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1. Hintergründe der  Qualitätsstandards 
1.1 Geltungsbereich
Zunä chst sollen die Hintergrü nde der Qualitätsstandards der DGE1 fü r alle wesentlichen Berei-
che der GG2 vorgestellt werden. Sie wurden im Auftrag des Bundesministeriums fü r Ernäh-
rung und Landwirtschaft (BMEL) entwickelt, und zwar fü r folgende Bereiche:
I. Tageseinrichtungen für Kinder "FIT KID - Die Gesund-Essen-Aktion fü r Kitas"
II. Schulen "Schule + Essen = Note 1"
III. Betriebe und Unternehmen "JOB&FIT - Mit Genuss zum Erfolg"
IV. Station. Senioreneinrichtungen und Essen auf Rädern "Fit im Alter - Gesund essen,

besser leben"
V. Krankenhäuser und Rehabilitationskliniken  "Station Ernährung -  Vollwertige  Ver-

pflegung in Krankenhäusern und Rehakliniken"

Bei den Qualitä tsstandards der DGE geht es in erster Linie um die Festlegung von Kriterien fü r
ein gesundheitsfö rderndes Verpflegungsangebot in der GG. Es werden hierzu Vorgaben zur
Speisen- und Getränkeversorgung (Lebensmittelqualitä ten und -quantitä ten,  Getränkeange-
bot) sowie Speisenplanung und Speisenherstellung (Vor- und Zubereitung,  Speisenplanung,
Warmhaltezeiten, Sensorik, Nährstoff- und Energiezufuhr) gemacht. 
Zusä tzlich werden die Rahmenbedingungen fü r die Verpflegung, wie z.B. Hygiene-Bestimmun-
gen, Kennzeichnung, Essatmosphä re und Ö kologie angesprochen. Ferner sind auch Vorgaben
fü r Zertifizierungen enthalten.

1 DGE: Qualitätsstandards für Kindertagesstätten, Schulen, Betriebe, Unternehmen, stationäre Einrichtungen, Essen auf Rädern und Rehabilitati-
onskliniken, Bonn 2007-2015

2 GG = Gemeinschaftsgastronomie, früher: GV = Gemeinschaftsverpflegung
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1.2 Was sind die Bewertungsobjekte und -bereiche?
Je nach Segment der GG soll auf spezifische Besonderheiten und den Bedarf der jeweiligen Gä -
stegruppen in ihren Lebens- und Ernährungswelten eingegangen werden. Fü r Kindertages-
stä tten und Schulen sind dies bspw. die Anforderungen an die Ernährungsbildung und die
frü hzeitige Ausbildung eines gesundheitsfö rdernden Lebensstils. In Betrieben und Unterneh-
men wird Wert auf die vollwertige Verpflegung am Arbeitsplatz und die Mö glichkeit einer op-
timalen Gä stekommunikation gelegt. 
Fü r stationä re Senioreneinrichtungen, Essen auf Rädern, Krankenhäuser und Rehabilitations-
kliniken ist auf ein krankheitsspezifisches und alter(n)sgerechtes Versorgungsangebot zu ach-
ten, bspw. in Form von Diä t- und Sonderkostformen bei Fehl- oder Mangelernährung. Fü r alle
Bereiche und Lebenswelten wird grundsä tzlich auf die Bedeutung ausreichender Essenszeiten
und eines guten Service durch kompetentes Personal hingewiesen. 

1.3 Wie wird das Angebot bewertet und zertifiziert?
Die Zertifizierung folgt hierbei der klassischen Vorgehensweise: Selbsteinschä tzung,  Auditie-
rung, Zertifikatverleihung und Reauditierung/Rezertifizierung. Fü r eine strukturierte Selbst-
einschä tzung werden Checklisten fü r die Qualitä tsbereiche LM, Speisenplanung und Speisen-
herstellung sowie Lebenswelt zur Verfü gung gestellt, die zur eigenständigen Ü berprü fung des
gegenwärtigen Verpflegungsangebots dienen. Diese Qualitä tsbereiche und die damit verbun-
denen Kriterien bilden auch die Grundlage fü r die sich daran anschließende Vor-Ortprü fung
(Auditierung) durch von der  DGE autorisierte  Auditoren. Durch regelmäßige Re-Audits soll
zudem die zertifizierte Qualitä t langfristig gesichert werden. 
Ü berprü ft werden pro  Audit zwei 4-Wochen-Speisenpläne. In beiden Speisenplänen mü ssen
die geforderten Kriterien zu mindestens 60% erfü llt sein, damit das "Basis-Zertifikat" verlie-
hen werden kann. Existieren mehrere Menü linien, ist die zertifizierte Menü linie im Ausgabe-
bereich (bspw. auf Speisenplänen oder Hinweistafeln) gesondert zu kennzeichnen und auszu-
loben. Ü ber die anderen Menü linien bzw. Speisenangebote werden keine Vorgaben gemacht.
Allerdings unterscheiden sich die verschiedenen Standards diesbezü glich etwas. So werden
z.B. im Standard fü r die Schulverpflegung Aussagen ü ber die Häufigkeit von Fleischgerichten
gemacht, nicht aber fü r die Betriebsgastronomie. 
Darü ber hinaus bietet die DGE ein sog.  Premiumzertifikat an. Hierzu mü ssen, aufbauend auf
der  Basiszertifizierung, zusä tzlich noch  nährstoffoptimierte Speisenpläne fü r  vier bis sechs
Wochen vorliegen und eingereicht werden. In Schulen wird darü ber hinaus die Zwischenver-
pflegung zertifiziert. Fü r eine Zusammenarbeit mit Caterern liegen andere Auditlisten, Logos
und Zertifikate vor. 
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2. Bewertung der Standards
2.1 Positive Aspekte
Es wird in ü bersichtlicher und optisch gut aufbereiteter Form auf wichtige Themen fü r eine
vollwertige Verpflegung in der GG eingegangen, inkl. einiger Rahmenbedingungen. In einer all-
gemein verständlichen Sprache werden die Grü nde fü r eine vollwertige Ernährung erläutert.
Hierbei wird der spezifische Nutzen fü r die jeweiligen Lebensbereiche dargestellt. Ferner wird
auf einige rechtliche Hintergrü nde kurz eingegangen. 
Positiv sind auch die genannten Internetplattformen fü r die einzelnen GG-Bereiche mit Imple-
mentierungshilfen, Seminarangeboten, Rezeptdatenbanken und Antworten auf häufig gestell-
te Fragen zu bewerten. Die DGE-Qualitä tsstandards geben einen Ü berblick ü ber vielfä ltige As-
pekte, die fü r die Zielgruppen in der GG zu erfü llen sind. Im Vordergrund stehen die Kriterien
fü r eine vollwertige Ernährung, d.h. welche LM bevorzugt zu verwenden sind und worauf bei
der Speisenplanung zu achten ist. Hierbei werden immer wieder  Quellenhinweise gegeben,
die es dem Leser ermö glichen, tiefer in die Materie einzusteigen. Dies trifft insbesondere fü r
die Hygiene und fü r das LM-Recht zu. Es gibt Hilfestellungen fü r die richtige Kennzeichnung,
wobei auf Allergene, Nährwerte, Zusatzstoffe oder genetisch veränderte LM eingegangen wird.
Einige Themen werden nur kurz, eher stichwortartig dargestellt,  andere werden stä rker in
den Fokus gerü ckt. 
Grundsä tzlich positiv ist auch die Mö glichkeit zu sehen, dass die Betriebe sich zertifizieren las-
sen kö nnen. Damit ist ü berprü fbar, ob und in welchem Grade die genannten Kriterien in den
Betrieben erfü llt werden. Ü ber die Kenntnis des eigenen Leistungsstandes hinaus besteht so-
mit die Grundlage, die Qualitä t der Verpflegung via Zertifikat nach außen sichtbar zu machen.
Um zu erkennen, ob der Betrieb in der Lage ist, sich zertifizieren zu lassen, kö nnen die Verant-
wortlichen ü ber  Checklisten und Selbsteinschä tzungen feststellen, wie groß der Nachholbe-
darf noch ist. Auch diese Mö glichkeit ist positiv zu werten. 

2.2 Kritik an den Standards
2.2.1 Fehlen wichtiger oder wünschenswerter Themen
Einige  wichtige  Themenbereiche  eines  ganzheitlichen  Verpflegungskonzepts  fehlen  in  den
Standards und werden vermutlich auch nicht ü berprü ft. Aber nur, wenn alle wesentlichen Be-
reiche in eine Ü berprü fung einbezogen werden, ist dauerhaft eine gute Qualitä t sicherzustel-
len. Die Qualitä tsstandards der DGE fokussieren sich auf die LM-Auswahl, Speisenplanung und
-herstellung. Ferner werden noch Rahmenbedingungen angesprochen, wobei es um die Hygie-
ne, rechtliche Vorschriften, die Personalqualifikation sowie um das Schnittstellenmanagement
geht. Einige fehlende Bereiche werden nachfolgend angesprochen. 

a. Arbeits- und Gesundheitsschutz
Ein Defizit ist der Arbeits- und Gesundheitsschutz. Richtige Arbeitsbedingungen schü tzen vor
Unfä llen, erhalten also die Gesundheit und ermö glichen so, auf Dauer gute Leistungen zu er-
bringen. Der Arbeitsschutz muss daher in einem Großkü chenbetrieb selbstverständlich einge-
halten werden. 

4



Prof. Dr. Volker Peinelt 
13.7.22

Stellungnahme zu den
Qualitätsstandards der DGE in der GG

Hierzu findet sich aber, von einer kleinen Ausnahme abgesehen, nichts in den DGE-Standards.
Es kann nicht davon ausgegangen werden, dass dieser Bereich durch externe Stellen ausrei-
chend kontrolliert wird. Von Hygienekontrollen ist bekannt, dass diese wegen Personalman-
gels im Rahmen der LM-Kontrolle zu selten stattfinden. Ä hnliches trifft auch fü r den Arbeits-
schutz in der Gastronomie zu. Die Kontrollberichte zeigen, dass zu einem hohen Prozentsatz
in gastronomischen Betrieben Verstö ße stattfinden3. Dies deutet darauf hin, dass die Kompe-
tenz auf diesem Gebiet zu gering ist und zu wenig Druck durch die Kontrollen aufgebaut wer-
den kann. Die Komplexitä t dieses Bereichs ist im "Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie"
ausfü hrlich nachzulesen4. Es ist naheliegend, dass auch viele Verantwortliche in der GG nicht
ü ber die nö tige Kompetenz verfü gen, um einwandfreie Verhä ltnisse diesbzgl. sicherzustellen. 
Daher wäre es gut gewesen, wenn diese Bereiche dargestellt und in der Checkliste einige we-
sentliche Fragen hierzu gestellt worden wä ren. 

b. Betriebliche Gesundheitsförderung
Die Betriebliche Gesundheitsfö rderung dient dazu, auf verschiedenen Gebieten innerhalb ei-
nes Betriebes präventive Angebote fü r die Mitarbeiter zu unterbreiten, um Krankheiten mö g-
lichst zu vermeiden. Neben den ü blichen Angeboten, z.B. fü r einen gesunden Rü cken oder An-
ti-Raucherkurse, kann auch etwas fü r eine bessere Ernährung gemacht werden. 
Die Qualitä tsstandards der DGE sollen natü rlich diesem Ziel dienen. Allerdings ist der Ansatz
der DGE auf Menü s bezogen, der nicht mehr den ü blichen Speisenangeboten entspricht. Es
werden vielmehr in erster Linie Tellergerichte und "Free-Flow"-Angebote gemacht, so dass die
Gä ste die Speisen weitgehend selbst zusammenstellen, womit der Bewertungsansatz der DGE
schwierig bis gar nicht umsetzbar ist (s. auch Kap. 3.2.7 und 3.2.8). Wenn z.B. in Betriebsre-
staurants im Rahmen der Betrieblichen Gesundheitsfö rderung darauf gesetzt wird, dass eine
Menü -Linie nährstoffoptimiert ist, die dann auch unverändert mit allen Speisen ü ber einen
längeren Zeitraum gegessen werden soll, so erscheint dies weltfremd. Es fehlt ein Konzept, mit
dem das gesamte Angebot fü r unterschiedliche Angebotssysteme bewertet werden kann, wo-
bei die Speisen einzeln sowie in Kombination bewertbar wä ren. Ein solches Bewertungssys-
tem existiert und wird in Kap. 4.2 näher beschrieben.
Mit den Qualitä tsstandards der DGE ist eine komplette Bewertung des Speisenangebots nicht
mö glich, so dass sie fü r die Betriebliche Gesundheitsfö rderung nicht nutzbar sind. 

c. Akzeptanzbefragung
Ein weiteres wichtiges Thema, das im DGE-Standard zu kurz kommt, ist die Akzeptanzbefra-
gung. Ein Angebot kann den hygienischen und ernährungsphysiologischen Anforderungen ge-
nü gen und trotzdem schlecht schmecken. Dann wird es von den Gästen natü rlich nicht ange-
nommen. Daher ist es wichtig, dass die Qualitä t des Essens ü berprü ft wird. 
Der DGE-Standard gibt nicht an, dass und ggf. wie dies geschehen kö nnte. Es mü sste bei den
Gä sten regelmäßig, mö glichst jährlich, eine Befragung stattfinden, bei der ermittelt wird, ob
3 Haufe: 80% mit Mängeln beim Arbeitsschutz. www.haufe.de/arbeitsschutz/recht-politik/gastronomie-80-prozent-mit-maengeln-beim-arbeits-

schutz_92_359454.html
4 Wetterau J, Soeters-Jakobs B: K17. Arbeitsschutz und Arbeitssicherheit in: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie. Anforderungen | Umset-

zungsprobleme | Lösungkonzepte. Rhombos-Verlag, Berlin, 2. Auflage, 2016, 1642 S. 
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sie mit der sensorischen Qualitä t des Essens, hier also Geschmack, Aussehen, Temperatur und
Konsistenz, zufrieden sind. Die Befragung mü sste mit der Service-Qualität (Freundlichkeit, Er-
fü llung von Wü nschen etc.)  des Dienstleisters kombiniert  werden.  Ü ber die Befragung der
Gä ste hinaus gibt es noch andere Instrumente, mit denen die Akzeptanz des Essensangebots
ermittelt werden kann. Hierzu gehö ren die Prü fung der sensorischen Qualitä t durch interne
und externe Panels. Die Gä ste kö nnten in regelmäßigen Gesprä chen befragt werden, ob alles in
Ordnung ist. Prä senz und Ansprechbarkeit der Kü chenleitung während der Ausgabezeiten ge-
hö ren auch zu wichtigen Instrumenten, um Lob und Kritik aufzunehmen. Die Ermittlung von
Tellerresten gibt ebenfalls wertvolle Auskü nfte, welche Speisen nicht so gut akzeptiert wer-
den. Diesen Hinweisen mü sste dann nachgegangen werden, um die Ursachen zu finden. Solche
und weitere Hinweise wären im Standard zu nennen, um die Akzeptanz zu ermitteln und das
Angebot zu verbessern. 

d. Beschwerdemanagement
Darü ber mü sste ein Beschwerdemanagementsystem existieren, mit dem alle Beschwerden der
Gä ste aufgenommen, bearbeitet sowie dokumentiert werden. Der Gast ist ü ber Zwischenstän-
de und das Endergebnis zu informieren. Der ü bliche Zettelkasten wäre zu wenig. Ferner ist ein
spezielles Gremium hierfü r wichtig, z.B. ein Mensabeirat, in dem alle Beteiligten regelmäßig
zusammenkommen, um ü ber Probleme des Essens sowie Lö sungsmö glichkeiten zu sprechen. 
Dies alles wä re wichtig, um eine hohe Qualitä t sicherzustellen, was leider nur kurz in einigen
DGE-Standards angesprochen wird,  z.B.  im Standard fü r  die Betriebsgastronomie.  Auch im
Krankenhaus haben Patienten oft Grund zur Beschwerde, so dass dort ebenfalls ein Beschwer-
demanagementsystem einzurichten wä re. Desgleichen sollte natü rlich auch in der Schulver-
pflegung eine solche Mö glichkeit bestehen, letztlich in jedem Bereich der GG. 

e. Verpflegungssysteme
Des Weiteren fehlen Definitionen fü r qualitä tsrelevante  Verpflegungs- oder  Produktionssyste-
me. Dieses Thema wurde in frü heren Auflagen zumindest noch kurz angesprochen5, allerdings
ohne dabei ü berprü fbare Kriterien festzulegen. In spä teren Auflagen wurden selbst diese kur-
zen Hinweise wieder entfernt, statt sie zu erweitern und die Kriterien hierfü r nachzuliefern.
Fü r die Warmverpflegung wurden die elementaren Eckpunkte fü r die Qualitä t genannt (Tem-
peratur und Zeit), nicht aber fü r die  temperaturentkoppelten Systeme, die aus Sicht des Au-
tors immer wichtiger werden. 
Damit diese Systeme einwandfrei laufen, sind solche qualitä tsrelevanten Vorgaben sowie die
Beschreibung von Voraussetzungen wü nschenswert. Dabei ist es nicht erforderlich, dies in al-
len Details zu beschreiben. Es wü rde reichen, wesentliche Hinweise zu geben und ansonsten
auf bestimmte anerkannte Definitionen zu verweisen, die Bestandteil der Standards wären.
Hier kö nnte auf die entsprechenden DIN-Normen verwiesen werden.
Vielleicht meint die DGE, dass dieses Thema wegen der Komplexitä t aus den Qualitä tsstan-
dards ausgelagert werden sollte. Sie hat nämlich eine Publikation erstellt, in der die Bewirt-

5 DGE (Hrsg): DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung. 1. Auflage, 2008, 28 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 15
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schaftungs- und Verpflegungssysteme beschrieben werden6. Die Hauptkritikpunkte an dieser
Publikation ist zum einen, dass davon ausgegangen wird, die Entscheidung ü ber das Verpfle-
gungssystem kö nne von der Schulgemeinde getroffen werden, die aber dazu meist nicht in der
Lage ist, denn eine Entscheidung sollte auf einer breiten fachlichen Basis gefä llt werden. Eine
solche umfangreiche Bewertung ist nur durch Spezialisten mö glich, die derartige Prü fungen
sowie Zertifizierungen durchfü hren kö nnen. Eine professionelle Prü fung wurde in der Publi-
kation nicht empfohlen. 
Zum anderen ist zu kritisieren, dass nicht ü ber die Wahrscheinlichkeit der Einhaltung der nö -
tigen Systembedingungen in der Praxis informiert wurde. Es wird so getan, als wü rden die
Bedingungen aller Systeme gleichgut eingehalten werden. Tatsache ist aber, dass die tempera-
turgekoppelten Systeme, also die Mischküche und die Warmverpflegung, in Deutschland nur in
selten Fällen korrekt ausgefü hrt werden. Grü nde hierfü r sind vielfä ltig, was ausfü hrlich im Sys-
temvergleich der japanischen und der deutschen Schulverpflegung behandelt wurde7. Dies ist
der DGE bekannt. Konsequenterweise hä tten die temperaturentkoppelten Systeme empfohlen
werden mü ssen. Dies geschieht aber nicht. Insofern ist diese separate Publikation wenig hilf-
reich.  Weitere Einzelheiten zur Bewertung dieser Publikation sind einer Stellungnahme zu
entnehmen8. 
Mit  Hinweisen ü ber  die  Eignung von  Verpflegungssystemen unter den ü blichen deutschen
Bedingungen in den DGE-Standards kö nnten die Entscheidungsträ ger, insbesondere Schulen,
leichter davon ü berzeugt werden, auf unrealistische Forderungen zu verzichten und das geeig-
netste System zu wählen. Dies wü rde in vielen Fä llen helfen, Fehlentscheidungen zu vermei-
den. Insofern ist es bedauerlich, dass diese Publikation die Erwartungen nicht erfü llt. Selbst-
verständlich sollten bei Entscheidungen zu den Systemen auch kompetente Fachplaner hinzu-
gezogen werden. 
Die einzelnen Systeme stellen die Speisen mit unterschiedlichen sensorischen Qualitä ten zur
Verfü gung. Dies wurde in umfangreichen sensorischen Tests immer wieder ü berprü ft und be-
stä tigt. Nachfolgend sind die Ergebnisse fü r verschiedene Speisen dargestellt worden. 
Wie sich zeigt, sind frisch zubereitete Speisen am besten zu beurteilen, knapp gefolgt von tem-
peraturentkoppelten Speisen.  Die  warmgehaltenen Speisen fallen auch im gü nstigsten  Fall
deutlich ab. Tatsä chlich sind aber die Bedingungen fü r das Frischkostsystem in der GG nur
ausnahmsweise einzuhalten. Am ehesten trifft dies in der Betriebsgastronomie zu, aber auch
dort sind Heißhaltezeiten von mind. einer Stunde kaum zu unterbieten. Die Warmverpflegung
liegt oft noch unter dem schlechteren Beispiel von 4 Std. Heißhaltezeit - mit entsprechenden
Bewertungen der sensorischen Qualitä t. Dies alles zeigt, wie wichtig es wä re, im Standard dar-
auf einzugehen. 

6 DGE (Hrsg): DGE-Praxiswissen. Vollwertige Schulverpflegung. Bewirtschaftungsformen und Verpflegungssysteme. 2014. www.schuleplusessen.-
de/fileadmin/user_upload/medien/Vollwertige_Schulverpflegung.pdf, s.S. 12-28

7 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, s. Kap. 5.4, 6.2 und 6.3

8 Peinelt V: Aussagen der DGE zu Verpflegungssystemen in der Schule. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/produktionssysteme-2/
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Abb. 1: Unterschiede der sensorischen Qualität bei verschiedenen Systemen9 (© Peinelt)

f. Sonstige Aspekte
Die DGE hat sich im Rahmen von Studien auch mit der Frage der Kosten der Verpflegung be-
fasst. Im Besonderen wurde dies fü r die Schulverpflegung gemacht. Um eine optimale Speisen-
qualitä t  zu erzielen,  mü sste auch noch auf  andere  limitierende Faktoren geachtet  werden.
Hierzu gehö rt zum einen das Personal, und zwar bezü glich der Qualifikation und der Anzahl.
Hierauf wurde im Standard kurz eingegangen. Fü r eine grobe Orientierung kö nnen diese kurz-
en Hinweise vielleicht reichen. Was nutzt es, wenn ein System die optimale Qualitä t liefert, die
notwendigen Bedingungen hierfü r aber aus Kostengrü nden nicht eingehalten werden kö nnen.
Daher wäre es wichtig, dass den Anwendern auch hierfü r einige Hinweise gegeben werden. 
Hierbei mü sste darauf hingewiesen werden, dass es in Deutschland einen massiven Fachkrä f-
temangel fü r Kö che und anderes gastronomisches Personal gibt. Ferner sind die Kosten auch
aufgrund einer niedrigen Essensbeteiligung, insbesondere in Schulen, relativ hoch. Aufgrund
dieser Tatsachen mü ssten Entscheidungen anders getroffen werden als bei guter Personalsitu-
ation. Wir haben in Deutschland fü r Schulen die Situation, dass das billigste System gewählt
wird, das zudem am einfachsten zu managen ist. Damit ist aber keine gute Qualitä t zu erzielen.
Wenn Hinweise gegeben wü rden, wie die Kosten und die Qualitä t unter den gegebenen Bedin-
gungen in  Deutschland am besten zu vereinbaren sind, kö nnte das Qualitä tsniveau deutlich
angehoben werden. Leider werden häufig diese Bedingungen zu wenig beachtet und die Ziel-
vorstellungen orientieren sich an der besten Qualitä t, obwohl sie auf dem angestrebten Weg,
z.B. mit einem Frischkostsystem, gar nicht erreichbar ist. Wenn diese Hinweise im Standard
gegeben wü rden, wä re damit eine wesentlich bessere Hilfestellung mö glich als durch die neu-
trale Beschreibung des Sollzustands, ohne die Umsetzbarkeit zu berü cksichtigen. 
So sehr es darum geht, die Kriterien fü r den Speisenplan einzuhalten, so wenig dü rfen Rand-
bereiche vernachlä ssigt werden, was nicht nur fü r die Kosten zutrifft, sondern auch fü r Marke-

9 Bognàr A: Qualität warmer Speisen. Angebotsformen in der Großküche. ernährung im fokus 6 (2006), Heft 01, 2-8
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tingmaßnahmen bzw. die Kommunikation. Es geht in der GG ja nicht nur darum, eine gute
Qualitä t  zu erzeugen und bis an die Gä ste zu bringen, sondern auch darum, diese Leistung
nach innen und außen zu "verkaufen". Wenn dies gut gelingt, kann eine entsprechende Wert-
schä tzung erzielt werden. Leider ist es in den Betrieben und Schulen ja oft so, dass die gastro-
nomische Abteilung ein Schattendasein fü hrt. Mit dieser Einstellung, insbesondere seitens der
Geschä ftsleitung oder bei der Schulverpflegung in der Politik, werden notwendige Investitio-
nen gedeckelt oder ganz verweigert. Dass die finanziellen Mö glichkeiten der Gastronomie sehr
viel mit der Qualitä t zu tun haben, wurde bereits angesprochen. Mit einem guten Marketing
und einer Pressearbeit kann außerdem das Interesse der Zielgruppen geweckt und somit die
Teilnahme am Essen gesteigert werden. Hiermit sind die Fixkosten zu reduzieren, womit der
Preis des Essens ebenfalls gesenkt werden kann, was wiederum die Essensbeteiligung steigen
lä sst. Daher wä re es schon wichtig, dass auf diese beiden Randthemen im Standard eingegan-
gen wird. 

