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Dr. Volker Peinelt

Schulverpflegung in Deutschland

Professionalisierung im Fokus

Die deutsche Schulverpflegung ist durch ein Sammel-
surium an MaBnahmenpaketen gekennzeichnet, die
oft ohne Fachkompetenz auf den Weg gebracht wur-
den, in ihrer Wirkung verpuffen, sich teilweise wider-
sprechen und unnétiges Geld kosten. Die hier vorge-
schlagene Neukonzeption setzt auf entkoppelte Ver-
pflegungssysteme und Professionalisierung.

Die Bildungspolitik ist bekanntlich Landersache und so-
mit auch die Schulverpflegung. Zustindig und verant-
wortlich fir die Einrichtung, die Ausschreibungen, In-
standhaltung und sogar die Qualititskontrollen sind
Landkreise, Stidte und Gemeinden im Rahmen der
kommunalen Selbstverwaltung (Art. 28 GG). Diese Zu-
standigkeit darf nicht dariiber hinwegtiuschen, dass
meist die Akteure vor Ort, also in den Schulen, die Mit-
tagsverpflegung organisieren sollen - in der Regel ohne
ausreichende Qualifikation.

Charakteristika deutscher Schul-
verpflegung

Sieht man sich die Schulgesetze der einzelnen Bundes-
linder néher an, so findet man wenig Verbindliches. So
ist zum Beispiel die Essensqualitat offen formuliert und
eslassen sich keine unmittelbaren Anspriiche daraus ab-
leiten. Auch Vorgaben finden sich tiberwiegend in Form
von Erlassen, Verwaltungsvorschriften und Empfehlun-
gen. Gesetzliche Regelungen zur Schulverpflegung sind
die Ausnahme. In den Schulgesetzen stehen meist allge-
meine Formulierungen wie ,eine Orientierung an den
Grundsitzen gesunder Erndhrung®. Die Vernetzungs-
stellen sind zwar verpflichtet, die Qualititsstandards der
DGE zu verbreiten. Aber wegen des freiwilligen Cha-
rakters dieser Standards gibt es keinerlei Handhabe, sie
durchzusetzen.
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Als Konsequenz aus dieser Unverbindlichkeit der Stan-
dards, kombiniert mit der Zustidndigkeit der untersten
Organisationsstufen, entstand eine Vielzahl von Umset-
zungsvarianten in der Schulverpflegung. So findet man
in vielen Schulen einzigartige ,,Losungsansitze®, die sich
keinem System zuordnen lassen. Solche unsystemati-
schen, schulspezifischen Verpflegungskonzepte erfor-
dern natiirlich auch ganz spezifische Anstrengungen,
die selten iibertragbar sind. Diese Entwicklung hat den
Aufbau eines einheitlichen Verpflegungssystems auf ho-
hem Niveau verhindert. Eine Ausnahme stellen die st-
lichen Bundesldnder dar. Dort dominiert die Warmver-
pflegung, da diese Kostform die billigste ist - und an-
gesichts langer HeifShaltezeiten leider auch die schlech-
teste. So hat die Preisfixierung bei der Vergabe zu einer
gewissen Vereinheitlichung beigetragen, allerdings auf
unterstem Niveau.

Obgleich die Kultusministerkonferenz Anfang 2004 be-
schlossen hat, dass in Ganztagsschulen ein Mittages-
sen bereitzustellen ist, sind die Verpflichtungen nur va-
ge. Zwar ist der Schultréger fiir die Durchfithrung der
Schulverpflegung verantwortlich, doch daraus folgt
nicht automatisch auch die Finanzierungsverantwor-
tung. Diese ist vielmehr strittig und die anfallenden
Kosten werden auf mehrere Schultern verteilt. Dieses
Vorgehen ist auch noch landerspezifisch unterschied-
lich. Die Kosten werden zudem nur teilweise erfasst.
Versuche, die Vollkosten zu ermitteln, scheitern regel-
méflig an fehlenden Daten in der Verwaltung, die nur
Teilkosten kennt. Im Rahmen von Diplomarbeiten an
der Hochschule Niederrhein wurden zum Teil acht Euro
pro Mittagessen ermittelt. Die Kosten ldgen noch héher,
wiirde man die meist gravierenden Defizite beseitigen.

Die Finanzmittel der Schultriger fiir ein Mittagessen
sind sehr knapp bemessen und reichen nicht fiir die Er-
fiillung der Qualitatsstandards. Leider gibt es auch keine
Finanzierungszusage von hoheren Ebenen, die alle Pro-
zesse eines warmen Mittagessens abdecken wiirde. We-
gen fehlender Konzepte und Kostenintransparenz weif3
man auch gar nicht, mit welchem Betrag zu rechnen wi-
re. Statt preisgiinstige und attraktive Konzepte zu ent-
wickeln, deckelt man lieber drastisch die Preise. Dies
zeigt zum Beispiel eine Ausschreibung in Berlin, wo ei-
ne Obergrenze von zwei (!) Euro pro Mittagessen festge-
schrieben wurde. Dieser Betrag reicht vielleicht fiir die
Lebensmittelkosten, kann die Vollkosten aber nur zu ei-
nem Bruchteil decken. Er ist einzig und allein der deso-
laten Haushaltslage geschuldet und hat mit einem ver-
antwortlichen Verpflegungskonzept so viel zu tun wie
der Porsche Cayenne mit einem umweltbewussten Auto.

