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In  einer Erhebung  wurden  bei konvent ionel l  zubere i te ten  Mittags-  
mahlzei ten  (frischen Lebensmit te ln)  und entsprechenden ,,convenience 
food" in Grol3kfichen mi t  ca. 1000 Tischg~sten die Vergleichsdaten be-  
s t immt.  Die Erhebungszei t  dauer te  yon J a n u a r  bis Jul i  1974. 

1. Anordnung und Verlauf 
Die Mit tagsmahlzei ten setzten sich aus den (iblichen Komponen ten  

Vorsuppe,  Hauptger ich t  und  Dessert  zusarnmen. Davon werden  Vor-  
suppe und die nach den t ierischen Pro te in t r~gern  ausgeriehtete  Sauce 
einbezogen. 

Anhand  mehrwSchiger  Speisenpl~ne yon GroBkfichen aus verschiedenen 
Bundesl~ndern wurden  die am h~ufigsten zuberei te ten Komponen ten  er-  
mittelt .  W~hrend der Erhebung  muBte jedoch auf die Speisenpl~ne der  
Testgro~kfichen Rficksicht genommen werden.  Es wurde  aber  darauf  ge- 
achtet,  dab die Basisprodukte,  wie Knochenbri ihe,  weiBe und b raune  
Grundsauce  sowie B~chamelsauce, verblieben,  weil  sich aus diesen ve t -  
schiedene Ar ten  ablei ten lassen. 

An Suppen  wurden  zeitlich erfaBt: Knochenbrfihe,  Kar toffe lsuppe,  
Lauchcremesuppe,  Gulaschsuppe;  an Saucen: weiBe Grundsauce,  Toma-  
tensauce, B~chamelsauce, Meerret t ichsauce,  b raune  Grundsauce,  Rahm-  
sauce. Ihre  Zubere i tung erfolgte ohne Rezeptur.  Um die Zeit pro  Einheit  
(kg bzw. 1) zu erhalten,  wurden  alle Zuta ten  gewogen. 

Die gefundenen Werte  wurden  auf  die in der GroBkfichen-Rezeptkartei  
der  Deutschen Gesellschaft  ffir Ern~hrung  e.V. (DGE) (3) angegebenen 
Mengen in Relation gesetzt. Die fiir 100 Por t ionen berechneten  Rezepturen  
der DGE wurden  auf 1000 Por t ionen umgerechnet .  

Die Untersuchung wurde  in den GroBktiehen folgender Betr iebe durch-  
geffihrt: 

1. Maggi-Werke,  Singen 
2. Enka  Glanzs tof fwerke  AG, Kels te rbach  
3. Deutsche Luf thansa  AG, F r a n k f u r t  
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Bei ihrer Auswahl war  vorausgesetzt  worden, dab sowohl konventio- 
nell zubereitet wurde  als auch der Umgang mit ,,convenience food" ge- 
l~ufig war. Zudem mufiten die technischen Einrichtungen vergleichbar 
sein, um zeitliche Verzerrungen durch den Einsatz unterschiedlicher Be- 
triebsmittel zu vermeiden. In den GroSkiichen befanden sich nachfolgend 
aufgeffihrte Ger~te, die zur Herstellung yon Suppen und Saucen benutzt  
wurden:  

1. Knochens~gemaschine 
2. Wolf 
3. Cutter 
4. Kartoffelsch~Imaschine 
5. Dampfkochkessel (150 und 300 1) 
6. Kippbratpfannen 
7. Transpor twagen 
8. Diverse Kleinger~te (Schfisseln, Wannen, Messer usw.) 

2. Zeitvergleich 

2.1. AuSnahmemethode  
Die Daten wurden durch Zei taufnahmen (ZA) mit Hilfe eines Duo- 

Stopp-Ger~tes (Drei-Uhren-System) nach der ,REFA-Methodenlehre  des 
Arbeitsstudiums" ermittelt. Nach dieser Methode werden Arbeitsabl~ufe 
in unterschiedlich groBe Teilabschnitte untergliedert,  die wie folgt be- 
zeichnet werden:  (8) 

1. Projekt  
2. Teilprojekt +-- Makroablaufschnit te 
3. Projektstufe 
4. Vorgang 
5. Teilvorgang ~- Mikroablaufschnitte 
6. Vorgangsstufe 
7. Vorgangselement 

Bei der Herstellung yon Suppen und Saucen wiederholen sich einzelne 
Handgriffe und Prozesse mehrmals, z.B. An-  und Abstellen der Energie 
der Kessel, Rfisten und Reinigen yon Ger~ten. Um zu ermSglichen, dab 
Teilabschnitte eines Arbeitsab]aufes auf einen anderen iibertragen wer-  
den kSnnen, wurden die Arbeitsabl~ufe in Teilvorg~nge 1) und Vorgangs- 
stufen 2) gegliedert. Neben der so erreichten Austauschbarkei t  der Werte 
war  gleichzeitig eine Kontrolle bezfiglich der Dauer der Teilvorg~nge und 
Vorgangsstufen m5glich. 

Beim Arbeitsablauf werden hinsichtlich der T~tigkeit drei Ablaufar ten 
unterschieden: 

1. R ----- Riisten 
2. T = T~tigkeit 
3. AW -- Ablaufbedingtes Warten 

1) ,,Ein Teilvorgang besteht aus mehreren Vorgangsstufen, die wegen tier 
besseren Uberschaubarkeit als Tell der Arbeitsaufgabe zusammengefa~t wer- 
den" (9). 

~) ,,Vorgangsstufen sind Abschnitte eines Teilvorganges, die eine in sich 
abgeschlossene Folge yon Vorgangselementen umfassen" (9). 
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Besonders  bei konvent ionel l  hergestel l ten Speisen ist die Dauer  vieler  
T~tigkeiten vom Zustand der  Lebensmi t te l  abh~ngig (Frische, Qualit~t). 
Fe rne r  ist die Ar t  der  Zubere i tung  vom Menschen beeinfluBbar. Um Richt-  
wer te  zu gewinnen, sind ffir beeinfluBbare T~tigkeiten die Leis tungsgrade 
der Arbei t spersonen beurtei l t  worden. Mittels dieser  GrSBe wurde  die ge- 
messene ,,Ist-Zeit" in die geforder te  ,,Soll-Zeit" umgerechne t  (8). 

Die Hers te l lung der  konvent ionel len Suppen  und Saucen l~Bt sich in 
ffinf Phasen  gliedern: 

1. Rfisten: z.B. Herbeiholen und Berei ts tel len der Ger~te  und 
Zuta ten  

2. Vorbere i tung:  z.B. Knochen s~gen, Gemfise putzen 
3. Zuberei tung:  z.B. Knochen anbraten,  Mehlschwitze herstellen, 

~)berwachen der  Garprozesse  
4. Abrfisten: z.B. Abfal l  und Ger~te  fo r t r~umen  
5. Reinigen: z.B. S~ubern von Kesseln, Pfannen,  Kleinger~ten 

Die Hers te l lung der verschiedenen Komponen ten  ffir ein Menfi laufen 
zeitlich paral le l  oder  grei fen ineinander;  selten werden  sie zeitlich nach-  
e inander  zubereitet .  Dauer te  AW w~hrend  der Hers te l lung einer Kompo-  
nente  so lange, dab w~hrenddessen mi t  einer anderen T~tigkeit  begonnen 
werden  konnte, wurde  die Zeit  bei Berechnung dieser einen Komponente  
nicht mi tbewer te t .  War  infolge sehr  kurzer  Dauer  ein Wechsel  der T~tig- 
keit  nicht m6glich, wurde  diese Zeit  der T~tigkeitszeit  zugerechnet.  

