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Entwicklung und Anwendung eines Modells zur Bestimmung
einer optimalen Erndhrung im privaten Haushalt

Margot Steinel

Ein Modell zur Bestimmung einer optimalen Ernihrung im privaten Mehrpersonenhaushalt wird entwickelt und fiir ei-
nen normativen Kosten-Nutzen- Vergleich verschiedener Erndhrungsformen angewendet. Es ermdglicht eine simultane
Bestimmung von Speisenart fiir den Haushalt und Speisenmengen fiir die verschiedenen Haushaltspersonen, so daB der
Speisenplan den haushalts- und personenspezifischen Verzehrgewohnheiten entspricht, den personenspezifischen Nahr-
stoffbedarf deckt und minimale Kosten im Haushalt verursacht.

1 Problemstellung und Zielsetzung

Im Bereich Erndhrung ist der private Haushalt mit folgen-
den Problemen konfrontiert.

Einerseits haben die verschiedenen Personen in einem
privaten Haushalt unterschiedlichen Nihrstoffbedarf.
Seitens der Ernidhrungswissenschaft, vertreten durch die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, werden fiir die
Deckung des Nahrstoffbedarfs Empfehlungen fiir die
Nihrstoffzufuhr! herausgegeben. Der Haushalt ist be-
strebt, diese Empfehlungen fiir die Nahrstoffzufuhr seiner
Haushaltsmitglieder einzuhalten. Die Personen verzeh-
ren jedoch nicht Nihrstoffe, sondern entsprechend ihrer
Verzehrgewohnheiten Speisen. In der Regel verzehren
die Personen eines Haushalts gleiche Speisen in unter-
schiedlichen Mengen. Ein Speisenplan, der den Verzehr-
gewohnheiten entspricht, wird akzeptabler Speisenplan
genannt. Der Haushalt steht vor der Schwierigkeit, daB
ihm seitens der Erndhrungswissenschaft wenig konkrete
Hilfestellungen gegeben werden, wie diese Empfehlun-
gen fir die Nahrstoffzufuhr einzelner Personen in der
praktischen Speisenplangestaltung fiir den gesamten
Haushalt umgesetzt werden sollen. Diese Bestimmung ei-
nes bedarfsgerechten und akzeptablen Speisenplans ist
ein komplexes Problem, das einer mathematischen For-
mulierung und Losung bedarf.

Andererseits werden von verschiedenen Seiten Empfeh-
lungen gegeben, sogenannte alternative Erndhrungsfor-
men zu praktizieren. Bei diesen alternativen Ernéhrungs-
formen wird zum einen aus Griinden der Férderung einer
umweltschonenden Landwirtschaft empfohlen, Lebens-
mittel aus 6kologischem Landbau zu verwenden?. Hier-
von wird jedoch gesagt, daB dies mit erheblichen Mehrko-
sten verbunden ist3. Zum anderen wird empfohlen, weni-
ger Fleisch und Fleischwaren zu verzehren, wovon die
Meinung herrscht, daB dies gesiinder sei. Es fehlen dem
Haushalt objektive Informationen, die ihn bei seiner Ent-
scheidung fiir die ihm entsprechende Ernihrungsform
und somit bei seiner Umsetzung in den konkreten Spei-
senplan unterstiitzen konnen.

Der vorliegende Beitrag hat das Ziel, ein Modell zur Be-
stimmung einer optimalen Erndhrung im privaten Mehr-
personenhaushalt zu éntwickeln und fiir einen normativen
Kosten-Nutzen-Vergleich verschiedener Ernahrungsfor-
men anzuwenden. Der normative Kosten-Nutzen-Ver-
gleich verschiedener Erndhrungsformen wird anhand von
Speisenplanen durchgefiihrt, die fiir die jeweilige Ernih-
rungsform bedarfsgerecht, akzeptabel und kostenminimal
sind.

