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Vorwort

Gesundheitsfordernde Ernahrung muss heute ihren Stellenwert nicht nur im Lebens-
feld Familie, sondern auch im Lebensfeld Schule behaupten. Kinder und Jugendliche
halten sich zunehmend langer in der Schule auf; die Tendenz ist steigend. Ernahrung
ist nicht nur in Ganztagsschulen ein Thema, sondern auch im Rahmen von Nachmit-
tagsunterricht, Ganztagsbetreuung, Mittagsbetreuung, achtjahrigem Gymnasium und
Kollegstufe. Essen und Trinken ist ein Teil des Lebens, kann ein Bestandteil des Un-
terrichts sein, findet zeitweise in der Schule statt, soll aber nach wie vor ein Bereich
zur Kommunikation und Sozialisation sein und darf sich nicht in (unangenehme) Pflicht

wandeln.

Mit der Broschure ,Essen und Trinken (auch) in der Schule — Informationen, Fakten
und Beispiele® wird in acht Kapiteln das Thema Essen und Trinken aus verschiedenen
Blickwinkeln betrachtet und bearbeitet. Die vorgestellten Inhalte kbnnen Lehrern,
Schulleitern und Eltern Informationen liefern sowie Interesse und Aufgeschlossenheit
fur das Thema wecken. Die Broschure soll einerseits die Bereitschaft fordern, das
Thema in verschiedenen Jahrgangsstufen im Unterricht und bei Projekten aufzugrei-
fen und andererseits Hilfestellung geben, sich fur ein individuelles Verpflegungsange-
bot an der eigenen Schule zu engagieren. Neben den jeweiligen Gegebenheiten mus-
sen die gesamtgesellschaftliche Entwicklung und die Bedurfnisse der Kinder und Ju-

gendlichen berucksichtigt werden.

Ich winsche der vorliegenden Broschure Erfolg bei dem selbstgesteckten Ziel eine
moglichst gro3e interdisziplinare Leserschaft fur die Chance und Aufgabe von ,Essen

und Trinken (auch) in der Schule® zu sensibilisieren.

W

Prof. Dr. med. Volker Hingst
Président des Bayerischen Landesamts

fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
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Der Mensch und sein Essen

1 Der Mensch und sein Essen

Lebensmittel sind das wichtigste von allen Menschen gebrauchte Konsumgut. Bei ei-
ner Lebenserwartung von 78 Jahren nimmt ein Mensch etwa 114.000 Mahlzeiten ein.
Dabei verzehrt er ungefahr 40 Tonnen an Lebensmitteln.

,Ohne Nahrung kann der Mensch nicht leben!“ — Wer wollte das bezweifeln? Diese
Aussage etwas anders formuliert: ,Ohne Nahrung kein kérperliches Uberleben® ist
Ausgangspunkt der naturwissenschaftlichen Erforschung des Nahrstoffbedarfs und
der Erstellung weltweit publizierter Nahrstoffempfehlungen. Auf der anderen Seite gilt
(Teuteberg 1993): ,Der Mensch in seiner Rolle als Essender und Trinkender ist aber
nicht nur ein physisches Objekt mit Respirations- und Stoffwechselvorgangen, son-
dern zugleich ein genetisch einmalig gestaltetes, psychisch hochst sensibles Indivi-
duum, das so gut wie immer in zwischenmenschliche Beziehungen eingebunden ist.”
Essen durfte also doch mehr sein als reine Nahrungsaufnahme orientiert an Nahr-

stoffempfehlungen.
1.1 Einblick in die Kulturgeschichte des Essens

Gibt es die richtige Ernahrung? Uber dieser Frage kdnnen die Wellen hochschlagen.
Eine ,richtige“ Ernahrung im Sinne von angeborener oder naturgegebener Ernah-
rungsweise gibt es beim Menschen nicht. Im Gegensatz zu vielen Tieren kann sich
der Mensch auf unterschiedlichste Art und Weise erndhren — ob es seiner Gesundheit
immer zutraglich ist, sei dahin gestellt. Markthallen aus verschiedenen Landern oder
Kontinenten oder ein Blick in unsere Essvergangenheit zeigen, dass das, was einer
fur eine Delikatesse halt (z. B. eine gegrillte Ratte), flir einen anderen als absolut un-

geniel3bar gelten kann.

Heute kann in den Industrielandern jeder seine Kuche/Verpflegung und seinen Essstil
selbst bestimmen. Das wird bisweilen nicht als Bereicherung gesehen, sondern als
,Qual der Wahl“. Vor dem Hintergrund, dass die Geschichte des Essens flir den Grol3-
teil der Menschen eine Geschichte des Hungers war (und das fur einen Teil der Welt-
bevdlkerung immer noch zutrifft), sollte die heutige Vielfalt und Auswahl jedoch eher

als Gewinn betrachtet werden.
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Der Mensch und sein Essen

1.2 Die ,,richtige Ernahrung“

Die naturwissenschaftliche Basis des Ernahrungswissens ist historisch gesehen eine

eher neue Entwicklung.

In der Antike hatten sich bereits die Philosophen ihre Gedanken zur ,Diatetik“ ge-
macht. Allerdings verstand man darunter die Lehre vom gelungenen Leben, d. h. es
gab Vorschriften fur die gesamte Lebensfuhrung, in denen auch das Wissen uber die

,richtige Ernahrung” beinhaltet war.

Im Mittelalter verfolgte man zwar die antiken Diattraditionen weiter, allerdings hatte

jetzt die christliche Religion bis in die frihe Neuzeit hinein einen starken Einfluss.

Seit Mitte des 19. Jahrhunderts machte die naturwissenschaftliche Forschung grol3e
Fortschritte. Man fing an die Ernahrung zunehmend aus diesem Blickwinkel heraus zu
betrachten und zu interpretieren. Die vormals gultige Betrachtungsweise, namlich wie
das Wohlbefinden wieder gewonnen oder gesteigert werden kann, geriet immer mehr
in den Hintergrund. Im Vordergrund stand jetzt die Frage, wie viel Nahrung nétig ist,

um die korperlichen Prozesse in Gang zu halten.

Seit Mitte des 20. Jahrhunderts ist die Erndhrungswissenschaft (Okotrophologie) eine
eigenstandige wissenschaftliche Disziplin. Diese Entwicklung geschah jetzt unter ganz
anderen Vorzeichen wie zu Beginn der naturwissenschaftlichen Erndhrungsforschung.
Damals standen Mangelernahrung und Untergewicht als Folge von zu wenigen Le-
bensmitteln im Vordergrund. Heute sind es zunehmend die Probleme der Uberfluss-
gesellschaften in den industrialisierten Landern, namlich Ubergewicht und Nahrungs-

mittelliberfluss.

Der alte diatetische Traum von der Definition der ,richtigen Ernahrung“ geht aber auch
heute nicht in Erflllung. Im Gegenteil: Immer neue Erkenntnisse ermdglichen eine
Vielfalt an gesundheitsbewussten Erndhrungsweisen und lassen damit der Individuali-

tat Raum.
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Der Mensch und sein Essen

1.3 Essen und Sozialisation

1.3.1 Ein Riuckblick in die Entwicklungsgeschichte bis heute

Die spezifische Stammesgeschichte des Menschen reicht drei Millionen Jahre in die
Vergangenheit. Nach derzeitigem Wissensstand entwickelte sich der anatomisch mo-
derne Mensch vor etwa 150.000 Jahren, ausgehend in Afrika. Entwicklungsgeschicht-
lich betatigte sich der Mensch die meiste Zeit als Jager und Sammler. Speziesuber-
greifende Vergleiche und anthropologische Untersuchungen lassen vermuten, dass
die Jagd mit viel Aufwand verbunden war und haufig erfolglos verlief. Es wird auch
davon ausgegangen, dass die Horde die langste Zeit die soziale Organisationsform
war. Der Grofiteil der Nahrung musste gesammelt werden und alle Hordenmitglieder
waren daran beteiligt. Man geht heute davon aus, dass der Mensch der Vorzeit im
Schnitt etwa drei- bis viermal in der Woche etwas zu essen fand. Man nimmt ebenfalls
an, dass nicht nur frisches Fleisch verzehrt wurde, sondern z. B. auch die Knochen
von verendeten Tieren aufgebrochen wurden, um an das begehrte Knochenmark zu
gelangen. Wenn Nahrung vorhanden war, wurden vermutlich grol’e Mengen geges-
sen, auch Uber den gestillten Hunger hinaus. Grinde daflir waren zum einen, dass
keine Nahrung bevorratet werden konnte, d. h. der Mensch hat seinen Nahrungsplatz
nach dem Verzehr freigegeben und zum anderen die Unsicherheit bezuglich des Zeit-

punktes der nachsten Mahlzeit.

Mit der Beherrschung des Feuers fand beim Menschen in der Entwicklung der Ess-
weise die grofte Veranderung statt. Dieses Ereignis kann als der Ubergang von der
Natur zur Kultur bezeichnet werden. Hatte der Mensch bis dato quasi von der Hand in
den Mund gelebt, so hatte mit dem Feuer eine Entwicklung mit bedeutenden Auswir-
kungen auf die Sozialisierung begonnen:

®  Das Essen wurde zubereitet, d. h. es waren Vorarbeiten notwendig.

m  Garzeiten erforderten ein Warten auf das Essen.

® Dieses Warten machte Kommunikation maglich.

= Es wurden groRere Mengen zubereitet, die gemeinsam verzehrt wurden.

Trotz der Verfugbarkeit des Feuers und der Entwicklung des Ackerbaues waren in der
Ernahrungsweise des Menschen bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts Hunger und

Mangelernadhrung die beherrschenden Elemente. Fur den Grolteil der Bevolkerung
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war die vorherrschende Sorge die, ,etwas” zu essen zu haben und weniger die Sorge,

,was“ man zu essen hatte.

Es wird oft Ubersehen, dass erst seit ca. zwei Generationen zumindest in den Indust-
riestaaten alle notwendigen Lebensmittel vorhanden und immer verfigbar sind. Inte-
ressanterweise ist zu beobachten, dass sich etwa gleichzeitig der Mensch immer we-

niger Fertigkeiten angeeignet hat, sich seine Mahlzeiten selbst zu zubereiten.

Kulturhistorisch ist ebenfalls interessant, dass die so genannten Indikatorgerichte ei-
nes Landes, z. B. Rindsrouladen mit Blaukraut in Deutschland, weiter als traditionelles
Essen bestehen bleiben. Jetzt wird das Gericht haufig nicht mehr selbst zubereitet,
sondern als Fertigprodukt eingekauft. Der GroRteil derjenigen, die vor etwa einer Ge-
neration zu so genanntem Versorgungskochen (tagliches Zubereiten der Mahlzeiten)
in der Lage und bereit waren, war damals vor 25 Jahren im Schnitt 54 Jahre alt. Hier
sind also erhebliche Veranderungen eingetreten. Naturlich wird auch heute noch ge-
kocht, allerdings liegt der Schwerpunkt auf dem so genannten Erlebniskochen (ge-
meinsames Kochen im Freundeskreis als Event). Das Versorgungskochen wird heute
oft nach aufen verlagert. Die Mahlzeiten werden zu Hause aus Convenience-
Produkten hergestellt oder es wird in Kantinen oder an Imbissstanden konsumiert.
Damit wird das verfigbare Wissen Uber Ernahrung in der Regel nicht mehr vom Ein-
zelnen selbst genutzt. Die Verantwortung fur die Umsetzung dieses Wissens wird in

diesen Fallen Dritten tUberlassen.
1.3.2 Die Entwicklung von Esstraditionen

Vieles spricht daflir, dass die Intuitionen Uber vertragliche bzw. zutragliche Nahrung
durch Versuch und Irrtum erworben wurden. Vermutlich war die erfolgreiche Weiter-
gabe an nachfolgende Generationen mit einem Uberlebensvorteil verbunden. Davon
sind uns heute noch Verhaltensweisen geblieben: Kinder schauen vor der Nahrungs-
aufnahme in der Regel erst, ob Erwachsene das Gleiche essen. Die Ablehnung eines
Lebensmittels wird fast immer Gbernommen. Die positiven Erfahrungen aus ,Versuch
und Irrtum® wurden weitergegeben und entwickelten sich allmahlich zu Gewohnheiten.
Aus den Gewohnheiten, die von einer Generation an die andere weitergegeben wur-
den, entstanden nach und nach die Traditionen. Esstraditionen sind aul3erst langlebig.

Es ist zu beobachten, dass eher die Muttersprache verlernt wird, als dass bestimmte
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traditionelle Essgewohnheiten (z. B. an Festtagen) aufgegeben werden. Esstraditio-
nen bieten sowohl Sicherheit (,Generationen haben diese Gerichte Uberlebt®) als auch
Stabilitat fur die Zukunft (,es kommt immer wieder®). Menschen reagieren wohl auch
deswegen sehr empfindlich, wenn ihre Esstraditionen gestért werden. Oder wie ware

es z. B. mit Zimtsternen zu Ostern?
1.3.3 Essen und Nahrungsaufnahme

Essen ist mehr als Nahrungsaufnahme. Es erfullt dariber hinaus ganz unterschiedli-
che Funktionen und betrifft mehrere Lebensdimensionen:

= Emotionen

= Erfahrungen

= Gewohnheiten

®  Traditionen

= Kommunikation

m  Selbstverantwortung

Diese werden im Zusammenhang mit Ernahrung oder Essen heute zu wenig beruck-
sichtigt. Man ist schnell bereit, die Eigenverantwortung, die jeder mit dem Essen fur
sein Wohl hat, in den Verantwortungsbereich eines anderen zu verlegen. Dabei wird
,Essen“ auf eine reine Versorgung mit Nahrungsmitteln reduziert. Diese Versorgungs-

leistung kann dann haufig ,irgendwer” gewahrleisten.
1.3.4 Dimensionen des Essens

Essen ist ein Grundbedurfnis, das stark mit Emotionen verbunden ist. ,Liebe geht
durch den Magen® — sehr deutlich wird das beim Stillen, hier ist Versorgung mit Essen

gleichzeitig emotionale Zuwendung, im Arm halten.

Von Geburt an stehen die psychosozialen Aspekte des Essens und Trinkens (mindes-
tens mit) im Vordergrund. Der hungrige Saugling schreit und erhalt darauf hin Nah-
rung, die er wiederum durch sein Saugen aufnimmt, d. h. die Kommunikation steht,
sein Bedurfnis wird gestillt. Diese verlangte Nahrung kann liebevoll, mit Korperkontakt
gegeben, vorenthalten oder gar unzureichend in der Menge oder in der menschlichen

Warme verabreicht werden. Auf diese Weise bringt der winzige Mensch Nahrung mit
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Liebe/Warme/Zuverlassigkeit/Sicherheit oder Distanz/Kalte/Frustration/Unsicherheit in

Verbindung.

Aus psychologischer Perspektive kann es fur Einzelne so sein, dass ihre Bedurfnisse,
z. B. nach liebevoller Zuwendung/Zeit/Beschaftigung missverstanden und sie mit Nah-
rung ,abgespeist werden. Ein beliebtes Mittel dazu sind StRigkeiten. Diese sind all-
gemein verfugbar und heute zu billigeren Preisen wie 1959 zu bekommen — damals
kostete eine Tafel Schokolade 1,20 DM — heute 0,59 €. SuRigkeiten heben dartber

hinaus durch physiologische Wirkungsweisen die Stimmung.

Das Teilen von Nahrung ist aber auch ein zentraler sozialer Vorgang. Hier kann aus
Sicht der Evolutionsbiologie vermutet werden, dass die uralten Menschheitserfahrun-
gen von geteilten Nahrungsmitteln/Mahlzeiten ihre Pragungen hinterlassen haben.
Besonders pragend ist der ,Liebesbeweis* durch das Uberlassen der besten Bissen.
Diese so nicht verstandene Handlungsweise kann in den modernen Zeiten des Le-
bensmittellberflusses zu Problemen fiihren. Ohne den Kontext von Hunger und
Knappheit verliert die Weitergabe von Leckerbissen an emotionaler Intensitat. Es wird
nicht wirklich ein Bedurfnis befriedigt. Im Gegenteil es besteht die Gefahr der frustrier-

ten Wiederholungen mit dem Ziel endlich zu einer Bedurfnisbefriedigung zu gelangen.

Essen ist auch Macht, diese kann z. B. durch ,Nichtessen® ausgetibt werden (vgl.
Essstorungen). Die pathologischen Essstorungen werden hier jedoch nicht weiter be-
handelt.

1.3.5 Essen und PortionsgroRen

Die Verlockungen nehmen zu. Der Preis ist die eine Seite, die Portionsgrolie die an-
dere. In den USA wog der Hamburger von Burger King 1954 ca. 110 g, 2002 bereits
125 g, der Double Whopper stolze 357 g. Die Pommes frites von McDonalds gab es
1955 nur in einer Portionsgréfie von 68 g, wahrend 2002 die small-Portion 68 g wog
und supersize 201 g. Die Einheitsgrof3e eines Limonadengetranks lag 1955 hier bei
0,2 I, wahrend heute die Kindergrofe bei 0,35 | liegt und die ,kleine Grole“ bei 0,473 .
Die supersize-Portion bringt es auf stattliche 1,242 I! In Europa wird dieser Trend auf-
gegriffen. Vor etwas mehr als einer Generation wog eine klassische Tute Gummibar-
chen 75 g. Im Laufe der Zeit vermehrten sich die Gummibaren in der Tlte schlei-

chend: erst 100 g, dann 125 g, 150 g, lange Zeit 175 g, heute sind es praktisch immer
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mindestens 200 g, in den Diskountern meistens 250 bis 300 g und Tuten mit 400 g
oder 500 g sind auch keine Seltenheit mehr. Dies ist kein Einzelfall, z. B. ist das Ge-
wicht von Eis am Stiel in den letzten 30 Jahren um ein Drittel, Chips in Taten auf das
Dreifache, Schokoriegel um die Halfte gestiegen. Es ist hdchste Zeit sich dieser
marktwirtschaftlich begriindbaren Trends bewusst zu werden und sie kritisch zu hinter-
fragen — auch hinsichtlich der Kosten, die durch derartige Mechanismen im Gefolge

fur die gesundheitliche Versorgung zu erwarten sind.
1.3.6 Geschmack und Genuss

,Geniellen Sie schnell!' Alles was dauert, dauert in unserer schnelllebigen Zeit zu lan-
ge. Das qilt auch fiir das Essen und den Umgang mit Lebensmitteln. Das Ergebnis ist
oftmals eilig zubereitetes oder schnell gekauftes Essen, das hastig nebenbei ver-

schlungen wird. Dabei ist Essen in aller Munde: Uber Essen und Erndhrung wird heute

geredet, geschrieben, seine Bedeutung hervorgehoben, seine Folgen begutachtet.

Daneben ist alles jederzeit und Uberall, rasch und bequem verfligbar: der Parma-
schinken nicht nur an der Delikatesstheke, sondern auch im Discounter, Obst und
Gemuse zu jeder Jahreszeit und aus allen Landern der Welt. In den letzten 30 Jahren
wurden zwar nicht wesentlich mehr Lebensmittel konsumiert, diese dafir aber doppelt

soweit transportiert.

Paradoxerweise scheint mit zunehmendem Uberfluss in den Lebensmittelregalen die
kulturelle und soziale Seite des Essens abzunehmen. Fachleute sprechen bereits vom
,Situativen Einzelesser®. Dieser neue Ess-Typ ist nicht nur in den Single-Haushalten
vertreten, sondern auch in den Familien wird immer mehr allein gegessen. Die Ursa-
chen sind vielfaltig. Zum einen gelingt es nur schwer die verschiedenen Arbeits-,
Schul- und Freizeit-Zeiten in Einklang zu bringen. Zum anderen ist es mittlerweile
schwierig, eine gemeinsame (im Sinne alle essen das Gleiche) Mahlzeit zustande zu
bringen: Fertigmenus und die Mikrowelle machen es jedem Familienmitglied moglich
Just in time® das individuell gerade genehme Essen zu verspeisen. Ohne gemeinsa-
me Mahlzeit verliert das Essen seine soziale und kommunikative Bedeutung. Essen
findet zunehmend nebenbei und zwischendurch statt. Fachleute sprechen in diesem
Zusammenhang von ,Simultan-Essern” (essen und gleichzeitig arbeiten) oder von

,grazing“ (einer Kultur des standigen ,Grasens®).

Bayerisches Landesamt flir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit 11



Der Mensch und sein Essen

Kinder und Jugendlichen sehen und erleben diese Verhaltensweisen als den erstre-
benswerten Lebensstil der Erfolgreichen. Er scheint Spal3, Gluck und Erfolg zu ver-

sprechen.

Die Regeln der gesunden Ernahrung kennt praktisch jeder. Auch den Vorsatz diese
umzusetzen haben viele. Besonders, wenn andere diese Vorsatze verwirklichen sol-
len, z. B. im Verhaltnis Lehrer zu Schulern oder Eltern zu Kindern. Auch hier gilt, wie
haufig in der Erziehung: Hundertmal geredet ist nichts gegen einmal gesehen oder er-
lebt.

1.4 Geschmackssache Essen

Es kann gezeigt werden, dass das Steuerungsverhalten von Essen und Ernahrung in
zwei Bereiche aufgeteilt ist. Der Bereich Ernahrung wird rational gesteuert. Er ist as-
soziiert mit Gesunderhaltung, Nahrstoffen und oft auch Verzicht auf Genuss. Der Be-
reich Essen wird emotional gesteuert. Er ist assoziiert mit Pflege des sozialen Umfel-

des, mit Emotionen, Lust oder Frust.
1.4.1 Charakterisierung des Geschmacks

Dass Geschmack individuell variiert, ist allgemein bekannt. Weniger bekannt ist, dass
Geschmack situationsbezogen und emotionsgeladen ist, vom Zeitgeist abhangig und
sich an Trends orientiert, von Erinnerungen beeinflusst, von Erfahrungen und Traditio-
nen gepragt ist und auch von der Wahrnehmungshaufigkeit abhangt. Je nach Situati-
on kénnen eine oder mehrere dieser vielen Facetten des Geschmacks starker in den

Vordergrund treten.
1.4.2 Einflisse auf den Geschmack

Geschmack kostet Zeit. Uns kann es mit dem Essen oft nicht schnell genug gehen: 40
Minuten ,opfert* der durchschnittliche Bundesbirger pro Tag flr seine Mahlzeiten:

= 15 Minuten jeweils fur Mittagessen und Abendessen

= maximal zehn Minuten fur das Fruhstuck

m  Zwischenmahlzeiten lasst er ausfallen.
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Gewohnheitsbildende Erfahrungsbildung

,Wir mogen etwas, weil wir es essen”, nicht umgekehrt! Den Schweinebraten essen
viele Menschen in Bayern, weil sie ihn einmal und dann immer wieder gegessen und
dabei schatzen und lieben gelernt haben. Damit sind die z. T. vollig unterschiedlichen
Essverhaltensmuster in verschiedenen Kulturkreisen nachvollziehbar, hier sei an die
bereits erwahnte gegrillte Ratte erinnert, eine Delikatesse in zahlreichen asiatischen
Landern. Man konnte dieses Verhalten soziologisch als Sicherheitsmalinahme der
Evolution interpretieren: Ich esse etwas, Uberlebe es und werde es deshalb wieder

essen.
Spezifisch sensorische Sattigung

Zu haufiges Erleben eines bestimmten Geschmacks fuhrt zu kurzfristiger Aversion ge-
gen diesen Geschmack, d. h. nach einer gewissen Zeit ist einem ein Geschmack Uber,
wenn man ihn zu oft genossen hat. Aus dem Blickwinkel der Evolution Iasst sich auch
das als Sicherheitsmalinahme interpretieren, um namlich einer Einseitigkeit in der Er-

nahrungsweise vorbeugen.
Was bedeuten diese Erkenntnisse fur Kinder, Jugendliche und Erwachsene?

Vor allem Kinder brauchen langer als Erwachsene um bei einem bestimmten Ge-
schmack die spezifische sensorische Sattigung zu erreichen. Setzen Erwachsene ei-
nem von den Kindern gewunschtem Gericht zu schnell ein (in den Augen der Kinder
willkurliches) Ende, dann entwickeln sie fur dieses Gericht eher eine lang andauernde

Praferenz.

Kinder und z. T. auch noch Jugendliche brauchen langer als Erwachsene, um sich ei-
ne so genannte gewohnheitsbildende Erfahrungsbildung anzueignen. Kinder und Ju-
gendliche missen daher manche Speisen ofter essen (und daflr auch angeboten be-

kommen), bevor sie ,Geschmack daran finden®.

Haufig ist von Eltern der Satz zu héren: ,Ich esse es meinen Kindern doch tagtaglich
vor, trotzdem essen sie kein Obst und Gemuse!” Die Erklarung dafur ist, dass Kinder
von Eltern/Erwachsenen eher die Lebensmittelaversionen Ubernehmen als die Le-

bensmittelpraferenzen (vgl. Sicherheitsverhalten aus der Evolution).

Zudem werden abgelehnte Lebensmittel, die bei Eltern/Erwachsenen und Kindern -

bereinstimmen, von Eltern/Erwachsenen meist nicht wahrgenommen. Bemerkt wird in
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der Regel nur die Diskrepanz, d. h. ein unterschiedliches Muster bei den praferierten

Nahrungsmitteln.
1.4.3 Geschmack ist mehr als ein Sinn

Warum wird dem Geschmack einer Speise heute mehr Bedeutung beigemessen als
jemals zuvor? Hierflir gibt es moderne Erklarungen. Die Menschen in Deutschland er-
leben seit etwa 40 Jahren ein Uberangebot an Lebensmitteln. Die gegenwartige El-
terngeneration kennt die Mangelerfahrungen der Nachkriegszeit nur noch aus Erzah-
lungen. Das Essverhalten der heutigen Kinder in den Industriestaaten wird absolut
nicht mehr von den Einflissen des Mangels gepragt, sondern ausschlie3lich von den
Bedingungen der Uberflussgesellschaft. Lebensmittel und Speisen sind in grofiter
Auswahl und zu erschwinglichen Preisen immer und Uberall verfigbar. Allerdings ist
Essen noch immer eine Frage des Geldes, wenn man berucksichtigt, welche anderen
Konsumguter mit um das (begrenzte) Einkommen konkurrieren: z. B. Kleidung, Mobili-

tat, Freizeitgestaltung, Telekommunikation, Wohnen, u. a. m.