2.2.2 Nachvollziehbarkeit der Änderungen
Ä nderungen der Standards von Auflage zu Auflage werden von der  DGE nicht erläutert bzw.
begrü ndet. Nicht nur aus wissenschaftlicher Sicht wäre es wü nschenswert zu erfahren,  war-
um sich etwas änderte, einige Passagen verschwanden oder andere neu hinzukamen. Es wird
in separaten Publikationen jedoch nur darauf hingewiesen, was sich geändert hat. 
Gerade weil die Standards der DGE eine wichtige Vorgabe sein sollen, deren Einhaltung inzwi-
schen bei Ausschreibungen immer häufiger verlangt wird, sollten die Ä nderungen nachvoll-
ziehbar sein. Ein Caterer sollte schon wissen, warum sein Angebot fü r die nä chste Zertifizie-
rung zu ändern ist, denn er ist es, der gegenü ber seinem Auftraggeber und den Gä sten Rede
und Antwort stehen muss. Die Ä nderungen mü ssen nicht im Standard selbst dargestellt wer-
den, weil dies zuviel Platz beanspruchen wü rde. Hierfü r bö te sich das Internet an, wo wie in
einem Logbuch alles Ä nderungen und Begrü ndungen aufgefü hrt sein kö nnten. 

2.2.3 Praxisnähe der Kriterien
Ein Standard sollte nicht nur Maximalforderungen stellen, sondern auch berü cksichtigen, dass
die Kriterien eingehalten werden kö nnen. Wenn ein wü nschenswertes Ziel nur in einer fernen
Zukunft erreichbar wäre, sollten die Zielvorstellungen in Teilziele unterteilt werden, die suk-
zessive zu erfü llen sind. Die Bewertung eines Speisenangebots sollte dann an diesen Teilzielen
gemessen werden. Diesem Grundsatz entsprechen die Standards nicht immer, was nachfol-
gend anhand einiger Beispiele kurz angesprochen wird. Auf die Einzelthemen wird noch in
spä teren Kapiteln näher eingegangen. 

a. Beispiel "Fleisch"
Es wird ein geringer Fleischanteil beim Mittagessen gefordert. Es sollte nur zweimal in ei-
ner Woche Fleisch angeboten werden. Dies mag fü r eine Linie akzeptabel sein. Die Forderung
in der Schulverpflegung geht jedoch weiter, weil auch bei mehreren Gerichten tä glich nur an
zwei Tagen pro Woche Fleisch auf dem Speisenplan stehen darf. Diese Forderung entspricht
der verpflichtenden Einfü hrung von drei Veggietagen pro Woche. Dies ist ernährungsphysiolo-
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gisch und ö kologisch gesehen zwar wü nschenswert, geht jedoch an der Realitä t weit vorbei
und lä sst sich daher kaum umsetzen. Entsprechende Erfahrungen konnten im Rahmen einer
Studie zur Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein gewonnen werden10,11. Da die Betrie-
be, die bei Ausschreibungen erklä ren, die DGE-Standards einzuhalten, in aller Regel nicht kon-
trolliert werden, sind solche strengen Vorgaben als sinnlos zu bezeichnen. Weitere Ausfü hrun-
gen hierzu in Kap. 2.2.7.

b. Beispiel "Vollkorn"
Ein zweites Beispiel  fü r  einen Maximalansatz stellt  die Forderung nach einem hohen  Voll-
kornanteil dar. Sowohl im Standard fü r die Betriebsgastronomie, als auch in der Schulverpfle-
gung wird verlangt, dass tä glich  Vollkornprodukte angeboten werden. Da keine Aussage zu
Backwaren oder Getreideprodukten mit einem geringeren Ausmahlungsgrad gemacht wer-
den, kö nnte das so verstanden werden, dass die Angebote nur aus  Vollkorn bestehen sollen.
Doch eine so extreme Vorgabe kann eigentlich nicht gemeint gewesen sein, es sei denn, dass
jeglicher Realitä tsbezug verloren gegangen ist. Es wäre sinnvoller, wenn ü ber die anderen Ge-
treideprodukte etwas ausgesagt wird. Weitere Hinweise in Kap. 2.2.5. 
c. Beispiel "Convenience-Produkte"
In jedem Standard wird kurz auf Convenience-Produkte eingegangen, wobei dem Ideal von
weitgehend unverarbeiteten LM das Wort geredet wird. Die Idealisierung der Verwendung un-
verarbeiteter und frischer  Zutaten ist  durch die heute  erhä ltlichen,  z.T.  sehr hochwertigen
Convenience-Produkte sowie die gerade in der GG hervorragenden Gerä te fü r eine Vor-Verar-
beitung bzw. fü r das Finishen nicht mehr aufrecht zu erhalten. In allen Standards werden die
unteren  Convenience-Grade als hö herwertiger eingestuft. Warum diese Aussage nicht mehr
haltbar ist, wird in Kap. 2.2.6 näher ausgefü hrt. 

d. Beispiel "Nachhaltigkeit"
Hier wird ein letztes Beispiel zur fehlenden Praxisnähe der Aussagen im DGE-Standard ange-
fü hrt, ohne die Liste derartiger Beispiele erschö pfend behandelt zu haben. Dieses Thema steht
seit geraumer Zeit stark im Fokus, und es wird immer mehr verlangt, dass auch die Ernährung
ihren Beitrag leistet. Insofern hat die  DGE reagiert und ihre ü ber lange Zeit eher zö gerliche
Haltung zum Thema Ö kologie und Nachhaltigkeit aufgegeben und den Standard um drei Sei-
ten zur  Nachhaltigkeit bereichert.  Eine  nur  oberflä chliche Sichtung dieses  Teils  zeigt  aber
schnell, dass auch bei diesem Thema die Praxisnähe fehlt. Es werden Forderungen gestellt, die
oft gerade von großen Betrieben mit vielen Tausend Mitarbeitern gar nicht erfü llt  werden
kö nnen. Dies trifft z.B. fü r die regionalen Kreisläufe zu oder zur Vermeidung von Stand- und
Warmhaltezeiten, die gerade in der GG leider unvermeidlich sind. Näheres hierzu im nachfol-
genden Kap. 2.2.4.

10 Peinelt V: Erfahrungen im Rahmen einer Studie für 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 Mönchengladbach. 

11 Peinelt V: Wie können Lösungen aussehen? https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/beispiele-fuer-loesungen/
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2.2.4 Nachhaltigkeit
Einführung
Erst ab der 4. Auflage (2014) der Standards fü r die Betriebsgastronomie und die Schulverpfle-
gung wurden mehr als einige wenige Aussagen zur "Nachhaltigkeit" formuliert. Im Standard
wird zunä chst Grundsä tzliches angemerkt und dann auf die vier Säulen der  Nachhaltigkeit
eingegangen. 
Ein  Standard  sollte  die  wichtigsten  Kriterien  vorgeben,  die  zu  erfü llen  sind.  Beim Thema
Nachhaltigkeit wird es jedoch jeder Einrichtung selbst ü berlassen, welche Nachhaltigkeitsbe-
reiche fü r  bedeutsam gehalten bzw.  umgesetzt  werden.  Ob die  Betriebsleitung ein breites
Spektrum nachhaltiger Maßnahmen wählt oder ob sie sich nur wenige herauspickt, ist in des-
sen Belieben gestellt. Es handelt sich hierbei im Grunde gar nicht um einen Standard, sondern
um die Aufforderung an die Akteure, irgendwelche Kriterien zu finden, die sie zudem noch in
beliebiger Weise erfü llen und nachweisen kö nnen12. 
Das wä re etwa so, wie wenn sich die Betriebsleitung bei der Erfü llung von Ernährungskriteri-
en diejenigen Nährstoffe selbst aussuchen darf, die sie einzuhalten gedenkt, ferner die Nach-
weismethode sowie die Hö he des Nährstoffgehalts selbst bestimmt. Damit wä re die  DGE si-
cher nicht einverstanden. Im Falle der Nachhaltigkeit scheint sie aber Vorgaben fü r ü berflü ssig
zu halten, und zwar in qualitativer und quantitativer Hinsicht. Nachfolgend nun einige Kom-
mentare zu den einzelnen Säulen der Nachhaltigkeit. 

a. Säule "Gesundheit"
Dieses Thema wird primä r unter Berü cksichtigung der Ernährungsanforderungen dargestellt.
Hier wü rde es reichen, wenn auf den DGE-Standard hingewiesen wird, da dort definiert wur-
de, wie ein vollwertiger Speisenplan fü r Mittagessen und Zwischenverpflegung gestaltet wer-
den soll. Als Nachweis kö nnte ein einfaches  Zertifikat der  DGE verlangt werden. Es werden
aber  nährstoffoptimierte Speisenpläne gemäß  DGE-Standard verlangt.  Demnach reicht eine
Basis-Zertifizierung gemäß DGE fü r die Nachhaltigkeit nicht aus, sondern es muss eine Premi-
um-Zertifizierung sein, denn nur diese ist nährstoffoptimiert. Eine so hohe Anforderung ist al-
lerdings nicht nachvollziehbar, da doch auch das Basis-Zertifikat schon eine einwandfreie Qua-
litä t garantieren sollte. Denn laut DGE wird ein solches Zertifikat erreicht, wenn "die drei Qua-
litä tsbereiche erfü llt sind. Betriebe kö nnen damit nach außen demonstrieren, dass ihr Ange-
bot dem Qualitä tsstandard der DGE entspricht"13. Dies wäre ein klares Kriterium, das zudem
mit einer konkreten Nachweispflicht zu koppeln ist. Ob jedoch der Bezug auf die DGE-Zertifi-
kate ausreicht, muss allerdings bezweifelt werden. Näheres zur Zertifizierung der DGE siehe
Kap. 3, insbesondere Kap. 3.2.7 und 3.2.8.
Ferner werden zur Erfü llung von Kriterien zur Gesundheit LM aus der  ö kol. Landwirtschaft
gefordert oder zumindest als sinnvoll betrachtet. Diese Aussage aus dem Munde der DGE ist
erstaunlich, denn die  DGE bestreitet seit langem eine gesundheitliche Ü berlegenheit von LM
aus dem ö kol. Landbau. Sie hat immer darauf hingewiesen, dass die LM der konv. Landwirt-
schaft ebenfalls "frei von oder arm an" Verunreinigungen (Rü ckstände von Pestiziden) sind.
Eine gesundheitliche Gefährdung durch konventionell erzeugte LM wurde v.a. in den  Ernäh-
12 DGE (Hrsg): DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung. Job&Fit. DGE Bonn, 02/2015, 48 S., s.S. 31
13 DGE (Hrsg): DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung. Job&Fit. DGE Bonn, 02/2015, 48 S., s.S. 34
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rungsberichten der DGE, die alle vier Jahre herauskommen, immer bestritten. Die letzten dies-
bezü glichen Aussagen stammen vom  Ernährungsbericht 2012 (im letzten Bericht von 2016
sind keine Aussagen hierzu zu finden). Dort heißt es ü ber die Belastungssituation vö llig klar
und unmissverständlich, dass sich die "Rü ckstandssituation weiterhin positiv entwickelt" hat.
Die "Hö chstmengenü berschreitungen sind kontinuierlich rü ckläufig"14 -  und das von einem
niedrigen Niveau ausgehend. Die  ö kol. Landwirtschaft hat also laut offiziellen Aussagen der
DGE mit der Gesundheit insofern nichts zu tun, als deren LM auch nicht besser einzustufen
sind als die der konv. Landwirtschaft. Insofern ist die Empfehlung der DGE zur ö kol. Landwirt-
schaft unter dem Punkt "Gesundheit" nicht nachvollziehbar.
Die Nennung der Hygiene im Unterpunkt Gesundheit erscheint ebenfalls ü berflü ssig, da dies
Bestandteil des DGE-Standards ist. Warum wird eine Premium-Zertifizierung verlangt, womit
die Qualitä tsstandards der DGE im hö chsten Maße erfü llt werden, um dann Einzelheiten her-
auszugreifen? Das kö nnte nun auch bei allen anderen Unterpunkten des  DGE-Standards ge-
macht werden, wo in irgendeiner Weise die Gesundheit tangiert ist. Dies fü hrte zu einer unnö -
tig langen Kriterien-Liste. 
Interessant ist der neu eingefü hrte Punkt fü r ergonomisch gestaltete Arbeitsplä tze. Forderun-
gen hierzu tauchen in allen Standards an anderer, prominenter Stelle nicht auf. Zweifellos soll-
ten Arbeitsschutz-Maßnahmen in einem Standard fü r die GG enthalten sein. Im Rahmen der
Bewertung von GG-Betrieben durch den  TÜ V Rheinland nach dem Konzept der Hochschule
Niederrhein ist dieses Kriterium schon immer enthalten gewesen15. Aber warum wird dies im
DGE-Standard nur als kleiner Unterpunkt bei der Nachhaltigkeit erwähnt? Dies hä tte an einer
wichtigen Stelle mehr Platz verdient. Ü ber die o.g. Themenbereiche hinaus kö nnten alle Maß-
nahmen, die der Gesundheit der Mitarbeiter dienen, hier aufgefü hrt werden, zumindest soweit
sie sich auf die Ernährung beziehen. Stattdessen werden nur beispielhafte Aussagen gemacht.
Daher hat diese Darstellung einen unsystematischen und willkü rlichen Charakter. 

b. Säule "Ökologie"
Es  werden  verschiedene  Bereiche  angesprochen,  wie  Gerä tetechnik,  Transportbehä ltnisse,
ö kol. Landwirtschaft, LM-Auswahl (pflanzlich, Fisch), Mehrwege- oder recyclebare Servietten
und Verpackungen. Ferner sollen Speisereste vermieden oder zur Energiegewinnung genutzt
werden, wobei wegen Einzelheiten auf Internetseiten verwiesen wird. Die genannten Maß-
nahmen kö nnen zweifellos prinzipiell unterstü tzt werden, wobei es darauf ankommt, wie die-
se Forderungen umzusetzen sind. Doch eine Konkretisierung fehlt. Die Umsetzungsmaßnah-
men mü ssten in einem Forderungskatalog enthalten sein, der dann zur Bewertung eines Be-
triebs herangezogen werden kö nnte. So bleibt alles nur vage und unverbindlich. 
Herausgehoben wird eine pflanzlich betonte LM-Auswahl.  Auch dies ist  eine vage Aussage,
denn die LM-Auswahl ist in der Speisenplanung normalerweise schon pflanzlich betont, da die
ü bliche Dreiteilung des Mittagessens zu zwei Drittel aus pflanzlichen Speisen besteht (Stä rke-
beilage, Gemü sebeilage) und zu einem Drittel  aus tierischen (v.a. Fleisch, Fisch, Eier). Bedenkt
man noch die vegetarischen (veganen!)  Hauptgerichte sowie die  Angebote an Salaten und
Desserts, die den Anteil pflanzlicher Speisen weiter erhö hen, vielleicht auf 80%, so ist die For-
14 DGE (Hrsg): 12. Ernährungsbericht 2012. Im Auftrag des BMELV, hier: s.S. 280, Bonn, Warlich Druck Meckenheim
15 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". www.volker-peinelt.de/zertifizierung/ausgezeichnete-gg/
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derung  nach  einer  pflanzlichen  Betonung  noch  weniger  nachvollziehbar.  Welcher  Anteil
pflanzlicher Speisen soll denn angestrebt werden? Reicht der Anteil von 80% denn nicht aus? 
Gemeint ist wohl etwas anderes, nämlich dass weniger fleischhaltige Gerichte angeboten wer-
den sollten. Das ist aber eine ganz andere Aussage. Bei "tierischen LM" muss im Ü brigen diffe-
renziert werden, denn gegen mehr Fisch wä re ja aus  DGE-Sicht nichts einzuwenden. Daher
wäre hier eine Aussage zum Anteil von fleischhaltigen Gerichten im Verhä ltnis zum Gesamtan-
gebot zu erwarten gewesen. Dies ist angesichts der in der GG ü blichen Angebotsgestaltung,
meist in Form von Tellergerichten oder als Komponentenwahl im "Free-Flow"-System, schwer
zu definieren. Es wä re in der Praxis auch schwer umsetzbar, da leicht der Vorwurf der Bevor-
mundung aufkommt. Eine Umsetzungsmö glichkeit bestü nde in der Nutzung des Gastronomi-
schen Ampelsystems (GAS)16, bei dem alle Speisen mit einem Ampelwert versehen werden,
wobei  Fleisch wegen einer ungü nstigeren Bewertung entsprechend gekennzeichnet wü rde.
Auf weitere Einzelheiten soll hier nicht eingegangen werden. 
Doch weder zum Anteil fleischhaltiger Gerichte noch ü ber den Anteil von Bio-LM wird in die-
sem Bereich eine Aussage gemacht, die als Orientierung oder sogar als Vorgabe dienen kann.
Sollen diese Anteile von jedem Betrieb selbst bestimmt werden? Dies wü rde zur Beliebigkeit
der Umsetzung von Maßnahmen bei der Nachhaltigkeit passen (s. "Einfü hrung"). Es gibt aller-
dings eine Ausnahme, denn fü r die Schulverpflegung wurden Vorgaben fü r die Angebotshäu-
figkeit von  Fleischgerichten gemacht (max. zwei pro Woche). Fü r alle anderen GG-Bereiche
fehlen solche Vorgaben. Die zweifellos richtige Forderung nach Einschränkung des Fleischkon-
sums mü sste aber anders gestellt werden. Näheres hierzu siehe Kap. 2.2.7. 
Auch hier wird wieder die Hygiene angesprochen, diesmal unter dem Aspekt der Reinigung
und Desinfektion. Kann man etwa schon eine Auszeichnung fü r die  Nachhaltigkeit erhalten,
wenn man einen sog. D-Plan vorweisen kann? Ein Betrieb, der keinen Plan fü r die Reinigung
und Desinfektion hat und die Mittel undosiert einsetzt, muss als vö llig unprofessionell einge-
stuft werden. Er mü sste von der LM-Ü berwachung stillgelegt werden. Warum werden solche
Selbstverständlichkeiten ü berhaupt genannt? Ö kologische Maßnahmen mü ssten ü ber das nor-
male Maß hinausgehen. Was daher angesprochen werden sollte, wä re z.B. die Frage, ob be-
stimmte Mittel bevorzugt verwendet werden, die als besonders ö kologisch aufzufassen wä ren,
genauso wie ö kologische Methoden. Diese wären einmal zu definieren. Dafü r wä re ja ein sol-
cher Standard auch da. So mü sste es z.B. als ü bertrieben und daher unö kologisch eingestuft
werden, wenn der Fußboden mit Desinfektionsmitteln bearbeitet wird. Hierzu gibt es aber lei-
der keine Aussagen. 
Schließlich werden noch Warmhaltezeiten angesprochen. Unnö tig lange Warmhaltezeiten ha-
ben den Nachteil, dass Vitamine verloren gehen und der Geschmack leidet. Es geht hier also
eher um gesundheitliche und kulinarische Einflü sse. Lange  Warmhaltezeiten sind u.U. auch
mit einem hö heren Energieaufwand verbunden, wenn die Speisen aktiv, also mit Strom, warm-
gehalten werden. Durch eine Energieeinsparung wä re dann ein ö kologischer Effekt mö glich.
Bei einer guten Organisation der Warmverpflegung sind die Heißhaltezeiten aber nur kurz, so
dass eine Stromzufuhr entbehrlich ist. 
Es wird beim Hinweis auf die Warmhaltezeit also von einer falschen Voraussetzung ausgegan-
gen,  die  dann  erst  ö kologische  Gegenmaßnahmen  notwendig  machen  wü rde.  Ö kologische
16 Peinelt V: Das Gastronomische Ampelsystem. www.volker-peinelt.de/gas/beschreibung/langfassung/

13



Prof. Dr. Volker Peinelt 
13.7.22

Stellungnahme zu den
Qualitätsstandards der DGE in der GG

Maßnahmen sind aber nicht primä r abhängig von einem Fehlverhalten. Vielmehr sollten sie
auch bei einem einwandfreien, normalen Verhalten einen Zusatznutzen, v.a. fü r die Umwelt,
haben. Oft ist damit auch ein Nutzen fü r den Anwender selbst verbunden. 

c. Säule "Gesellschaft"
Hiermit ist der faire Umgang mit allen Partnern, fern und nah, direkt und indirekt, gemeint.
Die Mitarbeiter sind genauso eingeschlossen wie Tiere, heißt es. Mit Tieren kö nnen nur die
Haltungsbedingungen  gemeint  sein,  die  bekanntlich  im ö kol.  Landbau  besser  sind.  Dieser
Landbau mü sste  daher  auch bei  dieser  Säule  gefordert  werden,  was aber  nicht  geschieht.
Wenn der ö kol. Landbau aber nicht gemeint ist, mü sste die Forderung unmissverständlich for-
muliert werden, um den Anwender nicht im Unklaren zu lassen. 
Die Kriterien fü r diesen Bereich werden wieder nur beispielhaft genannt. Es geht einmal um
die Produkte aus Entwicklungsländer wie Kaffee oder Kakao, wo dank hö herer Preise die Be-
zahlung und Arbeitsbedingungen besser sind als sonst. Die genannten Stichpunkte wie regio-
nale Wirtschaftskreisläufe, faire Vergü tung, Wertschä tzung von Mitarbeitern und Gä sten oder
freundlicher Umgang miteinander sind zwar zu befü rworten, lassen sich aber in dieser allge-
meinen Form kaum ü berprü fen. 
Fü r  eine  Bewertung mü ssten konkrete Prü f-Maßnahmen definiert  werden oder  zumindest
solche Belege, mit denen nachgewiesen werden kann, dass diese Forderungen auch umgesetzt
wurden. So bleibt das alles wieder sehr vage und jeder stellt sich etwas anderes darunter vor.
Was  fü r  den einen  Dienstleister  eine  nicht  erwähnenswerte  Selbstverständlichkeit  ist,  er-
scheint fü r andere schon als eine besondere Leistung, die herausgehoben und als Beleg ver-
wendet werden kann, um das Zusatz-Zertifikat fü r Nachhaltigkeit zu erwerben. 