2 Entwicklung des Modells
2.1 Darstellung von Modellen in der Literatur

Die Methode der Linearen Optimierung zur Bestimmung
einer optimalen Ernahrung ist seit etwa den 40er Jahren in
der wissenschaftlichen Diskussion. Optimale Erndhrung
wird in diesem Zusammenhang ein Speisenplan genannt,
bei dem ein gegebenes Ziel unter Einhaltung von gegebe-
nen Nebenbedingungen bestmoglich erreicht wird. Die
Ausfiihrungen beschrianken sich auf solche Modelle, die
eine Minimierung der Kosten zum Ziel haben, wobei die
Empfehlungen fiir die Nahrstoffzufuhr und die Verzehr-
gewohnheiten eingehalten, d. h. satisfiziert werden. Bis in
die 70er Jahre wurden Modellformulierungen zum Ernih-
rungsproblem immer weiter ausgebaut und verfeinert.
Die bis dahin entwickelten Modelle lassen sich in drei
Gruppen einteilen, solche mit variablen Speisenarten, sol-
che mit variablen Speisenmengen und solche mit variab-
len Speisenarten und -mengen.

2.1.1 Modelle mit variablen Speisenarten

Ein grundlegendes Modell mit variablen Speisenarten
wurde 1964 von Balintfy* formuliert. Hierbei werden im
wesentlichen aus einer groBen Anzahl von Speisen jene
ausgewihlt, die die Anforderungen an die Nihrstoffzu-
fuhr und die Akzeptabilitit des Speisenplans kostenmini-
mal erfiillen. Die Speisenmengen werden bei diesem Mo-
dell ex ante festgelegt und konnen nicht variiert werden
(siehe Abbildung 1). Das Modell fand in den 60er und
70er Jahren zahlreiche Anwendungen v. a. in Verbindung
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Abb. 1 Zulissiger Bereich fiir die Speisenmenge beim Balintfy-
Modell

mit dem Computerprogramm CAMP in den USA. In
Deutschland fand es Anwendungen in der Forschung zur
Gemeinschaftsverpflegung.

2.1.2 Modelle mit variablen Speisenmengen

Als Gegenstiick zu dem Balintfy-Modell mit seinen fixen
Speisenmengen wurden in der Literatur Modelle entwik-
kelt, in denen die Speisenmengen variiert werden. Bei
diesen Modellen muB jedoch die Speisenart ex ante be-
stimmt werden.

Das grundlegende Modell fiir eine willkiirliche Speisen-
auswahl und anschlieBende Optimierung der Speisenmen-
ge wurde von Karg 19805 formuliert. Es fand in der
deutschsprachigen Literatur einige Anwendungen fiir
Probleme des Privathaushalts und der Gemeinschaftsver-
pflegung. Bei diesem Modell werden innerhalb vorgege-
bener Mindest- und Hochstgrenzen die Portionsmengen
vorgegebener Speisen gesucht, die den Energie- und
Néhrstoffbedarf einer Person bzw. Personengruppe ko-
stenminimal decken (siche Abbildung 2).

Speisenmenge in Anzahl Portionen
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Abb. 2. Zulissiger Bereich fiir die Speisenmenge beim Karg-Modell

2.1.3 Modelle mit variablen Speisenarten und -mengen

Die eben beschriebenen Modelle mit variablen Speisenar-
ten und -mengen kénnen kombiniert werden, indem so-
wohl Speisenarten als auch Speisenmengen in dem Opti-
mierungsmodell als Variablen formuliert werden. Es ist ei-

1. Schritt; (Balintfy-Modell)
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2. Schritt: (Karg-Modell)
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Abb. 3. Zulissiger Bereich fiir die Speisenmenge beim Baur-Modell

ne sukzessive und eine simultane Bestimmung von
Speisenart und -menge moglich.

