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Vorwort

Viele Berliner Grundschulen bauen derzeit ihre Ganztagsangebote aus.
Die Kinder halten sich dort von morgens bis nachmittags auf. Sie haben ihr
vorgeschriebenes Unterrichtspensum, nehmen an Arbeitsgemeinschaften
teil und machen inre Hausaufgaben. Das ist ein volles Tagesprogramm —
schon in der Schulanfangsphase geht es los!

Ein solches Programm kdnnen Kinder nur dann erfolgreich bewaltigen, wenn sie
sich erndhren. Dazu gehdrt zuerst ein gesundes Schulfrihstick. In jedem Jahr werden Eltern,
Lehrkrafte und Kinder durch die nun schon zur Tradition gewordene Schulbrotaktion darauf
hingewiesen. Wenn der Schulalltag Uber die Mittagszeit hinausgeht, ist aber auch eine ausge-
wogene Mittagsmahlzeit notwendig. Naturlich wollen Eltern, dass die Gemeinschaftsver-
pflegung in der Schule gleichzeitig gesund ist und schmeckt. Wir sind Uberzeugt, dass dies
moglich ist: Ernédhrungsexperten haben Qualitétskriterien erarbeitet, die in der vorliegenden
Broschure zusammengefasst sind.

Diese sollen Grundlage fur die Auswahl geeigneter Anbieter flir Schulverpflegung sein und
damit den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern in den Bezirksdmtern als Hilfestellung dienen.
Auch die einzelnen Schulkonferenzen, die sich mit dem Thema der geeigneten Schulverpflegung
beschaftigen missen, kénnen diese Hinweise nutzen.

Wir wollen, dass Kinder in der Ganztagsschule erleben, wie gut gesundes Essen schmeckt.
Wir wollen, dass es ihnen Freude macht, in einer Gemeinschaft mit anderen zu essen. Kinder
lernen dabei auch Esskultur und Ricksichtnahme aufeinander. Das sind wichtige kulturelle
Werte, die wir in Zeiten von Fast Food und Schnellrestaurants hochhalten wollen. Wenn nicht
nur die Mahlzeiten genussvoll, sondern die Raume auch kindgerecht gestaltet sind, tragt dies
zum Wohlbefinden und zur Entspannung nach anstrengendem Unterricht bei. Die Essenszeit
soll auch Geborgenheit vermitteln. Aber nicht nur dies: Kinder, die sich gut versorgt fuhlen,
erleben die Schule positiver und das wirkt sich natlrlich auch auf ihre Leistungen aus!

Gemeinsam mit der AOK Berlin und der Vernetzungsstelle Schulverpflegung wollen wir mit
dem Berliner Leistungsverzeichnis einen weiteren Schritt zur Gesundheitsforderung und zur
Verbesserung der Schulqualitat schaffen!

&hu%w
Klaus Boger

Senator fr
Bildung, Jugend und Sport

Vorwort

Gesundheitsférderliche Verhaltensweisen werden bereits im Kindesalter
gepréagt. Das gilt leider aber auch fur Verhaltensweisen, die ein groBes
Gesundheitsrisiko in sich bergen. Um erfolgreich zu sein, muss Pravention
deshalb bereits bei Heranwachsenden ansetzen.

»Gesundheitsférdernde Lebenswelten schaffen” und ,Persénliche Kom-
petenzen entwickeln®, das sind zwei der funf Leitlinien der Ottawa-Charta, die

daflr in Zukunft verstarkt in den Schulen umgesetzt werden muissen. Um diese Aufgabe

bewaltigen zu kénnen, brauchen die Schulen jedoch starke Gesundheitspartner an ihrer Seite.

Bereits seit dem Jahr 2003 arbeiten die AOK Berlin — Die Gesundheitskasse, die Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung Berlin und die Senatsverwaltung fir Bildung, Jugend und Sport
gemeinsam am Thema Schulverpflegung. Die Schaffung der ersten Berliner Ganztagsschulen
bot damals die Gelegenheit, die Weichen hin zu einer gesundheitsférdernden Ernahrung zu
stellen.

Eine entsprechende Schulverpflegung kann Kindern die Méglichkeit bieten zu erleben, dass
vitaminreiches, fettarmes, ausgewogenes, kurzum gesundheitsférderndes Essen durchaus
abwechslungsreich und lecker sein kann. Damit wird das im Unterricht vermittelte Ernédhrungs-
wissen praktisch untermauert und erlebbar gemacht. Gleichzeitig werden aber an diese war-
men Mahlzeiten auch hohe Qualitdtsanforderungen gestellt, die praktisch umsetzbar und
bezahlbar bleiben mussen.

Zu diesem Zweck wurde beim Okologischen GroBkiichen Service in Frankfurt das Berliner
Leistungsverzeichnis beauftragt. Es basiert auf den vom Forschungsinstitut flr Kinderernah-
rung in Dortmund ersteliten Kriterien fUr eine optimierte Mischkost (Optimix) und verkniipft
diese mit dem Einsatz von regionalen Produkten. Mindestens 10 Prozent der eingekauften
Lebensmittel sollen dabei aus dkologischem Anbau stammen, um das Ziel einer vollwertigen,
kindgerechten und dkologisch orientierten Mittagsverpflegung zu erreichen.

Nach einem Jahr im Einsatz bei Ausschreibungsverfahren und in der Diskussion mit Schulen
und Caterern wurde das Leistungsverzeichnis nun aufgrund der Erfahrungen aus der Praxis
aktualisiert. Die fachlich fundierten Empfehlungen mégen Ihnen auch in Zukunft eine wichtige
Hilfestellung bei Ihrer Arbeit sein.

ﬂ)? bttt
Rolf D. Muller

Vorsitzender des Vorstandes
AOK Berlin — Die Gesundheitskasse
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Vernetzungsstelle
2 Schulverpflegung

Interview mit Michael Jager und Sabine Schulz-Greve

Vernetzungsstelle Schulverpflegung - wen oder was vernetzen Sie? ’?

