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So schmeckt's
viel besser!

Im Frithjahr 2015 stellte die Michael Eberhardt Catering GmbH die
Speisenversorgung der Gemeinschaftsgrundschule Knittkuhl auf das
Cook & Chill-Verfahren um. Wie wird das neue Konzept angenommen?

Ein Praxisbeispiel. (Von Ulrike Kossessa)

risch und appetitlich sollte
die Mittagsverpflegung in
unseren Schulen sein.
Doch wo nicht vor Ort ge-
kocht wird, sind lange Transport-
und Standzeiten kaum zu vermei-
den. Sie schaden nicht nur der Op-
tik, sondern auch dem Geschmack
und der Qualitit des Essens. Vita-
mine und Nihrstoffe gehen verlo-
ren, genauso wie die Lust auf das
Angebotene. Da konnen die Spei-
sen am Morgen noch so frisch zu-
bereitet worden sein. Kinder sind
hier gnadenlos direkt und herrlich
ehrlich. Und so héufen sich in
Schulen nicht nur Beschwerden
iiber das Essen, viele Kinder und
Jugendliche verweigern die warme
Mahlzeit und greifen auf Alterna-
tiven wie Brotchen oder Siifes zu-
riick — sehr zum Leidwesen auch
ihrer Eltern, die sich eine gesunde
Mittagsverpflegung fiir ihre Kinder
wiinschen.
Die Gemeinschaftsgrundschule
Knittkuhl fand eine Alternative: Die
Speisenversorgung nach dem Cook
& Chill-Verfahren. Ist das Essen
heute wirklich deutlich besser als
vorher? Catering Management
machte einen Besuch vor Ort.
,Ich esse mittags mit meinen
Freundinnen zusammen in der
Schule, schmeckt super dort“, er-
zéhlt Clara (2. Klasse) im Brustton
der Uberzeugung. Sie ist gliicklich;
ihre Eltern auch. Ein gesundes Mit-

tagessen in der Schule bedeutet
nicht nur fiir berufstitige Eltern ei-
ne enorme Entlastung. Clara fand
das Essen in der Gemeinschafts-
grundschule Knittkuhl nicht immer
so klasse. ,Erst seitdem es hier im
Ofen gekocht wird*, erklart die Sie-
benjidhrige. Fiir die Kids, die in der
schon optisch einladenden Mensa
verkostigt werden, kommen die
Schalen mit Gemiise, Fleisch, Nu-
deln oder Sauce ,frisch aus dem
Ofen“, auch wenn die dahinter ste-
hende Technik deutlich aufwen-
diger ist. Christoph Schéls, der in
der Schule mit Begeisterung und
viel Einfiihlungsvermégen sein
Freiwilliges Soziales Jahr absolviert,
kennt sich mittlerweile bestens mit
der Bedienung des Konvektomaten
aus. Die ist nicht wirklich schwie-
rig, will aber erst mal gelernt sein.

Erzieht die Schalen aus dem ,,Ofen”,
stellt sie auf einen beheizbaren Ser-
vierwagen, nimmt die transpa-
renten Deckel ab und prisentiert
den neugierigen Kinderaugen das
frische, verlockend duftende Essen.
Christoph fiillt je eine kleine Porti-
on eines Gerichts auf einen Teller,
sodass die Kids auf der Theke schon
mal sehen, was es gibt. Zwischen
zwei Angeboten konnen sie wihlen.
»Richtig gut finde ich®, erklart Wil-
helm, ,dass ich auch mischen darf
oder mir noch etwas nachholen
kann, wenn ich will.“

MITTAGESSEN ALS
GEMEINSAMES ERLEBNIS

Rund 25 Kinder stromen an diesem
Mittwochmittag gegen 12.30 Uhr in
die Mensa, reihen sich an der Theke
zur Essensausgabe auf, sagen, was
und wie viel sie mochten und set-
zen sich dann mit ihren damp-
fenden Speisen an die eingedeckten
Tische. Wenn sie gehen, raumen sie
Gléser und Teller weg und decken
wieder frisch ein - fiir diejenigen,
die spiter kommen. Denn gut 170
der insgesamt 260 Kinder der Schu-
le nutzen das Betreuungsangebot
der Offenen Ganztagsschule und
bleiben iiber Mittag bis mindestens
15 Uhr. ,Essen ist deutlich mehr als
nur Nahrungsaufnahme. Wir legen
hier auf ein sozial-freundliches
Miteinander grofen Wert", betont
Antje Griineklee. Die kommissa-
rische Schulleiterin isst immer mit
den Kindern: ,Da kann man sich
wie in einer Familie wunderbar
miteinander unterhalten und er-
lebt die Kinder mitunter ganz an-
ders als in der Klasse.“

