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VORWORT UND DANKSAGUNG

Das Thema Schulverpflegung brennt in Deutschland spétestens seit der zunehmen-
den Zahl von Ganztagsschulen auf den Nigeln. Dabei liegen die Interessen und An-
spruchsklassen aller Beteiligten - Schiiler und Lehrer, Eltern und Schultrdager, Caterer
und Selbstversorger - gelegentlich im Widerstreit. Uber Allem steht zunichst, dass die
Schulverpflegung gesetzliche Mindestanforderungen an Lebensmittel hinsichtlich Hy-
gienemanagement und Riickverfolgbarkeit erfiillen und dabei gleichzeitig wissen-
schaftlich gesicherten Erkenntnissen geniigen muss, die hinsichtlich der Qualitdt von
Speisepldnen fiir Kinder und Jugendliche in der Gemeinschaftsverpflegung vorliegen.

Rheinland-Pfalz als traditionell geprédgtes Fldachenland befasst sich im wissen-
schaftlichen Bereich sowohl institutionell als auch personell zu wenig mit Ernéh-
rungswissenschaft und Okotrophologie. Benachbarte Bundeslinder wie etwa Baden-
Wiirttemberg oder Nordrhein-Westfalen sind da schon erheblich weiter, institutionali-
sieren die wissenschaftliche Befassung mit der Erndhrung des Menschen als Ernéh-
rungs- und Verbraucherbildung auch und gerade im Lehramtsbereich, unter der nahe-
liegenden Anwendung auf das Thema Schulverpflegung.

Die Idee, mit der Herausgabe dieser Dokumentation einschldgige, auf die Schulver-
pflegung in Rheinland-Pfalz bezogene Examensarbeiten von Studierenden der Univer-
sitdt Koblenz-Landau, Campus Koblenz, zu publizieren, ist auf der Tagung ,,Schulver-
pflegung Rheinland-Pfalz auf dem Priifstand entstanden, die dankenswerter Weise am
23.09.2009 gemeinsam mit der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Rheinland-Pfalz
durchgefiihrt werden konnte.

An dieser Stelle mochte ich mich vor allem bei meinen Studierenden bedanken, die
das Forschungsprojekt zur Situation der Schulverpflegung in Rheinland-Pfalz mit sehr
groBem Engagement und Begeisterung vorangetrieben haben! Bedanken mochte ich
mich auch bei Dr. Brigitte Jansen, die sich um die zusammenfassende Darstellung der
Ausgangslage im ersten Kapitel gekiimmert hat, auf Basis der Vorarbeiten der Studie-
renden. GroBBen Dank auch fiir das einheitliche Layout und das griindliche Lektorat
dieser Dokumentation durch Karin Horni und meinen Mann (Prof. Dr.-Ing. Elmar
Schlich), ohne deren Zutun dieses Werk nicht so einfach gelungen wire.

Ich wiinsche der vorliegenden Dokumentation eine angemessene Verbreitung und
die entsprechende Wirkung bei der weiteren Entwicklung der Schulverpflegung und
des Fachs Erndhrungs- und Verbraucherbildung, das in Rheinland-Pfalz den ihm zu-
stehenden Stellenwert in der Ausbildung der Lehramtsstudierenden und an den Schu-
len sicherlich noch erreichen wird.

Koblenz, im Juni 2010 Dr.oec.troph. Michaela Schlich
Akademische Oberritin an der
Universitit Koblenz-Landau, Campus Koblenz
Fachgebiet Erndhrungs- und Verbraucherbildung
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EINLEITUNG, ZIELSETZUNG UND HINTERGRUNDE ZUR UNTERSUCHUNG

DER SCHULVERPFLEGUNG IN RHEINLAND-PFALZ 2009
BRIGITTE JANSEN UND MICHAELA SCHLICH

EINLEITUNG

Ganztagsschulen existieren schon seit vielen Jahren vor allem bei unseren europé-
ischen Nachbarn. Gerade in der letzten Zeit wird bei uns der Ruf nach Ganztagsschu-
len immer lauter und macht diese Schulform zu einem zentralen bildungspolitischen

Schwerpunkt [IFB 2002:7].

So reagiert die Landesregierung auf die verdnderten Lebensbedingungen unter de-
nen Kinder und Jugendliche heutzutage aufwachsen. Insbesondere berufstitige und
alleinerziehende Eltern nutzen fiir ihre Kinder das ganztdgige Schulangebot. Damit
leisten die Ganztagsschulen einen erheblichen Beitrag, um die Erziehung der Kinder
und Berufstdtigkeit besser miteinander verbinden zu kénnen. Zudem bietet die ganzta-
gige Betreuung durch intensivere schulische Forderung eine Vielzahl piddagogischer
Chancen, die breitere Offnung gegeniiber anderen gesellschaftlichen Gruppen sowie
zusétzliche Zeit um soziale und demokratische Verhaltensweisen einzuiiben [PZ-INFO

2001:Vorwort].

Die Schule wird somit zum zentralen Lebens- und Erfahrungsraum der Kinder und
Jugendlichen. Dadurch fallen traditionell von der Familie tibernommene Aufgaben
immer hédufiger in den Bereich der Schulen. Ein wichtiger Aspekt ist hier die Mittags-
verpflegung, die ein integraler Bestandteil des Ganztagsschulkonzeptes ist. Neben
pidagogischen und strukturellen Anderungen, welche die Einrichtung eines Ganztags-
betriebes mit sich bringen, stehen die Schulen daher vor der groflen Herausforderung,

den Schiilern mittags eine vollwertige Mahlzeit anzubieten.

« Wie sieht nun die aktuelle Verpflegungssituation an den Ganztagsschulen in

Rheinlandpfalz aus?
« Mit welchen Problemen sehen sich die Schulen tidglich konfrontiert?

« Welchen Herausforderungen miissen sich die Akteure der Schulverpflegung

stellen?
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« Welchen Beitrag kann die Schule tiberhaupt im Bereich Erndhrungsbildung, Ge-

sundheitsféorderung und Pravention leisten?
« Wo liegen eventuell die Chancen?

Diese zentralen Fragestellungen werden mit Hilfe empirischer Erhebungen durch

Studierende der Universitdt Koblenz-Landau, Campus Koblenz untersucht.
Die Zielsetzung dieser empirischen Erhebungen ist im Wesentlichen:

o die erstmalig flichendeckende Bestandsaufnahme und Dokumentation der

aktuellen Mittagsverpflegung aller Ganztagsschulen in Rheinland-Pfalz,

. cine Bestandsaufnahme der Zwischenverpflegung an Ganztagsschulen ausge-

wihlter Bezirke in Rheinland-Pfalz sowie

« die Dokumentation der Schiilerakzeptanz der Mittagsverpflegung an ausgewihl-

ten Ganztagsschulen in Rheinland-Pfalz.

Die hier vorliegende Dokumentation stellt die Ergebnisse der empirischen Erhebun-
gen vor, die am Fachgebiet Erndhrungs- und Verbraucherbildung der Universitit Kob-
lenz-Landau, Campus Koblenz als Teil von Examensarbeiten im November 2009 ein-

gereicht worden sind.

Die Anregung zur Herausgabe dieser Dokumentation entstammt der Tagung ,,Schul-
verpflegung Rheinland-Pfalz auf dem Priifstand®, die in Kooperation mit der Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung Rheinland-Pfalz am 23. September 2009 in Koblenz
stattgefunden hat.
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THEORETISCHER HINTERGRUND

Rahmenbedingungen der Ganztagsschule

Spitestens seit der Veroffentlichung der PISA-Ergebnisse (Deutsches PISA-Kon-
sortium, 2001), die im internationalen Vergleich Skepsis an dem deutschen Halbtags-
schulsystem haben aufkommen lassen, ist das Thema Ganztagsschule durch eine neue

Entwicklungsdynamik gekennzeichnet.

Die neue Ganztagsschulbildung ist darauf ausgerichtet, allen Kindern und Jugendli-
chen, unabhéngig von ihrer Herkunft, einen umfassenden Zugang zu einer hochwerti-

gen Bildung zu verschaffen [BETTMER et al. 2007, WBfF 2006].

Die Organisation und Konzeption von Ganztagsschulen kann sehr unterschiedlich
sein. Die Kultusministerkonferenz legt nur einige Mindestanforderungen fest und be-
riicksichtigt bei ihrer Definition den Aspekt der ganztdgigen Beschulung und der Be-
treuung. ,,Ganztagsschulen sind demnach Schulen, bei denen im Primar- und Sekun-

darbereich:

« 1iber den vormittdglichen Unterricht hinaus an mindestens drei Tagen in der
Woche ein ganztigiges Angebot fiir die Schiilerinnen und Schiiler bereitgestellt

wird, das tdglich mindestens sieben Zeitstunden umfasst,

« an allen Tagen des Ganztagsbetriebs den teilnehmenden Schiilerinnen und

Schiilern ein Mittagessen bereitgestellt wird,

« die nachmittiglichen Angebote unter der Aufsicht und Verantwortung der
Schulleitung organisiert, in enger Kooperation mit der Schulleitung durchge-
fiihrt werden und in einem konzeptionellen Zusammenhang mit dem vormit-

tiglichen Unterricht stehen [SAKMK 2004: 4].“

Diese Mindestanforderungen definieren einen Rahmen, der im Detail Handlungs-
spielrdume fiir die jeweilige Ausgestaltung des Ganztagsschulkonzeptes offen l4dsst und
in jedem Bundesland unterschiedliche Umsetzungen findet. Durch die Vielfalt an Or-
ganisationsformen, Zielsetzungen und Konzeptionen ist es daher schwierig, eine all-

gemeine Definition fiir den Begriff ,,Ganztagsschule* zu finden.

Ganztagsschulen in Rheinland-Pfalz

Im Schuljahr 2009/2010 hat Rheinland-Pfalz neben der GTS in Angebotsform noch

79 verpflichtende Ganztagsschulen, die von allen dort angemeldeten Schiilern ganzti-
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gig besucht werden. Organisatorisch gesehen, gibt es auch Mischformen von Ganz-
tagsschultypen, darunter fallen die Ganztagsgymnasien mit achtjdhrigem Bildungsgang
(G8GTS), die in der Orientierungsstufe als Ganztagsschulen in Angebotsform gefiihrt
werden und ab Klassenstufe 7 fiir alle Schiiler das ganztigige pddagogische Angebot
verpflichtend ist.

Zusitzlich gibt es weitere 281 offene Ganztagsschulen die, an mindestens drei Wo-
chentagen, Schiilern zur freien tdglichen Auswahl in jeweils sieben Zeitstunden neben
dem Unterricht beispielsweise eine Hausaufgabenbetreuung oder MaBBnahmen zur For-
derung und zur Freizeitgestaltung anbieten. Landesweit gibt es im Schuljahr
2009/2010 an 877 der rund 1.600 allgemein bildenden Schulen Ganztagsangebote, die
voraussichtlich von deutlich mehr als 72.000 Schiilern genutzt werden

[www.ganztagsschule.rlp.de (4)].

Ganztagsschule in Angebotsform (neue Form)

In Rheinland-Pfalz gibt es seit 2001 das Rheinland-Pfilzische Modell der Ganz-
tagsschule in Angebotsform, das auch als neue Form bezeichnet wird. Dieses Modell
sieht an vier Tagen in der Woche ein Ganztagsangebot von 8.00 bis 16.00 Uhr vor. Das
bedeutet, dass die Teilnahme an der GTS fiir jeden Schiiler’* auf freiwilliger Basis er-
folgt, es jedoch fiir jeden Schiiler, der sich auf ein Ganztagsangebot festgelegt hat,
verpflichtend fiir das folgende Schuljahr ist. In Bezug auf die Rahmenbedingungen der
GTS in Rheinland-Pfalz spricht man von zwei Organisationsmodellen. Es handelt sich
zum einen um die additive Form, zum anderen um die rhythmisierte Form der GTS.

Daher wird dieses Rheinland-Pfilzische Modell auch als ,,Mischform* bezeichnet.

Bei der additiven Form bleibt der Unterricht in Halbtagsform bestehen, nach der

Mittagspause beginnen die Ganztagsangebote.

In der rhythmisierten Form ist eine Integration der Angebote auch am Vormittag
moglich. Im Schuljahr 2008/2009 arbeiten etwa 40 % der GTS mit Ganztagsklassen
und konnen dadurch ihr Unterrichtsangebot rhythmisieren [www.ganztagsschule.rlp.de

(1), WUNDER 2006].

2 Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird in der Arbeit durchgehend der Plural ,,Schiiler®
verwendet. Darin einbezogen sind natiirlich auch die weiblichen Schiiler.
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Die piddagogische Konzeption fiir die Gestaltung der Ganztagsangebote, besteht aus
vier Teilbereichen und ist fiir jede Ganztagsschule verpflichtend. (Gerne spricht man
in diesem Zusammenhang von den vier Sdulen des ganztigigen Schul- und Unter-

richtstages.)
Es handelt sich hierbei um:
1. Unterrichtsbezogene Erginzungen,
2. Themenbezogene Vorhaben und Projekte,
3. Forderung sowie
4. Freizeitgestaltung [WUNDER 2006: 9].

Dabei sollen die einzelnen Elemente gleich gewichtet sein. Je nach Schulart, Schul-
standort und vor allem auch je nach konkreten Umsetzungsmdoglichkeiten ist das Kon-

zept variabel.

So ist die Zusammenarbeit mit aullerschulischen Tridgern ausdriicklich vorgesehen
und es existieren zahlreiche Kooperationsvereinbarungen, wie beispielsweise mit Kir-

chen, Vereinen, Unternehmen und Jugendhilfen [WUNDER 2006].

Weitere Formen der Ganztagsschule (édltere Modelle)

« Ganztagsschulen in offener Form legen einzelne Unterrichtsveranstaltungen
auf den Nachmittag und bieten dariiber hinaus eine auBBerunterrichtliche Betreu-

ung an.

« Ganztagsschulen in verpflichtender Form sind in der Mehrzahl Forderschulen,
aber auch Schulen anderer Schularten. Die Teilnahme an den weiteren pidago-

gischen Angeboten ist bei dieser Form fiir alle Schiiler verpflichtend.

« Ganztagsschulen in teilweise gebundener Form haben einzelne Klassen oder
Jahrgangsstufen, die obligatorisch am Ganztagsbetrieb teilnehmen [BETTMER
et al. 2007: 17, DEMMER et al. 2005, KNAUER 2006: 15].

Finanzierung der Ganztagsschule

Die Finanzierung fiir Ganztagsschulen in Rheinland-Pfalz wird auf zwei Wegen
umgesetzt. Zunichst erhalten alle neuen Ganztagsschulen fiir kleinere Investitionen auf
Antrag Pauschalzuwendungen, die je nach Schulart zwischen 50.000 Euro und 75.000

Euro liegen. Des Weiteren ist eine Forderung von gréf3eren Bauinvestitionen, wie z. B.
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eine Mensa, nach den Maligaben der Schulbauférderung des Landes mit den
hochstmoglichen Sidtzen moglich. Aus dem 4 Milliarden € Bundesprogramm zum Aus-
bau von Ganztagsschulen ,,Zukunft Bildung und Betreuung 2003-2007‘ erhélt Rhein-
land-Pfalz bis 2007 insgesamt 198,44 Mio € [www.ganztagsschule.rlp.de (1)].

In Rheinland-Pfalz ist der zustehende Anteil aus diesem Investitionsprogramm zu
100 % verplant, allerdings werden ganztagsschulspezifische Baumaflnahmen weiterhin
aus Mitteln des Landes unterstiitzt. Dies sind bei ganztagsschulspezifischen BaumaB-
nahmen an Schulgebduden 70 % und bei Investitionen in die Sportstidtteninfrastruktur

50 % der zuwendungsfiahigen Kosten [HOLTAPPELS et al. 2008: 31 ff.].

Die Personalkosten fiir zusdtzliche Lehrer, pddagogische Fachkriafte und sonstiges
pddagogisches Personal werden zu 100 % vom Land Rheinland-Pfalz finanziert. Dabei
erhalten die Schulen ein Personalbudget, das abhingig ist von der Anzahl der teilneh-

menden Schiiler am Ganztagsangebot [HOLTAPPELS et al. 2008].



Schlich M. (Hrsg.) Jansen/Schlich: Schulverpflegung RLP 2009 Seite 13

VERPFLEGUNG AN GANZTAGSSCHULEN

Esskultur

Ganztagsschulen haben gemeinsam, dass an allen Tagen des Ganztagsbetriebs den
teilnehmenden Schiilern ein Mittagessen bereitgestellt wird und zwar unabhédngig vom
soziookonomischen Hintergrund. Der Versorgung der Kinder mit einem warmen Mit-
tagessen kommt dabei eine sehr grole Bedeutung zu, denn aus gesundheitlichen Griin-
den kann es keiner verantworten, dass nur Schokoriegel oder Pommes Frites den Ma-
gen fiillen. Dabei ist zu bedenken, dass etwa ein Drittel aller Krankheiten bei Kindern

auf Fehlerndhrung zuriickzufiihren sind.

Weiterhin ist erwiesen, dass es einen Zusammenhang zwischen Erndhrung und Ver-
halten gibt. Gerade in unseren heutigen Schulen spiegelt sich dieses Bild wieder: Es
gibt zunehmend verhaltensauffillige Schiiler. Deswegen kann die Relevanz der Mit-
tagsversorgung nicht deutlich genug gemacht werden. Neben dem ,,richtigen* Essen
hat die Schiilerschaft zusidtzlich noch die Gelegenheit, soziales Verhalten in der

Gruppe zu erlernen und bestimmte Regeln anzuwenden bzw. selbst einzuhalten.

Bei kaum einem Schiiler verteilt sich die Nahrungsaufnahme auf fiinf Mahlzeiten
taglich (erstes und zweites Friihstiick, Mittagessen, eine Mahlzeit am Nachmittag und
Abendessen). So hat eine Vielzahl von Untersuchungen belegt, dass eine erhebliche
Zahl der Kinder und Jugendlichen ohne Friihstiick in die Schule kommt. Daher ist es
besonders wichtig, dass in der Schule Essenszeiten eingehalten werden und jeder
Schiiler die Gelegenheit hat, ein zweites Friihstiick einzunehmen [APPEL 1998:
258ff].

Den Schiilern der Ganztagsschule muss auch gentigend Zeit fiir ein Mittagessen zur
Verfiigung eingerdumt werden. Zu kurze Pausen und Hektik tragen dazu bei, dass nicht
alle an der Mittagsverpflegung teilnehmen. Die gesamte Mittagspause (Essensausgabe,
Einnahme der Mahlzeit, Abrdumen) sollte mindestens 60 Minuten dauern. AuBBerdem
sollte darauf geachtet werden, dass jedem Schulkind geniigend Platz in dem Speise-
raum zur Verfiigung steht — pro Essensteilnehmer ca. 1,5 m?. Ansonsten sind versetzte
Pausenzeiten einzurichten. Da die Lehrkrifte eine Vorbildfunktion haben, ist es not-

wendig, dass sie sich bereit erkldren am gemeinsamen Mittagessen teilzunehmen.
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Die Gestaltung des Essensraums ist ebenfalls ein wesentlicher Punkt. Die Schiiler
sollen sich in ihrer Mittagspause entspannen und Freude am Essen haben. Deswegen
ist es von Vorteil, dass zur Ausgabe und zum Verzehr der Speisen gesonderte Rdume
zur Verfliigung stehen. Der Essensraum selbst sollte ein helles, freundliches und an-
sprechendes Ambiente haben und zur Reduzierung der Gerduschkulisse sind ldrm-
dimmende Materialien zu verwenden. Zur Steigerung der Identifikation mit dem
Speiseraum, sollten die Schiiler bei der Gestaltung mit einbezogen werden. Dabei ist
auf die Wiinsche jeder Altersstufe der Schule zu achten. Insbesondere fiir die Ober-
stufe wird empfohlen, einen eigenen Raum zur Verfiigung zu stellen [DGE 2007:11,

APPEL 1998:262].

Das Mittagessen

Jede Ganztagsschule in neuer Form bietet an allen vier Tagen, fiir die das Angebot
eingerichtet ist, ein Mittagessen an. Unter Umstédnden besteht dieses Angebot auch am
finften Tag. Das Mittagessen, als integraler Bestandteil des Ganztagsschulkonzeptes,
muss mit besonderer Verantwortung wahrgenommen werden und sollte den Schiilern
mehr bieten, als eine reine Nahrungsaufhahme [APPEL 2005, COELEN 2008]. Mit
dem Mittagessen in der Schule tritt an die Stelle einer familidren Esskultur eine schuli-
sche und damit 6ffentliche [WUNDER 2006: 30 ff.]. Vordergriindig ist das Mittag-
essen und die damit verbundene Mittagspause nicht mit der Vermittlung von Lern-
inhalten verkniipft, dennoch stellt es eine tragende Rolle in Hinblick auf Erziehung,

Betreuung und Bildung dar.

Fiir die Konzeption, Organisation und Umsetzung der Mittagsverpflegung in einer
Ganztagsschule sind die Kenntnisse und Zusammenhidnge verschiedener Aspekte un-

verzichtbar. Dazu gehoren:

« Gemeinschaftliche Aspekte
Soziale Kommunikation und Kulturtechniken,
o Gesundheitliche Aspekte

Speisenauswahl im Sinne der Erndhrungsempfehlungen und Beriicksichtigung

von religiosen Vorgaben
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o Organisatorische Aspekte

Bewirtschaftungs-, Verpflegungs-, Ausgabe-, und Abrechnungssysteme
o Architektonische Aspekte

Ausstattung von Kiiche und Mensa, Hygienevorschriften
o Evaluatorische Aspekte

Befragung von Schiilern, Eltern, und Personal [COELEN 2008: 568].

Die Organisation und Bereitstellung des Mittagessens liegt in der Zustdndigkeit des
Schultrdgers. Dies ergibt sich aus § 75 Absatz 2 Ziffer 5 SchulG, der ebenfalls die
Kostentragungspflicht festlegt.

Laut § 85 SchulG konnen die Eltern der Schiiler, die eine Ganztagsschule besuchen,
an den Aufwendungen fiir das Mittagessen, nach § 75 Abs. 2 Nr. 5, sozial angemessen
beteiligt werden. Nach der amtlichen Begriindung zu § 85 darf die Kostenbeteiligung
nicht so ausfallen, dass Eltern aus finanziellen Griinden abgehalten werden, ihr Kind

am Mittagessen anzumelden.
Fir das Mittagessen an Ganztagsschulen gelten folgende Kriterien:
. Fiir die Teilnahme am GTS-Mittagessen gibt es keine Rechtsverpflichtung.
« Speisen und Getrinke diirfen von den Schiilern auch mitgebracht werden.

. Falls das Elternhaus in erreichbarer Entfernung ist, konnen die Schiiler auch

zum Essen nach Hause gehen [www.ganztagsschule.rlp.de (5)].

Finanzierung des Mittagessens

., Keine Schiilerin und kein Schiiler, die in Ganztagsschulen ein Mittagessen erhal-
ten konnen, sollen aus finanziellen Griinden gezwungen sein, darauf zu verzichten.“ So
lautet ein Kommentar von Doris Ahnen in einer Pressemitteilung vom 31.08.2008
[www.ganztagsschule.rlp.de (3)]. Bereits im Sommer 2006 hat die Landesregierung
einen Sozialfonds fiir das Mittagessen in Ganztagsschulen eingerichtet. Das bietet auch
den Schiilern die Moglichkeit am Mittagessen teilzunehmen, deren Eltern Arbeitslo-
sengeld II bzw. Sozialhilfe beziehen oder Asylbewerber sind. In diese Forderung des
Mittagessens sind alle Schiiler der Ganztagsschulen in Angebotsform, der verpflich-
tenden Ganztagsschulen und der offenen Form einbezogen, die an vier Nachmittagen
in der Woche an einem Ganztagsschulangebot teilnehmen. Bei diesen Voraussetzungen

konnen die Schiiler das Mittagessen fiir 1 Euro erhalten.
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Fiir die Kinder, die in so genannter versteckter Armut leben, ist ein zusétzlicher
Hiartefonds eingerichtet. Hierbei handelt es sich beispielsweise um Schiiler, deren El-
tern berechtigt wiren, soziale Hilfen zu erhalten, die jedoch diesen Anspruch nicht
geltend machen. Oder es handelt sich um solche Kinder, deren Erziehungsberechtigte
kurzfristig in eine finanzielle Notsituation gekommen sind. Seit August 2008 gelten
fir diese Anspruchsgruppe neue Verfahrensregelungen, in denen die Verwaltung des
Fonds fiir die Schultriger, Kommunen und die bislang zentral zustidndige Aufsichts-

und Dienstleistungsdirektion (ADD) vereinfacht wird.

Demnach gibt es fiir alle Félle - Hartefdlle mit eingeschlossen - reine Pauschalzu-
weisungen an die Kommunen und freien Schultriger, die zweckgebunden fiir die Sub-
ventionierung von Mittagessen in Ganztagsschulen verwendet werden konnen. Damit
wird auf ein aufwéndiges Zuweisungs- und Verwendungsnachweisverfahren verzichtet.
In Verhandlungen mit kommunalen Spitzenverbdnden, den beiden groflen Kirchen und
der Arbeitsgemeinschaft der Freien Waldorfschulen hat die Landesregierung entschie-
den, dass in Zukunft jeder Schultrdger fiir 11 % seiner Ganztagsschiiler eine Pauschale
von jeweils 160 Euro pro Kopf und Jahr erhdlt [www.ganztagsschulen.org,

www.ganztagsschule.rlp.de (3)].

Zwischenverpflegung

Ergénzend zur Mittagsverpflegung gibt es an vielen Schulen die Moglichkeit der
Zwischenverpflegung, in Form von Schulkiosk, Automat und/oder Cafeteria. Dabei
sollte die Zwischenverpflegung nicht in Konkurrenz zur Mittagsverpflegung stehen
und geeignete Lebensmittel, wie Obst und Gemiise, Vollkornprodukte und Milchpro-
dukte, zur Deckung des tdglichen Néhrstoffbedarfs im Angebot haben [DGE 2007].

Fett- und zuckerreiche Lebensmittel und Getrdnke sind wegen ihrer tiberschiissigen
Energiezufuhr und der geringen Néhrstoffdichte zu vermeiden. Beim Einsatz von Le-
bensmitteln und Lebensmittelgruppen fiir die Zwischenverpflegung gelten dhnliche

Bestimmungen, die im Folgenden erldutert werden, wie fiir die Mittagsverpflegung.

Schulmilchangebot

Auch die Schulmilch gehort in den Bereich der Zwischenverpflegung. Durch dieses
seit tiber 30 Jahren bestehende Programm wird der Verzehr von Milch und Milchpro-

dukten an Schulen und Kindergirten durch die Europédische Union unterstiitzt. Die
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Zuschiisse sind seit 1994 mehrfach gekiirzt worden und der Absatz ist stark gesunken.
Griinde fiir den Riickgang sieht das Bundeserndhrungsministerium neben der Hohe der
Beihilfe, in organisatorischen Problemen, einer nicht attraktiven Produktpalette und
einem zu geringem Bewusstsein fiir den gesundheitlichen Beitrag von Milch

[www.aid.de (1)].

Schulobstprogramm

Im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz fiihrt die Initiative ,,5 am Tag® im Sommer-Schulhalbjahr 2009 ein Pilot-
projekt zum Schulobst in Baden-Wiirttemberg und Rheinland-Pfalz durch. Im An-
schluss an dieses Pilotprojekt stellt die Europdische Union ab Herbst 2009 insgesamt
90 Millionen Euro fiir die Durchfithrung von Schulobstprogrammen an Schulen zur
Verfiigung, um Obst- und Gemiiseverzehr bei Kindern- und Jugendlichen nachhaltig zu

steigern [www.5amtag.de].

Qualititsstandards fiir die Schulverpflegung

Im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz (BMELV), im Rahmen des Projektes ,,Schule + Essen = Note 1%, hat die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE), Qualitidtsstandards fiir die Schul-
verpflegung erarbeitet und diese 2007 erstmals in einer Broschiire ver6éffentlicht, die
an alle Schulen verschickt wird. Im September 2009 ist eine iiberarbeitete Auflage
dieser Standards erschienen, in denen einige Kapitel konkretisiert und weiterentwickelt

werden.

Diese ersten bundesweiten Qualitdtsstandards fiir Schulverpflegung sind im natio-
nalen Aktionsplan ,,IN FORM — Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung* verankert und setzen einen ,,Meilenstein® zur Qualitdtssicherung in

der Schulverpflegung [DGE 2007].

Im Rahmen von IN FORM werden in allen 16 Bundesldndern Vernetzungsstellen
fiir die Schulverpflegung eingerichtet, deren Aufgabe es ist, in ihrem jeweiligen Bun-
desland die Qualitdtsstandards bei den Entscheidungstrigern und verantwortlichen
Akteuren publik zu machen und den Schulen unterstiitzend zur Seite zu stehen [DGE

2009a]. In Rheinland-Pfalz existiert die Vernetzungsstelle seit Mai 2009.
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Zielsetzung und Inhalt der Qualititsstandards

Im Mittelpunkt der Qualitdtsstandards steht die Gestaltung der Schulverpflegung,
die konkrete Anforderungen an eine ausgewogene Mittags- und Zwischenverpflegung
sowie die Getrdnkeversorgung beinhalten. Des Weiteren bietet die Broschiire einen

Uberblick iiber die schulorganisatorischen und pidagogischen Rahmenbedingungen.
Die Qualitdtsstandards haben folgende Zielsetzungen:

o Verbesserung der Qualitdt der Schulverpflegung an Schulen (Mittags- und Zwi-

schenverpflegung),

« Verbesserung des Erndhrungsverhaltens bei Kindern und Jugendlichen, um ei-

nen Beitrag zur Prédvention von Krankheiten im Erwachsenenalter zu leisten,

. Hilfestellung fiir die Umsetzung eines optimalen Verpflegungsangebots und zur
Qualitédtssicherung sowie die notwendige Verkniipfung zur Ernédhrungs- und Ge-

sundheitsbildung herzustellen und zu verankern [DGE 2007].

Anforderungen an die Mittagsverpflegung

Die Umsetzung der Standards in die Praxis ist in zwei Stufen moglich. Stufe eins
nennt Mindeststandards auf Basis des optimierten Einsatzes bestimmter Lebensmittel,
so dass qualitative Aspekte der Lebensmittelauswahl im Vordergrund stehen. Grund-
lagen sind hier klare Mindestfestlegungen in Bezug auf die Lebensmittel bzw. Le-
bensmittelgruppen fiir die Mittagsverpflegung, die in die Speisenplangestaltung integ-
riert sind. [DGE 2007: 13 ff.]

Stufe zwei fordert die Einhaltung quantitativer Ziele und macht eine Nahrwertbe-
rechnung erforderlich. Dabei handelt es sich um ein Mittagsverpflegungsangebot auf
Basis der D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr. Mit den ndhrstoffbasierten
Standards wird festgelegt, wie viel Energie, Néhrstoffe (Kohlenhydrate, Fette, Pro-
teine, ausgewdéhlte Vitamine und Mineralstoffe) und Ballaststoffe die Mittagsmahlzeit

liefern soll [DGE 2007].
Fiir die Gestaltung des Speisenplans sind folgende Aspekte zu beriicksichtigen:
. Haufigkeit bestimmter Lebensmittel/-gruppen

. ethische und religiose Aspekte, wie z. B. bei Gerichten mit Schweinefleisch im-

mer eine Alternative anzubieten,
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. tédgliches Angebot eines vegetarischen Gerichts,

« Riicksichtnahme auf Allergien oder krankheitsbedingten Einschriankungen bei

der Lebensmittelauswahl,
« klare und einfache sprachliche Gestaltung des Speiseplans
. eindeutige Bezeichnung des Fleischs, der Fleischerzeugnisse sowie der Tierart
- saisonale Anpassung der Speisen

« Beriicksichtigung regionaler und kulturspezifischer Essgewohnheiten [DGE

2007, DGE 2009a].

Neben den eher dulleren Kriterien der Gestaltung des Speiseplans, ist es ebenfalls
erforderlich, Kriterien fiir die Zubereitung der Speisen festzulegen, damit ein positiver
Einfluss auf erndhrungsphysiologische und sensorische Qualitdten der Speisen erreicht
werden kann. Demnach ist auf eine fettarme Zubereitung der Speisen zu achten. Frit-
tierte Produkte sollten maximal zweimal pro Woche angeboten werden. Bei der Zube-

reitung von Gemiise ist Diinsten und Ddmpfen als Garmethode einzusetzen.

Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen ist so gering wie moglich zu halten, im
Idealfall bis 30 Minuten, da eine zunehmende Warmhaltezeit einen erhéhten Vitamin-
und Geschmacksverlust mit sich bringt. Daher kann die Zubereitung der Speisen auch
chargenweise erfolgen, um unnotige Warmhaltezeiten zu vermeiden. Bei der Ausgabe
der Speisen ist auf die korrekte Ausgabetemperatur zu achten: Warme Speisen miissen
eine Temperatur von mindestens 65 °C und kalte Speisen eine Temperatur von maxi-
mal 7 °C aufweisen. Die Abldufe der Herstellung sowie der Ausgabe der Speisen sind

zu dokumentieren. [DGE 2007, DGE 2009a].

Anforderung an die Getrinkeversorgung

Um den Flissigkeitsbedarf zu decken, ist es wichtig, den Schiillern wihrend des
Schultages etwas zu trinken zur Verfiigung zu stellen. Milch und Milchprodukte sowie
Séfte gehoren nicht zu der Gruppe der Getridnke, sondern werden laut aid in die Kate-

gorie der tierischen und pflanzlichen Lebensmittel eingruppiert [www.aid.de (2)].

Unverdiinnte zuckerreiche Getrinke wie Limonaden, Eistee und Fruchtsaftgetrinke
sind ebenfalls, aufgrund ihres hohen Zucker- und Energiegehaltes, nicht empfehlens-

wert.
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Wasser ist zur Deckung des Fliissigkeitsbedarfs am besten geeignet, da es wertvolle
Mineralstoffe und Spurenelemente enthilt, dabei aber keine Energie liefert. Zur Was-
serversorgung bieten sich beispielsweise Trinkwasserspender oder Brunnen, die unter
regelmifBiger Kontrolle und Wartung stehen, an. Dies gibt den Schiilern die Mo6glich-

keit, tiber den Tag verteilt, ihre Trinkflaschen mit frischem Wasser aufzufiillen.

Bewirtschaftungssysteme

Fiir die Art der Bewirtschaftung wird im Allgemeinen unterschieden in Eigen- und
Fremdbewirtschaftung. Bei der Eigenbewirtschaftung erfolgt die Bewirtschaftung
durch die Schule oder einen Mensaverein, der hdufig aus einem Forderverein hervor-
geht und die Qualitdtsanforderungen an die Schule stellt. Als wichtige Voraussetzung
muss ein detaillierter Leistungskatalog erstellt und entsprechendes Fachpersonal an-

gestellt werden.

Die Fremdbewirtschaftung liegt in der Hand eines Pichters bzw. Caterers. Mit
Hilfe eines Ausschreibungsverfahrens durch den Schultrdger konnen sich Anbieter um
den Verpflegungsbetrieb bewerben. Durch detaillierte Qualitdtsanforderungen, die im
Leistungsverzeichnis festgelegt werden, ist ein einfacher Vergleich diverser Angebote
moglich. Meist wird die Infrastruktur durch den Trédger vorgegeben, kann allerdings

auch mit dem Anbieter abgestimmt werden [DGE 2007, DGE 2009a].

Verpflegungssysteme

Neben den verschiedenen Bewirtschaftungssystemen wird noch in Verpflegungs-
systemen unterschieden. Dabei wird die Auswahl und Zubereitung der Lebensmittel
vom jeweiligen System beeinflusst. Allerdings steht die Wahl des Verpflegungssys-
tems oftmals in Abhéngigkeit von baulichen Voraussetzungen sowie personellen und

finanziellen Moglichkeiten.

e Frischkiiche/Frischkostsystem

Bei diesem System werden die Speisen direkt vor Ort in einer Kiiche vor- und zube-
reitet, portioniert und anschlieend verzehrt. Hierbei werden tiberwiegend frische Le-
bensmittel verwendet, wozu entsprechende bauliche und personelle Rahmenbedingun-

gen erfiillt werden miissen.
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e Tiefkiihlsystem

Dieses System beinhaltet eine ausschlieBliche oder iberwiegende Verwendung an-
gelieferter, tiefgekiihlter Speisen, die von einem professionellen Anbieter stammen.

Vor Ort werden die Speisen thermisch aufbereitet.
e Cook & Chill/Kiihlkostsystem

Der Begriff ,,Cook & Chill* heilit iibersetzt ,,Kochen und Kiihlen“, was bedeutet,
dass die Mahlzeiten in einer externen Kiiche zubereitet und nach dem Garverfahren

innerhalb kiirzester Zeit auf 2-6 °C gekiihlt und anschlieBend portioniert werden.

e Warmverpflegung

AusschlieBliche oder tiberwiegende Verwendung von warm angelieferten Speisen,
die von einer Zentralkiiche zubereitet und ausgeliefert werden. Die Speisen werden

ggfs. in der Schule noch warm gehalten, bevor sie portioniert und ausgegeben werden.
e Mischkiiche/Mischkiichensystem

Hierbei handelt es sich um eine Kombination aus frisch zubereiteten Speisenkom-
ponenten und Produkten mit unterschiedlich hohem Conveniencegrad. Der Convenien-
cegrad ergibt sich im Einzelfall aus der vorhandenen Infrastruktur, die in jedem Fall
den Anforderungen einer Grofkiiche entsprechen muss [AID 2005, APPEL 2005: 265
ff., FKE 2008, DGE 2007].

Essensausgabe

Bei der Essensausgabe gibt es eine Unterscheidung in folgende Systeme:

o Tischgemeinschaft

Diese beinhaltet eine Mehrportionenausgabe in Schiisseln und auf Platten, die auf

den Tischen verteilt werden.
o Cafeteria

Hierbei handelt es sich um ein Tablettsystem, das iiber eine Ausgabentheke, an der

die Speisen einzeln auf Tellern angerichtet werden, erfolgt.
« Free-Flow-System (Buffet-System)

Die Schiiler stellen sich Speisenkomponenten an verschiedenen Ausgabeeinheiten

wie an einem Buffet selbst zusammen. Dabei sind Speisen in der Regel nach der iibli-
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chen Meniifolge Vorspeise und Salat, Hauptgericht, Nachspeise und Getrinke an-
geordnet [DGE 2007:22]. In Bezug auf die verschiedenen Schulformen eignet sich die
Tischgemeinschaft fiir alle Altersgruppen, das Cafeteria- und Free-Flow-System ist

erst ab der Sekundarstufe empfehlenswert [DGE 2007].

Raum und Zeit

Die Essatmosphidre spielt eine grole Rolle fiir die Akzeptanz des Mittagessens.
Dazu gehort ein separater Raum, im Idealfall eine Mensa, die fiir die Ausgabe und den
Verzehr der Speisen unverzichtbar ist. Die Gestaltung des Speiseraumes sollte hell,
freundlich und fiir das Alter der Kinder ansprechend sein. Eine Einbeziehung der
Schiiler bei der Gestaltung fithrt zu einer gesteigerten Identifikation mit der Mensa.
Ebenfalls ist es notwendig, dass die Schiiler fiir das Mittagessen geniigend Zeit zur
Verfligung gestellt bekommen, um in Ruhe die Mahlzeiten zu genielen und die Gele-
genheit besteht, sich vom Schulalltag zu entspannen und sich mit Freunden auszutau-

schen.

Dabei gilt es ebenso den Faktor Liarm zu beriicksichtigen, so dass die Schiiler in
»Ruhe®“ essen konnen. Durch das Einfithren von klaren Regeln und Ritualen wéhrend
des Mittagessens ldsst sich eine fiir alle Beteiligten angenehme Atmosphire schaffen.
Daher ist es von Vorteil, wenn Lehrkréfte als Vorbildfunktion beim Mittagessen teil-
nehmen. Des Weiteren haben sie dadurch die Moglichkeit eine vertrauensvolle Basis

zu den Schiilern aufzubauen [APPEL 2005, DGE 2007].

Personal

Die Anforderungen an die Qualifizierung und Anzahl des Personals, die im Rahmen
der Schulverpflegung, insbesondere der Mittagsverpflegung, titig sind, hingen groB-
tenteils von dem vorherrschenden Bewirtschaftungs- und Verpflegungssystem ab. Als
Voraussetzung fiir die Leitung des Verpflegungsbereichs gilt eine einschlédgige berufli-
che Qualifikation. Die Teilnahme an regelmédfigen Weiterbildungs- und Schulungs-
malnahmen ist sowohl fiir die Leitung als auch fiir das Kiichenpersonal, das vielleicht
keine entsprechende Berufsqualifikation besitzt, erforderlich. Fiir Personal, das fiir die
Aufbereitung von gelieferten Speisen, beispielsweise von GroBcaterern, oder die Es-
sensausgabe Verantwortung trigt, ist eine Schulung im Bereich Lebensmittelhygiene
und Infektionsschutzgesetz Voraussetzung. Fiir das Aufbereiten der Speisen muss das

Personal ebenfalls in den Prozessabldaufen geschult sein.



Schlich M. (Hrsg.) Jansen/Schlich: Schulverpflegung RLP 2009 Seite 23

QUALITATSMANAGEMENT IN DER SCHULVERPFLEGUNG

Nach der DIN EN ISO 8402 wird Qualitdt beschrieben: ,, als die Gesamtheit der Ei-
genschaften und Merkmale beziiglich ihrer Eignung, festgelegte und vorausgesetzte
Erfordernisse zu erfiillen.” [WWW.FOODMEDIA.DE].

Der Qualitidtsbegriff ist damit sehr vielschichtig. Bezogen auf das Schulessen gibt es
auf die Frage nach Qualitét die unterschiedlichsten Antworten. So ist es fiir die Schii-
ler wichtig, dass die Speisen schmecken und auch mal das Lieblingsgericht gekocht
wird. Die Eltern hingegen wollen, dass ihre Kinder gesundes Essen bekommen und
wiederum die fiir die Mittagsverpflegung Verantwortlichen legen Wert auf eine hygie-

nisch einwandfreie Kiiche. [SCHULVERPFLEGUNG 2007:20]

Die drei Sdulen des Qualititsmanagements

Damit alle Beteiligten auch langfristig mit dem Schulessen zufrieden sind, muss die
Qualitédt in allen Dimensionen bedacht und gesichert werden. Bei einer systematischen
Sicherung spricht man von Qualitdtsmanagement. Es handelt sich aber nicht nur um
Kontrollen, sondern beginnt bereits in der Planungsphase. Um Qualitdt zu tberpriifen,
miissen konkrete Ziele festgelegt werden. Die Frage, die sich dabei stellt, lautet: Was
soll in welchem Malle erreicht werden? In manchen Bereichen gibt es bestimmte Stan-
dards und gesetzliche Anforderungen. Dennoch existiert kein einheitliches Patentre-
zept fiir die Qualitdtssicherung in der Schulverpflegung. Da jede Schule anders ist,
missen auch die bestehenden Vorgaben und Hilfen an die jeweiligen Begebenheiten

angepasst werden. [SCHULVERPFLEGUNG 2007: 20]

1. Die Ergebnisqualitiit

Ein zentrales Ergebnis in diesem Bereich ist beispielweise das Essen und Trinken.
Es muss die erndhrungsphysiologische, sensorische und hygienische Qualitédt gesichert
werden. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) stellt dazu genaue und
tiberpriifbare Anforderungen an die Schulverpflegung. So haben sie zunichst einmal
qualitative Anforderungen die vorgeben, welche Lebensmittel und Lebensmittelgrup-
pen wie hdufig auf dem Speiseplan stehen sollen. Weiter werden neben der Lebens-
mittelauswahl auch die Niahrstoff-Vorgaben beriicksichtigt. Diese beiden Qualitéts-
standards konnen anhand von Checklisten regelméfig tiberpriift werden. Um die senso-

rische Qualitdt zu sichern, ist sensibilisiertes Kiichenpersonal von Vorteil. Auch re-
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gelmédBige Nachfragen, wie das Essen bei den Kindern und Jugendlichen ankommt,

verbessern die Zufriedenheit.

Das Essen und die Getrinke miissen gesundheitlich unbedenklich sein. Dafiir hat die
DGE eine entsprechende Auflistung mit verpflichtenden Hygiene-Regelungen entwor-
fen. Dazu gehort in jedem Fall die Erfiillung eines gut umsetzbaren HACCP-Konzepts.
Fragen tiber die Freundlichkeit des Personals, die Sauberkeit der Zubereitungsrdume
und die  Zufriedenheit der Géste sichern die  Ergebnisqualitit ab

[SCHULVERPFLEGUNG 2007: 20ff].

2. Die Prozessqualitiit

Nicht nur die Ergebnisse eines Prozesses zédhlen, sondern auch die einzelnen Ar-
beitsabldufe bis dahin miissen reibungslos und schnell vonstattengehen. So muss z. B.
tiberpriift werden, ob die Warmbhaltezeiten fiir die Speisen nicht zu lange sind. Denn
wenn solche Schwachstellen nicht behoben werden, haben diese einen negativen Ein-

fluss auf die oben beschriebene Ergebnisqualitit [SCHULVERPFLEGUNG 2007: 22].

3. Die Strukturqualitiit

Hier wird versucht, die spezifischen Rahmenbedingungen fiir die Schulverpflegung
zu optimieren. Gemeint sind damit hauptséchlich die technischen und baulichen Krite-
rien wie z. B. der Zustand der Mobel und Kiichengerdte. Aber auch die Zustdndigkei-
ten fiir die einzelnen Verantwortlichkeitsbereiche miissen in diesem Sektor des Quali-

titsmanagements geregelt werden [SCHULVERPFLEGUNG 2007: 22].

Leistungsverzeichnis

Durch ein Leistungsverzeichnis werden, unabhéngig vom Bewirtschaftungssystem,
Art, Umfang und Anforderungen der Verpflegungsqualitit festgelegt. Dadurch erhilt
die Schule eine Grundlage fiir ein Ausschreibungsverfahren, damit ein Vergleich ver-

schiedener Angebote von Anbietern moglich ist [DGE 2007, DGE 2009a].

Hygienevorschriften

Dem Gesetz nach gelten Schulen, die eine Mittagsverpflegung und/oder eine Zwi-
schenverpflegung mit unverpackten Lebensmitteln anbieten, als Lebensmittelunter-
nehmer und haben entsprechende Sorgfaltspflicht. Das bedeutet, dass die ausgegebe-

nen Speisen und Lebensmittel von hygienisch einwandfreier Qualitit sein miissen. Die
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Beweispflicht bei Auftreten eines Verdachtsfalls, liegt beim Unternehmer bzw. beim

Verantwortlichen fiir Schulverpflegung [DGE 2009b].

Um diese Qualitdt zu gewihrleisten, ist eine stichprobenartige Endproduktkontrolle
nicht ausreichend, sondern auch priaventive betriebshygienische und mikrobiologische

Malnahmen miissen mit einbezogen werden.

Die Lebensmittelhygiene ist europaweit einheitlich durch gesetzliche Bestimmun-
gen geregelt und das Hygienemanagement fiir Schulkiichen umfasst drei Sdulen. Das
ist zum einen die ,,Gute Hygiene Praxis®“, die MaBnahmen, wie Personal-, Lebens-
mittel- und Kiichenhygiene beinhaltet, um eine hochstmogliche Lebensmittelsicherheit
zu gewdhrleisten. In einem Hygieneplan werden diese betriebsspezifischen Hygiene-
vorschriften und deren Kontrollen festgelegt. Eine weitere Sdule bezieht sich auf ein
betriebliches Eigenkontrollsystem nach HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point). Das System gilt als vorbeugendes Konzept, das die Herstellung gesundheitlich
unbedenklicher Lebensmittel sichert. Das Konzept baut auf einem wirksamen Hygie-
nekonzept auf und ersetzt nicht die iiblichen Hygienemaflnahmen. Es umfasst vorbeu-
gende Gefahrenanalyse, die anschliefende Festlegung von MaBBnahmen zur Lenkung
der Gefahren sowie die Uberwachung und Dokumentation der festgelegten MafBnah-
men. Die dritte Sdule umfasst die Belehrungen und Schulungen fiir alle Kiichenkrifte
und Personen, die mit Lebensmitteln oder Geschirr in Kontakt kommen [DGE 2009b,

KRAMER 2007: 320 ff.].

Schulverpflegung im internationalen Vergleich

Seit es in Deutschland bundesweite Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung
gibt, riickt das Schulessen immer weiter in den Fokus der Diskussionen um die Ganz-
tagsschule. Im Folgenden wird nun ein kurzer Einblick in Regelungen und Abldufe
anderer Staaten in Bezug auf die Schulverpflegung gegeben. Tab. 1 zeigt in einer
Ubersicht Informationen zu den Standards, der Verbindlichkeit und der Preisgestaltung
fiir die Essensteilnehmer in GroBbritannien, Frankreich, Osterreich, Schweden und

Australien.
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Tab. 1: Schulverpflegung im Lindervergleich

Grofibritannien | Frankreich Osterreich Schweden Australien
Standards Ja Ja Nein ja Ja
Verbindlichkeit Ja Ja — nein Nein
Betreff Mittagessen, Mittagessen, - Mittagessen, | Mittagessen
Kiosk Getrinke Kiosk
Kosten 2,30 - 2,50 € Max. 3,00 € | 2,50- 3,00 € ca. 2,60 € k. A.




Schlich M. (Hrsg.) Jansen/Schlich: Schulverpflegung RLP 2009 Seite 27

BEDEUTUNG DER ERNAHRUNG IM LEBENSRAUM SCHULE

,»Erndhrung in der Schule hat eine zentrale Bedeutung fiir die Gestaltung des ,,Le-
bensraumes Schule® [DGE 2007: 6]. Das Thema Erndhrung stellt die Schulen vor
groBe Herausforderungen. Der verdnderte Alltag von Eltern und Kindern, eine Plurali-
sierung der Lebensstile sowie verdnderte Essgewohnheiten haben dazu gefiihrt, dass
Wissen und Fertigkeiten tiber gesundes Essen zu Hause immer seltener erworben
werden. Auller Haus gibt es aber auch kaum Moglichkeiten zum Erwerb von Ernéh-
rungskompetenzen. Wachsende Armut unter Kindern und Jugendlichen fiihrt ebenfalls
dazu, dass viele Schiiler sich unzureichend und/oder falsch ernihren [SIMSHAUSER
2005]. So sind Fast Food und Convenience Produkte bei Kindern und Jugendlichen

oftmals sehr beliebt, da diese einfach zu erwerben und schnell zubereitet sind.

Dabei hat Erndhrung einen groen Einfluss auf Gesundheit und Erndhrungssoziali-
sation sowie die Konzentrations- und Lernfdhigkeit und damit auch auf die Schulleis-
tung. Eine qualitativ hochwertige und vollwertige Erndhrung in der Schule ist fiir die
korperliche und geistige Entwicklung von Kindern unerldsslich. Die Schulen stehen in
der Verantwortung, das Thema Erndhrung in ihren Bildungs- und Erziehungsauftrag
mit aufzunehmen [DGE 2009a]. Daher ist die Qualitdt des Lebensraums Schule fiir die
Einl6sung dieses Auftrags entscheidend [SIMSHAUSER 2005].

Ernihrungsbildung an Schulen

Frither war Erndhrung kaum ein Thema an den Schulen. Schule hatte keinen expli-
ziten Bildungsauftrag fiir Erndhrung und Gesundheit von Schiilern. In Haupt- und
Realschulen wird Erndhrung im Rahmen von hauswirtschaftlichem Unterricht als
Wahlfach angeboten. Kompetenzen im Bereich Essen, Erndhrung, Konsum und der
Umgang mit Geld werden einerseits immer dringlicher, andererseits bekommen Kinder
und Jugendliche dies immer seltener vermittelt. Die Einfithrung von Ganztagsschulen
er6ffnet nun die Chance zu einer nachhaltigen Erndhrungswende im Alltag von Kin-

dern und Jugendlichen [SIMSHAUSER 2005].

An dieser Stelle ist das Forschungsprojekt REVIS zu erwéhnen. Durch dieses For-
schungsprojekt wird ein Referenzrahmen fiir eine zukunftsweisende Erndhrungs- und
Verbraucherbildung entwickelt, der die Bereiche Bildungsziele, Kompetenzen, The-

men und Inhalte und didaktische Orientierung umfasst.
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Dabei wird nicht die Anforderung an ein neues Fach gestellt, welche das Thema Er-
ndhrungs- und Verbraucherbildung umfasst, sondern die Lerninhalte sollen in eine
Reihe traditioneller Unterrichtsfacher integriert werden [www.ernaehrung-und-
verbraucherbildung.de]. Das Fach Hauswirtschaft beispielsweise ist allerdings das
einzige Unterrichtsfach, in dem sowohl erndhrungs- als auch verbraucherbezogene
Inhalte kontinuierlich und vernetzbar implementiert werden konnen. Es bietet deshalb
die groften Potenziale. Allerdings muss das Fach von seiner tradierten Vorstellung als

,,Koch-, Back- und Ndhfach* befreit werden und mit neuen Inhalten definiert werden.

Mit der Einfithrung einer Ganztagsschule ist die Aufnahme der Ernédhrungsthematik
in die Schulcurricula die zukunftsweisende Konsequenz. Damit konnen Teilaspekte in
den Schulalltag integriert und das Thema , Erndhrung & Gesundheit™ als Teilkonzept
innerhalb der Leitlinien der Schule verankert werden [APPEL 2005].

Damit Erndhrungsbildung durch Schulverpflegung erfolgreich umgesetzt werden
kann, bedarf es den Einsatz einer Person, beispielsweise aus dem Fachgebiet der Oko-

trophologie, die ein so genanntes Schnittstellenmanagement leistet.

Daneben gibt es viele anschauliche Materialien und Konzepte, die im Unterricht
eingesetzt werden konnen, um Schiilern auf anschauliche Weise das Thema Erndhrung

zu vermitteln.
LITERATUR

Die Literaturangaben zu allen Beitrdgen befinden sich am Ende der Dokumentation

in einem zusammenfassenden Kapitel.
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SCHULVERPFLEGUNG AUF DEM PRUFSTAND — ERHEBUNG DER

MITTAGSVERPFLEGUNG AN GANZTAGSSCHULEN IN RHEINLAND-PFALZ

METHODE

Schriftliche Befragung

Bei der vorliegenden Erhebung handelt es sich um eine explorative, quantitative
Datenerhebung, die mit Hilfe einer schriftlichen Befragung durchgefiihrt wird. Die
Untersuchungsteilnehmer beantworten vorgelegte Fragen in Form eines Fragebogens

selbststdandig schriftlich.

Aufbau des Fragebogens

In dieser Erhebung ist der Fragebogen von den Verantwortlichen fiir Schulverpfle-
gung auszufiillen, weil davon auszugehen ist, dass dieser Personenkreis iiber die ent-
sprechenden Sachkenntnisse beziiglich Schulverpflegung verfiigt. In einem gesonder-
ten Anschreiben werden Hintergrund und Ziele der Befragung dargestellt, um auf die

Notwendigkeit der Datenerhebung hinzuweisen.

Der Aufbau des Fragebogens ist durch Uberschriften in acht einzelne Teilbereiche

gegliedert, was zu einer besseren Ubersicht und Strukturiertheit beitrigt.

Insgesamt besteht der Fragebogen aus 38 Fragen. Dabei sind die allgemeinen Fra-
gen (1-5) zur Schule (Name der Schule, Schulform, Schultrdger, Verantwortlicher fiir
die Schulverpflegung, E-Mail) mit eingeschlossen und stellen damit den ersten Teil

des Fragebogens dar.

Im zweiten Teilbereich (Fragen 6-15) geht es um die Organisation der Mittagsver-
pflegung (GTS-Form, Angebot Mittagsverpflegung, Bewirtschaftungssystem, Verpfle-
gungssystem, Auswahlmeniis, Teilnahme Schiiler/Lehrer, Einnahmeort, Ausgabesys-

tem, Speiseplangestaltung, Anbieterauswahl).

Der dritte Teil (Fragen 16-23) behandelt Fragen zum Speisenangebot sowie zur
Abwechslung und Zufriedenheit. Mit der Qualitdt und Hygiene (Qualitdtsstandards der
DGE, Leistungsverzeichnis, Hygieneplan und deren Verantwortlichen) befassen sich
die Fragen im vierten Abschnitt (Fragen 24-26). Im fiinften Teilabschnitt (Fragen 27-

28) wird nach den Kosten und den Griinden der Nichtteilnahme am Essen gefragt.
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Der sechste Teilabschnitt (Fragen 29-31) befasst sich mit der Situation der Zwi-
schenverpflegung (Verpflegungsangebote, Schulmilchangebot, Produktgruppen, Ge-

tranke und warme Snacks).

Im siebten Teilabschnitt (Fragen 32-34) werden Fragen zur Erndhrungsbildung an
den Schulen gestellt (eigenes Fach und Schwerpunkt, Lehrkiiche, weitere Angebote

und Programme zum Thema Erndhrungsbildung).

Im Abschnitt acht (Fragen 35-38) finden sich noch zwei offene Fragen beziiglich
Anregungen zur Schulverpflegung sowie Probleme, welche aus der Sicht der Befragten
am hdufigsten auftauchen. AbschlieBend wird ermittelt, ob Interesse an weiteren In-
formationen, in Form eines Newsletters besteht und in welcher Funktion die befragte

Person in der Schule tétig ist.

Durchfiihrung der Befragung

Die Durchfithrung der Befragung findet im Frithjahr 2009 statt. Hierzu wird der
Fragebogen an insgesamt 513 Ganztagsschulen in Angebotsform in Rheinland-Pfalz
verschickt. Die postalische Verteilung tibernimmt die Vernetzungsstelle fiir Schulver-
pflegung in Montabaur. Unter den 513 Ganztagsschulen sind auch 54 Schulen, die erst
ab dem Schuljahr 2009/10 mit dem Ganztagsbetrieb beginnen und drei auslaufende
Schulen. Diese Schulen werden nicht in die Auswertung miteinbezogen, so dass sich
die Gesamtmenge auf 456 Schulen bezieht (n = 456). Die jeweiligen Verantwortlichen
fiir Schulverpflegung werden gebeten, diesen Fragebogen auszufiillen und an die Ver-
netzungsstelle fiir Schulverpflegung in Montabaur zuriickzuschicken, die diese Bogen

zentral sammelt und zur Auswertung weiterleitet.

