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Zusammenfassung

Die Schulverpflegung hat ein unbefriedigendes Niveau. Dabei ist sie fiir eine gesunde Entwick-
lung der Kinder, eine gute schulische Leistungsfahigkeit sowie die Pragung eines kulinarischen
Qualitatsbewusstseins von entscheidender Bedeutung. Nach einer Charakterisierung der
deutschen Schulverpflegung wird ein Masterplan vorgestellt, womit dargelegt wird, wie die
Verhdltnisse verbessert werden konnen. Schwerpunktmafiig wird auf die verschiedenen Ver-
pflegungssysteme eingegangen. Kriterien der Entscheidung sollten der Personalbedarf, die
Qualitat sowie die Kosten sein. Vielfach wird die sog. Frischkiiche gefordert, ohne sich dartiber
im Klaren zu sein, an welche Voraussetzungen dies gekniipft ist und ob diese in Deutschland
erfiillt werden. Im Ergebnis zeigt sich, dass im Grunde nur die temperaturentkoppelten Syste-
me fiir Deutschland geeignet sind. Um die dringend notwendige Neuorientierung zu errei-
chen, ist eine Zertifizierung unverzichtbar.

1. Einleitende Bemerkungen

Dieser Artikel basiert auf dem gleichnamigen Kapitel des Handbuchs fiir GG. Fur die Verpfle-
gung in Kitas trifft ein grof3er Teil dieser Ausfiihrungen zu. Fiir die Behandlung dieses Themas
gibt es mehrere Griinde.

Zundchst einmal ist es aus gesundheitspolitischer Sicht sehr wichtig, dass junge Menschen ein
vollwertiges und attraktives Essen kennen- und schitzenlernen und v.a. moéglichst auch taglich
wahrnehmen. Dies unterstiitzt ihre korperliche und geistige Entwicklung und fordert somit
die schulischen Leistungen.

Durch den langen Einfluss einer guten Erndhrung - idealerweise von der Kita bis zum Real-
schulabschluss, also von 3-16, somit 13 Jahre! - kann zum Zweiten das Essverhalten und die
Einstellung zum Essen im Sinne einer Verhaltnis- und Verhaltenspravention maf3geblich ge-
pragt werden. Hiermit ist ein Gegenpol zu den ungiinstigen Angeboten vieler Imbissbuden
und Fast-Food-Restaurants zu erreichen. Diese werden natiirlich nicht mehr aus der Welt zu
schaffen sein. Aber es kann ein verniinftiger Umgang mit ihnen gelernt werden, denn gegen
eine gelegentliche Nutzung derartiger Speisen ist nichts einzuwenden. Insofern ist dieses The-
ma sehr komplex, da neben den rein fachlichen Aspekten u.a. noch Fragen der Padagogik, der
Partizipation der gesamten Schulgemeinde sowie der staatlichen Einflussnahme eine wichtige
Rolle spielen. Auch, wenn alle diese zusatzlichen Themen wichtig sind, so konnen einige davon
in diesem Kapitel nur gestreift werden.

Drittens ist mit einer vollwertigen Ernahrung, die ein Leben lang beibehalten wird, ein wichti-
ger Beitrag zur Volksgesundheit zu leisten. Bekanntlich nehmen die ernahrungsmitbedingten
Erkrankungen stindig zu, hdufig ausgehend vom erschreckenden Ausmaf des Ubergewichts,
worauf die Erndahrungsberichte der Bundesregierung verstarkt eingehen, z.B. der Bericht von
20122 Die Kosten fiir diese Erkrankungen steigen stindig und stellen bereits eine ernsthafte
finanzielle Belastung fiir die Gesundheitssysteme dar. Insofern ist eine optimale Schulverpfle-
gung eine sehr glnstige Investition - sie "rechnet” sich also. Eine Pravention gegen viele Zivili-

1 Basierend auf: Peinelt V, Wetterau J: K53. Masterplan fiir die Schulverpflegung, Band 2, S. 580-638, in: Peinelt V, Wetterau J: Handbuch der Ge-
meinschaftsgastronomie. Anforderungen | Umsetzungsprobleme | Lésungkonzepte, 2. Auflage, 2016, Rhombos-Verlag, Berlin, 1642 S.
2 DGE (Hrsg.): 12. Erndhrungsbericht. Warlich Druck, Meckenheim, 2012, 427 S., hier: S. 119ff
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sationserkrankungen ist mit einer vollwertigen und attraktiven Schulverpflegung sehr gut
moglich, da sie frith ansetzt.

Nicht zuletzt ist die Schulverpflegung durch einen geringen Professionalisierungsgrad wie in
keinem anderen Bereich gekennzeichnet. Dies ist anscheinend vielen nicht klar, da haufig noch
immer die Frischkiiche gefordert wird, obwohl die Voraussetzungen hierfiir am héchsten sind.
Daher muss die Frage nach dem "richtigen" Verpflegungssystem fiir die Schulverpflegung ge-
stellt werden. Wie ein richtiges Verpflegungssystem ermittelt werden kann, wird eine der
wichtigsten Fragen sein, worauf dieser Artikel Antworten geben will.

Die mangelnde Professionalisierung betrifft im Ubrigen nicht nur die Operative, sondern auch
die Planungen und Entscheidungen. Eltern, Schiiler und Lehrer wollen bei vielen Entscheidun-
gen mitreden, haben aber haufig nicht die notige Qualifikation hierfiir. So sehr einerseits eine
Mitwirkung ("Partizipation") gewiinscht ist, so strikt muss man andererseits den Kompetenz-
bereich abstecken. Dies muss naher ausgefiihrt werden. Daher ist auch die Frage zu stellen, in-
wieweit der Staat es zulassen sollte, dass jede Schulgemeinde macht, was sie fiir richtig halt,
verbunden mit der Gefahr, Fehlentscheidungen zu treffen. Damit ist nicht gemeint, dass der
Staat par ordre du mufti die Einfithrung von bestimmten Systemen erzwingt. Wie die Einfluss-
nahme stattdessen aussehen sollte, wird ebenfalls in diesem Kapitel ausgefiihrt.

Die Besonderheiten und Bedeutung der Verpflegung in Schulen und Kitas machen es sinnvoll,
im Rahmen dieses Kapitels naher darauf einzugehen.

2. Etappen des Masterplans
2.1 Vorbemerkungen

Ein neuer Ansatz muss grundsatzlich vielseitig an die Probleme herangehen. Rein technische
Optimierungen reichen sicher nicht aus. Dies beginnt bei der Erhéhung der Wertschiatzung
des Essens, schliefst die Einfiihrung des Schulfaches Erndhrungslehre ein und hort keineswegs
mit der Gestaltung der Mensa auf. Selbstverstiandlich ist das gesetzliche Regelwerk auf die
Schulverpflegung abzustimmen. Ein solcher Ansatz erfordert u.a. grundlegende bildungs- und
finanzpolitische sowie soziokulturelle Anderungen und kann, wenn iiberhaupt, nur iiber einen
langen Zeitraum umgesetzt werden.

Wenngleich dieser multilaterale Ansatz wichtig ist, so kann er doch in einem Kapitel nicht an-
nihernd ausgelotet werden. Klar sollte sein, dass die Anderungen nicht mit weiteren Belas-
tungen, sondern einer Entlastung der Aktiven vor Ort verbunden sein sollten. Um die Komple-
xitat der Materie wissend, wird nachfolgend versucht, einen Masterplan zu entwickeln, bei
dem die wichtigsten Teilaspekte der Schulverpflegung behandelt werden. Der Begriff des Mas-
terplans wird in verschiedenen Organisationsbereichen verwendet. Hierbei wird fiir ein be-
stimmtes Ziel ein umfassendes Konzept entwickelt, wobei alle forderlichen und hemmenden
Faktoren zu berticksichtigen sind. Aufder den inhaltlichen Fragen ist auch der Zeitfaktor wich-
tig, so dass alle Mafdnahmen in eine gut abgestimmte Chronologie eingebunden werden miis-
sen. Der Anspruch, alle Faktoren zu beschreiben und zielorientiert einzubinden, wird im Rah-
men dieses Kapitels nicht einzuldsen sein. Es wird jedoch versucht, die wesentlichen Aspekte
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zu beschreiben, zu hinterfragen, zu kommentieren und so ihren Stellenwert fiir eine gelunge-
ne Schulverpflegung zum Ausdruck zu bringen.
In Abb. 2.1 werden die Themen oder Teilziele des Kapitels aufgelistet, auf die nachfolgend na-
her eingegangen wird. Die Uberlegungen basieren auf einem Vortrag, der auf der INTERNOR-
GA in Hamburg im Méarz 2014 gehalten wurde®.

Masterplan "Schulverpflegung"

1. Teilziele .

. Situationsanalyse

. Lésungsalternativen

B W N

. Entscheidung

(%2

. Umsetzung

6. Kontrolle

Abb. 2.1: Etappen fiir den Masterplan Schulverpflegung

2.2  Teilziele fiir den Masterplan

Bevor liber Mafsnahmen im Rahmen eines Masterplans entschieden werden kann, miissen zu-
nachst einzelne Ziele formuliert werden. Diese kénnen in zwei grof3e Bereiche unterteilt wer-
den, den internen und den externen. Mit dem internen Bereich sind alle Aktivitaten fiur eine
gute Verpflegung gemeint, die in der Schule oder beim Dienstleistungsunternehmen erftllt
werden konnen. Der externe Bereich fallt hingegen in den Aufgabenbereich des Staates, der fiir
rechtliche, finanzielle und bildungspolitische Regelungen zustandig ist.

Ein wichtiges Ziel des internen Bereichs ist sicher zunachst einmal eine vollwertige Ernih-
rung, wie dies durch die Qualititsstandards der DGE* definiert wird. Doch mit Vollwertigkeit
allein ist es bei weitem noch nicht getan. Es miissen viele sog. Randbedingungen beachtet
werden, die fiir eine erfolgreiche Umsetzung essenziell sind. Hierzu gehoren v.a. die Hygiene,
die Okologie, der Arbeitsschutz, das Reklamationsmanagementsystem, die Speisenprasentati-
on oder die Systemfrage schlechthin, um nur einige zu nennen. In den Qualitidtsstandards wer-
den Randbedingungen auch angesprochen, allerdings geschieht das meist nur kurz. Damit
konnen die Standards die Anforderungen fiir diese Bedingungen nicht ausreichend definieren.
Es ist zu wenig, wenn z.B. beim umfangreichen Thema "Hygiene" nur auf die entsprechenden
Verordnungen verwiesen wird. Das hilft den Aktiven iiberhaupt nicht. Weitere verbesserungs-
wiirdige Aspekte der Standards fiir die Schulverpflegung wurden ausfiihrlich in einer Publika-
tion tiber die Verhiltnisse in Japan erértert®.

3 Peinelt V: Masterplan Schulverpflegung - was ware nétig? Vortrag auf dem 4. INTERNORGA-FORUM SCHULCATERING am 18.3.2014 in HH

DGE (Hrsg): Qualitdtsstandard fur die Schulverpflegung. 5. Aufl., 11/2020, 94 S., DGE e.V., Bonn

5 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? 2. Aufl.,, Rhombos-Verlag, 2018, 420 S, https://ewd-gastro.jimdo.com/
schulverpflegung/internationaler-vergleich/
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Eine erfolgreiche Schulverpflegung muss des Weiteren auf die Akzeptanz des Angebots achten.
Hierzu gehoren attraktive Speisen, die den Wiinschen der Zielgruppe entsprechen. Eine opti-
male Auswahl und Prdsentation der Speisen sowie ein zielgruppengerechtes Ambiente, das
z.B. iber einen WLAN-Anschluss verfiigt, diirfen ebenfalls nicht fehlen.

Was das richtige Verpflegungssystem betrifft, so ist auch der Aspekt des benotigten Perso-
nals zu behandeln. Ferner spielt die Frage der Finanzierung eine wichtige Rolle. Hierbei ist
zu klaren, wie hoch die Kosten sein miissen, um eine akzeptable Qualitit liefern zu kénnen.
Die Preisgestaltung ist eines der drangendsten Probleme in der gesamten Schulverpflegung.
Nicht zuletzt muss auch auf die Nachhaltigkeit (in einem iibergeordneten Sinn) eingegangen
werden. Denn was nutzt es, wenn ein Verpflegungssystem unter zufilligen Gegebenheiten ei-
nigermafien funktioniert, nach dem Ausscheiden von engagierten Personen aber gravierende
Schwachen aufweist. Dies muss durch ein Konzept verhindert werden, das nicht so stark von
einzelnen Personen abhangt wie heute noch. Daher sind die Entscheidungen nicht nur an den
aktuellen Verhaltnissen zu orientieren, den sog. Sachzwangen.

Die Partizipation aller beteiligten Gruppen ist wichtig und wiinschenswert, sollte aber in an-
gemessener Weise erfolgen. Daher muss geklart werden, was das bedeutet, d.h. wer hierbei ta-
tig werden sollte, mit welchen Aufgaben und in welcher Form. Ein gutes Instrument ist der
Mensabeirat.

