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Liebe Leserinnen und Leser,

damit Kinder und Jugendliche ihre Lei-
stungsfahigkeit entfalten und sich optimal
konzentrieren kdnnen, brauchen sie nicht
zuletzt eine quantitativ und qualitativ aus-
gewogene Erndhrung. Die vorliegende Studie
untersucht, inwieweit die Verpflegung an
Sachsens allgemeinbildenden Schulen den
Anforderungen an eine vollwertige Ernadh-
rung entspricht. MaBstab hierfiir bildeten
die Qualitdtsstandards fur die Schulverpfle-
gung, die von der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V. 2007 zum ersten Mal heraus-
gegeben wurden.

Die Ergebnisse der Studie zeigen, dass es im
Freistaat Sachsen erfreulicherweise in nahezu
allen allgemeinbildenden Schulen die Mog-
lichkeit gibt, ein warmes Mittagessen einzu-
nehmen. Reserven bestehen aber noch bei
der Ausgewogenheit des Angebotes und bei
der Gestaltung der Bedingungen, unter de-
nen Kinder und Jugendliche ihr Mittagessen
einnehmen.

Viele Beteiligte tragen Verantwortung fir
die Qualitat des Schulessens: Caterer, Koche,
Schultrdger, Schulleitungen, Eltern, Aus-
gabepersonal und schlieBlich auch Kinder
und Jugendliche selbst. Millionen von Es-
sen stehen Tag fir Tag in Schulen auf den
Tischen. Diese Zahl ist nicht nur 6konomisch
eine relevante GroBe, sondern auch aus dem
Blickwinkel Gesundheit. Denn es sind eben-

so viele Chancen auf gesunde ausgewogene
Mahlzeiten! Werden Sie aktiv! Rat und Un-
terstiitzung finden Sie bei der von Bund und
Land geforderten ,Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung Sachsen" (www.ver-
netzungsstelle-sachsen.de). Denn Essen und
Trinken halt auch an lhrer Schule ,Leib und
Seele zusammen".

Eine interessante Lektlire wiinschen [hnen

Christine Clauf3
Sichsische Staatsministerin
fiir Soziales und Verbraucherschutz

Prof. Dr. Roland Woller
Sachsischer Staatsminister
fur Kultus und Sport
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Liebe Leserinnen und Leser,

eine qualitativhochwertige Schulverpflegung
hat einen hohen Stellenwert fir die Ausbil-
dung von Erndhrungskompetenzen und die
Entwicklung eines gesundheitsfordernden
Lebensstils. Was von den Schilerinnen und
Schiilern tagtaglich gegessen und getrun-
ken wird, tragt langfristig zur Entwicklung
und Festigung von Geschmacks- und Hand-
lungsmustern bei. Schulen kénnen hierauf
durch entsprechende Angebote Einfluss
nehmen. Die Bereitschaft, sich im spdteren
Leben vollwertig zu erndhren oder in die ei-
gene Gesundheit zu investieren, hangt damit
auch wesentlich von den Erfahrungen in der
Schule ab.

Auf die Fragen nach dem "Was" in Schulen
gegessen und getrunken werden soll, lie-
fern die Qualitatsstandards fir die Schul-
verpflegung der Deutschen Gesellschaft fur
Erndhrung e.V. (DGE) Antworten. Die Quali-
tatsstandards wurden im Auftrag des Bun-
desministeriums fur Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV) vom
Projekt ,Schule + Essen = Note 1" in Zusam-
menarbeit mit Expertinnen und Experten aus
Wissenschaft, Praxis, Bildung und Politik er-
arbeitet. Bundesweit gelten sie als Orientie-
rungsrahmen flr die Einfihrung einer aus-
gewogenen Schulverpflegung. Das zentrale
Kapitel ,Gestaltung der Schulverpflegung”

GruBwort der Deutschen Gesellschaft
fir Erndhrung e.V. (DGE)

beinhaltet alle zu erfillenden Kriterien fir
die Getrankeversorgung, die Mittags- und
die Zwischenverpflegung sowie den Lebens-
raum Schule.

Mit der Umsetzung der Qualitidtsstandards
fur die Schulverpflegung wird ein wichtiger
Beitrag zur Verbesserung des Erndhrungsver-
haltens und der Gesundheit von Kindern und
Jugendlichen und damit auch der spéateren
Erwachsenen geleistet. Zum erfolgreichen
Gelingen missen alle Beteiligten rund um die
Schulverpflegung ihren Beitrag leisten. Dazu
gehoren die Schultrdger, die Schulleiter, die
Lehrkrafte, die Kochinnen und Kdche bzw.
die Caterer und die Eltern. Ganz wesentlich
fir die Akzeptanz des Schulessens ist das
Einbeziehen der Schiler und Schilerinnen in
alle geplanten Schritte und Entscheidungen.
Bei individuellen Fragen rund um das Thema
Schulverpflegung steht Ihnen das Team des
Projekts ,Schule +Essen = Note 1" (www.
schuleplusessen.de) gerne zur Verfiigung.

Viel Freude beim Lesen wiinscht Ihnen

Y/

Dr. Helmut Oberritter
Geschaftsfiihrer DGE
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1 Hintergrund

Bedeutung einer vollwertigen
Schulverpflegung

Eine vollwertige und ausgewogene Erndh-
rung ist eine Voraussetzung fir die gesun-
de korperliche und geistige Entwicklung
von Kindern und Jugendlichen. Neben der
ausreichenden Versorgung mit Energie und
Nahrstoffen spielt sie bei der Vermeidung
von Ubergewicht und Adipositas und ihren
Folgeerkrankungen eine entscheidende Rolle.
Nicht zuletzt ist eine vollwertige Erndhrung
flr die Konzentrations- und Leistungsfahig-
keit von Schiilerinnen und Schilern im Alltag
bedeutsam.

Gerade in Schulen mit Ganztagsangeboten
werden Kinder oft bis spat in den Nachmit-
tag kdrperlich und geistig gefordert. Umso
wichtiger ist es, dass sie dort in Ruhe ein
ausgewogenes Mittagessen einnehmen kon-
nen und ihnen Mdglichkeiten der Zwischen-
verpflegung und Versorgung mit Trinkwasser
geboten werden. Mahlzeiten in der Schule
sorgen nicht nur dafiir, dass Schilerinnen
und Schiiler Uber den ganzen Tag verteilt
mit ausreichend Energie versorgt sind, durch
frihkindliche Pragung beeinflussen sie auch
die Entwicklung von Geschmacksvorlieben
und Erndhrungsgewohnheiten und koénnen
so einen gesunden Lebensstil fordern.
Wahrend Eltern vor allem Einfluss auf die
Auswahl und Zubereitung mitgebrachter
Speisen haben, hdngen die Angebote in der
Schule oft von zahlreichen anderen Faktoren
ab. Die Auswahl des Speisenanbieters, aber
auch strukturelle und schulorganisatorische
Rahmenbedingungen beeinflussen die Qua-
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litdt der Speisen. Eine vollwertige und vor
allem bei den Schilerinnen und Schilern ak-
zeptierte Verpflegung betrifft nicht nur das
reine Essensangebot, sondern auch die Spei-
senausgabe und das Bestellsystem, die Pau-
senkultur und Essatmosphére, die Kommuni-
kation zwischen allen Beteiligten sowie die
Einbindung des Themas in die Schulkultur.

Schulen kénnen mit einer guten Schulver-
pflegung einen wichtigen Beitrag zur Erndh-
rungsbildung und Gesundheitsférderung lei-
sten, das soziale Miteinander starken und das
Schulklima insgesamt positiv beeinflussen.

Das Schulsystem in Sachsen

Im Bundesland Sachsen sind im Schul-
jahr 2009/2010 ca. 1.500 allgemeinbildende
Schulen mit Gber 300.000 Schilerinnen und
Schilern gemeldet. Fast 90 % der Einrich-
tungen befinden sich in 6ffentlicher Trager-
schaft. Neben den Stadten und Gemeinden
betreuen die Verwaltungen der Landkreise
(Landratsdmter), die mit der Kreisgebietsre-
form am 01.08.2008 in Sachsen entstanden
sind, allgemeinbildende Schulen.

Das séchsische Schulsystem gliedert sich in
folgende Schulformen:

| Grundschulen, Klassenstufen 1-4

| Mittelschulen, Klassenstufen 5-9/10

I Gymnasien, Klassenstufen 5-10, Jahr-
gangsstufen 11 und 12

| allgemeinbildende Forderschulen, Klas-
senstufen 1-10

| Berufsbildende Schulen und Schulen
des zweiten Bildungsweges

GemaB der Forderrichtlinie zur Forderung des
Ausbaus von Ganztagsangeboten konnen an
Grundschulen, Mittelschulen, Férderschulen
und Gymnasien (Sekundarstufe | und Il) in
6ffentlicher oder privater Tragerschaft Ganz-
tagsangebote eingerichtet werden. (Sach-
sisches Staatsministerium fiir Kultus 2007).
Laut Kultusministerkonferenz stellt eine
Schule mit Ganztagsangebot eine Einrich-
tung dar, die ein ganztdgiges Angebot fir
Schilerinnen und Schiler an mindestens drei
Tagen der Woche bereitstellt. Die Gewahrlei-
stung einer Verpflegung, insbesondere fir
Schilerinnen und Schiiler stellt eine wichtige
Voraussetzung dar, die Leistungsfahigkeit
aufrecht zu erhalten. Dieser Tatsache trug die
Kultusministerkonferenz wie folgt Rechnung:
Ganztagsschulen bzw. Schulen mit Ganztags-
angeboten umfassen sowohl den Aspekt der
.ganztdgigen Beschulung als auch den der
Betreuung” und schlieBen die Bereitstellung
eines Mittagessens flr alle teilnehmenden
Schiilerinnen und Schiiler ein (Sekretariat der
Standigen Konferenz der Kultusminister der
Ladnder in der Bundesrepublik Deutschland
2009, S. 4).

Die Qualitatsstandards fiir die
Schulverpflegung

Wie die Verpflegung im Schulalltag integriert
sein sollte und welche Rahmenbedingungen
damit im Zusammenhang stehen, greifen
die ,Qualitdtsstandards fir die Schulver-
pflegung” der Deutschen Gesellschaft fur
Erndhrung e.V. (DGE) auf. Mit der Herausga-
be dieser Standards 2007 wurden erstmals



deutschlandweit konkrete Anforderungen
an die Gestaltung der Schulverpflegung ge-
stellt. Die Standards berlcksichtigen dabei
sowohl den quantitativen und qualitativen
Einsatz von Lebensmitteln in der Mittags-
und Zwischenverpflegung der Schule, als
auch schulische Rahmenbedingungen wie
beispielsweise die Lange der Pausenzeiten
und die Einbindung der Erndhrungs- und
Verbraucherbildung. Das Sachsische Staats-
ministerium fur Kultus und Sport sowie das
Séchsische Staatsministerium flr Soziales
und Verbraucherschutz empfehlen Schulen,
Kindertageseinrichtungen und Speisenan-
bietern, die Qualitdtsstandards der DGE bei
Organisation und Angebot der jeweiligen
Verpflegung zu berlcksichtigen.

