Die Betriebsverpflegung als Handlungsfeld der betrieblichen Gesund-
heitsforderung

Ernahrungsbedingte Gesundheitsrisiken in der Arbeitswelt

Die mangelhafte oder gar fehlende Mdglichkeit einer ernahrungsphysiologisch ausgewo-
genen und schmackhaften Betriebsverpflegung kann langfristig mit dazu beitragen, dass
gesundheitliche Beeintrachtigungen bei den Beschaftigten auftreten.

Insgesamt gibt es verschiedene Griinde, warum sich viele Beschaftigte wahrend der Ar-
beitszeit nicht richtig ernahren. So konnen Umstande und Art des Essens nicht oder nur
beschrankt frei wahlbar und eng mit den Arbeitsbedingungen verknupft sein. Von Ernah-
rungsproblemen besonders betroffen sind Beschaftigte in Betrieben ohne jegliches Ver-
pflequngsangebot. Schicht-, Nacht- und Wochenendarbeiter sowie Beschaftigte, die im
Freien oder an haufig wechselnden Einsatzorten arbeiten, treffen in der Regel ungunsti-
gere Verpflegungsmaglichkeiten an als andere Arbeitnehmer.

Aber auch bei vorhandenem Verpflegungsangebot entspricht die Qualitat des Essens
haufig nicht den Anforderungen der modernen Ernahrungswissenschaft. Vielmehr zeigen
Untersuchungen, dass die Werte fur die Energiezufuhr im Vergleich zu den Kantinen-
richtlinien des Bundes viel zu hoch sind. Dies liegt vorwiegend an der zu hohen Fett- und
Proteinzufuhr und resultiert u. a. aus dem Uberreichlichen Verzehr an Fleisch und Wurst-
waren.

Insgesamt muss die durchschnittliche Kantinenverpflegung ahnlich negativ bewertet wer-
den wie die sonstige Ernahrung auch: Es wird zu viel, zu fett, zu suf3, zu salzig gegessen,
die Nahrung enthalt zu wenig Ballaststoffe. Erfreulich ist die inzwischen in vielen Kantinen
zu beobachtende Tendenz, kleinere Zwischenmahlzeiten anzubieten sowie statt von der
Klche fest zusammengestellter Essenskomponenten (Hauptkomponente, Gemuse, Bei-
lagen) WahIlmadglichkeiten anzubieten (Komponentenwahl).

Leider werden aber Uber die Zwischenverpflequng in der Regel hauptsachlich fettreiche
Wurst- und Kasebrotchen aus Auszugsmehl und sehr haufig Suligkeiten (Schokoriegel)
angeboten bzw. nachgefragt. Im Kantinenwesen hat insbesondere der Verkauf von SuR-
waren in den letzten Jahren immer weiter zugenommen.

Auch Milchprodukte werden Uberwiegend als gezuckerte Fruchtquarks oder Fruchtjo-
ghurts angeboten. Bei den Getranken dominieren Kaffee und zuckerhaltige Getranke wie
Safte, Limonaden und Colagetranke.



Insgesamt entsprechen die Pausenmabhlzeiten, die zunehmend als Zwischenmabhlzeiten
konsumiert werden, nicht den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung,
sondern enthalten zu viel Fett, zu viel Zucker und damit zu viel Kalorien.

Betriebsverpflegung als Thema fir die Gesundheitsforderung

Obwohl Vollzeitbeschaftigte durch lange Arbeitswege an einem Arbeitstag durchschnitt-
lich ca. 10 Stunden von zu Hause abwesend sind, steht nicht allen die Mdglichkeit einer
regelmafligen und ausreichenden Verpflegung zur Verfugung. Fazit: Wer wahrend der
Arbeitszeit nicht gut isst, isst wahrscheinlich insgesamt nicht gut. Schlielich sind die der-
zeitigen Ernahrungsgewohnheiten im privaten Bereich (Zunahme an fast food und junk
food) nicht dazu geeignet, Ernahrungsfehler wahrend der Arbeitszeit auszugleichen.

Das Vorhandensein bzw. Nichtvorhandensein einer Betriebskantine sowie die Art der
Kostzubereitung dort hangen mit der wirtschaftlichen Lage eines Unternehmens, der Be-
triebsgrofRe und der Zugehdrigkeit zu einer bestimmten Branche zusammen. Die meisten
Kantinen finden sich bei Industrieunternehmen; insgesamt haben Angehorige von grofle-
ren Betrieben bessere Chancen, an ihrem Arbeitsplatz eine Verpflegungseinrichtung vor-
zufinden, da die Rentabilitat eines Kantinenbetriebs (und damit die Wahrscheinlichkeit
des Vorhandenseins einer Kantine) auch von der Zahl der potenziellen Tischgaste ab-
hangig ist.

Far die Mehrzahl der Beschaftigten in Deutschland stehen jedenfalls keine Kantinenein-
richtungen zur Verfigung. Die Einnahme der Mahlzeiten auRerhalb des Betriebes dage-
gen ist durch die haufig nur kurze Mittagspause von einer halben Stunde ohne Stress
schwer mdglich (Umziehen, Wegstrecke, Essen). Ebenso kann oft bei weitlaufigem Be-
triebsgelande die Kantine aus Zeitgrinden (Lange der Pausen) nicht genutzt werden.

Grenzen der Betriebsverpflegung

Zahlreiche Beschaftigte arbeiten unter besonderen zeitlichen Belastungen durch Schicht-,
Nacht- und Wochenendarbeit. Nach einer 1989 veroéffentlichten Untersuchung leisten in
der Bundesrepublik Deutschland 12% der Arbeitnehmer haufig Schichtarbeit, 7% regel-
mafig Nachtarbeit und 14% regelmafig Schicht- oder Nachtarbeit. 13% aller Beschaf-
tigten arbeiten regelmaliig an Samstagen, 10% an Sonntagen.

In den allermeisten Fallen ist Nachtarbeit mit Schichtarbeit gekoppelt. Sie betrifft unter-
schiedlichste Beschaftigtengruppen, so etwa Polizeibeamte, Krankenschwestern, Arbeiter
in Industriebetrieben u. a.

Neben standiger Nachtarbeit und Schichtarbeit stellt besonders die Arbeit im Freien oder
an haufig wechselnden Arbeitsorten (Stral3enreiniger, Bauarbeiter, Beschaftigte im Per-



sonennahverkehr) grof3e Anforderungen an die Beschaftigten und ihre Ernahrung. Die
Versorgung mit regelmafligen warmen Mahlzeiten ist aber gerade hier besonders llicken-
haft.

Besonderen Belastungen unterliegen die Schichtarbeiter, die regelmafig Nachtschichten
absolvieren miussen, denn Nachtarbeit ist begleitet von unglinstigen physiologischen und
sozialen Bedingungen. Das Leben erfolgt entgegen dem physiologischen und sozialen
Rhythmus, was sich insbesondere negativ auf Schlaf und Nahrungsaufnahme auswirkt.

