nicht, Tagesdurchschnitte
berechnen zu kénnen, wenn es um das Mittagessen
geht.

(4) Das Néhrwertberechnungsprogramm sollte die
Moglichkeit bieten, neue Datenséitze einzugeben
oder aus anderen Sétzen zu generieren, wenn der BLS
die eingesetzten Lebensmittel nicht enthilt.

Probleme mit Convenience-Produkten

In den meisten Betrieben werden fiir die Zubereitung
von Speisen nicht ausschliefllich frische Lebensmittel
verwendet. Sogar in der Top-Gastronomie verwendet
man Convenience-Produkte. In der Gemeinschaftsgas-
tronomie kommen diese Produkte in steigendem Um-
fang aus qualitativen und 6konomischen Griinden zum

Abbildung 1:
Beispiele fiir Ndhr-
wertangaben im
BLS. Da nicht im-
mer alle Daten ver-
fugbar sind, treten
unter Umstanden
falsche Nullstellen
auf.

Lebensmittel Energie | Protein Fett | Kohlen- | Ballast- | Thiamin

(100 g) kcal g g hydrate | stoffe mg
9 9

Brokkoli frisch 26 3 0 3 3,0 0,1

Brokkoli frisch gegart 23 3 0 2 3,0 0,1

Spinat frisch 17 3 0 1 2,6 0,1

Spinat frisch gegart 19 3 0 0 3,0 0,1

Fenchel frisch 25 2 0 3 4,2 0,2

Fenchel frisch gegart 22 2 0 2 4,4 0,1

Schwe?n Bratenfleisch 177 20 1 0 0,0 0,9

(mf) frisch

Schwe_in Bratenfleisch 217 78 12 0 0,0 0,6

(mf) frisch gegart

Rind Fi]et (Lende) 121 21 4 0 0,0 01

(ma) frisch

Rind Fi]et (Lende) 152 30 4 0 0,0 01

(ma) frisch gegart

Pute Brust frisch 107 24 1 0 0,0 0,0

Pute Brust frisch gegart 115 26 1 0 0,0 0,8
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Einsatz. Anders wire das vielfdltige Angebot bei sin-
kendem Personalbestand und kaum steigenden Preisen
nicht méglich. Daran hat natiirlich auch die Geratetech-
nik einen wichtigen Anteil.

Solange es sich um niedrige Verarbeitungsgrade handelt,
zum Beispiel ,geputzt und geschnitten®, sind die Lebens-
mittel meist im BLS zu finden. Doch heute geht es im-
mer mehr um High-Convenience-Produkte, die eine Re-
zeptur enthalten. Sie sind fix und fertig gewiirzt, zube-
reitet und anschlieflend zum Beispiel thermisch stabili-
siert. Sie werden als , gechillte” oder Tiefkithlprodukte
geliefert und brauchen nur noch regeneriert oder gefi-
nisht zu werden. Inzwischen ist das Angebot an ,,Chilled
Food“ so grof3, dass es auf allen Food-Messen eigene
Hallen oder umfangreiche Abteilungen dazu gibt. Tief-
kithlprodukte sind bereits seit lingerem gut eingefiihrt.
Die Produkteigenschaften sind an die Standardgerite in
Grof3kiichen angepasst. Neben der Lebensmittelindust-
rie bieten auch immer mehr spezialisierte GrofSkiichen,
die im industriellen Maf3stab produzieren, fiir eine stei-
gende Kundenzahl der Gemeinschaftsgastronomie ihre
High-Convenience-Produkte an. Diese sind inzwischen
auch fiir ganz bestimmte Zielgruppen konzipiert, et-
wa fiir den Care-Bereich oder fiir die Schulverpflegung.
Im Endeffekt benotigt der Kunde keine voll ausgestat-
tete Kiiche mehr, sondern nur noch eine Regenerierkii-
che. Diese Entwicklung ist haufig 6konomischen Zwén-
gen geschuldet, da die finanziellen Mittel fiir notwendige
bauliche und technische Investitionen fehlen.