Rfistarbeiten, die zwischendurch anfallen, wurden  insgesamt  erfaBt 
und mi t  dem anf~nglichen R als ein Wer t  wiedergegeben.  Die Dauer  
des 1% wird  u. a. vom Grundril~ der  Kiiche best immt.  Da die davon abh~n-  
gigen Wegstrecken in jeder  Kiiche unterschiedlich sind, gelten die ange-  
gebenen Zeiten zun~chst ffir die erfaBten Verh~ltnisse. 

Zur  besseren ?3bersicht wird  die Reinigung der Ger~te gesonder t  auf-  
geftihrt. Nicht  mit  berficksichtigt  wird  die Reinigung yon Transpor twa-  
gen, da diese innerhalb  des gesamten Tagesablaufs  benStigt  wurden  und 
nach e inmal igem Gebrauch  nicht ges~ubert  werden  mul]ten. 

2.2. Er lgu terungen  zu den Zei t tabe l len  

Tabelle  2 sind die Zeiten ffir die T~t igkei tsar ten zu entnehmen,  aus 
denen sich die Hers te l lung der konvent ionel len Suppen und Saucen zu- 
sammensetzt .  Entsprechendes  gilt ftir Tabelle  4. Da in den GroBkfichen 
neben Fleischbrfihe fiblicherweise Knochenbrf ihe  als Bas isprodukt  zur 
Hers te l lung verschiedener  Geschmacksr ich tungen genommen  wird, hiel-  
ten w i r e s  ffir notwendig,  diese zeitlich vordr ingl ich zu erfassen. Hierff ir  
l iegen v o n d e r  DGE (3) keine Mengenangaben  vor. Deshalb wurde  die 
Rezeptur  der  Fl~d!e-Suppe ve rwende t  und nach Zubere i tungsar t  der  
GroBkfichen abgewandel t .  Ebenso wurden  die Rezepturen  ffir Kar to f fe l -  
und Lauchcremesuppe  ge~ndert.  

Zur  Verdeut l ichung der  Werte  in Tabelle 2 und 4 werden  ffir beide 
Hers te l lungsar ten  die notwendigen Ablaufabschni t te  in Tabelle  1 stich- 
wor ta r t ig  wiedergegeben.  Transpor te  und Leerwege  erscheinen in Ta-  
belle 2 und 4 in der Spalte ,,Rfisten und Wege". 

Die Erfassung in Tei lvorg~ngen und Vorgangss tufen ist methodisch er-  
forderlich, weil  beim Einsatz yon ,,convenience food" die Vorbere i tung 
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(Untergl iederung in Teilvorg~nge) wegf~ll t  und sich ein Vergleich der ein- 
zelnen Ablaufabschni t te  vor  al lem ffir die Zubere i tung  anbietet,  die des- 
halb in Vorgangss tufen gegl iedert  wird. 

Wie die Unter te i lung in Ablaufabschni t te  e rkennen  l~i~t, laufen vor  
al lem bei der  Vorbere i tung  der  konvent ionel len Produk te  einige Ablauf -  
abschnit te  parallel .  Sie sind freilich nicht  vo l lkommen  identisch, well  
Menge und Ar t  der  Zuta ten  je nach Geschmacksr ich tung  vari ieren.  I m  Ge-  
gensatz dazu stellt  sich der Ablauf  der Fer t igs te l lung einer , ,convenience"- 
Suppe oder  -Sauce immer  gleichbleibend dar. Die Vorbere i tung entf~llt. 
Nach dem Rfisten des Arbei tsplatzes  folgt  die Zuberei tung.  U m  eine Ver-  
gleichsm6glichkeit  zu konvent ionel l  hergestel l ten P roduk ten  zu haben, 
wi rd  der  Ablauf  in Vorgangss tufen gegliedert.  

Da die wei8e Grundsauce  ebenso wie die Knochenbrf ihe und die b raune  
Grundsauce  Bas isprodukt  ist, soll auch ftir diese die Ablaufabschni t te  auf-  
geffihrt  werden.  Ffir ihre Hers te l lung w i r d  der  ffir Knochenbrf ihe  ange-  
gebene Ablauf  (Tab. 1) um folgende Abschni t te  erwei ter t :  

Vorberei tung:  (Tab. 1, Spalte A) 
4 a Zwiebeln  in Kfichencut ter  rein schneiden 

Zuberei tung:  (Tab. 1, Spal te  A) 

20 a Energie  der K ippbra tp fanne  anstellen 
b Fet t  in Pfanne  
c Zwiebeln dfinsten 
d Mehl anschwitzen 
e Schwitze aus Pfanne  
f Schwitze in Brfihe anrf ihren 

Einige Ablaufabschni t te  wie ,,Wfirzen" und , ,Abschmecken" werden  
bei der Hers te l lung aller Suppen und Saucen mi t  demselben Zei twer t  
angegeben. Innerha lb  des gesamten Ablaufs  sind diese Werte  yon un te r -  
geordneter  Bedeutung,  die sich aber  nach Er fahrung  und Wissen des Ar-  
bei tenden s ta rk  ausdehnen kSnnen, insbesondere, wenn  ohne Rezeptur  
zuberei te t  wird. Durch mangelnde  Arbei t sunterweisung ents tehende Fehl-  
daten wurden  eliminiert.  

Nach Tabel le  2 werden  ftir die Vorbere i tung der  Suppen 40-65 ~ der  
Gesamtzei t  beansprucht .  Diese Zeiten sind yon Menge und Qualit~t  der  
Lebensmit te l  sowie dem mSglichen Einsatz yon Bet r iebsmit te ln  abh~ngig. 
Bei Hers te l lung einer Kar tof fe l suppe  betr~gt  die Vorberei tungszei t  
64,4 %.  Waschen, Sch~len und Zerkle inern  der Kartoffeln  machen allein 
4 1 %  der Gesamtzei t  aus. Bei der Vorbere i tung der  Saucen liegt der An-  
teil nicht  so hoch (28,8-51,1%). Da bei B~chamel-,  Meerret t ich-  und Rahm-  
sauce der Knochenante i l  n iedr iger  liegt als bei den i ibrigen Saucen, haben  
diese eine ger ingere  Vorberei tungszeit .  