Die externe Zielsetzung sollte zundchst die rechtlichen Regelungen ins Visier nehmen, um
hemmende oder gar kontraproduktive Tatbestinde zu vermeiden bzw. zu beseitigen. Eine
qualitativ hochwertige Schulverpflegung benétigt eine bestimmte Finanzierung, die es dauer-
haft zu sichern gilt. Dariiber hinaus ist der vernachlassigten Erndhrungsbildung mehr Raum
zu geben. Nachfolgend werden die Teilziele eines Masterplans aufgefiihrt.

Teilziele fir den Masterplan

* Vollwertige Erndahrung

* Erfiillung von Randbedingungen
(u.a. Hygiene, Okologie) intern

e Attraktive Speisen & Prasentation / (Schule)
sowie angenehmes Ambiente

e Geeignetes Verpflegungssystem
inkl. Personal

X Partizipation relevanter Gruppen
htlich df ] extern
* Rechtliche und finanzielle ..
(Politik)
Voraussetzungen

¢ Erndhrungsbildung

Abb. 2.2: Interne und externe Teilziele fiir den Masterplan
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2.3  Situationsanalyse
2.3.1 Allgemeine Situationsanalyse

Es wird zzt. von ca. 17.000 Ganztagsschulen ausgegangen, in denen ein warmes Mittagessen
angeboten wird®.

Die Bildungspolitik ist bekanntlich Landersache und somit auch die Schulverpflegung. Zustan-
dig und verantwortlich fiir die Einrichtung, die Ausschreibungen, Instandhaltung und sogar
die Qualitatskontrollen sind LandKkreise, Stidte und Gemeinden im Rahmen der kommunalen
Selbstverwaltung (Art. 28 GG). Diese Zustandigkeit darf nicht dariiber hinwegtdauschen, dass
meist die Akteure vor Ort, also in den Schulen, die Mittagsverpflegung organisieren sollen -
i.d.R. ohne ausreichende Qualifikation.

Der Blick in die Schulgesetze der einzelnen Bundesldander zeigt, dass es dort wenig Verbindli-
ches gibt. So ist z.B. die Essensqualitit offen formuliert, und es lassen sich daraus keine unmit-
telbaren Anspriiche ableiten. Auch Vorgaben finden sich tiberwiegend in Form von Erlassen,
Verwaltungsvorschriften und Empfehlungen. Gesetzliche Regelungen zur Schulverpflegung
sind die Ausnahme. In den Schulgesetzen werden meist so allgemeine Formulierungen wie
"eine Orientierung an den Grundsatzen gesunder Ernahrung” verwendet. Die Vernetzungs-
stellen sind zwar verpflichtet, die Qualitatsstandards der DGE zu verbreiten. Aber wegen des
freiwilligen Charakters dieser Standards gibt es keinerlei Handhabe, sie durchzusetzen.

Als Konsequenz aus dieser Unverbindlichkeit der Standards, kombiniert mit der Zustandigkeit
der untersten Organisationsstufen, entstand eine Vielzahl von Umsetzungsvarianten in der
Schulverpflegung, die keinem System zugeordnet werden konnen. Solche unsystematischen,
schulspezifischen Verpflegungskonzepte erfordern natiirlich auch ganz spezifische Anstren-
gungen, die selten Ubertragbar sind. Diese Entwicklung hat dazu beigetragen, den Aufbau ei-
nes einheitlichen Verpflegungssystems auf hohem Niveau zu verhindern. Eine Vereinheitli-
chung auf einem niedrigen Niveau fand in den 6stlichen Bundesldandern statt, wo die Warm-
verpflegung stark dominiert’, da diese Kostform die billigste ist - und angesichts langer HeifR-
haltezeiten leider auch die schlechteste.

Obgleich die Kultusministerkonferenz (KMK) Anfang 2004 beschlossen hat, dass in Ganztags-
schulen ein Mittagessen bereitzustellen ist, sind die Verpflichtungen nur vage. Zwar ist der
Schultrager fiir die Durchfithrung der Schulverpflegung verantwortlich, doch daraus folgt
nicht automatisch auch die Finanzierungsverantwortung. Die anfallenden Kosten werden auf
mehrere Schultern verteilt, was auch noch landerspezifisch unterschiedlich gehandhabt wird.
Zudem werden die Kosten nur teilweise erfasst. Versuche, die Vollkosten zu ermitteln, schei-
tern regelmafdig an den fehlenden Daten in der Verwaltung, die nur Teilkosten kennt.

Die Finanzmittel der Schultrager fiir ein Mittagessen sind sehr knapp bemessen und reichen
nicht fiir die Erfiillung der Qualitatsstandards. Leider gibt es auch keine Finanzierungszusage
von hoéheren Ebenen, womit die Kosten fiir alle Prozesse eines warmen Mittagessens abzude-
cken waren. Wegen fehlender Konzepte und Kostenintransparenz ist es schwierig, den tat-
sachlichen Betrag zu ermitteln. Durch eine Studie konnte bzgl. der angemessenen Preise fiir
die Schulverpflegung etwas mehr Klarheit geschaffen werden?®. Diese liegen deutlich hoher als

6 Wetterau J, Schmid B: K1. Markt der AuRerhausverpflegung. In Peinelt V, Wetterau J: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie. Anforderun-
gen, Umsetzungsprobleme, Losungkonzepte, 2. Auflage, 2016, Rhombos-Verlag, Berlin, 1642 S.

7 BMEL (Hrsg): Qualitat der Schulverpflegung - Bundesweite Erhebung. Abschlussbericht. 5.2015. www.in-form.de

8 Arens-Azevedo U, Tecklenburg ME, Alber R: Umsetzung des Qualitatsstandards in der Schulverpflegung - Eine Beurteilung Fortsetzung auf S. 8
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die von den Eltern akzeptierten. Statt preiswerte und attraktive Konzepte zu entwickeln, die
flachendeckend eingefiihrt werden konnten, deckelt man lieber die Preise’, die der desolaten
Haushaltslage geschuldet und Ausdruck der geringen Wertschatzung des Essens sind. Diese
Finanzierung hat mit einem brauchbaren Verpflegungskonzept so viel zu tun wie der Rohbau
eines Hauses mit dessen Fertigstellung.

Die deutsche Schulverpflegung steht somit ohne ein einheitliches Konzept da und ist stark von
den Zufalligkeiten vor Ort abhdngig. Wie die berithmte Nadel im Heuhaufen findet man hier
und da ein gut funktionierendes System, das dann als "Best-Practice-Beispiel” auf den ein-
schldgigen Veranstaltungen herumgereicht wird. Als ob die deutsche Schulverpflegung mit
derartigen Gliicksfallen genesen konnte! Tatsache ist doch, dass in jeder Schule das "Rad neu
erfunden” werden muss und auf Schulkonferenzen miithsam festzulegen ist, wie die Verpfle-
gung aussehen soll. Dieser partizipative Ansatz ist erwiinscht'®, weil man so eine breite Zu-
stimmung zu erzielen hofft. Es fragt sich jedoch, in welchem Umfang eine Partizipation ver-
langt werden kann, ohne die Beteiligten zu liberfordern.

Um diese Entwicklung zu stoppen, ist ein massiver Richtungswechsel erforderlich. Das Kon-
zept der Schulverpflegung in Deutschland muss komplett neu erfunden und dazu zunachst auf
den Priifstand gestellt werden. Ein "Weiter so!" zementiert den Status der deutschen Schulver-
pflegung auf niedrigem Niveau.

2.3.2 Spezielle Situationsanalyse

Fiir die Bewertung der Schulverpflegung sollte es um weit mehr als nur die Qualitat des Es-
sens gehen. Meist wird nur die Vollwertigkeit und der Geschmack des Essens tiberpriift''2,
Die Hochschule Niederrhein hat durch die "AG-Schulverpflegung” (AGS) des Fachbereichs Oe-
cotrophologie mit einer GG-spezifischen Zertifizierung" ein Instrument entwickelt, mit dem
die Situation wesentlich umfangreicher bewertet werden kann. Das Instrument wurde standig
weiterentwickelt und wird in Kooperation mit dem TUV Rheinland fiir den gesamten Bereich
der GG eingesetzt'*. Hiermit wurden mehrere Studien durchgefiihrt, eine zusammen mit der
Verbraucherzentrale und dem Verbraucherministerium von NRW?, eine weitere in Kooperati-
on mit der Landeselternschaft der Gymnasien in NRW°.

In der zweiten Studie mit Gymnasien stellte sich heraus, dass haufig (ca. 80%) ganz wesentli-
che Anforderungen, sog. Kat-3-Fragen, nicht erfiillt wurden und diesen Schulen somit nicht
einmal die unterste Qualitatskategorie hatte zuerkannt werden kénnen. Sie waren bei einem

Fortsetzung von S. 7 der Kostenstrukturen. Hochschule fiir Angewandte Wissenschaft Hamburg, Januar 2010, 50 S.

9 AG Schulessen: Schulessen an Berliner Grundschulen. Info AG Schulessen LEA Berlin 1. 24.9.2014. www.lea-berlin.de/downloads/LEA_Infor-
mation_Schulessen_in_Berlin092012.pdf, Zugriff: 22.10.2014

10  Verbraucherzentrale und Vernetzungsstelle NRW (Hrsg): Schule isst gesund. Schritt fir Schritt zu einer optimalen Schulverpflegung. Mintropstr.
27, 40215 Dusseldorf, Febr. 2011. www.vz-nrw.de/ratgeber-schule, Zugriff: 20.10.2014

11  Kersting M, Clausen K, Kramer C: Landesweite Erhebung zur Mittagsverpflegung in Schulen mit Ganztagsangebot in NRW 2009/2010. For-
schungsinstitut fur Kindererndhrung, Dortmund.

12 Zilz C: Bayern: Studie zum Schulessen mit Licht und Schatten. cafe-future, 10.10.2014. www.cafe-future.net/news/pages/Studie-zum-Schules-
sen-mit-Licht-und-Schatten_31533.html, Zugriff: 25.10.2014

13 Peinelt V, Wetterau J: Die Kochmutzen-Zertifizierung. Darstellung des Gesamt-Konzepts. Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotropholo-
gie, Rheydter Str. 277, 41065 Ménchengladbach, Stand: 9/2014

14  Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". Konzept fiir die Zertifizierung in der GG. https://ewd-gastro.jimdo.com/
zertifizierung/ausgezeichnete-gg/

15  Peinelt V, Wehmoller D: Zertifizierung und Auditierung der Schulverpflegung ausgewdhlter Ganztagsschulen in NRW. Abschlussbericht Juni
2009, Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotrophologie, 41065 Monchengladbach

16  Peinelt V: Schulverpflegung an Gymnasien in NRW. Erndhrung im Fokus, 13-09-10/13, 292-295. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpfle-
gung/bestandsanalyse/
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Zertifizierungsversuch schlicht durchgefallen. Essenzielle Anforderungen sind zu erfiillen, um
iiberhaupt die Priifung bestehen zu kénnen, z.B. muss ein akzeptables Hygienekonzept vorlie-
gen. Teilweise wurden bis zu sechs derartiger essenzieller Forderungen nicht erfiillt. Hatten
sich alle Schulen an dieser freiwilligen Untersuchung beteiligt, lage die Durchfallquote mit Si-
cherheit nicht bei 80%, sondern hoher. Die tiber achtjahrigen Erfahrungen der AGS der Hoch-

schule Niederrhein in der Schulverpflegung wurden damit vollauf bestatigt'’*®,

Die Ergebnisse fiir die Schulen sind in Abb. 2.3 zu sehen. Aufgrund der vielen nicht erftllten
Anforderungen von essenziellen Fragen ist sehr zu bezweifeln, dass die Schulen die Korrektu-
ren der gravierenden Schwachen aus eigener Kraft schaffen wiirden. Hierbei geht es um alle
wesentlichen Bereiche, nicht nur um Fragen der Hygiene.

Nichterfiillung essenzieller Fragen
Zahl der Gymnasien (n=45)

‘ 1 ‘
10
9
7
5
2
O =

Keine 1Frage 2Fragen 3Fragen 4Fragen 5Fragen 6 Fragen

Abb. 2.3: Ergebnisse einer Untersuchung an Gymnasien in NRW

Es soll nicht im Detail auf die vielen Schwachstellen der Schulverpflegung eingegangen wer-
den, da diese sich auch in anderen Untersuchungen in dhnlicher Weise zeigten, z.B. in*°. Abb. 4
fasst die Erfahrungen und Priifungsergebnisse zusammen. Wie immer bei schlechten Ergeb-
nissen gibt es vereinzelt auch positive Beispiele.

Positive Beispiele sind zwar selten, aber iiberall in Deutschland zu finden. Sie sind durch au-
BergewoOhnliche Umstiande gekennzeichnet, die z.B. darin bestehen, dass viel Geld dort hinein-
gesteckt wird und tiberhaupt ein hoher Aufwand damit verbunden ist.