Die Entwicklung geht inzwischen so weit, dass Betrie-
be der Gemeinschaftsgastronomie die bendtigten High-
Convenience-Produkte auf dem gesamten europdischen
Markt komponentenweise bestellen und dann nach Be-
darf kombinieren. Die gewiinschten Speisen sind in ho-
her Qualitat zu annehmbaren Preisen erhiltlich, wie im-
mer hdufiger zu horen ist. Spezielle Zentren wie das ,,Ca-
tering Center Rostock® fiir die Verpflegung in Kran-
kenhédusern oder das Verteilzentrum in Frankfurt fiir
die Schulverpflegung kommissionieren und liefern aus.
Eine solche Entwicklung bleibt nicht folgenlos fiir die
Nihrwertberechnung.

Von High-Convenience-Produkten liegen die Rezeptu-
ren normalerweise nicht vor, da der Produzent diese als
sein Firmengeheimnis nicht heraus gibt. Eine Ausnah-
me wire die Produktion nach vorgegebenen Rezeptu-
ren des Kunden. Fehlen diese, ist eine Nahrwertberech-
nung auf der Basis des BLS nicht machbar. Allerdings ge-
ben die Lieferanten haufig Nahrwerte an, die sich jedoch
meist nur auf die ,,Big Four® beschréanken, selten auf die
»Big Eight“. Damit sind sie nicht mehr mit dem BLS ver-
einbar: Die Datensitze weisen wieder falsche Nullstel-
len auf und beziehen sich nicht auf den verzehrsfertigen
Zustand.

Die Nihrstoffangaben von Convenience-Produkten
sind aufgrund falscher Nullstellen und fehlender Da-
ten zum verzehrsfertigen Bestand nicht fiir einen aus-
sagefihigen Ist-Soll-Vergleich geeignet.

Probleme bei der Lebensmittelauswahl
im BLS

Eine Nihrwertberechnung macht nur Sinn, wenn die
Vergleichbarkeit gewdhrleistet ist. Es hiefSe, Birnen mit
Apfeln zu vergleichen, wenn die zu berechnenden Le-
bensmittel nicht konsequent auf der Verzehrsstufe ge-
wiahlt werden. Dabei sind Zubereitungsverluste im Be-
reich der Mikrondhrstoffe (z. B. Auslaugung, Erhit-
zungsverluste) oder Energiezuschlige bei der Zuberei-
tung mit Fett zu beriicksichtigen. Die Wahl von Lebens-
mitteln auf der Verzehrsstufe ist aber nicht immer mog-
lich, da die entsprechenden Daten nicht immer vorlie-
gen. So kommt es zwangsldufig zur Berechnung von Er-
satz-Lebensmitteln, die mehr oder weniger genau dem
Ursprungslebensmittel entsprechen. Die Auswahl hiangt
vom Mitarbeiter ab, vor allem von dessen Fachkompe-
tenz und seiner Bereitschaft, in moglicherweise langwie-
rigen Recherchen das bestgeeignete Lebensmittel zu fin-
den.

Bei anderen Lebensmitteln ist die Wahl auf der Ver-
zehrsstufe schwierig, weil sie beim Garprozess Wasser
aufnehmen, zum Beispiel Teigwaren oder Reis. Die ge-
naue Wasseraufnahme héngt von der konkreten Zu-
sammensetzung des Produkts, vom Rohstoff (Weizen,
Dinkel, Soja etc.) und vom Ausmahlungsgrad ab. Eine
Schwankungsbreite von zehn Prozent ist durchaus mog-
lich.

Aufgrund fehlender Lebensmittel im BLS auf der
Verzehrsstufe oder wegen geschitzter Bezugsmen-
gen durch Wasseraufnahme beim Garen kommt es
zu fehlerhaften Berechnungen.