Eine sukzessive Bestimmung wurde von BaurS formuliert.
Sie bestimmt in einem ersten Schritt fiir die erste Perso-
nengruppe die Speisenart nach dem Balintfy-Modell. In
einem zweiten Schritt bestimmt sie die Mengen der im er-
sten Schritt ausgewéhlten Speisen fiir die zweite Perso-
nengruppe nach dem Karg-Modell (siche Abbildung 3).
Die simultane Bestimmung von Speisenart und -menge ist
aus folgendem Grund schwierig. Die Speisenmenge mufl
null betragen, wenn die Speise nicht fiir den Speisenplan
gewihlt wird. Wenn die Speise gewihlt wird, kann die Spei-
senmenge zwischen vorgegebenen Unter- und Obergren-
zen variiert werden. Zwischen dem Wert null und der Un-
tergrenze besteht somit eine Liicke in der Variabilitét der
Speisenmenge. Es ist moglich, eine solche Liicke in linea-
ren Gleichungen zu formulieren, der Aufwand ist jedoch er-
heblich. Ein solches Modell wurde von Armstrong / Sinha’
beschrieben, das jedoch keine Speisenmengen zulafit, die
niedriger sind als eine Einheitsportion (sieche Abbildung 4).
Von SteineB wurde ein Modell entwickelt, das simultan die
Art der Speisen in einem Haushalt und die Speisenmenge
fiir verschiedene Personen in dem Haushalt bestimmt, so
daB fiir jede Person die individuelle Speisenmenge zwi-
schen einer Unter- und Obergrenze liegt, der Néhrstoffbe-
darf jeder Person gedeckt ist und die Kosten fiir den Haus-
halt minimal sind (siehe Abbildung 5). Dieses Modell wird
im folgenden erléutert.

2.2 Darstellung des entwickelten Modells

Das reale Entscheidungsproblem, fiir das das Modell for-
muliert wurde, ist folgendes. Gegeben sind verschiedene
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Abb. 4. Zulassiger Bereich fiir die Speisenmenge beim Armstrong /
Sinha-Modell

Personen eines Haushalts mit unterschiedlichem Néhr-
stoffbedarf und gegebenen Verzehrgewohnheiten. Ge-
sucht sind Art von Speisen im Haushalt und Menge von
Speisen, die von den Personen zu Mahlzeiten innerhalb ei-
nes Planungszeitraums verzehrt werden, den Néhrstoffbe-
darf der Personen decken, den Verzehrgewohnheiten des
Haushalts und der Personen entsprechen und minimale
Kosten im Haushalt verursachen. Beziiglich der Kosten
werden sowohl Lebensmittelkosten als auch Arbeitsko-
sten beriicksichtigt. Hiervon wird jedoch immer nur eine
Kostenart minimiert, wobei fiir die andere, nicht-mini-
mierte Kostenart ein freies oder begrenztes Budget vorge-
geben wird. .

Auf die einzelnen Modellformulierungen wird an dieser
Stelle nicht eingegangen. Allgemein sei nur angedeutet,
daB sowohl Binirvariablen als auch stetige Variablen in
dem Modell vorkommen. Durch Nebenbedingungen, die
Bindrvariablen und stetige Variablen enthalten, konnen
Spriinge in der Variabilitit der stetigen Variablen erzeugt
und Entweder-Oder-Verkniip-
fungen abgebildet werden.

Abb. 5. Zulissiger Bereich fiir die Speisenmenge beim Steinel-Mo-
dell

ist somit definiert als die Kombination einer bestimmten
Verzehrgewohnheit und der Verwendung von Lebensmit-
teln bestimmter Anbauart (siche Tabelle 1).

Eine Verzehrgewohnheit ist im einzelnen gekennzeichnet
durch

- die Struktur der Mahlzeiten und Meniis,

- die Mindest- und Hochsthiufigkeiten von bestimmten
Speisen bzw. Speisen aus bestimmten Speisengruppen
pro Woche,

- die Kombination von Speisen zu Hauptgerichten sowie

- Mindest- und Hochstgrenzen fiir die Speisenmengen.

Es wird zwischen konventionellen (K), gemischten (G)
und alternativen (A) Verzehrgewohnheiten unterschie-
den. Die gemischten Verzehrgewohnheiten nehmen da-
bei eine Zwischenstellung zwischen konventionellen und
alternativen ein. Sie werden beispielsweise bei einer voll-
wertigen Kost nach den Richtlinien der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung® praktiziert.

