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Ü ber 20 Jahren arbeitete er danach am Fachbereich Oecotrophologie der
Hochschule Niederrhein, wo er sich auch wieder mit der GV befasste. Ei-
ner der Schwerpunkte war die Schulverpflegung. Fü r diesen Bereich wur-
de  z.B.  im  Auftrag  des  zuständigen  Ministeriums  in  NRW eine  Studie
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maßgeblich vom passenden System abhängt,  wobei  die  Temperaturent-
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Die vielseitige Beschä ftigung auf dem Gebiet der GV fü hrte schließlich zur
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gesamten Bereich der GV zum Einsatz kommen kann, somit auch fü r die
Schulverpflegung. Inzwischen wird es von der Hochschule Niederrhein in
Kooperation mit dem TÜ V Rheinland bundesweit eingesetzt. 

Auch die Entwicklung des  Gastronomischen Ampelsystems (GAS) war
ein Ergebnis seiner Hochschulaktivitä ten. Mit diesem Instrument kö nnen
Speisen sehr leicht bewertet und gekennzeichnet werden, was auch gut in
Schulen nutzbar wä re. Daher wä chst das Interesse fü r den Einsatz dort. Es
wird schon mit viel Erfolg in der Betriebsgastronomie eingesetzt. 
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inkl. inklusive
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Vorwort zur 2. Auflage
Gut fü nf Jahre nach Erscheinen des Buches wird hiermit die 2. Auflage prä -
sentiert. Was waren die Grü nde hierfü r? 

Die Aussagen ü ber die japanische Schulverpflegung blieben weitgehend un-
verändert. An dem sehr guten Zustand in Japan hat sich nur noch wenig
verändert. Die weiteren Optimierungen am System kö nnen das hervorra-
gende Bild nur unwesentlich verbessern.  Demgegenü ber gab es bei den
Aussagen ü ber die  deutsche Schulverpflegung mehr Anpassungsbedarf. So
mussten einige neue Aktivitä ten, Inititativen und Publikationen beschrie-
ben und bewertet werden, z.B. die bundesweite Qualitä tsstudie zur Schul-
verpflegung  im  Auftrage  des  Bundesministeriums  fü r  Ernährung  und
Landwirtschaft (BMEL) und die beabsichtigten Konsequenzen. 

In der 2. Auflage wurde ermittelt, ob die alten, ungü nstigen Voraussetzun-
gen fü r die Schulverpflegung in Deutschland nach wie vor bestehen. Auch
wurden die Grü nde fü r den Status Quo untersucht. Im Fokus stehen die
weit verbreitete Warmverpflegung und die Frage, ob und in welchem Um-
fang dieses System reformierbar ist. Selbstverständlich wird auch der ge-
wü nschten Frischkü che intensive Aufmerksamkeit gewidmet. Erneut wer-
den die Argumente ausfü hrlich geprü ft, ob es eine Chance gibt, das System
der Frischkü che in Deutschland zu realisieren.

Die Aussagen der 1. Auflage wurden aktualisiert und an einigen Stellen er-
gänzt, wobei neuere Quellen berü cksichtigt wurden. Es gab andererseits
auch Straffungen im Text und Verweise auf andere Literaturstellen, die via
Link zum Internet verfü gbar gemacht wurden. Insgesamt konnte somit der
Umfang des Buches zwar reduziert, durch die vielen Links der Lesestoff
aber deutlich erweitert werden. Der gesamte Text wurde grü ndlich ü ber-
arbeitet, wobei die Argumentationsstruktur erweitert und verbessert wur-
de.  Insbesondere  das  Erfolgskonzept  der  Schulverpflegung  fü r  Deutsch-
land wurde klarer und differenzierter dargestellt. 

Ferner  wurden  einige  drucktechnische  Verbesserungen  vorgenommen.
Zunächst hat das Buch nun ein grö ßeres Format, angepasst an das ü bliche
Lehrbuchformat. Es ist in einem hochwertigen Einband verfü gbar, nämlich
als Hardcover. Die 2. Auflage enthä lt auch mehr Farbfotos und Abbildun-
gen, was die Aussagen noch besser veranschaulicht und die Wertigkeit des
Buches weiter steigert. Die Literatur wird im Fußnoten-Format dargestellt.
Dies hat den Vorteil, dass nun sofort auf derselben Seite zu erkennen ist,
um welche Quelle es sich handelt. Die Zahl der Literaturstellen wurde fer-
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ner erheblich ausgeweitet. Mit der 2. Auflage wird nun auch ein Stichwort-
verzeichnis zur Verfü gung gestellt. 

Das Anliegen des Buches hat sich nicht geändert: Es sollen die Vorausset-
zungen fü r eine gute Schulverpflegung, ausgehend vom Beispiel Japan, dar-
gestellt werden. Die dort praktizierte Frischkü che wird auf Ü bertragbar-
keit auf Deutschland geprü ft.  Im Buchtitel wird die provozierende Frage
gestellt,  ob wir in Deutschland vom japanischen System der Schulverpfle-
gung etwas lernen können.  Wenn ein ausländisches System vö llig anders
aufgebaut ist  und die  Rahmenbedingungen sich stark vom inländischen
unterscheiden, wä re es mö glich, diese Frage mit "nein" zu beantworten.
Dies ist zugegebenermaßen ein extremer Fall. Auch wenn der Systeman-
satz eines anderen Landes nicht zu ü bernehmen ist, so sollten doch in De-
tailfragen Regelungen auf Deutschland adaptiert werden kö nnen, die sich
bewährt haben. Dann kö nnte die Frage wenigstens teilweise bejaht wer-
den. Dies galt es herauszufinden. Falls eine System-Ü bertragung auf deut-
sche Verhä ltnisse nicht mö glich sein sollte, bestand die Herausforderung
darin,  eine hochwertige Systemalternative zu beschreiben. Im Endergeb-
nis wird das System vorgestellt, das fü r Deutschland am besten geeignet
ist und das zu einer ähnlichen Qualitä t wie in Japan fü hren kann.

Das japanische Modell wird v.a. im Kap. 5 dargestellt. Ob die dort beschrie-
benen Voraussetzungen in Deutschland erfü llbar sind, wird in Kap. 6 aus-
fü hrlich diskutiert. Welche andere Mö glichkeit sich fü r Deutschland anbie-
tet, um eine vergleichbare Qualitä t zu erreichen, kann der Leser in Kap. 7
finden.

Der Autor hofft, dass die 2. Auflage dieses Werkes noch stä rker dazu bei-
tragen wird, die richtige Entscheidung fü r die Schulverpflegung zu treffen,
und  zwar  auf  breiter  Basis.  Der  Instrumentenkasten  fü r  die  Operation
"Schulverpflegung" wird hiermit zur Verfü gung gestellt. Es werden alle in
irgend einer Form Betroffenen, v.a. natü rlich die Entscheidungsträ ger, auf-
gerufen, sich mit den Argumenten auseinanderzusetzen und die Schluss-
folgerungen zu prü fen. Sollten diese mit ihren eigenen Auffassungen ü ber-
einstimmen, käme es darauf an, die Erkenntnisse umzusetzen, und zwar
bald. 
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