17  Peinelt V, Wetterau J: Erfahrungen mit den Uberpriifungen nach dem Kochmiitzenkonzept bei Schulen und Kitas in Deutschland. Zeitraum
2007-2015. Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotrophologie, Rheydter Str. 277, 41065 Monchengladbach, Stand: 9/2014

18  Sonntag C: Essen in der Schule: AG Schulverpflegung legt Ergebnisse vor und gibt operativen Teil an Dienstleister ab. Pressekonferenz am
13.1.2012 in der Hochschule Niederrhein, FB Oecotrophologie, Ménchengladbach

19  BMEL (Hrsg): Qualitat der Schulverpflegung - Bundesweite Erhebung. Abschlussbericht. 5.2015. www.in-form.de
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* 90% der Schule beste-
hen die Priifung nicht

 Oft liegen gravierende
Defizite vor

* Seltene Ausnahmen be-
statigen die Regel

* Staatliche Unterstiitzung
ist vollig unzureichend

Analyse der Gesamtsituation

Abb. 2.4: Kurzgefasste Bewertung der Schulverpflegung

2.4  Frisch- oder Mischkiiche ("Selbstkochen")

Fiir den Erfolg der Schulverpflegung spielt das verwendete Verpflegungssystem eine wichtige
Rolle. Die Wahl eines Verpflegungssystems sollte sich an den Anforderungen sowie notwendi-
gen Voraussetzungen orientieren. Hierzu gehort neben einer hohen Speisenqualitdt und einer
sicheren Hygiene u.a. auch der Personal- und Finanzbedarf. Wird die Entscheidung zugunsten
eines Systems nur nach dem Preis getroffen, ist mit hoher Wahrscheinlichkeit mit deutlichen
Schwachen der Schulverpflegung zu rechnen. Daher wird auf die verschiedenen Verpflegungs-
systeme (Abb. 2.5) ndher eingegangen, wobei v.a. die Umsetzungsbedingungen aus deutscher
Sicht ndher zu priifen sind.

=

Ubersicht Verpflegungssysteme

Vereinfachte Darstellung

Temperatur- Temperatur-

ge-koppelt ent-koppelt

Kihlkost
(Cook-Chill)

Tiefkiihl-Kost
(Cook-Freeze)

Abb. 2.5: Gingige Verpflegungssystem in der GG

Im Fokus steht die sog. Frischkost, die von den meisten gewtlinscht wird und auch das Charak-
teristikum des Lafer-Systems ausmacht. Die Frage ist nicht, ob so etwas liberhaupt méglich ist,
sondern ob die Umsetzung des Lafer-Systems prinzipiell in ganz Deutschland zu realisieren widre.
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Zwar kann man sagen, dass alle Systeme im Idealfall gute Ergebnisse erzielen konnen. Doch
wird zu wenig danach gefragt, ob und in welchem Grade die nétigen Voraussetzungen fiir die
jeweiligen Systeme eingehalten werden konnen und inwieweit der Preis die Marschroute vor-
gibt. Abb. 2.5 zeigt eine Ubersicht der gingigen Verpflegungssysteme.

Hier wird auf die spezifischen Verhaltnisse in der Schulverpflegung eingegangen, um die An-
forderungen der Systeme zu vergleichen. Dabei spielen Faktoren eine Rolle, die es in anderen
Bereichen in dem Ausmaf3 nicht gibt.

Ublicherweise wird von "Frischkiiche" gesprochen, wenn frisch zubereitet wird. Hierbei han-
delt es sich aber gewohnlich auch um Zutaten, die konserviert wurden, z.B. TK-Ware. Daher ist
der Begriff "Mischkiiche" eigentlich passender. Auch der Begriff "Selbstkochen" wird haufig
verwendet. Der Fachbegriff lautet "Cook and Serve". Wie auch immer diese Kiiche bezeichnet
wird, es sind hohe Anforderungen in mehrfacher Hinsicht zu erfiillen. Flir dieses System ist
sehr gut qualifiziertes Personal entscheidend. Auch muss ein vielseitiges Equipment zur Ver-
fligung stehen. Man denke ferner an das aufwendige HACCP-Konzept, optimale Garverfahren
oder schiilergerechte Rezepturen, die in jeder Schule vorliegen miissten.

Im Vordergrund der Bewertung steht das bendtigte Personal sowie die Kosten. Dies bringt
Abb. 2.6 zum Ausdruck.

Chancen einer Frischkiiche?

Anforderungen Essenzielle Faktoren
* Personal _aa
. . 1 A\WR/

» Gerdte/Raume ,

° QM
* u.a. Hygiene

* Budget \ : \//

Abb. 2.6: Anforderungen an eine Frischkiiche

Leider sind die Arbeitsabldufe haufig zu kritisieren, weil z.B. das Essen zu friih fertiggestellt
und dann noch lange warmgehalten wird. Selbstkochen ist aufderdem die teuerste Variante,
v.a. aufgrund der geringen Beteiligung am Essen und der hohen Fixkosten. In einigen anderen
Landern ist die Beteiligung am Essen hingegen sehr hoch, z.B. in Japan, wo alle Schiiler und
Lehrer am Essen teilnehmen miissen, so dass mit diesem System glinstige Kosten verbunden
sind. Gute Ergebnisse erzielt Lafer in Deutschland.

Im Gymnasium "Rémerkastel” in Bad Kreuznach betreibt Johann Lafer mit seiner Frischkost
eine Schulkiiche, die vom Land, der Stadt sowie der Hochschule Fulda unterstitzt wird. Mit
diesem Projekt soll gezeigt werden, wie eine erfolgreiche Schulverpflegung funktionieren
kann. Es handelt sich also um ein Pilotprojekt mit dem Anspruch, dies letztlich in ganz
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Deutschland zu implementieren. Daher wird nachfolgend gepriift, ob das "System Lafer" das
Zeug hat, in ganz Deutschland eingefiihrt zu werden (Abb. 2.7).

Beispiel fiir eine Ausnahme

Romerkastell
in Bad Kreuznach

¢ Attraktive Speisen und gutes
Ambiente

¢ Starke Einbeziehung der
Schiiler
LTI

¢ Modernes Speisenbe-
stellsystem

¢ Ernahrungsaufklarung \

¢ Sehr gute Technik/Personal

* Von Politik & Wiss. un-
terstiitzt (Pilotprojekt) Johann Lafer

/

Abb. 2.7: Positives Beispiel fiir die Schulverpflegung

2.4.1 Personal

Befassen wir uns zundchst mit dem Personal. Die Zahl der abgeschlossenen Ausbildungsver-
haltnisse sowie die Abbrecherquote ist bei angehenden Kochen als sehr ungiinstig einzustu-
fen. In der Konsequenz besteht ein erheblicher Mangel an Fachkraften, der sich in den nachs-
ten Jahren noch fortsetzen wird.

Man darf davon ausgehen, dass die wenigen neuen Fachkrifte, die also ihre Lehre erfolgreich
absolviert haben, sich nicht bevorzugt fiir die Schulverpflegung bewerben werden.

Panik an der Ausbildungsfront

Starke Expansion der
gesamten Gastronomie

75% der Betriebe haben
eklatanten Pers.-Mangel

Seit Jahren Ausbildungs-
riickgang (10-15%)

Ca. 50% der Azubis bre-
chen die Ausbildung ab

Abb. 2.8: Probleme des Nachwuchses in der GG

Die Griinde fiir diese seit Jahren anhaltende Entwicklung sind vielfaltig. Selbst wenn es geldn-
ge, diesen negativen Trend umzukehren, miisste der Nachwuchs motiviert werden, in der
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Schulverpflegung zu arbeiten. Auch miissten Weiterbildungsaktivitaten fiir diesen Bereich auf-
gebaut werden, da hierfiir spezielle Kenntnisse, z.B. iber geeignete Rezepturen, notwendig
sind. Im Grunde miisste dies alles gezielt angestrebt werden und nicht dem wechselhaften
Spiel von Zufalligkeiten des Arbeitsmarktes iiberlassen bleiben. Wie das aussehen konnte,
macht uns Japan seit tiber 60 Jahren vor (Abb. 2.9).

Personal-Qualifikation in Japan
Systematische Aus- & Weiterbildung seit 1950

Bezeichnung |Ausbildung

*mehrjahrig
KOCh e Zielgruppenspezifisch
¢ Jahrl. Weiterbildung

*2-jahrige Ausbildung
e liberwieg. akadem.
¢ Staatsexamen

Erndhrungs-
fachmann

Registr. Ernh- e 2zgl. 2 J. Studium
*mind. 3 J. Praxis

rungsfachmann |, ¢..tsexamen

= ¢ 2zgl. Master
Erndhrungs- =
8 ¢ zzgl. pad. Qualifik.
lehrer *Staatsexamen

Abb. 2.9: Aus- und Weiterbildungsprogramm in Japan

Wie in Abb. 2.9 zu sehen ist, existiert in Japan ein sehr differenziertes Aus- und Weiterbil-
dungssystem. Somit ist es moglich, in jeder Schule hochqualifizierte Fachkrifte einzusetzen.
Auflerdem wird auch fiir Fachkrafte im Unterricht gesorgt.

2.4.2 Kosten

Auf die Kosten wird nun etwas ndher eingegangen, weil sie in Deutschland bei jeder Aus-
schreibung im Mittelpunkt stehen. Sie sind bei der Frischkiiche stark von der Gastezahl abhan-
gig. Bei der meist niedrigen Essensbeteiligung in Schulen liegen die Kosten pro Mittagessen
relativ hoch (Abb. 10).

In weiterfithrenden Schulen nehmen nur sehr wenige Schiiler am Essen teil, haufig in einer
Grofsenordnung von 5-10%, d.h. dass normalerweise nur bis zu 100 Schiiler das Mittagessen
einnehmen. Somit konnen die Vollkosten mit ca. 7 Euro angesetzt werden. Da die Eltern selbst
"nur" ca. 2,50-3,50 Euro pro Essen bezahlen und nicht bereit sind, mehr zu zahlen, muss der
Rest subventioniert werden. Hierzu ist der Schultrager oft nicht in der Lage. Eine Subvention
von 3,50-4,50 Euro pro Essen wird von der Politik nicht gewahrt.

13



Prof. Dr. Volker Peinelt

=N
29.8.22 Masterplan Schulverpflegung =

Vollkosten fir die Frischkiiche
Abhédngig von der Gastezahl

10,44 | 50 = 100 200 0400 (0600

4,58

Angaben in Euro

Vollkosten pro Essen inkl. Mwst.

Quelle: Cateringunternehmen 2013

Abb. 2.10: Vollkosten des Mittagessens in Abhdngigkeit von der Gdstezahl

Diese geringe Zuzahlungsbereitschaft hat etwas mit der Wertschatzung des Essens zu tun.
Hier verhalten sich andere Lander genau entgegengesetzt. Beispielsweise kostet in Frankreich
das Essen ca. 10 Euro, wovon der Staat ca. zwei Drittel der Kosten libernimmt, weil der Gesell-
schaft ein vollwertiges und attraktives Essen viel Wert ist®. Es kann gar nicht oft genug wie-
derholt und betont werden, dass mit einer solchen Investition, wie man sie in verschiedenen
Landern beobachten kann, die Entwicklung eines Qualitdtsbewusstseins fiir das Essen gefor -
dert wird und die Menschen fiir ihr ganzes Leben gepragt werden.

Auch in Deutschland konnen die Vollkosten u.U. dhnlich hoch sein wie in Frankreich, auch bei
einer grofien Teilnehmerzahl. Dies hat eine seriose Auswertung der Kosten des Lafer-Systems
ergeben (Abb. 2.11)?%. Die Eltern zahlen hier nur 3,10 Euro, die Stadt beteiligt sich mit 1,10
Euro und der Rest, immerhin 5,18 Euro, wird vom Land tibernommen.

Dies wird sich eine Zeit lang durchhalten lassen, da es sich um ein Pilotprojekt handelt. Da-
nach wird sich das Land ausklinken, so dass die Kosten nur noch von der Kommune und den
Eltern zu tragen sind. Da die Eltern kaum mehr zu zahlen bereit sind, ist die Frage zu stellen,
ob eine Kommune auf Dauer die gesamte Subvention von 6,28 Euro zahlt? Die anderen Schu-
len der Stadt werden dann sicher dhnliche Subventionen einfordern. Von der o6ffentlichen
Hand ist dies nur zu erwarten, wenn die Kosten als eine sinnvolle Investition erscheinen. Eine
solche Haltung fehlt leider in Deutschland. Fiir die Eltern liegt die "Schmerzgrenze" meist bei
3,50 Euro fiir das Mittagessen?, in Grofstidten z.T. auch etwas hoher. Dies wird durch Zahlen
einer bundesweiten Studie gestiitzt*. Andererseits ist fiir viele Dinge Geld da, deren Notwen-
digkeit man zu Recht hinterfragen kann, z.B. fiir teure Smartphones bzw. deren Tarife, diverse
andere Elektronikgerate oder ein Auto fiir die Sprosslinge.

20  Gesund und lecker durch die Kindheit. ARTE-Sendung X:ENIUS - das Wissensmagazin. Sendung am 25.9.2014 um 8.30 h und um 17.05 h. ww-
w.arte.tv/guide/de/051094-022/x-enius, Zugriff: 14.10.14

21  Schéffel L: 20 Cent mehr fir Lafer-Essen. Allgemeine Zeitung, Landkreis Bad Kreuznach vom 4.9.2013. www.allgemeine-zeitung.de/lokales/
bad-kreuznach/landkreis-bad-kreuznach/20-cent-mehr-fuer-lafer-essen_13393923.htm

22 Peinelt V: Erfahrungen im Rahmen einer Studie flr die Schulverpflegung im Landkreis Marburg-Biedenkopf von der Hochschule Niederrhein im
Zeitraum 9/2011 bis 6/2012. Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotrophologie, Rheydter Str. 277, 41065 Ménchengladbach. https://
ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/loesungen-fuer-deutschland/

23 BMEL (Hrsg): Qualitat der Schulverpflegung - Bundesweite Erhebung. Abschlussbericht. 5.2015. www.in-form.de, S. 19
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Abb. 2.11: Vollkosten des Lafer-Systems

Im privaten Bereich wird das Geld lieber fiir Anderes als fiir gutes Essen ausgegeben. Auch der
Staat ist nicht bereit, den bescheidenen Betrag fiir die Subventionierung der Schulverpflegung
auszugeben (Abb. 2.12).