Gerechterweise sind fur diese Faktoren nicht die heutigen Kinder und Jugendlichen
verantwortlich zu machen. Es sollte jedoch in der Erziehung ebenso bericksichtigt

werden wie z. B. Fernsehen, PC und Internet.
1.4.4 Geschmack und Riechen

Der Geruchssinn ist sehr eng mit dem Geschmackssinn verbunden. Unsere Reaktion
auf Gerlche kann unseren Appetit erhdhen, z. B. Essensduft aus der Kliche, oder ein
Geruch kann uns bereits vor einem Geschmack warnen, z. B. verdorbene Wurst. Wie
eng Geruchs- und Geschmackssinn zusammenhangen merkt man bei Schnupfen: Alle

Lebensmittel schmecken dann gleich, bzw. nach nichts.

Beim Riechvorgang werden als erstes die Duftkomponenten der Speisen gerochen,
der Mensch ist sich dessen bewusst. In einem zweiten Schritt wird beim Kauen gero-
chen. Durch die Warme des Mundraumes und beim Zerkleinern der Speisen durch die
Zahne entsteht ein fur das Lebensmittel spezifisches Aroma. Diese Wahrnehmung ist

unbewusst.

Das Riechen hat zudem eine starke emotionale Komponente. Im Gehirn bestehen en-

ge Verknupfungen zwischen dem Riechzentrum und den Gehirnzentren, die fir das
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Erinnerungsvermdgen und die Geflihlswelt zustandig sind. Basierend auf Erfahrungen
und Erinnerungen verbinden wir deswegen haufig bestimmte Gertche mit bestimmten

Situationen und Gefluhlen, z. B. Zimt und Anis mit Weihnachten.

Problematisch ist heute, dass Kindern und Jugendlichen viele typische Eigengeruche
fremd sind, z. B. der Geruch von frisch gebackenem Kuchen oder Brot, von heiler
Marmelade oder heillem Essiggemuse im Spatsommer (Einkochzeit). Dafur verbinden
sie vielfach kunstliche Aromen mit bestimmten eigenen Erfahrungen, die wiederum
Erwachsenen fremd sind. Umgekehrt heil3t das auch, dass Kinder und Jugendliche mit
den typischen Eigengertuchen nichts mehr verbinden! Versuche, sie mit diesen zu kon-

frontieren, sind deshalb haufig nicht mit dem erwarteten Erfolg gekrént.
1.4.5 Geschmack und Sehen

Jeder kennt den Satz: ,Das Auge isst mit!“. Mit den Augen nehmen wir das Aussehen
einer Speise wahr. Das Aussehen von Lebensmitteln und Speisen ist genauso wichtig
wie der Geschmack. Die Art wie Lebensmittel zubereitet und prasentiert werden, hat
einen deutlichen Einfluss auf unser ,Schmecken®. Mit den Augen erkennt man die
Form des Lebensmittels: ist es ein Wrfel, ist es eine Scheibe, ist sie dick, ist sie
dinn. Die Form gibt schon erste Informationen Uber das zu erwartende ,Mundgefuhl*.
Man stelle sich nur einen Salat mit groben rohen Zwiebelstiicken vor, oder hauchdinn
aufgeschnittenen rohen Schinken. Mit den Augen erkennt man auch die Konsistenz:
Ist das Lebensmittel dick- oder diinnflissig? Man denke als Beispiel nur an Sol3en, die
zu dickflissig oder an Nachtische, die zu diunnflissig geraten sind, oder — an eine ge-
lungene Mouse au chocolat. Mit den Augen erkennt man auch Eigenschaften einer
Speise wie klar oder trub, frisch oder welk sowie die Farbe des Lebensmittels. Farben
uben bei Nahrungsmitteln sowohl Anreiz als auch Abschreckung aus. Versuche wur-
den mit eingefarbten Lebensmitteln gemacht: so schreckte z. B. Erdbeerkuchen mit
blau eingefarbter Sahne fast jeden ab. Allerdings kénnen ,krasse” Lebensmittel auch
dazu dienen Erwachsene zu provozieren. Provokation kann fur Jugendliche durchaus
ein Konsum-Ansporn sein, unabhangig davon ob das Lebensmittel nun so besonders

gut schmeckt oder nicht.

Dass der Geschmack stark von der Farbe beeinflusst wird, macht sich die Nahrungs-

mittelindustrie durch Zusatz von Farbstoffen zunutze, teilweise bis hin zur Verfrem-
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dung, z. B. bei verschiedenen Getranken mit Farben von knallblau bis grasgriin. Das
wiederum kann zu einer sekundaren Entfremdung bezuglich der naturlichen Farbge-
bung frischer Nahrungsmittel flhren, wenn namlich kinstliche Farben als ,normal®, na-

turliche Farben als ,abweichend” angesehen werden.

Bestimmte Farben werden oft mit bestimmten Geschmacksrichtungen verbunden. So
wird z. B. grun mit sauer oder herb verbunden, rosa mit suf® oder mild, rot mit suf3 o-

der aromatisch.

Farben haben auch eine starke gedankliche Verbindung mit Fruchtaromen. Ein Ver-
such mit Orangensaft ergab: Ein farbloser, bzw. artfremd gefarbter Orangensaft wurde
nur von 30% der Testpersonen als Orangensaft erkannt. Umgekehrt nimmt die SuR-
Beurteilung von Kirschsaft mit der Farbintensitat zu, obwohl aul3er der Farbe nichts
geandert wurde. Oder: 75% der Testpersonen schmecken bei einer dunkelviolett ge-

farbten Gotterspeise ein nicht vorhandenes Johannisbeeraroma heraus.

1.4.6 Geschmack und Horen

Diese Kombination scheint im ersten Moment eine untergeordnete Rolle zu spielen.
Aber macht nicht bereits das Aufschneiden einer knusprigen Frihstiicksemmel Appetit
und gibt das fehlende Krachen beim Snacken von Chips nicht einen Hinweis auf ihr
Alter? ,Abbei3en und kauen“: Knackig, knusprig, krachend ist ein Hinweis auf die Fri-
sche des Lebensmittels und damit auf den zu erwartenden Geschmack. Die Werbung
macht sich solche ,Knack-Gerausche® durchaus zu nutze, z. B. bei schokoladeumhdill-

tem Speiseeis.

1.4.7 Geschmack und Tasten

Der Tastsinn ist die grundlegendste Sinneserfahrung des Menschen, man denke an
die Erfahrungswelt von Sauglingen und Kleinkindern. Der Tastsinn darf auch im Hin-
blick auf den Geschmack nicht unterschatzt werden. So lasst sich z. B. der Reifegrad
bei Obst und die Frische bei Gemuse ertasten und gibt damit einen Hinweis auf den
Geschmack. Auch die Temperatur wird ertastet und gibt so einen Hinweis auf den zu
erwartenden Genuss, z. B. heiler Tee oder kalter Sekt. Auf so genanntes ,Mouth-
Feeling” wird heute immer wieder Bezug genommen, z. B. von der Werbe-Branche.

Dieses ist nichts anderes als das altbekannte Mundgefuhl!
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1.4.8 Geschmack als Summe auf der Zunge

,Der Geschmack liegt auf der Zunge“: suf3, sauer, salzig und bitter kbnnen dort unter-
schieden werden. In der Regel wird kein solitarer Geschmack empfunden, sondern
Mischungen. Solche Mischungen sind z.B. bei der Grapefruit s}, sauer und bitter, bei
Mandarinen suf3 und sauer. Die richtige Mischung von st und sauer empfinden wir
als ,fruchtig®. Zuviel ,sUR" bei einer Frucht empfinden wir als ,,stumpf/leer/schmeckt
nach nichts mehr®, zuviel sauer als ,unreif®. Bitter in einer Geschmacksrichtung (z. B.
Grapefruit, Radicchio, Spargel) sto3t zu allererst auf Ablehnung (,schmeckt mir nicht®).
Dieses Spontanempfinden stammt noch aus unserer Stammesgeschichte: bittere
Nahrung war mit Vorsicht zu geniel3en, da sie eventuell giftig war. Zuviel Zucker oder
Salz lasst die geschmacksempfindliche Zunge abstumpfen fur feinere Geschmackser-
lebnisse. Interessant ist, dass sich der Geschmack ,erziehen® Iasst. Allerdings vertragt
er keine ,Gewaltkuren®, sondern muss in kleinen Schritten in die weniger si3e, salzi-

ge, scharfe, Geschmacksverstarker betonte Geschmacksrichtung gefiihrt werden.

Kinder und Jugendliche, die mit sehr viel Fertiggerichten grol3 geworden sind, sind an
diesen ,Einheitsgeschmack® gewohnt er ist ihnen vertraut. Versuche, sie vom ,richti-
gen Geschmack zu Uberzeugen®, kdnnen nur padagogisch sehr Uberlegt durchgefuhrt

werden.
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2 Erndhrung des gesunden Schulkindes und Jugendlichen

Kinder zu ernahren ist eine grolde Verantwortung, die Zeit, Mihe und Planung erfor-
dert! Liegt sie in den ersten Lebensjahren meist noch ausschliellich in den Handen
der Eltern, so kommen mit dem Alterwerden der Kinder Personen von aufRen und In-
stitutionen wie Kindergarten und Schulen dazu, die fur die Ernahrung mehr oder weni-
ger verantwortlich sind. Taglich mehrmals sind Entscheidungen zu treffen was, wann
und wie Lebensmittel gegessen und/oder angeboten werden. Je nach Blickwinkel
werden so Teilaspekte der Ernahrung fokussiert, lassen sich geeignete Argumente fur
diese oder jene Entscheidung finden. Denn die Ernahrung des Menschen kann unter
vielfaltigen Gesichtspunkten betrachtet und diskutiert werden von A wie Autoritat in
der Ernahrungserziehung bis Z wie Zeit, die fir Ernahrung nétig ist. In den folgenden
Ausfuhrungen wird zunachst die naturwissenschaftliche Seite der Ernahrung darge-
legt, d. h. es geht um Nahrstoffe und ihre winschenswerte Zufuhr. Anschlie3end wer-
den Umsetzungsmadglichkeiten aufgezeigt und kurz auf die Problematik ,Einflussfakto-

ren auf das menschliche Verhalten“ eingegangen.
2.1 Gewicht

In den Anfangen der Ernahrungswissenschaften wurde das Korpergewicht als einfa-
ches und praktikables Instrument eingesetzt um eine Aussage uber den Ernahrungs-
zustand eines Patienten zu treffen: Hatte z. B. ein Kind das ,richtige” Gewicht wurden
vom Arzt keine ,,Gedeihstorungen® festgestellt. Heute hat sich dies grindlich geandert,
das Wissen um physiologische Vorgange und Zusammenhange einerseits sowie eine
Vielzahl physikalischer und biochemischer Analysen andererseits stehen zur Verfi-
gung um eine Aussage zum Ernahrungszustand eines Menschen zu treffen. Trotzdem
ist auch heute noch das Gewicht eine interessante GroéRe, da es in der Form des ,U-
bergewichtes“ in Zusammenhang mit dem Auftreten bestimmter Krankheiten bzw. mit
der Wahrscheinlichkeit an einer bestimmten Krankheit zu erkranken gebracht wird.
Dabei wird jedoch nicht mehr ausschlieRlich das Gewicht gemessen, sondern Korper-
gewicht und Korperlange flieken in die Formel des Body-Mass-Index ein (siehe Kapitel
8). Durch die graphische Aufbereitung und farbliche Gestaltung ist es auch dem Laien

mdglich, sein aktuelles Gewicht zu beurteilen. Das Referenzgewicht stellt somit eine
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gute Moglichkeit dar, auch Kinder dahingehend zu beurteilen, ob sie zu dick oder zu
dunn sind. Es gibt das Durchschnittsgewicht der Kinder gleicher Gré3e an, denn das
Korpergewicht hangt bei Kindern in erster Linie von der Korpergrof3e ab, Alter und

Geschlecht haben einen geringeren Einfluss.

An dieser Stelle sei betont, dass von Kindern das Risiko, an bestimmten Krankheiten
im weiteren Verlauf des Lebens zu erkranken noch viel weniger begriffen werden kann
im Sinne eines aktiven Gegensteuerns als von Erwachsenen. Die Folgen des Uber-
gewichts bei Kindern und Jugendlichen liegen zunachst meist im psychosozialen Be-
reich. Der Leidensdruck, dem sie durch Hanseleien und Ausgrenzungen ausgesetzt

sind, ist unter Umstanden enorm.
2.2 Nahrstoffzufuhr durch ausgewahlte Nahrstoffe

Die in der Nahrung enthaltenen Bestandteile lassen sich in die Gruppen Hauptnahr-
stoffe (Kohlenhydrate, Fett und Eiweil}), sowie Mineralstoffe, Vitamine, Spurenelemen-
te und Wasser einteilen. Aus diesen Bestandteilen bezieht der menschliche Organis-
mus seine Energie sowie alle anderen Stoffe, die er flr den Stoffwechsel bendtigt. Die
Energie wird in Kilokalorien (kcal) oder in Kilojoule (kJ) gemessen: 1 kcal = 4,184 kJ.
Energie- und Nahrstoffbedarf sind von Mensch zu Mensch und von Tag zu Tag ver-
schieden und hangen von vielerlei endogenen (z. B. Alter, Geschlecht) und exogenen

(z.B. koérperliche Aktivitat) Einflissen ab. Der Bedarf ist somit keine Konstante.

Grundsatzlich gilt, dass die empfohlenen Nahrstoffmengen allen physiologisch indivi-
duellen Schwankungen gerecht werden und einen ausreichenden Vorrat an Nahrstof-
fen im Korper sicherstellen sollen.

Tab. 1: Richtwerte fiir die durchschnittliche Energiezufuhr® von Kindern und
Jugendlichen

Alter (in Jahren)

4 bis 6 7 bis 9 10 bis 12 13 bis 14 15 bis 18
3 ? 3 ? 3 ? 3 ? 3 ?
Zutuhr | 1500 | 1400 | 1900 | 1700 | 2300 | 2000 | 2700 | 2200 | 3100 | 2500
cal/Tag
ﬁlﬁ%g 64 | 58 | 79 | 71 | 94 | 85 | 112 | 94 | 130 | 105

’Quelle: DACH- Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2000
D4 Megajoule (MJ) = 1000 Kilojoule (kJ)
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Die Energie sollte sich in etwa wie folgt auf die Hauptnahrstoffe verteilen:
= Eiweild: 15 %
= Kohlenhydrate: 50 % bis 55 %
= Fett: 30 % bis 35 %

Die Gruppe der Vitamine nimmt im Koérper vielfaltige Aufgaben wahr, auf die an dieser
Stelle nicht eingegangen werden kann. Der Bedarf hangt von den gleichen Faktoren
ab, die schon beim Energiebedarf genannt wurden. Ahnliches gilt auch fiir Mengen-
und Spurenelenmente.

Tab. 2: Empfohlene Zufuhr ausgewahlter Vitamine*) fiir Kinder und Jugendliche

Alter (in Jahren)

4 bis 6 7 bis 9 10 bis 12 13 bis 14 15 bis 18

gl el dlelalelasleldl]e

Fettlosliche Vitamine

Vit. A (Retinol)

mg-Aquivalent”/Tag o7 07 0808|0909 | 11 1,0 | 11 0,9

Vit. D? (Calciferol)

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
ug/Tag

Vit. E (Tocopherole)

ma-Aquivalent?/Tag 8 8 10 9 13 11 14 12 15 12

Vit. K

20 20 30 30 40 40 50 50 70 60
ug/Tag

Wasserlosliche Vitamine

Vit. B 1 (Thiamin)

o8 08 10|10 | 12|10 | 14 | 11 1,3 | 1,0
mg /Tag

Vit. B 2 (Riboflavin)

09 109 |11 |11 |14 |12 [16Y[13Y| 15 | 1,2
mg/Tag

Vit. B 6 (Pyridoxin)

05|05 |07 |07 |10 |10 | 14 |14 | 16 | 12
mg/Tag

Vit. B 12 (Cobalamine)

1,5 1,5 1,8 1,8 2,0 2,0 3,0 3,0 3,0 3,0
pg/Tag

Vit. C

70 70 80 80 90 90 | 100 | 100 | 100 | 100
mg/Tag

Niacin

mg-Aquivalent ®/Tag 10 10 12 12 15 13 18 15 17 13

Eg{;aq“urif/alent "Tag | 300 | 300 | 300 | 300 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400

“Quelle: DACH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2000
R mg Retinol-Aquivalent=1 mg Retinol=6 mg all-trans-B-Carotin=12 mg andere Provitamin A-Carotinoide=
1,15 mg all-trans-Retinylacetat=1,83 mg all-trans-Retinylpalmitat; 1 IE=0,3 pug Retinol
2 1 ug=40 IE; 1 IE=0,025 ug
¥ 1 mg RRR-a-Tocopherol-Aquivalent=1 mg RRR-a-Tocopherol=1,49 |E; 1 |IE=0,67 mg RRR-a-Tocopherol=
1 mg all-rac-a-Tocopherylacetat;
1 mg RRR-a-Tocopherol (D-a-Tocopherol)-Aquivalent=1,1 mg RRR-a-Tocopherylacetat (D-a-Tocopherylacetat)=2 mg RRR-
B-Tocopherol (D-B-Tocopherol)=4 mg RRR-y-Tocopherol=100 mg RRR-8-Tocopherol (D-56-Tocopherol)=3,3 mg RRR-d-
Tocotrienol (D-a-Tocotrienol)=1,49 mg all-rac-d-Tocopherylacetat (D, L-a-Tocopherylacetat)
Der hohe Schéatzwert ergibt sich durch den Bezug zur Energiezufuhr
1 mg Niacin-Aquivalent=60 mg Tryptophan
Berechnet nach der Summe folatwirksamer Verbindungen in der ublichen Nahrung=
Folat-Aquivalente (gemé&R neuer Definition)

5)
6)
7)
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Tab. 3: Empfohlene Zufuhr ausgewihlter Mengen- und Spurenelemente* fiir
Kinder und Jugendliche

Alter (in Jahren)

4 bis 6 7 bis 9 10 bis 12 13 bis 14 15 bis 18
3 ? 3 Q@ 3 ? 3 Q@ 3 ?

e 700 | 700 | 900 | 900 | 1100 | 1100 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200

mg/Tag

Magnesium | oo | 450 | 170 | 170 | 230 | 250 | 310 | 310 | 400 | 350

mg/Tag

. 1)

S 8 8 10 | 10 | 12 | 15 | 12 | 15 | 12 | 15

mg/Tag

Joe 120 | 120 | 140 | 140 | 180 | 180 | 200 | 200 | 200 | 200

pg/Tag

*) Quelle: DACH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2000
" Nicht menstruierende Frauen, die nicht schwanger sind oder stillen: 10 mg/Tag

,Die konsequente Umsetzung der vorliegenden Referenzwerte flr die Nahrstoffzufuhr
durch eine vollwertige Ernahrung und die Beachtung der praventiven Aspekte von
Nahrstoffen und anderen Nahrungsinhaltsstoffen konnen einen wirksamen Beitrag zur
Krankheitsprophylaxe und Kosteneinsparung leisten®, zitiert aus den DACH-

Referenzwerten S. 17.

Da eine Umsetzung der ,Zahlen® aus diesem Tabellenwerk in Lebensmittel aber eini-
ge Kenntnisse der Ernahrungslehre voraussetzt und niemand an Ernahrung mit , Ta-
schenrechner und Ernahrungsprotokoll an 365 Tagen im Jahr* herangehen kann, ver-
suchen Ernahrungsfachleute diesen Transfer in anschaulichen, einfachen und prakti-
kablen Modellen der Bevdlkerung nahe zu bringen. So entstanden der Ernahrungs-
kreis mit seinen Segmenten, in denen die einzelnen Lebensmittelgruppen abgebildet
wurden oder die Lebensmittelpyramide. Auch hier wirde eine konsequente Einhaltung
der Modellvorgaben so manches Ernahrungsproblem erst gar nicht aufkommen las-

sen.

Far die Kinderernahrung hat das Forschungsinstitut fur Kinderernahrung in Dortmund
,optimiX“ als Basisernahrungskonzept entwickelt. Auch dieses Konzept orientiert sich
an den aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen und an den gemeinsamen Refe-
renzwerten fir die Nahrstoffzufuhr Deutschlands, Osterreichs und der Schweiz. Es be-

rucksichtigt dartber hinaus nicht nur die Ublichen Ernahrungsgewohnheiten in

Bayerisches Landesamt flir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit 21



Erndhrung des gesunden Schulkindes und Jugendlichen

Deutschland, sondern auch die Lebensmittelpraferenzen von Kindern und Jugendli-

chen.
2.3 optimiX

Das Wort ,optimiX“ entstand aus ,optimierter Mischkost® und wurde als ganzheitliches
Konzept fur die Ernahrung von Kindern, Jugendlichen und ihren Familien vom For-
schungsinstitut fur Kinderernahrung in Dortmund entwickelt. Optimiert wurden in die-
ser Kost der Energiegehalt, der dem kindlichen Bedarf angepasst wurde und die Zu-
fuhr an Nahrstoffen, die Kinder und Jugendliche fir Wachstum, Entwicklung und Ge-

sundheit benotigen.

Daruber hinaus ist das Konzept praktikabel, da die Ublichen Erndhrungsgewohnheiten
in Deutschland berucksichtigt wurden und das, was Kinder und Jugendliche gern es-
sen mit eingearbeitet wurde. Es kann ohne grof3en zeitlichen und finanziellen Aufwand
verwirklicht werden und lasst kleine ,Extras® wie Kuchen oder SuRigkeiten zu. Da der
Bedarf an Energie und an allen Nahrstoffen mit optimiX gedeckt wird, sind zusatzliche
nahrstoffangereicherte Lebensmittel oder Vitaminpraparate nicht notwendig. Diese
Form der Ernahrung ist ideal fir die ganze Familie, denn im Grundsatz gelten die Er-

nahrungsregeln fur jedes Lebensalter.

Die drei Regeln fur die Auswahl der Lebensmittel sind das ,,Grundrezept® fur eine ge-
sunde Kinderernahrung:

m  Pflanzliche Lebensmittel und Getranke  reichlich

®  Tierische Lebensmittel mafig

®m  Fett- und zuckerreiche Lebensmittel sparsam

optimiX unterscheidet zwischen ,empfohlenen® und ,geduldeten” Lebensmitteln, ,ver-
botene“ Lebensmittel gibt es nicht. ,Empfohlene® Lebensmittel zeichnen sich durch ei-
ne hohe Nahrstoffdichte aus. Sie decken zu 100 % den Bedarf an essentiellen Nahr-
stoffen, liefern aber nur 90 % der Energie. Die restlichen 10 % der Energie konnen
somit aus den ,geduldeten” Lebensmitteln stammen, die sich durch niedrige Nahr-
stoffdichte (hoher Energiehalt, gleichzeitig wenig Vitamine und Mineralstoffe) aus-

zeichnen wie SuRigkeiten, Geback und Limonaden.
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In der optimierten Mischkost werden fluinf Mahlzeiten empfohlen (zwei kalte und eine

warme Hauptmahlzeit sowie zwei Zwischenmahlzeiten), die fur eine gleichmalige E-

nergieversorgung uber den Tag sorgen und keinen Heil3hunger durch lange Nah-

rungspausen aufkommen lassen.