Probleme verursachen auch einige Verordnungen und
Gesetze, die primir gar nicht fiir die Schulverpflegung
geschaffen wurden, wie zum Beispiel die Mehrwertsteu-
er. Bieten Dienstleister von der Produktion bis zur Aus-
gabe alles aus einer Hand an, miissen sie den normalen
Mehrwertsteuersatz von 19 Prozent bezahlen. Fiir zahl-
reiche Giiter wie Lebensmittel oder Biicher féllt der er-
niedrigte Satz von sieben Prozent an, sogar fiir Hunde-
futter. Je nach Bedingung variiert der Steuersatz auch

noch. Wird das Essen namlich nur von einer Firma ge-
liefert und von anderen ausgegeben, wird der giinsti-
ge Satz fallig (vgl. Wozniak 2010, Erndhrung im Fokus
10/2010). Fiir eine optimale Schulverpflegung wire aber
zu fordern, dass alle Prozesse in der Hand eines profes-
sionellen Betreibers liegen. Doch dadurch verteuert sich
der Preis der Mahlzeit erheblich, um 30 bis 50 Cent. Die
Mehrwertsteuer-Regelung reduziert also die ohnehin
schon zu geringe Teilnahme am Essen oder fiihrt zu ei-
ner schlechteren Qualitét. Dieses Beispiel zeigt, wie we-
nig die Gesetzgebung die Schulverpflegung berticksich-
tigt, so dass ihre Wirkungen kontraproduktiv sein kon-
nen.

Ein weiteres Charakteristikum deutscher Schulver-
pflegung ist die fehlende Verzehrspflicht. Die Behaup-
tung, dass sie aufgrund der verfassungsmafiig garan-
tierten Freiheitsrechte nicht erzwungen werden konne,
erscheint zumindest fragwiirdig. In vielen Landern mit
demokratischer Verfassung sehen die Verantwortlichen
keine Probleme mit einer Verzehrspflicht, zum Beispiel
in Japan (Kurokawa 2007). Dort muss jeder Schiiler am
Essen teilnehmen, weil dies ein wichtiger Bestandteil des
japanischen Lehrplans ist. Ohne Verzehrspflicht ist es
sehr schwer, eine hohe Beteiligungsquote am Essen zu
erreichen.

Angesichts dieser Situation darf es nicht erstaunen,
dass die deutsche Schulverpflegung ohne ein einheitli-
ches Konzept dasteht und stark von den Zufilligkeiten
vor Ort abhingig ist. Wie die berithmte Nadel im Heu-
haufen 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 Gliicks-
fallen genesen konnte! Tatsache ist, dass in jeder Schu-
le das ,,Rad neu erfunden werden muss und auf Schul-
konferenzen mithsam festzulegen ist, wie die Verpfle-
gung aussehen soll. Dieser partizipative Einzelansatz ist
erwiinscht, weil man so auf breite Zustimmung hoftt. Es
fragt sich jedoch, in welchem Umfang eine Partizipation
moglich ist, ohne die Beteiligten zu iiberlasten.

Denn was heifit das fiir die Praxis? Auch wenn die Schul-
triger letztlich die Entscheidungen treffen, so miissen
sich doch zunidchst die Schulleiter um ein voéllig fach-
fremdes Gebiet kiimmern und dabei Lehrer, Forderver-
eine und Eltern mit einspannen. Das pddagogische Per-
sonal hat wahrlich geniigend andere ,,Baustellen® auf ih-
rem ureigensten Gebiet zu bewiltigen! Das erzwungene
Engagement fiithrt oft zu fragwiirdigen Entscheidun-
gen, da die Professionalitit auf der Strecke bleibt und die
wenigen guten Konzepte mangels Finanzierungsmog-
lichkeiten nicht umgesetzt werden kénnen. Auch kon-
nen uneinsichtige und obstruierende Teilnehmer von
Schulkonferenzen erheblich Sand ins Getriebe streu-
en. Im Ubrigen sind bei der Vielzahl von hilfsbediirf-
tigen Ganztagsschulen die angebotenen Einzelberatun-
gen nichts weiter als der ,,Tropfen auf den heiflen Stein®,
meist ohne jede Nachhaltigkeit.

Es wire daher Euphemismus, die reale Situation der
deutschen Schulverpflegung als erfreulich zu bezeich-
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Beispiel fiir Warmhaltezeiten (in min.) Vitaminverluste (bei 72 °C)
15
Vor Abfiillung 15 1 Std.
26
Abfiillung 45 26
2 5td.
| 45
Beladung 15
| 36
3 5td.
| 59
Transport 60
| 45
4 Std.
Zwischenlagerung 45 | 70
Abbildung 1: | 53
Warmhaltezeiten gk 60 5 5td. | 78
und Vitaminverlus-
te bei der Warm- ) ]
Gesamtzeit: 4 Std. Angaben in Prozent
verpflegung
(AGS 2007-2011; [ Folsaure B Vitamin C
Williams 1995)

nen. So mangelt es nicht an fehlgeplanten Kiichen oder
teueren Hightech-Geriten, die mangels Einweisung
falsch genutzt werden oder gar ungenutzt bleiben. Da
die Verantwortlichen das Geld fiir eine professionelle
Kiichenplanung nicht aufbringen wollen oder konnen,
versuchen sie sich selbst das notige Wissen anzueignen,
zum Beispiel durch Besuche von Fachtagungen. Doch
damit entsteht keine Professionalitdt! Es konnte sogar
sein, dass wirkungsvolle, professionelle Ansétze verhin-
dert werden, weil die Amateure glauben, sie kénnten das
nun selbst.