d. Säule "Wirtschaftlichkeit"
Wirtschaftlichkeit wird zunä chst definiert, und zwar als das optimale Verhä ltnis von Kosten
und Nutzen. Damit ist der Zusammenhang zur Nachhaltigkeit noch nicht hergestellt. Weitere
Aspekte werden wieder nur stichpunktartig genannt.
Es geht einmal um Ressourcenschonung und kurze Wege, die von den LM zurü ckzulegen sind.
Doch so einfach kann dieses Kriterium nicht genutzt werden. Nicht immer sind LM mit kurzen
Wegen ö kologischer oder nachhaltiger. Es sind Beispiele bekannt17, dass Speisen ü ber lange
Wege (Lammfleisch aus Neuseeland) transportiert wurden und die Ö ko-Bilanz trotzdem bes-
ser war als bei Lieferanten aus der Umgebung. In einem anderen Fall wurde die Schulverpfle-
gung in einer Zentralkü che hunderte von Kilometern entfernt produziert und war doch laut
Ö ko-Bilanz besser einzustufen als der Lieferant aus der Umgebung. Dies lag an den Zutaten,
die zu 100% dem ö kol. Landbau entstammten, was ü ber ein Gutachten bestä tigt wurde18. Die
ö kologische Bedeutung des Transports kann also ü berschä tzt werden. 
Es ist sehr schwierig, die verschiedenen Faktoren fü r eine Gesamtbewertung der Nachhaltig-
keit zu bestimmen. Eine vorliegende Expertise, auf die man sich stü tzen kann, dü rfte die Aus-
nahme sein, schon allein aus Kostengrü nden. Es ist klar, dass durch längere Wege mehr Treib-
17 Schlich E, Fleissner U: Comparison of regional energy turnover with global food. International Journal of Life Cycle Assessment 2005; 8: 252 
18 Hoppe H: Persönliche Mitteilungen, damaliger Geschäftsführer der Fa. biond, Bio-Verpflegung für Kitas und Schulen. www.biond.de/

website_biond/historie.html
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stoff verbraucht wird als bei kü rzeren. Doch so einfach stellt sich die Frage meist nicht, weil
mehrere Faktoren berü cksichtigt werden mü ssen. So spielt auch die Art des Transportmittels
eine  Rolle,  da  Flugtransporte  wesentlich umweltschädlicher  sind als  z.B.  Schiffstransporte.
Dies alles mü sste durch eine Gewichtung im Rahmen einer Bewertungsmatrix mit Punktwer-
ten versehen werden, wobei z.B. die Zubereitung mit hohem Anteil an Bio-LM wichtiger wä re
als ein kü rzerer Weg. In der Praxis ist es daher kaum mö glich, bei unterschiedlicher Erfü llung
von Einzelkriterien die Speisen bzgl. der Nachhaltigkeit zu bewerten. Daher sind solche Forde-
rungen oder Anregungen wenig hilfreich. 
Es  kommt  hinzu,  dass  die  Konsequenzen  längerer  Wege  geklä rt  werden  mü ssten.  Sollten
Obergrenzen fü r Transporte festgelegt werden? Was passiert, wenn Aufträ ge nicht ausgefü hrt
werden, nur weil diese Grenze ü berschritten wurde? Kann sich ein Unternehmen ü berhaupt
erlauben,  auf  Aufträ ge  zu verzichten,  wenn Streckengrenzen ü berschritten werden? Daher
wird das wohl kein Unternehmen machen, da es andere Mö glichkeiten gibt, ö kologisch zu han-
deln, z.B. durch treibstoffarme Fahrzeuge. Im Ü brigen wü rde die Ablehnung eines Auftrags
dem nä chsten Punkt widersprechen, nämlich den Absatz zu steigern. 
Und was passiert mit Kunden, die keine andere Mö glichkeit haben, als von genau diesem Lie-
ferant beliefert zu werden? Derartige Forderungen sind also nur sinnvoll, wenn es eine Alter-
native gibt, mit der ein Vergleich vorgenommen werden kann. Und bei diesem Vergleich spielt
die Entfernung vermutlich eine untergeordnete Rolle. Aber eine Definition von Kriterien, ge-
schweige denn eine Gewichtung bis hin zu K.O.-Kriterien, ist im Standard nicht vorhanden, so
dass ein Vergleich von Alternativen gar nicht durchgefü hrt werden kö nnte. Man sieht also,
dass mit derartigen theoretischen Forderungen die praktischen Konsequenzen nicht bedacht
wurden und auch keine Bewertungen mö glich sind. 
Die Punkte attraktives Angebot und Absatzsteigerung haben mit der Nachhaltigkeit nicht un-
bedingt etwas zu tun. Zunä chst erhö ht ein attraktives Angebot den wirtschaftlichen Erfolg. Es
käme jedoch maßgeblich darauf an, um welches Produkt oder welche Dienstleistung es sich
handelt und ob diese im Sinne der Nachhaltigkeit erwü nscht sind. Wenn der Erfolg einer Fir-
ma z.B. darin bestehen wü rde, dass mehr Plastik produziert und eingesetzt wird, so wäre dies
wohl eher als ö kologisch unerwü nscht zu bezeichnen, womit die Zielsetzung der Nachhaltig-
keit verfehlt wü rde. Auf die Gastronomie bezogen, wü rde ein erhö hter Umsatz auf Basis von
Einweggeschirr und Plastikbechern fü r Kaffee togo nicht als "ö kologisch sinnvoll" eingestuft
werden. Es ließen sich viele weitere Beispiele finden, bei denen eine Absatzsteigerung mit un-
erwü nschten Nebeneffekten verbunden ist. Es kann also nicht alles, was den Umsatz erhö ht, in
der Rubrik "Nachhaltigkeit" einsortiert werden. Der wirtschaftliche Erfolg muss qualifiziert
werden. Dies geschieht aber in keiner Weise. Zumindest hä tte sehr deutlich darauf hingewie-
sen werden mü ssen, dass die Art der Produktion und des Wirtschaftens entsprechend zu qua-
lifizieren ist, bevor es positiv innerhalb der Säule "Wirtschaft" gebucht wird. 
Natü rlich ist auch die Qualifikation des Personals wichtig, doch kö nnte man das in jedem Be-
reich fordern, z.B. bei der Zubereitung der Speisen und bei der Hygiene. Es wird aber nur bei
der Wirtschaftlichkeit verlangt. Das ist inkonsequent. 

Fazit: Der Block "Nachhaltigkeit" im  DGE-Standard nennt einige wichtige Stichpunkte.
Vieles ist aber zu allgemein oder kann im Detail nur über ein intensives Studium der in
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Fußnoten angegebenen Quellen gefunden werden. Ein Standard muss schon selbst kon-
krete Aussagen machen. Es wird aber komplett darauf verzichtet, Kriterien zu definie-
ren, deren Erfüllung dann zu prüfen und zu bewerten wäre. Erst recht fehlen Gewich-
tungen, die ebenfalls für eine Bewertung wichtig wären. Es darf nicht den Betrieben al-
lein überlassen werden, was als nachhaltig anerkannt wird und wie es zu belegen ist.
Daher sind die Aussagen der DGE zur Nachhaltigkeit für einen Standard nicht geeignet.
Auf dieser Basis ist es auch nicht möglich, ein Zertifikat zu vergeben. 

Nachwort:
Es mag sein, dass die DGE fü r die Zertifizierung von Betrieben bzgl. der Nachhaltigkeit doch
einige Kriterien definiert hat und somit nicht alles den Prü fbetrieben ü berlä sst.  Diese sind
aber nicht bekannt gemacht worden. Daher muss davon ausgegangen werden, dass diese Kri-
terien nicht existieren, denn bei anderen Prü fbereichen wurden entsprechende Fragen zur
Selbstkontrolle  formuliert.  Wenn also fü r  die  Nachhaltigkeit auch solche Fragen existieren
sollten, so wä re es doch sehr verwunderlich, wenn sie von der DGE nicht publiziert werden, so
wie die anderen auch. 

2.2.5 Zwischenverpflegung 
a. Portionsmenge und Häufigkeiten
Fü r die Zwischenverpflegung werden sechs LM-Gruppen angegeben, die alle tä glich anzubie-
ten sind. Hierbei werden neben der Qualitä t der LM nur die Häufigkeiten genannt19. Wichtig
wären aber auch die Portionsmengen, denn es macht einen Unterschied, ob ein Brot mit 60 g
oder nur 30 g Kä se oder Wurst belegt wurde. Bei den Empfehlungen fü r das Angebot kommt
es immer auf den Dreiklang "Qualitä t-Häufigkeit-Portionsmenge" an. Es werden zwar am Ende
der Standards auch Hinweise fü r LM-Mengen gegeben, ohne diese jedoch mit den eingangs ge-
nannten Häufigkeiten zu verbinden bzw. den Hinweis zu geben, dass bei anderen Portions-
mengen auch andere Häufigkeiten zulä ssig wären. Und auch die Angaben von Häufigkeiten
und Portionsmengen wü rden noch nicht ausreichen, weil eben auch die Qualitä t berü cksich-
tigt werden mü sste. So macht es einen Unterschied, ob Wurst oder Kä se mager oder fett sind.
Als Obergrenze bei Wurstwaren wird 20% Fett genannt, bei Kä se sogar 50% i.Tr. Es gibt aber
Wurstwaren, die unter 10% Fett und Kä sesorten unter 5% Fett enthalten. Bei den fettä rmeren
Varianten sollten grö ßere Portionsmengen akzeptabel sein. 

b. Vollkornprodukte und Alternativen
Wü nschenswert wäre ferner, wenn darauf verzichtet wü rde, Maximalforderungen aufzustel-
len. So sollen in der 3. Auflage von 2011 "Getreide und -produkte" tä glich  Vollkornprodukte
angeboten werden20. Auch die neueste Auflage des DGE-Standards von 10/2015 fü r die Schul-
verpflegung fordert dies21. Gegen ein tä gliches Angebot von  Vollkornprodukten ist natü rlich
nichts einzuwenden, wenn auch ü ber andere Produkte, die aus weniger ausgemahlenem Mehl
bestehen, etwas ausgesagt wü rde. 
19 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 15, Tab. 2
20 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 3. Aufl. (9/2011), 50 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 14, Tab. 2
21 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 15, Tab. 2
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Das Problem ist nämlich, dass Vollkornprodukte nur selten gewählt werden, ob einem das nun
gefä llt  oder nicht.  Wenn viele  Vollkornprodukte angeboten werden,  muss damit  gerechnet
werden, dass grö ßere Mengen Abfall entstehen. Derartige Erfahrungen wurden in einem gro-
ßen Studierendenwerk gemacht, wo man nur wenige Vollkornbrö tchen anbot, wovon immer
noch einige ü brigblieben22. Gerade in einem Studierendenwerk sollte noch am ehesten Ver-
ständnis gegenü ber "gesunden" Angeboten erwartet werden, was sich ja auch auf anderem
Gebiet, beim veganen Angebot, gezeigt hat. 
Von den Zielgruppen sind v.a. Schü ler fü r gesundheitliche Argumente wenig aufgeschlossen,
so dass Vollkornprodukte bei ihnen auf wenig Gegenliebe treffen. Ein hoher Anteil an Vollkorn-
produkten ist auch nicht notwendig, um eine vollwertige Ernährung sicherzustellen. Dies wur-
de in ausfü hrlichen Berechnungen im Rahmen einer Dissertation ü ber die Speisenplanung be-
legt23. Auch in einer Stellungnahme ü ber die Zusammensetzung von Snacks wurde u.a. auf die
Vollwertigkeit  eingegangen,  wo die gleichen Erkenntnisse gewonnen wurden24.  Andernfalls
wü rden auch die Menschen in primä r  weißbrotfixierten Nationen,  wie in  den sü deuropä i-
schen Ländern, erhebliche Ernährungsprobleme haben. Das ist jedoch nicht der Fall, da die
mediterrane Kost ("Kreta-Diä t") in vielerlei Hinsicht als vorbildlich und gesundheitsfö rderlich
bezeichnet  wird -  trotz des Konsums an Weißbrot,  Weißmehlnudeln und geschä ltem Reis.
Durch den hohen Konsum von Obst, Gemü se, Fisch und Hü lsenfrü chten ist offensichtlich vie-
les auszugleichen. 
Statt nur Vollkornprodukte in den Standards zu nennen, wä re es besser gewesen, eine Staffe-
lung der Anforderungen zu definieren, also Getreideprodukte mit unterschiedlichen Ausmah-
lungsgraden und Anteilen anzugeben. Den Anteil anderer Getreideprodukte vö llig offen zu las-
sen, kann keine Lö sung sein. Das wü rde in der Praxis bedeuten, dass die Anbieter vermutlich
eine sehr kleine Anzahl  von  Vollkornprodukten prä sentieren,  quasi  Alibiprodukte,  und an-
sonsten minderwertige Weißmehlprodukte auslegen, die gut akzeptiert werden. Dann kö nn-
ten die Gä ste gar nicht anders als ü berwiegend die minderwertigen Produkte zu wählen. Die
wenigen "Vollkornesser" fielen dabei nicht ins Gewicht. Mit einer solchen Angebotsstrategie
kö nnte sogar eine Zertifizierung diesbzgl. erreicht werden. Dies ist nicht ü berzeugend.
Dagegen wä re viel mehr gewonnen, wenn z.B. alle Getreideprodukte aus einem Mehl mittleren
bis hohen Ausmahlungsgrad bestehen, die noch ca. zwei Drittel des Vitamin- und Mineralstoff-
gehalts von  Vollkornprodukten enthalten.  Diese Getreideprodukte wü rden viel  eher akzep-
tiert, gerade von Jugendlichen, aber auch von Erwachsenen. Die Autoren des Standards sollten
sich einmal ü berlegen, wie groß der Nutzen einer Empfehlung bei geringer Compliance ist,
also der Bereitschaft zur Einhaltung der Forderungen. Wenn absehbar ist, dass die Zielgruppe
sich einer Forderung verweigert, bringt es nicht viel, nur diese zu nennen, erst recht, wenn die
Forderung nicht notwendig ist. Dann nämlich tragen solche Forderungen ideologische Zü ge
und Ideologien werden in einer liberalen Welt eher abgelehnt, haben also eine geringe Wirk-
samkeit. 
Auch mit Extremforderungen ist es schwer, die Akzeptanz der Gä ste, insbesonderen von Schü -
lern, zu erreichen. Genau diese Erfahrungen konnte im Rahmen von Zertifizierungsprojekten

22 Kafurke H: Persönliche Mitteilungen des ehem. Leiters der Mensen im Studierendenwerk Düsseldorf, 2014
23 Peinelt V: Empfehlungen für die Speisenplangestaltung des Mittagessens in Betriebsrestaurants unter Berücksichtigung anderer Mahlzeiten. Dis-

sertationsschrift. Wissenschaftlicher Fachverlag, Gießen 1992, 273 S.
24 Peinelt V: Snacks vs Mittagessen. www.volker-peinelt.de/schulverpflegung/snacks-statt-mittagessen, s. Kap. 1.2

17



Prof. Dr. Volker Peinelt 
13.7.22

Stellungnahme zu den
Qualitätsstandards der DGE in der GG

der Hochschule Niederrhein immer wieder beobachtet werden. So kam es vor, dass das Ange-
bot von  Vollkornprodukten im Backwarensortiment der Pausenverpflegung zu einer nahezu
kompletten Verweigerung der Schü ler fü hrte25. 

2.2.6 Convenience-Produkte
Diese Produkte haben eine "eingebaute Dienstleistung", z.B. durch Waschen, Schä len oder Put-
zen von Salatgemü se und sind aus der GG wegen ihres personal- und meist auch kostenspa-
renden Effekts nicht mehr wegzudenken. Es ist daher richtig, dass einige Aussagen hierü ber in
den DGE-Standards gemacht werden. Allerdings mü ssen Empfehlungen eine Orientierung ge-
ben und bei der Auswahl hilfreich sein. Dies ist aber bei den gegebenen Hinweisen stark zu be-
zweifeln, was nachfolgend ein wenig näher erläutert werden soll. So wird z.B. gefordert, auf
"sensorische Aspekte" und den "Zuckergehalt" zu achten. Was lä sst sich damit anfangen?

a. Schmackhaftigkeit/Sensorik
Zunä chst sollte es selbstverständlich sein, alle Speisen, somit auch Convenience-Produkte, auf
ihre Schmackhaftigkeit zu prü fen, bevor sie ins Angebot aufgenommen werden. Maßnahmen,
die allgemein zu fordern sind, sollten nicht nur fü r eine bestimmte Gruppe von Speisen ver-
langt werden. Wer sensorische Ü berprü fungen unterlä sst, handelt unprofessionell. 
Ein solcher Hinweis verdä chtigt im Ü brigen speziell die Nutzer von Convenience-Produkten,
unprofessionell zu handeln. Eine mangelnde Schmackhaftigkeit mag in frü heren Zeiten fü r be-
stimmte Gruppen von Convenience-Produkten zugetroffen haben, ist aber heute eher unbe-
grü ndet, da die Qualitä t in den letzten Jahren erheblich zugenommen hat. Dies trifft besonders
fü r die sog. High-Convenience-Produkte zu. Diese wurden noch stä rker vorbehandelt, indem
auch Garprozesse angewendet wurden und eine Wü rzung stattgefunden hat. Diese Speisen
brauchen nur noch regeneriert zu werden. Außerdem wurde diese Speisen fü r gängige Kü -
chengerä te (Heißluftdämpfer) optimiert, so dass eine hohe Gelinggarantie besteht. 
Es kann nicht die Aufgabe von Standards sein, fehlerhaftes Verhalten aufzulisten. Da es viele
Fehlermö glichkeiten gibt, kö nnte diese Auflistung sehr lang werden, im Grunde unlimitiert.
Ein Standard sollte sich vielmehr darauf beschränken, den Sollwert zu beschreiben, dabei aber
nicht bei Selbstverständlichkeiten stehen bleiben. 
Interessant bei der Bewertung von Convenience-Produkten sind die geschmacklichen Unter-
schiede, die einmal qualitativ, aber auch zielgruppenbezogen bewertet werden mü ssten. Es
gibt bekanntlich keine von Einflussfaktoren unabhängige Qualitä t. Eine Speise als High-Conve-
nience-Produkt kann von den Zutaten und der Zubereitung her ausgezeichnet sein. Durch die
spezifische Wü rzung wird aber der Geschmack der Zielgruppe vielleicht nicht getroffen, so
dass diese Speise abgelehnt wird - trotz einer guten Qualitä t. Daher mü sste gefragt werden, ob
die Zielgruppe bei der Auswahl der Convenience-Produkte einbezogen wird, z.B. durch Akzep-
tanzprü fungen. Diese mü ssten im Grunde auch gefordert werden. 

25 Projekt der Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein mit dem Landkreis Marburg-Biedenkopf, hier: Mitteilungen von Herrn M. Freiling, Kü-
chenmeister und Leiter der Operative im Projekt von der Fa. Integral GmbH, Aussage vom 22.5.12
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b. Zuckergehalt
Es wird gefordert, auf den  Zuckergehalt zu achten. Es ist klar, dass mö glichst wenig Zucker
verwendet werden sollte. Die Frage ist doch: Wie soll dies geschehen? Fü r Zucker gibt es ers-
tens im Standard selbst keinen Grenzwert und die DGE hat bisher auch keinen Grenzwert in
ihren Referenzwerten definiert. Allerdings gibt es von der WHO eine Empfehlung, die zuge-
setzte Zuckermenge pro Tag auf 5% der aufgenommenen Energie zu begrenzen26. Das wä ren
25 g Zucker. Den Werte kö nnte man nun umrechnen, um einen Wert fü r das Mittagessen abzu-
leiten, z.B. ein Drittel, also 8 g. Doch weder besteht im Standard ein Bezug zu dieser WHO-For-
derung, noch wird daraus ein Wert abgeleitet. 
Fü r eine Berü cksichtigung mü sste zweitens der Gehalt bekannt sein. Diese Voraussetzung soll-
te weitgehend erfü llt sein, denn seit 12/2016 besteht eine Kennzeichnungspflicht fü r verpack-
te LM. Der Zuckergehalt von selbst hergestellten Speisen sollte auch bekannt sein, was aller-
dings eine Rezeptur voraussetzt. Selbst bei bekanntem Zuckergehalt ist aber immer noch nicht
klar, ab wann ein  Zuckergehalt "zu hoch" ist. Der Hinweis kann wohl nicht so zu verstehen
sein, dass sü ße Speisen gemieden werden sollen, also Desserts. 
Aber auch in anderen Speisen und LM des LEH27 ist u.U. eine erhebliche Menge an Zucker zu
finden, was oft ü bersehen wird, z.B. in Tomatenketchup. Zucker wird häufig zur Abrundung
hinzugefü gt. Meist sind das nur kleine Mengen. Sollen derartige Convenience-Produkte nicht
mehr verwendet werden? Erstens kö nnte dies eine erhebliche Einschränkung der LM-Aus-
wahl sein und zweitens ist eine Bewertung wegen fehlender Vorgaben sehr subjektiv. So kann
jeder Anwender selbst entscheiden, wann ein Produkt einen zu hohen Zuckergehalt hat und
wann nicht. Das macht wenig Sinn. Soll der Zuckergehalt, wenn mö glich, durch Sü ßstoffe er-
setzt werden? Dies ist vermutlich auch nicht gemeint, da die Verwendung von Sü ßstoffe von
der DGE ebenfalls abgelehnt wird. Die pauschale Forderung zum Zucker bei Convenience-Pro-
dukten ist daher wenig hilfreich.

c. Erhöhung der Personalkapazitäten 
Seltsam mutet die Bewertungen fü r die einzelnen Stufen der Convenience-Produkte bzgl. der
Personalkapazitä t an. Im Standard heißt es, dass bei "genügend zeitlichen und personellen Ka-
pazitäten" umfangreiche Kü chentä tigkeiten vorgenommen werden sollten. Es ist der DGE si-
cher bekannt, dass in den letzten Jahrzehnten immer mehr Fachpersonal in der GG fehlt, u.a.
wegen einer stark gesunkenen Anzahl von jungen Menschen, die eine Kochausbildung wählen,
wobei viele auch noch die Lehre abbrechen. Es gibt also einen massiven Fachkrä ftemangel in
der Gastronomie. Um dies zu kompensieren, wurden immer mehr Convenience-Produkte ver-
wendet. Dies ging einher mit einer hö heren technischen Ausstattung, wodurch viele manuelle
Tä tigkeiten eingespart werden konnten. 
Wie bereits erwähnt, werden die Convenience-Produkte von den Herstellern an die Mö glich-
keiten der Gerä te angepasst,  insbesondere an die Heißluftdämpfer sowie deren Weiterent-
wicklungen. Die Speisen brauchen dann meist nur noch regeneriert zu werden ("High-Conve-
nience-Produkte"). Welcher Dienstleister kann es sich erlauben, das Rad wieder zurü ckzudre-
hen und den Mitarbeitern mehr Produktionstiefe abzuverlangen und somit mehr Personal zu
26 World Heath Organization (WHO): Healthy diet. Fact sheet No.394, September 2015, S. 4
27 LEH = Lebensmittel-Einzel-Handel
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beschä ftigen, das er kaum noch bekommen kann? Gerade im Bereich der  Schulverpflegung
sind die Gewinnmargen so gering, dass sich wohl niemand unnö tige Personalkapazitä ten leis-
tet. Insofern ist diese Forderung vö llig weltfremd und daher unberechtigt. Dieser Fall wird nur
dann eintreten,  wenn der Auftraggeber dies ausdrü cklich wü nscht und bereit  ist,  entspre-
chend mehr zu bezahlen, was vielleicht in Privatschulen oder in der Betriebsgastronomie er-
folgreicher Firmen geschehen kö nnte. 

d. Convenience-Grad 
Schwer nachvollziehbar sind die Bewertungen der einzelnen Convenience-Grade. So werden
grundsä tzlich die unteren Stufen den hö heren vorgezogen28.  Ein garfertiges LM der Stufe 2
wäre somit gegenü ber einem regenerierfertigen LM der Stufe 4 zu bevorzugen. Der Unter-
schied zwischen beiden LM ist zunä chst der Ort der Garung. Werden Speisen in einer externen
Zentralkü che zubereitet, stabilisiert und transportiert (z.B. als "Cook and Chill"-Produkt), so
muss dies keineswegs schlechter zu bewerten sein als die komplette Zubereitung in der be-
triebseigenen Kü che. "Cook and Chill"-Speisen werden wahrscheinlich in einer top-ausgestat-
teten Zentralkü che unter schonenderen Bedingungen, evtl. auch fettä rmer, zubereitet als dies
in kleinen Schulkü chen geschieht. 
Das liegt an den meist besseren Gerä ten, die in einer Zentralkü che zum Einsatz kommen. So
kann ein qualifizierter Caterer in seiner Zentralkü che Schnitzel im Heißluftdämpfer garen und
kommt dabei mit nur 5% Fett aus, während der Koch in der eigenen Kü che ganz normal in der
Kippbratpfanne brä t. Der  Fettgehalt wä re dann wesentlich hö her (ca. 15%). Der Ort der Ga-
rung ist also ü berhaupt kein Kriterium fü r die Qualitä t. Wenn schon eine Tendenz hierbei zum
Ausdruck gebracht werden soll, dann wäre es eher umgekehrt, wie das Beispiel zeigt. 
So sind auch die kritischen Aussagen zu den entkoppelten Systemen ("zahlreiche Prozessstu-
fen") sehr fragwü rdig. Auch hier wird gefordert, dass vorrangig die niedrigen Convenience-
Stufen zum Einsatz kommen sollen. Die These der DGE lautet: je mehr Prozesse, desto schlech-
ter ist die Qualitä t. Dass dies nicht stimmen muss, sei am Beispiel von "Cook and Chill" versus
"Cook and Hold" erläutert. Im ersten System gibt es zwei Prozesse mehr als im zweiten, da die
Speisen bei "Cook and Chill" zusä tzlich zu "Cook and Serve" gechillt, gelagert und regeneriert
werden mü ssen. Bei "Cook and Hold" erfolgt nur eine zusä tzliche Heißhaltephase. "Cook and
Chill" weist also drei, "Cook and Hold" nur eine zusä tzliche Prozessstufe gegenü ber "Cook and
Serve" auf. Also mü sste "Cook and Hold" besser bewertet werden. 
Es ist aber bekannt, dass Speisen, die länger heißgehalten werden, ihre Qualitä t erheblich ein-
bü ßen. Bei den ü blichen  Heißhaltezeiten in der Schulverpflegung von vier, z.T. sogar bis zu
sechs Stunden sind die Qualitä tsunterschiede dramatisch, und zwar in jeder Hinsicht. "Cook
and Chill"-Speisen kö nnen hingegen mit einer hohen Qualitä t aufwarten, die kaum den frisch
zubereiteten Speisen nachsteht29.  Das  heißt,  dass  die  zusä tzlichen Prozesse  bei  "Cook and
Chill" zu einer besseren Qualitä tserhaltung fü hren statt umgekehrt. Die Aussagen im Standard
sind hier also irrefü hrend. 

