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Ernahrung in der Ganztagsschule

Teil 2: Institutionalisierung und Moglichkeiten von

Schulverpflegung

DGE-Arbeitskreis ,,Erndhrung und Schule*!

Das Erndhrungsangebot in Schulen steht in der Kritik. Es gentgt in

vieler

Hinsicht nicht den sensorischen Ansprichen und den

erndhrungsphysiologischen Erfordernissen (vgl. Teil 1 [1]). Eine be-
darfsgerechte Versorgung von Schilern, Schulerinnen und Lehrkraf-
ten ist nicht gewébhrleistet. Daruber hinaus wird so die Chance ver-
tan, auf Erndhrungssozialisation und -enkulturation Einfluss zu neh-
men. Im zweiten Teil des Beitrags wird auf die Mdglichkeiten zur
Verbesserung und Institutionalisierung der Schulverpflegung einge-

gangen.

Gesetzliche Regelung und
Institutionalisierung von
Schulverpflegung

Um ein vollwertiges Mittagessen si-
cherzustellen, sollten durch die zu-
standigen Ministerien entsprechende
Qualitatsstandards durch Erlass oder
Verordnung festgelegt werden. In vie-
len Bundeslandern wird zurzeit an
entsprechenden Regelungen gearbei-
tet, in einigen wenigen Bundeslén-
dern (z. B. Niedersachsen und Sach-
sen-Anhalt) wurden diese bereits in
Kraft gesetzt.

Niedersachsen

Der Erlass zur,,... Arbeit in der 6ffentli-
chen Ganztagsschule* vom 8.3.2002
fuhrt aus:

3.6 Mittagspause und Mittagessen
Zwischen den schulischen Veran-
staltungen am Vormittag und de-
nen am Nachmittag missen die
Schilerinnen und Schiler eine
Mittagspause haben. In dieser Zeit
sollen sie in der Schule ein Mit-
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tagessen einnehmen kénnen sowie
Gelegenheit zur Ruhepause oder
Teilnahme an Freizeitangeboten
haben.

Das Mittagessen soll eine ausgewo-
gene Erndhrung ... sicherstellen.

Sachsen-Anhalt

Im Runderlass ,,Die Arbeit in der 6f-
fentlichen  Ganztagsschule“ vom
16.11.1998 ist Folgendes geregelt:

1.6. Der Schultrager hat gemaR § 72a
des Schulgesetzes des Landes
Sachsen-Anhalt ein Mittagessen
anzubieten. Er stellt zusatzliche
Zuschisse zur sachlichen Aus-
stattung der Schule zur Verfi-
gung.

2. Gestaltung der Ganztagsschule

2.1. Die Ganztagsschule umfalit den
Unterricht der Halbtagsschule als
Kernbereich, eine Mittagspause,
in der ein warmes Mittagessen
angeboten wird, und ganztags-
schulspezifische Angebote.

4.2.1. Mittagessen und  Mittagsbe-
treuung
»,Das Mittagessen soll eine ausge-
wogene und moglichst vollwer-
tige Ernéhrung sicherstellen.”

Nordrhein-Westfalen
In NRW existieren lediglich Rahmen-

bedingungen fur die Einrichtung und
den Betrieb von Ganztagsschulen.
Zwar wurden seit 10 Jahren keine neu-
en Ganztagsschulen mehr eingerich-
tet, aber neu geschaffene Gesamt-
schulen mussen als Ganztagsschulen
gefuihrt werden. Zusétzlich gibt es seit
Beginn des Jahres 2000 verschiedene
Forderprogramme fur verléssliche Be-
treuungsangebote in der Sekundar-
stufe I. Wesentliche Bestandteile sind:
Mittagessen/Mittagimbiss, Hausauf-
gabenbetreuung und offene Angebote.

Aus Sicht des DGE-Arbeitskreises
Schulverpflegung sollten in den neuen
Erlassen und Verordnungen eindeuti-
ge Aussagen zur Qualitat des Mittag-
essens gemacht werden, die wenig
Spielraum fir Interpretationen lassen.
Eine Angabe wie ,,Mittagessen/Mittag-
imbiss* begrindet z. B. keinen An-
spruch auf ein vollwertiges oder war-
mes Mittagessen und kann bereits
durch das Angebot am vorhandenen
Schulkiosk erfullt werden. Offen bleibt
die Frage, wie die Qualitat des Mittag-
essens gesichert werden kann.