Um diese Entwicklung zu stoppen, ist ein massiver Rich-
tungswechsel erforderlich. Das Konzept der Schulver-
pflegung in Deutschland muss komplett auf den Priif-
stand gestellt werden. Ein ,Weiter so!“ zementiert den
Status der deutschen Schulverpflegung auf niedrigem
Niveau.

Aspekte einer Neugestaltung

Ein neuer Ansatz muss grundsitzlich vielseitig an die
Probleme herangehen. Rein technische Optimierun-
gen reichen sicher nicht aus. Dieser Ansatz beginnt bei
der Erhohung der Wertschiatzung des Essens, schliefit
die generelle Einfithrung des Schulfaches Ernahrungs-
erziehung ein und hort keineswegs mit der Gestaltung
der Mensa auf. Hier sind verschiedene Gruppen ein-
zubeziehen, zum Beispiel in Form eines Mensabeirats.
Selbstverstindlich wire das gesetzliche Regelwerk auf
die Schulverpflegung abzustimmen. Ein solcher Ansatz
erfordert unter anderem grundlegende bildungs- und fi-
nanzpolitische sowie soziokulturelle Anderungen und
kann, wenn tiberhaupt, nur {iber einen langen Zeitraum
befriedigend umgesetzt werden. Im Ubrigen ist hierfiir
der politische Wille unabdingbar. Das ist keineswegs
selbstverstandlich.

Klar sollte auch sein, dass die Anderungen nicht mit wei-
teren Belastungen, sondern einer Entlastung der Akti-
ven vor Ort verbunden sein miissen. Wer fordert, dass
sich die ganze Schulgemeinde einfach mehr mit der Ma-
terie beschiftigen und noch mehr Zeit fiir Organisati-
on und Abstimmungen investieren soll, verkennt den
Schulalltag mit seinem engen Zeitkorsett, der geringen
Bereitschaft der meisten, sich fiir derlei Angelegenheit zu
engagieren und den hohen Aufwand, dies alles neben-
her zu leisten.

Wahl des Verpflegungssystems

Das Konzept einer hochwertigen und preisgiinstigen

Schulverpflegung muss sich zunichst der Frage eines

geeigneten Verpflegungssystems widmen. Zwar kon-

nen alle Systeme im Idealfall gute Ergebnisse erzielen,
doch wird zu wenig danach gefragt, ob und in welchem

Grad sich die notigen Voraussetzungen fiir die jeweili-

gen Systeme einhalten lassen und inwieweit der Preis die

Marschroute vorgibt. Bei der Betrachtung der tiblichen

vier Kostsysteme beziiglich ihrer Eignung fiir die deut-

schen Verhiltnisse zeigt sich, dass

(1) die Warmverpflegung meist mit zu langen Warm-
haltezeiten verbunden ist. Hauptgriinde sind der zu
grofle Auslieferungsradius, die fehlende chargenwei-
se Produktion sowie die zu geringe Zahl an Fahr-
zeugen. Die Qualitit dieses Systems ist daher meist
nicht akzeptabel (Abb. 1). Wiren die notwendigen
Voraussetzungen erfiillt, wiirde sich das Essen deut-
lich verteuern. Damit entfiele der wesentliche Grund
ihrer Bevorzugung.

(2) sich fiir das oft gewiinschte Selberkochen die hohen
Anforderungen in mehrfacher Hinsicht nicht erfiil-
len lassen. Man denke nur an das aufwendige HAC-
CP-Konzept, optimale Garverfahren oder schiilerge-
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C&C = In der Zentralkiiche

C&S = Vor Ort kochen

Abgaben in Euro

150 1.500 3.000
Portionen

I Mehrwertsteuer EE Ausgabepersonal B Sonstige Kosten wie Biromaterial, Verwaltung = Abschreibung [EE Personalkosten fir Produktion B Wareneinsatz

50 150 400
Portionen

®

rechte Rezepturen, die in jeder Schule vorliegen soll-
ten. Auch sind die Arbeitsabldufe suboptimal, weil
zum Beispiel das Essen zu frith fertiggestellt wird
und dann noch lange warmgehalten werden muss.
Fiir dieses System ist sehr gut qualifiziertes Perso-
nal entscheidend, das zudem deutlich mehr geschult
und kontrolliert werden muss. Auch muss vielseiti-
geres Equipment als sonst zur Verfiigung stehen. Sel-
berkochen ist aufierdem die teuerste Variante, vor al-
lem aufgrund der geringen Beteiligung am Essen.

sich die notwendigen Voraussetzungen fiir gekop-
pelte Systeme in der deutschen Schulverpflegung
meist nicht erfiillen lassen. Da nicht mit Verbesse-

rungen zu rechnen ist, sollte man auf gekoppelte Sys-
teme mehr und mehr verzichten.