Die Vernetzungsstelle vernetzt und unterstitzt seit Frihjahr 2004 die Berliner Akteure im Bereich
Schulverpflegung, d.h. wir vermitteln Fachinformationen und Expertenwissen und organisieren
die Kommunikation der Akteure miteinander. Wir bieten z.B. Informationsveranstaltungen zu zeit-
gemaBer Kinderernahrung fUr Schultréger, Schulleitungen sowie Eltern an und erarbeiten Stan-
dards fUr eine hohe Qualitét von Schulverpflegung. Gleichzeitig organisieren wir Fortbildungen
u.a. fir Schulcateringunternehmen zum Einsatz von Bio-Produkten in SchulmenUs, aber auch
Lehrerfortbildungen und Schulungen von Eltern mit Migrationshintergrund, um sie als Multipli-
katoren einer gesundheitsférdernden Kinderernahrung zu gewinnen und die Akzeptanz des
Schulverpflegungsangebotes zu erhdhen.

Wie kann dieses Angebot von zwei Personen geleistet werden? ’?

Indem wir sehr frih Kooperationspartner gesucht haben. Den Anfang machte die Vernetzung
mit der Berliner Senatsverwaltung fur Bildung, Jugend und Sport und der AOK Berlin — Die
Gesundheitskasse, mit deren Unterstitzung wir bereits im Jahr 2003 die ersten Berliner Qualitats-
kriterien fUr Schulverpflegung von Erndhrungswissenschaftlern erarbeiten lassen konnten.
Berlin ist damit das erste und bislang einzige Bundesland mit solchen Qualitatsstandards. Seit
Anfang 2004 wird unser Modellvorhaben ,,Gesunde Schulverpflegung an Berliner Ganztags-
schulen® im Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau durch das Bundesminis-
terium fUr Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft gefordert. Seither erarbeiten und
erproben wir mit Unterstitzung weiterer auch bundesweit agierender Kooperationspartner, ein
Konzept zur Einflhrung gesundheitsférdernder Schulverpflegung, das auch anderen
Bundeslandern zur Verflgung gestellt werden kann.

Warum gibt es tberhaupt Qualitatskriterien fiir Schulverpflegung in Berlin und was

beinhalten sie?

Wenn, wie in Berlin, Schule zunehmend ganztags stattfindet, ist das Angebot eines Mittag-
essens zwingend notwendig. Fast alle neuen Ganztagsschulen haben keinerlei Erfahrungen
damit. Flr bauliche oder organisatorische Fragen gab es im Rahmen der Einrichtung von
Ganztagsschulen Leitfaden und Richtlinien, nicht aber flir die Kriterien nach denen die Qualitat

von Schulverpflegung beauftragt und bewertet werden kann. Die ,Berliner Qualitatskriterien®
beinhalten konkrete Empfehlungen zu Einkauf und Verarbeitung, Mentzusammenstellung und
Deklaration sowie Transport und Ausgabe des Essens. Dartber hinaus empfehlen die Heraus-
geber ausdricklich die Integration von Lebensmitteln aus 6kologischem und vorzugsweise
regionalem Anbau.

Missen die Qualitédtsstandards von allen Schuldmtern bei kommenden Ausschreibungs-

verfahren angewandt werden?

Berlins Bildungssenator Klaus Boger hat bereits bei der Erstverdffentlichung der Qualitats-
standards im Jahr 2003 die klare Empfehlung ausgesprochen, sie als Richtschnur und Orientie-
rungsrahmen bei Ausschreibungsverfahren einzusetzen. Auf Basis dieser Mindestanforderungen
sollen Schulleitungen, Eltern- und Schulervertretungen sowie Schultrager gemeinsam ein schul-
spezifisches Konzept erarbeiten, welches dann in die Ausschreibung einflieBt. Schaut man sich
die letzten Ausschreibungsverfahren an, lasst sich eine stark zunehmende Anwendung der
Quialitétskriterien feststellen.

Der Untertitel der Neufassung — ,,Teil 1: Berliner Qualitatskriterien® — deutet darauf hin,

dass es einen zweiten Teil geben wird. Was wird dieser beinhalten?

Das Leistungsverzeichnis ist kein statisches Instrument. Es kann und wird standig im Dialog
mit den Akteuren der Schulverpflegung aktualisiert und erganzt. Die Vernetzungsstelle beglei-
tet diesen Prozess. Seit Anfang 2004 moderieren wir zum Beispiel eine Arbeitsgruppe der
Schultréger, die begonnen hat Ausschreibungs- und Vertragsunterlagen sowie Instrumente zur
Kontrolle der Vertragsdurchfiihrung zu erarbeiten. Diese Materialien sollen in einem 2. Teil des
Leistungsverzeichnisses veroffentlicht werden.

Wird es durch diese Qualitdtsstandards fur Schulverpflegung zukiinftig weniger

Ubergewichtige Kinder in Berlin geben?

Ein qualitativ hochwertiges, schmackhaftes, 6kologisch und saisonal orientiertes Essenangebot
allein andert ja nicht automatisch die Ernahrungsgewohnheiten der Kinder und Jugendlichen.
Das ist ein langfristiger Prozess, der ganz wesentlich durch schulische Gesundheitsforderung
mit den Schwerpunkten Erndhrung und Bewegung angeregt werden kann. Viele Schulen
haben bereits die Chance wahrgenommen, das Mittagessen als Ausgangspunkt fUr eine
facherUbergreifende Erndhrungs- und Verbraucherbildung zu nutzen und werden dabei inten-
siv von der Vernetzungsstelle Schulverpflegung unterstiitzt.
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1 Ausgangslage

Bis zum Jahr 2006 wird es im Land Berlin 35 neue, gebundene Ganztagsschulen geben.
Dariiber hinaus werden die Betreuungsangebote an Grundschulen konzentriert und aus-
gebaut. Generell besteht die Notwendigkeit, an Ganztagsschulen aller Schulstufen ein Mittag-
essen anzubieten. Seit Juni 2003 steht mit dem ,,Leistungsverzeichnis zur Vergabe der Ver-
pflegungsorganisation fiir Berliner Ganztagsschulen“ hierfur auch ein fundierter Qualitats-
malstab zur Verfligung. Es wird von den Schultrégern zunehmend bei der Ausschreibung der
Verpflegungsleistungen in Schulen eingesetzt. Die dabei gesammelten Erfahrungen sind eben-
so in die hier vorliegende Uberarbeitung eingeflossen wie die Ergebnisse der Arbeit der
Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin 1.