Ubersicht tiber Verpfle-
gungsmoglichkeiten

Je nach rédumlichen und séachlichen
Gegebenheiten der Schule bestehen
fur die Mittagsverpflegung verschie-
dene Mdglichkeiten. Diese unter-
scheiden sich einerseits durch den Ort
der Nahrungszubereitung (z. B. inner-
halb oder auRerhalb der Schule) und
andererseits durch den Convenience-
Grad der Uberwiegend verwendeten
Lebensmittel (Tab. 1).

Aus erndhrungsphysiologischer und
senorischer Sicht bestehen erhebli-
che Unterschiede zwischen den ver-
schiedenen Verpflegungsmoglichkei-
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Tab. 1: Convenience-Grad bei Lebensmitteln

Convenience-

Grad Bezeichnung Beispiele

0 nicht kiichenfertige Lebensmittel ungeputztes Gemuse, Tierhélften

| kuchenfertige Lebensmittel geputztes Gemuse, geschélte
Kartoffeln, Schweineschnitzel

1l garfertige Lebensmittel paniertes Schweineschnitzel,
Fischstabchen, Tiefkiihlgemise

1 mischfertige Lebensmittel Salatdressing, Muslimischung

\% regenerierfertige Lebensmittel Tiefkuhlfertiggerichte, sterilisierte
Eintopfe

\% portionsfertige Lebensmittel Joghurt aus GroR3gebinde

Vi verzehrsfertige Lebensmittel SuRwaren, Dessert

ten. Die Qualitat wird aber auch we-
sentlich von den eingesetzten Produk-
ten und den verwendeten Rezepturen
beeinflusst. Die Vor- und Nachteile
dieser Verpflegungsmadglichkeiten sol-
len im Weiteren kurz vorgestellt und
kommentiert werden. Eine gute, pra-
xisnahe Zusammenstellung ist auch
dem DGE/aid-Ordner ,Essen und
Trinken in Tageseinrichtungen fir
Kinder* zu entnehmen.

Moglichkeiten der Mittagsver-
pflegung in der Ganztagsschule

Zubereitungskuche in unterschied-
licher Tragerschaft (z. B. Mensaver-
eine)

Verteilerkliche (Zubereitung in ex-
terner GrofR3kuiche)

Aufbereitungs- oder Regenerations-
kiiche (z. B. Cook & Chill-Speisen-
versorgung)

Mischkichensysteme (z. B. fertige
Hauptgerichte plus frische Salate
und Desserts)

erweitertes Schulkioskangebot
Fast-Food-Verpflegung
Kaltkichenverpflegung

Zubereitungskiche
(Frischkostsystem)

Erlauterung: Kochen vor Ort in der
Schule

Vorteile

— Zubereitungsform ermdglicht eine
hohe sensorische Qualitat

— attraktives Aussehen der Menus/ho-
her Frischegrad

— geringe Nahrstoffverluste, da keine
oder nur kurze Warmhaltephasen

— kurzfristige Reaktion auf gednderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen
moglich

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
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maoglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

— héchstmaoglicher Einfluss auf die
Qualitat der Ausgangsprodukte

— keine Einschrankung der Lebens-
mittelauswahl

— Schaffung von Arbeitsplatzen

— flexible Anpassung an die Wiinsche
der Schiler/innen

— gute Variationsmoglichkeiten

Nachteile

— erfordert moderne Geréateausstat-
tung

— hoher Raumbedarf fur Kiiche, Vorrat
und Spulbereich

— hoher Personalbedarf; besondere
Qualifikation des Kiichenpersonals

— umfangreiche Planungsarbeiten fur
Einkauf, Lagerhaltung etc.

— Kontrolle der gelagerten Lebensmit-
tel

— Entsorgung von Abféllen und nicht
verzehrter Lebensmitteln

— relativ hohe Essenskosten

— rentabel ab ca. 100 Essensteilneh-
mer/innen

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Wenn die &uBeren Bedingungen (Rau-
me, qualifiziertes Personal) dies zu-
lassen, ist das Frischkostsystem zu
bevorzugen. Beispiele u. a. aus Finn-
land zeigen zudem, dass bei der Her-
stellung der Speisen in der Schule
durch die Kommunikation zwischen
Kichenmitarbeitern und Schilern
auch eine erhdhte Akzeptanz des An-
gebotes geschaffen und sogar die
Identifikation mit der Schule verbes-
sert werden kann.

