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Kurzfassung

In vielen européischen Landern gehort Schulverpfiggschon lange zum Alltag der Kinder und
wird seit einigen Jahren zunehmend auch in der Bsmeghublik Deutschland angeboten.

Um eine qualitativ hohe und einheitliche Verpfleguru gewahrleisten, werden in immer mehr
Landern Qualitdtsstandards veroffentlicht. Dieséeftr beschaftigt sich mit einer Analyse der
Erndhrungssituation der Kinder, der unterschiedichSchulsysteme und der bestehenden
Standards in der Schulverpflegung in Deutschlanagldhd, Finnland und Frankreich.
Ubergewicht und erndhrungsmitbedingte Krankheiten Kindesalter stellen in der modernen
Zivilisationsgesellschaft ernstzunehmende Probldare Ein Vergleich der Qualitatsstandards zur
Verbesserung der Erndhrungssituation zeigt, dasgutidamentalen Ziele in den ausgewahlten
Landern nahezu identisch sind. Aufgrund von indieiten kulturellen und 6konomischen
Begebenheiten bestehen jedoch in Glltigkeitsbereldmfang und Umsetzung erhebliche
Unterschiede. Deutschland féllt beispielsweise llalken unverbindlichen Charakter der Standards
auf, England durch ein sehr ausfuhrliches Konzelintsichtlich der Kostentibernahme und der
guten Teilnehmerquote ist Finnland hingegen eimtiggaFrankreich unterscheidet sich vor allem
durch einen gréRReren Spielraum in der Speiseng@stalDes Weiteren wird besonderer Wert auf
das Vergniigen und die sinnliche Wahrnehmung besertgelegt.

Im Hinblick auf die deutsche Schulverpflegung sjadoch weitere Malinahmen notwendig. Die
Einfihrung verbindlicher Standards und die Unterstig sozial schwacher Familien kdnnten auch

hier ein Ansatz zur Verbesserung der Ernahrungsstu sein.



Abstract

In many European countries, school food is a gfegtveryday life of children for a long time and is
increasingly offered for several years also in Garyn

To ensure meals of a high quality, in many coustqaality standards are published. This work
deals with an analysis of the nutritional situatminchildren of different school systems and the
existing standards of school meals in England, @agnFinland and France. Overweight and
food-related diseases of children are serious probl of the modern civilization society. A
comparison of the quality standards in order torowp the food situation shows that the
fundamental objectives are nearly identical ingbkected countries. Because of individual cultural
and economic circumstances, however, there ardfisant differences in scope, extent and
implementation. In Germany the standards are nodHfg, while England follows a very detailed
approach. Regarding the cost for the families &edgbod participation rate, however, Finland is
unigue in this comparison. France is distinguistiexn the other countries in this survey
mainly by a larger freedom in the composition @& tbod. Furthermore, particular emphasis is also
placed on the pleasure and sense perception mgeati

Concerning the German school meals, additional oreasare necessary. The introduction of
mandatory standards and support of financially wkeahilies could also be here an approach to

improve the nutrition situation.
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1 Einleitung

1.1 Problemstellung

Der Anteil der an Ubergewichtind Adipositas leidenden Bevélkerung nimmt seit Jahren stetig
zu. Vor allem die Pravalenz im Kindes- und Jugemedahat sich zu einem ernstzunehmenden
Problem entwickelt und stellt die westlichen Indgstationen vor eine der bisher grofiten
gesundheitspolitischen Herausforderungen. Die WHght gdavon aus, dass Uber 60% der
Jugendlichen, die in der Pubertat tGbergewichtig,sauch im Erwachsenenalter unter zu hohem
Gewicht leiden. Grund fir ein erhdhtes Korpergewicowie die sich daraus ergebenden
Folgeerkrankungen ist neben Bewegungsmangel hadéig Fehlen einer gesunden und
ausgewogenen Ernahrung. Erfolgen keine MalRnahmmarngiesem Trend entgegenzuwirken, ist
mit erheblichen 6konomischen Folgen zu rechnen, edéstehende ernahrungsmitbedingte
Krankheiten hohe Behandlungskosten und damit eiassive Belastung der Gesundheitssysteme
mit sich bringen (WHO, 2007, S. xiii).

Wahrend ganztagiger Unterricht in vielen europa@schéndern bereits seit Jahren zum Alltag der
Kinder gehort, setzt sich dieser Trend seit einigeit auch in Deutschland durch. Aufgrund der
Veréanderungen familiarer Strukturen sowie der Verkiig der Schulzeit auf 12 Jahre gewinnt
diese Schulform an immer groRerer Bedeutung. Didsemdel innerhalb des deutschen
Schulsystems in Richtung Ganztagsschule kann eofisegChance darstellen. Wahrend Ernéhrung
noch vor einigen Jahren in Schulen ein eher untedypetes Thema darstellte, fallt mit der
Ubernahme der Betreuung bis in den Nachmittag nuweh adie Verpflegung in den
Verantwortungsbereich der Schulen. Hierzu gehoreben der Bereitstellung einer warmen
Mittagsmabhlzeit haufig auch die Versorgung mit Htiilck sowie kleinen Zwischenmahlzeiten
(LUlfs, Lath, 2006, S. 4).

Durch diese Entwicklung bietet sich ein idealer @&mzs die Kinder an eine gesunde
Ernahrungsweise heranzufihren sowie mittels Ermigserziehung auf ihr Gesundheits-
bewusstsein einzuwirken. Es ist wichtig, so frile witglich damit zu beginnen, da die Kindheit
oft entscheidenden Einfluss auf das spatere Erngbwerhalten und somit auf das Kérpergewicht
im Erwachsenenalter hat (aid, DGE, 2003, S. 2 f.).

! Im Erwachsenenalter beginnt Ubergewicht mit ein&drpermaRindex (BMI = Kérpergewicht :
(KorpergroRe in ) von 25 kg/m. Bei Kindern und Jugendlichen existieren sehr nsetdedliche
Definitionen. Es wird jedoch empfohlen, unter Besichtigung von alters- und geschlechtsspezifischen
Beeinflussungen, BMI-Perzentilwerte zu verwendéa,ich Alter von 18 Jahren einem BMI von 25 kg/m
entsprechen (WHO, 2007, S. 1).

2 Adipositas beginnt bei Erwachsenen mit einem Bt ¥ 30 kg/nf. Hinsichtlich der Regelungen fiir das
Kindes- und Jugendalter verhalt es sich so wielbeDefinition von Ubergewicht (WHO, 2007, S. 1).



Um qualitativ hochwertige Speisen und einen reilslogen Ablauf im Rahmen der

Schulverpflegung zu erreichen, verfassen immer reahwpéische Lander - so auch Deutschland -
Leitlinien in Form von Qualitatsstandards. Aufgrumerschiedener europaischer Schulsysteme,
differenter nationaler Werte sowie Erndhrungsemipfeden existieren jedoch teilsweise

erhebliche Unterschiede. Da eine Analyse der anmerelStandards in Form eines direkten
Vergleiches aufRerst interessante Erkenntnissernehsprvidmet sich diese Arbeit diesem Thema.
Bei den im Mittelpunkt stehenden Landern handeltsiefh neben Deutschland um England,
Finnland sowie Frankreich. Diese drei europaisdbtimder wurden ausgewahlt, da sie bereits seit
langerer Zeit Ganztagsschulen in ihr Schulsystembiedlen bzw. jahrelange Erfahrung in der
Schulverpflegung aufweisen. Das Ubergeordnete dieder Arbeit ist, neue Erkenntnisse sowie

eventuelle Ansatzpunkte fir die Verbesserung detsdben Schulverpflegung aufzuzeigen.

1.2 Aufbau und Struktur

Zunachst erfolgt im zweiten Kapitel der Arbeit eintheoretische Einfihrung in das
Qualitdtsmanagement. Das Verstandnis von BeghKbiten, wie Qualitat oder Qualitatsstandard,
ist die Grundvoraussetzung fur eine weitere Besichuiig mit dem Thema dieser Arbeit.
Nachfolgend widmet sich das dritte Kapitel der Setipflegung. Nachdem die Auswirkung der
Erndhrung auf die personliche Gesundheit und Legstidihigkeit des Menschen erlautert wurde,
erfolgt die daraus resultierende Bedeutung einsurggen Schulverpflegung.

Ab dem vierten Kapitel beginnt die fir den spatekégrgleich notwendige Vorstellung der
derzeitig geltenden Qualitatsstandards in den L@ndeeutschland, England, Finnland und
Frankreich. Um einen aussagekraftigen Vergleichemmdglichen, erfolgt die Darstellung der
Richtlinien der einzelnen Lander nacheinander uats s1ach denselben Kriterien. Begonnen wird
mit der derzeitigen Erndhrungssituation der Kindewie einer Betrachtung des bestehenden
Schulsystems. Rahmenbedingungen der landerspéafisQualitatsstandards werden ebenso
dargestellt. Hier wird vor allem auf die Bestimmenghinsichtlich rechtlicher Grundlagen,
Personalqualifikation, Hygienemanagement sowie gégiacher MalRnahmen eingegangen. Im
Anschluss erfolgt eine Vorstellung der einzuhal@ndRichtlinien bei der Gestaltung und
Herstellung von Speisen. Es werden sowohl Nahestgffehlungen als auch weitere Vorgaben
hinsichtlich Frihstick, Zwischenverpflegung, Mittagen und Getranken aufgefuhrt. Zudem
werden die landerspezifisch vorherrschenden MalReahmur Qualitéatskontrolle sowie
Qualitatssicherung dargestellt. Abschlie3end etfeig kurzer Blick auf die bisherigen Erfolge der

jeweils eingefuhrten Schulverpflegungskonzepte s@ventuell geplante weitere Vorhaben.



Nach Betrachtung der landerspezifischen Qualititsistrds widmet sich das achte Kapitel dem
direkten Vergleich der vorgestellten Konzepte. Eidarauf hinzuweisen, dass dieser vorwiegend
in tabellarischer Form erfolgt, um einen moglicgsten Uberblick zu verschaffen. Nach dieser
Gegeniiberstellung folgen die Schlussbetrachtungesdie Ubertragung der Ergebnisse auf die

deutsche Schulverpflegung.
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2 Begriffsdefinitionen im Qualitatsmanagement

Dieses Kapitel widmet sich der Erlauterung grunefeter Begriffe des Qualitatsmanagements. Es
erfolgt eine kurze Einfuhrung in die Theorie, umndé&instieg in die Thematik der

Qualitatsstandards zu erleichtern.

2.1 Qualitat

Der Begriff Qualitdit stammt von dem lateinischen mWgqualis® ab und beschreibt die
Beschaffenheit, Eigenschaft oder das VerhaltniereBache. Eine prazise und allgemeingiiltige
Definition existiert nicht; jeder Mensch hat eingeme Vorstellung davon, was unter Qualitat zu
verstehen ist. Aufgrund dieses individuellen Quddibewusstseins erfolgt eine subjektive
Beurteilung. Dennoch ist es wichtig, den Qualitatsiff so weit wie méglich zu klaren und
abzugrenzen, da er einen wesentlichen Bestandtaihlither Ausdriicke rund um das
Qualitatsmanagement darstellt. Ohne eine klare euslg des Grundbegriffes kann auch fir
weitere Begrifflichkeiten keine eindeutige Bestimmguerfolgen (Wetterau, Schade, Fladung,
2006, S. 15 f.). Aus diesem Grund wurde im Verpfleggsmanagement im Rahmen der DIN EN
ISO 9000:2000 Qualitét als ,Grad, in dem ein Satz inharenter iele Anforderungen erfillt
(vgl. Reiprich, Steinel, 2003, S.4) definiert. Qtélist somit gegeben, wenn ein Produkt oder eine

Leistung alle Merkmale der geforderten Anforderumggtillt.

2.2 Qualitatsmanagement

Der Begriff Qualitaitsmanagement ist ebenfalls im ®O-Normenreihe DIN EN ISO 9000 ff.
beschrieben. Er wird demnach als ,aufeinander dingexe Tatigkeiten zur Leitung und Lenkung
einer Organisation bezuglich Qualitat* (vgl. DIN HRO 9000:2005) definiert (Arens-Azevédo,
2007 a, S. 409). Hierzu gehodren unter anderem e#tldgung von Qualitatszielen, -planung, -
lenkung, -politik, -sicherung sowie -verbesseruBn funktionierendes Qualitdtsmanagement ist
sehr komplex und setzt eine konsequente Umsetauingjlan Hierarchieebenen voraus (Kamiske,
Brauer, 2008, S. 216).

® DIN EN ISO 9000:2000 ist eine internationale Normenreihe, die der Einfilly in das
Qualitatsmanagement dient. Sie beinhaltet einenritlibk iiber Ziele und Verantwortlichkeiten innerbal
einer Organisation und liefert den Unternehmen Bfsgrlauterungen zum Thema Qualitat (Kamiske,
Brauer, 2008, S. 67).
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2.3 Qualitatsstandards

Ein wichtiger Bestandteil des Qualitdtsmanagemésitdie Qualitdtssicherung. Eine geeignete
Methode stellt hierbei die Einfihrung von Qualisismdards dar. Sie beinhalten die Festlegung
genauer Ziele, Rahmenbedingungen und Arbeitsanngésy um ein vereinbartes Ziel zu
erreichen. Qualitatsstandards sollten klar undaiperal formuliert sein, so dass mittels definierte
Merkmale zu Uberprifen ist, ob diese eingehalterdam Nur wenn alle Richtlinien befolgt und
die festgeschriebenen Standards erfillt werdenn kdie angestrebte Qualitat erreicht werden
(Bokranz, Kasten, 2003, S. 522 ff.).
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3 Gesunde Ernahrung in der Schulverpflegung

Eine gesunde Ernahrung ist fir den Menschen iren@l Hinsicht vorteilhaft und von groR3er

Bedeutung. Aus diesem Grund ist es wichtig, in@emeinschaftsverpflegung - und somit auch in
der Schulverpflegung - eine ausgewogene ErnéhrutiglsnQualitatssicherung zu gewahrleisten.
Im Folgenden wird der Einfluss einer gesunden Ewundnauf den menschlichen Korper sowie die

dadurch entstehende Bedeutung der Schulverpfleguéatert.

3.1 Auswirkung der Ernahrung auf Gesundheit und Lstungsfahigkeit

Die Erndhrung stellt einen entscheidenden Bestandiseres Lebens dar. Sie ist notwendig fur
den Erhalt unserer Kérperfunktionen und von wessdmgl Bedeutung fur die Gesundheit. Eine
gesunde Ernahrung deckt den Nahrstoffbedarf depdfsrund beriicksichtigt die praventiven
Wirkungen einzelner Stoffe (Mdller, 2007, S. 19Bje zielt darauf ab, den Menschen mit
ausreichend, aber nicht zuviel Energie zu beliefBiase Aspekte leisten einen aktiven Beitrag zur
Pravention ernahrungsmitbedingter Krankhéitgtersting, 2009, S. 29).

Besonders fir Kinder ist eine gesunde und ausgeaveofgendhrung wichtig. Sie befinden sich im
Wachstum und haben daher einen erhthten Nahrstiaifbe Kombiniert mit ausreichend
Bewegung kann eine gute Nahrstoffversorgung daribénaus Erscheinungen wie
Konzentrationsschwéche, Erschopfung und Infekthgk&it vermindern. Somit besteht sowohl
physisch als auch psychisch ein positiver Einflag$ die personliche Leistungsfahigkeit (aid,
DGE, 2003, S. 2 f.).