Probleme bei der Bewertung von
Gartechniken und HeiBhalten

Gartechniken und -gerite in Grof3kiichen entsprechen
nicht denen im Haushalt, meist auch nicht denen in Re-
staurants. Die Gerite in der Gemeinschaftsgastronomie
sind meist schonender, da standardmiflig der HeifSluft-
ddmpfer zum Einsatz kommt. Hier treten sehr geringe
Néhrstoffverdnderungen auf, die der BLS ungeniigend
berticksichtigt.

Garverluste konnen das Verzehrsgewicht unter Um-
stinden um 30 Prozent reduzieren. Der BLS macht hier
korrekterweise einen Unterschied. Wahrend ,,Schwein
Bratenfleisch (mf) frisch® einen Energiegehalt pro
100 Gramm von 177 Kilokalorien und einen Protein-
gehalt von 20 Gramm aufweist, ist das gegarte Pendant
deutlich energie- (217 kcal) und entsprechend protein-
reicher (28 g). Die tibliche Nahrwertberechnung nimmt
darauf aber keine Riicksicht. Der im BLS unterstellte
Bratverlust ist ein Durchschnittswert, der durchaus ho-
her liegen kann, den Heiflluftdimpfer aber unterbieten
konnen, je nach Gar-Programm.

Heifluftddmpfer konnen den Fettgehalt vieler Speisen
gegeniiber herkdmmlichem Garen deutlich verringern.
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Losungsansatze fiir die Nahrwertberechnung von Convenience-Produkten

Aufgrund fehlender oder zu weniger Nahrstoffangaben sind viele Convenience-Produkte nicht fiir einen aussagefahigen Soll-Ist-Vergleich geeignet.
Zur Losung dieser Probleme bieten sich folgende Mdglichkeiten an:

¢ Nahrwertdaten von Lieferanten

Fremde Nahrstoffangaben kénnten manuell in separate Datensatze eines dafiir geeigneten Programms aufgenommen und dann selbst weiter ge-
pflegt werden. Dieses Vorgehen wére erstens sehr aufwandig und zweitens aufgrund der manuellen Eingaben sehr fehleranfallig. Zwar gibt es Soft-
ware-Anbieter, die Nahrstoffdaten von Convenience-Produkten anbieten. Doch angesichts der vielfaltigen Angebote und der rasanten Produktent-
wicklung ist es nicht moglich, das ganze Spektrum auch nur anndhernd zu erfassen, geschweige denn laufend zu aktualisieren.

Die vollstandige Deklaration der von der DGE geforderten Nahrstoffe ist mit Zusatzkosten und erhéhtem Aufwand verbunden, die der Lieferant nur
dann tragen wird, wenn es sich um einen groBeren Kunden handelt. In einem Fall ist es angeblich so, dass sich die Nahrstoffgehalte auf den verzehrs-
fertigen Zustand beziehen. Das voraussichtliche Finishing oder andere MaBnahmen missen Lieferant und Kunde also exakt vereinbaren.

Namhafte Firmen geben bewusst keine Nahrwert-Informationen im verzehrfertigen Zustand. Denn sollten sich die Angaben bei einer Uberpriifung
durch die Lebensmitteliiberwachung als falsch herausstellen, muss die Behérde die Produkte beanstanden. Das kann sich kein Unternehmen leisten.
Das Maximum an Information bieten daher die Big Eight.

