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In einer Erhebung wurden bei konventionell zubereiteten Mittags-
mahlzeiten (frischen Lebensmitteln) und entsprechenden ,convenience
food“ in GroBSkiichen mit ca. 1000 Tischgisten die Vergleichsdaten be-
stimmt. Die Erhebungszeit dauerte von Januar bis Juli 1974.

1. Anordnung und Verlauf

Die Mittagsmahlzeiten setzten sich aus den iiblichen Komponenten
Vorsuppe, Hauptgericht und Dessert zusammen. Davon werden Vor-
suppe und die nach den tierischen Proteintrigern ausgerichtete Sauce
einbezogen.

Anhand mehrwochiger Speisenpline von GroSkiichen aus verschiedenen
Bundeslindern wurden die am haufigsten zubereiteten Komponenten er-
mittelt. Wahrend der Erhebung muBite jedoch auf die Speisenpline der
TestgroBkiichen Riicksicht genommen werden. Es wurde aber darauf ge-
achtet, daB die Basisprodukte, wie Knochenbriihe, weifle und braune
Grundsauce sowie Béchamelsauce, verblieben, weil sich aus diesen ver-
schiedene Arten ableiten lassen.

An Suppen wurden zeitlich erfaft: Knochenbriihe, Kartoffelsuppe,
Lauchcremesuppe, Gulaschsuppe; an Saucen: weile Grundsauce, Toma-
tensauce, Béchamelsauce, Meerrettichsauce, braune Grundsauce, Rahm-
sauce. Thre Zubereitung erfolgte chne Rezeptur. Um die Zeit pro Einheit
(kg bzw. 1) zu erhalten, wurden alle Zutaten gewogen.

Die gefundenen Werte wurden auf die in der GroBkiichen-Rezeptkartei
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) (3) angegebenen
Mengen in Relation gesetzt. Die fiir 100 Portionen berechneten Rezepturen

der DGE wurden auf 1000 Portionen umgerechnet.
Die Untersuchung wurde in den GroBkiichen folgender Betriebe durch-

gefiihrt:

1. Maggi-Werke, Singen
2. Enka Glanzstoffwerke AG, Kelsterbach
3. Deutsche Lufthansa AG, Frankfurt
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Bei ihrer Auswahl war vorausgesetzt worden, daB sowohl konventio-
nell zubereitet wurde als auch der Umgang mit ,convenience food“ ge-
laufig war. Zudem muften die technischen Einrichtungen vergleichbar
sein, um zeitliche Verzerrungen durch den Einsatz unterschiedlicher Be-
triebsmittel zu vermeiden. In den GroBkiichen befanden sich nachfolgend
aufgefiihrte Gerite, die zur Herstellung von Suppen und Saucen benutzt
wurden:

1. Knochensidgemaschine

2. Wolf

3. Cutter

4. Kartoffelschilmaschine

5. Dampfkochkessel (150 und 300 1)

6. Kippbratpfannen

7. Transportwagen

8. Diverse Kleingerite (Schiisseln, Wannen, Messer usw.)

2. Zeitvergleich

2.1. Aufnahmemethode

Dije Daten wurden durch Zeitaufnahmen (ZA) mit Hilfe eines Duo-
Stopp-Geridtes (Drei-Uhren-System) nach der ,REFA-Methodenlehre des
Arbeitsstudiums® ermittelt. Nach dieser Methode werden Arbeitsabliufe
in unterschiedlich grofle Teilabschnitte untergliedert, die wie folgt be-
zeichnet werden: (8)

1. Projekt

2. Teilprojekt <« Makroablaufschnitte
3. Projektstufe

4. Vorgang

5. Teilvorgang <~ Mikroablaufschnitte

6. Vorgangsstufe
7. Vorgangselement

Bei der Herstellung von Suppen und Saucen wiederholen sich einzelne
Handgriffe und Prozesse mehrmals, z. B. An~ und Abstellen der Energie
der Kessel, Riisten und Reinigen von Geridten. Um zu ermiglichen, daB
Teilabschnitte eines Arbeitsablaufes auf einen anderen iibertragen wer-
den konnen, wurden die Arbeitsabldufe in Teilvorgénge!) und Vorgangs-
stufen?) gegliedert. Neben der so erreichten Austauschbarkeit der Werte
war gleichzeitig eine Kontrolle beziiglich der Dauer der Teilvorgédnge und
Vorgangsstufen miglich.