Gegenwartige Situation der
Schulverpflegung

Aktuelle Studien zur Verpflegungssituation
an sdchsischen Schulen existieren derzeit
nicht. Die letzte Erhebung ,Analyse der Ver-
pflegungssituation in sdchsischen Schulen”
erfolgte 1999. Ziel war die Erfassung der
aktuellen Situation der Mittagsverpflegung
sowie ableitend dazu die Formulierung von
Verbesserungsvorschlagen fur Qualitdt und
Akzeptanz. Festgestellt werden konnte eine
flachendeckende Mittagsversorgung in ganz
Sachsen, Uberwiegend durch ein Warmver-
pflegungssystem. Das Angebot wurde jedoch
von nur 269% der Schilerinnen und Schiler
genutzt. Die Auswertung der Speisenplane
spiegelte die derzeitige Situation wider: es
wurden zu viel Fleisch, zu wenig Fisch, zu sel-

ten vegetarische Gerichte, Salate und frisches
Obst angeboten. Vorschldge der Autoren, die
Akzeptanz des Verpflegungsangebotes zu
verbessern, sind, neben der Verbesserung der
Qualitat der Speisenversorgung, die Integrie-
rung des Themas ,gesunde Erndhrung” in den
Unterricht und Schulalltag (Schlenter 2001).
Ahnliche Ergebnisse wurden in anderen
Studien ermittelt. Vor allem in den neuen
Bundeslandern wird eine warme Mittags-
verpflegung - tiberwiegend durch Warmver-
pflegungssysteme - angeboten. Empfohlene
Warmhaltezeiten fir Speisen werden, un-
abhdngig vom Verpflegungssystem, haufig
uberschritten. Nur wenige Schiilerinnen und
Schiiler nutzen das Angebot, eine warme
Mittagsmahlzeit im Rahmen der Schulver-
pflegung einzunehmen. Es sind vor allem fi-
nanzielle Griinde oder die Zubereitung einer
warmen Mahlzeit zu Hause, die als Griinde
fir die Nichtteilnahme angegeben werden.
Schilerinnen und Schiiler nutzen héaufig
das Angebot alternativer Verpflegungsmég-
lichkeiten innerhalb (Kiosk, Cafeteria) oder
auBerhalb der Schule (z.B. Pfau 1995, Ben-
terbusch 1997, Verbraucherzentrale Bran-
denburg 2006, Verbraucherzentrale Sach-
sen-Anhalt 2009).

In einer aktuellen Studie zur ,Analyse der
Schulverpflegung in Sachsen-Anhalt - Beur-
teilung vor dem Hintergrund der Qualitats-
standards fir die Schulverpflegung der DGE"
wurde in einer schriftlichen Befragung der
Schulleitungen erfragt, inwieweit die Anfor-
derungen der Qualitdtsstandards im Raum
Sachsen-Anhalt umgesetzt werden. Die Stu-

die ging dem vorliegenden Forschungsvorha-
ben zeitlich voraus und setzte erstmals die
Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung
als Bewertungsinstrument fir die Speisen-
plane ein (Verbraucherzentrale Sachsen-An-
halt 2009).

Parallel zum Arbeitsbeginn der Vernetzungs-
stelle Kita- und Schulverpflegung Sachsen
wurde die Aktualisierung der Datengrundlage
flr sinnvoll erachtet, um mit Schulen gezielt
kooperieren zu kdnnen.

Die Vernetzungsstelle, gefordert von Bund
und Land, wurde im August 2008 eingerichtet.
Unter Leitung der Verbraucherzentrale Sach-
sen e.V. ist die Vernetzungsstelle Anlaufpunkt
fur alle Akteure in der Kita- und Schulverpfle-
gung und mit je einem Team Kita und Schule
im Land unterwegs, um die Akteure bei der
Gestaltung und Optimierung ihres Verpfle-
gungsangebotes zu unterstiitzen.! Der Aufbau
eines sachsenweiten Netzwerkes aus Partnern
der Kita- und Schulverpflegung sowie der Er-
nahrungs- und Gesundheitsférderung hat
begonnen und soll dazu motivieren, Sensibi-
litdt fir die Notwendigkeit einer vollwertigen
Verpflegung als auch ein vollwertiges Verpfle-
gungsangebot selbst zu schaffen.

Die Ergebnisse der vorliegenden Studie kénnen
zum einen den Bekanntheitsgrad der Vernet-
zungsstelle und ihre Inanspruchnahme férdern;
zum anderen kdnnen die Ergebnisse Positivbei-
spiele im Sinne von Best Practice aufzeigen.

1 In der Zeit von August 2008 bis Mai 2010 leitete die DGE
Sektion Sachsen die Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Sachsen.
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2 Ziele

Das vorliegende Forschungsvorhaben zur
.Erhebung und Analyse der Verpflegungs-
situation an allgemeinbildenden Schulen
mittels Befragungen der Schulleitungen und
Auswertung von Speisenpldnen” liefert ak-
tuelle und reprasentative Daten zur Verpfle-
gungssituation an sdchsischen allgemein-
bildenden Schulen. Die Erhebung umfasste
folgende Ziele:
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I Erfassung und Analyse der Verpflegungs-

situation an allgemeinbildenden Schulen

in Sachsen durch

I eine Befragung der Schulleitung/des
Verantwortlichen zur Verpflegungssi-
tuation (z.B. Struktur, Zeiten, Zuliefe-
rer, Rahmenbedingungen, ...) und

I die Erhebung der Speisenpline und
Auswertung auf der Grundlage der
Qualitatsstandards fir die Schulver-
pflequng der DGE,

Erfassung von Informationen zur
Existenz und Unterstiitzungsarbeit der

Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Sachsen,

Erfassung von Informationen zu
den DGE ,Qualitatsstandards fir die
Schulverpflegung”,

Sensibilisierung hinsichtlich der Méglich-
keiten, die derzeitige Verpflegungssituati-
on zu verbessern,

Ermittiung von Potenzialen fir die Arbeit
der Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Sachsen.






3 Methodisches Vorgehen

Der Forschungsverbund Public Health Sach-
sen und Sachsen-Anhalt fiihrte die Studie in
Kooperation mit den Mitarbeitern des Pro-
jektes Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung” im Auftrag des Sachsischen
Staatsministeriums fiir Soziales und Verbrau-
cherschutz sowie des Sdchsischen Staatsmi-
nisteriums fir Kultus und Sport im Zeitraum
August 2009 bis Februar 2010 durch.

3.1 Erhebungsinstrumente

Befragung der Schulleitung

Der Fragebogen fir die Schulleitung wurde
auf Basis der Studie der Verbraucherzentrale
Sachsen-Anhalt (2009) (iberarbeitet und an
die Bedingungen in Sachsen angepasst. Vor
seinem Studieneinsatz testeten ihn 14 Schu-
len (Pritest)>. Der Fragebogen umfasste
ca. 50 offene und geschlossene Fragen mit
folgenden Schwerpunkten:

| allgemeine Daten zur Schule (Schulform,
Schiler-/Lehrerzahl, Ganztagsangebote),

| Mittagessen:

| Teilnahme am Mittagessen, mégliche
Griinde fur die Nicht-Teilnahme, alter-
native Verpflegungsangebote,

| schulorganisatorische Rahmen-
bedingungen,

I Angaben zum Verpflegungs-, Essens-
ausgabe- und Bewirtschaftungssystem,

| Partizipation an der Formulierung
der Ausschreibung und Auswahl des
Speisenanbieters,

| Speisenangebot,

I Warmhaltezeiten und Ausgabe-
temperaturen,

2 Eine Schiilerbefragung erfolgte nicht.
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Tabelle 1: Ausgewihlte und im Rahmen der Studie iiberpriifte Kriterien aus den ,Quali-
tatsstandards fiir die Schulverpflegung” der DGE (2009)

Meniikomponenten und Haufigkeit von Lebensmitteln
bezogen auf 20 Verpflegungstage

20x Starkebeilagen, davon mind. 8 x Kartoffeln, frisch zubereitet
max. 4 x hoch verarbeitete Kartoffelprodukte
mind. 4x Parboiled-Reis oder Naturreis
mind. 2 x Vollkornnudeln

20x Gemiise/Rohkost mind. 2 x davon Hulsenfriichte
20x Stiickobst
max. 8 x Fleisch, davon max. 4 x separat

max. 4x in SoBe
max. 4x davon Hackfleisch, Fleischprodukte,
-erzeugnisse sowie Paniertes

mind. 4 x Seefisch
max. 2 x Eigericht
max. 2 x sliBes Hauptgericht

mind. 4x Gericht auf Basis von
Kartoffeln/Getreideprodukten und
Gemiise/Rohkost

Weitere Kriterien

Bei mehr als 50 Tischgasten ist zusatzlich eine Menilinie ohne Fleisch und Fisch
anzubieten.

Verwendung von Vollkorngetreideprodukten

Fleischsorten wechseln

Nicht Gbliche/nicht eindeutige Bezeichnungen sind auf dem Speisenplan erklart.
Klassische Garnituren sind auf dem Speisenplan erklart.

Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die jeweilige Tierart sind benannt.




| Essenspreise, Bezuschussungs-
mdoglichkeiten,

| alternative Versorgungsmaglichkeiten
in der schulischen Umgebung.

I Zwischenverpflegung und Getrénke,

| Initiativen zum Thema Erndhrung in der
Schule, Einbindung in die Schulkultur und
Schilerpartizipation,

| Bekanntheit der ,Qualititsstandards fiir
die Schulverpflegung” der DGE,

| Optimierungsbedarf und
Unterstitzungswunsch,

| positive Erfahrungen bei der Umsetzung
der Schulverpflegung.

Speisenplananalyse

Um die Mittagsverpflegung in den Schulen
bezlglich des Speisenangebotes beurteilen
zu kénnen, wurden die Speisenpldne von vier
zusammenhingenden Wochen (Monat Sep-
tember 2009) erfasst und ausgewertet. Als
Bewertungsinstrument dienten die ,Quali-
tatsstandards fur die Schulverpflegung” der
DGE, deren 2.Auflage im September 2009
erschien.

Aufgrund des Stichprobenumfangs und der
geringen Zugangsmaglichkeit zu bestimmten
Informationen (z.B. Rezepturen, Herstel-

lungszeiten) wurde ein Vergleich mit ausge-
wahlten Kriterien der ,Qualitdtsstandards fir
die Schulverpflegung” der DGE angestrebt
und nicht der Anspruch einer qualitativen
Analyse erhoben. Berlicksichtigung fanden
insbesondere die Anforderungen fiir die Er-
stellung und Beurteilung eines vierwdchigen
Speisenplans (20 Verpflegungstage) bezogen
auf die Haufigkeiten von Lebensmitteln und
Lebensmittelgruppen (DGE 2009, S.10f).
Zudem wurden einzelne Kriterien der Qua-
litdtsstandards zum Getrdankeangebot, zu
Bezeichnungen der Speisen auf dem Spei-
senplan und zur Qualitdt der Lebensmittel
beriicksichtigt. Eine Bewertung von Nahr-
wertangaben erfolgte nicht.