Statistische Auswertung

Die vorliegenden Ergebnisse werden mithilfe der deskriptiven Statistik ausgewertet.
Die deskriptive Statistik dient dazu, eine Menge von Einzeldaten zusammenzufassen
und die Ergebnisse iibersichtlich darzustellen. Ausgangsbasis fiir eine deskriptive,
statistische Analyse sind im Regelfall ungeordnete Einzelbeobachtungen bzw. Einzel-
ergebnisse, die in dieser Arbeit mittels Fragebogen erhoben werden [BOTZ/DORING
2002: 376].

Die statistische Datenanalyse wird mit Hilfe des Programms SPSS 17.0 durchge-

fuhrt. Dafiir werden fiir die Fragen Variablen bestimmt und entsprechend der Ant-
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wortmoglichkeiten kodiert. Alle Fragebégen werden in einer Datenmaske eingegeben

und vorwiegend mit Hilfe von Haufigkeitsverteilungen und Kreuztabellen ausgewertet.

Die Errechnung von Mittelwerten und gegebenenfalls Standardabweichungen er-
folgt fiir metrisch skalierte quantitative Merkmale wie z. B. Bio-Anteil, Kosten fiir die

Mittagsmahlzeit und Teilnahme der Schiiler/Lehrer beim Mittagessen.

Die Ergebnisse gehen in der Regel von einer Grundgesamtheit von 334 Schulen (n =
334) aus, weil das die Schulen sind, die den Fragebogen ausgefiillt haben. Bei einigen
Fragen kommt es zu keiner Beantwortung durch die Befragten, was durch ,,keine An-
gabe“ gekennzeichnet ist. Ist die Grundgesamtheit geringer, so wird darauf hingewie-

sen (Bsp.: n=210).

Die hauptsédchlich vorkommenden qualitativen Merkmale, die nominal oder ordinal
skaliert sind, werden in der Regel durch relative Haufigkeiten in Prozent angegeben,

die sich aus den absoluten Haufigkeiten ergeben.

In manchen Fillen werden die Ergebnisse auch in absoluten Zahlen angezeigt, wenn
beispielsweise die Gesamtmenge gering ist, wie z. B. Griinde fiir Unzufriedenheit. Es
gibt auch Fragen, bei denen Mehrfachnennungen méglich sind, worauf in den entspre-
chenden Fillen hingewiesen wird. Zur grafischen Darstellung werden die Ergebnisse

in Diagrammen mit Hilfe des Programms EXCEL von Microsoft formatiert.

Signifikanztest

Die Uberpriifung der Hypothese, dass die Kosten fiir die Mittagsverpflegung in Ab-
hingigkeit zu dem jeweiligen Bewirtschaftungssystem stehen, wird mit Hilfe des Sig-

nifikanztests ,,Varianzanalyse® durchgefiihrt.

Eine Varianzanalyse ermoglicht, mehrere Fallgruppen aus einer Datendatei mitein-
ander zu vergleichen und zu priifen, ob sich die Durchschnittswerte einzelner Variab-
len signifikant voneinander unterscheiden. In einem ersten Test werden die Mittel-
werte der Kosten der verschiedenen Bewirtschaftungssysteme miteinander verglichen
und auf Signifikanz gepriift und in einer zweiten Analyse die Durchschnittskosten der
Fremdbewirtschafter (Gemeinschaftsverpfleger, Grofcaterer und Kleincaterer) auf

Abhingigkeit getestet [ BROSIUS 2008].
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ERGEBNISSE

Nachfolgend werden die Ergebnisse der vorliegenden Studie dargestellt. Es werden
die fiir die Studie wichtigsten Ergebnisse analog zum Aufbau des Fragebogens aufge-

zeigt.

Bei der Ergebnisprisentation wird ausschlieBlich auf ausgewéhlte Ergebnisse einge-
gangen. Die Prozentwerte in den grafisch dargestellten Ergebnissen sind gerundete
Werte, die Ergebnisse in tabellarischer Form zeigen die Werte aus der SPSS-Datei und

sind nicht gerundet.

Befragungsdesign

In dem Abschnitt Befragungsdesign werden die allgemeinen Ergebnisse zur Befra-
gung, wie Riicklaufquote und Schultrdger sowie die Gesamtzahl und Verteilung der
Ganztagschulen und deren Schulformen fiir das Schuljahr 2008/2009 in dem die Erhe-
bung stattfindet, dargestellt.

Riicklaufquote

Von 456 Ganztagsschulen in Angebotsform im Schuljahr 2008/09 koénnen die Frage-
bogen von 334 (73 %) Schulen ausgewertet werden. 11 (2 %) Fragebdgen sind ungiil-

tig und werden nicht in die Datenerhebung mit einbezogen.

Tab. 2: Riicklauf der Fragebogen

Fragebogen ausgefiillt? Héaufigkeit Prozent
ungiiltig 11 2,4
ja 334 73,2
nein 111 24,3
Gesamt 456 100,0

Auf die Frage nach der Funktion der Person, die den Fragebogen ausfiillt, geben 307
Schulen Auskunft.
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Schultrager 0.3%
14
Gesundheitsmoderator 0.3%
14
Sozialarbeiter 0.3%
14
M Hausmeister 0.3%
14
Ansprechpartner 1%
Mittagsbetreuung
M pad. Fachkraft 2%,
W Lehrer 3%,
M Fachkraft/Kiiche/Verpfleg 4%
ung
Sekretérin 59
Bl GTS-Koordinator 10%
M Leitung, stellv. Leitung 66%

0% 20% 40% 60% 80%

Abb. 1: Angaben zu der Funktion der Befragten (n = 307)

66 % der Fragebogen sind von Schulleitern bzw. stellvertretenden Schulleitern und
10 % von GTS-Koordinatoren ausgefiillt. 4 % werden von Fachkriften der Kiiche und

Verpflegung beantwortet. Die Angaben von weiteren Personen liegen alle unter 5 %.

Schulform

Die Fragebogen werden entsprechend der einzelnen Schulformen verteilt. Abb. 2
verdeutlicht, wie hoch der jeweilige Anteil der Schulform ist. Er ist angegeben in ab-
soluten Zahlen, die in die Erhebung eingehen. Die linke Zahl (fett gedruckt) ergibt die
Anzahl der Schulen, die den Fragebogen ausgefiillt haben. Die rechte Zahl bezieht sich

auf die Gesamtmenge an Schulen dieser Form im Schuljahr 2008/09.
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HBF/IS 2/3
GRGS 5/7
B FWS
EHDOS
IGS
B GHS 18/23
ERS 19/30
B GY u. G8 28/35
RGS 33/45
FOES u. SFL
HHS
mGS

5/6

5/7

130/172

0 50 100 150

Abb. 2: Auflistung der befragten Schulformen in absoluten Zahlen (n = 334/456)

Zu erkennen ist, dass die Grundschulen den gro3ten Anteil mit 130 Schulen ausma-

chen, gefolgt von den Hauptschulen mit 40 und den Forderschulen mit 39.

In Abb. 3 wird noch einmal verdeutlicht, wie hoch der prozentuale Anteil am Ge-
samtriicklauf ist und zum anderen, wie hoch die Riicklaufquote in Bezug auf die Schul-

form aussieht.

90/, [
GS 6% Anteil am
FOES u. SFL gesamtriicklauf

m Riicklauf pro
HS Schulform
RGS

GY u. G8
GHS e 78%

IGS
FWS
DOS

GRGS
HBF/IS

83%

Abb. 3: Anteil am Gesamtriicklauf und Riicklaufquote auf die Schulform bezogen (n = 456)
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Bezogen auf die Schulformen ist ebenfalls klar zu erkennen, dass die Riicklaufquote
zwischen 62 % und 83 % liegt. Die Grundschulen machen, wie in der zuvor gezeigten
Grafik, mit 29 % den grof8ten Anteil an Ganztagsschulen aus, gefolgt von den Forder-

schulen und den Hauptschulen.

Schultriger

Zu den Schultrdgern ist festzuhalten, dass sich fast 90 % der Schulen in 6ffentlicher
Hand befinden. Bei 2 % ist es ein kirchlicher Trager und bei knapp 3 % ein privater

Tréger.

m keine Angabe 4%
HLand 0,6%
m Kirche 2%,
H Privat (Verein, 29,
Initiative)
Schulverband 3%
Kreis
H Stadt
® Verbands- 41%
gemeinde

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Abb. 4: Wer ist der Schultriger? (n = 334)
Informationsbedarf

In Zukunft mochten 183 Schulen (55 %) liber Termine, Projekte informiert und in
den Verteiler fiir einen Newsletter aufgenommen werden. 114 (34 %) sind nicht an
weiteren Informationen zum Thema Schulverpflegung interessiert und 37 (11 %) ma-

chen keine Angabe.

Verantwortlicher Schulverpflegung

Auf die Frage nach dem Verantwortlichen fiir die Schulverpflegung geben 202
Schulen Auskunft.
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20%
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Abb. 5: Verantwortlicher fiir die Schulverpflegung (n = 202)

Bei mehr als der Hilfte (56 %) entscheidet der Schultrdger, gefolgt von dem Schullei-

ter (17 %) und dem Caterer (11 %). Alle tibrigen in Abb. 5 aufgezeigten Verantwortli-

chen liegen unter 10 %.

Organisation und Rahmenbedingungen der Mittagsverpflegung

Im Nachfolgenden wird auf Ergebnisse beziiglich der Organisation und der Rah-

menbedingungen der Schulverpflegung, insbesondere der Mittagsverpflegung einge-

gangen.

Bewirtschaftungssystem

In der Form der Bewirtschaftung dominiert die Fremdbewirtschaftung (89 %) deut-

lich gegeniiber der Eigenbewirtschaftung (9 %).

Tab. 3: Verteilung des Bewirtschaftungssystems

Giltige
Haufigkeit | Prozent | Prozente
Gultig eigen 31 9,3 9,4
fremd 297 88,9 89,7
misch 3 0,9 0,9
Gesamt 331 99,1 100,0
Fehlend keine Angabe 3 ,9
Gesamt 334 100,0
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11% m1% H9% H eigen
M fremd
[ misch
[ keine Angabe

H89%

Abb. 6: Welches Bewirtschaftungssystem gibt es bei der Mittagsverpflegung? (n = 334)

Tab. 4 zeigt den Anteil des Bewirtschaftungssystems innerhalb der jeweiligen

Schulform auf eine Gesamtanzahl von 331 Schulen (n=331).
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Tab. 4: Bewirtschaftungssystem innerhalb der Schulformen

Bewirtschaftungssystem
eigen fremd misch Gesamt
Schulform Anzahl 8 119 1 128
GS % der Gesamtzahl 2,4 % 36,0 % 03% | 38,7%
Anzahl 0 39 1 40
HS % der Gesamtzahl 0 % 11,8 % 0,3 % 12,1 %
Anzahl 3 29 0 32
RGS % der Gesamtzahl 0,9 % 8.8 % 0% 9.7 %
Anzahl 3 16 0 19
RS % der Gesamtzahl 0,9 % 4.8 % 0% 5,7 %
Anzahl 2 8 0 10
IGS % der Gesamtzahl 0,6 % 2,4% 0% 3,0 %
Anzahl 7 21 0 28
GY u. G8 % der Gesamtzahl 2.1 % 6,3 % 0% 8,5 %
Anzahl 3 36 0 39
FOES u. SFL | o, der Gesamtzahl 0,9 % 10,9 % 0% 11,8 %
Anzahl 0 5 0 5
DOS % der Gesamtzahl 0% 1,5 % 0% 1,5 %
Anzahl 0 2 0 2
HBF/IS % der Gesamtzahl 0% 0,6 % 0% 0,6 %
Anzahl 4 0 1 5
FWS % der Gesamtzahl 1.2 % 0% 0,3 % 1,5 %
Anzahl 1 17 0 18
GHS % der Gesamtzahl 03 % 5.1% 0% 54 %
Anzahl 0 5 0 5
GRGS % der Gesamtzahl 0% 1,5 % 0% 1,5%
Gesamt Anzahl 31 297 3 331
% der Gesamtzahl 9.4 % 89.7% | 09% | 100,0 %

Die Freien Waldorfschulen (FWS) haben mit 80 % den grofiten Anteil an Eigenver-
pflegung. Die Gymnasien liegen bei 25 % und die Grundschulen im Vergleich dazu bei
6 %.
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Bei den Hauptschulen, Grund- und Regionalschulen, Dualen Oberschulen sowie

Hochbegabtenschulen gibt es keine Eigenbewirtschaftung.

Bei Abb. 7 wird das Fremdbewirtschaftungssystem nochmals in drei Kategorien
aufgeteilt: Gemeinschaftsverpfleger (darunter fallen Krankenhduser, Seniorenheime,
Behindertenwerkstidtten und sonstige gemeinniitzige Organisationen), die ein Vertei-
lerkiichensystem anbieten. Des Weiteren gibt es die Kleincaterer, dazu gehoren
ortsansédssige Firmen, wie Metzgereien, Partyserviceunternehmen und Gaststidtten. Zu
den GrofBicaterern zéhlen GroBunternehmen, die sich unter anderem auf Schulverpfle-

gung spezialisiert haben.

B Gemeinschafts-
verpfleger
GroBcaterer

M Kleincaterer

46%

Abb. 7: Wer liefert die Mahlzeiten? (n = 285)

Dabei wird bei der Fremdbewirtschaftung von 285 Schulen am héufigsten auf Ge-
meinschaftsverpfleger (46 %) zuriickgegriffen. Die GroBcaterer (31 %) liegen prozen-

tual noch tiber den Kleincaterern (23 %).

Verpflegungssystem

Auf die Frage nach welchem Verpflegungssystem sich das Mittagsangebot richtet,
gibt es fliinf Antwortméglichkeiten: Frischkiiche (frisch), Tiefkiihlsystem (tk), Cook &
Chill (c&c), Warmverpflegung (warm) und Mischkiiche (misch).
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keine Angabe 3%

c&c
mtk

0,
Ewarm 25%
. 25%
misch
34%
M frisch
0% 10% 20% 30% 40%

Abb. 8: Nach Welchem Verpflegungssystem richtet sich das Mittagsangebot? (n = 334)

34 % geben Frischkiiche an, gefolgt von der Mischkiiche (25 %) und Warmverpfle-
gung (25 %). Das Tiefkiihlsystem (9 %) und Cook & Chill-Verfahren (4 %) machen

den geringsten Anteil aus. 3 % der Schulen beantworten diese Frage nicht.

Teilnahme

Zur Teilnahme am Essen ist jeweils ein Mittelwert angegeben. Die erste Frage be-
zieht sich auf die Schiiler. Hier ergibt sich von 323 Schulen eine durchschnittliche

Teilnahme von 92,71 Schiilern, die Standardabweichung betragt 80,517.

Tab. 5: Teilnahme der Schiiler beim Mittagessen (n = 323)

N Gultig 323
Fehlend 11

Mittelwert 92,71
Minimum 0
Maximum 900

Zur Lehrerteilnahme am Mittagessen ist festzuhalten, dass sich die Spannweite bei
296 Schulen zwischen 0 und 30 Lehrern befindet. Der Durchschnittswert liegt bei 4,38
Lehrern. Die Standardabweichung betrdagt 4,573. Die relative Verteilung in Prozent
zeigt beispielhaft auf, dass in 17 % der Schulen kein Lehrer und in 22 % 2 Lehrer teil-

nehmen. In 8 % der Schulen sind 10 Lehrer bei dem Mittagessen anwesend.
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Abb. 9: Wie viele Lehrer/-innen nehmen an den Mahlzeiten teil? (n = 296)

Abb. 10 zeigt die Anzahl der teilnehmenden Lehrer in absoluten Zahlen, um in Abb.

11 eine Aufgliederung der Schulformen darzustellen, in denen kein Lehrer beim Mit-

tagessen teilnimmt. Von den 49 Schulen, an denen dies der Fall ist, machen die 25

Grundschulen den groften Anteil aus. Die Freien Waldorfschulen und Integrierten

Gesamtschulen sind in der unten stehenden Grafik nicht aufgefiihrt, weil dort immer

Lehrer beim Essen teilnehmen.
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Abb. 10: Wie viele Lehrer/-innen nehmen an den Mahlzeiten teil? (Absolute Zahlen, n = 296)
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Abb. 11: Verteilung auf Schulformen, wenn kein Lehrer am Mittagessen teilnimmt (Angaben
in absoluten Zahlen, n = 49)

Einnahmeort

Die Frage, wo die Schiiler ihr Mittagessen einnehmen, beantworten 332 Schulen.

6%

2%

B Schulmensa

sonstige
Schulraume

M externe Raume

B Mensa u.
sonstige Raume

Abb. 12: Wo werden die Mahlzeiten eingenommen? (n = 332)

Davon geben 78 % der Schulen an, eine Schulmensa zu besitzen, in der das Mittag-

essen eingenommen wird. 14 % nutzen sonstige Schulrdume, 6 % haben ihre Rdume

extern vom Schulgeldnde, wovon die Grundschulen und Hauptschulen mit jeweils 2 %

den groBten Anteil ausmachen. 2 % verfiigen sowohl tiber eine Mensa als auch iiber

sonstige Schulrdume zur Einnahme des Mittagessens.



Schlich M (Hrsg.) Janin Schmaus: Erhebung der Mittagsverpflegung Seite 46

Ausgabesystem

Die Priferenz bei den Ausgabesystemen liegt mit 53 % bei der Cafeteriaform, ge-
folgt mit 36 % von der Tischgemeinschaft. Das Free-Flow-System sowie verschiedene
Mischformen machen, wie die Abb. 13 zeigt, nur einen geringen Anteil aus. 2 % der

Befragten machen keine Angabe.

2%
|10
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B 5%

53%
4
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Abb. 13: Welches Ausgabesystem herrscht bei der Mittagsverpflegung? (n = 334)

Speiseplangestaltung

Auf die Frage nach der Beteiligung an der Speiseplangestaltung haben die Schulen

sieben Antwortméoglichkeiten, wobei auch Mehrfachnennungen denkbar sind.



Schlich M (Hrsg.) Janin Schmaus: Erhebung der Mittagsverpflegung Seite 47

M Schultrdger

M Eltern

o,
M Sonstige 18%

Fachkraft 23%

Schiiler 3209,

M Lehrer

[ Caterer
69%

0% 20% 40% 60% 80%

Abb. 14: Wer ist an der Speiseplangestaltung beteiligt? (Mehrfachnennungen, n = 334)

Mit 69 % liegen die Caterer bei der Gestaltung des Speiseplans vorne. Die Lehrer
kommen auf einen Anteil von 34 %, bei 32 % sind die Schiiler beteiligt und bei 23 %
Fachkrifte. Alle weiteren Personen, wie sonstige, Eltern und Schultridger, liegen unter
20 %. In 31 % der Schulen liegt die Entscheidung alleine bei dem Caterer, ohne Einbe-

ziehung von weiteren Personen.

Auswahl Anbieter

Bei der Auswahl des Anbieters gibt es vier Antwortmoglichkeiten, wobei auch hier

wieder Mehrfachnennungen denkbar sind.
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Abb. 15: Wer ist fiir die Auswahl des Anbieters verantwortlich? (Mehrfachnennungen, n =
334)

Die Anbieterauswahl entscheidet zu 77 % der Schultrdger, gefolgt von den Schul-
leitern mit 44 %. Die Eltern und sonstige Personen haben jeweils einen Anteil von 11
%. Hervorzuheben ist, dass in 42 % der Schulen die Entscheidung allein bei dem

Schultrager und Schulleiter liegt, ohne Einbeziehung weiterer Personen.
Speisenangebot
Die Ergebnisse zum Speisenangebot resultieren aus der Frage nach Auswahlmentis
sowie den Moglichkeiten der Komponentenwahl.
Auswahlmeniis

Bei den angebotenen Meniis gibt es in 60 % der Félle zwei zur Auswahl, 29 % bie-
ten nur ein Auswahlmenii und 4 % haben drei verschiedene im Angebot. 7 % der

Schulen machen zu dieser Frage keine Angabe.
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Abb. 16: Wie viele Auswahlmeniis werden angeboten? (n = 334)

Komponentenmoglichkeit

Die Zusatzfrage beinhaltet die Komponentenwahl, die die folgenden Moéglichkeiten

bietet: ,,immer ein vegetarisches Gericht”, ,immer eine Alternative ohne Schweine-

fleisch® und ,,freie Komponentenwahl®.

[ keine Angabe

M ohne Schwein u.
freie Komp.

M veget. u. freie
Komp.

M alle

M freie
Komponenten

M veget. u. ohne
Schwein

M vegetarisch

0,
M ohne Schwein 29%

0% 10% 20% 30%

40%

Abb. 17: Welche Moglichkeiten der Komponentenwahl gibt es? (n = 334)
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Hier geben 29 % der Schulen an, immer eine Alternative ohne Schweinefleisch zu
bieten. 25 % der Schiiler haben alternativ ein vegetarisches Gericht zur Auswahl und
16 % bieten ein vegetarisches Gericht und ein Gericht ohne Schweinefleisch als Alter-
native an. Die Moglichkeit der freien Komponentenwahl geben nur 2 % der Schulen
an. Weitere Mischformen liegen bei jeweils 1 %. 25 % der Schulen beantworten die

Frage nicht.

Bio-Produkte

In Bezug auf Bio-Produkte geben 34 % an, diese in ihrem Speisenangebot zu haben.

Im Gegensatz dazu haben 42 % keine Bio-Produkte. 24 % beantworten die Frage nicht.

16~
Mittelwert =30,39
Std.-Abw. =28 378
N =84
o] [
S
-]
-
- S
1
E_/
R
]
2l :
o 20 40 &0 BO 100 120
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Abb. 18: Wie hoch ist der Anteil an Bio-Produkten? (n = 54)

Die Zusatzfrage bezieht sich auf den Bio-Anteil. Hier geben 54 Schulen Auskunft.
Der durchschnittliche Bio-Anteil liegt bei 30,39 %, die Standardabweichung liegt bei
29,379.

Abwechslung und Zufriedenheit

Die nachfolgenden Grafiken stellen die Ergebnisse der Fragen zu Abwechslung und
Zufriedenheit des Speisenangebots dar. 77 % der Befragten empfinden das Angebot als

abwechslungsreich, 18 % als nicht abwechslungsreich und 5 % machen keine Angabe.
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Abb. 19 zeigt die Griinde auf, warum das Essen als zu wenig abwechslungsreich
betrachtet wird und ist in absoluten Zahlen angegeben, Mehrfachnennungen sind mog-
lich.

M oft Frittiertes

¥ immer
gleicher/ahnlicher

Geschmack
M zu viel Fleisch

wenig Abwechslung
veget. Gereichte

zu wenig Auswabhl

H geringes
Frischeangebot oder

Vollwertangebot
® hdufige Wiederholung

33

Abb. 19: Griinde fiir zu wenig Abwechslung (absolute Zahlen, Mehrfachnennungen, n = 51)

Hierzu geben 51 Schulen Auskunft. ,,Hdufige Wiederholung®“ dominiert mit 33
Nennungen (65 %) vor ,,geringes Frische-/Vollwertangebot™ mit acht Nennungen (16
%) und ,,zu wenig Auswahl®“ mit 4 Nennungen (8 %). Des Weiteren werden noch die
Griinde ,,immer gleicher/dhnlicher Geschmack, ,,oft Frittiertes“, ,,wenig Auswahl an

vegetarischen Gerichten* und ,,zu viel Fleisch* genannt.

Auf die Frage, ob die Schiiler im Allgemeinen mit dem Essen zufrieden sind, stim-
men dem 83 % der Schulen zu, 12 % verneinen die Frage und 5 % machen keine An-

gabe. 42 Schulen geben Auskunft zu den Griinden fiir Unzufriedenheit.
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Abb. 20: Griinde fiir Unzufriedenheit (absolute Zahlen, Mehrfachnennungen, n = 42)

Zu den Griinden fiir Unzufriedenheit geben 42 Schulen Auskunft. Als Hauptgrund
werden ,,schmeckt nicht“ genannt, mit 18 Nennungen (43 %), ,,nicht kind-, und/oder
altersgerecht” mit fiinf Nennungen (12 %) und ,,unterschiedliche Essgewohnheiten*
geben vier Schulen (10 %) als Grund an. Drei Schulen (7 %) geben an, dass das Essen
aus Sicht der Schiiler ,,zu gesund* sei und deshalb Unzufriedenheit herrscht. In 63 %
der Schulen wird bereits eine Befragung der Schiiler zur Essenszufriedenheit durch-

gefiihrt.

Zufriedenheit/Bewirtschaftungssystem

In Abb. 21 ist zu erkennen, wie hoch die Zufriedenheit in Bezug auf die einzelnen

Bewirtschaftungssysteme ist.
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Abb. 21: Zufriedenheit im Verhiiltnis zum Bewirtschaftungssystem (n = 314)

Die hochste Unzufriedenheit herrscht mit 12 % bei der Fremdbewirtschaftung, 1 %
der befragten Schulen ist mit der Eigenbewirtschaftung unzufrieden. Bei dem Misch-

system taucht keine Unzufriedenheit auf.

Zufriedenheit/Fremdbewirtschafter

In Abb. 22 werden die Fremdbewirtschafter noch einmal genauer in die bereits be-

nannten drei Typen klassifiziert und auf Zufriedenheit gepriift.
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Abb. 22: Zufriedenheit im Verhiltnis zum Fremdbewirtschafter (n = 269)

Von insgesamt 269 Schulen besteht, bezogen auf die Grof3caterer, mit 6 % die hoch-
ste Unzufriedenheit, gefolgt von den Gemeinschaftsverpflegern mit 5 %. Die Kleinca-
terer liegen bei 3 %.

Qualitit und Hygiene

Die Thematik Qualitdt und Hygiene wird in den folgenden Ergebnissen aufgefiihrt.

Die Fragestellung, inwieweit sich Schulen nach den bestimmten Richtlinien, insbe-
sondere der DGE-Standards, orientieren, wird in den nachfolgenden Kreuztabellen

iberpriift.

DGE/Leistungsverzeichnis/Hygieneplan

Tab. 6: Orientierung nach Qualitidtsstandards der DGE? (n = 334)

Haufigkeit Prozent
Gultig ja 227 68,0
nein 13 3,9
Gesamt 240 71,9
Fehlend keine Angabe 94 28,1
Gesamt 334 100,0
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Nach den Qualitdatsstandards der DGE orientieren sich 68 % der Schulen, knapp 4 %

verneinen die Frage und 28 % der befragten Schulen machen keine Angabe.

Tab. 7: Existiert ein detailliertes Leistungsverzeichnis bei der Vergabe? (n = 334)

Hiufigkeit Prozent
Gltig ja 143 42,8
nein 66 19,8
Gesamt 209 62,6
Fehlend keine Angabe 125 37,4
Gesamt 334 100,0

Fast 43 % geben an, ein detailliertes Leistungsverzeichnis erstellt zu haben, knapp

20 % haben keines und mehr als 37 % beantworten die Frage nicht.

Tab. 8: Gibt es einen Hygieneplan? (n = 334)

Haufigkeit Prozent
Gultig ja 203 60,8
nein 49 14,7
Gesamt 252 75,4
Fehlend keine Angabe 32 24,6
Gesamt 334 100,0

Zum Thema Hygiene geben fast 61 % an, einen Hygieneplan zu haben, knapp 15 %
haben keinen und mehr als 24 % machen keine Angabe dariiber. Von den 203 Schulen,
die angeben einen Hygieneplan zu besitzen, geben 156 Schulen Auskunft iiber den

Verantwortlichen.



Schlich M (Hrsg.) Janin Schmaus: Erhebung der Mittagsverpflegung Seite 56

M mehrere Personen
involviert

GTS- 1%
Koordinator,Lehrkréfte
M Kiichen/Ausgabepersonal

M Schultrager

B Mensa/Kiichenleitung

sonstige Personen

Schulleitung

(o
M Fachkraft (Hauswirtschaft, 36%

Oekotr.)

0% 10% 20% 30% 40%

I Caterer

Abb. 23: Wer ist fiir den Hygieneplan verantwortlich? (n = 156)

Mit 36 % liegt der Caterer in der Verantwortlichkeit vorne, gefolgt von den Fach-
kréaften (21 %) und der Schulleitung (14 %). Die iibrigen Personen liegen, wie die Abb.

23 zeigt, jeweils unter 10 %.

Rohkost/Getrinke/Ausgabetemperatur

Die Ergebnisse der nachfolgenden Fragestellungen iiberpriifen Kriterien in Hinblick

auf die Frage, ob sich die Schulen nach den DGE-Standards orientieren.

Auf die Frage, ob tédglich Obst/Gemiise als Rohkost angeboten wird, antworten 58
% mit ,,ja*“. 44 % der Schulen bieten nicht tdglich Rohkost an, davon geben allerdings

40 % an, sich nach den DGE-Qualitidtsstandards zu orientieren (n = 235).
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Abb. 24: Wird Obst/Gemiise tiglich angeboten, in Verbindung mit der Frage Orientierung
nach DGE-Standards? (n = 235)

Trink- und/oder Mineralwasser ist in 92 % der Schulen immer verfiighar, 8 %
haben das Angebot nicht, davon 6 %, obwohl sie angeben, sich nach den DGE-Stan-
dards zu richten (n = 238).

100 5 r— o Wasser [mmer verfiigbar
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Abb. 25: Ist Trink-und/oder Mineralwasser immer in der Schule verfiigbar, in Verbindung
mit der Frage Orientierung nach DGE-Standards? (n = 238)

Die Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrdgt in 95 % der Schulen die vor-
geschriebenen 65 °C Minimum, 5 % erreichen diese Vorgabe nicht. Von diesen geben

4 % an, sich nach der DGE zu orientieren (n = 228).
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Abb. 26: Die Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrigt mind. 65 °C, in Verbindung mit
der Frage Orientierung nach DGE-Standards? (n = 228)

Die Ausgabetemperatur von kalten Speisen betrdgt in 94 % der Schulen die vorge-
schriebenen 7 °C Maximum. 5 % verneinen die Frage, davon 3 % nach den DGE-

Standards Handelnde (n = 211).
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Abb. 27: Die Ausgabetemperatur von kalten Speisen betrigt max. 7 °C, in Verbindung mit der
Frage Orientierung nach DGE-Standards? (n = 211)

Preisgestaltung

Bei der folgenden Frage geht es um die Preise, die von den Schiilern pro Mahlzeit

gezahlt werden.
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Abb. 28: Was kostet eine Mahlzeit? (n = 321)

Der Preis bei 321 Schulen bewegt sich zwischen 1,00 € und 5,00 €. Bei 63 % der
befragten Schulen liegt der Preis zwischen 2,51 € und 3,00 €. Der Mittelwert liegt bei
2,85 € und die Standardabweichung betriagt 0,505.

Die Zusatzfrage zielt auf die Griinde, warum die Schiiler nicht am Mittagessen teil-

nehmen. Hierbei werden fiinf mogliche Griinde vorgegeben: ,,zu teuer”, ,,schmeckt

nicht®, ,,zeitliche Griinde®, ,,Eltern kochen®, ,,Schiiler/innen ziehen andere Aktivitdten

(13

vor“ und ,,andere Verpflegungsangebote werden genutzt“. Mehrfachnennungen sind

moglich.
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Abb. 29: Griinde, warum Schiiler nicht am Mittagessen teilnehmen (n = 334)

Als Hauptgriinde, warum die Schiiler nicht am Essen teilnehmen, geben 30 % an,
dass das Essen zu teuer ist und mit jeweils 25 %, dass es nicht schmeckt und die Eltern
kochen. Die Nutzung von anderen Verpflegungsangeboten liegt bei 18 %. Der Vorzug
von anderen Aktivitdten kommt auf 15 %. Den Abschluss mit 2 % bilden die zeitlichen
Griinde. Durch die statistische Auswertung der Ergebnisse ergibt sich, dass bei nur 18

% der Schulen alle Schiiler teilnehmen.

Kosten/Bewirtschaftungssystem

Die nachfolgenden Tab. 9 und 10 zeigen auf, wie die jeweiligen Mittelwerte und
Standardabweichungen innerhalb des Bewirtschaftungssystems aussehen. Der Signifi-

kanzwert wird mit Hilfe der Varianzanalyse ermittelt.

Tab. 9: Kosten pro Mahlzeit in den Bewirtschaftungssystemen (n = 318)

Bewirtschaftungssystem N Mittelwert  [StandardabweichungSignifikanz
Eigen 30 2,9577 0,75101 0,170
Fremd 285 2,8457 0,45749
Misch 3 2,4333 0,81445

Gesamt 318 2,8524 0,49603
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Bei der Eigenbewirtschaftung ist der Durchschnittspreis mit ca. 2,96 € am hochsten

und die Standardabweichung liegt bei 0,75101. Der Signifikanzwert betrégt 0,170.

Tab. 10: Kosten pro Mahlzeit bei der Fremdbewirtschaftung (n = 274)

Bewirtschaftungssystem IN Mittelwert StandardabweichungSignifikanz
Gemeinschaftsverpfleger 128 2,8565 0,44339 0,846
Grofcaterer 85 2,8476 0,39266

Kleincaterer 61 2,8139 0,62720

Gesamt 274 2,8443 0,47501

Die oben aufgefiihrte Tab. 10 schliisselt die durchschnittlichen Preise und Standard-
abweichungen innerhalb der Fremdbewirtschafter nochmals genauer auf. Der Signifi-

kanzwert liegt hier bei 0,846.

Zwischenverpflegung

Nachfolgend finden sich die Ergebnisse zum Thema Zwischenverpflegung an den
Schulen. Die Fragen zielen auf weitere Verpflegungsangebote und angebotene Pro-

duktgruppen sowie Angaben zum Schulmilchangebot.

Weitere Verpflegungsangebote

In 65 % der Schulen (n = 216) gibt es weitere Verpflegungsangebote, davon machen
die Kioske einen Anteil von 70 % aus. Die aufgefiihrte Grafik gibt eine detaillierte

Aufstellung der weiteren Verpflegungsangebote.
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Abb. 30: Bietet die Schule weitere Verpflegungsangebote? (n = 216)

Schulmilchangebot

Ein Schulmilchangebot gibt es an 70 Schulen (21 %), 74 % haben keine Schulmilch

und 5 % machen keine Angabe. Davon bieten die Grundschulen mit 29 % am héufig-

sten dieses Angebot, gefolgt von den Regionalschulen (RGS) und Forderschulen
(FOES/SFL) wie in der Abb. 31 anhand der gelben Balken zu erkennen ist. Die griinen

Balken geben den prozentualen Anteil des Schulmilchangebots auf die jeweilige

Schulform bezogen an. Des Weiteren ist noch auffallend, dass die antwortenden Freien

Waldorfschulen (FWS) und die Berufsfachschulen (HBF/IS) keine Schulmilch anbie-

ten.
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Abb. 31: Gibt es ein Schulmilchangebot? (n gelb = 70, n griin = 334)
Produktgruppen

Die Frage nach weiteren Produktgruppen zeigt, dass 63 % der Schulen dem zustim-

men.
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Abb. 32: Welche weiteren Produktgruppen werden angeboten? (n = 209)
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Von diesen 209 Schulen haben 43 % Brotchen und Siiligkeiten im Angebot, 23 %
bieten nur Brotchen an, 12 % Brotchen, Rohkost und Siiigkeiten.

Die Kombination Brotchen und Rohkost liegt mit 10 % noch vor SiBigkei-
ten/Riegel.

Nur Rohkost wird an 3 % und SitiBigkeiten und Rohkost an nur 1 % der Schulen
verkauft. Des Weiteren gibt es an 61 Schulen noch Angebote mit warmen Snacks. Am

haufigsten werden Wiirstchen, Frikadellen und Pizza genannt.

Beim zusédtzlichen Getrdnkeangebot gibt es eine Vielzahl von Getrdnken, die an den
Schulen erhéltlich sind.

Ernihrungsbildung

Die Fragen in diesem Anschnitt befassen sich mit dem Thema Erndhrungsbildung
und Erndhrungskompetenzen an den Schulen.

Eigenes Fach und Schwerpunkte

192 Schulen geben an, ein eigenes Fach zu haben, in dem Erndhrungskompetenzen
vermittelt werden. 188 Schulen geben Auskunft zu den Fiachern. Davon machen die
Facher Haushaltslehre, Arbeitslehre, Familienhauswesen, Erndhrungslehre den groften

Anteil mit 82 % aus. Daneben wird noch Sachkunde (7 %) und AGs (4 %) genannt.
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Abb. 33: Gibt es an der Schule ein eigenes Fach, in dem Ernihrungskompetenzen vermittelt

werden? (n gelb = 192, n griin = 334)
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Bezogen auf die jeweilige Schulform, gibt es in allen Hauptschulen (HS), Real-
schulen (RS) und Dualen Oberschulen (DOS) ein Fach fiir Erndhrungsbildung. Die
Schulen fiir Hochbegabtenforderung (HBF/IS) bieten keine Féacher an, bei den Gymna-
sien haben 7 % und bei den Grundschulen 20 % ein Fach in dem Erndhrungskompeten-

zen vermittelt werden.

Von den Schulen, die ein Fach mit der Vermittlung von Ernédhrungskompetenzen

haben, geben 101 Schulen an, wo die Schwerpunkte liegen.

B Anbau u.
Verarbeitung 2%
eigener Produkte

Ernahrung, Praxis,
Hygiene 3%

Praxis

7%

M Erndhrung u.
Praxis

M Erndhrungsbildung 54°%

0% 20% 40% 60%

Abb. 34: Wo liegen die Schwerpunkte in diesem Fach? (n =101)

Die Schwerpunkte liegen in 54 % der Schulen (n = 101) bei der Erndhrungsbildung,
34 % geben Erndhrung und Praxis an, 7 % nur Praxis, 3 % Erndhrung/Praxis/Hygiene
und bei 2 % liegt der Schwerpunkt in Anbau und Verarbeitung eigener Produkte, was

von den Freien Waldorfschulen angegeben wird.

Lehrkiiche

208 Schulen (62 %) besitzen eine eigene Lehrkiiche. In der Grafik wird deutlich,
wie die Verteilung der Lehrkiichen allgemein auf die Schulform bezogen aussieht und

wie sich der Anteil in Bezug auf die jeweilige Schulform verhilt.
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Abb. 35: Verfiigt die Schule iiber eine eigene Lehrkiiche? (n gelb = 208, n griin = 334)

Demnach haben die Hauptschulen und Grundschulen den grof3iten Anteil an Lehrki-

chen. Auf die Schulform bezogen verfiigen alle Integrierten Gesamtschulen und alle

Realschulen iiber eine Lehrkiiche. Die Hochbegabtenférderschulen haben keine und

nur 11 % der Gymnasien sowie 30 % der Grundschulen haben eine Lehrkiiche.

Weitere Angebote/Programme

Auf die Frage, ob es noch weitere Programme oder Angebote an der Schule gibt, die

sich mit dem Thema Erndhrung beschéftigen, bestdtigen das 60 %, 30 % verneinen die

Frage und 10 % machen keine Angabe. Das ,,Gesunde Friihstiick® wird mit 82 Anga-

ben am hiufigsten genannt. Diese Frage wird wieder in Verbindung mit der Schulform

betrachtet.
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Abb. 36: Gibt es an der Schule noch weitere Angebote/Programme? (n gelb = 201, n griin =
334)

Die Grundschulen haben mit 54 % den grofiten Anteil auf die Angebote gesamt be-
zogen, gefolgt von den Forderschulen mit 11 %. Innerhalb der Schulformen haben alle
Hochbegabtenforderschulen sowie 89 % der Grund- und Hauptschulen und 82 % der
Grundschulen ein weiteres Angebot. Die Gymnasien bieten mit 21 % die wenigsten

Angebote innerhalb ihrer Schulform, gefolgt von den Realschulen mit 26 %.

Probleme

Die Antworten auf die Frage nach den groBten Problemen bei der Schulverpflegung
sind in Kategorien zusammengefasst und in der Haufigkeit der Nennungen dargestellt,
wobei auch Mehrfachnennungen moglich sind. Insgesamt haben 195 Schulen hierzu

eine Angabe gemacht.
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Abb. 37: Welches sind die grofiten Probleme bei der Schulverpflegung? (absolute Zahlen,
Mehrfachnennungen, n = 195)

Mit 45 Nennungen liegen die ,,Kosten* an erster Stelle. Auf 35 Nennungen kommen
die ,,Essgewohnheiten und der Anspruch der Kinder* und 30 Mal treten Probleme be-
ziiglich ,,Raum, Zeit und Larm* auf. Die ,,Qualitidt und Frische* wird von 26 Schulen
bemingelt. Dann folgt die ,,Abwicklung, Abrechnung und Zahlungsmodalitdten* mit
18 Angaben. Die ,,Warmhaltung/Anlieferung* sowie ,,gesundes Essen anzubieten und
gleichzeitig den Kindern gerecht zu werden® geben jeweils 13 Schulen an. Unter
,sonstiges™ (11 Nennungen) sind Probleme wie Kommunikation, Personal, Allergien,

Lebensmittelinfektionen zusammengefasst.

Anregungen

Insgesamt geben 121 Schulen Anregungen fiir eine Verbesserung des Verpflegungs-
angebotes. Hiufig werden mehr Vielfalt, Abwechslung und Frischeangebote in Form
von Rohkost oder Salatbar genannt. Daneben wird sich auch eine bessere Zusammen-
arbeit von den verantwortlichen Akteuren gewiinscht. Insgesamt gibt es Optimierungs-
vorschldge in der Organisation, wie Abrechnung, Finanzierung, Personalfragen sowie
Abstimmung mit dem Fremdcaterer. Viele der Anregungen decken sich mit denen in

7.9 bereits aufgefiihrten Problemen.
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DISKUSSION

Allgemeine Betrachtungen

Als durchaus positiv zu bewerten ist die allgemeine Riicklaufquote von 73 %. Al-
lerdings werden die Fragebogen grofitenteils nicht, wie im Anschreiben erwiinscht, von
den Verantwortlichen fiir Schulverpflegung ausgefiillt, sondern in den meisten Féllen
(66 %) von der Schulleitung oder der stellvertretenden Schulleitung. Das eroftnet die
Frage, ob an diesen Schulen die Zustidndigkeit fiir die Schulverpflegung eindeutig ge-
regelt ist. Zwar liegt der ,,GTS-Koordinator® an zweiter Stelle, macht aber nur einen,
im Vergleich, geringen Anteil von 10 % aus. Die Fachkréfte der Kiiche und Verpfle-
gung liegen bei nur 4 %. Bei einigen Fragen ist entscheidend, dass die Person, die den
Fragebogen ausgefiillt hat, auch tiber die entsprechenden Fachkenntnisse verfiigt, um
die Fragen wahrheitsgeméB und richtig zu beantworten. Dies wird vor allem bei den
Fragen mit einer hohen Quote von keinen Angaben deutlich, worauf spéter in den ein-

zelnen Gegeniiberstellungen noch einmal explizit hingewiesen wird.

Eine interessante Kritik ergibt sich aus der Frage nach dem Verantwortlichen fiir
Schulverpflegung und der Person, die tatsdchlich den Fragebogen ausgefiillt hat. Die
Ergebnisse differieren sehr stark voneinander. Demzufolge ist in 56 % der Schulen (n
= 202) der Schultrdager verantwortlich, allerdings fiillen nur 0,3 % dieser Schultrdger
den Fragebogen aus. Der Schulleiter fiillt in 66 % der Schulen aus, ist allerdings nur

mit 17 % verantwortlich fiir die Schulverpflegung.

In Bezug auf die Mittagsverpflegung ist laut Schulgesetz (§ 75 Absatz 2 Ziffer 5
SchulG) der Schultrdger fiir die Organisation und Bereitstellung zustidndig, was aller-
dings nicht bedeutet, dass er vor Ort Ansprechpartner fiir alle an der Schulverpflegung
beteiligten Personen ist und {iiber die entsprechenden Fachkenntnisse verfiigt

[www.ganztagsschule.rlp.de (5)].

Das Ergebnis macht deutlich, dass in der Frage der Verantwortung fiir Schulver-
pflegung hdufig Unsicherheit herrscht und keine konkreten Personen als Ansprech-
partner vor Ort zu nennen sind. Dies ldsst vermuten, dass es in der Praxis haufig kei-
nen Verpflegungsbeauftragten gibt, der ein so genanntes Schnittstellenmanagement

leistet, wie es laut Qualitdtsstandards gefordert wird [DGE 2007, DGE 2009].
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Der Anteil von nur 55 % der Schulen mit Interesse an weiteren Informationen ldsst
vermuten, dass eventuell noch Unsicherheit bzw. Unkenntnis beziiglich der Qualitét
des Informationsangebots besteht. Bedenklich ist der Anteil von 34 % der Schulen, die
an keinerlei weiteren Informationen interessiert sind. Demnach ist es wiinschenswert,
dass durch weitere gezielte Aufkldarungsarbeit die Wichtigkeit der Vernetzungsstelle
fir Schulverpflegung als Informations- und Impulsgeber wahrgenommen wird. Wenn
dies gelingt, kann das Interesse an weiteren Informationen wahrscheinlich deutlich

erhoht werden.
Organisation und Rahmenbedingungen der Mittagsverpflegung

Bewirtschaftungssystem

Die Ergebnisse auf die Frage nach dem Bewirtschaftungssystem sind nicht iiberra-
schend, wenn man betrachtet, dass im Allgemeinen die Fremdbewirtschaftung mit 89
% vorherrscht und nur 9 % der Schulen Eigenbewirtschaftung haben. In Sachsen-An-
halt liegt der Anteil an Fremdbewirtschaftung beispielsweise bei 94 %, was die Ver-
braucherzentrale Sachsen-Anhalt in ihrer Studie im Januar verdffentlicht hat [VZSA
2009]. Bezogen auf die Verteilung der Fremdbewirtschaftung haben die
Gemeinschaftsverpfleger den grofiten Anteil, was zeigt, dass die meisten Schulen ihr

Essen aus einer GrofB3kiiche angeliefert bekommen.

Betrachtet man die Schulformen, so ist aufféllig, dass vier von den fiinf Freien Wal-
dorfschulen, die bei der Befragung teilnehmen, eine Eigenbewirtschaftung haben. Dies
verdeutlicht den Stellenwert fiir Qualitdit und Nachhaltigkeit in den Leitlinien des
Schulkonzeptes.

Verpflegungssystem

Nachdem auf die Fragestellung beziiglich des Bewirtschaftungssystems die Fremd-
bewirtschaftung dominiert, miisste davon auszugehen sein, dass als Verpflegungssys-
tem die Warm- oder Mischverpflegung vorherrschend ist. Die Ergebnisse liefern aller-
dings eine andere Aussage. Demnach liegt die Frischkiiche mit 34 % vorn. Laut DGE-
Standards ist dieses Verpflegungssystem dort nicht mehr explizit aufgezeigt, sondern

fallt unter die Mischkiiche [DGE 2007].

Die Frischkiiche verdient den Namen nur, wenn die Kiichenproduktion auch das
leisten kann, was das Wort ,,Frisch® in Bezug auf Auswahl, Qualitdt, Schadstofffrei-

heit und Naturbelassenheit der Lebensmittel verspricht [APPEL 2005: 266, DGE 2007,
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DGE 2009a]. Im Fragebogen wird dieses System testweise mit aufgefiihrt. Im Ergebnis
bestdtigt sich, dass Unsicherheiten in der klaren Beantwortung der Fragen bestehen

und das Verpflegungssystem ,,Frischkiiche® falsch gedeutet wird.

Die bundesweite Studie von Arens-Azevedo zeigt ebenfalls andere Ergebnisse auf.
Von 2940 Ganztagschulen haben 62 % eine Warmverpflegung, 23 % eine Mischkiiche,
8 % bieten Tiefkiihlmeniis an und 7 % nutzen das Cook & Chill-Verfahren [ARENS-
AZEVEDO 2008].

Teilnahme

Auf die durchschnittlichen Werte der teilnehmenden Schiiler wird nicht explizit
eingegangen, da die jeweilige Gesamtzahl aller Schiiler, die in der Ganztagsschule
gemeldet sind, nicht vorliegt. Allerdings gibt es auch hier Ergebnisse der bundeswei-
ten Studie, die besagt, dass in 73 % der befragten Schulen weniger als 100 Schiiler am

Mittagessen teilnehmen [ARENS-AZEVEDO 2008].

Bei der Lehrerteilnahme sieht der Durchschnittswert von vier teilnehmenden Leh-
rern auf den ersten Blick sehr positiv aus. Allerdings ist an 49 Schulen (17 %), kein
Lehrer beim Mittagessen anwesend, was nicht dem Idealfall entspricht. Gerade in
Grundschulen ist eine Teilnahme der Lehrer als Vorbildfunktion erforderlich und un-
verzichtbar. Gemeinsame Rituale und Tischregeln geben den Schiilern Orientierung
und schaffen Vertrautheit, dhnlich einer familidren Umgebung [APPEL 2005]. Hin-
sichtlich der Geschmackspriaferenzen, die bei jiingeren Schiilern noch flexibler sind,
kann die Anwesenheit und der Einfluss eines Erwachsenen als positiver Verstédrker

wirken [APPEL et al. 2008].

Ausgabesystem

Das Cafeteria-System als Ausgabesystem ist bei der Mittagsverpflegung am hau-
figsten vorzufinden. Fiir die Schulen sind mit diesem System, aus organisatorischen
Griinden, groBe Schiilerzahlen und unterschiedliche Essenszeiten am einfachsten zu
bewiltigen. Allerdings liegt der Nachteil hdufig in der Portionierung. Die Schiiler ha-
ben nicht die Moglichkeit, ihr Essen individuell nach Menge und Geschmack zusam-
menzustellen, wie es bei dem Free-Flow-System moglich ist. Laut DGE-Standards
eignet sich das Cafeteriasystem und Free-Flow-System erst ab der Sekundarstufe. Die

Cafeteria-Variante setzen allerdings fast 31 % der Grundschulen ein [DGE 2007].
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Einnahmeort

Ein durchaus positives Ergebnis ist das Vorhandensein einer eigenen Mensa in 78 %
der Schulen. Dies bestétigt, dass die Fordermoglichkeiten durch das [ZBB-Programm
greifen und der Ausbau von schuleigenen Mensen vorangetrieben wird
[www.ganztagsschule.rlp.de (1)]. Bei den Schulen, die sonstige Rdume nutzen, wire es
interessant zu wissen, ob es sich um Ganztagsschulen handelt, die schon vor dem For-
derprogramm GTS waren und daher nicht geniigend Fordergelder vorhanden sind. Bei
den 6 % der Schulen, die in externen Rdumen essen, handelt es sich um die Nutzung

von beispielsweise nahe gelegenen Firmenkantinen oder Nachbarschulen.

Dies entspricht nicht dem Idealfall und laut DGE wird gefordert, dass ein eigener
Raum fiir das Mittagessen zur Verfiigung stehen muss, allerdings hierbei Klassen- und
Pausenrdume, Pausenhallen und Flure ausgeschlossen sind. Gerade mit einer Mensa
gewinnt die Schule einen sozialen und kommunikativen Mittelpunkt, den die Schiiler
als gemeinsamen Ort zum Essen, Unterhalten und Entspannen erfahren [BENDER
2009]. In einer Mensa spiegelt sich auch die schulische Mahlzeitenkultur wieder, so
dass eine angenehme Atmosphire einen entscheidenden Einflussfaktor auf die Schul-

verpflegung darstellt.

Speiseplangestaltung

Aufféllig ist, dass in fast 1/3 der Schulen der Caterer allein tiber den Speiseplan ent-
scheidet. Zwar haben in 32 % der Schulen auch die Schiiler Mitspracherecht, es stellt
sich aber die Frage, in welcher Form sie aktiv mit einbezogen werden. Hierzu wiirde
sich eine gezielte Schiilerbefragung eignen, die Aufschluss hieriiber bietet. In den
Qualitiatsstandards der DGE wird demnach gefordert, dass gerade die Schiiler in geeig-
neter Form in die Gestaltung des Speiseplans mit einzubeziehen und regelméfBige Be-
fragungen durchzufiithren sind. Dadurch kann die Akzeptanz und Identifikation mit

dem Mittagessen erhoht und positiv beeinflusst werden [DGE 2009a].

Auswahl Anbieter

Noch gravierender ist das Ergebnis bei der Auswahl des Anbieters, da hier in 42 %
der Schulen der Schultrager alleine die Entscheidung trdagt. Zwar ist er laut Gesetz fiir
die Organisation und Bereitstellung der Verpflegung verantwortlich, was allerdings

nicht bedeutet, dass er die Entscheidung alleine tragen sollte. Eine erfolgreiche Schul-
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verpflegung schliefit ebenso die Einbeziehung aller an der Verpflegung beteiligten
Personen ein, insbesondere der Schiiler, die letztendlich die ,,Kunden® sind. Aber auch
die Eltern sollten in den Entscheidungsprozess involviert werden, weil sie in der Regel
die Kosten fiir das Essen tragen miissen und mitentscheiden, ob ihr Kind am Mittages-

sen teilnimmt.
Speisenangebot

Auswahlmeniis und Komponentenméglichkeit

Fast 1/3 der Schulen bieten nur ,,1° Auswahlmenii an, was ein relativ hohes Ergeb-
nis ist. Laut DGE-Standards sollte es immer zwei Meniis zur Auswahl geben. Dies
bedeutet, dass immer eine Alternative ohne Schweinfleisch und/oder ein vegetarisches
Gericht auf dem Speiseplan steht. Die Ergebnisse der Komponentenwahl bestétigen,
dass dies in den Schulen nicht immer der Fall ist. Nur 29 % bieten immer eine Alter-
native ohne Schweinefleisch und nur 25 % haben ein vegetarisches Gericht zur Aus-
wahl, 25 % der Schulen machen zu dieser Frage keine Angabe, was wiederum zeigt,
dass aus mangelndem Wissen iiber die genaue Speisenauswahl, keine eindeutige Be-

antwortung méglich ist [DGE 2007].

In der neusten Broschiire (2009) der DGE werden die Auswahlmeniis als Meniili-
nien bezeichnet und als Anforderung gilt, dass zwei Meniilinien anzubieten sind, wenn
mehr als 50 Personen pro Tag am Mittagessen teilnehmen. Unter diesem Aspekt wire
zu tuberpriifen, ob die Schulen, die nur ein Menii anbieten, weniger als 50 teilneh-

mende Personen haben [DGE 2009a].

Bio-Produkte

»Es wird empfohlen, dass mind. 10 % des Wareneinsatzes auf Lebensmittel aus
biologischer Erzeugung entfallen” [DGE 2007:14], so der Wortlaut aus den DGE-
Standards von 2007. Die Ergebnisse zeigen auf den ersten Blick einen hohen Durch-
schnittswert von 30 % Anteil von Bio-Produkten. Allerdings ist die Anzahl der Schu-
len, die diese Frage beantwortet haben mit 54 sehr gering. Zwar geben 116 Schulen an,
dass sie in ithrem Speisenangebot auch iiber Bio-Produkte verfiigen, konnen aber keine
Auskiinfte tiber den genauen Anteil geben. Die Freien Waldorfschulen haben den
hochsten Anteil an Bio-Produkten, zwei von den fiinf Schulen geben sogar 100 % an,

was sich mit dem Ergebnis von 8.2.1 deckt, dass vier der Schulen eine Eigenbewirt-
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schaftung haben und die Qualitdt der Verpflegung einen hohen Stellenwert zu haben

scheint.

Abwechslung und Zufriedenheit

Die Ergebnisse zur Abwechslung und Zufriedenheit sehen auf den ersten Blick po-
sitiv aus. Wenn 77 % der Schiiler das Angebot als abwechslungsreich empfinden und
sogar 83 % mit dem Essen zufrieden sind, ist anzunehmen, dass es in der Regel kaum
Probleme mit der Schulverpflegung bzw. dem Mittagessen gibt. Allerdings handelt es
sich bei diesen Ergebnissen nicht um eine direkte Schiilerbefragung. Die Personen, die
den Fragebogen ausgefiillt haben, sollten dariiber entscheiden, ob sie glauben, dass die
Schiiler zufrieden sind oder das Essen als abwechslungsreich empfinden. Daher stellt
sich die Frage, warum in nur 18 % der Schulen alle Schiiler am Mittagessen teilneh-
men und als Hauptgrund fiir die Nichtteilnahme und die Unzufriedenheit mit dem Es-
sen ,,schmeckt nicht* genannt wird. Interessant ist auch die Angabe des Grundes, dass
das Essen aus Sicht der Schiiler ,,zu gesund“ sei, was darauf zuriickzufiihren sein
konnte, dass die Schiiler sehr unterschiedliche Erndhrungsgewohnheiten und Ansprii-
che an das Essen haben. Wie bereits angesprochen, wird die Basis schon im Kindesal-
ter gelegt und in den ersten Lebensjahren stark von dem unmittelbaren Umfeld der
Familie gepriagt. Ein eher ,,negatives* Erndhrungsverhalten manifestiert sich und kann
sich auf spitere Essvorlieben auswirken, die sich mit zunehmendem Alter verstidrken

[APPEL et al. 2008].

Obwohl bereits in 63 % der Schulen eine Schiilerbefragung durchgefiihrt wird, wire
es fiir eine fortfithrende Arbeit interessant, in einer landesweiten Schiilerbefragung
deren Zufriedenheit mit dem Mittagessen festzustellen, um eine flichendeckende Ver-

gleichsstudie zu erhalten.

Zufriedenheit/Bewirtschaftungssystem/Fremdbewirtschafter

Betrachtet man sich die Zufriedenheit in Bezug auf das Bewirtschaftungssystem,
wird nochmals deutlich, dass die hochste Unzufriedenheit bei der Fremdbewirtschaf-
tung liegt. Dort ist die Unzufriedenheit beziiglich der GroBcaterer am hochsten. Die
Unzufriedenheit konnte mit der fehlenden oder zu geringen Mitbestimmung in Bezug
auf Speisen und Speiseplan zusammenhidngen und die Schiiler konnten das Essen von
daher eher nicht akzeptieren. Auch hier wére es interessant, noch einmal genauer zu

priifen, warum bei den GroBcaterern die gréfite Unzufriedenheit herrscht.
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Qualitit und Hygiene

DGE/Leistungsverzeichnis/Hygieneplan

Rund 2/3 der Schulen orientieren sich bereits nach den DGE-Qualitdtsstandards,
was schon ein guter Ansatz ist. Allerdings machen auch fast 1/3 der Schulen keine
Angabe, wodurch anzunehmen ist, dass der Befragte diese DGE-Broschiire nicht
kennt, obwohl sie bundesweit an alle Schulen verschickt wird. Daher ist auch die An-
gabe, ob die Schule iiber ein detailliertes Leistungsverzeichnis verfiigt, nicht verwun-
derlich, weil auch hier 1/3 der Schulen keine Angabe machen. Dabei ist gerade ein
Leistungsverzeichnis fiir Schulen, welche ein Verpflegungsangebot haben, unverzicht-
bar. Dadurch wird Art und Umfang der Verpflegungsqualitidt festgelegt und ist ein
Vergleich der Angebote einfacher [DGE 2007].