Die Zuberei tungszei t  ffir Suppen betr~igt zwischen 8,4 und 20 % der 
Gesamtzeit .  Diese Werte  setzen sich aus den unterschiedlich notwendigen 
Garprozessen zusammen,  die ftir die einzelnen Zuta ten  der verschiedenen 
Speisear ten notwendig sind (z. B. Fle ischanbraten bei Gulaschsuppe).  Die 
Zeit  ffir Zubere i tung der Saucen Iiegt hSher als die der  Suppen. Alle be-  
l inden sich im Bereich von 15,3 bis 26 ~ abgesehen yon b raune r  Grund-  
und Rahmsauce  gleichen sich die Prozesse. 
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In  Tabel le  2 werden  die Zeiten ftir ,,Rfisten" und ,,Wege" in e inem Wef t  
angegeben, well  diese oft  ine inander  t ibergehen. Das Herbeiholen oder  
For tbr ingen  yon Lebens-  und Arbei t smi t te ln  ist z.B. sowohl ,Weg"  als 
auch ,,Rfisten". Die Werte  liegen zwischen 2,9 und 9,1%. Dabei  bildet  der  
ffir Gulaschsuppe (2,9%) eine Ausnahme,  bedingt  durch den Grundril3 
der Testkiiche, in der  die Suppe zeitlich erfaBt wurde.  

Die Dauer  der  Reinigung (25,3-39,2 ~ wird  vor  a l lem durch die An-  
zahl der  Kessel  und  deren GrSBe bestimrnt.  Bei der Saucenhers te l lung 
wird  neben einem 300-1-Kessel nur  ein 180-1-Kessel ben6tigt.  Die absoluten 
Werte  liegen niedr iger  als bei der  Suppenhers te l lung,  bei der zwei 
300-1-Kessel benutz t  wurden.  

Tabelle  4 umfaBt die Angaben  ffir Fert igstel lung,  R~isten und Wege 
sowie Reinigung. Ffir , ,convenience"-Suppen sowie -Saucen zeigt sich ein 
para l le ler  Ablauf.  Wegen der  unterschiedl ichen Flfissigkeitsmenge (200 1 
ffir Suppen,  120 1 ffir Saucen) werden  ein 300-1- bzw. 150-1-Dampfkessel 
benStigt. Das wi rk t  sich auf  die Dauer  der  Reinigung aus. 

Anhand  des Verbrauchs  an Pu lve r  (g/l) (7) kSnnen ffir beide P roduk t -  
g ruppen  die fiir 1000 Por t ionen notwendigen Pu lve rmengen  er rechnet  
werden  und dami t  die Anzahl  der  notwendigen  3- bzw. 5-kg-Gebinde,  wie 
sie ftir Groi~kiichen angeboten werden.  Bedingt  durch  die unterschiedl i-  
chen Mengen ergeben sich die verschiedenen Zeiten ffir die Zuberei tung,  
w~hrend  die Ablaufabschni t te  gleich bleiben. 

Der  prozentuale  Anteil  der  Reinigungszeit  (41,5-71,5 ~ an der  Gesamt-  
zeit der  Fer t igste l lung s teht  ann~hernd  im umgekehr t en  Verh~ltnis, wie es 
ffir konvent ionel l  hergestet l te  Suppen  und Saucen zutrifft .  

3. Material- unfl Lohnkostenvergleich 

3.1. Mater~alkosten 

3.1.1. Materialkosten fi~r konventionell  hergestellte Produkte 
Die Pre i sangaben  ffir Mater ia lkosten yon 1974 (Tab. 6 und 7) basieren 

auf  Auskfinf ten der Lei ter  der  jeweil igen GroBktichen. Die w~hrend des 
s iebenmonat igen Erhebungsze i t raums e r f rag ten  Preise beziehen sich auf  
GroBhandels-  bzw. Vertragsbasis .  Je  K i log ramm Substanz berechnete  
Preise lassen bei einigen Lebensmit te ln  gr613ere Preisunterschiede zwi- 
schen den Grol]kfichen erkennen.  Die groBen Schwankungsbere iche  ver -  
l ieren jedoch an Bedeutung,  wenn  ef fekt iv  eingesetzte Mengen sehr  ge- 
r ing sind (z. B. Gewfirze). Ffir die Mater ia lkosten der  konvent ionel l  herge-  
stell ten Produk te  wurden  die ar i thmet ischen Mit te lwer te  der Preise  yon 
den GroBkfichen der  F i rmen  Maggi, Enka, Deutsche Luf thansa  errechnet .  

W~hrend der Erhebungszei t  wurden  in den drei GroBktichen nicht 
immer  die gleichen Lebensmi t te l  verwendet .  Es ist daher  mSglich, dab 
nicht jedem Lebensmit te l  die Preise al ler  drei GroBkfichen zugrunde lie- 
gen. Die Pre isangaben  ffir Mater ia lkosten yon 1975 wurden  nach dem In-  
dex der  GroBhandelsverkaufspre ise  ffir Nahrungs-  und GenuBmittel  e r -  
rechnet  (10). 

3.I.2. Materialkosten ]fir ,,convenience food" 
Die Preise  fiir , ,convenience food" (Tab. 9 und 10) sind den Preisl is ten 

, ,Gastronomie- und GroBkiichenerzeugnisse" (5, 6) der  F i rma  Nemasa  ent-  



T
ab

. 
4.

 Z
ei

te
n 

ft
ir

 d
ie

 F
er

~i
gs

te
llu

ng
 

v
o

n
 ,

,e
on

ve
ni

en
ce

"-
S

up
pe

n 
u

n
d

 -
S

au
ce

n 
(2

00
 1

 b
zw

. 
12

0 
1)

. 

S
pe

is
ea

rt
 

B
ri

ih
o 

K
ar

to
ff

el
su

pp
o 

L
au

ch
er

em
es

up
pe

 
G

ul
as

eh
su

pp
e 

T
~

ti
gk

ei
ts

ar
r 

%
 

cm
in

 
~o

 
cm

in
 

~ 
cm

in
 

~o
 

cm
in

 

F
er

ti
gs

te
ll

un
g 

25
,1

 
11

,1
5 

29
,6

 
13

,9
9 

28
,1

 
13

,0
1 

29
,2

 
13

,7
5 

R
ii

st
en

 u
. 

W
eg

e 
3,

4 
1,

50
 

3,
2 

1,
50

 
3,

2 
1,

50
 

3,
2 

1,
50

 
R

ei
ni

gu
ng

 
71

,5
 

31
,8

1 
67

,2
 

31
,8

1 
68

,7
 

31
,8

1 
67

,6
 

31
,8

1 

Z
ei

t 
in

sg
es

am
t 

44
,4

6 
47

,3
0 

46
,3

2 
47

,0
6 

in
 S

tu
nd

cn
 

0,
7 

0,
8 

0,
8 

0,
8 

Sp
ei

se
ax

t 
he

lle
 S

au
ce

 
T

om
at

er
m

au
ce

 
B

~c
ha

m
eI

sa
uc

e 
M

ee
rr

et
ti

ch
- 

br
au

no
 

R
ah

m
sa

uc
e 

sa
uc

e 
G

ru
nd

sa
uc

e 
b

ra
u

n
 

T
~

ti
gk

ei
ts

ar
t 

~o
 

cm
in

 
~o

 
cm

in
 

~o
 

cm
in

 
%

 
cm

in
 

%
 

cm
in

 
%

 
cm

in
 

F
er

ti
gs

te
ll

un
g 

46
,3

 
11

,8
3 

48
,3

 
12

,8
1 

45
,3

 
11

,3
3 

53
,4

 
15

,7
1 

44
,3

 
10

,9
1 

50
,0

 
13

,7
1 

R
iis

be
n 

u.
 W

eg
e 

5,
9 

1,
50

 
5,

7 
1,

50
 

6,
0 

1,
50

 
5,

1 
1,

50
 

6,
1 

1,
50

 
5,

5 
1,

50
 

R
ei

ni
gu

ng
 

47
,8

 
12

,2
0 

46
,0

 
1

2
,2

0
 

48
,7

 
12

,2
0 

41
,5

 
12

,2
0 

49
,6

 
1

2
,2

0
 

44
,5

 
1

2
,2

0
 

Z
ci

t 
in

sg
es

am
t 

25
,5

3 
26

,5
1 

25
,0

3 
29

,4
1 

24
,6

1 
27

,4
1 

in
 S

tu
nd

en
 

0,
4 

0,
4 

0,
4 

0,
5 

0,
4 

0,
5 

r1
6

2
 

[q
 

&
 

r 



S
pe

is
ea

rt
 

T
~t

ig
ke

i~
sa

rt
 

T
ab

. 
5.