Da bei Speisenpldnen mit mehreren angebo-
tenen Menilinien eine Auswahl mdglich ist,
standen bei der Auswertung der Speisenpld-
ne in Bezug auf die Lebensmittelhdufigkeiten
drei leitende Fragen im Vordergrund:

1. An wie vielen Tagen wird ein Lebens-
mittel/eine Lebensmittelgruppe ange-
boten und entspricht diese Haufigkeit
der diesbeziiglichen Vorgabe aus den
Qualitatsstandards?

2. Wenn ein Kriterium demnach (vgl. 1.) nicht
erfullt ist, kann es dann zumindest durch
eine gezielte Auswahl aus den Mendlinien,
eingehalten werden?

3. Wenn ein Kriterium dagegen (vgl. 1.) er-
flllt ist, kann es dann durch eine gezielte
Auswahl aus den Menilinien, auch nicht
eingehalten werden?

3.2 Stichprobe

Die Studienstichprobe wurde als Vollerhebung
konzipiert. Daher bat der Forschungsverbund
Public Health Sachsen und Sachsen-Anhalt
1472 (1009%) allgemeinbildende Schulen im
September 2009 mit Hilfe des Sachsischen
Staatsministeriums fir Kultus und Sport
um Teilnahme. Der Riicklauf der beantwor-
teten Fragebdgen umfasst 41,5% (611 Fra-
gebdgen). 52 Schulen lehnten die Teilnahme
an der Befragung ab, 17 Fragebdgen konnten
aus anderen Griinden nicht einbezogen wer-
den. Zudem wurden 585 Speisenpldne einge-
reicht und ausgewertet.

Genannte Grinde fir die Nicht-Teilnahme
waren nicht vorhandene zeitliche Ressourcen
sowie zum Zeitpunkt der Befragung stattfin-
dende Umstrukturierungen und UmbaumaB-
nahmen an verschiedenen Schulen.

3.3 Dateneingabe und -auswertung

Die Fragebdgen wurden mithilfe der Software
Teleform® eingelesen und mit dem Datenaus-
wertungsprogramm SPSS fiir Windows, Ver-
sion 17.0, statistisch ausgewertet.
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4 Ergebnisse

4.1 Beschreibung der Stichprobe
Insgesamt 41,5% aller séchsischen Schulen
(n=611) nahmen an der Befragung teil und
wurden bei der Auswertung beriicksichtigt. Da-
von befinden sich 92,3% der Schulen in 6ffent-
licher Tragerschaft, 7,7% der Schulen in freier
Tragerschaft, was prozentual der Verteilung in
Sachsen entspricht. Auf die jeweilige Schulform
verteilt sich die Stichprobe wie folgt:

Abbildung 1: teilnehmende Schulen nach
Schulform, n=611, Angabe in Prozent
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Schiiler- und Lehrerzahl

Anndhernd 810% der teilnehmenden Schulen
weisen Schiilerzahlen von bis zu 300 Schiile-
rinnen und Schilern auf. Entsprechend dazu
sind an 81,7 % der teilnehmenden Schulen bis
zu 30 Lehrerinnen und Lehrer tatig.

Ausfiillende Person

Die Fragebdgen richteten sich in erster Linie
an die Schulleitungen. Jedoch bestand die
Maoglichkeit, den Fragebogen an eine andere
Person unter Angabe ihrer Funktion weiter
zu reichen. In den meisten Schulen wurde
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der Fragebogen durch die Schulleitung be-
antwortet (87,5%), nur in 2,5% der Schulen
wurde die Beantwortung durch das Sekreta-
riat vorgenommen.

4.2 Mittagessen

4.2.1 Angebot(sform) der
Mittagsverpflegung

In nahezu allen sdchsischen allgemeinbilden-

den Schulen (99,2%) haben Schiilerinnen

und Schiiler die Mdglichkeit, ein warmes Mit-

tagessen einzunehmen.

Ort der Verpflegung

GroBtenteils wird die Verpflegung direkt in
der Schule (84,3 %) angeboten oder im Hort
(12,8%), der entweder an die Schule ange-
gliedert ist (4,9%) oder auBerhalb der Ein-
richtung liegt (7,9 %). Beriicksichtigt man die
Schulform, so wird in ca. 10% aller Grund-
schulen der Hort als Ort fiir die Mittagsver-
pflegung angegeben. Als weitere Raumlich-
keiten fir die Einnahme des Mittagessens

werden unter anderem Betriebskantinen oder
Speiseraume von Nachbarschulen benannt.

Bewirtschaftung

Die Bewirtschaftung der Verpflegung wird
lediglich in 46 teilnehmenden Schulen (7,5 %)
durch die Einrichtung selbst, einen daflr ge-
grindeten Verein oder durch die Gemeinde
vorgenommen. Das vorherrschende Bewirt-
schaftungssystem fir die Verpflegung in
Sachsens Schulen ist die Fremdbewirtschaf-
tung (899%). Das heiBt, dass sich Anbieter
im Regelfall mittels eines Ausschreibungs-
verfahrens um den Verpflegungsbetrieb der
Schulen bewerben. Die Speisen werden dabei
entweder durch einen Pachter in den Ein-
richtungen zubereitet (9%) oder durch einen
Speisenanbieter (Caterer) fertig angeliefert
(79,7%). Letzteres erfolgt in den meisten
Schulen durch ein Unternehmen (649%), das
sich auf das Catering spezialisiert hat, oder
durch die Betreiber von Gaststatten/Restau-
rants (5%), Fleischereien (0,6%), Betriebs-
kantinen (1,5%) oder Mensen (0,5%).

Abbildung 2: Erlduterungen zu den Verpflegungssystemen innerhalb der Gemeinschafts-

verpflegung

Verpflegungssysteme innerhalb der Gemeinschaftsverpflegung

Frisch- und Mischkiiche

Die Speisen werden vor Ort aus frischen und vorgefertigten

Speisen zubereitet.

Tiefkiihlsystem

Cook & Chill (Kiihlkost)
regeneriert.

Warmverpflegung

Die Speisen werden in tiefgekiihlter Form angeliefert und vor
Ort regeneriert.

Die Speisen werden in gekiihlter Form angeliefert und vor Ort

Die zubereiteten Speisen werden heil angeliefert und bis zur

Speisenausgabe in beheizbaren oder wirmeisolierenden Spe-
zialbehdltnissen warm gehalten.




Verpflegungssystem

Die Speisenzubereitung wird durch unter-
schiedliche Verpflegungssysteme realisiert.
Schulen in Sachsen greifen Gberwiegend auf
das System der Warmverpflegung zuriick
(86,49). 8,7 % der Schulen werden Uber eine
Frisch- und Mischkiiche versorgt, 1,3% set-
zen Tiefkihlsysteme ein, 2,1% das Cook &
Chill-Verfahren. Unterschiede zwischen den
Schulformen konnten im Bezug auf das Ver-
pflegungssystem nicht festgestellt werden.
(siehe Abbildung 2)

Landschaft der Speisenanbieter

Derzeit realisieren in den teilnehmenden
sdchsischen allgemeinbildenden Schulen, an
denen das Essen nicht vor Ort gekocht wird

(76%), insgesamt 196 Speisenanbieter die
Verpflegung. Ein GroBteil der Speisenanbieter
(181) beliefert nur je ein bis vier Einrichtungen
(entspricht 246 Schulen). Die restlichen
Schulen werden von entsprechend gréBe-
ren Speisenanbietern beliefert: 14 Caterer
kimmern sich um die Schulverpflegung an
183 Schulen, ein einziger Speisenanbieter ist
mit einer Anzahl von 127 Einrichtungen der
groBte Anbieter.

4.2.2 Ausschreibung

Wenn Schulen bzw. die Schultrdger die Auf-
gabe der Organisation der Schulverpflegung
abgeben, wird in der Regel eine 6ffentliche
Ausschreibung fur die Leistungsvergabe
eingeleitet. Grundlage hierfir kann ein Lei-

Abbildung 3: Auswahlverfahren eines Speisenanbieters, n=580, Angabe in Prozent
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stungsverzeichnis sein, das Art und Umfang
der Verpflegungsqualitat festlegt. In der vor-
liegenden Erhebung wurden Schulen befragt,
welche Interessenvertreter bei der Formu-
lierung der letzten Ausschreibung bzw. des
Leistungskataloges oder der Beratung zur
Auswahl des Speisenanbieters beteiligt wa-
ren und wer letztendlich die Entscheidung
diesbeziiglich traf. Zudem wurde darum ge-
beten, vorhandene Leistungsverzeichnisse
zur Verfligung zu stellen.

In den meisten Schulen ist der Schultridger bei
der Formulierung der Ausschreibung (71,5 %)
und der Auswahl des Speisenanbieters betei-
ligt (69,1%) und trifft auch die endgiltige
Entscheidung (70,1%). In 3,8% ist er sogar
alleiniger Verantwortlicher fiir den gesamten

B Formulierung der letzten
Ausschreibung

M Beratung bei der Auswahl
des Speisenanbieters

Entscheidung liber die Aus-

wahl des Speisenanbieters

Elternrat Andere
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Ablauf. Die Schulleitung ist in insgesamt 57 %
der Einrichtungen bei der Auswahl des Spei-
senanbieters beteiligt, aber nur in 27 % trifft
sie die endglltige Entscheidung dariiber.
Lehrende, Schiilerinnen und Schiler sowie El-
tern wirken, sofern sie an der Ausschreibung
beteiligt sind, insbesondere bei der Beratung
zur Auswahl des Speisenanbieters mit. In
38,1% findet dies im Rahmen der Schulkon-
ferenz statt. (siehe Abbildung 3)

Welche Kriterien bei der Vergabe der Versor-
gungsleistung bestimmend waren, ist 54 %
der teilnehmenden Schulen bekannt. Die ent-
scheidenden Kriterien sind demnach der Preis
(28,1 %), die Qualitat des Essens (15,7 %) und
die Auswahlmdglichkeiten beim Speisenan-
gebot (14,3 %). Keine der teilnehmenden Ein-
richtungen stellte ihren Leistungskatalog fiir
die Studie zur Verfligung.

4.2.3 Rahmenbedingungen

Schulische Rahmenbedingungen stellen ei-
nen wichtigen Einflussfaktor auf die Qualitat
der Schulverpflegung und ihre Akzeptanz bei
Schilerinnen und Schilern oder auch dem
Lehrpersonal dar. In der vorliegenden Studie
wurden daher folgende Aspekte erfragt:

| Hauptansprechpartner fir die
Schulverpflegung,

| Regelung der Pausen- und Essenszeiten,

| vorhandene Raumlichkeiten fir die
Mittagsverpflegung,

| Essatmosphire,

| Organisation der Speisenausgabe,

| Warmhaltezeiten und Ausgabetempera-
turen der Speisen,

| Essenspreise und Bezuschussungs-
maoglichkeiten,

| alternative Versorgungsmaglichkeiten in
der schulischen Umgebung.

