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Vorwort

Nachhaltig e und ressourcenbewusste Ver pflequng in Schulen und Kitas — unter dieser

Uberschrift haben sich die Ver netzungsstellen Schulverpfle gung der fii nf Nordbundeslénd er

(Bremen, Hamburg, Mecklenburg-Vorpommern, Niedersachsen und Schleswig-Holstein)
in den vergangenen zwei Jahren auf den Weg gemacht, um Nachh altigk eitsaspek te

in die Schul- und Ki taver pflequng zu integrieren.

Nachhaltige Schulverpflegung meint eine Bereitstellung
von Speisen und Getranken fiir die Schiiler*innen und
Lehrer*innen, die ressourcenschonend, umweltvertrag-
lich, ethisch verantwortlich und fair erfolgt, die gesund-
heitsfordernd ist und soziokulturelle Vielfa It ermdoglicht.

Nachha ltigkeit ist aus vielerlei Griinden flr die Qualitat
derSchul-und Kitaverpflegungrelevant. So bestimmt das
Verhaltnis von pflanzlichenund tierischen Le be nsmittel n
des Kita- undSchulessens ganz wesentlich, i nwieweit
die Verpflegung der Kinder und Jugendlichen zu ei ner
gesunden Lebensfihrung beitrdgt. Noch immerist der
Anteil von Fleisch in zahlreichen Schulmensen und beim
Kitaessen vergleichsweisehoch, der AnteilanGemiise und
Obst relativ gering. Aus ernd hrung sphysiologischerSicht
misste das Ver hdltnisjedoch andersherum sein.
AuRerdem bedeutet der hohe Fleischanteil, dass Kita-und
Schulessenin der Herstellung einen ver meidbar grofRen
CO,-Ausstol bewirkt. Und zu viel @, befeuert denKli-
maw andel.

Auch die Herkunft der Lebe nsmi ttel und der Zeitpunkt ih-
rer Verwendung sind As pe kte vonNachhaltigkeit, diesich
auf die Qualitat der Schul-und Ktaverpflegung auswirken.
Stammen sie aus der Region, sindsie inder Regelfrischer
und fiir Transportund Lagerung wird weniger E nergie
benotigt. Ein moglichst geringer Energieverbrauch bei
derEssenszuberei tung und die Redwierung von Lebens-
mitte labfallen sind weitere wichtige Komponenten einer
Ve pflegung, diedie ThemenKlima- undRessourcenschutz
ernst nmmt.

1 Statistis chesBundesamt ( Destatis) (2020): Kinder und tétige
Personen in Tageseinrichtungen und in 6ffentlich g eford erter
Kindertagespflege am 01.03.20 20, Artikelnum mer: 52254022 07005

Sekretariat der Stdndigen Konferenz der Kultusminister der Ldnder in
der Bundesrepub lik Deutschla nd (2020): Allgemeinbildende Schulen
in Ganztagsform in den Léndern in der Bundes republik Deutschland,
Statistik 2014 bis 20 18, IV C— DST 1933-4 (20)

Zudem besitzen 6ffentliche Einrichtungen, wie Schulen
und Kitas, als GroRabnehmer von Lebensmittelneinebe-
deutende Steuerungs funktion bei der Frage, welche Form
der Landwirtschaft und weldhe Erndhrungs wir tschaft wir
inunserer Gesellschaft wollen.

Doch nachhaltige Schulverpflegung bedeutet noch weit
mehr: In Deutschland essen 2,46 Millionen Kinder t glich
inder Kita Mittag. In den Schulen haben 3,26 Millionen
Kinderund Jug endlich e die Mé glichkeit, e ine Mitta gs mahl-
zeit ei zunehmen!. Das sind beeindruckende Zahlen. Sie
zeigen auf, wie groR die thanceensind, den jungenVerbrau-
cher*innen Uber ein Essen von hoher Qualitdatund eine
begleite nde Ermnahrungsbildung die notw endigen Kompe-
tenzenfiiri hr spateres Erndhrungsverhalten zu vermitteln.

Die vorliegende Handre chung dokumentiert die Aktivitd
ten derVer netzungsstellen Schulverpflegung der Nord bun-
deslander, die sieim Rahmen eineszweijahrigen Projektes
mit de m Titel ,,Gelingen von Schul- und K taverpflegung
unter Beriicksichtigung von Nadhhaltigkeits aspekten”
Uber Bundesl andergrenzen hinweg durchgefihrt haben.
Dieserspezid le Ansatzdiente dazu, in enger Kooperation
vielfd Itige und Ubertragbare MaRnahmen zu erarbeiten
und von bereits gemachten Erfahrungen zu profitieren.
Gefordert wurde das Projekt durch das Bundesmi niste-
rium fir Erndhrung und Landwirtscha ft (BMEL).

Die Broschiire mochte Ideengeberin fiir alle
Akteur*innen derSchulverpflegung sein. Frei
nach dem Motto ,jeder Beitr ag fiir mehr

Na chhaltigkeitzahIt” mochte sie ermuti gen
und inspirieren, kleine und gréRRe re Schri tte

inRichtung Nach ha Itigkeit in der Schule- und
Kitaverpflegung zu ge hen.

Wir wiinschen Ihnenviel Freude beim Lesen
und freuen uns Gber Rickmeldungen, Fragen
und Hinweise.




Qualifizierungsreihe

fiir den Einsatzvon mehr
Biolebensmitteln in der
Schulverpflegung

Das Bremer Projekt zielte auf die qualitative Ver be sse-
rung vonges under S chulverpflegung und kniipfte an den
Bremer Aktions plan 2025 ,,Mehr Bio inden Schulen, Kita s
und Krankenhaduse rn“ an. Als Grundlage fiir weitere Nach-
haltigkeitstiberl egungen fungierte dabei der seitlangem
etablierte undakuell Gberarbeitete DGE-Standard fiirdie
Verpflegung in Schulen. Er stellt auf wissenschaftlicher

Basis die Grundlagen einergesundheitsfordernden und
nachhaltigen Schu herpflegung dar und gibt Hinweise fir
deren Umsetzung. Mit ihm wird deutlich: Der sorgsame
Umgang mit Lebensmitteln in der Gemeinschaftsverpfle-
gung kann einen bedeutenden Beitrag zum Klimaschut z
leisten. Deshalb ist es wichtig, die handwerkliche Verar-
beitung von Bio-Lebensmitteln in Schulen zu etablieren
und dort, wo es sie bereits gibt, zu verbessern. In Bremer
Schulen werden taglich Gber 18.000 Mittagessen ange-
boten — davon ca.70 Prozentin den Schulkiichen frisch
prodwziert. In jeder zweiten Einrichtung werden Bio-Pro-
dukte eingesetzt.

Der Bremer Aktionsplan —
Mehr Bio in der Schulverpflegung

Aus gangspunkt des Aktionsplanesistein 2015 initiiertes
Biirgerbegehren: Mehrals5000 Biirger*innen forder-
ten, die Gemeinsc haftsverpfleg ung tiergerechter und
O6kologischer zugestdten. Zentrales Anliegen war, die
6ffentliche Bes chaffung von Lebensmitteln vollstdndig
auf Produkte aus artgerecht er Tierhaltung umzustellen.

Das Ergenis ist der Aktionsplan 2025 — Gesunde Erndh-
rungin derGemei ns chaftsverpflegung der Sta dt gemeinde

Bremen, derim Febr uar 2018beschlossen wurde. Ersieht
vor, di e 6ffe ntliche Gemeinsc haftsve rfleg ung sch ritt wei-
se auf 100 % Bioprodukte umzustellen. Bremen hat sich
mit dem Beschluss des Aktionsplans das Zie | gesetzt, die

Qu dlitét der dffentlichen Gemei nsc haftsverpflegungsowie
das Angebot 6kologischer und regionaler Produkte zu
erhéhen und somit di e nachhaltige Tr ansformation des
Erndhr ungs systems f tir Alle zu forde rn Die Umsetzungdes
Planes zu steuern undzukoordinieren, ist zentraleA ufgabe
des Projektes BiaS tadt. Dafiir arbeitet BioStadt im Dia-
log mit den Kéch*innen der Gemeinschaftsverpfleg ung,

mit dem Handel, mit Erzeug er *innen, Nicht-Re gie rungs -
organisationen und allen weiteren Beteiligten, wie der
Verne tzungsstelle Schulverpflegung Bre men, zusamme n.

Seton &3 Qualifizierung aller Akteure
Aktionspian 202

&
Umset?unE Die vielenKim mer*innenin den Schulen: Padagog*inren,

Leitungs personal, Verwa ltung, Hautechniker*innen, K+
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chenmitarbeiter *innen— sie alle bestimmen das Gelingen
von Schulverpflegung und damit den Grad derUmset zung
des Bremer Aktionsplanes. Sie alle haben einen hohen
Fortbi ldungsbedarf! Die Vernetzungsste le Schulver pfle-
gungBremenentwicleIte deshalb e n beispielhaftes S chu-
lungsangeboat, dasesMultiplikator*imnen ermoglicht, die

Zielgruppen lontinuierlich zuschulen und fortzubilden.