Auch im Bereich Hygiene sieht das Ergebnis dhnlich aus. Fast 25 % der Schulen
machen auch hier wieder keine Angabe. 15 % besitzen keinen Hygieneplan. Zu den
Auskiinften iiber den Verantwortlichen fiir den Hygieneplan geben weniger als die
Halfte der 334 Schulen Auskunft, wodurch die Frage offen bleibt, ob es tiberhaupt an
jeder Schule eine verantwortliche Person gibt, die grundlegende Inhalte der maB3gebli-
chen Regelwerke und Gesetze kennt und diese in der Schule umsetzt. So werden als
Personen beispielsweise auch Schulleiter und Schultrager aufgefiihrt, die nicht unbe-
dingt iiber die notwendigen Fachkenntnisse verfiigen, ein umfassendes Hygienemana-

gement zu organisieren und zu kontrollieren.

Dabei wird schon im Fragebogen darauf verzichtet, noch detailliertere Auskiinfte zu
erhalten, ob beispielsweise ein HACCP-Konzept vorliegt. Obwohl dies ein Kerninhalt
in einer zentralen europdischen Verordnung fiir Hygiene in Schulkiichen, der Verord-

nung (EG) Nr. 852/20094, ist [DGE 2009b, KRAMER 2007: 353 ff.].

Zusammenfassend ldsst sich durch die Ergebnisse im Bereich Qualitdt und Hygiene
festhalten, dass hier noch einige Defizite vorliegen und in einigen Schulen noch Un-
wissenheit herrscht. Obwohl gerade diese Bereiche als Basis fiir eine qualitativ hoch-
wertige Schulverpflegung von Anfang an in das Konzept der Schulverpflegung imple-
mentiert sein sollten. Gerade im Bereich Hygiene steht die Schule in der Verantwor-
tung, die gesetzlichen Vorschriften einzuhalten. Daher ist es notwendig, unabhéngig
vom Verpflegungssystem, dass es in jeder Schule eine verantwortliche Person und

damit auch einen festen Ansprechpartner gibt, der auch fiir eine interne Qualitédtssiche-
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rung zustidndig ist [DGE 2007, DGE 2009a]. Um detailliertere Informationen im Be-
reich Hygiene zu erhalten, wiirde sich eine personliche Befragung der Verantwortli-

chen an Schulen mit unterschiedlichen Verpflegungssystemen anbieten.

Rohkost/Getrinke/Ausgabetemperaturen

Bei den nachfolgenden Ergebnissen wird in einer Kreuztabelle genauer klassifiziert,
inwieweit sich Schulen, die sich nach den Qualitidtsstandards der DGE orientieren und
dies im Fragebogen angegeben haben, auch dementsprechend handeln. Die Kriterien
Rohkost, Getranke und Ausgabetemperaturen sind Mindestanforderungen laut Check-
liste 1, die immer erreicht sein sollten [DGE 2007]. Demnach wird empfohlen, dass
taglich Rohkost als Obst und/oder Gemiise verfiigbar ist. Hier verstoBen 40 % der
Schulen gegen diese Empfehlungen und haben dieses Angebot nicht, obwohl gerade
Rohkost als Obst und Gemiise ein wichtiger Lieferant fiir Vitamine, Mineralstoffe und
sekunddre Pflanzenstoffe ist. Schiiler verzehren, laut einer Studie der Universitit
Dortmund, mehr Obst und Gemdiise, wenn es in Stiicken angeboten wird [FKE 2008: 17
ff.]. Ebenso wird durch die Initiative ,,5 am Tag*“ die Empfehlung gegeben, fiinf Por-
tionen Obst und Gemiise am Tag zu essen [www.5amtag.de]. Daher ist es gerade fiir
Schiiler, die eine Ganztagsschule besuchen, wichtig, dass tdglich Rohkost angeboten

wird, um den Obst- und Gemiisebedarf zu decken.

Auf die Frage, ob Trink- und/oder Mineralwasser immer in der Schule verfiigbar ist,
sind 8 %, die dies verneinen, auf den ersten Blick nicht viel. Allerdings ist gerade
diese Forderung enorm wichtig, weil ausreichendes Trinken unverzichtbar zur De-
ckung des Fliissigkeitsbedarfes ist. Gerade Schiiler der GTS, die acht und mehr Stun-
den von zu Hause weg sind, miissen die Gelegenheit haben geniigend zu trinken. Hier
wire noch die Zusatzfrage interessant gewesen, welche Schulen iiber einen Trinkwas-
serspender o. 4. verfiigen, an denen sich die Schiiler beliebig Wasser in Flaschen ab-

fiillen kénnen.

Die zentrale Bedeutung eines umfassenden Hygienemanagements wird bei den Er-
gebnissen, in Bezug auf die Ausgabetemperaturen der warmen und kalten Speisen,
nochmals deutlich. Unabhingig vom Verpflegungssystem ist eine Temperaturkontrolle
bei der Speisenausgabe und Einhaltung der Normen erforderlich. Nach DIN 10508
(Temperaturen fiir Lebensmittel) miissen kalte Speisen eine Maximaltemperatur von 7

°C und warme Speisen eine Mindesttemperatur von 65 °C aufweisen. Da sich die



Schlich M (Hrsg.) Janin Schmaus: Erhebung der Mittagsverpflegung Seite 77

meisten fiir den Menschen schiddlichen Mikroorganismen am besten bei Temperaturen
von 15 — 55 °C vermehren, ist es notwendig durch das Garen der Speisen die hitze-

empfindlichen Keime abzutoten.

Die Ergebnisse der Kreuztabelle zeigen auf, dass jeweils 5 % der Schulen die vor-

geschriebene Mindesttemperatur von 65 °C nicht erreichen.

Ebenfalls 5 % halten nicht die Maximaltemperatur von 7 °C fiir die kalten Speisen
ein. Auch wenn es sich in beiden Fillen um keine hohen Prozentzahlen handelt, so
wird dennoch gegen Hygieneanforderungen massiv verstoBen, was beim Verzehr zu

lebensmittelbedingten Erkrankungen fithren kann.

Daher sind diese Kriterien der Ausgabetemperaturen auch Mindestkriterien, die
immer erreicht sein miissen und ein Nichterreichen gar nicht erst auftreten darf [DGE

2007, DGE 2009b, KRAMER 2007].

Preisgestaltung

Die Preise fiir ein Mittagessen liegen zwischen 1 € und 5 €, obwohl die Schwankun-
gen nach unten und oben prozentual eher gering sind. Der Durchschnittspreis von 2,85
€ ist im Vergleich zu der Studie aus Sachsen-Anhalt um rund 1 € hoher. Dort liegt der
Durchschnittspreis bei 1,86 € [VZSA 2009].

Bei der Erhebung wird allerdings nicht nach den Moglichkeiten der Bezuschussung
gefragt. Zum einen gibt es seit 2006 den Sozialfonds, der Schiilern erméglicht das
Mittagessen fiir 1 € zu erhalten und zum anderen gibt es einen Héartefonds fiir die
Schiiler, die nicht in den Sozialfonds fallen. Betrachtet man diese staatlichen Forde-
rungen, so miisste jedes Kind die Moglichkeit haben am Mittagessen teilzunehmen,
wie auch aus der Pressemitteilung von Frau Ahnen zu entnehmen ist
[www.ganztagsschule-rlp.de (3)]. Die Ergebnisse zeigen allerdings, dass 32 % der
Schiiler nicht am Mittagessen teilnehmen, weil es zu teuer ist. Eine 2008 durchge-
fiihrte Befragung in Stadt und Kreis Neuwied zeigt ebenfalls auf, dass es im Bereich
»Finanzierung der Schulverpflegung® an den Schulen unterschiedliche Losungsansitze
gibt. Diese reichen von stillschweigender Kosteniibernahme bis hin zum Ausschluss
vom Mittagessen, bei Nichtbezahlung der Beitrdge [RUF 2008]. Das ldsst offen,
warum die unterstiitzenden Maflnahmen in diesen Schulen nicht greifen, und ob in
entsprechenden Féllen auch nachgefragt wird, warum eine Essensteilnahme verweigert

wird bzw. die Schiiler nicht angemeldet sind. Dies ldsst die Vermutung zu, dass einige
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Familien in so genannter ,,versteckter Armut® leben, also nicht 6ffentlich dariiber spre-
chen und keine Hilfe in Anspruch nehmen. Dort liegt es in der Verantwortung der
Schule, allen Féllen der Nichtanmeldung fiir das Mittagessen nachzugehen, um einen
Ausschluss aus finanziellen Griinden zu verhindern. Hier wire eine Zusatzfrage inter-
essant, in wie weit die Schulen das Mittagessen bezuschussen, unabhédngig von der

Hértefondsregelung.

Des Weiteren wiéren auch die anderen aufgezeigten Griinde néher zu untersuchen,
warum die Schiiler nicht am Mittagessen teilnehmen. Gibt es eventuell ein Konkur-
renzangebot (z. B. Schulkiosk) wihrend der Mittagspause? Welche anderen Aktivita-

ten werden dem Mittagessen vorgezogen?

Kosten/Bewirtschaftungssystem

In der Betrachtung der Kosten auf die jeweilige Bewirtschaftungsform bezogen,
sind die Ergebnisse signifikant. Das bedeutet, dass sich die Durchschnittspreise in den
verschiedenen Bewirtschaftungssystemen voneinander unterscheiden. Die Eigenbe-
wirtschaftung liegt mit einem Durchschnittspreis von 2,96 € am hochsten, sogar tiber
dem Gesamtdurchschnitt von 2,85 €. Interessant ist auch, dass die Standardabweichung
ebenfalls mit 0,75 am groften ist. Die Fremdbewirtschaftung liegt im Durchschnitt
0,10 € unter der Eigenbewirtschaftung und hat auch eine geringere Standardabwei-
chung. Die Mischform kommt nur bei drei Schulen vor und wird nicht zum Vergleich
herangezogen. Daraus lédsst sich schlieBen, dass die Kosten fiir die Eigenbewirtschaf-
tung hoher sind und einen groBeren Spielraum haben. Um allerdings einen genaueren
Vergleich zu erlangen, wire es notwendig, die entsprechenden Schiilerzahlen und auch

das Speisenangebot mit einzubeziehen und miteinander zu vergleichen.

In Bezug auf die Kostenverteilung innerhalb der Fremdbewirtschaftung gibt es
keine signifikanten Unterschiede. Auch hier wire es wieder interessant, die Leistungen
und das Speisenangebot miteinander zu vergleichen. Dafiir wiirde es sich anbieten alle

schon mitgelieferten Speisenpldne auszuwerten.

Zwischenverpflegung

Auf das Thema Zwischenverpflegung wird an dieser Stelle nur kurz eingegangen,
weil das Thema im Fragebogen nur einen geringeren Stellenwert hat. Parallel zu dieser

Studie laufen zwei Erhebungen, die von Heike Handwerk und Simone Metzler, zwei



Schlich M (Hrsg.) Janin Schmaus: Erhebung der Mittagsverpflegung Seite 79

Studentinnen der Universitdt Koblenz-Landau, durchgefiihrt werden und die Situation
der Zwischenverpflegung in den GroBrdumen Simmern und Koblenz untersuchen.
Ebenfalls empfiehlt es sich, eine solche gesonderte Befragung landesweit durchzufiih-
ren, die sich explizit mit der Organisationsstruktur und den Angeboten der Zwischen-

verpflegung beschiftigt.

Weitere Verpflegungsangebote

Das Ergebnis beziiglich der weiteren Verpflegungsangebote zeigt deutlich, dass der
Kiosk in mehr als 2/3 der Schulen integraler Bestandteil ist. Alle anderen Angebots-
moglichkeiten sind dagegen nur marginal vertreten. Interessant wire hier herauszufin-
den, wer der Betreiber ist und welche Offnungszeiten der Kiosk hat, und ob er dadurch

vielleicht in Konkurrenz zum Mittagessensangebot steht.

Schulmilchangebot

Das Schulmilchangebot ist an nur 70 Schulen zu finden, was die Aussage belegt,
dass der Absatz, seit Kiirzung der Zuschiisse 1994, stark zuriickgegangen ist, obwohl
1995 das Schulmilchprogramm ,,Joe Clever* von Tetra Pak in Kooperation mit Molke-

reien und Schulmilchlieferanten ins Leben gerufen wird.

Allerdings wire es eventuell zu einem anderen Ergebnis gekommen, hédtte man in
der Fragestellung gezielt nach diesem Programm gefragt, weil vielleicht einige Schu-

len nicht wissen, dass dieses zu dem Schulmilchprogramm gehort [www.tetrapak.de].

Produktgruppen

Beziiglich der Produktgruppen ist auffillig, dass doch iiberwiegend Brotchen und
Stifigkeiten angeboten werden. Aus dem Ergebnis geht allerdings nicht hervor, ob es
sich bei den Brotchen um Vollkornprodukte handelt. Laut DGE-Standards sollten bei
der Zwischenverpflegung mindestens 50 % aus Vollkornprodukten bestehen und Sii-

Bigkeiten sollten nicht angeboten werden [DGE 2009a].

Bei den angebotenen Getrdnken gibt es zahlreiche verschiedenartige Aufzdhlungen.
Weil diese Frage in offener Form gestellt wird, ist es schwierig, die Getrdnke spezifi-
schen Getrdnkegruppen zuzuordnen. Bei einer Angabe von ,,Saft“, ist nicht eindeutig
zu erkennen, ob es sich um einen Fruchtsaft (100 %) oder ein Fruchtsaftgetrdnk han-

delt. Daher wiirde sich eine gesonderte Befragung im Rahmen der Zwischenverpfle-

gung anbieten, in der die verschiedenen Getrdnkegruppen genau klassifiziert sind.
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Ernihrungsbildung

Eigenes Fach und Schwerpunkte

Mehr als die Hilfte der Schulen haben ein eigenes Fach, in dem Erndhrungskompe-
tenzen vermittelt werden. Dies liegt daran, dass die Schulen, die Ficher, wie z. B.
Haushaltslehre, Arbeitslehre und Familienhauswesen integriert haben, das Thema Er-
ndhrung in ihren Curricula behandeln. Daher wird von allen Hauptschulen, Realschu-
len und Dualen Oberschulen bestétigt, dass es ein solches Fach gibt. Allerdings zeigt
das Ergebnis deutlich, dass in nur 7 % der Gymnasien und in 20 % der Grundschulen
das Thema Erndhrung in einem Fach behandelt wird. Dabei diirfte gerade das Thema
Erndhrung keinen Halt vor den verschieden Schulformen machen. Denn fehlendes
Erndhrungswissen fithrt zu Bildungsdefiziten in wesentlichen Basiskompetenzen. Die
Erndhrungs- und Verbraucherbildung muss fester Bestandteil im Unterricht und Schul-
alltag aller Schulen werden, weil sie auch von zentraler Bedeutung fiir die Verédnde-

rung des Erndhrungsverhaltens ist.

REVIS hat fiir die schulische Erndhrungs- und Verbraucherbildung einen Referenz-
rahmen geschaffen, wodurch eine wissenschaftliche Basis vorhanden ist. Um dieses
Konzept in den Schulen einzufiihren, ist die Umsetzung in den Lehrpldnen und eine
parallel dazu entsprechende Aus- und Fortbildung fiir Lehrer und Lehrerinnen erfor-
derlich [www.ernaehrung-und-verbraucherbildung.de, VZBV 2009]. Idealerweise sind
die Lehrkrifte im Fachgebiet Okotrophologie ausgebildet, wie es beispielsweise an der
Universitdt Koblenz-Landau, unter der Leitung von Frau Dr. Schlich, im Rahmen des
lehramtsbezogenen Bachelor- und Masterstudiums moglich ist. Dort ist die Ernéh-
rungs- und Verbraucherbildung (EVB) ein Wahlpflichtbereich im Studienfach Wirt-
schafts- und Arbeitslehre. Die EVB ist ein Bestandteil des Schulfaches Wirtschaft und
Arbeit an Hauptschulen und Forderschulen in Rheinland-Pfalz. Durch die Einfiithrung
der Realschule plus seit dem Schuljahr 2009/2010, bei der die bisherigen Haupt- und
Realschulen in einer Schulart zusammengefiihrt werden, bildet ,,Hauswirtschaft und

Sozialwesen* einen Schwerpunkt innerhalb des Wahlpflichtbereiches [MBWJK 2009].

Idealtypisch wire die Einfithrung eines solchen Faches auch in anderen Schularten,

um grundlegende Erndhrungskompetenzen zu vermitteln.
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Lehrkiiche

Betrachtet man die Ergebnisse der Fragestellung nach einer Lehrkiiche, so finden
sich Parallelen zu der vorangegangenen Frage nach einem Fach, in dem Erndhrungs-
kompetenzen vermittelt werden. Die Schulen, die ein Fach angeben, verfiigen in der
Regel auch iiber eine Lehrkiiche. Die Grundschulen liegen zwar an zweiter Stelle be-
ziiglich der Anzahl an Lehrkiichen insgesamt, allerdings wird dies wieder relativiert,
da in nur 30 % der Grundschulen eine Lehrkiiche vorzufinden ist. Auch die Gymnasien
haben mit 11 % einen geringen Anteil innerhalb ihrer Schulform. Bei den Hochbegab-

tenforderschulen gibt es sogar keinerlei Lehrkiichen.

Gerade die Lehrkiiche als Lernwerkstatt und Lernumgebung bietet den Schiilern,
unter Beachtung von hygienischen Vorschriften, einen Arbeitsplatz, der ihnen ein si-
tuiertes Lernen im Bereich Erndhrung, Lebensmittelverarbeitung und Kiichentechnik
ermoglicht. Damit kann ein handlungsorientierter Unterricht stattfinden, der den
Schiilern die Gelegenheit bietet, Mahlzeiten selbst herzustellen und den Umgang mit

Lebensmitteln zu erfahren.

Neben dem Erwerb von nahrungsmittelbezogenen Kompetenzen fordert es die Sen-
sibilisierung fiir Geschmacks- und Sinneserfahrungen [BENDER 2009]. Gerade dieser
sensorische Aspekt kann eine positive Auswirkung auf die Akzeptanz der Schulver-

pflegung haben.

Fiir Schulen, die keine eigene Lehrkiiche besitzen, bietet sich auch die so genannte
»Mobile Esswerkstatt” an. Dieses von REVIS konzipierte, flexible und mobile Werk-
stattmodul ermoglicht Schulen im Klassenraum eine Esswerkstatt einzurichten, um
SchmeXperimente® im Sinne von REVIS durchzufithren [REVIS 2005]. Ein derartiges
Konzept ldsst sich gut in allen Schulformen umsetzen, die beispielsweise iiber keine

eigene Lehrkiiche verfiigen.

Weitere Angebote/Programme

Bei der Fragestellung nach weiteren Angeboten und Programmen zum Thema Er-

ndhrung gibt es einen signifikanten Unterschied zu den vorangegangen Ergebnissen.

> Kunstwort aus Schmecken + Experimentieren. Es ist entstanden im Rahmen des Projektes REVIS
und beschreibt verschiedene unterrichtliche Aktivititen, wie z. B zur Sinnesbildung, zum
experimentellen Arbeiten, zur Nahrungszubereitung und zum Verkosten/Verzehren von Nahrung
[REVIS 2005].
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Auf die Schulformen bezogen, haben die Grundschulen, Grund- und Hauptschulen und
Grund- und Regionalschulen jeweils einen Anteil von mehr als 80 %. Die Hochbegab-
tenforderschulen bieten sogar zu 100 % ein weiteres Angebot an. Allerdings fallt auf,
dass die Schulen, die in einem Fach Erndhrungskompetenzen vermitteln, einen gerin-
geren Anteil an weiteren Angeboten zum Thema Erndhrung haben. Dies sind bei-
spielsweise die Hauptschulen und die Realschulen. Die Bandbreite an Angeboten ist
sehr grofl und unterschiedlich. Viele davon gibt es speziell in Grundschulen, wie das
,»Gesunde Friihstiick® oder den ,,Erndhrungsfithrerschein“. Gerade in Ganztagsschulen
bietet es sich an, das Thema ,,Erndhrung® stirker einzubinden und im Rahmen der vier
Sédulen des ganztdgigen Schul- und Unterrichtstages zu integrieren. Unabhédngig von

der Schulform wire auch hier eine derartige Einbindung in allen Schulen moglich.

Probleme

Anhand der Antworten auf die offene Fragestellung nach den Hauptproblemen, die
bei der Schulverpflegung auftauchen, finden sich Parallelen zu anderen Ergebnissen.
Demnach stellen die Kosten das Hauptproblem dar. Dies wird schon in der Frage,
warum die Schiiler nicht am Mittagessen teilnehmen, am héufigsten genannt. Von den
Befragten wird zum Teil angeregt, dass das Mittagessen fiir alle Schiiler kostenfrei

sein sollte.

Ein weiteres Problemfeld stellen die Essgewohnheiten und der Anspruch der Kinder
dar. Dies wird bereits in den Griinden, warum die Schiiler mit dem Essen unzufrieden

sind, genannt.

Raum-, Zeit- und Larmfaktoren stechen an dritter Stelle. Obwohl schon 78 % der
Schulen iiber eine eigene Mensa verfiigen, scheinen bei den dulleren Rahmenbedin-
gungen noch Defizite zu bestehen. Auch in diesem Bereich wiirde sich eine detaillier-

tere Nachfrage anbieten, um die Probleme genauer zu klassifizieren.

Qualitdat und Frische stellen bei 26 Schulen ein Problem dar und finden sich eben-
falls in den Griinden fiir zu wenig Abwechslung und den Angaben fiir das Rohkostan-
gebot wieder. Die Qualitdt und Frische kann natiirlich auch durch zu lange Warmhalte-
zeiten oder Anlieferung und Transport beeintriachtigt werden. In 18 Schulen kommt es
zu Problemen mit der Zahlungsabwicklung und Abrechnung, was zeigt, dass auch in
diesem Bereich noch Optimierungsmoglichkeiten bestehen. Ein weiterer Problem-

punkt, der von 13 Schulen benannt wird, bezieht sich auf den Anspruch, ,,gesundes*
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Essen anzubieten und gleichzeitig den Schiilern gerecht zu werden. Dies verdeutlicht
nochmals die Dringlichkeit, das Thema ,,Erndhrung® in der Schule verstirkt zu integ-
rieren und das Ess- und Erndhrungsverhalten der Schiiler positiv zu beeinflussen. Da-
neben sind Abwechslung und Auswahl auch entscheidend fiir die Akzeptanz des Es-

sens und sollten in der Speiseplangestaltung beriicksichtigt werden.

Das Problem, dass zu wenig Einfluss auf die Verpflegung genommen werden kann,
bestdtigen nochmals die Ergebnisse von 7.2.6 und 7.2.7 (Speiseplangestaltung und
Auswahl Anbieter).

Fiir viele dieser benannten Probleme bieten die DGE-Qualitédtsstandards Losungsan-
siatze, die fiir eine Verbesserung der Verpflegungssituation hilfreich sind und eine

Qualitdtssicherung erméglichen [DGE 2007].
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ZUSAMMENFASSUNG

Der Fokus der Erhebung liegt in der Mittagsverpflegung und der damit verbundenen

Darstellung der aktuellen Situation an den Ganztagschulen in Rheinland-Pfalz.

Der Analyse und Interpretation der Ergebnisse der Fragebogen im empirischen Teil
der Arbeit geht eine detaillierte Erlduterung bestimmter wissenschaftlicher Basisele-
mente voraus, in denen zunéchst die Schulform Ganztagsschule sowie die wichtigsten
Grundlagen der Erndhrung und ihre Bedeutung, gerade fiir Kinder und Jugendliche,
dargestellt werden. Da sich die Erhebung sehr stark an den Qualitdtsstandards fiir
Schulverpflegung der DGE anlehnt, wird in einem gesonderten Kapitel auf die wich-

tigsten Kriterien eingegangen.

Die in dem Fragebogen erhobenen Daten von 334 Ganztagsschulen in Angebotsform
in Rheinland-Pfalz beinhalten Informationen zur Organisation der Mittagsverpflegung,
zum Speisenangebot und zur Zufriedenheit, zur Qualitdt und Hygiene, zu Kosten, zur

Zwischenverpflegung sowie zum Thema Erndhrungsbildung.

Des Weiteren werden die Hauptprobleme, die bei der Mittagsverpflegung auftreten

dargelegt, die mit den folgenden Schliisselbegriffen zusammenzufassen sind:

e Preisgestaltung & Finanzierung

e Qualitit & Hygiene

e Abwechslung & Auswahl

e Essgewohnheiten & Anspruch

e Ernihrungsbildung & Sensibilisierung
e Kommunikation & Organisation

e Raum & Zeit

Die Kosten und Finanzierung sind ein wesentlicher Aspekt bei der Mittagsverpfle-
gung und ein hdufig diskutiertes Thema, zumal die Finanzierung auch keiner einheitli-
chen Regelung unterliegt. In nur 18 % der Schulen nehmen alle Schiiler beim Mittag-
essen teil. Allerdings wire es wiinschenswert, dass fiir alle Schiiler die Moglichkeit
besteht, am Mittagessen zu partizipieren und niemand aus Kostengriinden ausgeschlos-

sen wird, was in 32 % der Schulen als Hauptursache genannt wird.
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Weiterhin ist es erstrebenswert ein qualitativ hochwertiges, gesundes und frisches
Essen anzubieten. Die ausgegebenen Speisen miissen von einwandfreier Qualitdt sein.
Ebenso ist ein umfassendes Hygienemanagement und entsprechend qualifiziertes Per-

sonal erforderlich, um die Qualitdtsstandards zu garantieren.

Dazu gehort neben tdglichem Rohkostangebot und freier Verfiigbarkeit von Trink-
und/oder Mineralwasser auch die Einhaltung der vorgegebenen Ausgabetemperaturen.

Gerade in diesen Bereichen werden in der Studie noch Defizite festgestellt.

Daneben spielen auch Abwechslung und Auswahl eine entscheidende Rolle fiir die
Akzeptanz bei den Schiilern. Beispielsweise bieten nur 29 % der Schulen immer eine
Alternative ohne Schweinefleisch und nur 25 % ein vegetarisches Gericht zur Auswahl

an.

Zu beriicksichtigen ist, dass die unterschiedlichsten Geschméicker, Anspriiche und
Kulturen zusammen treffen und die Chance bei der Mittagsverpflegung auch darin

besteht, die Essgewohnheiten der Schiiler positiv zu beeinflussen.

Statt ,,Pizza, Pasta und Pommes* sollten auch ,,Paprika, Pellkartoffel oder Apfel*

fiir Schiiler attraktiv sein und in den Speiseplan mit aufgenommen werden.

Entscheidend ist ebenfalls eine angemessene Beteiligung der Schiiler an der Speise-

plangestaltung, wodurch die Akzeptanz erh6ht werden kann.

Einen Beitrag kann und sollte die Schule leisten, in dem das Thema Erndhrung ver-
starkt im Curriculum implementiert wird und die Schiiler fiir Erndhrung sensibilisiert
werden. Auch in Gymnasien sollte dies einen groBeren Stellenwert bekommen, weil

dort laut Ergebnis nur 7 % dieses Thema im Unterricht einbinden.

Um die Schulverpflegung erfolgreich in der Schule zu etablieren, ist es ebenso
wichtig, dass die Akteure gemeinsam entscheiden, kommunizieren und an einem
Strang ziehen, was z. B. die Auswahl des Anbieters oder die Speiseplangestaltung
angeht. Den Ergebnissen nach ist das in 42 % der Schulen nicht der Fall. Dort liegt die
Entscheidung tiber die Auswahl des Essensanbieters allein bei dem Schultriger

und/oder dem Schulleiter.

Neben den bereits aufgezeigten Eckpunkten, miissen ebenfalls die d&ulleren Rahmen-
bedingungen stimmig sein, was bedeutet, dass die Schiiler ihr Mittagessen an einem

Ort einnehmen, an dem sie sich wohl fithlen und gentigend Zeit und Ruhe haben, ihr
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Essen zu genieflen. So verfiigen schon 78 % der Schulen iiber eine eigene Mensa, in

der das Mittagessen eingenommen wird.

Die Ergebnisse dieser Studie machen deutlich, dass insgesamt schon positive An-
sidtze zur Verbesserung der Schulverpflegung und zur Qualitédtssicherung erkennbar

sind, dennoch in einigen Bereichen noch Handlungsbedarf besteht.

Das Thema ,,Schulverpflegung bietet in der praktischen Umsetzung ein mannigfal-
tiges Spektrum an Optimierungsmoéglichkeiten und kann, wenn es bewusst und selbst-
kritisch von den Verantwortlichen auf den Priifstand gestellt wird, eine gro3e Chance

sein, die Schiiler fiir die Wichtigkeit einer gesunden Erndhrung zu sensibilisieren.

Diese reale Chance, einen wichtigen Teil des ,,Gesundheitslernens sorgsam zu in-
tegrieren, sollte jede Schule verantwortungsvoll fiir das Wohlergehen der Schiiler nut-

zen.
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Die Literaturangaben zu allen Beitrdgen befinden sich am Ende der Dokumentation
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VERPFLEGUNGSSITUATION AN SCHULEN —

KIOSKANGEBOT UND ZWISCHENVERPFLEGUNG IM GROSRAUM KOBLENZ

METHODE

Befragung

Bei der vorliegenden Erhebung wird die Befragung anhand eines Fragebogens zu-
grunde gelegt. Dabei werden sowohl die schriftliche Befragung als auch das face-to-

face Interview als Methoden angewandt.

Aufbau des Fragebogens

Der verwendete Fragebogen besteht aus drei Hauptteilen. Im ersten Teil werden all-
gemeine Daten zur Kennzeichnung der Schule, Schiileranzahl, Datum des Interviews
und Interviewdurchfithrung festgehalten. Sie dienen zur ersten Kontaktaufnahme zum
Befragten und sind leicht zu beantworten. Der zweite Teil besteht aus Fragen, die sich
gezielt auf die Organisation des Kiosks beziehen. Im dritten Teil wird gezielt nach

dem Sortiment und einem eventuellen Wechseln der Produktpalette des Kiosks gefragt.

Auswahl der Schulen

Alle 65 Schulen im Grof3raum Koblenz werden telefonisch kontaktiert, um heraus-
zufinden, ob ein Kiosk besteht oder weitere Moglichkeiten zur Zwischenversorgung
wihrend der Schulzeit angeboten werden. Unter den insgesamt 65 befragten Schulen
befinden sich 29 Grundschulen in Koblenz und fiinf in den umliegenden Stiddten Lahn-
stein, Bendorf und Vallendar. 32 Grundschulen verfiigen tiber keinen Kiosk und zwei
Grundschulen sind in einem Face-to-Face Interview [KUB 2007 S. 109] befragt wor-

den.

Es sind 16 Schulen der Sekundarstufe I befragt worden, darunter sind vier Haupt-
schulen, eine Duale Oberschule (DOS), eine integrative Gesamtschule (IGS) und drei
Realschulen in Koblenz und Stadtteilen. Drei Regionale Schulen und zwei Hauptschu-

len befinden sich in naheliegenden Stiadten.

Bei sieben Schulen findet ein Face-to-Face Interview [KUB 2007:109] statt, zwei

geben Auskunft iber eine Email- Befragung, drei Schulen fordern den Fragebogen an
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und schicken ihn auf dem Postweg zuriick, zwei Schulen geben am Telefon an, keinen
Kiosk zu besitzen und zwei Schulen geben beim ersten Telefonat an, dass sie iiber den

Sachverhalt keine Auskunft geben mochten.

Es sind vier Forderschulen in Koblenz befragt worden. Drei Schulen sind in einem
Face-to-Face Interview befragt worden und eine Schule gab im Telefoninterview
[SCHNELL 2005 S. 363] bekannt, dass der Kiosk im Schuljahr 2009/2010 abgeschafft

wird.

Des Weiteren sind elf Schulen der Sekundarstufe II befragt worden. Acht Gymna-
sien befinden sich in Koblenz oder Koblenzer Stadtteilen und drei in Lahnstein und
Bendorf. Acht Schulen sind in einem Face-to-Face Interview [KUB 2007:109] befragt
worden, eine Schule gab in einem Telefoninterview [SCHNELL 2005:363] Auskunft,
zwei Schulen forderten den Fragebogen an und eine Schule schickte ihn auf dem Post-
weg zuriick. Zusammenfassend ist zu den Erhebungsmethoden zu sagen, dass 74,1 %
der Schulen in einem Face-to-face Interview befragt worden sind. 3,7 % der Schulen
gaben in einem Telefoninterview Auskunft und 14,8 % der Schulen forderten den Fra-
gebogen an und schickten ihn per Post zuriick. 7,4 % der Schulen beantworteten den

Fragenbogen per Email. Somit betrdgt die Riicklaufquote insgesamt 88,8 %.
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ERGEBNISSE

In der folgenden grafischen Darstellung wird das Schulkioskangebot im GroBraum

Koblenz gezeigt.

B Kiosk
Ekein Kiosk

58%

Abb. 38: Prozentuale Darstellung des Schulkioskangebots im Grofiraum Koblenz

Das Kreisdiagramm zeigt, dass 42 % der befragten Schulen iiber einen Kiosk verfii-
gen und 58 % keine Moglichkeit zur Zwischenverpflegung anbieten. Dies entspricht
einem absoluten Ergebnis von 27 Schulen. Mit diesen blau dargestellten 42 % sind alle
folgenden Ergebnisse im Kapitel 4 erhoben. Zur Erleichterung der Darstellung anhand
von Kreisdiagrammen, Tabellen und Sé&ulendiagrammen werden die Schultypen
Grundschule (GS), Forderschulen (FO), Hauptschule (HS), Regionale Schulen (Regio),
Realschulen (RS) und Gymnasien (Gymnasien) abgekiirzt.

Nachfolgend wird das Kioskangebot an den verschiedenen Schultypen in absoluten
Zahlen dargestellt. Die Abszisse zeigt die Schulformen und die Ordinate die absolute
Anzahl der Schulen. Zwei Grundschulen, drei Forderschulen, sieben Hauptschulen /

Regionale Schulen, fiinf Realschulen und zehn Gymnasien bieten einen Schulkiosk an.
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Abb. 39: Darstellung des bestehenden Kioskangebots an den verschiedenen Schulformen in
absoluten Zahlen

Das folgende Sdulendiagramm zeigt die Schiileranzahl in Abhéngigkeit von der
Schulform auf. Die Abszisse teilt die Anzahl der Schiiler in bis 250 Schiiler, bis 500
Schiiler, bis 750 Schiiler, bis 1000 Schiiler und bis 1500 Schiiler ein. Die Ordinate gibt
an wie viele Schulen welche Schiileranzahl hat. Eine GS, drei FO und drei Haupt-
schulen haben bis 250 Schiiler. Eine GS und eine FO und drei RS fiihren bis 500
Schiiler. Vier RS und fiinf Gymnasien fithren bis 750 Schiiler. Fiinf Gymnasien fithren
bis 1000 Schiiler und ein Gymnasium fiihrt bis 1500 Schiiler.
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Abb. 40: Darstellung der Schiileranzahl in Abhiingigkeit von der Schulform
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Das folgende Kreisdiagramm zeigt, welche Betreiber die Schulkioske leiten. 44,4 %

der Schulkioske werden vom Hausmeister gefiihrt, 37 % von Schiilern in AG-Form,

7,4 % werden von den Eltern gefiihrt, weitere 7,4 % von Schiilern und Lehrern und 3,8

% werden von externen Betreibern gefiihrt.

7,4%

BAG

EH Hausmeister

OEltern
O Externe
W Schiler+ Lehrer

Abb. 41: Prozentuale Darstellung der verschiedenen Kioskbetreiber

Die folgende Tabelle zeigt, welche Griinde die verschiedenen Betreiber der Kioske

fir das Produktangebot haben. Der Hausmeister gibt als Hauptgrund mit 14,8 % den

Schiilerwunsch und die Kombination mit Schiilerwunsch und einem anderen Grund an,

mit 11,1 % die Gesundheit und mit 3,8 % den Umsatz. Die AG-Form gibt als Haupt-

grund mit 18,5 % den Schiilerwunsch an. Eltern geben mit 7,4 % den Hauptgrund des

Schiilerwunschs mit Kombination an. Externe Betreiber geben mit 3,8 % die Orientie-

rung nach dem Umsatz an. Schiiler und Lehrer als Betreiber geben mit 3,8 % den Um-

satz und mit 3,7 % den Schiilerwunsch an.

Tab. 11: Prozentuale Verteilung der verschiedenen Griinde der Betreiber fiir die Produkt-

auswahl
Gesundheit Umsatz Schiilerwunsch | Schiilerwunsch und Kombination
Hausmeister 11,1 3,7 14,8 14,8
AG 3,7 11,1 18,5 3,7
Eltern 0 0 0 7,4
Externe 0 3,7 0 0
Schiiler/ Lehrer 0 3,7 3.7 0
Gesamt 14,8 22,2 37 25,9
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Die nachfolgende Tabelle zeigt, welche Offnungszeiten die Kioske in Abhingigkeit
vom Schultyp haben. GS 6ffnen den Kiosk zu 3,7 % in beiden groen Pausen, zu 3,7 %
vor Schulbeginn und in beiden groBen Pausen. FO 6ffnen den Kiosk zu 3,7 % vor
Schulbeginn, wihrend der groBBen Pausen und zu 7,4 % nur in einer groflen Pause. HS
und Regio 6ffnen den Kiosk zu 14,8 % in beiden groen Pausen. RS zu 22,3 % in bei-
den groflen Pausen und zu 3,7 % nur in einer groBen Pause. Gymnasien 6ffnen den
Kiosk zu 33,3 % in beiden groBlen Pausen, zu 3,7 % in der Mittagspause und in den

grofBen Pausen und zu 3,7 % nur in einer groflen Pause.

Tab. 12: Prozentuale Darstellung der Offnungszeiten der Kioske

Schultyp beide gr. Pau- |vor Schulbeginn | Mittagspause nur eine groBe Pause
sen + gr. Pausen + 1 gr. Pausen

GS 3,7 3,7 0 0

FO 0 3,7 0 7,4

HS/Regio 14,8 0 0 0

RS 22,3 3,7 0 0

Gymnasien |33,3 0 3,7 3,7

Gesamt 74,1 11,1 3,7 11,1

Das folgende Balkendiagramm zeigt, wer iiber das Produktangebot entscheidet. Auf
der Abszisse sind die Entscheidungstriger aufgefiihrt und auf der Ordinate deren pro-
zentualer Anteil. Es ergeben sich teilweise mehrere Entscheidungstrager. Zu 59,3 %
entscheiden die Schiiler liber die Produktauswahl. Zu 37 % entscheiden Lehrer und
Schulleiter, zu 11,1 % entscheidet der Hausmeister, zu 11,1 % die Eltern und zu 7,4 %

externe Betreiber iiber das Produktangebot.



Schlich M (Hrsg.)  Simone Metzler: Kiosk/Zwischenverpflegung Raum Koblenz Seite 97

70
50 59,3 Bl Entscheidungstrager
£ 50 -
<
5 40 - 7
®
2
< 30 A
()
N
g 20 A
11,1 111
10 - 74
N BB NN
< X 3
s\(bq \Q;\@ ‘\\'0 \\Q}(\ 06@
S v& N < ‘5“'\
Q o5 NY
SEEINC A
& N
) N2

Entscheidungstrager

Abb. 42: Prozentuale Darstellung wer iiber die Produktauswahl bestimmt

Im folgenden Kreisdiagramm wird der Anteil des geschulten und ungeschulten Per-
sonals dargestellt. 67 % der Betreiber haben keine regelmidfBigen oder im Vorfeld abge-
schlossenen Schulungen absolviert. 30 % haben Schulungen im Bereich Hygienemana-

gement durchgefiihrt und 3 % der Befragten konnen keine Angaben machen.

3%

E Schulungen
B keine Schulugen
Okeine Angaben

Abb. 43: Prozentuale Darstellung der geschulten und ungeschulten Kioskbetreiber
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Im folgenden Kreisdiagramm werden die 30 % des geschulten Personals danach
aufgeteilt, welche Schulungen sie im Vorfeld durchfithrten oder regelméfBig durchge-
fithrt werden. 37,5 % des Personals haben an einer Erstbelehrung des Gesundheitsam-
tes teilgenommen, 12,5 % werden regelméBig im Hauswirtschaftsunterricht belehrt, 25
% werden vom betreuenden Lehrer geschult und 25 % geben zu diesem Sachverhalt

keine Angaben.

25% B Gesundheitsamt

37.5% B Teile des HW-
Unterrichts

Obetreuender Lehrer
schult

Okeine Angaben

25%
12,5%

Abb. 44: Prozentuale Verteilung der durchgefiihrten Schulungen

Das folgende Balkendiagramm zeigt die Kenntnisse der Kioskbetreiber iiber die Le-
bensmittelhygiene-Verordnung, das HACCP-Konzept und das Infektionsseuchengesetz
auf. Die Abszisse zeigt die Begriffe des Hygienemanagements und die Ordinate deren
prozentualen Anteil. Die blau dargestellten Balken zeigen prozentual auf, wie viele
Betreiber die Begriffe schon mal gehort haben. Die griinen Balken zeigen auf, wie
viele Betreiber die tatsdchliche Bedeutung der LMHV, des IfSG und des HACCP-Kon-
zepts kennen. 92,6 % haben den Begriff LMHV schon mal gehort, davon kennen 85,2
% die Bedeutung. 40,7 % haben den Begriff HACCP schon mal gehort, davon kennen
25,9 % die Bedeutung. 81,5 % haben den Begriff IfSG schon mal gehort, davon ken-

nen 59,3 % seine Bedeutung.
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Abb. 45: Darstellung der Kenntnisse der Betreiber iiber Vorschriften der DGE

Das folgende Balkendiagramm zeigt die prozentuale Verteilung weiterer Moglich-
keiten der Zwischenverpflegung. Auf der Abszisse stehen die weiteren Moglichkeiten
der Zwischenverpflegung und auf der Ordinate deren prozentualer Anteil. 37 % der
Schulen bieten einen Kaltgetrankeautomaten an, 22,2 % einen HeiBBgetrinkeautomaten,
3,7 % einen Siiigkeitenautomat und in 81,5 % gibt es weitere Einkaufsmoglichkeiten

in der nahen Umgebung der Schule.

100 [OKaltgetrankautomat
B 815
g 80 | [EHeiRgetrankautomat
5 60 -
S 37 Bl SiRigkeitenautomat
9 40 22,2 ]
S 20 L { E@Umgebung
a 3,7
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Zwischenverpflegungsmdglichk
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Abb. 46: Weitere Angebote der Zwischenverpflegung
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Das folgende Balkendiagramm zeigt die prozentuale Verteilung der angebotenen
Lebensmittelgruppen auf. Auf der Abszisse stehen die Lebensmittelgruppen und auf
der Ordinate deren prozentualer Anteil. 96,3 % der befragten Schulen bieten Getreide-
produkte an, 29,6 % Obst, 29,6 % Gemiise, 81,5 % Milch- und Milchprodukte, 77,8 %
Fleisch- und Wurstprodukte, 88,9 % Siilligkeiten, 29,6 % Knabbergebédck und 81,5 %

Getrianke.
120
H Getreideprodukte
96,3 @ Obst
100 :
58,9 EGemise
g 80 OMilch- Milchprodukte
< B Fleischprodukte
S 60 W StRigkeiten
‘qc: B Knabbergeback
S 40 - B Getranke
o
20 -
0

Lebensmittelgruppen

Abb. 47: Prozentuale Verteilung der angebotenen Lebensmittelgruppen

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, wie hoch der prozentuale Anteil der Schulen ist

welche Getreideprodukte anbieten. 96,3 % der Schulen bieten Getreideprodukte an.

3,7%

l Getreideprodukte

W keine
Getreideprodukte

96,3%

Abb. 48: Prozentuales Getreideproduktangebot
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Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Getreideproduktsorten angeboten wer-
den. Die Abszisse fiihrt die Getreideprodukte auf und die Ordinate zeigt den prozen-
tualen Anteil der Getreideprodukte. Der orange Balken zeigt, dass 73 % der Schulen
belegte Weizenbrotchen anbieten. Der braune Balken zeigt, dass 39 % belegte Mehr-
kornbrotchen anbieten. Der weille Balken zeigt, dass 62 % Laugengebidck anbieten.
Der gelbe Balken zeigt, dass 31 % tiiberbackene Késebrotchen anbieten. Der griine
Balken zeigt, dass 15 % Miislibrotchen anbieten. Der violett gefdrbte Balken zeigt,
dass 39 % Croissants anbieten. Der blaue Balken zeigt, dass 54 % Siifigebdck anbieten

und der schwarze Balken zeigt, dass 11 % Vollkornprodukte anbieten.

80 73 Ebelegte

Weizenbrétchen

H belegte
Mehrkornbrétchen

OLaugengebéack

o
o

O dberbackene
Kéasebrotchen

W Mislibrotchen

prozentualer Anteil
N
o

N
o

O Croissant

B StlRgeback

B Vollkornprodukte

Getreideprodukte

Abb. 49: Darstellung der angebotenen Getreideprodukte

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, dass 29,6 % der Kioske frisches Obst anbieten.
70,4 % bieten kein Obst an.
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Abb. 50: Prozentuale Darstellung des Obstangebots

E Obst

M kein Obst

Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Obstsorten angeboten werden. Die Ab-

szisse fithrt die Obstsorten auf und die Ordinate gibt deren prozentualen Anteil an.

62,5 % der Schulkioske bieten Apfel an, 38 % Bananen, 75 % saisonales Obst und 25

% bieten Obstsalat oder Obstspief3e an.
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Obstsorten

Abb. 51: Darstellung der angebotenen Obstsorten

W Apfel

O Bananen

O saisonales Obst
O Obstsalat/Spiely

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, dass 29,6 % der Kioske Gemiise anbieten. 70,4

% bieten kein Gemiise an.
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O Gemiuse
M kein Gemduse

Abb. 52: Prozentuale Darstellung des Gemiise - und Salatangebots

Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Gemiisesorten angeboten werden. Die
Abszisse fiihrt die Gemiisesorten auf und die Ordinate gibt deren prozentualen Anteil
an. 88 % der befragten Kioskbetreiber bieten Tomaten an, 100 % Gurken, 38 % Moh-
ren und 50 % Salate.

120 B Tomaten
100 @ Gurken
80 - E M&hren
H Salate

prozentualer Anteil
(@]
o
l

Gemisesorten

Abb. 53: Darstellung der angebotenen Gemiisesorten

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, dass 82 % der befragten Schulen Milch und
Milchprodukte anbieten und 18 % keine Milch und Milchprodukte anbieten.
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Abb. 54: Prozentuale Darstellung des Milch- und Milchproduktangebots

Das folgende Balkendiagramm zeigt auf der Abszisse die Milchprodukte und auf
der Ordinate deren prozentualen Anteil. 55 % der befragten Kioskbetreiber bieten

Kise, 32 % Milch, 55 % Milchmixgetridnke und 23 % Quark/Joghurtspeisen an.

80
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60 55 55 OMilch
CMilchmix
OQuark/Joghurt

32

23
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prozentualer Anteil
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o

Milch-Milchproduktangebot

Abb. 55: Darstellung der angebotenen Milch und Milchprodukte

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, dass 44 % der befragten Schulen Schulmilch

anbieten und 56 % der Schulen keine Schulmilch anbieten.
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Abb. 56: Prozentuale Darstellung des Schulmilchangebots

Das Kreisdiagramm gibt Aufschluss iiber die subjektive Nachfrage der Schulmilch.
25 % der Betreiber geben an, dass die Nachfrage schlecht ist. 42 % geben an, dass die
Nachfrage mittel ist. 33 % geben an, dass die Schulmilchnachfrage gut ist. Gute Nach-
frage ist als fiinf und mehr Piackchen pro Pause definiert, mittel ist als drei bis fiinf
Piackchen pro Pause definiert und schlecht ist als null bis drei Packchen pro Pause

definiert.

25% ONachfrage schlecht
33% ONachfrage mittel
ONachrage gut

42%

Abb. 57: Prozentuale Darstellung der subjektiven Schulmilchnachfrage

Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Fleisch- und Wurstprodukte von 77,8
% der Betreiber angeboten werden. Die Abszisse fiihrt die Fleisch- und Wurstprodukte
auf und die Ordinate zeigt deren prozentualen Anteil. 81 % der Schulkioskbetreiber

bieten Salami, 43 % bieten Kochschinken, 43 % Fleischwurst und 57 % Putenwurst als
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Belag an. 29 % bieten warme Schnitzel, 24 % Frikadellen und 19 % warme Bockwurst

an.

_ 100 M Salami
'..g 80 OSchinken
< 57 OFleischwurst
‘E; 60 43 43 O Putenwurst
..E 40 - o H Schnitzel
@ 24 g E Frikadelle
S 201 B Bockwurst
0

Fleisch- und Wurstprodukte

Abb. 58: Darstellung der angebotenen Fleisch- und Wurstprodukte

Das folgende Kreisdiagramm zeigt, dass 90 % der Schulkioskbetreiber StuBigkeiten

anbieten und 10 % keine Siifigkeiten anbieten.

10%

B SuRigkeiten
B keine SuRigkeiten

90%

Abb. 59: Prozentuale Darstellung des Siiligkeitenangebots

Das folgende Balkendiagramm gibt an, welche Siiligkeiten im Schulkiosk angebo-
ten werden. Die Abszisse fiihrt die Siifigkeiten auf und die Ordinate gibt den prozen-
tualen Anteil an. 71 % der Kioske bieten Schokoriegel an. 79 % bieten Miisliriegel, 29
% Fruchtgummis, 13 % Schokolade, 8 % Eis und 29 % Milchschnitten an.
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Abb. 60: Darstellung der angebotenen Siifligkeiten

SuRigkeiten

W Schokoriegel
EMusliriegel
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Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Knabbergebdcke im Schulkiosk von

29,6 % der Betreiber angeboten werden. Die Abszisse fiihrt die Knabbergebicke auf

und die Ordinate fithrt deren prozentualen Anteil auf. 50 % der Kioske bieten Chips

an, 75 % bieten Salzstangen, 12,5 % bieten Erdniisse und 25 % bieten Studentenfutter

an.

80 75
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E 60 EdErdnisse
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Abb. 61: Darstellung der angebotenen Knabbergebicke

Das folgende Balkendiagramm zeigt, welche Getridnke im Schulkiosk von 81 % der

Betreiber angeboten werden. Die Abszisse fiihrt die Getrdnkesorten auf und die Ordi-

nate deren prozentualen Anteil. 73 % der befragten Kioskbetreiber bieten fruchtsaft-

haltige Getrianke, 68 % Wasser, 55 % Saftschorlen, 41 % Softgetrianke, 36 % Kaffee,

27 % Tee und 23 % hundertprozentige Sifte an.
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Abb. 62: Darstellung der angebotenen Getrinke

Das folgende Kreisdiagramm zeigt in absoluten Zahlen, wie lange ein Kiosk be-
steht. Sieben Kiosk sind ein bis fiinf Jahre alt, weitere sieben Kioske sind fiinf bis zehn
Jahre alt, fiinf Kioske sind zehn bis fiinfzehn Jahre alt, sieben Kioske sind fiinfzehn

Jahre und &lter und ein Kiosk kann keine Angaben abgeben.

1 @ 1-5 Jahre

M 5-10 Jahre

| 10-15 Jahre

015 Jahre und langer
HKA.

Abb. 63: Wie lange bestehen die Kioske?

Das folgende Flichendiagramm zeigt, ob sich das Kioskangebot verdndert. Die Or-
dinate gibt den prozentualen Anteil an. 78 % der Betreiber geben an, dass sich das
Produktangebot regelméBig verdndert, 19 % geben an, dass sich das Produktangebot

nicht verdndert und 3 % geben keine Angaben.
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Abb. 64: Prozentuale Angabe iiber eine regelmiiflige oder vergangene Evaluation des Pro-
duktangebots

Die folgende Tabelle gibt Aufschluss iiber die Griinde der Produktverdnderung. Zu

7,4 % geben Hausmeister den Trend zu gesiinderen Produkten an, zu 11,1 % geben sie

den Wunsch nach Abwechslung an und zu 11,1 % geben sie verdnderte Nachfrage der

Schiiler an. 14,8 % der befragten Hausmeister konnen keine Angaben machen.

Zu 7,4 % geben AG-Form und Schiiler/Lehrer Kombinationen den Trend zu gesiin-

deren Produkten an, zu 3,7 % geben sie den Wunsch nach Abwechslung an, zu 26 %

geben sie eine verdnderte Nachfrage der Schiiler an und 7,4 % konnen keine Angaben

machen.

Eltern geben zu 7,4 % die verdnderte Nachfrage der Schiiler als Grund fiir die Pro-

duktverdnderung an. Externe geben zu 3,7 % die verdnderte Nachfrage der Schiiler an.

Tab. 13: Zusammenhiinge zwischen Betreiber des Kiosks und Griinde fiir die regelmiflige
oder vergangene Evaluation des Produktangebots in Prozenten

Hausmeister AG/Schiiler/Lehrer Eltern Externe
Gesiindere  Pro-

7,4 7,4 0 0
dukte
Abwechslung 11,1 3,7 0 0
verdnderte Nach-

11,1 26 7,4 3.7
frage
k.A. 14,8 7,4 0 0
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DISKUSSION

Die Ergebnisdarstellung der Umfrage im Groflraum Koblenz bestitigt die Hypothese
der vorliegenden Examensarbeit in vielen Punkten. Die angebotenen Produkte, ob Ge-
trainke oder Snacks, enthalten meist zu viel Zucker, hdufig zu viel Fett, sind zu ener-
giereich und enthalten in den seltensten Féllen hochwertige Kohlenhydrate. StiBigkei-
ten dominieren, frisches Obst und Gemiise werden kaum angeboten und Milch und
Milchprodukte werden selten oder nur gesiit verkauft. Des Weiteren verfiigen die
Betreiber der Kioske wie erwartet nicht iber Fachwissen iiber Erndhrung oder Hy-

giene. Im folgenden Text wird genauer auf die Ergebnisse eingegangen.

Das Kreisdiagramm (Abb. 38) zeigt, dass 42 % der befragten Schulen iiber einen
Schulkiosk verfiigen. Die genaue Verteilung der Schulformen, welche iiber einen

Schulkiosk verfiigen, wird in Abb. 39 sichtbar.

Es sind 34 Grundschulen befragt worden, von denen insgesamt nur 3 % iiber einen
Kiosk verfiigen. Jedoch bieten Grundschulen ein ,,gemeinsames gesundes Friihstiick®
im Klassenraum meist mit dem Klassenlehrer an. Die Kinder wiirden vergessen in der
Pause zu essen, da sie durchs Spielen und Toben abgelenkt sind. Aus diesem Grund
wird erst gemeinsam in der Klasse gefriihstiickt und dann gehen die Schiiler in die
,Bewegungspause* auf dem Schulhof. Noch besser wire es, erst die Kinder in die be-
wegte Pause zu schicken, da der Drang nach Bewegung nach langem Stillsitzen sehr
hoch ist und anschliefend das gemeinsame Frithstiick in Ruhe anzusetzen. Ein gemein-
sames Friihstiick steigert das Zusammengehorigkeitsgefithl der Klasse und der Lehrer

kann mit einem gesunden Friihstiick als Vorbildfunktion dienen.

Wiirde die Befragung noch einmal durchfiihrt, solle herausgefunden werden, ob das
gemeinsame Friihstiick tdglich stattfindet und ob gesundes Essen und Lebensmittel,
z.B. der Erndhrungsfiihrerschein, trink-fit oder andere Kampagnen auch im Sachunter-
richt thematisiert werden. Leider kénnen beziiglich der Grundschulverpflegung keine

weiteren Angaben gegeben werden.

Von insgesamt vier Forderschulen verfiigen drei iiber einen Kiosk. Hier steht im
Vordergrund, dass die Schiiler lernen, sich in Alltagssituationen zurechtzufinden und

die Situation als Kéufer oder Verkédufer in den Alltag zu iibertragen.
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Es sind insgesamt 10 Schulen in der Schulform Hauptschule, Regionale Schule und

Duale Oberschule befragt worden. Davon bieten sieben Schulen (26 %) einen Kiosk
an. Eine Hauptschule hat den Kiosk abgeschafft, eine weitere Schule (DOS) bietet
wegen Mittagsverpflegung keinen Kiosk an und eine Schule (IGS) gibt keine Aus-
kunft. Die drei Schulen, welche keinen Kiosk anbieten, haben die Wichtigkeit der Zwi-
schenverpflegung der Schiiler nicht verstanden. Selbst wenn es eine Mensa gibt, kon-
nen und miissen Produkte zur Zwischenverpflegung angeboten werden, die wenig
Energie liefern und auf das Mittagessen abgestimmt sind. Die Begriindung einer
Schule: ,,.Der Kiosk brachte keinen Umsatz und deshalb wird er abgeschafft”, ist
falsch. Profit und Umsatz sind nicht das Ziel eines Kioskangebots, sondern die ada-

quate Nahrungsversorgung der Schulkinder.

Von fiinf befragten Realschulen fiihren alle fiinf einen Kiosk. Von den insgesamt elf
befragten Gymnasien besitzen zehn einen Kiosk, eine Schule besitzt eine Schiilercafe-
teria, jedoch hat diese Schule bis heute noch keinen Termin zur Befragung eingerdumt.
Da die Schiiler in der Oberstufe sehr lange Schule haben, ist fiir sie zudem die zweite
Zwischenmahlzeit am Nachmittag wichtig. AuBlerdem besitzen Schiiler der hoheren

Klassen eigenes Geld, was sie am Schulkiosk umsetzen konnen.

Das Balkendiagramm (Abb. 40) zeigt sehr deutlich, dass die Schiilerzahl an den
Realschulen und Gymnasien mit 500- 1500 Schiilern in der Koblenzer Innenstadt we-
sentlich hoher liegt, als in den Grundschulen und Forderschulen mit 250- 500 Schii-
lern, die meist in den umliegenden Stadtteilen liegen. Hier erwartet ein Betreiber des

Kiosks an Realschulen und Gymnasien mehr Absatz, was fiir ihn interessanter ist.

Das folgende Kreisdiagramm (Abb. 41) zeigt, dass mit 44, 4 % der Hausmeister als
Betreiber am hdufigsten vertreten ist. Hier stellt sich die Frage, ob ein Hausmeister,
der sich ein Zubrot zu seinem Lohn verdienen mé6chte, geschult ist und iiberhaupt das
Interesse hat, sich regelmifig tiber gesunde Erndhrung weiterzubilden oder ob er be-
wusst Produkte anbietet, mit denen er einen hohen Umsatz erzielen kann. Bestdtigen
lasst sich der Verdacht, dass Hausmeister nur umsatzorientiert arbeiten anhand von
Tab. 11 (verschiedene Griinde der Betreiber fiir die Produktauswahl) nicht, jedoch

bestdrken die angebotenen Produkte in Abb. 47 die Hypothese.