 Z
ei

te
n 

f't
ir

 d
ie

 F
er

ti
gs

te
ll

un
g 

y
o

n
 ,

,e
on

vo
ni

en
ee

"-
S

au
ee

n 
(8

0 
1)

. 

he
lle

 S
au

ce
 

T
om

at
en

sa
uc

e 
B

de
ha

m
el

sa
uc

e 
M

ee
rr

et
ti

ch
- 

S
a

u
c

e
 

%
 

cm
in

 
%

 
cm

in
 

%
 

em
i 

%
 

cm
in

 

F
er

ti
gs

te
ll

un
g 

47
,2

 
10

,6
7 

47
,9

 
10

,9
7 

47
,2

 
10

,6
7 

52
,2

 
13

,0
2 

R
ii

st
en

 u
. 

W
eg

e 
6,

6 
1,

50
 

6,
5 

1,
50

 
6,

6 
1,

50
 

6,
0 

1,
50

 
R

ei
ni

gu
ng

 
46

,2
 

10
,4

4 
45

,6
 

10
,4

4 
46

,2
 

10
,4

4 
41

,8
 

10
,4

4 

Z
ei

t 
in

sg
es

am
~ 

22
,6

1 
22

,9
1 

22
,6

1 
24

,9
6 

in
 S

tu
nd

en
 

0,
4 

0,
4 

0,
4 

0,
4 

br
au

ne
 

R
ah

m
sa

uc
e 

G
ru

nd
sa

uc
e 

br
au

n 
%

 
em

i~
 

%
 

em
in

 

46
,6

 
6,

7 
46

,7
 

10
,4

3 
1,

50
 

10
,4

4 

22
,3

7 
0,

4 

49
,0

 
6,

4 
44

,6
 

11
,4

9 
1,

50
 

10
,4

4 

23
,4

3 
0,

4 

Q
 

o O
~

 



366 Zeitschrift ]fir Ern~hrungswissenschayt, Band 15, Heyt 4 (1976) 

nommen.  Da bei grSi3eren Mengenabnahmen  die Gew~ihrung eines Raba t -  
tes iiblich ist, werden  in Tabelle  9 und 10 neben den Lis tenpreisen auch 
die abzfiglich eines Rabat tes  yon 15 % aufgeffihrt .  B~chamelsauce wird 
nicht  als , conven ience" -Produk t  angeboten.  Ih r  Material~reis  setzt sich 
aus dem Preis  ffir helle Sauce und dem f~ir 40 1 Milch zusammen.  Diese 
Milchmenge entspr icht  der ffir konvent ionel l  hergestel l te  Sauce. Der  Preis  
ffir Meerret t ichsauce besteht  aus den Preisen ffir B~chamelsauce und 
12,5 kg Meerrett ich.  

Die Mater ia lkosten ffir , convenience"-Suppen  liegen mit  Ausnahme 
der  ffir Kar to f fe l suppe  niedr iger  als die der konvent ionel l  hergestell ten.  

Ein Vergleich zwischen den Saucen zeigt ein umgekehr tes  Bild. Selbst 
nach Abzug des Rabat tes  liegen die Mater ia lkosten ffir , ,convenience"- 
Saucen h6her. 

3.2. Lohnlr 

Die Lohnkosten basieren auf  den tarifli 'chen Arbei ts lShnen (11) und 
den genannten  Arbei tszei twerten,  zum anderen auf den ar i thmet ischen 
Mit te lwer ten  der Arbeits lShne (Personal-  und Personalnebenkosten) ,  die 
in den Testgrol3k~ichen gezahlt  werden,  und den Arbei tszei twerten.  Zu 
den Tarif lShnen wurden  50 % ffir Personalnebenkos ten  hinzugerechnet.  

Daraus  ergeben sich folgende tarif l iche Lohnkosten:  
1974 Fachkra f t  8,58 DM 

Kiichenhilfspersonal  5,37 DM 
1975 Fachkra f t  9,65 DM 

Kfichenhilfspersonal  6,47 DM 

Die durchschnit t l ichen Lohnkosten der Testgro~kfichen be t ragen  ffir: 
1974 Fachkra f t  15,67 DM 

Kiichenhilfspersonal  12,30 DM 
1975 Fachkra f t  17,39 DM 

Kfichenhilfspersonal  13,81 DM 

In Tabelle  6 und 7 sowie Tabelle 9 und 10 werden  die Tarif lShne als 
,,Tarif", die Durchschni t ts l5hne der  Testgrol3kfichen als ,,~" gekenn-  
zeichnet. 

In Tabelle 6 und 7 werden  die Lohnkosten  ffir konvent ionel l  herge-  
stellte Suppen und Saucen nach den T~itigkeitsarten Vorberei tung,  Reini- 
gung und Zubere i tung ausgewiesen. Die beiden zuerst  genannten  T~itig- 
kei tsar ten  werden  yon Kfichenhilfspersonal  verr ichtet .  Demzufolge kSn- 
hen diese Zeiten zusammengefaf l t  und mi t  dem entsprechenden Lohn-  
kos tenfaktor  mult ipl iz ier t  werden.  Ffir die Position Zubere i tung wird der  
Stundenlohn einer Fachkra f t  (Alleinkoch) angesetzt. 

Die in den Tabel len 2 und 4 aufgeff ihr ten Zeiten fiir Rfisten und Wege 
werden  in den Tabel len 6, 7, 9 und 10 auf die fibrigen T~tigkei tsar ten nach 
deren Anteil  an den Gesamtzei ten verteil t .  Das ist berechtigt ,  da sich die 
Zeiten ffir Rfisten und Wege als S u m m e  w~ihrend des gesamten Ab]aufs 
anfal lender  Einzelheiten ergeben. Aus der  Gl iederung in Ablaufabschni t te  
(Tab. 1) geht  hervor,  daI3 der  Ablauf  der  Fer t igs te l lung yon ,,convenience 
food" wesentl ich unkompl iz ie r te r  und kfirzer ist als der bei konvent ionel l  
hergestel l ten Produkten.  Die ,,convenience food" wurde  in den drei Test-  
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bet r ieben unter  Aufsicht des Ktichenleiters durch eine Hi l fskraf t  zuberei-  
tet. Eine abschlieBende Verkostung erfolgte  durch die Fachkraf t .  Der  Ein-  
satz des Stundenlohnes  einer Hi l fskraf t  wird  deshalb ftir gerechtfer t igt  
gehalten,  da diese die eigentliche manuel le  T~itigkeit durchffihrte.  