Bremen

Acht Module

Acht Lehrgangs-Module griffen unter der Perspektive des Einsatzes von Bi debensmitteln nach MalRgabe des Aktions-
planes einzelne Theme nbereicheinTheorieund Praxisauf, dieflr die gelingende Umsetzung des Aktionsplanes inden
Schulmensen identifiziert wurden. Die Module zielen auf die Entwicklung und Vertiefung von Kompetenzen inden

verschiedenen Dimensionen der S chulverpflegung wie Speise n- und Prozessq ualitat, Okonomie, Kundenorientierung,
Teamentwicklung undBes onderheitenim Setting der Schulgemeinschaft ab.

Vernetzungsstelle

schulverpflegung
im Land Bremen

Modular aufgebautes zielg ruppe:ns_pezifi"s_ches
Fortbildungsprogramm fiir Multiplikatorinnen

8 verbindliche berufsbegleitende Halbtagsseminare

Vermittiung der Inhalte durch Vortrage, praktische Ubunaen und Fachgesprache
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Inhalte der Module

In speziellen Auftaktveranstaltungen fiir die drei Haupt-
zielgruppen Schullei tung, kaufméanni sche Leitungen und
Kichenlei tungen wurde das Projekt vorgestellt. Die Teil-
nehmer*innen erhielten am Beispiel von Molkereipro-
dukten grundlegende Hintergrundinformationen Gber
den Aktionsplan sowie Giber den Zusammenhang von
Nachhaltigleit, Gesundheit, Kosten und den Einsatz van
Bioprodukten.

Die Module 1 bis 7 wurden speziell auf die Zielgruppen
derKichenleitungen und Kéch*innen zuge schnitten und
behandel ten u.a. folgende Themen: Bezugsquellen fiir
Bio-Leb ensmittel, betriebswirts chaftliche Rahmenbedin-
gungen der Speiseplanung,Rezeptkalkulation, Umsetzung
von Regionalitdit und Saisonalitdt. Die Teilnehmer*innen
erhielten zu diesen Themen den aktuellen Stand des

Wissens und konnten sie in kleinen Gruppenanhand aus-
gesuchter Fragestellungen |6 sungsorientiert bearbeiten
und diskutieren.

Kriterien einer guten speisekarte

« klare und sindeutig (keine Phantasebezeichnungen)

= yolistandig

« wahr

« knapp formulien

« redundanzire) (ke Wiederholungen) m |
« thematisch abgestimmi :Jamm-—ten.ﬂnlasw. B,

« farblich abgestimmit
« pafil zum Stil des Hauses

=
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Kernbotschaften

» Transparenz der Bezugsquellen:
Kommunikation als Basisfir eine Ide nti fikation
mit den Zielen des Aktionsplanes

» Zielgruppengerechte S peisenkarten:

Akze ptanzsteigerung und Kundenbindung

» Optimierung des War eneinsatzess:

Prazise Reze ptkal kulation

» Verbess erung der Arbeitseinsatzplane:
Intensivierung handwerklicher Produktion

» Kostenneutralita t:

Free-Flow, Saisona litdt, Regionalitat,
Miillve rmeidung
» Qualitdtssicherung durc Zertifizier ung
» Qualitdt durch die Praxis guter Kiichenhygie ne

Ein speziellesModul richtete sich gezielt
andie Verantwortlichender Qualitatssi-
cherung und thematisierte al le Fragen
rund um Zertifizierungen, insbesondere
auch fir Bio-L ebensmittel. Ver vollstdn-
digt wurde die Fortbildungsreihe mit
demThema ,Hygiene” unter besonderer
Ber icksichtung der Corona-E pidemie.
Im letzten Modul widmeten sich die
Teilnehmer*innen der Anpassung der
Lehrinhalte an die konkreten Bedarfe
ihrer jeweiligenEinrichtung. Die I nhalte
der Module ergidnzen sich — ohne aufei
nanderaufzubauen.So war jederzeit die
Moglichk eit eines Quereinstiegs gege-
ben.Der Gewinn firdie Teilne hmer *in-
nen an allen Modulen lag indem Einblick
der Vielschichtigkeit der Ansatzpunkte
fir die erfolgreiche Umsetzung des Ak

tionsplanes.




Bremen

Weiterfiihrung

Die Verstetigung des Pilot-Projektesin mod
fizierter Form ist beim Refer at BioStadtder

Bremer Umweltsenatorin geplant.

Mit dem Programm liegt eineevaluierte Pt
lot-Fortbildungsreihe vor, die passgenau und
handlungsorientiert an die Bre mer Ver halt
nissein den Schulen und deren Rahme nbe-
dingungen angepasst ist. Sie bericksichtigt
die lokalen Aspekte, wie z. B. die Verfig
barkeit von regionaler Bio-Ware, und be-
ricksichtigt die regionale Akteurdandschaft,
die Uber die konkreten Inhalte der Module
hinaus de Schulenbei derErndhrungs- und
Verbraucherbildung im Bereich nachha ltige
Erndhrung, Klimaschutz etc. unterstiitzt.
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Kleine Teilnehmer *innengruppen

DieDurchfiuhrung der Fortbildungsmodule in kieinen Gruppen hattezahlreiche Vorteile. So konnten die Refe re nt*innen
auf die individuellen Fragen der Teilnehmer*innen detailliert ei ngehen. Auch gab es Raum fir inte nsiven Erfahrungs-
austausch der Teilnehmer*innen untereinander. Beitrage aus dertaglichen Kichenpraxis konnten eingehe nd di skutiert,
Losungsvorschlage fiir spezielle Problemlagen sc hnell ausgetauscht werden. All dies bewirkte eine engagierte und
interessierte Mitarbeit der Teilnehmer*innen.

Im Fok us des jeweiligen Praxsteils stand der konkrete
Bezug zur téglichen Arbeit. In Zweiergruppenund in Einzel-
arbeit wurde de Theorie in de Alltagspraxis tGberflhrt. S
Ubten die Teilnehmer *innen zum Beis piel anhand eigener
Speisepldneund RezeptedieEinbeziehungregionaler und
saisonaler Prod ukte.
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In Anbetracht der se hr unterschiedlichen Rahmenbedin-
gungen in den einzelnen Schulen ergaben sich wa hrend
derVeranstaltungen fiiralle Beteiligten viele neue Pers-
pektiven auf die Umsetzungs mogl ichkeiten nachhaltiger
Gemeinscha ftsverpflegung. Die begleitende Evaluati on
zeigte: Der kol legiale Austausch und die gemeinsame Kontakt:
Suche nach dem richtigen Umgang mit den zahlreichen Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Unw ag barkeiten im Verpflegungsprozess waren fir die (Projekttrager: esscooltur®)
Teilnehmer*innen von besonderem Wert. Projektteam : Michael Thun,

Hile Heumann-Klem m und Corinna Ne uthard

ViolenstraBe 45, 28195 Bremen

Telefon: 042117271826

E-Mail: office @vernetzungsstelle-bremen.de




Nachhaltigkeitsprojekte
in Kindertagesstatten und Schulen

In Kindertagesstatten und Schule ist Bildung fiir nachhaltige Ent
wicklung (BNE) ein fester Bestandtei | der Pidagogik. Dabei gewinnt
der Aspekt einer nachhaltigen Erndhrung an Bedeutung. In vielen
Einrichtungen werden MalBnahmen umgesetzt, die sich dem Thema
imUnterricht oder im Rahmen von Projektenwidmen. Dabeisteht die
Wissens- und Kompetenzvermittlung derKinder und Juge ndlic henim
Vordergrund. Gleichz eitig essen die Kinder und Jugendlichen zune h-
mend in Kita und Schule und erfahren eine Verpflegung, die sich nur
in geringem MaR an Nachhaltig keitsaspekten arientiert.

Dies bildete den Ansatzpunkt fir das Prg ekt ,Kita und Schule is(s )t
nachhaltig!“ In Kinde rtagesstatten und Schulen inS chles wi g-Holste in
wurden verschiedene Nachhaltigkeits projekte durchgefiihrt. Exe mp-
larisch stellen wir drei vor:

Auf dem Weg zum nachhaltigen Pausensnack

Schleswig-Holstein
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Nachhaltige Entwicklung
in Schleswig-Holstein:

Im Mdrz 2016 verst dndigte sich die Landesre-
gierung in Schleswig-H ol stein darauf, ihre Po-
litik entlang der globalen Nachhaltigkeitsz iele
der Agenda 2030 auszurichten und Oko logie
und Okonomie in Einklang zu bringen.

Im Jahr 201 7 befand das Ministerium fiir
Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt,
Naturund Digitalisierung (MELUND), dass
eine nachhdltig gestalte te Gemeins chafts-
verpflegung einen erheblichen Beitrag dazu
leistenkann. Im Auftrag des Ministeriums
entwickelte die DGE e. V., Sektion Schles-
wig-Holstein, zusammen mit Akte uren aus
dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung

und weiteren Stakeholdern Lejtséitze fir die
Aufierhaus-Gastronomie.

Antworten der Schiiler*innen a uf die Frage:
,Was bedeutet Nachhaltigkeit fiir dich
im Zusammenhang mit Essen und Trinken?”

