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���Qual i�z ierung�der�Akteure�in� der�Schulverp�egung

���Entwicklung�ei nes�modularen�Schulungs- �

programms� im�Kontext �des�Ak�onsplanes �2025�–� �

mehr�Bio�in�den�Schulküchen/BioStadt� Bremen

���Acht�Module�zur�Umsetzungsbegleitung� �

in�den�Dimensionen�der�Schulverp�egung� �

z.B. �Speisen-�und�Prozessqualität, �Ökonomie,��

Kundenor ien�erung

,������
���Entwicklung�eines�modularen� �

Umset zungskonzept s�für�Schulen��

im�Rahmen�der�Bildung �für�nachhal�ge� �

Entwicklung� (BNE)�und�der�St ra tegie��

Bio-S tadt� Hambur g

���Einzelne�Module,�wie�z. B.� �

Handlungsempfehlungen,��

Rezepte�und�ein�Ideenkatalog,��

als�Downloadangebot
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�� �Prozessberatung �und��Expert* innen-�

gespräche�auf�dem�Weg �zu��

nachhal�ger�Schulverp�egung

�� �Nachhal�gkei t�als�Ergebnis� �

guter�Prozess gestaltung

�� �Kommunika�on�von�Akteuren��

der�Verp�egung ske�e�von��

der�Erzeugung�bis�zum�Verbrauch��

als�Ini�al�für�Umstellungen�in� �

Ri chtung�Nachhal�gkeit
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�� �Sensibilisierung�der�Schülerinnen��

und�Schül er�für�das�Thema��

Lebensmi�elwertschätzung

�� �Reduz ierung�von�Tellerresten��

als�Be itrag �zu�mehr�Nachha l�gke it� �

im�Verp�egungsprozess
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Nachha l�ge� Schulverp�egung�me int�eine �Berei tstellung�

von� Speisen� und�Getränken�für�d ie� Schüler*innen�und�

Leh�rer*innen,� die�ressourcenschonend,�umweltverträg -

lich,�ethisch�verantwortl ich�und�fa ir� erfolgt,� die�gesund-

heitsfördernd�ist�und�soziokulturelle�Vielfa lt�ermöglicht.�

Nachha l�gkeit� ist� aus�vielerlei� Gründen�für� die�Qualität�

der�Schul-�und�Kitaverp�egung�relevant. �So�bes�mmt�das�

Verhältnis�von�p�anzlichen�und��erischen�Lebensmi�el n�

des� Kita-� und�S chul essens�g anz�wesentl ich,�i nwieweit�

di e�Verp�egung�der �Ki nder� und� Jugendlichen �zu�ei ner�

gesunden� Lebensführung�beiträg t.�Noch� immer�i st� der�

Ante il�von�Fleisch� in�zahlreichen�Schulmensen�und�be im�

Kitaessen�vergleichsweise�hoch, �der�Anteil�an�Gemüse�und�

Obst�rela�v�gering.�Aus�ernährung sphysiologischer�S icht�

müsste �das�Ver hältnis�j edoch�andersher um�sein.�

Außerdem�bedeutet�der�hohe�Fleischanteil,�dass �Kita-�und�

Schulessen�in�der�Herstellung�einen� ver meidbar�großen�

��
2
-Ausstoß� bewirkt. �Und�zu�viel� CO

2
�befeuert� den�Kli-

mawandel.

Auch�die�Herkun��der�Lebensmi �el�und�der�Zeitpunkt�ih-

rer�Verwendung �sind�Aspekte�von�Nachhal�gkeit, �die�s ich�

auf�die�Qualität�der �Schul-�und�Kitaverp�egung�auswirken.�

Stammen�sie�aus�der�Region, �sind�sie�in�der�Rege l�fr ischer�

und� für�Transpor t�und�Lagerung� wird� weniger�E nergie�

benö�gt .� Ein�möglichst�ger inger� Energieve rbrauch�bei�

der�Essenszuberei tung� und�die�Reduz ierung�von�Lebens-

mi�elabfällen�sind�weitere�wich�ge�Komponenten�einer�

Verp�egung,�die�die�Themen�Klima- �und�Ressourcenschutz�

ernst �nimmt.�

Zudem�bes itzen�ö�entliche�Einr ichtungen,�wie� Schulen�

und�Kita s,�als�Großabnehmer�von�Lebensmi �eln�eine�be-

deutende�Steuerungs funk�on�bei�der�Frage,�welche �Form�

der�Landwirtscha��und�welche�Ernährungswir tscha��wir�

in�unserer�Gesellscha� �wollen.�

Doch�nachhal�ge�Schulverp�egung �bedeutet�noch�weit�

mehr: �In�Deutschland�essen�2,46�Millionen�Kinder�täglich �

in�der�Kita� Mi�ag.� In� den�Schulen� haben�3,26�Milli onen�

Kinder�und�Jugendliche�die�Möglichkeit,�e ine �Mi�agsmahl-

zeit� ei nzunehmen�.�Das�s ind�beeindruckende�Zahlen.�Sie�

zeigen�auf,�wie�groß�die�Chancen�s ind,�den�jungen�Verbrau-

cher*innen�über�ein� Essen�von� hoher �Qualität�und�eine�

begleitende�Ernährungsbildung�die�notwendigen�Kompe-

tenzen�für�i hr�späteres�Ernährungsverhalten�zu�vermi�eln.�

Die�vorliegende�Handrei chung �dokumen�ert�die�Ak�vitä-

ten�der�Ver netzungsstellen�Schulverp�egung�der�Nordbun-

desländer,�die�sie�im�Rahmen�eines�zweijährigen�Projektes�

mit�dem�Titel�„G���ng�n�von�S����-��nd�K� tav��p��g�ng�

�nt�� �B��ü�ks����g�ng�von�Na���a��gk��tsasp�kt�n”�

über� Bundesl ändergrenzen�hi nweg�durchgeführt�haben.�

Dieser�spez iel le�Ansatz�diente�dazu,�in�enger�Koopera�on�

vielfä l�ge�und�übertragbare�Maßnahmen� zu� erarbeiten�

und�von�bereits �gemachten�Erfahrungen�zu�pro��eren.�

Gefördert� wurde�das �Projekt� durch�das �Bundesmi niste-�

rium�für�Ernährung�und�Landwirtscha��(BMEL).

�

Nachhal�ge�und�ressourcenbewusste�Verp�egung�in�Schulen�und�Kitas�–�unter�dieser��

Überschri��haben�sich�d ie�Vernetzungsstellen�Schulverp�egung�der�fünf�Nordbundesländer�

(Bremen,�Hamburg,�Mecklenburg-Vorpommern,�Niedersachsen�und�Schleswig-Holstein)��

in�den�vergangenen�zwei�Jahren�auf�den�Weg�gemacht,�um�Nachhal�gkeitsaspekte��

in�die�Schul-�und�Ki taverp�egung�zu�integrieren.�

Die�Br oschüre�möchte �Ideengeberin�für�al le �

Akteur*innen�der�Schulverp�egung �se in.�Frei�

nach�dem�Mo�o������������� ������������

Na ���a��gk��t�zä��t”�möchte� sie�ermu�gen�

und�inspirieren,�kleine �und�größere�Schri �e�

in�Richtung �Nachha l�gkeit�in�der�Sc hule-�und�

Kitaverp�egung�zu�gehen.�

Wir�wünschen�Ihnen�v iel�Freude�beim�Lesen�

und�fr euen�uns�über�Rückmeldungen, �Fragen�

und�Hinweise.

s������

1   Sta�s�s ches Bundesamt (Desta�s) (2020): Kinder un d tä�ge  

Personen in Tageseinrichtungen  und in  ö�entlich g eförd erter  

Kindertagesp�ege am 01.03.20 20; Ar�kelnum mer: 52254022 07005 

 

Sekretariat der Ständigen Konferenz der Kultusminister der Länder in 

der Bundesrepub lik Deutschla nd (2020): Allgemeinbildende Schulen 

in Ganztags form in den Ländern in der Bundes republik Deutschland, 

Sta�s�k 2014 bis 20 18; IV C – DST 1933 -4 (20)
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Das� Bremer� Projekt �zielte�auf �die�qualita�ve�Ver besse-

rung �von�gesunder �S chulverp�egung�und�knüp�e�an�den�

Bremer�Ak�onsplan�2025�„Mehr�Bio�in�den�Schulen,�Kita s�

und�Krankenhäusern“�an.�Als �Grundlage�für�weitere�Nach-

ha l�gkeitsüberl egungen�fungierte �dabei�der�sei t�langem�

etablier te�und�aktuell�überarbeitete����������������������

V��p��g�ng��n�S�����n.�Er� stellt�auf�wissenscha�li cher�

Basis�die� Grundlagen�einer�g esundheitsfördernden� und�

nachhal�gen�Schulverp�egung�dar �und�gibt�Hinweise�für�

deren�Umsetzung.�Mit�ihm�wird�deutlich: �Der�sorgsame�

Umgang�mit� Lebensmi�eln�in�der�Gemeinscha�sverp�e-

gung�kann�einen�bedeutenden�Beitrag�zum�Klimaschut z�

leisten.�Deshalb�ist�es�wich�g,�die�handwerkliche� Verar-

beitung �von� Bio-Lebensmi�eln� in�Schulen�zu�etablieren�

und�dort,�wo�es �sie�bereits�gibt,�zu�verbessern.�In�Bremer�

Schulen�werden�tägl ich�über �18.000�Mi�agessen�ange-

boten�– �davon� ca.70�Prozent�in�den�Schulküchen�frisch�

produz iert.�In�jeder�zweiten�Einrichtung�werden�Bio-Pro-

dukte�eingesetzt.�

Der �Bremer�Ak�onsplan�–�

Mehr�Bio�in�der�Schulverp�egung

Ausgangspunkt�des�Ak�onsplanes�is t�ein�2015�ini�iertes�

Bürgerbegehren:�Mehr�als�5000�Bürger*i nnen�forder-

ten,�die�Gemeinscha�sverp�egung��ergerechter�und�

ökologischer�zu�ges talten.�Zentrales �Anliegen�war,�die�

ö�entliche�Bescha�ung�von�Lebensmi�eln�vollständig�

auf�Pr odukte�aus�artgerecht er�Tierhaltung�umzustellen.�

Das �Ergebnis�ist� der�Ak�onsplan�2025�–�Gesunde�Ernäh-

rung�in�der�Gemei nscha�sverp�egung�der�Stadtgemeinde�

Bremen,�der�im�Febr uar�2018�beschlossen�wurde.�Er�s ieht�

vor,�di e�ö�entliche�Gemeinscha�sve rp�egung�schri�wei-

se� auf�100�%�Bioprodukte�umzustellen.�Bremen�hat�sich�

mit�dem�Beschluss�des �Ak�onsplans �das�Zie l�gesetzt,�die�

Qualität�der�ö�entlichen�Gemei nscha�sverp�egung�sowie�

das �Angebot� ökologischer� und�regionaler�Pr odukte�zu�

erhöhen�und�somit� di e�nachhal�ge�Tr ansforma�on�des�

Ernähr ungssystems�f ür�Alle�zu�förde rn.�Die�Umsetzung�des �

Planes �zu�steuern�und�zu�koordinieren,�ist�zentrale�Aufgabe�

des�Projektes�BioS tadt.�Dafür�arbeitet�B ioStadt� im�Dia-

log�mit�den�Köch*innen� der�Gemeinscha�sverp�egung,�

mit�dem� Handel,�mit�Erzeuger*innen,� Nicht-Regierungs -

organisa�onen�und�allen�weiteren�Beteiligten,�w ie�der�

Verne tzungsstelle �Schulverp�egung�Bremen,�zusammen.

