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Vorwort

Als Lehr- und Versuchsbetrieb der Fakultät Agrarwissenschaften und
Landschaftsarchitektur trägt das 2004 eröffnete WABE-Zentrum mit
Unterstützung der Rut- und Klaus-Bahlsen-Stiftung dazu bei, dass
das Wissen um die Wechselwirkungen der Ernährung mit Anbau, Be-
und Verarbeitung, Zubereitung und Konsum von Lebensmitteln geför-
dert und in das Alltagsverhalten dauerhaft integriert wird. WABE steht
für Waldhof, Aktion, Bildung und Erleben und kennzeichnet den
Standort sowie die handlungs- und zielgruppenorientierte Art und
Weise der Wissensvermittlung.

Mit dem vorliegenden vierten Band der Schriftenreihe des Studien-
gangs Ökotrophologie liegt der erste eigenständige Forschungs-
bericht des WABE-Zentrums vor. Die Erfassung detaillierter Ver-
brauchsmengen der Ressourcen Energie und Wasser wurde hierbei
kombiniert mit arbeitswissenschaftlichen Studien. Dabei wird deutlich,
dass der Prozess der Gemeinschaftsverpflegung und der Käsepro-
duktion zahlreiche, für Kunden häufig nicht sichtbare, Einzelschritte
beinhaltet: Viele dieser notwendigen Nebentätigkeiten, wie beispiels-
weise die Reinigung der anfallenden Wäsche, sind außerhalb des
hauswirtschaftlich-fachlichen Bereichs zu wenig bekannt und in
Planung, Organisation und Kalkulation deshalb oft nicht berücksich-
tigt. Der vorliegende haushaltswissenschaftliche Bericht ergänzt da-
mit die aktuelle ernährungswissenschaftliche und gesundheitspoliti-
sche Diskussion um die Qualität der Gemeinschaftsverpflegung und
der handwerklichen Käseherstellung und liefert Entscheidungshilfen
für Betriebe mit entsprechenden Angeboten.

Jeder Einsatz von Ressourcen bringt ökologische, ökonomische und
soziale Aspekte mit sich. Es ist ein Verdienst dieses Forschungs-
berichts, nicht nur die wesentlichen Faktoren des systematischen
Ressourceneinsatzes durch die Auswertung  wissenschaftlicher und
rechtlicher Quellen systematisch darzustellen, sondern auch empiri-
sche Daten auszuwerten, die im WABE-Zentrum seit 2007 ermittelt
wurden. Mit diesem Leitfaden haben kleine Betriebe, die Gemein-
schaftsverpflegung oder eine kleine Käserei derzeit oder künftig
betreiben, die Möglichkeit, sich über Tätigkeiten im Hintergrund



umfassend zu informieren, entsprechend systematische Bau- und
Organisationspläne zu erstellen und Kalkulationen hinsichtlich ihrer
Kosten abzuleiten. Ich danke allen Beteiligten für ihr großes
Engagement und wünsche diesem Leitfaden eine große Nachfrage
und Berücksichtigung in der Praxis.

Prof. Dr. Andreas Bertram
Dekan der Fakultät Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur 
Vizepräsidenten der Fachhochschule Osnabrück



Vorwort

Das von der Rut- und Klaus-Bahlsen-Stiftung geförderte WABE-
Zentrum wird innerhalb der Fachhochschule Osnabrück von Beginn
an als wirtschaftlich selbstständige Einheit mit eigener Rechnungs-
legung  bei transparenter Vollkostenbelastung geführt. 2005, gut ein
Jahr nach Eröffnung, wurde dieser Versuchsbetrieb für Qualitäts- und
Umweltmanagement nach DIN EN ISO 9001 bzw. 14001 erstmals
extern zertifiziert und bemüht sich seitdem um kontinuierliche Ver-
besserung aller Betriebsabläufe auch im Hinblick auf nachhaltigen
Einsatz aller Ressourcen. Hierzu wurden im WABE-Zentrum dauer-
haft Messeinrichtungen an Geräten für die Erfassung des Energie-
und Wasserverbrauchs installiert. 

Der vorliegende Forschungsbericht dokumentiert die in den drei ver-
gangenen Jahren ermittelten Verbrauchswerte und kombiniert sie mit
Daten des Arbeitskräfteeinsatzes. Ziel ist es, für den Arbeitsbereich
der Verpflegung und der Käseproduktion Anhaltspunkte für ein opti-
males Management aller Ressourcen zu liefern, die nicht nur dem
WABE-Zentrum, sondern auch allen anderen kleinen Betrieben von
Nutzen sind. Dargestellt werden hierfür aus aktuellen Quellen rechtli-
che, ergonomische, bauliche, technische und organisatorische
Rahmenbedingungen. Die Basis für konkrete Kalkulationen (Neben-
bzw. Regiekosten der Lebensmittel- bzw. Speisenherstellung) liefern
praktische Ablaufstudien für unterschiedliche Anspruchsniveaus,
Rezepturen und Zubereitungstechniken. Für die Zahl von 20 bis 100
Verpflegungsteilnehmern sind Zahlenwerte entsprechend umgerech-
net, so dass Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung in dieser
Größenordnung, beispielsweise Altenheimen oder Schulen, ebenso
wie handwerklich arbeitende Käsereien nun erstmals eine fundierte
haushaltswissenschaftliche Grundlage für die eigene Planung und
Organisation zur Verfügung steht. 

Die Rut- und Klaus-Bahlsen-Stiftung, 1972 von Klaus Bahlsen (1908–
1991) gegründet, fördert vornehmlich Projekte der Naturheilkunde,
des Naturschutzes, des ökologischen Landbaus und der gesunden
Ernährung. Wir wünschen uns, dass das von uns geförderte For-
schungsprojekt des WABE-Zentrums auch als Modell für systemati-



sche Planung und  nachhaltiges Management in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung und in kleinen Käsereien herangezogen
wird und damit zu einer guten Akzeptanz von Angeboten gesunder
Ernährung beiträgt.

Prof. Dr. Burkhard Huch
Vorsitzender des Vorstands der Rut- und Klaus-Bahlsen-Stiftung
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