Das tdgliche Essen spielt im Zusammenhang mitdem Klimas ch utz eine
wichtige Role. In Deutschland ist die Ernéhrung flir ein Fiinftel aller kli-
masc hddlichen Treibh ausg asemissio nen verantwortlich. Schiiler*inne n
als zu kiinftige Verb rauch er kbnnen durch ihr Ko nsu mverhalten an vielen

Flai
%ﬂ”"ﬂfl‘r
MuUllvermieiden
K|Imﬂﬁhut:B |0Gesund

eg ionalitat
diskutierte.n sie i.nsbesonde re die .Aspekte einer. nachhaltigen Verpfle }'—1 rv%}c'dw.efﬂ'.
gung sehr intensiv und befa ssten sich konkret mit folge nden Themen: |Iﬁ“-1 r.fl'q,
» Eigenes Erndhrungsverhalten

Stellen einen Beitrag zum Klimaschutz leisten.”

Schiler*innenim Alterzwischen 14 und 15 Jahren be schaftigten sich
auf hitiativeihrerLehrkraft vier D op pel stunden lang mit ,Nach haltg ke it
undEmahrung” Dies fandg rden Anklangbei den Schiler* innen. Unter
stitzt durch die Verne tzungsstelle Schu lverpfle gung Schleswig-Hols te in

» Aspekte ihres Ernahrungsverhaltens in Bezug
auf Na chhal tigkeit und Ges undheit
» personlicher Energie bedarf
» Energegehalt verschiedenerbelie bter Pausensnacks

Projekt 1
Schule: Gymna sium

Kla Ssenstu fe: 8

Anzahl schuler*innen: 25

» ldeen fiir Pause nsnacks unter Beriicksichtigung schuleigener Kiosk

van Nach haltigke its as pe kten & Hold

Mittagessen: COOK

1 Bitta Klein (2020): Erndghrung und Klimas chutz; abgerufen am 6.11.2020
van www. b fe.de/nachhalti ger- konsum /orientierung-beim -einkauf/er naehrung- und-klimasch utz




Wiinsche der Schiller*innen zu einer

Schle swig-Holstein

nachhaltigen und gesunden Verpflegung im Schulalltag

Die Schiler*innen entwickelten verschiedene Ideen fiir Pausensnacks zur Umsetzung in der Schule.

Ideen fiirden Kiosk

» Jo ghur tBow| mit Obst und Msli,
wiederverwe rtbare Sch Us sel

» se lbstgemachte Teigtaschen/Piza
mit Fleisch aus der Region

» warme Wraps mit

abwechselInden Fillungen

Ideen fiir die Brotdose

» Bananenbrot mit Karotte,
Dip und A pfelmusjoghurt

» Overni ght Oats mit Obst,
Zimt, Kekse

» Quinoa-Salat mit Gurken
und eingelegten Tomaten

Ideen fiir die

Mittagsver pflegung

» Sandwich-Bar : verschiedene
Brotsorten, Gemuse und Fleisch
zur Auswahl, keine Selbst-
bedienung, variabler Preis

» Buffetsystem fiir de Mensa
» Salatbar mit Selbstbedienung

Der praktische Teil des Projekts, die Ideen am Schulkics k ode r auch beim Mittagessen umzusetzen und
anderen Schil er*imen anzubieten, konnte aufgrund der Corona-Situation im Friihjahr 2020 nicht stattfinden.
Weitere Informationen sowie die Materialien fiir die Umse tzung des Unter richtsmoduls finden Sie auf den

Seit en der Vernet zung sstelle Schulver,

equng Schl eswig-Hoalstein.

Zukunftsfahig handeln - Abfille vermeiden

Speisea bfiille tragen insgesamt erheblich zur Treibhaus-
gasbilanz bei.In jedem Gramm Abfall sind die anteiligen
Klimawirkun gen der gesamten Herstellun gskette enthal -
ten, auchdie Zubereitun g. Eine Verringerungbzw.Verm ei-
dung winnétiger Lebensmittelabfélle wiirde grofie Mengen
an Trei bhaus gas-£ missionen einsparen.?

In dieser Modell-Kindertagesstitte werden die Kinder
taglich mit einem selbst zuber eiteten Friihstiick verpflegt,
dasdie pd dagogischen Mitarbeiter *innenzuberiten. Das
Mittagessen wird warm angeliefert.

Im ersten Tea mgesprach mit der Vernetzungsstelle Schul -
verpflegung Schleswig-Holstein nahm das Team dieihm

wichtigen Ansatzpunkte fiir ein nachhaltigeres Handeln
indenFokus:

» Ergdnzung des Frihsticks mitVollkornprodukten
» Vegetarische Alternativen beim Frihsticksangebot
» Ein eher pflanzenbasiertes Mitta gesse nangeb ot

Zudem wurde ndie entstehe nden Sp eisea bfille vom Team
kritisch bewer tet. Um Klarheit Gber die Abfallme ngen zu
erhalten, er folgte & ne Speiserestt messungiibereineWo-
che.Durchgefihrtwurde d e Messung mitU nterstiitzung
der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Schl eswig-Hol-
stein DasHauptaugenmerk lagdarin, die Tellerreste und
die Griinde dafiirzu ermitteln. Die Kinder wurden befragt,
ob und wie es ihnen geschmeckt hat

projekt 2
Kindertagesstatt
125 Kinder

e mit Hort

Alger: 1—14 :
Fruhstick: selbstzubereltet

Mittagessen: Cook & Hold

2 Scharp, M.; Engelmann, T, Muthny, J. (2019): KEEKS-Leitfaden fiir die klimaschonend e Schulkiiche. Friedberg und Berlin.




Darliber hinaus absolvierte das Team der pddagogische n Mitarbeiter *innen eine Prax isforthil dung.
Gemeinsam berei teten sie vegetarische F Uhstlick salternativen zu, z. B. Br otaufstriche, wie Méhrenhumus,
Dattelaufstrich und Mislibrotchen.

Ergebnisse der Analyse der Speisereste

Geplante und tatsachliche Zahl
der Essenden

101

87 <<<<<<<<<

Montag — Freitag

B 4n Essen Teilnehmende laut Kiiche
An Essen in der Gruppe Teilhe hmen de Weitere Ergebnisse
B Bestellte Essen Organisation des Mittagessens:
» Die Anzahl der tatsdchlich am Mittagessen
teilnehmenden Kinder ist geringerals geplant.
Anteil der Abfallarten 126% » Speisen kommen una ngeriihrt zuriid.
Tellerreste » Es entstehen kaum Tellerreste.

an der gesamten » Die Warmhalte zeiten liegen teilweise

Abfa"menge Uberdre Stunden.
» Weil die Speisereste von der Einrichtung entsorgt
o werden, erhalt der Anbieter keine Rickmeldung
,4 70 . . A q R
Aus gabereste liberdie Mengen und sieht somit keine Veranlassung

zur Veranderung.
» Die vorges ehenen Portionen pro Kind werden

den Kta-Mitarbeiter*innen nicht ibermittelt.
Abfallmenge von
der Produktionsmenge Befragung der Kinder:
» Rohkost wird gern gegessen, gegartes Gemise und
Salat sind unbelie bt.
45,8 kg » Kartoffel pliree, Nudeln, Pflannkuchen und Fleisch sind
Gesamtabfd Imeng e beliebt.
» Essen, dasinseiner Konsistenz nicht den Erwartungen
der Kinder entspricht, wird sel ten aufgegessen.

140,9 kg » Neue Rezepte wie z. B. ein SiiRkartoffel-Mohren-
Pr od uk tion sme nge Auflauf sind gewdhnungsbed iirftig.



Schle swig-Holstein

Die Ergebnisse wurden im Team und mit dem Speisenanbieter besprochen.

Folgende Anderungen wurdenbeschlossen:

» Die zu bestellenden Portionen werden an die Anzahlder tatsachlich anwesenden Kinderangepasst
» Es gibt ein groReres Angebot an vegetarischen Gerichten beim Mittagessen

» Gemiise wird auch alsRohkost angeboten
» Es werden vermehrt Vollkomprod ukte angeboten

» Die Kinder werden in die Auswahldes M tta gsangebots einbezogen

» Der DGE-Qua ltatsstandard dient als Leitfaden

» Eine Warmhalteze it von maximal drei Stunden wird eingehalten

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

» Die Kommunikation zwischen dem Team, der Lei tung und dem Speisenanbieter wird intensiviert

Projekt3
Kindertagesstatte
118 Kinder

Alter: 1-6

Friuhstuck: selbstzubereitet
Mittagessen: cook & Freezé

Vegetarisches Angebot erhohen -
klimafreundlich verpflegen

Fleisch, Butterund Eier zu produzieren ist erheblich auf-
wdndiger als die gleiche Menge pflanzlicher Nahrung
herzustellen. Pflanzliche Kost v erursacht nur ein Zehn-
tel der schddlichen Klimagase im \Vergleich zu tierisc hen
Produkten ?

In dieser Mo dell-Kindertages statte produziert die Kiiche
vor O rt ein Mittagessen aus Tiefkiihlkomponenten und
frischen Komponenten wie Kartoffeln, Nudel n, Salat und
Nachtisch.Zum Frihstiick bedienen sich di e Kinder an ei -
nem Buffet, das t glich mit Brot, Brotthen, Miisli, Joghurt,
Obst, Marmelade, Kise und Aufschnitt bestickt wird.