���D�E

Q�a���z����ng�a�����Akt����

Die�vielen�Kümmer*innen�in�den�Schulen:�Pädagog*innen,�

Leitungspersonal,�Verwa ltung,�Hautechniker*innen,�Kü-

chenmitarbeiter *innen�– �sie�a lle�bes�mmen�das�Gelingen�

von�Schulverp�egung�und�damit�den�Grad�der�Umset zung �

des�Bremer�Ak�onsplanes.�S ie�alle�haben�einen �hohen�

Fortbi ldungsbedarf!�Die� Vernetzungss tel le� Schulver p�e-

gung�Bremen�entwicke lte�deshalb�ein�beispielha�es�S chu-

lungsangebot, �das�es�Mul�plikator*innen�ermöglicht,�die�

Zielgruppen�kon�nuierlich�zu�schulen�und�fortzubilden.�
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A��t�Mod���

Acht�Lehrgangs-Module�gri�en�unter�der�Perspek�ve�des� Einsatzes�von�Bi olebensmi�eln�nach�Maßgabe�des� Ak�ons-

planes�einze lne�Themenbereiche�i n�Theorie�und�Prax is�auf, �die�für�die�ge lingende�Umsetzung�des�Ak�onsplanes�in�den�

Schulmensen�iden��ziert�wurden.�Die�Module�zielen�auf �di e�Ent wicklung�und�Ver�efung�von�Kompetenzen�in�den�

verschiedenen�Dimensionen� der�S chulverp�egung�wie�Spe isen-�und�Prozessqual ität,�Ökonomie,�Kundenorien�erung,�

Teamentwicklung�und�Bes onderheiten�i m�Se�ng�der�Schulgemeinscha��ab.�

Im�Au ftr ag�der

Modular aufgebautes�zielgrupp
enspezifisches

Fortbildungsprogramm für�Multiplikator*innen

3

8�verbindliche�berufsbegleitende�Halb
tagsseminare

Vermittlung�der�Inhalte�durch Vort
räge,�praktische�Übungen und Fachg

espräche

Qualitäten�von�Lebens-

mitteln�unter�besonderer�

Berücksichtigung�der�

bäuerlichen�ökologischen�

Landwirtschaft

• Bedeutung�im�Rahmen

der aktuellen gesell-

schaftlichen Entwicklung

• Überblick�verschiedener��

Standards

Kontroll- und

Zertifizierungsverfahren

• Überblick,�Anreize�und��

Hilfestellung�zur Teilnahme

an Verfahren der�

Qualitätssicherung

• DGE-/Bio-Zertifizierung

• Nachweis der�verwendeten
�

Qualitäten�und�des�

eingesetzten Bio-Anteils

1 2 Saisonali tät�und��

Regionali tät

• Chancen�und�Risiken

bei�der�prakt ischen

Umsetzung

• Saisonale Menüplanung

• Entwicklung� regionaler�

Bezugsquellen

3 Speiseplanung

• Komposition

einesSpeiseplans im

Jahresverlauf

„ohne�Wiederholungen“

• Berücksichtigung�der

hochdiversifizierten�

Gästegruppen

4

Betriebswirtschaftliche

Rahmenbedingungen

• Optimierung u. �Cont rolling�

des�Wareneinsatzes

• Personals tunden�bei�

handwerklicher�Herstellung�

von�Speisen

• Einhaltung�der��

Aufwendungsneutralität

5 Arbei tseinsatzplanung

• Anpassung und�

Entwicklung�

handwerklicher�

Produktionsprozesse

in der�Küche für�niedrige�

Convenience-Grade�

und�zeitgemäße�

Zubereitungsmethoden

6 Transparenz der

Bezugsquellen

• zielgruppengerechte��

Verbraucherinformation

• Teilnahme�an�

Wettbewerben

• Kooperationenmit��

außerschulischen��

Partnern

7 Akzeptanz�und��

außerschulische

gesundheitsbezogene�

Ernährungsbi ldung

• Kooperation�mit�

Gesundheitsfachkräften

• Kooperation�mit�

BNE-Projekten

• Pädagogische�Grundlagen

8
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In�spez iellen�Au�aktveranstaltungen�für�die�drei�Haupt-

zielgruppen�Schullei tung,�kaufmänni sche� Leitungen� und�

Küchenlei tungen�wurde�das�Projekt� vorgestellt.�Die�Teil-

nehmer*innen�er hielten� am�Beispiel�v on�Molkereipro-

dukten�grundlegende� Hintergrundinformationen�über�

den� Aktionsplan� sowi e�über�den�Zusammenhang� von�

Nachhal�gke it,�Gesundheit,� Kosten�und�den�Einsatz� von�

Bi oprodukten.�

Die�Module� 1�bis�7� wurden� speziell� auf�die�Zielgruppen�

der�Küchenleitungen�und�Köch*innen�zugeschni�en�und�

behandel ten�u.a.� folgende�T hemen:�Bezugsquellen�für�

Bi o-Leb ensmi�el,�betriebswirtscha�liche�Rahmenbedin-

gungen�der�Speiseplanung ,�Rezeptkalkula�on,�Umsetzung �

von�Regionalitä t�und�Saisona lität.�Die�Teilnehmer*innen�

er hielten�zu�di esen�Themen�den�aktuellen�S tand�des�

Wissens�und�konnten�sie�in�kleinen�Gruppen�anhand�aus-

gesuchter�Fragestell ungen�lö sungsor ien�ert�bearbeiten�

und�disku�er en.

Kernbotscha�en

���Transparenz�der�Bezugsquellen: ��

Kommunika�on�als�Bas is�für�eine�Iden��ka�on�

mit�den�Zielen�des�Ak�onsplanes

���Zielgruppengerechte�S pe isenkarten:�

Akzeptanzsteigerung �und�Kundenbindung

���Op�mierung�des�War eneinsatzes: �

Präzise�Rezeptkalkula�on

���Verbesserung�der�Arbeitseinsatzpläne:�

Intensivierung�handwerklicher� Produk�on

���Kostenneutralitä t:�

Free-Flow,�Saisona lität, �Regionalität,�

Müllvermeidung

���Qual itätssicherung�durch�Zer��zier ung

���Qual ität�durch�die�Praxis�guter�Küchenhygiene

E in�spezielles�Modul�richtete �sich�gezielt�

an�die�Verantwortlichen�der �Qual itätssi-

cherung� und� thema�s ierte�al le� Fragen�

rund�um�Zer��zierungen, �insbesondere�

auch�für�Bio-L ebensmi�el.�Ver vollstän-

digt� wurde �die� Fortbildungsr eihe� mit�

dem�Thema�„Hygiene“�unter�besonderer�

Ber ücksichtung� der�Corona-Epidemie .�

Im� let zten� Modul�widmeten �sich�di e�

Teilnehmer*innen�der�Anpassung� der�

Lehrinhalte�an�die �konkreten�Bedarfe�

ihrer�jeweiligen�Einrichtung.�Die�I nhalte �

der�Module�ergänzen�sich�–�ohne�aufei-

nander�aufzubauen.�So�war�jederzeit�die�

Möglichk eit �eines�Quereins�egs�gege-

ben.�Der�Gewi nn�für�die�Teilnehmer *in-

nen�an�allen�Modulen�lag�in�dem�Einblick�

der�Vielschich�gkeit�der�Ansatzpunkte�

für� die�erfo lgreiche�Umsetzung�des �Ak-

�onsplanes.
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Kontakt:

Vernetzungsstelle �Schulverp�egung

(Projek�räger:�esscooltur� )

Projek�eam :�Michael�Thun,��

Hille �Heumann-Klemm�und�Corinna�Neuthard

Violenstraße�45,�28195�Bremen

Telefon:�0421�17271826

E-Mai l:�o�ce@vernetzungsstel le-bremen.de

t�������������

Die�Verste�gung�des �Pilot-Projektes�in�modi-

�zierter�F orm�ist� be im�Refer at�BioStadt�der�

Bremer�Umweltsenatorin�geplant.

Mit �dem�Programm�liegt �eine�evaluierte�Pi-

lot-Fortbildungsreihe �vor,�die�pa ssgenau�und�

handlungsorien�ert�an�die�Bremer�Ver hält-

nisse�in�den�Schulen�und�deren�Rahmenbe-

dingungen� angepasst�ist.�Sie�berücksich�gt�

die� lokalen�Aspekte,�w ie�z .�B. �die� Verfüg-

barke it�von�regionaler�Bio-Ware,�und�be-

rücksich�gt�die�regionale�Akteurslandscha�,�

die�über�die�konkreten�Inhalte �der�Module�

hinaus �die�Schulen�bei�der�Ernährungs-�und�

Verbraucherbildung �im�Bere ich�nachha l�ge�

E rnährung, �Klimaschutz�etc.�unterstütz t.�
Ein�Bücher�s

ch�mit�einsch lä
giger�Fachlite

ratur�sowie�m
it�Broschüren �

zum�Mitnehmen�und�zur�A
nsicht�rundete

�jede�Veransta
ltung�ab.�

�������d�����������������������

Die�Durchführung�der�Fortbildungsmodule�in�kleinen�Gruppen�ha�e�zahlreiche �Vorteile.�So�konnten�die�Referent*innen�

auf�die� individuellen�Fragen�der�Te ilnehmer*innen�detailliert�ei ngehen. �Auch�gab� es�Raum�für�intensiven�Erfahrungs-

austausch�der�Teilnehmer*innen�untereinander.�Beiträge �aus�der�täglichen�Küchenpraxis�konnten�eingehend�di sku�ert,�

Lösungsvorschläge �für� spezielle�P roblemlagen� sc hnell� ausgetauscht�werden .�All� dies�bewirkte�e ine �engagierte�und�

interessierte�Mitarbeit� der�Teilnehmer*innen.��

Im�Fok us� des�jeweiligen� Praxisteils� stand�der� konkrete�

Bezug�zur�täg lichen�Arbe it.�In�Zweiergruppen�und�in�Einzel-

arbe it�wurde�die�Theorie �in�die�Alltagspraxis�überführt.�So�

übten�die�Teilnehmer *innen�zum�Beispiel�anhand�eigener�

Speisepläne�und�Rezepte�die�Einbeziehung�regionaler�und�

saisonaler�Produkte. �

In�Anbetracht�der�sehr�unterschiedlichen�Rahmenbedin-

gungen �in�den� einze lnen�Schulen�ergaben�si ch� während�

der�Veranstaltungen�für�a lle� Beteiligten�viele�neue�Pers-

pek�ven�auf �die�Umsetzungsmögl ichkeiten�nachhal�ger�

Gemeinscha�sverp�egung.� Die�begleitende�Evalua�on�

ze igt e: �Der�kol legiale� Austausch� und� die�gemeinsame�

Suche�nach�dem�rich�gen�Umgang�mit�den�zahlreichen�

Unwägbarkeiten�im�Verp�egungsprozess� waren�für� die�

Te ilnehmer*innen�von�besonderem�Wert.
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Na���a��gk��tsp�oj�kt���

�n�K�nd��tag�sstä��n��nd�S�����n

In�Kindertagesstä�en� und�Schule�ist�B ildung� für�nachhal�ge �Ent-

wicklung�(BNE)� ein�fester�Bestandtei l�der� Pädagogik. �Dabei�gewinnt�

der�Aspekt �einer�nachh al�gen�Er nährung �an�Bedeutung.�In�vielen�

Einrichtungen�werden�Maßnahmen�umgesetzt, �die�s ich�dem�Thema�

im�Unterricht�oder�im�Rahmen�von�Projekten�widmen.�Dabe i�steht�die�

Wissens-�und�Kompetenzvermi�lung�der�Kinder�und�Jugendlic hen�im�

Vordergrund.�Gleichzei�g�essen�die�Kinder �und�Jugendlichen�zuneh-

mend�in�Kita�und�Schule�und�erfahren�eine�Verp�egung,�die�sich�nur�

in�geringem�Maß�an�Nachhal�gkeitsaspekten�orien�ert. �

Dies �bil dete� den�Ansatzpunkt� für� das �Proj ekt�„Kita �und� Schule� is(s )t��

nachhal�g!“.�In�Kindertagesstä�en�und�Schulen�in�S chleswi g-Holste in�

wurden�verschiedene�Nachhal�gkeitsprojekte �durchgeführt.�Exemp-

larisch� stellen�wir�drei�vor:

�� �Eigenes�Ernährungsverha lten

�� �Aspek te�ihres�Ernährungsverhaltens� in�Bezug��

auf�Nachhal�gkeit�und�Gesundheit�

�� �persönl icher�Energiebedarf�

�� �Energiegehalt� verschiedener�beliebter�Pausensnacks �

�� �Ideen�für�Pausensnacks �unter�Berücksich�gung��

von�Nachhal�gke itsaspekten

1   Bri�a Klein (2020): Ernährung und Klimas chutz; abgerufen am 6.11 .2 020  

von www. bz fe.de/nachhal�ger-konsum/orien�erung-beim -einkauf/ernaehrung-und-klimasch utz

SchleSWiG�

,K��d��E
Nachhal�ge�Entwicklung�

in�Schleswig-Holstein:�

Im�März�2016�verst ändigte�sich�die�Landesre-

gierung�in�Schleswig-Holstein�darauf,�ihre�Po-

li�k�entlang�der�globalen�Nachhal�gkeitsz iele�

der�Agenda�2030�auszurichten�und�Ökologie�

und�Ökonomie�in�Einklang�zu�bringen.�

Im�Jahr�2017�befand�das �Ministerium�für�

Energiewende ,�Landwirtscha�,�Umwelt,�

Natur�und�Digitalis ierung�(MELUND),�dass�

eine�nachhal�g�gestalte te�Gemeinscha�s-

verp�egung�einen� erheblichen�Beitrag�dazu�

leisten�kann.�Im�Au�rag�des�Ministeriums�

entwickelte�die�DGE �e.�V.,�Sek�on�Schles-

wig-Holstein,�zusammen�mit�Akteuren�aus�

dem�Bereich�der �Gemeinscha�sverp�egung�

und�weiteren�Stakeholdern�Lei tsätze�für�die �

Außerhaus-Gastronomie .�

A�f�d�m�W�g�z�m�na���a��g�n�Pa�s�nsna�k

Das�tägliche�Essen�spielt�im�Zusammenhang�mit�dem�Klimaschutz�eine�

wich�ge�Rolle.�In�Deutschland�ist�die�Ernährung�für�ein� Fün�el�aller�kli-

maschädlichen�Treibhausgasemissionen�verantwortlich.�Schüler*innen�

als�zukün�ige�Verbraucher�können�durch�ihr�Konsumverhalten�an�vielen�

Stellen�einen�Beitrag�zum�Klimaschutz�leisten.1�

Schüler*innen�im�Alter�zwischen�14�und�15�Jahren� beschä�igten�sich�

auf�Ini�a�ve�ihrer�Lehrkra��vier�Doppelstunden�lang�mit�„Nachhal�gke it�

und�E rnährung“.�Di es�fand�g roßen�Anklang�bei�den�Schüler* innen.�Unter-

stützt�durch�die�Vernetzungsstelle�Schulverp�egung�Schleswig-Hols te in�

disku�erten� sie� insbesondere�die�Aspekte�einer� nachhal�gen�Verp�e-

gung�sehr�intensiv�und�befa ss ten�sich�konkret�mit�folgenden�Themen:�

Antworten�der �Schüler*innen�auf�die�Frage:�

„Was�bedeutet�Nachhal�gkeit�für�dich �

im �Zusammenhang�mit�Essen�und�Trinken?“

Projekt�1

Schule:�Gymnasium

Klassenstufe:�8

Anzahl�Schüler*innen:�25

Schuleigener�Kiosk�

Mi�agessen:�Cook�&�Hold
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na���a��g�n��nd�g�s�nd�n�V��p��g�ng� �m�S����a�� tag

Die�Schüler*innen�entwickelten�verschiedene�Ideen�für�Pausensnacks�zur�Umsetzung�in�der�Schule.�

Speiseabfälle�tragen�insgesamt�erheblich� zur�Treibhaus-

gasbilanz� be i.�I n�jedem�Gramm�Abfall�s ind�die�anteiligen�

Klimawirkungen�der �gesamten�Herstellungske�e�enthal-

ten,�auch�die �Zubereitung.�Eine�Verringerung�bzw.�Vermei-

dung�unnö�ger�Lebensmi�elabfälle�würde�große �Mengen�

an�Trei bhausgas-Emissionen�einsparen.2

In�dieser�Mode ll-Ki ndertagesstä�e� werden�die� Kinder�

täglich�mit�einem�selbst�zuber eiteten�Frühstück�verp�egt,�

das�die�pädagogischen�Mitarbeiter *innen�zubere iten. �Das�

Mi�agessen �wird�warm�angeliefert.

Im�ersten�Teamgespräch�mit�der�Vernetzungsstelle�Schul -

verp�egung� Schleswig-Holstein�nahm�das�Team�die�ihm�

wich�gen� Ansatzpunkte�für� ein�nachhal�geres �Handeln�

in�den�Fokus :

�� �Ergänzung�des �Frühstücks �mit�Vollkornprodukten

�� �Vegetarische�Alterna�ven�beim�Frühstücksangebot

�� �Ein�eher�p�anzenbas iertes �Mi�agessenangebot

2   Scharp, M.; Engelmann, T.; Muthny, J . (2019): KEEKS-Lei�aden für die klimaschonend e Schulküche. Friedberg und Berl in.

Der�prak�sche �Tei l�des �Projekts,�die�Ideen�am�Schulkiosk�ode r�auch�beim�Mi�agessen�umzuse tzen�und�

anderen�Schül er*innen�anzubieten,�konnte�aufgrund�der�Corona-Situa�on �im�Frühjahr�2020�nicht�sta�inden.�

Wei tere�Informa�onen�sowie�die�Materialien�für�die�Umse tzung�des�Unter richtsmoduls��nden�Sie�auf�den�

Seit en�der�Vernet zung sstelle�Schulverp�egung�Schl eswig-Holstein .�

Projekt�2

Kindertagesstä�e�mit�Hort

125�Kinder

Alter:�1�–�14

Frühstück:�selbstzubereitet�

Mi�agessen:�Cook�&�Hold

Z�k�n�sfä��g��and��n�-�Abfä����v��m��d�n

�����������������������
» ��������������mit�Ka ro�e,��

Dip�und�Apfelmusjoghurt

» ��K����� ����K����mit�Obst,� �

Zimt,�Kekse

» ����������� ����mit�Gurken��

und�einge leg ten�Tomaten

��������������
M��agsv��p��g�ng
» �������������� ��verschiedene�

Brotsorten,�Gemüse�und�F leisch�

zur�Auswahl,� ke ine�Selbst-�

bedienung ,�var iabler �Pr eis

» ��B���tsyst�m�fü� �d���M�nsa

» �����������mit�Selbs tbedienung�

�������������������
»��:� ���� �������mit�Obst�und�Müsli,��

wiederverwertbare�Schüssel

»��se lbstgemachte �T��gtas���n/P�zza�

mit�Fleisch�aus �der�Region�

»��������t�����mit� �

abwechse lnden�Füllungen

Zudem�wurden�die�entstehenden�Speiseabfäl le�vom�Team�

kri�sch�bewer tet.�Um�Klarheit�über�die�Abfallmengen�zu�

erhalten,�er folgte�ei ne �Speiserestemessung�über�e ine�Wo-

che.�Durchgeführt�wurde �di e�Messung �mit�U nterstützung�

der�Vernetzungsstelle�Schulverp�egung�Schl eswig -Hol-

stein. �Das�Hauptaugenmerk�lag�darin, �die�Te llerreste�und�

die�Gründe�da für�zu�ermi�eln. �Die�Kinder �wurden�befragt, �

ob�und�wie�es�ihnen�geschmeckt�ha t.�
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Darüber�hinaus �absolvierte�das �Team�der� pädagogischen�Mitarbeiter*innen�eine�Prax isfortbil dung. �

Gemeinsam�berei teten�sie�vegetarische�Fr ühstück salterna�ven�zu,�z. B. �Br otaufstriche,�wie�Möhrenhumus,�

Da�elaufs trich�und�Müslibrötchen.

e�g�bn�ss��d���Ana�ys��d���Sp��s���st�

G�p�ant���nd�tatsä��������Za����

������������

Ant����d���Abfa��a�t�n�
�����������������
Abfa��m�ng�

Abfa��m�ng��von��
d���P�od�k�onsm�ng�

t�����������������
O�gan�sa�on�d�s�M��ag�ss�ns:�

���Die�Anzahl�der�tatsächlich �am�Mi�agessen ��

teilnehmenden�Kinder�ist �geringer�als�geplant.�

���Speisen�kommen�unangerührt�zurück .

���E s�entstehen�kaum�Tellerreste.�

���Die�Warmhalteze iten�liegen� te ilweise� �

über�drei�Stunden.�

���Weil�die�Spe isereste�von�der�Einrichtung�entsorgt� �

werden,�erhält�der�Anbieter �keine�Rückmeldung� �

über�die�Mengen�und�sieht�somit�keine �Veranlassung�

zur�Veränderung.�

���Die�vorges ehenen� Por�onen�pro�Kind�werden��

den�Kita-Mitarbeiter*innen� nicht�übermi�elt.�

�������������������� �

���Rohkost�wird�gern�gegessen, �gegartes�Gemüse� und�

Salat�sind�unbeliebt. �

���Karto�elpüree,�Nudeln, �Pfannkuchen� und�Fleisch�sind�

beliebt.

