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Hintergrund

Warum gesunde Schulverpflegung?

Eine gesunde Erndhrung ist wichtige Voraussetzung fir die kdrperliche und geistige Entwicklung
von Kindern. Sie hat groR3en Einfluss auf die Konzentrations- und Leistungsfahigkeit und beugt
Krankheiten wie Diabetes und Bluthochdruck vor.

In der Schule werden taglich viele Stunden verbracht. Deshalb ist gerade hier ein gutes Verpfle-
gungsangebot bedeutsam. Doch wie sieht die Schulverpflegung in Thiringer Schulen aus? Ent-
spricht sie den Anforderungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung?

Um dieser Frage nachzugehen, befragt die Vernetzungsstelle Schulverpflegung der Verbraucher-
zentrale Thuringen regelmafig staatliche Schultrdger und Schulen in Thiringen. In diesem Kurz-
bericht werden die Ergebnisse der Befragung von Schulen in freier Tragerschaft 2018 vorgestellit.

Wer wurde befragt?

Etwa 60 % der rund 100 allgemeinbildenden Thuringer Schulen in freier Tragerschaft beantwor-
teten den Fragebogen zur Schulverpflegung und schickten ihn an die Vernetzungsstelle zuriick.
Etwa die Halfte der Schulen legten auch einen Speiseplan bei, sodass insgesamt 28 Speisepléane
ausgewertet werden konnten.

Ergebnisse

Angebot einer Mittagsverpflegung

Alle befragten Schulen bieten eine Mittagsverpflegung an. Etwa 64 % der Schiler! nehmen an
dieser teil. In zwei Drittel der Schulen wird das Mittagessen als Warmverpflegung und bei einem
Viertel aus der Frisch- und Mischkiiche angeboten. Systeme wie Cook & Freeze/ Chill kommen
eher selten in der schulischen Mittagsverpflegung vor.

Die Mehrheit der Schulen geben Ihr Essen auf Tellern aus (66 %). In etwa 18 % der Schulen wird
in Tischgemeinschaften gegessen und an 12 % der Schulen gibt es ein Selbstbedienungsbuffet.
An 59 % der Schulen kénnen die Schiler taglich aus zwei oder mehr Gerichte wahlen.

1 Im vorliegenden Bericht wird der besseren Lesbarkeit halber das generische Maskulinum verwendet. Selbstverstandlich sind jedoch
stets beide Geschlechter gemeint, wenn sich nicht eindeutig nur auf das méannliche Geschlecht bezogen wird.
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Schon gewusst? Diese Verpflegungssysteme gibt es:

Die Speisen werden vor Ort aus unverarbeite-
Frischkiche ten und kiichenfertigen Lebensmitteln zube-
reitet.
Die Speisen werden in einer Zentralkiiche fer-
tig gekocht und bis zur Speisenausgabe in be-
heizbaren oder warmeisolierten Behéltnissen
warm gehalten.
Die Speisen werden in der Zentralkiiche vor-
Cook and Chill gegart und in gekuhlter Form angeliefert. Die
(Kuhlkost) Regeneration und Endgarung erfolgt vor Ort
in der Schule.
Die Speisen/Komponenten werden in der
Cook and Freeze Zentralkiiche vorgegart und in tiefgekunhlter
(Tiefkhlkost) Form angeliefert. Die Regeneration und End-
garung erfolgt vor Ort in der Schule.

Warmverpflegung

,»Bio“-Essen

Wird ein Mittagessen in "Bio"-Qualitat angeboten?

18%

= ja, zu > 90%

® ja, bei einzelnen Komponenten

= nein

= der Anbieter verwendet "Bio-
Lebensmittel", allerdings ohne

Kennzeichnung
= k.A.

(n=57)

Aus 6kologischen Grunden ist eine Mittagsverpflegung in ,Bio“-Qualitat wiinschenswert. Bisher
bietet das die Minderheit der Schulen an. Grund ist vermutlich der hdhere Preis im Vergleich zur
konventionellen Kost.




Getranke
Eine ausreichende Flussigkeitsversorgung ist fur die Leistungsfahigkeit und das Wohlbefinden
sehr wichtig. Kindern sollten deshalb zu jeder Tageszeit Getranke zur Verfugung stehen. In 37%

der Schulen sind Schiiler jedoch selbst fir die Getrankeversorgung zustandig und mussen sich
diese von zu Hause mitbringen. In 46 % der Falle werden Getrénke vom Caterer angeboten.