Verteilerkliche
(Warmverpflegungssystem)

Erlauterung: Zubereitung durch eine

externe GroRRkiiche und Anlieferung in
Thermophoren; die Speisen sind vor-
portioniert oder die Portionierung er-
folgtin der Schule.

Vorteile

— erfordert keine umfangreiche Gera-
teausstattung

— im Vergleich zum Frischkostsystem
relativ geringer Raumbedarf

— geringer Personalbedarf (nur fur die
Essensausgabe)

— keine besondere Qualifikation des
Personals erforderlich

— keine umfangreichen, zeitintensi-
ven Planungsarbeiten fur Einkauf,
Lagerhaltung etc.

Nachteile

— nicht immer optimale sensorische
und optische Qualitét (z. B. Kurzge-
bratenes)

— bei stundenlangen Warmhaltezeiten
sind erhebliche N&hrstoffverluste
maoglich

— kaum Einfluss auf die Qualitat der
Ausgangsprodukte

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
oft nicht mdglich (z. B. bei Unter-
richtsausfall)

— GroRkuche liefert oft an mehrere
unterschiedliche Abnehmer; nicht
immer schilergemafie Angebote

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Zur Verbesserung der erndhrungsphy-
siologischen Qualitat wird eine Ergan-
zung durch frische Salate und Obst
empfohlen. Dieses Verpflegungssy-
stem kann nur empfohlen werden,
wenn kurze Warmbhaltezeiten garan-
tiert sind und die Speisenplangestal-
tung (inkl. PortionsgrofRen) mit der
Schule abgestimmt wird. Den im Ver-
gleich zum Frischkostsystem geringe-
ren Essenskosten steht u. U. eine ge-
ringere Essensqualitdt gegenuber. Es
muss darauf geachtet werden, dass
das Speisenangebot auf Schiler/in-
nen ausgerichtet ist. Es ist nicht ak-
zeptabel, wenn GrofRverpflegungsein-
richtungen (z. B. Krankenhaus- oder
Altenheimktichen) die Schulen mit
ihren Standardmens versorgen.

Aufbereitungs- oder Regenera-
tionsktche

Erl&auterung: Schulen erhalten Speisen
in tiefgefrorener oder gekuhlter Form
von industriellen Herstellern oder



vom Caterer (meistens: Cook & Chill-
Verfahren). Das Aufwdrmen der Le-
bensmittel findet in der Schule statt.

Vorteile

— gute sensorische Qualitat moéglich

— attraktives Aussehen

— geringe Nahrstoffverluste

— kurzfristige Reaktion auf geédnderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
moglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

— im Vergleich zum Frischkostsystem
reduzierte Investitionen in die ap-
parative und raumliche Ausstattung

Nachteile

— erfordert spezielle Geréateausstat-
tung (z. B. Kuihlgeréate, Konvektions-
ofen)

— mittlerer Personal- und Raumbedarf

— eingeschrankte sensorische und op-
tische Qualitédt bei empfindlichen
Speisen (z. B. Kurzgebratenes, Salz-
kartoffeln, Frittiertes)

— hdherer Planungsaufwand fir Spei-
senplangestaltung, Einkauf, Lager-
haltung etc.

— Kontrolle der gelagerten Lebensmit-
tel

— im Vergleich zum Frischkostsystem
mittlerer Mahlzeitenpreis

— bei geringer Variation der Menus
Abnahme der Akzeptanz

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Zur Verbesserung der Qualitat wird
eine Ergdanzung durch frische Salate
etc. empfohlen. Das Aufbereitungssy-
stem ist unter Umstédnden geeignet
bei geringer bis mittlerer Essensteil-
nehmerzahl (< 100 Portionen).

Mischkiichensysteme

Erlauterung: Kombination von Fertig-
komponenten und selbst zubereiteten
Ergénzungen.

Vorteile

— gute sensorische Qualitat mdglich;
geringere Nahrstoffverluste

— Ergénzung durch frische Salate und
Obst sowie Kartoffeln und Kurzge-
bratenes maglich

— kurzfristige Reaktion auf gednderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
moglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

— teilweise Einfluss auf die Qualitat
der Ausgangsprodukte
— Schaffung einiger Arbeitsplatze

Nachteile

— erh6éhter Raumbedarf fur Kuche,
Vorrat und Spiilbereich

— erfordert hdhere Gerateausstattung
und mehr Personal

— erfordert Planungsarbeiten fir Ein-
kauf, Lagerhaltung etc.