(4) die entkoppelten Systeme, also Kiihl- und Tiefkiihl-

kost, unter hiesigen Bedingungen am ehesten in der
Lage sind, hochwertige Speisen, einwandfreie Hygie-
ne, einen giinstigen Preis sowie ein einfaches Hand-
ling in den Schulen zu kombinieren. So haben Un-
tersuchungen gezeigt (Williams et al. 1995; Bognar
2006), dass spatestens ab einer Heif3haltezeit von
zwei Stunden die Vitaminverluste grofier sind als
bei den entkoppelten Systemen. Diese Dauer wird
bei der Warmverpflegung fast immer iiberschrit-
ten. Ahnlich iiberzeugend sind die Ergebnisse sen-

Entkopplung der Produktion

Ein wesentliches Unterscheidungsmerkmal von Kostsys-
temen besteht darin, inwieweit die Produktion ge- oder
entkoppelt ist. Hier spielen die Parameter Raum, Zeit und
Temperatur eine wichtige Rolle.

e Beim Selberkochen sind alle Parameter gekoppelt: Es
wird in rdumlicher Nahe zum Verzehrsort produziert,
es vergeht wenig Zeit zwischen Garprozess und Verzehr
und die Temperatur bleibt gleich.

e Beim Warmhaltesystem sind Raum und Zeit nicht mehr
gekoppelt, die Temperatur hingegen schon.

e Bei ,Cook and Chill" und ,Cook and Freeze" ist auch
die Temperatur entkoppelt. Sie wird nach dem Garen
nicht gehalten, sondern in moglichst kurzer Zeit herun-
tergefahren. Fiir Abkiihlungszeit und -temperaturen legt
DIN 10508 genaue Vorgaben fest. AuBerdem wird der
Garprozess in der Regel bei einem Gargrad von 80 bis
90 Prozent abgebrochen. Zusammen mit dem Regene-
rieren der Speisen unmittelbar vor dem Verzehr werden
sie endgegart oder ,gefinisht”. Mit der Temperaturent-
kopplung ist eine sehr gute Qualitatserhaltung mdglich,
die dem Frischkostsystem nicht nachsteht.

sorischer Vergleiche (Abb. 1), vor allem bei Gemiise.
Aufgrund grofSer Stiickzahlen kann man ferner zu
giinstigen Preisen produzieren. Die Vollkosten lie-
gen bei rund fiinf Euro und unterbieten somit die fiir
das Selberkochen deutlich (Abb. 2).
Unter deutschen Verhiltnissen sind die entkoppelten
Systeme also klar zu bevorzugen. Jede Schule sollte da-
her eine Belieferung von einer qualifizierten Zentralkii-
che nach diesem System anstreben. Die Schulen unter-
halten dann reine Aufbereitungskiichen. Fiir die Arbeit
in diesen Kiichen liegt von der AG-Schulverpflegung
(AGS) der Hochschule Niederrhein ein Qualititsma-
nagement-Leitfaden vor (Peinelt et al. 2011). Idealerwei-
se sind die Personen in den Schulkiichen Mitarbeiter des
Dienstleisters, die dieser einteilt, schult und kontrolliert.
Auf jeden Fall muss der Dienstleister Weisungsbefugnis
gegeniiber den Mitarbeitern haben.
Wenn einheitlich alle Schulen in Deutschland nach
diesem System arbeiten wiirden, hitte dies mehrere Vor-
teile:
 hochwertige Speisen
« einwandfreie Hygiene
« einfaches Handling
« glinstiger Preis

Abbildung 2:
Vollkosten einer
Mabhlzeit im Ver-
gleich von Selber-
kochen (C&S) und
Cook and Chill
(C&C, Verschiedene
Cateringfirmen
2010; AGS 2007-
2011)
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Entkoppelte Kost-
systeme ermogli-
chen ein hochwer-
tiges Speisenange-
bot, das sich durch
Salat und Dessert
ergdnzen lasst.

Ferner lief3en sich Schulungsmafinahmen auf dieses ei-
ne System konzentrieren, was den Aufwand weiter re-
duzieren wiirde. Wegen der geringen Anforderungen an
die Qualifikation kénnten die Kiichenmitarbeiter in den
Schulen auch durch Umschulungsmafinahmen gewon-
nen werden, was zurzeit in einem hessischen Landkreis
erprobt wird (Kirchner, Peinelt 2011). Auch die Zertifi-
zierung, die zum Nachweis einwandfreier Betriebsfiih-
rung notwendig ist, wére einfacher.

Dabher ist dringend zu empfehlen, dieses entkoppelte
Verpflegungssystem nach und nach in allen Ganztags-
schulen Deutschlands einzufithren. Unterstiitzt man
hingegen eine bunte Vielfalt von Verpflegungskonzep-
ten, was allgemein iiblich ist, so wird die deutsche Schul-
verpflegung nicht nur ineffizient bleiben, sondern auch
die hochgesteckten Ziele der Qualitdtsstandards auf
breiter Front verfehlen.

Einfiihrung entkoppelter Kostsysteme

Die Umsetzung der entkoppelten Systeme entfaltet
nur dann ihren maximalen Erfolg, wenn man sich zur
Durchfithrung der nachfolgend beschriebenen Maf3-
nahmen entschlieft.