Beim Arbeitsablauf werden hinsichtlich der Téatigkeit drei Ablaufarten
unterschieden:

1.R = Rusten
2. T = Tatigkeit
3. AW = Ablaufbedingtes Warten

1) ,Ein Teilvorgang besteht aus mehreren Vorgangsstufen, die wegen der
besseren Uberschaubarkeit als Teil der Arbeitsaufgabe zusammengefaSt wer-
den* (9).

%) ,Vorgangsstufen sind Abschnitte eines Teilvorganges, die eine in sich
abgeschlossene Folge von Vorgangselementen umfassen® (9).
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Besonders bei konventionell hergestellten Speisen ist die Dauer vieler
Tatigkeiten vom Zustand der Lebensmittel abhingig (Frische, Qualitit).
Ferner ist die Art der Zubereitung vom Menschen beeinfluBbar. Um Richt-
werte zu gewinnen, sind fiir beeinfluBbare Téatigkeiten die Leistungsgrade
der Arbeitspersonen beurteilt worden. Mittels dieser GroBle wurde die ge-
messene ,,Ist-Zeit“ in die geforderte ,,Soll-Zeit“ umgerechnet (8).

Die Herstellung der konventionellen Suppen und Saucen 14Bt sich in
fiinf Phasen gliedern:

1. Riisten: z. B. Herbeiholen und Bereitstellen der Gerite und
Zutaten

2. Vorbereitung: z. B. Knochen séigen, Gemiise putzen

3. Zubereitung: z. B. Knochen anbraten, Mehlschwitze herstellen,
Uberwachen der Garprozesse

4. Abriisten: z. B. Abfall und Geriéte fortrdumen

5. Reinigen: z. B. Sdubern von Kesseln, Pfannen, Kleingeriten

Die Herstellung der verschiedenen Komponenten fiir ein Menii laufen
zeitlich parallel oder greifen ineinander; selten werden sie zeitlich nach-
einander zubereitet. Dauerte AW wihrend der Herstellung einer Kompo-
nente so lange, dafl wihrenddessen mit einer anderen Tétigkeit begonnen
werden konnte, wurde die Zeit bei Berechnung dieser einen Komponente
nicht mitbewertet. War infolge sehr kurzer Dauer ein Wechsel der Tétig-
keit nicht méglich, wurde diese Zeit der Tétigkeitszeit zugerechnet.

Riistarbeiten, die zwischendurch anfallen, wurden insgesamt erfaBt
und mit dem anfinglichen R als ein Wert wiedergegeben. Die Dauer
des R wird u. a. vom Grundrif der Kiiche bestimmt. Da die davon abhén-
gigen Wegstrecken in jeder Kiiche unterschiedlich sind, gelten die ange-
gebenen Zeiten zunichst fiir die erfafiten Verhiltnisse.

Zur besseren Ubersicht wird die Reinigung der Gerite gesondert auf-
gefithrt. Nicht mit beriicksichtigt wird die Reinigung von Transportwa-
gen, da diese innerhalb des gesamten Tagesablaufs bendtigt wurden und
nach einmaligem Gebrauch nicht gesdubert werden mufiten.

2.2, Erlduterungen zu den Zeittabellen

Tabelle 2 sind die Zeiten fiir die Titigkeitsarten zu entnehmen, aus
denen sich die Herstellung der konventionellen Suppen und Saucen zu-
sammensetzt. Entsprechendes gilt flir Tabelle 4. Da in den Grofkiichen
neben Fleischbrithe iiblicherweise Knochenbrithe als Basisprodukt zur
Herstellung verschiedener Geschmacksrichtungen genommen wird, hiel-
ten wir es fiir notwendig, diese zeitlich vordringlich zu erfassen. Hierfiir
liegen von der DGE (3) keine Mengenangaben vor. Deshalb wurde die
Rezeptur der Flidle-Suppe verwendet und nach Zubereitungsart der
GroBkilichen abgewandelt. Ebenso wurden die Rezepturen fiir Kartoffel-
und Lauchcremesuppe geédndert.

Zur Verdeutlichung der Werte in Tabelle 2 und 4 werden fiir beide
Herstellungsarten die notwendigen Ablaufabschnitte in Tabelle 1 stich-
wortartig wiedergegeben. Transporte und Leerwege erscheinen in Ta-
belle 2 und 4 in der Spalte ,Riisten und Wege*.

Die Erfassung in Teilvorgéngen und Vorgangsstufen ist methodisch er-
forderlich, weil beim Einsatz von ,convenience food“ die Vorbereitung
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(Untergliederung in Teilvorgénge) wegfillt und sich ein Vergleich der ein-
zelnen Ablaufabschnitte vor allem fiir die Zubereitung anbietet, die des-
halb in Vorgangsstufen gegliedert wird.