37 % der Kioske werden in Schiiler-AG-Form, am hdufigsten an Realschulen, ge-
leitet. Organisation des Einkaufs, Personaleinteilung, buchhalterische Sachverhalte
und Umsetzung einer ,,Schiilerfirma® sind Thema des Unterrichts und kénnen so in die

Praxis umgesetzt werden. Die Schiiler arbeiten weitestgehend selbststindig. Bei einer
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erneuten Umfrage solle herausgefunden werden, wie die Schiiler-AGs organisiert sind,
leider ist das im Rahmen des Fragebogens nicht moglich. Zu 7,4 % fithren Eltern die
Schulkioske, dies nur an Gymnasien. Eine Studie von Nestlé [Nestlé 2009] besagt,
dass in ,,oberen Sozialschichten* bei 79 % der Befragten gute Erndhrung eine grofle
Rolle spielt und nur bei 48 % der ,,unteren Schichten* gesunde Erndhrung eine grofle
Relevanz hat. Auf diese Studie konnte zuriickzufithren sein, dass die Eltern der Gym-
nasiasten ihren Kindern auch wihrend der Schulzeit die Moglichkeit zur gesunden
Erndhrung bieten mochten. 3,8 % der Betreiber sind Externe, dieser Kiosk wird als
selbststindiges Unternechmen an einer Schule gefiihrt. 7,4 % der Kioske werden von
Schiilern mit einer Lehreraufsicht gefiihrt, auch hier steht die Selbststindigkeit der

Schiiler im Vordergrund.

Tab. 11 zeigt, welche Griinde die Betreiber fiir die Produktauswahl haben bzw. wel-
che Ziele sie mit dem Verkauf der Produkte erreichen méchten. Der am haufigsten
genannte Grund, mit 37 %, ist der Schiilerwunsch. Davon tibernehmen 18,5 % die
Schiiler-AGs, da sie ihre eigenen Interessen vertreten mochten. 14,8 % iibernehmen die
Hausmeister, da sie im ,,Einklang® mit den Schiillern einen hohen Umsatz erzielen
mochten. 3,7 % der Schiiler-Lehrer Kombination geben den Schiilerwunsch als Haupt-

grund an.

Am Zweithdaufigsten, mit 25,9 %, wird der Schiilerwunsch in Kombination mit ei-
nem der anderen Griinde genannt. Auch hier ist deutlich zu erkennen, dass mit 14,8 %
der Hausmeister, mit 3,7 % die AG-Form und mit 7,4 % die Eltern sich nach den Wiin-

schen der Schiiler richten.

Der zu erarbeitende hohe Umsatz wird zu 22,2 % von den Betreibern als dritthidu-
figster Grund fiir die Produktauswahl genannt. Davon geben wider Erwarten nur 3,7 %
der Hausmeister den moglichsten hohen Umsatz als Hauptgrund an. 11,1 % der AG-
Form, 3,7 % der Eltern und 3,7 % der externen Betreiber geben den moglichst hohen
Umsatz als Ziel an. Zu erwéhnen ist, dass AG-Formen selbststindig und wirtschaftlich
arbeiten und die Schiiler den Aspekt der gesunden Erndhrung meist aus den Augen

verlieren.

Als Grund fiir die Produktauswahl nimmt die Gesundheit erschreckender Weise mit
14,8 % den letzten Platz ein. Dies bestdtigen zusétzlich die angebotenen Produkte in
Abb. 47 wieder. Zu 11,1 % gibt der Hausmeister als Betreiber die Gesundheit als

Grund an, jedoch stimmt dies nicht mit den tatsdchlich angebotenen Produkten {iber-



Schlich M (Hrsg.)  Simone Metzler: Kiosk/Zwischenverpflegung Raum Koblenz Seite 114

ein. Dies zeigt deutlich, dass Hausmeister iiber kein Fachwissen tiber gesunde Ernéh-
rung verfiigen. 3,7 % der AG-Form geben den gesundheitlichen Aspekt als Grund fiir
die Produktauswahl an. Da die Schiiler in diesem Fall richtige Erndhrung als Unter-
richtsinhalte thematisieren, wissen sie iiber die Wichtigkeit bescheid. Mit groBer Skep-
sis ist festzuhalten, dass keine Eltern und Schiiler/Lehrer als Betreiber den gesundheit-
lichen Aspekt bei der Produktauswahl in Betracht gezogen haben. Anhand von Tab. 11
wird deutlich, wie viel Aufkldrungsarbeit in der Schule und im Elternhaus geleistet
werden muss damit sich in Zukunft die Schiiler wahrend der Schulzeit ausgewogen

erniahren konnen.

Tab. 12 zeigt, dass 74,1 % der Kioske in beiden groflen Pausen gedffnet sind. 11,1
% der Kioske sind vor Schulbeginn und wihrend der grolen Pausen gedffnet. Das ldsst
darauf schlieBen, dass sich einige Schiiler der GS und FO ihr Pausenbrot zum gemein-
samen Frihstiick vor Schulbeginn kaufen. 3,7 % der Kioske sind nur in einer groflen
Pause und 3,7 % wihrend der Mittagspause gedffnet. Es ist zu erwarten, dass die
Schiiler wahrend der Schulzeit unerlaubterweise das Schulgeldnde verlassen, wenn sie
nur in einer groBen Pause die Moglichkeit haben, etwas zu kaufen. Des Weiteren pro-
fitieren umliegende Discounter, Bickereien und Kioske davon, wenn der Schulkiosk
nicht vor Schulbeginn gedffnet ist. Dabei bleibt leider die ausgewogene Erndhrung im
Sinne von optimix auf der Strecke, da die Verlockung dort ungesunde Lebensmittel zu
kaufen sehr grof3 ist. Generell ist der Schulkiosk immer vor Schulbeginn, wihrend der
groBen Pausen und bei Nachmittagsunterricht auch in der Mittagspause gedffnet. Falls
es zusdtzlich ein Mensa-Angebot gibt, ist der Kiosk widhrend der Mittagspause ge-

schlossen.

Das Sdulendiagramm in Abb. 42 zeigt, wer iiber das Sortiment des Kiosks bestimmt.
Laut der UbgroSCHO ist der Schulleiter fiir das Sortiment verantwortlich. Leider wird
daraus auch ersichtlich, dass zu 59,3 % die Schiiler das Sortiment bestimmen. Kinder,
die selbst nicht wissen, wie wichtig gesunde Erndhrung fir sie ist und auch zum groB-
ten Teil nichts anderes von zu Hause kennen, tendieren zu Schokoriegeln, junkfood
und Cola. Bei 37 % der Schulen bestimmen Schulleiter und Lehrer das Sortiment, was
nicht heiflt, dass die angebotenen Produkte den Richtlinien der DGE entsprechen, da
auch hier starke Defizite in Sachen Erndhrungswissen auftreten und ihnen héufig die

Zeit oder das Interesse fehlt.
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11,1 % der Schulen geben den Hausmeister als Entscheidungstriger an. Welche

Interessen er vertritt, ist meist umstritten. 11,1 % der Schulen geben die Eltern als
Entscheidungstrager an. Zum einen, weil sie selbst den Kiosk leiten (siehe Tab. 11)
und zum anderen, weil sie sich in Form des Schiilerelternbeirats fiir oder gegen ange-
botene Produkte des Kiosks einsetzen konnen. 7,4 % der befragten Betreiber sind ein
eigenstindiges Unternehmen und bestimmen eigenstidndig, welche Produkte sie anbie-
ten. Festzuhalten ist, dass 63 % der Schulleiter ithre Verantwortung auf andere abwil-

zen.

Das Kreisdiagramm in Abb. 44 gibt Aufschluss dariiber, welche Betreiber im Be-
reich Hygiene geschult sind oder welche Betreiber sich regelmiflig einer Schulung
unterziehen. Das erschreckende Ergebnis, dass 67 % der Betreiber nicht geschult sind,
lasst darauf schlielen, dass sie iiber kein Fachwissen tiber Hygiene, die DGE-Richtli-
nien oder Erndhrungslehre verfiigen. Im Umgang mit Lebensmitteln ist dies fahrlédssig
einzuschdtzen, da gerade im Umgang mit Lebensmitteln Krankheiten schnell und an
viele Schiiler ibertragen werden konnen. Dies wiirde bedeuten, dass 67 % der Kioske
keine Erlaubnis besitzen, den Kiosk zu fiithren und weiterhin Lebensmittel anzubieten.
Das eigentliche Ergebnis erhoht sich auf 70 %, da 3 % der Betreiber keine Angaben
beziiglich Schulungen geben, daraus ldsst sich ableiten, dass sie auch nicht geschult

sind und dies nicht direkt angeben.

Das Kreisdiagramm in Abb. 44 zeigt, welchen Schulungen sich die 30 % der Betrei-
ber im Vorfeld unterzogen haben oder regelméfig unterziehen. 37,5 % der Eltern und
externen Betreiber haben an einer Erstbelehrung des hiesigen Gesundheitsamtes teil-
genommen. 12,5 % der Schiiler werden durch Teilnahme am Hauswirtschaftsunterricht
geschult und aufgeklért, 25 % der Schiiller (AG-Form, Schiiler-Lehrer) werden von
dem betreuenden Lehrer regelmidfig geschult und 25 % (Hausmeister und Schiiler)
konnen auch hier keine Angabe machen. Ob die Schulungen regelmifig stattfinden
oder die jahrliche Wiederholungsschulung durchgefiihrt wird, ist leider im Rahmen der
Umfrage nicht erfasst. Die 25 % der Betreiber, welche keine Angaben beziiglich der
Schulungen geben, sind vermutlich nicht geschult und wollen es nicht direkt angeben.
Somit wird das tatsdchliche Ergebnis des geschulten Personals auf 22 % anstatt 30 %

reduziert.

In Abb. 45 wird gezielt nach Verordnungen, Hygienemafinahmen und Gesetzen ge-
fragt. 92,6 % der Befragten haben den Begriff Lebensmittelhygiene-Verordnung schon

einmal gehort, jedoch kennen nur 85,2 % ihre Bedeutung. Das Ergebnis bezieht sich
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auf Personalhygiene, Lebensmittelhygiene, Kiichenhygiene und ist noch als befriedi-
gend einzuschidtzen. Erschreckend ist das Ergebnis bei der Frage nach Kenntnissen
iiber ein HACCP-Konzept. 40,7 % haben HACCP schon einmal gehort, jedoch kennen
nur ca. ein Viertel (25,9 %) der befragten Betreiber die genaue Bedeutung. Im Umgang
mit Lebensmitteln ist ein HACCP-Konzept verpflichtend. 81,5 % der Befragten haben
Infektionsseuchengesetz schon einmal gehort, der relativ hohe Prozentsatz kann auf
die momentan weit in den Medien verbreitete Porzine Influenza zuriickzufithren sein,
denn die tatsdchliche Bedeutung im Umgang mit Lebensmitteln und in der Schule ken-
nen nur 59,3 %. Ob die Betreiber, welche theoretisch iiber das Wissen {iber Hygiene-
management verfiigen, sich in der Praxis danach richten und sich daran halten, ist
fraglich und im Rahmen der Befragung nicht festgestellt worden. Daraus ist abzulei-
ten, dass es noch viel Aufkldrungsarbeit in den Schulen und gerade bei den Betreibern
bedarf. Denn falsch angewendete oder keine Hygiene in Gemeinschaftsverpflegungen

kann zu Brutherden von Bakterien und Krankheiten fithren.

Abb. 46 =zeigt die weiteren Zwischenverpflegungsmoglichkeiten neben einem
Schulkiosk auf. Deutlich ist zu sehen, dass zu 81,5 % in Schulnidhe weitere Einkaufs-
moglichkeiten bestehen. Die Koblenzer Innenstadt, in der sich die meisten Gymnasien
befinden, bietet viele Einkaufsmoglichkeiten an. Hiaufig kann beobachtet werden, dass
eine Koblenzer GroBBbiackerei zunehmend direkt neben groflen weiterfithrenden Schu-
len eine Bickerei mit Kaffeelounge erdffnet. Neben Hauptschulen, Regionalen Schulen
und Realschulen befinden sich vielfach Billigdiscounter. Bei den befragten Grund-
schulen konnen die Schiiler lediglich auf dem Hinweg oder Nachhauseweg auf weitere
Moglichkeiten zugreifen. An den meisten Schulen gilt die Regelung, dass die Schiiler
erst ab der 10. Klasse das Schulgeldnde verlassen diirfen. Dies soll die jiingeren Schii-
ler daran hindern, in der Umgebung Lebensmittel zu kaufen. Wenn jedoch der schul-
interne Kiosk nichts fiir die Schiiler anbietet, nehmen sie Angebote von auBBerhalb an.
37 % der befragten Schulen bieten Kaltgetrinkeautomaten mit Wasser, Saftschorlen
und Softgetrdnken an. Positiv zu erwidhnen ist, dass somit die Schiiler jederzeit darauf
zugreifen konnen. Jedoch entsprechen Softgetrdnke, aufgrund ihres Koffein- und
Energiegehalts nicht den Richtlinien der DGE. Lediglich Wasser und Saftschorlen
dirfen fiir Schiiler angeboten werden. Trinkwasser soll fiir alle Schiiler kostenfrei zur
Verfiigung stehen und nicht erst gegen Entgelt verfiigbar sein. 22,2 % der befragten

Schulen bieten HeiBlgetrankeautomaten mit Kakao, Tees, Kaffeesorten und Fertigsup-
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pen an. Laut DGE Richtlinien eignen sich zum Verzehr ungesiite Tees und nur fiir
dltere Schiiler Kaffeegetrinke. Wenn die Automaten unbeaufsichtigt sind, konnen jiin-
gere Schiiler auf koffeinhaltige Getrinke zugreifen. Positiv zu erwdhnen ist, dass nur
3,7 % der Schulen einen Automaten fiir StiBigkeiten anbieten, wobei laut DGE-Richt-

linien Schulen iiberhaupt keine StiBigkeiten anbieten diirften.

Abb. 47 zeigt, welche Lebensmittelgruppen prozentual im Uberblick in den Schul-
kiosken angeboten werden. Es ist positiv zu bewerten, das 96,3 % (Abb. 54) der
Schulkioske Getreideprodukte anbieten. Das erste und das zweite Friithstiick beinhaltet
Getreideprodukte zur Kohlenhydratlieferung. Welche Getreideprodukte im Detail an-
geboten werden, wird in Abb. 49 deutlich. Die Mehrheit der Schulkioske (73 %) bieten
belegte Weizenbrétchen und nur 39 % belegte Mehrkornbrotchen an. Dies entspricht
nicht den DGE-Richtlinien, da mindestens 50 % der Getreideprodukte in Form von
Vollkornprodukten angeboten werden sollen, z.B. als Vollkornbrote, -brotchen oder -
toasts. Vollkornprodukte enthalten aufgrund des geringen Ausmahlungsgrads des
Korns mehr Mineralstoffe, Vitamine, Proteine und Ballaststoffe, als Weilmehl. Zudem
steigt der Blutzucker nach dem Verzehr nicht unndétig schnell in die Hohe
[SCHLIEPER 2003:177]. Dabei ist zusdtzlich zu beachten, welche Streichfette unter
dem Belag verwendet werden oder ob zusdtzlich Mayonnaise verwendet wird. Leider

wird das im Rahmen der Umfrage nicht herausgefunden.

62 % der Schulkioske bieten Laugengebidck an. Dies ist aus erndhrungsphysiologi-
scher Sicht negativ zu beurteilen, da auch hier nur Weilmehl verarbeitet ist und das
Gebickstiick in Natronlauge getrdnkt wird. Der Energiegehalt von 100 g Laugenge-
béck liegt bei 945 kJ [ELMADFA 2003]. 31 % der Betreiber bieten iiberbackene Kise-
brotchen an. Sie sind nur aus Weillmehl hergestellt, der iiberbackene Kise oder Kése-
ersatz ist sehr fetthaltig und liefert unnétig viel Energie. 15 % der Kioskbetreiber bie-
ten Miislibrotchen an, diese bestehen meist aus einem hoheren Mehltyp, Haferflocken,
Trockenobst und bieten zu Weizenbrétchen eine gute Alternative. 39 % der Betreiber
bieten Croissants an, sie liefern pro 100g 1.575 kJ Energie und 25 g Fett [ELMADFA
2003]. Somit sind sie absolut ungeeignet fiir den Schulkiosk. 54 % der Betreiber bieten
Stilgebiack wie Muffins, Donuts und Kuchen an. Diese Produkte liefern wegen ihres
hohen Fett- und Zuckeranteils sehr viel Energie und sind fiir den Schulkiosk absolut
ungeeignet. Nur 12 % der Betreiber bieten Vollkornprodukte an, obwohl das Angebot
laut DGE- Richtlinien bei 100 % liegt. Bei diesen 12 % ist fraglich, ob es sich tatsédch-
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lich um Vollkornprodukte handelt, um Mehrkornprodukte oder mit Malz eingefirbte

Getreideprodukte, da die Betreiber meist den Unterschied nicht kennen.

Das Sédulendiagramm (Abb. 47) zeigt, dass 29,6 % der Schulkioske frisches Obst an-
bieten. Noch einmal verdeutlicht wird dieser eindeutig zu niedrige Prozentsatz im
Kreisdiagramm in Abb. 50. Laut DGE- Richtlinien muss immer frisches Obst zur Ver-
fligung stehen. In Abb. 51 ist zu sehen, welche Obstsorten angeboten werden. 62,5 %
der Obst anbietenden Betreiber bieten Apfel an. Meist werden Apfel als Ganzes ange-
boten, jedoch ist laut einer Studie nachgewiesen, dass die kindgerechte Zubereitung
von Obst und Rohkost die Akzeptanz erhoht. Man kann Apfel entkernen, das Briunen
durch Zitronensaft einschrinken und in Viertel schneiden. Bananen werden von 38 %
der Betreiber angeboten, sie sdttigen und bieten Energie. 75 % der Betreiber geben an,
saisonales Obst anzubieten, jedoch ist am Tag der Umfrage bei keinem der Kioske
tatsdchlich saisonales Obst gesehen worden. Nur 25 % der Betreiber geben an, ihr Obst
in Form von Obstsalat oder SpieBen anzubieten, das wére der richtige Weg um die
Akzeptanz bei Schiilern zu erhdhen, jedoch ist am Tag der Umfrage nur bei einem
Kiosk tatsdchlich frisches Obst gesehen worden. Gesetzt den Fall, dass sich das Schul-
obstprogramm in Rheinland-Pfalz durchsetzt, dndert sich das Angebot ab dem nichsten

Schuljahr, da allen Schiilern tdglich Obst zur Verfiigung gestellt wird.

Das Sdulendiagramm (Abb. 47) zeigt, dass 29,6 % der Schulkioske Gemdiise anbie-
ten. Verdeutlicht wird der eindeutig zu niedrige Prozentanteil im Kreisdiagramm (Abb.
52). Laut DGE-Richtlinien muss tdglich Gemiise als Rohkost in Form von Mohren,
Gurken, Paprika evtl. mit Quark Dipp, als Salat oder als Belag angeboten werden. In
Abb. 53 ist zu sehen, welche Gemiisesorten angeboten werden. 88 % der Gemiise an-
bietenden Betreiber geben an, Tomaten anzubieten. 100 % geben an Gurken anzubie-
ten, 38 % geben an Mohren anzubieten und 50 % geben an Salate anzubieten. Leider
ist bei der Umfrage der Inhalt der Frage falsch verstanden worden. Unter Gemiisean-
gebot ist nicht eine Dekoration auf belegten Brotchen zu verstehen, sondern eine
Portion Gemiise. So ist der hohe Wert zu erkldaren. Laut DGE Kampagne ,,5 am Tag*
bestehen fiinf Portionen aus drei Portionen Gemiise a 400 g und zwei Portionen Obst a

250 g zusammen. Kleinere Portionen werden hier nicht beriicksichtigt.

Das Sdulendiagramm (Abb. 47) zeigt, dass 81,5 % der Betreiber Milch und Milch-
produkte anbieten. Dieser Prozentsatz, ersichtlich im Kreisdiagramm (Abb. 54), ist auf

den ersten Eindruck als positiv zu bewerten, da Kinder Milch und Milchprodukte als
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Kalzium- und Proteinlieferanten benotigen. Bei genauerem Hinblicken zeigt sich, dass
23 % der Betreiber davon nur Kése als Milchprodukt anbieten. Dabei ist zu beachten,
dass eine Scheibe Kise nicht als erwdhnenswerter Kalziumlieferant gezdhlt werden
kann. Im Sdulendiagramm (Abb. 55) wird gezeigt, welche Milchprodukte angeboten
werden. Zu 55 % wird Kése als Brotbelag angeboten. Leider kann im Rahmen der Um-
frage nicht herausgefunden werden, welche Késesorten angeboten werden, und somit
kann keine Folgerung auf den Fettgehalt gezogen werden. Meist wird jedoch deutscher
Gouda mit 48 9% Fett in der Trockenmasse oder Schmelzkise angeboten. 100 g
deutscher Gouda liefert 1.434 kJ Energie [ELMADFA 2003] und ist als Belag zu ener-
giereich anzusehen. Laut DGE-Richtlinien soll der Kése max. 45 % Fett in der Tro-
ckenmasse besitzen und Schmelzkédse nicht eingesetzt werden. 32 % der Betreiber
bieten Milch an. Hauptvertreter sind Joe Clever und Campina. Dabei handelt es sich
um haltbare Vollmilch mit einem Fettgehalt von 3,5 % [Joe Clever 2009]. Die DGE-
Richtlinien empfehlen Milch mit einem Fettgehalt von 1,5 %, jedoch enthalten diese
weniger fettlosliche Vitamine als fettreichere Milch. 55 % bieten Milchmixgetranke in
den Geschmacksrichtungen Schoko, Vanille, Banane und Erdbeere an. Hiufig sind die
Milchmixgetrinke gezuckert und mit Aromen versehen. Milchmixgetrinke werden von
den Schiilern besser als Milch angenommen. Aus Abb. 57 ist ersichtlich, dass 44 % der
Milch und Milchmixgetrdanke im Rahmen des Schulmilchprogramms subventioniert
werden, die anderen 11 % werden iiber den Verkauf ohne Subventionierung angeboten.
Das Kreisdiagramm in Abb. 57 zeigt, dass die Nachfrage nach Milchmixgetrdnken
besser sein konnte. 25 % der Betreiber schitzen die Nachfrage als schlecht, 42 % die
Nachfrage als mittel und 33 % die Nachfrage als gut ein. Auf Seiten des Betreibers
kann das auf fehlende Bewerbung zuriickzufiihren sein und auf Seiten der Schiiler,
dass sie nicht wissen, welche Nihrstoffe in Milch stecken. Zudem kommt, dass Milch-

konsum bei Schiilern haufig ein ,,Kleinkind-Image* hat.

23 % der Betreiber bieten Quark und Joghurtspeisen an. Hiufig sind jedoch
Fruchtjoghurtspeisen im Angebot, die mehr als 1,5 % Fett enthalten und zusitzlich zu
dem enthaltenen Fruchtzucker gesiilt sind. Zu selten werden frische Quarkspeisen
hergestellt. Abschlieend ist zu sagen, dass Milch und Milchprodukte die Basis des

ersten Frithstiicks bilden und auch als Zwischenverpflegung sehr gut einsetzbar sind.

Das Sidulendiagramm (Abb. 47) zeigt, dass 77,8 % der Betreiber Fleisch- und

Waurstprodukte anbieten. In Deutschland liegt der Verzehr von Fleisch-und Wurstpro-
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dukten bei Kindern im Alter bis zehn Jahre bei 200 % der empfohlenen Proteinzu-
fuhrmenge [aid 2009], dabei spielt der Fleischkonsum eine groB3e Rolle. Bei Speise-
planuntersuchungen in Schulmensen [PORKSEN 2009] stellt Porksen fest, dass die
Fleischportionen zu groB3 sind und zu hiufig Fleisch angeboten wird. Die DONALD-
Studie (DOrtmund Nutritional and Anthropometric Longitudinally Designed Study)
besagt: ,,..., dass einjdhrige Kleinkinder mit einer hohen Proteinzufuhr im Alter von
sieben Jahren einen hoheren BMI aufweisen, als Kinder mit konstant niedriger oder
wechselnder Proteinzufuhr [FKE 2009].“ Kinder benétigen wegen des Korperwachs-
tums mehr Proteine, wenn sie jedoch ihre Essgewohnheiten vom Kleinkindalter beibe-
halten, nehmen sie zu viele Proteine zu sich, was spiter zu Ubergewichtigkeit fithren
kann. Im Sdulendiagramm (Abb. 58) ist ersichtlich, welche Fleischprodukte angeboten
werden. 81 % der Betreiber bieten Salami, 43 % Kochschinken, 43 % Fleischwurst und
57 % Putenwurst als Belag an. 100 g Salami liefern Energie in Hohe von 1.552 kJ,
bestehen aus 33 g Fett und beinhalten einen hohen Natriumgehalt [ELMADFA 2003].
Aufgrund des hohen Energiegehalts ist sie fiir den Schulkiosk als Belag absolut un-
geeignet. Magerer Kochschinken und Putenbelag sind aus erndhrungsphysiologischer
Sicht als positiv zu bewerten. Zudem koénnen muslimische Schiiler diese Brotchen
essen. Haufig ist Kochschinken aus Formfleisch zubereitet, was negativ einzuschétzen
ist. Fleischwurst hingegen ist absolut ungeeignet, da sie einen hohen Fettanteil (100 g
entspricht 28,5 g Fett) besitzt [ELMADFA 2003]. Als groBere Fleischspeisen werden
zu 29 % panierte Schweineschnitzel, zu 24 % Frikadellen und zu 19 % Bockwiirstchen
im Weizenbrétchen angeboten. Ein mageres Schweineschnitzel wédre ohne Panade,
nicht als Formfleisch und nicht in einer Fettfritteuse zubereitet, zu akzeptieren. Bei
einer solchen fettreichen Zubereitung und zudem als einzunehmende Zwischenmahl-
zeit ist es zu energiereich. 100 g Schweineschnitzel entsprechen einer Energiezufuhr in
Hohe von 443 kJ zuziiglich Frittierfett [ELMADFA 2003]. Frikadellen werden meist
aus fettigem Schweinehackfleisch zubereitet und zusidtzlich in Fett gebraten oder
frittiert. Deshalb sind Frikadellen fiir den Kioskverkauf nicht geeignet. Bockwurst
enthélt dhnliche Nédhrstoffe wie Fleischwurst und ist wegen des hohen Fettanteils nicht

geeignet.

Generell ist zu sagen, dass in einem Kiosk nicht unbedingt grofle Fleischprodukt-
portionen angeboten werden sollen, da die Schiiller zu Hause oder in der Mensa als

Hauptspeise bis zu dreimal wochentlich Fleisch essen [PORKSEN 2009].
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Das Sdulendiagramm (Abb. 47) zeigt, dass 88,9 % der Schulkioske Siiligkeiten an-
bieten. Deutlich wird das katastrophale Ergebnis zusidtzlich im Kreisdiagramm (Abb.
59). Laut DGE-Richtlinien diirfen keine Siifigkeiten angeboten werden. Siiligkeiten
gehoren zu den Lebensmitteln, mit denen Kinder ,,sparsam* umgehen sollen (optimix),
jedoch ist die Versuchung sehr grofl, wenn Siiligkeiten angeboten werden, diese zu
kaufen. Abb. 60 zeigt, welche SiiBigkeiten in den Kiosken angeboten werden. 71 % der
Betreiber bieten Schokoladenriegel an, darunter fallen meist Riegel der Hersteller
Masterfood, Kraftfood/Milka und Nestlé. Schiiler von sechs bis 18 Jahren diirfen laut
FKE tiiber den ganzen Tag Siiligkeiten mit einer Energiezufuhr von max.10 % der
Gesamtenergiezufuhr, was 627 kJ bis 1296 kJ (siehe Tab. 1) entspricht, zu sich neh-
men. Zwei Riegel Mars entsprechen 101 g und liefern 17,6 g Fett, 69,5 g Kohlenhyd-
rate und entsprechen 1.875 kJ Energie. Somit wiirde ein Riegel (ca. 50 g) mit ca. 900
kJ bei allen Schiilern unter 10-12 Jahren die Tagesration an Siiligkeiten komplett
decken. Ein Mars deckt ca. ein Sechstel der kompletten Tagesenergiezufuhr eines
sechs jahrigen Schiilers. An diesem Beispiel wird deutlich, dass Schokoladenriegel

absolut nicht als Zwischenmahlzeit geeignet sind.

79 % der Betreiber bieten Miisliriegel, meist von der Firma Schwartau an. Die
Kioskbetreiber sind in dem Glauben, den Schiilern etwas Gesundes anzubieten, jedoch
beinhaltet ein solcher Riegel laut Spiegel-Online: ,nur 10 % Getreideflocken, ein
Drittel Zucker und 100 g liefern mit 439 kcal nur 53 kcal weniger Energie als ein Twix
[SPIEGEL ONLINE 2009].“ Hier bestitigt sich die Hypothese, dass die meisten Be-

treiber der Schulkioske kein Fachwissen iiber Erndhrung besitzen.

29 % der Betreiber bieten Fruchtgummiwaren an. Fiir viele scheinen Fruchtgummis
eine gute Alternative zu Schokolade zu sein, weil eine Werbung suggeriert, dass sich
Fruchtgummis zur Gewichtsreduktion eignen. Der bekannte Slogan von Katjes: ,,Alles
ohne Fett®“ trifft auch zu, jedoch bestehen Fruchtgummis tiberwiegend aus Glukosesi-
rup, Zucker, Farbstoffen und Aromen und liefern mit 1.377 kJ pro 100 g [ELMADFA
2003] nicht weniger Energie als Schokolade. Deshalb sind sie nicht fiir den Schulkiosk
geeignet. Zudem verlangen die Schiiler, wenn sie es gewohnt sind, immer nach stark
gesiiiten Lebensmitteln und ziehen kiinstliche Aromen den natiirlichen, schwicheren

Aromen vor.

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hilt eine solche Werbung fiir Siig-

keiten ,fiir irrefithrend, denn zu Unrecht wird ein gesundes Image verliehen* [BfR
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2009]. 13 % der Betreiber bieten Schokolade in verschieden Sorten an. Vollmilch-
schokolade liefert pro 100 g 2.221 kJ Energie, enthilt 30 g Fett und 56 g Kohlenhyd-
rate [ELMADFA 2003]. Daraus ist abzuleiten, dass sie fiir den Schulkiosk nicht geeig-
net ist. 8 % der Betreiber bieten Eis an, jedoch ist im Rahmen der Umfrage nicht er-
fasst worden, ob es sich um Wassereis oder Milcheis handelt. Deshalb kann zum
Eisangebot keine Angabe gemacht werden. 29 % der Betreiber bieten Milchschnitten
an, auch hier wird dem Verbraucher suggeriert etwas gesundes Leichtes zu essen. Je-
doch liefern 100 g Milchschnitte (ca. drei St.) 1.745 kJ Energie, 26,5 g Fett, 36 g
Kohlenhydrate und der Proteinanteil ist mit 9 g nicht erwdhnenswert [ELMADFA
2003]. Nicht umsonst wird seit einiger Zeit auf den Namen , Kindermilchschnitte*

verzichtet, da sich das Produkt nicht als gesundes Pausenbrot fiir Kinder eignet.

Das Saulendigramm (Abb. 47) zeigt, dass 29,6 % der Betreiber Knabbergebéck an-
bieten. Laut DGE- Richtlinien sind Knabbergebdcke nicht anzubieten, nur ungesalzene
und ungezuckerte Niisse oder Samen diirfen angeboten werden. Die angebotenen
Knabbergebdcksorten werden im Sdulendiagramm (Abb. 61) veranschaulicht. 50 % der
Kioskbetreiber bieten Kartoffelchips an. Kartoffelchips liefern pro 100 g 2.254 kJ
Energie, 39,4 g Fett, 40,5 g Kohlenhydrate, Geschmacksverstirker und Aromen
[ELMADFA 2003]. Es ist unverantwortlich, Chips im Schulkiosk anzubieten. 75 % der
Betreiber bieten Salzstangen an. Sie liefern pro 100 g 1553 kJ Energie, wenig Fett und
76 g Kohlenhydrate [ELMADFA 2003]. In Mallen kann der Verkauf von Salzstangen
toleriert werden. 12,5 % der Betreiber bieten gerdstete Erdniisse an, 100 g enthalten
fast 50 % Fett [ELMADFA 2003]. 25 % der Betreiber bieten Nussmischungen mit
Trockenfriichten an, sie liefern einen relativ hohen Fettanteil, jedoch ist die Fettsdure-
zusammensetzung positiv zu bewerten, zusidtzlich liefern Trockenfriichte wertvolle
Ballaststoffe. Ein wichtiges weiteres Argument dafiir, kein Knabbergebidck im Schul-
kiosk anzubieten, ist neben der hohen Energiezufuhr der hohe Anteil von Acrylamid in
gebackenen, gebratenen und frittierten kohlenhydratreichen Lebensmitteln wie Kartof-
feln und Getreideprodukten [DGE 2009]. Acrylamid ruft in vitro und im Tierversuch
Mutationen hervor und wirkt krebserzeugend [BfR 2009].

AbschlieBend ist zu sagen, dass Kinder nicht komplett auf StiBigkeiten, Knabberge-
béack und siiBe Getrianke verzichten miissen, jedoch soll der Genuss nicht zur Gewohn-

heit werden und nicht mehr als 10 % der Gesamtenergiezufuhr iiberschreiten.



Schlich M (Hrsg.)  Simone Metzler: Kiosk/Zwischenverpflegung Raum Koblenz Seite 123

Das Sédulendigramm (Abb. 47) zeigt, dass 81,5 % der Betreiber Getrdnke anbieten.
Der Wert ist eindeutig als zu gering einzuschétzen, da jede Schule immer Getrénke,
bzw. Wasser anbieten soll. Welche Getrianke angeboten werden, zeigt das Sdulendia-
gramm (Abb. 62). 73 % der Betreiber bieten fruchtsafthaltige Getridnke an, wie z.B.
Capri Sonne. Fruchtsafthaltige Getrdnke werden aus Fruchtsaftkonzentrat, Zucker und
Wasser hergestellt und sind aufgrund ihres hohen Energiegehalts nicht fiir Kinder zu
empfehlen. Nur 68 % der Betreiber bieten Wasser gegen Entgelt an. Laut DGE-Richt-
linien muss Wasser jederzeit fiir jeden Schiiler kostenfrei zur Verfiigung stehen. Lei-
tungswasser aufbereitende Trinkbrunnen bieten sich an, dabei handelt es sich um eine
einmalige Investition, anschlieBend steht immer Wasser fiir die Schiiler zur Verfiigung.
55 % der Betreiber bieten Saftschorlen, meist als Apfelschorle an. Das Verhiltnis zwi-
schen Wasser und Saft liegt bei 2:1, jedoch sind die fertigen Schorlen zusédtzlich mit
Aromen und Zucker angereichert. 41 % der Betreiber bieten Softgetrinke wie Cola,
Limonade und Eistee an. Diese Getridnke miissen an Schulen verboten sein, sie 16schen
keinen Durst sondern liefern nur unnétig viel Energie. 100 g Cola liefern neben 200 kJ
Energie [ELMADFA 2003] zusidtzlich Koffein und Phosphat, was fiir Kinder gesund-
heitsschidlich ist.

Die Ergebnisse der DONALD-Studie zeigen, dass der Verzehr von Softgetrdnken
sowohl bei Jungen als auch bei Méddchen mit einer Verschlechterung der Zufuhr zahl-
reicher Vitamine und Mineralstoffe assoziiert ist. Daraus folgt, dass sie im Schnitt
weniger mineralhaltige und damit weniger stabile Knochen haben, was im Alter zu
Osteoporose fithren kann. Zudem sind Zusammenhédnge zwischen Softgetrankekonsum
und Erndhrung festgestellt worden. FKE sagt: ,,Wer auf zuckersiiBe Limonaden steht,

bevorzugt demnach eine insgesamt kohlenhydratreichere und proteindrmere Kost*

[FKE 2009].

36 % der Betreiber bieten Kaffee an, das jedoch meist an Schulen der Sekundarstufe
Il oder fiir Lehrer. Gegen Kaffe in Mallen ist aus gesundheitsphysiologischer Sicht
nichts einzuwenden. 27 % der Betreiber bieten Tee an. Ungesiifite Friichte- und Kriu-
tertees sind positiv zu bewerten, jedoch sollen koffeinhaltige Tees nur an dltere Schii-
ler verkauft werden. 23 % der Betreiber geben an, 100 % Fruchtsdfte anzubieten,
jedoch scheint es fiir die meisten keinen Unterschied zwischen Fruchtsaftkonzentrat
und 100 % Fruchtsédften zu geben. Generell eignen sich Fruchtsaftkonzentrate als auch

100 % Fruchtséfte angesichts ihres hohen Energiegehalts nicht fiir den Schulkiosk.
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Das Fldachendiagramm (Abb. 64) zeigt, dass das Produktangebot bei 78 % flexibel
ist und es regelmidBig zur Verdnderung kommt. In der heutigen Zeit erwarten Kinder
stindig Neuigkeiten und Abwechslung, ansonsten verlieren sie die Lust im Schulkiosk
zu kaufen. 19 % der Betreiber bleiben bei ihrem alten Angebot bestehen. Wenn das
Angebot gering ist und immer das Gleiche angeboten wird, 1dsst sich daraus schlief3en,
dass sich die Schiiler Abwechslung in einer der umliegenden Einkaufsmdoglichkeiten
suchen. 3 % der Betreiber machen keine Angaben, vermutlich ist ihr Angebot auch fest

und sie mochten es nicht direkt angeben.

Tab. 13 gibt Aufschluss iiber die Griinde, warum das Angebot bei 78 % der Betrei-
ber regelméBig wechselt. Hausmeister und die AG- Formen geben zu 7,4 % an, gesiin-
dere Produkte anzubieten. Eltern und Externe ziehen diesen Aspekt der Gesundheit
leider nicht in Erwdgung. Hausmeister geben mit 11,1 % und die AG-Formen mit 3,7
% an, dass sie Abwechslung in das Angebot bringen mochten. Eltern und Externe zie-
hen diesen Aspekt leider nicht in Erwdgung. Das Hauptargument, verdnderte Nach-
frage der Schiiler, geben alle Betreiber mit insgesamt 48,2 % an. Dies spiegelt die
zunehmende Schnelllebigkeit von Produkten wieder, der Drang nach Neuem ist per-
manent gegeben und muss befriedigt werden. Alle Betreiber tun dies, um ihren Umsatz
konstant zu halten oder zu steigern. 14,8 % der Hausmeister und 7,4 % der AG- For-

men wissen keine Griinde, warum sie das Angebot wechseln.

Um die Situation langfristig an den Schulen zu verbessern, muss sich aufseiten der
Betreiber, der Lehrer, der Eltern und gezielt aufseiten der Schiiler viel verdndern. Be-
treiber miissten verpflichtet werden, an regelmédfigen Schulungen teilzunehmen und
miissten hdufiger von Behorden uberpriift werden. Somit wiirden die ,illegalen
Kioske* eingeschriankt werden. Ungesunde Produkte sollen gar nicht angeboten wer-
den oder zu teureren Preisen, so dass sie fiir die Schiiler uninteressanter sind. Lehrer,
Eltern und Schiiler miissen einen gemeinsamen Weg finden, gesunde Erndhrung der
Schiiler im Schulalltag, im Unterricht und zu Hause zu integrieren. Da jeder Schiiler
ein Recht auf Erndhrungsbildung hat, soll Gesundheits- und Ernéhrungserziehung im
Lehrplan iibernommen werden und so fiir langfristiges Erndhrungsbewusstsein der

Schiiler gesorgt werden.

AbschlieBend ist positiv zu bewerten, dass die Riicklaufquote von 88,8 % eine grof3e

Teilnahme der Schulen bestétigt.
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ZUSAMMENFASSUNG

Die Schiiler sind mit dem Alterwerden zwangsldufig mehr auf das AuBer-Haus-Es-
sen angewiesen. Das erste und zweite Friihstiick sind die wichtigsten Malzeiten fiir
Schulkinder, damit sie dem Unterricht konzentriert folgen konnen. Da auf Schiiler ein
immer stirker werdender Leistungsdruck ausgeiibt wird, muss die Basis zur Leistungs-
fahigkeit iber die gesunde Erndhrung stimmen. Leider folgen jedoch die wenigsten
Schiiler der Redewendung: ,,Frihstiicken wie ein Kaiser, Mittagessen wie ein Konig

und Abendessen wie ein Bettler.

Anhand der Ergebnisdarstellung ist belegt, dass die richtige erndhrungsphysiologi-
sche Versorgung wiéhrend der Schulzeit mit den meist angebotenen Produkten des
Schulkiosks schwer durchfiihrbar ist. Die wenigsten Produkte entsprechen den Richtli-
nien der DGE oder passen in das Erndhrungskonzept “optimix“ der FKE. Das alte
Hausmeistermodell ist nach wie vor nicht wegzudenken. Aus diesem Grund muss bei
dem Lehren der Schiiler begonnen werden. Dazu bendtigen Schulen qualifiziertes aus-
gebildetes und engagiertes Personal. Zur Hilfestellung bieten sich viele Kampagnen
oder Aktionen an, die den Schiilern spielerisch einen Weg zur gesiinderen und be-
wussteren Erndhrung ebnen. Wichtig ist, dass bei den Kindern im Unterricht ein Ver-
standnis fiir ausgewogene Erndhrung geschaffen wird, da nur auf diesem Weg eine

langfristige Chance zur Verbesserung der Situation besteht.

Im Hinblick auf Ganztagsschulen soll die Teilnahme am Mittagessen verpflichtend
und fiir jeden Schiiler finanziell méglich sein. Generell muss das Kioskangebot auf die

Mittagsverpflegung abgestimmt sein.

Die Schulverpflegung muss in Zukunft einen Beitrag zur Gesundheitsfoérderung bei
Kindern und Jugendlichen leisten. Schulverpflegung kann bei intelligenter Verkniipf-
ung mit pddagogischen Konzepten das Erndhrungsverhalten nachhaltig préagen und die

Schiiler vor Folgeerkrankungen schiitzen.
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SCHULVERPFLEGUNG AN SCHULEN IM GROBRAUM SIMMERN —
KIOSK UND ZWISCHENVERPFLEGUNG MIT BLICK AUF SCHULMILCH

METHODE

Bei der vorliegenden Erhebung handelt es sich um eine explorative, quantitative
Datenerhebung, die mit Hilfe einer schriftlichen Befragung durchgefiihrt wird. Dies
bedeutet, dass die Untersuchungsteilnehmer schriftlich vorgelegte Fragen in Form

eines Fragebogens selbststdndig schriftlich beantworten.

Aufbau des Fragebogens

Bei dem postalischen Fragebogen zur Kiosk- oder Zwischenverpflegungssituation
sind die Fragen so gewdhlt, dass jeder Lehrer oder jede andere Person, die in der
Schule arbeitet, die Fragen einfach beantworten kann. Der Fragebogen ist zur Uber-
sichtlichkeit in vier Themenabschnitte gegliedert. Zu Beginn steht eine kurze Einlei-
tung zum Hintergrund der Befragung und zur Person der Interviewerin. Der erste Teil
beschiftigt sich mit der Organisation der Zwischenverpflegung. Danach wird im
zweiten Teil das Angebot im Kiosk abgefragt. Die Akzeptanz und Stellung des Schul-
kiosks wird im dritten Teil des Fragebogens durchleuchtet. AbschlieBend sind Fragen

zur Hygiene und den Qualitédtsstandards zu beantworten.

Auswahl der Schulen

Die Region Simmern bzw. der Rhein Hunsriick Kreis ist ldndlich geprédgt. Beson-
ders im Primarbereich sind vermehrt kleine Grundschulen anzutreffen. Solche Schul-
grofien sind nicht verpflichtet, Zwischenverpflegungen anzubieten. Um eine unndotige
Versendung von Fragebdgen zu vermeiden, wird zundchst eine telefonische Anfrage an
verschiedene Grundschulen durchgefiihrt. Darunter befindet sich auch eine grof3e
Ganztagsgrundschule mit tiber 287 Schiilern. Dabei wird die Vermutung bestétigt, dass
in allen Grundschulen keine Zwischenverpflegung angeboten wird. Auch an der fiir
den Rhein Hunsriick Raum sehr groen Grundschule gibt es keinen Schulkiosk. Die 22
Grundschulen, die es im Rhein Hunsriick Bereich gibt, sind aufgrund dieser Vorinfor-
mationen nicht an der Fragebogenaktion beteiligt worden. In Abb. 65 sind alle Schulen

ersichtlich, auch diejenigen, die telefonisch befragt werden. Die Gruppe der Grund-
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schulen (GS) und Grundschulen im Ganztagsbetrieb (GS in GT) sind fiir die Fragebo-

generhebung nicht relevant.
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Abb. 65: Schulbeteiligung

Die Fragebogenversendung beschrinkt sich auf Schulen ab dem Sekundarbereich I
und II. Im Raum Simmern ist die Anzahl dieser Schulform geringer, als in Ballungs-
zentren wie Koblenz. Es gibt auf ca. 20 Kilometern Umkreis eine Schule mit gymna-
sialer Oberstufe (Gymnasium oder IGS). Laut der Statistik der Kreisverwaltung Rhein-
Hunsriick gibt es vor dem Schuljahr 2009/10 insgesamt 18 Schulen im Sekundarbe-
reich I und II. Um eine hohe Riicklaufquote zu erhalten, wird der befragte Bereich
auch auf Schulen im Kreis Morbach ausgeweitet. Dadurch ergibt sich insgesamt zu-
ziiglich der telefonisch befragten Grundschulen eine Menge von n = 23 Schulen. Den
Fragebogen erhalten die Schulen per Post im Juni 2009. Fiir die Riickantwort werden

den Schulen verschiedene Wege freigestellt (Fax, E-Mail, Post).

Auswertung der Daten

Die Auswertung der Ergebnisse erfolgt anhand der Tabellenkalkulation EXCEL.
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ERGEBNISSE

Zum Teil erfolgt die Riickantwort nach dem Beginn des Schuljahres 2009/10. Die
nicht erwartete Folge ist, dass einige HS in die Schulform Realschule plus umgestellt
worden sind. Somit verringert sich die Anzahl der Riickantworten. Insgesamt haben

drei ehemalige Hauptschulen als Realschule plus geantwortet.

Wie bereits im vorherigen Kapitel beschrieben, sind eine Menge n = 23 Schulen be-
fragt worden. In allen Schulen (n = 23) ergibt sich folgende Verteilung. 47,83 % der
Schulen haben einen Schulkiosk. 17,39 % der Schulen haben keinen Kiosk, diese
Menge stellt ausschlieBlich die telefonisch befragten Grundschulen dar. Durch die
Realschule plus sind 13 % der Schulen zusammengestellt worden und sind im roten

Bereich wieder zu finden. Die Riicklaufquote betriagt 82,60 %.

17,39%
47,83%

17,39%

M Schulkiosk vorhanden B Schulkiosk nicht vorhanden

[Ckeine Antwort B Schulform geéndert

Abb. 66: Schulkioskbestand
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Schulkioskangebot

Speisen

Abb. 67 stellt das Speisenangebot dar. Auf der Abszisse sind die Speisenangebote
aufgelistet. Die einzelnen Produkte konnen in der rechts eingefiigten Legende durch
die verschiedenen Farben zugeordnet werden. In der Ordinate ist die Skalierung in

Prozentangabe vorgenommen. Mehrfachnennungen sind ausdriicklich erlaubt.

100 ~
80 -
27,27 18,18
N
S 4
P 60
D
2
S
= .
- 40
20 A
0 -
Produkte
Mbelegte Brotchen [J SuBigkeiten EObst/ Gemiise
OTeilchen B Joghurt natur B Fruchtjoghurt
OMiisli O Minipizzen B Siedewiirstchen

Abb. 67: Speisenangebot

Bei den Produktgruppen Obst/Gemiise und Miisli sind zusétzlich der genaue Pro-
zentwert angegeben. Auf diese Produkte wird in der Diskussion genauer eingegangen.
Die Produktgruppe belegte Brotchen ist zu 100 % an allen Schulen vertreten. Siilig-
keiten, hierunter zdhlen Riegel, Fruchtgummis usw. sind mit iiber 70 % fast tiberall
erhéltlich. Teilchen sind das dritthdufigste Produkt am Kiosk mit ca. 55 %. Danach
folgen zu fast gleichen Anteilen Joghurt Natur, Fruchtjoghurt, Minipizzen und Siede-

wiirstchen.
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Getrianke

In Abb. 68 ist das Getridnkeangebot dargestellt. Besonders interessante Ergebnisse,
auf die in der Diskussion eingegangen wird, sind nochmals mit dem genauen Prozent-
wert gekennzeichnet. Um eine Verwirrung bei den Fragebogenausfiillern zu vermei-
den, wird Milch ebenfalls unter den Getrdnken eingeordnet und nicht unter der richti-

gen Produktgruppe der Speisen.

100

80
54,55

45,45

60

40

Angabe in %

20 A

Produkte

O Wasser O SuBgetrénke O Saftkonzentrat
B Direktsaft OMilch B Milchmischgetrank
W Kaffee OTee

Abb. 68: Getrinkeangebot

Wasser ist mit knapp tiber 90 % der Spitzenreiter, danach folgen die Milchmischge-
trinke mit knapp 55 %. Unter 40 % liegen Milch, Direktsaft, Tee und Siilgetrénke.
Am wenigsten tritt mit 18,18 % Kaffee in der Produktpalette auf.

Organisation des Schulkiosks

In diesen Bereich fallen alle organisatorischen Aufgaben rund um den Schulkiosk.
Es geht um den Ort des Verkaufs, Ort der Speisenaufnahme, die Wahl des Anbieters,
die Angebotsgestaltung, die Form der Schulverpflegung und die Variabilitidt des Ange-

bots. In allen Fragebereichen sind Mehrfachnennungen moglich.
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Speisenverzehr

In der nachstehenden Abb. 69 ist der Ort des Speisenverzehrs dargestellt. Im Frage-
bogen sind vier Antwortmoglichkeiten vorgegeben. Die Antwortmoglichkeit nach dem

Verzehr in sonstigen Rdumen wird in keiner Schule genutzt.

63,64%

81,82%

18,18%

O Mensa W Klassenraum O Schulhof

Abb. 69: Verzehr der Speisen

Es ergeben sich drei Antwortfelder, die Mensa, der Klassenraum und der Schulhof.
Die Ergebnisse der Befragung sind, dass zu iiber 81 % der Schulhof am héaufigsten
genutzt wird, um die Speisen zu verzehren. Danach mit tiber 63 % die Mensa. Sonstige

Klassenrdume sind mit knapp iiber 18 % genannt.

Speisenverkauf

Abb. 70 ist ebenfalls in Kreisoptik angelegt und zeigt den Ort des Speisenverkaufs.
Hier sind im Fragebogen verschiedene Antwortmoglichkeiten vorgegeben und eine
zusitzliche Freiflache fiir sonstige Antworten eingerdumt. Wie ersichtlich werden
ausnahmslos nur zwei der vorgegeben Antworten angekreuzt. Die Schulkiiche und die

Antwort sonstige Rdume sind in keiner Schule genutzt worden.
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45,45%

72,73%

OKiosk M Pausenhalle

Abb. 70: Ort des Speisenverkaufs

In tiber 72 % der Fille ist der Verkauf in der Pausenhalle die bevorzugte Variante.

Danach ist mit tiber 45 % der Kiosk genannt.

Angebotsgestaltung

Die Ergebnisse der Beteiligung an der Angebotsgestaltung sind in Abb. 71 aufge-
fihrt. Es gibt sechs vorgegebene Antwortméglichkeiten plus eine Freiflache fiir sons-

tige Antworten. Auch hier wird die Freifliche in keiner der Schulen genutzt.
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9,10%

27,27%

63,64% 27,27%

9,10%

45,45%

B Lchrer BEltern OFachkraft O Schiiler B Caterer O Schultriger

Abb. 71: Angebotsgestaltung

Folgende Ergebnisse werden erzielt. Die Caterer sind mit mehr als 60 % am meisten
an der Gestaltung des Kioskangebots beteiligt. Ebenfalls einen groflen Anteil machen
die Schiiler mit 45 % aus. Danach folgen zu gleichem Anteil die Eltern und die Lehrer

mit jeweils 27 %. Zu knapp 10 % sind Fachkréfte oder der Schultrdger beteiligt.

Anbieterauswahl

Die vorletzte Grafik (Abb. 72) in diesem Fragenfeld zeigt die Verteilung der Perso-
nen, die an der Auswahl der Anbieter beteiligt sind. Alle vorgegebenen Antwortmog-

lichkeiten werden verwendet.
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9,10%

18,19%
45,45%

18,19%

81,82%

B Schultriger M Eltern OSchulleitung O Schiiler M sonstige

Abb. 72: Auswahlbeteiligung am Anbieter

Als Verantwortlicher fiir die Anbieterauswahl ist am hdufigsten die Schulleitung
genannt. Der Schultrdger hat in mehr als 45 % der Fille Mitspracherecht. Jeweils zu
iber 18 % sind die Eltern und die Schiiler beteiligt. Nur eine Schule gibt sonstiges als

Grund fiir den Anbieter, begriindet dies aber nicht weiter.

Bewirtschaftungsform

Die letzte Grafik im Bereich Organisation zeigt Abb. 73. Hierbei ergeben sich drei
Typen; die Eigenbewirtschaftung, die Fremdbewirtschaftung, sowie eine Mischform.

Die Mischform ist bei einigen Fragebdgen zusétzlich erldutert.

Die Eigenbewirtschaftung findet in einer Schule statt. Dies ist eine Schule unter der
Leitung eines kirchlichen Tragers. Der Schulkiosk wird ausschlieBlich von der Diako-

nie geleitet.
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9,10%

36,36%

54,55%

B Eigenbewirtschaftung B Fremdbewirtschaftung O Mischform

Abb. 73: Bewirtschaftungsform

Zusétzliche Erlduterungen zur Mischform werden im Fragebogen wie folgt erldutert:

,Ein Teil wird selbst zubereitet, der Rest wird angeliefert.*

Zu den Lieferanten, die meistens auch die Caterer sind, geben einige Schulen diese

konkreten Angaben an. Es sind ortsansdssige Bickereien oder Behindertenwerkstétten.

Es ergibt sich folgende Verteilung, fast 55 % haben die Fremdbewirtschaftung, da-
nach folgt mit knapp 37 % die Mischform und 9 % die Eigenbewirtschaftung.

Transparenz des Schulkioskangebots

Tab. 14 zeigt das Ergebnis zur Akzeptanz des Angebots. Zwei Fragen sind zu be-
antworten. Die erste Frage zielt darauf ab, ob sich nach den Schiilerbediirfnissen er-
kundigt wird. Bei der zweiten Frage wird dann konkreter nach dem Ablauf oder dem
Medium der Meinungsfindung gefragt. Hierbei werden folgende Antworten gegeben,

die nochmals prozentual aufgelistet sind.
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Tab. 14: Schiilerbediirfnisse

Schiiler werden befragt Schiiler werden nicht befragt
45,45 % 54,55 %

Ablauf der Befragung
Schiilerselbstverwaltung,

. 40 %
Schiilervertretung

Fragebogen 40 %

Péchter 20 %

In fast 55 % der Schulen werden die Schiiler nicht zum Angebot befragt. Die Schu-
len die eine Befragung vornehmen, machen dies zu 40 % per Fragebdgen oder durch

die Schiilervertretung. 20 % tiberlassen die Befragung dem Péchter.

Benotung der Akzeptanz

Zusétzlich ist in diesem Fragefeld die Akzeptanz des Angebots untersucht worden.
Anhand von Schulnoten soll die Akzeptanz des Angebots subjektiv beurteilt werden.
Es ergibt sich eine Durchschnittsnote von 2,2. Keine Schule bewertete die Akzeptanz

des Schulkiosks schlechter als Note 4.

Angebotsvariabilitit

In Abb. 74 wird einerseits die Variabilitdt des Angebots befragt und des Weiteren
die Griinde der Variation. Hier werden drei Faktoren vorgegeben und wiederum eine
Freifldche als individuelle Antwortmoglichkeit eingesetzt. Eine Schule gibt in diesem

Freifeld an, dass ihr Angebot je nach Produktpalette der Geschifte variiert.
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Abb. 74: Angebotsvariation

Das Angebot variiert in fast 64 % der Schulen. Die Griinde hierfiir sind zu 57 %
vom Anbieter abhidngig. Dann wird angegeben, dass zu fast 29 % nach den Schiilerpri-

ferenzen oder vom Angebot abhingig das Angebot variiert.

Schulmilch

Schulmilch wird im Fragebogen gesondert abgefragt. Das Angebot und die Ver-
kaufsmoglichkeit mittels eines Automaten sind in Abb. 75 dargestellt. In 55 % der
Schulen wird keine Schulmilch angeboten, in 45 % wird sie angeboten. Zusitzliche

Verkaufshilfen durch Automaten werden in 18 % der Fille benutzt.
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Abb. 75: Schulmilch

In einer weiteren Frage ist zusdtzlich nach der Dauer des EU-Programms gefragt.
Drei Schulen machen hierzu eine konkrete Aussage. Es ergibt sich ein Durchschnitts-
wert von 14,75 Jahren. Die meisten Schulen geben keinerlei Angaben oder setzen ein

Fragezeichen hinter die Antwortlinie.

Qualititsstandards und Hygiene

Die nun folgenden Diagramme beschiftigen sich mit der Befragung des Hygiene-

managements und den Qualitdtsstandards in den Schulen.

Hygiene

Zunichst ist in Abb. 76 ein Ergebnis zur Hygiene dargestellt. Hier ist nach der
Existenz des Gesundheitszeugnisses, bei der im Verkauf tdtigen Person gefragt wor-
den. Die Antworten sind mit ja und nein vorgesehen. Von einigen Schulen werden

keine Angaben gemacht oder die Frage mit einem Fragezeichen vermerkt.
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27,27%

O Gesundheitszeugnis vorhanden W kein Gesundheitszeugnis vorhanden
[keine Angaben

Abb. 76: Gesundheitszeugnis

Die Ergebnisse der Hygienebefragung sind, dass tiber 60 % der im Verkauf stehen-
den Personen ein Gesundheitszeugnis besitzen. 27 % der Schulen machen hier keine

Angaben. Eine Schule gibt an, kein Gesundheitszeugnis zu haben.