H Beratung

Das Ziel einer Beratung und aller staatlichen MafSnah-
men sollte aus den genannten Griinden darin bestehen,
den entkoppelten Kostsystemen mit professionellem Be-
trieb auf allen Ebenen zum Durchbruch zu verhelfen.
Auch wenn es engagierte Mensavereine gibt, die ein ho-
hes Maf} an Professionalitiat aufweisen, so ist dies erstens
eine Ausnahme, die zweitens keine Kontinuitét gewéhr-
leistet. Umgekehrt gibt es natiirlich auch vermeintlich

professionelle Caterer, die alles andere als professionell
sind. Beide Fille sind Extreme, die nicht zu der Aussa-
ge verleiten sollten, dass es eigentlich gar keinen Unter-
schied macht, ob ein eher amateurhaft agierender Men-
saverein oder ein prinzipiell professionell aufgestellter
Dienstleister titig ist. Die Schlussfolgerung sollte viel-
mehr sein, dass ein neutrales Instrument zur Anwen-
dung kommt, ndmlich eine schulspezifische Zertifizie-
rung durch Dritte, um die Professionalitit zu beweisen.

m FérdermaBnahmen

Das zurzeit praktizierte GieBkannenprinzip der Forde-
rung, bei dem alle Spielarten der Verpflegung prinzipi-
ell akzeptiert werden, fithrt zu einer Zementierung des
Systemwildwuchses. Es besteht kein Druck, dass sich die
Verpflegungskonzepte an den Schulen in eine bestimm-
te Richtung bewegen. Das wire aber fiir eine generel-
le Verbesserung notig. Um dies zu erreichen, sollte der
Staat mit Fordermafinahmen moglichst nur entkoppelte
Systeme begiinstigen.

Wenn Schulen oder Kommunen unbedingt andere Sys-
teme anwenden wollen, sollten diese nur dann unter-
stiitzt werden, wenn das System zertifiziert wurde. Fiir
gekoppelte Systeme ist eine Zertifizierung in Deutsch-
land jedoch nur schwer erreichbar. Folglich liefle sich die
Unzulénglichkeit der alten Systeme beweisen, was ver-
mutlich am ehesten zu einem Umdenken fithren und die
Investitionen mehr und mehr in die richtige Richtung
lenken diirfte. Férdermafinahmen sollten sich beson-
ders an die Dienstleister wenden, die auf ein entkoppel-
tes System umstellen wollen. Wer es bereits praktiziert,
sollte motiviert werden, seine Kapazititen auszuweiten
und das Know-how im Rahmen von Veranstaltungen an
Umstellungswillige weiterzugeben.

m Zertifizierung

Selbst nach einer Umstellung auf ein entkoppeltes Kost-

system ist eine hohe Qualitt noch nicht garantiert. Des-

halb wiren auch Zentralkiichen und Schulen zu iiber-
prifen und letztlich zu zertifizieren. Nur wenn beide

Bereiche zertifiziert wurden, ist die Qualitdt insgesamt

sicherzustellen. Leider besteht zurzeit generell wenig In-

teresse an einer Zertifizierung. Das hat aus Sicht der AGS
mehrere Griinde:

o Zum einen wird von den Dienstleistern bestenfalls auf
dem Papier verlangt, den Qualititsstandards zu ent-
sprechen. Eine Kontrolle zugesagter Leistungen er-
folgt normalerweise nicht. Warum sollte man sich als
Betreiber also fiir eine Zertifizierung anstrengen und
dafiir noch Geld ausgeben, wenn dies weder kontrol-
liert noch honoriert wird? Caterer, die sich zertifizie-
ren lassen, haben prinzipiell sogar Nachteile, da sie
diese Kosten einpreisen miissen und im Wettbewerb,
der nahezu ausschliellich preisfixiert ist, schlechter
abschneiden.

o Andererseits sind die Verhaltnisse in der deutschen
Schulverpflegung so desolat, dass der weitaus grof3-
te Teil keine Zertifizierung durch die AGS erreichen
wiirde. Diese Blofle, beim Zertifizierungsprozess
durchgefallen zu sein, wollen sich die wenigsten ge-
ben. Deshalb versucht man es erst gar nicht.

5l jldl
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o Nicht zuletzt miissten die Zertifizierungsangebo-
te durch wichtige Multiplikatoren bekannt gemacht
werden, etwa durch die Vernetzungsstellen. Dies un-
terbleibt aber weitgehend. So weist eine neuere Publi-
kation einer Vernetzungsstelle (VZ NRW 2011) weder
auf die Positivliste der AGS im Internet fiir zertifizier-
te Betriebe hin, noch gibt man die Information weiter,
dass eine neutrale Bewerber-Bewertung durchgefiihrt
werden konnte. Stattdessen verweist man auf die Gel-
ben Seiten.

Dabei sollte klar sein, dass eine Zertifizierung das ent-

scheidende Qualitatssicherungsinstrument fiir eine gute

Schulverpflegung ist. Sie ist im Grunde ,alternativlos®,

da immer in irgendeiner Form eine Kontrolle durchzu-

fithren ist. Dies gilt umso mehr, als die Einhaltung der

Qualitatsstandards freiwillig ist und via Zertifizierung

eine Verpflichtung eingefiihrt wiirde. Mit dem Prozess

der Zertifizierung erfahren im Ubrigen alle Beteiligten,
wo noch Schwachstellen bestehen. Daher ist schon der

Prozess selbst, auch ohne Zertifikat, fiir den kontinuier-

lichen Verbesserungsprozess wertvoll.