Die Mitarbeiter *innen dieser Kind ertages statte nahmen
sichim Rahmen des Projekts vor, sowohl das Frihstiick
als auch das Mittagessen gesundheitsorientierter und
nachhaltiger zu gestalten. Das Kichenteam und die
Einrichtungsleitung entwickelten mit Unterstiitzung der
Vernet zungsstelle Schulverpflegung Schleswig-Holstein
folgende konkrete Verdanderung en beim Speisenangebot:

3 Karl von Ko erber, Britta Klein, Monique Meier (2019): Was hat mein
Essenmit dem Klima zu tun?; Bundesentrum fiir Erndhrung (BZfE),
3 Auflage

» Mehr Vdlkornprodukte in de nSpeiseplan aufnehmen
» Gemiisesuppen anbieten
» Fettrei chen Fisch al s Speiseskomponente
im Speiseplanberiicksichtigen
» Einmalin der Woche ein Gericht mit Flei sch
anbi eten
» Hilsenfriichte im Speiseplan aufnehmen
» Vegetarische Alternativen zu Fleischgerichten
verwenden
» Vegetarische Nudelsaucen anbieten z. B. Pestos
» Zudk ergehalt in den Speisen reduzieren
» Fettrei che Milchprodukten dur ch fettar me
Produkte ersetzen
» Beim Friihstick:
- Aufschnitt durch pflanzenbasi erte
Aufstrich-Alternativen ersetzen
- Muslivariationenzum Selbernehmen anbieten
- Bio-Eier flir das Frihstiick ausgeben

Kontakt:

Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung (DGE)e. V.
Sektion Schleswig-Hdstein

Dr. Birgit Braun, Ulrike Holec-Gorg
Hermann-Weigmann-StraRRe 1| 24103 Kiel
Telefon: 04312000134

E-Mail: schulverpflegung@dge- sh.de
www.dge-sh.de




Hamburg

HAMBURG

Nachhaltige Schulvempflegung — “
Entwicklung eines Umsetzungskonzepts
fuir Schulen In Hombur glag der Projekt-Schw erpunkt

auf der Entwicklung eines Umsetzungskon-
ze pts fiir S chulen im Rahmen der Bildung
flirnachhaltige Entwicklung (BNE) und
Bio-Stadt Hamburg. Hier wurde untersucht,
welchen Beitrag die Schulverpflegung in
diese nZusammenhingen leisten kann. Laut
Hamburger Masterplan BNE 2030 ist im
schulische n Bereich BNE als gan zheitlich es
Orientierungs konzept zu verankern und um-

Schulen habeneine Vielzahl von Aufgabenzubewaéltigen. Sollen
neueThemen in Schulen bewegt werden, missen die aufzuwen
denden zeitlichen Ressourcen bedachtwerden. Daher erscheint
es sinnvoll, mitkleinen, gangbaren Schrittenzustarten und den
Schulen ein Unterstlitzungstoad an die Handzugeben, mitdem
sieihre eigene, individue lla bges timmte Na chhaltigkeitsstrategie
umsetzen kdnnen. Erfahrungen zeigen, dass fertige Konzepte
nichtimmer hilfreich sind, um den heterogenen Vora uss etzun-

zusetzen. Bildun g fiir Nachhaltige Entwick-
gen und Wiinschen der beteiligten Schulen gerechtzu werden. gf .

lung wird als Aufgabe derganzenSchule
verstanden (Whole School Approach). Die
Anforderungen an eine gesundheitsférde r-
liche und nachhaltige Er né hrungsbildung
und Schulverpflegung solke n diesem Leitbild
folgen.

Bei der Umsetzungdes Konzeptes wurde daher auf einehohe
Flexibilitat und Niedrigschwelligkei tg ea chtet. Di e entwickelten
Module des Umsetzungskonzeptes wurden unterdem Titel
,Kursbuch Nachhaltige Schulverpflegung” zusamme ngefasst
und sind indi viduell kombi nierbar. Mit dem Kursbuch liegt eine
umfangreiche Materialsammlung vor. Die Materialien sollen
Schulgemeinschaften unterstiitzen und er mutigen, eine nach -
haltige Schulverpflegungumzusetzen undinihr Nachhaltigkeits-
konzeptzu integrieren.

Das Umsetzungs-Konzept
beriicksichtigt folgende
Anforderungen:

» es sind keine zusatzlichen Struk turen

an den Schulen erforderlich
» es kann an bereits durchgefihrte
Umsetzungen an den Schulen andocken

» es ist handlungsorientier t
» es ermdglicht die Partizipation

a u f der Akteure
» die Rahmenbedingungen fiir Aktionen
sind einfach, z. B.ohneLehrkiiche méglich
» es erfordert keine hohen Investitionen
seitens der Schulen
» die Bausteine passenin das
Alltagshandeln der Schulen

Logo des Hamburger Teilprojektes © HAG




Folgende Module wurden im Rahmen des Projekts entwickelt:

Modul

Ideenkatalog

Chedkliste , Lust auf Zu kunft“
— Potenziale erkennenund
verborgene Schitze heben

Handlungsempfehlungen

Rezeptsammliung

Aktion: Saisonaler Kochworkshop

mit Schiiler *innen

Beschreibung/Inhalt

Anregungenund Ideen zur Umsetzung
desThemas ,, Nachha ltigkeit und

Erndhrung”imUnterricht und Schulal lta g
sowie flir die Gestaltung von Aktionen/

Aktions tagen

Arbeitshilfe zur eigenstd ndigen
Standortbe stimmung zum Thema
Nachhaltigkeitin der Schul e

Grundlage und Orientierungs hilfe zur

Umsetzung wei terer S chritte in Richtung
einer nachhaltigeren Schulverpflegung

zur Standortbestimmung

Beschreibe n Moglichkeiten und Ideen
zurUmsetzung einer nach hal tigen
Schulverpflegung

15 jugendg erechte, nachhaltige und
groRk ichentaugliche Rezepte fiir die
Schulverpflegung

Anleitung mit Ideen und Tipps fir
die Umsetzung eines saisonal en
Kochworks hops

Ziel gruppe

Lehrkr afte, pad agogische
Fachkrafte,
Kooperationspartner

Schulen, Lehrkréfte

Speise nanbieter,
Lehrkr &fte,
Me nsa-Ausschis se

Speise nanbieter,
Schulen

Schulen, Lehrkréfte,
padagogische Fachkrifte,
Kooperationspartner

Die Module kénnen unabhangig voneinander genutzt werden, sie erganzen sich aber auch sinnvall.

Die Modulesind auf der Homepag e der Vemetzungsstelle unter folge ndem Link ve réffe ntlicht:

www. hag-ges undheit.de/arbeitsfelde r/g es und-aufwa chsen /schule /vernetzungss telle/in form



Exemplarisch werden im Folgenden drei Modulevorgestel it.

Ideenkatalog — Sammlung von Aktionsideen, Bildungsmaterialien und auB3ersc hulischen
Angeboten fiir weiterfiihrende Schulen zum Themenkomplex Gesundheitsforderung und

nachhaltig Essen und Trinken
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Der Ideenkatalog befasst sich mit dem Themenkomplex, Nach-
haltigkeit rund um Essen und Trinken®. Er bietet eine Ubersicht
zu sc hulischen und auB erschulischen Angeboten, Aktionsideen,
Bildun gs materialien und weiterfithren den Inform ationen. Er wurde
durch eigene Recherchen und im Austausch mit lokalen Akteuren
entwicleIt. Bei der Auswahl wurde bewusst auf eine Beschrdankung
auf die Schulverpflegung verzichtet, um auch Bildungs materialien
darstellen zu kdnnen, die Schiler*inmen fiir nachhaltigen Konsum
und nachhaltige Erndhrungs entscheidungen sensibilisieren.

Mit Hilfe dieses flexiblen Bauka stensystems aus Angeboten, Akt
onen und Materialien erhalten interessierte Schuen Anregungen
und Ideen zur Ums etzung des Themas ,Nachhaltigkeit und Em ah-

rung” im Unterricht und Schulal ltag.

Handlungsempfehlunge n fiir eine nachhaltige Schulverpflegung

Die projekteigenen Kriterien einer nachhaltigen Schu-
verpflegung wurden durch wissenschaftliches Vorgehen
entwickelt. Die Basis war die ausfihrliche Sichtung der
relevanten Literatur sowie der fachliche Austausch mit
Expert*innen, Praktiker*innen und Netzwerkpartner*
innen.

Ziel ist es, Kriterien zu entwickeln, die speziell an die
Bedirfnisse der Schulverpflegung angepasst sind und
umfass end nachhaltige Anforderungenverfogen. Zudem
sollen die Empfehlungen unabhangig von bestehenden
Rahmenbedingungenumgesetzt werden kénnen.

Mit den Empfehlungen sollen Schulen ermutigt werden,
ihre Schulverpflegung nachhaltiger zu gestalten. Sie die-
nen als Einstieg, um Moglichk eiten und Ideen zur Umset-
zung einer nachhaltigen S chulverpflegung aufzuzeigen.
Sind ber eits ersteS chritte in Richtungeirer nachhaltigeren
Schulverpflegun g erfolgt, konnen mit den Empfehlungen
weitere Schritte umgesetzt werden.