Preis hat leider hochste Prioritat!
Privat und staatlich

Teure Smartphones 2 Mrd. Euro
Kein Geld fiirs Essen

12 Mrd. Euro
oft hochverschuldet

viele soziale Lasten

keine Unterstiitzung 20 Mrd. Euro
vom Land

Abb. 2.12: Prioritditen der privaten und staatlichen Ausgaben

Letztlich vollzieht die Politik den Willen des Volkes. Stattdessen zahlt der Staat lieber das Be-
treuungsgeld fiir Familien, die ihre Kinder nicht in die Kita bringen und lieber zu Hause "erzie-
hen", was immerhin in der letzten Ausbaustufe zwei Mrd. Euro pro Jahr kosten wiirde*. Dass
dieses Gesetz von der Europaischen fiir Deutschland gestoppt wurde, kann Bayern vom Be-
treuungsgeld nicht abbringen. Tatsache ist, dass der Staat fiir ganz Deutschland diese Kosten
tragen wollte. Ein anderes Beispiel sind Luxuswagen, die zu 80% von Firmen gekauft werden

24 Verein fir soziales Leben e.V.: Kosten des Betreuungsgelds. www.betreuungsgeld-aktuell.de/betreuungsgeld, Zugriff: 25.10.2014
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und ohne Kaufpreisbeschrankung steuerlich abgeschrieben werden kénnen. Diese Wagen ha-
ben besonders hohe CO,-Emissionen und sorgen fiir Steuerausfille von etwa zwolf Mrd. €.

Zusammengefasst heilt
das im Klartext:

Zu wenige Fachkrafte

Zu starke Preisfixierung

Zu geringe Wertschatzung
Zu kleines Budget

b "System Lafer" ist
nicht umsetzbar!

Abb. 2.13: Umsetzbarkeit des "Lafer-Systems” in Deutschland

2.4.4 Fazit Frischkiiche

Somit wurden die beiden wesentlichen Voraussetzungen, die Personal- und die Kostenfrage,
fir die Frischkiiche behandelt. Es zeigt sich, dass in Deutschland weder der Personalbedarf
gedeckt werden kann noch die Zahlungsbereitschaft von privater oder staatlicher Seite fiir
dieses Verpflegungssystem ausreicht. Daher kann die Antwort auf die Frage, ob die Frischkii-
che ("System Lafer") in Deutschland flachendeckend umgesetzt werden kann, nur lauten:
NEIN. Dies fasst Abb. 2.13 noch einmal zusammen.

2.5 Warmverpflegungssystem ("Cook and Hold")
2.5.1 Verhiltnisse in Deutschland

Nachdem das von den meisten gewiinschte und auch vom Staat als Pilotprojekt unterstiitzte
System in Deutschland als nicht umsetzbar einzuschatzen ist, wollen wir uns nun mit dem
Standardsystem fiir die Schulverpflegung befassen. Die Warmverpflegung wird bevorzugt,
weil hierfiir die geringsten Kosten in der Schule anfallen. Weder beim Personal noch bzgl. der
Geratschaften sind hohe Anforderungen zu stellen. Leider hat dieses System i.d.R. einen gra-
vierenden Nachteil: die lange Heifshaltezeit. Sie kann bis zu sechs Stunden betragen. Wie dies
zu erklaren ist, zeigt Abb. 2.14.

Aus Kostengriinden werden nur wenige Fahrzeuge eingesetzt, die eine grofde Route abzufah-
ren haben. Dies flihrt dazu, dass die Tour schon friih beginnen muss und die ersten Schulen
schon im Laufe des Vormittags, weit vor der Essenszeit, das Mittagessen erhalten. Es sind Falle
bekannt, bei denen das Essen schon um acht Uhr angeliefert wurde?®! Diese extrem langen
Heifshaltezeiten flihren dazu, dass die Qualitiat des Essens dramatisch abnimmt, verbunden

25  DUH: Deutsche Umwelthilfe fordert sofortigen Stopp der Subventionierung von klimaschadlichen Dienstwagen mit Verbrennungsmotor.
5.10.2020. https://www.duh.de/presse/pressemitteilungen/pressemitteilung/deutsche-umwelthilfe-fordert-sofortigen-stopp-der-subventio-
nierung-von-klimaschaedlichen-dienstwagen/?fbclid=IwAR203dXs;jVitE8Khedf5YPoee CUSNw1-IGuCxgbUub-HLLcOSRTtZrMFZ4c

26  Peinelt V: Personliche Mitteilung eines Anbieters von Schulverpflegung, der mit den Behorden direkten Kontakt hatte. Januar 2014.
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mit hygienischen Gefahren, da bei so langen Zeiten die Temperatur von mind. 65°C nicht im-
mer vorschriftsmafdig eingehalten wird. Dann besteht die Gefahr, dass Sporen auskeimen und
es zu einer LM-Infektion oder LM-Intoxikation kommt. Selbstverstdndlich sind derartige Es-
sen von so schlechter sensorischer Qualitat, dass die Essensbeteiligung nur gering bleibt.

Insbesondere der grofée Auslieferungsradius in Verbindung mit wenigen, groféen Fahrzeugen,
der Verzicht auf chargenweise Produktion in Kombination mit entsprechend mehrfachen Aus-
fahrten fiihren zu niedrigen Kosten. Die Ursachen und Konsequenzen der schlechten Qualitit
der Warmverpflegung fasst Abb. 2.15 zusammen.

Warmverpflegung in Deutschland
& -
1
gesamte Warmbhaltezeit
OSERE P &

Abb. 2.14: Anlieferung warmer Speisen in Schulen in Deutschland

Griinde fiir langes Warmhalten
und die Konsequenzen

z2u friihe Bereitstellung
zu weite Entfernung bei

der Auslieferung Sensorik @

zu wenige Lkws

* zu groRe Portionszahl Vitamine ®

zu lange Zw-Lagerung in
GroRkiiche/Schule

* zu lange Ausgabezeit
= fehlende Vorschriften

Hygiene ®

Abb. 2.15: Griinde der tiblichen Warmverpflegung und die Konsequenzen
2.5.2 Optimierung des Systems und deren Hindernisse

Alle diese ungiinstigen Gegebenheiten miissten beseitigt werden, damit bei "Cook and Hold"
von einer guten Qualitiat gesprochen werden konnte. Dass dies moglich ist, zeigen wieder die
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japanischen Verhaltnisse (Abb. 16). Hier besteht eine andere Organisation, v.a. andere Vorga-
ben, die strikt eingehalten werden miissen. Diese Anderungen bei der Produktion in den Zen-
tralkiichen sowie bei der gesamten Logistik und der damit verbundenen héheren Zahl an
Fahrzeugen sowie Fahrern fiithren natiirlich zu steigenden Kosten. Und diese lassen sich in
Deutschland nicht an die Kunden weitergeben. Auch hier miissten die Eltern und der Schultra-
ger diese Kosten tragen, was aber nicht zu erwarten ist.

Warmverpflegung in Japan
als Beispiel fur ideales Vorgehen

Strenge Zeitvorgaben!! Fiir 1 Schule (=500 Schiiler)
O =
@ % Nach <45 Min (!) auf dem Teller

Abb. 2.16: Warmverpflegung in Japan

15-30 Min

X

X

X

X

Jeder, der sich mit den Ausschreibungsverfahren und den Vergaberichtlinien beschaftigt hat,
weif3, dass der Preis in diesem Verfahren die dominierende Grofde ist. Die Qualitdt spielt im-
mer eine untergeordnete Rolle, wobei Qualitdt meist nur als sensorische Qualitidt verstanden
wird. Daher sind strikte Vorgaben fiir die Heifshaltezeit notwendig. Leider ist der Staat hierzu-
lande - im Unterschied zu Japan - nicht bereit, dies verbindlich vorzuschreiben. Die Angaben
in den Qualitatsstandards der DGE sind lediglich Empfehlungen, genauso wie die Angaben in
den entsprechenden DIN-Normen (hier: DIN 10508%"). Andere organisatorische Anderungen,
die in der Schule erforderlich waren, kommen hinzu. So ware zu iiberlegen, das Essen in der
Klasse einzunehmen, weil dies stark dazu beitragen wiirde, die Heif3haltezeiten zu reduzieren.
In Japan funktioniert das zwar ausgezeichnet, eine Ubertragung auf Deutschland diirfte jedoch
schwer sein, was in einer Sonderpublikation ausfiihrlich erortert wurde®®. Abb. 2.17 zeigt
wichtige Mafdnahmen, um die Warmverpflegung in Deutschland zu optimieren.

Nur in der Summe aller dieser Anderungen inkl. der rechtlichen Vorgaben sowie einer
strikten Kontrolle wiare die Warmverpflegung akzeptabel. Es gehort nicht viel Phantasie
dazu, sich vorzustellen, dass dies in Deutschland nicht umsetzbar ist. Weder die Eltern noch
die Schultrager diirften bereit sein, die hoheren Preise fiir das Mittagessen mitzutragen. Daher
bliebe alles beim Alten, wenn nicht der Staat vorgibt, wie lange heif3gehalten werden darf, und
zwar beginnend vom Zeitpunkt der Fertigstellung der Speisen. In Japan ist dies selbstver-

27  DIN (Deutsches Institut fir Normung): Lebensmittelhygiene - Temperaturen fir Lebensmittel. DIN 10508:2012-03, 3/2012, 13 S.
28  Peinelt V: Publikation Schulverpflegung Japan. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/internationaler-vergleich. s. Kap. 6.6
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standlich, und diese Zeiten werden durch ein rigoroses Management strikt eingehalten und
kontrolliert.

Beseitigung der Schwach-
stellen von C&H bedeutet...

Hohe Investitionen

Vollig andere Organi-
sation notig

* Essen in den Klassen

e Hohere Kosten>>Preis
> Attraktivitdt fallt

Abb. 2.17: Notwendige MafSnahmen zur Verbesserung der Warmverpflegung

In den Ausschreibungsunterlagen wird allerdings in vielen Kommunen von den Lieferanten
verlangt, dass kurze Zeiten (z.T. nur bis zu 2 Std.) eingehalten werden. Eine solche Forderung
ist jedoch vollig wertlos, wenn sie nicht tiberpriift wird. Der Autor selbst hat einer Kommune
nach Abschluss des Vergabeverfahrens, bei dem die Warmverpflegung zum Zuge gekommen
war, eine kostenlose Uberpriifung der Heifhaltezeiten im Rahmen einer Lehrveranstaltung
mit Hilfe von Studenten angeboten. Diese Kommune hat auf das Angebot noch nicht einmal re-
agiert, was das véllige Desinteresse an einer solchen Uberpriifung zeigt. Daher fragt sich, ob
der ganze Vergabevorgang - ohne Priifung der Zusagen - nicht letztlich eine Farce oder ein
schlechtes Theater ist (Abb. 18).

Ist die Warmverpflegung optimierbar?

Uber Ausschreibungen? |[EFALEEUN G

¢ Die Vorgaben fiir Warmhalten Ausschreibungen
sind nur Empfehlungen ind SV
* Bei Ausschreibungen z.T. —

unrealistische Forderung: ohne Kontrollen
>> Warmhalten < 2 Stunden

haben keinen

¢ Dennoch: Alle sichern es zu, weil

es keine Kontrollen gibt!

Abb. 2.18: Einhaltung der Zusicherungen an Vergabestellen
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2.5.3 Fazit Warmverpflegung

Wenn es dem Staat wirklich ernst ware mit einer guten Schulverpflegung, so miisste er gerade
bei der Warmverpflegung ein paar einfache, aber wirkungsvolle Mafinahmen beschlief3en.
Dies waren v.a. die Vorgabe kurzer Heifshaltezeiten sowie eine strikte Kontrolle, verbunden
mit harten Sanktionen, wenn die vertraglichen Vereinbarungen nicht eingehalten werden.
Warum werden diese Mafdnahmen nicht verabschiedet? Was hindert den Staat daran? Ist es
Desinteresse am Thema, Riicksichtnahme auf die Wiinsche inkompetenter Produzenten oder
letztlich nur der Ausdruck der geringen Wertschatzung des Essens? Jedenfalls kommt dieses
Verpflegungssystem unter den in Deutschland herrschenden Gegebenheit nicht in Frage.

2.6 Temperaturentkoppelte Produktionssysteme
2.6.1 Beschreibung des Systemansatzes

Wenn die beiden temperaturgekoppelten Systeme fiir deutsche Verhaltnisse ungeeignet sind,
bleiben nur noch die -entkoppelten Systeme iibrig. Diese sollen nachfolgend etwas naher be-
trachtet werden. Abb. 2.19 zeigt beispielhaft den Ablauf des Systems "Cook and Chill".