Obwohl Nachtarbeiter aufgrund der besonderen Belastungen auf eine Ernahrung ange-
wiesen sind, die Ricksicht auf die nachts reduzierten Stoffwechselfunktionen nimmt,
steht ihnen eine geeignete Verpflegung haufig nicht zur Verfiigung.

Die besonderen Belastungen bei Nachtarbeit resultieren daraus, dass zu einer Zeit gear-
beitet wird, wahrend der die Organe auf Regeneration eingestellt sind und ihr Funktions-
minimum erreichen (Herztatigkeit und Kreislaufregulation haben ebenso ihr Minimum wie
die Produktion von Magensaure und die Funktionen von Leber und Nieren. Die muskula-
re Leistungsfahigkeit ist nachts herabgesetzt; Konzentrationsfahigkeit, Psychomotorik
und Intelligenzleistungen gehen zurtck.) Andererseits muss der Nachtarbeiter wahrend
der aktiven Periode des Tages schlafen, wenn seine Umwelt wach, laut und voller Aktivi-
taten ist.

Chronische Ubermiidung, Nervositat, Appetitlosigkeit sowie Schlafstérungen und Magen-
Darm-Beschwerden treten bei Schichtarbeitern haufig auf und kénnen durch eine ernah-
rungsphysiologisch ungunstige Nahrungsaufnahme noch verstarkt werden bzw. zusatzli-
che Ernahrungsfehler provozieren. Im Vergleich zu reinen Tagarbeitern haben Schichtar-
beiter haufiger Gewichtsprobleme; sowohl Ubergewicht als auch Untergewicht sind bei
Nachtschichtarbeitern haufiger. Unzureichende Verpflegungsmaoglichkeiten im Betrieb
und der Widerwille gegen das Essen zu ungewohnlichen Zeitpunkten sind wichtige Ursa-
chen einer haufig feststellbaren, unregelmaligen und gleichzeitig falschen Ernahrung.
Viele Arbeitnehmer greifen zur Verpflegung im Betrieb auf mitgebrachte (kalorienreiche,
schwer verdauliche) Kaltverpflegung zurlick oder verzichten ganz auf die Einnahme von
Mahlzeiten.

Aufgrund wechselnder Arbeitszeiten ist es Schichtarbeitern oft nicht moglich, die beim
Essen Ublichen und wichtigen sozialen Kontakte zu pflegen; Kantinen sind oft nachts ge-
schlossen, und die Beschaftigten konnen sich wegen der dunnen Personaldecke nicht
von ihren Arbeitsplatzen (Uberwachungstatigkeiten, Regelarbeitsplatze) fortbewegen, um
die etwa vorhandenen Pausenraume fur mitgebrachte Mahlzeiten zu nutzen. Schichtar-
beiter essen gegenuber Tagarbeitern unregelmafiger, haufiger allein und lassen sich
weniger Zeit beim Essen.



MaBBnahmen zur gesundheitsgerechten Gestaltungder Betriebsverpflegung

Betriebsverpflegung bezeichnet die verschiedenen Formen der organisierten Verpflegung
der Beschaftigten wahrend der Arbeitszeit. Zur Betriebsverpflegung zahlen vor allem Be-
triebsrestaurants/Kantinen, Cafeterien, Kioske und Verpflegungsautomaten. Durch die
Zunahme von Ein-Personen-Haushalten und Frauenberufstatigkeit wird die Nachfrage an
einem Verpflegungsangebot am Arbeitsplatz immer wichtiger.

Unter verschiedenen Gesichtspunkten kommt der Betriebsverpflegung eine wichtige Be-
deutung als Ansatzpunkt der betrieblichen Gesundheitsférderung zu. Eine vorbildliche, d.
h. gesundheitsgerechte und wohlschmeckende Betriebsverpflegung stellt einen Beitrag
zur Steigerung des Wohlbefindens der Beschaftigten dar. Darlber hinaus kann der ge-
sundheitsgerechten Betriebsverpflegung sowohl eine Ausgleichsfunktion fur Ernah-
rungsfehler im privaten Bereich zukommen, sie kann auch Vorbild und ein beachtlicher
Motivierungsfaktor sein fur ein gesundheitsgerechtes Ernahrungsverhalten zu Hause.

Far gesundheitlich vorbelastete oder besonderen Anforderungen ausgesetzte Arbeitneh-
mer (z. B. chronisch Kranke, Schwangere, Nachtarbeiter) kommt einer ernahrungsphy-
siologisch richtigen Ernahrung auch und gerade im Betrieb — eine grof3e Bedeutung zu.
Die GroRRe dieses Personenkreises ist allerdings nicht zu unterschatzen: Bei arbeitsmedi-
zinischen Vorsorgeuntersuchungen haben weniger als die Halfte der Beschaftigten keine
relevante gesundheitliche Storung.

Uber die Erhaltung der kérperlichen Gesundheit der Beschéaftigten hinaus soll das ge-
meinsame Essen in der Kantine auch kommunikative und soziale Bedurfnisse der Be-
schaftigten befriedigen und damit zu ihrem psychischen Wohlbefinden beitragen. Unter
dem Gesichtspunkt, dass mit der Zunahme der Technisierung der Arbeitsplatze ein
Ruckgang an Kommunikationsmdglichkeiten wahrend der Arbeitszeit verbunden ist,
kommt der gemeinsam mit Kollegen verbrachten Pause und damit auch der Betriebsver-
pflegung eine wachsende Bedeutung zu.

Das Ambiente der Kantine und die dort angebotene Kost kdnnen wesentlich zu einer po-
sitiven Unternehmenskultur beitragen und mithelfen, die Arbeitszufriedenheit der Be-
schaftigten zu steigern. Investitionen des Arbeitgebers in diese freiwillige Sozialeinrich-
tung sind somit sicherlich auch langfristig gut angelegt.

Zur Gestaltung einer gesundheitsgerechten Betriebsverpflequng - vor allem in kleineren
Betrieben, die keine Kantine haben - kdnnen Betriebskrankenkassen, Betriebs- oder Per-
sonalrate sowie Werksarzte erheblich beitragen. Betriebsverpflegung stellt also auch eine
Aufgabe fur den "Arbeitskreis Gesundheit” dar, der durch seine besonders planvolle und
kooperative Arbeitsweise den langfristigen Erfolg von Gesundheitsférderungsmafinah-
men sichern kann.



Organisatorische Voraussetzungen fur die Verbesserung der Betriebsverpflegung

Wichtige Voraussetzungen fur das Gelingen von Vorhaben zur Verbesserung der Be-
triebsverpflegung sind neben Uberzeugung, Motivation und entsprechenden Kenntnissen
der Kantinenleitung bzw. des Kiuchenpersonals das Interesse und die Bereitschaft auf
Seiten der Tischgaste, sich auf Neues einzulassen. Essgewohnheiten und -verhalten zu
andern braucht viel Zeit und erfordert daher von Seiten der Akteure neben sachlicher
Aufklarung auch verschiedenste MalRnahmen zur Motivierung.