Die Anbauart der verwendeten Lebensmittel kann kon-

Tab. 1. Definition der Ernéhrungsformen

3 Anwendung des Modells Verzehrge-
Das entwickelte Modell wird fiir
einen normativen Kosten-Nut-
zen-Vergleich  verschiedener
Ernahrungsformen im privaten
Haushalt angewendet. Hierzu
wird zunichst der Begriff Er-
ndhrungsform definiert.

wohnheit

3.1 Definition
Eine Erndhrungsform ist durch

Anbauart der vqrwendeten Lebensmittel

6kologisch konven-
tionell
Anbaugarantiestufe K

o, 1 6, | o, | o,

zwei Merkmale gekennzeich-
net. Das erste Merkmal ist die
Zusammenstellung der Ernih-

konventionell

KO, | KO, | KO, | KO, | KK

rung aus Speisen und wird Ver-
zehrgewohnheit genannt. Das
zweite Merkmal ist die Zusam-

gemischt

Go, | 6o, | 6o, | GO, | ok

menstellung der Erndhrung aus
Lebensmitteln bestimmter An-

alternativ

AG, | A0, | AO, | AO, | AK

bauart. Eine Ernihrungsform
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ventioneller (K) oder &kologischer () Landbau sein, wo-
bei innerhalb des 6kologischen Landbaus vier verschiede-
ne, fiir den Verbraucher relevante Anbaugarantiestufen
unterschieden werden:

- O;: biologisch-dynamischer Anbau10

- 0,: okologischer Anbau nach SOL11

- O3 kontrolliert-biologischer Anbau nach BVN12

- O sog. Pseudobio-Anbau.

3.2 Daten

Der Planungszeitraum ist eine Woche. Der Beispielhaus-
halt, fiir den die Berechnungen durchgefiihrt wurden, be-
steht aus zwei Erwachsenen und zwei Kindern, die sieben
und zehn Jahre alt sind. Der Haushalt bereitet alle Speisen
selbst im Haushalt zu. Fiir den zu bestimmenden Speisen-
plan wurden 431 Speisen13 14, 15 zur Auswahl gestellt. Von
jeder dieser Speisen wurden der Gehalt an 20 Nihrstof-
fen!6, die Lebensmittelkosten bei Verwendung von Le-
bensmitteln!’ aus fiinf Herkiinften sowie die Arbeitsko-
sten fiir die Zubereitung!® im Haushalt mit fixem und va-

3.3 Ergebnisse

Die Berechnungen wurden mit Hilfe des Programmsystems
MPSX auf der GroBrechenanlage des Bayerischen Staats-
ministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
durchgefiihrt. Der Rechenaufwand betrug pro Optimie-
rungsrechnung ca. 10000-30000 Iterationen mit einer
Kernspeicherzugriffszeit von 10-30 Minuten CPU. Die Er-
gebnisse der Berechnungen haben gezeigt, daB bei sinnvol-
ler Speisenauswahl und -portionierung fiir konventionelle,
gemischte und alternative Verzehrgewohnheiten eine Er-
néhrung zusammengestellt werden kann, die den betrach-
teten Empfehlungen fiir die Néhrstoffzufuhr und den Ver-
zehrgewohnheiten entspricht. Fiir Vitamin D muBte jedoch
festgestellt werden, daB bei den gegebenen Daten die Zu-
fuhrempfehlung der DGE von 1985 fiir Vitamin D alimen-
tér nicht erreicht werden kann. Hierzu hat die DGE inzwi-
schen?! den Betrag der Empfehlungen fiir Vitamin D bei
den Kindern halbiert. Den vorliegenden Berechnungen
entsprechend sind jedoch auch diese neuen Empfehlungen
fiir Vitamin D alimentér duBerst schwer zu erreichen.

riablem Anteil beriicksichtigt.
Fiir die Mittagsmahlzeit, bei der
warme Speisen nur in bestimm-

Tab. 2. EinfluB verschiedener Merkmale auf die minimalen wochentlichen Lebensmittelkosten
(LMK) in einem Vier-Personen-Haushalt

ten Kombinationen verz_ehrt Art des Merkmale der Emn#hrungsform und | Minimale LMK
werden, wurden. 153 Versc.h 1e¢?e- Einflusses Zielsetzung in DM/Woche
ne  Hauptgerichtkombinatio-

nen!® zur Auswahl gestellt. Fiir - bedarfsgerechte, akzeptable Ernih- 202,30
den Néihrstofﬂ:)edarf der Perso- rung fiir Vier-Personen-Haushalt (Grundkosten)
nen wurden die Empfehlungen (konventionelle Verzehrgewohnhei-

fir die Nahrstoffzufuhr der ten, Verwendung von Lebensmitteln

Deutschen Gesellschaft fiir Er- ’ . .