Neben der Nahrstoffversorgung spielt aber auch Gistaltung und Verteilung der taglichen
Mahlzeiten eine erhebliche Rolle. Das Auslassenfsinstiick, Mittagessen oder auch Getranken
kann beispielsweise schon eine Minderung der Kdnagéon und Leistungsfahigkeit auslosen.
Kinder verfiigen (ber weitaus geringere Glykogermese in Muskulatur und Leber als
Erwachsene. Bei ausgiebiger Bewegung sind dieseeBatrschopft und man muss sie durch die
Aufnahme von Nahrung mit einem hohen Anteil an leohlydraten auffullen, um weiterhin
leistungsfahig zu sein. Neben dem Auslassen vonl2daén kann auch ein zu fett- bzw.
kalorienreiches Essen zusatzliche Auswirkungen dief Leistungsfahigkeit haben. Haufig tritt

dann die postprandiale Mudigkeit, die so genanntelilykeit nach schwerem Essen, ein. Aus

4 Erndhrungsmitbedingte Krankheiten sind gesundbleitl Beeintrachtigungen, die u.a. in Folge einer
bestimmten Erndhrungsweise, wie zu hohem Fettkonswiftreten. Hierzu gehéren beispielsweise Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes mellitus, Fettstethselstérungen, Karies sowie Unter- und
Ubergewicht (Biesalski, Grimm, 2007, S. 4 ).

® Bei einer hohen Kohlenhydrataufnahme wird der mishmittelbar fir die Energiegewinnung benétigte
Anteil in Form von Glykogen in Muskeln und Lebergatagert. Dieses Reservekohlenhydrat kann im
menschlichen Korper kurz- bis mittelfristig gespeit werden und bei Bedarf in Form von Energie wfed
bereitgestellt werden (Elmadfa, 2009, S. 69 f.).
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diesem Grund sind eine gute Verteilung der Hauptid wwischenmahlzeiten sowie eine
ausreichendes Trinken sehr wichtig (Heseker, 28089,f.). Ein weiteres erhebliches Problem einer
zu kalorienreichen Ernéhrung kann die Entstehung Wbergewicht sein. In dieser Hinsicht sind
im Kindesalter nicht nur die langfristig betracktetrrobleme wie Bluthochdruck oder Diabetes zu
nennen, auch die psychische Belastung ist haufdg.gbo werden Ubergewichtige Kinder oft

gehanselt, da sie nicht dem gesellschaftlicher elgaprechen (Sabersky, 2005, S. 5).

3.2 Bedeutung der Schulverpflegung

Eine klassische Rollenverteilung innerhalb der Fandorgte friher dafir, dass Kinder und
Jugendliche zu Hause eine ausgewogene Ernahruschéefilich einer warmen Mittagsmahlzeit
erhielten. Durch die Veranderung der familiarerul8tiren, wie die zunehmende Erwerbstétigkeit
beider Elternteile, fallt die Verpflegung jedochrstéirkt in den Zustandigkeitsbereich der Schulen.
Auch der Aspekt der Gesundheits- und Ernéhrungsaupig verlagert sich immer weiter in diese
Richtung (LuUlfs, Lith, 2006, S. 4).

Wie bereits erlautert, hangt die Leistungsfahigkiss Menschen und somit auch der schulische
Erfolg unter anderem stark von der Ernéhrung alsa#umen mit der immer schlechter werdenden
Gesundheitssituation der Kinder, auf die in degdatden Kapiteln n&her eingegangen wird, lasst
dieser Aspekt deutlich werden, wie wichtig die Sebrpflegung fir ihre Gesundheit ist und
welche grof3e Verantwortung auf den Schulen lasBeinztagig betreute Kinder mit langen
Unterrichtseinheiten benétigen eine ausgewogentagéimahlzeit sowie kleine Energiespender in
Form von Zwischenmabhlzeiten, um Leistungsfahigkad Belastbarkeit aufrecht zu erhalten.
Haufig unterliegen Kinder in der Schule einem hoheristungsdruck. Um optimale
Rahmenbedingungen fir die Erbringung der gefordelteistungen zu schaffen, ist eine gute
Nahrstoffversorgung sowie ausreichende Flussigkgithme zwingend notwendig. Daneben ist
jedoch auch der Einfluss auf Gesundheitsbewusstsgid Ernahrungsverhalten nicht zu
vernachlassigen. Durch gemeinsame Mahlzeiten spanhter Atmosphére lernen die Schiler ein
gesundes Essverhalten kennen. Vor allem im Kindad- Jugendalter wird dieses stark gepragt
und Geschmacksvorlieben werden friih gebildet. Audie Basis zur Pravention
ernahrungsmitbedingter Krankheiten wird in diedeage gelegt (aid, DGE, 2003, S. 2 f.).

Die Schulverpflegung kann aber nicht nur den plysia Gesundheitszustand beeinflussen, sie
kann auch auf das Sozialverhalten einwirken somie eeue Erfahrungsquelle darstellen. So starkt
das Essen in der Gruppe das soziale Miteinandeaffsein Zusammengehoérigkeitsgefihl und hat
Einfluss auf die Esskultur und das Verhalten antfTi®es Weiteren lernen die Kinder oft neue
Lebensmittel oder Zubereitungsarten kennen. Insgeserichten Schulen mit gut gestaltetem
Verpflegungsprogramm von erstaunlichen Verandenurige Verhalten der Kinder (aid, DGE,
2003, S. 2 1.).
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Es wird somit ersichtlich, welche Moglichkeiten Isigor allem ganztagig betreuenden Schulen
bieten, Einfluss auf die Erndhrungs- und Gesungéitiiation ihrer Schiler zu nehmen. Eine
ausgewogene Verpflegung - kombiniert mit Ern&dhrerngighung und ausreichender Bewegung -
bildet hier die Grundlage fiir den Erfolg (Arens-#&é&do, 2007 b, S. 1).

Trotz der teils langjahrigen Erfahrungen weist S8hulverpflegung in Europa deutliche Defizite
auf. Zu diesem Ergebnis kommt Fanny de Boer inrigtedie ,Eating at school — a European
Study“. Vor allem in der einheitlichen Umsetzungvider nachhaltigen Qualitatskontrolle liegen
demnach erhebliche Mangel vor. Aus diesem Grund sidglichst klare, umfassende und
verbindliche Standards von enormer Bedeutung (¢, B2903, S. 35 ff.).
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4 Qualitatsstandards in der Schulverpflegung in Detschland

Dieses Kapitel beschaftigt sich mit den besteheaalitatsstandards fiir die Schulverpflegung in
der Bundesrepublik Deutschland. Es wird auf dieeiige Ernéhrungssituation eingegangen und
im Anschluss eine Vorstellung der Rahmenbedingunganie der Gestaltung der Standards
vorgenommen. AbschlieBend erfolgt eine Betrachtuleg bisher in Deutschland erzielten

Ergebnisse im Rahmen der Qualitatsstandards.

4.1 Erndhrungssituation der Kinder

Zahlreiche Studien kommen zu dem gleichen Ergeliis: derzeitige Ern&hrungssituation von
Kindern und Jugendlichen in Deutschland ist bessegregend. Demzufolge waren beispielsweise
unter den befragten Kindern der HBSC Stbidias dem Jahr 2005/2006 im Alter von 11 Jahren
10% der Madchen sowie 13% der Jungen Ubergewiokiég adipds. Bei den 13 bzw. 15 Jahrigen
sieht es dhnlich aus. Der Anteil der Gbergewicitigad adipdsen Kinder liegt bei den Madchen
bei 8 bzw. 11%; bei den Jungen sind es sogar 14 b@% (WHO, 2008, S. 75 ff.). Im Vergleich
zu den Ergebnissen der gleichen Studie aus dem 2/2002 ist nur bei den 15 jahrigen
Madchen ein starker Anstieg zu erkennen, ansonsteth keine groRen Veranderungen zu
verzeichnen. So waren von den 13 bzw. 15 Jahre El&églchen noch 8,3 bzw. 6,6% der Madchen
Ubergewichtig oder adip6s. Bei den Jungen wardd gsbzw. 15,8% (WHO, 2004, S. 125).
Aufgrund dieser Ergebnisse ist vor allem der Bliaf die Erndhrungsgewohnheiten der Kinder
von Interesse. Der Anteil der Kinder, die taglichsbund Gemise essen, ist - vor allem bei den
alteren Schulern - erschreckend niedrig. So nehimeAlter von 15 Jahren nur etwa 35% der
Madchen und 23% der Jungen taglich Obst zu siaghGaenlisekonsum liegt sogar insgesamt bei
nur 21%. Fruhstick essen nur 53% (Madchen) bzw. @R#gen) morgens regelmalig (WHO,
2008, S. 87, 91, 190). Es wird sogar davon aus@gggardass mindestens 25% aller Kinder weder
zu Hause frihstiicken noch Pausenbrot mit in dial8dbhringen (Wagner, 2009, S. 198). Auch
hinsichtlich der Getrankeauswahl sind die Ergelenissdenklich. So trinken 20% der Madchen
und 26% der Jungen im Alter von 15 Jahren taglicft Brinks wie Cola oder Limonade (WHO,
2008, S. 95).

® Die zum Teil groRen Unterschiede in der Definitioon Ubergewicht und Adipositas im Kindesalter
erschweren einen landerUbergreifenden Vergleicaldidh. Aus diesem Grund stammen die in dieser iArbe
verwendeten Vergleichsdaten fir alle Lander voreretjaus den internationalen HBSC Studien, die m de
Jahren 2005/2006 sowie 2001/2002 durch die WHO UWntersuchung des Ernahrungsverhaltens von
Schulkindern durchgefihrt wurden. Es ist zu erwahdass in der ersten Studie nur Kinder im Alten {8
und 15 Jahren untersucht wurden, 11 Jéhrige wuwedstnim Jahr 2005/2006 bericksichtigt.
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Auch die durch das Robert-Koch-Institut durchgefiéiitudie KiGGSaus den Jahren 2003 bis
2006 kommt zu einem &hnlichen Ergebnis und offendlanten Handlungsbedarf. Demnach liegt
der Anteil Ubergewichtiger Kinder zwischen 3 und Jehren bei 15%; wovon sogar 6,3% unter
Adipositas leiden. Auf die deutsche Bevdlkerungdgen, entsprache das Ergebnis einer Zahl von
1,9 Millionen ubergewichtigen und 800.000 adipodeimdern. Bei Kindern mit niedrigem
sozio6konomischen Status oder Migrationshintergrishdias Risiko von Ubergewicht besonders
hoch (Kurth, Schaffrath Rosario, 2007, S. 737). udie Zahl der Essstérungen in der
Bundesrepublik ist gravierend. So weisen 21,9% dig#r bis 17-Jahrigen ein auffalliges
Essverhalten auf. Der Anteil der betroffenen Madchegt mit 28,9% weitaus hdher als der der
Jungen mit 15,2% (Ho6lling, Schlack, 2007, S. 795).

Die Ergebnisse innerhalb des Teilmoduls EsKiMo, glels im Rahmen der KiGGS-Studie mit den
Ernahrungsgewohnheiten der Kinder befasste, deweenfalls in die gleiche Richtung.
Tendenziell werden zu wenig pflanzliche und zu tierische und fettreiche Lebensmittel verzehrt.
So isst die Mehrheit der Kinder und Jugendlichechtiausreichend kohlenhydratreiche
Lebensmittel wie z.B. Brot, Musli oder Kartoffeler Obst- und Gemduseverzehr ist viel zu
niedrig und auch der Anteil an Milch und Milchprddien erreicht nicht die Vorgaben. Deutlich zu
hoch ist hingegen der Verzehr von Fleisch, Fleisglew und Wurst. Der Anteil steigt mit
zunehmendem Alter und betrifft besonders die Jun§eressen beispielsweise 19% der 12 bis 17
jahrigen Jungen mehr als das Dreifache der empiehleMenge. Auch die Aufnahme von
SiuRwaren ist teilweise deutlich erhéht; insgesasser fast alle Kinder mehr, als es den
empfohlenen Richtwerten entspricht (Mensink et28Q7, S. 53 ff.).

4.2 Das deutsche Schulsystem

In Deutschland beginnt die Schulpflicht mit demrsgen Lebensjahr. Zunachst besuchen die
Kinder in der Regel fir vier Jahre die Grundschi@leschlieend folgt der Wechsel flr weitere 9
bis 13 Jahre auf eine weiterfihrende Bildungsditwicg wie Hauptschule, Realschule,
Gymnasium oder Gesamtschule. Seit den ErgebnisseRISA Studi&im Jahr 2000 geriet das
Bildungssystem in Deutschland jedoch zunehmenekr ibrtuck. Bis zu diesem Zeitpunkt stellte es
mit seinem gegliederten Sekundarschulsystem véglicmit dem europdischen Ausland eine
Ausnahme dar. Auch das praktizierte Konzept derbtdgsschule befand sich, verglichen mit
anderen Staaten, tendenziell in der Minderheitg((obelen, 2005, S. 9 ff.).

" KiGGS (Kinder- und Jugendgesundheitssurvey)irs eurch das Robert-Koch-Institut im Zeitraum Mai
2003 bis Mai 2006 durchgefiihrte Erhebung des Gdwmitstustandes von Kindern und Jugendlichen in
Deutschland. Es wurden insgesamt 17.641 Kinder irarAon 0 bis 17 Jahren bzw. deren Eltern in ganz
Deutschland befragt (Mensink et al., 2007, S. 2).

8 Die PISA Studie (Programme for international SnidAssessment) ist eine regelméRige internationale
Leistungsmessung von Schilern im Alter von 15 Jaf@ECD, 2001, S. 14).
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Die Umstrukturierung konzentrierte sich zunachstiiel Unterrichtsmethoden; schnell kam jedoch
auch eine Diskussion lber die vorherrschenden fcmén auf. Die Ganztagsschule wird in der
Wissenschaft von vielen als eine der besten Rahed#mipungen fiir schulisches Lernen gesehen
(Sekretariat der Kultusministerkonferenz, 2010, 4. Aus diesem Grund wurde das
Investitionsprogramm ,Zukunft Bildung und Betreutings Leben gerufen. Der Staat investierte
insgesamt 4 Milliarden Euro fur den Aufbau modednérastrukturen im Ganztagsschulbereich. Es
folgten Aus- und Umbaumalnahmen zur Schaffung eabtilRahmenbedingungen flr
Ganztagsschulen, die in den letzten Jahren deudliclyesellschaftlicher Bedeutung gewonnen
haben. Dieses liegt - neben den bereits erwahrieteFungen im Rahmen der PISA-Studie - auch
an der Notwendigkeit ganztagiger Betreuung zur dyessVereinbarkeit von Familie und Beruf
(BMBF b).

Ganztagsschulen werden in Deutschland in drei isdene Formen unterteilt.

- voll gebundene Form:Alle Schiler sind zur Teilnahme an ganztagigenug&atgeboten
an mindestens drei Wochentagen fur jeweils mindesteeben Zeitstunden verpflichtet.

- teilweise gebundene FormEin Teil der Schiler (z.B. einzelne Klassenstufish)zur
Teilnahme an ganztagigen Schulangeboten an mimdedtei Wochentagen fur jeweils
mindestens sieben Zeitstunden verpflichtet.

- offene Form: Einzelne Schiler kénnen auf Wunsch an ganztag®ghlangeboten
teilnehmen. Die Teilnahme ist an mindestens drech®atagen fir jeweils mindestens

sieben Zeitstunden méglich.