Von der organisatorischen Seite her ist vor allem darauf zu achten, dass mindestens ein
Auswahlessen angeboten wird, denn viele Mitarbeiter in den Betrieben haben noch kein
Interesse an einer gesundheitsgerechten Erndhrung, z. B. in Form von vegetarischen Ge-
richten, Vollwert Kost o. &. Ein Zwang zu derartigen Gerichten ist auf jeden Fall zu ver-
meiden und neben einer "alternativen Linie" immer auch mindestens eine "normale Linien
anzubieten.

Ein wichtiger Punkt ist ferner die Information fur den Tischgast, und zwar sowohl vor der
EinfUhrung von Neuerungen als auch wahrend des Angebotes in Verbindung mit einer
ansprechenden Prasentation. Das gesamte Vorhaben, insbesondere die Durchfuhrung
von Aktionen, sollte vorher griindlich geplant und mit allen im Betrieb abgesprochen sein,
die fur die Gesundheit und Verpflegung der Mitarbeiter Verantwortung tragen: mit der
Geschaftsleitung, dem Betriebsrat, dem Werksarzt und schliel3lich mit den Mitarbeitern
selbst. Die BKK kann die Aufgabe Ubernehmen, Gesprachskontakte herzustellen, Anlauf-
stelle zu sein, Sitzungen zu leiten, sprich: Die Aktivitaten in Gang zu bringen.



Formen gesundheitsbewusster Erndahrung

Vollwert-Erndahrung

Uberwiegend lacto-vegetabile Erndhrungsform, in der Lebensmittel
bevorzugt werden, die moglichst wenig verarbeitet sind. Vollwert-
kost besteht vornehmlich aus Vollkornprodukten, Gemuse und
Obst, Kartoffeln, Hulsenfrichten sowie Milch und Milchprodukten.
Daneben kénnen auch geringe Mengen an Fleisch, Fisch und Eiern
enthalten sein. Die Kost wird schonend und schmackhaft zuberei-
tet; etwa die Halfte der Nahrungsmenge wird als unerhitzte Frisch-
kost (Rohkost) verzehrt.

Lebensmittelzusatzstoffe sollten vermieden werden. Aul3er ge-
sundheitlichen Aspekten werden auch die Umwelt- und Sozialver-
traglichkeit des gesamten Ernahrungssystems in die Betrachtungen
und Empfehlungen mit einbezogen. Das bedeutet eine Bevorzu-
gung von Erzeugnissen aus kontrolliert 6kologischer Landwirt-
schaft, den Einsatz umweltfreundlicher Technologien, eine Vermin-
derung des Futtermittelimports aus Entwicklungslandern sowie eine
weltweit gerechte Ernahrungs- und Agrarpolitik.

Vollwertige Ernahrung ist eine Erndhrungsweise, die den menschli-
chen Organismus dazu befahigen soll, samtliche ernahrungsab-
hangigen Funktionen zu erfullen. Die Empfehlungen zur vollwerti-
gen Ernahrung orientieren sich stark am Nahrstoffbedarf des Men-
schen und bericksichtigen daneben hygienisch-toxikologische
Aspekte (s. auch: 10 Regeln fur eine vernunftige/vollwertige Ernah-
rung der DGE)

Vegetarische
Ernahrung

Die vegetarische Ernahrung ist eine Ernahrungsform, die aus-
schlieRlich oder vorwiegend aus Lebensmitteln pflanzlicher Her-
kunft besteht. Die lacto-vegetabile Kost Iasst neben pflanzlichen
Lebensmitteln auch Milch und Milchprodukte zu; sind zusatzlich
Eier erlaubt, spricht man von ovo-lacto-vegetabiler Kost. Strenge
Vegetarier (= Veganer) lehnen den Verzehr von Eiern, Milch und
Milchprodukten ab.

Alternative
Ernahrung(sformen)

A.E. sind gekennzeichnet durch ihren ganzheitlichen Ansatz - im
Gegensatz zum analytisch-naturwissenschaftlich orientierten An-
satz der konventionellen Ernahrungslehre. A.E. kdnnen Uberwie-
gend gesundheitlich orientiert sein (z. B. vegetarische Ernahrung,
Vollwerternahrung) oder weltanschaulich - philosophisch (z. B. Ma-
krobiotik, anthroposophische Ernahrung). In alternativen Ernah-
rungsformen werden z. B. unibliche bzw. unublich gewordene Le-
bensmittel (wie Gerste) verwendet oder unubliche Zubereitungen
(z. B. Keimlinge) bevorzugt.




Aufwand und Kosten einer gesundheitsgerechten Betriebsverpflegung

Im Vorfeld der Umstellungen zur Einfuhrung beispielsweise von Vollwertkost in Betriebs-
kantinen ist haufig Kritik am héheren Aufwand zu héren (Personaleinsatz, Kosten fir Le-
bensmittel, Zubereitungszeit), der durch die Zubereitung groRerer Mengen an Frischge-
muse und -obst entsteht. Dieser - vor allem zu Beginn der Umstellung entstehende
Mehraufwand - dient dann haufig als Argument fur die Verwendung von vegetarischen
Fertigprodukten. Der Mehraufwand kann aber durch geschickte Kombination von ar-
beitsintensiven Speisen mit weniger aufwandigen Gerichten bewaltigt werden. Erleichte-
rung schafft auch der gezielte Einsatz von tiefgefrorenem Gemduse fur erhitzte Speisen.

Zeitprobleme sind erfahrungsgemal’ besonders in solchen Einrichtungen zu erwarten, die
bislang in groRem Umfang Fertig- oder Teilfertigprodukte eingesetzt haben. GroRkuchen,
die auf solche Produkte weitgehend verzichten, kénnen sich in der Regel besser und
schneller auf Vollwertkost einstellen.

In der Regel mussen fur die Zubereitung von Vollwertgerichten keine neuen Gerate an-
geschafft werden. Alle verwendeten Lebensmittel kdbnnen mit den herkdmmlichen Ku-
chengeraten verarbeitet werden. Selbst eine Getreidemuhle ist nicht unbedingt erforder-
lich, da Vollkornmehl und -schrot inzwischen von Muhlenbetrieben geliefert und ohne be-
deutsame Qualitatsverluste einige Wochen gelagert werden konnen.

Vollwertkost wird haufig mit Hinweis auf die zu hohen Kosten alternativer Lebensmittel
pauschal abgelehnt. Erfahrungen in diesem Bereich zeigen aber, dass eine vegetarische
Kost zunachst einen Kostenvorteil im Lebensmitteleinsatz bietet: Hier entfallt die teure
Fleischkomponente, die beim herkdmmlichen Speiseangebot immerhin bis zu 60% des
Wareneinsatzes ausmachen kann. Stattdessen eingesetzte Getreideprodukte sorgen fur
einen erheblichen Kostenvorteil, denn Getreide gehdrt zu den billigsten Lebensmitteln
und verdoppelt wahrend der Zubereitung durch Quellen oder Kochen noch sein Gewicht.
Diese Kostenvorteile treffen allerdings nicht fur industriell vorgefertigte und tiefgefrorene
Getreideprodukte zu. Auch Gerichte, die Uberwiegend aus Erzeugnissen des kontrolliert
Okologischen Landbaus hergestellt werden, kdnnen teurer sein als ein Ubliches Mittags-
mendu.