28 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 17
29 Peinelt V, Gemüth P: K26. Produktionssysteme auf dem Prüfstand. In: Volker Peinelt und Jens Wetterau, Handbuch der Gemeinschaftsgastrono-

mie. Rhombos-Verlag Berlin, 2015, 2., überarbeitete und erweiterte Auflage 2016, 756 S, S 615-668 (2016). 
www.volker-peinelt.de/schulverpflegung/produktionssysteme/
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Den Unterschied  im Vitamingehalt  von "Cook and  Chill"  gegenü ber  der  Warmverpflegung
zeigt Abb. 2. Während "Cook and Chill" mit einer Heißhaltezeit von ca. 1,5 Std. sehr nahe an
der optimalen Methode der Zubereitung liegt, nämlich bei "Cook and Serve", muss bei "Cook
and Hold" mit meist mehr als 3 Std. gerechnet werden. Hierbei muss betont werden, dass der
Idealzustand fü r die Zubereitung, dass das Essen sofort nach der Zubereitung zum Gast trans-
portiert wird, in der GG nicht vorkommt. Selbst in Restaurants, ja sogar in Gourmet-Restau-
rants, kann von einer solchen Zubereitung nicht ausgegangen werden, da in aller Regel Conve-
nience-Produkte, meist auf Basis von "Cook and Chill" oder "Sous-vide", eingesetzt werden. 

Abb. 2: Erhaltung hitzeempfindlicher Vitamine30 (© Peinelt)

e. Ergänzungsbedürftigkeit
Unbegrü ndet erscheint  auch die Aussage,  dass bei "High-Convenience-Produkten" (Stufe 4)
immer kü chenfertige oder garfertige LM (Stufe 1 und 2) ergänzend verwendet werden sollen.
Mit "Ergänzung" sind wohl Salate oder Obst gemeint. Diese LM sollten grundsä tzlich in einer
vollwertigen Speisenplanung berü cksichtigt werden, unabhängig vom Convenience-Grad. Also
auch dann, wenn die gesamte Zubereitung in einer Frisch-/Mischkü che stattfindet und nicht
nur regeneriert wird, sollten Salate und Obst angeboten werden. Das Kostsystem ist also nicht
entscheidend fü r die Frage, ob noch frischer Salat oder frisches Obst angeboten werden soll.
Daher ist dieser Hinweis zunä chst einmal unverständlich. 
Vermutlich wird von der DGE angenommen, dass die Speisen bei temperaturentkoppelten Sys-
temen ausschließlich als warme Speisen angebotenen werden. Doch wie sinnvoll ist eine sol-
che Behauptung? Genauso kö nnte man annehmen, dass bei der  Warmverpflegung kein fri-
scher Salat oder frisches Obst ergänzend angeboten wird. Dann hä tte also auch hier ein ent-
sprechender Hinweis gegeben werden mü ssen, der aber unterblieb. Das ist inkonsequent und
lä sst den Verdacht aufkommen, als wä ren die temperaturentkoppelten Gerichte besonders vit-

30 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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aminarm und mü ssten daher in stä rkerem Maße mit frischen, vitaminreichen Komponenten
ergänzt werden. Doch das Gegenteil ist richtig, da durch das Warmhalten mehr Vitamine ver-
loren gehen als durch den Prozess der Temperaturentkopplung wie Abb. 1 zeigt. Es ist unbe-
rechtigt und daher inakzeptabel, dass die DGE den Verdacht erzeugt, es bestü nde eine minder-
wertige Qualitä t bei einem erwiesenermaßen hochwertigen System. 
Wenn die DGE wirklich meint, bei temperaturentkoppelten Systemen werden normalerweise
nur warme, regenerierte Speisen angeboten, die zudem noch wertgemindert sind, hä tte sie
dies klar und deutlich zum Ausdruck bringen und entsprechende Belege beibringen mü ssen.
Eine solche Annahme ist falsch und wird auch von der Praxis widerlegt. Selbstverständlich
kö nnen auch bei "Cook and Chill" oder "Cook and Freeze" Salate und Obst systemkonform an-
geboten werden. Warum auch nicht? Das ist doch kein technisches Problem! Selbst bei tempe-
raturentkoppelten Speisen, die in einem Regenerierwagen erhitzt werden, ist eine gemeinsa-
me Erhitzung mit Kaltspeisen mö glich, die entsprechend durch eine Trennwand isoliert sind.
Die Kommissionierung der Speisen fü r  temperaturentkoppelte Systeme erlaubt problemlos
eine Mitnahme von Obst und Salaten. Es scheinen wohl keine ausreichenden Kenntnisse ü ber
diese Systeme zu bestehen. 
Aber selbst dann, wenn keine Salate angeboten wü rden, kö nnte bei einer guten  Speisenpla-
nung der Stufe 4 ein hochwertiges Angebot gemacht werden, das sogar mehr Vitamine enthal-
ten kann als ein Angebot der Warmverpflegung mit Salat. Bei schonend hergestellten, warmen
Gemü sespeisen  werden  schon  aufgrund  der  grö ßeren  Portionsmenge  gegenü ber  Salaten
meist mehr Vitamine und Mineralstoffe zur Verfü gung gestellt als ü ber die Ergänzungsemp-
fehlung. Es kommt also nicht auf den Convenience-Grad an, sondern auf die Rezeptur inkl. ei-
ner schonenden Zubereitung bzw. Regeneration. Aus all diesen Grü nden sind die Ergänzungs-
hinweise bei den Convenience-Produkten wenig hilfreich fü r die Verbesserung des Angebots. 
Es war nö tig, bei diesem Kapitel etwas genauer die Details zu betrachten, da das Thema Con-
venience-Produkte bei der Verarbeitung in der GG inzwischen eine dominante Stellung ein-
nimmt und immer wichtiger wird. Angesichts der hohen Kosten fü r die Renovierung von vie-
len maroden Großkü chen sowie dem steigenden  Bedarf fü r  diese  Renovierungen und den
meist fehlenden Finanzen kann nicht davon ausgegangen werden, dass die Entwicklung rü ck-
gängig gemacht wird. Ganz im Gegenteil. Das fehlende Fachpersonal macht den Einsatz dieser
Convenience-Produkte zusä tzlich erforderlich. 
Es geht vielmehr darum, wie der steigende  Bedarf an  hochwertigen Convenience-Produkten
und insbesondere an "High-Convenience-Produkten" gedeckt werden kann. Es ist daher wenig
hilfreich, diese Speisengruppe pauschal negativ zu bewerten bzw. auch nur den Verdacht hier-
fü r zu erregen. Diese Kritik trifft aufgrund moderner Garverfahren und besser werdender Re-
zepturen der Speisen nicht zu, eher im Gegenteil: derartige Speisen weisen ernährungsphysio-
logische und sensorische Vorteile auf, meist auch hygienische, was am Beispiel des geringen
Fettgehalts  bereits  begrü ndet  wurde.  Dass  es  auch  Convenience-Produkte  gibt,  die  eine
schlechte Qualitä t aufweisen, versteht sich von selbst. Daher muss eine Qualitä tskontrolle vor
dem Einkauf stattfinden. Dies gilt fü r alle LM, nicht nur fü r Convenience-Produkte.

Fazit: Das ganze Kapitel über die Convenience-Produkte vermittelt für den Leser ein fal-
sches Bild. Es wird der Eindruck erweckt, als seien Convenience-Produkte der höheren
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Stufen minderwertig, insbesondere die regenerierfertigen Speisen, wofür dann zusätz-
liche Ausgleichs- oder Ergänzungsmaßnahmen erforderlich werden. Dies ist plakativ,
undifferenziert und meist unzutreffend. 

2.2.7 Fleischhaltige Speisenangebote in der Schulverpflegung
Die Forderungen des  DGE-Standards zum  Fleischkonsum werden nachfolgend kommentiert.
Einerseits besteht Ü bereinstimmung darü ber, dass der Fleischkonsum zu reduzieren ist, ande-
rerseits ist dieser Komplex in mehrfacher Hinsicht kritisch zu sehen. 

a. Empfehlung für die Gesamtmenge an Fleisch
Fü r  das  Angebot  fleischhaltiger  Speisen  gibt  es  Häufigkeitsvorgaben.  Bekanntlich  gilt  die
Faustformel, nur an 40% der Angebotstage (8x in 20 Tagen) Fleisch zu essen. Mit dieser Häu-
figkeitsangabe wird jedoch nicht berü cksichtigt, dass es auch Gerichte gibt, die nur sehr gerin-
ge Mengen  Fleisch enthalten, z.B. Schinkennudeln oder Gerichte mit einer Hackfleischsoße.
Diese Gerichte weisen Portionsmengen fü r  Fleisch auf, die bei der Hä lfte ü blicher Portions-
mengen liegen oder niedriger. Insofern wäre auf der Basis der Empfehlung nichts dagegen ein-
zuwenden, wenn die Häufigkeit solcher fleischhaltiger Gerichte verdoppelt wü rde. 
Entscheidend ist also nicht die Häufigkeit, sondern letztlich die gegessene Gesamtmenge an
Fleisch in  einem bestimmten Zeitraum,  z.B.  einer  Woche.  Gesamtmengen fü r  einzelne  LM-
Gruppen werden zwar auch angegeben, allerdings an ganz anderer Stelle im Standard, näm-
lich am Ende. Bei entsprechend kleiner Portionsmenge kö nnte tä glich Fleisch gegessen wer-
den, ohne die dort genannten Grenzwerte zu ü berschreiten. Daher kö nnen die Häufigkeitsan-
gaben nur eine Orientierung sein. Sie treffen nicht mehr zu, wenn von ü blichen Portionsmen-
gen abgewichen wird, was jedoch im Standard nicht zum Ausdruck kommt.

b. Einschränkung der Angebotstage
In der 4. Auflage des Qualitä tsstandards fü r die  Schulverpflegung wurde noch eine weitere
Einschränkung festgelegt. Diese bezieht sich auf die Angebotsgestaltung bei mehreren Menü li-
nien, was inzwischen der Normalfall ist. Wenn z.B. drei Menü linien bestehen, so dü rfen die
Fleischgerichte aller Linien nur noch auf zwei Tage der Woche verteilt werden. Weil darü ber
hinaus auch verlangt wird, dass es tä glich ein  vegetarisches Gericht gibt31, kö nnen nur max.
vier Fleischgerichte an zwei Tagen innerhalb einer Woche angeboten werden. 
Bezogen auf die Gesamtzahl aller Gerichte einer Woche (3x5=15) wären das max. ca. 25%.
Ginge man von nur zwei Menü linien aus, kö nnten nur zwei von zehn Gerichten Fleisch enthal-
ten, d.h. nur 20%, da eine Linie  vegetarisch sein soll. Das ist sehr wenig und stellt geradezu
das Gegenteil der heutigen Praxis dar. Auch wenn man diese starke Reduzierung im Angebot
aus verschiedenen Grü nden gutheißen kann, so fragt sich, wie sinnvoll solche Extremforde-
rungen sind? 

31 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 19
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c. Biofleisch und Fleisch artgerechter Tierhaltung
Grundsä tzlich ist es sehr zu begrü ßen, wenn in Deutschland weniger  Fleisch gegessen und
dies schon frü h in Kitas und Schulen eingeü bt wird. Das trifft umso mehr zu, als Fleisch nor-
malerweise aus der Massentierhaltung stammt (ca. 90%). Nicht erst seit dem Bestseller "Tiere
essen" von Jonathan S. Foer32 sind die bedauerlichen und kaum zu rechtfertigenden Verhä lt-
nisse dieser Art von Landwirtschaft bekannt gemacht worden, die im Wesentlichen auch fü r
Deutschland zutreffen. Stichwortartig sei auf die zahllosen  LM-Skandale im Zusammenhang
mit Fleisch hingewiesen, angefangen von Giften im Futtermittel bis hin zu Antibiotika-Gaben
bei Schwein und Geflü gel. 
Hinzu kommt die Tierquä lerei, die bei der Massentierhaltung unvermeidlich ist. Es gibt inzwi-
schen unzählige Dokumentarfilme, Fachartikel, Presseberichte, Rundfunkbeiträ ge etc., so dass
dieser  Aspekt  als  weitgehend bekannt  vorausgesetzt  werden kann.  Beispielsweise  werden
Ferkeln ohne Betäubung die Hoden entfernt, eine Praxis, die erst kü rzlich wieder fü r zwei Jah-
re verlängert wurde und vö llig unnö tig ist33. Die grö ßere Klimaschädlichkeit der konventionel-
len Landwirtschaft ist inzwischen auch hinlänglich bekannt34 und schon häufig kritisiert wor-
den.  Der Einsatz einer anderen  Fleischqualitä t,  z.B.  aus der artgerechten Tierhaltung oder
Ö ko-Fleisch, wü rde den Bedarf zzt. bei weitem nicht decken. Es mü sste schon zu einer drasti-
schen Konsum-Reduktion kommen, die eher unwahrscheinlich ist und die als gesamtgesell-
schaftliche Aufgabe aufzufassen ist. 
Die Klimaproblematik wü rde bei einem hohen Fleischkonsum, insbesondere Rindfleisch, auch
im Falle  von Biofleisch nur  wenig  entschä rft.  Allerdings  variieren die  CO2-Emissionen von
Tierart zu Tierart. Daher ist die alleinige Zielsetzung einer starken Fleischreduktion zu undif-
ferenziert. Es mü sste etwas ü ber die Tierart ausgesagt werden sowie ü ber die Haltungsbedin-
gungen bzw. die Art der Landwirtschaft. So wäre z.B. Geflü gelfleisch gesundheitlich weniger
kritisch zu sehen ("weißes Fleisch"). Es weist zudem auch ö kologische Vorteile auf (CO2-Emis-
sionen sind geringer). Der DGE-Standard ist aber bezü glich einer solchen Differenzierung so-
wie der Massentierhaltung merkwü rdig schweigsam. Aufgrund der o.g.  Probleme hä tte die
Massentierhaltung deutlich kritisiert werden mü ssen. Eine Bevorzugung von Ö ko-Produkten
findet sich erst im Kapitel ü ber die  Nachhaltigkeit als Spiegelstrich-Aussage. Ein engagiertes
Eintreten fü r den ö kol. Landbau und fü r Ö ko-Fleisch sieht anders aus. 

d. Weniger Fleisch in der Schulverpflegung?
Doch werden bei  der  Frage  der  Fleischreduktion auch die  geeigneten Mittel  angewendet?
Kann die Schulverpflegung als Hebel fü r eine Umkehr beim Fleisch wirkungsvoll sein? Ist das
gewü nschte Essverhalten ausgerechnet in diesem Segment zu erreichen? Natü rlich sollte man
so frü h wie mö glich mit einer Abkehr vom Fleisch beginnen und nicht erst bei Erwachsenen
versuchen, das Essverhalten zu korrigieren. Insofern ist der Ansatz, Einfluss auf das Essverhal-
ten von Kindern und Jugendlichen zu nehmen, prinzipiell richtig. Zur Zeit ist es nicht selbst-
verständlich, wenn mehrmals pro Woche ein vegetarisches Gericht auf dem Plan steht, das ak-
zeptiert wird. Wenn bei mehreren Menü linien sogar tä glich ein vegetarisches Gericht angebo-

32 Foer JF: Tiere essen. Kiepenheuer & Witsch. 1. Aufl. 2010, 400 S.
33 Raether E: Arme Schweine. Zeit Online 3.10.18. www.zeit.de/2018/41/ferkelkastration-betaeubung-massentierhaltung-tierschutz-koalition
34 BUND: Ökolandbau: Die klimafreundlichere Alternative. www.bund.net/landwirtschaft/folgen-fuer-das-klima/
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ten wü rde, dü rfte das wahrscheinlich in den meisten Schulen das Maximum des Erreichbaren
sein. Hierbei ist zu berü cksichtigen, dass Jugendliche wenig bereit sind, ihr Essverhalten auf-
grund gesundheitlicher Aspekte einschränken zu lassen. Dies trifft gerade beim Fleisch fü r die
angehenden Männer zu. Schon eher wäre eine Beeinflussung des Essverhaltens ü ber die ethi-
schen Probleme der Tierhaltung (Tierquä lerei, Klimawandel) mö glich. Sicher gibt es hierbei
Unterschiede,  je nachdem, wo  vegetarische Angebote gemacht werden. So wird z.B.  in den
besseren Bezirken einer Großstadt, in Gymnasien oder in reinen Mädchenschulen damit eine
hö here Aktzeptanz zu erreichen sein als auf dem Lande. 
Bei aller Berechtigung nach der Forderung eines ü berwiegend vegetarischen Speisenplans: Es
ist schon schwierig genug, die Beteiligung am Mittagessen in Schulen auf ein akzeptables Min-
destniveau zu bringen, da bisher eine  Verzehrspflicht in Deutschland abgelehnt wird. Nicht
selten liegen die Beteiligungsquoten in den weiterfü hrenden Schulen bei mageren 5-15%35,36.
Dienstleister werden immer häufiger auf die  Qualitä tsstandards verpflichtet. Eine derartige
Einschränkung wird letztlich auf dem Rü cken der Dienstleister ausgetragen, die an den Tagen
ohne Fleisch mit Mensaverweigerungen grö ßeren Ausmaßes rechnen mü ssen. Allerdings wer-
den diese Zusagen gegenü ber dem Schulträ ger nur selten kontrolliert. 

e. Konsequenzen extremer Fleischreduktion für Caterer
Genau diese Erfahrungen wurden in der Praxis immer wieder gemacht. An den sog. "Veggie-
Days", die auf ausdrü cklichen Wunsch von Ernährungsfachleuten eingefü hrt wurden, musste
leider festgestellt  werden, dass die Schü ler grö ßtenteils wegblieben. In den neuesten Stan-
dards wird nun eine erhebliche Verschä rfung gegenü ber einem Veggie-Day verlangt, denn nun
soll an drei von fü nf Angebotstagen kein Fleisch angeboten werden! Anders ausgedrü ckt: 75-
80% aller angebotenen Speisen dü rfen kein Fleisch mehr enthalten. Die Erfolgsaussichten fü r
ein solches Angebot sind leicht auszumalen.
Dies fü hrt letztlich zu erheblichen wirtschaftlichen Einbußen und kann auch einen professio-
nellen Anbieter zur Aufgabe zwingen. Undifferenzierte Maximalforderungen bei offensichtlich
sehr geringen Realisierungschancen sollten in den Standards vermieden werden. Solche For-
derungen sind praxisfern und fü hren nur dazu, dass die Qualitä tsstandards insgesamt als un-
sinnig bewertet und somit ignoriert werden. Dies wü rde ihre Umsetzung zusä tzlich erschwe-
ren. Das Einzige, was durch diese Forderungen reduziert wü rde, ist die schon geringe Essens-
beteiligung, vorausgesetzt der Caterer hä lt sich an den Standard. Letzteres wird aber kaum
der Fall  sein,  da Caterer wenig Neigung verspü ren,  ö konomischen Selbstmord zu begehen.
Wenn sich der Caterer jedoch auf die Standards vertraglich verpflichten und sie auch einhal-
ten wü rde, käme es nach kurzer Zeit zu einer Auflö sung des Vertrags wegen fehlender Wirt-
schaftlichkeit. Umgekehrt, wenn der Caterer den Standard nicht einhielte, mü sste es zu einer
Kü ndigung seitens des Auftraggebers wegen Vertragsverletzung kommen. Letzteres ist aber
die Ausnahme. So oder so sind das keine guten Konsequenzen fü r die Schulverpflegung.

35 Wetterau J, Schmid B: K1. Markt der Außerhausverpflegung? In: Volker Peinelt und Jens Wetterau: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie. 
Rhombos-Verlag Berlin, 2015, 2., überarbeit. und erweit. Auflage 2016, Bd. 1, 790 S, S 3-27 (2016)

36 Albustin C, Schwerdtfeger C: Eltern fordern TÜV fürs Schulessen in NRW. RP Online 16.1.2018. www.rp-online.de/nrw/panorama/nrw-eltern-for-
dern-tuev-fuers-schulessen-zu-schlecht-und-zu-teuer-aid-1.7323610
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f. Begleitmaßnahmen zur Speisenplangestaltung
Im Ü brigen sollte klar sein, dass eine derartige massive Veränderung im Essverhalten weder
allein von Schulen getragen noch von ihnen initiiert  werden kann.  Damit  diese Forderung
ü berhaupt eine Chance auf Umsetzung hat, mü sste es eine begleitende Unterstü tzung in vie-
lerlei Hinsicht geben. Denn die Vorliebe fü r Fleisch ist in der Gesellschaft stark verbreitet und
tief verankert. Ferner sind die - auch staatlich gefö rderten - Werbeaktivitä ten fü r den Fleisch-
genuss  von der  seinerzeit  eigens  hierfü r  ins  Leben gerufenen Centralen Marketing-Gesell-
schaft der deutschen Agrarwirtschaft (CMA) ü ber Jahrzehnte so massiv gewesen ("Fleisch ist
ein Stü ck Lebenskraft!"), dass man allein ü ber die Schulverpflegung nicht viel bewirken kann.
Ü berall,  wo Menschen zusammenkommen, wird selbstverständlich  Fleisch in unterschiedli-
chen Formen angeboten. Wer wagt es, den Männern ihren Grill zu verbieten? Noch immer ist
die Currywurst der Inbegriff des Genusses fü r die meisten und der Renner auf allen Speisen-
plänen, was die Abb. 2 sehr schö n veranschaulicht: selbst bei regnerischem Wetter bildet sich
vor der  Currywurst-Bude eine lange Schlange. Kaum ein Krimi kommt ohne die Currybude
aus, an der sich die Herren Kommissare eine kurze Auszeit gö nnen. 