Hygieneplan

Abb. 77 stellt die Ergebnisse der Hygieneplanbefragung dar. Die Antwortmdoglich-
keiten sind ja, die Schule ist im Besitz eines Hygieneplans, oder nein. In einer zusitzli-

chen Frage ist nach dem oder der Verantwortlichen fiir den Hygieneplan gefragt.
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36,36%

Okeine Angaben

B Hygieneplan ist vorhanden

B Hygieneplan ist nicht vorhanden

Abb. 77: Hygieneplan

Zu gleichen Anteilen antworten die Schulen mit 36 %, sie haben einen bzw. keinen

Hygieneplan. 27 % der befragten Schulen machen keine Angaben.

Verantwortung fiir den Hygieneplan

Die einzelnen Antworten zur Zusatzfrage, wer die Verantwortung fiir den Hygiene-

plan trdgt, sind in Tab. 15 festgehalten.

Tab. 15: Verantwortung fiir den Hygieneplan

keine Angaben

Hygieneplan vorhanden

Leiter der AG Pausenverkauf

1 von 6 =16,67 %

Péchter 1 von 6 =16,67 %
Hausmeister 1 von 6 =16,67 %
Diakonie 1 von 6 =16,67 %
Caterer 1 von 3=33,33 %

Schultriger

1von 6 =16,67 %
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Eine Schule macht keine Angaben zum Hygieneplan und verweist bei der Frage

nach der Verantwortung auf den Péchter.

Die Verantwortung fiir den Hygieneplan liegt zu 33 % in den Hidnden des Caterer.
Danach folgen mit jeweils fast 17 % die AG Leiter des Pausenverkaufs, Hausmeister,

Diakonie und der Schultréger.

Qualititsstandards

Die folgende Grafik gehort zum Punkt Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung.
Abb. 78 zeigt die Ergebnisse der Befragung nach den verschiedenen Qualitdtsmerk-

malen.

45,45%
72,73%

54,55%

@ Rohkost B Wasser
O warme Speisen min. 65 °C Okalte Speisen max. 7 °C
B Bioprodukte

Abb. 78: Qualititsmerkmale

Es sind gezielt verschiedene Merkmale aus der Broschiire der DGE /BMELV abge-
fragt worden. Die Ergebnisse sind, dass 72 % Wasser tdglich anbieten. Fast 55 % der
Schulkiosks ihre warmen Speisen mit mind. 65 °C ausgeben. Die kalten Speisen wer-

den zu 45 % der Schulen mit max. 7 °C ausgegeben. Rohkost wird in 27 % tédglich
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frisch angeboten. Bei der Frage ob grundsétzlich Bioprodukte im Angebotsspektrum
enthalten sind, antworten 36,36 % mit ja. Diese Schulen geben einen Durchschnitts-

wert von 12,5 % des Anteils der Bioprodukte an.

Umsetzung der Qualitiitsstandards

Das letzte Diagramm in diesem Themenbereich sowie auch des Kapitels Ergebnisse
zeigt Abb. 79. Gefragt ist, ob die Schulen sich an den Qualititsstandards der DGE

orientieren. Die Antwortvorgaben sind wiederum ja oder nein.

36,36%

63,64%

ODGE Standard nein B DGE Standard ja

Abb. 79: DGE-Qualititsstandards

Die DGE Standards werden in 36 % der Fille als Orientierungshilfe genutzt, zu 64

% werden sie nicht genutzt.
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DISKUSSION

Schulkioskangebot

Zusammenfassend kann aus Abb. 67 entnommen werden, dass Produkte die einen
hohen Lipid- und Zuckergehalt haben, in iiber 50 % aller befragten Schulen angeboten
werden. Dies erfolgt in Form von Backwaren und Riegeln. Siiligkeiten werden zu iiber
70 % im Schulkiosk verkauft. Folge dieser Erndhrung ist, dass neben gesteigertem
Verlangen nach gesiiiten Produkten ein unausgeglichener Blutzuckerspiegel hinzu-
kommt. Dieser fithrt zu Miidigkeit und kann zu Konzentrationsschwéche fithren und
sich somit auf die schulische Leistungsfihigkeit unglinstig bemerkbar machen

[HESEKER 2003].

Produkte, die sich positiv auf den Blutzuckerspiegel auswirken konnen, wie Roh-
kostwaren und Miisli sind hingegen mit weniger als 30 % am geringsten vertreten.
Miisli sogar nur unter 20 %. Die Folgen sind bei den Kindern im Laufe des Schulvor-
mittags meist schnell zu beobachten. Wenn nur einfache oder monomere Kohlenhyd-
rate in Form von SiiBigkeiten zu sich genommen werden, leidet die Konzentrations-
und Aufmerksamkeitsfihigkeit [UNICEF 2007]. Auch Hyperaktivitdt wird beobachtet
[RAMPERSAUD 2005]. Demgegeniiber bewirken Polysaccharide (z.B. Stédrke) eine

kontinuierliche Bereitstellung von Glucose und konnen somit dagegen steuern.

Ahnliches spiegelt sich in Abb. 68 im Getridnkeangebot wieder. Positiv zu nennen
ist das Angebot von Wasser im Schulkiosk. Uber 80 % aller Schulen bieten als Zwi-
schenverpflegung Wasser an. Jedoch ist das Angebot an siilen Getranken wie 45,45 %
Séfte und 54,55 % Milchmischgetranke zu hoch. Oft fehlt den Kindern das Wissen
tiber diese triigerischen Produkte. Denn Séfte simulieren, dass hier gesunde Inhalte
drin stecken. Jedoch schaut man auf die Inhaltsstoffliste, sind meistens mehr als die
Hilfte Zucker, versteckt unter den Kohlenhydraten. Angegeben wird der Kohlenhyd-
ratanteil und dahinter oft auch kleiner geschrieben, davon Zucker. Oft liegt dieser Zu-
ckerwert genau so hoch, wie der Kohlenhydratanteil. Bei Milchmischgetrdnken werden
Aromastoffe und Zucker hinzugefiigt, um den Eigengeschmack der Milch zu verde-

cken.

Somit ist auch hierbei das eigentlich gesunde Ursprungsprodukt zu einer versteckten

Zuckerbombe herangewachsen. Die Zahl der offensichtlichen SuBgetrinke, wie Cola
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und Limonade ist in der Befragung mit 27,27 % niedrig ausgefallen, jedoch ist zu be-
denken, ob sie tiberhaupt angeboten werden sollten. Denn in einer 0,331 Dose Cola

sind bereits 540 kJ enthalten. Dies kann einem gesunden Pausensnack entsprechen.

Organisation des Schulkiosks

Der Ort des Verzehrs der Speisen ist in Abb. 69 einzusehen. Uber 81 % der Kiufer
verzehren die Produkte auf dem Schulhof und zu 63 % in der Mensa. Da es sich hier
nicht um die Mittagsverpflegung handelt, sondern meist um kleine Snacks, ist das hohe
Schulhofergebnis durchaus vertretbar. Bei einer Mittagsverpflegung soll auf geniigend
Essenszeit und ein ansprechendes Ambiente geachtet werden. Positiv zu erwéhnen ist,
dass zu 63 % die Kinder auch die Zwischenverpflegung in der Mensa einnehmen diir-

fen. Hier kann dann ohne Hektik gegessen werden.

Zur Organisation einer Zwischenverpflegungsstation ist es elementar zunédchst den
Ort des Pausenverkaufs selbst zu betrachten. Abb. 70 stellt die Ergebnisse dar, wo der
Produktverkauf stattfindet. Positiv ist hierbei, dass in iiber 72 % ein Kiosk vorhanden

ist. In 45 % der Fille ist die Pausenhalle genannt worden.

Um ein Minimum an Hygiene einhalten zu konnen ist ein fester Stand der Idealfall.
Hier konnen grundlegende HygienemafBnahmen vorgenommen werden. Klares Wasser
zum Abspiilen der Arbeitsplatte und das Waschen der Hénde sind an einem festen
Stand einfacher zu erhalten als an einem aufgestellten Pausenhallenverkauf. Ebenfalls
ist bedenklich, ob nach dem Erhalt von Geld sich entsprechende Einmalhandschuhe

ibergezogen werden oder die Hdnde gewaschen werden, bevor der Verkauf weitergeht.

Da Geld tagtdglich durch viele Hiande geht, ist es dementsprechend auch mit Bakte-
rien und Keimen kontaminiert. Abhilfe kann fiir dieses Problem geschaffen werden,
indem eine Person ausschlieBlich fiir die Warenausgabe zustdndig ist und die andere

Person fiir die Abrechnung.

Im Fragebogen wird nach der Beteiligung an der Angebotsgestaltung gefragt. Abb.
71 stellt die Ergebnisse dar. Mit iiber 63 % ist der Caterer an der Auswahl der Pro-
dukte beteiligt. Der Caterer ist natiirlich an hohen Einnahmen interessiert. Meistens
gilt auch im Falle des Hausmeistermodells der Betrieb des Kiosks als zusédtzliche Ein-
nahmequelle fiir den Hausmeister. Die berechtigte Argumentation der Caterer wird

sein, dass sie mit Umsatzeinbullen zu rechnen héitten.
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Hier muss Uberzeugungsarbeit geleistet werden, damit gesiindere Produkte in das
Sortiment aufgenommen werden. Folgendes Projektbeispiel kann als Gegenargument
dienen. In einer Projektwoche an einer integrierten Gesamtschule in Darmstadt wird
2006 mit AGs zur Gesundheitsforderung am Schulkiosk gearbeitet. Es wird u.a. auf
den oben genannten Punkt der eventuellen Kosteneinbuflen bei Sortimentsdnderung
eingegangen. Die Einnahmen vor und nach der Produktumstellung sind untersucht
worden. Das Resultat besteht darin, dass nach der Intervention die Ausgaben sich fast

verdoppeln [EISENHAUER 2009].

Bevor eine Entscheidung iiber die Angebotspalette fallen kann, muss zunichst be-
dacht werden, wer iiberhaupt als Caterer in Frage kommt. In Abb. 73 wird deutlich,
dass die meisten Schulen in fast 55 % eine Fremdbewirtschaftung des Schulkiosks
haben. Danach folgt mit ca. 35 % die Mischform. Somit entscheidet bereits die Aus-

wahl des Caterers eine gewisse Richtlinie der Produkte.

In Abb. 72 wird deutlich, dass die Wahl des Anbieters, mit iiber 80 %, deutlich in
den Hinden der Schulleitung liegt. Danach ist der Schultrdger mit 45 % die néchstgro-
Bere Instanz. Hier liegt der Verdacht nahe, dass nur auf rein wirtschaftliche Belange
geachtet wird. Die Frage, die sich in solchen Gremien gestellt wird, ist wahrscheinlich,

welcher Anbieter giinstiger ist.

Um dieses Verdachtsmoment zu bestédtigen, miissten jedoch weitere Fragen gestellt

werden, die in diesem Fragebogen aber nicht berticksichtigt werden.
Die Fragen hitten folgendermaflen lauten konnen:
e Aus welchen Griinden wird der Caterer ausgewihlt?
e Regionale Griinde (Anbieter vor Ort: Biackerei, Supermarkt, Koch) sowie
e Wirtschaftliche Griinde (Qualitdt und Preiskomponenten optimal).

Jedoch sollte die letzte Antwortvariante nicht das vorrangige Auswahlkriterium der
Schulen sein. Wichtiger ist, dass das Essen dem Endverbraucher schmeckt, es gesund
ist und der Anbieter eine kooperative Grundhaltung gegeniiber Wiinschen der Schiiler

hat.
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Akzeptanz des Schulkioskangebots

In Tab. 14 wird dargestellt, ob die Schiiler, also die Konsumenten, nach ihren Wiin-

schen befragt werden. In ca. 45 % der Schulen werden sie befragt. Die Meinungsab-
frage lauft tiber verschiedene Wege. In einigen Schulen iiber Fragebogen (40 %), in
anderen durch die Schiilervertretung (40 %) oder es liegt in der Hand des Pachters (20
%).

Dass die Schiiler generell gefragt werden, ist zundchst positiv zu bewerten. Jedoch
ist zu erwarten, dass die Kinder sich nicht nur gesunde Produkte wiinschen, sondern in

erster Linie StiBigkeiten.

Hier sollte zusétzlich iiber andere Wege zur Verbesserung der Produktpalette nach-
gedacht werden. Beispielsweise konnen auch wieder mittels einer Projektwoche zum
Thema Erndhrung verschiedene Themen besprochen werden, um das Bewusstsein fiir
ausgewogene Erndhrung zu stirken. Am Ende wird dann der eigene Schulkiosk nach
dem erworbenen Erndhrungswissen analysiert. Auch eigene kreative Ideen fiir Pausen-
brote oder gesunde Obstsnacks konnen in einer Projektwoche ausprobiert und im

Kiosk umgesetzt werden.

Dieses Projekt wird bereits in einigen Schulen ausprobiert. In der Fachzeitschrift
»Erndhrung im Focus® ist dariiber berichtet worden. In der integrierten Gesamtschule
in Darmstadt ist dieses Erndhrungsprojekt sehr erfolgreich angelaufen. Die Kinder
nehmen die neuen gesunden Pausensnacks gut an. ,,Eisenhauer berichtet hieriiber, dies
kann ein wichtiger Einstieg fiir ,,Gesundheitsféordernde Schulen* sein. (...) Auch wird
gefordert, der Staat miisse vereinheitlichte Projekte anbieten, die an jeder Schule

durchgefiihrt und finanziert werden [EISENHAUER 2009: S. 57].*

Das Mitspracherecht an der Angebotsgestaltung ist also auch ausschlaggebend fiir

die Akzeptanz des Schulkiosks.

In Abb. 74 wird die Variabilitdt des Sortiments dargestellt. In iiber 60 % variiert das
Angebot, was zunédchst positiv zu bewerten ist. Betrachtet man sich nun die Griinde
hierfiir, sind mehr als 57 % der Anbieter hierfiir verantwortlich und nicht die Schiiler.
Hier muss auf Seiten des Caterer wie auch der Schiilerseite mehr Austausch herrschen,
damit nicht die Rentabilitdt des Verkaufs mit den gesundheitlichen Forderungen kon-

kurriert.
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Schulmilch

Abb. 75 stellt die Schulmilchversorgung dar. Es gibt in 55 % der befragten Schulen
Schulmilch, 45 % haben keine Schulmilch. Nur 18 % haben einen Automaten fiir den

Milchverkauf. In der zweiten Frage, wie lange es dieses EU Konzept an der Schule
gibt, konnten nur drei Schulen Angaben machen. Es ergab sich eine Durchschnittsjah-

reszahl von 14,75 Jahren.

Das Problem einer Fragebogenaktion ist, dass die Bearbeiter der Fragen oftmals
nicht tiber die nétigen Informationen verfiigen, um korrekte Antworten geben zu kon-
nen. Dies ist in diesem Bereich deutlich geworden. Denn nach den Angaben des Schul-
milchprojektes ,,Joe clever® ist eine Schule im Schulmilchprogramm aufgefiihrt, die
jedoch beim Fragebogen verneinte, dass sie Schulmilch im Angebot fiithrt. Solche

Fehlauskiinfte sind nicht auszuschlief3en.

Dass Milch besonders fiir die Heranwachsenden immens wichtig ist, sowie als
schneller Pausensnack zwischendurch gut geeignet ist, wird bereits vorne erklirt. Die
geslindeste Form den Proteinbedarf zu decken, ist die in Form von Milch oder fettar-
men Milchprodukten. Daher sind die geringen Zahlen an einem geforderten Schul-
milchprogramm bedenklich. Oft wird den geforderten Milchmischgetrinken nachge-
sagt, dass sie auch ungesund sind, da sie siil schmecken. Jedoch wird besonders bei

solchen Produkten der Zuckergehalt reglementiert.

»Krewer betont, bei Milchmischerzeugnissen, die im Rahmen des EU-Schulmilch-
programms (...) abgegeben werden, ist der Zuckerzusatz sogar auf 7 Prozent begrenzt.
(...) Im Sinne einer gesunden Erndhrung gerade fiir Kinder liegt der Gehalt an zuge-

setztem Zucker (...) in der Regel zwischen 2 und 5 Prozent [KREWER 2009: S. 32].*

Weiterhin geben einige Milch-Projekte zusidtzlich und kostenlos Unterrichtsmate-
rialien rund um Recycling und Umweltschutz. Somit wird das Wissen zum Thema

natiirlicher Ressourcen spielerisch gestérkt.

Wieso die Schulen immer seltener Schulmilchprogramme einfiihren, liegt wohl an
zu wenig Akzeptanz von Milch bei Kindern und wahrscheinlich an zu wenig Zeit der
Schulleitung, ein solches Programm zu implementieren. Durch die Verschiebung der
Erndhrungsaufgaben im Schulalltag an eine fachkundige Person, z.B. Fachlehrer im
Bereich Arbeitslehre oder ein gut ausgebildeter Kioskleiter, wiren diese und viele

weitere sinnvolle Projekte durchaus umsetzbar.
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Qualititsstandards

Durch die Veroffentlichung der ,,Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung® ist
ein grofler Schritt zur Sicherung der Qualitdt gemacht worden. Wie bereits erwihnt,
gibt es diese Broschiire seit 2007. Nach der Auswertung des Fragebogens sind hier

folgende Ergebnisse erzielt worden.

In Abb. 79 wird mit 63,64 % geantwortet, dass sich nicht an den DGE Qualitéts-
standards orientiert wird. Dieses Ergebnis ist sehr hoch, da es sich um Leitlinien des
BMELYV und des anerkannten Erndhrungsinstituts, der DGE handelt. Interessant wire
die Zusatzfrage gewesen, ob die Schulen wissen, was die Qualitdtsstandards der DGE

iiberhaupt aussagen.

Dass diese Situation kein Ausnahmefall ist, bestdtigen Ergebnisse aus dhnlichen Be-
fragungen. In allgemein bildenden Schulen in Sachsen-Anhalt wird die Schulverpfle-
gung tberprift. Hier wird festgestellt, dass keine Schule die Anforderungen der Qua-

litdtsstandards der DGE erfiillt [VZSA 2009].

In Abb. 78 sind einzelne ausgewidhlte Punkte der Qualitdtsstandards dargestellt.
Dies sind Empfehlungen aus der Qualitidtsstandardbroschiire, die auf jeden Fall in der
Schulverpflegung tibernommen werden sollten. Zunédchst wird die Ausgabetemperatur
der Speisen befragt. Warme Speisen sind laut der DGE Broschiire mit einer Tempe-
ratur von mindestens 65 °C, kalte Speisen mit einer Temperatur von maximal 7 °C aus-

zugeben.

Diese Vorgabe ist zu 54,55 % bei warmen Speisen und zu 45,45 % bei kalten Spei-
sen von den Schulen bejaht worden. Da es sich hierbei um Gradangaben handelt, die
dem unbedenklichen Verzehr der Lebensmittel zuzurechnen sind und somit Erkran-
kungen oder sogar lebensbedrohlichen Vergiftungen vorbeugen sollen, miissen diese

Vorgaben ausnahmslos befolgt werden.

Weiterhin wird in Abb. 78 die stdndige Verfligbarkeit von Trink- oder Mineralwas-
ser an den Schulen dargestellt. Auch dieser Punkt ist in den Qualitidtsstandards defi-

niert worden.

,Wasser, laut der DGE Broschiire, ist den Schiilerinnen und Schiilern wihrend des
Schulalltags immer zur Verfiigung zu stellen, dies gilt auch fiir die Zeit wéhrend des

Unterrichts [DGE 2007: S. 20].
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Nach der Auswertung des Fragebogens ergibt sich hier ein Wert von 72,73 %, aller
befragten Schulen, die Wasser zur Verfiigung stellen. Diese hohe Prozentzahl ist posi-
tiv zu bewerten. Weitere Ideen um diese Zahl auf 100 % zu steigern, gibt die Informa-
tionszentrale deutsches Mineralwasser (IDM) in Zusammenarbeit mit dem aid. Ein
Vorschlag der IDM ist die Aufstellung von Trinkwasserspendern oder Trinkbrunnen in

Klassenrdumen.

Weniger erfreulich ist die geringe Zahl des tdglichen Angebots an Gemiise und Obst
als Rohkost. Nur 27,27 % der Schulen fithren diese Lebensmittelgruppe im Schulkiosk.
Denn grundsiétzlich sind fiir Zwischenverpflegungsstellen eine stindige Verfiigbarkeit

von frischem Stiickobst sowie ein tdgliches Angebot von Rohkostgemiise empfohlen.

Ein Bericht zum Obst- und Gemiiseverzehr ist 2009 in der Zeitschrift ,,Erndhrung
im Focus® veroffentlicht worden. Zur Steigerung der Akzeptanz von Obst und Gemiise
wird an einer Dortmunder Grundschule folgender Versuch unternommen. Die Kinder
bekommen verschiedene Rohkostprodukte zum Verzehr angeboten. Der Unterschied
besteht darin, dass eine Klasse Fingerfood, die andere Klasse unzerkleinerte Produkte
angeboten bekommt. Das Ergebnis der Untersuchung ist eindeutig (s. Abb. 80). Die
Kinder greifen 6fter bei Fingerfood zu. Sie nehmen 150 Gramm statt 80 Gramm beim
unzerkleinerten Angebot zu sich. Die Verzehrsempfehlungen in dieser Altersklasse
sind mit 200 — 230 Gramm pro Tag ausgeschrieben und kénnten somit zusammen mit

dem Mittag- und Abendessen erreicht werden [EISSING 2009].

An diesem Beispiel ist zu erkennen, dass nicht nur das alleinige Angebot wichtig

ist, sondern auch die Darreichungsform der Rohkostwaren.
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Abb. 80: Mittlere Verzehrsmenge bei verschiedenen Angebotsformen und ad libitum [Bonn-
hoff 2004:48]

Die Ergebnisse im Bereich Bioprodukte sind Folgende. Der Einsatz von Biopro-
dukten ist mit 36,36 % und einem Anteil von 12,5 % der Biolebensmittel sehr gering.
Da Biolebensmittel in der Regel teurer sind als andere Nicht-Bio-Produkte, ist dieser

Prozentwert wahrscheinlich durch den Kostenfaktor zu erkléren.
Die DGE Qualitédtsstandards geben folgende Hilfestellungen:

e RegelmiBig Bioprodukte einkaufen. Kontinuitédt er6ffnet Verhandlungsspiel-

riume.

e FEinzelne Produkte komplett in Bio einkaufen. Grofere Abnahmemengen

verringern den Preis.

e Bio-Lebensmittel mit geringem Preisabstand (zu konventioneller Ware) kau-

fen. Bei einigen Produkten bestehen keine oder nur geringe Preisabstidnde.

e Sonderangebote nutzen. Lieferanten bieten regelméBig Sonderangebote an

[DGE 2007: S. 27].%

AbschlieBend ist zu der Befragung der Qualitdtsmerkmale zu sagen, dass hier er-

hebliche Defizite bestehen. Besonders die unzureichenden Ausgabetemperaturen der
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Speisen konnen Gefahren fiir die Gesundheit der Verbraucher darstellen. Die Kontroll-

systeme rund um den Bereich Lebensmittelhygiene miissen verbessert werden.

Die Differenzen zu anderen Empfehlungen der Broschiire konnen weitaus schneller
behoben werden. Beispielsweise durch die Anschaffung eines Trinkbrunnens oder
Wasserkidsten, die zum Auffiillen von eigenen mitgebrachten Flaschen dienen, wire

ein Qualitdtspunkt umgesetzt.

Durch das Schulobstprogramm ist RLP eine gute Hilfestellung durch die Regierung
gegeben worden®. Obst wird kostenlos angeliefert und in den Klassen verarbeitet. Da-
mit fiir den Kioskbetreiber keine Verluste entstehen, kénnte das Bearbeiten und Aufbe-
reiten des Obstes die Aufgabe des Kioskleiters sein, der dann einen kleinen Betrag

dafiir verlangen konnte.

Hygiene

Abb. 77 zeigt die Ergebnisse im Bereich der Hygienebefragung. Wie beschrieben,
sind das Aufstellen und die Durchfiihrung eines Hygieneplans in der Form des

HACCP-Konzeptes in einem Betrieb mit LM vorgeschrieben.

Bei der Auswertung der Ergebnisse sind zusétzliche Fragen aufgekommen, die im
Fragebogen nicht gestellt werden. Interessant wére die Zusatzfrage nach der Kenntnis
tiber ein HACCP-Konzept gewesen. Denn die Ergebnisse lassen vermuten, dass viele

Schulen nicht iiber das Wissen von Hygienevorschriften verfiigen.

Die Ergebnisse zeigen, dass zu gleichen Anteilen von jeweils 36,36 % die Befragten
einen Hygieneplan haben, bzw. nicht haben. 27,27 % der Schulen machen keine Anga-
ben. Diese hohe Zahl ldsst sich dadurch erkldren, dass die Befragten nicht wissen, ob
sie einen Hygieneplan haben. Denn in der Tab. 15 geben viele Schulen an, dass die

Verantwortung {iber den Plan zum groften Teil bei den Caterern liegt.

In einem Hygieneplan sind neben der Auffithrung von Daten bzgl. der Lagerung, der
Behandlung und der Zubereitung von Lebensmitteln auch Punkte zur Personalhygiene

vorhanden. Es sollte festgehalten werden, dass das Personal an einer Hygieneschulung

* Die Europiische Union (EU) hat 2009 ein Schulobstprogramm gestartet. Sie will damit dem oftmals
geringen Obst- und Gemiiseverzehr bei Kindern in der Phase, in der ihre Essgewohnheiten geprigt
werden, entgegenwirken. Das Programm soll sich dabei zundchst an Grund- und Férderschulen
richten. Die Abgabe soll kostenlos erfolgen. Der Lieferant rechnet unmittelbar mit der zustdndigen
Landesbehorde ab.
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sowie an einer Belehrung nach §§ 42 und 43 des IfSG mindestens einmal jdhrlich teil-

nimmt [ROSCH b 2003].

Die Verantwortung {iber den Hygieneplan, wie bereits oben genannt, ist an fast allen
Schulen an die Personen iibertragen worden, die im Verkauf titig sind. In nur ca. 16 %
der Fille ist der Schultrdger, also nicht die im Verkauf stehenden Personen, verant-

wortlich fiir den Plan.

Der Idealfall ist, dass es einen Hygienebeauftragten gibt, der die Kontrolle {iber den
Hygieneplan hat. Natiirlich kann diese Person auch selbst im Verkauf stehen. Diese
Person kann den Ablauf der Hygieneprozesse kontrollieren. Bei der gegebenen Ant-
wort, dass der Schultriger die Verantwortung {iber den Hygieneplan hat, ist diese Ar-

beitsweise fraglich.

In diesem Zusammenhang ist die Befragung nach dem Gesundheitszeugnis der im

Verkauf stehenden Person zu bewerten.

Die Ergebnisse in Abb. 76 zeigen, dass 63,64 % ein Gesundheitszeugnis besitzen;
27,27 % haben keins und 9 % machen hierzu keine Angaben. Laut Vorschriften eines

Hygieneplans muss das Gesundheitszeugnis regelméBig kontrolliert werden.

Die Schulen, die kein Gesundheitszeugnis besitzen, diirften ebenfalls auch keinen
Hygieneplan haben. Diese Antwortkombination ist in zwei Féllen aufgetreten. Zurtick-
zufiihren ist dies wiederum auf das fehlende Wissen in diesem Bereich oder Méngel im

Hygienemanagement.

Die beschriebenen Ergebnisse im Bereich Qualitdtsstandards und Hygiene zeigen,
dass hier erhebliche Defizite existieren. In fast allen Schulen werden die Standards

nicht vollstindig ausgefiihrt oder die Hygienevorschriften nicht beachtet.

Dies ist wahrscheinlich aus Unwissen der Schulen entstanden oder ergibt sich durch
eine fehlende Aufgabenregelung. Meistens wird die Verantwortung in diesem schul-

fremden Bereich auf den jeweiligen Caterer iibertragen.

In vielen Schulen fehlt eine ausgebildete Fachkraft in dem Bereich Erndhrungsbil-
dung und Verbraucherschutz. Dies sollte bereits in der Lehrerausbildung in den Uni-

versititen tiiberdacht werden.

Als Beispiel sind in der Tab. 16 die Studienbereiche der Universitdt Koblenz im

Fachgebiet Okotrophologie dargestellt. Hier ist zu erkennen, dass dort die Kompetenz
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tiber die Hygiene vermittelt wird. In den Lebensmittelwissenschaften gibt es eine ei-

gene Vorlesung im Bereich Hygiene.

Tab. 16: Okotrophologie als Bezugswissenschaft der Haushaltslehre [UNI KOBLENZ 2009]

Haushaltswissenschaften Ernihrungswissenschaften

e Okonomie des privaten Haushalts e Physiologie der Erndhrung
und des GroBhaushalts o Ernihrungspsychologie
e Diitetik

e [Lebensmittelwissenschaft

e Haushaltssoziologie
e Haushaltstechnik

Aufgrund dieser Arbeit haben sich viele Erkenntnisse zum Stand der Zwischenver-
pflegung im Raum Simmern ergeben, aber auch viele weitere Aspekte sind nun hinzu-
gekommen, so dass der Wunsch aufgekommen ist, einige Bereiche nochmals genauer

zu hinterfragen.
e Wie lduft z.B. der Verkauf ganz praktisch in den jeweiligen Schulen ab?
e Wie viele Personen sind am Verkauf beteiligt?

e Wird sich getrennt um den Verkauf und die Abrechnung gekiimmert, um

Hygieneprobleme zu vermeiden?
e Wird Erndhrung/Hygiene in der Schule unterrichtet?
e In welcher Form geschieht dies (AG, Projekt)?

Jedoch kann den Schulen ein Fragebogen mit einer zu umfangreichen Seitenanzahl
nicht zugemutet werden. Uberdies fiihrt dies meistens dazu, dass der Fragebogen nur

unzureichend ausgefiillt oder eventuelle gar nicht beantwortet wird.

Weiterhin wire es ebenfalls interessant, die Sicht der Kaufer, also der Kinder und
Jugendlichen, zu sehen. Wie finden sie ihr Essensangebot, was wiirden sie verdndern

und stimmen die Wiinsche mit den Erndhrungsvorgaben iiberein?

An dieser Arbeit wird deutlich, dass es Médngel um das Wissen rund um Erndhrung
gibt. Dabei ist im Zuge der Schulstrukturerneuerung die Chance gegeben, dass viel
mehr Schiiler im Fach Arbeitslehre unterrichtet werden konnen. Denn nun arbeiten
Hauptschullehre, zusammen mit Realschullehrern an IGS oder Realschule plus. In
dieser neuen Schulform werden bis zur 7. Klasse die Kinder zusammen unterrichtet.
Erst danach teilt sich die Klasse in eine kooperative oder integrative Form. Somit ist es

besonders wichtig in der Orientierungsstufe diese Thematik abzuhandeln.
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Der aktuelle Lehrplan fiir das Fach Arbeitslehre in RLP zeigt durch seine Themen-

auswahl die Wichtigkeit der Erndhrungslehre auf. Der aktuelle Lehrplan von RLP

schreibt folgende Inhalte vor:

Einblick in Sachverhalte und Erscheinungsformen von Arbeit im Haushalt;
Bereitschaft, eine Schulkiichenordnung anzuerkennen;
Einsicht in Regeln zur Unfallverhiitung, Hygiene;

Zusammenarbeit und Ess- und Gespréachskultur Fahigkeit, einfache Gerichte

oder Vorhaben zu planen, auszufiihren und die Ergebnisse zu bewerten;

Fahigkeit, nach Arbeitsanleitungen zu arbeiten, Anleitungen zu verfassen
und Ergebnisse zu priasentieren; Fadhigkeit, Gerdte und Maschinen sachge-

recht zu handhaben;

Kenntnis einfacher Orientierungshilfen fiir vollwertige Erndhrung, Fahigkeit,

Nahrungszubereitung sachgerecht, sicher und rationell auszufithren sowie

Einsicht in 6kologische und 6konomische Zusammenhédnge beim Einkauf und
beim Umgang mit Lebensmitteln, Wasser, Energie und Reinigungsmitteln bei

der Arbeit im Haushalt [Lehrplan RLP 2000].

Frithe Aufklarung tiber gesunde Erndhrung und Themen der Verbraucherbildung be-

reits im Grundschulbereich ist ein wichtiger Schritt zur Verbesserung der Schulver-

pflegung. Besonders in der heutigen Zeit, in der die Schulen eine grundlegende Neu-

strukturierung erfahren, darf die Verpflegung der Schulkinder nicht vergessen werden.
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ZUSAMMENFASSUNG

Zum Abschluss des Studiums zum Ersten Staatsexamen fiir das Lehramt an Grund-
und Hauptschulen im Fach Arbeitslehre und Sport ist diese wissenschaftliche Arbeit
entstanden. Hierbei zeigt sich deutlich die Verbindung zwischen dem Fachgebiet
Okotrophologie und der Schulpraxis, welches eine besonders reizvolle Aufgabe dar-

stellt.

Die Grundidee ist es, das Fachgebiet mit all seinen Facetten aus der Erndhrungs-
lehre, den arbeitspraktischen Fertigkeiten und der Hygienelehre in der Schulpraxis zu
untersuchen. Dies erfolgt durch eine Fragebogenaktion, der die Situation der Schul-

kioske durchleuchtet.

Die Kernfragen bestehen darin, ob die Erndhrungsempfehlungen der anerkannten
Institute in den Schulkiosken umgesetzt und die Hygienestandards eingehalten werden.
Hierzu sind v.a. die DGE Richtlinien und die Qualitdtsstandards fiir die Schulverpfle-

gung zu Rate gezogen worden.

Thematisch beschiftigt sich die Arbeit zundchst mit der gesunden Erndhrung bei
Schulkindern und Jugendlichen. Es werden die Grundbausteine der Erndhrung: Koh-
lenhydrate, Proteine und Lipide vorgestellt. Danach gibt es Informationen zu verschie-
denen Schulprojekten, wie das Ernihrungsprogramm optimiX® und das Schulmilch-
forderungsprogramm Joe clever. Auch Unterrichts- und Lernmaterialien, wie die Er-
ndhrungspyramide sind dargestellt. Fiir Erzieher, Lehrer oder Interessierte dienen sie
der Orientierung in dieser Thematik und fithren durch ihre ansprechenden Aufmachun-
gen zu einem spielerischen Lerneffekt bei Kindern. In diesem Grundlagenteil wird

ebenfalls die Bedeutung von Milch fiir die Schulkinder herausgestellt.

Die Verbindung zur Schule wird durch eine Fragebogenaktion in Schulen im Grof3-
raum Simmern geschaffen. Die Fragebogen gehen an verschiedene Schultypen. Befragt
wird die Situation des Schulkiosks hinsichtlich des Angebots an Speisen und Getran-
ken, der Organisation und der Hygienestandards. Anschliefend werden die Bogen aus-

gewertet und in Grafiken oder Tabellen dargestellt.

Das Ergebnis dieser Befragung zeigt deutliche Méingel und auch Unwissen im Be-
reich Hygiene sowie eine unangemessene Auswahl der Produktpalette im Kiosk. Die

Empfehlungen der DGE werden nicht vollstindig eingehalten und die Organisation des
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Schulkiosks geht an den Schiilerinteressen vorbei.
Besonders deutlich sind folgende Ergebnisse erkennbar:
e Siile Produkte (Teilchen und Riegel) werden zu tiber 70 % verkauft
e Obst und Rohkost werden nur zu knapp 30 % angeboten
e Uber 60 % der Schulen orientieren sich nicht an den Leitlinien der DGE
e Nur ca. 36 % der Kioske besitzen wissentlich einen Hygieneplan

Das Thema Zwischenverpflegung wird in einigen Schulen vernachldssigt. Die ge-

stellte Hypothese hat sich somit vollstdndig bestéatigt.

LITERATUR

Die Literaturangaben zu allen Beitrdgen befinden sich am Ende der Dokumentation

in einem zusammenfassenden Kapitel.
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MITTAGSVERPFLEGUNG AN GANZTAGSSCHULEN IN RHEINLAND-PFALZ —

BEFRAGUNG DER FUR DAS SCHULESSEN VERANTWORTLICHEN

METHODE

Face-to-Face Interview

Die Fragen sind dem Interviewer anhand einer Liste vor der Befragung bekannt.
Allen Schulverantwortlichen werden zur Vergleichbarkeit die gleichen Fragen gestellt.
Wihrend des Gesprdchs miissen die Fragen einzeln abgearbeitet und die Antworten des

Befragten detailliert notiert werden.

Aufbau des Fragebogens

Der Fragenkatalog gliedert sich in drei Teile. Im ersten Teil werden allgemeine
Daten zur Kennzeichnung der Schule wie Name, Schulform und Amt des Befragten
ermittelt. Der zweite Teil enthdlt Fragen zur gesamten Verpflegungssituation wie Me-
niianzahl, Anbieter und Kosten. Der dritte Teil dient zur Erfassung der Daten zum
Thema Kundenzufriedenheit. Insgesamt handelt es sich um zwanzig Fragen, welche

teilweise mit Vorgaben versehen, die Mehrheit aber offen gestellt sind.

Bewertung von Speiseplinen

Im Anschluss an die Befragung werden die Schulen um Kopien fiinf aufeinander
folgender Speisepldne gebeten. Diese werden anhand der Checkliste fiir Qualitédtsstan-
dards im Bereich Schulverpflegung ausgewertet. Dabei wird auf die Kategorien Menii-
komponenten laut Speiseplan, Getrinke, Speiseplangestaltung sowie Warmhaltezeit

und Ausgabetemperatur eingegangen.

Auswahl der Schulen

Innerhalb der Untersuchung dieser wissenschaftlichen Arbeit sind im untersuchten
Landkreis und dessen Umgebung insgesamt sechzehn Schulen bzw. Ganztagsschulver-
antwortliche zu deren Verpflegungssituation befragt worden. Im August 2009 findet
die erste Kontaktaufnahme mit den Schulen statt. Aus organisatorischen Griinden wer-
den telefonisch Termine mit den Verantwortlichen der Mittagsverpflegung abgespro-

chen.
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Unter Beriicksichtigung der zwei wichtigen Einflussfaktoren zu den unterschiedli-
chen Verpflegungssystemen sind drei der insgesamt 16 befragten Schulen (19 %) mit
Eigenbewirtschaftung und 13 der insgesamt 16 befragten Schulen (81 %) mit Fremd-
bewirtschaftung in die Auswertung der Daten einbezogen. Dabei unterscheiden sich
die Schulen mit Fremdbewirtschaftung noch einmal. Demnach werden sieben der be-
fragten Schulen (54 %) durch eine Verteilerkiiche in der Umgebung beliefert, vier der
Schulen (31 %) verfahren mit der Tiefkiihl-Aufbereitungskiiche und zwei (15 %) stel-
len die Speisen durch eine Tiefkiithl-Mischkiiche bereit. Die oben genannten Verpfle-

gungssysteme werden im Folgenden noch einmal tibersichtlich dargestellt.

Tiefkiihl-Mischkiiche

Tiefkiihl-
Aufbereitungskiiche

Zubereitungskiiche

Abb. 81: Ubersicht der verschiedenen Verpflegungssysteme aller befragten Schulen

Um fundierte Informationen gestiitzt auf die Erfahrungswerte der Verantwortlichen
zur Essenssituation zu erhalten, werden ausschlieBlich Schulen befragt, die seit mehr
als sechs Monaten eine regelmiflige Mittagsverpflegung anbieten. Weiterhin umfasst
der Einzugsbereich der Schulen sowohl Gemeinden in ldndlichen Gebieten als auch

Kleinstéidte.

Um einen umfassenden Uberblick iiber die Verpflegungssituation in Ganztagsschu-
len zu erhalten, werden verschiedene Schulformen befragt. Dabei gehen drei Forder-
schulen (19 %), sechs Grundschulen (37 %), vier Realschulen Plus (25 %) und drei
Gymnasien (19 %) in die Befragung ein. Aufgrund der bereits eingetretenen Umstruk-
turierung des Schulsystems ist im untersuchten Landkreis und dessen Umgebung keine
Hauptschule und keine Regionalschule besucht worden. Als Besonderheit ist das
Gymnasium B anzusehen, denn dieses bietet neben dem normalen Schullalltag als
Ganztagsschule den Schilerinnen und Schiilern die Moglichkeit, im schuleigenen

Internat zu wohnen.
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Gymnasium

Realschule
Plus

Grundschule

Forderschule

Abb. 82: Schulformen aller befragten Schulen
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ERGEBNISSE

Vorstellung der Schulen

In der nachstehenden Tabelle sind die Namen und Schulformen zusammen mit den
Schiilerzahlen und GTS-Besuchern aller befragten Schulen aufgefiihrt’. Anschlieend
werden die einzelnen Schulen, geordnet nach ihren Verpflegungssystemen, detailliert

erliutert.

Tab. 17: Untersuchungsgesamtheit mit Schiilerzahlen

Schule Schiiler GTS-Schiiler Anteil GTS-
Schiiler
Gymnasium A 1190 112 9 %
Gymnasium B 420 67 16 %
Grundschule C 570 133 23 %
Forderschule D 95 32 34 %
Grundschule E 340 65 19 %
Realschule Plus F 480 132 28 %
Grundschule G 199 75 38 %
Realschule Plus H 701 103 15 %
Grundschule I 247 62 25 %
Forderschule J 160 82 51 %
Realschule Plus K 400 125 31 %
Realschule Plus L 420 40 10 %
Grundschule M 340 130 38 %
Grundschule N 178 55 31 %
Gymnasium O 340 340 100 %
Forderschule P 97 53 55 %

Schulen mit Eigenbewirtschaftung durch Zubereitungskiichen

Gymnasium A

Das Gymnasium A befindet sich in kirchlicher Tragerschaft. Der Bau eines kirchli-
chen Schiilerheims liefert die Grundlage fiir das an die Schule angegliederte Internat.
Zusétzliche Erweiterungen fithren dazu, dass heute fiinf Klassen pro Stufe mit insge-

samt 1190 Schiilerinnen und Schiilern sowie 75 Lehrkrifte die Schule besuchen.

> Die Namen der Schulen sind der Autorin und den Herausgebern bekannt, werden hier aber aus
Datenschutzgriinden anonymisiert.
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Im Schuljahr 2005/2006 fithrt das Gymnasium erstmalig eine Ganztagsklasse in of-
fener Form ein. Parallel zur GTS in offener Form gibt es seit dem Schuljahr 2006/2007
das zusitzliche Angebot der gebundenen Ganztagsklasse ab der Klassenstufe fiinf.
Insgesamt besuchen 112 Schiilerinnen und Schiiler (9 %) die Ganztagsschule des
Gymnasiums. Die Mittagsverpflegung findet aufgrund des angrenzenden Internatsspei-

sesaals ebenfalls dort statt.

Gymnasium B

Das Gymnasium B hat das Ziel, neben dem Erwerb der allgemeinen Hochschulreife
eine musikalische Ausbildung zu vermitteln, die junge Menschen zu einem Musikstu-
dium befdhigt. Zukiinftige Musikstudenten erhalten hier eine optimale Vorbereitung
fiir ihr Studium. Zurzeit nutzen 420 Schiilerinnen und Schiiler dieses Angebot. Seit
dem Schuljahr 2005/2006 bietet das Gymnasium B die offene Ganztagsschule als Al-
ternative zum Internatsleben an. Die GTS-Schiiler erhalten ein Mittagessen aus der
Internatskiiche und werden montags bis donnerstags bis 15.50 Uhr padagogisch be-
treut. Im Schuljahr 2009/2010 besuchen 67 Schiilerinnen und Schiiler (16 %) die
Ganztagsschule des Gymnasium B. Das Gymnasium B verfiigt iber eine Internatskii-
che, in der neben der Mittagsmahlzeit fiir die Ganztagsschiiler auch das Friihstiick und

das Abendbrot fiir die Internatsschiiler zubereitet werden.

Grundschule C

Die Grundschule C ist eine organisatorisch verbundene Grund- und Hauptschule, in
der Schiiler vom ersten bis zum freiwilligen zehnten Schuljahr unterrichtet werden.
Insgesamt besuchen 570 Schiiler diese Schule. Davon sind 333 Grundschiiler und 237
Hauptschiiler. Ab dem Schuljahr 2010/2011 wird es die Schule in der verbundenen
Form nicht mehr geben. Im Zuge der Schulreform wird der Hauptschulzweig der
Grundschule C mit der benachbarten Realschule zu einer kooperativen Realschule Plus

fusionieren. Die Grundschule wird dann eigenstdndig werden.

Seit dem Schuljahr 2004/2005 besteht fiir die Grundschiiler die Moglichkeit, das
Ganztagsangebot an der Grundschule C zu nutzen. Ab dem Schuljahr 2006/2007 kon-
nen auch die Hauptschiiler dieses Angebot nutzen. Zurzeit besuchen 133 Schiiler (23

%) der Grundschule die Ganztagsschule.
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Beide Schulen bekommen das Mittagessen in der schuleigenen Kiiche frisch zube-
reitet und ausgegeben. Die Kiiche des Gymnasiums A versorgt zusitzlich zu den eige-
nen Schiilern auch die Schiiler der Grundschule C. Eine gemeinsame Mensa unter-

stlitzt die Kooperation der beiden Schulen.
Schulen mit Fremdbewirtschaftung durch Verteilerkiichen

Forderschule D

In der Forderschule D mit den Forderschwerpunkten Lernen und sozial-emotionale
Entwicklung erhalten 95 Schiiler, die aufgrund ihrer Lernvoraussetzungen sowie der
Entwicklung individueller Lern- und Verhaltensformen in einer allgemeinen Schule
nicht ausreichend gefordert werden konnen, eine auf sie zugeschnittene besondere
schulische Forderung. Die Schiiler werden in den Klassenstufen eins bis neun unter-

richtet und kénnen den Abschluss der ,,Besonderen Form der Berufsreife* erlangen.

Seit dem Beginn des Schuljahres 2007/2008 ist die Forderschule D eine Ganztags-
schule in Angebotsform. 32 Schiiler (34 %) sind im Schuljahr 2009/2010 zum Besuch
der Ganztagsschule gemeldet. Durch die Einrichtung der Forderschule D erhoht sich
die Anzahl der fest eingestellten Mitarbeiter. Notwendige rdumliche Erweiterungs-
mafnahmen sind vom Landkreis als dem zustdndigen Schultrdger umgesetzt worden.
Das Essen fiir die Mittagsverpflegung bekommt die Schule von einem ortlichen Re-
staurant. Die Inhaberin und ihr Personal bereiten die Speisen in der Restaurantkiiche
zu und liefern diese in die Stadthalle, in der die Schiiler der Férderschule D ihr Mit-

tagessen zu sich nehmen.

Grundschule E

Die Grundschule E wird von der Verbandsgemeinde getragen. Die Grundschule un-
terrichtet zurzeit mit 24 Lehrerinnen und Lehrern insgesamt 340 Schiiler der Klassen-
stufen eins bis vier. Seit Beginn des Schuljahres 2004/2005 bietet die Grundschule E
allen Schiilern die Gelegenheit der Teilnahme an Ganztagsangeboten. Montags bis
Donnerstags bleibt die jeweils fiir ein Schuljahr verbindlich angemeldete Schiilerschaft
bis 16.00 Uhr in der Schule und wird von Lehrerinnen und Lehrern sowie eigens fiir

die Ganztagsschule eingestelltem Personal betreut.

Dieses Angebot nutzen im Schuljahr 2009/2010 insgesamt 65 Schiiler (19 %). Fir
die Mittagsverpflegung der Schiiler sorgt eine Hotelkiiche. Tdglich bereitet das Kii-

chenpersonal des Hotels zusdtzlich zum Hotelbetrieb das Essen fiir die Ganztagsschule
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zu. Dieses wird in der Hotelkiiche vorbereitet und anschlieBend in die etwa sechs Ki-
lometer entfernte Mensa der Grundschule geliefert. Vor Ort werden die Speisen ser-

vierfdhig gemacht und ausgegeben.

Realschule Plus F

Die Realschule Plus F arbeitet in der Schultrdgerschaft der Verbandsgemeinde. Zur-
zeit werden 480 Schiiler von 40 Lehrkridften unterrichtet. Die Lehrkrifte sehen die
Schule nicht nur als einen Ort der Wissensvermittlung; im Mittelpunkt der schulischen
Verdnderungen steht stattdessen der einzelne Schiiller mit seinen unterschiedlichen
Begabungen. Es geht um fachliches Wissen, aber gleichrangig auch um methodische
Fertigkeiten, Erziehung zur Selbststindigkeit und Eigenverantwortung und um die

Entwicklung sozialer Kompetenzen.

Seit dem Schuljahr 2009/2010 ist diese Schule Realschule Plus und nimmt an dem
vom Ministerium fiir Bildung, Wissenschaft, Jugend und Kultur eingerichteten Projekt
"Keine(r) ohne Abschluss" teil. Das hei3t, dass die Schule denjenigen Schiilern, die die
Schule nach Abschluss der Schulpflicht ohne Hauptschulabschluss verlassen miissten,
die Moglichkeit bietet, in einer besonderen Klasse an einem Unterricht teilzunehmen,
der die Qualifikationen fiir eine kiinftige Berufstdtigkeit vermittelt, und ein Erreichen
des Hauptschulabschlusses doch noch erméglicht. Die Ganztagsschule in Angebots-
form mit momentan 132 teilnehmenden Schiilern (28 %) besteht schon seit einigen

Jahren.

Die Schiiler der Realschule Plus F werden von einem gewerblichen Cateringservice
mit einer warmen Mittagsmahlzeit versorgt. Die Geschéftsfiithrerin des Unternehmens
und ihre Mitarbeiter bereiten von Montag bis Donnerstag zwei bis drei verschiedene

Gerichte fiir die Schiilerschaft der Realschule Puls F zu und liefern diese in die Mensa.

Grundschule G

Die Grundschule G ist eine verbundene Grund- und Hauptschule. Das Schulgebédude
mit Turnhalle, Sportplatz, Verkehrserziehungsplatz, Schulgarten, Schulwald und
Feuchtbiotop liegt idyllisch am Waldrand zwischen zwei Stadtteilen. An der Grund-
schule G arbeiten Lehrpersonen, Lehramtsanwirter und -anwérterinnen und ein Diakon

fur katholische Theologie eng mit 199 Schiilern zusammen.
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Seit dem Schuljahr 2003/2004 ist die Schule sowohl in der Grund- als auch in der
Hauptschule Ganztagsschule in neuer Form. Im laufenden Schuljahr 2009/2010 neh-
men insgesamt 75 Schiiler (38 %) am Ganztagsangebot teil. Ab der Klassenstufe fiinf
werden Ganztagsklassen gebildet. Alle anderen Ganztagsschiiler werden nach einer
Freizeitphase am Nachmittag pddagogisch sinnvoll betreut. Die Einrichtung der Ganz-
tagsschule wird zurzeit auch von Kindern aus Orten besucht, die nicht zum Schulbe-

zirk der Grundschule G gehoren.

Die Angaben beziiglich der Schiilerschaft und der Mittagsverpflegung betreffen aus-
schlie8lich die Grundschule der Grundschule G. Fiir die Mittagsverpflegung in der
Grundschule G ist ein nahe gelegenes Krankenhaus zustdndig. Dieses Krankenhaus ist
eine modern ausgestattete Klinik der Grundversorgung. Dessen Kiiche versorgt neben
den 171 vollstationdren Planbetten 75 Schiiler der Grundschule G mit einer warmen
Mittagsmahlzeit. Diese wird nach deren Zubereitung in die nahegelegene Grundschule

G geliefert und an die Schiiler verteilt.

Realschule Plus H

Zurzeit besuchen 701 Schiiler in 24 Klassen die Realschule Plus H. Unterrichtet
werden die Schiiler von 43 Lehrkriften. Seit Beginn des Schuljahres 2009/2010 ist die
Duale Oberschule zu einer integrativen Realschule Plus umstrukturiert worden. In der
Orientierungsstufe werden die Schiiler im Klassenverband unterrichtet. AnschlieBend
werden die Schiiler nur in einzelnen Fachern in verschiedene Kurse eingeteilt und ver-
bleiben somit langer im Klassenverband. Den Bereich der Ganztagsschule nutzen im

Schuljahr 2009/2010 insgesamt 103 Schiiler (15 %).

Auch die Realschule Plus H wird von demselben Krankenhaus wie Grundschule G
versorgt. Zusdtzlich zu den bereits genannten 246 Mahlzeiten kommen von der Real-
schule Plus H noch einmal 103 hinzu. Diese werden ebenfalls nach deren Zubereitung
an die Schule geliefert und in der schuleigenen Mensa servierfertig an die Schiiler

ausgegeben.

Grundschule I

Die Grundschule I liegt am Rand der Stadt in direkter Ndhe zu einem Stadion und in
Nachbarschaft zu einer Realschule Plus und einer weiteren Grundschule. Ein grofer
Schulhof mit kindgerechten Spielgerdten und einer Wiesenfldche bietet den Grund-

schiilern viele Moglichkeiten zur Entfaltung. Die Grundschule ist dreiziigig mit insge-
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samt zwolf Klassen. Zurzeit besuchen 247 Schiiler diese Schule. Vierzehn Lehrkrifte,
zwel Sozialpddagogen und zwei Lehramtsanwirter unterrichten und betreuen die

Schiiler.

Seit dem Schuljahr 2006/2007 ist an dieser Schule ein Ganztagsangebot eingerich-
tet. Die Schiiler haben also die Moglichkeit, an vier Tagen der Woche bis 16.00 Uhr
betreut zu werden. Der Unterricht am Vormittag lduft in bewidhrter Halbtagsform ab.
AnschlieBend findet ein gemeinsames Mittagessen in der Mensa statt. Der Nachmittag
endet mit einer qualifizierten Hausaufgabenbetreuung und AG’s. Im Schuljahr
2009/2010 nutzen 62 Schiiler (25 %) das Ganztagsschulangebot. Das Mittagessen wird
in der schuleigenen Mensa eingenommen. Es wird von der GroBkiiche eines nahe gele-

genen Krankenhauses zubereitet und geliefert.

Forderschule J

Die Forderschule J ist eine Forderschule mit dem Forderschwerpunkt Lernen. Dort
erhalten 160 Schiiler, die auf Grund ihrer Lernvoraussetzungen sowie der Entwicklung
individueller Lern- und Verhaltensformen in einer allgemeinen Schule nicht hinrei-
chend gefordert werden kénnen, eine besondere Forderung. Die Schiiler werden in den
Klassenstufen eins bis neun unterrichtet und konnen den Abschluss "Besondere Form

der Berufsreife" erlangen.

Das Ganztagsangebot in Angebotsform bietet die Forderschule J seit einigen Jahren
an. Somit bekommen die Schiiler auch nachmittags eine pddagogische Betreuung
geboten. Insgesamt nutzen dieses Angebot 82 Schiiler (51 %). Zusétzlich zur Grund-
schule I ist die Krankenhauskiiche auch fiir die Mittagsverpflegung der Forderschule J
verantwortlich. Von Montags bis Donnerstags liefern die Mitarbeiter des Krankenhau-
ses ein Vollkost- und ein schweinefleischfreies Gericht in die eigens fiir die Ganztags-
schiiler erbaute Mensa. Dort werden die Gerichte an der Ausgabetheke von den Schii-

lern in Empfang genommen.
Schulen mit Fremdbewirtschaftung durch TK-Aufbereitungskiichen

Realschule Plus K

Die Realschule Plus K ist seit dem Schuljahr 2009/2010 eine Realschule Plus, die
von rund 400 Schiilern besucht wird. In der 5. und 6. Klasse gibt es keine Trennung in

Hauptschul- oder Realschulklassen, auch nicht in einzelnen Fdchern. Alle Ficher
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werden gemeinsam unterrichtet. Erst in der 7. Klasse werden Entscheidungen getrof-
fen. In der integrativen Realschule Plus bleiben die Schiiler und Schiilerinnen zusam-
men im Klassenverband und werden nur in einzelnen Fichern in verschiedene Kurse
eingeteilt. Es bleibt somit lange offen, ob der Abschluss der Berufsreife oder der

Mittlere Schulabschluss erworben werden kann.

Seit dem Schuljahr 2008/2009 ist die Realschule Plus K eine freiwillige Ganztags-
schule. Sie bietet eine Ganztagsklasse in der Klassenstufe fiinf und in den Klassen
sechs bis neun ein umfangreiches Nachmittagsangebot an. Im Schuljahr 2009/2010
nutzen 125 Schiiler das Ganztagsschulangebot (31 %).

Die Realschule Plus K wird von einem groflen deutschen Cateringunternehmen be-
liefert. Dieses versorgt die Schule wochentlich mit Tiefkiihl-Gerichten. Denn um sei-
nem Qualitdtsanspruch gerecht zu werden, setzt das Unternehmen bewusst auf die
Tiefkithlung der Meniis. Geschmack und Frische werden laut Unternehmen ideal er-
halten, wertvolle Vitamine und Néhrstoffe optimal geschiitzt. Durch das Verfahren der
Tiefkithlung zur Verldngerung der Haltbarkeit werden zudem Konservierungsstoffe
tiberfliissig. Angaben des Herstellers besagen, dass mehr als 1,3 Millionen Menschen

tdglich Speisen dieses Unternehmens verzehren.

Realschule Plus L

Die Umstrukturierung der dualen Oberschule zur kooperativen Realschule Plus im
Schuljahr 2009/2010 bringt viele Verdnderungen mit sich. Unter Anderem kann der
Schulabschluss zum mittleren Schulabschluss oder zum Abschluss der Berufsreife
erlangt werden. Eine gemeinsame Orientierungsstufe in den Klassen fiinf und sechs
und abschlussbezogene Klassen in den folgenden Klassenstufen stirken den Ausbau
der individuellen Forderung. Insgesamt besuchen im Schuljahr 2009/2010 420 Schiiler
die Realschule Plus L.
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Mit Beginn des Schuljahres 2003/2004, nur ein Jahr nach dem offiziellen Start, hat
die Realschule Plus L die Ganztagsschule in Angebotsform ins Leben gerufen. Seit
dieser Zeit haben die Lehrer und Schiiler verschiedene Konzepte erprobt und getestet,
Probleme erkannt und nach Moglichkeit beseitigt. In diesem Schuljahr hat sich die
mittlerweile zur Realschule Plus umstrukturierte Schule aus vielen Griinden fiir eine

Kombination aus dem rhythmisierten und dem additiven Modell entschieden. Im

Schuljahr 2009/2010 besuchen vierzig Schiiler (10 %) das Ganztagsschulangebot.