Die Handlungsempfehlungen richten sich an die Schulge-
meins chaft, sowohl an die Schule als auch an den Spei-
senanbieter, da Verdnderungen idealerweise gemein
sam mit allen Akteuren derSchulverpflegung umgesetzt
werden.

wa
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Juge ndgerechte, nachhaltige und groRRkiichentaugliche Rezepte —
praxiserprobt und getestet fiir die Schulverpflegung

Der erste und effektivste Schritt in Richtung einer nach-
haltigen Ernahrungist die Reduktion des Anteils der tie-
rischen Lebensmittel. Dies bedeutet im Umkehrsc hluss,
den Anteil der pflanzlichen Lebensmitiel zu ethéhen. In
der Schul ver pflegung gibt es haufig bereits taglich ein
vegetarisches Angebot. Allerdings stehen die vegetari-
schen Gerichte oftin Konkurrenz miteiner fleischha ltigen
Menilinie. Besonders in den weiterfiihrenden Schulenist
es nach Aussagen von Speisenanbietern schwierig, eine
Akzeptanz firvegetarische Gerichtezu erhalten.

Entscheidend fiir die Akzeptanz des Speisenang ebots ist
in ersterLinie der Geschmack und das Aussehen. Sind
Gerichte z. B.optisch nicht ansprechend, werden sie selten
gewahlt. Bei vegetarischen Ange boten ist in der Schul ver-
pflegung leider hdufig noch eine gewisse Einfall slosigkeit
zu beobachten. ,Vegetarisch“ ist deutlich mehr als ,mit
ohne Fleisch”. So werden oft wenigansprechende Farb-
zusammenstellungen prasentiert,oder de n Gerichtenfehlt
die EiweiRkomponente.

Indem Projekt haben wir uns daher das Ziel gesetzt, eine
Sam mlung von jugendgerechten, nachhaltigen Rezepten
zu erstellen. Recherchen ergaben, dasses eine Reihe von
Rezepten gibt, dieaber nurbedingtfiir unser Projekt ge-
eignetwaren. Haupthinde rn swar die Umsetzungder Re-

zepte inder Ge meinschaftsverpflegung. Viele Reze pte sind
geeignet fir dasKocheninkleinen Schiiler *innengruppen,
z.B. bei Aktionstagen, aber nicht gr o kiichentaugli ch.

Im ersten Auswahlprozess mussten die Rezepte daher
fur die Warmverpflegung geeignet sein, Transport- und
Standzeiten tolerieren, fir eine Umsetzung in der GroR-
kiiche technisch undpersonell abbildbar seinund Waren-
einstandskosten entsprechend dem zur Ve rfligung stehen-
den Budgetrealisieren.

AnschlieRend wurden die Rezepturenanweiter fihrenden
Schulen in Hamburg inder Praxis erprobt, und es wurde
von den Schiler*innen parallel ein Feedback eingeholt.
Die Gerichte wurden denSchiler*innen als kostenfreie
Probierportionen angeboten.

Kontakt:

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg
Hamburgische Arbeitsgemeinschaft fiir
Gesundheitsforderunge. V.

Silke Bornhoft, Beate Hankemeier
HammerbrookstraRe 73 | 20097 Hamburg
Telefon: 040 288036427 | Fax: 040283036429
E-Mail: silke. bornhoeft@hag-gesundheit.de
www.hag-gesundheit.de



Nachhaltigkeit als Ergebnis
guter Prozessgestaltung

Ein gutes, vollwertiges und damit gesu ndes Essen — dasist auch in
Mecklenburg-Vorpommern seit nunschon liber zehn Jahren das Ziel
der DGE-Vernetzungsstelle Schulverpfle gung Meckle nburg-Vorpom-
mern.

RegelmaRige Umfragen der DGE-Ver net zungsstelle zeigen, dass das
Thema Nachha ltigkeitim Ver pflegungsprozessanden Schulen bisher
eine nuruntergeordnete Rolke spielt.Sowirdsichtbar, dassdkolagisch
oder/und regional erzeugte Lebe nsmittel nur ingeringem Umfang
eingesetzt werden.Auch sind feischreduzierte Speisepldne nach den
Vorgaben des DGE-Qua litdtsstandards fir die Schulerpflegungnoch
nicht fld chendedendverbreitet. Unter anderem deshalbsollten mit
dem durch dasBundesministerium flir Erndhrungund la ndwirtschaft
(BMEL) gefordertenProjekt , Gelingen von Schul- undKitaverpflegung
unter Ber{icksichtigung von Nach haltigkeits as pekten” Imp ulse gesetzt
werden und dies mitdem Ziel, auch in Mecklenburg-Vorpommer n
eine Qualitatsverpflegungin den Schulen unter Beriicksichtigung von
Nachhaltigkeitsasp ekte n zuférdern.

Den Umstellungsprozess beginnen

Schulverpflegung und
Nachhaltigkeit in Meckle n-
burg-Vorpommern:

In Me dk len burg-Vorpoommern gibt es keine
verpflichtende n Standar ds fiir die Verpfle-
gung von Kinder n und Jugendlichen in den
Schulen. Die Schulverpflegung kann, muss
sich aber laut Schulge setz des Landes nicht
nach de m DG E-Qu alitétsstandard fiir d e
Schulverpflegung richten, der auch Nach-
haltig keits asp ekte enthdilt.
DasLandverfigtbisher auch nicht tiber
eine theme niibergreifende Nach haltigkeits-
strategie.

Am Thema ,,Nachhaltigkeit de r Schulver-
pflegung” arbeiten neben der DGE-\e rnet
zungsstelle Schulve rpfle gung M-V ver-
schiedene Initiativen und Organisationen,
wie zum Beispiel die Regionalini tiative
Meck-Schweizer, die \Verbrauche rze ntrale
M-V und der kommunale Eigenb etrieb
,Hanse Kinde r” in Greifswald.

Damitein Umstellungsprozess beginnen und die Schulverpflegung nachhaltiger gestaltet werden kann, wurde seitens
der DGE-Vernetzungsstelle Schulverpflegung Mecklenburg-Vorpommern ein Beratungsangebot entwickelt und inden
Schulen, bei den Speisenanbietem und Schultragern beworben.

Dieses Beratung sangebot umfasst zundchst die Erfassungder IST-Situation an der Schule. In einem zweiten Schritt wer-
den die Potentiale untersucht und anschlieBend gemeinsam realistisch die Handlungsfelder ausgelotet. Daraus ergibt
sich einekonkrete Planung von MaRnahmen, flir dieesjeweils verantwortl iche Personen geben muss. Wichtig ist, dass
dieser Prozess unt er Beteiligung moglichstvieler Akteureverlauft. Im besten Fall wird eine Arbeitsgrup pe gebildet, in
deralle am VerpflegungsprozessbeteiligtenPersonen bzw. Akteursgruppen vertreten sind und die sich regelmaRig iber
die Verpflegung an der Schule austauscht.

Das Shema auf der folgenden Seite zeigt auf, welche Handlungsschritte die Organisation des Ver pflegungsprozesses
umfasst,wenn die Verpflegungsleistung als Fremdverga be an eine(n) Speiseanbieter* in vergeben wird. Indieser Hand-
lungs kaskade gibt es mehr ere Ansatzpunkte, Na chhaltigkeit zu etablieren.



Das Verpflegungskonzept

In jedem Fall, ob bei Fremdvergabe oder eigenem Kichenbetrieb, empfiehlt es sich, ein Verpflegungskonzeptfir die

Schule zu erstel len. Mit dem Ver pflegungs konze pt legen di e beteiligten Akteur*innen das erwiinschte Verpflegungsan-

gebot fest. Dazu gehdren Angaben:

» zum Umfang der Verpfleg ungsleistung
(Vollverpflegung, Zwischenverpflegung)

» zum Bewirt schaftungssystem (Eigen-oder
Fremdbe wirtschaftung, Mischbewirts chaftung)

» zum Verpfle gungssystem, Kiichensystem,
Aus ga be system (Warmverpflegung, Frischkost/
Mischkiiche, Cook & Chill, Cook & Freeze)

» zum Bestell- und Abrechnungssystem

» zu besonderen Belangen der Essensteilnehmer*innen
(verschiedene Altersgruppen, kulture le Hintergr Ginde,
Lebensmittelunvertré glichkeiten /Allergien)

» zur Qualitdt der Angebote

» zum Pada gogische s Konzept und zur Erndhrungsbildung

» zur Dauerder Essenspausen und zur Organisation
derMahlziten

» zum Preisniveau

Verpflegungsausschuss

Verpflegungsko nzept

Leis tungsb eschrei bung

Ausschreibung

Dienstleistungsrahmenvertrag

bzw. -konzession

Mit Hilfe diese Han dlu ngsschritte lassen sich die
Nachha ltigkeitsparameter der Schulverpflegung festlegen.

Beispiele flirderartige Konzepte kénnen tber d eD GE-Ver
netaungsstelle Mecklenburg-Vorpommern be zogen wer
den. Falls Kom petenzen fir die Erstellung eines solchen
KonzeptesinderSchuleoderbeimTrdger nicht vorhanden
sind, besteht die Moglichkeit, ext erne Hilfe zu Rate zu
ziehen.