Ist der Kichenleiter von der Notwendigkeit und Machbarkeit eines alternativen Angebots
fur seine Tischgaste Uberzeugt, sind noch einige andere Aspekte zu beachten, damit die
EinfGhrung vollwertiger Gerichte von Erfolg gekront ist. Wenn die nachfolgenden Hinwei-
se beachtet werden, sind erstaunliche Beteiligungsquoten (bei Aktionswochen bis zu
70%) zu erreichen und eine dauerhafte Nachfrage durfte gesichert sein.

Die besten Absichten nutzen nichts, wenn die, die sie umsetzen sollen “mauern”. Daher
ist die Motivation des Klichenpersonals die Voraussetzung fur das Gelingen der Aktivita-



ten zur "Kantine auf Gesundheitskurs®. Fruhzeitiges und gleichberechtigtes Einbeziehen
des Kiichenpersonals in die Uberlegungen und Planungen (z. B. im Arbeitskreis Gesund-
heit), Anerkennung der bereits vorhandenen Bemuhungen und ein offenes Ohr fiur die
Probleme der Mitarbeiter kdnnen die Bereitschaft zur aktiven Mitwirkung férdern.

Da die gesundheitlichen Belastungen durch die Kuchenarbeit (Zeitdruck, Personaleng-
passe, schweres Heben und Tragen, Umgang mit “meckernden” Tischgasten etc., relativ
schlechte Bezahlung der Hilfstatigkeiten und fehlende Aufstiegschancen) nicht unerheb-
lich sind, ist durchaus zu Uberlegen, die Umstellung der Betriebsverpflegung mit Gesund-
heitsforderungsmalinahmen zu kombinieren oder mit solchen (z.B. Gesundheitszirkel fur
das Kiuchenpersonal) zu beginnen. Um eine gesundheitlich und geschmacklich hohe
Qualitat der Speisen in der Betriebsverpflegung zu sichern, ist eine regelmalige und viel-
seitige Fortbildung mdglichst vieler Kichenmitarbeiter unerlasslich.

Weiterbildung sollte sowohl intern (durch eingeladene Referenten, Ernahrungsfachkraft
der BKK, Werksarzt u. a.) wie extern erfolgen. Eine externe Schulung kann gelegentlich
effektiver sein, da die Mitarbeiter auch einmal aus dem Alltagstrott entschwinden und
Kontakte zu anderen Kollegen bekommen kénnen ("Blick uber den Zaun"). Ein umfang-
reiches und vielseitiges Angebot an Betriebsberatungen, Lehrgangen und Fortbildungs-
veranstaltungen bietet z. B. der Ernahrungsberatungsdienst GroRverpflegung der Deut-
schen Gesellschaft fir Ernahrung. Daneben haben eine ganze Reihe von Institutionen
und sogar Firmen die Betriebsverpflegung als Weiterbildungsmarkt entdeckt. Im Einzelfall
sollte Uberpruft werden, ob bei dem Angebot die Weiterbildungsabsicht oder eine Absat-
zorientierung im Vordergrund steht.

Hemmschwellen fur die Umstellung der Kantine kdnnen auch durch Lehrgange und Be-
ratungen vor Ort (z. B. DGE) und Gesprachskreise (z. B. "Vollwertstammtisch" von inter-
essierten Verpflegungsleitern und Kéchen in einer Region) abgebaut werden. Eine weit
gehende Neuorientierung und entsprechende warenkundliche Kenntnisse sind beim Ein-
kauf erforderlich. Zum Teil mussen neue Einkaufsquellen erschlossen werden, um die
verschiedenen Getreidearten, unraffinierte Ole oder neue Wiirz- und SiiBungsmittel zu
beziehen. Fur den Getreide-, Obst- und Gemuseeinkauf gibt es bei den Erzeugerverban-
den fur kontrolliert 6kologischen Anbau Listen mit den angeschlossenen Betrieben und
deren jeweiligen Produkten.

Es hat sich als sinnvoll herausgestellt, fur die Getreidegrundlage der Vollwertgerichte
kontrolliert 6kologisch angebaute Erzeugnisse zu verwenden und dagegen fur teure Zu-
taten und solche, die nur in geringen Mengen Verwendung finden, herkdmmliche Ein-
kaufsquellen zu nutzen.

Eine Kontaktaufnahme mit méglichen Lieferanten sollte auf jeden Fall erfolgen, da bei
Abnahme grolRerer Mengen Preisnachlasse zu erwarten sind. Kichen, die auf die Ver-
wendung von Fertigprodukten angewiesen sind, finden heute bei den Lieferanten



schmackhafte Produkte in unterschiedlichen Verarbeitungsgraden, die in der Gro3kiche
zur Herstellung alternativer Gerichte eingesetzt werden kénnen.

Bei der Auswahl der Produkte mussen natirlich die klichentechnischen Gegebenheiten
beachtet werden. Auf extrem teure oder schwer zu beschaffende Lebensmittel kann auch
im Hinblick auf eine gesunde Ernahrung verzichtet werden.

Viele Lieferanten und Hersteller von Convenience - Produkten (vorbearbeiteten und Fer-
tigprodukten) sind uber die Lieferung von Waren hinaus gerne bereit Werbe- und Infor-
mationsmaterial fir Kantinenaktionen zur Verfigung zu stellen.

Beschaftigtenbefragungen zur Zufriedenheit mit der Ausgangslage (vor der Einfiih-
rung alternativer Verpflegungsangebote)

Um das Interesse am Thema "Gesunde Ernahrung" und den neuen Angeboten der Kan-
tine zu wecken, ist eine vorbereitende und begleitende Kampagne empfehlenswert. So
konnen im Vorfeld Screenings zu Bluthochdruck und Cholesterin durchgefuhrt und Er-
nahrungsberatung angeboten, Ausstellungen und Vortrage zu Ernahrungsthemen sowie
Infotische organisiert werden. Die Einfuhrung eines neuen Kantinenangebotes sowie
Kantinenaktionen kdnnen auch die Nachfrage an BKK-Angeboten zur Gesundheitsforde-
rung wecken bzw. steigern. Daher sollten Ernahrungsberatung und entsprechende
Kursangebote rechtzeitig eingeplant werden.

Es kommt sehr darauf an, die Tischgaste richtig und frihzeitig zu informieren sowie die
Produkte/Speisen gut zu prasentieren. Hier sind verschiedene Strategien mit Erfolg aus-
probiert worden und sicher gibt es kein Patentrezept. Meist wird als Einstieg eine Akti-
onswoche gewahlt, da sie am ehesten die Aufmerksamkeit der Beschaftigten auf sich
zieht. Aber auch Preisausschreiben / Rezeptwettbewerbe kdnnen Abwechslung in den
Arbeitsalltag bringen und mehr Interesse am Kantinengeschehen wecken.

Werden zeitgleich mit dem Vollwertangebot ausgesprochene Renner wie das klassische
"Schnitzel mit Pommes” angeboten oder ein anderes, besonders beliebtes Gericht, so
wird es naturlich selbst das beste "alternative" Gericht schwer haben dagegen zu beste-
hen. Zur "Verfuhrung" des Tischgastes im Sinne seiner Gesundheit gehort also auch der
geschickt zusammengestellte Speiseplan.