Welche Getranke werden vom Caterer zur Verfligung gestellt?

wesser Y -
ungesuBter Krauter-/ Friichtetee —19%
Fruchtsaftschorle -12%
Schulmilch -4%
Sonstiges '2%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

(n= 83, Mehrfachantworten mdoglich)

Sehr erfreulich ist, dass am haufigsten Wasser und ungesi3te Krauter- und Friichtetees zur Ver-
figung stehen. Diese Getranke sollten stets bevorzugt werden, da sie im Gegensatz zu sif3eren
Alternativen wie Softdrinks oder Saften nicht zur Entstehung von Karies und ernahrungsbeding-
ten Erkrankungen wie Adipositas und Diabetes Typ Il beitragen.

Kostenlose Trinkwasserbrunnen/ -spender bieten 17 % der Schulen an.




Das liebe Geld...

Wieviel kostet eine Mittagsmahlzeit?

= 1,50€ - 2,00€ = 2,01€ - 2,50€ = 2,51€ - 3,00€ = 3,01€ - 3,50€ = 3,51€ - 4,00€ = k.A.
(n=55)

In mehr als 70 % der Schulen kostet ein Mittagessen maximal 3 Euro (Gesamtpreis ohne Forde-
rung). Am haufigsten (36 %) kostet ein Mittagessen zwischen 2,51 Euro und 3 Euro, es gibt aber
auch noch Schulen, in denen man fir ein Essen weniger als 2 Euro bezahlt.

Hinderungsgrunde fir eine Teilnahme am Mittagessen

Schiiler essen daheim — 24%

Speiseraum laut — 20%

Geschmack _ 19%
Speiseraum klein/ungemiitlich — 17%
Qualitat der Lebensmittel — 15%
Essen zu teuer - 10%
spontane Essenswahl unméglich - 9%
langes Anstehen - 6%
0%  10%  20%  30%  40%  50%

(n= 88, Mehrfachantworten méglich)




Nehmen die Schuler am Mittagessen teil, kdnnen sie mit einer gesundheitsférderlichen Essens-
mahlzeit verpflegt werden. Entscheiden sie sich gegen ein Mittagessen in der Schule, werden oft
nicht so ganz ,gesunde” Alternativen gewahlt — zum Beispiel Backer oder Imbissbude. Deshalb
sollten Hinderungsgriinde fir eine Essenteilnahme aus dem Weg geraumt werden. Die Befra-
gung ergab, dass am haufigsten der Speiseraum als zu laut oder auch klein und ungemiditlich
empfunden wird. Ebenso missfallen vielen der Geschmack sowie die Qualitat der Lebensmittel.

Wie lange wird das Essen warmgehalten?

Wie viel Zeit vergeht zwischen der Anlieferung und Ausgabe des
Essens?

2%

m0-1h =1-2h 2-3h m3-4h m>4h k. A.

(n= 56)

Die DGE empfiehlt, die Mittagsverpflegung nicht langer als drei Stunden warmzuhalten. Denn
lange Standzeiten fiihren neben Nahrstoffverlusten auch zu sensorischen Veranderungen, wo-
runter vor allem das Aussehen und die Konsistenz leiden. Auch auf Geruch und Geschmack
kénnen sie sich mitunter auswirken. Sensorische Aspekte entscheiden bei Schiilern aber haufig
Uber die Essenteilnahme. Bei 13 % der Schulen liegen die Warmhaltezeiten tGber drei Stunden.
Dazu gehoren Transportzeiten der Anlieferung sowie Standzeiten in der Schule bis zur Ausgabe.




Bewertung der Speiseplane

Erflllung des DGE-Qualitatsstandards in den Speiseplanen

frittierte/ panierte Kompon.
stiRe Hauptgerichte
vegetarische Gerichte

Fisch 29% 71%
hochverarb. Fleischwaren
Fleisch
Milch (-produkte)
Obst

Rohkost und Salat 39% 61%
Gemise 29% 71%

Kartoffelerzeugnisse 54% 46%

Vollkornprodukte 100%

Starkebeilage 96% 4%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

m erfullt M nicht erfallt

(n=28)

Im DGE-Qualitatsstandard sind konkrete Anforderungen an das Schulessen formuliert?. Unter
anderem wird fir jede Komponente vorgegeben, wie haufig diese mindestens (Starkebeilage,
Vollkornprodukte, Gemuse, Rohkost, Obst, Milch und Milcherzeugnisse, Fisch, vegetarische Ge-
richte) oder hdchstens (Kartoffelerzeugnisse, Fleisch, hochverarbeitete Fleischwaren, sif3e
Hauptgerichte, panierte/frittierte Komponenten) innerhalb von 20 Verpflegungstagen im Speise-
plan zu finden sein sollte.