Aus Tabelle 6 und 9 ist zu ersehen, dab die Lohnkosten  ffir die Fer t ig-  
stel lung yon , ,convenience"-Suppen ein Ftinftel  bis ein Neuntel  der  Lohn-  
kosten ausmachen,  die ffir konvent ionel l  hergestel l te  Suppen  aufzuwen-  
den sind. Bei den Saucen (Tab. 7 und 10) ist eine noch grSBere Differenz 
festzustellen. Sie betr~igt das Sieben-  bis Zehnfache ffir konvent ionel le  
Herstel lung.  

3.3. Material-  und Lohnkos ten  insgesamt 

Bei den Suppen liegen die Mater ia l -  und Lohnkosten  ffir , ,convenience 
food" gfinstiger als ffir konvent ionel l  hergestell te.  Die Brfihe aus ,,conve- 
nience food" kostet  nur  ein Viertel  der konvent ionel l  hergeste l l ten Kno-  
chenbrfiche. Die aus , ,convenience food" fer t iggestel l ten Lauchcreme-  und 
Gulaschsuppen erreichen die H~ilfte des Preises der  konvent ionel l  herge-  
stellten. Unter  Berficksichtigung von tarif l ich gezahlten LShnen liegt die 
konvent ionel l  hergestel l te  Kar to f fe l suppe  geringffigig gfinstiger. Unte r  
Zugrundelegen  der  in den TestgroBktichen gezahlten LShne ist auch diese 
Suppe pre i swer te r  als die konvent ionel l  hergestell te.  Diese im Gegensatz  
zu Gulasch-  und Lauchcremesuppe  besonderen Verh~Itnisse haben ihren 
Grund darin, dab der Preis  je K i log ramm Frischkartoffeln nur  ein 
DreiBigstel yon dem fiir Rindfleisch und nu r  ein Siebtel yon  dem ffir 
Lauch betr~gt.  

Bei den Saucen sind die beschr iebenen Kosten fiir eine der beiden 
Zubere i tungsar ten  nicht eindeutig giinstiger. A m  Beispiel der  wei~en 
Grundsauce  wird  der EinfluB der  Lohnkosten  deutlich. Bei Zugrundele-  
gung der Tarif lShne ist das konvent ionel l  hergestel l te  P roduk t  gfinstiger; 
bei Zugrundelegung der durchschnit t l ichen LShne der TestgroBktichen 
das , ,convenience"-Produkt,  vorausgesetzt ,  dab ein Raba t t  von  15 0/0 ge- 
w~hr t  wird. Die Preise von Tomaten-  und b r a u n e r  Grundsauce  sind bei 
, ,convenience food" niedriger,  die yon B~chamel-  und  Meerret t ichsauce 
geringffigig hSher. Bei der  Rahmsauce  b raun  zeigt sich eine gr6Bere 
Differenz: Hier  war  das , ,convenience"-Produkt  im Jah re  1975 u m  60 % 
(Basis: Tariflohn) bzw. 30~ (Basis: Durchschnit ts lohn der TestgroBkfi- 
chen) t eure r  als das konventionel l  hergestel l te  Produkt .  Eine Erkl~irung 
ftir den h6heren Preis  der  , convenience"-Rahmsauce  b raun  dfirfte der  
hohe Mate r ia lve rbrauch  (165 g) je Li ter  Flfissigkeit sein. 

Besonders bei den Saucen sind je nach  Berufsschweregruppe  und 
Kostgewohnhei ten  der Tischg~ste unterschiedl iche Port ionsgrS~en in den 
Grof~kiichen festzustellen. Deshalb wurde  neben der  Berechnung fiir eine 
Menge von 120 1 ffir 1000 Por t ionen eine ffir 80 1 ftir 1000 Por t ionen durch-  
geffihrt. 

Aus Tabelle  3 geht  hervor,  dab die Ver r ingerung  des Materialeinsatzes 
um 33,3 % die Vorberei tungszei t  der  einzelnen Saucenar ten  in demselben 
MaBe verkfirzt.  Die Zeiten ffir die Zubere i tungen ver r ingern  sich nur  urn 
11-15 ~ da die Proze~zeiten mengenunabh~ngig  sind. Die Zeiten ffir Rii- 
sten und Wege sind ftir beide Mengen gleich. Die Zeiten ffir Reinigung 
verki i rzen sich unbedeutend,  da ffir 80 1 Sauce anstelle eines 150-1-Kessels 



T
ab

. 
10

. 
M

at
er

ia
l-

 u
nd

 L
oh

nk
os

te
n 

fi
ir

 d
ie

 F
er

ti
gs

te
ll

un
g 

yo
n 

,,
co

nv
en

ie
nc

e"
-S

au
ce

n 
(1

20
 1

). 

he
ll

e 
S

au
ce

 
T

om
at

en
sa

uc
e 

B
dc

ha
m

el
sa

uc
e 

Z
ei

t 
Ff

ir
 F

er
ti

gs
te

ll
un

g 
0,

23
 

0,
24

 
0,

22
 

Z
ei

$ 
Fu

r 
R

ei
ni

gu
ng

 (
in

 S
bc

l.)
 

0,
20

 
0,

20
 

0,
20

 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

T
ar

ff
 

~ 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

s 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
if

 

K
os

te
n 

in
 D

M
 f

'u
r:

 
F

er
ti

gs
te

ll
un

g 
u.

 R
ei

ni
gu

ng
 

2,
31

 
5,

29
 

2,
78

 
5,

93
 

2,
36

 
5,

41
 

2,
85

 
6,

08
 

2,
26

 
5,

17
 

2,
72

 
5,

80
 

(L
oh

nk
os

te
n)

 
M

at
er

ia
lk

os
te

n 
(L

is
te

np
re

is
) 

94
,5

0 
11

0,
25

 
13

1,
04

 
17

0,
52

 
12

2,
50

 
14

0,
35

 
M

at
er

ia
l-

 u
. 

L
oh

nk
os

te
n 

96
,8

1 
99

,7
9 

11
3,

03
 

11
6,

18
 

13
3,

40
 

13
6,

45
 

17
3,

37
 

17
6,

60
 

12
4,

76
 

12
7,

67
 

14
3,

07
 

14
6,

15
 

in
sg

es
am

t 

M
at

er
ia

lk
os

te
n 

ab
zi

ig
l.

 
80

,2
5 

93
,7

5 
11

1,
38

 
14

4,
98

 
10

8,
25

 
12

3,
75

 
15

 ~
o 

R
ab

at
t 

M
at

er
ia

l-
 u

. 
L

oh
nk

os
te

n 
82

,5
6 

85
,5

4 
96

,5
3 

99
,6

8 
11

3,
74

 
11

6,
79

 
14

7,
83

 
15

1,
06

 
11

0,
51

 
11

3,
42

 
12

6,
57

 
12

9,
65

 
in

sg
es

am
t 

M
ee

rr
et

ti
eh

sa
uc

e 
br

au
ne

 G
ru

nd
sa

uc
e 

R
ah

m
sa

ue
e 

b
ra

u
n

 

Z
ei

t 
Ff

ir
 F

er
ti

gs
te

ll
un

g 
0,

29
 

0,
21

 
0,

26
 

Z
ei

t 
Ff

ir
 R

ei
ni

gu
ng

 (
in

 S
td

.)
 