Gemal der aktuellen Statistik der Kultusministef&oemz Gber die allgemeinbildenden Schulen in
der Bundesrepublik Deutschland nimmt die Zahl di&shulen seit Jahren stetig zu. Im Jahr 2008
bestanden im Bundesgebiet insgesamt 11.825 Schul&anztagsform. 1,9 Millionen Schiler
nahmen am Ganztagsbetrieb teil, was bei einer Geahhvon etwa 9,1 Millionen Schilern einem
Anteil von knapp 21% entspricht (Sekretariat derltd@ministerkonferenz, 2010, S. 9 ff,
Statistisches Bundesamt, 2008).

4.3 Rahmenbedingungen der Qualitatsstandards

Im Rahmen des Projektes ,Schule + Essen = Noteuttien im Jahr 2007 die ersten bundesweiten
Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung verifieht. Die Erstellung der Standards erfolgte
im Auftrag des Bundesministeriums fur Erndhrung,ndwsirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) und wurde von der Deutschen GesellschafHtnahrung durchgefihrt.
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4.3.1 Rechtliche Bestimmungen

Die in Deutschland eingefuhrten Qualitatsstandavesieren auf Freiwilligkeit und sind im
Unterschied zu anderen européischen Landern nitgflichtend. Daneben existieren dennoch
gesetzlich einzuhaltende Rahmenbedingungen. Sengéltr die Herstellung und Ausgabe von
Speisen und Getranken elementare Gesetze. Grurtdii#& bilden in Deutschland die EU-Basis-
Verordnung fir das Lebensmittelrecht sowie das hsebeitel- und Futtermittelgesetzbuch.
Dariuber hinaus gibt es zahlreiche weitere spehifis¢orschriften, die immer dann in Kraft treten,
wenn Speisen regelmalfiig in einem organisierten Rakan Dritte abgegeben werden. Damit sind
diese gesetzlichen Bestimmungen ebenso fur dielgapélegung gultig (DGE, 2009, S. 18).

Um den Verbraucher zu informieren und vor Tauschaagbewahren, ist zudem eine exakte
Kennzeichnung der Speisen vorgesehen. Damit elicheitBedingungen bestehen, existieren auch
hier gesetzliche Vorschriften. Flr vorverpackte eredmittel gilt die Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung. Diese regelt u.a. Anforderungen arvéikkehrsbezeichnung sowie Angaben zu Halt-
barkeit und Zutaten. Des Weiteren tritt die Zugaffaulassungsverordnung in Kraft, die Schulen
dazu verpflichtet, im Lebensmittel enthaltene Zpstafffe auszuweisen. Besonders wichtig ist
dieses fir vorhandene Nahrungsmittelallergien ot@oleranzen. Ebenso gilt es flr genetisch
veranderte Lebensmittel; auch hier muss ein ertbhpreler Hinweis erfolgen. Eine Nahrwert-
kennzeichnungspflicht gilt in Betrieben der Gemeladtsverpflegung nicht (DGE, 2009, S. 20).
Die Mahlzeiten sind an deutschen Schulen fir diadkr grundséatzlich kostenpflichtig. Eine
finanzielle Unterstiitzung durch den Staat ist ilem Bundeslandern mdglich, es existiert jedoch
keine bundesweit einheitliche Regelung (Arens-Adey2010).

4.3.2 Personalqualifikation

Hinsichtlich der Personalbesetzung sehen die Qisditandards besondere Qualifikationen vor, die
sich nach Arbeits- und Verantwortungsbereich upterlen. So muss die Leitung des
Verpflegungsbereichs eine einschlagige berufsfeletli Qualifikation vorweisen, wie z.B.
Kochin/Koch, Hauswirtschaftsleiterin/Hauswirtsclséditer oder Okotrophologin/Okotrophologe.
Ebenso wird eine regelméRige Teilnahme an Weitkrthiismalinahmen vorausgesetzt. Das ubrige
Kichenpersonal muss -vorausgesetzt es besitzt keinschlagige Berufsausbildung - an
entsprechenden Schulungen teilnehmen. Auch fir Aasgabepersonal gelten besondere
Anforderungen. So muss es Schulungen zu den Thenmabensmittelhygiene,
Infektionsschutzgesetz sowie dem ProzessablaufltenhaZzudem sollte das Personal (ber
padagogisches Geschick verfigen und eine Einweifiinden korrekten Umgang mit Kindern

verschiedener Altersgruppen erhalten (DGE, 20021%.
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4.3.3 Hygienemanagement

Eine ganzheitliche Lebensmittelhygiene stellt dierurtdlage einer professionellen und
organisierten Gemeinschaftsverpflegung dar. Umregieheitlichen Hygienestandard sicherstellen
zu kénnen, ist das Einhalten zahlreicher Rechtstoiften nétig? Diese beinhalten beispielsweise
Anforderungen an den Infektionsschutz, die Hygiéeen Herstellen von Speisen sowie beim
Umgang mit besonderen Lebensmitteln wie Eiern updolukten, aber auch die Umsetzung eines
funktionierenden Hygienemanagements. Hierzu gehiiet Implementierung eines HACCP-
Konzepts®. So sind beispielsweise Checklisten zu fiihren, wargegebene Temperaturen der
Speisen einzuhalten. Auch die Optimierung von Lag&ubereitungs- und Ausgabeablaufen
gehort zu dem Konzept. Durch Verkirzung der Zegtewie eine lickenlose Kihlkette verringert
sich auch das hygienische Risiko. Die Erstellumg®iReinigungs- und Desinfektionsplans sowie
regelmafiige Mitarbeiterschulungen sind ebenfalleggdich vorgeschrieben. Bei der Umsetzung
des Hygienemanagements empfiehlt sich die Oriemgean den bereits erwahnten DIN-Normen
(DGE, 2009, S. 18 f.).

4.3.4 Padagogische Mal3hahmen

Schulische Erfahrungen hinsichtlich einer gesurdardahrung kénnen einen grof3en Einfluss auf
die Entwicklung des spateren Erndhrungsverhaltabem Schulen haben somit die Mdglichkeit,
mittels entsprechender Angebote, die Kinder audheaoéhrungsbildender Ebene zu erreichen.
Aus diesem Grund ist es forderlich und nach demdatas eindeutig erwiinscht, sowohl die
Organisation des gemeinsamen Essens als auch daser@mgebot in den Unterricht mit

einzubeziehen (DGE, 2009, S. 22).

® Weitere Informationen in: ,Wichtige Bestimmungeresd Lebensmittelrechts fiir Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung, aid infodienst (HrsB9nn, 2009.
1 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Pojnist ein Konzept zur Gewahrleistung von
Lebensmittelsicherheit. Mittels Durchfiihrung eifdsikoanalyse werden kritische Lenkungspunkte emkan
und unter Kontrolle gebracht (Arens-Azevédo, J&,® S. 13)
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4.4 Speisengestaltung und Speisenherstellung

In diesem Kapitel werden die Rahmenbedingungendiiti€h der Speisenherstellung sowie der
Gestaltung der Speiseplane vorgestellt. Neben déseRtation der Nahrstoffempfehlungen

erfolgen Richtlinien zu Friuhstick und Zwischenmeahén, Mittagessen und Getranken.

4.4.1 Zugrundeliegende Nahrstoffempfehlungen

Die im Rahmen der Qualitatsstandards empfohlenadif und Energieaufnahme basiert auf
dem vom Forschungsinstitut fir Kinderernahrung (fFkeBtwickelten Konzept Optimix. Dieses
beruht auf den ,Referenzwerten fir die Nahrstofilwf, die von der Deutschen Gesellschaft fur
Ernahrung (DGE) gemeinsam mit den Fachgesellschaitésterreich (OGE) und der Schweiz
(SGE, SVE) fur verschiedene Altersgruppen ausgéatbeurden. Die Angaben beziehen sich auf
die sich zum Zeitpunkt des Verzehrs noch im Lebéshbefindliche Nahrstoffmenge. Erhalt und
Forderung der menschlichen Gesundheit und Lebeligqustehen hier im Vordergrund. Die
Richtwerte sollen eine bedarfsdeckende Ernahrungvalgdeisten und der Pravention
erndhrungsmitbedingter Krankheiten dienen. ZusditAtiaben sie das Ziel, Mangelerkrankungen
zu vermeiden, aber auch einer Uberversorgung cheispielsweise Fett vorzubeugen (DGE et al.,
2008, S. 5).

Fir die Schulverpflegung wurde aus den Refereneneater Altersgruppen 7-9 Jahre sowie 13-14
Jahre ein Mittelwert errechnet und so als Grundl&gre die Primar- sowie Sekundarstufe
festgesetzt. Nahrstoffempfehlungen und Energiesiette geben an, wie viel Energie, Nahrstoffe
(Kohlenhydrate, Fett, Proteine, Vitamine und Mih&izfe) und Ballaststoffe die Kinder und
Jugendlichen pro Tag durchschnittlich tber eine Neéocnit der Nahrung aufnehmen sollen.
GemalR den Qualitatsstandards fur die Schulverpilggoll im Rahmen der Mittagsmabhlzeit 25%

des Tagesbedarfs zu sich genommen werden (DGE, 3009).
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Die folgende Tabelle zeigt die Empfehlung der Ereergund Nahrstoffverteilung in der

Schulverpflegung.
Néahrstoffe Primarstufe | Sekundarstufe
Energie (kJ) 1883 2563
Energie (kcal) 450 613
Protein (g) 22,5 31
Fett () 15 20
Kohlenhydrate (g) 56 77
Ballaststoffe (g) 4,5 6
Vitamin E (mg) 2,5 4
Vitamin B1 (mg) | 0,3 0,4
Folsaure (g) 75 100
Vitamin C (mg) 20 25
Calcium (mg) 225 300
Magnesium (mg) | 43 78
Eisen (mg) 3 4

Tabelle 1: Nahrstoffempfehlungen fidie Mittagsmabhlzeit
in der deutschen Schulverpflegung
Quelle: DGE et al., 2008, S. 12

Grundsatzlich sollte die taglich aufgenommene Eeery etwa 55% aus Kohlenhydraten (wie
Getreide, Kartoffeln, Obst), zu etwa 30% aus mégligpflanzlichem Fett sowie zu etwa 15% aus

Proteinen (wie Milch, Fleisch, Fisch) stammen (FREQ1, S. 9).

4.4.2 Frihstuck und Zwischenmahlzeiten

Neben der Mittagmahlzeit sollte in der Schule tiglein zweites Frihstlick sowie nachmittags
eine Zwischenmabhlzeit eingenommen werden. Diesesawinverpflegungen sollten definitiv als
zusatzliche Mahlzeiten betrachtet werden und kelbesatz fur das Mittagessen darstellen. Aus

diesem Grund muss der Schulkiosk zur Mittagszesclglwssen sein. Die Tabelle 2 enthalt die
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Anforderungen an die fir die Zwischenverpflegungadeistens anzubietenden Lebensmittel. Diese
Vorgaben gelten ebenfalls fur die Kiosk- und Autéenzerpflegung (DGE, 2009, S. 15 f.).

Lebensmittel / -gruppe Qualitat, Auswahl, Angebot

) - taglich Brot oder Brétchen mit mindestens 50% Vaik
Backwaren & Musli

- Mdsli (ungezuckert) mit frischem oder getrocknet®trst

- taglich frisches Obst und Gemiise der Saison
Obst & Gemise

- auch in anderer Form méglich, z.B. Salat oder Belag

- verarbeitete Milch mit maximal 1,5% Fett

) - Jogurt als Naturjogurt mit maximal 1,5% Fett
Milch &

) - Quark mit maximal 20% Fett in der Trockenmasse
Milchprodukte

- Hart-, Schnitt-, Weich- und Frischkase mit maxi#é® Fett in der
Trockenmasse

] . - nur Muskelfleisch
Fleisch, Fleisch- ) o
. - kein Formfleisch

erzeugnisse & ) ) 3
- Fleischerzeugnisse und Wurstwaren als Belag miimaxX20%

Wurstwaren
Fett
Fisch - Fisch aus nicht tiberfischten Bestanden
. - Rapsol als Standarddl in der Zubereitung von Speise

Fette/Ole ] ] ]

- mdgliche Verwendung von Soja-, Oliven- oder Waldliss

- Verwendung von frischen Krautern zum Wirzen undni&aen
Krauter & Gewirze - Salz sparsam verwenden

- Verwendung von jodiertem Speisesalz (Zusatz voorRibglich)
SiRigkeiten - keine SuRigkeiten
Pikante Snacks - ausschlieBlich Niisse oder Samen (ohne Salz unceBuck

Tabelle 2: Anforderungen an die Lebensmittelauswahim Rahmen der Zwischenmahizeit in der
deutschen Schulverpflegung
Quelle: DGE, 2009, S. 15 f.

1 Formfleisch ist eine Nachbildung natiirlich gewanten Fleisches. Formfleischerzeugnisse werden aus
kleineren Fleischstiicken zu einer gré3eren Einhesbmmengefiigt. Durch Freisetzung von Muskeleiweil
an der Fleischoberflache, Salzzusatz sowie Hitder Gefrierbehandlung erhélt das Fleisch eine feum
(BMELV, 2010, S. 9).

12 Uberfischte Bestande sind dann vorhanden, wenrr mfthe gefangen werden als die Anzahl der
nachwachsenden Tiere. Sobald die Biomasse an legiehteinen festgelegten Wert unterschreitet, irgt e
hohe und dauerhafte Fischerei dieser somit bedroktiebedenklich (DGE, 2007).
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4.4.3 Mittagessen

Gemal der Kultusministerkonferenz ist jede Ganstdgde in der Bundesrepublik Deutschland an
Tagen des Ganztagsschulbetriebs verpflichtet, eitaggessen anzubieten (Sekretariat der
Kultusministerkonferenz, 2010, S. 4). Grundsatzichss es taglich aus einem Hauptgericht mit
gegartem oder rohem Gemise und einem dazugehdsigeank mit mindestens 200 ml bestehen.
Die folgende Tabelle zeigt eine Ubersicht der in Métagsverpflegung gemaR Qualitatsstandards

einzusetzenden Lebensmittel.