Gut erfillt (> 70 %) werden 2018 bei den freien Schulen die Anforderungen an:

e panierte/frittierte Komponenten (Kriterium: max. 4x/ 20 Verpflegungstage
e vegetarische Gerichte (Kriterium: mind. 8x/ 20 Verpflegungstage)

¢ Milch und Milcherzeugnisse (Kriterium: mind. 8x/ 20 Verpflegungstage)

e Starkebeilagen (Kriterium: 20x/ 20 Verpflegungstage)

2 vgl. Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (2015)




Unzureichend erfiillt (< 50 %) werden 2018 bei den freien Schulen die Anforderungen an:

e SuRRe Hauptgerichte (Kriterium: max. 2x/ 20 Verpflegungstage)

e Fisch (Kriterium: mind. 4x Seefisch/ 20 Verpflegungstage)

¢ hochverarbeitete Fleischwaren (Kriterium: max. 4x/ 20 Verpflegungstage)
e Fleisch (Kriterium: max. 8x/ 20 Verpflegungstage)

e Obst (Kriterium: mind. 8x/ 20 Verpflegungstage)

¢ Rohkost und Salat (Kriterium: mind. 8x/ 20 Verpflegungstage)

e Gemuse (Kriterium: 20x/ 20 Verpflegungstage)

¢ Vollkornprodukte (Kriterium: mind. 4x/ 20 Verpflegungstage)

Es fallt auf, dass manche Kriterien von einigen Schulen gar nicht erflllt und von anderen sogar
Ubererfullt werden, so dass sich ein sehr heterogenes Bild ergibt.

Was sind Unterschiede zwischen Schulen in staatlicher
(2017) und Schulen in freier (2018) Tragerschaft?

In der Tendenz der Erfullung der verschiedenen Komponen-
ten liegen beide Schultréager gleich. Nur in den Auspragun-
gen unterscheiden sie sich etwas.

Staatliche Schulen héheren | Freie Schulen hdheren Er-
Erfallungsgrad an... fillungsgrad an...

» Kartoffelerzeugnissen » Obst (36% vs. 22 %)
(71% vs. 54%)

» Fleisch (25% vs. 2%)

» Fisch (40% vs. 29%)

» Hochverarbeiteten

» Vollkornprodukten (9% Fleischwaren (25% vs.
vs. 0%) 5%)

» Sufen Hauptgerichten
(43% vs. 26%)

> Panierten/ frittierten Kom-
ponenten (79% vs. 58%)




Ansprechpartner

Wer ist Ansprechpartner bei Fragen zur Schulverpflegung?

Schulleiter T 26%
Ausgabepersonal Y 249%
Lehrer [ 10%
Schulverein o 4%
Hausmeister | 3%
"Essen-AG" D 3%
Weitere I 27%
ka. D 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

(n= 103, Mehrfachantworten mdéglich)

Haufig dienen Ausgabepersonal bzw. Schulleiter als Ansprechpartner in Sachen Schulverpfle-
gung. Dem Ausgabepersonal ist es moglich, diese Funktion zu ibernehmen, da der direkte Kon-
takt zur Kiiche besteht. So kénnen Wiinsche, Anregungen und Kritik weitergeben werden. Den
Schulleiter auf Fragen und Probleme zur Schulverpflegung anzusprechen, ist jedoch keine opti-
male Ldsung. Dieser hat oft viele andere Aufgaben zu managen, was zu Unzufriedenheit auf allen
Seiten fuhren kann. Die beste Losung ist eine sogenannte ,Essen-AG“, bei der eine Gruppe,
bestehend aus Lehrern, Eltern und Schilern, gemeinsam Fragen zur Schulverpflegung angeht.
Idealerweise besteht eine solche AG langere Zeit, sodass Erfahrungen in eine kontinuierliche
Qualitatssicherung einflieRen kénnen. Leider tritt diese Variante bisher nur selten in den befragten
Schulen auf.




Pausenzeit und durchschnittliche Essenzeit

Wie lange dauert gewdhnlich eine Mittagspause?