Was es heute gibt? Cevapcici mit
Spétzle oder Spatzle mit einer herz-
haften Sauce. Oder bunten Reis,
ganz nach Geschmack. Dazu Scha-
len mit Rohkost als Fingerfood und
Quarkspeise zum Dessert. Wenn
Nachziigler aus der Hausaufgaben-
betreuung kommen, kénnen sie

sich bei Christoph ihr Essen holen.
Einige Portionen Spielraum ldsst
das Konzept zu. Grundsitzlich aber
steht die zweite Einheit bereit,
wenn der nichste groe Schwung
an Schiilern gegen 14 Uhr die Men-
sa aufsucht. Rund 80 Minuten be-
notigt das Essen, um im Konvekto-
maten zu regenerieren. Diesen
stellte der externe Caterer, die Mi-
chael Eberhardt Catering GmbH,
der Schule zur Verftigung - als Teil
des seit Friihjahr 2015 realisierten
neuen Verpflegungskonzeptes.

,Sogar die Nuggets und die Chi-
cken Wings sind knusprig®, sagt So-
phie und meint, dass das Essen fast
wie zu Hause schmeckt. Was sie
auler Nuggets noch gerne isst?
,Pizza, Nudeln mit Tomatensauce.”
»~Pommes mag ich auch, aber die
gibt’s hier fast nie“, ergidnzt Wil-
helm. Stattdessen stehen auf dem
Speisenplan hadufig Reis, Kartoffeln
und Nudeln sowie frische Saucen
und Gemiise. Wihrend das Ange-
bot auf die richtige Néhrstoffver-
sorgung der Kinder abgestimmt ist,
sind Gesundheitsaspekte fiir die
Kids selbst weniger wichtig, Haupt-
sache, es schmeckt. ,Und manch-
mal macht es auch richtig Spaf*,
schildert Laura, ,zum Beispiel
wenn es Burger gibt, die wir dann
selber fiillen kénnen.“ In Abspra-
che mit der Schulleitung ermdog-
licht der Caterer immer mal wieder
besondere Aktionen wie zum Bei-

KINDERMUND...

Clara: ,Viiiiieeeel besser."

Ist das Essen aus dem ,Ofen” wirklich viel besser als vorher?

Wilhelm: ,Zum Beispiel die Kartoffeln... das ist soooo ein Unterschied.”
Sophie: ,Gestern war das Essen besonders lecker, da gab es Chicken Wings, und die waren richtig knusprig.*

Despina: ,Manchmal finde ich den Fisch nicht so toll. Aber sonst ist es fast so gut wie zu Hause."

Wie schmeckt das Essen? Sophie

spiel Pizza-, Burger- oder Mit-
koch-Tage.

BESUCH IN DER KUCHE
VOR ORT

,»Die Kinder sind heute schon durch
ihre Erziehung sehr offen und kri-
tisch®, erldutert die OGS-Leiterin
Michaela Seeck. ,Auch deshalb be-
zieht unsere Erziehungskraft in der
Kiiche, Irene Sauer, immer eine
kleine Gruppe der Kinder in die
wochentliche Essensplanung mit
ein.“ Das motiviert sogar jene, die
sonst nicht zu den groBen Kostver-
wertern zéhlen. Schweinefleisch
gehort grundsitzlich nicht auf den
Plan, dafiir aber Bio, und die Mog-
lichkeit, auch ohne Fleisch gut satt
zu werden. Auf einem Tisch in der
Nihe der Theke stehen Schilchen
mit mundgerecht geschnittener
Rohkost, ebenfalls von Michael
Eberhardt Catering geliefert. Das
mit dem Selberbedienen klappt
hier nur bedingt. ,Wir bekommen
aber meistens Schilchen und
knabbern das Gemiise, wenn wir
noch an den Hausaufgaben sitzen“,
erklart Clara.

Michael Eberhardt Catering belie-
fert heute neben dem Care-Markt
und dem Eventcatering allein 80
Schulen und Kindergirten im
Grofraum Rhein-Wupper und fei-
ert in diesem Jahr sein 25-jihriges
Jubildum. In den Kiichen des Ca-

Na, wird's bald? Marija, Anisa,
Leonhard, Justine und Wilhelm
haben méachtig Hunger.
Fotos: Kossessa

terers wird mit regionalen Zutaten
frisch und biozertifiziert gekocht.
Wie das in der Realitit aussieht,
dariiber machte sich eine Gruppe
von Kindern, Eltern und Erziehern
der Schule mit einem Besuch der
GroRkiiche ihr ganz personliches
Bild. Drei Schulen und acht Seni-
oreneinrichtungen versorgt Micha-
el Eberhardt Catering mittlerweile
mit Cook & Chill. Die Vorteile spre-
chen fiir sich, nicht nur beim Ge-
schmack des Essens. Auch in der
Logistik, vom Einkaufen iiber das
Kochen bis zur Einhaltung von Hy-
gienevorschriften bietet das Kon-
zept einen hohen Nutzen.