Lebensmittel / - )
Qualitat, Auswahl, Angebot

gruppe
- Vollkorngetreideprodukte wie z.B. Teigwaren, Pizigt Brot oder
Getreide Brétchen (mindestens 50% Vollkorn)
- Parboiled- oder Naturreis
Kartoffeln - frisch zubereitet, z.B. als Pellkartoffeln (ohnén&e) oder Piree

- stets frei verfligbares frisches Stlickobst

- tagliches Gemuse in Form von Rohkost oder gegastkf oder
tiefgekdhlt); fettarme Zubereitung von Beilagengsmi

Obst & Gemiise - vielfaltiges Angebot an Hilsenfriichten, z.B. inRoron Salaten oder

Eintopfen

- bei Salaten als Hauptgericht Angebot von NiissenSarden als

Topping

- Verarbeitete Milch mit maximal 1,5% Fett

Milch- &
Milchprodukte

Jogurt als Naturjogurt mit maximal 1,5% Fett
Quark mit maximal 20% Fett in der Trockenmasse

Hart- und Schnittkdse mit maximal 48% Fett in dewckenmasse

Fleisch, Fleisch-

erzeugnisse &

nur Muskelfleisch (kein Formfleisch)

Auswahl magerer Fleischteile

Wurstwaren - Abwechslung bei den angebotenen Fleischsorten
Seefisch - Fisch aus nicht tiberfischten Bestanden

. - Rapsol als Standarddl in der Zubereitung von Speise
Fette/Ole

mogliche Verwendung von Soja-, Oliven- oder Waldliss

Krauter & Gewlrze

Verwendung von frischen Krautern zum Wirzen undni@aen
Salz sparsam verwenden

Verwendung von jodiertem Speisesalz (Zusatz voorAtdglich)

Tabelle 3: Anforderungen an die Lebensmittelauswahim Rahmen der Mittagsmabhlzeit in der
deutschen Schulverpflegung
Quelle: DGE, 2009, S. 7 ff.
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In der Gemeinschaftsverpflegung ist es Ublich, ndbschen unverarbeiteten Lebensmitteln auch
Convenienceprodukt® einzusetzen. In der Schulverpflegung sind Produkié moglichst
geringem Verarbeitungsgrad zu bevorzugen, jedocrsdie Standards keine konkreten Vorgaben
oder Verbote vor. Es besteht lediglich die Einschufig, dass hochverarbeitete Produkte wie
Fertiggerichte oder Konserven immer durch frisckderatiefgekiihlte Lebensmittel zu erganzen
sind. Bei der Auswahl der Lebensmittel sind stetsdlerungsphysiologische, sensorische,
Okologische und 6konomische Aspekte zu bertickgjehti Auch der Salz- und Zuckergehalt, die
Art des verwendeten Fettes sowie der Gehalt ars-ffattsaurefi sind von Bedeutung. Frisches
oder tiefgeklhltes Obst und Gemise ist aufgrunaseindbheren Nahrstoffgehalts gegeniber
Konserven zu bevorzugen (DGE, 2009, S. 14 f.).

Zwischen Beendigung des Garprozesses und dem gmdgellten zudem mdglichst nicht mehr als
30 Minuten liegen. Eine Zeit von drei Stunden bbei. gegartem Gemise sowie Kurzgebratenem
von zwei Stunden darf nicht Gberschritten werdeerbb¢i ist eine chargenweise Herstellung oder
Erwarmung vorteilhaft. Die Temperatur warmer Malieze hat bei der Ausgabe mindestens 65°C
zu betragen; bei kalten Mahlzeiten sollten nichhmals 7°C vorliegen. Wichtig ist zudem, alle
Herstellungsablaufe, wie Rezepte und Arbeitsanweien, zu dokumentieren (DGE, 2009, S. 14).
Um eine gute Qualitdt der Speisen hinsichtlich leraégsphysiologischer sowie sensorischer
Aspekte zu schaffen, sind auch bei der HersteldeigSpeisen einige Faktoren zu beachten. So
sollte stets auf eine fettarme Zubereitung geackégtlen, z.B. durch den moderaten Einsatz von
Ol oder durch das Abschopfen iiberflissigen FeRettierte Gerichte sollten generell maximal 2
mal in der Woche angeboten werden, wobei das Fathentlich zu wechseln ist. Gemuise sollte
moglichst gedinstet oder gedampft werden und inimssfest serviert werden (DGE, 2009, S. 13).
Sobald mehr als 50 Gaste an der taglichen Mittagkre@ teilnehmen, sind mindestens zwei
Mendilinien bereitzustellen, wovon eine durchgéngggetarisch gestaltet ist. Des Weiteren muss
gewahrleistet werden, dass fir Gerichte mit Schefdisch aus religiosen Griinden eine
alternative Fleischsorte zur Verfligung steht. OheeBpeise Fleisch- oder Fleischerzeugnisse
enthalt und von welchem Tier es stammt, muss amsSfeeiseplan deutlich hervorgehen. Auch auf
Allergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten istidRsicht zu nehmen, entweder durch ein
spezielles Menuangebot, die Option, Komponenteretinzu wahlen oder auch die Méglichkeit,

das von zu Hause mitgebrachte Essen zu erwarmeR,(B@9, S. 12).

13 Convenienceprodukte sind Produkte mit unterscitlediohem Verarbeitungsgrad. Lebensmittel lassen
sich in 6 Stufen einteilen, von 0 = voéllig unveraitbte Lebensmittel bis 5 = verzehr-/tischfertige
Lebensmittel (DGE, 2009, S. 14).

14 Bei Trans-Fettsauren befinden sich die Kohlendbafppelbindungen in einer bestimmten Stellung &ran
Konfiguration). Sie kommen nur selten in der Nawar und entstehen vor allem bei der Herstellung
geharteter Fette. Trans-Fettsduren sind besondeiadustriell hergestellten Produkten zu finden.r De
Verzehr fihrt zu einem unerwinschten Anstieg desurBeCholesterin-Spiegels (Luckerath, Miuller-
Nothmann, 2008, S. 29).
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Die Gestaltung des Speiseplanes erfolgt stetsifitneZeitraum von 20 Verpflegungstagen. Er
muss klar verstandlich sein und allen Beteiligt€oh{iler, Eltern, Lehrkrafte etc.) im Voraus zur
Verfiigung gestellt werden. Aus der Tabelle 4 gebtgeforderte Haufigkeit der anzubietenden
Lebensmittel innerhalb dieses vierwdchigen Speisephervor. Die Angaben beziehen sich auf
das Gesamtangebot; stehen mehrere Mendlinien zswa#l, sind die Vorgaben fir jede einzeln
einzuhalten. Lebensmittel, deren Einsatz mit eibgmimalwert begrenzt ist, dirfen innerhalb der
Mendlinien nur am gleichen Wochentag eingesetztlerer Gibt es beispielsweise am Mittwoch in
einer Mendulinie hoch verarbeitete Kartoffelprodykse darf diese Lebensmittelgruppe auch in
anderen Mendlinien nur an diesem Wochentag angehededen. In Menulinien mit Fleisch und
Fisch verbleiben, gemaR der untenstehenden Tabwtierhalb eines vierwdchigen Speiseplans 8
Tage, in denen ein vegetarisches Menl angebotatewenuss. Dieses darf maximal 2 mal ein Ei-
Gericht (z.B. Omelette), maximal 2 mal ein suResigtgericht (z.B. Heidelbeerpfannkuchen)
sowie mindestens 4 mal ein Gericht auf Basis vonrtdfigéln, Getreideprodukten und
Gemiuse/Rohkost (z.B. Gemiselasagne) darstellen (PGB, S. 10 ff.).

Menukomponenten | Haufigkeiten pro 20 Tage Beispiele

20 mal, davon:

- mindestens 8 mal frische Kartoffeln - Pellkartoffeln, Puree
_ - maximal 4 mal hoch verarbeitete - Pommes frites, Kroketten,
Starkebeilagen
Kartoffelprodukte Kartoffelecken

- mindestens 4 mal Parboiled- oder Naturreis | - pur, Reispfanne, im Eintopf

- mindestens 2 mal Vollkornnudeln - pur, als Auflauf

20 mal, davon:
Gemise / Rohkost

- mindestens 2 mal Hulsenfriichte - Linsensalat, Erbsensuppe
- Apfel, Bananen, Birnen,
Stiickobst 20 mal )
Nektarinen
maximal 8 mal, davon:
- 4 mal separat - Schnitzel, Roulade
-4 mal in Sol3e - Bolognese, Gulasch,
Fleisch davon: Geschnetzeltes
- maximal 4 mal Hackfleisch,
verarbeitete Fleischprodukte und - Wurst
Fleischerzeugnisse/Paniertes - Nuggets
) mindestens 4 mal, davon:
Seefisch ] . ] ]
- maximal 2 mal fettreicher Seefisch - Lachs, Hering

Tabelle 4: Anforderungen an die Lebensmittelhdufigkiten im Rahmen der Mittagsmabhlzeit in der
deutschen Schulverpflegung
Quelle: DGE, 2009, S. 7 ff.
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4.4.4 Getranke

Gemal} der Qualitatsstandards fur die Schulverpfiggyehort ebenfalls ausreichendes Trinken
sowie die richtige Auswahl der Getranke zu einellwartigen und gesunden Ernahrung. Sie
I6schen den Durst und sorgen fir die Deckung désskgkeitsbedarfs. Es ist wichtig, dass Kinder
und Jugendliche nicht nur in den Pausen, sondezh aéhrend des Unterrichts die Moglichkeit

haben, ausreichend zu trinken. Am besten geeighdtierfir Wasser, welches den Schilern in
Form von Trinkwasser kostenfrei zur Verfugung stelBell. Neben Trinkwasser sind ebenfalls

Quell-, Mineral- und Tafelwasser sowie ungesuf3telfe- oder Krautertees geeignet. Da Zucker
und Fruchtsdure die Z&hne auf Dauer schadigen kdsonéten Fruchtsaftschorlen nur im Rahmen
der Zwischenverpflegung angeboten werden. Kaffekaamwarzer Tee sind nur Schilern aus der
Oberstufe zuganglich. Nicht erhéltlich sollten héggn Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetranke,
Getranke auf Wasserbasis mit hohem Energiegehdltkiinstlichen Aromen, Eistees, Energy-

Drinks und isotonische Sportgetranke sein (DGE9280 7).

Lebensmittel / -gruppe | Qualitat, Auswahl, Angebot

Kostenloses Trinkwasser
Erlaubte Getrankeauswah!:
- Tafel-, Quell- und Mineralwasser
Getranke - Frichte- und Krautertee (ungesufit)
- Fruchtsaftschorlen (maximal 25% Fruchtsaft, nicittags)
- Schwarzer Tee und Kaffee (nur fur die Oberstufehinmittags)

- Trinkmilch mit maximal 3,5% Fett (nicht mittags)

Tabelle 5: Anforderungen an die Getrankeauswahh der deutschen Schulverpflegung
Quelle: DGE, 2009, S. 7

4.5 Qualitatskontrolle und —sicherung

Die wohl bedeutendste MalRnahme der Qualitatskdatinl der Schulverpflegung stellt in der
Bundesrepublik Deutschland die Zertifizierung dachulen mit Verpflegungsangebot haben die
Mdglichkeit, sich fir ihre Mendlinien entsprecherder in dieser Arbeit vorgestellten
Qualitatsstandards ein Zertifikat ausstellen zisdas Die Zertifizierung erfolgt im Auftrag der
Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung. Es erfolgtegitsprechendes Audit, bei dem kontrolliert
wird, ob die in den Qualitdtsstandards festgeledteiterien erfillt sind. Bei erfolgreicher
Uberpriifung erhalten die Schulen bzw. die Cateritgunehmen eine Urkunde sowie ein Schild
mit dem entsprechenden Logo (s. Abbildung 1 un&ajnit kbnnen sie nach aufRen demonstrieren,
nahrstoffoptimierte Mahlzeiten anzubieten. Fir esrghaltende Qualitatssicherung erfolgt in
regelmaRigen Abstanden ein Re-Audit, d.h. einewgengberpriifung (DGE, 2009 b, S. 4 ff.).
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Es ist darauf hinzuweisen, dass die Zertifizieruagd somit auch die Einhaltung der
Qualitatsstandards in Deutschland freiwillig isdutie Schulen nicht zur Einhaltung verpflichtet
sind. Es gelten zwar die Ublichen Gesetze hinsithilygiene, Umgang mit Lebensmitteln sowie
Kennzeichnung von Speisen, jedoch beispielswetdd die Gestaltung der Speisepléane.
Unabhangig von der freiwilligen Zertifizierung eldo auf Landesebene durch die jeweiligen
Lebensmittel-Uberwachungsbehorden in regelmaRigestéhden eine Kontrolle hinsichtlich der
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften (B&009 a, S. 18). Zudem sind die Kinder und
Jugendlichen regelmafiig, beispielsweise in FornereBefragung, in die Speisenplanung mit
einzubeziehen (DGE, 2009 a, S. 13).

GE_

Deutsche Gesellschaft Schule + Essen = Note

fiir Erndhrung e. V.
Geprifte Speisenqualitit "

L2

Abbildung 1: Auszeichnung fir Abbildung 2: Auszeichnung fur Schulen in der
Cateringunternehmen in der Schulverpflegung Schulverpflegung
Quelle: DGE Quelle: DGE, 2009 b, S. 9

4.6 Bisherige Ergebnisse

Durch die steigende Zahl der Ganztagsschulen un#ieiausgabe der Qualitatsstandards gerat die
Bedeutung einer gesunden Schulverpflegung in dexd8srepublik Deutschland immer weiter in
den Fokus offentlicher Diskussionen. Da jedoch &efar alle Schulen verbindlich geltenden
Regelungen existieren, herrschen noch immer sfaifferenzen hinsichtlich Qualitat, Gestaltung
und Organisation der Verpflegung. Es bestehen keindeitlichen Verantwortlichkeits- und
Finanzierungskonzepte.

Ein weiteres Problem stellt zudem die mangelndeefpkanz der Schulmahlzeiten durch

die Kinder und Jugendlichen dar. Besonders bereilt&chilern herrscht zunehmende
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Unzufriedenheit. GemalR Umfragen nahmen an niedesgbhen Ganztagsschulen nur
etwa 14% der Schuler an der taglichen Mittagsmdhiek. Neben der Bedeutung fur die
Gesundheit der Schiler hat dieser Zustand erhebbetriebswirtschaftliche Folgen fur
die Verpflegungsbetriebe. Um bei sinkendem Auslagdgrad die bestehenden Fixkosten
weiterhin zu decken, ist ein Anstieg der Preise@imer Mahlzeiten die Folge. Durch diese
PreiserhOhung ist wiederum damit zu rechnen, dassAdzeptanz und somit der
Auslastungsgrad der Schulkantinen noch weiter sivildle Verpflegungsbetriebe stehen
vor einem ernstzunehmenden Problem, welches ofthddmsparmalinahmen hinsichtlich
der Qualitat gelost wird. Es wird somit akuter Hamgisbedarf deutlich, um dieser

Entwicklung entgegenzuwirken (Lulfs-Baden, Spil®09, S. 506 ff.).
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5 Qualitatsstandards in der Schulverpflegung in Entand

In diesem Kapitel werden die derzeitig in Englaredtenden Qualitdtsstandards in der Schul-
verpflegung vorgestellt. Zunachst erfolgt eine Amsalder aktuellen Erndhrungssituation englischer
Kinder und Jugendlicher. Im Anschluss werden distgesetzten Bedingungen sowie die

Gestaltung der Qualitatsstandards dargestellt.

5.1 Ernahrungssituation der Kinder

Auch in England ist die Gesundheitslage der Kindersbesondere die Pravalenz von Ubergewicht
- bedenklich. Im Rahmen der internationalen HBS@etim Jahr 2001/2002 litten demnach 18%
der Madchen sowie 17,8% der Jungen im Alter vorddidren an Ubergewicht oder Adipositas.
Unter den 15 Jéhrigen betrug der Anteil der Madch2/9% und der der Jungen 16,3% (WHO,
2004, S. 125). Ein Gesundheitsbericht aus dem 2@04 kam zu dem Ergebnis, dass bei einer
gleichbleibenden Entwicklung des Anstiegs von Adifas im Kindesalter im Jahr 2020 mehr als
50% der englischen Kinder Ubergewichtig wéren (R@allege of Physicians, Royal College of
Paediatrics & Child Health, Faculty of Public Heal2004, S. 4).