— Kontrolle der gelagerten Lebensmit-
tel erforderlich

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Ist aus wirtschaftlichen Grunden ein
reines Frischkostsystem nicht reali-
sierbar, dann ist zur Sicherstellung ei-
ner vollwertigen Erndhrung das
Mischkostsystem zu empfehlen. Es
gibt Anbieter, die sich auf die Ernéah-
rung von Kindern/Jugendlichen spe-
zialisiert haben und eine hochwertige
Essensversorgung anbieten. Auch eine
Ergdnzung z. B. durch kalte Speisen
(wie Sandwichs) kann sinnvoll sein (s.
Kaltktichenverpflegungssystem). Hier-
durch ist es moglich, differenzierte
Preise anzubieten.

Erweiterter Schulkiosk

Erlauterung: Betrieb durch Schiler-
mitverwaltung, Eltern oder Hausmeis-
ter

Vorteile

— geringer Verwaltungsaufwand

— nicht unerheblicher Reinerlés fur
Betreiber (wird z. T. dem Hausmeis-
ter im Arbeitsvertrag zugesichert)

— kurzfristige Reaktion auf gednderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
maoglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

Nachteile

— Milch und Milchprodukte sowie an-
dere Frischlebensmittel mussen
kdhl gelagert werden, daher Bevor-
zugung lagerfahiger oder schnell zu-
bereitbarer Produkte, wie fleisch-
und fettreiche Fast-Food-Gerichte
(z. B. Bockwurst) sowie von Dosen-
getranken und Schokoriegeln

— selten frisches Obst und Gemuse

— selten vollwertige Mahlzeiten

Kommentar des DGE-Arbeitskreises
Eine gute ernahrungsphysiologische
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Qualitat der angebotenen Lebensmit-
tel/Mahlzeiten ist nicht gewahrleistet.
Es wird daher dringend davon abgera-
ten, ein lediglich erweitertes Kioskan-
gebot einzufuhren. Denkbar wére al-
lenfalls, dass ein optimiertes Kiosk-
Speisenangebot geschaffen wird, das
aber nicht in Konkurrenz zum Stan-
dardangebot stehen darf (,,entwe-
der/oder*).

Belieferung durch eine
herkdbmmliche Fast-Food-Kette

Erlauterung: Fast-Food-Betrieb Uber-
nimmt die gesamte Versorgung und
Entsorgung

Vorteile

— kein besonderer Raum- und Geréte-
bedarf

— geringer Verwaltungsaufwand

— Lieferant Glbernimmt Ver- und Ent-
sorgung

— kein Bereitstellen und Spulen von
Geschirr und Besteck

— von Schuilern/innen mehrheitlich
akzeptiertes Speisenangebot

— akzeptables Preisniveau (bei relativ
kleinen Portionen)

— kurzfristige Reaktion auf gednderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
moglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

Nachteile

— Bevorzugung von Fast-Food-Ge-
richten (d. h. fettreiche, ballast-
stoffarme Lebensmittel, einseitige
Ernédhrungsform, fehlende Ge-
schmacksvielfalt und vorgegebene
Geschmacksstandards, keine ab-
wechslungsreiche  Speisenplange-
staltung)

- selten/wenig frisches Obst und
Gemuse

— 2. T. hoher Mullanteil

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Eine gute erndhrungsphysiologische
Qualitat der angebotenen Mahlzeiten
ist kaum gewahrleistet. Die ernadh-
rungssozialisatorische Wirkung ist be-
denklich. Es wird daher dringend da-
von abgeraten, eine herkdmmliche
Fast-Food-Versorgung zu akzeptieren.

Kaltkichenverpflegung

Erlauterung: Es werden anstelle war-
mer Komplettmahlzeiten kalte Spei-
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sen angeboten, z. B. Sandwichs, mit
Salat geftllte Tortillas, Wraps, Pitas
oder Donerkebab, Salate, Gemdse,
Obst, Joghurt und andere Milchmisch-
produkte.