���E ssen, �da s�i n�seiner�Konsistenz�nicht�den�Erwar tungen�

der�Kinder�entspricht,�wird�sel ten�aufgegessen. �

���Neue�Rezepte�wie �z. B.�ein�Süßkarto�el-Möhren- �

Au�auf �sind�gewöhnungsbedür�ig.�

45,8� kg
Gesamtabfal lmenge

140,9�kg
Pr oduk�onsmenge

12, 6�%�
Te llerreste

87,4�%
Ausgabereste

������

An�Essen�Teilnehmende�laut�Küche

An�Essen�in�der�Gruppe� Tei lnehmende

Bestellte�Essen

50

100

150

Montag�–�Freitag

101
87

118

0
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V�g�ta��s���s�Ang�bot����ö��n�–��

k��maf���nd�����v��p��g�n�

Fleisch,�Bu�er�und�Eier�zu�produzieren�ist�erheblich�auf-

wändiger �als�die� gleiche�Menge �pflanzl icher�Nahrung�

herzustellen.�Pflanz liche�Kost�v erursacht �nur�ein�Zehn-

tel�der�schädlichen �Klimagase�im� Vergleich�zu��eri schen��

Produkten.3�

In�dieser�Modell-Kindertages stä�e�pr oduziert�d ie� Küche�

vor�O rt�ein�Mi�agessen�aus �Ti e�ühlkomponenten�und�

fr ischen�Komponenten� wie�Karto�eln,�Nudel n,�Salat�und�

Nach�sch.�Zum�Frühstück�bedienen�sich�di e�Kinder�an�ei -

nem�Bu�et,�das �täglich�mit�Brot,�Brötchen,�Müsli,�Joghurt,�

Obst,�Marmelade,�Kä se �und�Aufschni��bestückt�wi rd.�

Die�Mitarbeiter *innen� dieser�Kindertages stä�e�nahmen�

sich�im�Rahmen�des �Projekts�vor, �sowohl�das�Frühstück�

als�auch�das�Mittagessen�gesundheitsorientierter� und�

nachhalti ger �zu� gestalten.� Das� Küchenteam�und� die��

Einrichtungs leitung� entwickelten� mit �Unterstützung� der�

Vernet zungsstelle� Schulverp�egung �Schleswig-Holstein�

folgende�konkrete�Veränderungen�beim�Speisenangebot:

���Mehr�Vollkornprodukte�in�den�Speiseplan�aufnehmen

���Gemüsesuppen�anbieten

���Fe�rei chen� Fisch�al s�Speisekomponente� �

im�Speiseplan�berücksich�gen

���E inmal�in�der�Woche�ein�Gericht�mit�Flei sch��

anbi eten

���Hülsenfrüchte �im�Speiseplan� aufnehmen

���Vegetarische �Alterna�ven �zu�Fleischgerichten� �

verwenden

���Vegetarische �Nudelsaucen�anbieten�z.�B.�Pestos

���Zuck ergehalt�in�den�Spe isen�reduzieren�

���Fe�rei che�Milchprodukten�dur ch�fe�ar me� �

Produkte�ersetzen�

���Beim�Frühstück:�

� � ��Aufschni��durch�p�anzenbasi erte��

Aufstrich-A lterna�ven�ersetzen�

� � ��Müsl ivaria�onen�zum�Selbernehmen�anbieten

� � ��Bio-E ier�für�das�Frühstück�ausgeben

�������������������������d���������������������������������������������
���������������������������������������

�� �Die�zu�beste llenden�Por�onen�werden�an�die�Anzahl�der�tatsächlich�anwesenden�Kinder�angepasst

�� �Es�gibt�ein�größeres�Angebot�an�vegetarischen�Gerichten�beim�Mi�agessen

�� �Gemüse�wird�auch�als�Rohkost �angeboten

�� �Es�werden�vermehrt� Vollkornprodukte�angeboten

�� �Die�K inder�werden�in�die�Auswahl�des�Mi �agsangebots�einbezogen

�� �Der�DGE-Qua litätsstandard�dient�a ls�Lei�aden

�� �Eine�Warmhalteze it�von�maximal�drei�Stunden� wird�eingehalten

�� �Die�verschiedenen�Speisen�wer den�gut�sichtbar�und�getrennt�auf�den�Tellern�angerichtet

�� �Die�Kommunika�on�zwischen�dem�Team,�der�Lei tung�und�dem�Speisenanbieter�wird�intensi viert

3   Karl von Ko erber, Bri�a Klein, Monique Meier (2019): Was  ha t m ein 

Es sen mit dem Klima zu tun?; Bundeszentrum für Ernährun g (BZfE), 

3. Au�age

Kontakt:�

Vernetzungsstelle �Schulverp�egung�

Deutsche �Gesellscha��für�Ernährung�(DGE)�e. V.�

Sek�on�Schleswig-Holstein

Dr.�Birgit�Braun,�Ulrike�Holec-Görg

Hermann-Weigmann-S traße�1�|�24103� Kiel

Te lefon:�0431�2000134

E-Mai l:�schulverp�egung@dge- sh.de

www.dge-sh.de

Projekt�3

Kindertagesstä�e

118�Kinder

Alter:�1�–�6

Frühstück:�selbstzubereitet�

Mi�agessen:�Cook�&�Freeze
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Schulen�haben�e ine�Vielzahl�von�Aufgaben�zu�bewäl�gen.�Sollen�

neue�Themen�in�Schulen�bewegt�werden,�müssen�die�aufzuwen-

denden�zeitlichen�Ressourcen�bedacht�werden.�Daher�erscheint�

es �sinnvoll, �mit�kle inen,�gangbaren�Schri�en�zu�starten�und�den�

Schulen�ein�Unterstützungstool �an�die�Hand�zu�geben,�mit�dem�

sie�ihre�eigene,�individue ll�abges�mmte�Nachhal�gkeitsstrateg ie�

umsetzen�können.�Erfahr ungen�ze igen, �dass �fer�ge�Konzept e�

nicht�immer�hilfreich�sind, �um�den�heterogenen�Voraussetzun-

gen�und�Wünschen�der �beteiligten�Schulen�gerecht�zu�werden.�

Bei�der�Umsetzung�des�Konzeptes�wurde� daher �auf�eine�hohe�

Flexibili tät�und�Niedrigschwelligkei t�g eachtet.�Di e�entwicke lten�

Module�des �Umsetzungskonzeptes�wurden �unter�dem�Tite l�

„Kursbuch�Nachhal�ge �Schulverp�egung“�zusammengefasst�

und�sind�indi viduell�kombi nierbar. �Mit�dem�Kursbuch�liegt�eine�

umfangreiche�Materialsammlung �vor.� Die�Materialien�sollen�

Schulgemeinscha�en�unterstützen�und� er mu�gen,�eine�nach -

ha l�ge�Schulverp�egung�umzusetzen�und�in�ihr�Nachhal�gkeits-

konzept�zu�integrieren.�

����h�������������������
b��ü�ks����gt�fo�g�nd���
Anfo�d���ng�n:

���es�sind�keine�zusätzlichen�Struk turen� �

an�den�Schulen�erforderlich

���es�kann�an�bereits�durchgeführte��

Umsetzungen�an�den�Schulen�andocken

���es�ist�handlungsorien�er t

���es�ermögl icht�die�Par�zipa�on��

der�Akteure

���die�Rahmenbedingungen�für�Ak�onen�

s ind�einfach,�z. B.�ohne�Lehrküche�möglich

���es�erfordert�keine�hohen�Inves��onen�

seitens�der�Schulen

���die�Bausteine�passen�in�da s� �

Alltagshandeln�der�Schulen

Na���a��g��S����v��p��g�ng�–��

������������������h�������������������

�����������

Logo�des�Hamburger�Teilprojektes�©�HAG

hAMBurG

In� Hambur g�lag�de r�Projekt-Schwerpunkt�

auf�der�Entwicklung�eines�Umsetzungskon-

zepts�für�S chulen�im�Rahmen�der�Bildung�

für�nachhal�ge� Entwicklung�(BNE)�und�

Bi o-Stadt�Hamburg.�Hier�wurde�untersucht,�

we lchen�Be itrag�die�Schulverp�egung�in�

di esen�Zusammenhängen� leisten�kann.�Laut�

Hamburge r�Masterplan�BNE� 2030�ist�im�

schulischen�Bereich�BNE�als�ganzheitli ches �

Orien�erungskonzept �zu�verankern�und�um-

zusetzen.�Bildung�für�Nachhal�ge�Entwick-

lung�wird�als� Aufgabe �de r�ganzen�S chule�

verstanden�(Whole�School�Approach).�D ie�

Anforderungen�an� eine�gesundheitsförde r-

liche�und�nachhal�ge�Er nährungsbildung�

und�Schulverp�egung�sollen�diesem�Leitbild�

folgen.
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Fo�g�nd��Mod����w��d�n��m�ra�m�n�d�s�P�oj�kts��ntw��k��t:

Modul Beschre ibung/Inha lt Ziel gruppe

������������ Anregungen�und�Ideen�zur �Umsetzung �

des�Themas�„Nachha l�gkeit�und�

Ernährung“�im�Unterricht� und�Schulal ltag�

sowie�für�die�Gestaltung�von� Ak�onen/

Ak�onstagen

Lehrkr ä�e,�pädagogische �

Fachkrä�e,�

Koopera�onspartner

c���k ��st��„l�st�a�f �Z�k�n�“�

–�Pot�nz�a�����k�nn�n��nd�

v��bo�g�n��S��ätz����b�n

Arbeitshilfe�zur�eigenständigen�

Standortbes�mmung�zum�Thema�

Nachhal�gkeit�in�der�Schul e

Grundlage �und�Orien�erungshilfe�zur�

Umsetzung�wei terer�S chri�e�in�Richtung �

einer�nachhal�geren�Schulverp�egung�

zur�Standortbes�mmung

Schulen,�Lehrkrä�e

,��������������������� Beschre iben�Möglichkeiten�und�Ideen�

zur�Umsetzung�einer�nachhal �gen�

Schulverp�egung

Speisenanbieter,�

Lehrkr ä�e,��

Mensa-Ausschüsse

���������������� 15�jugendgerechte,�nachhal�ge�und�

großküchentaugliche�Rezepte�für�die�

Schulverp�egung

Speisenanbieter,��

Schulen

Ak�on:�Sa�sona����Ko��wo�ks�op�

��� ��������������

Anleitung�mit�Ideen�und�Tipps�für�

die�Umsetzung�eines�saisonal en�

Kochworkshops

Schulen,�Lehrkrä�e,�

pädagog ische�Fachkrä�e,�

Koopera�onspartner

Die�Module�können�unabhängig�voneinander�genutzt�werden,�s ie�ergänzen�sich�aber�auch�sinnv oll .�

Die�Module�s ind�auf�der�Homepage�der�Vernetzungsstelle� unter �folgendem�Link�verö�entlicht:

www.hag-gesundheit.de/arbeitsfelder/gesund-aufwachsen/schule/vernetzungss telle/in-form
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Die� projekteigenen� Kriterien�einer�nachhal�gen�Schul-

verp�egung� wurden�durch�wissenscha�liches�Vorgehen�

entwickelt. �Die�Basis�war� die�ausführliche�Sichtung� der�

relevanten�L iteratur �sowie�der�fa chl iche� Austausch� mit�

Expert* innen,� Praktiker*innen �und �Netzwerkpartner*�

innen.

Ziel� ist�es ,�K riterien� zu�entwicke ln,�die�speziell� an�die�

Bedürfnisse �der� Schulverpflegung�angepasst� sind� und�

umfass end�nachhal�ge�Anforderungen�verfolgen.�Zudem�

sollen�die �Empfehlungen�unabhängig�von�bestehenden�

Rahmenbedingungen�umgesetzt�werden�können.

Mit�den�Empfehlungen �sollen�Schulen�ermu�gt�werden,�

ihre�Schulverp�egung�nachhal�ger�zu�ges talten.�Sie�die-

nen�als�Eins�eg,�um�Möglichk eiten�und� Ideen�zur�Umset-

zung�e iner�nachhal�gen�S chulverp�egung�aufzuzeigen.�

Sind�ber eits�erste�S chri�e�in�Richtung�einer�nachhal�geren�

Schulverp�egung�erfolgt,�können�mit�den�Empfehlungen�

weitere�Schr i�e�umgesetzt�werden.

Die�Handlungsempfehlungen�richten�sich�an�die�Schulge-

meinscha�,�sowohl�an�die�Schule�a ls�auch�an�den�Spei-

senanbieter,� da �Veränderungen�idea lerweise�gemein-

sam�mit�allen�Akteuren�der�Schulverp�egung� umgesetzt��

werden.