0,
20

 
0,

20
 

0,
20

 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

T
ar

if
 

s 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

"~
 

T
ar

if
 

i 

K
os

te
n 

in
 D

M
 F

fi
r:

 
F

er
ti

gs
te

ll
un

g 
u.

 R
el

ni
gu

ng
 

2,
63

 
6,

03
 

3,
17

 
6,

77
 

2,
20

 
5,

04
 

2,
65

 
5,

66
 

2,
47

 
5,

66
 

2,
98

 
6,

35
 

(L
oh

nk
os

te
n)

 
M

at
er

ia
lk

os
te

n 
(L

is
te

np
re

is
) 

16
7,

01
 

18
8,

20
 

82
,2

0 
94

,8
0 

18
7,

11
 

21
9,

78
 

M
at

er
ia

l-
 u

. 
L

oh
nk

os
te

n 
16

9,
64

 
17

3,
04

 
19

1,
37

 
19

4,
97

 
84

,4
0 

87
,2

4 
97

,4
5 

10
0,

46
 

18
9,

58
 

19
2,

77
 

22
2,

76
 

22
6,

13
 

in
sg

es
am

t 

M
at

er
ia

lk
os

te
n 

ab
zi

ig
l.

 
15

2,
76

 
17

1,
70

 
69

,8
4 

15
%

 R
ab

at
t 

M
at

er
ia

l-
 u

. 
L

oh
nk

os
te

n 
15

5,
39

 
15

8,
79

 
17

4,
87

 
17

8,
47

 
72

,0
4 

in
sg

es
am

t 

80
,5

2 
15

8,
99

 
18

6,
71

 

74
,8

8 
83

,1
7 

86
,1

8 
16

1,
46

 
16

4,
65

 
18

9,
69

 
19

3,
06

 

t'O
 

t~
 

g~
 



T
ab

. 
I I

. 
M

at
er

ia
l-

 u
nd

 L
oh

nk
os

~
en

 F
tir

 d
ie

 F
er

~
ig

s~
e/

hm
g 

yo
n 

,,
co

nv
en

ie
ne

e"
-S

au
ce

n 
(8

0 
1)

. 

he
ll

e 
S

au
ce

 
T

om
at

en
sa

uc
e 

B
dc

ha
m

el
sa

ue
e 

Z
ei

t 
ft

ir
 F

cr
ti

g
st

el
lu

n
g

 
u

n
d

 R
ei

ni
gu

ng
 (

in
 S

tu
nd

en
) 

0,
38

 
0,

38
 

0,
38

 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
ff

 
~ 

T
ax

if
 

~ 
T

ar
if

 
i 

T
ar

if
 

s 
T

ar
if

 

K
o

st
en

 i
n 

D
M

 f
E

r:
 

lW
er

tig
st

el
lu

ng
 u

. 
l~

ei
ni

gu
ng

 
2,

04
 

4,
67

 
2,

46
 

5,
25

 
2,

04
 

4,
67

 
2,

46
 

5,
25

 
2,

04
 

4,
67

 
2,

46
 

5,
25

 
(L

oh
nk

os
te

n)
 

M
at

er
ia

lk
o

st
en

 (
L

is
te

np
re

is
) 

63
,0

0 
73

,5
0 

87
,3

6 
11

5,
58

 
81

,6
7 

93
,5

7 
M

at
er

ia
l-

 u
. 

L
o

h
n

k
o

st
en

 
65

,0
4 

67
,6

7 
75

,9
6 

78
,7

5 
89

,4
0 

92
,0

3 
11

8,
04

 
1

2
0

,8
3

 
8

3
,7

1
 

86
,3

3 
96

,0
3 

98
,8

2 
in

sg
es

am
t 

M
at

er
ia

lk
o

st
en

 a
bz

ii
gl

. 
53

,5
0 

62
,5

0 
74

,2
5 

96
,6

5 
72

,1
7 

82
,5

0 
15

~o
 R

ab
at

t 
M

at
er

ia
l-

 u
. 

L
o

h
n

k
o

st
en

 
55

,5
4 

5
8

,1
7

 
64

,9
6 

6
7

,7
5

 
76

,2
9 

78
,9

2 
99

,1
1 

10
1,

90
 

7
4

,2
1

 
76

,8
4 

84
,9

6 
87

,7
5 

in
sg

es
am

t 

M
ee

rr
ct

ti
ch

sa
uc

e 
br

au
no

 G
ru

nd
sa

uc
e 

R
ah

m
sa

uc
e 

b
ra

u
n

 

Z
ei

t 
f'

dr
 F

er
ti

g
st

el
lu

n
g

 
u

n
d

 R
ei

ni
gu

ng
 (

in
 S

tu
nd

en
) 

0,
42

 
0,

37
 

0,
39

 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

19
74

 
19

75
 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
if

 
~ 

T
ar

if
 

~ 
T

ar
if

 

K
o

st
en

 i
n 

D
M

 f
ii

r:
 

F
er

ti
g

st
el

lu
n

g
 u

, 
R

ei
ni

gu
ng

 
2,

26
 

5,
17

 
2,

72
 

5,
80

 
1,

99
 

4,
55

 
2,

39
 

5,
11

 
2,

09
 

4,
80

 
2,

52
 

5,
39

 
(L

eh
nk

os
te

n)
 

M
at

er
ia

lk
o

st
en

 (
L

is
te

np
re

is
) 

11
1,

34
 

12
5,

47
 

54
,8

0 
63

,2
0 

12
4,

74
 

14
6,

52
 

M
at

er
ia

l-
 u

. 
L

oh
nk

os
te

n 
11

3,
60

 
1

1
6

,5
1

 
12

8,
19

 
1

3
1

,2
7

 
56

,7
9 

59
,3

5 
65

,5
9 

68
,3

1 
1

2
6

,8
3

 
12

9,
45

 
14

9,
04

 
15

1,
91

 
in

sg
es

am
t 

M
at

er
ia

lk
o

st
en

 a
bz

ii
gl

. 
15

%
 R

ab
at

t 
M

at
er

ia
l-

 u
. 

L
oh

nk
os

te
n 

in
sg

es
am

t 

10
1,

84
 

11
4,

47
 

46
,5

6 
53

,6
8 

10
6,

00
 

12
4,

47
 

10
4,

10
 

1
0

7
,0

1
 

1
1

7
,1

9
 

1
2

0
,2

7
 

48
,5

5 
5

1
,1

1
 

56
,0

7 
5

8
,7

9
 

1
0

8
,0

9
 

1
1

0
,8

0
 

12
6,

99
 

12
9,

86
 

t~
 

t~
 

O
 

ga
 

o 



374 Zeitsehrift fiir Erniihrungswissenscha]t, Band 15, Heft  4 (1976) 

nur  ein 100-1-Kessel eingesetzt wird. Insgesamt verr inger t  sich die T~itig- 
keitszeit ffir 80 1 Sauce um 13-19 % (23-50 Minuten) gegentiber dem Zeit- 
bedarf  ffir die Herstellung von 120 1 Sauce. 