Die Uberpriifung der Verpflegungsleistung sollte durch

ein ausgereiftes und preiswertes Priifsystem erfol-

gen. Eine solche Uberpriifung bieten nur wenige Stel-
len deutschlandweit an, so zum Beispiel die AGS (Pei-
nelt 2007) und die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung

(DGE, www.schuleplusessen.de). Sie sollte wegen der

Vergleichbarkeit moglichst einheitlich und in Deutsch-

land vorgeschrieben sein. Die entsprechende juristische
Grundlage miisste natiirlich noch geschaffen werden.
Auf diese Weise lieflen sich zumindest die Qualitéts-
standards der DGE sicher umsetzen. Fallt der ,,Priifling®
durch, sind Korrekturmafinahmen in einem angemesse-
nen Zeitraum zu erbringen. Es muss Konsequenzen ge-
ben, sonst hitte die Uberpriifung keinen Sinn.

m SchulungsmaBnahmen

Bisherige Schulungen, zum Beispiel durch die Vernet-
zungsstellen, richteten sich an alle Interessierten. Kiinf-
tig sollte der Teilnehmerkreis jedoch eingeschrankt wer-
den. Alle Schulungsmafinahmen sollten sich dem Ober-
ziel unterordnen: der Einfithrung entkoppelter Systeme
in Verbindung mit einer strikten Professionalisierung.
Fiir entsprechende Schulungen wiren folgende Gruppen
zu unterscheiden:

(1) Dienstleister mit entkoppeltem System

(2) Dienstleister ohne entkoppeltes System

(3) Dienstleister nach der Umstellung

(4) Schulen

Fiir die Gruppe 1 sind vor allem Spezialseminare geeig-
net, die unterschiedliche Anbieter mit Losungsansétzen
fir die speziellen Probleme dieser Dienstleister durch-
fithren.

Gruppe 2 sollte fiir die entkoppelten Systeme gewon-
nen werden. Oft ist eine solche Bereitschaft schon vor-
handen. Da die Personen noch unsicher sind, miissen

AG-Schulverpflegung der
Hochschule Niederrhein (AGS)

Die AGS bietet eine Zertifizierung der folgenden
Bereiche an:

¢ Produktion und ggf. Transport der Speisen

e Behandlung der Speisen in der Schule (Ausgabe)
e Pausen- und Kioskverpflegung

Die beiden ersten Bereiche kdnnen separat oder gemeinsam zertifiziert werden, die Pau-
senverpflegung nur additiv. Dies erméglicht eine getrennte Bewertung von Zentralkiichen
und Schulen. Fehler in Schulen fallen entsprechend nicht auf die zertifizierte Zentralkiiche
zuriick. AuBerdem Iasst sich das Angebot so nach und nach optimieren, was erfahrungsge-
maB eher zu leisten ist. Fiir groBere Einheiten, z.B. eine Kommune, besteht die Maglichkeit
der kostenglinstigen Gruppen-Zertifizierung von Schulen.

Die AGS verfolgt einen vielseitigen Bewertungsansatz, der keineswegs nur die Vollwertig-
keit des Angebots priift. Hier liegen einschlagige Rechtsvorschriften, DIN-Normen, Emp-
fehlungen von Fachorganisationen sowie die Qualitatsstandards der DGE zugrunde. Fol-
gende Einzelbereiche werden lberpriift:

¢ Vollwertigkeit, Abwechslung

* Hygiene, Arbeitsschutz, Okologie

e Kommunikation, Service, Schulung.

Die Bewertung erfolgt auf Basis einer Selbstauskunft mit einer Checkliste von 200 bis 250
Einzelfragen und durch Priifung einzureichender Unterlagen, z.B. Speiseplane. Die Priifung
der Vollwertigkeit der Plane erfolgt lebensmittelbasiert und beriicksichtigt das Angebot
mehrerer Meniilinien. Ein neues, zurzeit erprobtes Bewertungssystem wird auch ein Free-
Flow- oder Komponenten-Angebot einbeziehen. Die Hygiene ist neben der Vollwertigkeit
der wichtigste Bereich. Hier sind zahlreiche Anforderungen essenziell. Erfiillt der Bewerber
nur eine davon nicht, ist er durchgefallen.

Nach bestandener Priifung stellt die AGS ein Zertifikat mit ein bis drei Kochmiitzen aus. Die
Angaben werden zeitnah in einem Audit gepriift. Das vergebene Zertifikat ist drei Jahre
giiltig. In diesem Zeitraum sind jahrliche interne Audits Pflicht.

Zertifizierung
der Deutschen
Gesellschaft
fiir Erndhrung
(DGE)

oo

DGE

Die DGE bietet fiir Schulen eine Basis- und eine
Premium-Zertifizierung an, die sich inhaltlich auf
die ,Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung”
der Fachgesellschaft stiitzen.

Die Basis bildet die , Schule + Essen = Note 1-Zer-
tifizierung”. Sie bewertet drei Qualitatsbereiche:

e Lebensmittel: Mittagsverpflegung

e Speisen: Planung und Zubereitung

¢ Lebenswelt: Rahmenbedingungen in der Schule

Die Schulen haben die Médglichkeit, mithilfe einer

Checkliste eine Selbsteinschatzung vorzunehmen.