Fiir das Mittagessen in der Ganztagsschule sorgt ein Cateringservice. Dieser liefert
die fertigen tiefgekiihlten Gerichte etwa eine Woche vor der eigentlichen Ausgabe an
die Schiiler an die Schule. Dort werden die Lebensmittel in Kiihl- und Gefrierschrin-
ken aufbewahrt und bei Bedarf vom Kiichenpersonal aufbereitet und ausgegeben. Das
Unternehmen wirbt mit dem Grundsatz, allen Schiilern ein individuelles und ausgewo-
genes Verpflegungskonzept anzubieten. Die Verpflegungsleistungen seien kindgerecht

und in erndhrungsphysiologischer Form eine ausgewogene Leichtkost.

Grundschule M

Die Grundschule M ist eine vierziigige Grundschule. Im Schuljahr 2009/2010 wer-
den 340 Schiiler von 22 Lehrkriaften und zwei Lehramtsanwérterinnen unterrichtet. Die
Ganztagsschule der Grundschule in offener Form besteht seit dem Schuljahr
2005/2006. Die 130 Schiiler (38 %) der GTS bekommen von Montags bis Donnerstags
bis 16 Uhr ein paddagogisch rhythmisiertes Angebot an Forderung, Hausaufgabenbe-
treuung und einem gemeinsamen Mittagessen. Auch die Grundschule M wird von ei-
nem Cateringservice beliefert. Die Lebensmittel werden in der Zentrale des Caterers
frisch zubereitet und anschlieBend schockgefrostet, um die Gerichte haltbar zu ma-
chen. Nach den Bestellungen der Schule werden die Tiefkiihl-Speisen portioniert an-

geliefert und bis zum Verzehr zwischengelagert.

Grundschule N

Die Grundschule N ist eine zwei- und dreiziigige Grundschule im ldndlichen Be-
reich. Im Schuljahr 2009/2010 betrdgt die Schiilerzahl 178. Der Schulstandort ist seit
den letzten Jahren starken Verdnderungen unterworfen. Nach dreizehnjdhriger Organi-
sation als verbundene Grund- und Hauptschule ist die Schule seit Beginn des Schuljah-
res 2002/2003 eine reine Grundschule. Mit dem Wegfall der Hauptschule ist parallel

der Grundstein fiir den Ausbau des Schulstandortes als Ganztagsschule in neuer Form
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ab dem Schuljahr 2003/2004 gelegt worden. Diese ist durch den Schultrdger schulbe-
zirkiibergreifend eingerichtet worden, so dass ebenfalls Schiiler aus einem benachbar-
ten Grundschulbezirk das Angebot nutzen. Im Schuljahr 2009/2010 besuchen insge-
samt 55 Schiiler (31 %) die Ganztagsschule. Auch in der Grundschule N ist eine ortli-
che Cateringfirma fiir die Mittagsverpflegung verantwortlich. Einmal wochentlich
erreichen die schockgefrosteten Lebensmittel in Kithlwagen die Schule. Vor Ort wer-
den die tiefgekiihlten Speisen am Morgen der Ausgabe von eigens ausgebildeten
Mitarbeitern des Unternehmens aufbereitet. Die Ausgabe der Gerichte erfolgt por-

tionsweise.
Schulen mit Fremdbewirtschaftung durch TK-Mischkiichen

Gymnasium O

Das Gymnasium O besteht seit dem Schuljahr 2005/2006. Es ist das einzige Gymna-
sium mit verpflichtender Ganztagsschule in der Region. An der dreiziigigen Schule
werden bis zum Endausbau im Jahr 2013 etwa 700 Schiiler unterrichtet. Im Schuljahr
2009/2010 sind es bereits 340 Schiiler. Das im August 2007 in Betrieb genommene
neue Schulgebdude befindet sich in unmittelbarer Nachbarschaft zu einem Schulzen-

trum. Das Gymnasium O arbeitet in kirchlicher Tragerschaft.

Ganztagsschule bedeutet hier, dass die Schiiler von 7:55 Uhr bis 16:05 Uhr in der
Schule sind und mehr geleistet wird als Lehrplan und Stoff. Das Gymnasium O bietet
neben der gemeinsamen Mittagspause in der Mensa, der Moglichkeit des Riickzugs in

die Bibliothek, dem wochentlichen Schulgottesdienst auch Arbeitsgemeinschaften

(AG’s), die so genannten "GTS-Module" an.

Da es sich um eine verpflichtende GTS handelt, nehmen alle 340 Schiiler (100 %)
an dem Ganztagsangebot teil. Das Gymnasium O wird von einem regionalen Catering-
service bei der Mittagsverpflegung unterstiitzt. In enger Zusammenarbeit mit den
Schulen erarbeitet das Unternehmen ein passendes Konzept, welches sich den Gege-
benheiten vor Ort genau anpasst. Sie kochen moglichst fett- und salzarm und achten
auf eine schonende Zubereitung der Speisen sowie auf einen ausgewogenen Wechsel

zwischen Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch und Fisch.
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Forderschule P

Die Forderschule P ist eine Schule zur speziellen Forderung von Schiilern mit Lern-
schwierigkeiten. Sie befindet sich im Schulzentrum der Stadt. Schultriger ist der
Landkreis. Die Forderschule unterrichtet zurzeit 97 Schiiler in den Klassenstufen eins
bis neun in Halbtagsform und seit dem Schuljahr 2005/2006 auf Anmeldung auch
ganztags. Sie fiihrt zum Abschluss ,,Besondere Form der Berufsreife" als Vorbereitung
zur Berufsausbildung oder weiterfithrendem Schulbesuch. Voraussetzung zur Auf-
nahme ist die Feststellung eines besonderen Forderbedarfs, dem an Regelschulen nicht

oder nicht hinreichend entsprochen werden kann.

Seit Beginn des Schuljahres 2005/2006 bietet die Forderschule P allen Schiilern die
Gelegenheit zur Teilnahme an Ganztagsangeboten. Insbesondere die jiingeren Schiiler
haben am Nachmittag durchgéngig feste Bezugspersonen und arbeiten projektorien-
tiert, wihrend fiir die Alteren nach der Lernzeit interessensdifferenzierende Angebote
bestehen. Dieses Angebot nutzen im laufenden Schuljahr 2009/2010 insgesamt 53
Schiiler (55 %).

Die Forderschule P wird ebenfalls von einer regionalen Cateringfirma beliefert. Der
groflte Teil der Speisen wird vorher zubereitet und anschlieend tiefgekiihlt angelie-
fert. Frische Lebensmittel wie Salat oder Gemiise werden erst vor Ort zubereitet. Zur
Unterstiitzung kann auf Wunsch der Schule Personal vom Caterer fiir die Ausgabe zur
Verfiigung gestellt werden. Art und Umfang des Speiseangebotes hdngen von den je-

weiligen Gegebenheiten ab.

Auswahl des Anbieters

Die Auswahl des Anbieters fiir die Mittagsverpflegung in den befragten Schulen ist
sehr unterschiedlich. Den Angaben zufolge haben acht Schulen (50 %) mehrere Ange-
bote von Verpflegungsunternehmen eingeholt und nach dem Prinzip des besten Ange-
botes mit den besten Konditionen entschieden. Bei sieben Schulen (44 %) ist die Ent-
scheidung ohne die Auswahl von mehreren Angeboten erfolgt. Ortliche Gegebenheiten
oder bereits bestehende Kooperation mit Verpflegungsdiensten werden als Griinde fiir
diese Auswahl genannt. Eine der befragten Schulen (6 %) kann zu dem Auswahlver-
fahren des Verpflegungsunternehmens keine Auskunft geben, da der Verantwortliche

der Ganztagsschule zu dieser Zeit noch nicht an der Schule beschéftigt war.
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Abb. 83: Auswahlkriterien des Anbieters fiir die Mittagsverpflegung

Das konkurrenzlose Auswahlverfahren beziiglich der Mittagsverpflegung ist bei den
Gymnasien A und B durch das Internat bedingt. Vollkommen ausgestattete Schulkii-
chen und Mensen stehen bereits zur Verfiigung. Bei der Grundschule C, der Foérder-
schule P und der Grundschule I befindet sich eine voll ausgestattete Mensa in direkter
Umgebung der Schule. Dies veranlasst bei der Moglichkeit der gemeinsamen Nutzung

keine weiteren Auswahlverfahren.

Kooperation mit anderen Schulen

Bei der Umstrukturierung einer Halbtagsschule zu einer Ganztagsschule, sei es in
offener oder in gebundener Form, ergeben sich fiir die betreffende Schule viele Vor-
schriften und Regelungen, welche beachtet werden miissen. Um einen Uberblick der
anstehenden Verdnderungen zu erhalten, haben sich dreizehn der befragten Schulen
(81 %) bei bereits bestehenden Ganztagsschulen in der nahen Umgebung iiber den
Ablauf informiert. Der Besuch des Netzwerktreffens fiir Ganztagsschulen, welches
zweimal jdhrlich stattfindet, sieht eine Schule (6 %) als geeignete Anlaufstelle, um
eine Ubersicht des Ganztagsschulgeschehens zu erhalten. Zwei der befragten Schulen

(13 %) sehen keinen Bedarf an Kooperationen mit anderen Schulen.
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Abb. 84: Kooperationsbereitschaft der befragten Schulen

Im Falle der Kooperationsbereitschaft sind die meisten der dreizehn Schulen jene,
die das Mittagessen durch Fremdbewirtschaftung erhalten. Die angehenden Ganztags-
schulen haben sich vor Ort die Arbeits- und Planungsabldufe erldutern lassen. Haupt-
sdchlicher Grund fiir eine enge Kooperation stellt Meinungsaustausch iiber das Finden
des optimalen Abrechnungssystems fiir Verwaltung und Schiiler dar. Fragen beziiglich
des Abrechnungszeitraumes und der Abrechnungssumme miissen genau geplant wer-
den und ohne groflen Aufwand moglich sein. Die Schulen mit Eigenbewirtschaftung
miissen sich mit diesem Thema ebenfalls beschéftigen, jedoch bleibt ihnen bei bereits
bestehenden Mensen und Schulkiichen, deren Bau und Anschaffung erspart. Die beiden
nicht kooperationsfreudigen Schulen konnen auf Ganztagsschulangestellte bauen,
welche bereits an anderen Ganztagsschulen Erfahrung im Bereich der Organisation
und Durchfithrung gesammelt haben, so dass ein Besuch an anderen Schulen nicht

notwendig ist.

Ermittlung der Essensteilnehmer

Die Ermittlung der Essensteilnehmer ist von Verpflegungssystem zu Verpflegungs-
system unterschiedlich. Die folgende Abbildung kann iiber die verschiedenen Ermitt-

lungsverfahren Aufschluss geben.
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Abb. 85: Ermittlung der Essensteilnehmer

Wie in der Abbildung zu erkennen ist, gibt es bei den befragten Ganztagsschulen
vier verschiedene Moglichkeiten zur Ermittlung der Essensteilnehmer. Bei drei der
befragten Schulen (19 %) eriibrigt sich eine Ermittlungstechnik, da fiir alle teilneh-

menden Ganztagsschiiler automatisch ein Menii bestellt wird.

Bei vier Schulen (25 %) werden die Essenszahlen am Morgen der Ausgabe ermit-
telt. Dies ist meist bei Zubereitungs- oder Verteilungskiichen der Fall. Die Ermittlung
der genauen Essensteilnehmer erfolgt dabei unterschiedlich. Die Forderschule J, die
Forderschule P und die Grundschule I verteilen morgens eine Liste, auf welcher die
Schiiler ein Kreuz fiir das gewiinschte Essen setzen miissen. Diese Liste muss bis 9:00
Uhr im Sekretariat der Schule abgegeben werden. Von dort aus wird die genaue Teil-
nehmerzahl weitergeleitet. Bei der Forderschule D ist die Absolventin des Freiwilligen
Sozialen Jahres fiir die Ermittlung der Teilnehmer verantwortlich. Sie befragt jede
Klasse am Morgen zur Essenswahl, berechnet die Gesamtteilnehmerzahl und gibt diese

an die Verteilerkiiche weiter.

Schulen mit Tiefkiihl-Meniikomponenten oder einer groBen Anzahl an Essensteil-
nehmern werden in der Regel einmal in der Woche mit den Lebensmitteln beliefert und
sind deshalb auf eine frithzeitige Teilnehmerermittlung angewiesen. So werden bei
neun Schulen (56 %) die Mentiwiinsche bereits ein bis zwei Wochen vor deren Aus-
gabe ermittelt. Dabei kann das Ermittlungsverfahren wie bei den bereits oben genann-

ten Schulen erfolgen.
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Mittagsangebot

Anzahl der Mittagsgerichte

Die Griinde fiir die Anzahl der Mittagsgerichte weichen bei vielen Schulen vonein-
ander ab. Die fiinf Schulen (31 %) mit einem Mittagsgericht im Angebot begriinden
dies unter Anderem mit dem Alter der Schiiler und den damit verbundenen Schwierig-
keiten bei der Ermittlung der Essenswiinsche. Neun Schulen (56 %) bieten zwei Mit-
tagsgerichte pro Tag an. Sie wollen den Schiilern hauptsidchlich die Moglichkeit der
eigenen Wahl geben und somit ihre Selbststindigkeit und das Gefiithl von Demokratie

fordern.

Zwei der befragten Schulen (13 %) haben drei Mittagsgerichte pro Tag im Angebot.
Das Gymnasium O sowie die Realschule Plus F begriinden die Anzahl der Gerichte mit
dem Altersunterschied der Schiiler und den damit verbundenen unterschiedlichen Es-
senswiinschen. Um der gesamten Schiilerschaft gerecht zu werden, ist eine Auswahl

von drei unterschiedlichen Mittagsgerichten unerldsslich.

Drei Gerichte
2

Ein Gericht
5

Gerichte
9

Zwei (

Abb. 86: Anzahl der angebotenen Gerichte
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Meniiangebote

Neben den unterschiedlichen Meniianzahlen lassen sich ebenfalls Unterschiede in
den Meniiangeboten erkennen. Insgesamt liegen sieben verschiedene Varianten der

angebotenen Gerichte vor. Diese sind in der folgenden Tabelle dargestellt.

Tab. 18: Meniiangebote der einzelnen Schulen

Meniiauswahl Anzahl
Vollkostmenii 2
Vollkostmenii + Alternative fir Schweinefleisch 1
Vollkostmenii + Alternative fiir Schweinefleisch und Vegetarier 2
Vollkostmenii + schweinefleischfreies Menii 5
Vollkostmentii + vegetarisches Menii 4
Vollkostmenii + schweinefleischfreies Menii + Salat 1
Vollkostmenii + schweinefleischfreies Ment + vegetarisches Meni 1
Summe aller Schulen 16

Wie in der Tabelle zu erkennen ist, bieten zwei Schulen (13 %) ausschlieBlich ein
Vollkostmenii an. Als Griinde fiir den Verzicht auf eine schweinefleischfreie oder ve-
getarische Alternative oder den Verzicht auf ein komplettes Gericht des bereits Ge-
nannten nennen das Gymnasium B und die Forderschule D, dass keiner der Ganztags-
schiiler Moslem oder Vegetarier sei, und es darum keine Veranlassung gebe, Alternati-

ven anzubieten.

Drei der befragten Ganztagsschulen (19 %) bieten neben dem Vollkostmenii eine
schweinefleischfreie oder eine vegetarische Alternative zu diesem Gericht. Diese Al-
ternativen diirfen in der Grundschule G, der Realschule Plus H und der Grundschule E
aber ausschlielich von dazu angemeldeten Moslems und Vegetariern in Anspruch

genommen werden.

Fiinf der insgesamt 16 Schulen (31 %) bieten ihren Schiilern ein Vollkostmenii und
ein schweinefleischfreies Menii an. Auf das Angebot eines vegetarischen Meniis wird
aufgrund fehlender ausgewiesener Vegetarier verzichtet. Infolge der hohen Anzahl an
muslimischen Schiilern in der Ganztagsschule wird am Gymnasium A, der Grund-
schule C, der Forderschule J, der Grundschule I und der Realschule Plus K tidglich ein

schweinefleischfreies Gericht angeboten.
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Die Auswahl zwischen einem Vollkost- und einem vegetarischen Gericht wird von
vier Schulen (25 %) angeboten. Die Wahl des vegetarischen Meniis steht allen Schii-
lern frei. Eine schweinefleischfreie Mahlzeit eriibrigt sich, da alle muslimischen
Schiiler das vegetarische Gericht wiahlen kénnen und auBerdem nicht tdglich Schwei-
nefleisch angeboten wird. Nach diesem Prinzip verfahren die Realschule Plus L, die

Grundschule M, die Grundschule N und die Forderschule P.

Das Gymnasium O (6 %) bietet neben dem Vollkostgericht und dem schweine-
fleischfreien Gericht einen Salat als Hauptspeise an. Dieses Angebot nimmt iiberwie-

gend die Oberstufe des Gymnasiums in Anspruch.

Allein die Realschule Plus F (6 %) bietet ein Vollkost-, ein schweinefleischfreies
und ein vegetarisches Menii an. Aufgrund vieler muslimischer Schiiler sowie einiger
Vegetarier bietet diese Schule tdglich sowohl das schweinefleischfreie als auch das

vegetarische Gericht an.

Meniizusammenstellung

Bei der Meniizusammenstellung der tdglichen Mittagsmahlzeiten werden bei den 16
befragten Schulen drei unterschiedliche Arten verwendet. In der folgenden Abbildung

sind diese drei Meniizusammenstellungen ersichtlich.

[

Vorspeise Hauptgericht nur
Hauptgericht Dessert Hauptgericht
Dessert

Abb. 87: Mahlzeitenzusammenstellung der befragten Schulen

Wie der Abbildung zu entnehmen ist, besteht die Mittagsmahlzeit bei fiinf Schulen
(31 %) ausschlieBlich aus einem Hauptgericht. Dies liegt laut Angaben der befragten
Verantwortlichen meist an der zu kleinen Schulkiiche oder bei den Schulen mit Ver-

teilerkiiche an zu groBem Arbeits- und Zeitaufwand.
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In neun Schulen (56 %) wird den Schiilern tdglich ein Hauptgericht und ein Dessert
gereicht. Dabei wird Obst ebenfalls als Dessert angesehen. Diese Menlizusammenstel-

lung entspricht bei dieser Umfrage einer eindeutigen Mehrheit.

Von den 16 befragten Schulen servieren zwei Schulen (13 %) ein 3-Génge-Menii.
Bei der Grundschule C und dem Gymnasium A besteht diese Mittagsmahlzeit aus einer
Vorspeise, einem Hauptgericht und einem Dessert. Als Vorspeise wird meist eine

Suppe gereicht. Und auch hier wird Obst als Dessert angeboten.

Preisgestaltung fiir die Mittagsverpflegung

Damit moglichst viele Schiiler an der Ganztagsschule teilnehmen konnen, ist es
wichtig, dass die Essenspreise von den Eltern der GTS-Schiiler ohne Probleme getra-
gen werden konnen. Die folgende Abbildung liefert eine Ubersicht mit den Preisspan-

nen fiir die Teilnahme an einer Mittagsmahlzeit.

mehr als 3,00€

2,51€ - 3,00€

2,01€ - 2,50€

1,01€ - 2,00€

1,00 €

Abb. 88: Preisgestaltung fiir ein Mittagessen

Wie auf der Abbildung zu erkennen ist, liegen die Preise fiir eine Mittagsmahlzeit
zwischen 1,00 € und etwas mehr als 3,00 €. Der Durchschnittspreis liegt zwischen 2,50
€ und 3,00 €. In allen 16 befragten Schulen bekommen die Schiiler aus sozial benach-
teiligten Familien mit Hilfe des im Schuljahr 2006/2007 erstmals angebotenen Sozial-
fonds ein Mittagessen zum Preis von 1,00 €. Die Zuzahlungen werden von den Tréigern

der Schule iibernommen.
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In allen Ganztagsschulen wird eine monatliche Pauschale via Einzugsberechtigung
des Kontos der Erziehungsberechtigten abgebucht. Diese Pauschale deckt die Kosten
des Essens fiir einen Monat ab. Bei lingerer Krankheit eines Schiilers oder sonstigem
Fernbleiben vom Mittagessen, wie bei Praktika moglich, wird das Geld meist im halb-
jahrigen Turnus an die Eltern zuriick tiberwiesen. Bei bereits bestelltem Essen und

darauf folgender Erkrankung des Schiilers konnen die Kosten nicht erstattet werden.

Essensausgabe

Die Art der Essensausgabe in den Ganztagsschulen verfolgt gleich mehrere Ziele.
So soll die Ausgabe der portionierten Speisen an einer Ausgabetheke die Selbststéin-
digkeit der Schiiler férdern. Das Holen und Fortbringen der Speisen mit dem Tablett
geschieht eigenstdndig und ohne Hilfe. Dieses Prinzip der Essensausgabe verfolgen

zehn der insgesamt 16 befragten Schulen (62 %).

Schiisseln
auf dem
Tisch
6

Ausgabeth
ke
10

Abb. 89: Art der Essensausgabe

Die iibrigen sechs Schulen (38 %) verfolgen das Ziel der Gemeinschaft und heimi-
schen Atmosphidre. Hier werden die Speisen wie zu Hause in Schiisseln auf den Tisch

gestellt und jeder bedient sich selbst.
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Bei allen befragten Schulen sitzen die Schiiler mit vier bis acht Personen und einer
Lehrkraft an Gruppentischen und nehmen das Mittagessen gemeinsam ein. Die Lehr-
kraft fungiert als Vorbild und sollte deshalb nicht nur als Aufsichtsperson, sondern als

gleichberechtigter Essensteilnehmer gelten.
Speisenauswahl

Entscheidungstriger fiir die Speisenauswahl

Die Vorgehensweise bei der Speiseplangestaltung kann von Schule zu Schule va-
riieren. Bei den sechzehn befragten Schulen lassen sich drei verschiedenen Vorge-

hensweisen erkennen. Diese sind in der folgenden Abbildung sichtbar.

Zwei der insgesamt 16 Ganztagsschulen (13 %) ermoglichen den Ganztagschiilern,
Wiinsche fiir den Speiseplan zu &duBlern. Unter Berlicksichtigung der realisierbaren

Wiinsche werden im Anschluss die Speisepldne vom Kiichenpersonal gestaltet.

Kiiche macht Plan,
Schiiler kdnnen
Wiinsche duBern

Kiiche macht Plan
zusammen mit
Essensausschuss

Caterer macht

Plan und GTS-
Verantwortlicher
hat

Mitspracherecht

Abb. 90: Entscheidungstriiger bei der Speiseplangestaltung

Bei einer der befragten Schulen (6 %) entscheidet das Kiichenpersonal gemeinsam
mit einem Essensausschuss der Schule, welche Speisen auf den wochentlichen Pldnen
erscheinen. Der Essensauschuss des Gymnasiums B besteht aus Ganztagsschiilern und
Internatsschiilern, welche die Wiinsche beziiglich des Essens, stellvertretend fiir alle

am Mittagessen teilnehmenden Schiiler vertreten.
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In den restlichen dreizehn Schulen (81 %) gibt der Caterer beziehungsweise die
Verteilerkiiche der Umgebung die Speisepldne vor. Der Ganztagsschulverantwortliche
bekommt die Pline vor Veroffentlichung geschickt und kann bei Bedarf unter Riick-

sprache mit dem Caterer oder der Verteilerkiiche Anderungen vornehmen.

Einfluss der Eltern auf die Speisenauswahl

Ja, Eltern bekommen woéchentlich die
Speiseplane

Ja, Schulelternvertreter haben
Mitspracherecht

Ja, Menuplane sind auf HP ersichtlich

Ja, zu Beginn auf Elternabenden

Nein, aber kdnnen Wiinsche duf3ern

Nein,darauf legen wir keinen Wert

Abb. 91: Einflussfaktoren der Eltern bei der Speiseplangestaltung

Da die Eltern der Ganztagsschiiler ihre Kinder den gesamten Tag in die Obhut der
Schule geben, ist es ithnen wichtig, die Kinder gerade bei der Mittagsverpflegung gut
versorgt zu wissen. Der Einfluss der Eltern bei der Speiseplangestaltung ist der fol-

genden Abbildung zu entnehmen.

In vier der insgesamt 16 befragten Schulen haben die Eltern keinen oder nur indi-
rekten Einfluss auf die Gestaltung des Speiseplans. Laut Angaben der Verantwortli-
chen fiir die Ganztagschule legen drei Schulen (19 %) keinen Wert auf eine aktive
Einflussnahme, solange keine Beschwerden seitens der Eltern wahrgenommen werden.
Die vierte Schule (6 %) bindet die Eltern weder aktiv ein noch verweigert sie die ak-
tive Teilnahme. Hier konnen die Eltern bei akuten Beschwerden Kritik oder Wiinsche

iber die Speiseplangestaltung dullern, jedoch nur durch Eigeninitiative.



Schlich M (Hrsg.) Cathrin Hein: Befragung der Verantwortlichen Seite 187

Bei den restlichen zwolf Schulen wird groBen Wert auf die Einflussnahme der El-
tern bei der Speiseplangestaltung ihrer Kinder gelegt. So wird in fiinf Schulen (31 %)
zu Beginn des Schuljahres an den Elternabenden auf die Wiinsche der Eltern beziiglich
der Mittagsverpflegung ihrer Kinder eingegangen. Die an diesen Abenden getroffenen
Regelungen werden dann wéhrend des Schuljahres bei der Speiseplangestaltung be-

riicksichtigt.

In der Grundschule E und dem Gymnasium O (13 %) werden die wdochentlichen
Speisepldne auf der Internetseite der Schule verdffentlicht und sind fiir die Schiiler
sowie deren Eltern einsehbar. Positive wie negative Kritik kann dann an die Verant-

wortlichen der Ganztagsschule herangetragen werden.

Die Einbeziehung des Elternbeirates oder des Essensausschusses, bei dem Eltern-
vertreter Mitglied sind, wird in vier Schulen (25 %) als aktive Einflussnahme an der
Speiseplangestaltung und Auswahl eingesetzt. Hier konnen die Elternvertreter bei der
wochentlichen Speisenauswahl Wiinsche oder Beschwerden direkt dem Caterer, dem
GTS-Verantwortlichen oder dem Kiichenpersonal unterbreiten. Die Auswahl der Spei-

sen fiir den Speiseplan wird demokratisch ausgewéhlt.

In der Forderschule P (6 %) bekommen die Eltern der Ganztagsschiiler nach Anfor-
derung jede Woche den aktuellen Speiseplan ausgehindigt oder iiber das Kind nach
Hause gebracht. Weiterhin hidngen die Speisepldne vor der Mensa der Schule aus und

sind von allen Schulbesuchern einsehbar.

Einfluss der Schiiler auf die Speisenauswahl

Die Mittagsverpflegung der Ganztagsschule wird vordergriindig fiir die teilnehmen-
den Schiiler angeboten. Daher ist es besonders wichtig, dass die angebotenen Speisen
von den Schiilern akzeptiert und gegessen werden. Dies kann am besten erreicht wer-

den, indem die Schiiler in die Gestaltung des Speiseplanes einbezogen werden.
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Abb. 92: Einflussnahme der Ganztagsschiiler auf die Speisenauswahl

Wie bereits auf der Abbildung zu erkennen ist, werden in drei Schulen die Schiiler
nicht in die Speiseplangestaltung eingebunden. Die Grundschule I (6 %) begriindet
dies mit dem zu jungen Alter der Schiiler. ,,Wenn man sich nach den Vorlieben der
Schiiler richten wiirde, gédbe es ausschlieBlich Pommes Frites, Pizza und Spaghetti auf
dem Speiseplan.”, so der Verantwortliche einer Ganztagsschule. Die iibrigen zwei
Schulen (14 %) konnen bisher keine akuten Beschwerden iiber das Essen aufweisen
und sehen daher keine Veranlassung, die Schiiler aktiv an der Speiseplangestaltung

teilhaben zu lassen.

Die tibrigen 13 Schulen legen groen Wert auf die Wiinsche der Schiiler und lassen
sie darum auch auf verschiedenste Weise an der Speisenauswahl teilhaben. Das Gym-
nasium A (6 %) zum Beispiel legt regelmédfBig Vorschlagzettel an der Ausgabetheke
aus. Auf diese konnen die Schiiler ihre Kritik und Wiinsche dullern, welche unter Be-
riicksichtigung der erndhrungsphysiologischen Aspekte in die Speisepldne integriert

werden.

In fiinf weiteren Schulen (31 %) werden die Wiinsche und Beschwerden der Ganz-
tagsschiiler durch einen Essens- oder einen Schiilerausschuss vertreten. Diese nehmen
an wochentlichen Treffen mit dem Caterer, dem Kiichenpersonal oder der Verteilerkii-
che teil und vertreten dort die Interessen der Schiiler beziiglich der Speisenauswahl fiir

den Speiseplan.



Schlich M (Hrsg.) Cathrin Hein: Befragung der Verantwortlichen Seite 189

Die Grundschule N (6 %) fiihrt zu Beginn jeden Schuljahres eine grofle Befragung
mit den Schiilern der Ganztagsschule durch, um deren Vorlieben und Wiinsche erfas-
sen und in die Speisepldne integrieren zu konnen. Dies wird vordergriindig fiir die
neuen Schiiler der Ganztagsschule durchgefiihrt, damit auch auf deren Bediirfnisse

eingegangen werden kann.

Bei sechs der 16 Schulen kiimmert sich der Catering-Service oder die Verteilerkii-
che um die Einbeziehung der Schiiler in Sachen Speisenauswahl. In der Forderschule
D (6 %) finden regelméBige Wunschkonferenzen statt, in denen die GTS-Schiiler ihre
Essensvorschldge mitteilen konnen. Die tibrigen fiinf Schulen (31 %) verfahren nach
dem Prinzip, dass die Schiiler ihre Kritik und Wiinsche direkt beim Kiichenpersonal
duBBern konnen. Dieses tragt die Bediirfnisse an die Verantwortlichen fiir die Speise-

plangestaltung weiter.
Kundenzufriedenheit

Verantwortliche fiir die Kundenzufriedenheit

Die Befragung der 16 Schulen zeigt, dass 15 Ganztagsschulen einen oder mehrere
Verantwortliche fiir die Kundenzufriedenheit haben. In sechs Schulen (38 %) sieht sich
der Ganztagsschul-Verantwortliche fiir die Kundenzufriedenheit der Schiiler verant-
wortlich. Dieser nimmt die Beschwerden der Essensteilnehmer, deren Eltern oder der
am Essen teilnehmenden Lehrkridfte entgegen und gibt diese an den Caterer, die Ver-

teiler- oder die Zubereitungskiiche weiter.

In der Grundschule C und dem Gymnasium A (13 %) ist das Kiichenpersonal selbst
fir die Kundenzufriedenheit zustdndig. Die Schiiler konnen jederzeit Kontakt mit dem
Personal aufnehmen und ihre Wiinsche oder Kritik duBlern. Eine Befragung aller

Schiiler mit Auswertung und Analyse der Antworten wird jedoch nicht durchgefiihrt.

Die Verteilerkiiche der Forderschule D (6 %) fithrt zu Beginn jeden Schuljahres eine
umfangreiche Befragung mit den Ganztagsschiilern durch, denn das Thema Kundenzu-

friedenheit hat fiir eben diese, groBe Bedeutung.
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Vier der sechzehn Ganztagsschulen (25 %) fithren regelmidflige Befragungen zur
Kundenzufriedenheit durch. Initiator ist dabei die Schulleitung selbst. Es gibt somit
keinen einzelnen Verantwortlichen. Die Ergebnisse der Befragung sind fiir alle einseh-
bar und von groflem Interesse. Negative Kritik wird sofort aufgegriffen und in abseh-

barer Zeit verbessert.

Niemand

Caterer+Schiilerausschuss

Ganztagsschule

Caterer

Kiichenpersonal nimmt
Beschwerden entgegen

GTS-Verantwortlicher
nimmt Beschwerden
entgegen

‘I'II'

Abb. 93: Verantwortliche fiir die Kundenzufriedenheit an Ganztagsschulen

Bei zwei weiteren Schulen (13 %) sind zu dem Caterer oder der Verteilerkiiche, der
Essens- oder Schiilerausschuss fiir die Kundenzufriedenheit verantwortlich. Die Mit-
glieder der Ausschiisse nehmen die Wiinsche, Beschwerden oder Kritik der Essensteil-
nehmer entgegen und geben diese an die Verantwortlichen in der Kiiche weiter. Auch

hier wird auf eine ziigige Umsetzung der Kritikpunkte geachtet.

Eine der befragten Schulen (6 %) hat keinen offiziellen Verantwortlichen fiir die
Kundenzufriedenheit der Schiiler. Griinde dafiir seien die niedrige Anzahl an Ganz-
tagsschiilern, das kurze Bestehen der Ganztagsschule und die bisher problem- und

beschwerdefreie Mittagsverpflegung.
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Befragungsklientel zur Kundenzufriedenheit

Um die Mittagsverpflegung optimal zu gestalten, sollten regelméflige Befragungen
zum Thema Kundenzufriedenheit durchgefiihrt werden. Dabei konnen alle Personen,
die mit der Ganztagsschule zu tun haben, involviert werden. Die Befragung der 16

Schulen zu diesem Thema ergibt folgende Ergebnisse:

Schiiler Schiiler Schiiler Schiiler Niemand
Lehrer Lehrer Eltern Eltern

Abb. 94: Befragungsklientel zur Kundenzufriedenheit

Wie bereits in der Abbildung zu erkennen ist, werden an sechs Schulen (38 %) die
Schiiler zur Kundenzufriedenheit befragt beziehungsweise konnen diese ihre Kritik bei

den Verantwortlichen duflern.

Drei weitere Schulen (19 %) beziehen neben den Schiilern die am Essen teilneh-
menden Lehrkréifte in die Befragung ein. Diese konnen die erndhrungsphysiologischen

Aspekte besser einschétzen als die Schiiler.

Eine der 16 Schulen (6 %) befragt die am Essen teilnehmenden Schiiler sowie deren
Eltern zur Kundenzufriedenheit. Dabei konnen die Eltern keine direkte Kritik an der
Essenssituation dullern. Die Aussagen beruhen stattdessen auf den Beschwerden oder

Wiinschen der Kinder.

Bei einer der befragten Schulen (6 %) wird eine Kombination der bisher genannten
Varianten befragt. Schiiler, Lehrkrédfte und Eltern konnen hier ihre positive und nega-
tive Kritik an die Verantwortlichen fiir die Mittagsverpflegung herantragen. Auch hier
konnen die Eltern ausschlieBlich von Erzdhlungen ihrer Kinder berichten und nicht aus
eigener Erfahrung sprechen. In fiinf Schulen (31 %) finden keine Befragungen zur

Kundenzufriedenheit statt und somit konnen keine bestimmten Personengruppen ge-
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nannt werden. Jedoch steht es den betroffenen Gruppen zu, direkte Kritik beim Perso-

nal der Ganztagsschule zu duflern.

Regelmiilligkeit der Kundenbefragung

Damit fiir eine konstant gute Mittagsverpflegung in den Ganztagsschulen gesorgt
werden kann, ist es wichtig, die Zufriedenheit der Kunden, in diesem Falle sind dies
vordergriindig die Schiiler der Ganztagsschule, regelmiflig zu befragen. Insgesamt 13
der befragten Schulen nehmen dieses Verfahren zur Verbesserung der Qualitit beziig-
lich der Mittagsverpflegung nicht wahr. So belassen es zehn Schulen (32 %) bei der
direkten Kontaktaufnahme mit den fiir die Mittagsverpflegung Verantwortlichen.
Jegliche Kritik kann dort angebracht werden und es bedarf laut den Verantwortlichen

keinen umfangreichen Befragungen mit Analyse der Antworten.

Die Realschule Plus F (6 %) sieht ebenfalls von regelméBigen Befragungen beziig-
lich der Kundenzufriedenheit ab. Dies nehme zu viel Zeit in Anspruch und liefere
nichtverwendbare Kritik, so der Verantwortliche. Stattdessen zeigen die Essensreste
der einzelnen Mahlzeiten, wie zufrieden die Schiiler sowie die librigen Essensteilneh-

mer seien.

Die Forderschule P (6 %) fiihrt keine regelmifigen Befragungen zur Kundenzufrie-
denheit durch, da der Catering-Service kein Interesse daran hat. Hingegen lost die
Einberufung von Krisensitzungen die Probleme und Beschwerden der Schule. Zusitz-

lich konnen die Schiiler der Ganztagsschule vor Ort Kritik dullern.

Insgesamt vier Ganztagsschulen erachten die Zufriedenheit der Essensteilnehmer als
wichtigstes Kriterium fiir den Fortbestand ihrer Mittagsverpflegung. Dabei miissen
zwei Schulen (13 %) etwas gesondert angesehen werden. Diese haben zu Beginn der
Eroffnung der Ganztagsschule eine grofle Umfrage zur Ermittlung der Wiinsche und
Vorlieben der Schiiler, der Lehrkrédfte und der Eltern der Kinder durchgefiihrt. Diese
Befragung liefert nun auch fiir die nachkommenden Essensteilnehmer die Basis fiir die

Mittagsverpflegung.

Die Forderschule D und die Grundschule N befragen zu Beginn jedes Schuljahres
die Schiiler nach ihren Wiinschen und die élteren Schiiler nach Kritik fiir das Vorjahr

sowie Verbesserungsvorschldge fiir das laufende Schuljahr.

Alle Ergebnisse lassen sich in der folgenden Abbildung noch einmal nachlesen.
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Ja, zum Anfang der
S —C

Ja, zu Beginn des

Schuljahres - 2

Nein, Caterer hat kein

Interesse daran . 1

Nein, Essensreste

zeigen Zufriedenheit . 1

Nein, aber Schiiler
koénnen Kritik vor Ort
S 1o

Abb. 95: Regelmiifligkeit der Kundenbefragung

Speiseplanauswertung

Um die Qualitdit in der Schulverpflegung zu sichern, hat das Projekt
»SchuletEssen= Note 1 unter Mitwirkung des DGE-Arbeitskreises Schule in Ab-
stimmung mit den Referenten der zustdndigen Landerministerien die ersten bundes-
weiten Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung erarbeitet. Die Checkliste zu den
»Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung" ist das erste Kontrollinstrument fiir das
Verpflegungsangebot. Anhand dieser Liste kann eingeschitzt werden, inwieweit die

Kriterien der Qualitdtsstandards umgesetzt sind.

Zusitzlich zu den Informationen aus dem Interview werden die Speiseplidne der ein-
zelnen Schulen auf die oben genannten Qualitidtsstandards fiir 20 Essenstage ausge-
wertet. Die Erneuerung der Checklisten Ende September 2009 kann in dieser wissen-
schaftlichen Arbeit nicht beriicksichtigt werden. Die Angaben beziehen sich somit auf
die Checklisten von 2007. Die Ergebnisse der Bereiche Meniikomponenten laut Spei-
seplan, Getridnke, Speiseplangestaltung sowie Warmhaltezeit und Ausgabetemperatur
werden in den folgenden Kapiteln présentiert. Dabei handelt es sich immer um die
gleiche Vorgehensweise. Die einzelnen Kriterien werden erldutert, die Anzahl der
Schulen, welche dieses Kriterium erfiillt haben, genannt und gegebenenfalls Besonder-

heiten einzelner Schulen im Detail beschrieben.
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Meniikomponente laut Speiseplan

Das erste Kriterium der Qualitdtsstandards betrifft die Haufigkeit von auftretenden
Kartoffelkomponenten. Darunter zu verstehen sind Salz- oder Pellkartoffeln sowie
Kartoffelpiiree. Diese Komponenten sollten den Schiilern der Ganztagsschule mindes-
tens achtmal innerhalb der 20 Essenstage angeboten werden. Von den 16 ausgewerte-
ten Speisepldnen haben elf Schulen (69 %) diesen Standard erreicht. Somit bieten fiinf

Schulen (31 %) weniger als achtmal Kartoffelprodukte an.

Kriterium 2 gibt vor, dass frittierte Kartoffelprodukte wie Pommes Frites oder Kro-
ketten hochstens viermal auf dem Speiseplan stehen diirfen. Dieses Kriterium fiir die

Qualitdt der Mittagsverpflegung wird von allen 16 Schulen (100 %) erfiillt.

Mindestens viermal sollte Vollkornreis auf dem Speiseplan stehen. Dies besagt
Kriterium 3 der Checkliste. Auf den meisten Speisepldnen der befragten Schulen ist
jedoch nicht ersichtlich, ob es sich um Vollkornreis handelt. Bei den nicht kenntlich
gemachten Speisepldnen wird davon ausgegangen, dass es Vollkornreis ist. Nach die-
ser Auswertung erfiillen zwolf Schulen (75 %) dieses Kriterium und wiederum vier

Schulen (25 %) bieten nicht hdufig genug Vollkorn an.

Bei den Angaben zu der Angebotshédufigkeit von Vollkornnudeln besteht das gleiche
Problem wie bei Kriterium drei. Auch hier ist aus den meisten Speiseplidnen nicht er-
sichtlich, ob es sich um Vollkornnudeln handelt. Es wird ebenfalls bei keiner eindeuti-
gen Anmerkung davon ausgegangen, dass es Vollkornnudeln sind. Kriterium 4 gibt
vor, dass Vollkornnudeln mindesten viermal auf dem Speiseplan der Ganztagsschule

stehen. Alle 16 Schulen (100 %) erfiillen diesen Punkt der Checkliste.

Das Angebot von Hiilsenfriichten wie Erbsen, Bohnen, Linsen, Soja oder Kichererb-
sen sollte mindestens zweimal auf dem Speiseplan vertreten sein. Kriterium 5 wird von
15 der befragten Schulen (94 %) erfiillt. AusschlieBlich eine Schule (6 %) bietet ihren

Schiilern Hiilsenfriichte weniger als zweimal an.

Das 6. Kriterium der Checkliste wird von keiner der befragten Schulen (0 %) erfiillt.
Dieses Kriterium besagt, dass zu jeder Mahlzeit Vollkornbrot gereicht werden oder

zumindest bereitstehen sollte.
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Ein Angebot von Gemiise als Rohkost sollte laut Kriterium 7 ebenfalls tdglich auf

dem Speiseplan stehen. Beispiele fiir Gemiiserohkost sind jegliche Salate, Tomaten,
Paprika, Gurken und Kohlrabi. Insgesamt 14 Schulen (88 %) koénnen diesen Punkt der
Checkliste nicht erfiillen. AusschlieBlich zwei der befragten Schulen (12 %) bieten

tdglich eine Variation an Gemiiserohkost an.

Die Beilage des gegarten Gemiises zu einer Mahlzeit wird, laut Kriterium 8 der
Checkliste, mindestens zwolfmal verlangt. Dabei spielt es keine Rolle, ob das Gemiise
frisch oder tiefgekiihlt verarbeitet wird. Sechs Schulen (38 %) konnen die Haufigkeit
der Gemiiseverarbeitung aufweisen. Die iibrigen zehn Schulen (62 %) bieten gegartes

Gemiise seltener an.

Kriterium 9 befasst sich mit der Haufigkeit des Fleischangebotes in der Ganztags-
schule. Insgesamt sollte zwischen sechs- und achtmal eine fleischhaltige Mittagsmahl-
zeit auf dem Speiseplan stehen. Als Fleisch werden unter anderem Schnitzel, Hahn-
chenschenkel, Gulasch oder Hackfleischsof3e gesehen. Erfiillen konnen dieses Krite-
rium sechs Schulen (38 %). Somit bieten die iibrigen zehn Schulen (62 %) zu oft oder

zu selten Fleischkomponenten an.

Mit dem vorigen Kriterium geht das zehnte einher. So werden auch Fleischerzeug-
nisse wie Wurstwaren oder Paniertes in die Auswertung der Qualitdt aufgenommen
und diirfen maximal viermal angeboten werden. Dieses Kriterium wird von allen 16

Schulen (100 %) erreicht.

Gerade fiir die muslimischen Schiiler ist es wichtig, dass bei dem Angebot von
Schweinefleisch immer eine alternative Fleischsorte zur Verfiigung steht. Dies wird in
Kriterium 11 festgehalten. In 14 der befragten Schulen (88 %) wird tdglich eine
schweinefleischfreie Alternative angeboten. Somit stehen in zwei Schulen (12 %)

keine Alternativen zur Wabhl.

Drei- bis viermal sollte Seefisch auf dem Speiseplan der Ganztagsschule stehen.
Dazu zdhlen unter anderem Heilbutt, Lachs oder Thunfisch. Die Umsetzung des 12.
Kriteriums erfolgt in genau acht Schulen (50 %). Die tibrigen Acht bieten seltener

Seefischgerichte an.

Das Angebot von Eierspeisen wie Rithrei oder Omelette ist mit Kriterium 13 der

Checkliste mit zweimal festgelegt und wird von allen 16 Schulen erfiillt (100 %).
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Kriterium 14 macht darauf aufmerksam, dass ein siiBes Hauptgericht maximal
zweimal angeboten werden sollte. Als siiBes Hauptgericht gelten Milchreis oder Apfel-
Quark-Auflauf. Insgesamt elf Schulen (69 %) halten sich an die Vorgaben der Check-
liste und fiinf Schulen (31 %) bieten 6fter als zweimal ein siiBes Hauptgericht an. Ein
vegetarisches Hauptgericht sollte laut Kriterium 15 tdglich auf dem Speiseplan zu fin-
den sein. Die Umsetzung dessen erfolgt an sieben Schulen (44 %). Die restlichen neun

Schulen (56 %) bieten sporadisch oder gar kein vegetarisches Gericht an.

Das 16. Kriterium befasst sich mit der tdglichen Verfiigbarkeit eines Obstdesserts.
Darunter zu verstehen sind frische Obststiicke, Obstsalat aus iiberwiegend frischen
Friichten oder Fruchtsaft. Von den 16 befragten Schulen konnen 13 Schulen (81 %)
dieses Kriterium nicht erfiillen. Somit steht in drei Schulen (19 %) ein tdgliches Obst-

dessert zur Verfiigung.

Im Durchschnitt hat jede Schule neun bis zehn Kriterien erfiillt. Die wenigsten
Ubereinstimmungen weist die Grundschule E mit sieben Ubereinstimmungen auf. Mit
13 erfiillten Kriterien konnen die Forderschule P, das Gymnasium O und die Real-
schule Plus die meisten Standards aufweisen. Die erfiillten Kriterien der einzelnen

Schule sind in der folgenden Tabelle nachzulesen.

Tab. 19: Erfiillung der Qualititskriterien im Bereich ,,Meniikomponente laut Speiseplan®
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Getrianke

Ausreichendes Trinken gehort zu einer vollwertigen Erndhrung. Getrdnke dienen
zum Durstloschen und zur Deckung des Fliissigkeitsbedarfs. Da der Mangel an Fliis-
sigkeit zu einer Verminderung der korperlichen und geistigen Leistungsfihigkeit fiih-
ren kann, sollten den Schiilern zu jeder Mahlzeit Getrinke zur Verfiigung stehen.
Dieser Beschluss wird in den Kriterien 17 und 18 der Checkliste fiir Qualitdtsstandards
festgehalten. Die Befragung der Ganztagsschulen ergibt, dass jede der 16 Schulen (100

%) diese Kriterien erfiillt.

Speiseplangestaltung

Im Bereich der Speiseplangestaltung lassen sich wieder Unterschiede zwischen den

einzelnen Schulen feststellen. Diese sind in der folgenden Tabelle aufgefiihrt.

Tab. 20: Erfiillung der Qualitéitskriterien im Bereich ,,Speiseplangestaltung®

Schule / Kriterium 19 20 21 22
Gymnasium A X X X X
Gymnasium B X X X X
Grundschule C X X X X
Forderschule D X X X
Grundschule E X X X
Realschule Plus F X X X X
Grundschule G X X X
Realschule Plus H X X X
Grundschule I X X X
Forderschule J X X X
Realschule Plus K X X X X
Realschule Plus L X X X
Grundschule M X X X
Grundschule N X X X
Gymnasium O X X X X
Forderschule P X X X X

x = Kriterium erfiillt

In der oberen Tabelle ist zu erkennen, dass alle 16 Ganztagsschulen (100 %) das
Kriterium 19 erfiillt haben. Dieser Punkt verlangt, dass keine Wiederholungen eines

Meniis oder einer Hauptkomponente innerhalb 20 Essenstage auftreten.
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Kriterium 20 gibt vor, dass alle Garnituren und Fantasienamen auf den Speiseplédnen
erldutert werden miissen. Elf der 16 analysierten Schulen (69 %) haben dieses Krite-

rium erfiillt. Bei den tibrigen funf Schulen (31 %) ist dies nicht der Fall.

Die Erlduterung der Tierart des Fleischproduktes muss laut Kriterium 21 bei jeder
Mahlzeit beigefiigt sein. In zwolf Schulen (75 %) wird dies anhand von kleinen Abbil-
dungen des Tieres oder in schriftlicher Form ausgewiesen und somit das Kriterium
erfilllt. An den anderen vier Schulen (25 %) findet sich keine Erlduterung beziiglich

der Tierart des Fleisches.

Damit die Schiiler auch das vorgesetzt bekommen, was sie gew#hlt haben, hilt Kri-
terium 22 fest, ob der Speiseplan mit den Angeboten vor Ort tibereinstimmt. Die Er-

filllung dieses Punktes ist allen 16 Schulen (100 %) nachzuweisen.
Warmhaltezeiten und Ausgabetemperatur

Die Kriterien 23 und 24 beinhalten Vorschriften beziiglich der Warmhaltezeiten von
Gemiise und kurzgebratenen Komponenten sowie die der iibrigen Komponenten. Dem-
nach sollten die Speisen maximal zwei Stunden warm gehalten werden. Die Erfiillung

dieser Kriterien ist in allen 16 befragten Schulen (100 %) gewihrleistet.

Um die Vermehrung von Krankheitskeimen durch fehlende Kiihlung oder unzurei-
chende Erhitzung zu vermeiden, darf nach HACCP-Richtlinien die Ausgabetemperatur
warmer Speisen 65 °C nicht unter- und die kalter Speisen 7 °C nicht iiberschreiten.
Dies ist in den Kriterien 25 und 26 festgehalten. Beide Kriterien werden laut den Aus-
sagen der Verantwortlichen fiir die Mittagsverpflegung an allen 16 Schulen (100 %)

erfullt.
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DISKUSSION

Leider ist ein qualitativ hochwertiges Essen, das den Schiilern auch noch schmeckt,
im Schulalltag keine Selbstverstdndlichkeit. Dabei kann die Schule ein besonderer Ort
fir die Erndhrung sein. Schlie8lich kann dort sowohl das Wissen iiber den richtigen
Umgang mit Lebensmitteln erlernt, als auch das Erlebnis eines gemeinsamen Essens

mit Freunden erfahren werden.

Die Qualitédtsstandards fiir die Schulverpflegung dienen dabei zur Unterstiitzung und
sind so gestaltet, dass eine gesundheitsfordernde Lebensmittelauswahl realisiert wer-
den kann. Dieses Prinzip gilt sowohl fiir die Mittags- als auch fiir die Zwischenver-
pflegung. Kinder und Jugendliche bendtigen zur Entfaltung ein grofes Angebot an
Lebensmitteln, welches eine Vielfalt in Geschmack, Geruch, Konsistenz und Aussehen
bietet. Die Gewohnung an einen standardisierten Geschmack kann dazu fiithren, dass
der Sinn fir die Geschmacksvielfalt natiirlicher Lebensmittel verloren geht [DGE

2009: 4].

Um jeder Schule ein solch optimales Qualititsmanagement entsprechend der Quali-
tatsstandards zu bieten, werden die bereits im vorigen Kapitel dargestellten Ergebnisse
der Befragung von Verantwortlichen der Mittagsverpflegung beziiglich der Verpfle-
gungssituation an Ganztagsschulen nun analysiert und diskutiert. Weiterhin werden
Tipps und Vorschldge fiir eine zukiinftige Verbesserung der Mittagsverpflegung gege-

ben.

Ablauf der Befragung

Der Zeitraum der Befragung mit den Verantwortlichen der Mittagsverpflegung liegt
im September 2009. Telefonische Anfragen mit den Schulleitern oder GTS- Verant-
wortlichen laufen zuerst nur schleppend. Von insgesamt 25 in Betracht kommenden
Ganztagsschulen im untersuchten Landkreis und dessen nahen Umgebung bekunden

ausschlieBlich die 16 befragten Schulen ihr sofortiges Interesse an der Befragung.

Die tibrigen Ganztagsschulen lehnen eine Teilnahme an der Befragung direkt tele-
fonisch aufgrund von fehlendem Interesse ab oder schieben nach genaueren Informa-
tionen Ausfliichte wie plotzlich anstehende Konferenzen oder Startschwierigkeiten im
Schuljahr vor. Ob diese Ablehnung mit der vorherrschenden Verpflegungssituation

zusammenhéngt, wird sich leider nicht kldren lassen. Dabei besteht der Sinn dieser
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Arbeit ja nicht darin, die ,,schwarzen Schafe* finden zu wollen, sondern sie dient eher
als Hilfe und Unterstiitzung zur Optimierung des Versorgungskonzeptes. Ein grof3eres

Interesse diesbeziiglich wire wiinschenswert gewesen.

Trotz dieser Hindernisse ist es gelungen, die verschiedenen Schulformen Forder-
schule, Grundschule, Realschule Plus und Gymnasium mit verschiedenen Verpfle-
gungssystemen in die Befragung zu integrieren. So kann trotzdem ein umfassender

Vergleich und Uberblick gewihrleistet werden.

Auswahl des Anbieters

Um einen optimalen Verpflegungsdienst fiir die Mittagsverpflegung zu verpflichten,
sollten sich die Anbieter mittels Ausschreibungsverfahren der Schule oder des Tragers
um den Verpflegungsbetrieb der Schule bewerben. Dies trifft nicht bei Schulen mit

Eigenbewirtschaftung zu.

Die Auswahl des Essensanbieters der acht Schulen mit dem Angebotswettbewerb
besteht aus Cateringservices, meist aus Tiefkiihl-Gerichten sowie Verteilerkiichen aus
der Umgebung. Vorteile fiir Verteilerkiichen wie die beauftragten Krankenhauskiichen
sehen die betroffenen Schulen in der Ndhe zum Standort und den damit verbundenen
geringen Warmhaltezeiten der Speisen. Die Schulen, welche von Cateringservices und
Tiefkiihl-Gerichten beliefert werden, sehen Positives im Prozess des Schockfrostens.
Dies erhilt die Nahrstoffe der Lebensmittel. Oftmals wird die Entscheidung der An-
bieterauswahl vom Trédger der Schule getroffen. In den meisten Féllen der befragten

Schulen ist dies die zustdndige Verbandsgemeinde des Schulstandortes.

Bei allen Verpflegungssystemen ist es jedoch wichtig, dass die Ganztagsschule oder
der Schultrdger Qualititsanforderungen zusammenstellt, die in einem Leistungsver-
zeichnis ausgewiesen werden. Dieses Leistungsverzeichnis dient als Basis fiir das Aus-
schreibungsverfahren. Je detaillierter die Anforderungen in einem Leistungsverzeich-
nis formuliert sind, desto einfacher ist der Vergleich verschiedener Angebote. Bei
Ganztagsschulen mit Eigenbewirtschaftung kann dieses Leistungsverzeichnis fir die
Anforderungen an das Kiichenpersonal genutzt werden [WWW.LANDWIRTSCHAFT-
BW.INFO].

Die Broschiire ,,Arbeitshilfe fiir die Erstellung eines Leistungsverzeichnisses zur
Schulverpflegung® vom Ministerium fiir Erndhrung bietet Hilfen zur Formulierung von
Leistungsbeschreibungen. Aus der Vielzahl der Teilaspekte konnen Kommunen und

Schulleiter das fiir ihre Ausschreibung Notwendige auswéhlen.
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Das Leistungsverzeichnis gibt demnach iiber Anforderungen wie die Zubereitungs-
arten, das gewidhlte Verpflegungssystem, das gewéhlte Ausgabesystem, die Logistik
bei der Anlieferung, der Art der Bestellung und Abrechnung, die Ansprechpartnerin
oder den Ansprechpartner, die betrieblichen Qualitdtssicherungs- und Hygienekon-
zepte und die vom Auftraggeber festgelegten Sanktionen bei Nichteinhaltung der Qua-
litdtsstandards Aufschluss [WWW.LANDWIRTSCHAFT-BW.INFO].

Bei den bereits befragten Schulen kann ein Leistungsverzeichnis nicht mehr bei der
Wahl des Anbieters genutzt werden, da bereits Vertrdge bestehen und diese nach ande-
ren Kriterien abgeschlossen wurden. Trotzdem ist es empfehlenswert, fiir kiinftige
Anbieterwechsel ein solches Verzeichnis anzuschaffen oder ein solches nachtridglich

fiir die Sicherung der momentanen Verpflegungsqualitidt zu entwickeln.

Kooperation mit anderen Schulen

Die Kooperation mit Schulen, die bereits Erfahrungen im Bereich Ganztagsschule
haben, ist unerldsslich. Der Informationsaustausch kann bei der Beseitigung von
Schwierigkeiten vor der Er6ffnung sowie wihrend des Ganztagsschulbetriebs helfen.
Hinsichtlich des Informationsaustausches mit bereits bestehenden Schulen haben sich

die befragten Schulen vorbildlich verhalten.

Leider nutzt nur eine Schule die bundesweiten Netzwerktreffen des Themenateliers
"Ganztagsschule der Vielfalt". Dabei bieten diese eine grole Unterstiitzung in Sachen
Ganztagsschulorganisation und -durchfithrung. So werden im Themenatelier Ganztags-
schulen dabei unterstiitzt, ganz konkrete Fragen zu bearbeiten, die auf dem Weg zu
einer ,,Ganztagsschule der Vielfalt“ anstehen. Das Themenatelier arbeitet in drei re-
gionalen Verbdnden mit Ganztagsschulen zusammen und tauscht sich bundesweit aus.
Die teilnehmenden Ganztagsschulen lernen erprobte Praxismodelle kennen und erhal-
ten einen finanziellen Zuschuss, damit sie modellhaft eigene Projekte anschieben kon-
nen. Die Verbdnde werden von professionellen Moderatoren begleitet

[WWW:GANZTAEGIG-LERNEN.ORG, 2].

Ganztagsschulen, die komplett auf eine Kooperation oder Unterstiitzung anderer
verzichten, haben kaum eine Moglichkeit, den Ganztagsschulablauf optimal auf die
Schiiler sowie die tibrigen Beteiligten auszurichten. Das gesamte System Ganztags-

schule birgt viele Einzelheiten, welche von unerfahrenen Schulen nicht beriicksichtigt
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werden konnen. Diesen Schulen ist dringend zu raten, sich auch nachtriaglich tiber

Vorschldge zur Optimierung der Abldaufe zu informieren.