Bei der Wahl von Namen flur neue Gerichte sollte auf unverstandliche Fantasienamen
(die keinen Hinweis auf die Zusammensetzung der Speise enthalten) verzichtet werden
und auch solche Namen nicht verwendet werden, die nach "Ersatzprodukten" klingen (z.
B. Getreide"frikadelle", Gemuse"schnitzel" usw.). Zu empfehlen ist eine deutliche Kenn-
zeichnung des “alternativen"” Angebotes auf der Speisenkarte (durch farbliche Unterle-
gung, ein spezielles Logo usw.), um das Erkennen zu erleichtern. Besonders bei Kompo-
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nentenwahl kdnnen so Hilfen fur eine ernahrungsphysiologisch sinnvolle Zusammenset-
zung des Essens gegeben werden.

Im Rahmen von Aktionswochen hat es sich als sehr glinstig herausgestellt, Speisenkar-
ten "zum Mitnehmen" an die Tischgaste zu verteilen, die auf der Ruckseite grundlegende
Ernahrungsinformationen und Rezepte enthalten

Resonanz bei den Tischgasten

Die Nacharbeiten zu Aktionen bestehen darin, die Stimmung der Tischgaste zu erfragen,
wofur sich eine Fragebogenaktion eignet. Ein weiteres wichtiges Barometer fur des An-
kommen der neuen Angebote sind die Nachfrage der Speisen sowie die zurtiickgegebe-
nen Essensreste. Der Kantinenleiter wird bald feststellen, welche Gerichte gut gehen und
welche weniger. Entsprechend wird er das Angebot andern, bis er den Geschmack seiner
Tischgaste getroffen hat.

Zusatzliche Angebote wie z. B. eine Salatbar mit wechselnden Salaten und Dressings,
die Mdglichkeit, Speisen (in Folie eingeschweil3t) mit nach Hause zu nehmen und “kleine
Gerichte” machen die Kantine noch attraktiver.

Wenn die Atmosphéare in der Kantine nicht zum Essen einladt, erreicht auch das beste
Essensangebot kaum die gewtinschten Teilnehmerzahlen. Die Auslastung und Wirt-
schaftlichkeit der Verpflegungseinrichtungen ist jedoch auf Dauer eine Voraussetzung
daflr, dass die gute Qualitat des Essens beibehalten werden kann.

Ein gemutlicheres Ambiente |asst sich oft schon schaffen, wenn Bestuhlung und
Tischanordnung aufgelockert werden. Grunpflanzen als Raumteiler, eine Tischdecke
oder Blumenstrauf3chen auf den Tischen tragen ebenfalls zu einer erholungsférdernden
Atmosphare bei. In gro3en Speisesalen besteht die Gefahr, dass ein hoher Gerauschpe-
gel die Entspannung und Kommunikation wahrend der Pause erschwert. Investitionen zur
Larmdammung (z. B Teppichboden) sind hier sicherlich lohnend.

Pausen

Gelegentlich verhindert eine ungunstige Pausenregelung, dass ein Mitarbeiter sich ver-
nanftig ernahrt. Wenn zur Kantine ein langerer FulRweg erforderlich ist und dann das
Schlange stehen an der Essenausgabe hinzukommt, bleibt von einer halben Stunde
Pause nicht mehr viel Ubrig. Da dann das Essen nur noch hastig herunter geschlungen
werden kann, lohnt sich die Teilnahme an der Betriebsverpflegung nicht. Die Alternative
dazu, das "Butterbrot" am Arbeitsplatz, hat leider keinen grof3en Erholungs-, Kommunika-
tions- und Gesundheitswert. Ein Entgegenkommen des Arbeitgebers durch gunstigere
Pausengestaltungen kann hier direkt das Wohlbefinden, die Zufriedenheit und die Ge-
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sundheit der Arbeitnehmer positiv beeinflussen. Ist eine Verlangerung Pause aufgrund
arbeitsorganisatorischer Ablaufe nicht moglich, so sollte zusatzlich zur Kantine ein de-
zentrales Verpflegungsangebot erwogen werden. Verschiedene Losungsmaoglichkeiten
hierzu werden weiter unten beschrieben.

Ubertragung in den privaten Bereich

Betrieb und Kantine kdnnen ein Lernfeld fir Gesundheitsverhalten im privaten Bereich
darstellen. Unsicherheit Uber die Zubereitung von Vollwertgerichten und ihre geschmack-
lichen Qualitaten halten sicher viele Mitarbeiter davon ab, zu Hause fir sich und ihre Fa-
milie entsprechende Versuche zu wagen. Wenn aber der Test derartiger Gerichte so
einfach wie in der Kantine durchgeflihrt werden kann, ist die Bereitschaft, auch zu Hause
einmal "alternativ" zu kochen, wesentlich groRer. Die Betriebsverpflegung kann dies zu-
satzlich anregen bzw. férdern, indem die Rezepte auf ansprechenden Speiseplanen
weitergegeben werden. Oder: Der Klchenleiter erklart sich bereit, originelle Rezepte aus
dem Familienhaushalt in seinen Speiseplan zu integrieren. z. B. in Verbindung mit einer
entsprechenden Honorierung (durch ein Gratisessen mit Bedienung, ein Kochbuch o. a.).

Zwischenverpflegung

Die Zwischenverpflegung im Betrieb wird leider immer noch sehr vernachlassigt, obwonhl
ihr aufgrund ernahrungsphysiologischer und.arbeitsmedizinischer Erkenntnisse mehr
Gewicht beigemessen werden sollte. Durch Zwischenmahlzeiten am Vor- und Nachmittag
sowie ein (die Verdauungsorgane weniger belastendes) kleineres Mittagessen kann die
Leistungsfahigkeit im Tagesverlauf besser erhalten und das Mittagstief verringert werden.
Die Konzentrationsfahigkeit der Mitarbeiter wird dadurch verbessert, Unfallgefahren ver-
ringert und Ubergewicht durch gedankenloses Naschen "nebenher" vermieden.

Damit die Beschaftigten ihre Essensgewohnheiten leichter vom Drei-Mahlzeiten-System
auf funf kleinere Mahlzeiten am Tag umstellen kénnen, sollten folgende Voraussetzungen
erfullt sein: jeweils eine 10minutige Pause am Vor- und Nachmittag (ca. zwischen 9 und
10 Uhr und 15 bis 16 Uhr), ein geeignetes Angebot zur Zwischenverpflegung durch Kan-
tine, Cafeteria, Servierwagen oder Speiseautomaten, Moglichkeiten zur Aufbewahrung
von Zwischenmahlzeiten (aus der Kantine, von zu Hause) im Kuhlschrank und ein geeig-
neter Raum zur Zubereitung mit Geschirr, Spulbecken usw.