Die Bedeutung einer gesunden Erndhrung, insbesondere fiir Kinder und Jugendliche zeigt
sich daran, dass durch Gberreichliche Erndhrung und zunehmende korperliche Inaktivitat der
Anteil der Gbergewichtigen Kinder bundesweit auf mittlerweile 20 Prozent angestiegen ist.
Diese Zahlen werden fiir Berlin durch den Spezialbericht 2003-2 zur gesundheitlichen Lage
von Kindern bestatigt 2.

Eine Stellungnahme des Arbeitskreises Ernédhrung und Schule der Deutschen Gesell-
schaft fur Ernahrung e. V. (DGE) vom Mai 2003 zur Bedeutung der Ern&hrung im
Kinder- und Jugendalter besagt, dass Studien zur Nahrstoffversorgung zeigen,
dass Kinder und Jugendliche heute im Durchschnitt gut versorgt sind und bei
abwechslungsreicher, kalorisch ausreichender Nahrungsaufnahme keine
Defizite in der Vitamin- und Mineralstoffversorgung zu erwarten sind. Den-
noch, so die Stellungnahme weiter, gibt es Handlungsbedarf. Im Kindes-

und Jugendalter treten zwar sehr selten durch Fehlernahrung verursachte,
schwerwiegende Gesundheitsstérungen auf, aber ein ungiinstiges Ess- und
Trinkverhalten flhrt nicht selten zu erheblichen Problemen, wie Einschrén-
kungen der schulischen Leistungsféhigkeit oder zu Uberproportionaler Korper-
gewichtsentwicklung/Adipositas, z. B. bei chronisch positiver Energiebilanz durch
zu viel Fett und zu wenig Bewegung 3.

1 Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin berat und unterstiitzt die neuen Berliner Ganztagsschulen im
Rahmen des Modellvorhabens ,Gesunde Schulverpflegung an Berliner Ganztagsschulen“. Das Modellvor-
haben wird vom Bundesministerium fir Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau geférdert.

Weitere Informationen unter: URL <http://www.vernetzungsstelle-berlin.de>

2 Senatsverwaltung fir Gesundheit, Soziales und Verbraucherschutz Berlin (Hrsg.): Zur gesundheitlichen Lage
von Kindern in Berlin, Spezialbericht 2003-2, Berlin, 2003

3 Stellungnahme des DGE-Arbeitskreises ,Ernahrung und Schule®: Erndhrung in Ganztagsschulen,
online unter URL <http://www.dge.de/Pages/navigation/fach_infos/dge_info/2003/nuv0503.htmI>

Fir eine optimale Ernahrung von Kindern und Jugendlichen liegen von wissen-
schatftlichen Institutionen, wie dem Forschungsinstitut fir Kinderernahrung
Dortmund (FKE)4 und der Deutschen Gesellschaft fir Ernédhrung e. V. (DGE)s
Erndhrungsempfehlungen und -richtlinien vor. Beide Institutionen fordern eine bedarfsgerechte
Erndhrung, die abwechslungsreich und vollwertig ist. Zur Umsetzung bietet sich die vom FKE
entwickelte Optimierte Mischkost (optimiX, s. Anlage 4) an, die auf der Grundlage der D-A-CH
- Referenzwerte ¢ beruht.

Die Berliner Qualitatskriterien zur Verpflegung an Ganztagsschulen basie-
ren auf dem Konzept der Optimierten Mischkost. Dartber hinaus
empfehlen die Herausgeber ausdriicklich die Integration von
Lebensmitteln aus 6kologischem und vorzugsweise regio-
nalem Anbau. ZeitgemaRe Verpflegungsangebote an
Berliner Ganztagsschulen mussen, unabhéangig vom
gewabhlten Verpflegungssystem7, gesundheitsfor-
dernd und kindgerecht, saisonal und regional,
okologisch und wirtschaftlich sein.

4 aid infodienst & DGE (Hrsg.): optimiX - Empfehlungen fir die Erndhrung von Kindern und Jugendlichen, 2002
online unter URL <http://www.fke-do.de>

5 aid infodienst & DGE (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen, 2003
online unter URL <http://ganztagsschule.dge.de

6 Die D-A-CH-Referenzwerte wurden von der DGE in Zusammenarbeit mit den Fachgesellschaften in Osterreich
(OGE) und der Schweiz (SVE) erarbeitet. Die in den Tabellen der Referenzwerte genannten Nahrstoffangaben
und Energiewerte bilden die Basis fiir die praktische Umsetzung einer vollwertigen Erndhrung.

7 Eine ausfiihrliche Darstellung der verschiedenen Verpflegungssysteme sowie ihrer Vor- und Nachteile
findet sich in: aid infodienst & DGE (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen, 2003
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2 Allgemeine Kriterien

. Das Angebot zur schulischen Verpflegung tréagt zur Férderung der Leistungsfahigkeit, des
Wachstums und zur Entwicklung der Kinder und Jugendlichen bei. Dies wird durch ernah-
rungsphysiologische Ausgewogenheit auf Basis der Optimierten Mischkost und aus-
reichend Hygiene erreicht.

. Das Verpflegungsangebot tragt zur Schonung der Umwelt bei. Dies wird unter anderem
dadurch erreicht, dass Lebensmittel aus dkologischer und vorzugsweise regionaler
Erzeugung in das Speisenangebot integriert werden und dass die Transportwege mdg-
lichst kurz sind. Es werden Mehrwegverpackungen bevorzugt sowie wieder verwertbare
Verpackungsmaterialien verwendet.