Die Gemeinschaftsgrundschule
Knittkuhl arbeitet mit dem Caterer
bereits seit dem Jahr 2005 zusam-
men. Der Prozess, bis sich alle auf
das Cook & Chill-Verfahren geei-
nigt hatten, dauerte schlieflich
mehr als ein Jahr. ,Wir hatten
Gliick, dass sich unter den Eltern
eine Okotrophologin befand, die
sich fachkundig sehr positiv {iber
das schonende Cook & Chill-Ver-
fahren aussprach. Immerhin be-
deutete diese konzeptionelle Um-
stellung auch eine Erhohung der
monatlichen Essens-Kosten von 46
auf 56 Euro. Fiir viele Eltern ist das
eine hohe Belastung. Aber vor Ort
zu kochen war fiir uns keine prakti-
kable Alternative“, erklirt Antje
Griineklee.
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Marija: ,Spétzle-Nudeln mag ich
besonders gern.”

Mariano, ,lernt man Kinder von einer ganz
privaten Seite kennen.”

(li.) und ihre Freundin finden es
super!
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COOLE SACHE

In der Gemeinschaftsgrundschule von Knittkuhl hat die Einfiihrung

ANGST VOR DEM SALAT

In Rosenheim macht sich ein Kiichenleiter Gedanken, wie er die

ERZIEHUNG INKLUSIVE
Der Kasseler Schulcaterer biond macht mit wohliiberlegten Aktionen Lust
eines Cook & Chill-Systems Eltern und Lehrer restlos tiberzeugt.
Seite 26

Wiinsche der Schiiler treffen und gesundes Essen anbieten kann. auf besondere Lebensmittel und regt Schiiler zum Abfallmanagement an.

Seite 28

Seite 27

Schulverpflegung im Fokus

Schulverpflegung dringt zwar immer mehr ins Bewusstsein aller Beteiligten, doch hat diese soziale Komponente unserer
Gesellschaft noch einen weiten Weg vor sich. (Von Christine Mathea-Litke)

er Bundeskongress Schulverpflegung
D 2014 im November fiihrte zahlreiche

eilnehmer aus Politik, Wissenschaft sowie
Eltern- und Schiilerschaft, Schulleitungen, Leh-
rerschaft und anderer gesellschaftlicher Gruppen
zusammen. Prof. Ulrike Arens-Azevedo von der
Hamburger Hochschule fiir Angewandte Wissen-
schaften (HAW) stellte einige Fakten aus der von
ihr geleiteten bundesweiten Studie zur Qualitét
der Schulverpflegung in Deutschland vor, die un-
ter Schulleitungen, Schultrdgern sowie Schiile-
rinnen und Schiilern durchgefiihrt wurde.

Anwesend waren auch die Vertreter/innen aller 16
Bundesldnder im Rahmen der eingerichteten Ver-
netzungsstellen fiir Schulverpflegung (VNS). De-
ren Ziele: Unterstiitzung bei der Umsetzung des
Qualitédtsstandards der DGE; zentrale Anlaufstel-
len fiir Einrichtungen rund um Schulverpflegung;
Erhohung der Akzeptanz der Verpflegungsange-
bote; Vernetzung Verantwortlicher dieses Bereichs
sowie Aufbau eines Informations- und Kommuni-
kationsnetzwerks. Allerdings sind die jeweiligen
Vernetzungsstellen Schulverpflegung bislang nur
etwa einem Drittel der Schulen bekannt; pro Bun-
desland bestehen jedoch groRe Unterschiede.