Vorteile

— geringer Raum- und Geratebedarf

— geringerer Bedarf an Geschirr und
Besteck

— von Schulern/innen gut akzeptier-
tes Speisenangebot

— akzeptables Preisniveau

— keine héhere Qualifikation des Per-
sonals erforderlich

— kurzfristige Reaktion auf gednderte
Zahl der Essensteilnehmer/innen

lung ist aber eine hinreichende
erndhrungsphysiologische  Qualitat
der angebotenen Mahlzeiten durch-
aus erreichbar. Fur eine Ubergangs-
zeit, z. B. bei Neueinfihrung einer
Ganztagsschule, ist ein Angebot an
kalten Speisen akzeptabel. Dabei ist
die Gesamttagesernéhrung zu berick-
sichtigen und Eltern sollten zu einem
warmen Abendessen explizit ermun-
tert werden. Das Akzeptieren einer
kalten Mittagsmahlzeit durfte viel
Zundstoff aus innerschulischen Dis-
kussionen nehmen. Auflerdem bietet
dies Verpflegungssystem  grofere
Mdglichkeiten, Speisen zu attraktiven
Preisen anzubieten.

Schler in einer Klasse

— Rhythmisierung auf den Schulalltag
maoglich (z. B. bei Unterrichtsaus-
fall)

— Schaffung von Arbeitsplatzen

Nachteile

— weniger abwechslungsreiche Spei-
senplangestaltung

— mittlerer Personalbedarf

— erfordert Planungsarbeiten fur Ein-
kauf, Lagerhaltung etc.

— Kontrolle der gelagerten Lebensmit-
tel

Kommentar des DGE-Arbeitskreises

Ein Kaltverpflegungssystem kann ein
Frischklichensystem nicht ersetzen.
Bei phantasievoller Zusammenstel-

Mensavereine

In vielen Bundeslandern haben sich
Mensavereine o. & unter der Leitung
von Eltern und/oder Lehrern/innen
gebildet. Diese Ulbernehmen die orga-
nisatorische, teilweise auch wirt-
schaftliche Verantwortung fir die Mit-
tagsverpflegung. Gefordert wurde die-
se Entwicklung durch den zunehmen-
den Rickzug der Kommunen aus der
Finanzierung der Verpflegungsange-
bote und durch Konflikte mit Caterern
und GroRkiichen Uber Speisenqualitat
und -angebot sowie durch mangelnde
Flexibilitat im Hinblick auf schulische
Bedirfnisse.

Einerseits bestimmen Eltern so mit
Uber eine sinnvolle Erndhrung und
fihlen sich fur die Versorgung ihrer

Kinder wahrend der Schulzeit verant-
wortlich, andererseits ist damit das
Angebot in den Schulen aber nicht
»Krisenfest” institutionalisiert. Denn
das Essensangebot hangt meist von
dem Engagement einer relativ kleinen
Gruppe ab, das spatestens mit dem
Schulabschluss der eigenen Kinder
ein Ende findet, so dass eine Konti-
nuitat nicht gesichert ist.

Schlussbemerkung

Die Verpflegung von Schilerinnen
und Schlern dirfte in den nachsten
Jahren in der Offentlichkeit zuneh-
mend diskutiert werden. Bedingt
durch die leeren 6ffentlichen Kassen
ist zu beflUrchten, dass die Schultréger
die Schulverpflegung ausschlief3lich
bzw. vorrangig unter ékonomischen
Gesichtspunkten auswahlen. Daher ist
es wichtig, die bestehenden, vielfalti-
gen Zusammenhénge aufzuzeigen, die
kurz- und langfristigen Folgen deut-
lich zu machen, pragmatische L6sun-
gen mit zu entwickeln und Argumente
gegen ausschlielich 6konomisch ori-
entierte L6sungen zu entwickeln.

Aus erndhrungsphysiologischen
Griinden und wegen der Vorteile frisch
zubereiteter Lebensmittel fur die Sin-
nesbildung wird einem Frischkostsys-
tem der Vorrang eingerdumt. Lassen
die raumlichen Gegebenheiten und fi-
nanziellen Madoglichkeiten dies aber
nicht zu, muss ein anderes Verpfle-
gungssystem gewahlt werden. Ein
warmes Mittagessen ist nicht zwin-
gend erforderlich, wenn die gesamte
Tageserndhrung bericksichtigt wird
und wenn ein attraktives Angebot an
Rohkost und Obst als Zwischenmahl-
zeit vorhanden ist.
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