Aus Tabelle 5 wird ersichtlich, wie sich der geringere Materialver- 
brauch auf die Pertigstellung und Reinigung auswirkt. Die Zeitersparnis 
betr~gt 9-15 ~  was absolut aber nur  2 bis 4 Minuten bedeutet. Da die 
Materialkosten der , ,convenience"-Saucen unter  Ber~icksichtigung eines 
Rabattes von 15 % allein einen Anteil yon 97-98 ~ bei Zugrundelegung 
der Tarifl6hne und 93-97 % bei Berficksichtigung des Durchschnittslohns 
der TestgroI3kfichen an den Gesamtkosten haben, wirkt  sich eine Redu- 
zierung des Materialeinsatzes urn ein Drittel besonders stark aus. 

Setzt man die Werte ffir , ,convenience"-Saucen aus Tabelle 10 mit den- 
jenigen aus Tabelle 11 in Relation, ist auszuffihren: Die Material- und 
Lohnkosten insgesamt verr ingern sich mindestens um 32,6 ~ = 27,10 DM 
(Basis: Tariflohn) bzw. 31,8 ~ = 27,39 DM ~Basis: Durchschnit tslohn der 
Testgrol3kfichen) bei der braunen Grundsauce bis hSchstens um 33,1 0/0 ---- 
62,70 DM (Basis: Tariflohn) bzw. 32,7 ~ ~- 63,20 DM (Basis: Durchschnitts-  
lohn der Testgrol3kfichen) 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 ~ 
und auf der Basis des Durchschnittslohns der Testgro~kfichen zwischen 
48 und 73 %. Verr ingert  sich hier der Materialeinsatz um ein Drittel, so 
sind die Auswirkungen auf die Material- und Lohnkosten insgesamt nicht 
so grol3 wie bei den ,,convenience food". Nach Tabelle 8 verr ingern sich 
die Material- und Lohnkosten insgesamt ffir 801 Sauce um 28 ~ = 
23,00 DM (Basis: Tariflohn) bzw. um 25,3 % = 27,73 DM (Basis: Durch-  
schnittslohn der Testgrol]kfichen) ffir die weiSe Grundsauce bis um maxi-  
mal 31,1 ~ = 29,42 DM (Basis: Tariflohn) bzw. 31 ~ = 35,29 DM (Basis: 
Durchschnittslohn der TestgroBkfichen) f~ir die B~chamelsauce. 

Als Berechnungsgrundlage wurden die Daten yon 1975 herangezogen. 
Nimmt man die beschriebenen Kosten als Entscheidungsgrundlage ffir 

die Verwendung yon konventionell hergestelltem oder ,,convenience"- 
Produkt,  kann folgendes gesagt werden:  In der Gruppe der Suppen lie- 
gen die ,,convenience food" generell preislich giinstiger. Innerhalb tier 
Gruppe der Saucen ist ffir 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" ver~indern. 

4. Energiekosten 

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

Bis zum gegenw~irtigen Zeitpunkt konnten hierfiber noch keine spezi- 
fischen Aussagen gemach t  werden. Eine Umfrage in den Grol3kiichen er- 
gab, da~ diese pauschal mit Energiekosten belastet werden und keine 
exakten Angaben ffir einzelne Ger~te zu erhalten sind. Das ist auch auf 
die unterschiedlich verwendeten Energiearten zurfickzuffihren. 
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Bei konvent ionel l  zuberei te ten Produk ten  sowie be im Einsatz yon ,,con- 
venience food" dfirfte ftir das Ankochen der  Energ ieverbrauch  identisch 
sein, w~hrend bei konvent ionel l  zuberei te ten Produk ten  das mehrs t i in-  
dige Fortkochen den eigentlichen Unterschied ausmacht.  Hinzu kommen  
bei konvent ionel l  zuberei te ten Produk ten  der Energ iebedar f  fiir K ipp-  
b ra tp fannen  und sonstige technische Ger~te. Prinzipiell  l iegen die Ener -  
giekosten bei konventionel l  hergestel l ten P roduk ten  h6her. 

5, Ern i ihrungsphys io log i sche  B e w e r t u n g  

Die Nfihrstoff- und Brennwer tgeha l t sangaben  fiir konvent ionel l  herge-  
stellte Suppen und Saucen wurden  anhand iiblicher Nfihrwert tabel len  
(1, 2) ermittel t .  Die Werte  fiir Gewtirze en t s t ammen  einer Datenana lyse  
des Max-Planck- Ins t i tu t s  fiir Ern~hrungsphysiologie  Dor tmund  (4). Ffir  
Zwiebeln,  MShren, Sellerie und Lauch, die als grob geschnit tene Stiicke 
zugefiigt und wie die Knochen abgesiebt  werden,  wird  der  auskochbare  
Anteil  berechnet ,  der  die Hiilfte des v e r w e r t b a r e n  Anteils betr~gt.  

Die N~ihrstoff- und Brennwer tgeha l t sangaben  fiber die , ,convenience 
food" en t s t ammen  einer persSnlichen Mittei lung der F i rma  N~stle (7). In-  
folge unzureichender  Analysenwer te  kSnnen keine Angaben  fiber den Ge- 
halt  an Minerals toffen einschlieBlich Kochsalz und Vi taminen gemacht  
werden.  

Die Portionsgr613e ist in der Praxis  sehr unterschiedlich und r ichtet  
sich nach den Gewohnhei ten  in den einzelnen Groi3ktichen. Es wurden  
hier  ffir Suppen eine Port ionsgrS~e yon 0,2 1 angenommen  und fiir Saucen 
0,12 1, wobei  sich besonders bei Saucen eine Tendenz zu ger ingeren Men-  
gen zeigt. 

Der  Brennwer t  dieser PortionsgrSi3en l iegt ftir konvent inel l  he r -  
gestellte Produkte  zwischen 94 und 141 kcal (392-588 k J) (Tab. 12). Ab-  
weichend verha l ten  sich die als Bas isprodukt  dienende Knochenbri ihe 

Tab. 12. N~hrstoff- und Brennwertgehalt yon konventionell hergestellten Suppen 
und Saucen (Angaben je Portion). 

I~hrstoff- und Protein Fort Kohlen. Brennwor~ 
Brennwertgehalt hydrate 

Speiseart g g g kcal kJ  

Suppen (0,2 1) : 
Knochenbriiho 0,1 
Kartoffelsuppe 1,5 
Lauchcremesuppe 2,8 
Gulaschsuppe 4,9 

Saucen (0,12 1) : 
weil3e Grundsauce 1,3 
Tomatensauce 3,2 
Br 1,3 
Meerrettichsauce 1,5 
braune Grundsauce 1,3 
Rahmsauce braun 2,3 

6,0 0,3 63 262 
5,3 9,7 94 394 
7,2 10,7 126 529 
8,0 10,0 141 588 

9,2 8,4 129 540 
19,2 10,4 241 I010 
8,2 10,0 130 544 
8,2 10,6 133 557 
5,2 8,7 94 392 

17,2 9,7 136 569 
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Tab. 13. Nfihrstoff- und Brennwertgehalt  von , ,eonvenience"-Suppen und -Sauccn 
(Angaben je Portion). 