Ermittlung der Essensteilnehmer

Die Ermittlung der Essensteilnehmer vor den Mahlzeiten dient zur Orientierungs-
hilfe des Kiichenpersonals beziiglich der zuzubereitenden Mengen von Speisen. Wird
dem Kiichenpersonal morgens keine genaue Anzahl der Essensteilnehmer durchgege-
ben, konnen diese die Mengen nicht genau kalkulieren, sondern nur nach Gewohn-
heitsmengen kochen. Dies kann bei Erkrankungen oder Schulausfliigen und dem damit
verbundenen Fernbleiben der Schiiler vom Mittagessen zu unnodtigen Kosten und
Essensresten fiithren. Fiir die drei Schulen, die nach diesem Verfahren vorgehen, ist es
empfehlenswert, dieses System zu iiberdenken und auf eine der bereits genannten an-

deren Moglichkeiten umzusteigen.

Die Mehrzahl der befragten Schulen muss aufgrund der Caterer frithzeitig die Es-
senswiinsche und Anzahlen bekannt geben. Bei kurzfristigen Erkrankungen konnen die
Essensanzahlen somit nicht mehr reduziert werden. Die bestellten Meniis sind vom
Caterer bereits in Rechnung gestellt und kénnen nicht mehr zuriickgenommen werden.
Eine Minimierung der Ausgabemenge konnte vorgenommen werden, jedoch sind die
iibrig bleibenden Reste fiir eine gesamte neue Mahlzeit zu wenig, sodass dies keinen
Sinn macht. Die Restportionen konnen hochstens bei der nidchsten Bestellung beriick-

sichtigt und ergédnzt werden.

Die Ganztagsschulen, die morgens die genauen Essensteilnehmer ermitteln, beugen
zwar Uberfliissigen Essensresten und Kosten vor, jedoch bedarf diese Methode gerade
in Grundschulen und Forderschulen einen groBen Zeiteinsatz, welcher meist von der
eigentlichen Unterrichtszeit abgeht. Auch hier miisste eine Optimierung der Vorge-
hensweise geschaffen werden, die nicht in das normale Unterrichtsgeschehen eingreift.
Trotzdem bietet diese Variante die dkonomisch und 6kologisch beste Variante zur

Ermittlung der Essensteilnehmer.

Mittagsangebot

Bei der Speisenplanung sind neben den Standards fiir die Getrdnkeversorgung und
die Mittagsverpflegung weitere Anforderungen zu beriicksichtigen. So ist es eigentlich

Pflicht, bei mehr als 50 Essensteilnehmern pro Tag, zwei Meniilinien anzubieten. Ei-
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nes der Meniis muss dabei durchgéngig ohne Fleisch und ohne Fisch, sprich rein ve-
getarisch, sein. Weiterhin muss aus religiosen Griinden ebenfalls bei Gerichten mit

Schweinefleisch eine alternative Fleischsorte angeboten werden [DGE 2009:11].

Die genannten Vorgaben werden jedoch nicht von allen Schulen abgedeckt. Im Be-
reich der schweinefleischfreien Mahlzeiten erweisen sich die Schulen jedoch vorbildli-
cher als im Bereich des vegetarischen. Dabei konnte mit dem Angebot eines vegetari-
schen Gerichtes die Abdeckung beider Aspekte gewihrleistet werden. Schliefllich
bringt eine fleisch- und fischlose Mahlzeit automatisch eine schweinefleischfreie
Mabhlzeit mit sich. Das Angebot eines schweinefleischfreien Gerichts hingegen, dient

nur den Muslimen aus religiosen Ansichten und lasst die Vegetarier aufler Acht.

Unabhéngig davon, wie viele Gerichte den Schiilern zur Auswahl stehen oder ob sie
in Schiisseln oder auf Tabletts serviert werden, ist es vor allem wichtig, dass den
Schiilern fiir das Essen geniigend Zeit zur Verfiigung gestellt wird. Es sollten mindes-
tens 60 Minuten Pausenzeit eingeplant werden, um den Gang zur Mensa oder zum
Speiseraum, das Hdnde waschen, das Anstehen bei der Ausgabe des Essens, das Su-
chen eines Sitzplatzes, die Einnahme des Mittagessens, der Pflege sozialer Kontakte
und das Abrdumen ohne Stress und Hektik erledigen zu konnen. Die Umsetzung dieses

Ablaufes mit dem vorgegebenen Zeitmall wird nur in wenigen Schulen eingehalten.

Abgesehen davon, dass in den meisten Schulen die zur Verfiigung gestellte Zeit fiir
die Mittagsverpflegung im Gesamten wesentlich kiirzer ist, wird, um Zeit einzusparen,
in knapp einem Drittel der Schulen auf eine Mittagsmahlzeit bestehend aus mehreren
Giéngen wie zum Beispiel Vorspeise, Hauptgericht und Dessert oder Hauptgericht und
Dessert, verzichtet. Dabei kann eine ausgewogene und gesunde Mahlzeit ausschliel3-
lich bestehend aus einem Hauptgericht nicht gewédhrleistet werden. In diesem Bereich
sind daher Verbesserungen unbedingt erstrebenswert. Da die elf Schulen mit Dessert-
angebot meist frische Obststiicke oder Quark anbieten, kénnte mit nur minimalem
Aufwand eine einfache Losung fiir eine vitaminreiche Speisenkomponente geschaffen

werden.

Preisgestaltung fiir die Mittagsverpflegung

Zur Sicherstellung einer kontinuierlichen Nihrstoffversorgung, der Lern- und Leis-
tungsfidhigkeit und der Integration in die Schulkultur ist die Teilnahme am Mittagessen

eine wesentliche Voraussetzung. Im Ganztagsschulbetrieb aller befragten Schulen ist
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deshalb eine Teilnahme aller Schiiler am Mittagessen verpflichtend. Dieses setzt vor-
aus, dass jeder Schiiler die Moglichkeit haben muss, an der Mittagsverpflegung teilzu-

nehmen und zwar unabhingig vom jeweiligen soziodkonomischen Hintergrund.

Aus diesem Grund ist es wichtig, die Preise fiir die Mittagsverpflegung so minimal
wie moglich zu halten. Die Qualitdt der Speisen sollte darunter jedoch nicht leiden.
Eine erndhrungsphysiologisch einwandfreie Mittagsverpflegung muss gewéhrleistet

werden.

Der Sozialfond fiir finanziell benachteiligte Schiiler bietet diesbeziiglich schon ei-
nen guten Losungsansatz. Die Gegenargumente der Schiiler oder deren Eltern, die
nicht unterstiitzt werden, sind ebenfalls zu verstehen. Diese vertreten folgenden Stand-
punkt: ,,Da ein Mittagessen angeboten werden muss, sollten alle Teilnehmer den glei-

chen Beitrag leisten®.

Dieses Konzept setzt ausschlieBlich die Realschule Plus L konsequent um. Diese
bietet das Mittagessen fiir alle am Essen teilnehmenden Schiiler fiir 1,00 Euro an. So-
mit soll eine finanzielle Ungerechtigkeit vermieden werden. Den Ubertrag bezahlt der

Triager der Schule.

Auch das Abrechnungssystem der Kosten fiir die Mittagsverpflegung konnte in den
meisten Schulen optimiert werden. So fithren Guthabenkarten, Wertmarkensysteme
oder Magnetkartenbestellsysteme zu wesentlich weniger Aufwand. Im Folgenden wer-

den die einzelnen Abrechnungssysteme erldutert.

Guthabenkarte

Bei diesem Abrechnungssystem zahlen die Eltern zu Beginn jeden Monats oder je-
des Schuljahres einen festgelegten Geldbetrag, der auf einer Gutschriften- oder Geld-
karte gespeichert ist. Die Schiiler wiahlen ihr Essen wie unter dem Punkt ,,Ermittlung
der Essensteilnehmer* beschrieben. Die Kosten werden nach der Ausgabe der Speisen
an der Kasse vom gespeicherten Betrag auf der Geldkarte abgezogen. Ein Vorteil, den
dieses System mit sich bringt, ist, dass ausschlieBlich die Mahlzeiten verbucht werden,

an denen der Schiiler oder die Schiilerin auch tatséchlich teilnimmt [DGE 2007: 22].
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Wertmarkensvstem

Bei diesem Abrechnungssystem erwerben die Schiiler Wertmarken, mit denen sie
das Essen zahlen und die gegebenenfalls auch als Zahlungsmittel in der Cafeteria ein-
gesetzt werden konnen. Mit dem Kauf einer Wertmarke wird automatisch die Teilneh-
merzahl an der Mittagsmahlzeit festgestellt. Der Verkauf der Wertmarken kann am
Morgen erfolgen, aber auch einen Tag oder eine Woche vor der Speisenausgabe [DGE

2007: 22].

Magnetkartenbestellsystem

Dieses Abrechnungssystem wird aufgrund des kostenintensiven Anschaffungsprei-
ses in Schulen selten verwendet, ist aber die einfachste und optimalste Losung. Hier
bestellen die Schiiler mit einer personalisierten Magnetkarte, auf der ein vorher fest-
gelegter Geldbetrag gespeichert ist, das Essen iiber einen Bestellterminal in der Schule
oder iiber das Internet und erhalten es an der Ausgabestelle. Die Abrechnung erfolgt
bargeldlos, da die Kosten bei der Bestellung der Speisen von der Magnetkarte abge-
bucht werden. Auch hier kann der Bestellzeitpunkt des Essens der Flexibilitidt des Kii-
chenpersonals angepasst werden [DGE 2007: 22].

Diese Systeme bieten sich zur Kostenabrechnung besonders gut an, da sie die Ab-
rechnung der Kosten problemlos abwickeln und gleichzeitig die Essensteilnehmer
ermitteln konnen. Leider werden diese Systeme an keiner der befragten Schulen ver-
wendet. In diesem Bereich konnte die Organisation des Ganztagsschulablaufes in we-

sentlichen Punkten optimiert werden.

Essensausgabe

Wie die Ergebnisse der Befragung bereits zeigen, werden bei der Ausgabe der Spei-
sen zwei Wege verwendet. Die Schulen, welche Mehrportionenausgaben in Schiisseln
und Platten, die auf den Tischen verteilt werden, betreiben, wollen den Schiilern dabei
helfen, die Gemeinschaft zu férdern und so das Schulklima zu verbessern, denn das
gegenseitige Schiissel reichen férdert die Kommunikation der Schiiler. Weiterhin gibt
es in den meisten dieser Schulen Tischdienste, welche die Schiiler mit Aufgaben wie
den Tisch decken, den Tisch sdubern und das Essen holen vertraut machen. So entsteht
Selbststindigkeit und Verantwortung gegeniiber dem Tischnachbarn. Weiterhin legen

diese Schulen groBen Wert auf alltdgliche Tischmanieren [DGE 2007: 22].
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In den iibrigen Schulen wird nach dem Cafeteria-Line Verfahren vorgegangen. Hier
werden die Speisen einzeln auf dem Teller angerichtet und an der Ausgabetheke mit
Tabletts abgeholt. Da die Schiiler hier fiir den Ablauf der Mittagsverpflegung selbst
verantwortlich sind, ist es verstdndlich, dass dies die Selbststindigkeit enorm fordert.
Weiterhin konnen Essensreste durch angepasste Portionen vermieden werden. Hier gilt
das Prinzip ,,Weniger ist mehr und wer noch Hunger hat, kann sich einen Nachschlag
holen®. Aufgrund des Gewichtes des Tabletts ist dieses Ausgabeverfahren in Grund-

schulen oder Forderschulen nur schwer realisierbar [DGE 2007: 22].

Eine innerhalb der Befragung nicht verwendete, jedoch trotzdem nennenswerte
Ausgabetechnik ist das Free-Flow-System. Hier werden alle angebotenen Speisen in
einer Art Buffet aufgestellt und die Schiiler, die an der Mittagsverpflegung teilnehmen,
stellen sich die Speisenkomponenten selbst zusammen. Die Speisen sind in der Regel
nach der tiblichen Meniifolge angeordnet: Vorspeise und Salat, Hauptgericht, Nach-
speise und Getrinke. Im Anschluss geht der Gast mit seinem Tablett zur Kasse und
bezahlt das, was er sich ausgesucht hat. Vorteile bietet dieses System, weil es eine
individuelle Wahlmoglichkeit bei optimalem Speisenangebot und Prédsentation gibt.
Weiterhin entsteht weniger Unzufriedenheit, da das ,,Meckern* aufgrund der eigenen
Speisenauswahl reduziert wird. Leider sind die bei diesem Verfahren zu kochenden
Mengen nur schwer abzuschétzen, insofern die Kiiche die Préferenzen der Schiiler
nicht kennt. Weiterhin ist dieses Ausgabeverfahren erst ab der Sekundarstufe empfeh-

lenswert [DGE 2007: 22].

Speiseplangestaltung

Um den Schiilern der Ganztagsschule eine ausgewogene und gesunde Erndhrung
bieten zu konnen, ist es unter anderem wichtig, einen abwechslungsreichen Speiseplan
zu gestalten, welcher alle wichtigen Nihrstoffe enthédlt. Weiterhin sollen alle Essens-
teilnehmer ein Mitspracherecht bei der Speisenauswahl haben. Gerade bei Grund- oder
Forderschulen sollten auch die Eltern der am Essen teilnehmenden Schiiler bei der

Speiseplangestaltung ein Mitspracherecht haben.

In den meisten Schulen wird dies jedoch nicht konsequent umgesetzt. Der Einfluss
der Eltern wird in nur sieben Schulen regelmifig beriicksichtigt und bewusst in die
Speiseplangestaltung eingebunden. Ebenso werden die Schiiler nur passiv in die Pla-
nung des Speisenangebotes einbezogen. Diese diirfen in allen befragten Schulen Wiin-

sche duBlern, haben aber keinen aktiven Einfluss bei der Speiseplangestaltung.
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Dabei konnte sich dies durch einen Essensausschuss an jeder Schule sehr einfach
umsetzen lassen. Mitglieder dieses Ausschusses sollten Vertreter der Essensteilneh-
mer, wie Schiilerschaft, Lehrer, Kiichenpersonal, GTS-Verantwortlicher und Eltern
sein. Diese konnen in den Ausschusssitzungen die Wiinsche und Beschwerden der

jeweiligen Gruppe vertreten und somit aktiv an der Speiseplangestaltung teilnehmen.

In diesem Bereich muss an allen Schulen eine Verbesserung erfolgen. Auch wenn
sich der Arbeitsaufwand etwas erhoht, kann nur so ein zufriedenstellender Speiseplan
fiir alle Essensteilnehmer entwickelt werden. Da die Speisen, die angeboten werden,
von allen Beteiligten gewiinscht wurden, fiithrt dies automatisch zu mehr Freude am
Essen und weniger Essensresten, was sich wiederum positiv auf den restlichen organi-

satorischen Ablauf auswirkt.

Kundenzufriedenheit

Um die Wiinsche, Vorlieben, Kritik und Beschwerden der Schiiler der Ganztags-
schule erfiillen beziehungsweise verbessern zu konnen, miissen sie erfasst werden. Als
Malstab dafiir gibt es die Kundenzufriedenheit. Diese ermittelt, wie zufrieden der
Kunde, in diesem Fall die Schiiler der Ganztagsschule und die iibrigen Essensteilneh-

mer, mit einem Produkt, hier der Mittagsverpflegung, sind.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. hat mit den Qualititsstandards fiir die
Schulverpflegung festgelegt, dass es in jeder Ganztagsschule einen Verantwortlichen
fiir die Mittagsverpflegung, auch Verpflegungsbeauftragter bezichungsweise Verpfle-
gungsbeauftragte genannt, fiir die interne Qualitédtssicherung geben muss. Diese Person
ist Ansprechpartner fiir alle an der Schulverpflegung Beteiligten. Sie koordiniert die
Kommunikation der verschiedenen Teilnehmergruppen des Verpflegungsangebotes
und vermittelt zwischen den Schnittstellen Kiichenpersonal, Schiilerschaft, Eltern,

Schulleitung und Schultriger [DGE 2009: 21].

In keiner der 16 befragten Schulen gibt es eine Person, die ausschlieBlich fiir die
Koordinierung der Mittagsverpflegung zustdndig ist. In den meisten Féllen sind es
Personen, die in unmittelbarer Ndhe zur Mittagsverpflegung stehen, wie der Ganztags-
schul-Verantwortliche oder das Kiichenpersonal. Sie alle tragen jedoch zusitzlich die
Verantwortung fiir andere Abteilungen im Ganztagsschulablauf. Dies sollte

schnellstmoglich gedndert werden, denn aufgrund der zeitintensiven Arbeit kann die-

ses Amt nur schwer mit anderen Aufgabenbereichen zusammengelegt werden.



Schlich M (Hrsg.) Cathrin Hein: Befragung der Verantwortlichen Seite 208

Eine geeignete Person fiir diese Aufgabe kann eine Lehrkraft sein, die iiber die not-
wendigen Grundkenntnisse aufgrund von fachlichen Voraussetzungen und Fortbildun-
gen verfiigt. Da die Arbeit des Mittagsverpflegungskoordinators jedoch sehr zeitinten-
siv ist, sollte eine Reduzierung der Unterrichtsstunden gewidhrt werden. Weiterhin
priadestiniert sind Okotrophologen, Diitassistenten oder Hauswirtschaftsleiter. Die Té-
tigkeit kann von der Schule oder dem Schultrdager entsprechend honoriert werden. Aber
auch der Essensausschuss mit Vertretern von Eltern, Schiilerschaft, Lehrerschaft,
Schulleitung und Schultrdgern, die sich in regelmidfigen Abstdnden mit oben genann-

ten Problemstellungen befassen, konnen diese Aufgabe annehmen.

Unabhéngig davon wer dieses Amt des Verpflegungsbeauftragten erfiillt, grundle-
gend ist, dass diese verantwortliche Person berufsfachliche Qualifikationen mit sich
bringt und ihr Wissen durch regelméfBige Teilnahmen an entsprechenden Weiterbil-
dungsmaBnahmen auffrischt. Sofern dieser Beauftragte keine einschlidgige Berufsaus-
bildung aufweisen kann, ist es wichtig, entsprechende Schulungs- und Qualifizie-

rungsmafBBnahmen durchzufiihren.

Neben einer fiir die Mittagsverpflegung verantwortlichen Person ist es, um die Mit-
tagsverpflegung optimal gestalten zu konnen, wichtig, regelmédfige Befragungen zum
Thema Kundenzufriedenheit durchzufithren. Dabei konnen alle Personen, die mit der
Ganztagsschule zu tun haben, einbezogen werden. Wie bereits beschrieben, finden
Befragungen zur Kundenzufriedenheit unterschiedlich oft und bei unterschiedlichen
Essensteilnehmern statt. Auch hier muss der Verpflegungsbeauftragte Sorge dafiir

tragen, dass regelméBige Riickmeldungen gegeben werden.

Speiseplanauswertung

Gleichwohl fiir welches Verpflegungssystem sich eine Ganztagsschule entscheidet,
es ist immer besonders wichtig, dass der Anbieter die Nahrstoffempfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung beriicksichtigt. Im folgenden Teil dieser Arbeit
werden die Ergebnisse der Speiseplanauswertung von 20 Essenstagen diskutiert und

analysiert.

Meniikomponente laut Speiseplan

Die Angaben zur Auswahl, Haufigkeit und Zusammenstellung der Lebensmittel und

Mabhlzeiten erfolgen auf Basis der aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Empfehlun-
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gen der DGE. Ausgehend von den bereits erlduterten Grundlagen miissen im Gesamt-
angebot mindestens die in der Checkliste 1 verankerten Lebensmittel beziehungsweise
Speisen enthalten sein. Dariiber hinaus kann das Speisenangebot beliebig erweitert
werden. Im Folgenden werden die Kriterien der Checkliste fiir Qualitidtsstandards in

der Schulverpflegung detaillierter erldutert:

Kriterium 1 & 2 (Kartoffeln)

Kartoffeln zéhlen zu einem der wichtigsten Grundnahrungsmittel des Menschen. Sie
enthalten hochwertige Erndhrungswerte durch Vitamin C, B1 und B2 sowie Magne-
sium und Eisen. Weiterhin bestdtigt die niedrige Kalorienzahl den gesunden Verzehr.
Als leicht verdauliche Energieversorger sind Kartoffeln das ideale Naturprodukt fiir
die gesundheitsbewusste Erndhrung. Die fetthaltige Verarbeitung zu Pommes Frites
oder Kroketten schlieen diese Argumente aus und sollten so selten wie moglich ser-

viert werden [WWW .KARTOFFEL.NET].

Aus erndhrungsphysiologischen Griinden hingegen ist es wichtig, Kriterium 1 zur
Qualitdatsverbesserung zu erfiillen. Leider gelingt dies nicht allen der befragten Schu-
len. Argumente, dass den Schiilern Kartoffeln nicht schmecken, diirfen nicht unbe-
riicksichtigt bleiben. Um die Schiiler an dieses Produkt heranzufiithren, konnen diese in
den Unterrichtsalltag eingebunden werden. Dies weckt Neugierde sowie Interesse,

welche sich auch bei der Mittagsverpflegung bemerkbar machen.

Kriterium 3 & 4 (Vollkornreis und —nudeln)

Vollkornprodukte wie Nudeln bestehen aus Vollkornmehl. Dies ist stirker gemahlen
als normales Mehl und enthilt deshalb mehr Ballaststoffe. Vollkornreis enthilt eben-
falls wesentlich mehr Ballaststoffe als der normale Langkornreis. Eben diese Ballast-
stoffe sind fiir den menschlichen Organismus von grofer Bedeutung. Denn sie regen
die Verdauung an, erniedrigen die Blutfette wie Cholesterin und verzdgern das Auf-
treten von erndhrungsbedingten Krankheiten wie Diabetes mellitus oder Gicht

[WWW.NET-HAUSARZT.DE].

Die korrekte und konsequente Umsetzung dieser Kriterien erfolgt nur in wenigen
Schulen. In den meisten Schulen wird zwar oft Reis oder Nudeln gereicht, doch die
Speisepldne weisen nicht aus, ob es sich dabei um Vollkornvarianten handelt. In die-

sem Punkt ist die Auswertung der Kriterien keine realistische Darstellung.
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Kriterium 5 (Hiilsenfriichte)

Hiilsenfriichte wie Erbsen, Linsen oder Bohnen versorgen den menschlichen Orga-
nismus wie kein anderes Nahrungsmittel mit wertvollen pflanzlichen Proteinen, mit
Mineralstoffen und Vitaminen. Zusétzlich enthalten auch diese Ballaststoffe. Ein wei-
terer wichtiger Faktor ist, dass sie nicht dick machen, da sie zu den Lebensmitteln mit
grofler Ndhrstoff- aber kleiner Energiedichte gehoren. Da dieses Kriterium der Quali-
tiatsstandards fiir die Schulverpflegung von 15 der 16 Ganztagsschulen umgesetzt wird,

lasst sich dadurch die bei den Schulen erkannte Prdgnanz des Kriteriums ausmachen

[WWW.GESUND.CO.AT].

Kriterium 6 (Vollkornbrot)

Das Angebot von Vollkornbrot wird in keiner der 16 befragten Schulen erfiillt. Da
die Checklisten der Qualitdtsstandards fiir die gesamte Schulverpflegung und nicht
ausschlieBlich fiir die Mittagsverpflegung gelten, trifft dieses Kriterium eher fiir die
Zwischenverpflegung in den Pausen zu. Handelt es sich bei der Auswertung nur um
die Speisen der Mittagsverpflegung ist ein nicht Erreichen dieses Kriteriums nicht
gravierend. Es sollte trotzdem darauf geachtet werden, dass, wenn Suppen oder andere

Gerichte mit Brot oder Brotchen gereicht werden, es immer eine Vollkornvariante gibt.

Kriterium 7 & 8 (Gemiise)

Gemiise sollte heute in einer gesunden und ausgewogenen Erndhrung den Hauptbe-
standteil jeder Mahlzeit darstellen. Denn Gemiise ist reich an Kohlenhydraten, Protei-
nen, Vitaminen und Mineralstoffen. Der hohe Wasseranteil fiihrt aulerdem dazu, dass

der Energiegehalt sehr gering ist [ WWW.LEBENSMITTELLEXIKON, 1].

Im Angebot von Gemiise-Rohkost haben fast alle Ganztagsschulen ein Defizit. Hier
muss das Klischee ,,schmeckt nicht, gibt’s nicht* unbedingt abgeschafft werden. Dies
kann unter anderem durch eine Zusammenarbeit mit den Lehrern der Fiacher Deutsch,
Haushaltslehre oder Biologie geschehen. Die Behandlung des Themas Gemiise kann in

diesen Féachern problemlos ins Unterrichtsgeschehen integriert werden.

Weitere Schiiler verweigern das Essen von Gemiise, da sie dieses nicht kennen.
Viele der Verantwortlichen berichten widhrend den Interviews von katastrophalen
Familienverhéltnissen mit unregelmifligen Mahlzeiten. So tragen nicht die Kinder und
Jugendlichen, sondern eher deren Eltern die Schuld an der Verweigerung Gemiise zu

€ssen.
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Es muss den Schiilern unbedingt vermittelt werden, dass auch gesunde Lebensmittel
wie eben Gemiise lecker schmecken konnen. Das Angebot von tdglichen Salaten kann
hier ein erster Schritt sein. Viele Schulen bieten dies bereits an, aber es ist wichtig,

dass alle dieses Konzept konsequent durchziehen.

Kriterium 9, 10 & 11 (Fleisch- und Wurstwaren)

Fleisch ist einer der wichtigsten tierischen Proteinlieferanten in der menschlichen
Erndhrung. Leider steckt in beliebten Fleischsorten wie Wurstwaren oder Paniertem
ein hoher Anteil von Fett. Aus diesem Grund soll der Speiseplan an Ganztagsschulen

regelméBig fleischfreie Gerichte anbieten [WWW.LEBENSMITTELLEXIKON.DE, 2].

Da Fleisch frither, besonders bei médnnlichen Personen, als Hauptbestandteil einer
Mahlzeit und Energielieferant galt, ist dieses iiberholte Klischee noch heute in den
Kopfen der Menschen verankert. Die zu héufig angebotenen fleischhaltigen Mahlzei-
ten der befragten Schulen sind ebenfalls auf diesen Mythos zuriickzufithren und miis-

sen unbedingt reduziert werden.

Aus religiosen Griinden ist es Moslems verboten Schweinefleisch zu essen. Da im-
mer mehr Moslems in Deutschland zur Schule gehen, wird unter Kriterium 11 dieses
Verbot beriicksichtigt, indem es besagt, dass zu einer schweinefleischhaltigen Mahlzeit
immer eine schweinefleischfreie Alternative angeboten werden muss. Zum Verstédndnis
der Schiiler kann auch dieser Inhalt unter anderem im Religionsunterricht thematisiert

werden.

Die 16 befragten Schulen passen sich dem Verbot der Muslime an und verzichten
entweder auf Schweinefleischgerichte oder bieten immer eine Alternative fiir die mus-
limischen Schiiler an. In diesem Bereich gehen alle Ganztagsschulen vorbildlich an

dieses Kriterium heran.

Kriterium 12 (Fisch)

Nach Feststellung der Jugendgesundheitsberatung entspricht das Gesundheitsbild
bei nahezu 80 % der Jugendlichen nicht dem Normalfall. Um dies zu regulieren, sollte
Seefisch einen festen Platz im Speiseplan der Kinder und Jugendlichen erhalten. Denn
dieser ist kalorienarm und enthdlt im Gegensatz zu dem Fett anderer Nahrungsmittel
tiberproportional viele mehrfach ungesittigte Fettsduren, die Fettleibigkeit verhindern

und Herzerkrankungen vorbeugen [WWW.FISCHINFO.DE].
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In diesem Bereich kénnen viele Schiiler ebenfalls nichts mit den Speisen anfangen,
da sie diese nicht kennen. Nur die Hélfte der befragten Schulen bietet in unregelmaBi-
gen Abstinden Fischgerichte an. Die Uberreste der Speisen zeigen keine Akzeptanz

seitens der Essensteilnehmer.

Aus den oben bereits genannten Griinden ist es jedoch wichtig, dass die Schiiler re-
gelméBig Fisch zu sich nehmen. Um eine Verbesserung der Akzeptanz zu erreichen,
konnen auch hier die Inhalte ohne groflen Aufwand im Unterricht aufgegriffen werden.
Ein Angelausflug zum Weiher der Umgebung und dem eigenstéindigen Zubereiten der
erlegten Beute kann den Schiilern diese Speisen zusidtzlich ndher bringen. Es besteht

ein enormer Optimierungsbedarf.

Kriterium 13 & 14 (Eier- & Siif}speisen)

Aufgrund eines erhohten Fett- und Kaloriengehaltes sollten Eier- und SiiBlspeisen,
wenn diese auch von den Schiilern gewiinscht werden, nur selten in den Speisepldnen
der Ganztagsschulen auftauchen. Die 16 befragten Schulen versuchen dieses Kriterium
weitestgehend zu erfiillen. Bei Eierspeisen stellt dies kein Problem dar. Doch die Pré-
ferenzen fiir Stilspeisen stehen bei den Kindern und Jugendlichen an oberster Stelle,
da diese in den meisten Fillen auch zu Hause nur selten zubereitet werden. Es ist somit
unbedingt darauf zu achten, bei dem Angebot einer Siillspeise einen gesunden Aus-

gleich wie ein Obstdessert oder einen Salat als Vorspeise zu schaffen.

Kriterium 15 (Vegetarisches Gericht)

Berichte tiber Massentierhaltung, Tiertransporte durch ganz Europa, die gegen den
Tierschutz verstoBen oder auch der Trend zu einem gesiinderen und vitaminreicheren
Lebensstil haben besonders in den letzten Jahren gerade Jugendliche zu der Entschei-

dung gefiihrt, kein Fleisch mehr zu konsumieren und vegetarisch zu leben.

Dieser Lebensstil wird auch in den Kriterien fiir die Qualitdtsstandards der Schul-
verpflegung festgehalten. So ist es die Pflicht einer Ganztagsschule tidglich ein vegeta-

risches Gericht bei der Mittagsverpflegung anzubieten.

Die Erfiillung dieses Kriteriums gelingt jedoch nur in wenigen Schulen. Die meisten
dieser Ganztagsschulen argumentieren damit, dass keine Vegetarier am Mittagessen
teilnehmen. Eine vegetarische Alternative wiirde bei Bedarf jedoch gereicht werden.

Die Ergebnisse dieser Befragung sind somit nicht hinreichend priifbar.
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Kriterium 16 (Obst)

Frisches Obst enthdlt unter anderem besonders viele Vitamine, Ballaststoffe und
Mineralstoffe. Es zdhlt zu den wichtigsten Lebensmitteln der menschlichen Erndhrung.
Der hohe Wassergehalt von fast 80 % sowie die hohe Néhrstoffdichte tragen ebenfalls
dazu bei [WWW.LEBENSMITTELLEXIKON.DE, 3].

Aus diesen Griinden empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE)
taglich ein Obstdessert bei der Mittagsverpflegung anzubieten. Die Umsetzung dieser
Empfehlung erfolgt jedoch nur in wenigen Schulen. Die Kosten dieses Desserts sind
wesentlich hoher als die fiir einen Quark oder Pudding. Trotzdem sollte diesem Krite-
rium mehr Beachtung geschenkt werden. Der Kauf von saisonalem Obst aus der Um-
gebung kann hier eine Kostensenkung bringen. Weiterhin kann ein schuleigener Garten
mit Obstbdumen angelegt werden. Die Arbeit und Ernte der Friichte verbindet die
Schiiler zusidtzlich mit dem Dessert und fithrt zu einer erh6hten Akzeptanz des Des-

serts.

Getrinke

Bekanntlich besteht der Mensch zu zwei Dritteln aus Wasser und muss daher regel-
miBig trinken. Kinder haben sogar einen hoheren Wasseranteil und aufgrund der vie-
len Bewegung ist der Trinkbedarf von Kindern und Jugendlichen hoher als der von
Erwachsenen. Kinder und Jugendliche im Schulalter bendtigen mindestens einen Liter
an Getrdnken. Tatsdchlich trinken sie aber meist zu wenig. Da der Mangel an Fliissig-
keit zu einer Verminderung der korperlichen und geistigen Leistungsfdhigkeit fiihren
kann, stehen in allen befragten Schulen den Schiilern zu jeder Mahlzeit Getrdnke zur

Verfiigung.

Am besten eignet sich dafiir Wasser. Die Wasserversorgung kann zum Beispiel
durch Trinkwasserspender oder die Installation von Brunnen erfolgen, die regelméBig
gewartet und auf ihren Keimgehalt kontrolliert werden. Statt Trinkwasser konnen auch
Mineral- oder Tafelwasser sowie ungesiilite Friichte- oder Kriutertees angeboten wer-
den. Kaffee und schwarzer Tee sollten aufgrund ihres Koffeingehaltes nur an Schiiler
der Oberstufe ausgegeben werden. Softdrinks wie Cola, Limonade, Fruchtsaftgetrianke,
Eistees, Energy-Drinks und isotonische Sportgetrdnke bestehen zu grofen Teilen aus

Zucker oder kiinstlichen Aromen und sollen daher in Schulen nicht angeboten werden.
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In diesem Bereich der Verpflegungssituation in Ganztagsschulen sind bei den be-

fragten Schulen keine Miéngel zu nennen. Die Getrdnkeversorgung erfolgt in den
meisten Schulen mit Mineralwasserflaschen, die auf den Tischen stehen und an denen
sich die Schiiler nach Belieben bedienen konnen. Einzig die Realschule Plus K verfiigt
iiber einen Trinkwasserspender, an dem sich die Schiiler ihre Glédser fiirs Essen sowie

ihre Trinkflaschen fiir den Nachmittagsunterricht selbststdndig fiillen konnen.

Speiseplangestaltung

Bei der Speiseplangestaltung werden vier Kriterien zur Qualititssicherung der Mit-
tagsverpflegung beriicksichtigt. Ein abwechslungsreiches Speisenangebot ist dabei
wichtig, damit der Geruchs- und Geschmackssinn der Schiiler nicht abstumpft. Weiter-
hin fithren hdufige Wiederholungen der Mahlzeiten zu Langeweile und Frust bei den
Essensteilnehmern. Innerhalb dieser Befragung konnen diesbeziiglich keine Beschwer-
den genannt werden. Alle Ganztagsschulen bieten einen Meniizyklus von mindestens

vier Wochen an.

Die sprachliche Gestaltung des Speiseplans muss fiir die Schiiler kindgerecht, klar
und einfach sein. Nicht tibliche beziehungsweise nicht eindeutige Bezeichnungen sind
zu erkldren. Gerichte wie ,,Hihnchenpfanne India Style“, ,,Des Fischer’s Lieblings-
pasta®, oder ,,Rindfleischpfanne Toskana“ sind fiir die Schiiler gar nicht oder nur an-
satzweise identifizierbar. Diese kulinarischen Bezeichnungen miissen einem dden und
faden Speiseplan nicht weichen, sollten aber fiir die Schiiler verstdndlich sein. Enttdu-
schend ist bei dieser Befragung, dass die Fantasienamen meist von einer ortlichen
Cateringfirma verwendet werden. Diese ist auf Schulverpflegung spezialisiert und
sollte mit den Qualitdtsstandards und des darin verankerten Kriteriums 20 vertraut
sein. Die kindgerechte Erndhrung sollte hier auch in diesem Punkt konsequent umge-

setzt werden.

Die Ausweisung der Tierart, von der das Fleisch oder das Fleischerzeugnis stammt,
muss ebenfalls auf dem Speiseplan erfolgen. Besonders bei Ganztagsschulen mit mus-
limischen Schiilern ist dies von grofler Bedeutung. Die Erfiillung des 22. Kriteriums
erfolgt jedoch nicht an allen Schulen. Dabei ist die Umsetzung dessen ohne grof3en
Aufwand moglich. Im Folgenden werden ein Speiseplan einer typischen Cateringfirma

und deren Losung des Problems gezeigt:
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Abb. 96: Tierartbestimmung einer typischen Cateringfirma [Sander 2009]

Warmhaltezeiten und Ausgabetemperatur

Die Warmhaltezeit beginnt nach Beendigung des Garprozesses und endet mit der
Ausgabe an den letzten Verpflegungsteilnehmer. Generell ist es wichtig, die Warm-
haltezeit der zubereiteten Speisen so gut es geht zu minimieren, denn mit zunehmender

Zeit gehen Vitamine aufgrund ihrer Thermolabilitédt verloren.

Die Minimierung der Warmhaltezeit ist am besten bei Schulen mit schuleigener Kii-
che und angrenzender Mensa moglich. Hier konnen die Vorbereitung und Zubereitung
der einzelnen Lebensmittel genau auf die Essenszeiten der Schiiler angepasst werden,
sodass die Speisen punktgenau servierfertig sind. Unter ausschlielichem Betracht der
Warmbhaltezeit bringen die TK-Aufbereitungskiichen hier ein gutes Ergebnis. Denn
auch hier konnen, um lange Warmhaltezeiten zu vermeiden, die TK-Gerichte zeitnah

zum Ausgabezeitpunkt aufbereitet werden.

Die Lieferung der Speisen von einer Verteilerkiiche bringt, egal wie weit sich die
Kiiche entfernt befindet, immer zusdtzliche Warmhaltezeiten mit sich. Selbstverstind-
lich konnen hier nur Warmbhaltezeiten minimiert werden, indem sich die Verteilerkii-
che in moglichst naher Umgebung zur Schule befindet. Die Forderschule P und das
Gymnasium O werden tdglich von einem regionalen Catering-Service beliefert. Die
Entfernung der beiden Orte betrigt etwa 60 Kilometer. Dies bringt alleine eine Warm-
haltezeit von etwa einer Stunde wihrend der Fahrtzeit mit sich. Die maximale Warm-
haltezeit von zwei Stunden fiir Gemiise und Kurzgebratenes kann somit nur knapp
unterboten werden. Bei den restlichen Schulen befindet sich die Verteilerkiiche oder
der Catering-Service in unmittelbarer Umgebung zur Schule. So fallen in diesen Berei-

chen nur minimale Warmbhaltezeiten an.
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Beim Kochen werden unerwiinschte Keime in den Lebensmitteln abgetotet. Be-
stimmte Krankheitserreger bilden jedoch widerstandsfihige Sporen, die die Hitze
iiberstehen. Diese konnen sich, wenn fertig zubereitete Speisen tiber ldngere Zeit bei
zu niedrigen Temperaturen warm gehalten werden, rasch vermehren. Dabei bilden sie
ungesunde Stoffe, die zu einer Lebensmittelvergiftung fithren. Das Bundesinstitut fiir
Risikobewertung empfiehl daher, warme Gerichte bei mindestens 65 °C und kalte

Speisen bei maximal 7 °C auszugeben [WWW.WDR.DE].

Um die Kélte beziehungsweise die Hitze der Speisen bis zur Ausgabe an die Schii-
lerschaft zu gewihrleisten, ist es empfehlenswert, wie die Grundschule N oder das
Gymnasium B zu handeln. Sie nutzen Kéltebuffets oder Chafing-Dishes zur Erhaltung

der Kélte und der Warme der Speisen.

Wie die Ergebnisse beziiglich der Kriterien 23 bis 26 zeigen, wird in allen 16 be-
fragten Schulen groBen Wert auf die Einhaltung der Warmhaltezeiten und Ausgabe-
temperaturen gelegt. In diesem Bereich besteht kein Bedarf an drastischen Verédnde-
rungen. Kleine Optimierungshilfen sind durch die bereits genannten Moglichkeiten

gegeben.
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ZUSAMMENFASSUNG

In der heutigen Zeit sind viele Kinder und Jugendliche iibergewichtig. Die meisten
bleiben auch im Erwachsenenleben fettleibig. Griinde dafiir sind eine unausgewogene
Erndhrung, die Aufnahme von zu viel Fett und zu vielen Siiligkeiten. Der Griff zu Fast
Food und Schokoriegeln ersetzt hiufig ein reguldres Mittagessen. Um eine ausgewo-
gene Erndhrung mit hochwertigen Kohlenhydraten, gesunden Proteinen und Fett sowie
einem breiten Spektrum an Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen fiir die
Kinder und Jugendlichen zu gewihrleisten, kann zumindest den Schiilern einer Ganz-
tagsschule mit Mittagsverpflegung bei der Umsetzung dieses Konzepts geholfen wer-

den.

Die Einfithrung der Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung, welche innerhalb
des Projektes "Schule + Essen = Note 1" von der Deutschen Gesellschaft fiir Ernéh-
rung e. V. in Zusammenarbeit mit dem Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz und dem Bundesministerium fiir Gesundheit entwickelt
wurden, als verpflichtendes Instrument zur Qualitdtssicherung des Speisenangebotes,
konnen hier die Weichen fiir eine gesunde und ausgewogene Erndhrung stellen. Die
Auswertung der Speisepldne sollte regelmédBig erfolgen und die Ergebnisse zur Ver-

besserung der Verpflegungssituation aufrufen.

Eine Vero6ffentlichung der Ergebnisse fiir alle Interessierten kann dabei die Beseiti-
gung der negativen Aspekte beschleunigen. Denn nur die Ganztagsschulen, die nichts
zu verbergen haben und die Qualitdtsstandards bei der Speisplangestaltung und dem
Angebot der Speisen beriicksichtigen, konnen eine gesunde und ausgewogene Erndh-

rung zum Wohle der Schiiler erreichen.

Besonders Erfolg versprechend ist es, wenn sich die gesundheitsférdernde Ernih-
rung nicht nur in den Speisepldnen, sondern auch in Lern- und Trainingseinheiten im
Unterricht wieder findet. Kinder wollen begeistert werden. Deshalb ist es wichtig, die
Zusammenhédnge von Erndhrung und Gesundheit mit viel Geschmack und Abwechs-
lung zu vermitteln. Idealerweise ergédnzen sich Familie und Schule, die Lust auf ein

gemeinsames Essen in Gemeinschaft zu wecken und zu fordern.

Die Aufnahme des Unterrichtsfaches Erndhrungslehre oder Verbraucherbildung

zeigt zusétzlich grofBe Auswirkungen auf das Essverhalten der Schiiler. Die Kinder und
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Jugendlichen lernen von Beginn der Schulzeit ihr Erndhrungsverhalten zu analysieren
und zu erkennen, dass auch eine gesunde und ausgewogene Erndhrung Spall machen
und lecker sein kann. Die Zusammenarbeit aller an der Mittagsverpflegung Beteiligten,

kann die Akzeptanz der Speisen von den Schiilern weiterhin erhéhen.

Die Einbeziehung der Schiiler bei der Speiseplangestaltung und die Evaluation der
Kundenzufriedenheit steigert ebenfalls die Erhohung der Qualitit bei der Mittagsver-
pflegung. Regelmidfige Umfragen zur Zufriedenheit, unabhingig davon ob von der
Ganztagsschule oder dem Verpflegungsdienst ausgehend, sind wiinschenswert. Mit
Hilfe dieser Umfragen wird versucht, Missstdande und Kritik aufzudecken und die
Wiinsche und Vorstellungen der Schiiler in die Speiseplangestaltung einflieBen zu
lassen. Die Ergebnisse der Befragung beziiglich dieser Arbeit zeigen, dass in diesem
Bereich ein groBeres Interesse entstehen muss und eine Verbesserung der Situation

notwendig ist.

AbschlieBend lédsst sich sagen, dass diese wissenschaftliche Priiffungsarbeit ein ers-
ter Schritt fiir die Verbesserung der Verpflegungssituation an Ganztagsschulen liefert.
Sie dient nicht dazu, den Schulen mit schlechten Ergebnissen zu schaden, sonder viel
mehr als Hilfestellung und Unterstiitzung etwas an dieser Situation zu dndern, um den

Schiilern eine optimale Mittagsverpflegung bieten zu konnen.

Dank der Ehrlichkeit der Verantwortlichen fiir die Mittagsverpflegung bei den
Interviews und das Interesse der Schulleitung gegeniiber dieser Arbeit, konnen die
befragten 16 Ganztagsschulen nun ihre Verpflegungssituation den Bediirfnissen, Wiin-
schen und Vorstellungen der Schiiler anpassen. Die gewonnenen Ergebnisse der Befra-
gung und der Auswertung der Speisepldne werden im Anschluss den einzelnen Schulen

zur Unterstlitzung zugesandt.

LITERATUR

Die Literaturangaben zu allen Beitrigen befinden sich am Ende der Dokumentation

in einem zusammenfassenden Kapitel.
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MITTAGSVERPFLEGUNG AN GANZTAGSSCHULEN IN RHEINLAND-PFALZ —

ERMITTLUNG DER SCHULERAKZEPTANZ
Methode

Schriftliche Befragung

Bei der vorliegenden Erhebung handelt es sich um eine explorative, quantitative
Datenerhebung, die mit Hilfe einer schriftlichen Befragung durchgefiihrt wird. Die
Untersuchungsteilnehmer beantworten vorgelegte Fragen in Form eines Fragebogens

selbststdndig schriftlich.

Aufbau des Fragebogens

Im ersten Teil werden die allgemeinen Daten (Name der Schule, Schulform, Klasse,
Alter und Geschlecht) abgefragt. Der zweite Teil enthédlt alle Fragen, um die
Schiilerzufriedenheit bei der Mittagsverpflegung zu ermitteln. Es geht unter anderem
um die Vielfdltigkeit des Mittagsangebots (Fleisch, Fisch, Gemiise, Obst, Wasser). Die
zur Verfiigung stehenden Raumlichkeiten, das zeitliche Angebot und die regelméfBige
Nutzung des Verpflegungssystems werden ebenfalls befragt. AuBBerdem soll in dem
Fragebogen auch begriindet werden, warum jemand ggf. nicht an dem Mittagsangebot
teilnimmt. Am Ende der Befragung hat jeder Schiiler die Moglichkeit
Verbesserungsvorschlige zur momentanen Verpflegungssituation zu machen. Nach der
Auswertung der Fragebogen werden die jeweiligen Ergebnisse den beteiligten Schulen
in einem kurzen Report zugesandt. So hat jede Schule die Mdoglichkeit, das Verpfle-

gungsangebot den Anliegen der Schiiler anzupassen.

Auswahl der Schulen

In diese Untersuchung werden ausschlieflich Ganztagsschulen im untersuchten
Landkreis und in einer kreisfreien Stadt (Oberzentrum) einbezogen. Darunter sind alle
Schulformen von der Forderschule iiber die Grundschule, Hauptschule, Realschule
(Plus) und Duale Oberschule vertreten. Die 12 befragten Ganztagsschulen sind
unterteilt in drei Grundschulen, drei Hauptschulen, drei Realschulen Plus, eine Duale
Oberschule und zwei Forderschulen. Die Anzahl der Schiiler variiert, da sowohl kleine
Schulen im ldndlichen Gebiet als auch Schulen mit hohen Schiilerzahlen in der Stadt

befragt worden sind.



Schlich M (Hrsg.) Bernd Adams: Schiilerakzeptanz Seite 222

Auswahl der Schiiler

Aus den 12 verschiedenen Schulen werden insgesamt 703 Schiiler befragt. Die Er-
hebung beschriankt sich auf Schiiller und Schiilerinnen gemischter Klassen, die die
Ganztagsschule besuchen. Die sechs- bis achtjdhrigen Schiiler der Grundschulen sind
jedoch fiir die Befragung wenig geeignet. Lediglich in einer Schule haben sich auch
die Schiiler von der ersten bis zur dritten Klasse beteiligt. Bei den anderen Schulen

sind nur Probanden vom 4. Schuljahr aufwirts in Betracht gekommen.

Auswertung der Daten

Die Auswertung erfolgte mit dem von der Bundeszentrale fiir politische Bildung he-

rausgegebenen Programm ,,GRAFSTAT*.
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ERGEBNISSE

Riicklaufquote

Nach der Erfassung des Fragebogenriicklaufs umfasst die Untersuchungsgrundge-

samtheit 452 Schiiler. Demnach handelt es sich um eine Riicklaufquote von 64 %.

Beschreibung der Grundgesamtheit

Tab. 21: Uberblick zu den befragten Schulen und zur Anzahl der befragten Schiiler

Schule Anzahl der Schiiler
Forderschule 1 21
Realschule Plus 2 70
Hauptschule 3 77
Grundschule 4 15
Hauptschule 5 38
Grundschule 6 10
Hauptschule 7 52
Duale Oberschule 8 35
Realschule Plus 9 23
Realschule Plus 10 48
Grundschule 11 34
Forderschule 12 29
Gesamt 452

Tab. 22: Befragte Schiiler in den einzelnen Schulformen

Schulart Anzahl der befragten Schiiler/innen

Grundschule 59
Hauptschule 167
Realschule Plus 141
Realschule 0

Duale Oberschule 35
Gymnasium 0

Forderschule 50
Gesamt 452
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Klassenstufe

Anzahl in %

Abb. 97: Verteilung der Schiiler auf die einzelnen Klassenstufen (in Prozent)

Ungefdhr die Hélfte der befragten Schiiler ist zwischen 12 und 14 Jahre alt. Zusitz-
lich haben sich an der Befragung auch zwei Lehrkrifte beteiligt, die selbst regelmifig

das Mittagsangebot in ihrer Ganztagsschule nutzen.

Wie alt bist du?
gu....i..... ..............
i
15 wdcdtnf -
#
: |
E 10 |
& 7 B &8 10 11 12 13 14 16 18 17 18 18 20 H 22

Abb. 98: Ubersicht der Altersverteilung der Probanden in Prozent
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Welchem Geschlecht gehirt du an?

Anzahl in %

Abb. 99: Anteil der Geschlechter der Befragten

44 % der Schiiler sind weiblich, 56 % minnlich. Der Anteil von Jungen und Méd-

chen ist damit weitestgehend ausgeglichen.

Teilnahme am Mittagessen

Wie oft nimmst du an den Schulmahlzeiten teil?

Arzahlm %

Sl in 1 rrud i ¥l i T 4l in
der Wortm o W i Wiched i i’ Wicts

Abb. 100: Hiufigkeit der Teilnahme am Mittagsangebot in Prozent

Die Grafik ldsst deutlich erkennen, dass 63 % (285) der Ganztagsschiiler viermal

wochentlich am Mittagessen teilnehmen. 8 % (36) essen dreimal bzw. einmal und 7 %
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(32) zweimal pro Woche in der Schule. 14 % (63) der befragten Schiiler nutzen zurzeit
nie das Angebot.

Werden die Mahlzeiten tighich geliefar?

i

2

0%

Argarl m W

a0
20

10 3%

0 ™

I Mam ahee dirkaie

Abb. 101: Verpflegungssysteme in den Ganztagsschulen in Prozent

Die Verpflegungssysteme lassen sich grundsitzlich in Fremd- und Eigenbewirt-
schaftung unterscheiden. Die Schiiler werden gefragt, ob die Mahlzeiten vor Ort zube-
reitet oder tdglich geliefert werden. 70 % (316) bekommen die Meniis von externen
Unternehmen in die Schule geliefert. 23 % (104) haben eine schuleigene Kiiche oder
nutzen naheliegende Kantinen. Keine Angaben auf diese Frage geben 7 % (32) der

befragten Schiiler.

Tab. 23: Griinde, warum die Schiiler nicht regelmiiflig beim Mittagessen teilnehmen

Griinde Hiufigkeit in %
Zu teuer 6
schmeckt nicht 13
Eltern kochen 5
zeitliche Griinde 1
andere Mittagsangebote werden genutzt 3
ohne Antwort 72

Auf die Frage: ,,Warum nimmst du nicht regelméBig an der Mittagsverpflegung in
deiner Ganztagsschule teil?* duBlern sich 27 % (121) der 452 befragten Schiiler. Da-
nach liegt bei 13 % (60) der Grund darin, dass es ihnen nicht schmeckt. Lediglich 5 %
(22) haben als Antwort gegeben, dass sie mittags zu Hause von ihren Eltern bekocht

werden. Weitere Argumente, warum Schiiler das Ganztagsschulmittagessen nicht in
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Anspruch nehmen, sind ,,zu teuer” 6 % (26), aus ,,zeitlichen Griinden* 1 % (4) oder

weil andere Mittagsangebote genutzt werden® 2 % (9).

Speiseraum

In den nidchsten Fragen geht es darum, ob die Schule einen eigenen Speiseraum hat,

und wie zufrieden die Schiiler mit den vorhandenen Ridumlichkeiten sind.

Gibt es in deiner Schule einen Speiseraum?

n-.n "-.m.-.

Abb. 102: Prozentuale Verteilung der Antworten zur Frage nach eigenem Speiseraum

Anzahl in %

g 8 &8 & 2

Die Quote der Antworten betrdgt hier 88 % (398). 60 % (271) bejahen und 28 %

(127) verneinen diese Antwort.

Wie zufrieden bist du mit der Geslaliung des Speseraums?
50

Anzahd in %

Abb. 103: Bewertung der Schiiler bzgl. der Speiseraumgestaltung in Prozent
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Die obige Grafik zeigt das Ergebnis der Schiilerzufriedenheit in Hinblick auf die

Gestaltung des Speiseraums. Von den 452 Schiilern haben 398 einen Speiseraum zur
Verfiigung. Die Grafik zeigt, dass 47 % (213) der Befragten zufrieden sind mit der
Gestaltung ihres Speiseraums. Die Anzahl der Schiiler, die nicht zufrieden bzw. sehr

zufrieden sind, hilt sich mit jeweils ungefahr 15 % (69) in der Waage.
Verbesserungsvorschlige rund um den Speiseraum sind:

e Mehr Farbe an den Winden
e Lautstdrke im Speiseraum reduzieren
e Salz- und Pfefferstreuer auf den Tischen verteilen
e Kindgerechte Bilder aufthingen
e Mehr Tische und Stiihle
e Zwei Essensausgaben, um Wartezeiten zu verkiirzen
¢ Blumen/Pflanzen
e Servietten
e Sauberes Besteck
Die aufgelisteten Verbesserungsvorschldge sind eine Zusammenfassung von den
Anregungen der Schiiler, die am hédufigsten genannt wurden. Weiterhin sind nur solche

Vorschldge aufgelistet, die auch eventuell zu realisieren sind.
Organisation der Mittagsverpflegung

Wie wird das Essen in dainer Schule ausgageban?
T
1]
50
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Anzand i %
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Abb. 104: Verteilung der verschiedenen Ausgabesysteme beim Mittagessen in Prozent
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Der Grofteil der Schulen entscheidet sich bei der Wahl der Essensausgabe fiir das
Tablett-System (Cafeteria). Insgesamt 73 % (328) haben dieses System in ihrer Schule.
11 % (52) der Schiiler geben an, dass in ihrer Schule Tischgemeinschaften gebildet
werden, in denen die Ausgabe des Essens in Schiisseln erfolgt. Ein vernachldssigbar
geringer Anteil der Befragten mit 1 % (3) gibt an, dass ein Buffet (Free-Flow-System)

aufgebaut ist.

Welches Besiell- und Abrechnungssystem gibt es in deiner Schula?
5,];] |

40

52%

Anzahlin &

10
10F% 10%
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Abb. 105: Schiilerantworten zur Frage nach den Bestell- und Abrechnungssystemen

Die Hilfte der befragten Schiiler kauft Essensmarken, meist im wochentlichen
Rhythmus. Mit dem Abstempeln der Essensmarke bis zu einem bestimmten Zeitpunkt
wird automatisch das Essen bestellt. Bei dem System mit der Guthabenkarte bezahlen
die Eltern einen vorher festgelegten Betrag auf den Chip ein. Die Kosten werden dann
bei jeder Teilnahme am Essen von der Karte abgezogen. Um eine gute Planungssicher-
heit zu bekommen, wéhlen manche Schulen das Abo-System. Hier abonnieren die El-

tern das Essen fiir ihr Kind (monatlich oder halbjdhrlich) im Voraus.
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Wie viele Meniis werden angeboten?

Anzahl in %

i} 2
Menils Menis Meniis P Manis Airtaar

Abb. 106: Schiilerantworten zur Zahl der wihlbaren Meniis

Bei der Auswahl des Meniis konnen 50 % (226) zwischen zwei Meniis wihlen. 19 %

(86) haben drei Meniis zur Auswahl und bei 18 % (80) gibt es ein festes Gericht in der
Schule.

Vielfalt der Meniis
Die folgenden Grafiken zeigen anschaulich die Vielfiltigkeit des Speisenangebots

in den zwolf befragten Ganztagsschulen:

Wird jaden Tag ein Fleischgericht angebotan?

B hen

B o=
Anbwon

Anzahl in %

Abb. 107: Schiilerantworten zum Angebot eines Fleischgerichts
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Gibt es Gericht ohne Fleisch?

Anzahl in %

Abb. 108: Schiilerantworten zum Angebot eines vegetarischen Meniis

Gibt es Fischgerichte?

o .
B nein
-
.- .nhm
: ot

Abb. 109: Schiilerantworten zum Angebot eines Fischgerichts
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Steht taglich Obst und Gemiise zur Verfligung?

B nein

.uhna

Anzahl in ¥

Abb. 110: Schiilerantworten zum Angebot von Obst Gemiise

Woerden Getranke wahrend der Mahlzeiten angeboten?

B .

Anzahl in %

Abb. 111: Schiilerantworten zum Angebot von Getrinken

Ergebnisse der Schiilerzufriedenheit

Die folgende Tabelle dient dazu, einen Uberblick zu bekommen, inwieweit die be-
fragten Ganztagsschiiler die Variationen im Bereich des Speiseplans beurteilen. Zu-
ndchst sind die Ergebnisse (in Prozent) von jeder einzelnen Schule aufgezeigt. In der
letzen Zeile der Tabelle ist das Gesamtergebnis der Befragung bzgl. der Speiseplange-

staltung zu finden.
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Tab. 24: Urteil der Schiiler (prozentual) zur abwechslungsreichen Speiseplangestaltung (Ein-
zel- und Gesamtdarstellung)

Abwechslungsreiche Speisen?
Schule Ja Nein ohne Antwort

Forderschule 1 71 % 24 % 5%
Realschule Plus 2 39 % 30 % 31 %
Hauptschule 3 38 % 34 % 28 %
Grundschule 4 87 % 13 % 0 %
Hauptschule 5 74 % 26 % 0 %
Grundschule 6 60 % 10 % 30 %
Hauptschule 7 73 % 27 % 0 %
Duale Oberschule 8 32 % 60 % 8 %
Realschule Plus 9 22 % 70 % 8 %
Realschule Plus 10 23 % 71 % 6 %
Grundschule 11 88 % 12 % 0 %
Forderschule 12 69 % 31 % 0%
Gesamt 52 % 36 % 12 %

Darfst du bei der Auswahl der Speisen mitentschaiden’?