Eine Information iiber die gewiinschten Mikronahrstoffe kollidiert im Ubrigen mit der Nahrwertkennzeichnungsverordnung (NKV vom 25. November
1994). Dort heiBt es in Anhang 2, dass ndhrwertbezogene Angaben iiber Vitamine und Mineralstoffe nur dann zulassig sind, wenn 100 Gramm min-
destens 15 Prozent der empfohlenen Tagesdosis enthalten. Diese Prozentsétze erreichen viele Speisen noch nicht einmal mit den @iblichen Portionen,
geschweige denn mit 100 Gramm. Die Referenzwerte der DGE betragen fiir das ganze Mittagessen nur das Doppelte dieser Werte. Insofern laufen
Firmen mit Angaben zu Vitaminen und Mineralstoffen Gefahr, gegen geltendes Recht zu verstoBen. Die Firmen wiirden ihre Deklaration auch nicht
auf den verzehrsfertigen, sondern auf den Abgabe-Zustand beziehen, da sie diesen belegen kénnen. Auf eine Deklaration des Endprodukts werden
sich groBere Firmen deshalb nicht einlassen.

Nahrstoffangaben fiir Rezepturen von Convenience-Produkten weisen in aller Regel die Big Four auf. Wer mehr angibt, nimmt recht-
liche Probleme in Kauf.

e Auswabhl ahnlicher Rezepturen aus dem BLS
Ein anderer, indirekter Weg Giber die Rezepturdatenbank des BLS kénnte ebenfalls Nahrwertdaten zu Convenience-Produkten liefern. Man sucht Re-
zepturen, die ein dhnliches Nahrwert-Profil bei den Hauptnéhrstoffen aufweisen und unterstellt, dass die Zutaten und Mengen weitgehend identisch
sind. Mit diesen Rezepturen als Ersatz gabe es keine falschen Nullstellen mehr.

Dieses Vorgehen setzt voraus, dass eine sehr gute Korrela-
tion zwischen den Hauptnahrstoffen und der Energie einer- 80
seits und den Zutaten der Rezeptur andererseits besteht. Ei-
ne solche Korrelation muss es aber keineswegs geben:

e Werden ein oder zwei Gemiisesarten in einer Rezeptur
ausgetauscht, so machen sich diese Anderungen weder
im Energiegehalt noch bei den Hauptnahrstoffen nennens-
wert bemerkbar. Der Gehalt an verschiedenen Vitaminen,
Mineralstoffen oder Ballaststoffen kann jedoch stark dif-
ferieren (Abb. 2).

Andert sich die stéirkehaltige Komponente, etwa der Aus- -0 —
mahlungsgrad des Mehls oder man nimmt ein anderes Ge- L
treide, so wirkt sich das kaum auf die Big Four aus, sicher

aber auf den Ballaststoff-, Vitamin- und Mineralstoffge- L
halt. -100
Tauscht man in einem Eintopf die Hiilsenfruchtkomponen- Mohrriibe Rosenkohl Spinat
te aus, zum Beispiel Bohnen oder Linsen statt Kichererb-
sen, so bleiben das Gericht und die Big Four im Wesent-
lichen gleich. Diverse andere Nahrstoffgehalte variieren

aber deutlich (Abb 3) . B Ballaststoffe Vitamin B, Folsaure ]
Angesichts der immer starkeren Internationalisierung wer- BN Magnesium B Eisen  Kalzium B Zink
den Varianten gangiger Rezepturen immer wahrscheinlicher. 150
AuBerdem sind viele Rezepturen veraltet. Doch auch mit ei-
nem neuen Rezepturpool bliebe das grundsétzliche Problem
bestehen: Es ist unmaglich, (iber die Vielzahl von Rezepturen
zu verfiigen, die in den verschiedenen Bereichen der Gemein-
schaftsgastronomie zum Einsatz kommen und standig neu
entstehen. Abweichungen in den Néhrwerten sind daher un-
vermeidlich.

B Ballaststoffe Vitamin B, Folséure Vitamin C Kalzium

.
Abweichungen von Fenchel in %

Abbildung 2: Relativer Nahrstoffgehalt von Gemiisearten

100

50

Abweichungen von der Bohne in %

wenden, fithrt zu Unsicherheiten bei den Ballast- und

Die Methode, analoge Rezepturen aus dem BLS zu ver- 0 U
Mikronahrstoffen.