Hauptansprechpartner fiir die
Verpflegung

Die Funktion eines Hauptansprechpartners
im Sinne eines Verpflegungsbeauftragten hat
eine zentrale Bedeutung fir die nachhaltige
Gewahrleistung der Qualitat in der Schulver-
pflegung. Die interne Qualitatssicherung be-
trifft alle den Verpflegungsprozess ein- und
angrenzenden Bereiche von der Essensher-
stellung bzw. der Bestellung und Anliefe-
rung, Uber die Ausgabe, die Esseneinnahme
und nicht zuletzt die Verknlpfung mit der
Erndghrungsbildung. Hierfir ist ein funktio-
nierendes Schnittstellenmanagement zwi-
schen allen Beteiligten, den Schiilerinnen und
Schilern, Eltern, Lehrpersonal, dem Speisen-
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anbieter und dem Schultrdger erforderlich,
das bestmdglich durch die Funktion eines
Verpflequngsbeauftragten oder Hauptver-
antwortlichen fir die Verpflegung gewdahrlei-
stet werden kann (DGE, 2009).

Nach Angaben der Schulen haben 76,6%
einen Hauptansprechpartner fiir die Verpfle-
gung. Am haufigsten wurde die Schulleitung
genannt (32,4 %), an zweiter Stelle der Schul-
trager (31,1%). In Schulen, die das Mittages-
sen vor allem in einem auBerhalb gelegenen
Hort anbieten, wurden zu 29,7% auch die
Hortner und Hortnerinnen als Hauptverant-
wortliche fiir die Verpflegung angegeben.

Regelung der Pausen- und Essenszeiten
Geregelte Pausenzeiten von ausreichender
Dauer tragen entscheidend zur Essatmo-
sphare bei und letztlich auch dazu, dass
Schilerinnen und Schiler bzw. auch das
Schulpersonal Gberhaupt am Essen teilneh-
men. Die DGE empfiehlt in den Qualitdts-
standards fiir die Schulverpflegung eine
Pausenzeit von mindestens 60 Minuten so-
wie separate Bewegungspausen. In Sachsen
erflllen lediglich 7,1% der allgemeinbilden-
den Schulen diese Anforderung. Mehr als
Dreiviertel der Schulen bieten Pausenzeiten
von 30 Minuten oder weniger an, in 44 % der
Schulen ist die Mittagspause auf nur 25 Mi-
nuten minimiert. Berlicksichtigt man hier
noch die Wege- und Wartezeiten, steht den
Schilerinnen und Schiilern zum Essen tat-
sdchlich weitaus weniger Zeit zur Verfligung.
Hinzu kommt, dass in knapp zwei Drittel
(65,1%) der Einrichtungen das Mittagessen
in zwei oder mehr Schichten angeboten wird.
Dabei handelt es sich vor allem um Schulen
mit hoheren Schilerzahlen.

Raumlichkeiten fiir die Mittags-
verpflegung

Fir den Verzehr und die Ausgabe der Spei-
sen sollten den Schiilerinnen und Schilern
ein separater Raum und ausreichend Platz
zur Verfligung stehen. Die Qualitatsstan-
dards der DGE empfehlen, 1,4 bis 1,7 m2 pro
Essensteilnehmer bei der Raumplanung einer
Schulmensa zu beriicksichtigen (DGE, 2009).
Sind die rdumlichen Kapazitaten nicht ausrei-
chend, konnen versetzte Pausenzeiten bzw.
die Einnahme des Mittagessens in Schichten
(z.B. nach Klassenstufen) aushelfen.
InSachsen steht fastallen allgemeinbildenden
Schulen (96,2 %) ein gesonderter Speiseraum
zur Verfligung. Die durchschnittliche Raum-
groBe liegt bei 93,32 m2 bei durchschnittlich
210 Schilerinnen und Schilern. Wie bereits
erwahnt, bieten viele Schulen zudem mehre-

re Schichten bzw. versetzte Pausenzeiten fir
die Esseneinnahme an.

In Schulen, die das Mittagessen innerhalb nur
einer Pause anbieten (n=145), stehen den
Essenteilnenmern in den befragten Schulen
durchschnittlich 0,38 m2 zur Verfligung. Die-
se Zahl entspricht nicht anndhernd den Emp-
fehlungen der DGE. Uber Schulen mit mehre-
ren Essenszeiten kann keine genaue Aussage
getroffen werden, da hier unterschiedliche
Systeme der Pausenregelung bestehen.

Essatmosphare

Optimale Lichtverhéltnisse, ein angenehmer
Gerduschpegel und eine gute Beliiftung
sind wichtige Rahmenbedingungen fiir Spei-
serdume bzw. die Essatmosphéare. Daneben
spielen aber auch die optische Gestaltung
und ein altersspezifisches Ambiente sowie
ein ansprechendes Mobiliar bei Schilerinnen
und Schiilern hinsichtlich der Akzeptanz der
Schulverpflegung eine Rolle. In der vorlie-
genden Studie wurde erfragt, wie die be-
schriebenen Kriterien auf einer Skala von 1
bis 5 (entsprechend den Schulnoten ,sehr
gut” bis ,mangelhaft") beurteilt werden. An
dieser Stelle ist zu bemerken, dass die Bewer-
tung nicht durch die Schilerinnen und Schii-
ler selbst vorgenommen wurde, sondern von
der Person, die den Fragebogen ausgefiillt hat
(Schulleitung, Sekretariat, vgl. Kapitel 3.1).

Uberwiegend als ,gut" bewerteten Schulen die
Kriterien optische Gestaltung (39,4 % der Schu-
len), Mobiliar (43,8%), Beluftung (40,9 %) und
Akzeptanz durch die Schilerinnen und Schiler
(54%). Zudem liegen fur die optische Gestal-
tung des Speisenraums ,sehr gute” (19,4%)
und ,befriedigende” (29,9%) Einschitzungen
vor. Auch das Mobiliar wird von 19,6% der
Schulen als ,sehr gut" bewertet, 36,6% der
Einrichtungen beschreiben die Ausstattung
als eher ,befriedigend" oder schlechter. ,Sehr
gute" Bewertungen erhielten ferner die Krite-
rien Beluftung (16,4%) und Akzeptanz bei den
Schiilerinnen und Schiilern (14,19). Fiir beide
Kriterien liegen jedoch auch ,befriedigende”
(Beltiftung - 26,1%; Akzeptanz - 24,7 %) Ein-
schatzungen vor. Die besten Bewertungen wur-
den fiir das Kriterium Lichtverhaltnisse erteilt:
380% der Schulen bewerteten diese als ,sehr
gut”, bzw. 34,6% als ,gut". 27,4% gaben eine
Joefriedigende” oder schlechtere Einschatzung
an. Schlechter schneiden die Kriterien alters-
spezifisches Ambiente und Gerduschpegel ab.
Fir beide Aspekte liegen Uberwiegend ,be-
friedigende" und schlechtere Einschatzungen
vor (altersspezifisches Ambiente - 56,1 %;
Geréuschpegel - 70,4%).



Tabelle 2 zeigt die durchschnittliche Bewer-
tung aller erfragten Speiseraumkriterien.

Tabelle 2: Bewertung der Speiseraum-
kriterien

durchschnittliche Bewertung der
Speiseraumkriterien

Lichtverhaltnisse 2,0
Akzeptanz bei den Schiilern 2,3
Mobiliar 24
optische Gestaltung 2,4
Bellftung 2,5
altersspezifisches Ambiente 2,7
Gerduschpegel 3.2

Abbildung 4: Beurteilung des Speise-
raums — Lichtverhéltnisse, n=587,
Angabe in Prozent
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Abbildung 5: Beurteilung des Speise-
raums — Gerduschpegel n=587,
Angabe in Prozent
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Abbildung 6: Beurteilung des Speiseraums, n=587, Angabe in Prozent
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Organisation der Speisenausgabe

Die Ausgabe des Mittagessens kann auf ver-
schiedene Arten erfolgen. Hierzu zdahlen zum
einen so genannte Tischgemeinschaften, bei
denen mehrere Schiisseln und/oder Platten
mit den Speisen auf Tischen verteilt werden.
Bei der Essensausgabe (Cafeteria-Line) wird
das angerichtete Essen auf Tabletts liber eine
Ausgabetheke gereicht. Beim Free-Flow-Sys-
tem stellen die Schilerinnen und Schiler die
einzelnen Speisenkomponenten an verschie-
denen Ausgabeeinheiten selbst zusammen.
In Sachsen wird das Mittagessen vorwiegend
(93,9%) uber eine Essensausgabe an die
Schilerinnen und Schiler verteilt. Lediglich
18 Einrichtungen (39%) bilden Tischgemein-
schaften und 4 Einrichtungen (0,7 %) verfii-
gen ber ein Free-Flow-System.

Die Ausgabe erfolgt in der Regel entwe-
der Uber das Personal des Speisenanbieters
(68,3%) oder eines anderen Unternehmens
(14,2%), in geringerem Umfang durch das
Personal der Schule (12,29%). In den (ibrigen
Schulen tbernehmen Eltern (0,3 %), Schiler
(0,3 %), ein Forderverein der Schule (1 %) oder
andere Personen (3,59%) die Essensausgabe.

Warmhaltezeiten und Ausgabetempera-
turen der Speisen

Die Warmhaltezeit ist definiert als Zeitraum
von Beendigung des Garprozesses bis zur
Ausgabe der Speisen an den letzten Essens-
teilnehmer. Neben sensorischen EinbuBen
kommt es mit zunehmender Warmhalte-
zeit der Speisen zu einem Verlust verschie-
dener Vitamine. Die DGE empfiehlt daher, die
Warmhaltezeit mdoglichst auf max. 30 Mi-
nuten zu beschranken, mindestens jedoch 3
bzw. 2 Stunden fir Gemuse und kurzgebra-
tene Komponenten nicht zu tberschreiten.
Da die teilnehmenden Schulen zu diesem The-
menkomplex nur begrenzt aussagefahig waren,
stehen die ermittelten Werte unter einem Vor-
behalt. Sie vermitteln dennoch eine Vorstellung
darliber, dass zu lange Warmhaltezeiten quali-
tative EinbuBen nach sich ziehen. In 59,9% der
Schulen (n=152) wird die empfohlene Warmhal-
tezeit fir das Mittagessen von 2 Stunden ber-
schritten, legt man die Grenze von 3 Stunden
zu Grunde sind es 27,6% der Schulen.® Diese
Werte beinhalten eine pauschale Wegezeit fur
das Essen in Hohe von 30 Minuten, berticksich-
tigen aber nicht die Zeit, in der das Mittagessen
fertig gegart bis zum Zeitpunkt der Auslieferung
beim Speisenanbieter steht. Ferner lieB sich im
Rahmen der vorliegenden Studie ein Bezug der
Warmhaltezeit zu den Gerichten (Gemiise, Kurz-
gebratenes) nicht herstellen.