Tab. 4: AltersgemaRe Lebensmittelverzehrsmengen in der Optimierten Misch-

kost’

. el 4 bis 6 7 bis 9 10 bis 12 | 13 bis 14 | 15 bis 18

(in Jahren)
Eneraie kcal/Ta w/m w/m w/m w/m w/m

9 9 1450 1800 2150 2200/2700 | 2500/3100
Empfohlene Lebensmitteimenge 2 90 % der Gesamtenergie
reichlich
Getranke ml/Tag 800 900 1000 1200/1300 | 1400/1500
Brot, Getrei-
de(-flocken) g/Tag 170 200 250 250/300 280/350
Kartoffeln" g/Tag 130 150 180 200/250 | 230/280
Gemiise g/Tag 200 220 250 260/300 300/350
Obst g/Tag 200 220 250 260/300 300/350
maRig
Milch, Mileh- | ) rag 350 400 420 425/450 | 450/500
produkte
Fleisch, Wurst g/Tag 40 50 60 60/75 75/85
Eier Stuick/Wo 2 2 2-3 2-3 2-3
Fisch g/Woche 100 150 180 200/200 200/200
sparsam
o, Butter, g/Tag 25 30 35 35/40 40/45
argarine
geduldete Lebensmittel (< 10 % der Gesamtenergie)

zuckerreich g/Tag 10 10 15 15/20 15/20
fettreich g/Tag 40 50 60 60/75 70/85

*)  Quelle: optimiX aid 2000
1) oder Nudeln, Reis u. a. Getreide
2) 100 ml Milch entsprechen im Kalziumgehalt ca. 15 g Schnittkédse oder 30 g Weichkase
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Tab. 5: Beispiel eines Speiseplan der optimierten Mischkost nach optimiX

Erstes Friihstiick/Cornflakesmiisli

Alter (in Jahren) 4 bis 6 13 bis 14

w/m w m

Bestandteile (in g)
Cornflakes 50 70 80
mit Apfelwiirfeln 80 110 110
und Trinkmilch mischen 100 150 150
Krautertee 200 300 300
Zweites Friihstiick/Kasebrot und Frischkost
Vollkornbrot 40 70 100
mit Margarine bestreichen 5 10 15
und Camembert belegen 15 20 30
Karotte und 50 70 100
Apfel raspeln und mischen 50 70 100
Mineralwasser 200 300 300
Mittagessen/Spaghetti mit TomatensoRe
Zwiebeln in 10 15 15
Rapsol andiinsten 3 3 3
Tomaten schalen, klein schnei- 150 170 200
den und mitdiinsten
Trinkmilch mit 30 45 45
Weizenmehl verriihren, zu dem 2 3 3
Gemiise geben, aufkochen las-
sen, mit Krautern, Paprika, Pfef-
fer und wenig Jodsalz wiirzen
Vollkornspaghetti kochen 120 180 250
Friichtetee 200 300 300
Nachmittagsmahlzeit
Kiwi 80 100 100
Doppelkeks 30 50 75
Malzkaffee und 100 140 140
Trinkmilch mischen 50 60 60
Abendessen/Fladenbrot mit Zaziki

Fladenbrot mit 70 100 110
Butter bestreichen 10 15 15
Magerquark mit 40 50 70
Naturjoghurt mischen, 50 80 80
Gurke raspeln und unterriihren, 30 40 50
mit Pfeffer, Knoblauch und fri-
schen Krautern abschmecken
Apfelsaft mit 100 150 150
Mineralwasser mischen 100 150 150
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2.4 Trinken

Der menschliche Korper besteht zu Uber 60 % des Kdrpergewichtes aus Wasser, mit
zunehmendem Alter sinkt jedoch der Wassergehalt. Damit alle Stoffwechselvorgange
optimal funktionieren ist es unerlasslich, taglich ausreichend Flissigkeit zu zufihren.
Der Korper eines Erwachsenen kann zwar uber mehrere Wochen ohne Nahrungszu-
fuhr auskommen, gerat aber ohne Flussigkeitszufuhr bereits nach zwei bis drei Tagen
in Lebensgefahr. Kinder reagieren grundsatzlich noch sensibler auf unzureichende
Flissigkeitszufuhr, was insbesondere an heil’en Tagen oder bei kérperlicher Betati-

gung zu berucksichtigen ist.

Wasser sollte das Getrank der ersten Wahl sein, gleich ob als Mineralwasser oder als
Leitungswasser getrunken. Letzteres steht jederzeit zur Verfigung, liefert keine Kalo-
rien und wird streng von den Wasserwerken hinsichtlich seiner Qualitat tberwacht.
Daruber hinaus eignen sich ungesufte Krauter- und Fruchtetees zur ,Geschmacks-
abwandlung“ des Wassers oder eine Mischung aus Fruchtsaften (aus 100 % Frucht
hergestellt) und Wasser. Diese Mischung sollte aus einem Verhaltnis von einem Teil
Fruchtsaft zu zwei Teilen Wasser bestehen. Auch Gemusesafte kbnnen mit Wasser

verdunnt angeboten werden.

Nicht geeignete Getranke in der Kinderernahrung sind Schwarzer Tee, Bohnenkaffe,
Colagetranke und Eistee, da sie Koffein enthalten sowie alle alkoholischen Getranke.
Je nach Alter kdnnen sie dann bei Jugendlichen in begrenzten Mengen ihren Platz in
der Ernahung finden. Limonaden und zuckerreiche Getranke sind aufgrund ihres Kalo-
riengehaltes und ihrer zahnschadigenden Wirkung kritisch zu beurteilen. Wird der Zu-
cker durch Zuckeraustauschstoffe wie in den sog. Light-Produkten ersetzt, entfallt die
Kalorien- und Zahnproblematik, aber der siie Geschmack kann zu einer Gewdhnung

an sehr siiRen Geschmack fuhren.

Die empfohlenen Trinkmengen fur die tagliche Flussigkeitszufuhr sind unter Kapitel
2.3 Tabelle 4 enthalten.
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2.5 Mahlzeitenverteilung

Nach den in Deutschland ublichen Ernahrungsgewohnheiten werden funf Mahlzeiten
eingenommen:

®  Erstes Fruhstuck

m  Zweites Fruhstuck

= Mittagessen

m  Zwischenmahlzeit am Nachmittag

= Abendessen/Abendbrot

Besonders Kinder bendtigen diesen regelmaldigen Nachschub, da sie durch Wachs-
tum und viel Bewegung einen hohen Energiebedarf haben. Midigkeit, Leistungsabfall
und Konzentrationsprobleme konnen die Folge sein, wenn Mahlzeiten ausgelassen

werden.

Normalerweise wird das erste Fruhstlick zu Hause eingenommen, das zweite Fruhs-
tuck in der Schule bzw. am Arbeitsplatz, das meist warme Mittagessen sowie die Zwi-
schenmahlzeit am Nachmittag und das Abendbrot wieder zu Hause. Diese Verteilung
hat sich aber aufgrund der veranderten Schulzeiten der Kinder und Arbeitszeiten der
Erwachsenen, die fur die Nahrungsbeschaffung und Bereitstellung verantwortlich sind,
in vielen Familien stark verandert. Insbesondere die warme Mabhlzeit zur Mittagszeit ist
nur schwer verwirklichbar, in vielen Familien wird sie auf die Abendstunden verlegt.
Problematisch ist, dass das hausliche Frihstlick haufig vernachlassigt wird und viele

Kinder ,nichtern“ in die Schule kommen.

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht sollte jedoch von dieser Einteilung nicht zu hau-
fig abgewichen werden, da das Frihstick die GUber Nacht geleerten Energiespeicher
auffullt. Mit einer warmen Mahlzeit pro Tag, gleich ob zur Mittagszeit oder am Abend
gegessen, werden andere Lebensmittel wie z. B. Kartoffeln und GemUse aufgenom-
men als bei kalten Mahlzeiten. Schliel3lich bieten die Zwischenmahlzeiten gute Quel-
len fUr die Versorgung mit bestimmten Nahrstoffen wie Vitamine aus Obst oder Calci-

um aus Milch und Milchprodukten.
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Grundsatzlich sollen erstes und zweites Frihstlick zusammen folgende Lebensmittel
enthalten:

=  mindestens ein Vollkornprodukt

= mindestens ein Milch und Milchprodukt

= mindestens ein Stick Obst oder Gemuse

®  mindestens ein Getrank

Das zweite Fruhstuck in der Schule soll somit die Lebensmittel erganzen, die nicht
beim morgendlichen, hauslichen Fruhstick verzehrt wurden. Fur die kaufliche Pau-
senverpflegung in der Schule empfiehlt es sich daher alle vier oben genannten Le-
bensmittelgruppen flir die Zwischenmahlzeit anzubieten, um dadurch eine Erganzung

der ,fehlenden Lebensmittel des ersten Fruhsticks moglich zu machen.

2.6 Ausgewahlte Einflussfaktoren auf das Ernahrungsverhalten von

Kindern und Jugendlichen

Das Ess- und Erndhrungsverhalten von Kindern wird mafdgeblich durch die Eltern
bzw. durch die Familie beeinflusst. So werden z.B. Vorlieben fir Obst und Gemiuse bei
Kindern besonders entwickelt, wenn die Eltern mit gutem Beispiel vorangehen und
Kinder schon frih diese Lebensmittel erhalten. Neben dem familiaren Essverhalten
gestalten auch Einkauf, Verfligbarkeit und Zubereitung der Lebensmittel die Vorlieben
der Kinder. Werden Kinder schon friih an eine ausgewogene Ernahrung herangefinhrt,
gewohnen sie sich daran und diese Ernahrungsform wird als ,normal“ praktiziert. Auch
in spateren Lebensabschnitten werden die einmal angewdhnten positiven Verhaltens-

weisen leichter beibehalten.

Schlechte Gewohnheiten dagegen werden im Erwachsenenalter meist nur noch
schwer abgelegt. Der Trend, immer und Uberall essen und trinken zu kdnnen, er-
schwert in der Kindererziehung andere Erziehungsziele zu verwirklichen wie Regel-
maligkeit (hier regelmaige Nahrungsaufnahme) oder Plnktlichkeit (hier plnktlich zu
einer Mahlzeit zu Hause sein zu missen). Andere Aktivitdten und Termine der Kinder,
aber auch der Erwachsenen machen es fur viele Familien fast unmoglich regelmalig
gemeinsam zu essen. Das ,Kochevent* am Wochenende gleicht das Bedurfnis der
Kinder nach Gesprach und Zuwendung, die mit dem gemeinsamen Essen ,mitgelie-

fert* werden, nicht aus. Mit zunehmendem Alter gewinnen neben der Familie die
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Freunde der Kinder immer mehr an Bedeutung und uben mit ihnen Ernahrungsge-
wohnheiten Einfluss aus. Neben der Ubergewichtsproblematik sollte zunehmend der
Umgang mit Alkohol von einer breiten Offentlichkeit wahrgenommen und diskutiert
werden. Vieles wurde in der letzten Zeit Uber Fernsehkonsum und seine Auswirkung
auf das Ubergewicht geschrieben. Auch ohne wissenschaftliche Untersuchung ist es
logisch, dass ein Kind/Jugendlicher vor dem Fernseher oder Computer sitzend sich
nicht gleichzeitig bewegen oder Sport treiben kann. In Untersuchungen wurde aufge-
schlisselt, welche Sender wie viel und wie lange Werbung fur welche Produkte zei-
gen. Sicherlich spielt eine sitzende Freizeitaktivitat eine Rolle bei der Entwicklung des
Ubergewichts und Werbung beeinflusst Konsumenten irgendwie bei Kaufentscheidun-
gen, denn sonst wirde es sie nicht geben. Aber es gibt ja auch noch das ,lebende
Vorbild® fur Kinder und Jugendliche: Auch Lehrer und Erzieher werden beobachtet,
was sie wann, wo und wie essen und erhalten damit die Chance, ein Gegengewicht zu

den anonymen Medien zu leben.

28 Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit



Verpflegungsmdglichkeiten anhand ausgewahlter Beispiele

3 Verpflegungsmoglichkeiten anhand ausgewahlter Beispiele

Der Schulalltag der Kinder hat sich in den letzten Jahren immer starker mit der Ar-
beitswelt der Erwachsenen verknupft. Aufgrund der strukturellen Veranderungen an
den Schulen und der Anforderungsprofile sind die Kinder und Jugendlichen oft bis weit
in den Nachmittag hinein an der Schule. Zahlt man die Fahrzeiten flr den Schulweg
hinzu, sind sie insgesamt eine relativ lange Zeit unterwegs. Da die Ernahrung, die Art
und Weise wie wir essen unseren Alltag strukturiert, ist es zwingend notwendig Uber
Verpflegungsangebote und -moglichkeiten an Schulen nachzudenken und nach L6-

sungen zu suchen.

3.1 Verzehrsgewohnheiten bei Friihstiick und Pausenbrot

3.1.1 Bedeutung

Die Ernahrung ist in diesem Lebensabschnitt aufgrund des Wachstums und der Ent-
wicklung von ganz besonderer Bedeutung. Ein der Gesundheit forderliches Ernah-
rungsverhalten pragt und festigt sich bereits in jungen Jahren. Da eine gesunde Schu-
le alle Aspekte des Lebens umfasst, sollte sie auch die Erndhrung der Kinder und Ju-

gendlichen mit einbeziehen.

Die beste Voraussetzung, um den Erfordernissen des Tages gewachsen zu sein, ist
ein ausgewogenes Frihstlck und fur den Tagesverlauf weitere geplante Mahlzeiten.
Wie Untersuchungen jedoch zeigen, sind diese Bedingungen nur bei einem Teil der

Schuler und Schilerinnen gegeben. Zum Ausgleich dieser Defizite werden die Schu-
len immer mehr in die Verantwortung genommen, flr den Verpflegungsbereich einen

sinnvollen Ausgleich zu schaffen.

Fur die Zeitdauer des Unterrichts und der eventuellen Betreuung sind weitere Verpfle-
gungsmaglichkeiten notwendig, die nicht nur fur die Zufuhr von Nahrung sondern auch
fur die Bewaltigung des Schulalltags von Bedeutung sind. Pausenmahlzeiten bieten
die Moglichkeit zum gemeinsamen Tun, es ergeben sich Kommunikationsmdglichkei-
ten, Spannungen konnen sich reduzieren, sie tragen zum Wohlbefinden bei und brin-

gen auch Abwechslung. Mit einem Uberlegten Angebot kdnnen die jungen Menschen
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auf diese Art und Weise an eine gesunde und ausgewogene Ernahrung herangefihrt
werden, die auch langfristig das Essverhalten positiv beeinflusst. Dies ist in Anbetracht
der zunehmenden Ubergewichtsproblematik und der zu beobachtenden Inaktivitat ein

wesentlicher Beitrag fur zukinftige Gesundheitsvorsorge.
3.1.2 Untersuchungen zur Ist-Situation

Die Auswertung von Studien, die den Zusammenhang zwischen Fruhstucksverzehr
und kognitiver Leistungsfahigkeit von Kindern untersuchten, deutet darauf hin, dass
Kinder nach einem Frihstick in den ersten Unterrichtsstunden leistungsfahiger und
reaktionsschneller waren als solche ohne oder ohne ausreichendes Fruhstiuck. Zudem

ermudeten diese Schiler nicht so schnell.

In der Untersuchung ,Ernahrung und Gesundheit an Nurnberger Hauptschulen® (1999)
wurde beobachtet, dass nur knapp ein Funftel aller Schuler am Tag der Befragung ein
Frahstlck zu sich genommen hatte, das als gut beziehungsweise empfehlenswert
einzustufen ist. Noch gravierender ist die Aussage, dass jeder 6. Schuler angab, nie
zu frihstucken. Dagegen ist die Beobachtung, dass Schuler der 8. Klassen generell

schlechter frihsticken als die der 5. Klassen, weniger Uberraschend.

Dieser Trend wird auch in einer aktuellen Studie zur Schulverpflegung an Ganztags-
schulen (2005) bestatigt: Von den untersuchten 539 Schiilern hat fast jeder der
Grundschuler taglich zu Hause gefruhstuckt (92 %), bei den Abiturienten tut dies ge-
rade noch jeder Zweite (53 %). Der starkste Einbruch zeigt sich ab einem Alter von
etwa 13/14 Jahren. Ab diesem Zeitpunkt erhoht sich der Anteil derer, die taglich ohne
Fruhstick in die Schule gehen, auf 14 %. Bei den Ganztagsschilern andern sich die
Fruhstucksfavoriten mit zunehmendem Alter nur wenig. Angefuhrt wird die Hitliste von
Brot und Brotchen. Vor allem jingere Schuler entscheiden sich fur sufden Belag wie
Schokolade oder Schokoaufstrich. Jingere Schiler sind es auch, die bevorzugt Corn-
flakes zum Frihstlick essen, wahrend die kleinere Gruppe der Muslifans Utber die Jah-
re relativ konstant bleibt. Milch und Kakao trinken die jingeren Schuler gerne, ab der

8. Klasse spielt Kaffee eine zunehmend grofere Rolle.

Die Studie ergab aullerdem, dass die Mehrheit der Kinder und Jugendlichen taglich
von zu Hause ein Pausenbrot mitnimmt. Bei den Grundschilern waren es 78 %, bei

den Jugendlichen noch 43 %, daftr gaben 36 % aus dieser Gruppe an, ein bis mehr-
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mals pro Woche etwas zum Essen mitzubringen. Beim Pausenbrot dominieren wie-
derum Brot und Brotchen, belegt mit Wurst oder Kase. Dazu gibt es, nicht ganz so
haufig, Obst, seltener Gemuse. Den Schwerpunkt der Getrankeauswahl bilden
Fruchtsafte, altere Schuler trinken auch gerne Wasser. Milch und Milchgetranke spie-
len bis zur 7. Klasse eine Rolle, dann werden sie von Colagetranken und Limonaden

abgeldst. Jeder 5. Schuler hat au3erdem einen Riegel oder Suigkeiten dabei.

Die Ernahrungsstudie an den Nurnberger Hauptschulen zeigt, dass beim Pausenver-
kauf Salz- und Laugengeback mit Abstand die beliebtesten Produkte sind. An den we-
nigen Schulen, an denen warme Speisen wie Pizzastlicke, Leberkasbrotchen oder
Hotdogs angeboten werden, waren diese besonders nachgefragt. Belegte Brotchen
werden von den Schulern nur gekauft, wenn es sich um Weizenbrotchen, vorzugswei-
se mit Wurst belegt, handelt. Beliebt sind auch Kekse, Riegel, Su3geback und in der
Vorweihnachtszeit Lebkuchen. Die Nachfrage nach Vollkornprodukten ist gering. In
den Wintermonaten wird Obst noch seltener verkauft. Bei den Getranken dominieren
Mixmilch und Kakao, in weitem Abstand gefolgt von Saft und weit abgeschlagen
Schorle. An den Schulen, die Cola und Limonade anbieten, werden diese Getranke
auch gekauft, bevorzugt von Jungen. Das Interesse an Wasser und isotonischen Ge-

tranken ist sehr gering.
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3.2 Beispiele fur Verpflegungsangebote an Schulen in Bayern 2005

Berufliche Schule 14

Schoénweildstr. 7, 90461 Nurnberg
Telefon: 0911/231-3945 und 231-5425
Telefax: 0911/231-3946

E-Mail: b14@mobile.stadt.nuernberg.de

Internet: www.b14nuernberg.de

Ansprechpartner: Umweltbeauftragter der Schule Herr Michael Stéhr
Schulerzahl: 1764

Verpflegungsangebot

Zusatzlich zum herkdmmlichen Pausenverkauf werden als so genannte ,Biopause*
Frahstlick, Zwischenverpflegung und warme Mittagsmahlzeiten angeboten. Es gibt
Vollkorngeback, zum Teil auch belegt, Brezen, frisches Obst sowie Kaffee, Tee, Ka-
kao, Milch und auch Fruchtsafte und Mineralwasser. Mittags kommen frisch zubereite-
te Nudel- und Kartoffelgerichte, Vollkornpizza, GemuUsesalate, Misli und Nachspeisen
dazu. Taglich werden durchschnittlich 15 bis 20 warme Mittagessen, 8 bis 10 Salate
sowie etwa 25 Nachspeisen ausgegeben. Fur besondere Anlasse wird ein Buffet mit

erweitertem Speisenangebot aufgebaut.

Organisation

1990 wurde die Einrichtung dieser ,Biopause” beschlossen. Seit 1997 wird sie von
Frau Reinhilde Rockel als Pachterin gefuhrt und von mindestens einer Hilfskraft unter-
stltzt. Die gesamte Anlage wird von der Schule zur Verfugung gestellt; um die Speise-
raume kimmert sich der Schulreinigungsdienst, flr Kliche und Theke ist die Pachterin
verantwortlich. Die warmen Speisen werden in der Kliche zubereitet; das Essen wird

auf Porzellantellern ausgegeben.

Raume und Ausstattung

Der Speiseraum befindet sich in der Aula, die vor dem Schulhausumbau als Ein-
gangshalle genutzt wurde. Er liegt zentral im Erdgeschol} und bietet 100 Sitzplatze.
Seit dem Schuljahr 2003/04 ist er mit neuem Mobiliar ausgestattet. Die Kiiche befindet
sich in einem ehemaligen Krankenzimmer in unmittelbarer Nahe des Speiseraums.

Sie ist mit zwei Kuhl-/Gefrierkombinationen, Kliichenherd und Spulmaschine ausges-
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tattet. Kurzfristige Zwischenlagerung von Frischvorraten ist in einem abgesperrten Kel-

lerabteil moglich.

Offnungszeiten
Montag bis Freitag von 7:15 bis 15:00 Uhr.

Finanzierung

Die Stadt Nurnberg stellte in unregelmafigen Abstanden Fordermittel zur Verfugung.
Ersatzbeschaffungen werden auf Nachfrage von der Stadt ermdglicht. In der Anfangs-
phase stifteten verschiedene Brauereien ausrangierte Gaststattenmaobel, ein Backer-
meister eine ausgemusterte Ladentheke, Lehrer stifteten Kihlschrank und Kichen-

herd. Fir Kochgerate, Geschirr und Besteck gab die Stadt kleine Zuschusse.

Preise

Eine warme Mabhlzeit kostet 3,00 €, ein Salatteller 2,00 €, ein Frischkornmusli 1,00 €,
ein belegtes Brotchen 1,30 €, Kaffee 1,00 €, 0,251 Schorle 0,80 €, 0,25] Mineralwasser
0,50 €, Obst 0,50 €. Bezahlt wird bar, Vorauszahlung ist mdglich.

Konzept

Die beruflichen Schulen 4 und 14 der Stadt Nurnberg haben als erste berufliche Schu-
len in Bayern das Gltesiegel ,EG-Oko-Audit (EMAS)* erworben. Sie verpflichten sich
damit, umfassend umweltbewusst zu handeln und umwelterzieherisch zu wirken. Die-
se Ziele werden im Bereich der Schulkantine durch vollwertige Ernahrung, Mullver-
meidung und Umwelterziehung umgesetzt. Ausgehend vom Konzept der Vollwerter-
nahrung umfasst das Angebot fast ausschlieRlich Produkte aus dékologischem Anbau
und bericksichtigt Region und Saison. Auf frische Zubereitung wird gro3er Wert ge-
legt, Backwaren aus WeilRmehl werden weitgehend vermieden, Fleischgerichte nicht
angeboten. Durch den Einsatz von Porzellangeschirr und Glasern wird das Ziel der

Mdullvermeidung erreicht.

Erfahrungen

Nach anfanglichen Widerstanden konnte sich das 6kologische Konzept als standiges
Zusatzangebot etablieren. Der dauerhafte Erfolg ist nur mit kontinuierlicher Begleitung
und Kontrolle, aber auch Motivation durch den erfahrenen Umweltbeauftragten der

Schule mit Rickhalt durch die Schulleitung maglich.

Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit 33



Verpflegungsmdglichkeiten anhand ausgewahlter Beispiele

Fachakademie fur Sozialpadagogik und Heilpadagogik
Mozartstr. 16, 95030 Hof -
Telefon: 09281/97041, Telefax: 09281/9690 fﬁ' ) °°b’
E-Mail: fak-hof@t-online.de PO

Internet: www.fak-hof.de

Ansprechpartner: Herr Heinz Heckmann 6
o
Schulerzahl Sozialpadagogik: 140 bis 200 Rurd”

Verpflegungsangebot

Es werden zu den Pausenzeiten am Vormittag und in der Mittagszeit belegte Brotchen
aus Weil3- und Vollkornmehl mit Kése, Wurst, Gemuse, Ei angeboten; aullerdem
Obst, Gemuse, Quark, Joghurt, Pudding und Obstsalat. Alles wird frisch zubereitet
und vorwiegend aus regionalem bzw. 6kologischem Anbau bezogen. Dienstags wird
ein Mittagessen geliefert. Im Schulercafé konnen die Studierenden Kaffee, Tee, Kakao
und Capuccino kaufen. Weitere Getranke sind am Getrankeautomat au3erhalb des
Schulercafés erhaltlich. Es werden taglich ca. 60 Zwischenmahlzeiten und dienstags

ca. 25 Mittagessen ausgegeben.
Organisation

Im Juni 2003 wurde mit dem Ziel, die Verpflegungsmaoglichkeiten an der Schule zu
verbessern, die alte Schulkliche zum Schulercafé umgestaltet. Die Schulerfirma | fit-
food® ist ein Verein mit aktiven und passiven Mitgliedern. Sie finanziert sich Uber Mit-
gliedsbeitrage und Einahmen aus dem Pausen- bzw. Mittagessensverkauf. Im Verein
gibt es klar definierte Aufgabenbereiche: Vorsitz, Kasse, Ein- und Verkauf, Offentlich-
keitsarbeit. Die Amtsinhaber sind fur die Organisation ihrer Aufgabenbereiche zustan-
dig und werden unterstutzt durch die aktiven Vereinsmitglieder. Insgesamt arbeiten
zwolf bis 20 Studierende aus dem Oberkurs ein Jahr lang im Schulercafé mit. Jeweils
drei oder vier Vereinsmitglieder tragen sich fur die Vorbereitung, Zubereitung (vor dem
Unterricht), den Pausenverkauf und die Reinigungsarbeiten in einen Vier-Wochen-
Plan ein. Die Studierenden organisieren das Projekt vollig selbststandig; Lehrkrafte

sind nur beratend tatig.
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Raume und Ausstattung

Das Schulercafé befindet sich im Erdgeschoss der Schule. Es ist durch eine Theke
vom Kiuchenkomplex getrennt (insgesamt ca. 130 gm). Die Gewinne, die der Verein
erwirtschaftet, werden zum Grof3teil in die Ausstattung und Einrichtung des Schilerca-

fés bzw. der Klichen- und Thekenzeile investiert.
Offnungszeiten

9:30 bis 9:45 Uhr; 11:15 bis 11:30 Uhr; 13:00 bis 13:30 Uhr.
Finanzierung

Staatliche Foérdermittel aus dem Projekt ,Schulerunternehmen® wurden zur Ausstat-
tung der Kiichenzeile und Anschaffung einer Kiihltheke verwendet. Sponsoren aus der

Region haben einen Flyer Uber die Schuilerfirma mitfinanziert.
Preise

Die Preise fiir die Pausenmahlzeiten schwanken zwischen 0,20 € und 1,40 €. Das Mit-

tagessen kostet 2,50 €.
Konzept

.Der Verein bezweckt die Gesundheitsforderung der Studierenden, der Lehrkrafte,
sonstiger Mitarbeiter und Besucher der Fachakademie Hof, indem eine gesunde Er-
nahrung angeboten wird und eine Aufklarung tber gesundheitsférdernde Ernahrung in
Verbindung mit Bewegung erfolgen® (§ 2 der Vereinssatzung). Die frische Zubereitung
durch Studierende mit Produkten Uberwiegend aus 6kologischem bzw. regionalem

Anbau hat einen hohen Stellenwert.
Erfahrung

Das Schulprojekt wird sehr engagiert von den Studierenden durchgefuhrt und laufend
weiterentwickelt. Es geniel3t eine hohe Anerkennung im Schulleben und erfahrt tat-

kraftige Unterstitzung auch von Schiilern, die keine Vereinsmitglieder sind.
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Gymnasium Herzogenaurach
Burgstaller Weg 20, 91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/771-0, Telefax: 09132/771-22

E-Mail: info@gymnasium-herzogenaurach.de

Internet: www.gymnasium-herzogenaurach.de

Ansprechpartner: Gabriele Borkenstein, Ute Auernheimer (Elternbeiratsvorsitzende)
Schulerzahl: ca. 1400

Verpflegungsangebot

Das Schilercafé des Gymnasiums Herzogenaurach ist zur Mittagszeit ge6ffnet und
wird durchschnittlich von 100 bis 200 Schilern und Lehrkraften besucht. Es bietet
montags, dienstags und donnerstags je ein warmes Mittagessen an, davon eines
fleischlos. Beliebt sind Nudeln in allen Variationen und Gemusepfannen. Montags bis
donnerstags gibt es frische Salate, vegetarische und herkdbmmliche Pizzabaguettes,
Brezen mit und ohne Belag, belegte Mehrkornbrétchen und Baguettes, Sandwich-
toasts, Kuchen sowie Obst. Taglich werden 20 bis 30 warme Gerichte ausgegeben,
die Verkaufszahlen der anderen Angebote schwanken sehr stark. Zu trinken gibt es
Safte, Mineralwasser, Schorlen, Fruchtsaftgetranke und Kaffee und Tee. Bei Aktionen

werden z.B. im Winter Waffeln und Crépes gebacken.