. Mit dem Verpflegungsangebot wird eine faire, partnerschaftlich orientierte Wirtschafts-
weise gefordert. Dies wird erreicht durch fairen Umgang mit Erzeugern, Herstellern und
Héndlern sowie mit Dienstleistern und den Essensteilnehmern.

. Die Verpflegungsleistung ist flr die Schultrager, die Dienstleister und flr die Eltern wirt-
schaftlich machbar.

. Durch eine hohe Attraktivitat des Verpflegungsangebotes wird eine hohe Akzeptanz
erreicht. Die angebotenen Speisen sollten Geschmacksvorlieben der Kinder entsprechen,
ohne dass die ernédhrungsphysiologische Qualitat darunter leidet.

Zur Erhaltung der sensorischen Qualitat darf die Zeit von
der Abfiillung der Speise bis zur Ausgabe nicht langer
als 3 Stunden betragen (s. Anlage 1.1).

3 Speisen- und Getrankeangebot

Das Speisen- und Getrankeangebot orientiert sich an den Empfehlungen der Optimierten
Mischkost. Dabei handelt es sich um ein lebensmittel- und mahlzeitenbezogenes Konzept,
das die praktische Umsetzung der D-A-CH - Referenzwerte erleichtert und zugleich Kriterien,
wie z.B. Essensvorlieben von Kindern beriicksichtigt.

Die Grundregeln der Lebensmittelauswahl und Zusammensetzung sind fir alle Altersgruppen
(von der Kita bis zur Sekundarstufe 2) gleich. Nur die Verzehrmengen und der Energiebedarf
stehen in Abhangigkeit zum Alter der Kinder und Jugendlichen (s. Anlage 5).

Pflanzliche
Lebensmittel

Allgemein gilt:

Tierische
Lebensmittel

Fettreiche
Lebensmittel
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Mittagsverpflegung

Einkauf und Bezug

Mindestens 10 Prozent der eingekauften Lebensmittel miissen aus 6kologischer
Landwirtschaft stammen. Dieser Mindestprozentsatz bezieht sich auf den geldwerten
Anteil der Bio-Produkte, gemessen am Gesamtwareneinsatz eines Monats. Das heif3t,
wird in einem Monat fir 10.000,- Euro Ware eingekauft, miissen davon mindestens
1.000,- Euro fir Bio-Ware ausgegeben werden.

Auf den Einsatz von Fertiggerichten, Fertigsuppen oder -soRen mit kennzeichnungspflichti-
gen Zusatzstoffen sowie auf vorverarbeitete Produkte mit hoher Conveniencestufe (siehe
Anlage 1) wird weitgehend verzichtet.

Einzelverpackte Fertigdesserts (z.B. Joghurt im Becher) und Getranke (0,2 Tetra-Pak)
werden nicht eingesetzt.

Bei Obst und Gemiise wird vorzugsweise frische Ware aus saisonalem Angebot berlick-
sichtigt.

Beim verwendeten Fleisch bzw. Fleischprodukten wird auf qualitativ hochwertige Ware
geachtet. Auf die Verarbeitung von Innereien und Formfleisch wird verzichtet (siehe
Anlage 1).

Fleisch aus artgerechter Tierhaltung ist zu bevorzugen. Deshalb stammen zumindest 10
Prozent des Fleisches bzw. der Fleischprodukte aus artgerechter Tierhaltung und sind

auf dem Speiseplan auszuweisen. Auch hier bezieht sich der Mindestprozentsatz auf den
geldwerten Anteil, gemessen am Gesamtwareneinsatz eines Monates.

Speisen- und Getrankeangebot / 13

Verarbeitung und Deklaration

Hinsichtlich der Zubereitungsformen sind frittierte Speisen, wie Pommes frites aufgrund
ihres hohen Anteils an gesattigten Fettsauren wenig geeignet.
Gleiches gilt fiir panierte Speisen. Diese sollten entsprechend wenig angeboten werden.

Es werden keine Light-Produkte verwendet.

° Nicht verwendet werden Geschmacksverstarker, kiinstliche Farbstoffe
sowie synthetische Konservierungsstoffe.

o  Werden Zusatzstoffe eingesetzt, sind diese entsprechend der
Zusatzstoff- Zulassungsverordnung deutlich sichtbar auf dem

Speiseplan zu deklarieren.

o Des weiteren werden deutlich sichtbar auf dem
Speiseplan gekennzeichnet bzw. ausgewiesen:

Fleisch und Fleischbestandteile sowie
die Tierart, von der sie stammen

Nahrwertangaben (Fett, Eiweil3, Kohlenhydrate,
Brennwert) der einzelnen Menis

die eingesetzten Bio-Produkte

Zutaten, die nach EU-Richtlinie 2003/89/EG

zu den haufigsten Ausldsern von Lebensmittelallergien
gehoren, derzeit zéhlen dazu u.a.: glutenhaltige
Getreide, Fisch, Milch (einschlieRlich Laktose), Soja
und Erdniisse (ab November 2005 ist die Umsetzung
dieser Verordnung verpflichtend)
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Menizusammenstellung

8

Die angebotene Mittagsverpflegung fiir ein Menl besteht grundsétzlich aus:

Vorspeise (Rohkost oder Suppe)
Hauptgericht aus zwei bis drei einzelnen Speisekomponentens
Dessert oder Obst.

Es werden taglich (montags-freitags) mindestens zwei Menls angeboten. Fir Grund-
schulen gilt ein Angebot von maximal zwei Mentis, wobei fiir diese Zielgruppe auf Grund
der geringeren Verzehrmengen das Angebot einer Vorspeise nicht zwingend erforderlich ist.

Aus ethischen Griinden muss eines der Menus stets aus vegetarischen Zutaten bestehen.