Im Laufe der Jahre hat sich jedoch eine Wende ergeAuch wenn die Zahlen noch immer
alarmierend hoch sind, ist eine durchaus positiveviEklung zu verzeichnen. Im Jahr 2005 waren
noch 14% der 13 Jahrigen Ubergewichtig oder adijmiglen Altersgruppen 11 und 15 sieht es
ahnlich aus. Den Ergebnissen zufolge sind hier b@® 8% der Madchen sowie 13% der Jungen
betroffen (WHO, 2008, S. 75 ff.). Die Untersuchudgr Ernahrungsgewohnheiten lasst aber
dennoch einen klaren Handlungsbedarf deutlich wer&® frihstiicken nur etwa 65% der 15
jahrigen Jungen taglich, bei den Madchen ist earsogr jedes zweite. Hinsichtlich des Obst- und
Gemusekonsums liegt England verglichen mit denramdentersuchten Landern zwar weit oben in
der Rangliste, dennoch ware ein héheres Ergebnisahignswert. So essen 40% der 13 jahrigen
sowie etwa jeder dritte der 15 jahrigen Jungenidighindestens eine Portion Obst. Bei den
Méadchen betragt der Anteil 51% bzw. 44%. Gemuseelheen in den Altersgruppen 13 und 15
insgesamt 45% bzw. 40% der befragten Kinder (WHIDS82 S. 87, 91, 190). Bei Betrachtung der
Getrankeauswahl kommt man zu dem Ergebnis, dags det 15 Jahrigen 21% der Méadchen
sowie 28% der Jungen taglich zuckerhaltige Getramie beispielsweise Limonade zu sich
nehmen (WHO, 2008, S. 95).
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Auch der ,Health Survey for England“ kommt zu &bhkn Erkenntnissen. So findet im Auftrag

des NHS Information Centre for health and sociaé @ne jahrliche Erhebung des Gesundheits-
zustandes von Kindern aus englischen Privathaeshatiatt. Auch hiernach ist das Ernahrungs-
verhalten nicht zufriedenstellend, hat sich abenéddls innerhalb der letzten Jahre zum Positiven
entwickelt. Im Jahr 2003 al3en lediglich 11% derd€indie empfohlenen 5 Portionen Obst und
Gemuse pro Tag. Vier Jahre spater waren es bed@its(NHS, 2008, s. Anhang).

5.2 Das englische Schulsystem

Das englische Schulsystem unterscheidet sich voutscleen vor allem in der Struktur. Die
Schulpflicht betragt in England insgesamt 11 Jaime: beginnt fur die Kinder bereits im Alter von
5 Jahren. Die schulische Ausbildung auf staatlidBbene ist grundsatzlich in zwei Bereiche
gegliedert. Im Alter von 5 bis 11 Jahren besuchenKinder in der Regel die Primarschule. Im
Anschluss daran folgt der Wechsel auf die Sekuetiate 1 bis zu einem Alter von 16 Jahren.
Hier besteht die Wahl zwischen der Comprehensiieo@¢ zu vergleichen mit der deutschen
Gesamtschule, und der Grammar School, die dem Ggiomadhnlich ist. Anschliel3end besteht
die Mdglichkeit, zwei Jahre lang die weiterfihrer@kundarstufe 2, auch Sixth Form genannt, zu
belegen. Die staatlichen Schulen in England sirdemRegel Ganztagsschulen und verfiigen somit

auch alle tber Verpflegungsangebote (Gries e2@05, S. 32 ff.).

5.3 Rahmenbedingungen der Qualitatsstandards

Bei den englischen Qualitdtsstandards fur die Sehnpflegung handelt es sich um sehr
ausfihrliche Richtlinien mit einem aul3erst umfargren Konzept. Die Einfihrung wurde von der
Regierung aufgrund der alarmierenden Zahl Uberdwdigier Kinder durchgefiihrt und mittels

Bereitstellung erheblicher finanzieller Mittel ged@rt. Sie wurden erstmals im Jahr 2001 durch
das englische Bildungsministerium veréffentlichtduwerden seitdem regelméRig Uberarbeitet.
Eine bedeutende Rolle spielt im Rahmen der Schoffegrung auch die unabhangige Organisation
.The School Food Trust, die im Jahr 2005 durch dRegierung gegrindet wurde. Sie
veroffentlicht Informationen fir Behorden, Schulemd Verbraucher und unterstitzt die

erfolgreiche schrittweise Implementierung der Uldmsdeten Standards (School Food Trust).
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5.3.1 Rechtliche Bestimmungen

Die in dieser Arbeit vorgestellten Qualitatsstandagelten sowohl fir die Verpflegung innerhalb
der Schule als auch fir die auf Schulausfligen/aufligung gestellten Mahlzeiten und Getranke —
sofern die Verpflegung durch die Schule erfolgt umdht durch Jugendherbergen o0.4.. Die
Leitsatze sind bindend fir alle staatlichen Prim&@ekundar- und Sonderschulen sowie fir
spezielle behordliche Schulprojekte (School Fooas®r2008, S. 1.2). Die Verantwortung fir die
Bereitstellung der Verpflegung in englischen Schudewie die Einhaltung der Qualitatsstandards
tragen die oOrtlichen Behorden und die Schulen selhsdem sind die an der Schulverpflegung
beteiligten Cateringunternehmen in  Form von Erkigen dazu verpflichtet, die
Nahrstoffvorgaben einzuhalten. Schulmahlzeiten siningland grundsatzlich kostenpflichtig, fir
sozial schwache Familien gibt es allerdings die hdébtgeit einer finanziellen Unterstitzung
(School Food Trust, 2007 c, S. 4; Augsburg, 2007).

5.3.2 Personalqualifikation

An englischen Schulen erfolgt die Verpflegung neist durch Catering-Unternehmen. Die
Einfuhrung der Qualitatsstandards hat auch hiemafangreichen Umstrukturierungen gefihrt und
stellt das Kichenpersonal vor ganz neue AufgabenmEssen nicht nur die Hygienestandards
eingehalten und die Speisen zubereitet werden,esonauch umfangreiche Mendulinien erstellt
sowie Nahrwertberechnungen durchgefiihrt werden. dam Personal in dieser Hinsicht zu
unterstitzen, wurde das ,School FEAST Network" (@oBxcellence And Skills Training)
gegrundet. Dem Netzwerk gehdren u.a. professioAelbildungs- und Fortbildungseinrichtungen
in ganz England an, die das Personal schulen uhdiaweuen Aufgaben vorbereiten (School
FEAST).

5.3.3 Hygienemanagement

Auch in England spielt die Hygiene in der Gemeiastdverpflegung eine grofRe Rolle. So wird
neben der Einhaltung von Hygienestandards, wieHASCP-Konzeptes, besonderer Wert auf die
Ausbildung des Kuchen- und Ausgabepersonals geldgt, u.a. auch Hygiene- sowie

Lebensmittelsicherheitsschulungen beinhaltet (SdRood Trust, 2008, S. 4.34).
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5.3.4 Padagogische Malinahmen

Die Qualitatsstandards schaffen die Rahmenbedireggufig eine gesunde Erndhrung innerhalb der
Schule. Damit die Kinder dieses Verhalten jedocbhaaufRerhalb der Schule austiben, ist es
notwendig, ihnen ein moglichst umfassendes Wissesidntlich einer ausgewogenen Ernahrung
sowie Lebensweise naherzubringen. Die Einbeziellend=rnahrungsbildung in den Lehrplan ist
zwar nicht vorgeschrieben, aber dennoch eindeutigirescht. So wird in den Leitlinien fir
Schulen mehrfach erwahnt, sowohl Lebensmittelleliseauch Kochen mit den Schiilern in den
Unterricht zu integrieren (School Food Trust, 20883.2). Als weitere padagogische MalRnahme
wird an das Verhalten der Lehrer sowie des weit&enulpersonals appelliert. So sollten diese
ebenfalls an den gemeinsamen Schulmahlzeiten heflee und somit ein gutes Vorbild darstellen.
Zudem gehort es zu ihren Aufgaben, die Kinder zilmBhme zu ermutigen und ihnen die Vorteile
hierfir aufzuzeigen (School Food Trust, 2007 Q6.

5.4 Speiseplangestaltung und Speisenherstellung

Grundsatzlich lassen sich die aktuellen Qualitars$drds fur die Schulverpflegung in England in
nahrwertbasierte sowie lebensmittelbasierte Vongabeterteilen. Dieses Kapitel bildet eine

Zusammenfassung dieser Punkte.

5.4.1 Zugrundeliegende Nahrstoffempfehlungen

Fur viele Schiler in England ist das Essen - insh#sre das Mittagessen - in der Schule die
Hauptmabhlzeit des Tages. Aus diesem Grund ist elstigj dass dieses ausreichend Energie sowie
Nahrstoffe enthalt. Die ,nutrient-based standartiatyen u.a. durch einen erhéhten Vitamin- und
Mineralstoffgehalt sowie reduzierten Einsatz vorit Kbesonders geséttigte Fettsauren), Zucker
und Salz dazu bei, die Mahlzeiten gesiinder zu kestaDie Tabelle 6 gibt einen Uberblick tiber
den einzuhaltenden Nahrstoffgehalt. Die Angaberieben sich jeweils auf ein Mittagessen und
stellen Durchschnittswerte fur die entsprechendiggrdruppen dar. Die folgenden Kriterien muss
ein Mittagessen in der Schule zwingend einhaltéa.v8irden auf Basis der der ,UK nutrient
recommendations” erstellt (School Food Trust, 2@8&.2 ff., 5.2).
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Néahrstoffe Primarstufe | Sekundarstufe
Energie (kcal) 530 £ 26,5 646 + 32,3
Kohlenhydrate (g) Min. 70,6 Min. 86,1
Zucker (ohne Lactose) (g) Max. 15,5 Max. 18,9
Fett (g) Max. 20,6 Max. 25,1
Gesittigte Fettsauren (g Max. 6,5 Max. 7,9
Protein (g) Min. 7,5 Min. 13,3
Ballaststoffe (g) Min. 4,2 Min. 5,2
Natrium (mg) Max. 499 Max. 714
Vitamin A (ug) Min. 175 Min. 245
Vitamin C (mg) Min. 10,5 Min. 14,0
Folsaure |(g) Min. 53 Min. 70
Calcium (mg) Min. 193 Min. 350
Eisen (mg) Min. 3,0 Min. 5,2
Zink (mg) Min. 2,5 Min. 3,3

Tabelle 6: Nahrstoffempfehlungen fiir didMittagsmabhlzeit
in der englischen Schulverpflegung
Quelle: School Food Trust, 2008, S. 3.4

Ein durchschnittliches Mittagessen in der Schulées80% des taglichen Energiebedarfs decken.
Die zugrundeliegende Berechnung setzt voraus, diasKinder téglich drei Hauptmabhlzeiten zu
sich nehmen. Die Energie dieser Mahlzeiten solitedestens 50% aus Kohlenhydraten, maximal
35% aus Fett und der Rest aus Proteinen stammbodSeood Trust, 2008, S. 3.5).

5.4.2 Friuhstick und Zwischenmahlzeiten

In etwa 96% der Sekundarschulen in England haberSdhuler die Moglichkeit, wahrend der
Unterrichtspausen am Vormittag etwas zu essen zieka 67% bieten sogar ein tagliches
Fruhstlck an. Beobachtungen haben gezeigt, dasieBaetach einem gesunden Frihstlick dem
Unterricht konzentrierter und besser gelaunt folg@men. Schiler ohne morgendliches Frihstick

neigen hingegen dazu, Uber den Tag verteilt ehdr besonders fett- und zuckerhaltige
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Lebensmittel zurtckzugreifen. Diese Daten macheutlide, dass neben der Mittagsmahlzeit
ebenso auf die Gestaltung der Fruhstucks- und hersoahlzeiten geachtet werden sollte. Aus
diesem Grund wurde festgelegt, dass die eingefiil@tealitatsstandards fur alle angebotenen oder
verkauften Lebensmittel und Speisen gultig sinds Datrifft ebenso den Schulkiosk sowie die
Automaten (School Food Trust, 2007 a, S. 8, 12). rBigssen jetzt beispielsweise alle
Verkaufsstellen innerhalb der Schule Obst und Gemiigntweder frisch, getrocknet, gefroren,
konserviert oder in Form von Séften - anbieten. fDigende Tabelle gibt einen Uberblick tuiber die

erlaubten Lebensmittel sowie Einschrankungen aaeder Mittagsmabhlzeiten.

Lebensmittel / -

gruppe

Qualitat, Auswahl, Angebot

- Brot, Sandwiches, belegte Bagels, Wraps

- Mdsli und Cerealien (ohne Zucker), Porridge
Backwaren & Musli - englische Muffins (herzhaft)

- keine Kuchen, Kekse, Musli- oder Fruchtriegel

- keine stark fetthaltigen Backwaren wie z.B. Crai¢sa

- taglich Obst und Gemduse (frisch, aus der Dosetfiiriichem Saft,
Obst & Gemiise getrocknet, ohne Zusatz von Zucker, Salz oder Fett)

- auch in anderer Form méglich, z.B. Salat oder Belag

) - fettarme Milch oder Magermilch
Milch &

) - reine Jogurt-Drinks oder mit Zusatz von Frucht-ro@emiisesaft
Milchprodukte

- Jogurt und Quark (natur oder mit Frucht)

Fleisch, Fleisch-
erzeugnisse & - Fleischerzeugnisse und Wurstwaren, wie z.B, CoBexf, Wirstchen

Wurstwaren

- Salz sparsam verwenden
Krauter & Gewirze - kein Salz zum Nachwiirzen auf den Tischen

- Ketchup oder Mayonnaise nur in kleinen Portionemax. 1 TL / 10 g)

SiRigkeiten - keine SuRigkeiten

- ausschlieBlich Niisse, Samen, Gemiise oder Obst S#ineZucker
und Fett)

Pikante Snacks

) _ - ebenfalls als Zwischenmahlzeit erlaubt: z.B. Nualats Omelette,
Kleine Gerichte ) )
Quiche, Pizza, Suppe

Tabelle 7: Anforderungen an die Lebensmittelauswahim Rahmen der Zwischenmahlzeit in der
englischen Schulverpflegung
Quelle: School Food Trust, 2007 a, S. 9; 14 f.
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5.4.3 Mittagessen

Die lebensmittelbasierten Vorgaben helfen bei deswahl und geben einen Uberblick iiber die
Lebensmittel, die in der Schulverpflegung nicht metlaubt oder nur noch begrenzt einzusetzen
sind. Kuchen und Kekse haben beispielsweise haeifign erhohten Fett-, Zucker- und/oder
Salzgehalt sowie einen hohen Kalorienanteil. Dens@on wéhrend des Friihsticks oder der
Zwischenmahlzeiten wirde die Schiler zu sehr httignd den Appetit auf das Mittagessen
hemmen. Aus dem Grund darf diese Lebensmittelgrumppezur Mittagszeit ausgegeben werden.
Auch hinsichtlich des Salzkonsums gibt es Einsdtuégen. Die Schiler sollen an eine moglichst
salzarme Ernahrung gewdhnt werden. Somit darf auf Tischen kein Salz zum Nachwirzen

bereitgestellt werden (School Food Trust, 2007 .al® School Food Trust, 2007 b, S. 8). Die
beiden folgenden Tabellen zeigen, worauf im Rahmen Mittagsmahlzeiten in dieser und in

anderen Lebensmittelgruppen geachtet werden mussiachAst werden einige Besonderheiten
hinsichtlich der Lebensmittelauswahl genannt, alesgend folgt eine Ubersicht der sowohl

maximal als auch minimal geforderten Haufigkeitamiger Lebensmittelgruppen.