Aktionen
In Kantinen ist die Gefahr gegeben, dass das Essensangebot - wegen der zwangslaufig

eingeschrankten Maoglichkeiten und der taglich wiederkehrenden Gaste — als monoton
erlebt wird. Abwechslung und Vielfalt sollten hier besonders grof3 geschrieben und eine
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Wiederholung bestimmter Speisen innerhalb eines kurzeren Zeitraums (weniger als acht
Wochen) vermieden werden.

Daruber hinaus gibt es verschiedene Mdglichkeiten, um einen "Kantinen - Alltagstrott" gar
nicht erst aufkommen zu lassen und im Sinne einer vernunftigen Ernahrung Einfluss auf
das Essverhalten zu nehmen. Diese sollten kreativ genutzt und erweitert werden um

e Interesse bei den Tischgasten fur Fragen der gesunden Ernahrung zu wecken,

e dem Tischgast Gelegenheit zu geben, ernahrungsphysiologisch wertvolle Gerichte
kennen zu lernen,

e den Tischgast anzuregen, solche Gerichte auch im privaten Bereich zuzubereiten,

e die Leistungsfahigkeit der Kiiche unter Beweis zu stellen,

e der Kuchenleitung, der BKK, dem Betriebsrat und dem Werksarzt Gelegenheit zu ge-
ben, ihr Engagement fur die Anliegen der Beschaftigten deutlich zu machen.

Aktionen kdnnen kurz, mittel- oder langerfristig durchgefuhrt werden, von wenigen Tagen
bis uber mehrere Wochen hin. Der Zeitrahmen sollte genau kalkuliert sein, um zu verhin-
dern, dass sich eine Aktion "totlauft". Auch die Haufigkeit von Aktionen bedarf des rech-
ten MalRes. Einmal pro Woche ist mit Sicherheit zu oft, einmal im Jahr hingegen zu sel-
ten. Die "goldene Mitte" muss betriebsspezifisch gefunden werden. Auch die Themen
sollten variabel sein. Im Vordergrund sollten naturlich solche Aktionen stehen, die sich mit
gesundheitlichen Aspekten befassen wie "Weg mit dem Winterspeck”, "Das herzgesunde
Mend”, "Runter mit dem Blutdruck" usw. Daneben haben sich zur Férderung der Ab-
wechslung auch Internationale Wochen oder jahreszeitlich gepragte Spezialitatenwochen
bewahrt (“Spargelessen”, “Kartoffelvariationen”, “Erdbeeren satt”). Auch diese Aktionen
kénnen mit einer entsprechenden Ernahrungsaufklarung und Rezepten fur zu Hause ver-

bunden werden.

Auf jeden Fall ist eine breite Einbindung verschiedener hausinterner Stellen empfehlens-
wert. Grundsatzlich bieten sich Krankenkassen und Werksarzt als naturliche Verblndete
an, die bei solchen gesundheitlichen Themen eingeschaltet werden konnen. Aktionen
kénnen sowohl beim Mittagessen, als auch bei der Zwischenverpflegung durchgefuhrt
werden. Eine Kombination ist ebenfalls denkbar. In jedem Fall sind ansprechende und
frihzeitige Informationen flr den Tischgast sinnvoll, damit er sich nicht als "Versuchska-
ninchen" der Kantine fuhlt.

Nahrwert-Deklaration

Dem gestiegenen Informationsbedurfnis der Tischgaste und Verbraucher in Ernéhrungs-
fragen sollte durch die Deklaration der Hauptnahrstoffe und des Brennwertes auf den
Speiseplanen entsprochen werden. Die Kuchenleitung hat damit die Moglichkeit, die
Qualitat des Essens nicht nur Gber den Geschmack oder den optischen Eindruck nach
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aulden hin sichtbar zu machen, sondern auch, gesundheitliche Aspekte zu verdeutlichen.
Die Berechnung nach anerkannten Nahrwerttabellen reicht flr diesen Zweck aus (es sind
also keine Analysen mehr erforderlich). Nach der Nahrwertkennzeichnungs-Verordnung
(§ 5) genugt es, wenn die Brennwerte auf der Speisekarte o. &. angegeben und die Daten
fur die Hauptnahrstoffe verfugbar gehalten werden. Diese Regelung verlangt keine allzu
grol3en Schreibarbeiten und die fur den Tischgast wesentlichen Informationen sind hier-
bei gegeben. Mit heute verfugbaren EDV-Programmen fir die Nahrwertberechnung ist
der Zeitaufwand flr diese Berechnungen relativ gering.

Versorgung von AuBenstellen

Die Weitlaufigkeit von vielen Werksgelanden macht es erforderlich, Auenstellen fur die
Versorgung jener Mitarbeiter einzurichten, fur die die Kantine/die Cafeteria zu weit vom
Arbeitsplatz entfernt ist. Die Versorgung von Mitarbeitern mit einer zeitlichen Entkoppe-
lung der Produktion vom Verzehr erfordert organisatorische und technische Zusatzinve-
stitionen. Hierflr gibt es mehrere Systeme, die im Prinzip alle eine vollwertige Ernahrung
gewabhrleisten konnen, wenn optimale Rahmenbedingungen und Anpassung an die ortli-
chen Gegebenheiten erfullt sind.

Ublich fiir die Warmverpflegung ist das, “Thermophorensystem”. Hierbei wird das Essen
zentral in der Kantine oder einer externen GroRRkuche) zubereitet und heild abgefulit.
Wichtig ist dabei, dass die Speisen so heil® wie mdglich abgefullt wurden und die Ther-
mophoren beheizbar sind, um den zwangslaufigen Temperaturabfall auf ein Minimum zu
reduzieren. Ein Abfall unter 65 Grad C ist aus hygienischen Grinden zu vermeiden.
Warmhaltezeiten von mehr als einer Stunde sind unerwunscht, solche von mehr als drei
Stunden sollten unbedingt wegen der zu erwartenden Geschmacksverschlechterung
ausgeschlossen werden. Zu beachten ist, dass einige Speisen weder die Warmhaltezeit
noch den Transport Uberstehen (Fisch zerfallt, Panade weicht auf usw.).

Eine andere Mdglichkeit besteht im ,Tiefklhlsystem®, bei dem fertige MenUs nur noch im
Heil3luftofen oder in der Mikrowelle regeneriert zu werden brauchen. Fur die Vorratshal-
tung sind entsprechende Tiefklhlgerate erforderlich. Auch bei der ,Kihlkost* missen
vorgekochte und gekuhlte Speisen nur noch regeneriert werden. Auch Mischsysteme
sind im Einsatz, bei denen bestimmte Komponenten vor Ort hergestellt werden (wie Star-
kebeilagen oder Salate}, wahrend die aufwandigeren Hauptkomponenten aus der Zen-
tralkiche kommen. Welche Variante am sinnvollsten ist, muss vor Ort entschieden wer-
den, am besten nach einer qualifizierten Beratung. Patentlosungen sind auch hier nicht
maglich.