Nach der Optimierten Mischkost sind téglicher Bestandteil der warmen
Mittagsverpflegung:

Kartoffeln (bevorzugt als Salz- oder Pellkartoffeln),
Reis oder Nudeln
Gemuse oder Salat.

Nach den Empfehlungen von optimiX sollen Reis und Nudeln bevorzugt aus Vollkorn-
produkten angeboten werden. Dazu kommt

zweimal pro Woche eine Fleischbeilage oder -einlage (z.B. SolRen)

sowie einmal pro Woche Seefisch

einmal in der Woche sollte eine vegetarische Speise aus Hulsenfrichten oder Getreide
bestehen (z.B. Eintopf, Auflauf oder Bratling).

Jedes Menl besteht aus mindestens einem Rohkostanteil (Gemiise, Salat, Frischobst).

SiRspeisen, wie Griesbrei oder Reisbrei gelten nicht als vegetarische Gerichte und werden
maximal alle zwei Wochen angeboten. Alternativ kdnnen diese Gerichte als Dessert
gereicht werden.

Eine Speisenkomponente ist ein abgrenzbarer Bestandteil eines Gerichtes, z. B. Fleisch,
Gemisebeilage oder Kartoffelbeilage

Speisen- und Getrankeangebot / 15

o Bei Bedarf muss ein Diat- und Allergikeressen ohne Aufpreis zur Verfligung gestellt wer-
den. Gleiches gilt, wenn aus religiosen Aspekten eine alternative Kost erforderlich wird.

o Der Rhythmus der Mentiwechsel betrdgt mindestens 4-5 Wochen.

o Der Einsatz von Bio-Produkten wird in allen Menlinien beriicksichtigt, wobei insbesondere
Gemiise, Obst und Kartoffeln aus 6kologischer Erzeugung stammen sollen. Unabhéngig
vom Anteil 6kologischer Lebensmittel ist der Verkaufspreis fiir alle Menus gleich.

o Eingesetzt werden kodnnen Bio-Produkte

durch Austausch von Produktgruppen
als Bio-Speisenkomponenten

als Bio-Speisen

(s. Anlage 2 und 3)

e Zum Mittagessen sollte eines der folgenden Getrdnke angeboten werden:

Leitungswasser (nach Qualitatskontrolle)
Mineralwasser

ungesuflte Krauter- oder Frichtetees
Diverse ungesifte, stark verdiinnte Fruchtsafte
(Saftschorlen)

o Ausgabe bzw. Verkauf von Getranken
in Dosengebinden ist nicht vorgesehen.

Transport und Ausgabe

o Unabhéangig davon, ob Speisen am
Ort der Ausgabe zubereitet oder ange-
liefert werden, gilt dass die Standzeiten
der Mahlzeiten drei Stunden nicht tber-
steigen durfen (s. Anlage 1). Zum Nach-
weis ist ein Dokument, dass den Zeitpunkt
der Abflillung belegt, gut sichtbar an den
Warmhaltebehéltnissen anzubringen.
Bei Warmverpflegung ist dieses Dokument
bei der Anlieferung mitzufiihren.
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Anlagen zu den Qualitatskriterien

Anlage 1 Erlauterungen zu den Qualitatskriterien
Anlage 1.1 Standzeiten

Bei einer Warm- oder Fernverpflegung werden Speisen in einer Zentralkiiche zubereitet und
von dort in isolierten oder beheizbaren Behéltnissen zur Schule transportiert. In aller Regel
werden die Speisen wahrend des Transportes warmgehalten und missen in der Schule nur
portioniert und ausgegeben werden. Zu lange Warmhaltezeiten wirken sich negativ auf die
sensorische Qualitat aus.

Neben den sensorischen Qualitatsverlusten haben Warmhaltezeiten bei allen Verpflegungs-
systemen auch Einfluss auf den Nahrstoffgehalt der Speisen. So betragt der Vitamin-C-Verlust
einer Speise pro Stunde durchschnittlich acht Prozent. Auch der Gehalt an anderen Vitaminen
nimmt deutlich ab. Aus diesem Grund darf der Zeitpunkt des Abfiillens in den Transport-
behélter bis zur Ausgabe der Speisen vor Ort nicht l&nger als drei Stunden betragen. Eine
Warmhaltedauer von mehr als drei Stunden verringert neben der Nahrstoffdichte auch den
Genusswert der Speisen erheblich. Aus hygienischen Griinden missen die Speisen eine
Verzehrstemperatur von mindestens 65°C aufweisen. Um die empfohlene Verzehrstemperatur
einzuhalten, werden Speisen haufig bei 80°C abgefiillt und warm gehalten. Um einen noch
stérkeren Qualitatsverlust der Speisen zu vermeiden, empfiehlt es sich, die Speisen bei max.
80°C warm zu halten. °

Anlage 1.2 Formfleisch

Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstiicken nach mechanischer Vorbehandlung zur
Freisetzung von Muskeleiweil? an den Oberflachen unter gleichzeitiger Auflockerung der
Struktur auch unter Verwendung von Kochsalz oder Nitritpdkelsalz hergestellt. Sie werden zu
einer groReren Einheit (Stiickware) zusammengefiigt und behalten durch Hitze- oder Gefrier-
behandlung ihre neue Form. Der Gewebeverband der verwendeten Fleischstiicke bleibt im
Wesentlichen erhalten. Formfleischerzeugnisse weisen unbeschadet des bei der Herstellung
eventuell erforderlichen Salzgehaltes die gleiche Zusammensetzung auf wie Erzeugnisse aus
gewachsenem Fleisch, denen sie nachgebildet sind. Der bei der Herstellung auftretende
Muskelabrieb tbersteigt, soweit in Leitsatzen nichts anderes angegeben wird, nicht den Wert
von 5 Vol.-% im verzehrsfahigen zusammengefugten Fleischanteil. Zur Vermeidung einer
Verwechslung von Formfleischerzeugnissen mit vergleichbaren Erzeugnissen aus gewachse-