Abb. 3: Currywurst muss sein, auch bei Regen in der Schlange (© Peinelt)

Was wird dagegen unternommen? Wo sind die staatlichen Werbeaktivitä ten, mit denen der
hohe  Fleischkonsum deutlich erkennbar problematisiert  wird? Welche konkreten Maßnah-
men  werden  zu  dessen  Reduzierung  vorgeschlagen?  Eine  Aufforderung  zur  Reduzierung
kommt nur selten vom Staat, vielmehr von kritischen, meist ö kologischen Organisationen wie
Foodwatch, Greenpeace, BUND oder internationalen Schwergewichten wie der WHO. Die Kri-
tik der DGE am Fleischkonsum in den Ernährungsberichten der Bundesregierung ist nur ge-
mäßigt und wird kaum wahrgenommen. Immerhin hä lt die DGE 600 g pro Woche an Fleisch
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und Wurst noch fü r akzeptabel37. Das sind noch fast 100 g pro Tag, was aus Klimaschutzgrü n-
den das 2,5fache des Nö tigen wä re38. 
Die Kampagne "Fü nf am Tag" sollte zu mehr Obst und Gemü se motivieren, werden aber nicht
als  ein Kontrapunkt zum  Fleisch gesehen. Mit derartigen Kampagnen und reinen Appellen
wird man sowieso nicht weit kommen. Vielmehr hat bisher noch jeder Appell zur Mäßigung
beim  Fleischverzehr zu wü tenden Protesten in der Bevö lkerung und interessierten Kreisen
gefü hrt,  die sich nicht vorschreiben lassen, was sie essen sollen. Es wird dann schnell  von
Zwangsmaßnahmen oder Diktatur gesprochen. Daran ändern auch neuere Empfehlungen der
"EAT-Lancet Kommission" von 43 g Fleisch pro Tag im Angesicht des Klimawandels wenig, die
nur  von einigen Gutmenschen beachtet  werden dü rften39.  Daher  verhallen  solche  Appelle
ohne jede Wirkung. Sicher sollte es vielfä ltige Maßnahmen mit zahlreichen Akteuren geben,
um den Fleischkonsum zu reduzieren. Auch die  Speisenplanung in der  Schulverpflegung ge-
hö rt dazu (und erst recht eine gute Ernährungsbildung!), aber kaum als Extremforderung wie
in diesem Standard! Wo bleiben die anderen Maßnahmen?

g. Reaktionen betroffener Gruppen
Wenn eine diesbezü gliche Veränderung in der Gesellschaft im großen Stil tatsä chlich ange-
strebt wü rde, mü sste an ganz anderen Stellschrauben gedreht werden. Damit wü rde ein Fass
aufgemacht,  in  dessen Folge  es  zu  einem gewaltigen Widerstand  käme,  da  sehr  mä chtige
Gruppen der Gesellschaft davon betroffen wären und das Feld nicht freiwillig räumen wü rden.
Gemeint sind primä r die Fleischindustrie und der Deutsche Bauernverband. Die Politik wird
sich mit ihnen kaum anlegen. 
Weil die Politik aber die Konfrontation mit mä chtigen Gruppen scheut, stellt sie ersatzweise
extreme Forderungen in der Schulverpflegung, wo der Widerstand mangels Lobby wesentlich
geringer ist. Diese Forderungen haben eine Alibifunktion. Man muss sich die Konsequenzen
von  radikalen,  fast  ausschließlich  vegetarischen  Speisenplänen  einmal  vorstellen:  Es  geht
nicht nur um das Fernbleiben an diesen Tagen, sondern die Schü ler suchen stattdessen Frit-
ten- oder Dö nerbuden oder Metzgereien in der Umgebung auf, die Currywurst & Co. anbieten,
woran sie kaum gehindert werden. Somit wü rde das genaue Gegenteil des Beabsichtigten er-
reicht! 

h. Konterkarierung der Politik
Im Ü brigen ist das Bemü hen um eine Reduzierung des Fleischkonsums alles andere als konse-
quent. Vielmehr werden die radikalen Forderungen in der  Schulverpflegung durch europä i-
sche und nationale Fö rdermaßnahmen fü r Fleisch konterkariert. Nach Recherchen des BUND
werden jährlich fü r die intensive Fleischproduktion von Schwein und Geflü gel, also die Mas-
sentierhaltung, ü ber eine Milliarde Euro ausgegeben40. Die Zahlungen sind auf gleich hohem
37 DGE: Weniger Fleisch auf dem Teller schont das Klima. DGE unterstützt Forderungen des WWF nach verringertem Fleischverzehr. Presseinforma-

tion vom 1.4.2015. www.dge.de/presse/pm/weniger-fleisch-auf-dem-teller-schont-das-klima/
38 Charisius H: 43 Gramm Fleisch am Tag sind genug. Süddeutsche Zeitung vom 17.1.2019. www.sueddeutsche.de/gesundheit/essen-umwelt-

fleisch-1.4291259
39 Ebda, s. Strategie für den Wandel
40 Benning R, de Andrade C: Subventionen für die industrielle Fleischerzeugung in Deutschland. BUND-Recherche zur staatlichen Förderung der 

Schweine- und Geflügelproduktion in den Jahren 2008 und 2009. 8/2011, 34 S. www.bund.net/fileadmin/bundnet/publikationen/landwirt-
schaft/20110800_landwirtschaft_studie_subventionen_massentierhaltung.pdf
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Niveau geblieben. Fö rdermittel der EU werden noch immer bevorzugt fü r Großbetriebe zur
Verfü gung gestellt. Auf die Qualitä t der Tierhaltung wird kein Wert gelegt. Dies wird durch die
neue und seit Jahren angekü ndigte Initiative von Ministerin Klö ckner kaum verändert41. Das
von ihr kreiierte Tierwohllabel hat nur freiwilligen Charakter. 
Es gehö rt angesichts der extremen Preissensibilitä t, der geringen Wertschä tzung von Lebens-
mitteln sowie einer steigenden Verarmung weiter Teile der Bevö lkerung in Deutschland nicht
allzu große Fähigkeit zur Prophetie dazu, vorauszusehen, dass weiterhin auf das Billigfleisch
im Discounter & Co gesetzt wird. Im Ü brigen wird von Kritikern bemängelt, dass die Kriterien
nicht streng genug sind, da z.B. in der ersten von drei Stufen nur 20% mehr Platz zur Verfü -
gung steht. Ein Blick in die Bedingungen der ö kologischen Landwirtschaft zeigt, dass zwischen
diesem sog. Tierwohllabel und dem Ö ko-Landbau Welten liegen.42 Insofern muss man diese
Initiative wohl eher als eine Farce bezeichnen. 
Ein Umdenken zu einer anderen, ö kologischen Landwirtschaft hat noch nicht wirklich begon-
nen, geschweige denn eine Umsetzung. Dies belegt auch die Reduzierung der  Subventionen
fü r den ö kologischen Landbau in den letzten Jahren in Deutschland. Als ob dieser schon auf ei-
genen Fü ßen stehen kann! Die Politik reduziert das Angebot an Ö ko-Fleisch aus Deutschland
und steigert damit den sowieso schon hohen Preis hierfü r. Wegen der gestiegenen Nachfrage
muss Deutschland seinen Bedarf verstä rkt durch Importe befriedigen. 
Erwähnt sei abschließend noch die starke Fö rderung des Fleischexports (Zunahme der letzten
Jahre um 60%, auf die man auch noch stolz ist), leider auch in Länder der sog. Dritten Welt, wo
Fleisch zu Dumpingpreisen abgegeben wird,  die von den Steuerzahlern finanziert  werden.
Dies fü hrte zum Zusammenbruch der heimischen Mä rkte mit fatalen Folgen. Mit einer verant-
wortungsvollen Export-Politik hat das sicher nichts zu tun. Das weiß die EU auch, ohne sich al-
lerdings auf Gegenmaßnahmen einigen zu kö nnen. Eine der fatalen Folgen ist ü brigens die
starke Flü chtlingsbewegung nach Europa. Eigentlich wollte die EU die Flü chtlingsursachen be-
kämpfen. Mit einem Stopp dieser fragwü rdigen Fleischexporte und der Zerstö rung landwirt-
schaftlicher Strukturen hä tte man ein Instrument in der Hand. Aber man nutzt es nicht. Ein
Lehrstü ck erfolgreicher Lobbyarbeit! Dies zeigt, wie politisch aufgeladen das Thema ist. 

i. Staatliche Forderungen sind scheinheilig
Was hat das mit dem Standard in der Schulverpflegung zu tun? Es ist offensichtlich, dass ein
eklatanter Widerspruch im Handeln der Politik besteht: Einerseits wird die weitgehende Ab-
kehr vom Fleisch in der Schulverpflegung gefordert und versucht, diese mit rigiden Einschrän-
kungen in der  Speisenplangestaltung durchzusetzen, und andererseits wird viel Geld in Fö r-
dermaßnahmen gesteckt, um den Fleischkonsum sowie den Export - primä r auch noch durch
die problematische  Massentierhaltung - anzuheizen. Das wä re etwa so, wie wenn der Staat
seinen Bü rgern empfiehlt, mehr mit der Bahn zu fahren, dabei aber seinen Etat fü r den Stra-
ßenbau erhö ht und die Investitionen fü r die Bahn reduziert. Gibt es da etwa Ü bereinstimmun-
gen mit der aktuellen Politik in Deutschland?

41 Spiegel Online: Tiere sind Mitgeschöpfe, keine Wegwerfware. 6.2.2019. www.spiegel.de/wirtschaft/service/tierwohl-label-julia-kloeckner-stellt-
dreistufige-kennzeichnung-vor-a-1251838.html

42 Ökolandbau: Grundlagen der ökologischen Schweinehaltung. www.oekolandbau.de/erzeuger/tierhaltung/spezielle-tierhaltung/schweine/
grundlagen/
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Daher muss man den Eindruck gewinnen, dass es sich bei den Forderungen nach  Fleischre-
duktion wohl eher um eine Alibiveranstaltung handelt, die nicht ernst gemeint sein kann. Die
Qualitä tsstandards sind ja nicht allein die Meinung der DGE, die ü brigens schon immer fü r ei-
nen geringeren  Fleischkonsum geworben hat (allerdings nicht konsequent genug), sondern
v.a. die des zuständigen Ministeriums (BMEL), in dessen Auftrag sie erstellt wurden. Es ist
bedauerlich, dass der Qualitä tsstandard fü r die Schulverpflegung aus den genannten Grü nden
ein Glaubwü rdigkeitsproblem hat. 

Fazit:  Um den Standards den Anschein weltfremder Radikalität zu nehmen, trotzdem
aber das Ziel einer überwiegend vegetarischen Ernährung beizubehalten, hätte die For-
derung nach einer  Fleischreduktion stufenweise vorgenommen werden können. Stan-
dards sollten auch durch die Politik, die ja die Standards initiiert und gutheißt, nicht
konterkariert werden, was aber gerade bei diesem Thema in hohem Maße der Fall ist. 

2.2.8 Fehlende, ungenaue oder irreführende Vorgaben der Standards
Ein Standard soll eine einheitliche, anerkannte und meist angewandte Art und Weise beschrei-
ben, wie etwas herzustellen oder durchzufü hren ist43.  Hier geht es um die Qualitä t,  Zusam-
menstellung und Zubereitung von Speisen, deren evtl. Stabilisierung, Transport, Regeneration
oder Heißhaltung bis hin zur Ausgabe und der Behandlung der Gä ste. 
Einige wichtige Bereiche der GG werden in den Standards der DGE nicht erwähnt, weshalb
dort auch keine Vorgaben existieren kö nnen (Kap. 2.2.1). Bei allen angesprochenen Bereichen
sind zumindest kurze konkrete Vorgaben gemacht worden. In Randgebieten wurden nur sehr
allgemeine Anforderungen formuliert, dass z.B. bestimmte Personalqualifizierungen vorliegen
sollten oder ein Reinigungsplan zu erstellen ist. Darü ber hinaus fehlen Angaben, so dass die
Fachkrä fte sich anderweitig informieren mü ssen, wie sie z.B. einen Reinigungsplan erstellen.
Die DGE-Standards  machen also nur Vorgaben in der elementarsten Form, die fü r den Anwen-
der, der diese Standards einhalten mö chte, so noch nicht nutzbar sind. 
Durch detaillierte Angaben bei den einzelnen Anforderungen wü rde der Umfang der Stan-
dards natü rlich erweitert.  Hier mü sste es daher Kompromisse geben, so dass ein Standard
kein Mammutwerk von vielen Seiten wird. Es kö nnte ein Mittelweg gefunden werden, bei dem
die elementaren Forderungen zumindest noch eine Ebene tiefer ausgefü hrt werden. Diese Er-
weiterungen hä tten den Umfang eines solchen Standards noch nicht gesprengt. Im Ü brigen
gäbe es eine elegante Mö glichkeit, diese Lü cken bei den Anforderungen zu stopfen, indem sie
im Internet zur Verfü gung gestellt werden. Das hä tte den Vorteil, dass Ä nderungen, z.B. auf-
grund von Neuerungen bei den Verordnungen,  sehr schnell  zur Verfü gung gestellt  werden
kö nnten, ohne deshalb den Standard selbst zu ändern. Diesen Weg hat die DGE mit den Stan-
dards ja insofern schon beschritten, als hin und wieder Verweise gemacht wurden. In diesem
Fall wä re es um die Kriterien oder Anforderungen gegangen, die im Detail dort hä tten angege-
ben werden kö nnen. 
Vielleicht versteht die DGE unter einem Standard aber etwas anderes als eine konkrete Hilfe-
stellung, nämlich nur eine sehr grobe, geradezu schon oberflä chliche Beschreibung von The-

43 Wikipedia: Standard. https://de.wikipedia.org/wiki/Standard
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men, die beim Management der einzelnen Bereiche der GG eine Rolle spielen. Es wird also auf
weitergehende Details verzichtet und stattdessen nur Richtlinien vorgegeben. Dies hat fü r die
DGE den Vorteil, dass Ä nderungen von z.B. DIN-Normen nicht in den Standards selbst vorge-
nommen  werden  mü ssen.  Wü rde  darauf  verzichtet,  wä ren  die  Normen  in  den  Standards
schnell veraltet. Diese Ä nderungen in den Standards stellen also einen zusä tzlichen Aufwand
dar, der eine entsprechende Manpower mit Fachwissen voraussetzt. 
Vielleicht fehlt dieses Personal ganz einfach, so dass die DGE sich gezwungen sah, nur grund-
sä tzliche Aussagen zu machen. Dabei ist gar nicht gesagt, dass eine detailliertere Angabe so
viel mehr Aufwand bedeutet. Die DGE muss sich ja sowieso auf dem Laufenden halten, schon
allein, weil sie Seminare etc. fü r die GG anbietet und dafü r auf dem neuesten Stand sein muss.
Der Aufwand fü r die Informationsbeschaffung ist also sowieso nö tig. Es ginge nur darum, die-
se Informationen in das Internet einzupflegen. Dies sollte mö glich sein, insbesondere wenn
nur eine geringe Tiefe der Details zu aktualisieren ist. Außerdem bestü nde die Mö glichkeit, die
Spezialgebiete in den Standards von Fachverbänden aktuell halten zu lassen. Die DGE kö nnte
also durch Kooperationen mit solchen Verbänden oder Institutionen etc. diese Arbeit abgeben
und hä tte somit die Gewähr, dass diese Fachorganisationen die notwendigen Veränderungen
zeitnah vornehmen. Dies wäre die eleganteste Mö glichkeit. 

Andererseits sind bei der Speisenplanung sowie bei der -herstellung diese Vorgaben relativ
detailliert, indem die Qualitä ten und Häufigkeiten der LM angegeben werden. Leider haben
wir hier das Problem, dass die Vorgaben nicht immer umsetzbar sind. Dies betrifft z.B. den Be-
zug auf die Menü linien, die bei der heutigen Angebotsgestaltung kaum noch vorkommen. Der
Bezug auf eine einzige Menü linie fü r die Premium-Zertifizierung fü hrt hingegen zu Unsicher-
heiten fü r den Großteil des Angebots, auch wenn zur Zubereitung einige generelle und klä ren-
de Hinweise gegeben werden. Es betrifft ferner die Vorgaben fü r die NWB, die zahlreiche Pro-
bleme aufweisen und daher oft gar nicht umsetzbar sind bzw. deren Umsetzung unklar ist.
Nicht zuletzt betrifft es auch die Hinweise fü r Convenience-Produkte, die sehr fragwü rdig sind
und teilweise gar nicht stimmen. Diese Vorgaben sind zwar detailliert, tragen aber nicht zur
richtigen Orientierung bei. 
Fü r die Vorgaben in den Standards, die doch die Essenz der Standards sein sollten, sind daher
noch viele Ü berarbeitungen notwendig, um die genannten Einwände zu berü cksichtigen. 
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3. Bewertung der Zertifizierung
3.1 Positive Aspekte
Wenn sich Verantwortliche der Verpflegung in Betrieben darum bemü hen, ein vollwertiges
und attraktives Angebot zu machen, sollten die erfolgreichen Bemü hungen auch nach außen
sichtbar gemacht werden kö nnen. Ferner ist es wichtig, dass die Verantwortlichen wissen, wie
gut sie die Anforderungen bereits erfü llen und wo ggf. noch Defizite bestehen. Daher ist die
Mö glichkeit, den Betrieb zertifizieren zu lassen, im Prinzip eine gute Sache. Es ist positiv zu
bewerten, dass die DGE auf der Basis der Qualitä tsstandards eine Zertifizierung anbietet.
Im Unterschied zu frü her kann die Zertifizierung inzwischen zweistufig erreicht werden, mit
einem Basis- und einem Premium-Zertifikat. Somit wird unterschiedlichen Leistungsfähigkei-
ten Rechnung getragen. Eine solche Unterscheidung ermö glicht eine Differenzierung der Be-
triebe, so dass sich bessere Betriebe in besonderem Maße auszeichnen lassen kö nnen. Dies
hat Vorteile im Wettbewerb, was die Betriebe anspornt, das beste Zertifikat zu erreichen. 
Positiv ist ferner zu erwähnen, dass in den Qualitä tsstandards Checklisten enthalten sind. Mit
diesen soll eine Selbstkontrolle mö glich sein, um vor Beginn des Zertifizierungsprozesses ab-
schä tzen zu kö nnen, wie gut die Chancen stehen, den Zertifizierungsprozess erfolgreich abzu-
schließen. Nicht zuletzt ist positiv herauszustellen, dass klar kommuniziert wird, wie der Ab-
lauf des Verfahrens ist. Somit weiß jeder Interessent, welche Prü fungsphasen zu durchlaufen,
welche zusä tzlichen Informationen zu erhalten und wo sie zu finden sind. 

3.2 Kritik an der Zertifizierung 
3.2.1 Inhalte der Checklisten
In den Checklisten, die in den Standards aufgelistet sind, werden die Kriterien im engeren Sin-
ne abgefragt, die sich mit den LM selbst befassen. Andere wichtige Themenfelder, die auch in
den Standards behandelt werden, finden nur einen unzureichenden Eingang in die Ü berprü -
fung. Obwohl die Hygiene als sehr wichtig bezeichnet wird, werden hierzu nur wenige Fragen
gestellt. Im Grunde werden nur zwei Temperaturen abgefragt. In den DGE-Standards fü r eine
Zertifizierung wird die Einhaltung geltender rechtlicher Bestimmungen "vorausgesetzt".  So
wird bei der Hygiene auf die LM-Ü berwachungsbehö rden verwiesen. Das macht verständlich,
warum in den Checklisten so gut wie keine Fragen zu diesem Komplex gestellt werden. 
Der alleinige Verweis auf die staatliche LM-Kontrolle ist jedoch problematisch. Erfahrungsge-
mäß werden diese Prü fungen in bestimmten Bereichen, z.B. in der Schulverpflegung, häufig zu
selten durchgefü hrt, so dass eine stä rkere Berü cksichtigung der Hygiene in den Standards so-
wie in den Checklisten sinnvoll wä re. Dies belegt eine grö ßere Untersuchung der Schulverpfle-
gung in Gymnasien in NRW, die von der Hochschule Niederrhein durchgefü hrt wurde,  wobei
immerhin ein Drittel der Schulen zugab, kein Hygienekonzept zu haben44. Auch die großange-
legte, bundesweite Studie des BMEL zur Schulverpflegung kam zum gleichen Ergebnis45. Die-
ser gravierende Tatbestand mü sste eigentlich bei einer LM-Kontrolle aufgefallen sein, woraus
44 Peinelt V: Schulverpflegung an Gymnasien in NRW. Ernährung im fokus. 13-09-10/13 (2013), 292-295. www.volker-peinelt.de/

schulverpflegung/bestandsanalyse/
45 Arens-Azevedo U, Schillmöller Z, Hesse I, Paetzelt G, Roos-Bugiel J, Glashoff M: Bundeskongress Schulverpflegung 2014. Qualität der Schulver-

pflegung - Bundesweite Erhebung. Ergebnispräsentation. Kongressband. Gefördert durch das BM für Ernährung und Landwirtschaft. 25.11.2014.
www.bundeskongress-schulverpflegung.de
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entsprechende Konsequenzen hä tten gezogen werden mü ssen, was aber offensichtlich nicht
der Fall war. Dies zeigt, dass man sich nicht auf die LM-Kontrolle verlassen kann. Selbst wenn
geprü ft wü rde, so wä re eine Redundanz der Kontrolle ja kein Schaden. 
Auch die Vielfalt und Abwechslung des Speisenplans werden anscheinend kaum ü berprü ft. Je-
denfalls sind hierzu lediglich einige wenige Fragen, z.B. zur Fleischart oder zur Saisonalitä t, zu
finden. Dafü r wird gefragt, ob der Speisenplan vorab zugänglich gemacht wird oder ob bei
mehreren Linien diese ü bersichtlich dargestellt werden u.dgl.m. Es geht also um unwesentli-
che, formale Aspekte. Die Checklisten, die als Vorbereitung auf eine Zertifizierung dienen sol-
len, klammern also viele Bereiche fü r ein erfolgreiches Verpflegungskonzept aus. Allerdings
teilte die DGE auf Anfrage mit, dass fü r die Audits noch andere, erweiterte Fragenkataloge ver-
wendet werden46. Wann werden diese zusä tzlichen Kriterien bekannt gemacht? Mö glicherwei-
se erst bei der Prü fung selbst. Sie sollten aber besser zu einem wesentlich frü heren Zeitpunkt
mitgeteilt werden, um dann ggf. noch gegensteuern zu kö nnen.
Einige wichtige Themen, die in den Aussagen des Standards immerhin noch kurz dargestellt
wurden, sind in den Checklisten gar nicht zu finden. Dies trifft z.B. fü r die Nachhaltigkeit zu.
Der Standard hat sich ü ber drei Seiten zu diesem Thema ausgelassen. Die dort gemachten, bei-
spielhaften Hinweise kö nnen die notwendigen Anforderungen nicht definieren. Im Ü brigen
heißt es dort, dass die einzelnen Themen und Belege von den Betrieben selbst ausgewählt und
vorgelegt werden sollen. In der Zertifizierung wird hierzu also gar nichts verlangt außer dass
irgendetwas vorgelegt wird. Die Leistungen auf diesem Gebiet kö nnen somit sehr unterschied-
lich sein. Während ein Betrieb sich sehr viel Mü he gibt und als Vorzeigebetrieb bezeichnet
werden kann, begnü gt sich ein anderer nur mit minimalen Maßnahmen, indem z.B. der Anteil
von Bio-LM von 0% auf nur 5% gesteigert wird. Das ist leicht zu erfü llen. 
Es herrscht also weitgehende Liberalitä t47. Damit wird der Anspruch eines Standards aufgege-
ben, der ja gerade darin zu sehen ist, dass er klare und konkrete Anforderungen formuliert.
Trotz dieser vö llig inakzeptablen Schwä che des Zertifizierungsansatzes kann ein zusä tzliches
Nachhaltigkeitszertifikat von der DGE erhalten werden48. Das ist eigentlich nur als eine Farce
zu bezeichnen und entwertet die Idee der Nachhaltigkeit. Andere Zertifizierungskonzepte, wie
z.B. das der Hochschule Niederrhein, haben kü rzlich ihren Ansatz um die Nachhaltigkeit er-
heblich erweitert und stellen hierzu ü ber 200 Fragen und fordern entsprechende Nachweise49.
 