Der�Ideenkatalog�befas st� sich�mit�dem�Themenkomplex�„Nach-

ha ltigkeit� rund� um�Essen� und�Trinken“. �Er� bietet� eine�Übersicht�

zu�sc hulischen� und�auß erschul ischen�Angeboten,�Aktionsideen,�

Bildungsmaterialien�und� weiterführenden�Informa�onen.�Er�wurde�

durch�eigene�Recherchen�und�im�Austausch�mit�lokalen� Akteuren�

entwicke lt.�Bei�der�Auswahl�wurde�bewusst� auf�eine �Beschränkung�

auf �die�Schulverp�egung�verz ichtet,�um� auch� Bildungsmateria lien�

darstellen�zu� können,�die�Schüler*innen�für�nachhal�gen�Konsum�

und�nachhal�ge �Ernährungsentsche idungen�sensibilisieren.

Exemplarisch�werden�im�Folgenden�drei�Module�vorgestellt.

id��nkata�og�–�Samm��ng�von�Ak�ons�d��n,�B��d�ngsmat���a���n��nd�a�ß��s�����s���n�
Ang�bot�n�fü��w��t��fü���nd��S�����n�z�m�T��m�nkomp��x�G�s�nd�� �tsfö�d���ng��nd�
na���a��g�ess�n��nd�T��nk�n

hand��ngs�mpf����ng�n�fü����n��na���a��g��S����v��p��g�ng

Mit�Hilfe �dieses��exiblen�Baukastensystems�aus �Angeboten,�Ak�-

onen�und�Mater ialien�erha lten�i nteressi erte�Schulen�Anregungen�

und�Ideen�zur�Umsetzung�des�Themas �„Nachhal�gkei t�und�Ernäh-

rung“ �im�Unterricht�und�Schulalltag.
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Der�erste�und�e�ek�vste� Schri��in�Richtung� einer�nach-

ha l�gen�Ernährung�i st� die�Reduk�on�des� Anteils�der� �e-

rischen�Lebensmi�el.�Dies�bedeutet�im�Umkehrsc hluss,�

den�Anteil�der� p�anzlichen�Lebensmi�el� zu� erhöhen.�I n�

der�Schul ver p�egung� gibt�es�häu�g �bereits �täglich�ei n�

vegetar isches�Angebot.�Allerdings �s tehen�die� vegetari -

schen�Ger ichte�o��in�Konkurrenz�mit�e iner ��eischha l�gen�

Menülinie.�Besonders�in�den�weiterführenden�Schulen�ist�

es �nach�Aussagen� von� Spe isenanbietern�s chwierig ,�e ine�

Akzeptanz �für�vegeta rische�Gerichte�zu�erhal ten.

Entscheidend�für�die�Akzeptanz�des�Speisenangebots�ist�

in�erste r�L ini e�der�Geschmack� und�das �Aussehen.�Sind�

Gerichte�z. B.�op�sch�nicht�ansprechend,�werden�sie �selten�

gewählt.�Bei�vegetarischen�Angeboten�ist�in�der�Schul ver-

p�egung�leider�häu�g�noch�eine�gewisse�Einfall slosigkeit�

zu�beobachten. �„Vegetarisch“�ist�deutli ch�mehr �a ls�„mit�

ohne�Fleisch“.�So� werden� o��wenig�ansprechende�Fa rb-�

zusammenstellungen�präsen�ert,�oder�den�Gerichten�fehlt�

die�Eiweißkomponente.

In�dem�Projekt�haben�wir�uns�daher�das�Ziel�gesetzt,�eine�

Sammlung �von� jugendgerechten,�nachhal�gen� Rezepten�

zu�erstellen.�Recherchen�ergaben,�dass�es�eine�Reihe�von�

Rezepten�gibt,�die�aber �nur�beding t�für�unser�Projekt�ge-

eignet�waren.�Haupthinderni s�war�die�Umsetzung�der�Re-

zepte�in�der�Gemeinscha�sverp�egung.�Viele�Rezepte�sind�

geeignet�für �das�Kochen�in�kleinen�Schüler *innengruppen,�

z.�B.�bei�Ak�onstagen,�aber �nicht�gr oßküchentaugli ch.

Im�ersten� Auswahlprozess �mussten� die�Rezepte� daher�

für�die�Warmverp�egung�gee ignet�se in,�Transport-�und�

Standzeiten�tolerieren,�f ür�eine�Umsetzung �in�der�Groß-

küche�technisch�und�personell�abbildbar�sein�und�Waren- �

einstandskosten�entsprechend�dem�zur�Verfügung �stehen-

den�Budget�realisieren.�

Anschließend�wurden�die�Rezepturen�an�weiter führenden�

Schulen�in�Hamburg�in�der�Praxis �erprobt,�und�es�wurde�

von�den�Schüler*innen�parallel�ein�Feedback� eingeholt.�

Die�Gerichte� wurden� den�Schüler* innen�als�kostenfreie�

Probierpor�onen�angeboten.

©�HAG

Kontakt:

Vernetzungsstelle �Schulverp�egung� Hambur g�

Hamburgische� Arbeitsgemeinscha�� für��

Gesundheits förderung�e. V.

Silke�Bornhö�,� Beate�Hankeme ier�

Hammerbrookstraße�73�|�20097�Hamburg

Te lefon:�040�288036427�|�Fax:�040�288036429

E-Mai l:�silke. bornhoe�@hag-gesundheit.de

www.hag-gesundheit.de

�

J�g�ndg�����t�,�na���a��g���nd�g�oßkü���nta�g������r�z�pt��–��
p�ax�s��p�obt��nd�g�t�st�t�fü��d���S����v��p��g�ng

,������
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Damit�ein�Umstellungsprozess�beginnen�und�die�Schulverp�egung �nachha l�ger �gestaltet�werden�kann,�wurde�seitens �

der�DGE-Vernetzungsstelle �S chulverp�egung �Mecklenburg-Vorpommern�ein� Beratungsangebot�entwickelt�und�in�den�

Schulen,�bei� den�Speisenanbietern�und�Schulträgern�beworben.

Dieses�Beratung sangebot�umfa sst� zunächst�die�Erfassung�der�IST-Situa�on�an�der�Schule.�In�einem�zweiten�Schri��wer-

den�die�Poten�ale�untersucht�und�anschli eßend�gemeinsam�realis�sch�die �Handlungsfelder�ausgelotet.�Daraus�ergibt�

sich�eine�konkrete �Pl anung �von�Maßnahmen, �für�die�es�jewei ls�verantwortl iche�Personen�geben�muss.�Wich�g�ist,�dass�

dieser�Prozess�unt er�Beteiligung �möglichs t�vieler�Akteu re�verläu�.�Im�besten�Fall�wird�eine�Arbeitsgruppe� gebildet,�in�

der�alle�am�Verp�egungsprozess�beteiligten�Personen�bzw.�Akteursgruppen�vertreten�sind�und�die�s ich�regelmäßig�über�

die�Verp�egung�an �der�Schule�austauscht. �

Das� Schema� auf�der �folgenden� Seite�zeigt�auf,� welche�Handlungsschri�e�die�Organisa�on�des�Ver p�egungsprozesses �

umfasst ,�wenn�die�Verp�egungsleistung�als�Fremdvergabe�an�eine(n)�Spe iseanbieter* in�vergeben�wird.�I n�dieser�Hand-

lungskaskade�gibt�es �mehr ere�Ansatzpunkte, �Nachhal�gkeit�zu�etablieren.�

Na���a��gk��t�a�s�e�g�bn�s��

g�t���P�oz�ssg�sta�t�ng

Ein�gutes,�vollwer�ges� und�damit�gesu ndes� Essen�–�das�ist�auch� in�

Mecklenburg-Vorpommern�seit�nun�schon�über�zehn�Jahren�das �Ziel�

der�DGE-Vernetzung sstelle �Schulverp�egung�Mecklenburg-Vorpom-

mern.�

Regelmäßige�Umfragen�der�DGE-Ver net zungsstelle�zeigen,�dass�das�

Thema �Nachha l�gkeit�im�Ver p�egungsprozess�an�den�Schulen�bisher�

eine�nur�untergeordnete�Rolle �spielt.�S o�wird�s ichtbar,�dass�ökologisch�

oder/und�regional�erzeugte� Lebensmi�el�nur� in�g eringem�Umfang�

eingesetzt�werden.�Auch�sind��e ischreduzierte�Speisepläne �nach�den�

Vorgaben�des�DGE-Qua litätsstandards�für�die�Schulverp�egung�noch�

nicht��ächendeckend�verbreitet.�Unter�anderem�deshalb�sollten�mit�

dem�durch�das�Bundesministerium�für�Ernährung�und�Landwirtscha��

(BMEL)�geförderten�Projekt�„Gelingen�von�Schul-�und�Kitaverp�egung�

unter�Berücksich�gung�von�Nachhal�gkeitsaspekten“�Impulse�gesetzt�

werden�und�dies�mit�dem�Ziel,�auch�in �Mecklenburg-Vorpommer n�

eine�Qualitätsverp�egung�in�den�Schulen�unter�Berücksich�gung�von�

Nachhal�gkeitsaspekten�zu�fördern.

MecKleNBurG�

VOrPOMMerN

Schulverp�egung�und�

Nachhal�gkeit�in�Mecklen-

burg-Vorpommern:

In� Meck lenburg-Vorpommern�gibt�es�keine�

verp�ichtenden�Standar ds�für�die�Verp�e-

gung�von�Kinder n�und�Jugendlichen�in�den�

Schulen.�Die�Schulverp�egung�kann,�muss�

sich�aber�laut�Schulge setz�des�Landes�nicht�

nach�dem�DGE-Qualitätsstandard�für�di e�

Schulverp�egung�richten,�der�auch�Nach-

hal�gkeitsaspekte�enthält.�

Das�Land�verfügt�bisher �auch�nicht�über �

eine�themenübergreifende�Nachhal�gkeits-

strategie.� �

Am�Thema�„Nachhal�gkeit�de r�Schulver-

p�egung“�arbeiten�neben�der�DGE-Ve rnet-

zungsstelle�Schulve rp�egung�M-V�ver-

schiedene�Ini�a�ven�und�Organisa�onen,�

wie�zum�Beispiel�die�Regionalini �a�ve �

Meck-Schweizer,�die�Verbrauche rzentrale�

M-V� und�der�kommunale�Eigenbetr ieb�

„Hanse�Kinde r“�in�Greifswald.�
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�� �zum�Umfang�der�Verp�egungsleistung� �

(Vollverp�egung ,�Zwischenverp�egung)�

�� �zum�Bewirt scha�ungssystem�(Eigen-�oder��

Fremdbewirtscha�ung,�Mischbewirtscha�ung)

�� �zum�Verp�egungssystem,�Küchensystem,��

Ausgabesystem� (Warmverp�egung ,�Frischkost/�

Mischküche,�Cook�&�Chi ll,�Cook�&�Freeze)

�� �zum�Bestell-�und�Abrechnungssystem

�� �zu�besonderen�Be langen� der�Essensteilnehmer*innen�

(verschiedene�Altersgruppen,�kulturel le�Hintergr ünde,�

Lebensmi�elunverträglichkeiten/A llergien)

�� �zur�Qualität�der�Angebote

�� �zum�Pädagog isches�Konzept�und�zur�Ernährungsbildung

�� �zur�Dauer�der�Essenspausen�und�zur�Organisa�on��

der�Mahlze iten

�� �zum�Preisniveau

Beispiele�für�dera r�ge�Konzepte�können�über�di e�DGE-Ver-

netzungsstelle�Mecklenburg-Vorpommern� bezogen�wer-

den.�Fal ls�Kompetenzen�für�die� Erstellung� eines� solchen�

Konzeptes�i n�der�Schule�oder�beim�Träger�nicht�vorhanden�

sind,� besteht�die�Möglichkei t,�ext erne� Hilfe� zu�Ra te�zu�

ziehen.