9 - aid infodienst & DGE (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen, 2003
- Verlust der ernahrungsphysiologischen und sensorischen Qualitit von warm gehaltenen Speisen, Stellung-
nahme der DGE, 2004, online unter URL <http://www.vernetzungsstelle-berlin.de>
siehe auch:
- Temperaturanforderungen und -empfehlungen fir leicht verderbliche Lebensmittel, in: BgVV (Hrsg.). Die
bundeseinheitliche Lebensmittelhygiene-Verordnung, S. 40ff, 1997

nem Fleisch wird in der Verkehrsbezeichnung das Wort ,Formfleisch*- vorangestellt und
auflerdem in unmittelbarer Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung und in gleicher Schrift-
grolRe darauf hingewiesen, dass Fleischstlicke zusammengesetzt sind (z.B. Formfleisch-
Schinken, aus Schinkenstiicken zusammengefugt, Formfleisch-Roulade, aus Fleischstiicken
zusammengefigt). 10

Formfleisch ist kein gewachsenes Fleisch sondern besteht aus Fleischresten, die zur Weiter-
nutzung wieder in eine ansehnliche Press- und Klebeform gebracht werden. Die Fleischreste
werden in sogenannten Formkasten mehrstiindig erhitzt und erhalten so eine Konsistenz, die
dem Fleisch ahnlich ist. Vor dem Erhitzen werden Salz, Gewlrze und Starterkulturen hinzuge-

geben, die eine Zubereitung zu bestimmten Erzeugnissen, wie Schnitzel, Rinderbrust,
Hammelbraten oder Pokelbraten ermdglichen. 11.12

Anlage 1.3  Convenience-Produkte

Convenience-Produkte 13 sind vorgefertigte Lebensmittel, die durch den Einsatz von mensch-
licher oder maschineller Arbeit bearbeitet, vorbearbeitet und durch bestimmte Verfahren (siehe
Tabelle) haltbar gemacht wurden. 14 Unterschieden werden die Convenience-Produkte nach

den Conveniencestufen.

Aufteilung der Conveniencestufen1s

grad

Conveniencestufe Verarbeitungs-
Grundstufe 0 %
Kuchenfertig 15 %

Garfertig 30 %
Mischfertig 50 %
Regenerierfertig 100 %
Verzehrsfertig 100 %

Definition

Vorbereitung muss noch

in der Kiiche erfolgen
Lebensmittel missen vor dem
Garen noch vorbereitet werden
Ohne Vorbereitung zu garen
Durch Mischung verschiedener
Lebensmittel werden fertige
Speisen hergestellt

Nach Wérmezufuhr sind die
Speisen servierfahig

Zum sofortigen Verzehr
geeignet

Beispiele

Zerlegen von Tierhélften,
Backen von Brot

Fisch, zerlegtes Fleisch,
unvorbereitetes Gemuise
Filet, Teigwaren, TK-Gemise
Salatdressing, Kartoffel-
plreepulver

Fertiggerichte (einzelne Kom-
ponente oder fertige Menus)
Brot, Geback, Matjes,
Tomatenketchup

10 | eitsatze fur Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches, 5031a, Nr. 2.19 Hrsg. G. Klein, Prof. Dr.
H.-J. Rabe, Dr. H. Weiss in Textsammlung Lebensmittelrecht, Behr's Verlag Hamburg, Stand August 1999,

Band 2

11 Pini, Udo: Das Gourmet-Handbuch, Kénemann Verlagsgesellschaft GmbH Kéln, 2000
12 Taufel, Alfred (Hrsg.): Lebensmittel-Lexikon, Behr's Verlag Hamburg, 1993
13 Das Wort ,Convenience stammt aus dem Englischen und bedeutet wortlich Ubersetzt: Bequemlichkeit, An-

nehmlichkeit, aber auch Zufriedenheit und Vorteil
14 Bethge H.-J., Bolten H., Dérsam R.: Modernes Kiichenmanagement; RAABE Fachverlag fir Offentliche

Verwaltung, Stuttgart, 2001)

15 Blomker S., Perschke M., Voigt W., Zacharias L.: Koch/K&chin - Ausbildung und Beruf; Hrsg. aid; Stam Verlag,

1999
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Anlage 2 Musterspeiseplane

(Frahling, Sommer, Herbst)

Fruhling
Tag Vorspeise Hauptkomponenten Obst
Montag Rohkoststicks mit Schweinegulasch Zitronen-Limonen Mandarine
Petersiliendip mit Dampfkartoffeln
Selleriesuppe Gemlsepfanne Apfel
Dienstag mit Lauchstreifen mit Weizenkeimlingen im Fruchtspiegel
und Basmatireis
Bunte Blattsalate Vollkornpfannkuchen Banane
Mittwoch gefiillt mit Blattspinat Apfelschnitzen
und Kése tiberbacken
Nudelsuppe Rotbarschfilet Rhabarberkompott ~ Ananasringe
Donnerstag ~ mit Gemiisewdrfeln  mit Kartoffelsalat und mit Schokosahne
kalter Kréutersol3e
Krautsalate Bunte Nudeln Orange
Freitag mit mildem mit Tomatensofe