Hinwendung zur Temperaturentkopplung

Garen Regeneration

Gargrad: ~“80% Restgare: ~20%

-
Temp.entkoppelt sind
kauch "Sous vide" und TK
Chillen Lagern

Transport
N o= e
65°>10°C/90 <5d/0-3°C 0-3°C

Abb. 2.19: Schematischer Ablauf bei der Temperaturentkopplung

Grundsatzlich kann die Temperaturentkopplung im Betrieb selbst, also in der Schule, vorge-
nommen werden oder aber die produzierten Speisen werden von extern bezogen (Abb. 2.20).

Eine Eigenproduktion ist nur dann empfehlenswert, wenn von dort aus andere Schulen belie-
fert werden. Somit ware diese Schule fiir die belieferten Schulen eine Zentralkiiche. Die Her-
stellung von "Cook and Chill"-Speisen erfordert sehr gutes Know-how, was in Schulkiichen in
aller Regel nicht vorliegt. Daher wird hier nur vom Zentralkiichen-Modell ausgegangen, wobei
die Schulen nur tiber sog. Aufbereitungskiichen verfiigen (s. Abb. 2.20). Die Erorterung bezieht
sich zunachst wieder auf die beiden Faktoren "Personal” und "Kosten", schliefdt aber auch an-
dere Aspekte ein.
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Zentralkiiche -> Aufbereitungskiiche

RO

Abb. 2.20: System der Verbund-Zertifizierung mit Temperaturentkopplung

2.6.2 Personal

In den Schulen handelt es sich um sog. Aufbereitungskiichen. Fiir die Arbeit in diesen Kiichen
sind keine besonders qualifizierten Fachkrafte erforderlich. Wegen der geringen Anforderun-
gen an die Qualifikation kénnen die Kiichenmitarbeiter in den Schulen auch durch Umschu-
lungsmafdnahmen gewonnen werden, was in einem hessischen Landkreis erfolgreich erprobt
wurde®. Von der AGS, Fachbereich Oecotrophologie der Hochschule Niederrhein, wurde ein
QM-Leitfaden erarbeitet®, der sowohl fiir die SchulungsmafRnahmen als auch fiir die tigliche
Arbeit in den Schulen mit Aufbereitungskiiche genutzt werden sollte. Idealerweise sind die
Personen in den Schulkiichen Mitarbeiter eines Full-Service-Dienstleisters, die von diesem
eingeteilt, geschult und kontrolliert werden. Auf jeden Fall muss fiir erfolgreiches Arbeiten
eine Weisungsbefugnis gegeniiber den Mitarbeitern durch den verantwortlichen Dienstleister
bestehen.

Leider verhalt es sich an den Schulen aber haufig anders, weil die Servicekrafte von der Kom -
mune gestellt werden und somit keine Weisungsbefugnis besteht. Dies hat auch etwas mit der
qualititshemmenden Mehrwertsteuer zu tun, da vom Dienstleister der erhohte Mehrwert-
steuersatz von 19% verlangt wird, wenn er nicht nur das Essen anliefert (7%), sondern auch
noch austeilt. Doch genau diese Dienstleistung "aus einem Guss" mit Schulung und Kontrolle
der Mitarbeiter ware die optimale Losung. Wegen der Erhohung des Preises um 30-50 Cent
(12% von 2,50-4,00 Euro) wird diese Variante aber ungern gewahlt, wobei man Qualitatsein-
buflen in Kauf nimmt. Eine Anderung des Mehrwertsteuersatzes hat es trotz jahrelanger Pro-
teste immer noch nicht gegeben. Der Staat tragt also somit dazu bei, die Qualitat der Schulver-
pflegung zu verschlechtern. Eine Anderung ist nicht in Sicht.

29  Kirchner C: Auf Hilfskréfte gesetzt. Abschlussbericht Gber das Konzept der Schulverpflegung im Landkreis Marburg-Biedenkopf, GVmanager
9/12, S. 42. Verfugbar als Download: https://www.volker-peinelt.de/schulverpflegung/loesungen-fuer-deutschland/

30 Peinelt V, Rademacher U, Meusel U: Qualitatsmanagement-Leitfaden fiir Ausgabe- und Aufbereitungskiichen. In Ganztagsschulen und Kinder-
tagesstatten. Mit CD-Rom und Dokumentationsformularen. Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotrophologie. Rheydter Str. 277, 41065
Monchengladbach. Shaker-Verlag Aachen, 2010, 55 S. zzgl. 36 S. Anhang
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2.6.3 Kosten

Ein Blick auf die Kosten dieses Systems zeigt, dass auch hier klare Vorteile zugunsten der Tem-
peraturentkopplung bestehen. Abb. 2.21 zeigt nur den Vergleich von temperaturentkoppelten
Systemen mit der Frischkiiche.

Die Warmverpflegung ist zwar u.U. giinstiger, doch wegen der nicht akzeptablen Qualitdt und
der fehlenden Optimierungsmaoglichkeiten in Deutschland sollte dieses System nicht mehr ein-
gesetzt werden, und wird beim Kostenvergleich auch nicht berticksichtigt. Die Frischkiiche
kann nur bei einer hohen Teilnehmerzahl am Essen eine dhnliche Gréfdenordnung bei den
Kosten erreichen wie die temperaturentkoppelten Systeme. Diese Zahl wird - wie gesagt - in
Deutschland bei Weitem nicht erreicht, was wegen der fehlenden Verzehrspflicht auch auf un-
absehbare Zeit so bleiben wird. Daher sind die Kosten pro Mittagessen bei der Frischkiiche
mit 50-100% hoher anzusetzen.

VollKosten im Vergleich
Summe pro Essen

b W Minimum
T |®@Maximum
2
o
)
g
a 5,00
§ 4,00
] 600 Port
2
-]
=
o
>
Cook-Chill/Freeze Cook-Serve
Verpflegungssysteme

Quelle: Diverse Firmen

Abb. 2.21: Vergleich der Vollkosten fiir ein Mittagessen

Interessant ist ein Vergleich der Vollkosten fiir ein gutes Mittagessen auf der Basis von "Cook
and Chill" mit den hohen Steuerverlusten, wie sie in Abb. 2.12 dargestellt wurden. Hierbei
wird unterstellt, dass ein Mittagessen 5 Euro kostet, also der hohere der beiden o.g. Betrage.
Ferner wird von der Schiilerzahl ausgegangen, die in Ganztagsschulen sind und dort ein Essen
bekommen kénnten. Die aktuelle Zahl lautet 3,2 Mio. Schiiler3!. Da nur ein Teil der Schiiler das
Mittagessen einnimmt, muss eine realistische Zahl angenommen werden. Hierfiir wird der
Wert von 30% als Durchschnittswert angenommen®. Wegen der fehlenden Verzehrspflicht in
Deutschland ist dieser Wert eher optimistisch geschatzt, liegt also normalerweise niedriger.
Die Zahl der Essenstage kann mit max. 220 p.a. veranschlagt werden. Somit miissten fiir alle
Schiiler, die aktuell ein Mittagessen einnehmen, knapp eine Mrd. Euro pro Jahr bezahlt werden
(3,2 Mio x 5 € x 0,3 x 220). Auf dieser Basis werden die Prozentsatze der Kosten der Schulver -

31  NQZ (Nationales Qualitatszentrum fir Erndhrung in Kitas und Schulen): Zahlen und Fakten zur Schulverpflegung. https://www.nqz.de/schule/
zahlen-fakten/keyword=Zwischenmahlzeiten, Zugriff: 2/2021

32 Peinelt V: Erfahrungswert von ca. zehnjahriger Uberpriifungen der Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotropholo-
gie, im Rahmen der AG-Schulverpflegung

22



Prof. Dr. Volker Peinelt

29.8.22 Masterplan Schulverpflegung

EW[!astm

pflegung bezogen auf die staatlichen Verluste von Abb. 2.12 ermittelt und grafisch dargestellt
(Abb. 2.22)*.

Kosten Steuerverluste
Basis: "Cook and Chill" fiir 5 €/Essen

52,80

In % zur Vollfinanzierung
der Schulverpflegung in
ganz Deutschland.

8,80

Betreuungsgeld Dienstwagen Ehegatten-Splitting

Abb. 2.22: Steuerverluste aufgrund von staatlichen Leistungen

2.6.4 Ernahrungsphysiologische Qualitait

Zu den leicht zu erfiillenden personellen Anforderungen an diese Systeme kommt die hervor-
ragende Qualitdt hinzu, die sowohl die Sensorik als auch den Erhalt der Nahrstoffe betrifft.
Hier sollen nur kurz die charakteristischen Abbildungen gezeigt werden.

Nadhrstoffgehalt beim Warmhalten
Vitaminerhaltung bei 72°C [in %]

86 | qummm Cook&Chill E
74 74 M Folsiure
64
54 55
40 47
29
22
15td 2s5td 3std 4 5td 5 Std

Abb. 2.23: Erhaltung hitzeempfindlicher Vitamine*

In Abb. 2.23 wird die Erhaltung der Vitamine anhand der empfindlichsten Vertreter gezeigt.
Bei "Cook and Chill" kénnen diese Vitamine so gut erhalten werden, als ob die Speisen 1-2

33 DUH: Deutsche Umwelthilfe fordert sofortigen Stopp der Subventionierung von klimaschadlichen Dienstwagen mit Verbrennungsmotor.
5.10.2020. https://www.duh.de/presse/pressemitteilungen/pressemitteilung/deutsche-umwelthilfe-fordert-sofortigen-stopp-der-subventio-
nierung-von-klimaschaedlichen-dienstwagen/?fbclid=IwAR203dXs;jVitE8Khedf5YPoee CUSNw1-IGuCxgbUub-HLLcOSRTtZrMFZ4c

34  Williams PG et al.: Ascorbic Acid and 5-Methyltetrahydrofolate Losses in Vegetabels with Cook/Chill or Cook/Hot-Hold Foodservice Systems.
Journal of Food Science. 60 (1995), Nr. 3, 541-546
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Stunden heifdgehalten werden. Eine so kurze Heif3haltezeit wird von der Warmkost praktisch
nie erreicht.

2.6.5 Sensorische Qualitat

In der nachfolgenden Abb. 2.24 werden die Ergebnisse sensorischer Untersuchungen darge-
stellt. Fiir das Warmverpflegungssystem wurden die Ergebnisse fiir zwei Zeiten ermittelt. Ub-
lich sind eher vier als zwei Stunden. In Ubereinstimmung mit den Ergebnissen bei der Vitami-
nerhaltung liegen die sensorischen Ergebnisse warmgehaltener Speisen selbst nach nur zwei
Stunden unter den Ergebnissen von "Cook and Chill".

Vergleich der sensorischen Qualitat

Unterschiedliche Speisen und Systeme

sehrgut Durchschnittlich erreichte Giitepunkte

| C&H-ah B C&H-2h [ C&C/C&F M CB:S |

8,0 7,9

.
(=] - N w ) w =] ~ =] o <

Stérke-Speise/Eintopf Fleisch-Fisch-Ei Gemiise-Kartoffel

Abb. 2.24: Vergleich der sensorischen Qualitét verschiedener Systeme®

Die Referenz ist die Frischkost, die aber de facto in der Praxis keine ist, so dass die hochsten
Werte in der Schulverpflegung eigentlich unrealisierbar sind. Sie liegen nur geringfiigig tiber
den Werten von "Cook and Chill". Im Ubrigen sind die Werte fiir "Cook and Freeze" dhnlich.

2.6.6 Vorteile der Temperaturentkopplung fiir die Zubereitung

Es sollen nun verschiedene Vorteile der Temperaturentkopplung dargestellt werden, zunachst
fir die Zubereitung (s. Abb. 2.25). Aufgrund der geringen Restarbeiten fiir die Essenszuberei-
tung in der Schule, wo nur noch eine Aufbereitung der Speisen und ein kurzes Heif3halten er-
forderlich sind, lassen sich die hygienischen Anforderungen gut erfiillen. Aus diesem Grund ist
es moglich, angelernte Mitarbeiter einzusetzen. Die temperaturentkoppelten Systeme haben
nicht nur klare Vorteile in Bezug auf die o.g. Eigenschaften sowie die Kosten. Es gibt auch bzgl.
der Zubereitung sowie fiir die Zielgruppen in der Schule uniibersehbare Vorteile.

Der Systemvergleich fiihrte zu der Erkenntnis, dass die Hygiene bei der Temperaturentkopp-
lung besser beherrschbar ist als bei den gekoppelten Systemen. Bei allem darf die massenhaf-
te Einsetzbarkeit eines Systems nicht aus den Augen verloren werden. Gerade wegen des emp-

35  Bognar A: Qualitat warmer Speisen. Angebotsformen in der GroBkuiche. erndhrung im fokus 6 (2006), Heft 01, 2-8
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fohlenen Zentralkiichen-Modells mit Aufbereitungskiichen ist eine grof3flichige Umsetzung in
ganz Deutschland in relativ kurzer Zeit moglich.

Somit sind die Vorteile fiir die Produktion uniibersehbar. Bisher sind auch noch keine ernst-
haften Argumente dagegen ins Feld gefiihrt worden. Die temperaturentkoppelten Systeme
sind aber etwas teurer als die billige Warmverpflegung und verlangen auch einen héheren ap-
parativen Aufwand sowie bestimmte Installationen, was die Kosten mit bedingt. Dieser Zu-
satzaufwand ist aber bei gutem Willen leicht zu erbringen. Die Behauptung, die temperatur-
entkoppelten Systeme hitten einen wesentlich hoheren Energiebedarf, ist nicht haltbar. Unter
Umstdnden trifft sogar das Gegenteil zu, namlich dann, wenn das System ganzheitlich genutzt
wird.