Der�DGE-Qual itätss tanda rd�für�die�Ver p�egung �in�Schulen�

und�weiter e�Handrei chungen�� bieten�f ür� di e�Erstellung�

eines�Ver p�egungskonzeptes�die�besten�Grundlagen.�Legt�

eine�Schule�Wer t�auf� Nachha l�gkeit,� sollte�da s� im� Kon-

zept�entsprechend�darge legt �werden.�Zum� Beispi el� ist�es�

ratsam,�zu�beschreiben,�woher�die�Lebensmi�el�bezogen�

werden�und�welche�Qualitäten�sie�aufwei sen�(z . B.�Einsatz�

von�Bio-Lebensmi�eln). �Auch�die� Frage,�unter�welchen�

Maßgaben�die�Speiseplanung�geschieht,�ob�auf�p�anzenba-

sierte�Ernährung �mit�möglichst�wenig�Fleischanteil�gesetzt�

wird,� sollte �in�ei nem� solchen� Konzept�er läutert�werden. �

Dazu�gehören�aber�auch�Angaben�zur�Länge�der�Essenspau-

sen�(mi�ag s�mögli chst�eine�S tunde)� und�Informa�onen�

über�die�pädagogischen�Maßnahmen,�die�mit�dem�Thema�

Schulverp�egung�verknüp��sind.�Viele�weitere�Nachhal�g-

keitsa spekte�lassen�sich� anführen.�Jegl iche�Maßnahmen,�

die�dazu�dienen,�natürliche�Ressourcen�zu�schonen�und�mit�

sozialen�Ressourcen�wertschätzend�umzugehen,�sollten�im�

Verp�egungskonzept�dargestellt�werden. �

Mit�Hilfe�dieser�Handlungsschri�e�lassen�sich�die�

Nachhal�gkeitsparameter�der�Schulverp�egung �festlegen.

Das�V��p��g�ngskonz�pt

In�jedem�Fall,�ob�bei �Fremdvergabe�oder� eigenem�Küchenbetrieb,�emp�ehlt�es �sich,�ein�Verp�egungskonzept�für�die�

Schule�zu�erstel len.�Mit�dem�Ver p�egungskonzept�l egen �di e�beteiligten�Akteur*innen�das�erwünschte�Verp�egungsan-

gebot�fest.�Dazu�gehören�Angaben:

���������������������������

Das�Verpfl egungskonzept�i st� die�Voraussetzung�für�a lle�

weiteren�Schri�e.�So�folgt�bei�der�Fr emdvergabe�der�Verp�e-

gungs leistung�an�einen�Speisenanbieter�notwendigerwei se �

die�Erstellung�e iner�Leistungsbeschreibung.�D iese�dient�

dann�wiederum� als�Grundlage�für�di e�Ausschreibung.�Des-

ha lb�sollte�die�Leistungsbeschreibung�möglichst�das�wider-

spiegeln,�was� im�Verp�egungskonzept�vor gegeben�wurde.��

Mit�der�Leistungsbeschr eibung� werden� die�gewünschte�

Verp�egungsleistung� und�die�entsprechenden�Nachhal-

�gkeitsparameter�detailliert�beschrieben�(siehe�Beispiel).�

�����������������������������
����������������

V��p��g�ngsa�ss���ss

���� �����������������

A�ss�����b�ng

V��p��g�ngskonz�pt

1   z.B. BMEL (2014): Verp�egungs konzepte  in Schulen – Grundlagen  und P lanun gseckdaten für die Küchenplanung;  

Reihe Praxiswissen –  Vernetzungsstellen Schulverp�egung, Lei�aden 5
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Das�na���a��gst��Ang�bot�a�swä���n

Um� im� Rahmen�der�Ausschreibung�nachvollziehbar�und�

transparent� jenes� Angebot�zu�wählen,�was�auch�in�Hin-

blick�auf�die�g ewünsc hten�Nachhal�gkei tsparameter�(z.B.�

p�anzenbas ierte� Speiseplanung, �Lebensmi �elnutzung�

mit�ger ingem�Müllau�ommen�usw.)�am�geeignetsten�ist,�

empfehlen�sich�Wertungssysteme .�Dies� sind�in�der�Regel�

Tabellen,�i n�denen�für�bes�m mte�Parameter�Punktzahlen�

vergeben�werden.�Diese�Tabe llen�werden�ber eits�mit�der�

Leistungsbeschrei bung�den�poten�ellen�Anbieter*innen�

vorgestellt.� Nachdem� die�Angebote�einget ro�en�si nd,�

werden�sie�im�Rahmen�der�Bewertung�für�jedes�Angebot�

ausgefüllt�und� vergl ichen.�D ie� Bewertung �der� ver schie-

denen�Parameter,�zu�denen�nicht� nur�Nachhal�gke itspa-

rameter,�sondern� selbstverständlich� auch�de r�Preis,� die�

Kundenkommunika�on�und�andere�Details�gehör en,�dient�

dann�als�Ent schei dungsgrundlage �für�den�Beschluss� der�

Schulkonferenz .�Sie�l egt�letztlich�den�Spe iseanbieter�bzw.�

jede �andere�For m�der�Schulver p�egung �fest.��

��������������������������

Ist�die �Auswahl�des�Speisenanbieters�durch� die�Schulkon-

ferenz�der�jeweiligen�Schule� erfolgt, �emp�ehlt�es �si ch, �

die�notwendi gen�Regelungen�für�die�Zusammenarbeit�

zwischen�Schulträger,�Schule� und�Speisenanbieter�in� ei-

nem� Dienstleistungsv er trag�f estzuhal ten.�Darin�werden�

die�vereinbar ten�Qualitäten� der� Schulverpflegung�und�

die�notwendi gen�Ver fahrensschri�e� in� der�Zusammen-

arbeit�mit� dem� Schul träger��xiert.�Inhalt�e ines� solchen�

Vertrages�sollte� es�beispielsweise�sein,�dass�die� Lebens-

mi�elreste�regelmäßi g�erfa ss t�werden�und�das� mit�ent-

sprechenden�Maßnahmen�nachgesteuer t�wird,�wenn�die�

Reste�ein�bes�mmtes�Limit�überschreiten.� Bisher�haben�

zahlre iche� Schul en�in�Mecklenburg-Vorpommer n�solche�

Dienstleistungsverträge� nicht.�Damit�fehlt�eine�geei gnete�

Grundlage,�um�die�Qualität �der�Schulverp�egung�und�die�

damit� verbundenen�Nachhal�gkeitsparameter�dauerha��

zu�gewährleisten.�Beispiele �für�derar�ge�Verträge�können�

ebenfalls�bei� den�Vernetzung sstellen�Schulverp�egung�

angefordert�wer den.�

Beispiel:�Wird�gewünscht,�dass �die�Spei sen�e inen�gewissen�Anteil� an�Lebensmi�eln�aus�ökologischer� Produk�on�

enthalten�oder�si e�gar�zu �100�Prozent�Bio�sind, �so�wi rd�dies�in�der�Lei stungsbeschr eibung�entsprechend�formuliert:�

„Entsprechend�der�Verordnung�EG�834/2007�sind�15�Prozent�Bio-Lebensmi�el�e inzusetzen.�Dieser �Anteil�muss�

mindestens �die�im�Angebot�de s�Au�ragnehmer s�angegebene �prozentuale�Höhe �de s�gel dwerten�Anteils�am�Gesamt-

wareneinsatz�eines�Monats�be zogen�auf�eine�Einr ichtung�betragen.�Der�Au�ragnehmer�kann�Gerichte�komple��aus�

ökologischen/biologischen�Erzeugni ssen�herstellen�oder�einzelne�Komponenten�aus�ökologisch/biologisch� erzeugten�

Zutaten�verwenden.�Bietet�er�e inzelne�Komponenten�aus�ökologischer/biologischer�Landwirtscha��an,�wie �z. �B.�die�

Gemüsebei lage,�müssen�die�Zutaten,�die�zur�Zubereitung�der�Gemüsebeilage �benö�gt�werden,�wie�Gewürze� oder�

Sahne,�ebenfa lls� aus�ökologischer/biologischer �Erzeugung�stammen.“�(Quelle:�Musterausschreibung� des�Landes �

Berlin�für �die�Schulverp�egung,�2017)

Mit �verschiedenen �Veranstaltungen �kamen�während�des�Projektzeitraums�zahlreiche�Akteure�des�Verp�egungsprozesses �in� Schulen�

zusammen�–�hier�bei�einem�Expert*innengespräch�am�16.10.2019�in�Rostock.�

D���� �������s���������

����������D������K���������d������
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Ein�wich�ger�Bestandteil�g uter�Planung�ist�eine�gute�Kom-

munika�on�mit�den�Koopera�onspartner*innen.�Deshalb�

war�ein�wich�ges� Anliegen�des�hier�vorgestellten�Projek-

tes,�so�genannte�Expert*innengespräche �durchzuführen.�

Mit�diesen�Veranstal tungen�sollten�jene�Akteure�zusam-

mengeführt�werden,�die�an�einer�Veränderung�der �Schul-

verp�egung� in�Richtung�Nachha l�gke it� interessiert�sind.�

Dies �beginnt�be i�den�Erzeuger*innen�von� Lebensmi�eln�

in�der� Region,� die� ihre�Produkte �gern�in �der�Gemein -

scha�sverp�egung�vor�Ort�ei nsetzen�möchten,�führ t�über�

Handelsunternehmen� oder� Regionalvermarkter*innen,�

die�a ls� Partner*innen�bei� der�Belieferung� mit�ökologisch�

prod uzierten�Lebensmi�eln�zu�Verfügung�s tehen,� und�

führ t�hin�zu�den�Schul leitungen�bzw.�Schulträgern,� die�

vor�der �Frage� stehen,�wie �sie�eine�Schulverp�egung� mit�

guten,�nachhal�g� produzierte� Lebensmi�eln�organisie-

ren.� Diese �Veranstaltungen�sollten�also �ermögl ichen ,�

was�nach�unserer�Beobachtung �zu�wenig�sta�indet:�den�

Austausch�der�verschiedenen�Akteur*innen�des �Verp�e-

gungsp rozesses .�Während�des�Projektze itraums�wurden�

vier�dieser�E xpert*innengespräche�durchgeführt. �Dabei�

wurde� versucht,�die� unterschiedli chen� Perspek�ven�der�

einze lnen�Akteure�abzubilden�und�für �die�jeweils�anderen�

Akteure�nachvollziehbar�zu�machen.�Ein�solcher�Ansatz�ist�

nach�unserer �Er fahrung �sehr �zu�empfehlen.�So�scheitern�

gute �Verp�egungsprozesse �nicht�se lten�daran,�da ss�s ie�erst�

gar�nicht�zus tande�kommen,�weil�die�geeigneten�Koope-

ra�onspartner*innen �nicht�voneinander �wissen�und�ihre�

jeweiligen�Anforderungen�nicht�ausreichend�austauschen.