French Dressing

und Parmesan

Sommer
Tag Vorspeise Hauptkomponenten Dessert Obst
Gemischte Ratatouillegemise mit Rote Gritze Melonen-
Montag Blattsalate Schafskase Uiberbacken mit VanillesoRe schnitze
mit Cocktailtomaten und Makkaroni
Buchstabensuppe Putenschnitzel Ananasquark Pflaumen
Dienstag mit Méhren-Erbsen- mit Schokostreusel
Gemise und Kartoffeln
ot h Kopfsalat Geflllte Auberginen mit Pfirsichgelee Kirschen
L135TefE mit Paprikastreifen Hirse und KésesoRe mit Sahne
Tomatencremesuppe  Fischragout Apfelcreme mit Erdbeeren
Donnerstag  mit Toastcroutons mit Reis Sahne, Orangen
und Zitronensaft
Mais-Gurkensalat Pfannkuchen mit Bananenmilch Aprikosen
Freitag mit Joghurtdressing Apfelmus
und Zimt-Zucker
Herbst
Tag Vorspeise Hauptkomponenten Dessert Obst
Montag Rote-Bete-Rohkost Kartoffelauflauf mit Brombeerquark  Apfel
mit Apfelstreifen Zucchinischeiben, Kurbis
und Joghurtdressing  und Kéasekruste
Dienstag GrieBnockerlsuppe Putengeschnetzeltes Birnengelee mit ~ Zwetschgen
mit frischen mit Zwiebeln und Spatzle Schokostreusel
Kichenkréutern
Mittwoch Tomaten- Hirseauflauf mit Apfeln und ~ bunte Trauben
Gurkensalat Rosinen dazu VanillesoRe Kasespielle
Chinakohlsalat mit Linsensuppe Zwetschgen- Birne
Donnerstag ~ mit Mandarinen- mit Wiirstchen datschi
stlickchen und Weizenbrétchen mit Zimtsahne
Brokkolicremesuppe  Gebackenes Seelachsfilet ~ Fruchtbuttermilch Nektarine
Freitag mit gedunsteten Mohren mit gerdsteten
und Naturreis Mandelsplittern
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Anlage 3 Einsatz von Okologischen Produkten

Anlage 3.1

Einsatzmdglichkeiten anhand eines Musterspeiseplans

fur den Winter

Einsatz von Oko-Produkten: Austausch von Produktgruppen; hier Obst und Kartoffel (Rohware)

Tag Vorspeise Hauptkomponenten Dessert Obst
Endiviensalat Spaghetti Carbonara Apfelspeise Mandarine
Montag fein geschnitten mit Schinken-Kése- mit Mandel-
mit Apfelstreifen Sofke splitter
Brokkoli- Hackfleischbéllchen Zitronen- Birne
Dienstag cremesuppe in Zigeunersof3e Joghurt-Mousse
mit Kartoffelpiiree
Mittwoch Bunte Rohkostplatte Chinapfanne Orangensalat Banane
mit Quarkdip mit Pilzen und Wildreis mit Honig
Donnersta Kirbissuppe Vollkornlauchtorte Schokoladen- Apfel
9 mit Sahnehaube mit KasesoRe pudding mit
Vanillecreme
) Feldsalat Seelachsspiele mit Bananenquark Mandarine
Freitag mit Walntissen Mohrengemuise mit Muslicroutons
und Salzkartoffeln

m Die grin-markierten Produkte werden ausschliefllich aus 6kologischer Erzeugung eingesetzt.

Einsatz von Oko-Produkten: Einzelne Oko-Komponenten

Tag Vorspeise Hauptkomponenten Dessert Obst
Mort Endiviensalat fein ge- Spaghetti Carbonara Bananenquark Mandarine
ontag schnitten mit Apfelstreifen mit Schinken-Kése-Sofle  mit Mislicroutons
Brokkoli- Hackfleischbéllchen Zitronen- Birne
Dienstag cremesuppe in ZigeunersoRe Joghurt-Mousse
mit Kartoffelptree
it h Bunte Rohkostplatte Chinapfanne Orangensalat Banane
T mit Quarkdip mit Pilzen und Wildreis ~ mit Honig
Kurbissuppe Vollkornlauchtorte Schokoladenpudding  Apfel
Donnerstag it sahnehaube mit KésesoRe mit Vanillecreme
Feldsalat Seelachsspiefle mit Apfelspeise Mandarine
Freitag mit Walniissen Méhrengemiise mit Mandelsplitter

und Salzkartoffeln

m Bei den griin-markierten Meniibestandteilen handelt es sich um Bio-Komponenten, deren Zutaten zu 100

Prozent aus ¢kologischem Landbau stammen.

Einsatz von Oko-Produkten: Komplette Oko-Speisen

Tag Vorspeise Hauptkomponenten Dessert Obst
Monta Endiviensalat fein ge- Spaghetti Carbonara Apfelspeise Mandarine
9 schnitten mit Apfelstreifen mit Schinken-Kése-SoRe mit Mandelsplitter

Brokkoli- Hackfleischbéllchen Zitronen- Birne

Dienstag cremesuppe in ZigeunersoRe Joghurt-Mousse
mit Kartoffelpiiree
Mi h Bunte Rohkostplatte Chinapfanne Orangensalat Banane
TSI mit Quarkdip mit Pilzen und Wildreis  mit Honig

Kirbissuppe Vollkornlauchtorte Schokoladenpudding Apfel
Donnerstag . ¢ sahnehaube mit KasesofRe mit Vanillecreme

Feldsalat SeelachsspieRe mit Bananenquark Mandarine
Freitag mit Walniissen Mohrengemise mit Muslicroutons

und Salzkartoffeln

Die Rohstoffe der griin-markierten Speisen stammen zu 100 Prozent aus 6kologischer Landwirtschaft.
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Anlage 3.2  Oko-Kontrollstellen in Berlin An|age 4 OptimiX_Empfeh|ungen fur die
Zwischenmabhlzeiten

Agro-Oko-Consult Berlin GmbH Zwischenverpflegung
Rhinstrale 137 Die beiden Zwischenmahlzeiten (Pausenfriihstiick und Nachmittagsmahlzeit) bestehen idealer-
10315 Berlin weise aus

Telefon : 030/54782352

o Brot oder Musli, ergénzt durch
Telefax : 030/54782309

o Rohkost oder Obst.
E-Mail: acec@aoec.de

. Wird bei den kalten Mahlzeiten wenig Milch verzehrt, kann Milch oder Joghurt als Beigabe
DE 043 Oko-Kontrollstelle

oder als eigenstandige Zwischenmahizeit angeboten werden. Es spricht nichts dagegen, ab
und zu Geback, Kuchen oder SiRigkeiten als Zwischenmabhlzeit anzubieten.