Organisation

Der Arbeitskreis Schulercafé besteht aus der Lehrkraft Frau Borkenstein und derzeit
36 Schilern und Schulerinnen und 20 Muttern. Dort arbeiten jeweils vier bis finf Mut-
ter von 11:15 bis 13:10 Uhr im wéchentlichen Wechsel. Sie werden von der gleichen
Zahl Schuler und Schulerinnen abgelost, die fur Nachzugler bis 13:45 Uhr und das
Aufraumen zustandig sind. Die Arbeiten sind frihestens um 14:15 Uhr beendet. Das
warme Gericht wird vom Partyservice, der von einer Mutter betrieben wird, geliefert,
Salate werden frisch zubereitet, belegte Baguettes liefert ein Metzger. Frau Borken-
stein ist fur die Gesamtorganisation zustandig: unter anderem erstellt sie die Einkaufs-
liste fur die nachste Woche, mailt sie an die einkaufende Mutter und initiiert die Wo-
cheneinsatzplane flr die Schuler. Flr deren Einhaltung ist ein Schiler verantwortlich,
ein anderer organisiert Kasssenbeaufsichtigung und Zwischenlagerung des Geldes.

Um Reparaturen und Ersatzbeschaffung kimmert sich Frau Borkenstein.
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Raume und Ausstattung

Das Schulercafé befindet sich zentral und offen in einem Teil der umgestalteten Aula;
es bietet 80 Sitzplatze. Tische und Stuhle werden von Schulern der 8. Klassen taglich
aufgestellt. Sdubern und wegraumen tUbernehmen die Mitarbeiter. Die grol3e Theke ist
zum rationelleren und hygienischen Ablauf in verschiedene Bereiche aufgeteilt. Die
Kdche ist mit je zwei Herden, Dunstabzigen, Kuhl-/Gefrierkombinationen und einer
Spulmaschine ausgestattet. Den Strom fur die Herde gibt es nur zur Betriebszeit. Ge-

lagert werden nur Getranke, Wirzmittel und Dressings.

Offnungszeit
Montag bis Donnerstag 11:30 bis 13:45 Uhr.

Finanzierung

Mit einfachsten Mitteln startete das Schulercafé im Jahr 2000. Der 1. Preis im Wett-
bewerb 2001 ,MIT-Verantwortung ibernehmen® wurde als Startgeld eingesetzt. Mdbel
und Kichenausstattung stifteten der Rotarierclub Herzogenaurach und ortsansassige
Firmen, Geschirr und Besteck die Eltern. Ersatzbeschaffung und Zubehor wird aus

dem Budget finanziert. Wasser- und Stromkosten tbernimmt der Landkreis.

Preise
Ein warmes Gericht kostet 2,50 €, kleiner Salat 0,50 €, Salate 1,70 €, belegte Ba-
guettes 1,80 €, Kuchen 0,40 €, Obst 0,20 €, 0,51 Getranke 0,50 €, Kaffee 0,25 €.

Konzept

Auf das Angebot von Frischkost wahrend des ganzen Jahres wird groRer Wert gelegt.
Produkte aus der Region und der Saison finden bevorzugt Verwendung, Mulltrennung
ist selbstverstandlich. Der Betrieb wird vom grof3en ehrenamtlichen Engagement des

Arbeitskreises ,Schulercafé” getragen.
Erfahrungen

Die Resonanz ist von allen Seiten hervorragend. Schulleiter und Kollegen unterstitzen
den Betrieb. Eine Lehrkraft ist mit grollem Engagement hauptverantwortlich fur den
reibungslosen Ablauf zustéandig. Es ware sinnvoll diese umfangreiche Aufgabe auf
zwei Personen zu verteilen. Nicht zuletzt ist es aulderordentlich wichtig, die Motivation
aller Beteiligten aufrecht zu erhalten. Als Gratifikation gibt es derzeit pro Jahr eine

Festtafel, ausgerichtet vom Elternbeirat, und einen kleinen Ausflug.
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Hauptschule Eckental
Schulstr. 10, 90542 Eckental
Telefon: 09126/7929, Telefax: 09126/287976

E-Mail: sekretariat@hauptschule-eckental.de

Internet: www.hauptschule-eckental.de

Ansprechpartner flr das Schulercafé: Frau Barbara Maier, Herr Rudiger Brix
Schulerzahl: ca. 360 (5. bis 10. Jahrgangsstufe)

Verpflegungsangebot

In der Regel werden wochentlich zwei warme Mittagsmahlzeiten angeboten, je nach-
dem ob nachmittags Unterricht stattfindet. Die Getrankeauswahl umfasst Mineralwas-
ser, Apfelsaft, Orangensaft, Eistee, jedoch keine Powerdrinks, alkoholische und kof-
feinhaltige Getranke. Im Durchschnitt werden 15 bis 20 Mahlzeiten ausgegeben, die
maximale Auslastung liegt bei 30 bis 40. Daruber hinaus Ubernimmt das Team auch
Verpflegungen bei Elternabenden, Sprechtagen, Schulveranstaltungen, Lehrerfortbil-

dungen.

Organisation

Das Schulercafé besteht seit 2004 und wird als Schulerunternehmen ,Essen was uns
schmeckt®, einem Projekt des Bayerischen Staatsministeriums fir Umwelt, Gesund-
heit und Verbraucherschutz, gefuhrt. Derzeit bilden 25 Schuler und Schulerinnen eine
Aktiengesellschaft. Eine Aktie kostet funf Euro. Die Aktionare erhalten eine funfzigpro-
zentige Gewinnausschuttung. Ein Team besteht aus funf bis sechs Schilern und
Schulerinnen, die jeweils flr einen Tag verantwortlich sind. Der Turnus betragt ca.
sechs Wochen. Jedes Team ist fur Planung, Einkauf, Zubereitung, Verkauf, Aufrau-
men, Reinigung und Abrechnung zustandig. Fur die Zubereitung gehen die Schuler
und Schilerinnen eine Stunde aus dem Unterricht. Deshalb ist das Angebot auf Ge-
richte mit einer maximalen Zubereitungszeit von 45 Minuten begrenzt. Bedingung: Der
Unterrichtsstoff ist nachzuholen. Bis zum Ende der Mittagspause mussen alle Arbeiten
erledigt sein. Fur die zu erledigenden Aufgaben wird zur Kontrolle eine Liste gefuhrt
und abgezeichnet. Die Einkaufe werden Uber ein Formular abgerechnet. Jeweils eine

Lehrkraft betreut das Team, ist Ansprechpartner und beaufsichtigt die Zubereitung.
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Raume und Ausstattung

Der Speisenraum mit integrierter zweizeiliger Kiiche und Theke fur die Ausgabe der
Mahlzeiten wurde an das Hauptgebaude der Schule angebaut und ansprechend flr
die Jugendlichen im Bistrostil eingerichtet. Das Schulercafé befindet sich direkt neben
dem Haupteingang und ist somit fur jeden gut erreichbar. Die Kliche ist mit Herd, Ge-

schirrspulmaschine und zwei Kihlschranken ausgestattet.
Offnungszeiten
13:15 bis 14:15 Uhr.

Finanzierung
Mittel kamen vor allem aus dem kommunalen Bereich. AuRerdem wurden Fordermittel

aus dem Projekt ,Schulerunternehmen® und von o6rtlichen Sponsoren eingesetzt.
Preise

Mittagessen: 1,50 bis 2,00 €, Getranke: 0,50 €, Nachtisch: 0,50 €. Die Bezahlung er-
folgt bei der Ausgabe, ein Bestellsystem hat sich nicht bewahrt. Die Kalkulation der

Anzahl der Essen beruht auf Erfahrungswerten.

Konzept

Der Grundgedanke ist eine gesunde und schmackhafte Mahlzeit anzubieten, die frisch
zubereitet ist. Dabei werden regionale und je nach Angebot auch Produkte aus 6kolo-
gischem Anbau verwendet. Obst und Gemuse werden je nach saisonalem Angebot

eingekauft. Allgemeine Umweltaspekte werden beachtet.
Erfahrungen

Die Resonanz ist insgesamt sehr gut. Das Projekt wird getragen vom Engagement der
beiden Lehrkrafte.
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Jacob-Ellrod-Realschule Gefrees

Evang. Ganztagsschule

Theodor-Heuss-Str. 8, 95482 Gefrees
Telefon: 09254/968-0, Telefax: 09254/968-33

E-Mail: jes@jesqgefrees.de

Internet: www.jesgefrees.de

Ansprechpartner: Herr Michael Zimmermann (Kiuchenleiter)
Schulerzahl: 390
Verpflegungsangebot

Die Jacob-Ellrod-Schule ist eine Ganztags-Realschule der Evangelischen Landeskir-
che. Die schuleigene Kuche versorgt alle Schuler und Schulerinnen in der Mittagspau-
se mit warmen Gerichten. Das Mittagessen besteht aus zwei Gangen. Salate und Bei-
lagen werden maoglichst frisch hergestellt. Tiefkthl- und Fertigprodukte kommen dann
zum Einsatz, wenn es arbeitswirtschaftlich sinnvoll ist. Taglich werden ca. 430 Essen
hergestellt, davon ca. 25 fur Selbstabholer (Kindergarten, Senioren). Je nach Bedarf
gibt es auch verschiedene Diaten und vegetarische Kost. Getranke kdnnen sich die
Schuler und Schilerinnen in der Teestube oder an drei Automaten (Beschickung:

Hausmeister) kaufen.
Organisation

Das Kuchenteam besteht aus dem Kuchenleiter plus funf Mitarbeiterinnen (eine Voll-

zeit- und vier Teilzeitkrafte). Die Schuler und Schilerinnen decken die Tische und ser-
vieren die Speisen (Plattenservice). Alle anderen Arbeiten einschlieRlich Putzen Uber-
nimmt das Klichenteam. Die Speisen werden direkt von der Klche Uber eine Theke in

den Speisesaal ausgegeben.
Raume und Ausstattung

Der Speisesaal wurde 2005 durch einen lichten Anbau erweitert (ca. 210 gm). Der
Grofteil der Schuler und Schuilerinnen nimmt das Mittagessen im Speiseraum, ein
kleiner Teil im angrenzenden Gang ein. Die Ausstattung der Kiiche entspricht einer
GrolR3kliche. Es sind ein Trockenlagerraum, Kihlraum, Konservenlagerraum und Buro

vorhanden.
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Offnungszeiten

Das Mittagessen wird in zwei Durchgangen zwischen 11:45 und 13:30 Uhr einge-

nommen.
Finanzierung

Der Speisesaal wurde 2005 mit Mitteln des Bundes (IZBB -Programm fir Ganztags-

schulen) vergrofert.
Preise
Im monatlichen Schulgeld ist ein Betrag von 3,20 € pro Mittagessen einberechnet.

Konzept
Es handelt sich um ein klassisches Mischklichensystem. Soweit als moglich werden
saisonale, frische Lebensmittel aus regionalem bzw. 6kologischem Anbau eingesetzt.

Das Fleisch wird von einem Metzger bezogen, der von Biobauern beliefert wird.

Erfahrungen

Bewahrt hat sich der sog. Essensausschuss (acht bis zwolf Personen). Hier sind
Schuler und Schilerinnen aus jeder Klasse, ein Lehrer sowie der Kichenleiter vertre-
ten. Der Ausschuss tagt viermal pro Jahr und berat (iber Anderungsmdglichkeiten und

Winsche zur Speiseplangestaltung.
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Simpert-Kraemer-Gymnasium Krumbach
Jochnerstr. 30, 86381 Krumbach

Telefon: 08282/8961-0, Telefax 08282/8961-30
E-Mail: skg-krumbach@t-online.de

Internet: www.skqg.krumbach.de

Ansprechpartner:
Schulleiter: Johann Deil .
Klchenleiter: Ludwig Scheppach, Kreiskrankenhaus Krumbach Tel. 08282/95-0

Schulerzahl: 1200

Verpflegungsangebot

Warmverpflegungssystem:

Derzeit werden dreimal wdchentlich ca. 70 Mittagessen mit zwei Gangen (Hauptgang
plus Suppe oder Dessert nach Wahl) inklusive 0,11 Getrank (Tee, Mineralwasser oder
Milch) ausgegeben. Dabei kann zwischen zwei MenUs, fleischhaltig und fleischlos,
gewahlt werden. Das Schuleressen basiert auf dem Prinzip optimiX des Forschungs-
institutes fur Kinderernahrung. Auf die Einbeziehung regionaler Produkte wird Wert
gelegt. So stammen Fleisch- und Fleischwaren nach Mdglichkeit aus dem eigenen
Landkreis, Obst aus dem Bodenseeraum und Milchprodukte aus dem Allgau. Ergan-
zend zum regelmaldigen Essensangebot fuhrt der Caterer zweimal jahrlich eine Akti-
onswoche durch (z.B. ,aus der Region — fur die Region®), bietet Fachvortrage und
Kochkurse fur Schiler- und Elternschaft an und richtet auf Wunsch auch Festlichkei-

ten aus.

Organisation

Die Kiuche des Kreiskrankenhauses beliefert das unmittelbar benachbarte Gymnasium
von Dienstag bis Donnerstag taglich mit frisch zubereitetem Essen. Dadurch sind kur-
ze Warmhaltezeiten moglich. In die Leistungen eingeschlossen sind das Bestellsys-
tem, der Essenstransport, die Essensausgabe und die Reinigung des Geschirrs. Das

dafir notwendige Personal wird vom Anbieter gestellt.

Raume und Ausstattung
Derzeit besteht ein Provisorium in einem Nebengebaude der Schule mit ca. 35 Plat-

zen und einer mobilen Ausgabetheke. Mit Beginn des Schuljahres 2005/2006 wird der
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Neubau mit einer kleinen Anrichtekiiche und einem Speisesaal mit bis zu 85 Platzen

fertig sein.

Offnungszeiten
Derzeit kbnnen die Schuler dreimal wochentlich von 11:30 bis 13:30 Uhr in zwei
Schichten ihr Essen einnehmen. Ab Herbst wird das Angebot auf vier Tage erhdht.

Zeitgleich startet die Ganztagsbetreuung mit einer Gruppe von ca. 25 Kindern.

Finanzierung
Da das Versorgungssystem komplett vom Anbieter gestellt wird, waren bisher keine
eigenen Investitionen notwendig. Der Neubau wird mit IZBB-Mitteln (Programm Inves-

tition Zukunft Bildung und Betreuung) des Bundes geférdert.

Preise

Fir ein zweigangiges Essen inklusive Getrank sind 3,00 € zu entrichten. Die Variante
ohne Fleisch kostet 2,00 €. Die Schuler bestellen taglich mittels eines zweigeteilten
Coupons (ein Beleg Schiller, ein Beleg Bestellkasten) am Vortag oder spatestens bis
9 Uhr am Ausgabetag. In Zukunft soll auf ein PC-Bestellsystem umgestellt werden.

Bezahlt wird am Monatsende per Bankeinzug.
Konzept

Im Zuge der Einfihrung des achtstufigen Gymnasiums wurde ein Mittagsangebot not-
wendig. Nach Prufung mehrerer Anbieter hat sich die Schule fur die 6rtliche Kranken-
hauskuche entschieden. Ausschlaggebend daflr waren u. a. die eigene frische, zeit-
nahe Zubereitung der Schileressen nach gesundheitsférdernden Richtlinien, die kur-
zen Transportwege, die Menuwahl, der akzeptable Preis, die Einbindung von Eltern
und Schulern bei der Angebotsgestaltung und die Verwendung regionaler Produkte.
Positiv gewertet wird auch, dass der landkreiseigene Anbieter die komplette Versor-
gung Ubernommen hat und die Schule kein zusatzliches Personal stellen muss. Ein

Konzept, das auch im Neubau fortgesetzt werden soll.
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Volksschule Altusried

Grund- und Hauptschule mit M-Zweig
Schulstr. 6, 87452 Altusried

Telefon:. 08373/93010, Telefax: 08373/434

E-Mail: vs.altusried@t-online.de

Ansprechpartnerin fur die Mittagsverpflegung: Frau Barbara Hertrich
Schulerzahl: 644

Verpflegungsangebot

Mischkuchensystem auf der Grundlage von Tiefkihlkost:

Von Montag bis Donnerstag wird mittags ein warmes Essen angeboten. Grundlage
dafur sind dreimal wochentlich die von einer auf Schulverpflegung spezialisierten Tief-
kahlfirma angebotenen Menus. Diese werden taglich mit frischen Produkten wie Sala-
ten und Desserts aufgewertet. Einmal pro Woche wird ein frisch zubereitetes Menu
serviert. Soweit mdglich werden Bioprodukte aus dem ortlichen Handel eingesetzt.
Obst, Musliriegel, Kakao und Joghurt stehen zusatzlich taglich bereit. An Getranken
gibt es zum Niedrigpreis Wasser und Apfelschorle. Spezi und Limo werden angebo-
ten, aber teurer verkauft. Taglich werden bis zu 40 Essen ausgegeben (im Durch-
schnitt ca. 15). Erganzend dazu gibt es, von Schilern und Schiulerinnen vorbereitet,
im Schulerbistro freitags vor Unterrichtsbeginn ein Frihsticksangebot in Buffetform
mit verschiedenen Biomduslis, frischem Obstsalat, Joghurt, Milch, Saften und warmen

Getranken.

Organisation

Das Mittagsangebot besteht seit September 2002 und wurde seither standig erweitert.
Da die zunachst angebotene Warmverpflegung nur unbefriedigend war, stellte die
Schule auf ein Tiefkihlsortiment um. Die Mehrportionenschalen werden ca. alle sechs
Wochen geliefert und im Schulbistro gelagert. Taglich kimmern sich im Wechsel zwei
Schuler und Schilerinnen, unterstitzt von einer Schulermutter in ihren Freistunden
um die Regenerierung der Menus und bereiten die frischen Komponenten zu. Auch
die Speisenverteilung, Kasse und Abrechnung Ubernimmt ein zwei- bis dreikopfiges,
taglich wechselndes Schilerteam. Vierzehntagig kochen sechs Schilerinnen einer ei-
genen Schulerarbeitsgemeinschaft aul3erhalb des Unterrichts unter Anleitung der

Fachlehrerin ein komplettes frisches MenU mit Salat und Dessert. In der Zwischenwo-
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che unterstitzt eine Schilermutter ein kleines Schilerteam bei der Zubereitung des
Frischmenus. Unter FederfUhrung der Fachlehrerin erfolgen Abrechnung, Buchflh-
rung und die gesamte Logistik. Alle Beteiligten arbeiten ehrenamtlich. Die beteiligten

Schiler und Schilerinnen erhalten kostenfreies Essen.

Raume und Ausstattung

Ein umgestalteter Zeichensaal dient mit einer Erweiterungsmaoglichkeit im Foyer als
Speise- und Aufenthaltsraum fur maximal 50 Essensteilnehmer. Vom Speisebereich
durch die Theke getrennt, befindet sich eine klassische Klchenzeile, die zusatzlich mit
Handwaschbecken und HeilRluftdampfer ausgestattet ist. Auch Getrankekuhlschrank,

Kihl- und Gefriergerate sind hier untergebracht.

Offnungszeiten

Das Schulbistro ist taglich gedffnet von 11:30 bis14:00 Uhr, die Essensausgabe erfolgt
von 13:00 bis 13:30 Uhr. Das Muslifrihstlick gibt es jeden Freitag von 7:15 bis 7:55
Uhr.

Finanzierung
Far die notwendigen Investitionen flossen neben den Férdermitteln aus dem Projekt
~Schulerunternehmen - Essen was uns schmeckt” keine sonstigen Férdermittel. Das

Unternehmen tragt sich selbst.

Preise
Mittagessen: 2,60 € fur Schuler, 3,00 € fur Erwachsene, halbe Portionen 1,50 €, Ge-
tranke: 0,50 bis 0,70 €. Die Bezahlung erfolgt bei der Ausgabe, bestellt wird durch Lis-

teneintrag am Tag zuvor.