Die�regen�Diskuss ionen�zwischen� den�Teilnehmer*innen�

auf�unseren�Veranstaltungen�zeigte� uns,� der�Bedarf�für�

diesen�Austausch�ist�da.�

���������������������������������������

��������t���������

An� einem�Gymnasium�stand�die�Frage,�wie�man�im�Zuge�

von�P roj ekt-Tagen�die�Müll-Flut �durch� Einweggeschirr�

vermeiden�kann.�Auch�war�das�Kioskangebot�für�die�Zwi-

schenverp�egung�der�Kinder�noch�nicht�nach�den�Vorstel-

lungen�der� Schulle itung �gestaltet.� Es� sollte�vollwer �ger�

werden.�Zudem�genügt e�das�Pl atzangebot�der�Schule�

nicht�mehr� den�Anforder ungen� an� eine�gute� Verpf le-

gungssitua�on.�

Die�DGE-Vernetzungsstelle�Schulverp�egung�Mecklen-

burg-Vorpommern�konnte�im�Beratungsprozess�Möglich-

keiten�vorstellen,�wie�das� Einweggeschirr�durch�Leihan-

gebote�von�Mehrweggeschirr �ersetzt�werden�kann. �Hier�

bieten�inzwischen�zahlreiche�Firmen�entsprechend�nach-

ha l�ge�Lösungen�an.�Es�besteht� na türlich�auch�die� Mög-

lichkeit�für� die�Schule,�das�Mehrweggeschirr� anzuscha f-

fen.�Die� notwendige�Logis�k�erfordert�aber�zusä tzlichen�

Persona l-�und�Platzbedarf,�den�man�durch�das�Leihen�des�

Geschirrs�vermeiden�kann.�Das�Angebot�der�Zwischenver-

p�egung �im�Schulkiosk�vollwe r�ger �zu�gestalten,�z.B.�mit�

mehr� regionalen�Gemüseangeboten� und�nicht� nur�mit�

Süßwaren�und�Kuchen,�kann�dur ch�gute�Kommunika�on�

mit�dem�Speisenanbieter�und�durch�jugendgemäße�Prä-

senta�on�der�Lebensmi�el�ge lingen.�Die�bi sher�beeng te�

Raumsitua�on�für�die�Essenausgabe�mit�einer�Ausgabekü-

che,�kann�in�der�S chule,�so�die�Empfehlung�im�Rahmen�der�

Beratung,�durch�die�Umgestaltung �eines �Klassenraumes�

zu�einem�Mensabereich�komfortabler �gestaltet�werden.�

Empfohlen�wurde�aber�auch,�über�den�Anbau�einer �neu-

en�Mensa�nachzudenken.�� Sie�würde�den� Betrieb�einer�

Mischküche�oder�die�Einrichtung�einer �so�genannten�Cook�

&�Chil l-Küche�er möglichen�(vorgega rte�Essen�werden�vor�

Ort�zu�Ende�gega rt) .�

Insgesamt�hat�si ch�mit�dem�geförderten�Projekt�gezeigt,�

dass�es�in�Mecklenburg-Vorpommern�zahlreiche �Ideen�gibt,�

Schulverp�egung �nachha l�ger�zu�gestalten.�Die�notwendi-

gen�Handlungsschri �e �konnten�in�diesem�ersten�Anlauf�an�

zahlre iche�Ak teur*innen�vermi�elt�werden.�Erfahrungen�

aus�den�bisherigen�Prozessen� gibt�die�DGE-Vernetzungs-

stelle �Schul verp�egung�M-V �gern�weiter.��Kontakt:�

Deutsche�Gesellscha��für�Ernährung�(DGE)�e. V.

Vernetzung sstelle�Schulverp�egung ��M-V

Arndt�Müller

Am�Grünen�Tal�50�| �19063�Schwerin�

Telefon:�0385�20038807

E-Mail:�a rndt.mueller@dgevesch-mv.de

www.dgevesch-mv.de
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Ziel� des�Projek tes� in� Niedersach-

sen� war�e s,� Schüler*innen� für�d ie�

Wer tschätzung�von�Lebensmitte ln�

zu�sensibilis ier en�und�nachha ltig e�

Strategien�zur�Vermeidung�von �Te l-

lerresten�i n�der�Schulverp�egung�zu�

entwickeln.

Das� niedersächsische�Proj ekt�wurde�

vor�dem�Hinter grund�des �Ressour-

cenaspekts�entwickelt,�denn�jedes�Le-

bensmi�el�wird�mit�e inem�hohen�Ein-

satz�an�Energie�und�Wasser�erzeugt.�

Dabei�entstehen�pro�Person�jährli ch�

rund�1,69�Tonnen�CO
2
-Emissionen�im�

Bereich�Ernährung�.� Damit�beweg t�

sich�die�Höhe�der�Treibhausgasemis-

sionen�im�Bereich�Ernährung�beinahe�

in�derse lben� Größenordnung� wie�die�

Emissionen�im�Bereich�Mobilität.�Trotz�

des� hohen�Ressourcenaufwands�bei�

der�E rzeugung� landen� jährlich� etwa�

12�Millionen�Tonnen�Lebensmi�el�i n�

Deutschland�im�Müll2.�In�der�Schulver-

p�egung�sind�es �durchschni�lich�25�%�

der�Spe isen3.

In�Niedersachsen�nahmen�sechs �wei-

terführende� Schulen�für�jeweils�vier�

Wochen�am�Projekt�teil.�In� der�ersten�

Projektwoche�beschä�igten�sich�die�

Schüler*innen�im�Unterricht�mit�den�

Hintergründen,�Fakten�und�Folgen�von�

Lebensmi�elverschwendung.� Es�ging�

außerdem�darum�herauszu�nden,�was�

man�selber�im�Alltag�tun�kann,�um�Le-

bensmi�elabfälle �zu�vermeiden.�Z um�

Einsatz�kamen�hier�die�Bildungsmate-

ria lien�der�Bundesini�a�ve�„Zu�gut�für�

die�Tonne!“4.

In� der�zwe iten� Projektwoche�wur-

den�in�der �Schulmensa �di e�bei� der�

Mahlze it� anfal lenden� Te lle rreste�

er fas st. �An�einer�Messs ta�on�wu r-

den�alle�Tellerreste�zuerst� gewogen�

und�mit �ei nem�„Abfa llbarometer “�

dokumen�ert �(s iehe� obenstehende�

Abbildung) .�Anschli eßend�gaben�die�

Mensagäste�ihre�Gründe�für�die�ent-

s tandenen�Reste �an�einer�Ste llwand�

an. �Hier�kamen�die�Mitarbei terinnen�

der�Vernet zungsstelle �Schulverp�e-

gung� mit�den�S chüler*innen �über�

die�Schulverp�egung� ins�Gespräch. �

In�der �dri�en�Projektwoche� disku-

�erte�ein�Schulgremium�über�die�Er-

gebnisse�der� Restemessungen�und�

die �Befragungen�zu� den�Gründen.�

Das�Gremium�erarbeitete�konkrete�

Lösungsansätze� und�Strategien,� um�

die�Schulverp�egung�zukün�i g�noch�

besser�und�abfallärmer�zu�ges talten .

1   Umweltbundes amt (2020): CO2-Rechner zur Berechnung der persönlichen CO2-Bilanz :  

h�ps://uba.co2-rechner.de/de_DE/food#pane l-calc (Zugri� a m 18.12.2020 )

2   Schmidt T, Schneider  F, L everenz  D, Hafner G (201 9): Lebensmi�elabfälle  in Deutsch lan d – Baseline 201 5.  

Braunschweig: Johann Heinrich  von Thünen-Ins�tut, 79 p, Thünen Rep 71, DOI: 10.3220 /REP1563519883000

3   Verbrauc herzentrale NRW  (2018): Schulverp�egung – Speiseabfälle v ermeiden.  

Ratgeber für Verp�egungsanbieter, Schulen und Träger, unter : ww w.kita-schulv erp�egung. nrw/node/24351,  (Stand: 18.0 6.2020)

4   Bundesm inis terium für Ernährun g und Land wirtscha� (BMEL): Bund esin i�a�ve „Zu g ut für die Tonne!“,  

unter www.zugu�uerdietonne.d e, ( Stand: 18.0 6.2020) 
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Eine�Tellerrestemesssta�on�kann�mit�rela�v�geringem�Aufwand�in�jeder�Schulmensa�au fgebaut�werden:�

Benö�gt�wird �dazu�lediglich�ein�Messbehälter�und �eine�Waage�sowie�eine�Tabelle�(Abfallbarometer, �s iehe�Abbildung �Seite�18) ,�

in�d ie�die�Messergebnisse�eingetragen�werden.

T�������st�m�ss�ng�–�l�b�nsm����abfä����s���tba��ma���n

Das�Messen�der�Tellerr este�veranschaulicht�die� Pr oblema�k� der�Lebensmi�el verschwendung :�Einer�vor her�o��acht los�

und�wenig�hinterfragten�Handl ung ,�dem�Wegwerfen�von�Tellerresten,�wird�dur ch� eine�Messak�on�in�der�Mensa�Auf-

merksamkeit�geschenkt.�Jede*r�kann�auf�der�Gewicht sanzeige �der�Waage�sehen,�wie�der�eigene�Tellerres t�die�Gesamt-

menge�erhöht.

Wich�g �dabei�ist,�da ss�zusätzlich�Gespräche�mit�den�Schüler*innen�sta�inden�oder�e ine�andere�Möglichkeit� besteht,�

Rückmeldungen�zu�geben.�O��gibt�es �Gründe�für�die� entstandenen�Te llerreste�und�es �lohnt�sich�diese �herauszu�nden.�
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Bei�einer� Gremiensitzung�kommen�möglichs t�alle�Gruppen,�die�mit�der�Schulverp�egung�an� der�Schule �zu�tun�haben,�

zusammen.�Je�nach�Schul e�können�dies�Vertreter*innen�der�Schül erscha�,�Lehrerscha�,�der�Schulleitung,�der�E ltern-

scha��sowie �Speisenanbieter�und�Vertreter*innen�des� Mensapersonals�sein.�E s�emp�ehlt�sich,�dass�die� Gruppe�der�

Schüler*innen�aus reichend�groß�is t�(mehr�als�2�Personen),�damit� diese�sich�unter�den� Erwachsenen�wohlfühlen�und�

auch�trauen,�sich�zu�Wort� zu�melden.�Außerdem�wird�eine� Tagesordnung�erstellt,�i n�die�die�Ergebnisse �der� Schüler*in-

nenbefragung�aus�der�Messwoche�und� Vorschläge�der�Teil nehmenden�e in�ießen.�

Für�die�Era rbeitung�von�Strategien�zur �Vermeidung �von�Tellerresten�hat�s ich�ein�Workshopformat� bewährt,�das�alle�Teil-

nehmer*innen�der�Gremiensitzung�ak�v�miteinbezieht.�Geeignet�ist�beispielsweise�eine�Sta�onsarbeit,�be i�der �die�Te ilneh-

mer*innen�die�verschiedenen�Aspekte�von�Lebensmi�elwertschätzung,�Vermeidung�von�Tellerresten�und�Nachhal�gkeit�in�

der�Schulverp�egung�an�mehreren�über�den�Raum�ver teilten�Sta�onen�in�wechselnden�Konstella�onen�bearbeiten.

in�d�n�G��m��ns�tz�ng�n�w��d�n�fo�g�nd��Asp�kt����n���abfa��a�m�n��nd�na���a��g�n�
S����v��p��g�ng�t��ma�s���t:

Po��onsg�öß�n:�Häu�g�läu��die�Kommunika�on�zwi-

schen�Schüler*in�und�Mensapersonal�nicht�op�mal ,�

sodass�zu�große�Por�onen�oder�Komponenten�(meist�

die�Stär kebeilage�oder� Soße)�auf�dem�Teller�landen.�

Auch� ist�vielen� Mensagäst en�nicht�immer�klar,�dass�

nachgenommen� werden �kann.�Durch�Pr obierpor-

�onen�mit�möglichem�Nachschlag� lassen� sich�viele�

Te llerreste�vermeiden.

s����������������������Nicht�immer�s ind�vegetari-

sche �Gerichte�auf�den�Geschmack�von� Kindern�und�

Jugendlichen�abges�mmt.�Kombigerichte�wie �Ein -

töpfe �oder�Au�äufe �si nd�problema�sch,�weil� hier�

nicht�e inzelne� Komponenten�weggelassen�werden�

können.�O��landet�das�ganze�Gericht�in�der�Tonne,�

wenn�es�den�Schüler*innen�nicht�schmeck t.�Auch�ist�

das� Gemüse �in�den� Sc hulmensen� nicht�i mmer�auf�

den�Punkt�gegart. �O��stehen�Süßspeisen�wie�Pfann-

kuchen�oder �Milchreis�als�vegetarische�Gerichte�auf�

dem�Speiseplan.�Aus�ernährungsphysiologischer�Sicht�

si nd�dies�allerdings� ke ine �vollwer�gen �Mahlzeiten�

und�sollten�eine�Ausnahme�bleiben�oder�als�Dessert�

se rvier t�werden.�Gemüsea rme� Gerichte�können�mit�

einem� kleinen� Salat� oder�mit�häu�g�sehr�beliebter�

Rohkost�kombiniert�werden.