Temperaturentkopplung
Vorteile fiir die Zubereitung

« Genugend Personal

« Geringere Qualifizierung
« Hohe Qualitit der Speisen

« Reduziertes Hygienerisiko

« Flichendeckend gut orga-
nisierbar

« Rel. kurze Umstellungszeit

«» Insgesamt moderate Kosten HeiBluftddmpfer zum Regenerieren

Abb. 2.25: Produktionsvorteile der Temperaturentkopplung

2.6.7 Vorteile der Temperaturentkopplung fiir die Zielgruppen

Betrachten wir nun einen anderen Aspekt: die Vorteile fiir die Zielgruppen. Das sind alle, die
vom Essen profitieren, also Schiiler und Lehrer. Ein ganz wesentlicher Vorteile der professio-
nellen Ubernahmen der Arbeiten liegt in der Entlastung der Lehrerschaft, die mit der Organi-
sation zu tun haben. Noch heute sind viele Lehrer, bis hinauf zu den Schulleitern, mit dem
Kleinkram der Organisation beschaftigt. Das geht so weit, dass sie sich um die Einstellung und
Aufsicht des Personals kiimmern miissen.

Andere Fille sind bekannt, in denen der Schulleiter fiir die Beschaffung eines Heif3luftdamp-
fers zu sorgen hatte und daher eifrig Fachzeitschriften durchstoberte. Wie effektiv diese Ar-
beiten sind, kann man sich leicht ausrechnen. Ohne eine fachmannische Beratung sind Ande-
rungen oder gar die Neuplanung eines Systems weitgehend sinnfrei. Doch fiir eine professio-
nelle Planung fehlt meist das Geld. Derartige Zeitfresser flr Lehrer sind dringend abzustellen!
Wenn die Produktion und Ausgabe extern vergeben wiirde, also keine Aktivititen mehr in der
Schule zu organisieren sind, kann die gewonnene Zeit besser in den Erndhrungsunterricht u.a.
sinnvolle Dinge fliefRen. Die Vorteile fiir die Zielgruppen zeigt Abb. 2.26.

Auch bei einer kompletten Vergabe bestehen noch Einflussmoglichkeiten auf die Essensquali-
tat oder -auswahl, insbesondere via Mitbestimmung im Mensabeirat. Und diese sollten auch
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intensiv genutzt werden, wobei neben dem Dienstleister und den Lehrern auch Schiiler und
Eltern vertreten sein sollten. Mit einem solchen System kann die Qualitdt dauerhaft gesichert
werden, wobei die Zertifizierung ein weiterer wichtiger Baustein ist.

Temperaturentkopplung
Vorteile fiir die Zielgruppe

« Entlastung fachfremder Per-
sonen von der Operative

« Mitbestimmung liber Mensa-
beirat bleibt gesichert
> Atmosphiire beim Essen
> Wiinsche der Schiiler
> Aktionen etc.

« Hohe Qualitét dauerhaft ge-
wahrleistet, d.h.

> unabhdngig von zufiilligen
Gegebenheiten

Abb. 2.26: Zielgruppenvorteile der Temperaturentkopplung

2.6.8 Fazit fiir temperaturentkoppelte Systeme

Die Darstellung der temperaturentkoppelten Systeme hat gezeigt, dass auf allen Ebenen Vor-
teile bestehen und keine ernsthaften Einwande gegen die flichendeckende Einfiihrung dieser
Systeme in Deutschland vorgebracht werden kénnen. Es kdme nun darauf an, dass sich diese
Erkenntnis allgemein durchsetzt und dass die notigen Konsequenzen daraus gezogen werden.

2.7 Entscheidung und Umsetzung

Die Bewertung der klassischen Verpflegungssysteme fiir die Schulverpflegung hat also fir
Deutschland ergeben, dass die temperaturentkoppelten Systeme die sinnvollste Variante dar-
stellen. Auch wenn prinzipiell alle Systeme gute Ergebnisse liefern kdnnen, so ist es gerade in
der Schulverpflegung kaum maglich, die Voraussetzungen fiir die temperaturgekoppelten Sys-
teme zu erfiillen. Dies sei noch einmal mit einigen Kommentaren zusammengefasst.

Bei der Frischkiiche fehlt es an Personal, v.a. qualifiziertem Personal. Wollte man dies dndern,
misste ein Uber Jahrzehnte dauernder Prozess der Forderung von Nachwuchs organisiert
werden, der dann auch noch die spezifischen Bediirfnisse der Schulverpflegung berticksich-
tigt. In Japan war dies moglich. Allerdings ist man auch nach 60 Jahren noch nicht am selbst
gesetzten Ziel angekommen. Dort arbeiten qualifizierte Kiichenfachkrifte, die einer stiandigen
Weiterbildung unterzogen werden, mit Oecotrophologen und Erndhrungslehrern zusammen,
und zwar in jeder Schule. Erndhrungslehre ist ein Unterrichtsfach und wird eng mit dem Mit-
tagessen verzahnt. Dies war in Japan moglich, weil es eine nationale Schulverpflegungsverord-
nung gibt, die im ganzen Land angewendet wird.

Schon dies ware in Deutschland zzt. nicht méglich, weil Bildung Landersache ist und somit
auch die Schulverpflegung. Abgesehen von diesem kaum umsetzbaren Personalentwicklungs-
plan waren hohe Investitionen fiir die Ausstattung in jeder Schule erforderlich, die gerade bei
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der Frischkiiche am hochsten sind. Auch wenn es positive Einzelbeispiele geben mag, so ist
eine Forderung dieses Systems der falsche Weg, weil er nicht von vielen beschritten werden
kann, und die Einzelbeispiele nur zu oft zeigen, dass damit keine Nachhaltigkeit erreichbar ist.
Es hilft der Schulverpflegung nicht weiter, wenn die Aktiven vor Ort und die Politik in unreali-
sierbaren Wunschvorstellungen verharren. Was nutzt es also, wenn Leuchtturmprojekte ins
Leben gerufen werden, die Politik sich aber weigert, Antworten auf die hier aufgeworfenen
Fragen zu geben?

Prinzipiell konnte die Warmverpflegung eine sinnvolle Losung sein, aber nicht in Deutsch-
land. Sie macht leider immer noch den Lowenteil der gesamten Schulverpflegung aus. Bei den
schlechten Rahmenbedingungen ist sie die billigste Variante und erfordert vor Ort, also in den
Schulen, die geringsten Aufwendungen und Qualifikationen beim Personal. Deutschland ist es
anscheinend wichtiger, das Essen in Schulen billig zu bekommen als auf ein gutes Qualitatsni-
veau zu achten. Dann wird sich die Warmverpflegung auch nicht dndern, was sie aber in er-
heblichem Maf3e miisste, damit sie qualitativ akzeptabel ware. Wenn das Essen in der Gesell-
schaft eine hohere Wertschatzung geniefien wiirde, wiaren gemeinsame Anstrengungen fir
eine bessere Qualitat selbstverstdndlich. Dann wiirde nicht gefragt, wie hoch der Preis maxi-
mal sein darf, sondern wie der notwendige Preis und die damit verbundenen Mafdnahmen fiir
eine gute Qualitat finanziert werden konnen. Der Ansatz ware also genau umgekehrt.

Die Warmverpflegung hatte dann, aber auch nur dann, eine Existenzberechtigung, wobei die
Anderungen fiir eine hohe Qualitit durch den Gesetzgeber erzwungen werden miissten. Dies
miisste insbesondere durch die Vorgabe von kurzen Heif3haltezeiten (inkl. strikter Kontrollen)
geschehen, was aufgrund diverser organisatorischer Anderungen zu einer deutlichen Verteue-
rung fiihren wiirde. Eine solche Vorgabe wiirde in der Gesellschaft aber nicht mehr als uner-
wiinschter Zwang aufgefasst werden, da ja dann ein hoher Qualititsanspruch verankert ware.
Doch diese Gesellschaft haben wir nun mal in Deutschland nicht! Eine Anderung der Wert-
schatzungen hin zu einem besseren Essen wiirde Jahrzehnte dauern und miisste konsequent
durch viele Mafdnahmen, wie z.B. einen verpflichtenden Erndhrungsunterricht bis zum Ende
der Mittelstufe sowie eine hochwertige Verpflegung in Kitas und Schulen, eingeleitet werden.
Dann darf man hoffen, dass die spateren Erwachsenen sich nicht mehr jedes Essen vorsetzen
lassen.

Mit den temperaturentkoppelten Systemen hitten wir einen Kompromiss, der eine hohe
Qualitat mit moderaten Kosten verbindet. Diese Systeme verlangen nur wenig und gering qua-
lifiziertes Personal, das durch Umschulungen gewonnen werden kann. Sie sind ferner relativ
zUgig umsetzbar, da die Produktion in wenigen Zentralkiichen moglich ist, die schon bestehen,
bei Bedarf leicht ausgebaut werden kénnten und nur in tiberschaubarer Zahl hinzukommen
miissten. Vor Ort waren natiirlich auch noch Investitionen nétig, jedoch geringere als bei Voll-
kiichen. Es handelt sich im Grunde nur um Anfangsinvestitionen fir Kithlraume und Regene-
riergerate, die nicht sehr hoch sind.
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Alle drei Verpflegungssysteme (Frischkiiche, Warmverpflegung und Temperaturent-
kopplung) sind also moglich, aber mit unterschiedlichem Aufwand und Zeithorizont.
Die Politik muss sich entscheiden. Das foderale System in Deutschland verhindert
hierbei eine bundesweite Losung auf dem hdchsten Niveau. Eine rationale Entschei-
dung miisste die temperaturentkoppelten Systeme bevorzugen.

Die optimale Entwicklung geht jedoch nicht von alleine. Hier sind Unterstiitzungsmafdnahmen
von staatlicher Seite notwendig, z.B. die Gewadhrung finanzieller Vorteile, wenn das alte System
umgestellt wird. Desgleichen misste der Staat dazu beitragen, dass durch Schulungsmafénah-
men auf breiter Basis die Umstellung erleichtert wird. Denn viele Dienstleister,; die bisher noch
im Warmverpflegungsgeschaft tatig sind, wiirden gern umsteigen, wenn man ihnen helfen
wirde, und sie wiissten, wie das am besten gelingt. Hier hdtten auch die Vernetzungsstellen
eine sinnvolle Aufgabe. Nicht zuletzt ist das System durch moderate Kosten gekennzeichnet
(s. Abb. 21), was ebenfalls zu einer schnellen Verbreitung beitragen wiirde, wenn es denn vom
Staat gewollt ware.

2.8 Kontrolle der Leistungen

Selbst die liberzeugendsten Argumente fiir ein bestimmtes Verpflegungssystem werden viele
nicht von ihrem eigenen System abbringen, sind sie doch haufig der Meinung, dass es cum
grano salis recht gut funktioniert und daher keiner Anderung bedarf. Auch, wenn es moglich
ware, die Umstellung auf ein fiir ganz Deutschland einheitliches System zu erzwingen, ware
das sicher keine gute Strategie. Der Widerstand ware zu grof3, weil sich die Schulgemeinde
hochst widerwillig von "ihrem" System trennen wiirde, wie gut die Argumente dagegen auch
immer sein mogen. Dies konnte im Rahmen einer Studie der AGS der Hochschule Niederrhein
hautnah beobachtet werden®. Obwohl die Ergebnisse der Studie fiir das temperaturentkop-
pelte System an zwei Pilot-Schulen recht gut waren, und somit eine generelle Einfithrung na-
helegten, konnten die anderen Schulen nicht davon liberzeugt werden, auf dieses System um-
zuschwenken. Zwei Schulen schworen besonders auf "ihr" Frischkost-System, das v.a. vom gro-
Ren Engagement sehr weniger Personen abhing. Selbst kostenlose Uberpriifungen dieser spe-
zifischen Losungen wurde von den Schulen abgelehnt und der Schultrager wollte dies nicht
erzwingen. Wenn dies schon nicht in einem "kleinen" Landkreis moglich ist, wieviel schwieri-
ger wdre es, wenn man versuchen wollte, eine Umstellung flir ganz Deutschland anzuordnen,
dazu noch tiber die Landergrenzen hinweg?

Daher sollte anders vorgegangen werden. Jede Schule miisste verpflichtet werden, sich einer
Uberpriifung zu unterziehen. Dies trifft natiirlich auch fiir die beliefernden Zentralkiichen zu.
Eine solche Zertifizierungspflicht bote jeder Schule die Moglichkeit zu beweisen, dass ihr Sys-
tem, so exotisch es auch sein mag, in Ordnung ist. Damit ware eine Fortsetzung dieses Systems
legitimiert. Man brauchte sich also nicht wegen seines evtl. unorthodoxen Ansatzes zu recht-
fertigen. Hiermit sollte jede Schule einverstanden sein. Andernfalls, wenn also die schulspezi-
fischen Konzepte ohne jede Priifung hingenommen werden, fehlen die Informationen, was
verbesserungswiirdig ist. Eine Bestandsaufnahme durch eine Uberpriifung, verbunden mit ei-

36  Peinelt V: Abschlussbericht des Projekts im LK Marburg-Biedenkopf. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/loesungen-fuer-deutsch-
land/
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ner Optimierungspflicht, ist daher im Grunde "alternativlos". Die Aussagen zur Zertifizie-
rungspflicht zeigt Abb. 26.