Zur Zertifikatsvergabe erfolgt ein Audit vor Ort,

in dem die Einhaltung der Kriterien gepriift wird.

Erfiillt die Schule sie, darf sie das

«Schule + Essen = Note 1-Zertifizierungs”-Logo

fihren.

Zusatzlich kann die Schule die ,Schule + Essen =

Note 1-Premium-Zertifizierung” erlangen. Dazu

muss sie zu den Basiselementen Kriterien der fol-

genden Bereiche erfiillen:

¢ Néhrstoffoptimierte Speiseplane fiir vier Wo-
chen

e Zwischenverpflegung

Die Zertifizierung hat eine Giiltigkeit von drei Jah-
ren. Je nach Auditergebnis sind jahrlich interne
Audits oder Re-Audits durch die DGE notwendig.
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Die Einrichtung

von reinen Aufbe-
reitungskiichen fiir
Schulen, die ,Cook
and Chill” anbieten,
ist kostengiinsti-
ger als eine ,Voll-
kiiche".

sie durch verschiedene Mafinahmen iiberzeugt werden.
Schulungen kénnen alle Schulungszentren, Akademien,
Hochschulen oder sonstigen einschlagigen Stellen an-
bieten, die {iber das nétige Know-how verfiigen. Hier ist
es sicher sinnvoll, auch Schulungsangebote der Indus-
trie einzubinden. Am besten sollten die Schulungen in
Kooperation mit Dienstleistern stattfinden, die bereits
nach einem entkoppelten System arbeiten. Hier bieten
sich auch Workshops an, die Umstellungsprobleme the-
matisieren.

Wenn die Dienstleister tiberzeugt sind, folgen Einfiih-
rungs- und Umschulungsseminare, um den Einstieg
zu erleichtern (Gruppe 3). Diese Seminare sind speziell
fiir ,,Cook and Chill® in gréflerer Zahl anzubieten, da
bei vielen noch Unkenntnis iiber Details des Systems be-
steht. Das System ,,Cook and Freeze“ wenden meist nur
grof3e Firmen an, so dass hier kein zusitzlicher Schu-
lungsbedarf besteht.

Bei den Schulen (Gruppe 4) geht es darum, sie von ihrer
fixen Idee des Selberkochens oder ihrer Sympathie fiir
die Warmverpflegung abzubringen und fiir das entkop-
pelte System zu gewinnen. Hier sind dieselben Veran-
stalter wie fiir Gruppe 2 geeignet - Uberzeugungsarbeit
ist gefragt. Allerdings sollten die Seminare zielgruppen-
spezifisch konzipiert sein. Wenn das entkoppelte Sys-
tem in der Schule bereits praktiziert wird, diirften fiir
die Mitarbeiter keine separaten Schulungen notwendig
sein, da diese vom Dienstleister vorzunehmen wiéren. Im
Endeffekt wiirden so nach und nach die benétigten Ka-
pazititen fiir die Zentralkiichen sowie die Mitarbeiter-
Teams in den Schulen aufgebaut.

Grob geschitzt sind fiir die erste Versorgungsstufe nach
diesem System mindestens zehn Jahre anzusetzen, al-
lerdings nur, wenn eine positive, fordernde Haltung der
Politik und der von ihnen alimentierten Beratungsstel-
len besteht. Die optimale Endstufe einer deutschland-
weiten Versorgung diirfte ein bis zwei weitere Jahrzehn-
te beanspruchen. Lander mit gut entwickelter Schulver-
pflegung, wie zum Beispiel Japan, sind auf diesem Feld
schon iiber ein halbes Jahrhundert tétig.

Kostenaspekte

Eine Zertifizierung von Zentral- und Aufbereitungskii-
chen ist notwendig, um die Qualitit nachzuweisen und
zu sichern. Am effizientesten und preiswertesten ist ei-
ne Gruppen-Zertifizierung, bei der eine Zentralkiiche
eine grofiere Zahl von Schulen beliefert. Diese Art der
Zertifizierung bietet die AGS an. Die Schulen miissen
alle nach dem gleichen Schema unter der Kontrolle ei-
ner Zentralstelle arbeiten. Ein Audit ist dann nur noch
fiir ein Drittel aller Schulen erforderlich. Das reduziert
den Aufwand und die Kosten entsprechend. Die Zertifi-
zierung hat eine Giiltigkeit von drei Jahren. Sie wire fiir
ganz Deutschland leicht leist- und finanzierbar (Uber-
sicht 1 und 2):

Die Zahl von 40.000 Ganztagsschulen (GTS) ist in
Deutschland noch lange nicht erreicht. Realistisch ist
aktuell eine Zahl von rund 10.000. Dennoch werden
auch dann circa 110 Auditoren benétigt, da in der An-
fangszeit noch nicht tiberall eine Gruppen-Zertifizie-
rung zu organisieren ist. Da man hier zwei Kiichen pro
Woche besuchen kann, ist die notwendige Auditoren-
zahl weiter reduzierbar. Die Kalkulation ist daher kon-
servativ, auch wenn man die Audits der Zentralkiichen
beriicksichtigt.