Wie die Unterteilung in Ablaufabschnitte erkennen 14fit, laufen vor
allem bei der Vorbereitung der konventionellen Produkte einige Ablauf-
abschnitte parallel. Sie sind freilich nicht vollkommen identisch, weil
Menge und Art der Zutaten je nach Geschmacksrichtung variieren. Im Ge-
gensatz dazu stellt sich der Ablauf der Fertigstellung einer ,,convenience“-
Suppe oder -Sauce immer gleichbleibend dar. Die Vorbereitung entfillt.
Nach dem Riisten des Arbeitsplatzes folgt die Zubereitung. Um eine Ver-
gleichsmoglichkeit zu konventionell hergestellten Produkten zu haben,
wird der Ablauf in Vorgangsstufen gegliedert.

Da die weiBle Grundsauce ebenso wie die Knochenbriihe und die braune
Grundsauce Basisprodukt ist, soll auch fiir diese die Ablaufabschnitte auf-
gefihrt werden. Fiir ihre Herstellung wird der fiir Knochenbriihe ange-
gebene Ablauf (Tab. 1) um folgende Abschnitte erweitert:

Vorbereitung: (Tab. 1, Spalte A)
4 a Zwiebeln in Kilichencutter fein schneiden

Zubereitung: (Tab. 1, Spalte A)

20 a Energie der Kippbratpfanne anstellen
b Fett in Pfanne
¢ Zwiebeln diinsten
d Mehl anschwitzen
e Schwitze aus Pfanne
f Schwitze in Brithe anrithren

Einige Ablaufabschnitte wie ,Wiirzen* und , Abschmecken® werden
bei der Herstellung aller Suppen und Saucen mit demselben Zeitwert
angegeben. Innerhalb des gesamten Ablaufs sind diese Werte von unter-
geordneter Bedeutung, die sich aber nach Erfahrung und Wissen des Ar-
beitenden stark ausdehnen konnen, insbesondere, wenn ohne Rezeptur
zubereitet wird. Durch mangelnde Arbeitsunterweisung entstehende Fehl-
daten wurden eliminiert.

Nach Tabelle 2 werden fiir die Vorbereitung der Suppen 40-65 % der
Gesamtzeit beansprucht. Diese Zeiten sind von Menge und Qualitidt der
Lebensmittel sowie dem mdoglichen Einsatz von Betriebsmitteln abhéngig.
Bei Herstellung einer Kartoffelsuppe betrigt die Vorbereitungszeit
64,4 %/0. Waschen, Schillen und Zerkleinern der Kartoffeln machen allein
41 %/ der Gesamtzeit aus. Bei der Vorbereitung der Saucen liegt der An-
teil nicht so hoch (28,8-51,1 %o). Da bei Béchamel-, Meerrettich- und Rahm-
sauce der Knochenanteil niedriger liegt als bei den librigen Saucen, haben
diese eine geringere Vorbereitungszeit.

Die Zubereitungszeit fiir Suppen betridgt zwischen 8,4 und 20 %, der
Gesamtzeit. Diese Werte setzen sich aus den unterschiedlich notwendigen
Garprozessen zusammen, die fiir die einzelnen Zutaten der verschiedenen
Speisearten notwendig sind (z. B. Fleischanbraten bei Gulaschsuppe). Die
Zeit fiir Zubereitung der Saucen liegt héher als die der Suppen. Alle be-
finden sich im Bereich von 15,3 bis 26 %; abgesehen von brauner Grund-
und Rahmsauce gleichen sich die Prozesse.
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In Tabelle 2 werden die Zeiten fiir ,Riisten“ und ,,Wege* in einem Wert
angegeben, weil diese oft ineinander iibergehen. Das Herbeiholen oder
Fortbringen von Lebens- und Arbeitsmitteln ist z. B. sowohl ,Weg" als
auch ,Riisten®. Die Werte liegen zwischen 2,9 und 9,1 %. Dabei bildet der
fiir Gulaschsuppe (2,9 %) eine Ausnahme, bedingt durch den Grundrif3
der Testkliche, in der die Suppe zeitlich erfat wurde.

Die Dauer der Reinigung (25,3-39,2 %) wird vor allem durch die An-
zahl der Kessel und deren GroBe bestimmt. Bei der Saucenherstellung
wird neben einem 300-1-Kessel nur ein 150-1-Kessel benétigt. Die absoluten
Werte liegen niedriger als bei der Suppenherstellung, bei der zwei
300-1-Kessel benutzt wurden.