néihrung von 1985 fir 20 Nahr- au§ konventionellem Anbau, freies

stoffe (Energie, EiweiB, Fett, Zeitbudget)

essentielle Fettsduren, Kohlen- Haupteinflu Verzehrge- konventionell -
hydrate, Ballaststoffe, Wasser, wohnheit -

Natrium, Kalium, Calcium, gemischt -8,96
Magnesium, Eisen, Vitamine A, . _

D, E, B,, B,, Niacin, B und C) alternativ 19.25
zugrundegelegt. Ein Teil der Herkunft der konventionell -
Daten iiber die Verzehrgewohn- Lebensmittel .

heiten stammen aus eigner am k?mmmen' +96,49
Institut fiir Sozialokonomik des biologisch

Haushalts der Technischen Uni- Zeitbudget frei _
versitat Miinchen durchgefiihr-

ten Verzehrserhebung0. Fiir hoch .
das Zeit- und Geldbudget wur- .

den eigene Annahmen i%ber ho- mittel +10,95
hes, mittleres und niedriges KreuzeinfluB Gemischte Verzehrgewohnheiten -21,37
Budget getroffen. und Verwendung von Lebensmitteln

Das Berechnungsmodell hat fiir aus kontrolliert-biologischem Anbau

eine gegebene Erndhrungsform Al A .

ca. 6000 Nebenbedingungen ternative Verzehrgewohnheiten -24,79
und ca. 9000 Variablen (incl. und Verwendung von Lebensmitteln
Slack-Variablen), darunter 422 aus kontrolliert-biologischem Anbau

Bindrvariablen (fiir die Auswahl L . . . .

von Speisen und Hauptgericht- kein mgx}].ﬁkanter Einflub

kombinationen). Quelle: eigene Berechnungen
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Limitierende Néahrstoffe sind

Tab. 3. Optimale Speisenpline fiir das Beispielproblem nach dem Baur- und Steinel-Modell

Energie, Fett, Ballaststoffe,
vaaISES"]; s‘g‘”eBd‘e Z‘éargm,eFA’ Speisen- | Speisenart Optimale Speisen- | Optimale Speisen-
2,1, B, Bz, Beund L. bet ett gruppe menge nach BAUR | menge nach STEINEL
ist die Hochstgrenze, bei allen fiir fir
anderen Nihrstoffen die Min-
destgrenze des Bedarfs limitie- Person 1 | Person 2 | Person 1 | Person 2
rend. Diesen Nahrstoffen sollte
bei der Speisenplanung beson- Vor- Blumenkohl- ) ) ) N
dere  Aufmerksamkeit  ge- Suppen Suppe
schenkt werden. Gemiisesuppe - - - -
Die Zusammensetzung der op-
timalen Speisenpldne bzw. Wa- Mhrensuppe 10 0.6 0.95 0,66
renkorbe zeigt, daB mehr See- Kartoffelsuppe - - - -
f:lssc:; rlgd;(;‘;d (llAgCh::Z;g‘; Fleisch- | Kénigsberger - - 0,76 0,86
Sorten) und weniger Fleisch Speisen Klopse
und Fleischerzeugnisse als der- Putenkeule - - - -
zeit verzehrt werden sollten.
Als Vergleich hierzu dienten Leber 1.0 0.6 - -
Warenkorbe der Teilnehmer- Brath#hnchen - - - -
haushalte der laufenden Wirt- R .
schaftsrechnungen?2. Der Ver- St?rll:e_ Reis - - 1,6 1,6
zehr von Kartoffeln und Brot rI:lfl e Nudeln - - - -
sollte gegeniiber den derzeiti- eragen
gen Verzehrsmengen deutlich Se Tknddel 10 1,24 Z -
ausgedehnt, mindestens ver- Petersilienkar- - - - -
doppelt werden. toffeln
Die Ergebnisse der. Opti.mie— Gemiise- | Kopfsalat _ . . _
rungsrechnungen, die minima- beilagen
len Kosten wurden anschlie- 8 Spinat - - 0,94 1,04
Bend einer. Regressionsanalyse Erb