Die bisherigen Ergebnisse der Studie zur Schul-
verpflegung (von denen drei unten gezeigt wer-
den) deuten darauf hin, dass Schulessen im
Schnitt nicht so schlecht ist, wie hdufig vermutet.
Allerdings ist der Anteil an Gemiise und Stiickobst
nach wie vor zu gering. Fleisch und Wurst kom-

men zu héufig, Seefisch zu selten auf den Teller.
Auch Vollkornprodukte kénnten 6fter angeboten
werden. Und vielfach fehlt Trinkwasser als Be-
standteil der Mittagsverpflegung, fithrt Melanie
Nitschke, VNS Sachsen-Anhalt, an. Die VNS
haben oft Kenntnis von den Pro-

blemstellungen bei der
Schulverpflegung ihres Lan-
des, leider nicht immer
bzw. nicht von allem. Dr.
Birgit Braun, VNS
Schleswig-Holstein:

,Die Organisati-
on/Umsetzung

der Verpflegung

steckt héufig noch

in den Kinderschu-

hen, die Schnitt-

stellen  miissen

noch ausgelotet

werden, oder es

gibt Probleme an

den Schnittstellen
Schultridger-Schule-Spei-
senanbieter. Oft sind die
Rahmenbedingungen
giinstig und nur langfristig mit
Investitionen zu verbessern. Politische Ent-
scheidungen dazu benétigen viel Zeit.“

Emahrngs-
bildung

un-

Laut Tina Janitz, VNS Baden-Wiirttemberg, be-
steht von Schiilerseite mangelnde Akzeptanz bei
der Mensanutzung allgemein - v.a. élterer Schii-
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ler/-innen - und speziell gesunder Speisenange-
bote. Caterer bieten daher verstarkt ,gut gehende”
Speisen an, um einigermafen wirtschaftlich ar-
beiten zu kénnen. Die fehlende Tradition in den
alten Bundesldndern sieht sie vielfach als
Ursache fiir mangelnde Men-
sa-Nutzung, die sich im Ge-
gensatz zu den neuen Bun-
desldndern erst entwickeln
muss. Manuela Sorg, VNS
Sachsen, erklirt, dass
die Verantwortung
durch Schulen un-
terschiedlich
wahrgenommen
wird, sodass es oft
an der Einbindung
ins Schulkonzept
mangelt oder auch
eine Verkniipfung
mit padagogischen
Ansitzen fehlt.

Obwohl z.B. in Sachsen-An-
halt flichendeckend ein Mit-
tagessen angeboten werde, sei
Esskultur noch kein selbst-

verstindlicher Bestandteil von Schulkultur:

zu kurze Essenspausen, geringes Platzangebot
in Speiserdumen, Fehlen eines Leistungsverzeich-
nisses bei zwei Dritteln der Ausschreibungen, zu
niedrige Essenspreise, die eine umfassende Quali-
tatsentwicklung sowie ein betriebswirtschaft-

Quaktat

liches Auskommen erschweren. In Bayern, so Sus-
anne Dobelke, sei die Verpflegungssituation sehr
heterogen. Sie variiere zwischen Regionen, Stadt
und Land sowie Schulformen. Und weil die Orga-
nisationsstrukturen, so Vanessa Rodehorst von der
VNS Niedersachsen, sehr vielfiltig seien, gebe es
kein optimales Standardmodell.

Zudem hilt Tina Janitz fest, dass die Qualitéts-
standards der DGE fiir Schulverpflegung im Rah-
men der Vereinbarungen zwischen Tragern und
Anbietern (Caterer) noch zu wenig beriicksichtigt
wiirden, es zu selten eine Qualitidtskontrolle gebe
und diese kaum Bestandteil von Vertragsvereinba-
rungen sei. Michael Thun, VNS Bremen, sieht ei-
nen Fachkriftemangel bei Kochen und Hauswirt-
schafterinnen bei der Produktion frischer Speisen.
Die beliebten Snacks wiirden z.B. in Sachsen-An-
halt laut Melanie Nitschke vorrangig in Schulkios-
ken angeboten (als sogenannte Schiilerfirmen ge-
fiihrt), wofiir die VNS Sachsen-Anhalt eine Hand-
lungsempfehlung zur Gestaltung der Snackange-
bote bereitstellt. Zudem wurden dazu ein Modell-
projekt, Fortbildungen und Beratungen durchge-
fihrt.

Das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten startet aktuell eine neue Quali-
titsoffensive fiir besseres Schulessen. Sie wirbt
eindringlich fiir eine gemeinsame Strategie von
Bund, Lindern, Kommunen und Schulen und
kiindigt ein nationales Qualitdtszentrum fiir
Schulverpflegung bei der DGE an.
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Als wichtigste Kriterien zur Auswahl der Anbieter werden von Seiten der Schultrager Qualitt,
Preis, Bestell- und Abrech bzw. glei i und | an-
gegeben. Quelle: Studie zur Schulverpflegung 11/2014

Die Anzahl der Meniis schwankt zwischen einer und mehreren Meniilinien. Freie
Komponentenwahl gibt es nur sehr selten. Quelle: Studie zur Schulverpflegung 11/2014
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- Unterstiitzung lokaler Verpflegungsgremien mit Bera-
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