3 Der friiheste Zeitpunkt der Essenausgabe liegt durch-
schnittlich um 11.30 Uhr, der spateste um 12.30 Uhr.
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Bei Warmverpflegung sind warme Speisen
mit einer Temperatur von mindestens 65 °C,
kalte Speisen hdchstens mit einer Temperatur
von 7 °C auszugeben.*

12,3 % der teilnehmenden Schulen gaben an,
dass die Temperatur des Essens zum Zeitpunkt
der Essensausgabe nicht kontrolliert wird,
27,2% wussten nicht, ob eine UberprUfung
der Temperatur stattfindet. In den restlichen
Einrichtungen (n=358) wird die Temperatur
uberprift, knapp 50% konnten auBerdem
eine konkrete Angabe zur Temperatur ma-
chen. Bei 659% dieser Schulen betrdgt die
Ausgabetemperatur warmer Speisen dem-
nach 65°C oder mehr. Ein Drittel der Schulen
liegt unter der gesetzlichen Ausgabetempe-
ratur. Die Temperatur kalter Speisen lag bei
66,69% der Antworten nicht unter 7°C.

Essenspreise und Bezuschussungs-
mdoglichkeiten

Die Kosten fur das Mittagessen wurden fir
Speisen mit und ohne Biokomponente/n er-
hoben. Ein Ziel der Befragung war es, jeweils
die Preisspanne, den Durchschnittspreis oder
den vorhandenen Festpreis zu ermitteln.
Dermittlere Durchschnittspreisfiirein Mittag-
essen in sdchsischen Schulen liegt demnach
bei 2,08 Euro mit einer durchschnittlichen
Preisspanne von 1,94 Euro bis 2,30 Euro.
Enthalt das Essen Bioprodukte, so wird ein
mittlerer Durchschnittspreis von 2,21 Euro,
mit einer durchschnittlichen Preisspanne
von 2,11 Euro bis 2,48 Euro, angegeben. Der
absolut niedrigste Preis einer Einrichtung fir
ein warmes Mittagessen lag bei 1,00 Euro,
der absolut hdchste bei 5,00 Euro.

Abbildung 7: Preisangabe Mittagessen,
Angabe in Euro, n=214
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4 Siehe auch: DIN 10508. Lebensmittelhygiene. Temperaturen
fiir Lebensmittel. 2002

Nach Empfehlung der DGE sollte zum Mitta-
gessen tdglich ein Getrank gereicht werden,
das im Preis inbegriffen ist. Hierflir eignen
sich insbesondere Tafel-, Quell- und Mine-
ralwasser oder auch ungesiBte Krauter- und
Friichtetees.

Der uberwiegende Teil der Schulen (60,8 %)
bietet kein Getrdnk an, das im Preis integriert
ist. An 12,8% der teilnehmenden Schulen
ist taglich ein Getrank im Preis enthalten. Es
werden (blicherweise Saft (40,39%), Saft-
schorlen (11,2%), gestBte (9,7%) und un-
gesiiBte (9,4%) Frichte- oder Krautertees,
Softdrinks (8,8%) oder Tafel- (6,8%) bzw.
Mineralwasser (3,2 %) angeboten.

Einige Stadte und Gemeinden bezuschussen
das Mittagessen an sich. Im Durchschnitt
liegt dieser Zuschuss bei 1,71 Euro pro Mahl-
zeit. Werden lediglich Anspruchsberechtigte
unterstiitzt, liegt der durchschnittliche Zu-
schuss bei 1,11 Euro pro Mahlzeit. Insge-
samt 54,3% der Einrichtungen gaben an,
keine Madglichkeit der Bezuschussung zu
haben, in 27,79% der Schulen werden entwe-
der alle Schilerinnen und Schiler oder nur
Anspruchsberechtigte bezuschusst. Haufig
war den Befragten nicht bekannt, ob eine
finanzielle Unterstiitzung erfolgt (18%).
Durch Stddte und Kommunen genannte Un-
terstitzungsformen sind der Leipzig-Pass
(16,5%), Dresden-Pass (15,29%), Chemnitz-
Pass (7,3%), Limbach-Pass (1,2%). Weitere
Unterstlitzungen erfolgen in Form von Zu-
schissen, beispielsweise durch die eigene
Gemeinde/die Stadt/den Landkreis (16,50%)
oder den Schultrager (11%). In Zwickau er-
halten Schiilerinnen und Schiiler ein kosten-
freies Mittagessen, wenn ihre Eltern Unter-
stlitzung nach ,Hartz V" erhalten.

Abbildung 8: Schiilerteilnahme am
Mittagessen, n= 244, Angabe in Prozent
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Abbildung 9: Vermutete Griinde der
Schulleitung fiir die Nicht-Teilnahme an

der Mittagsverpflegung, n=489
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Alternative Versorgungsmaglichkeiten in
der schulischen Umgebung

Die Teilnahme am schulischen Mittagessen
wird neben den aufgezeigten Faktoren des
Weiteren von alternativen Versorgungsmdog-
lichkeiten in der Umgebung beeinflusst. Vor
allem Schilerinnen und Schiler der Gymna-
sien, Mittelschulen und einiger Férderschu-
len ziehen diese Angebote dem Mittagessen
oft vor. Knapp die Halfte aller Befragten gab
an, dass sich in Schulndhe alternative Versor-
gungsmaglichkeiten befinden. Dabei handelt
es sich beispielsweise um Bicker (26,69%),
Discounter (17 %), Fleischereien (15,5%), Im-
bisse (14,7 %), Bistros/Cafés (5,2%), Kioske
(4,3 %) oder Fast-Food-Restaurants (3,7 %).
Eine Erkldrung fiir die hohe Non-Response-
Rate bei dieser Frage (52%) besteht da-
rin, dass die Befragten nicht immer vor Ort
wohnansdssig sind und daher nicht tber ge-
nauere Angebote informiert sind. Die Kern-
aussage, dass sich bei einem groBen Teil der
Einrichtungen alternative Verpflegungsmdog-
lichkeiten in der Umgebung der Schule befin-
den, bleibt jedoch bestehen.

4.2.4 Schiilerteilnahme am Mittagessen
Im Durchschnitt nehmen 61,99% der Schile-
rinnen und Schiler regelmaBig am Mittages-
sen in der Schule teil. Diese Zahl relativiert
sich, wenn man die sehr deutlichen Unter-
schiede zwischen den Schulformen bzw. den
einzelnen Klassenstufen betrachtet. Wahrend
in den Klassenstufen 1 bis 4 durchschnitt-
lich 72,6% der Schilerschaft das Mitta-
gessenangebot wahrnimmt, sind es in den
Jahrgangsstufen 11 bis 12 der Oberstufe nur
noch 23,3%. Deutlich ist zu erkennen, dass
mit zunehmendem Alter der Schilerinnen
und Schiiler die Teilnahme abnimmt. Die in
der Analyse vorliegenden Daten beruhen auf
Schidtzungen der Schulleitung. Jedoch besta-
tigen diese Ergebnisse die zugrunde liegen-
den Angaben fritherer sdchsischer und bun-
desweiter Untersuchungen (vgl. Schlenter
2001, Clausen 2005, Verbraucherzentrale
Sachsen-Anhalt 2009).

Von der Schulleitung wurden als Griinde flr
die Nicht-Teilnahme der Schilerinnen und
Schiler am Mittagessen am haufigsten die
hausliche finanzielle Situation, die Zuberei-
tung des Mittagessens zu Hause durch die
Eltern oder GroBeltern und die Qualitat der
Speisen genannt. Die Befragungsergebnisse
bezliglich dieses Aspekts differieren leicht
zwischen den Einschatzungen, die von Schii-

lerinnen/Schilern und Eltern genannt wer-
den (laut Angabe der Schulleitung), und de-
nen, die die Schulleitung selbst annimmt. Ein
mdoglicher Zusammenhang zwischen Lange
der Mittagspause und der Anzahl der Essen-
teilnehmer konnte nicht bestatigt werden.

4.2.5 Teilnahme des padagogischen
Personals/der Lehrkrifte am
Mittagessen

Von den Lehrkraften nehmen durchschnitt-

lich 34,9% (n=553) an der Schulspeisung

teil. In der Grundschule sind es ca. 54,4 % der

Lehrerinnen und Lehrer, die mittags mitessen.

Im Vergleich dazu liegt der Anteil in Mittel-

schulen bei 22,49%, an Gymnasien und For-

derschulen nur noch bei 10,7 % bzw. 12,5%.

4.2.6 Bekanntheit der Qualitatsstandards

der DGE fiir die Schulverpflegung

Die Schulen wurden befragt, ob ihnen die
Qualitatsstandards der DGE fiir die Schulver-
pflegung bekannt sind (siehe Abbildung 10).

Abbildung 10: Bekanntheitsgrad der
Qualitdtsstandards der DGE, n=585,
Angabe in Prozent

Sind lhnen die ,Qualitatsstandards fir
die Schulverpflegung” der DGE bereits
bekannt? (n=585)

100
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60
40
20 18,6
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ja nein

Nur 18,6% der Schulen sind die Standards
bekannt. 53 Schulen setzen die Qualitdts-
standards nach eigenen Angaben teilwei-
se und 29 Schulen sogar komplett um. Vier
Einrichtungen gaben an, bereits zertifiziert
zu sein, drei streben eine Zertifizierung an.
Die Antwortverteilung bei dieser Frage legt
die Vermutung nahe, dass der Begriff ,Qua-
litdtsstandards” im Rahmen der Befragung
nicht eindeutig interpretiert wurde®. Mit dem
Versenden der Broschiire zu den Qualitats-

5 Dalaut Riicksprache mit der DGE derzeit in Sachsen fiir kei-
ne Schule eine Zertifizierung vorliegt, ist zu vermuten, dass
einige der befragten Einrichtungen von anderen Empfeh-
lungen, Richtlinien bzw. Standards ausgegangen sind, die
sich nicht auf die Qualitatsstandards der DGE beziehen.
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standards an alle allgemeinbildenden Schu-
len in Sachsen durch die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Sachsen wurden
diese den Einrichtungen im Anschluss an die
Befragung bekannt gegeben.

4.2.7 Analyse der Speisenplidne und des
Speisenangebots

Im Rahmen der Erhebung wurden zum einen
anhand des Fragebogens Angaben zum Spei-
senangebot beim Mittagessen (z.B. Integra-
tion von Bioprodukten im Speisenangebot,
Anzahl der angebotenen Auswahlessen/Me-
nilinien) erhoben, zum anderen gibt die Ana-
lyse der vierwdchigen Schul-Speisenpldne
Aufschluss darliber, inwieweit die Verpfle-
gungsangebote ausgewdhlten Kriterien der
DGE-Qualitdtsstandards fiir die Schulver-
pflegung entsprechen.