Konzept

Die Schuler und Schulerinnen sollen zu einem reellen Preis ein qualitativ hochwertiges
Mittagessen erhalten. Aufgrund begrenzter zeitlicher und finanzieller Kapazitaten wur-
de der Kompromiss einer Mischkilche aus tiefgekihlten und frischen Speisen gewahlt.
Dabei werden regionale Lebensmittel und Produkte aus 6kologischem Anbau bevor-
zugt verwendet. Eltern- und Schulerschaft werden aktiv eingebunden und sind enga-
giert dabei. Die Nachfrage nach Mahlzeiten ebenso wie nach Mitwirkung im Schulbist-

ro ist laufend gestiegen.
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3.3 Praktische Umsetzung

3.3.1 Aktueller Stand

Die Informationen zu den aufgezeigten Beispielen fur Verpflegungsangebote an Schu-
len wurden im Juni 2005 erfasst und beruhen auf Interviews mit den genannten An-
sprechpartnern. Zu einem spateren Zeitpunkt kdnnen sich die Verhaltnisse an den je-
weiligen Schulen anders darstellen. Zur weiteren Information sei auch auf Kapitel 5

verwiesen.
3.3.2 Finanzierungsmoglichkeiten

Seit Mai 2003 unterstitzt die Bundesregierung die Lander beim Auf- und Ausbau von
Ganztagsschulen mit dem Investitionsprogramm ,Zukunft Bildung und Betreuung®
(IZBB). Insgesamt stehen bis Ende 2007 vier Milliarden Euro zur Verfligung, die fir
den Ausbau und die Weiterentwicklung neuer Ganztagsschulen, die Schaffung zusatz-
licher Platze an bestehenden Ganztagsschulen oder die qualitative Weiterentwicklung
von Ganztagsangeboten eingesetzt werden kdnnen. Die Landesregierungen ent-
scheiden Uber die Vergabe der Fordermittel, welche Schulen, Schulformen und inhalt-
liche Ausgestaltung des Ganztagsangebotes in Frage kommen. Der Freistaat Bayern
stellt zum Teil zusatzliche Mittel fur ein verbessertes Ganztagsangebot an Schulen be-
reit. Auch an die Kommunen kann mit der Bitte um Mittel herangetreten werden. Wei-
tere Finanzierungsmaglichkeiten sind z. B. die Grlindung eines Fordervereins, Erlése

aus Schulveranstaltungen, Spenden aus der Elternschaft und Sponsoren.
3.3.3 Vorgehensweise

Arbeitskreis mit allen Beteiligten griinden
Gesunde Ernahrung thematisieren
e in der schulinternen Offentlichkeitsarbeit
e Dbeiden Eltern
e im Unterricht
Planungen

e Informationen zum Speisenangebot einholen
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e Voraussichtliche Zahl der Essensteilnehmer erfragen

e R&umlichkeiten klaren

¢ Finanzierungsmoglichkeiten ermitteln

e Verpflegungssystem auswahlen
Mogliche Organisationsformen

e Grindung einer ,Schilerfirma“

e \Vergabe an Externe, Eltern, Hausmeister, Arbeitskreis

e Schuleigene Verantwortung fur Verkostigung und Personal
Kostenkalkulation

e Kosten fur die BaumalRnahmen und Ausstattung

e Personalkosten

o Betriebskosten: Wareneinsatz, Energie, Wasser, Heizung, Abfall, Reini-

gung, Rucklagen fur Wartung und Reparaturen

Gesetzliche Bestimmungen

e Bautechnische Anforderungen

e Lebensmittelhygiene-Verordnung

¢ Infektionsschutzgesetz

e Kennzeichnungspflichten
Ausblick

Verpflegungsangebote bieten vielfaltige gesundheitliche und soziale Chancen flr den
Schulalltag und bringen Vorteile fir alle Beteiligten. Die gesundheitliche Situation der
Kinder und Jugendlichen kann verbessert werden. Ernahrungserziehung und Esskul-
tur werden zu einem integrierten Bestandteil des Schulalltags und wirken somit positiv

auf das Schulklima.
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3.4 Weiterfuhrende Informationen

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE)
Godesberger Allee 18, 53175 Bonn

Telefon: 0228/3776-600, Telefax: 0228/3776-800
E-Mail: webmaster@dge.de Internet: www.dge.de

®m  Beratungsangebote und Veranstaltungen zum Thema: Verpflegung in Schulen

www.ganztagsschule.dge.de
www.schuleplusessen.de
www.trinken-im-unterricht.de

m  Bestelladresse fur Publikationen und Medien:
DGE-Medienservice
Bornheimer Stral’e 33 b, 53111 Bonn
Telefon: 0228/9092-626, Telefax: 0228/9092-610

E-Mail: info@dge-medienservice.de Internet: www.dge-medienservice.de

aid infodienst

Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e. V.
Friedrich-Ebert-Str. 3, 53177 Bonn

Telefon: 0228/84990

E-Mail: aid@aid.de Internet: www.aid.de

®»  Broschiren und Informationsmaterialien zu gesunder Ernahrung z. B.:

aid, dge (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen. Nachschlagewerk, 1. Aufla-
ge 2003, Bestell-Nr.: 3-3839, ISBN 3-88749-172-6, 25 €.

aid, dge (Hrsg.): Esspedition Schule. Nachschlagewerk, 1. Auflage 2003,
Bestell-Nr.:3-3826, ISBN 3-8308-0337-0, 25 €.

aid, dge (Hrsg.): Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fur Kinder. Nach-
schlagewerk, 2. Aufl. 2003, Bestell-Nr.: 3-3841, ISBN 3-8308-0318-4, 25 €.

m Bestelladresse:
aid-Vertrieb DVG
Birkenmaarstr. 8, 53340 Meckenheim
Telefon: 02225/926-146 und 02225/926-176, Telefax: 02225/926-118

E-Mail: Bestellung@aid.de Internet: www.aid-medienshop.de
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Weiterfiihrende Links:

www.was-wir-essen.de Verbraucherschutzportal
www.5amtag.de Gesundheitskampagne
www.talking-food.de Wissen, was auf den Tisch kommt

Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft
Wilhelmstr. 54, 10117 Berlin
Telefon: 030/2006-0, Telefax: 030/2006-4262

E-Mail: poststell@bmelv.bund.de Internet: www.verbraucherministerium.de

m  Unterstlitzung und Férderung von gesunder Ernahrung in Schulen z. B.:

www.kinder-leicht.net Besser essen. Mehr Bewegen: KINDERLEICHT
www.schuleplusessen.de Schule plus Essen = Note 1

Bayerisches Staatministerium fur Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz
Rosenkavaliersplatz 2, 81925 Munchen
Telefon: 089/9214-00, Telefax: 089/9214-2266

E-Mail: poststelle@stmugv.bayern.de Internet: www.stmugv.bayern.de

®  Verbraucherschutzinformationssystem

www.vis.ernaehrung.bayern.de

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Eggenreuther Weg 34, 91058 Erlangen
Telefon: 09131/764-0, Telefax: 09131/764-202

E-Mai: pressestelle@lgl.bayern.de Internet: www.lgl.bayern.de

®m  Schutz des Verbrauchers vor gesundheitlichen Gefahren, Irrefihrung und Tau-
schung

Okologischer GroBkiichenservice (6gs)
Galvanistr. 28, 60486 Frankfurt am Main
Telefon: 069/977819-0, Telefax: 069/977819-19
E-Mail: oegs@oegs.de Internet: www.oegs.de

® |nformationen und Beratungen zur Verwendung von Bio-Produkten in der Ge-
meinschaftsverpflegung — Unterstiitzung der Kampagne: 10% Bio - Das kann
jeder!
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Okologischer Landbau in der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
Deichmannsaue 29, 53179 Bonn
Telefon: 0228/6845-3280, Telefax: 0228/6845-2907

E-Mail: geschaeftsstelle-oekolandbau@ble.de Internet: www.oekolandbau.de

®  |Informationskampagne fur Ganztagsschulen u. a.: 10% Bio — Das kann jeder!
www.biokannjeder.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin
Senatsverwaltung fur Bildung, Jugend und Sport
Beuthstr. 6-8, 10117 Berlin

Projektbiro: Levetzowstr. 1-2, 10555 Berlin
Telefon: 030/90193-207, Telefax: 030/9013-419

E-Mail: mail@vernetzungsstelle-berlin.de Internet: www.vernetzungsstelle-berlin.de

®  Modellvorhaben: Gesunde Schulverpflegung an Berliner Ganztagsschulen

Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen
Mintropstr. 27, 40215 Dusseldorf
Telefon: 0211/3809-0, Telefax: 0211/3809-216

E-Mail: ernaehrung@vz-nrw.de Internet: www.verbraucherzentrale-nrw.de

m  Konzept fur Mittagsverpflegung in der Ganztagsschule — Erste Schritte zu einem
optimalen Angebot

Verbraucher-Zentrale Hessen e.V.
Grosse Friedberger Str. 13 -17, 60313 Frankfurt

E-Mail: vzh@verbraucher.de Internet: www.verbraucher.de

m  Servicebroschiire: Schule mit Biss

Sophie-und-Hans-Scholl-Gesamtschule

Geschwister-Scholl-Str. 10, 65197 Wiesbaden

Telefon: 0611/3171-10, Telefax: 0611/3171-11

Ansprechpartner: Herr Andreas Petzold (Leiter der Abendrealschule)

E-Mail: info@esswerkstatt.de Internet;: www.cook-mal.de

m  Schulerprojekt basierend auf einzelnen Bausteinen flr einen Weg zur gesunden
Ernahrung
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Servicestelle fiir Gesundheitsbildung im Osterreichischen Jungendrotkreuz
Waaggasse 11, A-1040 Wien
Telefon: 01/58900/372 Telefax: 01/58900/379

E-Mail: give@roteskreuz.at Internet: www.give.or.at

» Broschire: OJRK (Hrsg.): Projekte vom Feinsten
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4 Gemeinschaftsverpflegungsspezifische Ernahrungsempfeh-

lungen und Richtlinien fur Essensteilnehmer im Schulbereich

Lehrer, Schulleitung/Schulkonferenz, Trager, Schiler und ganz besonders Eltern ver-
bindet das gemeinsame Anliegen, in der Schule ein hochwertiges, akzeptables Ver-
pflegungsangebot bereitzustellen, das die Leistungsfahigkeit, Wachstum und Entwick-
lung der Schuler und Schulerinnen fordert. Im Zuge dessen erdffnen sich zahlreiche
Fragen. Welchen Anforderungen soll die Mittagsverpflegung an Schulen genltigen?
Reicht eine adaquate Versorgung aus, die gesundheitlichen, sensorischen, emotiona-
len und wirtschaftlichen Aspekten entspricht? Soll die Verpflegung zusatzlich noch 6-
kologische und soziale Komponenten einbeziehen? Muss also eine moderne Mittags-
verpflegung zusatzlich auch Strategien zur Umsetzung einer nachhaltigen Ernahrung
weiterentwickeln? Muss Schulverpflegung auch padagogisch nachhaltig sein? Sollen
Schuler schon mit diversen Qualitatssiegeln vertraut gemacht werden? Oder reicht es,
wenn das Mittagessen in der Schule Mittel zum Zweck der Erholung, Entspannung
und Kommunikation ist? Soll eine allgemein bildende Schule in diesem Zusammen-
hang Kompetenzen in Ernahrungsfragen vermitteln? Soll sie Kompetenzllicken
schlielen? Muss sie eventuell vorhandene ernahrungsbezogene Defizite ausglei-

chen? Oder bleibt das eine Aufgabe aul3erschulischen Bereichs?
4.1 Rahmenkriterien und Empfehlungen

Vor dem Hintergrund der politischen Diskussion zu Ganztagsschulen und der finan-
ziellen Forderung fur die Entwicklung neuer Betreuungskonzepte wird die Frage nach
einem sinnvollen Mittagsverpflegungsangebot immer dringlicher. Der Bund unterstutzt
die Ganztagsbetreuung im Zusammenhang mit einer besseren Vereinbarkeit von Fa-
milie und Beruf. Die Lander haben mit ihrem Bildungsauftrag ganz unterschiedliche
Erfahrungen mit ganztagigen Angeboten. Nachfolgend soll dargestellt werden wie
Bund und Lander auf diese Herausforderungen reagieren. Es soll gezeigt werden mit
welchen Vorgaben die Fachgesellschaften versuchen hier Einfluss zu nehmen und
wie gewinnorientierte Essensanbieter, hauptsachlich Caterer, sich an diesen wach-

senden Markt herantasten. Fur die Anbietergruppe initiierten die Zentrale Markt- und
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Preisberichtsstelle GmbH (ZMP) und die Centrale Marketing-Gesellschaft der deut-
schen Agrarwirtschaft mbH (CMA) eine Marktstudie, die von iconkids & youth interna-
tional research GmbH durchgefuhrt wurde (2005).

Das vorliegende Kapitel befasst sich mit aktuellen, allgemein zuganglichen Aspekten
von Schulverpflegung, wie sie in den deutschen Bundeslandern durch Erlas-
se/Verordnungen festgelegt sind. Die Inhalte erheben keinen Anspruch auf Vollstan-
digkeit. Die an Schulverpflegung in den Verordnungen/Erlassen festgelegten Anforde-
rungen/Standards umfassen Uberwiegend Aspekte der Erndhrungsphysiologie (war-
mes Essen), der Lebensmittelauswahl, der Nachhaltigkeit (Okologie, Regionalitat) und

der Okonomie.
41.1 Bund

Die Rahmenkriterien’ fiir das Verpflegungsangebot in Schulen sollen Entscheidungs-
hilfe und Orientierung fur die Einrichtung und Gestaltung einer zweckmafigen Mit-
tagsverpflegung sein. Diese Rahmenkriterien gelten fir alle Schulformen, alle Alters-
gruppen und alle Verpflegungssysteme. Neben generellen Empfehlungen fir die Le-
bensmittelauswahl wird ein Minimalvorschlag zu einer Ubersichtlichen abwechslungs-
reichen Angebotsgestaltung unterbreitet. Als Qualitatskriterien fur die eingesetzten
Waren werden u. a. Frische (Obst), Vollkornanteil (Getreideprodukte), Fettgehalt
(Fleisch, Wurst, Milch) sowie Nachhaltigkeit bei allen Produkten vorgeschrieben.
Nachhaltigkeit berucksichtigt hierbei sowohl 6kologische, regionale und saisonale As-
pekte als auch lebensmitteltechnologische. Der folgende 6kologische Gesichtspunkt
wird dabei besonders hervorgehoben. Mindestens zehn Prozent der Wareneinsatz-
kosten mussen fur Produkte aufgewendet werden, die aus okologischer Landwirt-
schaft stammen. Fir die Verwendung solcher Lebensmittel sind unterschiedliche, pra-
xisbezogene, fur jeden Betrieb anwendbare Varianten angemerkt. Weitere Anforde-
rungen beziehen sich auf Warmhaltezeiten, bauliche Einrichtungen sowie die Umset-

zung der Lebensmittelhygieneverordnung. AbschlieRend ist eine umfangreiche Check-

' Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Ernadhrung und Landwirtschaft (BML) in Zusammenarbeit
mit der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE), dem Okologischem GroRkiichenservice
(OGS) und den Verbraucherzentralen;

http://www.oekolandbau.de/documents/Rahmenkriterien _Schulverpflequng frei pdf aufgerufen am
25.07.05
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liste fir Unterlagen zusammen zu stellen, die vom Essensanbieter anzufordern ware.

Bewertung: Diese Rahmenkriterien wurden vom Bundesministerium fur Verbraucher-
schutz, Ernahrung und Landwirtschaft (BMVEL) im Rahmen des Bundesprogramms
,Okologischer Landbau* initiiert und finanziert. Zielsetzung ist die Entwicklung von Ab-
satzmarkten fur 6kologisch erzeugte Waren. Dieser Aspekt der Nachhaltigkeit mag si-
cherlich fur die Initiatoren von Vorteil sein, fur ein auch nachhaltiges zweckmaRiges
Mittagsangebot ist er nicht zwingend erforderlich. Fir Entscheidungstrager, die im Be-
reich der Gemeinschaftsverpflegung weniger versiert sind besteht fur die Beurteilung
der mittels Checkliste eingeforderten Unterlagen erheblicher Beratungsbedarf. Diesen
Beratungsbedarf kann die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung (DGE) mit ihren
Fachkraften abdecken. Der Zuschnitt der Rahmenkriterien auf potentielle Essensan-
bieter ist eng. Insbesondere bei den Kriterien fur die Zusammenstellung der Lebens-
mittel und Mahlzeiten sind die Rahmenkriterien eher als allgemeine Information und
Anregungen fur Ausschreibungsunterlagen geeignet. Sie fiihren von ihrem Ansatz her
in ihrer derzeitigen Fassung zu keinerlei Zertifizierung, weder zu einen DGE- noch zu

einem Okosiegel.
4.1.2 Lander

Die Bundeslander formulieren keine bzw. sehr allgemeine Vorgaben fir das Mittages-
sen und Uberlassen die Qualitatssicherung den Schulen. Haufig entscheiden verwal-
tungstechnisch orientierte Sachbearbeiter ohne erndhrungswissenschaftliche Vorbil-
dung Uber die Schulverpflegung. Haufig ist nicht erkennbar, wer fur die jeweilige
Schulverpflegung verantwortlich zeichnet. Grundlage flr objektiv zu bewertende und
weiter zu entwickelnde Angebote sind jedoch umfangreiche Ausschreibungsunterla-
gen und klar zugeteilte Kompetenzen (Schultrager und Schulleiter). Einige Lander
veroffentlichen diesbeziglich zugangliche Aufgabenkataloge, Leistungsverzeichnisse,

Vergaberichtlinien oder Pausenerlasse.
Berlin

Von allen Bundeslandern ist Berlin mit seinem verbindlichen Leistungsverzeichnis zur

Vergabe der Verpflegungsorganisation von Ganztagsschulen fiir externe Dienstleister?

2 Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin, Neufassung der ,Berliner Qualitatskriterien Teil 1)
http://www.vernetzungsstelle-berlin.de/leistungsverzeichnis/11.html aufgerufen am 20.07.05
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am weitesten fortgeschritten. Herausgegeben von der AOK Berlin, der Senatsverwal-
tung fur Bildung, Jugend und Sport und der Vernetzungsstelle Schulverpflegung in
Berlin wurden die sog. Berliner Qualitatskriterien im Rahmen des Modellvorhabens
,Gesunde Schulverpflegung an Berliner Ganztagsschulen“ vom BMVEL geférdert und
vom Okologischem GroRkiichenservice erstellt. Basierend auf dem vom Forschungs-
institut fur Kinderernahrung entwickelten optimiX-Konzept wird die Ausschreibungsun-
terlage umfassend auf Nachhaltigkeit (Schonung der Umwelt) hin erweitert. Das Berli-
ner Verpflegungsangebot setzt sich zum Ziel, zeitgemal, gesundheitsfordernd und
kindgerecht, saisonal und regional, 6kologisch und zuletzt auch wirtschaftlich zu sein.
Es fordert faires, partnerschaftliches Verhalten aller Anspruchsgruppen untereinander.
Das Verpflegungsangebot ist lebensmittel- und mahlzeitenbezogen und orientiert sich,
leicht modifiziert, mit den Vorgaben ,reichlich pflanzliche Lebensmittel®, ,maRig tieri-
sche Lebensmittel“ und ,sparsam fettreiche Lebensmittel“ am Forschungsinstitut fur
Kinderernahrung. Zu Einkauf und Bezug, Verarbeitung und Deklaration sowie der Me-
nuzusammenstellung werden Handlungsanweisungen erteilt. Neben den fur Berlin
weiter entwickelten, abgestimmten und verfeinerten Ausschreibungs- und Rahmenbe-
dingungen werden demnachst in einem zweiten Teil Instrumente zur Kontrolle der

Vertragsdurchfihrungen herausgegeben.

Bewertung: Die Forderung mindestens 20 Prozent des geldwerten Gesamtanteils fur
Bioprodukte einzusetzen liegt in erster Linie im Interesse des Erstellers des Leis-
tungsverzeichnisses und bringt flr sich wenig gesundheitsférdernde, ernahrungsphy-
siologische oder sensorische Vorteile. Der vorgeschriebene weitgehende Verzicht auf
unterschiedlichste Produktgruppen wie diverse Conveniencegrade, bestimmte Verpa-
ckungen, Lightprodukte tragt nicht direkt zur Gesundheitsforderung bei. Die explizite
Vorgabe auf Formfleisch zu verzichten verbessert das Speisenangebot qualitativ. Die
Deklarationen, die detailliert vorgeschrieben sind und Uber die verpflichtenden Vor-
schriften hinausgehen liefern Qualitatshinweise und Herkunftsangaben. Sie erfordern
aber fur Schuler entsprechend aufbereitete, anbieterneutrale Sachinformationen, da-
mit sie zur Bewertung dienen konnen. Die vorgeschriebenen nahrwertbezogenen An-
gaben sind so nicht umsetzbar und laut Nahrwertkennzeichnungsverordnung fur An-
gaben auf Gemeinschaftsverpflegungsspeiseplanen auch nicht vorgesehen. Die Be-
stimmungen fur die Menlzusammenstellung (einschlielBlich des Getrankeangebots)

sind altersgerecht und abwechslungsreich. Sie sprechen durch die vorgegebene, ve-
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getarische, nicht vegane Alternative eine breite Schilergruppe an. Die Einheitlichkeit
des Menupreises beugt vor, dass der Preis entscheidet. Sie verhindert jedoch die
Steuerung besonders gesundheitsfordernder Menus durch niedrigere Preise. Die For-
derung nach Aufrechterhaltung der Kerntemperatur bis zur Ausgabe und die Minimie-
rung der Warmhaltezeit unterstitzt die Sicherung der Qualitat. Die geplanten Kontroll-
instrumentarien durften die Voraussetzungen schaffen, das Angebot der Schulverpfle-

gung im gewulnschten Sinn weiter zu entwickeln.
Hessen

Der Erlass VIIA2—-664/552—-40 von 1996 ,Ernahrungsangebote an hessischen Schu-
len“ regelt in Hessen® u. a. die Zustandigkeit fiir die baulichen und angebotsméaRigen
Belange der Schulverpflegung (Schultrager). Er beschreibt die Vorstellungen zur Um-
setzung eines bedarfsgerechten, gesundheitsfordernden Erndhrungsangebots in der
Schule im Rahmen der fachertbergreifenden Gesundheitserziehung. Grundsatze fur
die Mittagsmahlzeit sind eine vielfaltige und abwechslungsreiche Zusammenstellung
von moglichst Natur belassenen Lebensmitteln. Diese sollen schonend verarbeitet und
vielfaltig zubereitet werden und dabei den unterschiedlichen Geschmacksrichtungen
Rechnung tragen. Vollwertigkeit, Frische der Ware, Preiswlrdigkeit, altersgemale
Bedurfnisse und 6kologische Aspekte sind, allerdings nicht naher erlautert, aus-
schlaggebende Gesichtspunkte fur die Auswahl von Lebensmitteln. Behdrdeninterne
Institute stellen zur Vermittiung von Sachkompetenz themenrelevante Veroffentlichun-

gen und Fortbildungsmalinahmen bereit.
Niedersachen

In Niedersachsen® bleibt es innerhalb des Erlasses zum ,Verkauf von Getrinken und
Esswaren in Schulen® den Schultragern Uberlassen, ein Mittagessen in Ganztags-

schulen und anderen Schulen mit Nachmittagsunterricht anzubieten. Jedoch soll sich
das Speisenangebot in schulischen Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen an den
Prinzipien einer vollwertigen Ernahrung orientieren und die Ausgabe der Speisen soll

unter Verwendung von Mehrweggeschirr und -besteck erfolgen. Beim gemeinsamen

% http://schuleundgesundheit.hessen.de/module/schueler/ernaehrungbausteinschulverpfleqgung.pdf.
aufgerufen am 20.07.05

* http://nibis.ni.schule.de/nibis.phtml?pfad=3.+Niedersachsen&menid=385&subpfad=Erlasse aufgerufen
am 20.07.05
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Mittagessen werden auch Regeln der Tisch- und Esskultur vermittelt und eingehalten.
Bei der Planung sind die Belange der Betroffenen insbesondere der Schuler und
Schulerinnen sowie der Eltern zu beachten und qualifizierte Beratungsangebote zu

nutzen.
Nordrhein-Westfalen

Die Empfehlungen zur Mittagsverpflegung in Tageseinrichtungen bzw. in Ganztags-
schulen in Nordrhein-Westfalen ° beschréanken sich auf die Empfehlungen der Deut-
schen Gesellschaft fur Ernahrung (DGE) (siehe dort), die im Zusammenhang mit
Ganztagsschulen vereinbart wurden. Ein verbindlicher Ausschreibungskatalog ist nicht
zentral erstellt. Die Aufgabe ,Angebot einer zweckmaRigen Mittagsverpflegung® wird
im Rahmen des Erziehungs- und Bildungsauftrags der Schulen gesehen. Dieser for-
dert verpflichtend eine Mitwirkung der Schulen in der Gesundheitsbildung. Kinder und
Jugendliche erhalten in der Mittagspause ein vollwertiges Mittagessen in schulnaher
Lésung. Eingebunden in Schulentwicklungs- und Gesundheitsférderungskonzepte der
Schule sollte Uber die Mittagsverpflegung die Chance bestehen, dass unter Beteili-
gung von Schuler und Schulerinnen, Lehrern und Eltern ein Gesundheit erhaltendes
und férderndes Ernahrungsverhalten bei Kindern nachhaltig aufgebaut und gefestigt
wird. Selbstverstandlich sollen die im Unterricht vermittelten Inhalte einer gesunden
Ernahrung schmackhaft und nachhaltig umgesetzt werden. Als Rustzeug hierfur wer-

den Links angegeben und auf das DGE-Beratungsangebot verwiesen.
Schleswig-Holstein

Seit 1990 gilt in Schleswig-Holstein der Erlass ,Vertrieb von Esswaren und Getranken
in Schulen”. Er schreibt verbindlich vor, dass in Schulen nur noch ,Produkte, die zu ei-

ner vollwertigen Ernahrung beitragen®, verkauft werden darfen.

Alle anderen Bundeslander legen derzeit noch keine besonderen Verwaltungsvor-
schriften, Verordnungen oder Rahmenkriterien fest. Das Angebot ,Mittagsverpflegung*

liegt dort in der Hand von Tragern oder Schulen.

® http://www.learn-line.nrw.de/angebote/gesundids/medio/praxis/essen/empf.htm
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4.1.3 Fachgesellschaften

Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung (DGE) orientiert sich bei der Zusammenstel-
lung der Lebensmittel und Mahlzeiten an ihren Empfehlungen zur Nahrstoffzufuhr®
sowie an deren Umsetzung in der optimierten Mischkost (optimiX) durch das For-
schungsinstitut flr Kinderernahrung.
Generell als gesundheitsfordernd gilt die Verwendung von

® reichlich pflanzlichen Lebensmitteln und Getranken,

= malig tierischen Lebensmitteln und

m  gsparsam fettreichen Lebensmitteln und StRwaren.
Diese Grundsatze sind in Speiseplanen fur Mittagsmahlzeiten, die nach der so ge-

nannten ,Bremer Checkliste*” zusammengestellt sind, umgesetzt.

Nach der Bremer Checkliste enthalt ein Wochenspeisenplan fur 5 Tage taglich nur ein
Gericht z. B.:

= 1 Fleischgericht

= 1 Eintopf oder Auflauf (vegetarisch)

m 1 Seefischgericht

m 1 vegetarisches Gericht

= 1 frei gewahltes Gericht
zusatzliche Bewertungskriterien sind:

=  mindestens zwei- bis dreimal frisches Obst

=  mindestens zwei- bis dreimal Rohkost oder frischer Salat

®  mindestens zweimal frische Kartoffeln.

Der Menuzyklus betragt mindestens vier bis sechs Wochen. Jede Mittagsmahlzeit
enthalt mindestens eine frische Komponente in Form von Obst, Salat oder Gemuse
sowie ein Getrank. Fur ausgewahlte Lebensmittelgruppen prazisieren die Einkaufskri-

terien noch Auswahl-, Qualitats- und Herkunftskriterien (Tab.1).

® Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung: D-A-CH —Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr, 2000
’ Die Bremer Checkliste wurde fiir Mittagsverpflegung ohne Auswahimaoglichkeit in Kindertagesstatten
erarbeitet.
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Tab. 1: Einkaufskriterien

Lebensmittelgruppe

Kriterien fiir die Auswahl, Qualitiat und
Herkunft der Lebensmittel

Obst und Gemiise

75 % als Frischware
saisonal und regional
Konserven grundsatzlich ungesuft

mindestens 50 % aus Vollkorn

Getreideprodukte Brot Uberwiegend aus Vollkorn
Trinkwasser
Getranke Mineralwasser

verdinnte Fruchtsafte
Frichte-/Krautertee

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurst

magere Produkte

Fettgehalt von Wurst < 30 %
artgerechte/0kologische Tierhaltung
kein Formfleisch

Milch

1,5 % Fett

Speisefette

Rapsol

Olivenadl

ungehartete Margarine
Butter

keine geharteten Fette

Fisch

auch Fischstabchen
maglichst nicht aus Uberfischten Bestanden

Der DGE-Arbeitskreis® Ernahrung und Schule fordert fiir Mittagsangebote in Schulen

Aussagen zur Qualitat, die wenig Spielraum flr Interpretationen lassen und einen An-

spruch auf ein vollwertiges und warmes Mittagessen gewahrleisten. Diesen Anspruch

dokumentiert die DGE® mit folgendem, zu oben alternativem, optimalen Lebensmittel-

angebot bei der Mittagsverpflegung:

m  zweimal ein Gericht mit Fleisch

= zweimal ein vegetarisches Gericht auf der Basis von Getreide, Hulsenfriichten

und Kartoffeln

m  einmal ein Gericht mit Seefisch

und zusatzlich

®  taglich Gemuse, Rohkostsalat und/oder Obst

8 Mitglieder: Sigrid Beer, Helmut Heseker, Kirsten Schlegel-Matthies, Universitat Paderborn; Ines
Heindl, Universitat Flensburg; Barbara Methfessel, Padagogische Hochschule Heidelberg; Helmut O-

berritter, Christel Rademacher, DGE Bonn.