DerDGE-Qual itdtsstanda rd fir die Ver pflegung in Schulen
und weiter e Handre chungen® bieten fir die Erstellung
eines Ver pflegungskonzeptesdie besten Grundlagen. Legt
eine Schule Wert auf Nachha ltigkeit, sollte das im Kon-
zeptentsprechend dargelegt werden. Zum Beispiel ist es
ratsam, zubeschreiben, woherdie Lebensmittel bezogen
werdenund welche Qualitten sie aufwei sen (z. B. Einsatz
von Bio-Lebensmitteln). Auch die Frage, unter welchen
MaRgaben die Speiseplanunggeschieht, ob auf pflanzenba
sierte Erndhrung mit moglichst wenig Fleischanteil gesetzt
wird, sollte in e nem solchen Konzept erldutert werden.
Dazu geh6ren aber auchA ngaben zur Lang ed er Essenspau-
sen (mittags moglichst eine Stunde) und Informationen
Uberdie padagogis che nMaRnahmen, die mitdemThema
Schulverpflegung verkn Gpft sind. Viele w eitere Nachhaltig-
keitsaspekte lassen sich anflihren. Jegliche MalRnah men,
die dazu denen, natlirliche Res sourcen zu schonen und mit
sozialen Ressourcenwertschatzend umzugehen, sollten im
Ve rpflegungskonzept darge stellt werden

Die Leistungsbeschreibung

Das Verpfl egungskonzept ist die Vora ussetzung fir alle
weiteren Schritte.So folgt bei der Fremdvergabeder \erpfle-
gungs leistung aneinen Speisenanbieter notwendigerwe se
die Erstellung einer Leistungsbeschreibung. Diese dient
dann wiederum als Grundlage fiir di e Ausschreibung. Des-
halbsdllte die Leistungsbeschreibung moéglichst das wider
spiegeln, was im \erpflegungs konzept vor gegeben wurde.
Mit der Leistungsbeschreibung werden die gewiinschte
Verpflegungsleistung und die entsprechenden Nachhat
tigkeitsparameter detailliert be schrieben (siehe Beispiel).

1 zB. BMEL (2014): Verpflegungs konzepte in Schulen —Grundlagen und P lanun gseckdaten fiir die Kiichenplanung;

Reihe Praxiswissen — Vernetzungsstdlen Schulverpflegung, Leitfaden 5



Beispiel: Mehr BIO auf dem Teller

Beispiel: Wird gewiins cht, dass die Speisen einen gewissen Anteil an Lebensm ittelnaus 6kologischer Produkti on

enthalten oder sie gar zu 100 Prozent Bio sind, so wird diesin der Lei stungsbeschr eibung entsprechend formuliert:
, Entspreche nd der Verordnung EG 834/2007 sind 15 Prozent Bio-Lebensmittel e inzusetzen. Dies er Anteil muss
minde stens die im Angebot desAuftragnehmer s angegebene prozentuale Héhe des gel dwerten Anteils am Gesamt-

wareneinsatz eines Monats be zogen auf eine Einrichtung betragen. Der Auftragnehmer kann Gerichte komplett aus

Okologische n/ biologischen Erzeugni ssen herstellen oder einzelne Komp onenten aus ékologisch/biologisch erzeugten

Zutaten ver wenden. Bietet ereinzelne Komponenten aus 6 kologischer/biologischer Landw irtschaft an, wie z B. die

Gemiisebeilage, miissen die Zutaten, die zur Zubereitung der Gem/is ebeila ge benétigt werden, wie Gew lirze oder

Sahne, ebenfalls aus kol ogischer/biologischer Erzeugung stammen.” (Quelle: Mu sterauss chreibung des Landes

Berlin firr de Schulverpflegung, 201 7)

Das nachhaltigste Angebot auswahlen

Um im Rahmen der Ausschreibung nachvollziehbar und
transparent jenes Angebotzuwahlen, was auch in Hin-
blick auf die g ewlinsc hten Nachhaltigkei tsparam eter (z.B.
pflanzenbasierte Speiseplanung, Lebensmittelnutzung
mit ger ing em Mullaufkommen usw.) am ge eignetsten ist,
empfehlensich Wertungssysteme.Dies sind in der Regel
Tabellen,indenen firbestim mte Parameter Punktzahlen
verge ben werden. Diese Tabellenwerde nber eits mit der
Leistungsbeschre bung denpotentiellen Anbieter*innen
vorgestellt. Nachdem die Angebote einget roffen sind,
werden sie im Rahmen der Bewertung fir jedes Ange bot
ausgefiillt und verglichen. Die Bewertung der verschie-
denen Parameter, zu denen nicht nur Nachhaltigkeitspa-
rameter, sondern selbstverstandlich auch der Preis, die
Kundenkommunikation undandere Details gehdr en, dient
dann als Entschei dungsgrundlage fiir den Beschluss der
Schulkonferenz.Siel egt letztlich den Speiseanbieter bzw.
jede andere For m der Schulver pflegung fest.

Der Dienstleistungsvertrag

Ist die Auswahldes Speisenanbieters durch die Schulkon-
ferenz der jeweiligen Schule erfolgt, empfiehlt es sich,
die notwendigen Regelungen fir die Zusammenarbeit
zwischen Schultrdger, Schule und Speise nanbieter in ei-
nem Dienstleistungsv er trag festzuhal ten. Darin werden
die vereinbarten Qualitdten der Schulverpflegung und
die notwendigen Verfahrensschritte in der Zusammen-
arbeit mit dem Schult@ger fixiert. Inhalteines solchen
Vertrages sollte es beispielsweise sein, dass die Lebens-
mittelreste regelmd i g erfasstwerden und das mit ent-
sprechenden MaRnah men nachgesteuert wird, wenn die
Reste ein bestimmtes Limit Gberschreiten. Bisherhaben
zahlreiche Schul en in Meckle nburg-Vorpommer n solche
Dienstleistungsvertrage nicht. Damit fehlt eine ge ei gnete
Grundlage, umdie Qualitd derSchulverpflegung und die
damit verbundenen Nachhaltigkeitsparameter da uerhaft
zu gewd hrleisten. Beispiele fur derartige Vertrage kdnnen
ebenfalls bei den Vernetzungsstellen Schulverpflegung
angefordert wer den.

Mit verschieden en Veran staltungen kamen wdhrend des Projektzeitraums zahlreicheAkteure des Ve flegungsprozesse in Schulen

zusammen — hier bei einem Exp ert *innengesprédch am 16.10.2 019 in Rostock.




Nachhaltigkeit in der Schulverpflegung
durch gute Planung und Expertise

Ein wichtiger Bestandteilg uter Planungist einegute Kom-
munikation mit denKooperationspartner*innen. Deshalb
war ein wichtiges Anliegen des hier vorgestellten Projek-
tes, sogenannte Expert*innengespra che durchzuflihren.
Mit diesen Veranstal tungen sollten je ne Akte ure zusam-
mengefihrt werden, die aneinerVeranderungder Schul-
verpflegung inRichtung Nachhaltigkeit interessiert sind.
Dies beginnt beiden Erzeuger*innen von Lebensmitteln
in der Region, die ihre Produkte gern in der Gemein-
schaftsverpflegung vor Ort ei nsetzen mdchten, fuhrtiber
Handelsunternenmen oder Regionalve rmarkter*innen,
die als Partner*innen bei derBelieferung mit 6kologisch
prod uzierten Lebensmitteln zu Verfigung stehen, und
fliihrthin zu den Schul leitungen bzw. Schultragern, die
vor der Frage stehen, wie sie eine Schulverpflegung mit
guten, nachhaltig produzierte lebensmitteln organisie-
ren. Diese Veranstaltungen sollten also ermdglichen,
was nach unserer Beobachtung zu we nig stattfindet: den
Austausch derverschiedenen Akteur*innen des Verpfle-
gungsprozesses. Wahrend des Projektzeitraums wurden
vier dieser E xpert*innengesprache durchgefiihrt. Dabei
wurde versucht, die unterschiedlichen Perspektiven der
einzelnen Akteure abzubilden und fiir die jeweils anderen
Akteure nachvollzehbar zu machen. Ein solcher Ansatzist
nach unserer Erfahrung sehr zu empfehlen. So scheitern
gute Verpflegungsprozes se nicht selten daran, dasssie erst
gar nicht zustande kommen, weil die geeigneten Koope-
rationspartner*innen nichtvoreinander wissen undihre
jeweiligen Anforderungen nicht ausreichendaustauschen.

Die regen Diskussionen zwischen den Teilnehmer*innen
auf unseren Veranstaltungen zeigte uns, der Bedarf fir
diesen Austausch ist da.

Konta kt:

Deutsche Gesellschaft fur Ernd hrung (DGE) e. V.
Vernetzung sstelle Schulverpflegung M-V
Arndt Miller

Am Griinen Tal 50 | 19063 Schwerin
Telefon: 0385 20038807
E-Mail: arndt.mueller@dgevesch-mv.de

wwwdgevesch-mv.de

Sich nicht allein, sondern gut beraten
auf den Weg machen

An einem Gymnasium stand die Frage, wie man im Zuge
von P ojekt-Tagen die Mill-Flut durch Einweggeschirr
vermeiden kann.Auch war dasKioskangebot fir die Zwi-
schenwerpflegungder Kinder noch nicht nach den Vorstel-
lungen der Schulleitung gestaltet. Es sollte vollwer tiger
werden. Zudem genligte das Platzangebot der Schule
nicht mehr den Anforderungen an eine gute Verpfle-
gungssituation.