Se; R - -
unterzogen. In Tabelle 2 sind 1 1.0 0.6
die Ergebnisse der Regressions- Tomatensalat - - - -
analyse, die Einfliisse verschie- . .
dener Merkmale auf die mini- ale Kosten 3,62 2,83 1,73 1,81
malen wochentlichen Lebens- 6,45 3,54
mittelkosten fiir den Vier-Per- N
sonen-Haushalt dargestellt. Ei- Quelle: eigene Berechnungen

ne bedarfsgerechte, akzeptable

Erndhrung fiir den Vier-Personen Haushalt verursacht bei
konventionellen Verzehrgewohnheiten und der Verwen-
dung von Lebensmitteln aus konventionellem Anbau und
freiem Zeitbudget Lebensmittelkosten in Hohe von
202,30 DM / Woche. Diese werden als Grundkosten be-
zeichnet. Die Praktizierung gemischter Verzehrgewohn-
heiten senkt diese Kosten um ca. 10 DM / Woche, die
Praktizierung alternativer Verzehrgewohnheiten um ca.
20DM/Woche. Die Verwendung von Lebensmitteln aus
kontrolliert-biologischem Anbau erhoht die minimalen
Lebensmittelkosten um ca. 100 DM / Woche. Die Limi-
tierung des Zeitbudgets auf 280 AKmin / Woche, das ist
ein sog. mittleres Zeitbudget, erhoht die Lebensmittelko-
sten um ca. 10 DM / Woche. Zudem konnten folgende
Kreuzeinfliisse von Verzehrgewohnheit und Herkunft der
Lebensmittel festgestellt werden. Bei gemischten und bei
alternativen Verzehrgewonbheiten ist der EinfluB der Ver-

wendung von Lebensmitteln aus okologischem Anbau um
ca. 20 DM / Woche geringer als bei konventionellen Ver-
zehrgewohnheiten.

Die Verwendung von Lebensmitteln aus okologischem
Anbau erhéht also die Lebensmittelkosten der Ernahrung
gegeniiber der Verwendung von Lebensmitteln aus kon-
ventionellem Anbau um 40-50% . Die Bevorzugung von
Lebensmitteln aus einer bestimmten Richtung des dkolo-
gischen Anbaus erhoht die Lebensmittelkosten der Ernéh-
rung nicht. Mit alternativen Verzehrgewohnheiten kon-
nen im Vergleich zu konventionellen Verzehrgewohnhei-
ten etwa 10-15% der Lebensmittelkosten eingespart wer-
den.

Alternative oder gemischte Verzehrgewohnheiten sind im
Vergleich zu konventionellen Verzehrgewohnheiten nicht
mit hoheren Arbeitskosten verbunden.
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4 Diskussion des Modells

Der Zweck des Modells ist die Bestimmung von Art und
Menge von Speisen, die von den verschiedenen Personen
zu Mahlzeiten innerhalb eines Planungszeitraums ver-
zehrt werden, den Nihrstoffbedarf decken, den Verzehr-
gewohnheiten entsprechen und minimale Kosten im
Haushalt verursachen. In Abschnitt 2.1.3 wurden zwei
Modelle genannt, die zu diesem oder einem #hnlichen
Zweck formuliert wurden: das BaurModell und das ent-
wickelte Modell, das nachfolgend Steinel-Modell genannt
wird. .

Im folgenden wird verglichen, wie das Baur- und Steinel-
Modell den Modellzweck erfiillen. Der Vergleich erfolgt
anhand eines Beispielproblems (siche Tabelle 3).
Gegeben sind vier Speisengruppen mit jeweils vier Spei-
sen sowie der Gehalt an zehn Nahrstoffen und die Lebens-
mittelkosten der 16 Speisen. Die Speisengruppen sind
Vorsuppen (Blumenkohlsuppe, Gemiisesuppe, Méhren-
suppe, Kartoffelsuppe), Fleischspeisen. (Konigsberger
Klopse, Putenkeule, Leber, Brathdhnchen), stirkereiche
Beilagen (Reis, Nudeln, Semmelknodel, Petersilienkar-
toffeln) und Gemiisebeilagen (Kopfsalat, Spinat, Erbsen,
Tomatensalat). Die beriicksichtigten Nihrstoffe sind
Energie, Eiwei3, Fett, Natriumchlorid, Calcium, Eisen
sowie die Vitamine A, B;, B, und C. Die Beispielberech-
nungen werden fiir einen Haushalt mit zwei Personen
durchgefiihrt, wobei die beiden Personen unterschiedli-
chen Nihrstoffbedarf haben. Speisenmengen werden ak-
zeptiert, wenn sie zwischen 0,6 und 1,6 Portionen liegen.
Gesucht sind Speisenart und Speisenmenge eines Meniis,
das aus einer Vorsuppe, einer Fleischspeise, einer stirke-
reichen Beilage und einer Gemiisebeilage in jeweils ak-
zeptablen Mengen besteht, den Nihrstoffbedarf jeder der
beiden Personen deckt und minimale Lebensmittelkosten
aufweist. Es sind also fiir beide Personen die gleichen
Speisen in unterschiedlichen Mengen zu bestimmen. Es
wurde fiir dieses Beispiel die vereinfachende Annahme
getroffen, da alle Speisenkombinationen akzeptiert wer-
den.