Zertifizierungspflicht ist notwendig

als Nachweis guter Qualitat

« Kein Zwang auf die | Sicherheit ... |
Wahl eines Systems P

« Qualitat muss bewiesen (/ r,/‘" \\\
werden!

« Hierfiir eignet sich z.B.
die Kochmiitzen-Zert.

« Konsequenzen bei nicht
bestandener Priifung ... nur mit Kontrolle!

Abb. 2.27: Die zugesagten Leistungen miissen kontrolliert werden

Neben der Frage des Umfangs derartiger Uberpriifungen stellt sich auch die Frage nach der
Qualitat der Durchfiihrung. Es ist natiirlich ein Unterschied, ob die mit einem Audit beauftrag-
ten Personen sich noch in der Ausbildung befinden oder ob erfahrene und stindig geschulte
Auditoren mit einer abgeschlossenen und anerkannten Ausbildung zum QM-Auditor, z.B.
durch den TUV Rheinland, die Audits durchfiihren. Die Tatsache, dass ein Anbieter von Zertifi-
zierungen dieses zu extrem niedrigen Preisen (100 Euro) anbietet®, wirft die Frage auf, inwie-
weit hier europdisches Recht ausreichend beachtet wird. Seit 1.1.2009 wird eine Trennungs-
und Vollkostenrechnung laut Art. 87 EG-Vertrag verlangt®®. Hiermit sind staatliche Zuschiisse
von wirtschaftlichen Tatigkeiten nicht mehr zuldssig, da dies zu einer Verzerrung des Wettbe-
werbs am gemeinsamen Markt fliihren kann.

Nach der Ist-Analyse muss es aber auch Konsequenzen geben. Zunéachst sollte jede Schule ver-
suchen, die Fehler selbst zu beheben, und sich dann erneut einer Priifung unterziehen. Wenn
sich dann herausstellen sollte, dass die Schulverpflegung trotz Nachbesserungen nicht zertifi-
ziert werden kann, sollten weitergehende Mafdnahmen verpflichtend sein. Bei der Suche nach
geeigneten Losungen wird sich dann mehr und mehr zeigen, dass die Anforderungen am ein-
fachsten und kostenglinstigsten umsetzbar sind, wenn das oben skizzierte Zentralkiichen-Mo-
dell mit Aufbereitungskiichen angewendet wird, also die Temperaturentkopplung. Diese Art
der Uberzeugung ist viel besser als die Weisung von oben ohne eine Priifung.

Eine wichtige Frage wird hierbei auftauchen, nimlich nach welchem System diese Uberprii-
fung stattfinden sollte. Um eine umfassende, zumindest alle wesentlichen Bereiche abdecken-
de Uberpriifung durchzufiihren, reicht es nicht, sich auf die Vollwertigkeit zu beschrianken, wie
dies bei den Priifungen zu den Qualitatsstandards der DGE fast ausschliefilich der Fall ist. Wie
sich in der bereits erwahnten Untersuchung der AGS der Hochschule Niederrhein mit ca. 60

37 Institut fir Gesundheitsforderung im Bildungsbereich e.V.: Navigation Erndhrungsqualitat. www.institutfgb.de
38  Wabeco: Grundlagen der 6ffentlichen FérdermaRBnahmen in der Bundesrepublik Deutschland. Stand: 05/2011. www.wabeco.de/pdf/foerder-
grundsaetze_de.pdf
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Gymnasien in NRW gezeigt hat*’, sind oft gravierende Schwachstellen vorhanden, die bei einer
primir auf die Vollwertigkeit fixierten Uberpriifung leicht iibersehen werden. Leider ist es bei
dieser Untersuchung in vielen Fillen auch so gewesen, dass die zustdndigen Veterinire bzw.
LM-Kontrolleure einige schwerwiegende Fehler, wie z.B. komplett fehlende Hygienekonzepte,
uibersehen.

Insofern ist die Argumentation nicht stichhaltig, dass es ausreichen wiirde, die Kontrolle der
Hygiene anderen zu iiberlassen, weshalb bei der Uberpriifung der Schulverpflegung im Rah-
men der Qualitatsstandards der DGE darauf verzichtet wird. Offensichtlich finden diese Kon-
trollen von Land zu Land in sehr unterschiedlichem Mafe statt. Die Zertifizierung des TUV
Rheinland versteht sich als Priifungsinstrument fiir alle wichtigen Bereiche, die vom Qualitats-
standard der DGE angesprochen werden. Daher wire es zu empfehlen, eine Zertifizierung
mindestens mit den Anforderungen der Zertifizierung durch den TUV Rheinland verbindlich
vorzuschreiben. Idealerweise wiirde der Staat einmal diejenigen Konzepte erfassen, bei denen
diese Mindesteigenschaften vorhanden sind. Bisher werden nur die DGE-Zertifizierungen ak-
zeptiert, mit denen aber aus den o.g. Griinden zu wenig tiberpriifbar ist. Wichtige Bereiche
bleiben ausgespart*.

Wenn ein Land die Zertifizierungen selbst in die Hand nimmt, dann sollten sie nach den glei-
chen hohen Anforderungen erfolgen. Eine solche landeseigene Prifung wurde z.B. in Berlin im
Jahre 2014 auf die Beine gestellt*. Es ist davon auszugehen, dass das komplette Priifinstru-
mentarium hierfiir neu entwickelt werden musste. Der Aufwand, der mit einem solchen Uber-
prufungskonzept verbunden ist, von den Checklisten bis hin zur Auditorenschulung, wird
leicht unterschatzt. Abb. 2.28 zeigt einige Charakteristika des Zertifizierungskonzepts "Ausge-
zeichnete Gemeinschaftsgastronomie"*.

Zertifizierung fir die GG

Hochschule Niederrhein kooperiert mit TUV Rheinland

Hochschule Niederrhein: TUV Rheinland:
Entwicklung des Konzepts Uberpriifung der Betriebe

1. Modulare Priifungs- Besonders giinstig:
struktur Verbundzertifizierung
2. Umfasst alle wichtigen

Bereiche

3. Geht uiber Standards
der DGE hinaus |

<1 Cent/Essen |

Abb. 2.28: Zertifizierung der Schulverpflegung des TUV Rheinland

39  Peinelt V: Schulverpflegung an Gymnasien in NRW. Erndhrung im Fokus, 13-09-10/13, 292-295. Studie: Methodik und Ergebnisse.https://ewd-
gastro.jimdo.com/schulverpflegung/bestandsanalyse/

40  Wetterau J, Peinelt V: Zertifizierung und Gutesiegel. https://ewd-gastro.jimdo.com/zertifizierung/zertifikate-guetesiegel/

41  AG Schulessen: Schulessen an Berliner Grundschulen. Info AG Schulessen LEA Berlin 1. 24.9.2014. www.lea-berlin.de/downloads/LEA_Infor-
mation_Schulessen_in_Berlin092012.pdf

42 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". https://ewd-gastro.jimdo.com/zertifizierung/ausgezeichnete-gg/

30



Prof. Dr. Volker Peinelt =
29.8.22 Masterplan Schulverpflegung =Ew

Die Hochschule Niederrhein arbeitet seit Mitte 2014 mit dem TUV Rheinland zusammen. Hier-
mit wurde das Know-how zweier erfahrener Akteure vereinigt. Einerseits bringt die Hoch-
schule Niederrhein die Kenntnisse iiber die Anforderungen in vielen Bereichen der GG ein,
hier v.a. aus dem Bereich der Schulverpflegung. Es sei darauf hingewiesen, dass die hochschul-
eigenen Standards fiir die Schulverpflegung, lange bevor die DGE-Standards publiziert wur-
den, entwickelt waren und Anwendung fanden. Auf dieser Basis entstanden die verschiedenen
Prifinstrumente, die einem "Kontinuierlichen Verbesserungsprozess" (KVP) unterlagen und
noch immer unterliegen. Der TUV Rheinland ist sehr erfahren auf dem Gebiet der Zertifizie-
rung. Ferner ist der TUV Rheinland akkreditiert, eine Qualifikation, die bei keinem anderen
Priiforganisationen auf diesem Gebiet anzutreffen sein diirfte.

Hier mag bei manchem die Befiirchtung aufkommen, dass diese Dienstleistung zu teuer wird,
da der TUV Rheinland keine karitative Organisation ist. Dies ist jedoch eine Fehleinschitzung.
Die Kosten wurden genau Kkalkuliert, und zwar fiir verschiedene Fille*. Im giinstigsten Fall ei-
ner Gruppen-Zertifizierung, bei der eine Zentralkiiche, eine zentrale Koordinierungsstelle so-
wie alle beteiligten Schulen nach einem anerkannten Verfahren gepriift werden (mit jahrli-
chem Audit), liegen die Kosten fiir ein Mittagessen bei weniger als einem Cent. Insofern ist
jede Befiirchtung in dieser Richtung unbegriindet, da ein solch geringer Betrag keiner Diskus-
sion bedarf.

3. Weitere Teilziele
3.1  Partizipation

Der Begriff der Partizipation, also die Beteiligung an den Belangen oder Aufgaben rund um die
Schulverpflegung, muss zwei Fragen beantworten:

a)  Wer partizipiert?
b)  Welche Aufgaben sind zu bearbeiten?

Aufforderungen zur Partizipation an die Schulgemeinde sind meist so zu verstehen, als ware
es am besten, wenn maoglichst viele Personen sich in alle nur denkbaren Aufgaben der Schul-
verpflegung einbringen*!. Das schlief3t die Produktion und andere operative Aspekte der
Dienstleistung ein. Daher kann man in der Schulverpflegung nicht selten auch Laien bei der
Zubereitung der Speisen finden und selbst von hochrangigen Politikern sind mitunter lobende
Worte fiir kochende Schiiler zu vernehmen. Ein solcher Ansatz iiberdehnt den Begriff der Par-
tizipation.

Ein Mitkochen von Laien verkennt erstens die Verantwortung, die fiir diese Tatigkeit besteht
und der sich die Laien meist nicht bewusst sind - iibrigens auch nicht bzgl. der rechtlichen
Konsequenzen. Und zweitens spricht daraus eine gravierende Unterschatzung der Anforde-
rungen fir diese Arbeit. Miitter, die schon so manche Party und Geburtstagsfeier erfolgreich
ausgerichtet haben, glauben nun, dies auch fiir ein paar mehr Leute hinzubekommen. Natiir-
lich spricht nichts gegen einen Kochunterricht fiir Schiiler, wie er im Rahmen des Unterrichts
erteilt werden sollte. Das gehort aber zur Erndahrungsbildung und hat mit der eigentlichen

43 Peinelt V: Kostenvergleich der Systeme. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/kostenstruktur/
44 Verbraucherzentrale und Vernetzungsstelle NRW (Hrsg): Schule isst gesund. Schritt fur Schritt zu einer optimalen Schulverpflegung. Mintropstr.
27, 40215 Dusseldorf, Febr. 2011. www.vz-nrw.de/ratgeber-schule, S. 26f
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Produktion fiir die Schulgemeinde nichts zu tun. Doch ausgerechnet diese sinnvolle Art, das
Kochen zu lernen, namlich in kleinen Gruppen unter fachkundiger Anleitung, wurde im Lehr-
plan immer weiter abgebaut. Das kann nicht durch ein Kochen im grofden Stil unter Hinnahme
der damit verbundenen Gefahren ersetzt werden.

Aufler der eigentlichen Operative bei der Bereitstellung des Essens gibt es viele Aufgaben, an
denen sich die Schulgemeinde beteiligen kann und auch sollte. Hierbei sind v.a. die Lehrer und
die Schiiler angesprochen, da sie naturgemafi am starksten betroffen sind. Aber auch die Mei-
nung der Eltern ist sicher erwiinscht. Partizipation ist sinnvoll, wenn es um die Mitbestim-
mung geht, z.B. bei der Auswahl eines Caterers. Allerdings sollte die Entscheidung nicht allein
durch die Schulgemeinde gefallt werden, sondern erst nach einer griindlichen und neutralen
Bewertung der Bewerber. Diese lediglich aufgrund eines Probeessens auswahlen zu wollen,
ware so, wie wenn jemand ein Auto nach dem Aussehen kauft. Die Bewertung eines Caterers
erfordert Sachverstand und einen umfangreichen Kriterienkatalog. Damit sind die Schiiler und
Lehrer Uberfordert. Leider wird in vielen Fallen noch immer die Auswahl primar nach dem
Preis und einer Verkostung getroffen.

Eine Mitsprache der Schulgemeinde ist im laufenden Prozess sehr erwiinscht. Es wird immer
mal wieder Beschwerden geben, die dann sachlich aufgearbeitet werden miissen. Ein guter
Caterer wird fir konstruktive Hinweise dankbar sein. Auch bei Fragen der Ausgestaltung der
Mensardaume, der Dekoration, der kiinstlerischen Aufwertung oder farblichen Veranderungen
etc. ist die Meinung der Betroffenen wertvoll. Nicht zuletzt werden sicher auch Anregungen
fiir Aktionen und die Speisenplanung von kompetenten Dienstleistern gern aufgegriffen.