® http://www.schuleplusessen.de/cms/front_content.php?idcat=17 unter praktische Tipps - Angebots-

gestaltung, aufrufen am 20.07.05
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= Angebot eines Desserts, das den Appetit auf etwas Suflles am Nachmittag redu-
Ziert
®=  (berwiegende Verwendung von frischen Produkten der Saison, mdglichst aus
regionaler Erzeugung
®m  Berucksichtigung der Vorlieben der Essensteilnehmer
= Moglichkeiten fur die Schiler und Lehrer schaffen, das Verpflegungsangebot
bewerten zu kdnnen, z. B. mittels eines Fragebogens
Das Forschungsinstitut fur Kinderernahrung (FKE) setzt die energie- und nahrstoffbe-
zogenen DGE-Empfehlungen in seinem optimiX-Konzept in Lebensmittelgruppen be-
zogene, altersgemalle Verzehrsempfehlungen um (vergleiche Kapitel 2) und errech-
nete aus diesen Tagesempfehlungen Richtwerte fur die Lebensmittelmengen in der

Mittagsmahlzeit (vergleiche Punkt 4.2).

4.1.4 Verbraucherzentralen

In ihrer Informationsbroschiire zum Thema ,Mittagsverpflegung® lehnt sich die
Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen'® bei ihren Kriterien weitgehend an die
Empfehlungen der Bremer Checkliste an und erganzt diese sehr moderat mit Vorga-
ben flr eine winschenswerte und nachhaltige Lebensmittelauswahl. Qualitatsstan-
dards bilden die Basis der Lebensmittelauswahl, Speisenplanung, Mahlzeitengestal-
tung, Esskultur. Sie betreffen die Akzeptanz des Angebots sowie das Ambiente. In ei-
nem Leistungsverzeichnis sind eine Vielzahl die Qualitat der Lebensmittel, die Nach-
haltigkeit sowie die Organisation betreffende Gesichtspunkte aufgelistet. Letztendlich

setzt der Auftraggeber je nach seiner Prioritat jedoch die konkreten Leistungen fest.
4.1.5 Verpflegungsanbieter

Caterer sind Dienstleister, die mit eigenem Personal die Verpflegung komplett oder
teilweise organisieren. Entscheidet sich eine Schule/ein Schultrager fur die Vergabe
an professionelle Essensanbieter, so steht ihnen in der Regel ein hoch qualifiziertes
Management zur Seite, das verlasslich fur das Budget, die Personalsteuerung, die
Qualitat und Bewirtschaftung verantwortlich ist. Jedoch bestehen noch keine Vor-

schriften flr eine Mindestqualifikation der Flihrungskrafte und Mitarbeiter in Gemein-

1% http://www.vz-nrw.de/UNIQ111936153723434/link 10A.html Mittagsverpflegung in der Ganztagsschu-
le — erste Schritte zu einem optimalen Angebot, aufgerufen am 20.07.05
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schaftsverpflegungseinrichtungen. Die drei nachfolgend aufgeflihrten Catering Unter-
nehmen stehen als Beispiele und stellen keine Empfehlung dar. Diese drei Unterneh-
men verfigen Uber umfangreiche Erfahrungen in der Schulverpflegung und prasentie-
ren im Internet ihre speziell auf Schulen ausgerichteten Konzepte und weiterflihrenden
Angebote. Gesunde Ernahrung, altersgerechte Menis und Ernahrungserziehung sind
die Bausteine des Ernahrungskonzepts JuniorVita der Firma apetito'’. Die Schulkon-
zepte der Firma Aramark'? heien Hits fiir Kids (Grundschule) und Food4You. Neben
gesundheitlichen Aspekten zielt das Speisenangebot besonders auf psychologische,
soziale, emotionale und geschmackliche Gesichtspunkte' ab. Das Catering Unter-
nehmen Sodexho-Alliance’ reagiert mit seinen innovativen Konzepten JOKERIA und
FUN-TASTIC auf aktuelle Entwicklungen des Schulmarktes und der Erndhrungstrends

Jugendlicher.

4.2 Qualitatsanforderungen an das Verpflegungsangebot am Bei-

spiel ,,Mittagessen*

Die Qualitat' einer Verpflegungsdienstleistung wird mit den ({iberpriifbaren) Anforde-
rungen beschrieben, die an sie gestellt werden. Die Qualitdtsanforderungen betreffen
die Anspruchsgruppen, samtliche Leistungen und alle Anforderungen. Einzelne An-
spruchsgruppen/Interessensvertreter entwickeln hierbei verschiedene Anforderungen.
In Bezug auf Schulverpflegung treten vorwiegend die nachfolgenden Anspruchsgrup-
pen auf:

Tab. 2: Anspruchsgruppen fir Schulverpflegung

Anspruchsgruppen Vertreter

Verpflegungsteilnehmer Schuler, Schulpersonal, (Eltern?)

Schulleitung, Kommunalverwaltung als Sachaufwands-

Trager )

trager
Bewirtschafter Catering, Pachter
Staat Kultusministerium

"' www.apetito.de, aufgerufen am 20.07.05

'2 www.aramark.de, aufgerufen am 20.07.05

' http://www.Img.bb.bw.schule.de/schulrestaurant/index.phtml, aufgerufen am 20.07.05

* www.sodexho-de.com, aufgerufen am 20.07.05

'* Qualitat ist gegeben, wenn das Produkt (Essen) oder eine Leistung (Essen plus) in allen Merkmalen
den Anforderungen entspricht.
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Diese Personengruppen oder Institutionen haben alle ein Interesse an den Ablaufen
und Ergebnissen eines Verpflegungsbetriebes. Allerdings konnen diese Interessen un-
terschiedlich ausgerichtet sein. Bei der Mittagsmahlzeit fallen folgende Leistungen an:

m  Zubereitung und Bereitstellung von Speisen und Getranken

= Ermodglichung von Auswahl

®  Bestellsystem

®  Portionierung, Verteilung und Ausgabe

m  Abrechnung (Preise und Abrechnungssystem)

m  Bereitstellung eines Raumes zur Speiseneinnahme

®  Geschirrriicknahme.
Diese materiellen Teilleistungen sind dartuber hinaus in informationellen Angaben wie
Speiseplangestaltung, Aushang, Evaluierung ect. naher prazisiert und nachvollzieh-
bar. Fur alle Anspruchsgruppen und Leistungen missen Anforderungen formuliert

werden. Diese Anforderungen werden nachfolgend beschrieben.
4.2.1 Erndhrungsphysiologische Anforderungen

Eine gesundheitsfordernde Erndhrung minimiert nicht nur das Risiko einer Unterver-
sorgung mit essentiellen Inhaltsstoffen, sondern verhindert auch eine erhéhte Zufuhr
an energiehaltigen Nahrstoffen oder an unerwiinschten Nahrungsbestandteilen. Diese
Prinzipien werden in den Richtlinien der vollwertigen Ernahrung nach DGE'® bzw. der
Vollwerternahrung nach von Koerber, Mannle, Leitzmann'’ verwirklicht. Die Prinzipien
der Vollwerternahrung werden noch durch Grundsatze eines 6kologisch-ethischen
Konsums erweitert (Tab. 3). Ein warmes Mittagessen kann aufgrund der hohen Nahr-
stoffdichte und der Art der verzehrten Lebensmittel wesentlich zu einem gesundheits-

forderlichen Ernahrungsstil beitragen.

16 http://www.dge.de/
' http://www.ernaehrung.de/tipps/vollwert/voll11.htm
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Tab. 3: Gegenuberstellung zweier gesundheitsfordernder Ernahrungsstile

Vollwertige Erndhrung
nach den Richtlinien der
DGE 2005

Vollwerternahrung
nach Koerber, Mannle,
Leitzmann 2004

Gesundheitsforderung

reichlich pflanzliche Le-
bensmittel und Getranke
maRig tierische Lebens-
mittel

sparsam Fett und fettrei-
che Lebensmittel

genussvolle und bekdmmli-
che Speisen

Bevorzugung pflanzlicher Le-
bensmittel

Bevorzugung gering verarbei-
teter Lebensmittel

reichlich Frischkost

Okologisch ethischer
Konsum

Okologisch erzeugte Lebens-
mittel

regionale und saisonale Pro-
dukte

fair gehandelte Lebensmittel
umweltvertraglich verpackte

Erzeugnisse

Auch eine (Teil-)Gemeinschaftsverpflegung soll den Essensteilnehmern eine weitest-

gehend adaquate Nahrstoffzufuhr gewahrleisten. Fur die inhomogene Gruppe der

Schuler, Schulerinnen und Lehrer gelten zwar unterschiedliche, aber keine stark diffe-

rierenden Empfehlungen:

Tab. 4: Richtwerte fiir die Energiezufuhr” in kcal pro Tag und Mittagsmahlzeit

Alter Mittagessen®

in Jahren mannlich" | weiblich” | Durchschnitt Anteil pro Tag
25 % (von bis)

10 bis 12 2300 2000 2150 540 (575-500)
13 bis 14 2700 2200 2450 610 (675-550)
15 bis 18 3100 2500 2800 700 (775-625)
25 bis 647 2700 2100 2400 600 (610-525)

" Quelle: D-A-CH- Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr, 2000, Tab. 4, Werte gerundet

2 Durchschnittswerte

) Die Energie fir die Mittagsmahlzeit betragt ca. 25 % der wiinschenswerten taglichen Energiezufuhr.

Das Forschungsinstitut fur Kinderernahrung hat aus seinen optimiX-Lebensmittel-

verzehrsmengen fur Kinder und Jugendliche Richtwerte fur Lebensmittelmengen in

der Mittagsmahlzeit abgeleitet (Tab. 5). Die Portionsangabe flr die Gruppe der Beila-

gen'® (Kartoffeln, Reis und Nudeln, jeweils gegart) entspricht einer angestrebten koh-

'® Im Vergleich hierzu die Mengenempfehlungen fiir Erwachsene laut DGE: Kartoffeln/Teigwaren: 200 bis 250 g,
Reis 150 bis 200 g (jeweils gegart).
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lenhydratbetonten und ballaststoffhaltigen Mahlzeit. Die Werte fiir Obst sowie Milch
und Milchprodukte sind verhaltnismafig niedrig, da beide Produktgruppen nach Auf-
fassung des Instituts keine Bestandteile von Mittagessen sind, sondern bevorzugt an-
deren Mahlzeiten vorbehalten sind. Nachtische wie Joghurt-, Quark-, Pudding- und
Obstspeisen sind somit gemall FKE Zwischenmahlzeiten. Eine Zwischenmahlzeit ist
mit 12,5 % vom Gesamtenergiebedarf angesetzt. Der Energieanteil eines Mittages-
sens mit Nachtisch wirde sich demnach noch jeweils um die Halfte auf 930/1160 kcal
erhohen. Fur alle anderen Produktgruppen ergeben die vorgeschlagenen Mengen rea-
listische PortionsgroRen. Die Richtwerte flr die Lebensmittelmengen in der Mittags-
mahlzeit erganzen die Vorgaben der DGE in Punkt 4.1.

Tab. 5: Richtwerte" fiir die Lebensmittelmengen in einer Mittagsmahlzeit in Ab-
hangigkeit vom Energiebedarf: Angaben in Gramm pro Tag pro Woche

Eeni(tergiez) pro Mittagsmahl- 620 keal 270 keal
SerseTETET e ménnlich 13 bis 14 Jahre ménnlich
weiblich 15 bis 18 Jahre 15 bis 18 Jahre
gc;;t;g:sgroﬁe pro Tag ohne 650 g 745 g
L.ebensmlttelmengen pro Tag Woche Tag Woche
(in g/ml)
Getranke 350 1750 400 2000
Brot/Getreide 6 30 7 35
Beilagen inkl. Hllsenfrichte 300 1500 340 1700
Gemuse 190 950 220 1100
Obst 10 500 12 60
Fleisch 40 200 50 200
Fisch 40 200 40 200
Eier 14 70 16 80
Milch/Milchprodukte 8 40 10 50
Fette 13 65 15 75
Sifles 12 60 15 75
Rest 17 85 20 100

" Forschungsinstitut fiir Kinderernahrung, Dortmund
) Die Energie pro Mittagsmahizeit betragt ca. 25 % der empfohlenen Zufuhr.

Das Speisenangebot sollte von Fachpersonal erstellt sein. Es sollte soweit sinnvoll die

Winsche sowie die soziokulturellen und regionalen Gegebenheiten der Schiler und
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Schilerinnen (Schilerbeirat) berlcksichtigen. Die Haufigkeiten der Hauptspeisen und
der Desserts sollten mit den Vorstellungen des Forschungsinstituts fur Kinderernah-
rung in Einklang gebracht werden. Eine Menu- oder Komponentenwahl einschlieRlich
vegetarischer Varianten und diatetischer Erfordernisse sollte sichergestellt sein sowie
ein sinnvolles Trinkangebot unterstitzt werden. Eine Einhaltung der Referenzwerte fiir
die Nahrstoffzufuhr innerhalb eines bestimmten Zeitraums erfordert erheblichen Zeit-

und Geldmehraufwand, sie ware im Rahmen einer Zertifizierung zu erwagen.

4.2.2 Anforderungen an die Lebensmittelauswahl

Die DGE empfiehlt, allerdings nicht naher definiert, sowohl Abwechslung als auch
schmackhafte und schonende Zubereitung. Frei von jeder Ideologie legt sie Wert auf

eine ausschlielich erndhrungsphysiologisch winschenswerte Lebensmittelauswahl.

Ausgewahlte Grundregeln fur die Lebensmittelauswahl:
®m  Bevorzugt fettarme Lebensmittel
m  Taglich ballaststoffreiche (Vollkorn-)Produkte
= Regelmalig fettarme Milch und Milchprodukte

®m  Reichlich ungesufite oder wenig gesufdte Getranke

Weitere Anforderungen, beziglich Verarbeitungsgrad, Gentechnik, Zusatzstoffe, ins-
besondere Farb- und Konservierungsstoffe sowie Geschmacksverstarker und der
Verpackungsart werden nicht erhoben. Ein hoher Anteil von Convenienceprodukten
kann sowohl einfache, gut vermittelbare und gut einzuhaltende Prozesse als auch ei-

nen relativ geringen technischen Aufwand gewahrleisten.
4.2.3 Sensorische Anforderungen

Objektiv sensorische Merkmale beschreiben nachvollziehbar die Merkmale Aussehen,
Geschmack, Geruch, Konsistenz und Temperatur der Speisen. Subjektiv bezogene
sensorische Merkmale beziehen sich bevorzugend oder ablehnend auf bestimmte
Speisen oder Speisengruppen (z. B. Fleisch). Die sensorische Qualitat wird mafigeb-
lich von der Warmhaltedauer beeinflusst. Optimal, aber praxisfern waren Warmhalte-
zeiten unter 30 Minuten. Die Berliner Qualitatskriterien beschranken nachweisbar bei
allen Verpflegungssystemen die Warmhaltezeiten zwischen dem Abflllen in die

Transportbehalter/Zubereitung und der Ausgabe an die Schiler auf unter drei Stun-
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den. Eine darliber hinausgehende Warmhaltezeit verringert die sensorische Qualitat
unakzeptabel. Aber auch kurzere Zeiten bringen erhebliche Qualitatsverluste. So sind
zwei Stunden bei gebratenem Fisch, kurz gebratenem Fleisch sowie Salzkartoffeln
und Eierspeisen maximal hinnehmbare Wartezeiten. Sensorisch gesehen ist das
Warmverpflegungssystem das System der letzten Wahl. Vergleiche von Schulen mit
unterschiedlichen Verpflegungssystemen ergaben beim Warmhaltessystem Wegwerf-

quoten bis zu 30 %.
4.2.4 Anforderungen an die Nachhaltigkeit

Das Leitbild eines nachhaltigen Ernahrungsstils ist in der ,richtigen” Lebensmittelaus-
wahl und im ,richtigen Ernahrungsverhalten manifestiert. Beides tragt zur Entwicklung
einer zukunftsorientierten Ernahrungskultur bei. Dabei werden die Konsumenten be-
zuglich nachhaltiger Ernahrung in ,Interessierte®, ,Engagierte” und ,Uninteressierte”
eingeteilt. Als Hindernisse fur die Umsetzung durch den Verbraucher werden moder-
ner Lebensstil, zusatzliche Kosten, der fehlende persénliche Nutzen sowie eine unzu-

reichende Information angesehen.

Verschiedene Ernahrungsstile (z. B. fleischbetont) zeigen unterschiedliche Auswir-
kungen auf die Umweltbelastung. Welche Entwicklungen als nachhaltig angesehen
werden bleibt mangels festgelegter Definition noch dem Einzelnen vorbehalten. Im
Zusammenhang mit der Mittagsmahlzeit in der Schule zeigt die Nachhaltigkeit vielfal-
tige Facetten. Diese Facetten kdnnen teilweise miteinander konkurrieren, sich gegen-
seitig neutralisieren oder erganzen. Aspekte der Nachhaltigkeit betreffen die Okologie,
Regionalitat, den fairen Handel, die Umweltbelastung, aber auch die Bevorzugung U-

berwiegend pflanzlicher Nahrung und gering verarbeiteter Lebensmittel.

Die Okologie bewegt sich im Spannungsfeld von gesetzlichen Richtlinien (EG-Oko-
Verordnung 2092/91) einerseits und Assoziationen wie ,nattrlich®, ,regional®, und ,Na-
tur belassen® andererseits. Die Okoverordnung legt den Handlungsspielraum der Er-
zeuger und Produzenten fest und regelt die Art der Auslobung bei der Vermarktung

von Lebensmitteln. Der wichtigste Hinweis, dass es sich bei einem Lebensmittel um

"9 aus den Berliner Qualitatskriterien: ,Das Verpflegungsangebot tragt zur Schonung der Umwelt bei.
Dies wird dadurch erreicht, dass Lebensmittel aus dkologischer und vorzugsweise regionaler Erzeu-
gung in das Speisenangebot integriert werden und dass die Transportwege mdglichst kurz sind.
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ein Produkt aus dkologischem Anbau oder aus okologischer Tierhaltung handelt, ist
die Anschrift oder Codenummer der Kontrollstelle. Die Konsumenten von Okoproduk-
ten sind haufig von deren gesundheitlichen und geschmacklichen Nutzen Uberzeugt,
zu einem hdheren Preis bereit und akzeptieren eine eingeschrankte Verfligbarkeit. In
einigen Ausschreibungsvorgaben wird der Verwendung von Okoprodukten eine be-

sonders hervorgehobene Stellung eingeraumt.

Lebensmittel werden weltweit 6kologisch produziert. Sollte nun Okologie vor Regiona-
litat rangieren? Regional erzeugte Lebensmittel schonen die Umwelt, machen die Le-
bensmittelproduktion transparent, tragen zum Tierschutz bei und férdern Arbeitsplatze

in der Region. Vom Ansatz her einleuchtend und winschenswert.

Was aber ist ,Regionalitat*“? Wird Regionalitat vereinfachend an einer messbaren Dis-
tanz definiert? Und kommt nicht sowieso jedes Produkt aus einer Region? Fur den
Begriff ,regional“ hat sich noch kein eindeutiges Verstandnis durchgesetzt. Vielmehr
wird diese Eigenschaft von unterschiedlich akzentuierten ,Regionalitats-
Verstandnissen® gespeist. Der Begriff regional als:

m geschuitzte ,geographische Herkunft* eines Endprodukts (Minchner WeilRwurst)

= raumlich enge Verflechtungen der Produktion (Parmigiano Reggiano)

® regionales Produkt als regionstypisches oder regionsspezifisches Produkt

(NUrnberger Lebkuchen)

®  regionale Produkte im Sinne von ,landlichen® Produkten (Landmilch)

= raumliche Nahe zwischen Produktion und Konsum (Bier von hier)

®»  Regionalproduktvermarktung zur Starkung regionaler Wirtschaftskreislaufe (aus

der Region fur die Region)

Dem Wunsch nach Regionalitat liegt der nach Saisonalitat sehr nahe. Wirde Saisona-
litat als frisch geerntet, unter einheimischen klimatischen Bedingungen erzeugt und
nur begrenzt gelagert verstanden, so ware die geforderte Speisenvielfalt nicht erreich-
bar. Der explizite Wunsch nach Saisonalitat bei der Verwendung von Lebensmitteln im
Grol3kichenbereich bereichert sicherlich das Angebot, Iasst sich aber zum Beispiel
bereits bei Obst nicht ausschlie3lich realisieren. Saisonalitat als Bestandteil von Aus-

schreibungsunterlagen demnach eher irrelevant.

Beim fairen Handel sollen durch faire Preise - der Kunde bezahlt einen Aufpreis - die

Erzeuger/Erzeugerkooperationen in Entwicklungslandern zu einem grof3eren Anteil
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am Endpreis beteiligt werden. Es handelt sich dabei in erster Linie um Produkte, die
nicht bei uns angebaut werden konnen, wie z. B. Kaffee, Kakao, Tee, Bananen, Oran-
gen. Solche Produkte aus dem fairen Handel sind zertifiziert, gewisse wirtschaftliche
und teilweise auch 6kologische Standards missen eingehalten werden. Kritikpunkt ist,
dass haufig schwer nachzuvollziehen ist, wer in der Wertschopfungskette welchen An-
teil der Mehrerlose erhalt. Im Jahr 2004 konnten in Deutschland bereits 6 500 Tonnen
Transfair-Produkte mit einem Umsatzvolumen von fast 58 Millionen € abgesetzt wer-

den.

Die Umweltbelastung (Rohstoffverbrauch, Energieeinsatz, Emissionen und Immissio-
nen) soll durch Mehrwertverpackungen, wieder verwertbare Verpackungsmaterialien
oder Verpackungen aus nachwachsenden Rohstoffen gering gehalten werden. Auch
kurze Transportwege tragen hierzu bei, ebenso ein Ernahrungsstil, der auf Uberwie-
gend pflanzlichen, nur gering verarbeiteten Lebensmitteln basiert. Die Verwendung

von Okoprodukten unterstiitzt dieses Anliegen.
4.2.5 Anforderungen an die Okonomie

Gesundheitsfordernde und nachhaltige Mahlzeiten haben ihren Preis. Hier kollidieren
die Interessen der verschiedenen Anspruchsgruppen miteinander. Die Trager moch-
ten ihren Finanzbedarf méglichst minimieren, die Bewirtschafter ihren Gewinn maxi-
mieren und die Essensteilnehmer mdchten aus ihrer Sicht ein angemessenes Preis-
Leistungs-Verhaltnis. Laut Umfrage der bereits in Kapitel 3 zitierten Marktstudie
~Schulverpflegung in Ganztagsschulen® (2005) bezahlen Schiler bei wéchentlicher
bzw. monatlicher Abrechnung im Durchschnitt fiir ein Mittagessen ohne Getrank
2,50 €. In diesem Preis ist fiir 61 % der Schiiler die Mdglichkeit eines ein- oder
mehrmaligen Nachschlags enthalten. Nach Ansicht der Mutter ist dieser Preis gerade

richtig. Fur ein verbessertes Angebot wirden noch zusatzliche 0,50 € akzeptiert.

4.2.6 Politisch-rechtliche Anforderungen

In der Gemeinschaftsverpflegung greift eine Reihe von gesetzlichen Bestimmungen.
Kennzeichen der politischen Forderungen ist ihr fehlender juristischer Charakter. Im

Zusammenhang mit Bildungszielen waren hierzu auch Produkte aus fairem Handel,

2 alte Bundeslander
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Okologisch/regional erzeugte Produkte zu integrieren bzw. Produkte von boykottierten

Landern/Firmen bzw. bestimmte Warengruppen an sich auszuschliel3en.
4.2.7 Anforderungen an die Flexibilitat

Laut der bereits genannten Marktstudie (2005) besteht flr die Mehrheit der Schiler
(73 %) eine Anmeldepflicht, um an der Mittagsverpflegung teilnehmen zu kénnen. Da-
von mussen sich 34 % monatlich und 32 % wochentlich anmelden. Ware eine Vor-
ausanmeldung nicht notig, wirden noch 10 % der Schuler haufiger an der Mittagsver-
pflegung teilnehmen, weitere 53 % konnten es sich vorstellen. Besonders dann, wenn
Auswahlentscheidungen in einem grof3en zeitlichen Abstand zum Verzehr getroffen
werden mussen ist es vorteilhaft, wenn die Entscheidungen kurzfristig noch geandert
werden konnen. Auch bei der Portionierung und Ausgabe sollte umfassende Flexibili-

tat bei Speisenmengen und Kombinationen gewahrleistet sein.