70% 61%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

9%
2% 1,8% 3,6%
- - o 8

<20 20-30 31-40 41-50 > 50 nach dem k.A.
Minuten Minuten Minuten Minuten Minuten Unterricht

(n=56, Mehrfachnennungen mdglich)

Die Pausenzeiten betragen in freien Thiringer Schulen haufig nur 20 bis 30 Minuten. Das ist im
Vergleich zur Empfehlung der DGE (mind. 60 Minuten) zu kurz. Denn die Mittagsmabhlzeit sollte
ohne Hektik und Stress genossen werden kénnen. Und: Neben der Essenseinnahme selbst miis-
sen auch Aktivitaten wie der Toilettengang, das Warten auf die Essensausgabe sowie Bewegung
(v.a. bei jungeren Schilern) bzw. Zeit fir Kommunikation (v.a. bei alteren Schilern) einkalkuliert
werden. Immerhin haben etwa ein Viertel der Schulen eine Mittagspause, die langer als eine
halbe Stunde dauert. Die durchschnittliche Zeit, die die Schiller am Tisch verbringen betréagt bei
zwei Drittel der Schulen maximal 20 Minuten.
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Ambiente im Speiseraum

Wie ist die Situation im Speiseraum?

Lichtverhaltnisse 45% 7

Altersspezifische Gestaltung 25% 45% 5%
Altersspezifisches Mobiliar 27% 39% 7%
Abgegrenzte Sitzbereiche  IAK 25% 23%
Lirmdammung  EREA 29% 14%
Beltftung 27% 45% 2%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
M sehrgut Mgut M befriedigend M eherschlecht mk.A.

(n=56)

Das Ambiente im Speiseraum hat einen grof3en Einfluss darauf, wie h&ufig und wie lange Schler
am Mittagstisch verweilen. Die DGE empfiehlt deshalb helle Raumlichkeiten mit ausreichender
Beleuchtung, eine freundliche und ansprechende Einrichtung durch beispielsweise Dekoration
auf den Tischen sowie gut zu reinigendes Mobiliar, um Verschmutzungen und andere Unannehm-
lichkeiten zu verhindern.

Am besten werden die Lichtverhaltnisse der Speiseraume bewertet. Die altersspezifische Gestal-
tung, das Mobiliar sowie die Beluftungsverhaltnisse werden von vielen Schulen als gut oder be-
friedigend betrachtet. Abgegrenzte Sitzbereiche fur altere Schiler und Lehrer sowie die Larm-
dammung werden von vielen Schulen fir ungunstig befunden.

Ausblick

Die Befragung der Thiringer Schulen in freier Tragerschaft im Jahr 2018 hat gezeigt, dass viele
Kritikpunkte an der Schulverpflegung &hnlich ausgeprégt sind im Vergleich zu anderen Befragun-
gen u.a. der staatlichen Schulen aus 2017.
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Besserungsbedarf besteht bei:

e der Lange der Pausenzeiten fur das Mittagessen

e der Gestaltung der Speiseraume (v.a. Larmdammung, abgegrenzte Sitzbereiche)

e der Ernennung von Ansprechpartnern in Fragen der Schulverpflegung

¢ den Warmhaltezeiten der Speisen

e der Bereitstellung von Trinkwasserspendern

¢ dem Erfullungsgrad einiger Menikomponenten, v.a. dem von Fleischwaren/ hochverar-
beiteten Fleischprodukten, Vollkornprodukten und Gemtise!

Die Vernetzungsstelle Thiringen setzt sich dafiir ein, Akteure im Bereich der Schulverpflegung
zusammenzubringen und zu unterstitzen. Nur so ist es auf lange Sicht mdglich, die Schulver-
pflegung zu verbessern und bestehende Probleme zu beseitigen.

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Unser Angebot:

o Kostenfreie Beratung von Anbietern, Schulen, Schultrédgern und Eltern

e Allgemeine Informationen, Workshops sowie Informations-, Aktionsveranstaltun-
gen zu den verschiedenen Themen der Schulverpflegung

o Kostenfreier Speiseplan-Check

e "Servicetelefon" zu Fragen, Anregungen oder Problemen rund um das Thema
Schulverpflegung

Weitere Informationen finden Sie auf;

www.schulverpflegung-thueringen.de

Kontakt:

Verbraucherzentrale Thuringen e.V./Vernetzungsstelle Schulverpflegung Thiringen
Eugen-Richter-Stral3e 45

99085 Erfurt

Mail: vernetzungsstelle@vzth.de

Telefon: 0361-5551423
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