Tabelle 4 umfaBt die Angaben fiir Fertigstellung, Riisten und Wege
sowie Reinigung. Fiir ,convenience“-Suppen sowie -Saucen zeigt sich ein
paralleler Ablauf. Wegen der unterschiedlichen Fliissigkeitsmenge (2001
fiir Suppen, 1201 fiir Saucen) werden ein 300-1- bzw. 150-1-Dampfkessel
benstigt. Das wirkt sich auf die Dauer der Reinigung aus.

Anhand des Verbrauchs an Pulver (g/1) (7) kénnen fiir beide Produkt-
gruppen die fiir 1000 Portionen notwendigen Pulvermengen errechnet
werden und damit die Anzahl der notwendigen 3- bzw. 5-kg-Gebinde, wie
sie fliir GroBkiichen angeboten werden. Bedingt durch die unterschiedli-
chen Mengen ergeben sich die verschiedenen Zeiten fiir die Zubereitung,
wihrend die Ablaufabschnitte gleich bleiben.

Der prozentuale Anteil der Reinigungszeit (41,5-71,5 %) an der Gesamt-
zeit der Fertigstellung steht annihernd im umgekehrten Verhiltnis, wie es
fiir konventionell hergestellte Suppen und Saucen zutrifft.

3. Material- und Lohnkestenvergleich

3.1. Materialkosten

3.1.1. Materialkosten fiir konventionell hergestellte Produkte

Die Preisangaben fiir Materialkosten von 1974 (Tab. 6 und 7) basieren
auf Auskiinften der Leiter der jeweiligen GroBkiichen. Die wéhrend des
siebenmonatigen Erhebungszeitraums erfragten Preise beziehen sich auf
GroBhandels- bzw. Vertragsbasis. Je Kilogramm Substanz berechnete
Preise lassen bei einigen Lebensmitteln gréBere Preisunterschiede zwi-
schen den GroBkiichen erkennen. Die groBlen Schwankungsbereiche ver-
lieren jedoch an Bedeutung, wenn effektiv eingesetzte Mengen sehr ge-
ring sind (z. B. Gewiirze). Fiir die Materialkosten der konventionell herge-
stellten Produkte wurden die arithmetischen Mittelwerte der Preise von
den GroBkiichen der Firmen Maggi, Enka, Deutsche Lufthansa errechnet.

Wihrend der Erhebungszeit wurden in den drei Grofkiichen nicht
immer die gleichen Lebensmittel verwendet. Es ist daher moglich, daB
nicht jedem Lebensmittel die Preise aller drei GroBkiichen zugrunde lie-
gen. Die Preisangaben fiir Materialkosten von 1975 wurden nach dem In-
dex der GroBhandelsverkaufspreise fiir Nahrungs- und Genufimittel er-
rechnet (10).
3.1.2. Materialkosten fiir ,convenience food*

Die Preise fiir ,convenience food“ (Tab. 9 und 10) sind den Preislisten
,Gastronomie- und GroBkiichenerzeugnisse” (5, 6) der Firma Nemasa ent-
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nommen. Da bei groBeren Mengenabnahmen die Gewdhrung eines Rabat-
tes iiblich ist, werden in Tabelle 9 und 10 neben den Listenpreisen auch
die abziiglich eines Rabattes von 159 aufgefiihrt. Béchamelsauce wird
nicht als ,convenience“-Produkt angeboten. Ihr Material>reis setzt sich
aus dem Preis fiir helle Sauce und dem fiir 401 Milch zusammen. Diese
Milchmenge entspricht der fiir konventionell hergestellte Sauce. Der Preis
fiir Meerrettichsauce besteht aus den Preisen fiir Béchamelsauce und
12,5 kg Meerrettich.

Die Materialkosten fiir ,convenience“-Suppen liegen mit Ausnahme
der fir Kartoffelsuppe niedriger als die der konventionell hergestellten.

Ein Vergleich zwischen den Saucen zeigt ein umgekehrtes Bild. Selbst
nach Abzug des Rabattes liegen die Materialkosten fiir ,,convenience®-
Saucen hoher.

3.2. Lohnkosten

Die Lohnkosten basieren auf den tariflichen Arbeitsléhnen (11) und
den genannten Arbeitszeitwerten, zum anderen auf den arithmetischen
Mittelwerten der Arbeitsléhne (Personal- und Personalnebenkosten), die
in den TestgroBkiichen gezahlt werden, und den Arbeitszeitwerten. Zu
den Tariflohnen wurden 50 % fiir Personalnebenkosten hinzugerechnet.