Ab�a�f� d�s�M��ag�ss�ns: �Durch� lange�Anstehzeiten�

geht�wertvolle�Pausenzeit�verloren.� Eine� Sta�elung�

der� Pausenzeiten �(z. B. �nach�Jahrgängen)�kann�bei�

großem�Andrang�die �Lage�in� der�Mensa�so�entspan-

nen, �dass�für�das�e igentliche�Mi�agessen�genügend�

Ze it�bleibt �und�kei ne �Tellerreste�aus�Zei tmangel�ent-

stehen. �Ein�Bestellsystem,�bei�dem�das�Menü�weit�im�

Voraus� zu�Hause�gewählt�und�bestellt�werden�muss,�

führt�zu�mehr�Tellerresten,�als�e ine�Menüwahl�direkt�

vor�Ort.�Die�zeitliche�Entkoppelung�und�Abstrak�on�

erschwert�Kinder n�und�Jugendlichen�die�Auswahl�

des� Menüs. �Bei�e inem�S ystem�mit�Vorbestell ung�

entstehen�dafür�in�den�Küchen�weniger�Reste,�da �die�

Mengen�meist�kalkulierbarer �sind.

e�nä���ngsb��d�ng: �Schulverpflegung� ist�m ehr� als�

die�reine�Bereitstellung� einer�ausgewogenen�Mi�ag s-

verp�egung.� Schulverp�egung�ist�i mmer�auch�Ernäh-

rung sbildung� zum�Bespiel�durch�das �Kennenler nen�

verschiedener�Gemüsesorten�oder�das�P�egen�einer�

gemeinsamen�T ischkultur.�Eine�gute�Schulverp�egung�

fördert�zudem�die�Geschmacksentwicklung�von�Kindern�

und� Jugendlichen.�Themen�der�Ernährungsbildung�im�

Unterricht�(z. B. �Sa isona lität,� Fleischkonsum)� können�

op�mal�mit�der�Schulmensa�als�prak�sche�Erfahrung s-

welt�der�Schüler*innen�verknüp��werden.
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�� �Schüler*innen�haben�einen�Bezug�zu�ihrer� �

Mensa�(z. B.�durch�Küchenprak�kum, ��

Mensalotsen, �Mitsprache�bei�Speiseplanung)

�� �Ernährungsbildung�im�Unterreicht�ist�mit�der�

Mensa�ver knüp�

�� �Gute�Kommuni ka�on�zwischen�Mensapersonal�

und�Gästen�an�der�Ausgabe

�� �Mensapersona l�ist �konstant�an�einer�Schule,�

kennt�die�Schüler* innen

�� �Spontanessen�ist�möglich,��

Essen�anschauen�können,�dann�entscheiden

�� �Selber�nehmen�können�(Bu�etsystem),� �

freie�Komponentenwahl

�� �Lehrer*innen�und�Schul leitung�essen�auch�in�der�

Mensa�>�Die�Mensa�als�zentraler�Ort

�� �Pausenzeiten�si nd�lang �genug�(60�Min.)

�� �Eltern�stehen�hinter�der�Schulverp�egung

��������������

�� �Wenig�Kommuni ka�on�zwischen�Mensapersonal�

und�Gästen,�z . B.�zu�den�Por�onsgr ößen

�� �Gemüse�nicht�mehr�kna cki g,�vegetarische� �

Gerichte�nicht�ansprechend,�nicht�k indgerecht

�� �Lange�Vorbestellung,�un�exibles�Bestellsystem,�

kein�Spontanessen�mögl ich

�� �Keine�etablierte�Nac hschlagregelung

Akt������m�Po�t�a�t: ��
�������������������������
����t������������������

Im�Dezemb er�20 19�hat�das� Projekt� „Le bensmi�elwertschätzu ng��
in�der �Schu lverp�egung“�an�der�Freien� Waldo rfschule�Stade�st a�-

gefunden.�J ulia�Fe lser�und�Do rothee�Peiper�lei ten�do rt�gemeinsam�

die�Sc hulküche.

t���������������������������� ���������t����� ���������

������������ �Wir�kochen� jeden�Tag�frisch�mit�Lebensm i�eln�aus�

bio dynamisch er�Landwirt scha�,�verw enden�Gemüse�und�Ob st�

saisonal�und�regional.�Ebenso�v erarbeiten�wir�die �Ernte�aus�d em�
Schulgarten.�Wir�kochen�nach�anthroposoph ischen�Ric htlinien�

und�die�S chüler*inn en�der �7.�und�8.�K lasse�b esuchen�un s�für� eine�

Woche�Prak�kum.

�����P��p��:�Die�Schulküche�ist�montags�bis �freitags�von�8:00�bis�

14:00�Uhr�für�Schüle r*innen�aller�Klassenst ufen,� für�das��

Kollegium�und�die�Eltern�geö�net.�Vormi�ags��n det�ei n��

Pausenv erkauf�sta��und�mi�ags�gibt �es�ein�meistens�vegetari-

sches�Hauptgericht, �das�w ir�mit�einem�reich hal�gen�Salatbu�et,��

ein er�Tagessuppe�und�einem�Dessert �ergän zen.�

t����������� ����� ��������������K� ��
������������ �Die�Schulküche�is t�ein�l ebend iger,�gemüt licher �Ort�der�

Begegnung.

�����P��p��:�Ja ,�hier�tre�en�si ch�Schüler*innen,�Lehrkrä �e,��

Kin dergarten- �und�Hortkinder,�deren�Erzieh er,�sowie�El tern.� �

Man�tauscht�sich�aus,�lac ht�zusammen�und�geni eßt�unser�Essen.�

Und�wenn‘s�mal�nicht�sch meckt,�s ind�wir�immer� o�en� für�Kri�k�

und�schä tzen�e s,�wenn�wi r�ehrli che�Meinungen�bekommen.

in�i�����S����kü����s� nd��xt��m�w�n�g�T�������st��ang�fa���n ,�

zw�s���n�4��nd�22�g�p� o�P��son.�W���ma ���n�S���d as?

�����P��p��:�Zum�ein en�über�die �Teller por�onierung.�Al le�bekommen�
er st�einmal�eine�normale�Por�on.�Und�wer �noch �hungr ig�ist, �

bekomm t�einen�Nachschla g.�Es�ist�auch�möglich�auf�Na chfrage�

ein e�große�od er�klein e�Por�on�zu�bekommen.�Da�sind�wir�sehr�

�exibel�und�sc hätzen�es,�wenn�die�Gäste�uns�in�dieser�R ichtung�

Rückmeldung�geben .

������������ �Und�wir�frag en�nach,�wenn�w ir�sehen,�dass�etwas�nicht�

aufgegessen�wird�und�sind�dann�nicht�böse,�sond ern�überlegen,�

ob�es�an�der�Z ubere itung� liegt,�oder�doch�d aran,�dass�j eder�

ein en�eigenen�Gesc hmack�hat.

Was��st�na�� �Abs ����ss�d�s�P �oj�kts��n�d���S�� ��kü� ���pass���t ?�
inw��f��n�w��kt�das�P�o j�kt�n o���na��?

�����P��p��:�Vi ele�Schüler* innen�haben�uns�die�Rückmeldung��

gegeben,�dass�sie�das�Projekt�gut�fanden�und�sich �meh r��

solcher�Projekte�wü nschen.�Auf �Lebensmi�elwer tschätzung/�

-ve rschwendung�so�aufmerksam�gemacht�zu�werden,�wurde �

seh r�gut�aufgenommen.�Die�Sch ulküche�hat�durch�das �Projek t�

ein en�anderen �Stell enwert�erhalten�und�ist�nochmal�m ehr�in �das��
Bewusstsein�d er�Schüler*Innen�und�L ehrkrä�e�gerückt .

������������ �Viele�t rauen�sich�noch�mehr,�nach�weniger�oder�mehr��

Es sen�auf�dem �Telle r�zu�fr agen.�Auch �haben�Eltern�ber ichtet, �

dass�die�Kinder�das� Thema�mit� nach�Hause�nehmen�und �dor t�

gezielt�darauf �achten,�wenig�Lebensmi�el�zu�ver schwenden.�

W��t����B��sp�����g�t���P�ax �s�a�f �d���hom�pag��

d���V��n�tz�ngsst�����S����v ��p��g�ng �N��d��sa��s�n�

�������������� �����

Kontakt:

Deutsche�Gese llscha��für�Ernährung�e. V.

Vernetzungsstelle �Schulverp�egung��

Niedersachsen

Friederike �von�der �Lancken

Auf�der�Hude�2�|�21339�Lüneburg

Te lefon:�0531�4843266

E-Ma il:�kontakt@dgevesch-ni.de

Internet:�www.dgevesch-ni.de



���������

He rausgeber*innen:

Vernetz ungsstelle�Schulverp�egung�im�Land �Bremen

esscooltur

Violens tr.�45 �|�28195�B remen�

Telefon:�0421-172�71826�|�Fax:�0421-172�71825

E-Mail: �o�ce@verne tzungsstelle-bremen.de

Vernetz ungsstelle�Schulverp�egung�Schleswig-Holstein

Deutsche�Gesellscha��für�Ernährung�e.�V.�Sek�on�Schleswig-Holstein�

He rmann-Weigmann-Str.�1�| �24103�Kiel

Telefon:�0431-2000�1 34�|�Fax:�0431 -67�40�92�

E-Mail: �schulverp�egung@dge-sh.de

Vernetz ungsstelle�Schulverp�egung�Hamburg�

Hamburgische�Arbeitsgemeins cha��für�Gesundheitsförderung�e. V.�

Hammerbrookstraße�73�|�20097�Hamburg

Telefon:�040�288�03�64-0�|�Fax:�040�288�03�64-29

E-Mail: �silke.bornhoe�@hag-gesundheit.de

Vernetz ungsstelle�Schulverp�egung�Niedersachsen�

Deu tsche�Gesellscha��für�Ernährung�e.�V.�|�c/o�Niedersächs ische �Landesschulbehörde�

Wilhelmstraße�62-69�|�38100�Braunschweig

Telefon:�0531-484�3381�|�Fax:�0531 -484�3216

E-Mail: �kontakt@dgevesch-ni.de

Vernetz ungsstelle�Schulverp�egung�Mecklenburg-Vorpommern�

Deu tsche�Gesellscha��für�Ernährung�e.�V.

Am�Grünen�Tal�50�|�1 9063�Schwerin

Telefon:�0385-200�388�07�|�Fax:�0385-202�3891

E-Mail: �in fo@dgevesch-mv.de�
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Schomakers tr.�60�|�21339�Lüneburg�|�in fo@diversu.org�|�www.diversu.org
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