Die DGE-Vernetzungsstelle Schulverpflegung Mecklen
burg-Vorpommern konnteim Beratungsprozess Méglich-
keiten vorstellen, wie das Einweggeschirr durch Leihan-
gebote von Mehrweggeschimr ersetzt werden kann. Hier
bieten inzwischen zahlreiche Firmenentsprechend nach-
haltige Lésungen an. Es besteht natirlich auch die Mog-
lichkeit fir die Schule, das Mehrweggeschirr anzus cha f-
fen. Die notwendige Logistik erfordertaberzusidtdichen
Personal-und Platzbedarf den man durch das Leihendes
Geschirrsvermeide nkann. Das Angebot der Zwische nver
pflegung im Schulkiosk vollwe rtiger zu gestalten, z.B. mit
mehr regionalen Gemiiseangeboten und nicht nur mit
StiRwa ren und Kudhen, kann dur ch gute Kommunikation
mit dem Speisenanbieter und durch jugendgemaRe Pra-
sentation der Lebe nsmittel gelingen. Die bisher beengte
Raum situation firdie Essenausgabe mit einer Ausga bek (-
che, kannin derSchule,sodie Empfe hlungimRahmender
Beratung, durch die Umgestaltung eines Klassenraumes
zu einem Mensabereich komfortabler gestaltet werden.
Empfohen wurde aberauch, liber den Anbau einer neuw
en Mensa nachzudenken. Sie wiirde den Betrieb einer
MischkiicheoderdieEinrichtung einer so genannten Cook
& Chil K Gdhe er moglichen (vorge garte Essen werden vor
Ort zu Ende gegart).

Isgesamt hat sich mitdem geférderten Projekt gezeigt,
dassesin Meckle nburg-Vorpommern zahlreiche Ideen gibt,
Schulverpfle gung nachha ltiger zu gestalten.Die notwendi-
gen Handlungs schii tte konnten in diesem ersten Anlauf an
zahlreiche Ak teur*innen vermittelt werden. Erfahrungen
aus den bisherigen Prozessen gibt die DGE-Verretaungs-
stelle Schu erpflegung M-V gern weiter.



Lebensmittelwertschatzung

in der Schule im Rahmen
der Schulverpflegung

Ziel des Projektes in Niedersach-
sen war es, Schiler*innen furdie
Wer tschatzung von Lebensmitteln
zu sensibilisieren und nachhaltige
Strategien zur Vermeidung von Tel-
lerrestenin der Schulverpflegung zu
entwickeln.

Das niedersi chsische Projekt wurde
vor dem Hinter grund des Ressour-

cenaspe kts entwickelt, dennjedes Le-
bens mittelwird miteirem hohenEin
satz an Energie und Wasser e rzeugt.
Dabeientstehenpro Person jahrli ch
rund 1,69 Tonnen CO,-Emissionen im
Bereich Erndhrung'. Damit bewegt
sich die Hohe der Treib hausgasemis-
sionenim BereichErndhrungbeinahe
in derselben GroRenordnung wie die
Emissionen im Bereich Mobilitat. Trotz
des hohen Ressourcenaufwands bei
derErzeugung landen jéhrlich etwa
12 Millionen Tonnen Lebersmittel in
Deutschland im Ml Inder Schulver-
pflegung sind es durchschnittlich 25 %
derSpeisenr.

In Niedersachsennahmen sechs wei-
terfihrende Schulen fiir jeweils vier
Wochen am Projekt teil. In der ersten
Projektwoche beschéftigten sich die

Ni edersachsen

VERSCHWENDEN

Schiler*innen im Unterricht mit den
Hinte grinden, Fakten und Folgen von
Le bensmittelverschwendung. Es ging
auB erde mdarum herauszufinden, was
man selber im Alltag tunkann, um Le-
be nsmittelabfdlle zu vermeide n.Zum
Einsatzkamen hier die Bldu ngs mate-
ria lien derBunde sinitiative ,Zu gut fur
die Tonne!“.

In der zweiten Projektwoche wur-
denin der Schulmensa die bei der
Mahlzeit anfallenden Tellerreste
erfasst. An einer Messstation wu r-
den alle Tellerreste zuerst gewogen
und mit einem , Abfallbarometer
dokumentiert (siche dbenstehende

Abbildung). AnschlieRend gaben die
Mensagaste ihre Grinde furdieent

standenen Reste an einer Stellwand
an. Herkamen die Mitarbei terinnen
der Vernet zungsstelle Schulverpfle-
gung mitden Schiler*innen tber
die Schulverpflegung ins Gesprach.

In der dritten Projektwoche disku-
tierte ein Schulgremiumiberdie Er-
gebnisse der Restemessungen und
die Befragungen zu den Griinden.
Das Gremium erarbeitete konkrete
Lésungsansatze und Strategien, um
die Schulverpflegungzukiinfti g noch
besser und abfallarmer zu gestalten.

1 Unweltbunde amt (2020): CO2-Rechner zur Berechnung der persénlichen CO2-Bilarz :
https://uba.co 2-rechner.de/de_DE/food#pane I-calc (Zugriff am 18.12.2020)

N

Schmidt T Schneider F Leverenz D, Hafner G (2019): Lebensmittelabfille in Deutschland — Baseline 201 5.

Braunschweig: Johann Heinrich von Thiinen-Institut, 79 p, Thinen Rep 71, DOI: 10.3220/REP1563519 883000
3 Verbraucherzentrale NRW (2018): Schulverpflegung — Speiseabfille vermeiden.

Ratgeber fiir Verpflegungsanbieter, Schulen und Trdger, unter : ww w.kita-schulverpflegung. nrw/node/24351, (Stand: 18.0 6.2020)
4 Bundesm inis terium fiir Erndhrun g und Land wirtschaft (BMEL): Bind esin itiative ,,Zu g ut fiir die Tonne!”,

unter www.zugutfuerdietonne.de (Stand: 18.06.2020)




Tellerreste messung — Lebensmittelabfalle sichtbar machen

Das Messen der Tellerr este veranschaulicht die Problematik der Lebe ns mittel verschwendung : Einervor her oft acht los

und we nig hinterfragte n Handl ung, dem Wegwerfen von Tellerresten, wird dur ch eine Messaktion in der Mensa Auf-
merksamkeit geschenkt. Jede *r kann auf der Gewicht sanzeige der Waage sehen, wie der eigene Tellerrest die Gesamt-
menge erhoht.

Wichtig dabeiist, dass zusétzlich Ges pré che mit den Schiiler*innen stattfinden oder eine andere Maoglichkeit besteht,
Riickmeldungen zu geben. O ftgibt es Grinde fiir die entstandenen Tellerresteund es lohntsich diese hera usz ufinden.

Eine Tellerrestemessstation kann mit relativ geringem Aufwand in jeder Schulmensa au fgebaut werden:
Benétigt wird dazu lediglich ein Mess behdlter und eine Waage sowie eine Tabelle (Abfallbarometer, siehe Abbildung Seite 18),
in die die Messergeb nisse eingetragen werden.



In den Dialog gehen: Gremienarbeit an den Schulen

Bei einer Gremiensitzung kommen moglichst alle Gruppen, die mit der Schulverpflegungan der Schule zu tun haben,
zusammen. Je nach Schul ekonnen dies Vertreter*innen der Schii erschaft, Lehrerschaft, der Schulleitung, der Eltern
schaft sowie Speisenanbieter und Vertreter*innen des Mensapersonals sein. Es empfiehlt sich, dass die Gruppe der
Schiler*innen ausreichend groR ist (mehr als 2 Persoren), damit diese sich unter den Erwachsenen wohlfiihlen und
auch trauen, sichzu Wort zu melden. Auerdem wird eine Tagesordnungerstellt, indie die Erge bnisse der Schiiler *in-
nenbefragungaus der Messwoche und Vorschldge der Teil nehmenden einflieRen.

Fir die Erarbeitung von Strategien zur Vermeidung von Tellerresten hat sich ein Worlks hopformat bewdhrt, das alle Teil-
nehmer*innender Gremiensitzung aktiv miteinbezie ht. Geeignet ist beispiels weise eine Stationsarbeit, bei der die Teilneh
mer*innen dieverschiedenen Aspekte von Lebensmittelwertsch&zung, Vermeidung von Tellerreste nund Nachhal tigkeitin
der Schulverpflegung an mehreren Giber denRaum ver teilten Stationen in wechselnd en Konstellationen bearbeiten.

In den Gremiensitzungen wurden folgende Aspekte einer abfallarmen und nachhaltigen

Schulverpflegung thematisiert:

PortionsgroBen: Haufig lauftdie Kommunikation zwi-
schen Schiler*in und Mensapersonal nicht optimal,
sodass zu groRRe Portionen oder Kom ponenten (meist
die Star kebeilage oder Sofde) auf dem Teller landen.
Auch ist vielen Mensagast en nicht immer klar, dass
nachgenommen werden kann. Durch Probierpor-
tionen mit moglichem Nachschlag lassen sich viele
Tellerreste vermeiden.

Vegetarische Gerichte: Nicht immer sind vegetari-
sche Gerichte auf den Geschmack von Kindern und
Jugendlichen abgestimmt. Kombigerichte wie Ein-
topfe oder Auflaufe sind problematisch, weil hier
nicht einzelne Komponenten weggelassenwerden
kdnnen. Oft landet das ganze Gerichtin der Tonne,
wenn es den Schiler*innen nicht schme dct. Auchist
das Gemiise in den Sc hulmensen nicht i mmer auf
den Punkt gegart. Oft stehen SiiRspeisen wie Pfann-
kuchen oder Milchreis als ve getarische Gerichte auf
dem Seiseplan. Aus erndhrungsphysiologischer Sicht
sind dies allerdings keire vollwertigen Mahlzeiten
und sollten eine Aus nahme bleiben oderals Dessert
serviert werden. Gemiisearme Gerichte konnen mit
einem kleinen Salat oder mit haufig sehr beliebter
Rohkost kombiniert werden.