Die Ergebnisse der Berechnungen zu dem Beispielpro-
gramm mit Hilfe des Baur und Steinel-Modells sind in Ta-
belle 3 aufgefiihrt. Nach dem Baur-Modell wird im ersten
Schritt aus jeder Speisengruppe je eine Speise ausgewihlt,
so daB der Nahrstoffbedarf der Person 1 kostenminimal
gedeckt ist. Die ausgewshlten Speisen sind Mohrensuppe,
Leber, Semmelknodel und Erbsen. Die Speisenmenge be-
trigt entsprechend der Vorgabe jeweils 1. Im zweiten
Schritt werden fiir Person 2 die Mengen der im ersten
Schritt ermittelten Speisen so bestimmt, daB der Nihr-
stoffbedarf der Person 2 kostenminimal gedeckt ist. Die
optimalen Speisenmengen fiir Person 2 sind ebenfalls in
Tabelle 3 eingetragen.

Nach dem Steinel-Modell werden in einem Schritt fiir den
Haushalt die Art und fiir die beiden Personen jeweils die
Mengen der Speisen bestimmt, die den Néhrstoffbedarf
der beiden Personen kostenminimal decken. Es werden

die Speisen Mohrensuppe, Konigsberger Klopse, Reis und
Spinat gewihlt. Bei Reis liegt die Portionsmenge bei bei-
den Personen an der Obergrenze von 1,6. Bei den iibrigen
Speisen unterscheiden sich die Speisenmengen fiir die bei-
den Personen. .

Die minimalen Kosten der nach den beiden Modellen er-
mittelten normativen Speisenpline sind ebenfalls in Tabel-
le 3 dargestellt. Nach dem BaurModell betragen die mini-
malen Kosten des Meniis fiir den Haushalt 6,45 DM, nach
dem Steinel-Modell 3,54 DM, das ist etwas mehr als die
Hilfte der mit dem Baur-Modell bestimmten minimalen
Kosten. Der Modellzweck wird somit bei dem gegebenen
Beispiel mit dem Steinel-Modell wesentlich besser erreicht
als mit dem Baur-Modell.

5 Ausblick fiir die weitere Forschung

Der vorliegende Beitrag hat gezeigt, da mit Hilfe von Op-
timierungsmodellen das ,,Erndhrungsproblem®, das darin
besteht, eine bedarfsgerechte, akzeptable und Gkono-
misch rationale Erndhrung zu bestimmen, gelost werden
kann. Damit die Modelle in Zukunft nicht nur in der Er-
nihrungswissenschaft, sondern auch in der Erndhrungs-
praxis Anwendung finden konnen, miissen sie zwei Bedin-
gungen erfiillen. Sie miissen realitdtsnah und anwender-
freundlich sein. Die Realitétsnihe zur Situation im priva-
ten Haushalt konnte in dem entwickelten Modell gegen-
iiber bisherigen Modellen verbessert werden. Die Anwen-
derfreundlichkeit der Modelle ist nach wie vor unbefriedi-
gend, da eine Vielzahl von Daten und Bedingungen in eine
sehr komplexe Form aufbereitet werden miissen. Die An-
wenderfreundlichkeit kann wesentlich verbessert werden,
indem die Datenaufbereitung von geeigneten Schnittstel-
len iibernommen wird. Wenn es in der weiteren Forschung
gelingt, durch geeignete Benutzeroberflichen die Anwen-
derfreundlichkeit zu verbessern, konnen Optimierungs-
modelle in der Zukunft praktisch angewendet werden. So-
wohl in der Erndhrungsberatung des Privathaushalts als
auch in der Ernihrungsplanung in der Gemeinschaftsver-
pflegung konnten in solchen Anwendungen konkrete und
individuelle Informationen in Form von Empfehlungen
bereitgestellt werden, deren Einhaltung einen Beitrag zur
Verbesserung des Ernahrungs- und Gesundheitsstatus der
Bevolkerung leisten.
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Lenze, Anne: Hausfrauenarbeit. Kritische
Analyse und rechtliche Bewertung. Ba-
den-Baden: Nomos Verl.-Ges. 1989. 300
Seiten. DM 58.—. Zugl.: Bremen,
Univ., Diss. 1988.