Lebensmittel / -

gruppe

Qualitat, Auswahl, Angebot

- frisch, aus der Dose (in natirlichem Saft), getr@tKohne Zusatz vor
Obst & Gemiise Zucker, Salz oder Fett), gefroren, gekocht

- auch in anderer Form mdglich, z.B. als Salat

) - fettarme Milch oder Magermilch
Milch- &

) - reine Jogurt-Drinks oder mit Zusatz von Frucht-rodemusesaft
Milchprodukte

- Jogurt und Quark (natur oder mit Frucht)

Fleisch, Fleisch- - keine verbotenen Innereién
erzeugnisse & - einzuhaltender Mindestfleischantgil
Wurstwaren - Auswahl magerer Fleischteile

- Salz sparsam verwenden

Krauter & Gewlrze

kein Salz zum Nachwiirzen auf den Tischen

Ketchup oder Mayonnaise nur in kleinen Portionemax. 1 TL / 10 g)

Kuchen & Kekse

nur in Verbindung mit der Mittagsmabhlzeit

SiRigkeiten

keine SuRigkeiten

Pikante Snacks

ausschlieBlich Nusse, Samen, Gemise oder Obst SaineZucker

und Fett)

Tabelle 8: Anforderungen an die Lebensmittelauswahim Rahmen der Mittagsmabhlzeit in der
englischen Schulverpflegung
Quelle: School Food Trust, 2007 b, S. 10 ff.

!5 Zu den verbotenen Innereien gehéren Gehirn, LuBgedarm, Magen, FuB, Speisershre, Riickenmark,
Hoden, Dickdarm, Diinndarm, Milz und Euter (Schoob& Trust, 2007 b, S. 25).

6 The Meat Products (England) Regulations 2003fsitten fiir einzelne Fleischerzeugnisse einzuhadtend
Mindestfleischanteile vor. Weitere InformationenAmhang. (Secretary of State for Health, 2003)
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Menikomponenten Haufigkeiten Beispiele

taglich, davon:
- max. 3 mal / Woche in Fett gebraten oder | - Bratkartoffeln, Brathudeln
Starkebeilagen gekocht (umfasst Mittag und
Zwischenmahlzeiten)

- Brot als téagliche Beilage (ohne Fett)

o ) max. 2 mal / Woche (umfasst Mittag und - Pommes frites, Kroketten,
Frittierte Lebensmittel . . ]
Zwischenmahlzeiten) Frihlingsrollen
Gemise taglich min. 1 Portion - Rohkost, Salat,G&miise
Obst taglich min. 1 Portion - Stiickobst, Obstsalat

min. 2 mal / Woche (Primarstufe) bzw. min. 3
) mal / Woche (Sekundarstufe) rotes Fleisch
Fleisch ) . .
- moglichst mageres Fleisch - Rind, Lamm

- moglichst wenig verarbeitet

max. 1 mal / 2 Wochen aus jeder Gruppe:

- Gruppe 1 - Burger, Hackfleisch
] ] - Gruppe 2 - Wurst, Bréat, Dosenfleisch
Fleischerzeugnisse
- Gruppe 3 - Pasteten
- Gruppe 4 - jede andere Form der

(umfasst Mittag und Zwischenmahlzeiten) Fleischerzeugnisse

min. 1 mal / Woche (primary school) bzw. min.- Kabeljau, Seelachs

Fisch 2 mal / Woche (secondary school), davon:
- min. 1 mal / 3 Wochen fettreicher Fisch - Lachs, Makrele

Milch & Milchprodukte | tégliches Angebot von Milchpdukten - Jogurt, Quark, Kase
Primary school:

Dessert - 4 mal Dessert auf Obstbasis (min. 50% - Obstsalat, Apfelkuchen
Fruchtgehalt)

Tabelle 9: Anforderungen an die Lebensmittelhdufigkiten im Rahmen der Mittagsmabhlzeit in der
englischen Schulverpflegung
Quelle: School Food Trust, 2007 c, S. 10 ff.

Grundsatzlich ist bei den Speisen auf eine modlitdtsarme Zubereitung zu achten. So sollten

Gerichte beispielsweise besser gebacken anstathtgaboder - bei Gerichten wie Suppen -

Uberschissige Fette abgeschdpft werden. An Tagederaen in Fett zubereitete Starkebeilagen
angeboten werden, muss daneben mindestens eiarfetAlternative bereitstehen. Ebenso sollte
auf eine ausreichende Versorgung mit Proteinen hgetiaverden. Deshalb muss neben den
Milchprodukten taglich ein weiteres proteinhaltideshensmittel auf dem Speiseplan stehen. Sollte
der Proteinbedarf nicht durch Fisch oder Fleisattegkt sein, so sind einweil3haltige Lebensmittel
wie Bohnen oder Linsen anzubieten (School FoodtTA@O7 c, S. 12, 14).
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Wichtig ist auch die bedarfsdeckende Aufnahme vaariinen. Neben der Vorgabe, die Kinder
taglich mit jeweils mindestens einer Portion Obed GGemiise zu versorgen, wurden noch genauere
Mengenangaben ermittelt. So sollte jeder SchilelemPrimarstufe taglich mindestens 40 g Obst
und Gemise bzw. 150 ml in Form von Saft zu sichmeeh In der Sekundarstufe liegt der
empfohlene Anteil bei mindestens 80 g bzw. 200 raktht- oder Gemusesaft (School Food Trust,
2007 a, S. 26).

5.4.4 Getranke

Um uber den Schulalltag konstant leistungsfahigmiben, gehort zusétzlich eine ausreichende
und regelmafige Flussigkeitszufuhr dazu. NebenMimnge ist jedoch vor allem die Wahl der
Getranke entscheidend. Die folgende Ubersicht zeiigt von der englischen Regierung
empfohlenen Getranke fur Kinder und Jugendlichedén Schule. Hierbei werden mdglichst

naturbelassene Produkte ohne zusétzlichen Zucksarzosvorzugt.

Lebensmittel / -

gruppe

Qualitat, Auswahl, Angebot

jederzeit kostenloses Trinkwasser
erlaubte Getréankeauswahl:
- Wasser (still oder mit Kohlenséaure)
- reine Frucht- und Gemiseséfte (ohne Zuckerzusatz)
- Frucht- und Gemiisesaftschorlen (mind. 50% Saft)
e - Frucht- und Gemuse-Smoothies
- Calcium-angereicherte Getréanke auf Soja-, Reisr Bldéerbasis (ohne Zusatz
von Zucker oder Aroma)
- reine Jogurt-Drinks
- Tee und Kaffee
- Kakao (max. 20 kcal / 100 ml)

- Trinkmilch (fettarm oder Magermilch)

Tabelle 10: Anforderungen an die Getrankeauswahl imer englischen Schulverpflegung
Quelle: School Food Trust, 2007 ¢, S. 17-18; 30 f.
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5.5 Qualitatskontrolle und —sicherung

Um eine moglichst qualitativ hochwertige Schulvérgling unter Einhaltung der Standards zu
gewdhrleisten, wird die Qualitatskontrolle in Emgla sehr ernst genommen. So werden
beispielsweise durch OfstédregelméRige Kontrollen in den Schulen durchgefiibiin den
Verantwortlichen eine personliche Kontrollméglicitkeu bieten, wurde daneben eine spezielle
Onlineanwendung entwickelt. So kénnen Schulen und Cateringunteneghselber priifen, ob das
Essensangebot den vorgegebenen Qualitatsstandasgsieht. Hier besteht neben einer Online-
Auswertung auch die Mdoglichkeit, zusatzliche Tipgmwvie Checklisten auszudrucken. Zudem
beinhaltet das komplexe Konzept der Qualitatsstalsdaweitere Hilfestellungen wie
Erfahrungsberichte anderer Schulen sowie BeispieleRezepten, Nahrwertberechnungen und
Mendiplanen (School Food Trust, 2007 ¢, S. 4; Schoold Trust, 2008, S. 4.16). Des Weiteren
werden auf der Internetseite von School Food Tstetig neue Ratgeber verdffentlicht, die sich
beispielsweise mit Themen wie Ernahrungsbildungyensmittelauswahl oder auch Marketing

beschaftigen.

5.6. Bisherige Ergebnisse

Im Vergleich mit anderen Landern hat England eides umfangreichsten Konzepte flr die
Schulverpflegung in Kraft gesetzt. Zur Forderund He Regierung finanzielle Unterstitzung
geleistet. So wurde zwischen 2005 und 2008 einen8umwon 220 Millionen £ zur Verfligung
gestellt. Fir den Zeitraum 2008 bis 2011 wurdegesamt weitere 240 Millionen £ angekundigt
(School Food Trust, 2007 c, S. 5). Zudem ist selwrauf geachtet worden, die Standards
Ubersichtlich und verstandlich zu gestalten. Eg giwohl fur die Schulen, Gemeinden und
Cateringunternehmen, als auch fir die Schiler, drebind Eltern ansprechende Materialien zur
Information und Hilfestellung. Die rucklaufigen 4deh der Gbergewichtigen Kinder zeigen, dass
England mit diesem Konzept Erfolg hat.

Dennoch besteht weiterer Handlungsbedarf. Trotaiddangreichen Forderung nahmen zwischen
2009 und 2010 lediglich 41,4% der Schuler in deémBrstufe und 35,8% der Schiler in der
Sekundarstufe das Angebot des Mittagessens in Adspim Vergleich zum Vorjahr ist zwar ein
geringer Anstieg zu verzeichnen, die Zahlen migsgoch weiter optimiert werden (School Food
Trust, 2010, S. 2).

7 Ofsted steht fiir ,Office for Standards in Educati€hildren’s Services and Skills“. Das Amt ist Zuslig
fur die Uberprifung von bestehenden Standards in Ftederung von Bildung und Fahigkeiten im
Kindesalter. Mittels regelmaRiger Kontrollen undriBketerstattungen wird die erfolgreiche Umsetzueg d
Qualitatsstandards unterstitzt (Ofsted).

'8 Nahere Informationen im Internet unter http://psintool.schoolfoodtrust.org.uk
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6 Qualitatsstandards in der Schulverpflegung in Fimland

Dieses Kapitel widmet sich den finnischen Qualgtiisdards in der Schulverpflegung. Nach einer
Reflektion des Ernahrungszustandes der dort lelpeKdeler sowie einem Blick auf den Aufbau
des geltenden Schulsystems erfolgt eine Ubershmiit die Rahmenbedingungen und Vorgaben der

,Guidelines for school meals”.

6.1 Ernahrungssituation der Kinder

Nach Studien des Ministeriums fir Land- und Fomgsghaft® hat sich die Ernahrung der
finnischen Bevdlkerung in den letzten Jahrzehneutldh verandert. So ist der Konsum von Fett
und Kartoffeln gesunken, wahrend sich der Verzahr Gemiise seit 1970 verdreifacht hat. Ein
weiterer positiver Aspekt ist die Abnahme des Salzrauchs (Elmadfa et al., 2009, S. 285 f.).

Die im Rahmen der HBSC Studie ermittelten Ergeleniissichtlich Ubergewicht und Adipositas
im Kindesalter sind jedoch auch fir Finnland besmgregend. So waren unter den 11 Jahrigen
im Jahr 2006 etwa 16% der befragten M&dchen ubéchew oder adipds. Bei den Jungen betrug
der Anteil sogar 20%. Die Befragung der 13 sowieJabrigen ergab ein ahnliches Ergebnis. Hier
waren 11 bzw. 12% der Madchen und 17 bzw. 19% walegeh betroffen (WHO, 2008, S. 75 ff.).
Verglichen mit den Ergebnissen der HBSC Studiedams Jahr 2001/2002 ist ein leichter Anstieg
zu verzeichnen. Die Zahl der Ubergewichtigen KinaerAlter von 13 Jahren betrug vier Jahre
zuvor noch 11% bei den Madchen und 15,9% bei dagehu Unter den 15 Jéhrigen waren 9,3%
der Madchen sowie 17,1% der Jungen betroffen (W2004, S. 125).

Auffallend war auch, dass lediglich rund 59% (Maelth68%, Jungen 59%) der 15 jahrigen
Jugendlichen taglich frihstlicken. Der Konsum voistQind Gemise entspricht ebenfalls nicht der
Empfehlung. Nur etwa 28% der Madchen und 14% dege im Alter von 15 Jahren gaben an,
taglich Obst zu essen. Bei den 11 und 13 Jahrigererwdie Ergebnisse etwas be$8ekuch
Gemuse alRen nur 25% der 15 Jéahrigen taglich (WI808,2S. 87, 91, 190). Positiv ist jedoch zu
bewerten, dass unter den 15 Jéhrigen lediglich Mad¢hen) bzw. 9% (Jungen) taglich
zuckerhaltige Getranke wie Cola zu sich nahmemliésem Punkt weist Finnland, verglichen mit
den anderen untersuchten L&ndern, in allen befrafjliersgruppen den niedrigsten Konsum aus
(WHO, 2008, S. 94 1.).

9 Das Balance Sheet for Food Commodities ist einkrligh erscheinende Statistik iber den
Lebensmittelkonsum der finnischen Bevdlkerung. @igasst 11 Lebensmittel- und Getrankegruppen und
wird durch das Informationszentrum des Ministeriufias Land- und Forstwirtschaft Tike erstellt (Tike
Information Centre of the Ministry of Agriculturend Forestry, 2009).

2011 Jahrige: 27 % der Madchen und 24 % der Jurigdahrige: 28 % der Madchen und 18 % der Jungen
(WHO, 2008, S. 90).
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Im Rahmen der DIPP Studie wurde in den Jahren 2002005 das Ern&hrungsverhalten von
Kindern im Alter von 1 bis 6 Jahren untersucht. [BEeyebnisse zeigen, dass auch in dieser
Altersgruppe deutliche Defizite vorhanden sindfi8bsowohl der Konsum von frischem Obst und
Gemuse als auch von Fisch und Streichfetten satmggaus. Die Aufnahme von Zucker und
gesattigten Fettsduren war hdher als durch dieigfinNutrition Recommendations empfohlen,
wahrend die Aufnahme der mehrfach ungeséttigtens&gen unter den Empfehlungen lag.
Hinsichtlich Vitamin D und E sowie Eisen lag ber diéehrheit der Kinder in der Altersgruppe eine

Unterversorgung vor (Elmadfa et al., 2009, S. 297 f

6.2 Das finnische Schulsystem

In der internationalen PISA-Studie besetzen firms&chuler seit Jahren den ersten Platz. Aus
diesem Grund gilt Finnland hinsichtlich des voreehenden Bildungssystems seitdem in vielen
Landern als Vorbild (Oelkers, 2009, S. 4).

Im Alter von 6 Jahren haben Kinder zunachst die IMbgeit auf freiwilliger Basis die Vorschule
zu besuchen. Im Anschluss daran beginnt die gedetzEchulpflicht. Es wird groRer Wert darauf
gelegt, dass alle Kinder die gleichen Mdglichkeiterf Schulbildung haben. Aus diesem Grund
gibt es im Rahmen der Grundbildung eine einhedi®chule fur alle und kein gegliedertes
Schulsystem wie in vielen anderen Staaten. AlledKinsind verpflichtet, ab einem Alter von 7
Jahren fir 9 Jahre die Gemeinschaftsschule zu besuSobald diese abgeschlossen ist, haben sie
die Wahl, entweder die schulische Ausbildung aukuBdarschulen fortzusetzen oder eine
Berufsausbildung zu beginnen. Der Schulbesucmigtimnland grundsatzlich kostenfrei. Hierzu
gehdren nicht nur der Unterricht, sondern auch tdotesmaterialien, taglicher Transport zur
Schule, Schilerbetreuung sowie Verpflegung (FinhNstional Board of Education, 2008, S. 2).
Zudem dauert der Unterricht in den hoheren Klagsés haufig bis 15 Uhr, so dass die
Mittagsverpflegung in diesen Fallen fest in denualitag integriert ist (Oelkers, 2009, S. 4).