Ablauf des Mittagessens: Durch lange Anstehzeiten
geht wertvolle Pausenzeit verloren. Eine Staffelung
der Pausenzeiten (z.B. nach Jahrgdngen) kann bei
grofRem Andrang die Lage in der Mensa so ents pan-
nen, dass fir das eigentliche Mitta gessen genigend
Zeit bleibt und kei ne Tellerreste aus Zei tmangel ent
stehen. EinBestellsyste m, bei dem dasMenl weitim

Voraus zu Hause gew dhlt und bestellt werden muss,
fihrt zu mehrTellerresten, alseine MenGwah| direkt

vor Ort. Die zeitliche Entkop pelung und Abstraktion
erschwert Kinder n und Jugendlichen die Auswa hl
des Menis. Beieinem System mit Vorbestellung
entstehen dafiir in denKiichen weniger Re ste, da die
Mengen meist kalkulierbarer sind.

Emahrungsbildung: Schulverpflegung ist mehr als
die reine Bereitstellung einer ausgewogenen Mittag s
verpflegung. Schulverpflegung isti nmer auch Erndh-
rung sbildung zum Bespiel durch das Kennenler nen
verschiedener Gemuisesorten oder das Pflegen einer
gemeinsamenTischlultur. Eine gute Schulverpfle gung
fordertzudem die G es chma dksentwi cdung von Kindern
und Jugendlichen. Themen der Emahrungsbildung im
Unterricht (z. B. Saisonalitat, Fleischkonsum) kénnen
optimal mitder Schulmensa als praktische Erfahrung s
welt der Schiiler*innen verknipft werden.



Erfolgsfaktoren und Stolpersteine
einer gelungenen und restear men
Schulve rpflegung

Erfolgsfaktaren:

» Schller*innen haben einen Bezug zu ihrer
Mensa (z. B. durch Kiichenpraktikum,
Mensalotsen, Mitsprachebei Speiseplanung)

» Erndhrungsbildung im Unterreicht ist mit der
Mensa ver kniipft

» Gute Kom munikation zwischen Mens apersonal
und Gasten an der Ausgabe

» Mensapersonalist konstant an einer Schule,
kennt die Schiiler*innen

» Spontanessen ist moglich,

Essen anschauenkdnnen, dann entscheiden

» Selber nehmen kdnnen (Buffetsystem),
freie Komponentenwa hl

» Lehrer*innen und Schul leitung essen auch in der

Mensa > Die Mensa als zentraler Ort
» Pausenzeiten sind lang genug (60 Min.)
» Eltern stehen hinter der Schulve rpflegung

Stolpersteine:

» Wenig Kom muni kation zwischen Mensapersonal
und Gasten, z. B. zu den Portionsgr 6Ren

» Gemise nicht mehrkna &kig, vegetarische
Gerichte nichtansprechend, nicht kindge recht

» Lange Vorbes tellung, unflexibles Bestellsystem,
kein Spontanessen maglich

» Keine etablierte Nac hschlagregelung

Kontakt:
Deutsche Gese llschaft fir Ernahrung e. V.

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Niedersachsen

Friederike von der Lancken

Auf der Hude 2 | 21339 Liineburg
Telefon: 0531 4843266

E-Mail: kontakt@d ge vesch-nide
Internet: www.dgeveschnide

Akteure im Portrait:
Interview mit Kochinnen
der Waldorfschule Stade

ImDezemb er 2019 hat das Projekt ,Le bensmittelwertsc hatzu ng
in der Schu iverpflegung” an der Freien Wddo rfschule Stade st att-
gefunden.JuliaFelser und Do rotheePeiper leiten do rt ge meinsam
die Sc hulkiiche.

Was istdas Konze pt lhr er Sch ulkiiche? Wie ko chen Sie?
Felser: Wi kochen jeden Tag frisch mit Lebensm itteln aus
bio dynamisch er Lan dwirt schaft, verw enden Gemdiise und Ob st
saisonal und regional Ebensov erarbeiten wirdie Ernteausd em
Schulgarten. Wirkochen nach anthroposoph ischen Ric htinien
und dieS chiiler*inn en der 7. und 8. K lasse b esuchen un sfiir eine
Woche Praktikum.
Peiper: Die Schulkiich e ist montagsbis freitags von 8:00 bis
14:00 Uhr fiir Schiile r*innen aller Klassenst ufen, fiir das
Kollegium und die E ltern gedffnet. Vormittags fin detein
Pausenv erkauf statt und mittags gibt es ein meistens vegetari-
sches Hauptgericht, das wir mit einem reich haltigen Salatbuffet,
ein er Tagessu ppe und einem Dessert ergdn zen.
Wasistdie Schul kiche fiir ein Ort?
Felser: Die Schulkiicheist ein | ebend iger, gemiit licher Ort der
Be gegnung.
Peiper: Ja, hier treffen sich Schiiler*innen, Le hrkri fte,
Kih dergarten- und Hortkinder, deren Erzieh er, sowie El tern.
Man taus cht sich aus, lac htzus ammen und genieftunserEssen.
Und wenn$ m al nicht sch meckt, sind wir immer offen fiir Kritik
und schéd tzen es, wenn wirehrliche Meinungen beko mmen.
In I hrer Schulkiic he si nd e xtrem wenig Tellerreste angefallen,
zwischen 4 und 22 gpr o Person. Wie ma chen Sie d as?
Peiper: Zum ein en liber die Teller portionierung. Alle bek ommen
erst einmal eine normale Portion. Und wer noch hungrig ist,
bekomm teinen Nac hschla g. Es ist auch méglich auf Na chfrage
ein egrof3eod er klein e Portion zu bekomme n. Da sind wir sehr
flexibel und sc hdtzen es, wenn die Gdste uns in dieser R ichtung
Rtickmel dung geben .
Felser: Und wir frag en nach, wenn wirsehen, dass etwas nicht
aufgegessen wird undsind dann nicht bése, sond ern (iberlegen,
ob esan der Zubereitung liegt, oder dochd aran, dass jeder
ein eneigenen Gesc hmac k hat.
Was ist nach Abs chluss des P rojekts in der Sch ulkiic he passiert?
Inwiefern wirkt das Pro jektn och nach?
Peiper: Viele Schiiler*innen habe n uns die Rii ckme ldung
gegeben, dass sie das Projekt gut fanden und sich meh r
solcher Projekte wii nschen. Auf Lebensmittelwer tschdtzung/
-ve rschwendung so aufme rksam gem acht zu we rden, w urde
seh r gut aufge nommen. Die Sch ulkiiche hat durch das Projekt
ein enanderen Stellenwerterhalten und ist nochmalm ehrin das
Bew usstsein d er Schiiler*Innen und L ehrkrd fte gerickt.
Felser: Viele t rauen sich noch mehr, nach wenigeroder mehr
Es senaufdem Teller zu fragen. Auch haben Elter n ber ichtet,
dass die Kinder das Thema mit nach Hause nehmen und dort
gezielt d arauf achten, we nig Lebe nsmittel zu ver schwe nden.

Weitere Beispiele guter Praxis auf der Homepa ge
der Vernetzu ngsstelle S chulv epflegung Niedersach sen
www.dgevesch-ni.de.
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Impre ssum

He rausgeb er*innen:

Vernetz ungsstelle Schulverpflegung im Land Bremen
esscooltur

Violenstr. 45 | 28195 Bremen

Telefon: 0421-172 71826 | Fax: 0421-172 71825
E-Mail: office@verne tzungsstelle-bremen.de

Vernetz ungsstelle Schulverpfl egung Schleswig-Hdstein

Deutsche Gesellsc haft fiir Erndhrunge. V. Sektion Schleswig-Hols tein
He mann-Weigmann-Str. 1 | 24103 Kiel

Telefon: 0431-2000 134 | Fax: 0431-67 40 92

E-Mail: schulverpflegu ng@dge-sh.de

Vernetz ungsstelle Schulverpflegung Hamburg

Ham burgisc he Arbeitsgemeins chaft fiir Gesundheitsforderung e. V.
HammerbroolstraBe 73 | 20097 Hamburg

Telefon: 040288 03 64-0 | Fax: 040 288 03 64-29

E-Mail: silke.barnh oeft@hag-gesundheit.de

Vernetz ungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen

Deutsche Gesellsc haft fuir Erndhrunge. V. | c/o Niedersachsische Landesschulb eh 6rde
WilhelmstraBe62-69 | 38100 Braunschweig

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

E-Mail: kon takt@d gevesch-ni.de

Vernetz ungsstelle Schulverpflegung Mecklen burg-Vorpommern
Deutsche Gesellsc haft fuir Erndhrunge. V.

Am Grinen Tal 50 | 19063 Schwerin

Telefon: 03 85-200 388 07 | Fax: 0385-202 3891

E-Mail: info@dgevesch-mv.de

Prozessbegleitung b ei der Entwicklung dieser Hand reichung:
diversu e. V.— Institut fur Diversity, Natur, Gend eru nd Nachhaltigkeit
Schomakerstr.60 | 21339 Lineburg | info@diversu.org | www.diversu.org

Gestaltung: fachwerkler — Biiro fiir Design und Architektur, www.fachwerkler.de
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