=50

Erbse Kichererbse Linse Sojabohne

Abbildung 3: Relativer Nahrstoffgehalt von Hiilsenfriichten
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Abbildung 4:
Aufgrund moder-
ner Geréate in GroB-
kiichen lassen sich
Lebensmittel dort
fettarmer zuberei-
ten als im Privat-
haushalt oder in
Restaurants (oben:
im HeiBluftdampfer
hergestellte Puffer,
unten: in der Frit-
teuse zubereitete
Pommes frites).
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Fleisch etwa kann mit 50 Prozent weniger Fett gebra-
ten werden, bei gleich gutem oder besserem Ergebnis.
Dies trifft besonders fiir panierte Produkte zu (Abb. 4).
Selbst Pommes frites lassen sich mit diesem Gerét in spe-
ziellen Koérben zubereiten. Dabei kommen vorfrittierte
Convenience-Produkte mit einem Bruchteil des Fettes
(max. 30 %) gegeniiber Fritteuse-Produkten aus.
Folglich sollte der BLS Pommes frites in Varianten mit
unterschiedlichen Fettgehalten ausweisen, um die pas-
sende auszuwahlen (Abb. 5). Auch miisste es Varianten
fiir unterschiedlich dicke Pommes frites geben. Dicke
Pommes enthalten relativ weniger Fett als diinne. Die
BLS-Werte unterschitzen folglich die Fettzufuhr durch
Pommes frites deutlich, wie eine Untersuchung ver-
schiedener Produkte zeigte (Stiftung Warentest 2007). In
Verbindung mit dem Fettgehalt von Fleisch sind die Feh-
ler als gravierend zu bezeichnen.

Wihrend diese Fehler im BLS bei Verzehrserhebungen
weniger ins Gewicht fallen, weil sie sich fiir alle Verzehrs-
protokolle in gleicher Weise auswirken, sind sie fiir ein-
zelne Speisepldne nicht hinnehmbar. Es macht eben ei-
nen Unterschied, ob eine GrofSkiiche panierte Speisen
oder Pommes frites mit wenig Fett im HeifSluftdimpfer
produziert oder mit viel Fett in der Kippbratpfanne oder
Fritteuse. Im einen Fall kann der Speiseplan als ,,gut*

gelten, im zweiten Fall aber nicht. Bei einer Verzehrser-
hebung ist das Ergebnis durch fehlerhafte Daten insge-
samt zwar verfdlscht, kann aber trotzdem noch verwert-
bar sein, weil der Durchschnitt aller Daten des BLS im
Wesentlichen immer noch richtig ist. Liegen neuere, bes-
sere Daten vor, kann eine Nachberechnung die Situation
genauer wiedergeben. Bei Groflkiichen kommt es nicht
auf den Durchschnitt aller Gro8kiichen an, sondern auf
den jeweiligen Einzelfall, der weit entfernt vom Durch-
schnitt liegen kann, im Positiven wie im Negativen.
Auch das HeifShalten im System ,,Cook and Hold“ gibt
der BLS nicht der Realitdt entsprechend wieder. In der
Schule oder in Krankenhidusern ist dieses Verpflegungs-
system am hiufigsten anzutreffen. Nach dreistiindigem
Heif8halten, was Qualitétsstandards noch akzeptieren,
war Vitamin C zum Beispiel fast ganz zerstort (Williams
1995, 1996). Uber dhnliche Ergebnisse berichtet Bognar
(2006). Der BLS gibt bei verschiedenen Gemiisearten je-
doch nur Verluste von 30 bis 50 Prozent an. Offensicht-
lich geht er von kurzen Standzeiten aus. Beim System
»Cook and Hold“ ist der tatsdchliche Vitamingehalt da-
her héufig niedriger als durch die Ndhrwertberechnung
ausgewiesen.