Daraus ergeben sich folgende tarifliche Lohnkosten:

1974 Fachkraft 8,58 DM
Kiichenhilfspersonal 5,37 DM
1975 Fachkraft 9,656 DM
Kiichenhilfspersonal 6,47 DM
Die durchschnittlichen Lohnkosten der TestgroSkiichen betragen fiir:
1974 Fachkraft 15,67 DM
Kiichenhilfspersonal 12,30 DM
1975 Fachkraft 17,39 DM
Kichenhilfspersonal 13,81 DM

In Tabelle 6 und 7 sowie Tabelle 9 und 10 werden die Tariflshne als
»Tarif®, die Durchschnittslohne der TestgroBkiichen als ,X“ gekenn-
zeichnet.

In Tabelle 6 und 7 werden die Lohnkosten fiir konventionell herge-
stellte Suppen und Saucen nach den Titigkeitsarten Vorbereitung, Reini~
gung und Zubereitung ausgewiesen. Die beiden zuerst genannten Tatig-
keitsarten werden von Kiichenhilfspersonal verrichtet. Demzufolge kon-
nen diese Zeiten zusammengefat und mit dem entsprechenden Lohn-
kostenfaktor multipliziert werden. Fiir die Position Zubereitung wird der
Stundenlohn einer Fachkraft (Alleinkoch) angesetzt.

Die in den Tabellen 2 und 4 aufgefiihrten Zeiten fiir Riisten und Wege
werden in den Tabellen 6, 7, 9 und 10 auf die librigen Téatigkeitsarten nach
deren Anteil an den Gesamtzeiten verteilt. Das ist berechtigt, da sich die
Zeiten fiir Riisten und Wege als Summe wihrend des gesamten Ablaufs
anfallender Einzelheiten ergeben. Aus der Gliederung in Ablaufabschnitte
(Tab. 1) geht hervor, da der Ablauf der Fertigstellung von ,convenience
food“ wesentlich unkomplizierter und kiirzer ist als der bei konventionell
hergestellten Produkten. Die ,convenience food“ wurde in den drei Test-
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betrieben unter Aufsicht des Kiichenleiters durch eine Hilfskraft zuberei-
tet. Eine abschlieBende Verkostung erfolgte durch die Fachkraft. Der Ein-
satz des Stundenlohnes einer Hilfskraft wird deshalb fiir gerechtfertigt
gehalten, da diese die eigentliche manuelle Tatigkeit durchfiihrte.

Aus Tabelle 6 und 9 ist zu ersehen, daB die Lohnkosten fiir die Fertig-
stellung von ,convenience“~-Suppen ein Fiinftel bis ein Neuntel der Lohn-
kosten ausmachen, die fiir konventionell hergestellte Suppen aufzuwen-
den sind. Bei den Saucen (Tab. 7 und 10) ist eine noch gréBere Differenz
festzustellen. Sie betrigt das Sieben- bis Zehnfache fiir konventionelle
Herstellung.

3.3. Material- und Lohnkosten insgesamt

Bei den Suppen liegen die Material- und Lohnkosten fiir ,convenience
food“ giinstiger als fiir konventionell hergestellte. Die Briihe aus ,conve-
nience food* kostet nur ein Viertel der konventionell hergestellten Kno-
chenbriiche. Die aus ,convenience food“ fertiggestellten Lauchcreme- und
Gulaschsuppen erreichen die Halfte des Preises der konventionell herge-
stellten. Unter Beriicksichtigung von tariflich gezahlten Lohnen liegt die
konventionell hergestellte Kartoffelsuppe geringfiigig giinstiger. Unter
Zugrundelegen der in den TestgroBkiichen gezahlien Lohne ist auch diese
Suppe preiswerter als die konventionell hergestellte. Diese im Gegensatz
zu Gulasch- und Lauchcremesuppe besonderen Verhiltnisse haben ihren
Grund darin, daB der Preis je Kilogramm Frischkartoffeln nur ein
DreiBigstel von dem fiir Rindfleisch und nur ein Siebtel von dem fiir
Lauch betrigt.