6.3 Rahmenbedingungen

In Finnland gehotren sowohl Ganztagsunterricht atsheSchulverpflegung seit Jahrzehnten zum
Alltag der Kinder. Aus diesem Grund verfligen didu8en tber sehr gute Infrastrukturen sowie
Erfahrungen in diesem Bereich. Um die Verpfleguitgaion dennoch weiter zu optimieren und
zu vereinheitlichen, wurden im Jahr 2008 die Qatdgtandards ,Kouluruokailusuositus® auf

staatlicher Ebene verotffentlicht.
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6.3.1 Rechtliche Bestimmungen

Eine gesunde Erndhrung von Kindern hangt haufidp o sozialen Status der Eltern ab (Arens-
Azevédo, 2010). Aus diesem Grund ist die Schulegping in Finnland - wie bereits erwahnt - fur
Kinder und Jugendliche landesweit an allen VorsshuGemeinschaftsschulen, Gymnasien sowie
Einrichtungen fir die berufliche Erstausbildung teodos. Diese wird durch die finnische
Sozialhilfe auf staatlicher Basis finanziert. Famdl war im Jahr 1948 somit weltweit das erste
Land, in dem die kostenlose Schulverpflegung gésktzfestgelegt wurde. Neben der
Kostenregelung ist auch die Art der Verpflegungegidgh geregelt. So unterliegen alle Schulen
der Verpflichtung, den Schilern jeden Tag ein warhBttagessen anzubieten. Eine alternative
Diatkost, die Allergien oder religibse Besonderbeiberlcksichtigt, ist ebenfalls vorgeschrieben.
Sofern die Unterrichtszeit nach der Mittagsmahlmeéhr als drei Stunden betragt, missen die
Schiler zusatzlich mit Zwischenmahlzeiten versevgtden (Tikkanen, 2009, S. 224; Botschaft
von Finnland, Berlin, 2010).

Es wird zwar empfohlen, keine SuRigkeiten und Bofihks in der Schule anzubieten, es herrscht
aber in dieser Hinsicht kein gesetzliches Verbechugn haben individuell die Méglichkeit, den
Verzehr dieser Lebensmittel innerhalb der Kantiderades Klassenraums zu untersagen. Ebenso
kann die Schule entscheiden, ob sie an Schulkidsk Automaten verkauft werden bzw. nur zu
bestimmten Zeiten angeboten werden dirfen (Findaional Board of Education, 2008, S. 5).
Zudem existieren starke Einschrankungen hinsid¢htler Warmhaltung von Speisen. So ist
beispielsweise ein Transport von Kartoffeln, R&sideln oder Gemiuise von (ber einer Stunde
inakzeptabel. Aus diesem Grund werden viele Schwen Ort frisch bekocht oder durch

angrenzende Partnerschulen beliefert (Arens-Azev&it0).

6.3.2 Personalqualifikation

Neben der entsprechenden beruflichen Qualifikasimiten die Mitarbeiter der Schulkantine bzw.
des beauftragten Cateringunternehmens vor allenn pédagogisches Geschick verfiigen. Sie
sollten die Schuler zu einer gesunden Erndhrungniaren kdnnen und stets als Vorbild agieren

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2008, S. 12).

6.3.3 Hygienemanagement

Neben der einzuhaltenden Lebensmittelhygieneveunmginrsowie dem Erndhrungsgesetz ist in
Finnland das gesamte Kichenpersonal, das mit uackten und leicht verderblichen
Lebensmitteln in Berihrung kommt, zur Ausstelluiiges Hygienepasses verpflichtet. Der damit

verbundene Test umfasst eine Uberprifung des Ghksitsgustandes sowie der Kenntnisse im
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Bereich der Lebensmittelnygiene und wird durch &virdem finnischen Amt far
Lebensmittelsicherheit durchgefihrt (Savola, 2@R93); Evira, 2009, S.1). Zudem finden durch die
Gesundheitsbehdrde regelméRige Kontrollen statighi Public Health Institute, 2006, S. 24).

6.3.4 Padagogische Malinahmen

Die Vermittlung der Grundlagen einer gesunden Emwnd@h sowie die darauf abgestimmte
Schulverpflegung ist in finnischen Schulen festegstandteil des Unterrichts. Die Schulen
verfolgen neben der taglichen Verpflegung zusdtzlilas Ziel, den Kindern Tischkultur und

regionale Essensgewohnheiten naherzubringen (Bdtselon Finnland, Berlin, 2010). Die

Einfuhrung der Qualitatsstandards sowie die Eirdiamig der Gesundheitserziehung in den
Unterricht hat das Ziel, Gesundheit und Wohlbefmder Kinder zu erhalten bzw. zu verbessern
und ihnen ausreichend Energie fir den Schultageterh (Finnish National Board of Education,
2008, S. 4).

6.4 Speiseplangestaltung und Speisenherstellung

Das Zentralamt fur Unterrichtswesen und der StdwdliErnahrungsbeirat liefern den Schulen in
Form der ,Guidelines for school meals" Hilfesteljam sowie Empfehlungen, die in diesem
Kapitel ndher betrachtet werden. Es gelten somitudialtende Rahmenbedingungen; die genaue
Gestaltung der taglichen Verpflegung kénnen finmésSchulen jedoch selber festlegen. Haufig
tragen sogar neben den Mitarbeitern der Kantinenh dushrer, Schiler und Eltern aktiv zur
Gestaltung des Speiseplans bei (Botschaft von &nahjl Berlin, 2010). Aufgrund der Pflicht,
tagliche Mahlzeiten zur Verfigung zu stellen, vgdii finnische Schulen im Gegensatz zu vielen
anderen europaischen Landern uber die notigen shnfikturen. Urspringlich erfolgte die
Herstellung der Speisen durch staatliche Stellesyten jedoch vornehmlich durch private

Cateringunternehmen (Arens-Azevédo, 2010).

6.4.1 Zugrundeliegende Nahrstoffempfehlungen

Die im Rahmen der Schulverpflegung geltenden Néfieshpfehlungen sind in den ,Finnish
Nutrition Recommendations” verankert. Diese basiereauf der Grundlage der

Erndhrungsempfehlungen des Ministerrats der ndrdis¢.andet* und wurden im Jahr 2004 von

2L Die Nordic Nutriton Recommendationswurden erstmals 1980 verdffentlicht und beinhalten
Empfehlungen hinsichtlich der Nahrungszusammensgtzaler Zufuhr von Nahrstoffen sowie einem
gesunden Lebensstil. Ubereinstimmungen in den Eunglsgewohnheiten sowie der Préavalenz
erndhrungmitbedingter Krankheiten veranlasste didiachen Lander zu diesem gemeinsamen Konzept. Die
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diesen genehmigt. Das Ziel dieser Empfehlungenehestiarin, die Erndhrung sowie die

Gesundheit der finnischen Bevolkerung nachhaltigenbessern. Besonderer Wert wird dabei auf
die Bekampfung ernahrungsmitbedingter Krankheiteg (Valtion ravitsemusneuvottelukunta).

Die Leitlinien sehen vor, dass die MittagsmahlzeitRahmen der Schulverpflegung jeweils ein
Drittel des taglichen Energie- und Nahrstoffoedalés Schiler deckt. (Botschaft von Finnland,
Berlin, 2010) Die aufzunehmende Energie solltelel@seise zu 55% aus Kohlenhydraten, zu 30%
aus Fett (davon max. 10% gesattigte Fettsdauren)zunti5% aus Proteinen stammen (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta, 2008, S. 8). In der €iotten Tabelle werden die empfohlenen

Energiemengen fir die einzelnen Altersgruppen sosvie empfohlenen Nahrstoffgehalte der
Schulverpflegung ersichtlich.

Vorschule — 2. Klasse 3. — 6. Klasseg 7. — 9. Klasse| Sekundarstufe

Energie (kcal)] 550 650 740 860

Tabelle 11: Energieempfehlungen fir die Mittagsmaldeit in der finnischen Schulverpflegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 20083 S.

Néhrstoffe Empfehlung / 1000 kcal

Vitamin B; (mg) | 0,5

Vitamin C (mg) | 34

Calcium (mg) 420

Eisen (mg) 6,7

Salz (g) Max. 2,1

Ballaststoffe (g) | 12,6

Tabelle 12: Nahrstoffempfehlungen fur die
Mittagsmabhlzeit in der finnischen Schulverpfegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta02, S. 11

6.4.2 Frihstick und Zwischenmabhlzeiten

Etwa 30% der finnischen Schulen bieten den Kindemd Jugendlichen neben der

Mittagsverpflegung einen zuséatzlichen Nachmittageknan. Sofern der Unterricht nach dem

Leitlinien basieren auf einer Kooperation der LdnNerwegen, Finnland, Schweden, Danemark und Island
(Becker et al., 2004, S. 178).
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Mittagessen langer als 3 Stunden andauert, sindSdieilen hierzu gesetzlich verpflichtet. Es
bieten sich vor allem ballaststoffreiche Getreidelpkte, verschiedene Sorten von
Milchprodukten, Obst und Gemise sowie GetrankeSaft Drinks, Energy- und Sport-Drinks

sowie Safte mit Zuckerzusatz sollten nicht angaboteerden. Es wird zudem ausdrucklich
empfohlen, auf SuRigkeiten sowie Produkte mit eiternen Anteil an Zucker, Salz oder Fett zu
verzichten. Ein tagliches Fruhstuck ist in den liregn der Schulverpflegung nicht beriicksichtigt
(Finnish National Board of Education, 2008, S. ltdn ravitsemusneuvottelukunta, 2008, S. 7).

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick (ber dimpfohlenen Lebensmittel im Rahmen der

Zwischenverpflegung.

Lebensmittel / -gruppe | Qualitat, Auswahl, Angebot

- Brot, Musli, Cornflakes

- min. 4 g Ballaststoffe / 100 g Brot (mdglichst 6 g)

Getreide - Salzgehalt bei weichem Brot max. 0,7%, Knackebrat.m,2%
- bevorzugt Vollkornprodukte

- keine besonders fetthaltigen Produkte wie Croissant

- Auswahl an frischem Obst und Gemiise
Obst & Gemiise - moglichst haufig als erganzende Zutat verwendéh, ki

Pfannkuchen oder Sandwiches

- max. Fettgehalt von 1% und Kohlenhydratgehalt v&¥ bei
Molkereiprodukten wie Trinkmilch, verarbeiteter ghl, Dickmilch,
Jogurt und Quark

Milch- & Milchprodukte - Jogurt als Naturjogurt mit Zusatz von frischem Obst

- Kése mit geringem Fett- (max. 17%) und Salzgelmadtq 1,2%)

- eingeschrénkte Verwendung, z.B. nur eine Scheilse o Scheibe
Brot

- fettarme Varianten (Fleischerzeugnisse max. 4% Wéitstchen
max. 12% Fett)

Fleischerzeugnisse & - moglichst niedriger Salzgehalt (Fleischerzeugnisag. 1,8%,

Wourstwaren Wurstwaren max. 1,6%)

- eingeschréankte Verwendung, z.B. nur eine Scheibestffio Scheibe
Brot

- Rapsdl als Standarddl in der Zubereitung von Speméernativ:
Fette/Ole andere pflanzliche Ole

- Streichfett auf pflanzlicher Basis

SuRigkeiten - keine SiRigkeiten

Snacks - bevorzugt salziges Geback (max. 0,7% Salzgehalt)

Tabelle 13: Anforderungen an die Lebensmittelauswdhim Rahmen der Zwischenmahlzeit in der
finnischen Schulverpflegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 200813%.
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6.4.3 Mittagessen

Im Rahmen der ,Finnish nutrition recommendationgfree das ,food plate model” ins Leben
gerufen. Dieses sieht vor, dass jedes Mittagsmexuln testimmten Anforderungen auf einem
Musterteller zur Anschauung angerichtet wird. Damept hilft den Schulern, sich selber eine
nahrhafte und ausgewogene Mahlzeit auf Basis déonaden Erndhrungsempfehlungen zu
gestalten. Nach dem Modell sollte jede Mahlzeitemem Viertel aus Fleisch, Fisch oder Eiern
(bei vegetarischer Erndhrung auch Bohnen oder Rok8rnbestehen. Die Halfte des Tellers sollte
mit rohem oder gekochtem Gemiuse geflllt sein usdetate Viertel bilden Kartoffeln, Reis oder
Nudeln. Zusatzlich sollten Milch, Brot mit Butteder Margarine sowie Obst Bestandteil einer
Mahlzeit sein. (Valtion ravitsemusneuvottelukuntdur wenn die Mahlzeit alle genannten
Komponenten enthalt, wird von einem ausgewogendtadfissen gesprochen (Finnish National
Board of Education, 2008, S. 4).

Abbildung 3: Beispielhafte Darstellung des "food pate model”
Quelle: Valtion ravitsemusnettetukunta

Die Zubereitung der Speisen sollte vorwiegend aufn@lage traditionell finnischer Rezepte mit
regional angebauten und saisonal verfigbaren Letittab erfolgen. Dennoch wird empfohlen,
gelegentlich internationale Gerichte anzubietenmzZginen sind sie bei den Schilern oft sehr
beliebt, zum anderen bietet sich die Mdglichkeieih kulinarischen Horizont zu erweitern. So
lernen die Schiler neue Geschmacksrichtungen, Ilsefitel sowie Zubereitungsarten kennen.
Dazu gehort auch das Angebot vegetarischer Gerithienmer mehr Schulen gibt es taglich eine
fleischlose Alternative zu den herkdbmmlichen Speigen vielseitiges und ansprechend gestaltetes
Angebot unterstutzt zusatzlich eine positive Eilhstg gegeniber gesunder Erndhrung. (Botschaft
von Finnland, Berlin, 2010) Es wird empfohlen, télgl zwei verschiedene Hauptgerichte
anzubieten. So ist es leichter, auf Besonderheiten Allergien oder vegetarische Ernahrung

einzugehen (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2&080).
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Neben den empfohlenen Lebensmitteln wird in demisichen Schulverpflegung sehr grof3er Wert
auf die Prasentation des Essens gelegt. So istddeduf zu achten, die Mahlzeiten appetitlich und
farbenfroh anzurichten (Valtion ravitsemusneuvoktahta, 2008, S. 9).

Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht uber diepfohlenen Lebensmittel in der

Mittagsverpflegung.