Im Grof3kiichenbereich treten héufig Verhiltnisse
auf, die erheblich von den Standardbedingungen des
BLS abweichen. Somit bildet eine Nahrwertberech-
nung die wahren Verhiltnisse nur ungenau, eventuell
sogar stark verzerrt, ab.

Probleme durch die Vielfalt der Speisen

Zu Beginn der Nahrwertberechnungen in der Gemein-
schaftsgastronomie vor tiber 30 Jahren bestand das An-
gebot aus einem Menii. Alle Rezepturen waren bekannt.
Die Angebotssituation hat sich inzwischen erheblich
verdndert. Heute dominieren Angebotsformen wie Free-
Flow und freie Komponentenwahl. Der Gast kann sich
einzelne Speisen aus einer groflen Auswahl beliebig zu-
sammenstellen.

Normalerweise rechnet man eine besonders gekenn-
zeichnete optimierte Linie durch. Die Ergebnisse gelten
aber natiirlich nur dann, wenn das Angebot unverandert
bleibt. Auflerdem ist es wenig flexibel und verhindert
Sonderangebote mit 6konomischen Vorteilen, innovati-
ve Rezepturen und Sonderwiinsche der Géste.

Wechselt der Gast zwischen den Meniilinien, so wire
eine bestimmte Nihrwert-Qualitat im Sinne der Stan-
dards nur dann zu gewéhrleisten, wenn es ausschliefSlich
»gute® Wahlmoglichkeiten gibe (,,Healthy Choices®),
die sich auch im Nahrwert wenig unterscheiden. Dies ist
jedoch nicht umsetzbar, da man den Gésten Pommes,
Schnitzel & Co. nicht auf Dauer vorenthalten kann.
Will man vermeiden, dass auflerhalb der optimierten Li-
nie die Hauptnachfrage mit beliebten, aber minderwer-
tigen Speisen befriedigt wird, miisste es Vorgaben fiir die
Speisequalitat, Haufigkeit und Portionsgrofien geben.
Auf3erdem miisste man verschiedene Lebensmittelgrup-
pen berticksichtigen. In den Qualititsstandards fiir ver-
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schiedene Bereiche der Gemeinschaftsgastronomie sind
solche Angaben in der Tat zu finden. Sie beziehen sich
aber grundsatzlich nur auf die Lebensmittel oder Spei-
sen, die der Gast essen soll, um sich vollwertig zu ernéh-
ren. Es handelt sich also um ein Minimalangebot, das
nichts {iber das gesamte Speiseangebot aussagt.

Wenn es gelingen wiirde, das Gesamtangebot so zu
strukturieren, dass empfehlenswerte Speisen iiberwie-
gen, wiirde das einen besseren Beitrag zu einer vollwer-
tigen Erndhrung leisten als eine durchgerechnete Linie.
Ungiinstige Gerichte waren noch zugelassen, allerdings
kontrolliert. Eine solche Vorgabe existiert fiir drei Me-
niilinien im Rahmen der Priifstandards der Hochschule
Niederrhein fiir die Zertifizierung der Schulverpflegung
(AGS).

Eine weitere Moglichkeit bietet das gastronomische Am-
pelsystem (Teil 1: Erndhrung im Fokus 08/10, S. 322-327;
Teil 2: S. 376-382). Mit den Ampelfarben bewertete Spei-
sen sollten dabei in einem bestimmten Verhiltnis auf-
tauchen, sodass eine ungiinstige Wahl (,,rote“ Speisen)
insgesamt selten moglich ist.

Das heutige vielfiltige Speiseangebot in der Gemein-
schaftsgastronomie entzieht sich der Kontrolle der
Néhrwertberechnung. Eine einzelne, optimierte Li-
nie ldsst weitgehend offen, wie der Rest des Angebots
gestaltet ist und erreicht nur wenige Giste. Erfolgver-
sprechender ist das System der gastronomischen Am-
pel, mit der der Gast die Gesamtqualitdt des Angebots
leicht erkennen kann.