In vielen Betrieben wird Schicht- bzw. Nachtarbeit praktiziert und gerade die von dieser
besonders belastenden Arbeitsform betroffenen Mitarbeiter sollten von einer gesundheit-
lich vorbildlichen Betriebsverpflegung profitieren kénnen. Ahnlich wie bei der Versorgung
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von Aulienstellen wird mehr und mehr erwartet, dass auch die Mitarbeiter der Spat- und
Nachtschicht in den Genuss eines Verpflegungsangebotes kommen. Dies soll naturlich
nicht bedeuten, dass die Kiche den kompletten personellen und geratetechnischen Auf-
wand auch in dieser Zeit betreibt. Mit Spezialgeraten und sinnvoller Planung kann bei
relativ geringem Aufwand ein vergleichbares Angebot wie in der Hauptschicht zur Verfu-
gung gestellt werden.

Anforderungen an die Betriebsverpflegung von Nachtarbeitern

Durch die 24-Stunden Rhythmik der Verdauungs- und Stoffwechselleistungen bestehen
im Laufe eines Tages auch unterschiedliche Verwertungsmaoglichkeiten fur die Nahrstof-
fe. Der nachts herabgesetzten Verdauungs-, Resorptions- und Stoffwechselleistung kann
eine abwechslungsreiche, leicht verdauliche und appetitanregende Kost entgegenkom-
men. Mitarbeiter in der Nachtschicht sollten kleinere Essensportionen mit geringerem
Energie- und Fettgehalt erhalten als Tagarbeiter sie mittags zu sich nehmen. Die sonst
nach schweren Mahlzeiten zu erwartende Mudigkeit wirde eine erhéhte Unfallgefahr und
grolRere Anstrengungen zur Kompensation des Leistungsabfalls erforderlich machen.

Der starksten Ermudung zurzeit des nachtlichen Leistungstiefs kann durch leicht verdau-
liche, der Arbeitsschwere angepasste Mahlzeiten vorgebeugt werden. Weitere Zwi-
schenmahlzeiten steigern die Leistungsfahigkeit und das Konzentrationsvermogen. Es
wird empfohlen, nachts zumindest eine warme Mahlzeit einzunehmen, um - besonders im
Winter - ein Gefuhl innerer Warme zu erhalten.

Pausen und Mahlzeiten bei Schichtarbeit

Insgesamt hat sich gezeigt, dass regelmafige, zu den ublichen Essenszeiten stattfinden-
de Mahlzeiten als angenehmer empfunden werden als standige Anderungen zur Anpas-
sung an die wechselnden Arbeitszeiten.

Um eine zu starke Belastung der Verdauungsorgane und damit eine Beeintrachtigung
des Schlafes zu vermeiden, sollte das Fruhstlick nach Beendigung der Nachtschicht nicht
zu reichhaltig sein. Die erste Nachtmahlzeit sollte, wenn mdglich, warm und - wegen der
herabgesetzten Magen- und Gallensaftproduktion - leicht bekdmmlich sein. Sie sollte
spatestens zwei Stunden vor Erreichen des Leistungstiefs gegen 3.00, Uhr, also zwi-
schen 0.00 Uhr und 1.00 Uhr in einer 30minatigen Pause eingenommen werden. Die
zweite Nachtmahlzeit kann als kleiner, auch kalter Imbiss in einer 15- bis 20minutigen
Arbeitsunterbrechung stattfinden. Einem weiteren Abfall der Leistungsfahigkeit wird damit
entgegengewirkt und einer moglichen Unfallgefahr durch Konzentrationsschwache vor-
gebeugt. Der Energie- und Nahrstoffbedarf von Nachtarbeitern unterscheidet sich nicht
von dem der Tagarbeiter. Durch die oben beschriebene Mahlzeitenaufteilung wird aber
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eine gunstigere, an den physiologischen Bedingungen von Nachtarbeit angepasste Ver-
teilung der Energie- und Nahrstoffzufuhr erreicht.

Besonders zu beachten ist bei Nachtarbeitern eine moglichst geringe Fettzufuhr (25 bis
30% der Gesamtenergiezufuhr}, um den Korper zur Zeit der herabgesetzten Verdauungs-
und Stoffwechselleistungen nicht unnétig zu belasten. Geeignete Lebensmittel sind Voll-
kornprodukte, Kartoffeln, Milch und Milchprodukte sowie Obst und Gemduse. Bei Fleisch,
Fleischwaren und Fisch sollten fettarme Erzeugnisse bevorzugt werden. Eiergerichte
werden wegen ihrer leichten Verdaulichkeit zwar haufig als ideale Nachtschichtverpfle-
gung empfohlen, sollten auf Grund des hohen Cholesteringehalts aber eher die Ausnah-
me bilden.

Als Getranke und Durstloscher eignen sich Mineralwasser, mit Wasser verdunnte Obst-
und Gemusesafte sowie Frichte und Krautertees. Letztere sind ideale Durststiller, da sie
ohne Energiegehalt und - egal ob warm oder kalt getrunken - angenehm im Geschmack
sind.

Bohnenkaffee und schwarzer Tee sollten nur in kleinen Mengen getrunken werden. Sie
haben zwar eine ermudungshemmende Wirkung und steigern somit die Leistungsfahig-
keit. Sie wirken allerdings auch entwassernd und sind daher nicht geeignet, den Flussig-
keitsbedarf des Korpers zu decken.

Auf den Verkauf alkoholischer Getranke sollten die betrieblichen Verpflegungseinrichtun-
gen aus Grunden der Suchtpravention und der Unfallverhitung ohnehin verzichten.

Insgesamt kann davon ausgegangen werden, dass eine nach ernahrungsphysiologischen
Gesichtspunkten zusammengesetzte Kost dazu beitragt, die gesundheitlichen Belastun-
gen durch Nacht- /Schichtarbeit zu Vermindern und damit die Gesundheit, das Wohlbe-
finden und die Leistungsfahigkeit von Beschaftigten zu steigern. Voraussetzung ist dabei,
dass die individuellen Bedlrfnisse der Beschaftigten so gut wie moglich berlcksichtigt
werden.

Die Verpflegung der Beschaftigten kleiner Betriebe

Wahrend grofl3e Industriebetriebe in der Regel mit Kantinen ausgestattet sind, bestehen
fur die Beschaftigten kleinerer Betriebe der verschiedensten Branchen, im Verwaltungs-
bereich und im offentlichen Dienst bisher kaum Angebote der Betriebsverpflegung. Viele
Arbeitnehmer bringen sich inre Pausenmahlzeiten von zu Hause mit, andere nutzen nahe
gelegene Restaurants, einen Schnellimbiss oder die Salatbar im Supermarkt nebenan.

Diese Losungen kommen allerdings nur flr wenige Beschaftigte in Frage (Arbeitsstatte in
Citylage) und sind aus Grunden der fehlenden Zeit, der geringen Kommunikations- und
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Erholungsmdglichkeiten, finanziellen Uberlegungen oder mangelnder Abwechslung im
Speisenangebot meistens nicht zufrieden stellend.

Kleine Betriebe, AuRenburos und Geschaftsstellen missen nicht zwangslaufig ganz auf

Betriebsverpflegungsangebote verzichten, wenn keine Moglichkeit der Einrichtung einer

selbst Essen zubereitenden Kantine gegeben ist. Unter der Voraussetzung, dass der Be-
trieb bereit ist, die Mindestvoraussetzungen fur andere mogliche Verpflegungsformen zu
schaffen, sind verschiedene Lésungen denkbar.