Bei den Saucen sind die beschriebenen Kosten fiir eine der beiden
Zubereitungsarten nicht eindeutig gilinstiger. Am Beispiel der weiflen
Grundsauce wird der EinfluB der Lohnkosten deutlich. Bei Zugrundele-
gung der Tariflshne ist das konventionell hergestellte Produkt giinstiger;
bei Zugrundelegung der durchschnittlichen Lohne der TestgroB8kiichen
das ,convenience“-Produkt, vorausgesetzt, dal ein Rabatt von 159 ge-
wihrt wird. Die Preise von Tomaten- und brauner Grundsauce sind bei
,convenience food“ niedriger, die von Béchamel- und Meerrettichsauce
geringfiigig hoher. Bei der Rahmsauce braun zeigt sich eine gréBSere
Differenz: Hier war das ,convenience“~Produkt im Jahre 1975 um 60 %
(Basis: Tariflohn) bzw. 30 %o (Basis: Durchschnittslohn der TestgroBkii-
chen) teurer als das konventionell hergestellte Produkt. Eine Erkldrung
fiir den hoheren Preis der ,convenience“-Rahmsauce braun diirfte der
hohe Materialverbrauch (165 g) je Liter Fliissigkeit sein.

Besonders bei den Saucen sind je nach Berufsschweregruppe und
Kostgewohnheiten der Tischgéste unterschiedliche Portionsgrofien in den
Grofkiichen festzustellen. Deshalb wurde neben der Berechnung fiir eine
Menge von 120 1 fiir 1000 Portionen eine fiir 80 1 fiir 1000 Portionen durch-
gefiihrt.

Aus Tabelle 3 geht hervor, dafl die Verringerung des Materialeinsatzes
um 33,3 %o die Vorbereitungszeit der einzelnen Saucenarten in demselben
MaBe verkiirzt. Die Zeiten fir die Zubereitungen verringern sich nur um
11-15 %, da die ProzeBzeiten mengenunabhingig sind. Die Zeiten fiir Rii-
sten und Wege sind fiir beide Mengen gleich. Die Zeiten fiir Reinigung
verkiirzen sich unbedeutend, da fiir 80 1 Sauce anstelle eines 150-1-Kessels
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nur ein 100-1-Kessel eingesetzt wird. Insgesamt verringert sich die Tatig-
keitszeit fiir 80 1 Sauce um 13-19 %o (23-50 Minuten) gegeniiber dem Zeit-
bedarf fiir die Herstellung von 1201 Sauce.

Aus Tabelle 5 wird ersichtlich, wie sich der geringere Materialver-
brauch auf die Fertigstellung und Reinigung auswirkt. Die Zeitersparnis
betrigt 9-15 %, was absolut aber nur 2 bis 4 Minuten bedeutet. Da die
Materialkosten der ,convenience“-Saucen unter Beriicksichtigung eines
Rabattes von 1590 allein einen Anteil von 97-98 %o bei Zugrundelegung
der Tariflshne und 93-97 % bei Beriicksichtigung des Durchschnittslohns
der TestgroBkiichen an den Gesamtkosten haben, wirkt sich eine Redu-
zierung des Materialeinsatzes um ein Drittel besonders stark aus.

Setzt man die Werte fur ,convenience“-Saucen aus Tabelle 10 mit den-
jenigen aus Tabelle 11 in Relation, ist auszufiihren: Die Material- und
Lohnkosten insgesamt verringern sich mindestens um 32,6 % = 27,10 DM
(Basis: Tariflohn) bzw. 31,8 %0 = 27,39 DM (Basis: Durchschnittslohn der
TestgroBkiichen) bei der braunen Grundsauce bis héchstens um 33,1 % =
62,70 DM (Basis: Tariflohn) bzw. 32,7 %o = 63,20 DM (Basis: Durchschnitts-
lohn der TestgroBkiichen) bei der Rahmsauce braun.

Die Materialkosten bei konventionell hergestellten Saucen nehmen
einen nicht so hohen Anteil an den Material- und Lohnkosten insgesamt in
Anspruch. Auf der Basis des Tariflohns liegt dieser zwischen 66 und 84 %o
und auf der Basis des Durchschnitisiohns der TestgroBSkiichen zwischen
48 und 73 %. Verringert sich hier der Materialeinsatz um ein Drittel, so
sind die Auswirkungen auf die Material- und Lohnkosten insgesamt nicht
so groB3 wie bei den ,convenience food“. Nach Tabelle 8 verringern sich
die Material- und Lohnkosten insgesamt fiir 801 Sauce um 28°%o =
23,00 DM (Basis: Tariflohn) bzw. um 25,3 % = 27,73 DM (Basis: Durch-
schnittslohn der TestgroBkiichen) fiir die weiBe Grundsauce bis um maxi-
mal 31,1 % = 29,42 DM (Basis: Tariflohn) bzw. 31 % = 35,29 DM (Basis:
Durchschnittslohn der TestgroBkiichen) fiir die Béchamelsauce.

Als Berechnungsgrundlage wurden die Daten von 1975 herangezogen.