3.2.2 Erfüllungsgrad, Gewichtung und Ergebnisdifferenzierung
Ferner mü ssen die Bedingungen fü r die Vergabe von Zertifikaten nicht nur bei der Nachhaltig-
keit, sondern auch bei anderen Themen kritisch hinterfragt werden. Bereits bei der "Erfü llung
von mindestens 60% der Kriterien in jedem Qualitä tsbereich" bei Audits gelten diese als be-
standen50. Somit ist es mö glich, auch dann ein Zertifikat zu erhalten, wenn 40% der Kriterien
nicht erfü llt wurden. Das kann auch sehr wichtige Kriterien betreffen. Beispielhaft sei dies am

46 Pfefferle H (DGE): Stellungnahme auf eine Anfrage der Autoren zu verschiedenen Punkten der Qualitätsstandards und der Zertifizierung der 
DGE. Brief vom 5.12.14

47 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 36
48 DGE vergibt erstmals Auszeichnung für nachhaltige Verpflegung. Presseinformation: Presse, DGE intern, 2016 10/2016 vom 15.11.16. www.dge.-

de/presse/pm/dge-vergibt-erstmals-auszeichnung-fuer-nachhaltige-verpflegung/
49 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". www.volker-peinelt.de/zertifizierung/Ausgezeichnete-GG
50 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 40
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"Qualitätsbereich Lebensmittel" fü r das Mittagessen (Tab. 7) demonstriert51: Es gibt dort sechs
Kriterienblö cke  fü r  LM-Gruppen sowie  ein  Kriterium fü r  Getränke.  Somit  entspricht  jeder
Block ~15% des Qualitä tsbereichs. Die Forderungen fü r die Mindesthäufigkeit des Angebots
fü r die beiden Bereiche  Gemüse  und  Obst machen zusammen deutlich weniger als 40% aus.
Wenn diese beiden LM-Gruppen nicht angeboten werden, wü rde es sich um gravierende Defi-
zite bei der Speisenplanung handeln, weshalb eigentlich kein Zertifikat vergeben werden dü rf-
te. Nach der Definition der DGE, dass nur 60% erfü llt werden mü ssen, wä re dies aber zulä ssig.
Dies kö nnte verhindert werden, wenn K.O.-Kriterien gesetzt wü rden, die erfü llt werden mü s-
sen. So kö nnte beispielsweise festgelegt werden, dass tä glich ein Angebot von Gemü se und
Obst bestehen muss. Paradoxerweise wird die Einhaltung solcher klaren Bedingungen auch
gefordert52. In Tab. 5 muss an 20 Verpflegungstagen 20 x Gemü se und Salat angeboten werden,
also täglich. Bei Milch und -produkten wird eine Häufigkeit von 8x in dieser Zeitspanne ver-
langt usw. Dies ist ein klarer Widerspruch zu den Anforderungen bei der Zertifizierung: ent-
weder muss die Häufigkeit fü r bestimmte LM-Gruppen eingehalten werden oder nicht. Es ist
inkonsequent, eine bestimmte LM-Gruppe einerseits im Standard tä glich zu verlangen, und
sich andererseits beim Audit mit 60% zufrieden zu geben. Bei einem Audit soll ja die Ü berein-
stimmung der Anforderung in der Praxis vor Ort ü berprü ft werden. Wenn die Anforderung
"tä gliches Angebot" lautet, darf bei einem Angebot von nur 60% doch nicht die Konformitä t
mit den Anforderungen bestä tigt werden. Was ist denn das fü r ein Verständnis von  Audits?
Weitere Ausfü hrungen sind in Kap. 3.2.7 zur Basis-Zertifizierung zu finden. 
Ferner sollten die Kriterien gewichtet werden, um die unterschiedliche Bedeutung herauszu-
heben. Eine Gewichtung der Kriterien ist nicht zu erkennen. Es erfolgt auch keine Differenzie-
rung des erzielten Ergebnisses, z.B. durch eine besondere Auslobung bei gutem oder sehr gu-
tem Erfolg. Beispielsweise sollten Betriebe, bei denen die Anforderungen zu ü ber 90% erfü llt
werden, ein anderes Zertifikat erhalten als solche, die gerade eben die Mindestanforderung er-
reichen. Dies kö nnte ein Premium-Zertifikat sein. Ein solches Zertifikat wird aber von der DGE
nur mit einer starken Fokussierung auf die Nährstoffoptimierung vergeben. Es geht bei die-
sem Zertifikat nur darum, ob ein 4-Wochen-Speisenplan fü r eine Linie i.D. den Referenzwerten
von einem Dutzend Nährstoffen entspricht. Alle anderen Aspekte unterscheiden sich bei den
beiden Bewertungen nicht. Dabei sind NWB in ihrem Aussagewert äußerst kritisch zu sehen,
was nachfolgend kurz ausgefü hrt wird. 

3.2.3 Nährwertberechnungen
NWB sind insbesondere im Hinblick auf die vielfä ltigen Probleme bei der exakten Berechnung
fragwü rdig. Sie sind auch fragwü rdig bzgl. der Bewertung des Gesamtangebots. Hier sei auf
die zunehmende Verwendung von Convenienceprodukten gerade in der GG hingewiesen, de-
ren Nährstoffgehalt oft nicht in der offiziellen Datenbank, dem Bundeslebensmittelschlü ssel,
enthalten ist.  Daher sind derartige Berechnungen gar nicht oder nur mit erheblichen Unsi-
cherheiten mö glich. Es gibt noch einige weitere Probleme hierbei. Näheres zur Sicherheit der
Berechnungen soll aber im Rahmen dieses Kapitels nicht dargestellt werden. Wegen weiterer

51 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 41
52 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Aufl. (10/2015), 2. korr. Nachdruck, 54 S., DGE e.V., Bonn, Tab. 5, s.S. 19
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Einzelheiten wird auf Spezialpublikationen verwiesen53,54. Diese beiden Artikel belegen, war-
um das Instrument der NWB in der GG sehr fragwü rdig ist. Diese schon vor Jahren publizier-
ten  und somit bekannten Probleme von NWB konnte die DGE aber nicht davon abhalten, wei-
terhin auf dieses Instrument zu setzen, allerdings nur noch bei der Premium-Zertifizierung. 
Abgesehen von der Validitä t bzw. Durchfü hrbarkeit der NWB wirft das Premium-Zertifikat der
DGE noch weitere Probleme auf. Es mü sste definiert und mitgeteilt werden, wann die Ergeb-
nisse der NWB anerkannt werden. Klar ist, dass eine exakte Einhaltung der Referenzwerte nie
mö glich sein wird. Daher mü ssen die Nährstoffkriterien z.B. durch Toleranzspannen ergänzt
werden, innerhalb derer die Anforderungen fü r ein Premium-Zertifikat als erfü llt gelten. Der-
artige Spannen sind jedoch den Qualitä tsstandards der  DGE nicht zu entnehmen. Wenn sich
jemand fü r ein Premium-Zertifikat interessiert und NWB erstellt und einreichen will, sollte er
schon vorher wissen, ob er die Kriterien erfü llen kann oder nicht, alleine um hohe Kosten fü r
Fehlversuche zu vermeiden. 
Ferner sollten diese Anforderungen plausibel sein. Ü blicherweise werden einheitliche Span-
nen fü r Nährstoffe angegeben, z.B. ±10%. Doch sind solche Spannen wirklich sinnvoll? Fü r Vit-
amine beispielsweise bräuchte im Grunde nur eine Untergrenze angegeben zu werden, denn
gegen eine Ü berschreitung der Referenzwerte wä re natü rlich nichts einzuwenden. Umgekehrt
wären fü r andere Nährstoffe, wie z.B. Cholesterin oder Fett, nur Obergrenze zu nennen. Statt
Spannen sollten also meist Unter- oder Obergrenzen definiert werden. Lediglich bei der Ener-
gie sollte eine Spanne eingehalten werden, da ein Mittagessen einerseits nicht zu viel, ande-
rerseits aber auch nicht zu wenig Energie liefern sollte. Daraus folgt, dass auch fü r die energie-
liefernden Nährstoffe Spannen sinnvoll wä ren. 
Zu fragen ist ferner, wie ein Speisenplan zu bewerten ist, der diese Grenzwerte in wenigen Fä l-
len nur geringfü gig verfehlt, dafü r aber die Anforderungen fü r andere Inhaltsstoffe sehr gut
erfü llt? Wä re diese sehr guten Ergebnisse als Kompensation zu akzeptieren? Oder sind Kom-
pensationseffekte auf keinen Fall zulä ssig? Wenn Letzteres zuträ fe, mü sste ein solcher Spei-
senplan durchfallen. Dies wä re schwer vermittelbar. Werden aber Kompensationseffekte zuge-
lassen, so wä re zu definieren, ob eine Kompensation bei allen Nährstoffen oder nur bei be-
stimmten akzeptiert wird, ob die Zahl der Kompensationen zu limitieren ist und ob eine Ge-
wichtung der Nährstoffe eingefü hrt werden sollte. Durch diese Gewichtung kö nnte zum Aus-
druck gebracht werden, dass Abweichungen von den Referenzwerten nicht gleichwertig sind.
So kö nnten z.B. kritische Nährstoffe hö her gewichtet werden als unkritische. 
Dies sind nur einige Fragen, die im Zusammenhang mit der Bewertung einer NWB zu beant-
worten sind. Leider finden sich zu diesen Fragen in den Qualitä tsstandards der DGE keine Hin-
weise, obwohl die Bedingungen der Zertifizierung ansonsten recht genau ausgefü hrt werden.

3.2.4 Fragwürdigkeit des Viertelansatzes
Auf eine weitere Besonderheit sei hingewiesen. Es geht um den Nährstoffanteil des Mittages-
sens bezogen auf die Tagesreferenzwerte. Bei fast allen Qualitä tsstandards der DGE wird vom
sog. Drittelansatz ausgegangen. Das heißt, dass ein Drittel aller Tagesreferenzwerte im Mittag-
53 Peinelt V: Nährwertberechnung als Qualitätssicherungsinstrument in der Gemeinschaftsgastronomie? Ernährung im fokus (10), 370-375 (2010). 

www.volker-peinelt.de/schulverpflegung/bestandsanalyse/
54 Peinelt V: Warum die Nährwertberechnung kein gutes Instrument für die Qualitätssicherung in der GG ist. www.volker-peinelt.de/gas/proble-

me-mit-nwb/
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essen enthalten sein soll. Nur beim Mittagessen in Kitas und Schulen wird dieser Ansatz durch
den Viertelansatz ersetzt. In diesen beiden Bereichen der GG reicht es also, wenn nur ein Vier-
tel der Nährstoffmengen der  Tagesreferenzwerte im Mittagessen enthalten ist. Diese Abwei-
chung wird leider nicht begrü ndet, was bei einer solchen Abweichung eigentlich zu erwarten
gewesen wä re. 
Wir wissen, dass gerade beim Mittagessen viele wertvolle, d.h. nährstoffreiche LM verwendet
werden kö nnen, wie insbesondere Gemü se, Kartoffeln, Hü lsenfrü chte, Vollkornprodukte oder
Fisch, wodurch ein sehr guter Beitrag zur Ernährung geleistet werden kann. Daher sollte der
Anteil des Mittagessens so hoch wie mö glich sein, dies umso mehr, als bei Kindern und Ju-
gendlichen das Frü hstü ck oft ausfä llt oder minderwertig ist. Diese Vorgabe in den Standards,
einen geringeren Anteil der Tagesreferenzwerte zu verlangen, hemmt somit die Umsetzung ei-
ner  vollwertigen  Ernährung  -  und  das  gerade  in  diesen  so  wichtigen  Altersgruppen.  Ein
Dienstleister, der ein Zertifikat von der  DGE anstrebt, wird natü rlich nicht mehr tun als ver-
langt und somit nur die 25%-Forderung erfü llen. 
In diesem Zusammenhang sei darauf hingewiesen, dass sowohl der Viertel- als auch der Drit-
telansatz nach der "Rasenmähermethode" funktionieren. Dies bedeutet, dass fü r alle Nährstof-
fe der gleiche Anteil gefordert wird, obwohl die Mö glichkeiten, die Anforderungen zu erfü llen,
von Nährstoff zu Nährstoff stark variieren. Bei manchen Nährstoffen ist ein wesentlich hö he-
rer Anteil als ein Viertel oder ein Drittel realisierbar, z.B. beim Vitamin C. Hier kö nnte sogar
ohne große Schwierigkeiten i.D. 100% des Tagesreferenzwerts erzielt werden. Eine Anforde-
rung von ≥ 75% wä re in diesem Fall angemessen. Bei vielen Mikronährstoffen kö nnen mind.
50% der Tagesreferenzwerte im Mittagessen erreicht werden. Leider verzichtet die DGE dar-
auf,  die  Nährstoffanforderungen an die  Realisierungsmö glichkeiten anzupassen und unter-
schiedliche Anteile zu definieren. Der Bewertungsaufwand wä re der gleiche. Auch dies wird
nicht begrü ndet, obwohl auch dieser Ansatz der DGE schon seit längerem bekannt ist. 
Außerdem kann es vorkommen, dass die Nährstoffanforderungen beim Viertelansatz den Vor-
gaben fü r die LM-Auswahl bei der Speisenplanung widersprechen, was in einer Studie ü ber
das Angebot fü r Schulen in einem hessischen Landkreis gezeigt werden konnte55. Hierbei stell-
te sich nämlich heraus,  dass die Nährwertergebnisse ganz gut mit  den Anforderungen des
Viertelansatzes  ü bereinstimmten,  während  die  geforderte  LM-Auswahl  nur  schlecht  erfü llt
wurde. Dies traf z.B. fü r Gemü se zu, das i.D. nur zu weniger als 50 g pro Gericht (also nur zu ei-
nem Viertel der Empfehlung) enthalten war. Ferner war im dreiwö chigen Untersuchungszeit-
raum kein Fisch auf dem Speisenplan zu entdecken und fü r die Fleischspeisen wurden ü ber-
wiegend minderwertige,  da fettreiche Hackfleischprodukte verwendet.  Dies zeigt,  dass der
Viertelansatz viel zu schwach ist, d.h. zu wenig verlangt. Wurde hingegen der Drittelansatz an-
gewendet, sah das Ergebnis deutlich schlechter aus. Es ist daher nicht nachvollziehbar, warum
die DGE fü r Kitas und Schulen nur den Viertelansatz fü r das Mittagessen zugrunde legt. 

3.2.5 Widersprüche bei den Anforderungen
Im Ü brigen sind die festgelegten Nährwertangaben der Standards nicht immer widerspruchs-
frei,  wenn z.B. fü r  die  Schulverpflegung die Referenzwerte des Mittagessens fü r  die Alters-
55 Peinelt V: Ergebnisse einer Studie für die Bewertung von Rezepturen für die Speisenplanung der Schulverpflegung in einem hessischen Land-

kreis. Mönchengladbach, 9/2015. www.volker-peinelt.de/schulverpflegung/loesungen-fuer-deutschland/
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gruppe "13-15 Jahre" in der 3. Auflage der Standards hö her liegen als die fü r "15-19 Jahre".
Die angefü hrte Begrü ndung (mehr sitzende Tä tigkeit) mü sste sich in den Tagesreferenzwerten
widerspiegeln, was aber nicht der Fall ist. Dort liegen die Referenzwerte der ä lteren Jugendli-
chen hö her. Da die Referenzwerte fü r das Mittagessen ü ber einen Prozentsatz von den Tages-
werten abgeleitet werden, mü ssten auch die Werte fü r das Mittagessen hö her liegen. Dies ist
ein Widerspruch. 
Diese Festlegungen wurden allerdings in der neuesten, vierten Auflage der Qualitä tsstandards
der  DGE von 11/2014 herausgenommen. Auch hierfü r wurde wieder keine Begrü ndung ge-
nannt. Dies ist eines von vielen Beispielen fü r eine fehlende Begrü ndung von Ä nderungen (s.
Kap. 2.2.2). Diese Ä nderung hä tte in einer separaten Publikation erläutert werden mü ssen. Die
DGE verlangt also, dass man die Ä nderungen widerspruchslos und unhinterfragt hinnehmen
soll. Unter einem wissenschaftlichen Vorgehen ist etwas Anderes zu verstehen. 

3.2.6 Gewichtung und K.O.-Kriterien
Es wird keine Gewichtung der Kriterien in der Checkliste angegeben. So ist es nicht mö glich,
mit der Erfü llung wichtiger Anforderungen ü ber einen Gewichtungsfaktor eine hö here Punkt-
zahl zu erzielen. Wichtige Anforderungen kö nnen somit durch weniger wichtige kompensiert
werden. Beispielsweise hat die Anforderung, 20x Gemü se und Salat pro Monat anzubieten, das
gleiche Gewicht wie die ü bersichtliche Darstellung der Menü linien auf dem Speisenplan. 
Und damit kommen wir zu einem weiteren, bereits angesprochenen Aspekt der Checklisten:
Es gibt keine K.O.-Kriterien, d.h. Kriterien, die erfü llt werden mü ssen, um ein Zertifikat zu er-
halten. Demnach ist es mö glich, dass auch ganz wichtige Anforderungen, z.B. das tä gliche An-
gebot von Gemü se, missachtet werden dü rfen. Immerhin brauchen fü r eine Zertifizierung ge-
mäß dieser Standards 40% der Anforderungen nicht erfü llt zu werden. Darunter kö nnen auch
einige wichtige sein (s. Kap. 3.2.2, 3.2.7 und 3.2.8). Zertifikate sollten aber nur vergeben wer-
den, wenn gravierende Defizite sicher auszuschließen sind. Das ist bei der Zertifizierung der
DGE aber nicht mö glich, jedenfalls soweit sich dies aus den schriftlichen Ausfü hrungen der
Qualitä tsstandards ableiten lä sst. Und diese sollten alle wichtigen Kriterien enthalten. 

3.2.7 Bewertung der Basis-Zertifizierung
Zertifikate werden von der DGE erst ab den Auflagen von 2011 verliehen. Hierbei wird nach
Basis-  und  Premium-Zertifikaten  unterschieden.  Bei  Basis-Zertifikaten  werden  keine  NWB
verlangt. Die Bewertung erfolgt in den drei Qualitä tsbereichen:
a) LM-Auswahl (Mittagessen, ZV)
b) Speisenplanung und -herstellung sowie bei den 
c) Rahmenbedingungen jeweils 60% der Kriterien eingehalten werden56. 

Rahmenbedingungen
Um mit den Rahmenbedingungen anzufangen, so werden in den Checklisten lediglich zwei Kri-
terien genannt, die Angebotsinformation und die Freundlichkeit und Auskunftsbereitschaft des
56 DGE (Hrsg): DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung. 4. Aufl., 1. korr. Nachdruck, 2/2015, 48 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 35
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Ausgabepersonals. Während Ersteres eigentlich eine Selbstverständlichkeit sein sollte, dü rfte
die zweite Eigenschaft nicht ganz leicht festzustellen sein. Wer soll das beurteilen und v.a. wie?
Hierzu mü sste es eine Befragung unter den Gä sten geben. Alle anderen Aspekte dieses Berei-
ches werden nicht abgefragt. Das ist zu wenig. Wie sollen im Ü brigen 60% der Kriterien erfü llt
werden, wenn es nur zwei gibt? 

Lebensmittelauswahl
Was den Bereich "LM-Auswahl" betrifft (Tab. 5), so werden die Angaben fü r sieben LM-Grup-
pen in der Betriebsgastronomie auf eine 5-Tage-Woche bezogen. Kritische Kommentare zu den
Anforderungen fü r  die  Zwischenverpflegung wurden bereits in Kap.  2.2.5 gemacht,  worauf
verwiesen wird. Was die Auswahl fü r das Mittagessen betrifft, so wird zunä chst nur von einer
Menü linie ausgegangen und die hierfü r zu verwendenden LM-Gruppen angegeben. Dies ist in
dreifacher Hinsicht unbefriedigend:
1. Eine Bewertung sollte sich auf mind. vier Wochen beziehen und nicht nur auf eine. Wenn

man vier Wochen Zeit hat, kann die  Vielfalt und Abwechslung des Speisenplans erheblich
besser sein. 

2. Es wird nichts ü ber den Rest des Angebots ausgesagt (Ausnahme: Schulverpflegung). 
3. Heute werden kaum noch komplette Menülinien angeboten, auch nicht in der Schulverpfle-

gung. Ausnahmen sind Krankenhäuser und vergleichbare Einrichtungen. Stattdessen gibt
es immer häufiger Tellergericht mit frei kombinierbaren Beilagen oder "Free-Flow"-Ange-
bote. Fü r diese Angebote sind die Vorgaben in den Standards kaum anwendbar, zumindest
hä tte eine Anwendung erläutert werden mü ssen. 

Da v.a. in der Betriebsgastronomie eine Vielzahl von Speisen und Gerichten angebotenen wird,
ist die Beschränkung der Vorgaben auf eine Menü linie wenig geeignet. In der Schulverpflegung
sind die Vorgaben allerdings anders formuliert. Hierzu spä ter mehr. Warum sind fü r diese bei-
den Zielgruppen unterschiedliche Zeiträume fü r die Speisenplanung festgelegt worden? 
Fü r das Doppelkriterium Vielfalt und Abwechslung werden lediglich ein paar Hinweise zur
Sensorik gegeben, die aber nicht fü r eine Bewertung dieses Kriteriums geeignet sind. Es geht
der DGE in erster Linie um die Vollwertigkeit des Angebots. Die Akzeptanz der Speisen ist aber
auch sehr wichtig und sollte daher ü berprü ft werden, wofü r Kriterien im Standard definiert
werden mü ssten. Dies wurde weder bei der Basis- noch bei der Premium-Zertifizierung be-
rü cksichtigt. 

Erfü llung der Kriterien
Gegen die einzelnen Kriterien innerhalb der LM-Gruppe in Tab. 5 ist nichts einzuwenden. Es
sei aber erneut darauf hingewiesen, dass bei der Zertifizierung bzw. beim Audit nur 60% der
Kriterien erfü llt sein mü ssen. Es ist unklar, wie das gemeint ist. Dü rfen zwei von sieben Blö -
cken des Qualitä tsbereichs Mittagessen nicht erfü llt werden? Das wü rde erst 28% ausmachen,
wodurch die Bedingung fü r ein Zertifikat noch erfü llt wä re. Das ist nicht nicht akzeptabel und
kann eigentlich auch nicht gemeint sein. 
Eine Erschwernis bei der Bewertung kommt durch die Vorgaben hinzu, die dem 60%-Ansatz
widersprechen. Nehmen wir wieder den Qualitä tsbereich der Speisenplanung. Hier werden in
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Tab. 5 LM-Gruppen und Häufigkeiten genannt. Auf S. 18 des Standards fü r die Schulverpfle-
gung heißt es, dass Speisen, die tä glich anzubieten sind, mit der Häufigkeit "20x" gekennzeich-
net sind. Das wü rde bedeuten, dass ein Angebot von Gemü se von 18x in vier Wochen diese
Bedingung nicht erfü llen wü rde. Erst recht wird die Bedingung verfehlt, wenn Gemü se ü ber-
haupt nicht  angeboten wird.  Wie ist  es  dann mö glich,  dass dieser  Qualitä tsbereich zu 60-
100% erfü llt werden kann? Es gibt ja nur die beiden Mö glichkeiten der Reduzierung, entwe-
der die ganze Gruppe oder die einzelnen Häufigkeiten. Wenn LM-Gruppen nicht komplett feh-
len dü rfen, mü sste von der DGE doch wenigstens zugelassen werden, dass die Häufigkeiten
geringer ausfallen. Also ü berall, wo in der Tab. 5 "20x" angegeben wurde, mü sste dann "12x"
noch akzeptiert werden. Aber auch das dü rfte kaum gemeint sein, da es doch seltsam wä re,
wenn die DGE ein Angebot zertifizieren wü rde, bei dem an 8 von 20 Tagen kein Gemü se, keine
Getränke oder keine Stä rkebeilagen angeboten werden! Aber wie ist die Aussage dann zu ver-
stehen, dass die Bedingungen zu mind. 60% erfü llt sein mü ssen? Um wichtige Bedingungen
wie das tä gliche Angebot von Gemü se sicherzustellen, mü ssten  K.O.-Kriterien definiert wer-
den. Dies ist aber offensichtlich nicht geschehen. 