Beschreibung der Speisen und ihre
Kennzeichnung

Sowohl die genaue Beschreibung von Speisen
aufdem Speisenplan als auch ihre Kennzeich-
nung bezlglich verschiedener Inhaltsstoffe
sind wichtige Kriterien eines Speisenplanes.
Diese Kriterien werden in den meisten der

Tabelle 3: Durchschnittliche Angebotshaufigkeiten im Vergleich zu den DGE-Empfehlungen

untersuchten Speisenplane nicht berlick-
sichtigt. Das heiBt, dass fiir Speisen oft regi-
onale Bezeichnungen, wie z.B. Pfannkuchen
oder Jagerschnitzel, verwendet werden, aus
denen nicht immer hervorgeht, worum es
sich bei dem Gericht genau handelt. Nicht
iibliche/nicht eindeutige Bezeichnungen, wie
.nach Hausfrauenart”, ,mit Gemisebeilage"
wurden in 90,4% der vorliegenden Speisen-
plane nicht erkldrt. Ahnlich ist der Aspekt fiir
klassische Garnituren zu erkennen: in 93,5 %
der Speisenplane wurden klassische Gar-
nituren nicht erldutert. Auf fast allen Spei-
senpldnen (97,6%) wurde nicht eindeutig
gekennzeichnet, um welches Fleisch bzw. um
welche Fleischerzeugnisse und um welche
Tierart es sich handelt.

Auswahlessen/Mendilinien

Im Uberwiegenden Teil der Einrichtungen
werden zwei oder mehr Gerichte fiir das Mit-
tagessen angeboten. Lediglich an 18,5% aller
sdchsischen Schulen besteht der Speisenplan
aus einer Mendlinie. In allen anderen Einrich-
tungen werden zwei Meniis (35,79%), drei
(23,2%), vier (12,1 %), fiinf (2,9 %) oder mehr
als fiinf (3,1%) Menis angeboten. Diese Tat-

sache verdeutlicht den hohen Stellenwert,
den der Wunsch nach Auswahimdglichkeiten
bei Eltern, Schilerinnen und Schilern hat.

Haufigkeiten von Speisenkomponenten
und Speisengruppen

In Rahmen der Studie wurden des Weiteren
anhand der Speisenpldne (N=585) die Hiu-
figkeiten folgender Speisenkomponenten
und Speisengruppen bezogen auf 20 Verpfle-
gungstage untersucht:

Stérkebeilagen,

Gemiise/Rohkost,

Stilickobst,

Fleisch,

Fisch,

Eigerichte,

sufe Hauptspeisen und

Gerichte auf Basis von Kartoffeln, Getrei-
deprodukten und Gemiise/Rohkost.

Tabelle 3 gibt einen Uberblick tber Mittel-
werte und Standardabweichungen im Ver-
gleich zu den empfohlenen Haufigkeiten fir
Lebensmittel und Speisengruppen bezogen
auf 20 Verpflegungstage.

Angebotshiufigkeiten/ Empfehlungen fiir Haufig-
20 Verpflegungstage keiten von Lebensmitteln pro

Kriterium Mittelwerte (Standardabweichung, SD) 20 Verpflegungstage*
Stirkebeilagen insgesamt 19,9 (SD=0,4) 20x

Kartoffeln, frisch zubereitet 11,4 (SD=3,7) mind. 8x

Hoch verarbeitete Kartoffelprodukte 6,2 (SD=3,0) max. 4 x

Parboiled-Reis oder Naturreis 5,0 (SD=2,9) mind. 4 x

Vollkornnudeln 0,2 (SD=0,6) mind. 2 x
Gemiise/Rohkost 16,4 (SD=3,7) 20x

davon Hilsenfriichte 2,4 (SD=1,7) mind. 2 x
Stiickobst 4,8 (SD=3,7) 20x
Fleisch 17,3 (SD=3,3) max. 8 x

davon separat 10,0 (SD=3,5) max. 4 x

davon in SoBe 11,4 (SD=3,9) max. 4 x

davon Hackfleisch, verarbeitete Fleischprodukte, 11,4 (SD=3,9) max. 4x

Fleischerzeugnisse sowie Paniertes
Seefisch 4,1 (SD=2,3) mind. 4x
Eigericht 2,2 (SD=1,2) max. 2 x
StiBes Hauptgericht 4,3 (SD=1,9) max. 2 X
Gericht auf Basis von Kartoffeln, Getreidepro- 7,5 (SD=5,9) mind. 4x

dukten und Gemiise/Rohkost

*
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Geringe oder keine Abweichungen im Ver-
gleich zu den Empfehlungen liegen fir die
Kriterien ,Starkebeilage" (insgesamt) und
Jfrisch zubereitete Kartoffeln" vor. Ahnliche
Angaben konnten auch fir ,Parboiled-Reis
oder Naturreis”, ,Hilsenfrichte", ,Seefisch”,
L.Eigerichte" und ,Gerichte auf Basis von Kar-
toffeln, Getreideprodukten und Rohkost/Ge-
mise" ermittelt werden. An dieser Stelle sei
darauf hingewiesen, dass die empfohlenen
Haufigkeiten zwar im Durchschnitt erreicht
wurden, jedoch in vielen Einrichtungen das
tatsachliche Angebot oft stark von diesem
Wert abweicht.

Stdrkere Abweichungen zeigen sich bei den
Kriterien ,Vollkornnudeln”, ,Gemuise oder
Rohkost”, ,Stiickobst”, ,Fleisch” (insgesamt),
.Fleisch separat”, ,Fleisch in SoBe", ,verarbei-
tete Fleischprodukte, Fleischerzeugnisse so-
wie ,Paniertes” und ,SuBes Hauptgericht”.

Starkebeilagen

Die DGE differenziert den Bereich Starkekom-
ponenten in folgende Kategorien: Innerhalb
der 20 Verpflegungstage sollen folgende
Komponenten Beachtung finden:

| mindestens 8-mal frische Kartoffeln,

| maximal 4-mal hoch verarbeitete
Kartoffelprodukte,

| mindestens 4-mal Parboiled-Reis oder
Naturreis,

| mindestens 2-mal Vollkornnudeln.

Die Qualitdtsstandards fir die Schulverpfle-
gung sehen vor, an 20 Verpflegungstagen
auch 20 stérkehaltige Komponenten im Spei-
senplan anzubieten. Der Uberwiegende Teil
(929%) der in die Analyse eingeschlossenen
Speisenpldne wurde diesen Empfehlungen
gerecht. Das heiBt, Schiilerinnen und Schiiler
hatten die Mdglichkeit, eine Speisenauswahl
gemaB den DGE-Empfehlungen zu treffen.

In 494 (84,4 %) Einrichtungen wurde das Kri-
terium, 8-mal frische Kartoffeln anzubieten,
erfillt. Demzufolge kdnnen Schiilerinnen
und Schiler auch entsprechend den Emp-
fehlungen auswéahlen. Zur Kategorie frische
Kartoffeln zdhlen laut DGE beispielsweise
Pellkartoffeln und frisch zubereitetes Plree.
Der Maximalwert hoch verarbeiteter Kar-
toffelprodukte® wurde in den Standards auf
vier Mal innerhalb von 20 Auswertungstagen
festgelegt. Diese Produkte werden durch-
schnittlich 6,2-mal angeboten. Nur ungefahr
ein Drittel der untersuchten Speisenplane

6 Kartoffelprodukte wie Kartoffelpiiree, Pommes Frites,
Kartoffelecken oder Kartoffelpuffer wurden aufgrund von
Erfahrungswerten nicht als frisch zubereitete Gerichte be-
trachtet, was jedoch nicht in jedem Fall ausschlieBt, dass
ein Caterer diese Produkte auch frisch zubereitet hat.

(32,19%) entsprachen den Vorgaben der DGE
und enthielten maximal vier Speisen mit hoch
verarbeiteten  Kartoffelprodukten.  67,9%
der Schilerinnen und Schiiler konnten eine
Auswahl treffen, die nicht den DGE-Empfeh-
lungen entsprach. Dennoch war es bei nahezu
allen Speisenpldnen (96,1 %) mdéglich, dass die
Schilerinnen und Schiler bei entsprechender
Auswahl maximal vier Gerichte mit hochver-
arbeiteten Kartoffelprodukten innerhalb des
vierwdchigen Zeitraumes verzehren kdnnen.

Der Empfehlung, mindestens 4-mal im Mo-
nat Reis (parboiled oder Naturreis) anzubie-
ten, entsprachen 72,1% der Speisenpldne.
Im Mittel lag das Angebot bei finf (SD=2,9)
Reiskomponenten pro 20 Verpflegungstagen.
Zu den Stdrkebeilagen zdhlen des Weiteren
Vollkornnudeln. Diese sollen mindestens
zweimal innerhalb eines Monats im Spei-
senplan Berlicksichtigung finden. Die vor-
liegenden Daten zeigen, dass diese Beilage
jedoch in nur 26 Schulen (4,4%) im Speisen-
plan zweimal monatlich aufgefiihrt war.

Gemiise/Rohkost

Gemise und Rohkost sind wertvoll an Vitami-
nen, Mineralstoffen und Ballaststoffen und
sollten deshalb nach Empfehlung der DGE,
tdglich auf dem Speisenplan stehen. Darii-
ber hinaus liefern Hilsenfriichte dem Korper
wertvolles EiweiB. Es ist daher zu empfehlen,
diese zweimal pro Monat in den Speisenplan
zu integrieren.

Einige Gerichte enthalten grundsétzlich auf-
grund ihrer Rezeptur wenig oder gar kein
frisches Gemise oder Rohkost (z.B. StiBspei-
sen, Nudeln mit Kise-Sahne-SoBe oder To-
matensoBe). Die Empfehlung, taglich frisches
Gemise oder Rohkost im Speisenplan zu
beriicksichtigen, wurde in den vorliegenden
Speisenpldnen lediglich bei 35,4% der Spei-
senplane beriicksichtigt. Hulsenfriichte wa-
ren in 70,3% der vorliegenden Speisenplane
mindestens zweimal monatlich Bestandteil
des Angebotes. Der Mittelwert lag bei 2,4
(SD=1,7) angebotenen Portionen pro 4-wo-
chigem Speisenplan.

Stiickobst

Frisches Obst sollte den Schilerinnen und
Schilern den ganzen Tag zur Verfligung
stehen. Die DGE empfiehlt in den Qualitats-
standards fur die Schulverpflegung, dass
Obst in Form von Obstkérben oder -schalen
bereitgestellt werden kann, aus denen sich

dann die Kinder und Jugendlichen bedienen.
Ebenso wird darauf hingewiesen, dass flr die
Bereitstellung der Friichte Kooperationen mit
ortlichen Anbietern getroffen werden kon-
nen. Die eingesetzten Fragebdgen und die
vorliegenden Speisenpléne lassen nicht ein-
deutig erkennen, ob und - wenn ja - wie dies
in den einzelnen Schulen umgesetzt wird.

Fleisch

Laut DGE werden fiir den Verpflegungszeit-
raum von 20 Tagen folgende Empfehlungen
flr die Komponente Fleisch formuliert:

| maximal 8-mal Fleisch, davon:

I 4-mal separat (z.B. Schnitzel,
Roulade)

I 4-malin SoBe (z.B. Bolognese, Gu-
lasch, Geschnetzeltes)

| davon
maximal 4-mal Hackfleisch, verar-
beitete Fleischprodukte und Fleisch-
erzeugnisse/Paniertes (z.B. Wurst,
Nuggets)

In nur 15 (2,6%) Einrichtungen wurde das
Kriterium, maximal acht Fleischmahlzeiten
innerhalb von vier Wochen anzubieten, durch
den entsprechenden Caterer umgesetzt. Im
Mittel wurden 17,3 (SD=3,3) fleischhaltige
Gerichte angeboten.