Andererseits sollte man sich nichts vormachen: Die Bereitschaft zur Partizipation ist bei den
allermeisten der Betroffenen nur sehr schwach ausgepragt. Elternabende, bei denen das The-
ma Mensa-Essen ganz oben auf der Tagesordnung stand, sind durch gahnende Leere gekenn-
zeichnet. Dies haben die Autoren am eigenen Leibe an zwei Beispielen erlebt.

* In einer Gesamtschule wurde nach der Einfithrung eines komplett anderen Verpflegungs-
systems ein lang angekiindigter (!) Informationsabend fiir Eltern, Lehrer und Schiiler ver-
anstaltet. Hieran nahmen auch eigens mehrere der daran aktiv beteiligten Personen der
Hochschule teil. Zur Erniichterung der Initiatoren dieser Veranstaltung (die Schulleitung
selbst) kam so gut wie niemand. Die Zahl der Informanten auf dem Podium war grofier als
die im Auditorium. Und das bei einer Schiilerzahl von tiber 1000!

* In einem anderen Fall wurde ein Vortrag zum Thema Schulverpflegung in einer Stadt mit
immerhin 75.000 Einwohnern gehalten, wofiir simtliche Elternpflegschaften der Stadt ein-
geladen worden waren. Auch hier war der Termin und das Thema friih genug und sogar
noch aktuell in der Tagespresse bekannt gemacht worden. Gekommen sind lediglich 12 Per-
sonen!

Diese beiden Beispiele zeigen iiberdeutlich das geringe Interesse der Eltern - zur grof3en Ent-
tauschung der Initiatoren. Gleiches trifft iibrigens auch fiir die Lehrer zu, die nur selten am
Mittagessen teilnehmen. Partizipation ware zwar eine schone Sache, lasst sich aber trotz an-
derslautender Lippenbekenntnisse aller méglichen Gruppen tiber die Bedeutung einer guten
Schulverpflegung nicht oder nur selten realisieren.
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3.2  Rechtliche Voraussetzungen

Gesetzliche Regelungen sind mafdgeblich fiir das Gelingen der Schulverpflegung. Hiermit sind
nicht nur Hygiene-Verordnungen gemeint, die natiirlich in vollem Maf3e auch fiir die Schulver-
pflegung anzuwenden sind. In diesem Kapitel werden die rechtlichen Forderungen, die an
mehreren Stellen bereits gedufdert wurden, noch einmal aufgegriffen.

Es sollte auch verpflichtende Vorgaben fiir die einzelnen Systeme geben. Aussagen hierzu ha-
ben lediglich Empfehlungscharakter. Reine Empfehlungen oder Appelle nutzen nichts, wenn
damit hohere Kosten verbunden sind, die nicht iiber den Preis wieder hereingeholt werden
konnen. Da in der Schulverpflegung in Deutschland der Preis alle Entscheidungen dominiert,
muss ein Bewerber diesen Punkt besonders beachten. Er kann es sich nicht erlauben, hohen
Anspriichen zu gentigen, weil das mehr kostet und er damit den Auftrag nicht bekommt. Wenn
es gesetzliche Vorgaben gibt, muss er diese einhalten, und dann waren auch die Mitbewerber
davon betroffen. Zusatzlich miisste aber auch noch eine Kontrolle verpflichtend festgelegt
werden.

Das Hauptproblem bei den Vorgaben in Deutschland besteht darin, dass zu wenig verbindlich
geregelt ist und einige Gesetze aus anderen Rechtsbereichen eine gute Schulverpflegung be-
hindern, wie z.B. die Mehrwertsteuer. Zur Schulverpflegung gibt es nur vage Aussagen. Es
existiert keine nationale Verordnung fiir die Schulverpflegung, in der v.a. die Frage der Finan-
zierung geregelt werden miisste. Der Foderalismus verhindert dies, weil jedes Land bildungs-
politisch machen darf, was es fiir richtig halt, und dies aus Profilierungsgriinden iiber ihre
Vernetzungsstellen auch intensiv tut. Es fehlen klare Vorgaben fiir Qualitatskriterien, z.B. die
mehrfach genannte maximale Heif3haltezeit. Hierzu gehort auch die Pflicht zur Zertifizierung
inkl. der Anderungspﬂicht, wenn diese nicht erreicht wird.

Es sollten auch Aussagen zugunsten eines Systems gemacht werden, zu dem sich der Staat be-
kennt, weil dieses System die grofdten Vorteile aufweist. Wie in diesem Kapitel ausfiihrlich
dargelegt, waren das fiir Deutschland die temperaturentkoppelten Systeme. In anderen Lin-
dern konnte aufgrund anderer Prioritdten und langjahriger Traditionen ein anderes System
bevorzugt werden, z.B. die Frischkiiche in Japan. Dort funktioniert das auch. Des Weiteren
ware eine Verzehrspflicht eine sinnvolle gesetzliche Vorgabe, die allerdings bei der bestehen-
den Qualitdt fiir viele eine Zumutung darstellen wiirde. Daher miisste sie zu einem spéateren
Zeitpunkt eingefiihrt werden, spatestens dann, wenn eine Schule oder Zentralkiiche zertifi-
ziert worden ist. Nicht zuletzt sollte der Staat die Erndhrungsbildung endlich ernst nehmen
und in allen Schulen verpflichtenden Erndhrungs- oder Hauswirtschaftsunterricht einfiihren.

Mit einem solchen Bekenntnis zu einer hoheren Qualitdt der Schulverpflegung und der Festle -
gung fordernder Mafdnahmen kdnnten Weichen fiir die Planung gestellt werden. Die Aktiven
wissten, woran sie sind und wiirden ihre Dienstleistung daran anpassen. So aber schweigt der
Staat zu allen genannten Fragen und bringt nichts auf den Weg. Vielfach geforderte Anderun-
gen, wie z.B. die Reduzierung der Mehrwertsteuer von 19 auf 7%, scheinen auf taube Ohren zu
treffen. Auch zum Thema Verpflegungssystem ist keine Meinungsbildung aufseiten des Staates
erkennbar. Durch die Vernetzungsstellen, die in allen Bundesldndern inzwischen aktiv sind,
wird eine Pluralitdt der Systeme unterstiitzt, statt die am besten geeigneten zu empfehlen und
zu fordern. Doch die Vernetzungsstellen kdnnen nur das machen, was der Staat ihnen vorgibt.
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Und er gibt nur die Qualitatsstandards der DGE vor, die sich zur Frage der Systeme bedeckt ge-
ben. Dies ist zu kritisieren.

Diese staatliche Meinungslosigkeit, die nun schon seit Jahren anhilt, ist ein Argernis, da ein
Fortschritt dadurch gehemmt wird. Hier ist es genauso wie beim Verkehr. Der Vorsitzende des
Verkehrsclubs Deutschland (VCD), Michael Ziesak, merkte in einem Interview kritisch an, dass
der Bund endlich einmal kliren miisste, welchen Verkehr er will. Ob er der Bahn oder der
Strafde den Vorzug geben will, ob er der Bahn das Streckennetz weiter tberlassen oder mehr
Wettbewerb durch Trennung wiinscht. "Doch der Bund sagt nichts"*. Durch fehlende Vorga-
ben entsteht Handlungsunfahigkeit, und somit wird wertvolle Zeit verschenkt.

Auf die rechtlichen Anderungen kann im Rahmen dieses Kapitels nicht niher eingegangen
werden. Die Gesetze bzgl. der Forderung oder Hemmung auf die Schulverpflegung miissten in
einem Sondergutachten einmal liberpriift werden. Eine der wichtigsten Mafdnahmen in die-
sem Bereich wire sicher eine nationale Verordnung fiir die Schulverpflegung.

4. Gesamtfazit

Die wichtigsten Forderungen fiir eine hochwertige und nachhaltige Schulverpflegung sind in
Abb. 4.1 zusammengefasst worden. Vermutlich wird eine Realisierung dieser Forderungen in
Deutschland noch lange auf sich warten lassen, wenn sie denn iiberhaupt angesichts des fode-
ralen Systems in Deutschland jemals gelingt. Dies darf aber kein Grund sein, auf diese Forde-
rungen zu verzichten. Immerhin gibt es ja in anderen Landern Beispiele, wo erfolgreiche Kon-
zepte schon seit langem eingefiihrt wurden. Die sehr gute Stellung von Japan in der Schulver-
pflegung wurde kiirzlich in einem weltweiten Vergleich bestitigt*®. Auch mehrere Linder in
Europa (z.B. Frankreich, Italien, England oder Finnland) verfolgen einen nationalen Kurs in
der Schulverpflegung, bei dem foderale Eigenwilligkeiten keine storende Rolle spielen konnen.

Fir die Umsetzung des Masterplans sind verschiedene Mafdnahmen wichtig, die immer von
der Zertifizierung ausgehen miissen. Die Politik miisste diese Mafinahme beschliefen und da-
fiir sorgen, dass sie tiberall, also in Schulen und Zentralkiichen, eingefiihrt wird. Wenn eine
Zertifizierung erfolgt, wobei der TUV Rheinland mit seinem umfangreichen Konzept gemeint
ist und nicht die DGE-Zertifizierung, so folgen daraus automatisch verschiedene Vorteile. Die-
se werden nachfolgend erlautert.

45  Linnert U: Hausaufgaben machen. Ein Interview mit dem Bundesvorsitzenden des VCD, fairkehr 5/2014, S. 26
46  World Food Programm (WFP): State of School Feeding Worldwide. 2013. Via C.G. Viola, 68-70, Rome 00148, Italy. www.wfp.org/content/state-
school-feeding-worldwide-2013
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Abb. 4.1: Masterplan fiir die Schulverpflegung
a) Zertifizierung und Auswirkung auf die Technik

b)

Die erste Mafdnahme, namlich zur Sicherung der Qualifikation und Kontrolle, ist im
Grunde eine Doppelmafdnahme. Zunachst wird die Qualifikation der Dienstleister festge-
stellt und dann dauerhaft kontrolliert. Damit sind natiirlich auch interne Dienstleister
gemeint, z.B. ein Mensaverein. Dies Mafdnahme sollte in einer Zertifizierung bestehen,
wie die Priifung des TUV Rheinland auf Basis des Konzepts der Hochschule Niederrhein
als ,Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie”. Wichtig ist hierbei, dass alle wesentli-
chen Bereiche iiberpriift werden und nicht nur die Vollwertigkeit des Essens. Nur durch
eine umfassende Qualitatskontrolle ist die Spreu vom Weizen zu trennen. Die Zertifizie-
rung miisste nicht nur bei den Zentralkiichen erfolgen, sondern auch in allen Schulen, in
denen ein Mittagessen angeboten wird.

Mit der Zertifizierung wird automatisch eine Professionalisierung der Schulverpfle-
gung gefordert, die von allen Bereichen der GG am geringsten ausgepragt ist. Sie wird v.a.
aus Kostengriinden noch zu viel von Laien gemanagt. Appelle von der Politik, der Wis-
senschaft oder von Vernetzungsstellen sind weitgehend wirkungslos, wenn sie nicht
durch verbindliche Uberpriifungen umgesetzt werden. Eine Professionalisierung kann
mit dem Instrument der Zertifizierung festgestellt und aufrechterhalten werden. Daher
ist sie so wichtig. Die Politik miisste dieses Instrument also festlegen und anwenden, da
zu wenige bereit sind, sich freiwillig einer Uberpriifung zu unterziehen.

Aufgrund der Gegebenheiten kénnen die meisten Schulen die Priifung nicht bestehen.
Wenn damit eine Anderung erzwungen wird, setzen sich die professionell gefiihrten Be-
triebe durch, und das sind meist die temperaturentkoppelten Systeme. Somit kommt es
zu einer Standardisierung bei der Verpflegung auf einem hohen Qualitdtsniveau.

Zertifizierung und Auswirkung auf die Sensorik/Kosten

Mit der Zertifizierung wird zundchst garantiert, dass alle wesentlichen Aspekte der
Schulverpflegung auf einem hohen Niveau sind. Dies schlief3t nicht nur die technischen
Aspekte ein, sondern auch die kulinarischen, d.h. in erster Linie den Geschmack. Die Zer-
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tifizierung des TUV Rheinland tiberpriift die sensorische Qualitit auf unterschiedlichen
Wegen und vergibt nur dann ein Zertifikat, wenn der Geschmack etc. mindestens mit be-
friedigend bewertet wird.

. Wenn eine hohe sensorische Qualitit gegeben ist, kann daraus die Rechtfertigung abge-
leitet werden, eine Verzehrspflicht einzufiihren. Bei schlechter Qualitit, wie dies in vie-
len Schulen leider noch immer der Fall ist, wire eine Verzehrspflicht nicht zumutbar. Die
Verzehrspflicht miisste in den Erndahrungsunterricht integriert werden.

. Wenn die Verzehrspflicht eingefiihrt worden ist, konnen die Fixkosten fiir das Mittages-
sen erheblich reduziert werden, so dass die Kosten und der Preis fiir das Essen gesenkt
werden. Dies erhoht zusatzlich zur Qualitat die Attraktivitat des Essen.

Erfolgsprozesse durch Zertifizierung

Zertifizierung

. !

Professionalisierung

&

Standardisierung

Abb. 4.2: Wichtige Elemente zum Erfolg auf Basis der Zertifizierung
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