Einfluss der Angebotsgestaltung
Außerdem besteht das Problem der Bewertung des Angebots bei einer Vielzahl von Einzelspei-
sen im "Free-Flow"-System (s. Kap. 3.2.8), was häufig anzutreffen ist. Im Standard mü sste mit-
geteilt werden, wie diese freie Angebotsform bewertet werden kann. 
Die DGE macht fü r die Speisenplanung in der Schulverpflegung spezielle Vorgaben, die fü r ei-
nen 4-Wochenplan gelten mü ssen. Die Vorgaben werden in Tab. 5 (S. 19) dargestellt. Wenn ein
4-Wochenplan nach diesen Vorgaben gelingt, kann von einer vollwertigen Ernährung ausge-
gangen werden. Allerdings sind diese ambitionierten Vorgaben auch fü r alle anderen Menü li-
nien einzuhalten (S. 18). Zusä tzlich mü ssen die Fleischgerichte auf nur zwei Tage reduziert
werden, was erhebliche Umsetzungsprobleme mit sich bringt (s. Kap. 2.2.7). In diesem Zusam-
menhang sei erneut darauf hingewiesen, dass die empfohlene Häufigkeit fü r bestimmte LM-
Gruppen, z.B. Fleisch, auch von der Portionsgrö ße abhängt. Bei kleinen Portionsgrö ßen kann
die Häufigkeit erhö ht werden, ohne die wü nschenswerte Gesamtmenge dabei zu ü berschrei-
ten. Dies hä tte in der Tab. 5 berü cksichtigt werden mü ssen. 
Außerdem sei darauf hingewiesen, dass auch in der Schulverpflegung kaum noch komplette
Menü linien angeboten werden, sondern Tellergerichte oder  "Free-Flow"-Buffets. Die Schü ler
wählen somit eine Hauptspeise und 1-2 Beilagen. Fü r diese Angebotsgestaltung ist im ent-
sprechenden Standard keine Vorgabe gemacht worden, was die Frage aufwirft, wie das Ange-
bot zu bewerten ist. 
Ferner wird verlangt, dass die LM-Qualitä ten von Tab. 3 (S. 16) erfü llt werden. Dort sind die
sieben LM-Gruppen, von Getreideprodukten bis zu den Getränken, angegeben. Qualitäten fin-
den sich nur als "optimale Auswahl" in Spalte 2. In Spalte 3 sind nur ein paar Beispiele ge-
nannt. Wenn bestimmte LM-Qualitä ten erfü llt werden mü ssen, dann kö nnen nur die Angaben
in  Spalte  2  gemeint  sein,  also  die  optimale  Auswahl.  Das  heißt  z.B.  bei  den
Getreideprodukten/Kartoffeln, dass nur Vollkornprodukte oder parboiled Reis sowie Kartof-
feln als Rohware verwendet werden dü rfen. Dies widerspricht aber den Angaben in Tab. 5, wo
sich die Standards mit 4x Vollkornerzeugnisse in vier Wochen zufrieden geben. Auch sind dort
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industrielle Kartoffelerzeugnisse zugelassen. Was gilt  denn nun, die optimale Auswahl  von
Tab. 3 oder doch nur die gemäßigte Variante in Tab. 5? Somit zeigt sich, dass die Kriterien der
DGE unklar und fü r eine Zertifizierung nicht geeignet sind. 

Fehlende Gesamtbewertung
Die strengen Vorgaben von Tab. 5 im Standard fü r die Schulverpflegung werden ü brigens in
anderen Bereichen der GG nicht mehr aufrechterhalten. So wird z.B. in der Betriebsgastrono-
mie kein Wort darü ber verloren, dass die Vorgaben eines 4-Wochenplans fü r alle angebotenen
Menü linien einzuhalten sind. Menü linien werden dort allerdings auch nicht mehr angeboten.
Stattdessen gibt es häufig  "Free-Flow"-Angebote bzw. Tellergerichte, die weitgehend frei zu-
sammengestellt werden kö nnen. Daher wä ren Vorgaben fü r Menü linien meist gar nicht umzu-
setzen. Oder ist damit gemeint, dass das Angebot in der Betriebsgastronomie wieder Menü li-
nien enthalten soll? Dies wäre illusorisch. In der Betriebsgastronomie wird es sicher kein "Zu-
rü ck" zu den Angeboten von kompletten Menü s mehr geben. Diese Angebote gab es etwa vor
40 Jahren. Das wü rden die Gä ste heute nicht mehr akzeptieren. 
Fü r die ü blichen Angebote der Tellergerichte und von "Free-Flow" ist es schwierig, Vorgaben
fü r die Speisen zu machen. Derartige Vorgaben sind jedenfalls von der DGE nicht bekannt. In
einem Artikel im "Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie"57 wurde ein Vorschlag unterbrei-
tet,  wie  fü r  die  unterschiedlichen  Angebotsformen  Empfehlungen  ausgesprochen  werden
kö nnten, wobei es nicht nur um die Vollwertigkeit ging58. Eine andere und noch aussagekrä fti-
gere Mö glichkeit fü r die Bewertung von "Free-Flow"-Angeboten oder Tellergerichten unter er-
nährungsphysiologischen Gesichtspunkten besteht in der Ampelkennzeichnung mit dem "Gas-
tronomischen Ampelsystem"59. Mit diesem System kö nnen alle Speisen auch einzeln bewertet
und sehr gut verständlich gekennzeichnet werden (s. auch Kap. 3.2.9 und Kap. 4.1). Ob die
Vorgaben von Tab. 5 in den Standards auch fü r andere Angebote als Menü linien beabsichtigt
sind und wie dies in der Umsetzung zu verstehen ist, hä tte einmal erläutert werden mü ssen.
So ist das sehr unbefriedigend. 

Einfluss der Gerä tetechnologie auf die Qualitä t
Unter dem Punkt  2.4.1 Zubereitung werden allerdings noch einige Details nachgeliefert, z.B.
dass pro Woche nur max. zwei frittierte oder panierte Speisen anzubieten sind. Bei einem viel-
fä ltigen tä glichen Angebot in einem Betriebsrestaurant von z.B. 40 Speisen ist das wenig und
dü rfte daher auf eine geringe Akzeptanz stoßen. Derartige Vorgaben sollten in Beziehung zum
Gesamtangebot  gesetzt  werden.  Hinter  dieser  Obergrenze steckt  die  Annahme,  dass  diese
Speisen sehr viel Fett enthalten. Doch dies muss keineswegs stimmen. Wenn z.B. ein paniertes
Schnitzel nur mit wenig Fett besprü ht wird und dann im Heißluftdämpfer gegart wird, ist die
zugesetzte Fettmenge nur gering. Das wird schon seit vielen Jahren praktiziert, hä tte also be-
kannt sein mü ssen. Gleiches trifft fü r frittierte Produkte zu, z.B. Pommes frites. Diese kö nnen
in der Friteuse mit ca. 15% Fett oder im Heißluftdämpfer mit ca. 5% Fett zubereitet werden.
Die  sensorische  Qualitä t  der  Produkte  ist  gleichwertig.  Es  ist  verwunderlich,  dass  diese
57 Peinelt V, Wetterau J: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie. Anforderungen | Umsetzungsprobleme | Lösungkonzepte. Rhombos-Verlag, 

Berlin, 2. Auflage, 2016, 1642 S. 
58 Peinelt V: Wie sind Angebote zu gestalten? www.volker-peinelt.de/speisenangebote/angebotsgestaltung/
59 Peinelt V: Beschreibung von GAS. www.volker-peinelt.de/gas/beschreibung/langfassung/
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fettsparenden Zubereitungsverfahren nicht berü cksichtigt oder zumindest erwähnt wurden.
In vielen Kü chen, v.a. in kleinen, mag die Annahme des hohen Fettgehalts zutreffen. Moderne
Großkü chen verfü gen ü ber die notwendigen Gerä te, um fettarm zubereiten zu kö nnen. Eine
Differenzierung bei der Bewertung der konkreten Situation in einem Betrieb wäre aber not-
wendig, um dem Betrieb gerecht zu werden. So ist bei Kleinkü chen in einzelnen Schulen eher
mit einer konventionellen Ausstattung und somit mit einem hö heren Fettgehalt zu rechnen als
bei topausgestatteten Zentralkü chen.  Dies als  kritischer  Hinweis zu den gern favorisierten
Mischkü chen, die in jeder einzelnen Schule vorhanden wä ren. 
Die Bewertung von frittierten oder panierten Produkten hängt also maßgeblich davon ab, wie
zubereitet wird. Entsprechende Aussagen hierzu fehlen aber im Standard. Dies wä re insofern
wichtig gewesen, als gerade in der GG die geeigneten Kü chengerä te verfü gbar sind. Wenn viel
Fett eingespart werden kann, ist  das ü brigens nicht nur ernährungsphysiologisch,  sondern
auch ö konomisch interessant. Insofern ist die Wahrscheinlichkeit fü r  diese Zubereitungsart
gar nicht so niedrig und kö nnte weiter gesteigert werden. 
Bei einem Bezug der Anforderungen auf das gesamte Angebot wird fü r den Rest des Angebots
eine fettarme Zubereitung verlangt. Weil fü r die Betriebsgastronomie keine Vorgaben fü r meh-
rere Menü linien bzw. fü r andere Angebotsformen gemacht werden, kö nnte die Zusammenstel-
lung zwar nicht fettreich, aber trotzdem ungü nstig sein. Hier geht es um die verschiedenen
LM-Gruppen,  die  sonst  noch angeboten werden sollten.  Mö glicherweise  sind sie  qualitativ
nicht zufriedenstellend oder es fehlen bestimmte wichtige LM-Gruppen. Entsprechende Vor-
gaben gibt es nicht im Standard. Daher bestü nde die Gefahr, dass aufgrund der Erfü llung der
Anforderungen fü r wenige Speisen oder Gerichte ein Zertifikat vergeben wird, ohne den Rest
des Angebots zu berü cksichtigen. 

Zuckerverwendung
Als letztes Beispiel fü r unklare und somit problematische Kriterien der Basis-Zertifizierung sei
die  Zuckerproblematik herausgegriffen (s. auch Kap. 2.2.6b). Gerade im Zusammenhang mit
der Zertifizierung muss gefragt werden, was unter einer "sparsamen Verwendung von Zucker"
zu verstehen ist. Oder ist damit gemeint, dass zuckerhaltige Speisen so wenig wie mö glich an-
geboten werden sollten? Wie kann diese Anforderung erfü llt werden? Es ist wenig sinnvoll,
wenn Anforderungen gestellt werden, bei denen nur schwer entschieden werden kann, ob sie
erfü llt werden oder nicht. 
Daher mü ssten mit diesen Anforderungen konkrete, ü berprü fbare Angaben gemacht werden,
aufgrund derer eine Entscheidung mö glich ist. Diese lassen sich schwer zahlenmäßig festle-
gen, weil jede Speise unterschiedliche Zuckermengen fü r den optimalen Geschmack benö tigt,
ein Vanillepudding z.B. weniger als ein Schokopudding. Bei einer zu geringen Zuckermenge
besteht die Gefahr, dass die Gä ste die Speisen ablehnen. Es mü sste also vom Dienstleister eine
Ü berprü fung der Zuckermenge fü r jedes einzelne Dessert erfolgen, um herauszufinden, wel-
che Menge von den Gästen am ehesten akzeptiert wird. Das wä re zwar sehr aufwändig, aber
zumindest eine klare Anweisung, was zu tun wä re. Es mü sste bei einer  Zertifizierung durch
geeignete Nachweise erkennbar sein, dass der Dienstleister sich bemü ht hat, eine geringe Zu-
ckermenge einzusetzen. Eventuell kö nnen auch solche Produkte eingekauft werden, bei denen
der Hersteller oder Verkäufer durch Vebraucherbefragungen den Zuckergehalt seiner angebo-
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tenen Produkte reduziert60.  Somit kö nnte der Dienstleister auf entsprechende Versuche fü r
diese Produkte verzichten. 

Fazit: Es stellt sich heraus, dass die Kriterien für die Basis-Zertifizierung der DGE noch
nicht geeignet sind, um eine vollwertige und attraktive Verpflegung sicherzustellen. Ein
ungünstiges Angebot könnte von der  DGE gut bewertet werden, obwohl die Kriterien
nicht oder nur z.T. erfüllen werden. Durch die 60%-Regel darf ein hoher Prozentsatz
auch von wichtigen Anforderungen nicht erfüllt werden. Dies ist inakzeptabel.

3.2.8 Bewertung der Premium-Zertifizierung
Bei der Premium-Zertifizierung geht es zusä tzlich noch um eine NWB. Alle anderen Bewer-
tungsansä tze der Basis-Zertifizierung bleiben unverändert.  Somit treffen die kritischen An-
merkungen von Kap. 3.2.7 auch fü r die Premium-Zertifizierung zu. 
Die NWB weist erhebliche Probleme in der GG auf. Dies wurde bereits in Kap. 3.2.3 kurz dar-
gestellt. In einer ausfü hrlichen gesonderten Stellungnahme wurden die zahlreichen Probleme
der NWB genau erklä rt61, was hier aus Platzgrü nden nicht ausgefü hrt werden kann. Mit der
nährstoffoptimierten Premium-Zertifizierung eines Mittagessens durch die DGE wird nur eine
bestimmte Menü -Linie bewertet. Die Mittagessen dieser Linie mü ssen den Nährstoffvorgaben
fü r ein Mittagessen i.D. entsprechen62. Wie bereits erwähnt, besteht das Speisenangebot aber
heute nicht mehr aus kompletten Menü s. In der Betriebsgastronomie findet man häufig ein
"Free-Flow"-Angebot, wobei die Einzelspeisen beliebig kombiniert werden kö nnen. 
In der Betriebsgastronomie werden in stä rkerem Maße als in Schulen Tellergerichte angebo-
ten, d.h. auf einem Teller befinden sich ein bis drei Komponenten, z.B.  Fleisch mit Soße, evtl.
ergänzt mit Gemü se, vielleicht auch noch mit einer Stä rkebeilage. Hier hat der Gast noch eine
Kombinationsmö glichkeit, weil er meist eine der beiden Beilagen frei wählen kann, oft sogar
beide. Selbst im Extremfall, wenn also alle warmen Speisen auf einem Teller liegen, wird meist
noch ein Salat oder ein Dessert gewählt. Jedenfalls kann ein mehr oder weniger frei zusam-
mengestelltes Angebot nicht berechnet werden. In der nährstoffoptimierten Linie des Premi-
um-Zertifikats muss daher auch noch der Salat oder das Dessert vorgegeben werden. Der Gast
hä tte also keine Wahlmö glichkeit mehr, wenn er nährstoffoptimiert gemäß der DGE-Premium-
zertifizierung essen will. Die DGE tut sich schon schwer, dem Gast zu erlauben, ein anderes Ge-
mü se als das berechnete zu wählen. 
Selbst wenn der Gast bereit ist, komplette Menü s zu wählen, so wird sich diese Bereitschaft
nicht auf jeden Tag erstrecken. Er wird also nur hin und wieder ein solches Komplettangebot
nutzen wollen.  An anderen Tagen isst  er vielleicht  eine  Currywurst oder ein Schnitzel  mit
Pommes, weil er darauf Appetit hat und nicht darauf verzichten will. Und diejenigen Menü s,
die er von der DGE-Linie wählt, sind vielleicht auch an gerade diesem Tag eher ungü nstig ein-
zustufen. Bekanntlich dü rfen solche Menü s in der  nährstoffoptimierten Linie enthalten sein,
weil  es auf den Durchschnitt  ü ber mind.  vier Wochen ankommt, und dann sind Ausreißer
durchaus zu kompensieren. 
60 Rewe: Ermittlung des am meisten akzeptierten Zuckergehalts bei Schoko-Pudding bei den Kunden, 2018
61 Peinelt V: Probleme mit Nährwertberechnungen. www.volker-peinelt.de/gas/probleme-nw-berechnung/
62 DGE (Hrsg): DGE-Qualitätsstandard für die Betriebsverpflegung. 4. Aufl., 1. korr. Nachdruck, 2/2015, 48 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 21
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Wer aber nur hin und wieder die Komplettmenü s isst, wird die Referenzwerte fü r das Mittag-
essen nicht einhalten, erst recht, wenn er die Ausreißer auswählt. Er mü sste schon ständig bei
der Stange bleiben. Es ist aber vö llig unzeitgemäß, den Gast fü r eine vollwertige Ernährung
dauerhaft in das Korsett der Komplettmenü s zwingen zu wollen. Das macht wohl niemand
mit. Daher mü sste diese nährstoffoptimierte Menü linie so gestaltet sein, dass jedes Menü  ein
hohes Niveau hat. Es dü rfte also keine Ausreißer mehr geben, sondern jedes Menü  wä re fett-
arm und wiese eine hohe NSD auf. Ü ber die restlichen Speisen wird kaum eine Aussage ge-
macht,  von einigen Zubereitungshinweisen einmal abgesehen. Dass diese kritisch zu sehen
sind, wurde bereits bei der Basis-Zertifizierung behandelt. 
Heute nimmt sich jeder Gast das, was er mö chte, wobei auch der Abfall minimiert wird. Dies
ist ein wesentlicher Grund, weshalb das "Free-Flow"-Angebot eingefü hrt wurde. Mit dem In-
strument  der  NWB kö nnen aber  diese  zeitgemäßen Ausgabesysteme und Angebotsformen
nicht bewertet werden. Das Premium-Zertifikat ist somit in doppelter Hinsicht fü r die Praxis
untauglich, einmal wegen der Defizite bei der NWB und wegen der Beschränkung der Berech-
nung auf eine einzige Menü linie. Dies nutzt nur dem Betrieb, der nach außen dokumentieren
will, dass er solche Angebote machen kann und dafü r ein Logo von der DGE erhalten mö chte,
also als reine Marketingmaßnahme. 
Ein solcher Betrieb mü sste noch viel selbst produzieren, also auf Convenience-Produkte, ge-
schweige denn auf High-Convenience-Produkte, verzichten. Dies ist heutzutage immer selte-
ner mö glich, da es einen massiven Mangel an Kü chenfachkrä ften gibt, wie bereits mehrfach er-
wähnt. Betriebe mit einem vielfä ltigen Angebot kö nnen daher gar nicht auf diese Produkte
verzichten. Nun kö nnte man natü rlich sagen, dass ein Premium-Zertifikat fü r eine Zertifizie-
rung nach DGE nicht zwingend ist, so dass man sich auch mit einem Basis-Zertifikat begnü gen
kann. Doch auch dieses Zertifikat weist zahlreiche Probleme bzw. Schwachstellen auf (s. Kap.
3.2.7). Abgesehen von der Kritik an der NWB muss noch ein grundsä tzliches Problem der Be-
wertung bezü glich der Durchschnittswerte angesprochen werden.

Fazit: Die Premium-Zertifizierung weist die gleichen Schwachstellen auf wie die Basis-
Zertifizierung. Die Kontrolle aufgrund von NWB ist nur für eine komplette Menülinie
möglich, die kaum akzeptiert wird. Ansonsten kann nur ein kleiner Teil des Gesamtan-
gebots bewertet werden, bei bestimmten Angebotsformen noch nicht einmal dieser. 

3.2.9 Fragwürdigkeit des Durchschnittsansatzes
Der  Durchschnittsansatz fü r die Bewertung der Nährstoffzufuhr bedeutet, dass ein Teil der
Gä ste mit dem Standardmittagessen zu wenig und ein Teil zuviel bekommt. Nur fü r wenige
stimmt die Durchschnittsmenge. Abgesehen von unterschiedlichen physiologischen Bedü rf-
nissen gibt es bei jedem Gast von Tag zu Tag Appetit-Schwankungen. Die Ursachen hierfü r
kö nnen zahlreich sein. Manche Gäste sind gesundheitlich angeschlagen und essen dann noch
nicht  einmal  die  Hä lfte  einer  Standardportion.  Andere wiederum fü hlen sich topfit,  haben
aber nicht gefrü hstü ckt, weshalb ihr Appetit besonders groß ist. Ein Dritter weiß, dass er am
Abend ein gemeinsames Essen mit Freunden haben wird, so dass er sich mittags zurü ckhalten
will. All dies sind gute Grü nde fü r abweichende Portionsgrö ßen. Es käme nun darauf an, dass
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die gewählten Speisen von hoher Wertigkeit sind, was ü ber die Nährstoffdichte (NSD) ermit-
telt werden kann. 
Daher wä ren Angaben, wie hoch die NSD der einzelnen Speisen ist,  viel  hilfreicher als die
Nährwertangaben fü r ein Standardmittagessen. Entsprechende Kennzeichnungen wären auch
fü r jede einzelne Speise oder fü r Tellergerichte mö glich. Ein solches Konzept existiert bereits
und wird seit Jahren in Deutschland erfolgreich eingesetzt. Es handelt sich um das bereits er-
wähnte "Gastronomische Ampelsystem", das von der Hochschule Niederrhein entwickelt wur-
de63.  Bei diesem System werden die Speisen und Gerichte ü ber die bekannten Ampelfarben
primä r nach der NSD bewertet, wobei auch noch andere Aspekte einfließen. Die Bewertungen
der Gerichte gemäß der drei Farben stimmt weitgehend mit den Bewertungen aufgrund einer
NWB ü berein, wie in mehreren Studien gezeigt werden konnte64,65. Mit diesem System ließe
sich das komplette Angebot bewerten und kennzeichnen. Damit hä tte der Gast eine echte Ent-
scheidungshilfe. Die Portionsmenge ist dabei unerheblich, da ein mit "grü n" bewertetes Ge-
richt mit 100 g und mit 500 g gleich bewertet wird. Der Gast nimmt sich nur das, worauf er
Appetit hat und wieviel er essen mö chte. Wenn er ü berwiegend "grü ne", also nährstoffdichte
LM wählt, spricht auch nichts dagegen, wenn er mehr davon isst. Diese grö ßere Menge fü hrt
zu einer längeren Sä ttigung und verhindert somit, dass der Mitarbeiter nachmittags ein min-
derwertiges Stü ck Kuchen o.Ä . isst. Mit diesem Bewertungsinstrument kann das Angebot in je-
der beliebigen Kombination bewertet werden. Beim DGE-Ansatz wird nur eine bestimmte Li-
nie bewertet, die nur fü r einen kleinen Teil der Zielgruppe zutrifft. 

3.2.10 Unterschiedliche Zertifizierungsprozesse
Das Procedere von Audits der DGE sollte einmal hinterfragt werden. Wie im Kostenü berblick
zur Zertifizierung der DGE dargestellt66, findet in drei Jahren u.U. nur einmal ein Audit statt.
Die Häufigkeit ist abhängig vom Ergebnis des ersten Audits. Dies ist jedoch bei Zertifizierun-
gen nicht ü blich. Akkreditierte Zertifizierungsunternehmen, wie z.B. der TÜ V Rheinland, ü ber-
prü fen jährlich,  unabhängig  davon,  wie  die  Erstuntersuchung ausgefallen ist67.  Auch dann,
wenn es bei der ersten Prü fung keine Beanstandung gab, findet im nä chsten Jahr ein  Audit
statt, das dann kü rzer ausfallen kann. Dies wurde auch in einer DIN-Norm so festgelegt68. 
Diese Vorgehensweise ist international gängige Praxis, so dass sich auch die DGE daran halten
sollte. Es ist jedoch zulä ssig, alle mö glichen, von internationalen Standards abweichende Prü -
fungsmodalitä ten festzulegen, wenn man Partner findet, die damit einverstanden sind. Eine
Ü berprü fung, die nicht den ü blichen Standards entspricht, hat eine geringere Wertigkeit. Da-
durch, dass die DGE im staatlichen Auftrag handelt und ihre Angebote ministeriell absegnen
lä sst, was schon am Vorwort des jeweiligen Ministers in allen Qualitä tsstandards zu erkennen
ist, werden die Zertifizierungsangebote von Kunden und Gästen als von hö chster staatlicher

63 Peinelt V: Beschreibung von GAS. www.volker-peinelt.de/gas/beschreibung/langfassung/
64 Peinelt V: Bewertung eines realen 4-Wochen-Speiseplans. www.volker-peinelt.de/gas/validierungen/4-wo-plan-real/
65 Peinelt V: Bewertung von 4-Wochen-Modellspeiseplänen. www.volker-peinelt.de/gas/validierungen/4-wo-plan-modell/
66 DGE: Kostenüberblick zur Zertifizierung. www.jobundfit.de/fileadmin/user_upload/jobundfit/infomaterial/

Kosten_der_Zertifizierung_STUDY_FIT.pdf. Stand: 7/2015
67 Qualitätsmanagement.me: Audit ISO 9001 – Auditzyklen und Auditzeiten nach QM ISO 9001. www.qualitaetsmanagement.me/

iso_9001_audit/auditzyklen/
68 DIN (Deutsches Institut für Normung e.V.): DIN EN ISO/IEC 17021: Konformitätsbewertung - Anforderungen an Stellen, die Managementsysteme 

auditieren und zertifizieren, ISO/IEC 17021:2011, Beuth Verlag GmbH, 10772 Berlin, s. Kap. 9.3.2
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Ebene legitimiert aufgefasst. Daher kommt die Frage nach der Ü bereinstimmung mit ü blichen
Zertifizierungsstandards gar nicht erst auf. 
Es ist klar, dass man durch eine Reduzierung der Häufigkeit von Audits, die am aufwändigsten
und daher teuersten von allen Teilprozessen einer Zertifizierung sind, den Preis fü r den Prü f-
betrieb reduzieren kann. Diese Preisreduktion fü hrt aber zu einer Verzerrung am Markt, wenn
andere Organisationen, wie z.B. der  TÜ V Rheinland, die Vorgaben fü r die Durchfü hrung von
Zertifizierungsprozessen einhalten und dadurch hö here Kosten haben. Dies trifft in noch viel
stä rkerem Maße bei  der  TU Dortmund zu, die Zertifizierungen fü r die  Schulverpflegung fü r
nur 100 Euro anbietet69. Staatliche Beihilfen fü r derartige Projekte sind laut EU-Gesetzgebung
nicht zulä ssig70. Das gilt natü rlich auch fü r die Zertifizierung der DGE, wenn finanzielle staatli-
che Unterstü tzung hierbei im Spiel wä ren. Um dies auszuschließen, mü sste die DGE bestimm-
te Kostenrechnungen durchgefü hrt haben und alles vö llig transparent darlegen. 
Inwieweit  die  DGE bei ihrer  Kostenkalkulation eine  echte  Vollkosten- und Trennungsrech-
nung, wie von der EU gefordert, vorgenommen hat, ist nicht bekannt. Es ist jedenfalls bedau-
erlich, dass Prü fungen gastronomischer Betriebe nicht von der formalen Vorgehensweise ver-
einheitlicht sind oder wenigstens darauf hingewiesen wird, dass die fü r Zertifizierungsprozes-
se ü blichen Standards nicht eingehalten werden.  Dann kö nnten Interessenten immer noch
entscheiden, ob sie bereit sind, einen einfacheren Standard zu akzeptieren oder nicht. So aber
weiß der ü ber diese Detailfragen nicht informierte Kunde (und Gast) davon nichts und meint,
die verschiedenen Angebote seien gleichwertig. 
Erwähnenswert ist noch, dass der Staat die DGE-Zertifizierung verlangen will, ohne dass diese
Frage sowie die vielen anderen Fragen rund um die DGE-Zertifizierung geklä rt worden wä ren.
Gerade wenn es sich um quasi  staatliche Vorgänge handelt,  sollte darauf geachtet werden,
dass europä ische Verordnungen eingehalten werden. Beim Zertifizierungskonzept der Hoch-
schule Niederrhein in Kooperation mit dem TÜ V Rheinland liegt eine solche Kostenrechnung
vor, womit europä isches Recht gewährleistet ist. 