Nimmt man die beschriebenen Kosten als Entscheidungsgrundlage fiir
die Verwendung von konventionell hergestelltem oder ,convenience"-
Produkt, kann folgendes gesagt werden: In der Gruppe der Suppen lie-
gen die ,convenience food“ generell preislich giinstiger. Innerhalb der
Gruppe der Saucen ist fiir jede Speiseart ein Vergleich vorzunehmen.

Wird die Zeit als ein wesentlicher Faktor beurteilt, sind die ,con-
venience food“ eindeutig den konventionell hergestellten vorzuziehen.
Vor allem angesichts der stetig steigenden Lohnkosten diirfte sich das
Gesamtkostenbild zugunsten der ,,convenience food" verdndern.

4. Energiekosten

Weiterhin ist bei der Kostenberechnung der Energieverbrauch zu be-
rliicksichtigen.

Bis zum gegenwirtigen Zeitpunkt konnten hieriiber noch keine spezi-
fischen Aussagen gemacht werden. Eine Umfrage in den GroBkiichen er-
gab, daB diese pauschal mit Energiekosten belastet werden und keine
exakten Angaben fiir einzelne Gerite zu erhalten sind. Das ist auch auf
die unterschiedlich verwendeten Energiearten zuriickzufiihren.
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Bei konventionell zubereiteten Produkten sowie beim Einsatz von ,,con-
venience food“ diirfte fiir das Ankochen der Energieverbrauch identisch
sein, wihrend bei konventionell zubereiteten Produkten das mehrstiin~
dige Fortkochen den eigentlichen Unterschied ausmacht. Hinzu kommen
bei konventionell zubereiteten Produkten der Energiebedarf fiur Kipp-
bratpfannen und sonstige technische Geriite. Prinzipiell liegen die Ener-
gickosten bei konventionell hergestellten Produkten hdher.

5. Erndhrungsphysiologische Bewertung

Die Nghrstoff- und Brennwertgehaltsangaben fiir konventionell herge-
stellte Suppen und Saucen wurden anhand {iiblicher Nihrwerttabellen
(1, 2) ermittelt. Die Werte fiir Gewiirze entstammen einer Datenanalyse
des Max-Planck-Instituts fiir Erndhrungsphysiologie Dortmund (4). Fir
Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Lauch, die als grob geschnittene Stiicke
zugefiigt und wie die Knochen abgesiebt werden, wird der auskochbare
Anteil berechnet, der die Hilfte des verwertbaren Anteils betriigt.

Die Nahrstoff- und Brennwertgehaltsangaben iiber die ,convenience
food“ entstammen einer persdnlichen Mitteilung der Firma Néstle (7). In-
folge unzureichender Analysenwerte kiénnen keine Angaben iiber den Ge-
halt an Mineralstoffen einschlieflich Kochsalz und Vitaminen gemacht
werden.

Die PortionsgréBe ist in der Praxis sehr unterschiedlich und richtet
sich nach den Gewohnheiten in den einzelnen Grofikiichen. Es wurden
hier fiir Suppen eine Portionsgréfe von 0,21 angenommen und fiir Saucen
0,12 1, wobei sich besonders bei Saucen eine Tendenz zu geringeren Men-
gen zeigt.

Der Brennwert dieser PortionsgréBen liegt fiir konventinell her-
gestellte Produkte zwischen 94 und 141 kcal (392-588 kJ) (Tab. 12). Ab-
weichend verhalten sich die als Basisprodukt dienende Knochenbriihe

Tab. 12. Nihrstoff- und Brennwertgehalt von konventionell hergestellten Suppen
und Saucen (Angaben je Portion).

Nahrstoff- und Protein Fett Kohlen. Brennwert
Brennwertgehalt hydrate
Speiseart g g g keal kJ
Suppen (0,21):
Knochenbriithe 0,1 6,0 0,3 63 262
Kartoffelsuppe 1,6 5,3 9,7 94 394
Lauchcremesuppe 2,8 7,2 10,7 126 529
Gulaschsuppe 4,9 8,0 10,0 141 588
Saucen (0,121):
weifle Grundsauce 1,3 9,2 8,4 129 540
Tomatensauce 3.2 19,2 10,4 241 1010
Béchamelsauce 1,3 8,2 10,0 130 544
Meerrettichsauce 1,5 8,2 10,6 133 557
braune Grundsauce 1,3 5,2 8,7 94 392
Rahmsauce braun 2,3 17,2 9,7 136 569
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Tab. 13. Néhrstoff- und Brennwertgehalt von ,,convenience‘‘-Suppen und -Saucen
(Angaben je Portion).