Diskussion und Schlussfolgerungen

Eine Vielzahl von Problemen mit der Nahrwertberech-
nung erschwert eine sichere Qualitadtskontrolle des Spei-
seangebots in der Gemeinschaftsgastronomie. In man-
chen Fillen sind Nahrwertberechnungen schlicht nicht
machbar oder weisen grofie Unsicherheiten auf. Die
technischen Moglichkeiten in der Gemeinschaftsgas-
tronomie sind entweder gar nicht im BLS berticksich-
tigt oder entsprechende Werte fehlen in ausreichend dif-
ferenzierter Form. Auf jeden Fall ldsst sich die reale Si-
tuation der Speiseplanung nicht genau genug abbilden.
Insbesondere der Vergleich auf der Verzehrsebene ist oft
nicht moglich.

Erreichbar ist eine Ndhrwertberechnung auf Basis der
Big Four, da diese Angaben in der Regel auch bei Con-
venience-Produkten vorliegen, jedoch meist nicht im
verzehrsfertigen Zustand. Akzeptiert man den Aussa-
gewert einer Nahrwertberechnung auf diesem geringen
Niveau, wire gegen eine zusitzliche Nutzung der Daten
im Rahmen der Qualitétssicherung wenig einzuwenden.
Allerdings sollte sie nur eine nachgeordnete Rolle spie-
len, wenn es darum geht, die Vollwertigkeit des Speise-
angebots zu bewerten.

Betrachtet man den groflen Zeitaufwand fiir eine Néhr-
wertberechnung in Verbindung mit den Kosten fiir eine
qualifizierte Fachkraft, so stellt sich die Frage, ob nicht
andere und kostengiinstigere Bewertungs- und Quali-
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tatssicherungsverfahren zum Einsatz kommen sollten.
Hier bieten sich infrastrukturelle und prozessorientier-
te Bewertungsansitze an, die mit Checklisten arbeiten.
Einen solchen Bewertungsansatz setzt zum Beispiel das
Deutsche Institut fir Gemeinschaftsverpflegung (DIG)
fiir die Betriebsgastronomie (2002), die AGS der Hoch-
schule Niederrhein fiir die Kita- und Schulverpflegung
(2010) oder die EB-Gast (Endhrungswissenschaftliche
Beratung fiir die Gastronomie) in Kooperation mit der
Firma S&F-Consulting fiir den Bereich Alten- und Pfle-
geheime (2010) ein. Diese Instrumente priifen auch As-
pekte wie die Qualifikation des Personals, die Verfiig-
barkeit moderner Gargerite oder die Anwendung fettar-
mer Verfahren inklusive ausreichender Schulungen, die
eine reine Nahrwertberechnung naturgemaf$ nicht leis-
ten kann.

Dariiber hinaus miisste das Lebensmittelangebot bewer-
tet werden. Dazu bieten die Qualitatsstandards der DGE
bereits wertvolle Anregungen, die sich aber noch weiter
verfeinern lieflen, um den verschiedenen Angebotsfor-
men Rechnung zu tragen. Diese Lebensmittelbewertun-
gen sind in vergleichsweise einfacher Form und dazu fiir
den Gast leicht verstandlich in einem gastronomischen
Ampelsystem darstellbar. Wie die Validierung des Mo-
dells zeigt, ist die Qualitat der Bewertung von Gerichten
mit diesem Ampelkonzept mit der der Nahrwertberech-
nung vergleichbar. Giinstigerweise entfallen viele Res-
triktionen der Nahrwertberechnung.

Die Literaturliste finden Sie im Internet unter , Literatur-
verzeichnisse“ als kostenfreie pdf-Datei.
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Abbildung 5:
Unterschiedlicher
Fettgehalt von
Pommes frites je
nach Anbieter
(test/2007)
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