Aufgrund der hohen Angebotshadufigkeiten
von fleischhaltigen Gerichten, wurden dem-
zufolge auch die Empfehlungen der DGE fir
die Komponenten Fleisch/separatnur in 4,8 %
und Fleisch in SoBe in 4,1% der Speisenplane
umgesetzt. Bei gezielter Auswahl aus den
Mendlinien wére es jedoch auch in 80% der
Einrichtungen mdglich gewesen, den Emp-
fehlungen der DGE fur diese Kriterien zu ent-
sprechen. Fir verarbeitete Fleischgerichte,
wie beispielsweise Hackfleischgerichte oder
Gerichte mit Wurst, lag das mittlere Ange-
bot bei 11,4 Gerichten innerhalb eines 4-
wdchigen Speisenplanes. Damit wurden die
Kriterien der DGE, nur maximal vier Gerichte
pro 20 Verpflegungstage anzubieten, nur in
11 (1,99%) Einrichtungen erfillt.

Fisch

Die DGE empfiehlt, Fisch mindestens 4-mal
pro 20 Verpflegungstage anzubieten. Dabei
sollte maximal 2-mal fettreicher Seefisch,
wie beispielsweise Lachs oder Hering, auf
dem Speisenplan stehen’. Ein GroBteil der
Schulen bietet mindestens 4-mal an 20 Ver-
pflegungstagen ein Fischgericht an (58,6 %).

7  Die Auswertungen hierzu wurden abweichend vorgenom-
men, da die jeweiligen Fischgerichte oft unzureichend in den
einzelnen Speisenplanen gekennzeichnet wurden und keine
Aussage Ulber die Fischart vorgenommen werden konnte.
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Allerdings ist es den Essenteilnehmenden
aufgrund alternativer Angebote in fast allen
Einrichtungen (96,6 %) maglich, auch weni-
ger als 4-mal Fisch zu essen.

Werden die Standards wie bisher fur die
Komponenten Fleisch und Fisch umgesetzt,
so verbleiben in einer Mendilinie fir 20 Ver-
pflegungstage noch acht Ments, fir die die
DGE folgende Empfehlung nennt:

| maximal 2-mal ein Eigericht - beispiels-
weise Omelette, Rihrei,

I maximal 2-mal ein stiBes Hauptgericht -
beispielsweise Milchreis, GrieBbrei,

| mindestens 4-mal ein Gericht auf Basis
von Kartoffeln, Getreideprodukten und
Gemiise/Rohkost - beispielsweise Pell-
kartoffeln mit Quark, Gemuseauflauf.

Eigerichte

In den meisten Einrichtungen werden Ei-
gerichte wie Ruhrei oder saure Eier zwei-
(35,5%) oder dreimal (29,9 %) an 20 Verpfle-
gungstagen angeboten. Abweichungen von
den DGE Qualitatsstandards liegen daher in
nur geringem Umfang vor. Ein Zehntel der
Einrichtungen liegt mit vier oder funf Eige-
richten innerhalb von 20 Verpflegungstagen
deutlich Gber den Empfehlungen.

SiiBe Hauptspeisen

StiBe Hauptgerichte wie Buchteln mit Vanille-
soBe, Milchreis oder Eierpfannkuchen werden
in 83,29% der Einrichtungen haufiger als von
der DGE empfohlenen angeboten.

Gericht auf Basis von Getreide/Kartoffeln
und Gemiise/Rohkost

In 68,9% der Schulen wird das Kriterium,
mindestens 4-mal ein Gericht auf Basis von
Kartoffeln, Getreideprodukten und Gemdi-

Abbildung 11: Angebote fiir die Zwischenverpflegung, n=112, Angabe in Prozent,

Mehrfachantworten mdglich

Kuchen/Gebick

StiBwaren

belegte Vollkornbrote/
-brotchen

belegte WeiBmehlbrote/
-brotchen

Obst/rohes Gemiise

warme Speisen

salzige Snacks

Milchprodukte

Tafel-/Quellwasser

Mineralwasser

Saft

Softdrinks

ungesiiBter Tee

Kaffee
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se/Rohkost anzubieten, erfiillt. Entscheidend
ist jedoch, ob Schilerinnen und Schiler vor
allem bei Vorhandensein eines Mehrmeni-
liniensystems, eine fleisch- oder fischlose
Mahlzeit wahlen.

Getranke

Ein vollwertiges Mittagessen sollte neben
dem Hauptgericht und einer eventuellen Sa-
latbeilage auch ein Getrank (mind. 200 ml)
enthalten, dessen Kosten im Preis integriert
sind. In Sachsen erfiillen dieses Kriterium
deutlich mehr als die Halfte der Einrich-
tungen nicht (57,3%). Schulen, welche tig-
lich ein Getrank im Mittagessen integriert
haben, bieten zum gréBten Teil Saft (56,6 %)
an, teilweise Softdrinks (12,4%). Aufgrund
ihres hohen Energiegehaltes sind diese Ge-
tranke zum Durstléschen nicht geeignet und
werden seitens der DGE nicht empfohlen. Le-
diglich 149% der Schulen reichen Trinkwasser
zum Mittagessen.

Integration von Bioprodukten
Einunerwartet groBer Anteil der teilnehmenden
Einrichtungen (37,5%) integriert Lebensmittel
aus biologischem Anbau in das Speisenange-
bot. Einzelne Bio-Lebensmittel wie beispiels-
weise Kartoffeln und Méhren werden in 12,9%
der Schulen angeboten, Speisenkomponenten
wie Starkebeilagen in 9,7% und vollstdndige
Bio-Speisen wie z.B. GemUsepfanne mit Reis in
11,6% der Schulen.

Integration von Vollkornprodukten

Auch der Anteil der Einrichtungen, die auf
verschiedene Art und Weise Vollkornpro-
dukte zum Mittagessen reichen, liegt mit fast
420 sehr hoch. Allerdings wurden zu die-
sem Aspekt keine Mengen und Haufigkeiten
bewertet. Der Vollkorn-Anteil in einzelnen
Produkten variiert sehr stark und konnte im
Rahmen der vorliegenden Erhebung nicht er-
fasst werden.

4.3 Zwischenverpflegung und Getrénke
In fast der Halfte der teilnehmenden Einrich-
tungen (47,6 %) besteht ein Angebot an Zwi-
schenverpflegung und Getranken.

4.3.1 Kiosk, Automaten & Co

Zu den Angebotsformen fiir die Zwischenver-
pflegung zdhlen beispielsweise ein schulei-
gener Kiosk/Imbiss (11,3%), eine Cafeteria
(11,3%) oder Automaten (9,5%). In Schulen
mit hoheren Schiilerzahlen wird hdufiger eine
Zwischenverpflegung angeboten.

Abbildung 12 gibt einen Uberblick tber die
Angebote, die als Zwischenverpflegung zur
Verfligung stehen. Wahrend sich sowohl in
der Cafeteria als auch im Kiosk die Angebote



Abbildung 12: Fiir die Zwischenverpflegung zustindige Personen/Personengruppen,

n=45, Angabe in Prozent, Mehrfachantworten moglich
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ahneln, weicht das Angebot der vorhandenen
Automaten ab. Dieses umfasst in der Regel
weniger bzw. keine frischen Lebensmittel,
wie Obst, Gemise oder belegte Brote, son-
dern eher StBwaren, Snacks oder kalte und
warme Getranke.

Die Betreuung von schuleigenen Cafeterien
oder Kiosken erfolgt Uberwiegend durch
Schilerinnen und Schiiler bzw. Schilerfirmen.
Auch Eltern oder ehrenamtliche Helfer sind in
die Betreuung von Cafeterien eingebunden.
Sie kimmern sich ebenso um andere Ange-
botsformen, wie Schiilerclubs, Zubereitung
eines regelmaBigen gesunden Frihstiicks
oder Trinkbrunnen. Auch der Hausmeister

betreut oder organisiert Schiilerclubs oder
Trinkbrunnen. Neben der Belieferung und Be-
treuung von Kiosk oder Cafeteria, kimmern
sich externe Unternehmen vorwiegend um
die Bereitstellung von Automaten.

Beziliglich des Angebots an Zwischenver-
pflegung werden zwischen den einzelnen
involvierten Personengruppen Absprachen
getroffen. Allgemeine Absprachen erfolgen
dabei an 51,1% der Schulen. An 12,6% der
teilnehmenden Schulen werden die Schiile-
rinnen und Schiiler in die Diskussionen ein-
bezogen, direkte Vereinbarungen mit dem

Anbieter kdnnen an 9,29% der Einrichtungen
getroffen werden.

4.3.2 Getrédnkebrunnen & Co

Laut Qualitatsstandards der DGE sollte Trink-
wasser flr Schilerinnen und Schiler jeder-
zeit kostenfrei zur Verfligung stehen. Fir die
Zwischenverpflegung eignen sich dariber
hinaus ungeslBte Friichte- und Krautertees,
Fruchtsaftschorlen®, schwarzer Tee und Kaf-
fee flr die Oberstufe.

Die Daten der vorliegenden Studie zeigen,
dass 16,2% der Schulen den Schilerinnen
und Schiilern die Mdglichkeit bieten, einen
Trinkwasserbrunnen oder Trinkwasserspen-
der zu benutzen. Dabei handelt es sich lber-
wiegend um Brunnen (72,7 %), nur in 15,2 %
der Einrichtungen um Spender.

Stehen solche kostenfreien Spender nicht zur
Verfligung, kénnen Schiilerinnen und Schiler
noch auf das (nicht kostenlose) Angebot von
Kiosk, Cafeteria usw. zurlickgreifen (47,6 %).

4.3.3 Schulmilchangebot

Schulmilch wird an 64,8% der teilnehmenden
Schulen angeboten. Organisiert wird die Be-
reitstellung von Schulmilch  Gberwiegend
durch Vorbestellung (73,2 %), aber auch durch
Barverkauf in der Schule (26,8%). Griinde,
warum gegenwartig in 35,2% der teilneh-
menden Schulen keine Schulmilch angeboten
wird, sind insbesondere die mangelnde Nach-
frage (67,9%), der organisatorische Aufwand
(8,99) und der Preis (7,1 %), der fir die Schul-
milch bezahlt werden muss. Der Verzehr von
Schulmilch spielt vor allem in Grundschulen
eine groBe Rolle. 66,2% der Klassenstufen 1
bis 4 nehmen das Schulmilchangebot wahr. Mit
steigender Schiilerzahl nimmt das Schulmilch-
angebot deutlich ab. Die EU-Schulmilchférde-
rung nehmen 67,6% der Schulen in Anspruch.