Ars Probata GmbH Die Getrankeempfehlung entspricht der fiir das Mittagessen. Nachfolgend sind die optimiX-
Gustav-Adolf-Str. 143 Empfehlungen fir die Zwischenmahizeiten graphisch dargestellt.

13086 Berlin

Telefon : 030/4716092
Telefax : 030/4717921 C—
optimi
zwei Mischmahlzeiten pro Tag
(z. B. vormittags oder nachmittags)

E-Mail: ars-probata@ars-probata.de

DE 044 Oko-Kontrollstelle

Ein Verzeichnis aller in Deutschland zugelassenen Kontrollstellen finden Sie auf dem
Internetportal zum Okolandbau in der Rubrik ,Adressen” 0 ,Kontrollstellen*:
www.oekolandbau.de

Wasser
oder Tee

Quelle: Forschungsinstitut fur Kinderernahrung, Dortmund

nach
EG-Uko-Verardnung

Erlauterung:
Rot-markierter Bereich:  Fett- und zuckerreiche Lebensmittel: sparsam
Gelb-markierter Bereich:  Tierische Lebensmittel: maRig

Grun-markierter Bereich:  Pflanzliche Lebensmittel und Getranke: reichlich
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Anlage 5 optimiX-Empfehlungen zu Lebensmittel-
verzehrmengen

Anlage 5.1 Altersgemalie Lebensmittelverzehrmengen

Alter (Jahre) 1 2-3 4-6 7-9 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
w m w m
Energie kcal/Tag 950 1.100 1.450 1.800 2.150 2.200 2.700 2.500 3.100

Empfohlene Lebensmittel(> 90 % der Gesamtenergie)

reichlich
Getranke ml/Tag 600 700 800 900 1.000 1.200 1.300 1.400 1.500

Brot, Getreide (-flocken)  g/Tag 80 120 170 200 250 250 300 280 350

Kartoffeln g/Tag 80 100 130 150 180 200 250 230 280
Gemise g/Tag 120 150 200 220 250 260 300 300 350
Obst g/Tag 120 150 200 220 250 260 300 300 350
maRig

Milch, -produkte 2 ml (g)/Tag 300 330 350 400 420 425 450 450 500
Fleisch, Wurst g/Tag 30 35 40 50 60 65 75 75 85

Eier Stck./Wo. 1-2 1-2 2 2 2-3 2-3 2-3 2-3 2-3
Fisch g/Wo. 50 70 100 150 180 200 200 200 200
sparsam

Ol, Margarine, Butter g/Tag 15 20 25 30 B35 35 40 40 45
Geduldete Lebensmittel( < 10% der Gesamtenergie)

zuckerreich3 g/Tag 25 30 40 50 60 60 15 70 85
zucker- und fettreich4  g/Tag 5 5 10 10 il il 20 15 20

Quelle: Forschungsinstitut fir Kinderernahrung, Dortmund

oder Nudeln, Reis und anderes Getreide

100 ml Milch entsprechen im Kalziumgehalt ca. 15g Schnittkése oder 30g Weichkase
z.B. Marmelade, Zucker, Weingummi

z. B. Kuchen, Schokolade, Eiscreme

AW N e

Anlage 5.2 Richtwerte fur die Lebensmittelmengen in der
Mittagsmabhlzeit; Angaben pro Tag ( 5 Tage)

Alter (Jahre) 1-3 4-6 7= 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
w m w m

Energie pro

Mittagsmahlzeit ~ 250 kcal 350 kcal 450 kcal 540 kcal 540 kcal 620 kcal 620 kcal 770 kcal
PortionsgroRe/Tag 270 g 3809 460 g 5709 5709 650 g 650 g 7309
(ohne Getrank)
Lebensmittelgruppe Lebensmittelmengen in g/Tag (5 Tage)

Getranke 150(750) 200(1000) 250(1250) 280(1400) 280(1400) 300(1750) 350(1750) 400(2000)

Beilagen inkl. Hill- 130(650) 180(900) 225(1125) 270(1350) 270(1350) 300(1500) 300(1500) 340(1700)
senfriichte (gegart)

Hiilsenfriichte 8(40) 10(50) 11(55) 13(65) 13(65) 16(80) 16(80) 22 (110)
Gemiise 80 (400) 110 (550) 150 (750) 170 (850) 170 (850) 190 (950) 190 (950) 220 (1100)
Obst 4200 6(30) 7(35) 8(40) 15(75) 10(50) 10(50) 12 (60)
Brot/Getreide 2(10) 3(15 4(0) 5(5 5(5 6(30) 6(30)  7(35)

Milch/-produkte 3 (15) 5(5  6(30) 7(35) 7(35  8(40) 8(40) 10 (50)

Eier(lEi=55g) 5(38) 8(40) 10(50) 12(60) 12(60) 14 (70) 14 (70) 16 (80)

Fleisch 17 (85) 25(125) 30(150) 35(175) 35(175) 40(200) 40 (200) 50 (250)
Fisch 70 g /Wo 100 g/ Wo 150 g/ Wo 180 g/ Wo 200 g/ Wo 200 g/ Wo 200 g/ Wo 200 g/ Wo.
Fette 4 (20) 6 (30) 8 (40) 10(50) 10(50) 13(65) 13 (65) 15(75)
SiiRes 5(25) 7 (35) 8 (40) 10(50) 10(50) 12(60) 12(60) 15 (75)

Rest zB.Mehl)  7(35 10(50) 12(60) 15(75) 15(75 17(85 17 (85) 20 (100)

Quelle: Forschungsinstitut fur Kinderernahrung, Dortmund

Anmerkung:

Die Werte sind als Richtwerte zu verstehen.

Als Referenzaltersgruppen wurden die 4-6jahrigen sowie die 13-14jahrigen tatsachlich berechnet.

Auf Basis der Energiedifferenzen wurden die Werte in den dazwischenliegenden Altersgruppen berechnet.
Die Energie pro Mittagsmabhizeit betragt etwa 25 % des taglichen Bedarfs.
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