Die vorhandenen rechtlichen Moglichkei-

ten, Hausfrauenarbeit finanziell zu entschi-
digen, honorieren allein die als full-time Be-
schiftigung ausgeiibte Titigkeit im Haus-
halt und legen den Frauen nahe, auf eine
Teilhabe an der entlohnten Arbeit zu ver-
zichten. Damit férdert die Bewertung der
Hausarbeit in ihrer jetzigen Ausgestaltung
die traditionelle Hausfrauenehe und entlaft
die Frauen bei Scheitern der Versorgungsin-
stanz Ehe in die konomische Unsicherheit.
Nachtriglich erweist es sich namlich als
meist giinstiger, das Konzept der Berufstiti-

Arbeitsbewertung im GroBhaushalt. Anfor-
derungsanalyse und Entgeltber g
in 11 Beispielen. Hrsg. vom Berufsver-
band Hauswirtschaftlicher Fach- und
Fithrungskréfte e.V. Kemen i.R.: bhf
1993. DM 25.— (fiir Mitglieder des bhf),
DM 32.— (fiir Nichtmitglieder des bhf)

Der Inhalt des Buches fithrt in elf Beispielen
durch wesentliche Bereiche des GroShaus-
haltes: Mitarbeiterin im Reinigungsdienst —
Stationsbereich (Klinikum der Zentralver-
sorgung) / Vorarbeiterin im Reinigungs-
dienst — Stationsbereich (Klinikum der Zen-
tralversorgung) / Leitung der Bereiche Rei-
nigung, Wischeversorgung und Service (Kli-
nikum der Zentralversorgung) / Koch bzw.
Kochin (Altenpflegeheim) / Leitung der Be-
reiche Speiseversorgung und Service (Alten-

genehe gelebt zu haben. In der vorli d
Arbeit wird statt dessen ein Bewertungs-
mafstab vorgeschlagen, der Frauen im Er-
werbsleben verankern und die Vereinbar-
keit von Elternschaft und Beruf erleichtern
soll.

pflegeheim) / Leitung der Abteilung Haus-
wirtschaft (Altenpflegeheim) / Leitung der
Bereiche Reinigung und Wischeversorgung
(Altenpflegeheim) / Mitarbeiterin im Reini-
gungsdienst — Wohnbereich (Heime und

Ausbildungsstitten fiir Behinder-
te / Leitung der Hauswirtschaft — Wohnbe-
reich (Heime und Ausbildungsstitten fiir
Behinderte) / Leitung des hauswirtschaftli-
chen Arbeitstrainingsbereiches (Heime und
Ausbildungsstétten fiir Behinder-
te) / Leitung der Hauswirtschaft fiir Behin-
derte (Heime und Ausbildungsstitten fiir
Behinderte).

Diese Arbeitsplitze sind nach der analyti-
schen Anforderungsermittlung nach REFA
untersucht, beschriecben und bewertet wor-
den. Eine Entgeltberechnungstabelle am
SchluB des Buches nimmt die Forderung der
Autorinnen nach angemessener Bezahlung
auf. Diese empirische Untersuchung soll in
gleicher Weise Arbeitnehmer/innen wie Ar-
beitgeber/innen ansprechen. Den einen wird
die Moglichkeit erodffnet, anhand der Bei-
spiele ihren Arbeitsplatz einzuordnen und
ihren Wert objektiv zu bemessen. Den ande-
ren wird ein Muster fiir optimale Stellenbe-
setzung und -ausschreibung vorgelegt.