Néhratoff- und Protein Fett Kohlen- Brennwert
Energiegehalt hydrate
Speiseart g g g keal kJ

Suppen (0,21):

gekdrnte Brithe 0,7 0,2 0,1 5 23
klare Fleischsuppe 0,5 0,8 0,8 13 52
Kartoffelsuppe m. Speck 2,1 1,8 12,1 73 304
Lauchcremesuppe 1,5 1,6 7,7 51 213
Gulaschsuppe 2,4 3,1 7,2 66 277
Saucen (0,12 1):
helle Sauce 2.0 0,7 - 9,8 53 223
Tomatensauce 1,2 1,9 10,7 65 270
Béchamelsauce 2,1 3,4 11,7 80 336
Meerrettichsauce 2,3 3,4 12,7 85 357
braune Grundsauce 1,5 3,0 5,7 56 236
Rahmsauce braun 2,2 6,1 8,5 98 409

mit 63 kcal (262 kJ) und die mit 241 keal (1010 kJ) aufgefiihrte Tomaten-
sauce. Bei letzierer ist der hohe Brennwert auf den Fettanteil zuriick-
zufihren, bedingt durch 20 g Speck je Portion.

Bei ,convenience food" (Tab. 13) liegt der Brennwert meistens zwi-
schen 51 und 85 kcal (213-357 kJ). Ausnahmen bilden die gekérnte Briihe
mit 5 kecal (23 kJ) und die klare Fleischsuppe mit 13 kcal (52 kJ). Die klare
Fleischsuppe wird zum Vergleich zusétzlich herangezogen. Die Rahmsauce
braun liegt im Brennwert mit 98 kcal (409 kJ) héher. Bemerkenswert ist,
dafl der Brennwert stets dann héher wird, wenn die ,convenience food*
abgewandelt werden, wie bei Béchamel- und Meerrettichsauce.

Bei den ,convenience food“ entstammenden Suppen und Saucen ist
auf den erwiinscht niedrigen Brennwert hinzuweisen. Positiv ist eben-
falls der hohe Proteingehalt sowie der geringe Reinfettgehalt; dieser auch
im Hinblick auf einen im empfehlenswerten Bereich liegenden Energie-
gehalt des Gesamtmeniis.

Zusammenfassung

In einer Erhebung bei konventionell zubereiteten Suppen und Saucen und
entsprechenden ,convenience food* wurden in Grof3kiichen mit ca. 1000 Tisch-
gdsten Material- und Lohnkosten bestimmt. Bei den Suppen liegen die Ma-
terial- und Lohnkosten fiir ,convenience food“ niedriger als fiir konventionell
hergestellte. Bei den Saucen sind die Kosten fiir eine der beiden Zuberei-
tungsarten nicht eindeutig giinstiger. Das Kostenbild verschiebt sich dann zu-
ungunsten der ,convenience food“, wenn diese mangels eines vergleichbaren
Produktes abgewandelt werden miissen wie bei Béchamel- und Meerrettich-
sauce. Bei Beriicksichtigung des Faktors Zeit sind die ,convenience food“ den
konventionell hergestellten Suppen und Saucen eindeutig {iberlegen. Die Her-
stellung der ,convenience food“ dauert bei Suppen nur ein Fiinftel bis ein
Achtel, bei Saucen nur ein Sechstel bis ein Zwdglitel der Zeit, die bei konven-
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tionell hergestellten Produkten bendtigt wird. Die den ,convenience food“ ent-
stammenden Suppen und Saucen weisen durchweg einen niedrigeren Brenn-
wert auf als die konventionell hergestellien.

Summary

In a survey the food and labour costs arising in connection with the prepara-
tion in feeding centers — with about a thousand dinners — of conventionally
cooked soups and sauces and corresponding convenience food were determined.
For soups food costs are lower for convenience food than for conventionally pre-
pared soups. Regarding the sauces, the costs of one of the two preparation
manners is not definitely more favourable than the other one. The cost scheme
will shift to the disadvantage of convenience food whenever it has to be modi~
fied in default of a comparable product, as for instance in the case of béchamel-
sauce and horse-radish sauce. Considering the factor time, convenience food
will be unambiguously superior to conventionally cooked soups and sauces.
The preparation of convenience soups takes only between one fifth and one
eighth of the necessary time for the preparation of conventionally, of sauces
only between one sixth and one twelfth of the required time. Soups and
sauces made out of convenience food have a lower energy content than the con-

ventionally cooked ones.
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