69 Wetterau J, Peinelt V: Bewertung von Zertifikaten. www.volker-peinelt.de/zertifizierung/zertifikate-guetesiegel/
70 Europäische Kommission: Unionsrahmen für staatliche Beihilfen zur Förderung, Entwicklung und Innovation (2014/C 109/01). Amtsblatt der Eu-

ropäischen Union vom 27.6.2014, II (Mitteilungen), C198/1-29
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4. Die Alternative
Nachdem einige Schwachstellen der Qualitä tsstandards der DGE sowie der darauf basieren-
den  Zertifizierung aufgedeckt wurden, geht es darum, eine  Zertifizierung zu finden, bei der
diese Schwachstellen nicht vorhanden sind. Eine Zertifizierung ist kein Selbstzweck, sondern
sollte Betrieben der GG helfen, Defizite sowie Stä rken zu erkennen. In diesem Kapitel wird in
aller Kü rze ein alternatives Konzept vorgestellt, das schon im Kern seit Anfang des Jahrtau-
sends entwickelt und seitdem kontinuierlich verbessert und erweitert wurde. Diese Alternati-
ve geht im Wesentlichen von den gleichen Themenfeldern wie die Standards der DGE aus, er-
gänzt jedoch die dort fehlenden Themen. Eine ausfü hrlichere Beschreibung des Konzepts fin-
det sich an anderer Stelle71. 
Das Zertifizierungskonzept "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie" wurde von der Hoch-
schule Niederrhein entwickelt und wird in Kooperation mit dem TÜ V Rheinland durchgefü hrt.
Mit diesem Konzept ist es mö glich, die Qualitä t aller wesentlichen Bereiche zu durchleuchten.
Hierbei werden nicht nur die Speisenpläne bzgl.  der Vollwertigkeit bewertet, sondern auch
alle anderen Themen behandelt, die fü r eine rundum gelungene GG von Bedeutung sind. Hier-
zu gehö ren u.a. die Hygiene, arbeitswissenschaftliche Anforderungen, die Nachhaltigkeit, die
Akzeptanz  durch  die  Gä ste  inkl.  eines  funktionierenden  Beschwerdemanagementsystems
u.v.a.m. Hiermit geht die Ü berprü fung weit ü ber den Umfang der Qualitä tsstandards der DGE
hinaus. Dies trifft nicht nur thematisch, sondern auch bzgl. der Tiefe der Ü berprü fung zu, bei
der  konkrete  Anforderungen formuliert  werden,  so dass  der geprü fte  Betrieb sofort  weiß,
woran er ist, also was von ihm verlangt wird. 
Die Bewertung der gastronomischen Leistung beginnt zunä chst mit einer Selbstü berprü fung,
wobei alle relevanten Bereiche mit einer Checkliste abgefragt und die Ergebnisse beurteilt
werden. Die Fragen bzw. Kriterien sind gewichtet in Kategorie 1-3. Die dritte Kategorie ist es-
sentiell, d.h. sie mü ssen erfü llt werden, weil andernfalls die gesamte Prü fung nicht bestanden
werden kann. Dies ist ein Unterschied zur DGE-Zertifizierung, bei der diese K.O.-Fragen fehlen.
Erst bei einem positiven Ergebnis oder nach Beseitigung der erkannten Schwä chen beginnt
das eigentliche Zertifizierungsverfahren. Diese Mehrstufigkeit spart Kosten, weil das Audit nur
dann stattfindet, wenn eine hohe Wahrscheinlichkeit fü r den Erfolg der Prü fung besteht. Wäh-
rend des Audits werden zahlreiche Belege geprü ft. Es handelt sich um ca. drei Dutzend Belege,
die  vorzuweisen  sind  und  spezifische  Anforderungen  erfü llen  mü ssen.  Diese  Anforderung
werden frü hzeitig mitgeteilt  (beim "Checklistenverfahren"),  so dass der Prü f-Betrieb schon
vor dem Audit erkennen kann, ob er die Anforderungen erfü llen kann. Werden diese nicht er-
fü llt, kann die Prü fung fü r Kategorie-3-Anforderungen nicht bestanden werden. Der Ablauf ei-
ner Prü fung verläuft also ü ber drei Ebenen, das "Checklistenverfahren", das "Belegverfahren"
sowie das "Audit vor Ort", wie in Abb. 4 dargestellt. 
Das Zertifizierungsergebnis wird einem von drei Leistungsstufen zugeordnet (Basic, Medium,
Premium). Neben der erreichten Punktzahl ist auch die Einhaltung von Zusatzbedingungen
fü r diese Zuordnung von Bedeutung. Hierfü r wird ein Zertifikat vom TÜ V Rheinland72 verlie-
hen, der auch die komplette Prü fung vornimmt. Es besteht also eine strikte Trennung zwi-

71 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". www.volker-peinelt.de/zertifizierung/ausgezeichnete-gg/
72 TÜV Rheinland: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". www.tuv.com/germany/de/ausgezeichnete-gemeinschaftsgastronomie.html
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schen der Stelle, die das Prü fkonzept entwickelt hat73 und der Stelle, die dieses Konzept an-
wendet. Es sei hier nur erwähnt, dass der TÜ V Rheinland hö chste Anforderungen an derartige
Prü fstellen erfü llt. Er ist akkreditiert und wird regelmäßig von ü bergeordneten europä ischen
Prü fstellen geprü ft. Mit dem Bestehen dieser anspruchsvollen Prü fung kann ein  Betrieb ge-
genü ber seinen Gästen, aber auch gegenü ber den vorgesetzten Stellen seine Leistungsfähig-
keit unter Beweis stellen. 

Abb. 4: Prüfetappen der Zertifizierung "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie" (© Peinelt)

Eine Besonderheit dieses Prü fkonzepts ist  die sog. Verbund-Zertifizierung, bei der ein Ver-
bund von vielen Betrieben stichprobenweise ü berprü ft wird, ohne dass die Prü fqualitä t dar-
unter leidet. Mit diesem Konzept kö nnen auch die Kosten erheblich reduziert werden, so dass
fü r ein Mittagessen nur ca. 1 Cent mehr zu zahlen sind. Hierzu sowie ü ber das gesamte Prü f-
konzept kö nnen Einzelheiten in separaten Publikationen nachgelesen werden74. 
Nachfolgend wird die Verbund-Zertifizierung in einer Variante der  Temperaturentkopplung
dargestellt (Abb. 5). Diese  Zertifizierung kann fü r  ganz  Deutschland durchgefü hrt,  weil der
TÜ V Rheinland ü ber die notwendigen Kapazitä ten verfü gt bzw. diese in relativ kurzer Zeit auf-
stocken kann, was vom TÜ V Rheinland versichert wurde. 
Diese Alternative zur  DGE-Zertifizierung weist keine der o.g. Kritikpunkte mehr auf. Sie ist
bundesweit einheitlich einsetzbar und wäre als Verbund-Zertifizierung sehr gü nstig, so dass
die Kosten vernachlä ssigbar wä ren (ca. 1 Cent/Essen75). Die Kosten spielen gerade fü r den Be-
reich der Schulverpflegung eine wichtige Rolle. Mit dieser Zertifizierung gäbe es praktisch kei-
ne zusä tzliche finanzielle Belastung. Allerdings mü ssten einige Voraussetzungen geschaffen
werden, um die Vorteile voll auszuschö pfen. Auf dieser Basis kö nnten die DGE-Qualitä tsstan-
dards vereinfacht und die Betriebe dennoch in umfassender Form geprü ft werden76. 

73 Hochschule Niederrhein, Fachbereich Oecotrophologie, 41065 Mönchengladbach
74 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie". www.volker-peinelt.de/zertifizierung/ausgezeichnete-gg/
75 Peinelt V: "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie", hier: Beschreibung und Veranschaulichung, s. Kap. 6. https://ewd-gastro.jimdo.com/

zertifizierung/ausgezeichnete-gg/
76 Peinelt V: Umsetzung der DGE-Qualitätsstandards. https://ewd-gastro.jimdo.com/zertifizierung/umsetzung-dge-standard/
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Abb. 5: Darstellung der Verbundzertifizierung mit Temperaturentkopplung  (© Peinelt)

Die beschriebene Zertifizierung als Alternative zur DGE-Zertifizierung ist fü r alle Bereiche der
GG anwendbar.  Es sei an dieser Stelle ausdrü cklich betont,  dass die  Zertifizierung nur ein,
wenn auch wesentlicher Baustein eines Gesamtkonzepts sein kann. Will man die Verpflegung
optimal gestalten, sind noch viele andere Maßnahmen erforderlich, deren Umsetzung im Rah-
men einer solchen Zertifizierung nur z.T. erzwungen werden kann. Allerdings wä re es in den
Bereichen der Kita- und Schulverpflegung durchaus mö glich, seitens des Staates mehr Vorga-
ben zu machen und auch durchzusetzen als z.B. in der Betriebsgastronomie. Welche Maßnah-
men dies sein kö nnten, wurde ausfü hrlich in der Beschreibung der japanischen Schulverpfle-
gung im Vergleich zur deutschen dargestellt. Wer dieses sehr ausfü hrlich entwickelte Konzept
studieren mö chte, sei auf das Buch verwiesen, das es auch als pdf-Version gibt77. 

77 Peinelt V: Was macht das Ausland? Bericht über Japan. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/internationaler-vergleich/
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5. Zusammenfassung und Fazit
Die DGE-Standards gelten als Referenz und machen einige wichtige Vorgaben fü r verschiedene
Bereiche der GG. In dieser Stellungnahme wurden diese Vorgaben bezü glich ihrer Sinnhaftig-
keit und Anwendbarkeit ü berprü ft. Es ging letztlich darum, herauszubekommen, ob die Stan-
dards geeignet sind, die Zielsetzung einer rundum zufriedenstellenden Verpflegung in der GG
in allen wesentlichen Aspekten zu erfü llen. Hierfü r wurden die Zielsetzung und verschiedene
Kriterien untersucht. 
Positiv zu bewerten sind u.a. die Ü bersichtlichkeit und Attraktivitä t  der Darstellung in den
Broschü ren. Die angesprochenen Themen sind vielfä ltig und werden in einer allgemeinver-
ständlichen Sprache erläutert. Dadurch sind die Standards auch geringer qualifizierten und
fachfremden Personen sowie Externen zugänglich. 
Es stellte sich aber auch heraus, dass sowohl die Aussagen in den Standards, als auch das Zer-
tifizierungkonzept in vielen Punkten zu kritisieren sind. Diese Kritik zeigt, dass die Qualitä ts-
standards noch verbessert werden sollten. Mit dem aktuellen Stand kö nnen sie die eigentliche
Funktion, eine hohe Qualitä t der Verpflegung in den verschiedenen Bereichen der GG sicher-
zustellen, nicht erfü llen. Das liegt u.a. daran, dass die Standards zu wenig ganzheitlich orien-
tiert sind, sondern sich v.a. auf die  Vollwertigkeit konzentrieren. Es fehlen zu verschiedenen
Themen Vorgaben. Andererseits sind die gemachten Vorgaben nicht konkret genug oder unre-
alistisch.
Bei den Verpflegungssystemen hä tte zum Ausdruck kommen mü ssen, dass die temperaturge-
koppelten Systeme hierzulande nur schwer umzusetzen sind. Einerseits besteht ein starker
Kü chenfachkrä ftemangel,  der  personalintensive  Systeme  wie  die  Mischkü che  in  der  Breite
nicht zulä sst. Andererseits gibt es nahezu unü berwindliche Probleme bei der Warmverpfle-
gung, die insbesondere in der Schulverpflegung eingesetzt wird.  Das Fehlen jeglicher kriti-
scher Hinweise fü r die einwandfreie Behandlung der Systeme ist wenig hilfreich. Das Thema
Nachhaltigkeit wurde zwar inzwischen in die Qualitä tsstandards aufgenommen, kann aber in
der vorliegenden Form nicht oder nur ungenü gend ü berprü ft werden. Hierfü r gibt es zu viele
Unklarheiten aufgrund vager  Formulierungen oder fehlender Kriterien.  Teilweise  bestehen
auch Widersprü che. 
Die Hygiene wird zwar angesprochen, doch geht dies kaum ü ber die Nennung einiger Verord-
nungen oder DIN-Normen sowie wesentlicher Hygienebereiche hinaus. Im Laufe der Zeit wur-
den ein paar Details fü r die Erstellung von Hygienekonzepten hinzugefü gt. Die Vorgaben fü r
die einzelnen Bereiche hä tten aber konkreter sein mü ssen. So wird zum HACCP-Konzept ledig-
lich mitgeteilt, dass eine Gefahrenanalyse mit kritischen Punkten erstellt werden muss, und es
wird die Anwendung der guten Hygienepraxis verlangt. Alles richtig! Doch was heißt das kon-
kret? Worauf muss der Anwender achten? In einem Standard muss kein komplettes  HACCP-
Konzept definiert werden, zumal es von Betrieb zu Betrieb variiert. Aber zwischen einer pau-
schalen Forderung nach einem solchen Konzept und der konkreten, detaillierten Ausgestal-
tung gibt es viel Zwischenraum. 
Dieser Standard hä tte also mehr Angaben machen mü ssen als nur die Forderung fü r bestimm-
te Konzepte aufzustellen. Die vielen Lü cken mü ssen nun von den Anwendern gefü llt werden.
Dadurch wird es unterschiedliche Umsetzungen geben, die keine gleiche Sicherheit gewähr-
leisten kö nnen. Leider kann man sich nicht mehr auf die  LM-Kontrolle verlassen, die inzwi-
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schen personell unterbesetzt ist und nicht immer ü ber die nö tige Fachkompetenz auf diesem
Gebiet verfü gt. Durch diesen lü ckenhaften Standard werden die Kü chenfachkrä fte weitgehend
allein gelassen. Wichtig wäre eine stä rkere Aufbereitung dieser Materie, wobei klare Vorgaben
in Form von Fragen und Nachweisen erforderlich wären, um die Erfü llung der Anforderungen
ü berprü fbar zu machen. 
Die Bewertungen von Convenience-Produkten bzw. bestimmte Anforderungen hierzu sind sehr
fragwü rdig und kö nnen einer kritischen Ü berprü fung nicht standhalten. Einige Anforderun-
gen wie z.B. die sensorische Prü fung sind Selbstverständlichkeiten und teilweise weltfremd.
Andere  Forderungen zu diesen Produkten lassen eine  Ü berprü fbarkeit  nicht  zu oder  sind
schlicht falsch. 
Die richtige Forderung nach einer Reduzierung des Fleischkonsums lä sst sich aufgrund des ex-
tremen Ansatz  von drei  Veggietagen in der  Schulverpflegung kaum  umsetzen.  Hier  hä tten
Ü bergangsstufen definiert und bewertet werden mü ssen.  Im Ü brigen ist es vö llig unrealis-
tisch,  wenn versucht wird,  eine so gravierende Ä nderung des Essverhaltens nur durch die
Schulverpflegung  zu  erreichen.  Diese  Forderungen  fü hren  zu  einer  starken  Belastung  des
Dienstleisters,  der  angesichts  der  Essgewohnheiten der  Jugendlichen mit  diesen Vorgaben
nicht bestehen kann.  Hier wä ren viele andere,  v.a.  politische Maßnahmen erforderlich,  die
aber unterbleiben. Dies hä tte thematisiert werden mü ssen. Notwendige Maßnahmen unter-
bleiben nicht nur, sondern die Politik widerspricht diesem wü nschenswerten Ziel in fast jeder
Hinsicht, was an der Fortsetzung der Massentierhaltung und den damit verbundenen Nachtei-
len fü r  die Umwelt und die Gesundheit der Bü rger deutlich wird.  Die Politik hat dies alles
maßgeblich mitbestimmt und ist somit dafü r auch mitverantwortlich. Es hä tte klar sein mü s-
sen, dass eine radikale Ä nderung des Speisenplans in der Schulverpflegung dem Ziel  einer
Fleischreduktion kaum gerecht werden kann, wenn alles andere gleich bleibt. Vielmehr sind
gegenteilige Reaktion zu erwarten, weil es zu einer Verweigerungshaltung der Schü ler kommt.
Es sollte vermieden werden, dass die Dienstleister Fehler von Standards ausbaden mü ssen,
was hä tte berü cksichtigt werden mü ssen. 
Eine Fokussierung des Standards auf die Vollwertigkeit wird der anspruchsvollen, da vielfä lti-
gen Aufgabe in der GG nicht gerecht. Hinweise zu anderen Themen sind entweder nur kurz ge-
halten, so dass man nicht viel damit anfangen kann, oder sie sind unrealisierbar oder fehlen
gänzlich. Dies ist auch an der Gestaltung der Checklisten zu erkennen, die fragmentarisch sind.
Unbefriedigend ist auch, dass Ä nderungen in den jeweils nächsten Auflagen von der DGE nicht
erläutert bzw. begrü ndet werden. Die DGE hä tte hier eine Begrü ndungspflicht.
Fü r die  Zertifizierung eines Betriebs mü ssen die Forderungen in den Standards ü berprü fbar
sein. Dies ist aber wegen der oft nur kurzen Hinweise zu den einzelnen Themen kaum mö g-
lich. Allerdings sind bei der Verwendung von LM fü r die Speisenplanung umfangreiche Hin-
weise gegeben worden, die eine Ü berprü fung eher gestatten. Dieser wesentliche Teil der Stan-
dards ist jedoch mit diversen Problemen behaftet, die eine Bewertung erschweren. Allein der
Ansatz, dass nur 60% der Anforderungen eines Qualitä tsbereiches erfü llt sein mü ssen, kö nnte
gravierende Schwachstellen zur  Folge  haben.  Diese Anforderung widerspricht  z.T.  anderen
Forderungen des Standards, so dass fü r ein Audit keine Klarheit bestehen wü rde, was denn ei-
gentlich wie geprü ft werden soll. Abgesehen davon wäre es sinnvoll, wenn die Forderungen
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gewichtet wü rden, da sie nicht gleichwertig sind. Ob der Speiseplan rechtzeitig ausgehängt
wird, dü rfte kaum von gleicher Relevanz sein wie die Häufigkeit der Verwendung von Gemü se.
Durch die Reduzierung der Bewertung auf die Verfü gbarkeit bestimmter LM und Speisen wird
eine Aussage ü ber das Gesamtangebot nur bei Menü angeboten gemacht. Inzwischen gibt es
meist keine  kompletten Menüs mehr (Ausnahme: Care-Bereich), sondern kombinierbare Tel-
lergerichte in mehreren Linien oder Einzelspeisen im sog.  "Free-Flow"-System. So kann es
passieren, dass die laut Standard erwü nschten LM nur einen Bruchteil des gesamten Angebots
ausmachen, wobei der ü berwiegende Rest als weniger gut bis schlecht einzustufen ist.  Die
Vorgaben  bei  der  Zubereitung  kö nnen  also  eine  ungü nstige  Zusammenstellung  nicht  aus-
schließen. Lediglich bei der Schulverpflegung ist das Gesamtangebot definiert, weil sich alle
Menü linien nach einer bestimmten Vorgabe richten sollen. Da aber auch dort oft keine Kom-
plettmenü s mehr angeboten werden, ist eine Bewertung in diesem Bereich kaum noch mö g-
lich. Wie sollen diese Angebote dann zertifiziert werden? 
Es wird nach Basis- und Premium-Zertifizierung unterschieden. Die Basis-Zertifizierung kann
ein  schlechtes  Gesamtangebot  jedoch  nicht  sicher  verhindern.  Bei  der  Premium-Variante
kommt als weiteres Kriterium noch die NWB hinzu, die aber auch keine zusä tzliche Sicherheit
bieten kann. NWB sind gerade in der GG mit zahlreichen Problemen behaftet, so dass die Er-
gebnisse irrefü hrend sein kö nnen. Schon allein die vielfä ltige Angebotsgestaltung erlaubt auf-
grund der Kombinierbarkeit von Speisen gar keine NWB. Außerdem fehlen die Nährwerte oft
fü r die eingesetzten Convenience-Produkte. Fü r diese und viele weitere Schwierigkeiten bei
einer NWB kö nnen in den Standards keine befriedigenden Lö sungen gefunden werden, was
eine  Premium-Zertifizierung im Grunde unmö glich macht.  Daher ist  dieses Instrument der
Zertifizierung ungeeignet.  Ferner werden im Standard auch keine K.O.-Fragen definiert,  so
dass nicht auszuschließen ist, dass gravierende Schwä chen im Speisenplan vorhanden sind.
Auch hier gibt es wieder eine Zweideutigkeit, da die definierten Vorgaben verschiedener Ta-
bellen sich z.T. widersprechen. Dies macht die Vergabe von Zertifikaten sehr fragwü rdig. 
Der  Zertifizierungsprozess der  DGE entspricht  nicht  internationalen Normen.  Insbesondere
wird nicht immer jährlich auditiert. Auch ist nicht erkennbar, ob die europä ischen Vorgaben
fü r die Vollkosten- und Trennungsrechnung strikt eingehalten werden. Ist dies nicht der Fall,
kö nnten finanzielle Vorteile daraus fü r den Bewerber um ein Zertifikat erwachsen, was eine
Wettbewerbsverzerrung darstellen wü rde. Dies sollte sicher ausgeschlossen sein. 
Am sinnvollsten wä re es, wenn die DGE ihre Standards im hier dargestellten Sinn ü berarbei-
ten wü rde, indem sie nur die Anforderungen klar definiert. Die Umsetzung der Standards in
detaillierte  Prü fprozesse  sollte  besser  an  Dritte  vergeben werden,  die  eine  entsprechende
Qualifikation vorweisen kö nnen. Fü r eine einwandfreie Qualitä t mü ssten die Standards und
die Prü fprozesse erweitert werden. Dies ist im Konzept des TÜ V Rheinland bereits geschehen,
der daher fü r eine Prü fung prädestiniert ist, insbesondere fü r eine bundesweite Prü fung der
Schulverpflegung. Die Anforderungen an eine Prü fstelle sind nicht leicht zu erfü llen. Eine Ab-
gabe der Prü fung an Dritte wü rde die DGE von der Verpflichtung befreien, die hohen Anforde-
rungen an derartige Prü fstellen zu erfü llen. Außerdem wird eine solche Entflechtung dem in-
ternationalen Anspruch der Aufgabentrennung bei Zertifizierungsprozessen eher gerecht. 
Fazit: Die Qualitätsstandards der DGE weisen z.T. gravierende Schwächen auf. Sie soll-
ten im hier beschriebenen Sinn korrigiert und weiterentwickelt werden. 
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