Abbildung 13: Probleme und Optimierungsbedarf zur Mittagsverpflegung an allgemeinbildenden Schulen, Angabe in Prozent
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Bio-Angebote (n=439)

9.9% 31,7%
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17,8% 21,8%

29,6%

Bezahlung fiir Kinder sozial schwacher Eltern (n=500)

Teilnahme von Jugendlichen am Mittagessen (n=317)

Alternative Verpflegungsangebote in der Umgebung (n=415)
Speiseraumgestaltung (n=490)

Speiseraum- und Kiichenplanung (n=459)

regionale/saisonale Lebensmittel (n=446)

Auswahlverfahren des Speisenanbieters (n=466)

Beriicksichtigung einer ausgewogenen Erndhrung im Speisenangebot (n=507)
Verbesserung des Speisenplans (n=501)

8 1 Teil Fruchsaft/3 Teile Wasser
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4.4 Initiativen zum Thema Erndhrung in
der Schule, Einbindung in die Schul-
kultur und Schiilerpartizipation

Ein  GroBteil der teilnehmenden Schulen

(79,5%) beteiligt sich an Aktivitaten zum The-

ma ,Erndhrung in der Schule". Dazu zéhlen bei-

spielsweise Projekttage oder -wochen (67,9 %),

Initiativen durch Externe (42,4%), Lehrkrafte

(40,39%) oder Ganztagsangebote (27 %).

Verschiedene Aktionen finden in 56,1% der

teilnehmenden Schulen unabhingig vom

sdchsischen Lehrplan statt. Das heiBt, dass
das Thema ,Erndhrung in der Schule" ein
grundlegendes Anliegen dieser Schulen ist.

In diesem Rahmen werden beispielsweise

Projekte wie ,gesundes Frihstick" (16,4 %),

.gesunde Schule" (4,4%) oder ,Klasse 2000"

(0,9%) durchgefihrt. Etwa zwei Drittel der

Schilerinnen und Schiler werden in die The-

matik Schulverpflegung durch Befragungen

eingebunden. Inhaltlich betrifft dies bei-
spielsweise die Zufriedenheit mit dem Mit-
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tagessen (53,6%), die Speiseraumgestaltung
(26,9%) oder die Menuplanung (11,5%).

4.5 Optimierungsbedarf und
Unterstiitzungswunsch

Die teilnehmenden Schulen wurden mit Blick
auf die Mittagsverpflegung danach gefragt,
an welchen Stellen sie auf die meisten Pro-
bleme treffen bzw. wo aus ihrer Sicht der
groBte Optimierungsbedarf an der eigenen
Schule besteht.

Deutlich wird, dass insbesondere die Aspekte
JJeilnahme von Jugendlichen an der Mittags-
mahlzeit", ,Bio-Angebote" oder auch ,Bezah-
lung fir Kinder sozial schwacher Eltern" als
gréBere Probleme eingeschatzt werden. Gar
nicht oder weniger problematisch erscheinen
dagegen die Aspekte: ,Einflihren einer Schul-
verpflegung”, ,Organisation der Schulverpfle-
gung”, ,Kommunikation mit dem Speisenan-
bieter", ,Kostenabwicklung".

36,89 der teilnehmenden Schulen wiinschen
sich zukilnftig Unterstiitzung im Hinblick auf
das Thema Schulverpflegung. Dabei stehen
besonders Lehrermotivation (50,7%), Be-
zahlung fir Kinder sozial schwacher Eltern
(48,9%), Bio-Angebote (34,7%), Qualitdt
des Essens (33,8%) und Kostenabwicklung
(29,3 %) im Vordergrund.

Weiterhin berichten 18,9% der teilneh-
menden Schulen Uber positive Erfahrungen
bzw. erfolgreiche Praxisbeispiele, die sie gern
an andere Schulen oder Verantwortliche fir
die Mittagsverpflequng weitergeben wirden.
Obwohl einige Schulen auf verschiedene Pro-
bleme im Rahmen der Mittagsverpflegung
hingewiesen haben, wiinschen nur 25,5% eine
Kontaktaufnahme durch die Vernetzungsstel-
le Kita- und Schulverpflegung Sachsen. Im-
merhin geben 35,99% der allgemeinbildenden
Schulen an, dass die Vernetzungsstelle zu ih-
nen beziglich positiver oder negativer Erfah-
rungen Kontakt aufnehmen kann.



5 Zusammenfassung, Ausblick

Die Ergebnisse der vorliegenden Studie lie-
fern im Rahmen der Ressourcen, die zur
Verfligung standen, eine aktuelle, aussage-
kraftige Daten- und Informationsbasis zur
Verpflegungssituation an allgemeinbildenden
Schulen in Sachsen. Es wird deutlich, dass
zwischen dem qualitativen Anspruch einer
gesundheitsfordernden Schulverpflegung
gemessen an den DGE-Qualitadtsstandards
(DGE, 2009) und ihrer Realitdt deutliche
Licken bestehen. Sachsische Schulen sind
damit keine ,Einzelfalle". Denn die hier er-
mittelten Studienergebnisse bestdtigen auf
Basis einer Vollerhebung fiir Sachsen im Kern
die Ergebnisse anderer regionaler oder natio-
naler Studien zur Gemeinschaftsverpflegung
(vgl. Pfau 1995, Benterbusch 1997, Schlenter
2001, Clausen 2005, Sachsisches Staatsmini-
sterium flr Soziales 2007, Verbraucherzen-
trale Sachsen-Anhalt 2009).

Von der Gewichtung her stehen auf den
Schulspeisenpldnen zu héufig Fleischge-
richte - einschlieBlich Gerichten mit verar-
beitetem Fleisch als Beilage (z. B. Hackfleisch,
Gerichte mit Wurst) - und zu selten Gemuse
und Rohkost. Ebenfalls zu oft werden hoch
verarbeitete Kartoffelprodukte wie Pommes
oder Rosti und zu selten Vollkornnudeln ange-
boten. Fisch wiederum findet sich auf einem
GroBteil der Speisenplane (58,6% der Schu-
len) ausreichend h3ufig wieder. Enthalt der
Verpflegungspreis taglich ein Getrank (12,8 %
der Schulen), besteht es in der Regel aus Saft
oder auch Softdrinks, die als Durstloscher
seitens der DGE nicht empfohlen werden. Nur
in 14% der Schulen erhalten Schiilerinnen
und Schiler Trinkwasser zum Essen.

Grundsatzlich bleibt anzumerken, dass die
vorherrschenden Mehrmeniiliniensysteme der
Speisenanbieter den Teilnehmenden mehr Mog-
lichkeiten bieten, eine gesundheitsférdernde
Essensauswahl zu treffen. Dies setzt jedoch
wiederum bei Eltern, Schilerinnen und Schilern
Sensibilitdt und Wissen um die Bedeutung einer

entsprechenden Essensauswahl voraus. Hilfreich
ist hierbei eine verstandliche und aussagekrafti-
ge Beschreibung der Gerichte. Hier bestehen flr
Speisenanbieter leicht zu behebende Defizite.

Schwieriger flr Speisenanbieter wird es sein,
die zum Teil zu langen Warmhaltezeiten zu
verklrzen. Hieran zusammen mit den Schulen
zu arbeiten, kdnnte dazu beitragen, die Ak-
zeptanz fir das Schulessen zu erhalten oder
zu erhohen. Dariiber hinaus ist es fir Schu-
len und Schultrdger wichtig zu wissen, wel-
che Temperaturen bei der Essenanlieferung
warmer und kalter Speisen einzuhalten sind,
damit sie diese im Blick behalten kdnnen.

Unter den Aspekten Schulorganisation, Rhyth-
misierung und der Tatsache, dass Miteinan-
der-Essen auch eine soziale Angelegenheit ist,
besteht bei dreiviertel der befragten Schulen
Bedarf, die fiir das Mittagessen tatsédchlich zur
Verfligung stehende Zeit zu verlangern. Denn
in der Mehrzahl der Schulen missen 30 Minu-
ten - oder weniger - einschlieBlich Wege- und
Wartezeiten fiir das Essen reichen.

Das Interesse von Schiilerinnen und Schi-
lern der Jahrgangsstufen 11 und 12 nimmt
im Vergleich zu den Klassen eins bis vier ra-
pide ab (23,3 % versus 72,6 %; durchschnitt-
liche Beteiligung an der Schulverpflegung
61,9%). Griinde fir die abnehmende Betei-
ligung sind unter anderem zu finden, bei den
knapp bemessenen Essenszeiten, dem wenig
altersgerechten Ambiente der Essensraume,
dem hohen Larmpegel im Speisenraum so-
wie dem klassischen Ausgabesystem in der
Warmverpflegung, das den &lteren Schiile-
rinnen und Schiilern so gut wie keine Aus-
wahlméglichkeiten bei den einzelnen Essens-
komponenten bietet.

Positiv hervorzuheben ist, dass in Sachs-
en an fast allen allgemeinbildenden Schulen
eine warme Mittagsmahlzeit angeboten wird.
Dies ist eine wichtige Voraussetzung dafr,

dass Kinder und Jugendliche grundsatzlich
hinsichtlich ihrer quantitativen und qualita-
tiven Energie- und Nahrstoffbedarfe versorgt
werden konnen. Um dies zu gewdhrleisten,
missten Qualitatskriterien bei der Vergabe von
Verpflegungsleistungen starker berlcksichtigt
werden, was gegenwartig nur unzureichend
der Fall ist. In nur 159% der Einrichtungen
spielten bei der Auswahl des Speisenanbieters
qualitative Kriterien eine Rolle. In der Regel ist
der Preis fiir die Verpflegung das wichtigste
Auswahlkriterium fir einen Caterer. Grund-
sdtzlich eignen sich die DGE-Qualitatsstan-
dards, um erndhrungsphysiologische Qualitdt
von Verpflegung zu beschreiben und vertrag-
lich zu berlicksichtigen. Zum Zeitpunkt der Er-
hebung sind die DGE-Qualitdtsstandards fir
die Schulverpflegung knapp einem Fiinftel der
befragten Schulen bekannt.

Hier setzt unter anderem die Arbeit des von
Bund und Land geforderten Projektes ,Ver-
netzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Sachsen" an®. Die Vernetzungsstelle bie-
tet allen Beteiligten - vom Caterer bis zum
Schultrdger, vom péddagogischen Personal
bis zu engagierten Eltern, Schilerinnen und
Schiilern - Fachinformationen, Beratung
und Unterstltzung bei der Umsetzung einer
ausgewogenen Verpflegung an. Auf Wunsch
werden Speisenpldne analysiert und Werk-
stattgesprache zwischen Schule, Schultrd-
ger, Eltern und Speisenanbieter gefiihrt. Die
Vernetzungsstelle vermittelt Ansprechpart-
ner fir alle Bereiche der Gemeinschaftsver-
pflegung und vernetzt sachsenweit Akteure.
In Anlehnung an die DGE-Qualitatsstan-
dards rat sie Schulen, einen Verpflegungs-
beauftragten oder Schnittstellenmanager
zu bestimmen, der zwischen den Akteuren
in Verpflegungsfragen vermittelt. Auf diese
Weise kdnnen neben dem Speisenanbieter
auch Eltern, Lehrende und nicht zuletzt die
Schilerinnen und Schiler selbst den Ver-
pflegungsprozess aktiv mitgestalten.

9 www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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