Anzahl in %

Abb. 112: Schiilerantworten zur Mitentscheidung bei der Auswahl der Meniis

Lediglich 34 % (154) der befragten Ganztagsschiiler haben angegeben, ein Mitspra-
cherecht bei der Auswahl der Speisen zu haben. Uber die Hilfte der Probanden ist

noch nie nach seinen Essenwiinschen gefragt worden.
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Tab. 25: Ubersicht der Preise pro Menii in den befragten Ganztagsschulen

Schule Preis
Forderschule 1 2,60 €
Realschule Plus 2 2,80 €
Hauptschule 3 3,00 €
Grundschule 4 2,73 €
Hauptschule 5 2,73 €
Grundschule 6 2,70 €
Hauptschule 7 2,50 €
Duale Oberschule 8 2,50 €
Realschule Plus 9 2,50 €
Realschule Plus 10 3,00 €
Grundschule 11 2,50 €
Fo6rderschule 12 2,60 €

Im Durchschnitt kostet eine Mahlzeit 2,68 €. Ein Menii besteht dabei aus einem
Hauptgericht mit einer Beilage und einem Dessert. Aullerdem steht den Schiilern an

vielen Ganztagsschulen wihrend der Mittagszeit kostenlos Wasser zur Verfiigung.

Findest du diesen Preis angemessen?

50
45|
a0
35

25—
20
16
10

46%

Argahl in %

33%
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Abb. 113: Urteil der Schiiler zum Preis-Leistungsverhiltnis bzgl. des Mittagsangebots

Auf die Frage, ob der Preis angemessen fiir die gebotene Mahlzeit ist, enthalten sich
21 % (95) der befragten Probanden. 46 % (208) finden die Kosten fiir das warme Essen
angebracht und 33 % (149) wiirden eine Vergiinstigung sehr begriilen.
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Sind die Portionen ausreichend?
0
60—
50|

40

Anzand in %

20

Abb. 114: Urteil der Schiiler iiber die Portionsgrofie der Speisen in Prozent

Bei dem Urteil iiber die Portionsgréf3e sind sich die Schiiler in der Mehrheit einig,
dass diese ausreichend ist. Auf diese Frage konnen nur Ganztagsschiiler eine Antwort
geben, die das Tablett-System gewéhlt haben, da die anderen durch die Schiisseln auf

den Gruppentischen selbst ihre Portionsgrof3e bestimmen.

Tab. 26: Schiilerantworten in Prozent zum Geschmack des Essens in den einzelnen Schulen

Schmeckt dir das Essen?

Schule Ja Nein

Forderschule 1 79 % 21 %
Realschule Plus 2 62,5 % 37,5 %
Hauptschule 3 62 % 38 %
Grundschule 4 73 % 27 %
Hauptschule 5 73 % 27 %
Grundschule 6 57 % 43 %
Hauptschule 7 85 % 15 %
Duale Oberschule 8 40 % 60 %
Realschule Plus 9 19 % 81 %
Realschule Plus 10 45 % 55 %
Grundschule 11 88 % 12 %

Forderschule 12 62 % 38/
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Schmeckt dir das Essen?

B =

B rein
#
E

B e
é Antwar

Abb. 115: Gesamtdarstellung aller Schulen zur Essenszufriedenheit

Insgesamt gesehen sind 55 % (248) der Schiiler mit dem Essen zufrieden, dagegen

schmeckt 32 % (144) das Essen in der Ganztagsschule nicht. Von den 452 Befragten

haben sich 13 % (60) enthalten.
Was wiirdest du am Essen verbessern?

e GroBere Portionen beim Nachtisch
e kindgerechter kochen (Kids-Mentis)
e mehr Geschmack

e Gemiise fester kochen

e das Essen muss heif3er sein

e Gerichte fiir andere Religionen

e abwechslungsreichere Meniis

e groflere Auswahl an vegetarischen Gerichten
e groBere Fleischportionen

e mehr Auswahl an Saucen

e verschiedene Obstsorten

e mehr Bioprodukte

Welches Menii hat dir bis jetzt am besten geschmeckt?

e Pizza
e Schnitzel mit Pommes und Salat

e Pfannkuchen mit Apfeln
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e Héahnchen mit Schnitzel und Salat
e Fischgerichte

e Milchreis

e Erbseneintopf

e Spaghetti Bolognese

e Diippekoche

e Frikadellen mit Kartoffeln und Gemiise
Wie viel Zeit hast du um mittags zu essen?

45 —

25 | .
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og | .
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Abb. 116: Aussagen der Schiiler iiber die Dauer der Mittagspause in Prozent

Die Grafik veranschaulicht, wie viel Zeit jeder Schiiler tdglich hat, um das Mittag-
essen einzunehmen. 58 % der befragten Probanden haben dafiir zwischen 40 Minuten
bis zu einer Stunde Zeit. Hingegen haben laut Auswertung der gewonnen Ergebnisse

21 % weniger als 30 Minuten Zeit zum Essen.
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Hast du durch das gemeinsame Essen
Freunde kennengelemt?

B rein

Anzahd in %

Abb. 117: Schiilerantworten zur Frage nach sozialen Kontakten durch das Mittagessen

Die Frage sollte kldren, ob die Schiiler soziale Kontakte wihrend des gemeinsamen
Mittagessens gekniipft haben. Dies ist bei 35 % (158) der Befragten der Fall. 54 %

(244) haben wihrend den Mahlzeiten keine Freunde kennengelernt.

Mutzt du in der Schule auch den Kiosk oder Automaten?

B wsin

.l:l1r-

Anzahl in %

Abb. 118: Schiilerantworten zur Nutzung anderer Verpflegungseinrichtungen

Das Diagramm verdeutlicht, dass 61 % (276) nicht nur das Mittagessen in der
Ganztagsschule einnehmen, sondern auch Mahlzeiten fiir die Zwischenverpflegung

(erstes oder zweites Frithstiick) in der Schule kduflich erwerben.
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Hast du in der Vergangenheit bereils eine Bafragung
Zur Essanszufriedanheit mitgemachi?

Abb. 119: Schiilerantworten zu friiheren Befragungen zur Essenszufriedenheit

Dem Gros der Schiiler ist noch nie die Moglichkeit gegeben worden sich dariiber zu
dullern, ob sie mit der momentanen Essenssituation in ihrer Ganztagsschule zufrieden
sind. Lediglich 9 % (40) haben angegeben, in der Vergangenheit bereits schon einmal

an einer Befragung zu diesem Thema teilgenommen zu haben.

Auch bei der offenen Frage ,,Mache Vorschldge, was du an dem Mittagsangebot in
deiner Ganztagsschule verbessern wiirdest!* sind lediglich die Stichpunkte aufgelistet,
die am héufigsten genannt worden und im Bereich der Mittagsverpflegung realisierbar

sind.

e Einmal pro Woche einen Pizza-Tag machen

e mehr Zeit zum Essen

e mehr Auswahl an Getrdnken (nicht nur Wasser)
e freundlichere Bedienung

e verschiedene landesspezifische Gerichte

e drittes Auswahlmenii (vegetarisch)

e Schiiler diirfen ihre Essenswiinsche dulern

e Einmal in der Woche ,,ungesundes® Essen

e Preise variieren je nach Meni

e Teller kindgerechter gestalten
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Ergebnisse der einzelnen Schulen

Forderschule 1

In der sehr ldandlich gelegenen Forderschule 1 sind 20 Ganztagsschiiler zum Thema
befragt worden. Altersmifig sind alle Klassen ab dem vierten Schuljahr bei der Ana-
lyse vertreten. In der Schule selbst gibt es keinen eigenen Speiseraum. Jedoch haben
die Schiiler die Moglichkeit, in einer naheliegenden ,Forder- und Wohnstitte fiir
Schwerbehinderte® ihr Essen einzunehmen. Alle Befragten nehmen dieses Angebot
viermal wochentlich in Anspruch. 75 9% finden, dass die Speiseplangestaltung
abwechslungsreich ist. Es gibt sowohl vegetarische als auch Fischgerichte. Téglich
wird Obst und Wasser angeboten. Den Preis von 2,60 € empfinden 60 % als angemes-
sen. Weiterhin haben manche Schiiler die Moglichkeit, bei der Auswahl der Speisen
mit zu entscheiden. Die Lieblingsgerichte sind dabei Spaghetti Bolognese, Pizza und
Milchreis. Natiirlich sollten auch Verbesserungsvorschlige fiir das Mittagsangebot
gemacht werden. So halten es einige Schiiler fiir notig, Raumteiler im Speiseraum
aufzustellen. AuBBerdem wird beméngelt, dass oft die Tische nicht richtig sauber sind,
und sowohl die Auswahl als auch die Portionierung an Desserts erweitert werden

konnte.

Realschule Plus 2

Die seit diesem Schuljahr existierende Realschule Plus 2 war vorher eine Regional-
schule. Hier werden 70 Schiiler zur aktuellen Verpflegungssituation befragt. Die be-
fragten Schiiler sind in der sechsten bis achten Klasse. Auffillig ist, dass lediglich 21
% das Mittagsangebot viermal wochentlich wahrnehmen, hingegen 32 % é&uflern, nie
am Mittagessen teilzunehmen. Die Begriindung ist dabei meistens, dass das Essen
nicht schmeckt. Die Schule hat einen eigenen Speiseraum, mit dem auch 62 % der
befragten Schiiler sehr zufrieden bis zufrieden sind. Zum Essen geht stets der kom-
plette Klassenverband. Tdglich werden zwei Meniis angeboten. Wasser steht wihrend
der Mahlzeiten zur Verfiigung. 30 % der Befragten finden die Gestaltung des Speise-
plans nicht gelungen, 38 % finden die Speiseplangestaltung abwechslungsreich und 32
% machen dazu keine Angaben. Die iiberwiegende Anzahl hilt sowohl den Preis von
2,80 € als auch die Portionen fiir angemessen. Seit dem Schuljahr 2009/10 wird jeden
Donnerstag ein kinderfreundliches Menii zubereitet. Dann gibt es manchmal Pommes-

Frites mit Mayonnaise. Ein kreativer Vorschlag, um das Mittagsangebot zu verbessern,
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besteht darin, dass die Schiiler im Sommer die Moglichkeit bekommen, drauBlen ihre

Mahlzeit einzunehmen.

Hauptschule 3

Zurzeit besuchen 251 Schiiler die Hauptschule 3, davon nehmen 113 das abwechs-
lungsreiche Ganztagsangebot wahr. In dieser Schule sind 77 Schiiler zur Mittagsver-
pflegung befragt worden. Jeder Ganztagsschiiler hat tdglich die Moglichkeit, sich zum
Mittagessen anzumelden. Dazu muss er bis spédtestens 8:45 Uhr einen Essensbon im
Sekretariat abgegeben haben. Ab 13:05 Uhr kann dann jeder Schiiler den Ganztagsbe-
reich aufsuchen und im groflen Speisesaal sein Mittagessen einnehmen. Die Meinung
iiber den Geschmack des Essens ist recht ausgeglichen. 62 % essen gerne in der
Schule, 38 % schmeckt das Essen hdufig nicht. Deswegen wird in Hauptschule 3 auch
noch eine Alternative angeboten: Wer lieber sein eigenes Pausenbrot essen mochte
oder nicht zum Mittagessen angemeldet ist, kann auch im schuleigenen Bistro seinen
Hunger stillen. Dazu stehen Wasserkocher und eine Mikrowelle bereit. Die Schiiler des
10. Schuljahrs verkaufen neben warmen Suppen auch gesunde Vollkornbrotchen.
AuBlerdem haben die Schiiler die Moglichkeit, mitgebrachte Speisen in der Mikrowelle

aufzuwirmen.

Auffillig bei der Fragebogenauswertung ist, dass nur 22 % (17) die Mittagsverpfle-
gung in der Ganztagsschule viermal wodchentlich wahrnehmen. Héufig genannte
Griinde sind, dass das Essen nicht kindgerecht ist. AufBlerdem kam vielfach der
Wunsch, gesiinderes Essen anzubieten. Die Schule legt sehr groBen Wert darauf, dass
die Schiiler frithzeitig ein Bewusstsein dafiir bekommen, wie wichtig es ist, auf die
Erndhrung zu achten, und dass auch gesunde Produkte schmecken kénnen. Die Schiiler
bekommen bereits in der sechsten Klasse die Moglichkeit, in der Schiilerkiiche prakti-

sche Erfahrungen auf diesem Gebiet zu sammeln.

Grundschule 4

In der Grundschule 4 sind im vierten Schuljahr zurzeit 52 Ganztagsschiiler. Die
Riicklaufquote der Fragebogen betrdgt in dieser Schule 29 Prozent (15). Das Essen
wird tdglich in den schuleigenen Speiseraum geliefert. Sowohl mit dem Geschmack
des Essens als auch mit der Auswahl der Meniis sind die Teilnehmer zufrieden. Die
Lieblingsgerichte sind hierbei Fisch, Sauerbraten und H&hnchen. Die Schiiler wiin-

schen sich, dass sich die Auswahl an Salaten vergrofB3ert.
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Hauptschule §

Die Ganztagsschiiler haben die Moglichkeit, im schuleigenen Speiseraum fiir 2,73 €
eine warme Mahlzeit zu bekommen. 27 der 38 befragten Schiiler schmeckt das Essen.
Ein Grund liegt dabei darin, dass das zehnte Schuljahr im Bereich der Ganztagsschule
eine Arbeitsgemeinschaft gebildet hat, die unter anderem die Aufgabe hat, bei der
Auswahl der Speisen Entscheidungen zu treffen. Mit der Gestaltung des Speiseraums
ist der Grofteil der Befragten ,,zufrieden®, jedoch wiinschen sich einige Schiiler, dass

die Lautstirke beim Mittagessen reduziert werden soll.

Grundschule 6

Die Grundschule 6 hat in diesem Schuljahr 18 Schiiler im vierten Schuljahr. Es be-
suchen ausschlielich Kinder aus der Ortsgemeinde die Schule. Dabei bietet die Ndhe
zum Elternhaus gerade fiir den Ganztagsschulbereich viele Vorteile. Die Ganztags-
schiiler haben mittags die Moglichkeit, zu Hause zu essen, sich ihr eigenes Essen mit
in die Schule zu bringen oder im Altenheim eine warme Mahlzeit einzunehmen. 50
Prozent der Befragten nehmen viermal wochentlich das letztgenannte Angebot in
Anspruch. Dadurch, dass Jung und Alt das gleiche Essen bekommen, bleiben die Wiin-
sche der Kinder bei der Auswahl der Meniis oft unbeachtet. AuBlerdem wird von den

Schiilern beméngelt, dass kein Essensplan fiir die jeweilige Woche vorhanden ist.

Hauptschule 7

Die Hauptschule 7 hat in den letzen Jahren bereits mehrmals den Essensanbieter
gewechselt. Die Schule verfiigt nicht iiber einen eigenen Speiseraum und ist daher
darauf angewiesen, in andere Raumlichkeiten auszuweichen. Zurzeit nehmen die
Schiiler in einem Altenheim ihr Mittagessen ein. Uber die Hilfte der 52 Fragebogen-

teilnehmer haben durch das Mittagessen soziale Kontakte mit anderen gekniipft.

80 % (42) sind mit dem Essen zufrieden und beméngeln nur, dass es jeden Tag
Kartoffeln gibt. AuBBerdem begriilen sie es, wenn sie mehr in die Speiseplangestaltung

mit einbezogen werden.

Duale Oberschule 8

In der Dualen Oberschule 8 sind zurzeit ungefdahr 120 Ganztagsschiiler, von denen

35 zur Zufriedenheit bei der Mittagsverpflegung befragt worden sind. Das Essen wird
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tdglich von einem gemeinniitzigen Caterer geliefert. Das Besondere an dieser Schule
1st, dass die Kinder nicht nur zwei, sondern drei Meniis zur Auswahl haben. Kritisiert
wird jedoch, dass das Essen oft nicht richtig warm ist. Von den 35 Fragebogenteilneh-
mern sind 37 % (13) mit dem Essen zufrieden. Die Schiiler wiinschen sich mehr Aus-
wahl an vegetarischem Essen und Salat-Dressings. Auch der Speiseraum konnte mit

mehr Farbe, Pflanzen und selbst gestalteten Bildern verschonert werden.

Realschule Plus 9

Im Rahmen der rheinland-pfélzischen Schulstrukturreform hat sich die hier unter-
suchte Regionale Schule in eine integrative Realschule Plus verdndert. Von den 23
befragten Schiilern finden 70 % (17) das Essen einténig und wenig abwechslungsreich.
Genauso viele sind es auch, die die Frage, ob ihnen das Essen schmeckt, verneint ha-
ben. Die Ganztagschiiler werden nicht in die Essensauswahl mit einbezogen. Héufig
genannte Verbesserungsvorschlige zum Mittagessen sind: mehr Geschmack, frischerer

Salat und eine groflere Auswahl an Vor- und Nachspeisen.

Realschule Plus 10

Die Realschule Plus 10 hat derzeit etwa 680 Schiiler. Sie vereinigt das Bildungsan-
gebot und die Abschliisse von Hauptschule und Realschule. Seit vielen Jahren vermit-
telt sie ihren Schiilern Handlungskompetenz, Praxis und soziales Verhalten und ist
damit sehr zukunftsweisend ausgerichtet. Seit dem Schuljahr 2008/2009 ist die Real-
schule Plus Ganztagsschule. Zu diesem Zeitpunkt haben so viele Anmeldungen vorge-
legen, dass in der Klasse 5 zwei Ganztagsklassen eingerichtet werden konnen. In den
hoheren Klassenstufen haben die Schiiler die Moglichkeit, die Ganztagschule in Ange-
botsform wahrzunehmen. Das Mittagessen kann in der schuleigenen Mensa einge-

nommen werden.

Um die Schiilerakzeptanz bei der Mittagsverpflegung zu ermitteln, sind 48 Schiiler
der Klassenstufe 6 befragt worden. Die Riicklaufquote der Fragebogen betrdgt an die-
ser Schule 96 %. Bei den Angaben der Schiiler sind 48 % weiblich und 52 % ménnlich.
Dreiviertel der befragten Schiiler nutzen viermal wochentlich den Mittagstisch in ihrer

Schule. Der Preis pro Mahlzeit betrdagt 3,00 €.

Lediglich 23 % finden die Speiseplangestaltung abwechslungsreich. Dem entspre-

chend ist der Prozentsatz der Schiiler recht hoch, dem das Essen nicht schmeckt (54
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%). Héaufige Kritikpunkte: zu wenig Geschmack, zu wenig Obst, unfreundlicher Um-
gangston des Personals. Da jedoch 62 % der Schiiler bei der Auswahl der Speisen mit-
entscheiden diirfen, besteht die Moglichkeit, dass die oben zusammengefassten Kritik-

punkte bald behoben werden.

Grundschule 11

Die Ganztagsschiiler der Grundschule 11 verlassen gemeinsam in der Mittagspause
das Schulgelédnde und gehen in eine 100 Meter entfernte Gemeindehalle, um in einem
eigens fiir sie eingerichteten Raum ihr Mittagessen einzunehmen. Das Essen fiir die
Grundschiiler wird von ortsansdssigen gemeinniitzigen Werkstdtten in kirchlicher Tré-
gerschaft angeliefert. In dieser Schule sind 34 Schiiler von der zweiten bis zur vierten
Klasse befragt worden. Knapp 90 Prozent der Befragten sind mit dem Essen zufrieden

und finden auch, dass der Speiseplan abwechslungsreich gestaltet ist.

Forderschule 12

Die Ganztagsschiiler der Forderschule 12 werden ebenfalls wie die Schiiler der
Grundschule 11 von ortsansdssigen gemeinniitzigen Werkstétten in kirchlicher Trager-
schaft bekostigt. Dazu steht mittags ein Schulbus bereit, der die Schiiler zur Mensa
fahrt. Auch diese Schiiler sind zum grofSten Teil mit dem Mittagessen zufrieden und

wiinschen sich lediglich, dass Getrdnke wihrend den Mahlzeiten bereitgestellt werden.
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DISKUSSION

Nachdem nun die Ergebnisse der Befragung im vorigen Kapitel dargestellt worden
sind, werden diese im Folgenden diskutiert und analysiert. Aulerdem werden Tipps
und Ratschldge gegeben, damit die Schiilerzufriedenheit bei der Mittagsverpflegung in

Ganztagsschulen gesteigert werden kann.

Um einen moglichst groBen Uberblick zu bekommen, ist die Schiilerakzeptanz bei
der Mittagsverpflegung mittels eines Fragebogens erfolgt. Nach der Fragebogener-
stellung wird dieser an einigen Schiilern der sechsten Klasse in der Hauptschule 3 ge-
testet. Daraus ergibt sich, dass manche Fragen zu kompliziert formuliert sind. Au-
Berdem hat der Fragebogen zunédchst das Format einer DIN A4 Seite. In der Probe-
phase stellt sich heraus, dass ein DIN AS Flyer die Probanden eher anspricht. Auch die
optische Gestaltung ist wichtig, damit die Kinder motiviert sind, den Fragebogen

auszufiillen.

Durchfiihrung der Befragung

Zeitlich ist die Fragebogenaktion so eingeplant, dass zundchst bei den in Betracht
kommenden Ganztagsschulen telefonisch angefragt wird, ob sie grundsitzlich zur
Teilnahme an einer Befragung zur Ermittlung der Schiilerakzeptanz bei der Mittags-
verpflegung bereit sind. Dabei wird versucht, moglichst alle Schulformen zu integrie-
ren. In der untersuchten Region (Landkreis und kreisfreie Stadt als Oberzentrum) ha-
ben sich schnell ausreichend viele Grund-, Haupt-, Real- und Forderschulen bereiter-
klart die Befragung zu unterstiitzen. Leider hat sich kein Gymnasium an der Umfrage

beteiligt.

Der vervielfiltigte Fragebogen wird darauthin in der gewiinschten Anzahl person-
lich in den einzelnen Schulen verteilt. Das Ausfiillen des Fragbogens erfolgt bei man-
chen Schiilern zu Hause, andere haben die Moglichkeit bekommen, den Fragebogen in
der Klasse wéahrend der Unterrichtszeit auszufiillen. Dabei besteht natiirlich die Ge-

fahr, dass einige den Fragebogen nicht eigenstidndig, sondern in der Gruppe ausfiillen.

Nach ungefdhr einer Woche werden die ausgefiillten Fragebogen in den einzelnen
Schulen wieder abgeholt. Wie bereits beschrieben, stehen von 703 ausgeteilten Frage-
bogen 452 bei der Datenauswertung zur Verfiigung. Das ist eine Riicklaufquote von 64

%. Diese niedrige Beteiligung ist unter anderem damit zu begriinden, dass die Befra-
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gung unmittelbar nach den Sommerferien erfolgt ist. In dieser Zeit miissen sich selbst
die Schiiler, die bereits seit einigen Jahren das Mittagsangebot ihrer Ganztagsschule
nutzen, an das Essen gewohnen. Generell hat sich gezeigt, dass einige Schulleiter an
den Ergebnissen dieser Untersuchung sehr interessiert sind und dieses auch nach Fer-

tigstellung der Arbeit anfordern.

Auswahl der Schiiler

Die Erhebung beschriankt sich auf Schiiler ab der vierten Klasse, die regelméBig die
Mittagsmahlzeit in ihrer Schule einnehmen bzw. eingenommen haben. Da sich in einer
Schule die Ganztagsschule noch im Aufbau befindet, sind dort nicht alle Jahrgidnge
vertreten. In der Grundschule 11 haben sich auch Schiiler der Klassen eins bis drei
versuchsweise an der Befragung beteiligt. Die Auswertung hat jedoch gezeigt, dass
beispielsweise die Antworten auf die offenen Fragen fiir diese Jahrgénge zu schwierig
gewesen sind. Insgesamt betrachtet, sind von den 452 Fragebogenteilnehmern die
Schiiler mit einem Anteil von 56 % etwas stdrker vertreten als die Schiilerinnen mit 44

%.

Verpflegungssysteme

Egal fiir welches Verpflegungssystem sich eine Schule entscheidet, fiir die Eigenzu-
bereitung der Speisen oder fiir externes Catering, sollte grundsétzlich jeder Anbieter
die Néihrstoffempfehlungen und Geschmackspriferenzen seiner Zielgruppe beriick-
sichtigen. In der vorliegenden Untersuchung bekommt der GroBteil der befragten
Schulen das Essen tédglich geliefert. Die anderen Schulen nutzen naheliegende Kanti-
nen. Keine der zwolf befragten Ganztagsschulen verfiigt iiber eine schuleigene Zube-

reitungskiiche.

Die Entscheidung fiir das passende Verpflegungssystem sollte nicht iiber den Preis
getroffen werden, was jedoch hédufig geschieht. In einer Schule, die sich selbst bewirt-
schaftet, wird neben einem Speiseraum und einer Essensausgabe auch eine komplett
eingerichtete Kiiche und weiteres Personal benotigt. Dies ist gerade in kleineren
Schulen, in denen nur wenige Schiiler die Ganztagsschule besuchen, finanziell nicht
tragbar. Jedoch haben zahlreiche Ganztagsschiiler den Wunsch nach einer schuleige-
nen Zubereitungskiiche geduBert, damit das Essen kindgerechter wird und die Essens-

teilnehmer bei der Auswahl der Meniis mehr mitentscheiden konnen.
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Speiseraum

Wie in Abb. 102 gezeigt, haben 60 % der befragten Schiiler die Moglichkeit, einen
Speiseraum in der eigenen Schule zu nutzen. Griinde, warum Ganztagsschulen keinen
Speiseraum haben, sind entweder, dass die Rdumlichkeiten zurzeit fehlen und auch
keine finanziellen Mittel fiir einen Neubau bereit gestellt werden, oder dass die Ganz-
tagsschule so wenig Schiiler hat, dass sich die Einrichtung eines Speiseraums in der
Schule mit einer Essensausgabe nicht rechnet. Diese Schulen gehen dann in nahelie-
gende Kantinen. So haben die Schiiler der Grundschule 6 und der Hauptschule 7 die
Moglichkeit, ihren Mittagstisch in einem naheliegenden Altenheim einzunehmen. Die
Ganztagsschiiler der Forderschule 12 fahren sogar jeden Mittag mit einem Bus in die 2

km entfernte Kantine eines Tragers gemeinniitziger Einrichtungen.

Den Schiilern ist auch die Moglichkeit gegeben worden, ihren Eindruck bzgl. der
Speiseraumgestaltung zu dullern. In Abb. 103 ist zu sehen, dass die Meisten mit den
vorhandenen Raumlichkeiten ,,zufrieden® bis ,,sehr zufrieden sind. Damit der Speise-
raum auch gerne von den Ganztagsschiilern genutzt wird, ist die farbliche Gestaltung
der Rdume, die Auswahl der Mdbel, Dekoration und Beleuchtung wichtig. All das sind
Einflussfaktoren auf eine Wohlfiihl-Atmosphédre und damit auf die Akzeptanz der
Schiiler.

In der darauffolgenden offenen Frage hat die Schiilerschaft die Mdoglichkeit, krea-
tive Gestaltungsvorschldge zu machen, um den Speiseraum zu verschonern. Die Er-
gebnisse zeigen, dass oft die Winde nicht schiilergerecht sind. Dies ist jedoch mit
Einbeziehung der Schiiler ein losbares Problem. Je nach Klassenstufe konnen die
Schiiler aktiv bei der Gestaltung der Wiande mitentscheiden. Sei es die farbliche Ge-
staltung der Winde oder dass selbstgemalte Bilder aufhidngt werden. Die jiingeren
Schiiler konnen ebenfalls integriert werden, indem sie (passend zur Jahreszeit) die
Tischdekoration basteln. Weitere Vorschlidge, die Schiiler genannt haben, sind: Pflan-

zen auf den Fensterbdnken, Servietten auf den Tischen und mehr Sauberkeit.

Ausgabesysteme

Die Ausgabe des Essens kann auf verschiedene Arten verlaufen. In der Untersu-
chung hat sich gezeigt, dass sich besonders das System der ,,Cafeteria® anbietet. Unge-
fahr Dreiviertel der befragten Probanden bekommen die Speisen einzeln auf Tellern

angerichtet. Dies erfolgt an einer Ausgabetheke, die vom restlichen Speiseraum abge-
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trennt sein sollte. Der Vorteil des ,,Cafeteria-Systems* ist, dass sich die Ausgabe-
menge bei diesem System gut kalkulieren ldsst. Die Gefahr ist jedoch, dass durch die
festgelegte PortionsgroBe viele Essensreste entstehen. Auflerdem haben einige Schiiler
bemingelt, dass es zu langen Wartezeiten kommt, wenn alle gleichzeitig Mittagspause
haben. Die ,,Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.* gibt den Schulen, die fiir sich
das ,,Cafeteria-System* entschieden haben, den Rat, lieber kleinere Portionen auszuge-
ben, jedoch den Ganztagsschiilern die Moglichkeit zu geben, sich nachzunehmen. Um
die Wartezeiten zu reduzieren, konnen die Schulen zeitlich versetzte Pausen fiir ein-

zelne Klassenstufen organisieren [www.schuleplusessen.de].

Die andere Art der Essensausgabe ist die ,,Tischgemeinschaft®. Laut Umfrage nut-
zen 12 % der Schiiler dieses System in ihrer Schule. Hierbei werden fiir die Verpfle-
gung Schiisseln und Platten auf Gruppentische verteilt. Ein wochentlich wechselnder
Tischdienst wird eingerichtet, sodass immer andere Schiiler fiir das Ein- und Abdecken
verantwortlich sind. Die Griinde, warum sich einige Schulen fiir dieses Ausgabesystem

entschieden haben, sind:

e Die Essensteilnehmer werden mehr in die Verpflegung mit einbezogen.
e Der Aufwand bei der Essensausgabe wird geringer.

e Die Schiiler konnen ihre Essensmenge selbst bestimmen (weniger Speiseab-
falle).

e Durch die Gruppentische ist die Atmosphére wihrend des Essens familidrer.
Es gibt auch einige Punkte, die gegen das Tischsystem sprechen. So ist beispiels-
weise der Aufwand fiir die Reinigung durch die zusitzlichen Platten und Schiisseln

grofler, und die bendtigte Ausgabemenge ist schwieriger zu kalkulieren.

Das ,,Buffet-System* bietet keine der befragten Schulen an. Zwar hat in der Um-
frage knapp 1 % angegeben, ein solches System zu haben, diese Antworten miissen

jedoch fiir ungiiltig erklart werden.

Bestell- und Abrechnungssystem

Ungeféahr die Hélfte der Fragebogenausfiiller hat angegeben, dass in ihrer Schule die
Abrechnung tiber einen Essensbon verlduft. Dazu wird am Ende der Woche der Spei-
seplan fiir die ndchste Woche in den Klassen verteilt, damit die Schiiler sich fiir ein
Menii entscheiden und eine bestimmte Anzahl von Essensbons kaufen konnen. Kurz-

fristige Abmeldungen sind jeden Tag bis 7:45 Uhr im Sekretariat moglich.
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In der Realschule Plus 9 hat jeder Ganztagsschiiler eine Chipkarte, die elektronisch
aufgeladen werden kann. Leider entsteht hierbei hdufig das Problem, dass die Anlage

fehlerhaft ist, und die Karten nicht richtig genutzt werden kénnen.

Bei einem Abo ist es in den meisten Schulen so, dass die Abrechnung {iber den
Schultrdager (Verbandsgemeinde) lduft. Die Eltern bezahlen ein monatliches Entgelt in
die Gemeindekasse. Je nach Wohnort werden auch bestimmte Nachldsse bei dem Essen
gewihrt. Diese sind meist danach gestaffelt, wie viele Kinder einer Familie am Mittag-
essen in der Ganztagsschule teilnehmen (Beispiel: Das erstgeborene Kind bekommt 15
%, das jingere Geschwisterkind 30 % und jedes darauf folgende Kind dieser Familie
bekommt 50 % Nachlass auf das Essen). Um diese Unterstiitzung zu erhalten, darf

meist eine bestimmte Einkommensgrenze nicht iiberschritten werden.

Meniiauswahl

Es ist optimal, wenn die Ganztagsschulen mittags zwei Auswahlmeniis anbieten.
Davon sollte eines fleischlos sein. Die Umfrageergebnisse haben gezeigt, dass 50 %
der befragten Schiiler tdglich zwischen zwei Meniis wihlen konnen. Jede Mahlzeit
besteht aus einem Hauptgericht (z.B. Frikadellen mit Kartoffeln und Gemdiise), einer
Beilage (z.B. Salat) und einem Nachtisch (z.B. Pudding, Eis, Joghurt oder Obst). Da-
bei sollte jedes Menii die von der DGE vorgeschriebenen Mindestanforderungen fiir

eine Mittagsmahlzeit erreichen.

Auf der Dualen Oberschule 8 kénnen die Schiiler sogar zwischen drei Meniis ent-
scheiden. Hingegen gibt es fiir die Ganztagsschiiler in der Grundschule 6, die in das
naheliegende Altenheim zum Mittagessen gehen, keinen Speiseplan, sodass sie keine
Auswahlmoglichkeiten haben. Gerade dort ist es wichtig, dass die betroffenen Schiiler
mit in die Speiseplanung einbezogen werden, um das Risiko, dass das Angebot abge-
lehnt wird, zu minimieren. Dabei sollten die angebotenen Speisen den Geschmackspré-
ferenzen der Kinder entsprechen, ohne dass die kindgerechte Qualitdt aus erndhrungs-

physiologischer Sicht darunter leiden muss [WWW.FAMILIENHANDBUCH.DE].

Vielfiltigkeit des Mittagsangebots

Im Folgenden werden die Fragen analysiert, die die angebotene Vielfalt bei der
Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen betreffen. Die Uberpriifung der gegebenen

Antworten gestaltet sich jedoch recht schwierig, da es manchmal innerhalb der Be-
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fragten einer Schule zu Unstimmigkeiten kommt, ob ein bestimmtes Lebensmittel in
seiner vorgegeben Hiufigkeit angeboten wird. Gleichwohl wird im Folgenden ver-
sucht, einen Uberblick auf Basis der aktuellen ernihrungswissenschaftlichen Empfeh-

lungen darzustellen.

Speisenvielfalt

Laut der DGE ,,Checkliste Stufe 1 sollte innerhalb von vier Wochen sechs- bis
achtmal Fleisch angeboten werden. Dieses Kriterium gilt bereits als nicht erreicht,
wenn neunmal Fleisch angeboten wird. Insgesamt 38 % der Schiiler haben angegeben,
dass sie taglich ein Fleischgericht zur Auswahl haben. Solange man darauf achtet, dass
das Fleisch nicht zu fettreich ist, birgt dies wihrend der Kindheit nur wenige Gefahren.
Wichtig ist es aber, das Erndhrungsverhalten so frith wie moéglich richtig zu schulen.
Nimmt man iiber Jahre hinweg sehr viele Fleischprodukte zu sich, so kann dies zu
Krankheiten wie Arthritis, Arthrose und Rheuma fithren. Es ist daher angebracht, dass

die betroffenen Schulen ihr Fleischangebot zuriickfahren.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass 83 % der Schiiler tdglich ein vegetari-
sches Menii wéhlen konnen. Weiterhin haben 12 % der Befragten keine Angaben auf
diese Frage gegeben. Die Schulen sind also bemiiht, auch fiir Vegetarier tdaglich ein
fleischloses Gericht anzubieten. Eine schweinefleischfreie Mahlzeit eriibrigt sich da-
mit in den meisten Schulen, da alle muslimischen Schiiler die Alternative haben, das
vegetarische Gericht zu wéhlen. Die DGE-Qualitdtsstandards empfehlen, tdglich ein
vegetarisches Hauptgericht anzubieten bzw. beim Angebot von Schweinefleisch immer
eine alternative Fleischsorte bereitzustellen. Dabei sind Fleisch und Fleischerzeugnisse

sowie die Tierart, von der sie stammen, eindeutig auf dem Speiseplan auszuweisen.

Die Beobachtung, dass Fisch bei manchen Schiilern auf Ablehnung trifft, anderer-
seits aber Fisch insbesondere auch wegen seines Kalziumgehalts ein aus erndhrungs-
physiologischer Sicht wertvolles Lebensmittel ist, hat Veranlassung dazu gegeben,
dieser Frage nachzugehen. Die DGE empfiehlt, einmal wochentlich Seefisch anzubie-
ten. Von den zwolf befragten Ganztagsschulen haben die Schiiler in elf Schulen die
Moglichkeit dazu, Fischgerichte kennen zu lernen. Lediglich die Ganztagsschiiler der
Hauptschule 7 miissen auf Fisch verzichten. Dabei ist darauf zu achten, den Fisch aus
nicht {iberfischten Bestinden wie z.B. Heilbutt, Hering, Kabeljau, Lachs, Makrele,
Rotbarsch, Sardine, Schellfisch, Seelachs, Sprotte oder Thunfisch zu nehmen.
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Die Frage, ob tdglich Obst und Gemiise zur Verfiigung steht, hat die Halfte der Es-
sensteilnehmer bejaht. Dabei haben einige Schiiler beméngelt, dass sie zwar jeden Tag

Obst essen konnen, die Auswahl jedoch nur zwischen zwei bis drei Obstsorten variiert.

Neben dem Anbieten von Rohkostprodukten ist auch die Darreichungsform ein
wichtiger Aspekt. So wird Obst und Rohkostgemiise eher in kleinen Héappchen akzep-
tiert, die beispielsweise dhnlich wie in einer Pommes Frites Tiite abgepackt sind. Auch
die DGE Qualitédtsstandards empfehlen, Obst immer zur Verfiigung zu stellen. Gegar-
tes Gemiise sollte ebenfalls mehrmals in der Woche auf dem Speiseplan stehen. Fiir die
Zubereitung von frischem und tiefgekiihltem Gemiise sind dabei die Garmethoden
Diinsten und Ddmpfen anzuwenden. Gemiise, mit Ausnahme von Kohlsorten wie zum

Beispiel Rotkohl, Weillkohl, Sauerkraut, ist immer bissfest anzubieten.

Bekanntlich besteht der Mensch zu zwei Dritteln aus Wasser. Kinder haben sogar
einen hoheren Wasseranteil. Zusétzlich ist der Trinkbedarf bei Kindern aufgrund der
vielen Bewegung hoher als bei Erwachsenen. Die vorliegenden Ergebnisse zeigen,
dass zurzeit noch nicht alle Schulen ihren Schiilern kostenfrei Getranke zur Verfiigung
stellen. Dabei gehort ausreichendes Trinken zu einer vollwertigen Ernédhrung dazu und
sollte nicht nur in der Mittagspause, sondern auch wiahrend des Unterrichts angeboten
werden. Die meisten Schulen haben dazu einen Trinkwasserspender aufgestellt. Dabei
ist zu beachten, dass diese regelmillig gewartet und auf ihren Keimgehalt untersucht
werden. Um das Getrdankeangebot fiir die Schiiler attraktiver zu gestalten besteht die
Moglichkeit, neben Wasser auch ungesiiite Friichte- und Kriutertees oder Fruchtsaft-
schorlen anzubieten. Sowohl die Ganztagsschiiler der Férderschule 12 als auch die der
Hauptschule 3 wiirden die tdgliche, kostenlose Versorgung mit Getrdnken sehr
begriiBen, da ein Mangel an Fliissigkeit zu einer Verminderung der korperlichen und

geistigen Leistungsfahigkeit fiihrt.

Speiseplan

Wie bereits beschrieben, empfiehlt die DGE in den Qualitidtsanforderungen fiir die
Schulverpflegung, dass der Zyklus des Speiseplans mindestens vier Wochen betragen
soll. AuBlerdem sollten gleichzeitig noch die Haufigkeiten des Angebots von Lebens-
mitteln beachtet werden. Diese beziehen sich stets auf das Gesamtangebot, auch wenn
mehrere Meniis zur Auswahl stehen. Wird zum Beispiel Dienstag und Donnerstag in
einem der Meniis immer Fleisch angeboten, so darf auch in dem anderen Menii nur an

diesen Tagen Fleisch angeboten werden.
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In der Untersuchung sollten die Schiiler subjektiv beurteilen, ob sie das Speiseange-
bot in ihrer Schule abwechslungsreich finden. Insgesamt hat die Auswertung ergeben,
dass tiber die Hélfte der Befragten die Meniifolge als vielféltig einstuft. Durch die
Auflistung der einzelnen Schulen (vgl. Tab. 24) zeigt sich jedoch auch, dass teilweise
erhebliche Unterschiede bzgl. der Zufriedenheit des Speiseplans zu finden sind. So-
wohl Grundschule 11 als auch Grundschule 4 haben mit jeweils knapp 90 % die besten
Ergebnisse bei dieser Frage erzielt. Ein hdufig zu findender Kritikpunkt ist, dass die

Befragten gern mehr Fleischspeisen und Salate zur Auswahl hitten.

Um auf eine moglichst hohe Akzeptanz bei den Ganztagsschiilern zu stoflen, ist es
sinnvoll, Schiiler in die Speiseplangestaltung mit einzubeziehen. Von den 452 Proban-
den haben 152 (34 %) die Moglichkeit dazu. Natiirlich miissen diese Wiinsche auch
seitens des Kiichenpersonals realisierbar sein. In einer der befragten Schulen gibt es
einen ,,Essensausschuss®, der gemeinsam mit den Kochen fiir die Speiseplangestaltung
verantwortlich ist. Die Ergebnisse zeigen, dass je nach Schulform das Mitspracherecht
grofler wird. Diirfen in der Grundschule lediglich 3 % der befragten Schiiler bei den
Speisen mitentscheiden, so ist in den Hauptschulen schon jeder Vierte beteiligt. 40 %
der Schiiler diirfen auf den untersuchten Realschulen Plus und 77 % auf der Dualen

Oberschule 8 bei der Gestaltung des Speiseplans mitwirken.

Essenspreis

Die Finanzierung der Mittagsmahlzeit in den Ganztagsschulen ist nicht nur von den
Eltern aufzubringen, sondern die Gemeinden bzw. der Schultriager und die Lénder sind
ebenfalls daran beteiligt. Der Betrag, den die Eltern aufbringen miissen, ist sehr unter-
schiedlich. Das Minimum liegt bei 1,00 € pro Essen, das Maximum betrdgt 3,00 € pro
Essen. Die Preise variieren so stark, da je nach den vorhandenen ortlichen Regelungen
ErméBigungen aufgrund der sozialen Verhéltnisse der Familie gelten oder dass meh-
rere Kinder einer Familie am Mittagessen in der Schule teilnehmen und deswegen
Vergiinstigungen gewéhrt werden. Da alle befragten Schulen dasselbe Verpflegungs-
system haben, ist in dieser Untersuchung leider kein Ergebnis dariiber zu bekommen,
ob beispielsweise die Eigenbewirtschaftung teurer als die Anlieferung der Speisen

durch externe Unternehmen ist.
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Es sind jedoch keine preislichen Unterschiede zu finden zwischen den Schulen, de-
ren Schiiler mittags in externe Kantinen gehen, um ihr Essen einzunehmen, oder sol-

chen, die ihre Speisen tdglich geliefert bekommen.

Auch die Akzeptanz der Kosten ist mit knapp 50 % seitens der Schiiler recht hoch.
Lediglich bei den beiden teuersten Schulen zeigt die Statistik, dass ein Preis von 3,00

€ pro Menii vielen Ganztagsschiilern zu teuer ist.

Portionsgrofie

Sind die Portionen ausreichend?
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Abb. 120: Urteil der Schiiler zur Portionsgrifie nach Klassenstufe geordnet

Es ist davon auszugehen, dass die Portionen in einer Grundschule kleiner als in
weiterfiihrenden Schulen sind. Die obige Abbildung zeigt, dass die Portionsgréen in
fast jeder Klassenstufe fiir die meisten Schiiler ausreichend sind. Betrachtet man je-
doch die Abgangsklassen (Klasse 4 und Klasse 10) so zeigen die Sdulen, dass in die-
sem Alter die angebotene Portionsgroe nicht mehr ausreicht. Gerade von den Fleisch-
und Nachspeisen — Mahlzeitenkomponenten, die von den Probanden sehr geschétzt
werden — wiirden die Ganztagsschiiler gerne mehr verzehren. Die Ausfallquote von 12
% (vgl. Abb. 114) ist damit zu begriinden, dass nur die Ganztagsschiiler eine Antwort
geben konnten, die das Tablett-System bei der Mittagsverpflegung haben. Alle anderen

bestimmen ihre Portionsgréfe selber, da sie sich das Essen aus Schiisseln entnehmen.
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Auch hierzu hat die DGE eine Ubersicht entwickelt, in der die Lebensmittelmengen
fur die Mittagsmahlzeit aufgelistet sind. Diese dienen jedoch lediglich als Orientie-
rungshilfe. Die Tabelle ist unterteilt in die Portionsmenge fiir die Primar- und Sekun-

darstufe.

Die Ergebnisse dieser Untersuchung zeigen, dass es ratsam ist, auch verschiedene
PortionsgrofBen innerhalb einer Schulform anzurichten, damit auch jeweils die dltesten

Schiiler der Primar- bzw. Sekundarstufe satt werden.

Geschmack des Essens

In diesem Punkt soll analysiert werden, ob die Schiiler mit dem gebotenen Essen
und dessen Geschmack zufrieden sind. Die Ergebnisse zeigen, dass 55 % der befragten
Probanden das Essen grundsétzlich in der Schule schmeckt. Fakt ist, dass Kinder eine
Vorliebe fiir Siiles, verbunden mit einer Ablehnung von bitteren Geschmacksnuancen
haben. Auch die richtige Konsistenz des Essens ist wichtig. Wenn es im Mund knus-
pert, schmeckt es den Kindern. Dabei sollte versucht werden, die unterschiedlichen
Essenskomponenten auf dem Teller voneinander zu trennen, sodass die Ganztagsschii-
ler selbst die Moglichkeit haben das Essen zu mischen oder auch nicht. Die meisten
Kinder mogen keine Essensexperimente. Sie essen am liebsten das, was sie kennen.
Kinder machen tendenziell das Essen zum Lieblingsgericht, welches sie am haufigsten
gekocht bekommen. Die in der Ergebnispridsentation aufgelistete ,,Top 10 der Lieb-

lingsgerichte* hat diese Erfahrung bestatigt.

Dabei sind die meisten Gerichte auch die, die Erwachsene fiir kindgerecht halten.
Das Problem, welches allerdings dabei entstehen kann, ist, dass diese Generation in
einigen Jahren erwachsen ist und dann ihren sehr reduzierten Speiseplan auf ihre Kin-
der tibertrdgt. Dann wird es mit der Meniivielfalt schwierig. Man muss also gerade
beim Mittagessen versuchen, die Kinder dazu zu bewegen, auch neue Gerichte zu pro-
bieren. Dabei bleibt die Frage zu klidren, welchen Einfluss die Schule und die Mit-
schiiler auf die Essensgewohnheiten jedes Einzelnen haben. Wie im vorigen Abschnitt
bereits beschrieben, ist den Schiilern die Darbietung der Speisen sehr wichtig. Bereits
bei kleinen Kindern kann man beobachten, dass sie zu Hause jede erdenkliche Obst-
sorte ablehnen, in Kindergarten oder Schule aber Obst in einer Pommes Tiite mit

Begeisterung essen. Genauso gibt es den Fall, dass manche Schiiler gerne ein Voll-
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kornbrotchen essen, es aber in der Schule plotzlich ablehnen. Beide Beispiele haben
ihren Ursprung im Gruppendruck der auf die Schiiler einwirkt. Deswegen ist es auch
wichtig, dass Lehrerinnen und Lehrer als Vorbild selbst am Mittagessen in der Ganz-

tagsschule teilnehmen.

Bei einigen Fragebogenprobanden ldsst sich bereits feststellen, dass sie eine erndh-
rungsphysiologische Denkweise entwickelt haben. Dies zeigt sich vor allem darin, dass
zu den am hiufigsten genannten Vorschldgen beim Essen auf Platz elf und zwolf steht,

dass mehr Auswahl an Obstsorten und Bioprodukten geboten werden soll.

Essenszeiten

Den Schiilern muss fiir das Essen geniigend Zeit zur Verfiigung gestellt werden. Es
darf keine Hektik entstehen, sonst kann das dazu fiihren, dass manche Kinder nicht am
Schulmittagessen teilnehmen. Die DGE empfiehlt mindestens 60 Minuten Pausenzeit
einzurichten. In dieser Stunde gehen die Ganztagsschiiler in den Speiseraum, waschen
sich die Hiande, bekommen ihr Essen, suchen sich einen Sitzplatz, nehmen ihr Essen

ein, pflegen Freundschaften zu Mitschiilern und rdumen den Tisch ab.

Die Ergebnisse der Untersuchung haben gezeigt, dass in einer Schule weder die
Moglichkeit besteht, das Mittagessen in der Schule einzunehmen, noch angrenzende
oder naheliegende Réumlichkeiten zu nutzen. Die Schiiler dieser Schule fahren mit
einem Bus in eine 2 km entfernte Einrichtung. Hier ist zu empfehlen, die Mittagspause
entsprechend zu verldngern, damit auch die ,,Langsam-Esser* geniigend Zeit haben

und sich nicht unter Druck gesetzt fiihlen.

Weiterhin ist darauf zu achten, dass bei einem zu kleinen Speiseraum getrennte Es-
senzeiten eingerichtet werden, die jeweils auch mindestens 60 Minuten dauern. Dies

muss bei der Rhythmisierung in der Ganztagsschule beachtet werden.

Die Mittagspause zdhlt dabei nicht als Bewegungspause, dafiir sind den Schiilern
gesonderte Zeiten zur Verfiigung zu stellen. Deswegen ist es empfehlenswert, feste
Regeln wihrend der Mahlzeiten einzufiithren. Diese bringen die notige Ruhe und jeder
Schiiler kann sein Essen geniefen. Auch bestimmte Essensgewohnheiten sind von
grofler Bedeutung fiir die Kinder und vermitteln ihnen wichtige Erfahrungen. Ist es
beispielsweise bei der Mittagsverpflegung tiblich, zu jeder Mahlzeit Gemiise oder Salat
zu reichen, so ist es sehr wahrscheinlich, dass die Schiiler im Erwachsenenalter stets

selbst zu Gemiise oder Salat greifen.
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Soziale Kontakte bei der Mittagsverpflegung

Das Mittagessen in der Schule hat nicht nur die Aufgabe, satt zu machen, sondern
die Schiiler verstehen die Schulmensa als zentralen Treffpunkt, an dem sie sich mit
Anderen austauschen konnen. Gemeinsame Mahlzeiten fordern den sozialen Kontakt
zwischen Schiilern und Lehrern. Kinder, denen es schmeckt und die sich wohl fiihlen,
verbringen auch den Nachmittag gerne in der Schule. Ganz nebenbei bekommen
Schiiler einen zusidtzlichen Rahmen geboten, in dem sie soziale Verhaltensweisen -

zum Beispiel gegenseitige Riicksichtnahme - erproben konnen.

Bei einem gemeinsamen Mittagessen konnen sich die Ganztagsschiiler unterhalten
und Erlebnisse des Tages besprechen. Die Ergebnisse der Umfrage haben gezeigt, dass
bereits jeder dritte Befragte neue Freunde wihrend des Mittagessens kennen gelernt
hat. Meist sind die Schiiler den ganzen Morgen im festen Klassenverband, wéhrend der
Mittagszeit haben sie jedoch die Moglichkeit, sich an einen Tisch im Speiseraum zu
setzen, an dem Schiiler aus anderen Klassen sitzen. So kdonnen neue Freundschaften

gekniipft werden.

Zwischenverpflegung

Erstes und zweites Friihstiick sollten zusammen mehr als ein Drittel der tdglichen
Energie und der wichtigen Néhrstoffe liefern. Die Verteilung der Lebensmittel auf das
erste Frithstiick zu Hause und das zweite in der Schule ist dabei nicht ausschlaggebend
sondern die Lebensmittelmengen, die durch beide Mahlzeiten insgesamt erreicht wer-
den. Da heutzutage immer mehr Kinder auf ein Friithstiick zu Hause verzichten, muss

ein besonderes Augenmerk auf die Zwischenverpflegung in der Schule gelegt werden.

Auch die Umfrageergebnisse bestédtigen dies eindeutig: Von den 452 befragten Pro-
banden nutzen 61 % neben dem Mittagessen auch den Kiosk oder Automaten zur Zwi-
schenverpflegung. Deshalb ist es auch hier notwendig, ein vielseitiges und gesund-
heitsbewusstes Angebot bereitzustellen. Kinder haben geringere Néhrstoff- und Fliis-
sigkeitsspeicher als Erwachsene und bendtigen daher 6fter Nachschub, um nicht miide
zu werden und um leistungs- bzw. konzentrationsfdhig zu bleiben. Dabei sollte die
Zwischenverpflegung nicht in Konkurrenz zum Mittagessen in der Ganztagsschule
stehen. Der Schulkiosk konnte wdhrend der Mittagsmahlzeit geschlossen sein. Die
Zwischenverpflegung ist als Ergdnzung zum warmen Essen am Morgen oder Nach-

mittag zu betrachten.
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Sicherung der Schiilerzufriedenheit

Nur durch regelmiflige Befragungen der Schiiler ist es moglich, die Schiilerakzep-
tanz bzgl. der Mittagsverpflegung zu ermitteln. Um die Gefahr zu minimieren, dass das
Essen abgelehnt wird, ist es sinnvoll, die Teilnehmer aller Altersstufen in die Speise-
plangestaltung mit einzubeziehen. So fiihlen sich die Schiiler als Teil der Gemeinschaft

und akzeptieren Verdnderungen eher.

Natiirlich darf dabei nicht vergessen werden, dass die Mahlzeiten bestimmte Quali-
tatsstandards erfiillen miissen. Die Untersuchungsergebnisse haben gezeigt: Lediglich
12 % der Probanden sind in der Vergangenheit an einer Umfrage zur Essenszufrieden-

heit beteiligt gewesen.

Um diesem geringen Ausmall entgegenzuwirken, werden nach der Fertigstellung
dieser Arbeit die Ergebnisse den befragten Schulen zugesandt. So hat jede Schule die
Moglichkeit, die Missstinde in der momentanen Verpflegungssituation zu verbessern,

und damit die Schiilerakzeptanz beim Mittagessen zu steigern.
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ZUSAMMENFASSUNG

Umfangreiche Schulreformen erfordern die Einfithrung von Nachmittagsunterricht.
Dieser Wandel zur Ganztagsschule bewirkt, dass neben den Zwischenmahlzeiten auch
die Anspriiche an das Mittagsangebot fiir die Kinder und Jugendlichen an Bedeutung
gewonnen und zu einem wichtigen Teil des Schulalltags geworden sind. Dass eine
gesunde Erndhrung fiir Menschen in jedem Alter wichtig ist und insbesondere bei Kin-
dern und Jungendlichen darauf geachtet werden sollte, ist unbestritten. Neben dem
Erfiillen bestimmter Qualitdtsstandards ist es aullerdem von groBer Bedeutung, dass
die Mahlzeiten zielgruppengerecht gestaltet werden. Die Ermittlung der Kundenzufrie-
denheit, in diesem Fall der Kinder und Jungendlichen, bzgl. des Mittagsangebots in der
Ganztagsschule ist Inhalt dieser wissenschaftlichen Priifungsarbeit. Mit Hilfe eines
Fragebogens wird versucht, Missstinde in diesem Bereich aufzudecken und die Wiin-

sche und Vorstellungen der Schiiler fiir eine verbesserte Verpflegung zu analysieren.

Die Ergebnisse der Umfrage haben es gezeigt: Von den 452 befragten Kindern und
Jugendlichen diirfen 34 % (154) bei der Auswahl der Speisen mitentscheiden und le-
diglich 13 % (59) sind in der Vergangenheit bzgl. ihrer Zufriedenheit beim Mittages-
sen bereits befragt worden. Um die Schiiler jedoch von dem ausgewogenen Angebot zu
tiberzeugen, ist es hilfreich, alle Beteiligten in die Planung des Verpflegungsangebots
mit einzubeziehen. Ziel dieser wissenschaftlichen Priifungsarbeit ist, durch zahlreiche

Hinweise Unterstiitzung zu geben.

Dass die Schulmahlzeiten neben dem gesundheitlichen Aspekt auch wesentlich fiir
die Konzentrations- und Leistungsfdhigkeit der Schiiler beitragen, ist schliissig. Es
gehort jedoch mehr dazu, damit die Essensteilnehmer das Speisenangebot annehmen
und akzeptieren. Der Geschmack eines jeden Menschen bildet sich vorrangig aus
seinen Essgewohnheiten. Die Prédferenz fiir bestimmte Speisen ist eine erzieherische
MalBinahme die durch regelmédflige Widerholungsangebote unbekannter Speisen dazu
fiihren kann, dass diese nach einiger Zeit akzeptiert werden. Unterstiitzend ist es, wenn
das Fach Erndhrungs- und Verbraucherbildung fest in den Schulalltag integriert wird.
Aber auch bei vielen anderen Unterrichtsfichern bietet es sich an, die Mittagsverpfle-
gung zu besprechen und auf verschiedenste Art und Weise zu durchleuchten (z. B. in

Wirtschaft: Planung der Kosten und die Gestaltung von Preisen).
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Daneben ist auch die Darreichungsform der Speisen zu beachten. Kinder und Ju-
gendliche sind durchaus aufgeschlossen gegeniiber Obst. Sie greifen jedoch viel hiufi-

ger zu, wenn es in kleinen Happchen angeboten wird.

Die Datenanalyse der Befragung hat gezeigt, dass lediglich 15 % (68) mit der Ge-
staltung ihres Speiseraumes ,,sehr zufrieden* sind. Jedoch ist die Einrichtung der vor-
handenen R&umlichkeiten ebenfalls ein wichtiges Kriterium fiir die Akzeptanz der
Mittagsverpflegung. Auch an dieser Stelle sollte allen Schiilern die Mdoglichkeit gebo-

ten werden, sich fiir eine bessere Wohlfiihl-Atmosphére einzubringen.

Die gewonnenen Ergebnisse werden im Anschluss jeder einzelnen Schule in einem
kurzen Report zugesandt, als Anregung fiir die fiir das Schulessen Verantwortlichen,

dieses den Wiinschen und Vorschldgen der Schiilerschaft anzupassen.

Letztlich ist zu sagen, dass regelmédflige Befragungen bzgl. des Verpflegungsange-
bots in der Ganztagsschule Misserfolge verhindern. Eine schulinterne Evaluation der
Wiinsche seitens der Schiiler fithrt zu mehr Akzeptanz. Auch wenn die endgiiltigen
Entscheidungen von den Verantwortlichen getroffen werden, ist es vorteilhaft die Es-
sensteilnehmer in die Entscheidungsfindung mit einzubeziehen, um die Akzeptanz der

Mittagsverpflegung zu verbessern.
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