Die Zahl von etwa hundert Auditoren lésst sich relativ
gut rekrutieren, weil sich hier zum Beispiel Oecotropho-
logen anbieten, die mittlerweile in grofler Zahl die Hoch-
schulen verlassen. Selbstverstdndlich muss eine entspre-
chende Einarbeitung und Qualifizierung stattfinden.
Dafiir liegen bereits ausgearbeitete Programme der AGS
vor. Die gesamte Organisation der Auswahl, Schulung
und Einsatzplanung liele sich am besten in Kooperation
mit einem geeigneten Dienstleister realisieren.

Hinzu kimen Kosten fiir die Uberpriifung von Check-
listen sowie fiir regelméflige Schulungsmafinahmen
(ca. 10-15 %). Rechnet man noch allgemeine Aufwen-
dungen fiir die Mitarbeiter wie Biiromaterial hinzu, sind
mit insgesamt rund acht Millionen Euro pro Jahr samt-
liche Zentralkiichen und Schulen in ganz Deutschland
iiberpriifbar. Das wéren in Deutschland jahrlich etwa ei-
ne halbe Millionen Euro pro Bundesland. Wollte man
den Gesamtbetrag auf einen einzelnen Biirger umlegen,
entsprache dies zehn Cent pro Kopf und Jahr. Einer Fi-
nanzierung der bundesweiten Zertifizierung durch den
Staat sollte aufgrund der Kostenhohe nichts im Wege
stehen.

Entkoppelte Systeme haben nicht nur Qualitdts-, son-
dern auch Kostenvorteile. Dies liegt an der hohen Stiick-
zahl, die sich ohne Qualitétsverlust produzieren lésst.
Die Vollkosten des Mittagessens betragen erfahrungsge-
méf3 vier bis fiinf Euro (vgl. Abb. 2). Belastbare Zahlen
liegen von seridsen Firmen mit langjédhriger Erfahrung
vor. Das ist glinstiger als die realen Kosten des heutigen
Essens von schlechter Qualitat!

Auf dieser Basis lassen sich die Kosten fiir alle Mittag-
essen in Deutschland abschétzen. Die Vollkosten belau-
fen sich bei 100-prozentiger Teilnahme am Essen zur-
zeit fiir ganz Deutschland auf rund zwei Milliarden Eu-
ro pro Jahr. Geht man von einer Kostenbeteiligung von
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zwei Euro und einer Teilnahme von nur 25 Prozent aus,
was im Vergleich zu heute viel wire, so fielen nur noch
rund 300 Millionen Euro pro Jahr an. Durch Beschafti-
gungseffekte flosse ein Teil dieser Kosten wieder in Form
von Steuern zuriick.

Dieser Betrag ist in Beziehung zu anderen sozialen Leis-
tungen oder Kosten zu sehen. So ist der Staat bereit, eine
Erziehungspramie dafiir zu zahlen, dass Kinder zuhause
erzogen und nicht in den Kindergarten gebracht werden
(»Herdpramie®). Hierfiir miisste er jahrlich vier Milliar-
den Euro aufbringen, also mehr als das Zehnfache der
zweiten Kostenvariante. Beim Ehegattensplitting, einer
ebenfalls kritisierten Leistung, werden sogar jahrlich 20
Milliarden Euro fillig. Erndhrungsmitbedingte Krank-
heiten verursachen jahrlich 70 Milliarden Euro an Kos-
ten. Um diese zumindest einzuschranken, muss man
frith anfangen gegenzusteuern, am besten in Kitas und
Schulen. Andere Linder sehen in einer hochwertigen
Schulverpflegung eine Investition in die Zukunft. Die
Betrage fiir die Zukunft Deutschlands in Form eines gu-
ten Mittagessens nehmen sich da geradezu bescheiden
aus.

Schlussworte

Ein neuer Ansatz fiir die Schulverpflegung sollte zu ei-
ner hoheren Qualitdt fithren, preisgiinstig sein und
gleichzeitig die Belastung der Akteure vor Ort reduzie-
ren. Wie die Ausfithrungen gezeigt haben, ist dies prin-
zipiell moglich. Dafiir eignen sich entkoppelte Systeme
am besten, die auf breiter Front mit systematischer staat-
licher Unterstiitzung eingefiihrt werden miissten. Ferner
miisste die Zertifizierung fiir alle Bereiche verpflichtend
sein. Wie Ubersicht 2 zeigt, wire dies leicht zu finanzie-
ren. Das Modell bietet geniigend Spielraum, um schul-
spezifische Wiinsche zu berticksichtigen.

Die Wissenschaft hat hiermit realisierbare und wir-
kungsvolle Vorschlige fiir die technisch-organisatori-
schen Aspekte der Schulverpflegung gemacht. Nun ist
die Politik am Zug. Sie muss einsehen, dass das vor-
handene Regelwerk fiir eine optimale Schulverpflegung
nicht ausreicht. Die bestehenden Gesetze miissten auf
hemmende Tatbestdnde durchforstet und bereinigt wer-
den. Ferner wire eine spezielle, moglichst bundeswei-
te Schulverpflegungsverordnung sinnvoll. Sie sollte die
Erfordernisse fiir die Verpflegung konkret im hier be-
schriebenen Sinne enthalten, nicht in der bisherigen va-
gen und unverbindlichen Form.
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