Bendtigt werden in jedem Fall:

e ein von der GrofRe, den Lichtverhaltnissen und Beluftungsmaoglichkeiten sowie von der
Atmosphare (Ausstattung des Raumes) her geeigneter Raum zum Verzehr der Spei-
sen sowie entsprechendes Mobiliar

e Geschirr und Besteck in ausreichender Anzahl, Spulmaschine

e Personal fur die Essensausgabe, Reinigung des Geschirrs und der Raume.

Warm-Fernverpflegung

Die Warm-Fernverpflegung durch Gro3kuchen/Lieferanten kommt mit diesen Vorausset-
zungen aus und rentiert sich auch bei geringen Teilnehmerzahlen. Die Erganzung durch
frisch zubereitete Beilagen wird auch bei der Verwendung von Tiefkuhlkost-Systemen
empfohlen, fur die als zusatzliche Voraussetzung folgende Bedingungen erflillt sein mis-
sen:

e ausreichend grof3e Kiche

e Tiefkuhl-Lagergerat

o Mikrowellenherd und Kochgeschirr

e Kulchenmaschine, Salatspule

e Personal, das Beilagen zubereitet.

Bei der Tiefklhlkost gibt es inzwischen auch eine grol3e Auswahl an Komponenten fir
Vollwertgerichte sowie komplette Vollwertmenus. Vollwertige Fernverpflegungsangebote
sind bislang noch selten anzutreffen (értliche Verbraucherberatungsstellen fragen). Wenn
die mit warmem Essen zu versorgende Arbeitsstatte weniger Beschaftigte hat als der
Fernverpflegungsbetrieb an Mindestabnahmezahlen verlangt, besteht noch die Mdglich-
keit, sich mit weiteren, bisher unversorgten Interessenten (falls z. B. im gleichen Buroge-
baude beschaftigt) zusammen zu schlie3en und die Verpflegung gemeinsam zu organi-
sieren.

Relativ gute Voraussetzungen zur Verbesserung des Verpflegungsangebotes bestehen,
wenn bereits eine Cafeteria 0. . vorhanden ist. Durch eine einfache Erweiterung der An-
gebotspalette (frisches Obst, Milch, Mineralwasser, Obstsafte, Joghurt, frische Salate,
Vollkorngeback usw.), besonders aber durch die Hinzunahme eines der oben vorgestell-



ten Systeme zur Bereitung einer warmen Hauptmahlzeit kann eine angemessene Ver-
sorgung der Beschaftigten erreicht werden.

GrolRere Einflussnahme auf die Qualitat des Essens als bei Verwendung extern herge-
stellter Speisen ist naturlich bei eigenem Koch/Kéchin moglich. Sollen alle Speisen an Ort
und Stelle zubereitet werden, ist eine vollstandige Kicheneinrichtung erforderlich

Mittagessen wahrend der Arbeitszeit

BetriebsgroRe/
Mittagspause

Vorteile

Nachteile/
Schwierigkeiten

Kantine rentabel ab ca. 100 |sehr flexibel fur die | haufig lange Wartezeiten,
Mitarbeiter, Pause |Bedurfnisse des Be- | Gefahr der Eintonigkeit
kann kurz sein triebes

Cafeteria ab ca. 30 Mitarbei- |gute Voraussetzun- |meist keine eigene Kiche,
ter, Pause kann gen fur Zwischen- andere Systeme (z.B. Tief-
kurz sein mahlzeiten kuhlkost) mussen dazu-

kommen

Fernverpfle- |ab ca 10 Mitarbei- |preiswert, keinerlei | hoher Nahrwertverlust durch

gung ter, Zubereitung im Be- |lange Warmhaltezeiten, auf
Pause kann kurz trieb notig Dauer Eintonigkeit, zusatz-
sein lich ist Frischkost erforder-

lich

TiefkUihlkost |ab ca. 20 Mitarbei- | Abwechslung, Nahr- | Anschaffungen notwendig
ter, Pause kann stoffe bleiben erhal- |(spezielle Heizgerate), La-
kurz sein ten gerhaltung (wegen Mindest-

abnahme)

Verpflegung |fur jede Betriebs- individuelle Auswahl |Fullwege, keine Mitbestim-

aulRerhalb grole, Pause muss mungsmaoglichkeiten, Nahr-

des Betriebes

lang sein

wert kann nicht Gberpruft
werden

Koch oder
Kochin

fur kleine Betriebe
geeignet, Pause
kann kurz sein

individuell, variabel,
hohe Mitbestim-
mungsmaoglichkeiten,
ideal fur Kleinbetrie-
be

Klcheneinrichtung erforder-
lich — es sei denn, man fin-
det jemanden, der die Spei-
sen zu Hause kocht und die
Speisen fertig und noch
warm mitbringt
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Die Verpflegung auslandischer Mitarbeiter/innen

So verschieden wie die Tischgaste sind, so verschieden sind ihre Vorlieben und Abnei-
gungen, wenn es um's Essen geht. Zu Gewohnheiten, die durch die familiare und regio-
nale Kiche gepragt werden, konnen individueller Geschmack, religiose Vorschriften (be-
sonders bezuglich Schweinefleisch) und ethische Bedenken (T6ten von Tieren) treten,
die einen Essensteilnehmer vor die Frage stellen kdnnen, ob er Uberhaupt in die Kantine
geht.

Da die Teilnahme der auslandischen Mitarbeiter/innen an der Betriebsverpflegung unter
dem Aspekt des sozialen Kontaktes, der Gelegenheit zum Deutschlernen und damit der
Uberwindung von Isolation besonders wiinschenswert ist, sollte die Kantine diese Gruppe
nicht durch ihr Angebot von der Teilnahme am gemeinsamen Essen mit Kollegen/ innen
ausgrenzen. Sind im Betrieb Mitarbeiter/innen beschaftigt, die kein Schweinefleisch (und
daraus hergestellte Produkte wie Bratwurst, Speck, Schmalz usw.) verzehren durfen,
sollten auf der Speisekarte zumindest alle Gerichte gekennzeichnet sein, die Schweine-
fleisch enthalten (z. B. tlrkisch: domuz etinden = aus Schweinefleisch). Werden ver-
schiedene Gerichte angeboten, sollte immer eine Schweinefleisch- freie Alternative an-
geboten werden.

Da der Islam und der judische Glaube aulierdem besondere Vorschriften zur Durchfuh-
rung des Schlachtens enthalten, bieten sich flr diese Personenkreise besonders vegeta-
rische Gerichte an, die naturlich bei anderen Tischgasten ebenfalls Interesse finden
durfte. Ein experimentierfreudiges Klichenteam mit Interesse an der Kiiche "rund um's
Mittelmeer' versteht es vielleicht, durch internationale Wochen oder regelmafige Ange-
bote vertraute Speisen flir die auslandischen Tischgaste herzustellen, die gleichzeitig
kulinarische Gaumenfreuden fur die deutsche Belegschaft sind.