4.2.8 Anforderungen an das Einfiihlungsvermogen

Fir Essensteilnehmer, die bei der Inanspruchnahme der Verpflegungsleistungen wie
z. B. Informationen, Auswahl und Bestellung, Ausgabe, Verzehrsvorgang, Geschirr-
ruckgabe, eingeschrankt sind, ist das EinflUhlungsvermdgen (Empathie) der Mitarbeiter

besonders gefordert.

4.2.9 Anforderungen an die Kommunikation

Neben zielgruppenorientierten Informationen zu allen Leistungsbereichen uber Aus-
hang, Informationsbroschuren oder Intranet kdnnen Evaluierungen von Gasteumfra-
gen?' oder Elternbefragungen die Zufriedenheit mit dem Speisenangebot weiterentwi-
ckeln und die Akzeptanz der Schulverpflegung méglichst aller Altersgruppen erhdhen.
Das Ziel, in der Schule in Zusammenarbeit mit Schilern und Schulerinnen ein Ge-
sundheit erhaltendes und forderndes Erndhrungsverhalten bei Kindern nachhaltig auf-
zubauen und zu festigen, bedarf bei den grol3en Diskrepanzen zwischen tatsachlichen
und wunschenswerten Ernahrungsstilen eines sachkundigen und geduldigen Modera-

tors.

! Beispiel: http://www.aramark.de/umfrage Img/gaesteumfrage Img.asp

Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit 69



Gemeinschaftsverpflegungsspezifische Ernahrungsempfehlungen und Richtlinien fiir Essensteilnehmer im Schulbereich

4.3 Ausblick

Die Sicherstellung einer adaquaten warmen Mittagsverpflegung in der Schule ist eine
komplexe Materie und erfordert qualifiziertes Personal in der Kiiche und im Manage-
ment. Daruber hinaus sind Fachkompetenz auf Seiten der von Amts wegen Zustandi-
gen sowie klare Zuordnungen fur Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten notwendig.
Die Grundsatze fur eine Konzeption umfassen:

= Delegation an einen externen Anbieter

= Anforderungen an das System (Kapitel 5)

= Anforderungen an die Qualitat des Verpflegungsangebots

= Evt. Kontrolle durch Dritte

~Weniger ist oft mehr”, diese Einsicht sollten alle Anspruchsgruppen bei ihren Anforde-
rungen an ein warmes Schulmittagessen beherzigen und kompromissbereit nur ein

Ziel ansteuern, namlich: ,Das Essen muss gesund sein und schmecken®.
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5 Verpflegungssysteme im Uberblick

Neben der Sicherstellung eines sinnvollen Pausenangebotes stehen viele Schulen
auch vor der Frage nach einer geregelten Mittagsverpflegung. Damit erhalt das The-
ma Verpflegung an der Schule eine neue Dimension. Die unterschiedlichen Mdglich-
keiten, regelmallig warmes Essen anzubieten, sollen im Folgenden vorgestellt und
bewertet werden. Dieses Kapitel soll den Verantwortlichen in der Schule bei der Su-
che nach dem passenden Angebot als Entscheidungshilfe dienen. Zur weiteren Infor-

mation sei auch auf Kapitel 3, insbesondere auf Punkt 3.3 verwiesen.
5.1 Kriterien zur Systemwahl

Vor der Entscheidung fir ein bestimmtes System oder einen bestimmten Anbieter soll-
ten, um kostspielige Fehlentscheidungen und unnétigen Arger zu vermeiden, zunéchst
folgende Fragen mit allen Beteiligten geklart werden:
= Wie viele Schiler werden regelmafig zum Mittagessen erwartet? Jetzt? Kinf-
tig?
= Welche Anforderungen stellen Schule/Trager/Eltern/Schiler bezuglich der Quali-
tat des Angebotes?
m  Gibt es Vorgaben von Seiten des Tragers?
= Wie viel darf das Essen kosten (Preisrahmen)?
= Welche Raumlichkeiten kommen in Frage? Jetzt? Kunftig?
m  Stehen Investitionsmittel fur bauliche Maldnahmen zur Verfugung? In welcher
Hohe?
= Mit welchen finanziellen Mitteln fur den laufenden Betrieb kann kalkuliert wer-
den?
m  Steht Personal fur den laufenden Betrieb (Zubereitung, Essensausgabe, Mana-
gement) zur Verfligung?
®  Sollen/kdnnen Schiler/Eltern als Aktive einbezogen werden?

= Welche Anbieter mit welchen Systemen gibt es im Umkreis?

Diese Fragen helfen, Entscheidungskriterien und letztlich auch einen Leistungskatalog
aufzustellen, um das flr die Schule passende Verpflegungssystem und den passen-

den Anbieter ermitteln zu konnen.
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5.2 Begriffsklarungen

Inzwischen tummeln sich viele Anbieter auf dem wachsenden Markt der Schulverpfle-
gung als einem Segment der Gemeinschaftsverpflegung. Entsprechend vielfaltig sind
Angebot und Qualitat. Fur die meisten Schulen ist der Bereich der Gemeinschaftsver-
pflegung neu. Bevor die wichtigsten Systeme mit ihren Vor- und Nachteilen vorgestellt

werden, daher vorab einige Begriffsklarungen.

Caterer
Anbieter von fertig zubereiteten Speisen, die ausgeliefert und je nach Leistungsum-
fang auch serviert werden. Systemabhangig werden die Speisen frisch zubereitet,

warm gehalten, gekuhlt oder tiefgekinhlt geliefert.

Kombidampfer (Konvektomat)
Professionelles Klichengerat fur das Garen oder Regenerieren von Speisen, das

Heilluft und Wasserdampf kombiniert und individuell steuerbar ist.

Qualitatssicherung (QS)

Die Qualitatssicherung ist der betriebsinterne Prozess, der sicherstellen soll, dass ein
hergestelltes Produkt ein definiertes Qualitatsniveau konstant erreicht. Teil einer pro-
fessionellen Qualitatssicherung ist die Zertifizierung durch eine unabhangige Stelle.

Auch im Bereich der Schulverpflegung gibt es inzwischen zertifizierte Anbieter.

Regenerieren
Wiederherstellen der Verzehrsfahigkeit von Speisen, z.B. Erhitzen von tiefgeklhlten
oder gekuhlten Speisen. In der professionellen Kiuche geschieht dies in der Regel im

Kombidampfer.

Verpflegungssystem

Das Verpflegungssystem wird definiert durch den Prozess, den die Speisen von der

Herstellung bis zum Servieren durchlaufen. Insbesondere das Problem der zeitlichen
und raumlichen Entkopplung von Produktion und Verzehr wird dabei je nach System

unterschiedlich geldst.

Warmhaltezeit (Standzeit)
Die Warmhaltezeit ist die Zeit von der Fertigstellung der Speisen in der Kliche bis zum

Servieren auf dem Teller, wahrend der die Speisen konstant heil3 gehalten werden
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(mussen). Dazu gehdren die Standzeiten im Herstellungsbetrieb, die Transportzeiten
und die Standzeiten in der Schule bis zur Ausgabe. Die Warmhaltezeit hat einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Qualitat des Produktes. Aus lebensmittelhygienischen
Grinden muss die Warmhaltetemperatur konstant bei mindestens 65 °C liegen. Um
die sensorische und ernahrungsphysiologische Qualitat nicht unnétig leiden zu lassen,
ist die Warmhaltezeit so kurz wie irgend moglich zu halten (unter 60 Minuten). Mehr

als drei Stunden gelten als nicht hinnehmbar.

5.3 Die wichtigsten Verpflegungssysteme

5.3.1 Frischkostsystem (,,cook & serve“)

Das Essen wird vor Ort in der eigenen Kiche vor- und zubereitet, portioniert und direkt
verzehrt — primar aus frischen Lebensmitteln. Aus personalwirtschaftlichen und 6ko-
nomischen Griunden werden in der Regel aber auch Fertig- und Halbfertigprodukte in
unterschiedlichen Anteilen verwendet. Dies kann die Qualitat stark beeinflussen. Ent-
scheidend fur die Qualitat ist neben den aulleren Rahmenbedingungen das fachliche
Kdénnen insbesondere der Kilchenleitung. Ein gro3es Plus des Frischkostsystems ist
seine Flexibilitat. Individuelle Bedurfnisse und Vorlieben konnen, meist auch kurzfris-
tig, berucksichtigt werden. Auch regionale und/oder Bioprodukte konnen je nach An-
spruch der Schule eingesetzt und frisch verarbeitet werden. Ein professionelles
Frischkostsystem kann héchsten Ansprichen genltigen und eine optimale Qualitat und
Vielfalt erreichen. Nicht professionell arbeitende Kiichen gefahrden die Qualitat aller-

dings schnell.

Uberblick:
= Anforderungen an Personal, Raumlichkeiten und Kiichenausstattung:
sehr hoch
= RichtgréfRen bei ca. 50 bis 100 Essen taglich:
Personal: ein bis zwei Vollzeitkrafte, davon eine Fachkraft (z.B. Hauswirt-
schafterin/Kochin)
Lagermadglichkeiten flr Trockenwaren, Frischprodukte, Kihl- und gegebe-

nenfalls Tiefkiihlwaren, Geschirr
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Klche: Vorbereitungs- und Zubereitungsbereiche, Spulilzone, Abfallentsor-
gung, Ausgabemaoglichkeit

Kichenausstattung: mindestens: Vierplattenherd mit Backofen, ein Hocker-
kocher, ein Kombidampfer, eine Kippbratpfanne, eine Doppelsplile, zwei
Klhlschranke, einen Tiefklihlschrank, eine gewerbliche Spllmaschine,
Schranke, ein Handwaschbecken

gewerbliche Ausstattung wird empfohlen.

Bewertung:

Hohe Investitionssummen und hohe laufende Kosten erfordern sorgfaltige Kalkulation.
Neuausstattungskosten liegen bei mindestens ca. 20.000 bis 50.000 € (ohne Baukos-
ten). Ein reines Frischkostsystem kann hochsten Ansprichen genugen, aber nur
dann, wenn Fachkrafte eingesetzt werden und gegebenenfalls auch ein etwas hdoherer

Essenspreis akzeptiert wird. Ein System mit Anspruch!

5.3.2 Regeneriersysteme

® Tiefklihlsystem (TK-System)
= Cook & Chill

Das Essen wird vom Anbieter gekuhlt (,Cook & Chill“) oder tiefgekuhlt (Tiefkthlsys-
tem) fertig zubereitet geliefert, bereits portioniert oder noch unportioniert, und vor Ort
in eigenen Regeneriergeraten (z.B. Kombidampfer) wieder aufbereitet (,regeneriert®).
Einige Anbieter insbesondere im Tiefkuhlbereich haben sich auf die Schulverpflegung

spezialisiert bzw. bieten eigene Angebotssegmente dazu an.

Beim Cook & Chill-Verfahren werden die Speisen bis kurz vor Erreichen des Garpunk-
tes fertig gestellt und anschlie3end sofort auf maximal drei bis vier °C heruntergekuhilt.
Solche Speisen sind gekunhlt ca. ein bis drei, maximal ca. funf Tage lagerfahig. Tiefge-
kihlte Speisen werden sofort nach der Herstellung tief gefroren und kénnen langerfris-
tig ohne nennenswerte Qualitatsverluste gelagert werden. Die Kuhl- bzw. Tiefkihlkette
darf in beiden Fallen nicht unterbrochen werden. Beide Verfahren sichern die Qualitat
bestmaoglich und kdnnen ernahrungsphysiologischen und geschmacklichen Anspru-
chen genlgen. Wichtig ist eine breite Angebotspalette, um eine Geschmacksermi-
dung zu vermeiden. Vor der Entscheidung flr einen Anbieter sollte das Qualitatssiche-

rungssystem und eine mogliche Zertifizierung offen gelegt werden. Da sich nicht alle
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hochwertigen Speisen flr die Regenerierung eignen, sollte das Angebot vor allem
durch frische Salate, Obst- und Milchspeisen regelmaliig erganzt werden. Ohne diese

Erganzung bleibt auch ein qualitativ hochwertiges Regeneriersystem suboptimal.

Uberblick:

= Anforderungen an Personal, Raumlichkeiten und Kiichenausstattung:
mittel bis gering

= RichtgréfRen bei ca. 20 bis 50 Essen taglich:
Personal: eine Fachkraft/angelernte Kraft fur ca. drei bis funf Stunden/Tag
Lagermadglichkeiten fur gekuhlte/tiefgekihlte Speisen und fir Geschirr
Klche: Regenerierbereich, kleine Zubereitungszone, Spulzone, Ausgabe-
maglichkeit, Abfallentsorgung
Klchenausstattung: Regeneriergerat (in der Regel Kombidampfer), Gefrier-
und Kihlgerate (werden teilweise vom Anbieter gestellt), Schranke, Einbe-
ckensplule, Spulmaschine, Zweiplattenherd, Handwaschbecken
Maglichkeiten fur teilweise Eigenproduktion (z. B. fur Salate/Desserts) vor-

sehen.

Bewertung:

Gunstig auch bei kleineren Essenszahlen oder als ,Einsteigermodell”. Raumbedarf
und Investitionskosten sind begrenzt. Nicht verzichtet werden sollte auf die Erganzung
durch frische Komponenten, insbesondere Salate und Desserts auf Milch- und Friich-
tebasis. Fur viele Schulen das System der Wahl, auch weil Qualitatssicherung und

wirtschaftliches Risiko weitgehend beim professionellen Anbieter liegen.
5.3.3 Warmverpflegungssystem

Das Essen wird von einer Zentralkiiche (z.B. Gaststatte, Heimkuche) zubereitet, in
Spezialbehaltern (Thermophoren) heil® ausgeliefert und bis zur Ausgabe heil3 gehal-
ten. Vor Ort muss lediglich portioniert werden. Eine Orientierung an den Bedtirfnissen
von Schulkindern ist Voraussetzung fur ein qualitatsvolles Angebot. Aufgrund der sys-
tembedingten Notwendigkeit, das fertig zubereitete Essen an den Ausgabeort zu
transportieren, ist die Dauer der Warmhaltephase oft lang. Warmhaltezeiten Gber drei

Stunden sind nicht hinnehmbar. Standzeiten bis maximal 60 Minuten sollte der Anbie-
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ter einer Warmverpflegung einhalten kénnen. Frische Salate und Desserts als Ergan-

zung gehoren zum Standard einer qualitatsvollen Warmverpflegung.

Uberblick:
= Anforderungen an Personal, Raumlichkeiten und Kiichenausstattung in der
Schule:

gering

®=  RichtgrofRen bei ca. 50 bis 100 Essen taglich:
Personal: eine Fachkraft/angelernte Kraft bis drei Stunden/Tag, sofern diese
nicht vom Anbieter gestellt wird
Raumlichkeiten: Ausgabebereich, Stellplatz fir Thermophoren, kleine Spdil-
zone, Abfallentsorgung
Ausstattung: Einbeckensplle, Spulmaschine, Zweiplattenherd, Kihlschrank,
Geschirrschranke, Handwaschbecken, kleine Zubereitungsflache als Mog-

lichkeiten fur teilweise Eigenproduktion z. B. fir Salate/Desserts vorsehen.

Der konkrete Bedarf ist abhangig von der Art des Warmhaltesystems und dem Leis-

tungsumfang des Anbieters (z. B. Mitnahme von Schmutzgeschirr).

Bewertung:
Die Warmverpflegung ist nur dann zu wahlen, wenn die Warmhaltezeiten deutlich un-
ter drei Stunden liegen, die Speisen durch frische Komponenten erganzt werden und

der Lieferant Schuler gerechte Speisen anbietet.
5.3.4 Mischkiichensystem

Kombination aus Elementen der Frischkiiche und einem der oben genannten Verpfle-
gungssysteme als Grundsystem. Um die Vor- und Nachteile der einzelnen Systeme zu
einer realisierbaren Losung zusammenzufuhren, entscheiden sich die meisten Schu-
len zwischen Qualitatsanspruch und wirtschaftlichen Zwangen fur ein Mischkichen-
system. So ist eine praxisnahe, wirtschaftliche Kompromisslésung moéglich, wenn Per-
sonal, Ausstattung und Anbieter stimmen: schmackhaftes, vollwertiges Essen fur

Schuler mit vertretbaren Kosten.

Fazit:
Jedes der oben genannten Systeme kann bei sorgfaltiger Auswahl und Ergédnzung mit

frischen Komponenten als so genannte Mischkiche gute Qualitat bieten. Entschei-
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dend sind letztlich Qualitat und Leistungsvermdgen des Anbieters, sowie klare Vorga-

ben der Schule, z.B. in Form eines Leistungskatalogs.
5.4 Auf dem Weg zum besten Anbieter

Um ein Leistungsprofil verschiedener Anbieter zu erhalten und vergleichen zu kdénnen,

muss die Schule zunachst ihnren Anspruch definieren. Qualitatskriterien helfen dabei:

Qualitat umfasst in Bezug auf die angebotenen Speisen und Getréanke u. a.:
= Ernahrungsphysiologische Qualitat
m  Sensorische Qualitat (Geschmack, Aussehen)

®=  Hygienische Qualitat

Qualitatskriterien konnen auch sein:
= Regionalitat der Produkte
= Anteil an Bioprodukten etc.

= Umweltaspekte

Dazu kommt die Qualitat des Anbieters selbst. Mogliche Kriterien sind hier:
®m  Zuverlassigkeit
= Flexibilitat
m Leistungsumfang:(z.B. Bereitstellung von Personal, Ubernahme des Bestell- und

Zahlwesens, sonstige Logistik, Menuwahl, Komponentenwabhl etc.)

Nachfolgend werden ausgewahlte Qualitatsaspekte aus Sicht der Schulpraxis be-
leuchtet. Zur Qualitat siehe auch Kapitel 4 Punkt 4.2.

Erndhrungsphysiologische Qualitat

Die ernahrungsphysiologische Qualitat eines Verpflegungsangebotes ist Gegenstand
wissenschaftlicher Diskussionen und auch in umfassenden Analysen nicht ohne weite-
res zu erfassen. An dieser Stelle soll lediglich eine praxisnahe Orientierungsmaoglich-
keit gegeben werden, die allerdings im Schulalltag zu realistischen Einschatzungen
fuhrt. Um ohne groRen Aufwand die erndhrungsphysiologische Qualitat eines Angebo-
tes beurteilen zu kdnnen, bietet das Forschungsinstitut fir Kinderernahrung in Dort-
mund (www.fke-do.de) mit dem Konzept ,optimiX“ eine gute und praxisnahe Entschei-
dungshilfe. Siehe dazu auch Punkt 2.3 und Punkt 4.1.3.
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Danach sollen drei Grundregeln erfiillt sein:
®  Reichlich pflanzliche Lebensmittel und sinnvolle Getranke
= MaRig tierische Lebensmittel

m  Sparsam fettreiche Lebensmittel

Umgesetzt auf das warme Mittagessen in der Schule empfiehlt sich danach z.B. fol-
gende Checkliste:
Empfehlungen fur einen Wochenspeisenplan (5 Tage)
® ein Fleischgericht
®  ein Seefischgericht
®  ein vegetarisches Gericht
= ein Gericht auf der Basis von Kartoffeln, Reis, Getreide oder Pasta, fleischhaltig
oder vegetarisch
® ein frei gewahltes Gericht (z.B. ein zusatzliches Fleischgericht oder ein silies
Hauptgericht)
zusatzlich:
®  mindestens zweimal frisches Obst
= mindestens zweimal Rohkost oder frischer Salat

®  mindestens zweimal Kartoffeln

Bei nur viertagigem Angebot fallen die Gerichte vier und funf zusammen. Empfeh-
lenswert ist eine tagliche Mentwahl bzw. Alternativangebote fur diejenigen, die einzel-

ne Gerichte nicht essen kbnnen oder wollen.

Sensorische Qualitat (Geschmack, Aussehen, Geruch)

Geschmack und Aussehen sind entscheidend fur die Akzeptanz des Essens. Sie wer-
den u. a. bestimmt von der Qualitat der Rohprodukte und der Art der Zubereitung.
Massiven und haufig unterschatzten Einfluss auf die sensorische Qualitat hat die
Warmhalte- bzw. Standzeit der zubereiteten Gerichte. Ideal sind Standzeiten von un-
ter einer Stunde. Fertigmenus bieten standardisierte Qualitat. Das kann, insbesondere
bei enger Menuwahl, schnell zu ,Ermidungserscheinungen® fihren. Ergdnzung mit
frischen Produkten und eine grol3e Menulpalette mit Komponentenwahl kann dem ent-
gegenwirken. Vor der Entscheidung flr einen Anbieter sollte in jedem Fall ein Probe-

essen unter realistischen Bedingungen stattfinden.
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Hygienische Qualitat

Haufig unterschatzt wird die Bedeutung der hygienischen Qualitat des Essens. Hier al-
lerdings sind die akuten gesundheitlichen Risiken am grofdten. Es muss daher alles
getan werden, um das Risiko zu minimieren. Dies gilt nicht zuletzt auch deshalb, weil
auch die Schulverpflegung grundsatzlich den rechtlichen Bestimmungen der Lebens-
mittelhygiene-Verordnung und des Infektionsschutzgesetzes unterliegt. Eine professi-
onelle Ausstattung von Kuche und Theke gehoren zur Sicherung der Hygienequalitat
ebenso wie geschultes und verantwortungsbewusstes Personal und ein funktionieren-
des Hygienekontrollsystem. Ein Anbieter ohne Konzept zur Sicherung der Hygiene-
qualitat ist nicht akzeptabel. Aber auch die Schule selbst ist in der Pflicht. Der Kontakt
zur auch beratenden amtlichen Lebensmitteliberwachung sollte daher selbstverstand-

lich sein.

Lebensmittelherkunft

Grundsatzlich ist sichergestellt, dass die Lebensmittel, die in den Handel und damit
auch in die Gemeinschaftsverpflegung gelangen, von einwandfreier Qualitat sind. Fur
Schulen, Eltern oder auch Trager kdnnen aber zusatzliche Aspekte eine Rolle spielen

oder auch entscheidend sein:

Regionalitat der Produkte

Nicht ohne weiteres zu definieren ist die regionale Herkunft eines Produktes. Viele
entscheiden nach dem Grundsatz: so nah wie moglich — so weit wie notig. Regionale
Lebensmittelproduzenten, haufig gilt der eigene Landkreis als Mal3stab, bieten Vortei-
le, wie nachvollziehbare und Uberprifbare kurze Produktionswege, haufig hohe Quali-
tat und Frische und Flexibilitat bezuglich der Kundenwunsche. Vielfach spielt vor allem
aus Sicht des Tragers auch die Férderung der heimischen Wirtschaft eine Rolle. Da-
bei sollte nicht Gbersehen werden, dass ,regional“ nicht grundsatzlich mit hoher Quali-
tat gleichzusetzen ist. Auch der regionale Backer kann auf Fertigbackmischungen set-
zen und der heimische Gastwirt als , Tutenkoch® arbeiten. Neben der Regionalitat dar-
fen die Ubrigen Qualitatsaspekte nicht vergessen werden. Wenn die Qualitat stimmt,

sollte auch ein etwas hoherer Preis in Kauf genommen werden.

Anteil an Bioprodukten
Das Bio-Siegel nach EU-Verordnung garantiert die 6kologische Produktion nach Bio-

Richtlinien. Wer neben der Qualitat des Lebensmittels auch Wert auf eine mdglichst
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umwelt- und tierfreundliche Produktion Wert legt, wird zumindest einen Mindestanteil
an okologisch erzeugten Produkten im Speiseplan festschreiben. Auf Bundesebene
zeigt die Kampagne ,Bio - das kann jeder” wie eine Schulverpflegung mit Bioproduk-

ten auch okonomisch vertretbar realisiert werden kann.

Fazit
Nach Festlegung der eigenen Qualitdtsanspriche kann die Schule einen individuellen
Leistungskatalog erstellen. Dieser ist dann auch Grundlage fur die Angebote ver-

schiedener Caterer und macht sie vergleichbar.

5.5 Weiterfiihrende Informationen

m  www.schuleplusessen.de

= www.aid.de

= www.dge.de
Bezulglich rechtlicher Vorgaben insbesondere in den Bereichen Hygiene und Infekti-
onsschutz einschlieBlich der Haftungsfragen sollte die Schule mit Beginn der Planun-

gen den Kontakt zu Gesundheitsverwaltung und Lebensmitteliberwachung bei den

Landratsamtern bzw. kreisfreien Stadten suchen.
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6 Schilerunternehmen ,,Essen was uns schmeckt“ — ein Pro-

jekt der Gesundheitsinitiative Gesund.Leben.Bayern.