N/~t~rstoff- und Protein F e t t  Kohlen- Brennwert  
Encrgiegehalt  hydra te  

Speieeart  g g g keal k J  

Suppen (0,2 l) : 
gek6rnte Briihe 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 
Laucheremesuppe 1,5 1,6 7,7 51 213 
Gulaschsuppe 2,4 3,1 7,2 66 277 

Saucen (0,12 I): 
helle Sauce 2,0 0,7 9,8 53 223 
Tomatensauce 1,2 1,9 10,7 65 270 
B~ehaxnelsauce 2,1 3,4 11,7 80 336 
Meerrettiehsauee 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 

m i t  63 kca l  (262 k J) u n d  d ie  m i t  241 kca l  (1010 k J) a u f g e f i i h r t e  T o m a t e n -  
sauce .  Be i  l e t z t e r e r  i s t  d e r  h o h e  B r e n n w e r t  au f  den  F e t t a n t e i l  zur f ick-  
zuf f ihren ,  b e d i n g t  d u r c h  20 g S p e c k  je  Po r t i on .  

Be i  , , convenience  food"  (Tab. 13) l i e g t  d e r  B r e n n w e r t  m e i s t e n s  zwi -  
schen  51 u n d  85 kca l  (213-357 k J). A u s n a h m e n  b i l d e n  d ie  g e k 6 r n t e  Br i i he  
m i t  5 kca l  (23 kJ)  u n d  d ie  k l a r e  F l e i s c h s u p p e  m i t  13 kca l  (52 kJ).  Die  k l a r e  
F l e i s c h s u p p e  w i r d  zum V e r g l e i c h  zusfi tz]ich h e r a n g e z o g e n .  Die  R a h m s a u c e  
b r a u n  l i eg t  im B r e n n w e r t  m i t  98 kca l  (409 k J) hSher .  B e m e r k e n s w e r t  ist, 
daB d e r  B r e n n w e r t  s t e t s  d a n n  hiSher w i rd ,  w e n n  d ie  , , convenience  food"  
a b g e w a n d e l t  w e r d e n ,  w i e  be i  B~chamel -  und  M e e r r e t t i c h s a u c e .  

Bei  den  , , convenience  food" e n t s t a m m e n d e n  S u p p e n  u n d  S a u c e n  is t  
au f  den  e rwf insch t  n i e d r i g e n  B r e n n w e r t  h inzuwe i sen .  P o s i t i v i s t  e b e n -  
fa l l s  d e r  h o h e  P r o t e i n g e h a l t  sowie  d e r  g e r i n g e  R e i n f e t t g e h a l t ;  d i e se r  auch  
i m  Hinb ] i ck  au f  e inen  i m  e m p f e h l e n s w e r t e n  B e r e i c h  l i e g e n d e n  E n e r g i e -  
g e h a l t  des  G e s a m t m e n t i s .  

ZusammenSassung 

In einer  Erhebung bei konventionel l  zuberei te ten Suppen und Saucen und 
entsprechenden ,,convenience food" wurden in Groi3kiichen mi t  ca. 1000 Tisch- 
gfisten Mater ia l -  und Lohnkosten best immt.  Bei den Suppen l iegen die Ma- 
te r ia l -  und Lohnkosten ffir ,,convenience food" n iedr iger  als ft ir  konventionel l  
hergestell te.  Bei den Saucen sind die Kosten fiir eine der  beiden Zuberei -  
tungsar ten nicht  eindeutig giinstiger. Das Kostenbild verschiebt  sich dann zu- 
ungunsten der  ,,convenience food", wenn diese mangels eines vergle ichbaren 
Produktes  abgewandel t  werden miissen wie bei B~chamel-  und Meerretf ich-  
sauce. Bei Beri icksichtigung des Faktors  Zeit  sind die ,,convenience food" den 
konventionel l  hergestel l ten Suppen und Saucen eindeutig tiberlegen. Die Her-  
stel lung der ,,convenience food" dauer t  bei Suppen nur  ein Fi inf te l  bis ein 
AchteI, bei Saucen nur  ein Sechstel  bis ein Zw~ilftel der  Zeit, die bei konven-  
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t ione l l  h e r g e s t e l l t e n  P r o d u k t e n  b e n S t i g t  wird .  Die  den  , , conven ience  food"  e n t -  
s t a m m e n d e n  S u p p e n  u n d  S a u c e n  w e i s e n  d u r c h w e g  e i n e n  n i e d r i g e r e n  B r e n n -  
w e r t  au f  als  d ie  k o n v e n t i o n e l l  h e r g e s t e l l t e n .  

S u m m a r y  

I n  a s u r v e y  t he  food a n d  l a b o u r  costs  a r i s i ng  in  c o n n e c t i o n  w i t h  t h e  p r e p a r a -  
t ion  in f e ed ing  c e n t e r s  - w i t h  a b o u t  a t h o u s a n d  d i n n e r s  - of  c o n v e n t i o n a l l y  
cooked soups  a n d  sauces  a n d  c o r r e s p o n d i n g  c o n v e n i e n c e  food w e r e  d e t e r m i n e d .  
Fo r  soups  food costs  a r e  l o w e r  fo r  c o n v e n i e n c e  food t h a n  fo r  c o n v e n t i o n a l l y  p r e -  
p a r e d  soups.  R e g a r d i n g  t h e  sauces,  t h e  costs  of one  of t h e  t w o  p r e p a r a t i o n  
m a n n e r s  is n o t  d e f i n i t e l y  m o r e  f a v o u r a b l e  t h a n  t h e  o t h e r  one. T h e  cost  s c h e m e  
wi l l  s h i f t  to  t h e  d i s a d v a n t a g e  of c o n v e n i e n c e  food  w h e n e v e r  i t  h a s  to  b e  m o d i -  
f i ed  in  d e f a u l t  of a c o m p a r a b l e  p roduc t ,  as for  i n s t a n c e  in  t he  case  of b 6 c h a m e l -  
s a u c e  a n d  h o r s e - r a d i s h  sauce.  C o n s i d e r i n g  t h e  f a c t o r  t ime,  c o n v e n i e n c e  food 
w i l l  b e  u n a m b i g u o u s l y  s u p e r i o r  to  c o n v e n t i o n a l l y  cooked  soups  a n d  sauces .  
T h e  p r e p a r a t i o n  of c o n v e n i e n c e  soups  t a k e s  o n l y  b e t w e e n  one  f i f th  a n d  one  
e i g h t h  of t h e  n e c e s s a r y  t i m e  for  t h e  p r e p a r a t i o n  of c o n v e n t i o n a l l y ,  of s auces  
on ly  b e t w e e n  one  s i x t h  a n d  one  t w e l f t h  of t h e  r e q u i r e d  t ime.  Soups  a n d  
sauces  m a d e  ou t  of c o n v e n i e n c e  food  h a v e  a l o w e r  e n e r g y  c o n t e n t  t h a n  t h e  c o n -  
v e n t i o n a l l y  cooked  ones.  
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