Ein Schulercafé ist an immer mehr Schulen fester Bestandteil des Schullebens. Meist
wird es von den Schulern selbst im Rahmen eines Schulprojektes betrieben. Das
Bayerische Staatsministerium fur Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz
(StMUGV) fordert derzeit die Einrichtung solcher Schulercafés im Rahmen der Ge-
sundheitsinitiative Gesund.Leben.Bayern., wenn die Schuler dort gesundheitsfordern-

de Speisen und Getranke anbieten.
6.1 Ziele

Ziel des Forderprogramms ist die Einflhrung gesundheitsfordernder Verpflegung an
bayerischen Schulen unter aktiver Einbindung der Schiler. Etwa jedes 5. Kind kommt
ohne Fruhstlick in die Schule (Clausen, 2005). Auch ein warmes Mittag- oder Abend-
essen ist langst nicht mehr in allen Familien selbstverstandlich. ,Junk-Food" und stan-
diges ,Zwischendurchfuttern® ersetzen zunehmend regelmaRige Mahlzeiten. Wichtige
Nahrstofflieferanten kommen daher oft zu kurz. Bayerische Untersuchungen weisen
zudem inzwischen jeden 10. Schulanfanger als Ubergewichtig aus (Bayerisches Lan-
desamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit, 2005), Tendenz steigend. Gleich-
zeitig verbringen viele Schuler zunehmend Zeit an der Schule, auch tber die Mittags-
pausezeit hinaus. Wer eine Trendwende zu ,gestinderem® Essen und Trinken errei-
chen will, muss auch die Lebenswelt Schule so gestalten, dass ,gesundes” Verhalten
maoglich und attraktiv wird. Gesundheitsforderndes Essen und Trinken soll neu erfahr-
bar und fester Bestandteil des Schulalltags werden. Eine Chance dazu ist die Einrich-
tung von Schilercafés von Schilern mit Schilern. Als Malhahme der Verhaltens- und
Verhaltnispravention ist es auch Ziel des Projektes Schulerunternehmen, langfristig
einen Beitrag zur Senkung der Pravalenz von Ubergewicht und Adipositas im Kindes-

und Jugendalter zu leisten.
6.2 Konzept

Schulercafés gibt es in den unterschiedlichsten Formen: vom ,Einsteigermodell” mit

kleinen Pausensnacks bis zur kompletten Mittagsverpflegung. Gemeinsam sind allen
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Cafés ein Mindestangebot an gesundheitsférdernden Speisen und Getranken und die
Einbindung der Schiler als ,Unternehmer®. Jede Schule legt dazu individuelle Ziele
fest. Mindestens aber verpflichten sich die Schiler, regelmafiig Milch und Milchpro-
dukte, Obst und Gemdise, Vollkornprodukte und ernahrungsphysiologisch hochwertige
Getranke anzubieten. Verbote gibt es nicht. Allerdings muss das gesundheitsférdern-
de Angebot im Vordergrund stehen. Die beteiligten Schuler sind selbst fur Einkauf,
Zubereitung, Verkauf und Service verantwortlich und werden dabei von Lehrkraften
unterstitzt. Dadurch wird Essen neu erfahrbar gemacht. Wer selbst Lebensmittel
auswabhlt und frisch zubereitet, lernt diese kennen und deren Qualitat (ein)schatzen.
Eine Erfahrung, die viele Schiler zuhause zunehmend nicht mehr machen. Das Schu-
lercafé stellt in der Regel keinen Ersatz, sondern eine Erganzung zum Pausenverkauf
an der Schule dar. Auch ein regelmaRiges warmes Mittagessen kann es nur in Aus-
nahmefallen leisten. Ein Schilercafé kann aber anderes: Es bietet frisch Zubereitetes
aus Schilerhand und damit eine Erganzung zum Ublichen Pausenverkauf, ein erstes
Fruhstuck vor Schulbeginn oder mittags kleine warme Gerichte und Salate. Schuler
und Lehrer finden zudem einen Treffpunkt, an dem sie zwanglos und in Ruhe zusam-

mensitzen und dabei geniel3en kdnnen.
6.3 Rahmenbedingungen

Grundsatzlich kdnnen alle Schulen mit Schilern ab der 7. Klasse am Projekt teilneh-
men, wenn sie Schulverpflegung neu anbieten oder ihr Angebot gesundheitsférdernd
erweitern. Damit dies gelingt, mussen die Rahmenbedingungen stimmen. Ein motivier-
tes und engagiertes Team ist unerlasslich. Neben aktiven Schilern sind im Idealfall
mindestens zwei Lehrkrafte als Begleiter des Schilerunternehmens dabei, unterstitzt
von Schulleitung und Elternvertretung. Ohne Einbindung des Hausmeisters von An-
fang an sollte kein Schulercafe entstehen. Meist kdnnen sich beide gut erganzen.
Stimmen muss auch der au3ere Rahmen: Art und Umfang des Angebotes bestimmen
den Bedarf. Notwendig sind immer eine Kuchenzeile mit Arbeitsflache, Stauraume,
Spule, Herd und ausreichende Kihimaoglichkeiten, getrennt flr Getranke und Lebens-
mittel. Auch ein Handwaschbecken gehért dazu. Eine ausreichend grofRe Verkaufs-
theke mit Abdeckschutz trennt Kiichenzeile und einen freundlich gestalteten Gastebe-
reich mit Sitzgelegenheiten. Von Schulern betriebene Schulercafés gelten in der Regel

als Schulprojekte und sind nicht gewerblich im Sinne des Gewerberechts. Sie unter-
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liegen allerdings den lebensmittelhygienischen Bestimmungen und dem Infektions-
schutzgesetz. Ein Kontakt zur zustandigen Lebensmitteliuberwachung an den Land-
ratsamtern bzw. kreisfreien Stadten, die auch beratend tatig ist, ist daher dringend zu
empfehlen. Fur Planung und Betrieb des ,gesunden® Schilercafés ist fachliches
Knowhow notwendig, das die hauswirtschaftliche Fachlehrerin der Schule oder eine

qualifizierte externe Ernahrungsfachkraft vermitteln kann.
6.4 Erfahrungen und erste Ergebnisse

Insgesamt haben seit Beginn des Projektes im Schuljahr 2002/2003 100 Schulen in
Bayern das Forderprogramm genutzt, darunter weit iberwiegend Haupt- und Forder-
schulen. Die Universitat Bayreuth, die dieses Projekt evaluiert, hat inzwischen erste
Ergebnisse vorgestellt. Danach zeichnen sich durchweg positive Effekte hinsichtlich
des Ernahrungsverhaltens ab. So sank der StRigkeiten- und Limonadenkonsum nach
Start des Projektes in den untersuchten Schulen signifikant ab. Demgegenuber stieg
der Verzehr von Rohkost. Tendenziell wurde weniger Fast-Food gegessen (Eichhorn
u. a., 2005). Das Projekt ,Schilerunternehmen - Essen was uns schmeckt® scheint
demnach tatsachlich ein sinnvoller Weg zu einem ,gestunderen® Essverhalten von

Schulern zu sein.
6.5 Forderung

Um in den Genuss der derzeitigen Férderung zu gelangen, muss die Schule vor Be-
ginn des Projektes schriftlich Antrag stellen. Darin wird das schuleigene Konzept zur
gesundheitsfordernden Verpflegung durch das Schulerunternehmen dargelegt. Der
Kontakt zur zustandigen Lebensmitteliberwachung und eine Beratung der Schulerfir-
ma durch eine Ernahrungsfachkraft werden erwartet. Der Férderantrag wird so gleich-
zeitig zur wertvollen Planungshilfe. Fur die notwendigen Investitionen zur Ausstattung
und Einrichtung des Schilercafés und die Beratung durch eine professionelle Ernah-
rungsfachkraft erhalten die Schulen derzeit Férdermittel bis zu 70% der Gesamtinves-
titionssumme, maximal 4500 €. Nahere Informationen und Antragsunterlagen gibt es

im Internet: www.gesundheit.bayern.de
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7 Unterrichtsprojekt ,,Trinken im Unterricht*

Die Informationszentrale Deutsches Mineralwasser (IDM) und der aid-Infodienst
Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e. V. haben gemeinsam das Unter-
richtsprojekt , Trinken im Unterricht* initiiert??. Es betont die herausragende Bedeutung
einer kontinuierlichen Flussigkeitszufuhr nicht nur fur die korperliche, sondern vor allen
fur die geistige Leistungsfahigkeit von Schuilern und Schulerinnen. Trinkwasser und
Mineralwasser bieten sich als am besten geeignete Getranke an. Umfangreiche Mate-
rialien wie der Leitfaden fur Lehrer, der Informationsflyer fur die Elternarbeit und die
Broschure ,Mehr trinken — besser denken® kdnnen kostenfrei bestellt oder als PDF-

Datei herunter geladen werden.

Richtwerte zur Wasserzufuhr tUiber Getranke sind von der Deutschen Gesellschaft fir

Ernahrung (DGE) in den Referenzwerten fur die Nahrstoffzufuhr festgelegt (Tab.1).

Tab. 1: Richtwerte fiir die Wasserzufuhr

Alter (in Jahren) Wasserzufuhr durch Getranke
7 bis 9 940 ml
10 bis 12 970 mi
13 bis 14 1170 ml
15 bis 18 1330 ml
19 bis 24 1530 ml

1)Quelle: D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2000

Diese Richtwerte gelten fur mitteleuropaische Klimaverhaltnisse, bedarfsgerechte Zu-
fuhr und leichte kérperliche Tatigkeit. Intensive kérperliche Aktivitat oder hohe Aulien-
temperaturen steigern den Flussigkeitsbedarf erheblich. Kinder und Jugendliche ha-
ben im Vergleich zum Erwachsenen einen prozentual hoheren Wasseranteil am Kor-

pergewicht und einen relativ hohen Wasserbedarf (Tab. 1), sie trinken aber haufig zu

= http://www.trinken-im-unterricht.de
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wenig. So zeigte sich in der Paderborner Schillerumfrage® zum Trinkverhalten, dass
20 bis 30 % der Schuler ohne zu essen und zu trinken in die Schule gehen. Auch in
den Schulpausen verschlechtert sich das Trinkverhalten mit zunehmendem Alter.
Wahrend 93,5 % der Grundschuler in den Pausen immer oder haufig trinken, trifft dies
nur auf 74 % der Haupt- und Realschiler und nur noch auf 65 % der Gymnasiasten
zu. Ein nicht unerheblicher Anteil der Schiler und Schulerinnen wird wahrend des Un-
terrichts deshalb wegen Dehydrierung in ihrer mentalen und physischen Leistungsfa-

higkeit beeintrachtigt sein.

Das Institut fur Sporternahrung empfiehlt flir Schiler und Schilerinnen eine Wasser-
zufuhr von ungefahr einem Liter wahrend eines gesamten Schulvormittags und noch
zusatzlich einen halben Liter bei hohen AuRentemperaturen und an Tagen mit aktiven
Sportunterricht. Die Trinkmengen taglich im Schulranzen mit zu tragen ist bei dem oh-
nehin schon tUbermaligen Schulgepack wenig sinnvoll. Deshalb sollte die Schule im
Hinblick auf eine adaquate Flissigkeitsversorgung bewusst ein Umfeld schaffen, das
zum

= regelmaligen,

= preiswerten und

® energiefreien Trinken,

auch wahrend des Unterrichts, anregt.

Trinkwasser, das Getrank der ersten Wahl, liefert in Abhangigkeit von den lokalen Ge-
gebenheiten auch Mineralstoffe und Spurenelemente. Kihl und frisch aus dem Was-
serhahn enthnommen steht es in jedem Klassenzimmer immer und ausreichend allen
zur Verfugung. Das fur Schuler geeignete Gefal} sollte leicht, unzerbrechlich und rei-

nigungsfreundlich sein.

Mineralwasser, ein ebenso gut geeigneter Durstloscher kann je nach seiner Zusam-
mensetzung auch noch gezielt zur Versorgung mit Mineralstoffen eingesetzt werden.

Besonders relevante Inhaltstoffe sind hierbei Calcium, Magnesium und Natrium.

3 http://www.forum-trinkwasser.de/studien/utss kurz.html aufgerufen am 25.07.05
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Tab. 2: Empfohlene Zufuhr" und zugelassene Kennzeichnung ausgewihiter Mi-

neralstoffe
Empfohlene Zufuhr Kennzeichnung3) als
Mineralstoff
Alter mg/Tag
7 bis 9 900
Calcium 10 bis 12 1100 calciumhaltig, wenn der Calciumgehalt
19 bis 24 1000
m w
7 bis 9 170 [ 170
" _ 10 bis 12 | 230 | 250
A . magnesiumhaltig, wenn der Magnesium-
13bis 14 1310 1310 gehalt mehr als 50 mg/l betragt.
15 bis 18 | 400 | 350
19 bis 24 | 400 | 310
7 bis 9 460 natriumhaltig, wenn der Natriumgehalt
. mehr als 200 mg/I betragt.
Natrium? 10 bis 12 510
atrium oder geeignet fiir natriumarme Ernahrung,
ab 13 550 wenn der Natriumgehalt weniger als 20
mg/l betragt.

Y Quelle: D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2000
2 Schatzwerte
® Mineral- und Tafelwasserverordnung, Anlage 6

Prinzipiell ist jedes Mineralwasser zur Flussigkeitsversorgung verwendbar. Unter be-
stimmten Umstanden kann auch der Gehalt einzelner Mineralstoffe beachtet werden.
Der Natriumgehalt konnte beispielsweise in Anlehnung an die zur Rehydrierung entwi-
ckelten so genannten Sportlergetranke bei mindestens 200 mg, besser 400 mg und
maximal 1100 mg Natrium/Liter liegen. Der Chloridgehalt sollte dabei moglichst nied-

rig, auf jeden Fall niedriger als der Natriumgehalt sein.

Die Akzeptanz eines natlrlichen Mineralwassers hangt vom Geschmack und wesent-
lich auch von Gehalt und individueller Vertraglichkeit der vorhandenen Kohlensaure
ab. Uber Art und Menge der Kohlenséaure gibt das Etikett obligatorische Hinweise. Die
Begriffe ,Stilles Wasser®, ,Stille Quelle” und ,Medium* weisen nur auf einen geringen

Kohlensauregehalt hin. Eine gesetzliche Regelung hierfir besteht nicht.
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Tab.3:

Kennzeichnungsvorschriften die Kohlensaure betreffend

Kennzeichnung

Erlauterung

Kohlensaure entzogen
Kohlensaure ganz entzogen

Kohlensaure teilweise entzogen

Dem Mineralwasser wurde Kohlensaure
entzogen. Manche sind auch von Natur
aus kohlensaurearm oder fast kohlen-

saurefrei.

Mit Kohlensaure versetzt

Naturliches, kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser

Naturliches Mineralwasser mit eigener

Quellkohlensaure versetzt

Natirliches Mineralwasser mit Kohlen-

saure versetzt

Der Kohlensauregehalt entspricht nach
Art und Menge dem nattrlichen Gehalt.
Der Kohlensauregehalt entspricht nach
Art dem naturlichen Gehalt, liegt jedoch
hoher.

Das Wasser wird mit einer Kohlensaure
versetzt, die nicht aus der Quelle des

Mineralwassers stammt.

Sauerling/Sauerbrunnen

Eine Zusatzbezeichnung bei einem Koh-

lensauregehalt von mehr als 250 mg/I

Die schulerorientierte Malinahme , Trinken im Unterricht“, wurde von denjenigen, die

sie eingefuhrt haben als Uberwiegend (75 %) positiv bewertet. Sie fordert im Rahmen

des Klassenamts ,,Getrankedienst® von den Schilern Teamfahigkeit, Verlasslichkeit

und Eigenverantwortung und Ubt dafur aber langfristig einen gesundheitsférdernden

Lebensstil ein.
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8 Ubergewicht und Adipositas im Kindes- und Jugendalter

Ubergewicht und Adipositas lassen sich nicht mehr nur bei Erwachsenen, sondern
auch vermehrt bei Kindern und Jugendlichen beobachten. Nach Schatzungen des
Robert Koch Instituts®* sind bundesweit 10 bis 20 % aller Schulkinder und Jugendli-
chen Ubergewichtig. Damit stellt UbermaRiges Korpergewicht die haufigste ernah-
rungsmitbedingte Gesundheitsstérung in dieser Zielgruppe dar. Ubergewicht an sich
ist zunachst nicht als Krankheit anzusehen. Uberschreitet es jedoch ein bestimmtes
Mal3, wird es als Adipositas (Fettsucht) bezeichnet und als chronische Krankheit ein-

gestuft. Ein deutlich erhdhtes Risiko fur Folge- bzw. Begleiterkrankungen entsteht.
8.1 Begriffsbestimmungen

Ubergewicht und Adipositas sind durch die Zunahme des Kérpergewichts durch eine
uber das Normalmal} hinausgehende Vermehrung des Korperfettanteils gekennzeich-

net®.
8.2 Body Mass Index (BMI)

Zur Abschatzung des Korperfettanteils wird international der Body Mass Index — BMI
(Kérpermassenindex) herangezogen. Dieser berechnet sich aus dem Kdrpergewicht

(in Kilogramm) dividiert durch die Kérpergréf3e (in Meter) im Quadrat:

BMI = Korpergewicht (kg) : KérpergroRe (m)2
8.2.1 Beurteilung des BMI

Da der BMI im Kindes- und Jugendalter, entsprechend den Veranderungen der Kor-
permasse im Entwicklungsverlauf, von deutlichen alters- und geschlechtsabhangigen
Besonderheiten beeinflusst wird, mussen Alter und Geschlecht bei seiner Beurteilung

berlcksichtigt werden. Dabei werden als Referenzwerte die von der Arbeitsgemein-

4 Robert Koch-Institut (Hrsg.): Ubergewicht und Adipositas. Gesundheitsberichterstattung des Bundes
2003; Heft 16.
http://www.rki.de/cIn_011/nn_349116/DE/Content/GBE/Gesundheitsberichterstattung/GBEDownloadsT/
uebergewicht,templateld=raw,property=publicationFile.pdf/uebergewicht

» Arbeitsgemeinschaft Adipositas im Kindes- und Jugendalter der Deutschen Adipositas-Gesellschaft
(Hrsg.): Leitlinie Adipositas im Kindes- und Jugendalter, 2004. http://www.a-g-a.de/Leitlinie.pdf
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schaft Adipositas im Kindes- und Jugendalter (AGA)*® entwickelten Tabellen bzw. al-

ters- und geschlechtsspezifischen Perzentilenkurven verwendet (siehe Abb. 1 und 2).
8.2.2 Bewertung der Perzentilenkategorien

Die Perzentilen veranschaulichen die Body Mass Indexe von Kindern und Jugendli-
chen gleichen Alters und Geschlechts.

Tab. 1: Gewichtsklassifikation bei Kindern und Jugendlichen anhand des BMI’

Kategorie Perzentile
Erhebliches Untergewicht <3
Untergewicht <10
Normalgewicht 10-90
Ubergewicht >90
Adipositas >97
Extreme Adipositas >995

) Arbeitsgemeinschaft Adipositas im Kindes und Jugendalter (AGA) der Deutschen Adipositas Gesell-
schaft: Leitlinie Adipositas im Kindes- und Jugendalter, 2004

Ab einem BMI-Wert oberhalb der 90. bzw. 97. alters- und geschlechtsspezifischen
Perzentile liegt Ubergewicht bzw. Adipositas vor. Von extremer Adipositas wird ge-

sprochen, wenn der BMI die 99,5 Perzentile Uberschreitet (siehe Abb.1 und 2).

¢ Arbeitsgemeinschaft Adipositas im Kindes- und Jugendalter der Deutschen Adipositas-Gesellschaft
(Hrsg.): Leitlinie Adipositas im Kindes- und Jugendalter, 2004 http://www.a-g-a.de/Leitlinie.pdf
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Abb. 1: Perzentilenkurven fiir den BMI (Jungen 0 bis 18 Jahre)*)
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Abb. 2: Perzentilenkurven fiir den BMI (Madchen 0 bis 18 Jahre)*)

*) Maodifiziert nach Kromeyer-Hauschild K., Wabitsch M., Kunze D., u. a.: Monatschrift Kinderheilkunde,
Berlin 2001, S. 149.
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8.3 Haufigkeit von Ubergewicht und Adipositas

8.3.1 Allgemeines

UbermaRiges Korpergewicht ist heute die haufigste erndhrungsmitbedingte Gesund-

heitsstorung bei Kindern und Jugendlichen in Deutschland. Die Pravalenzzahlen dazu
sind jedoch uneinheitlich. Grund dafur sind unter anderem unterschiedliche Messme-
thoden und Definitionen von Ubergewicht und Adipositas. So lasst sich auch die eher
ungenaue Aussage, dass 10 bis 20% aller Schulkinder und Jugendlichen als Uberge-
wichtig (>90. Perzentile) bzw. adip6s (>97. Perzentile) einzustufen sind, erklaren. Um
der unbefriedigenden Datenlage entgegen zu wirken, wird derzeit vom Robert Koch-

Institut (RK1)*” der nationale Gesundheitssurvey fiir Kinder und Jugendliche durchge-
fuhrt. Ab 2006 liegen somit erstmalig reprasentative Angaben zum Koérpergewicht von

Kindern und Jugendlichen fir das gesamte Bundesgebiet vor.
8.3.2 Schuleingangsuntersuchungen Bayern

Bei den Schuleingangsuntersuchungen in Bayern®® (Erfassung Kinder 5 bis 7 Jahre)
waren im Jahr 2003 9,3 % der Kinder Ubergewichtig, davon 3,9 % adipds (siehe Abb.
3). Hochgerechnet auf alle ca. 131.300 eingeschulten Kinder sind somit ca. 12.200
ubergewichtig, darunter ca. 5.100 adipds. Zwischen den Geschlechtern gibt es nach
dem Referenzsystem von Kromeyer-Hauschild et. al. nur geringe Unterschiede. Im
weiteren Schulverlauf dndert sich diese Tendenz jedoch; dann nimmt das Ubergewicht
bei Jungen starker zu als bei Madchen. Dieses Verhaltnis bleibt Uber die ganze weite-

re Lebensspanne bestehen.

" Robert Koch-Institut-(RKI): Kinder- und Jugendgesundheitssurvey, 2005.
http://www.rki.de/cln_011/nn_225840/DE/Content/GBE/Erhebungen/Gesundheitsurveys/Kiggs/kiggs
inhalt.html _nnn=true
2 Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL): Ubergewicht und Adiposi-
tas bei Kindern in Bayern. Gesundheitsmonitor Bayern 2004.
http://www.Igl.bayern.de/de/left/publikationen/ docs/gesundheitsmonitor 2 2004 a-1.pdf
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Ubergewicht und Adipositas nach Geschlecht
(Prozentanteil betroffener Kinder, Referenzsystem Kromeyer-Hauschild)
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Datenquelle: Schuleingangsuntersuchungen Bayern 2003/2004, LGL

Abb. 3: Ubergewicht und Adipositas nach Geschlecht

Weitere Ergebnisse zu den Schuleingangsuntersuchungen zu Ubergewicht und Adi-
positas bei Kindern in Bayern, kénnen im Gesundheitsmonitor Bayern 2/2004?° nach-

gelesen bzw. herunter geladen werden.

8.4 Ursachen und Folgen

Einfluss- und Risikofaktoren fiir die Entwicklung von Ubergewicht und Adipositas sind
nicht eindeutig zu klaren. Im Wesentlichen werden fir zu hohes Korpergewicht Aspek-
te wie

= familidre Belastung (libergewichtige bzw. adipdse Eltern)

® soziokulturelle Faktoren und niedriger sozialer Status (gemessen an Einkommen

und Schulbildung der Eltern) sowie

= ethnische Zugehorigkeit

ins Feld geflhrt.

2 http://www.lgl.bayern.de/de/left/publikationen/_docs/gesundheitsmonitor 2 2004 a-1.pdf
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Weitere Ursachen liegen in ungunstigen Ernahrungs- und Bewegungsgewohnheiten
(anhaltende positive Energiebilanz und Bewegungsmangel) sowie fehlenden Stress-
bewaltigungskompetenzen. Auch Veranderungen der Lebensbedingungen im Famili-
enverband sowie im Ubrigen sozialen Umfeld des Kindes und Jugendlichen spielen

eine nicht zu unterschatzende Rolle.

Die Folgen sind nicht unerheblich; sind Ubergewicht und Adipositas im Kindes- und
Jugendalter vorhanden, ist dies nicht nur ein Risikofaktor fur das Fortbestehen von
Ubergewicht und Adipositas beim Erwachsenen, sondern hat auch vielfaltige Auswir-
kungen auf Gesundheit, Psyche und soziale Integration. So werden betroffene Kinder
und Jugendliche oft in der sozialen Gruppe wegen ihres Aussehens und ihres Verhal-
tens stigmatisiert. Die Folge ist ein erniedrigtes Selbstwertgefuhl, das wiederum einen
Risikofaktor fur die psychosoziale Entwicklung wie auch fur Essstérungen bedeutet.
Daneben werden Erkrankungen wie beispielsweise Typ 2 Diabetes, der in der Regel
erst im Erwachsenenalter auftritt, nun auch bei Kindern und Jugendlichen mit Adiposi-

tas (Pravalenz bei Adiposen ca. 1,5 %) beobachtet.
8.5 Pravention

Da Ubergewicht bzw. Adipositas haufig bereits im Kindesalter und in der friilhen Ju-
gend einsetzt, kommt der Pravention schon frihzeitig eine besondere Bedeutung zu.
In diesem Sinne sollte ein gesundheitserhaltendes und —férderndes Ernahrungsver-
halten erlernt und gefestigt werden. Wichtige Séulen zur Pravention des Ubergewichts
sind eine energiereduzierte, fettmoderate, starkebetonte und ballaststoffreiche Ernah-
rung sowie ausreichende Bewegung im Alltag der Kinder. Daneben sollte aber auch
grole Gewichtung auf Ernahrungserziehung, Bewegungs- und Gesundheitsférderung
in Schulen und Kindertagesstatten, Integration geeigneter Schulverpflegung sowie in-
tensive Einbeziehung des sozialen Umfeldes (z. B. Eltern, nahe Verwandte, Erzieher
oder Lehrer) gelegt werden. Eine empfehlenswerte Praventionsmalinahme ist bei-

spielsweise das Unterrichtsprojekt ,Trinken im Unterricht® (siehe Kapitel 7).
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8.6 Nutzliche Adressen

aid-infodienst

Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V.
Friedrich-Ebert-Str. 3

53177 Bonn

Internet: www.aid.de

Arbeitsgemeinschaft fiir Adipositas im Kindesalter (AGA)
der Deutschen Adipositasgesellschaft

Universitatsklinik Ulm

Prittwitzstr. 43

89075 Ulm

Internet: www.aga.de

Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufklarung (BZgA)
Osterheimer Str. 200

51109 Koln

Internet: www.bzga.de

Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V. (DGE)
Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Internet: www.dge-medienservice.de
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