Lebensmittel / - ]
Qualitat, Auswahl, Angebot

gruppe

- min. 4 g (méglichst 6 g) Ballaststoffe / 100 g Brot
Sl - Salzgehalt bei weichem Brot max. 0,7%, Knackebrax.m,2%

- Knéackebrot oder auch weichere Varianten

- bevorzugt Vollkornprodukte
Starkehaltige - vorwiegend Kartoffeln, moglichst ohne Zugabe voit Bder Salz
Lebensmittel - alternativ Naturreis oder Vollkornnudeln

- taglich frisches Stickobst oder in anderer ForiB.(als Salat)

- tagliches frisches Gemiise in Form von Rohkost @l8Salat oder
Obst & Gemiise Brotbelag) oder gegart

- eingelegtes Obst und Gemiise ist keine Alternativigigchen

Lebensmitteln

. - max. Fettgehalt von 1% bei Molkereiprodukten wienKmilch,

verarbeiteter Milch, Jogurt und Quark

Milchprodukte ) _
- Kése mit geringem Fett- (max. 17%) und Salzgelmadtq 1,2%)

- Auswahl magerer Fleischteile (Fleisch max. 7%,d9€leérzeugnisse
max. 4%, Hackfleisch max. 10%, Wirstchen max. 12%)F

Fleisch, Fleisch- ) )
- Abwechslung bei den angebotenen Fleischsorten

erzeugnisse & ) o o _
- Salzgehalt méglichst niedrig bei Fleischerzeugmigseax. 1,8%) und

Wurstwaren
Wurstwaren (max. 1,6%)
- maoglicher Ersatz durch Fisch, Eier oder Hulsenftéich
—_— - Abwechslung bei den angebotenen Fischsorten
isc
- mdglichst fettarme Zubereitung
- Salatdressings auf Pflanzendl-Basis
. - Rapsol als Standardél in der Zubereitung von Spegdéernativ: andere
Fette/Ole

pflanzliche Ole

- Streichfett auf pflanzlicher Basis

. ) - Verwendung voririschenKréutern zum Wirzen und Garnieren
Krauter & Gewurze

- sparsame Verwendung von Salz

Tabelle 14: Anforderungen an die Lebensmittelauswdhim Rahmen der Mittagsmahlzeit in der
finnischen Schulverpflegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 20089 S.
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Die tagliche Mittagsmahlzeit sollte moglichst zwiso 11 und 12 Uhr eingenommen werden und
fest in den Stundenplan integriert sein. Gemal rSntdungen aus den Jahren 2006 bis 2007
durch das finnische Zentralamt fur Unterrichtswesamwie die Staatliche Forschungs- und
Entwicklungszentrale fur Soziales und Gesundhéiateen die Schuler gewdhnlich 30 Minuten
fur die Mittagsmahlzeit (Botschaft von Finnland,rBe 2010). Um in Ruhe essen zu kdnnen,
sollten diese Zeit auch mindestens zur Verfuguefgest. In groRen Schulen kann es sinnvoll sein,
die Mittagspausen fir einzelne Klassenstufen verset legen, um zu groRe Ansammlungen zu
vermeiden und eine ruhige und angenehme Essengdtéres zu gewahrleisten (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta, 2008, S. 6).

Die folgende Tabelle zeigt die empfohlenen Haufiglebestimmter Lebensmittelgruppen.

Menikomponenten Haufigkeiten Beispiele

. . ) - Roggenbrot,
) - taglich ballaststoffreiches Brot, mdglichst
Getreide ] Roggenknackebrot
frisch gebacken

Starkehaltige - fetthaltige Kartoffelgerichte seltener als 1 mal Pommes frites,
Lebensmittel / Woche Bratkartoffeln

_ ) _ - Rohkost, Salat, gegartes
Gemise - téglich min. 1 Portion

Gemiuse

Obst - téglich min. 1 Portion - Stuckobst, Obstisala
Fleischerzeugnisse - Wurstwaren seltener als 1 kivalche
Fisch - min. 1 mal / Woche (vorzugsweise 2 mal)

- Pizza, Lasagne, Suppen und
) ) - fettreiche Mahlzeiten weniger als 1 mal / SofRen (wenn >5% Fett),
Fettreiche Mahlzeiten .
Woche Fischstabchen (wenn >10%

Fett)

- taglich Margarine oder anderes pflanzlicheg
Streichfett

Fette/Ole

- téglich fettarme Milch
- Sahne oder Sahneprodukte mit mehr als 15%
Milch & Milchprodukte Fett moglichst seltener als 1 mal / Woche
- fettreicher Kase (>17 %Fett) seltener als 1 mal
/ Woche

Tabelle 15: Anforderungen an die Lebensmittelhaufigeiten im Rahmen der Mittagsmahlzeit in der
finnischen Schulverpflegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 200814.
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6.4.4 Getranke

Die Schulverpflegung in Finnland beinhaltet ebdafausreichendes Trinken sowie die Auswahl
gesunder Getranke. Es ist vorgesehen, dass derleBcldu jeder Zeit Trinkwasser frei zur
Verfliigung steht. Zudem sieht das ,food plate modelf, dass jede Mittagsmahlzeit ein Glas
fettarme Milch beinhaltet. Wahrend der Zwischenmeitén sind zusatzlich Fruchtsafte oder

Fruchtsaftschorlen verfligbar.

Lebensmittel / -gruppe | Qualitat, Auswahl, Angebot

- Jederzeit verfligbares Trinkwasser

Getranke - Fruchtsaft (ungesift) oder Fruchtsaftschotlen

- Trinkmilch mit maximal 1% Fett

Tabelle 16: Anforderungen an die Getrankeauswdhn der finnischen Schulverpflegung
Quelle: Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 20839, 14

6.5 Qualitatskontrolle und —sicherung

Im Rahmen des staatlich festgelegten Lehrplangdg Gemeinde verpflichtet, ein individuelles
Konzept zur Foérderung des Wohlergehens der Schiiszuarbeiten. Dieser Plan enthélt neben
den wichtigsten Grundsatzen der Schulorganisatioech aZiele und Rahmenbedingungen der
Verpflegung sowie der Ernahrungserziehung. Die ndariebenfalls festzulegenden
Bewertungskriterien stellen fur die Gemeinden einesentliche Unterstitzung bei der
Qualitatssicherung dar. Diese sind zuséatzlich fie tberwachung und Bewertung der
Schulverpflegung verantwortlich (Finnish Nationada®d of Education, 2008, S. 3). Eine offizielle
Kontrolle hinsichtlich der Einhaltung der QualitiEndards findet lediglich stichprobenartig statt
(Augsburg, 2007).

Eine weitere Mdglichkeit, die Anforderungen hingidh des Nahrstoffgehalts der Mahlzeiten zu
prifen, bieten die Vorgaben in den ,Guidelinesdoinool meals”. Hierbei wird der Nahrstoff- und
Energiegehalt der Mahlzeiten, aber auch die Engugkenverteilung, wie beispielsweise der
Anteil gesattigter Fettsduren, angegeben. Bei denittung des Nahrstoffgehalts wird ein
Zeitraum von 4 bis 6 Wochen betrachtet. Aus derellab konnen die empfohlenen Lebensmittel
schnell und einfach entnommen werden. Mittels Clistelkh mit Punktesystem konnen die
Unternehmen so prifen, wie weit sie von einer gesanund ausgewogenen Schulverpflegung
entfernt sind. Um den Schulen und Cateringuntereghreine weitere Hilfestellung bei der
Erstellung des Speiseplans zu geben, werden audhizélt@nvorschlage fir die einzelnen
Komponenten gemacht (Valtion ravitsemusneuvottett2008, S. 11, 13).

An finnischen Schulen wird sehr groRer Wert aufMiginung der Schiler und Lehrer gelegt. Sie

werden ermutigt, regelmafiiges Feedback und Vorgehténsichtlich der taglichen Verpflegung
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abzugeben. Zudem wird versucht, die Schiler sowiglmdglich in die Planung und den Ablauf
der Verpflegung mit einzubeziehen. Aber auch diee@agunternehmen selber sollen regelmafig
die Qualitat ihrer Arbeit Uberprifen (Valtion rasgimusneuvottelukunta, 2008, S. 11 f.).

6.6 Bisherige Ergebnisse

Obwohl die Schiler in Finnland die Mahlzeiten koftei erhalten, gibt es dennoch Kinder, die
nicht das komplette Verpflegungsangebot wahrnehmgen gar nichts in der Schule essen. In einer
im Jahr 2007 durchgefihrten Studie wurde an viennifichen Gesamtschulen das
Ernahrungsverhalten der Schiler sowie die AkzeptienzSchulverpflegung beobachtet. Demnach
haben 89% der Schiler die Schulmensa besucht, wa8®h die Mittagsmahlzeit allen. An das
empfohlene ,food plate model” hielten sich jedo@utlich weniger Schiler. So alRen 67% Salat,
54% tranken Milch und lediglich 51% af3en Brot. Ekken kommt in ihrem Bericht zu dem
Schluss, dass trotz des kostenlosen Verpflegungbaies eine stiarkere Uberwachung und
Unterstitzung notwendig ware. Der Fokus sollte watelerem darauf gelegt werden, sowohl den
Kindern als auch den Eltern eine gestindere Erngbweise zu vermitteln und die daraus resul-
tierende tagliche Auswahl der Lebensmittel gestimdegestalten (Tikkanen, 2009, S. 224, 227).
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7 Qualitatsstandards in der Schulverpflegung in Frakreich

Dieser Teil der Arbeit beschéftigt sich mit dentgetlen Qualitatsstandards in der franzésischen
Schulverpflegung. Nach einer Betrachtung des Eumijazustandes der Kinder erfolgt ein kurzer

Einblick in das franzosische Schulsystem sowie ¥imiestellung der ,Restauration Scolaire”.

7.1 Ernahrungssituation der Kinder

Wie in den meisten Industriestaaten nimmt auchramkreich die Zahl der an Ubergewicht und
Adipositas leidenden Bevolkerung stetig zu (Charleschwege, Basdevant, 2008, S. 2184). Die
HBSC Studie zeigt zudem, dass Ubergewicht und Asiigs in Frankreich auch im Kindesalter
ernstzunehmende Probleme darstellen. Im Jahr 2606doder Anteil der Ubergewichtigen oder
adipdsen Kinder im Alter von 11 Jahren bei den Nhc11% und bei den Jungen 10%. Die
Ergebnisse in den Altersgruppen 13 und 15 warericihrDie Befragungen ergaben bei den
Madchen eine Pravalenz von 8% und bei den Junged 2dozw. 14% (WHO, 2008, S. 75 ff.) Im
Vergleich mit der HBSC Studie aus den Jahren 2@0R2ist kaum eine Veranderung zu
verzeichnen. Zu diesem Zeitpunkt waren 8,7 bzw. ¥ Madchen und 13,8 bzw. 12,1% der
Jungen im Alter von 13 bzw. 15 Jahren betroffen @QYE2004, S. 125).

Der tagliche Fruhstuckskonsum nimmt bei den Kindarhsteigendem Alter ab. So frihsticken
75% der 11 Jahrigen taglich, bei den 15 Jahrigee ss nur noch 51% der Madchen und 65% der
Jungen (WHO, 2008, S. 86 f.). Ahnlich verhélt eshginit dem Verzehr von Obst und Gemiise.
Waéhrend von den 11 Jahrigen noch 38% der Madche35% der Jungen taglich Obst essen, sind
es im Alter von 15 Jahren nur noch 29 bzw. 24% .hAder tagliche Verzehr von Gemiise sinkt von
durchschnittlich 48% der 11 Jahrigen auf 36% derJ&Brigen (WHO, 2008, S. 90 f., 190).
Besorgniserregend ist zudem der Konsum von SoftkSrwie Limonade. Mehr als ein Drittel der
befragten 15 jahrigen Jungen trinken diese taglicHO, 2008, S. 95).

Auch der ,French Nutrition and Health Survey 20@®72" lasst dringenden Handlungsbedarf in
der Erndhrung franzésischer Kinder deutlich werd@mwar vor allem die Aufnahme von Fett im
Kindesalter auffallend hoch. Etwa 90% der Kinderisolven 3 und 17 Jahren nahmen mehr
gesattigte Fettsduren auf als empfohlen. Weiterefizike wurden hinsichtlich der
Flussigkeitsaufnahme der Kinder ersichtlich. 35,8é6 Kinder tranken taglich mehr als 125 ml
gesiiRte Getranke (Elmadfa et al., 2009, S).310
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7.2 Das franzdsische Schulsystem

Seit der Einfuhrung der allgemeinen SchulpflichtJanr 1882 findet der Unterricht an Frankreichs
Schulen sowohl vormittags als auch nachmittags. f#at Schultag beginnt taglich zwischen 8.00
Uhr und 8.30 Uhr und endet, nach der Einhaltungereimweistiindigen Pause wéahrend der
Mittagszeit, um 16.00 Uhr. Lediglich an einem Tagder Woche kénnen die Schuler bereits
mittags nach Hause gehen. Aufgrund des langjahiBgetehens von Ganztagsschulen herrscht in
Frankreich ein sehr umfassendes Schulangebot. Sigtieetx neben den klassischen
Unterrichtseinheiten ein grolRes Angebot an Spomd uMusikkursen, Forderunterricht,
Hausaufgabenbetreuung, Betreuung jungerer Schidlerurd nach der Schule sowie diversen
auRRerschulischen Projekten. Zudem sieht das fresthis Schulsystem einen engen Kontakt und
stetigen Dialog mit den Eltern vor (Oelkers, 20893).

Im Alter von 2 bis 6 Jahren haben die Kinder dieglitihkeit, die Vorschule zu besuchen. Obwohl
es sich um eine freiwillige Teilnahme handelt, lobs&in etwa 99% der 3 Jahrigen diese Schulform.
Im Anschluss daran beginnt die Schulpflicht; aliedér missen ab einem Alter von 6 Jahren fir 5
Jahre die Grundschule besuchen. Nach Abschlusssedactie Schiler fur weitere vier Jahre auf
das ,collége”, das mit der deutschen Sekundarsfufgergleichbar ist. Nach erfolgreicher
Absolvierung besteht die Moglichkeit, eine Berusaildung zu beginnen oder die Schullaufbahn
fur weitere drei Jahre fortzusetzen und das Abiturmachen. Der Schulbesuch in Frankreich —

aul3er in Privatschulen - ist grundsatzlich kosteiyanzésische Botschaft, 2009).

7.3 Rahmenbedingungen

Immer wieder kamen Umfragen in der Vergangenhedem Ergebnis, dass die Schulverpflegung
in Frankreich Licken aufweist. So enthielten digtdjsmahlzeiten zahlreicher Schulen zu viel
Fett und Proteine. Gleichzeitig fehlte ein ausremttes Angebot an Obst und Gemuise sowie
Milchprodukten. Diese Aspekte wurden im Jahr 200t ZAnlass genommen, die Gestaltung der
Schulverpflegung zu Uberdenken und neue Qualititdatds zu verdffentlichen (Ministere de

I'Education nationale, Ministére de la Rechercld®12S. 4).

7.3.1 Rechtliche Bestimmungen

Im Juni 2001 hat die franzdsische Regierung im Rahrdes Nationalen Gesundheits- und
Ernahrungsprogramms (PNNS) die Qualitatsstandanddié Schulverpflegung unter dem Namen
.Restauration Scolaire” veréffentlicht. Hierbei Ittt es sich um Normen und Empfehlungen, die
seit Juli 2010 nun auch aus rechtlicher Sicht vetlch sind.
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Fur die Organisation der Schulverpflegung sindriankreich die lokalen Behdrden verantwortlich.
Hierzu gehort u.a. auch die Festsetzung der Preisdei vereinbarte HoOchstgrenzen zu
bericksichtigen sind. Durchschnittlich kosten didgttdmahlzeiten an Frankreichs Schulen
zwischen 2,70 Euro und 3,30 Euro (Ministére de piinet de la Solidarité, 2001; Cantinescolaire
(a)). Fur sozial schwache Familien gibt es jedaehMidglichkeit einer staatlichen Unterstitzung.
Die Aufgabe der Speisengestaltung liegt in der Regelen Handen der Kommune oder eines
beauftragten Cateringunternehmens (Direction géméi&la concurrence, de la consommation et

de la répression des fraudes, 2008).

7.3.2 Personalqualifikation

Auf eine hohe Qualifikation des Verpflegungspersonaird in Frankreich sehr grof3er Wert

gelegt. So fordern die Qualitatsstandards nebewrr egpmofessionellen Ausbildung auch das
Einhalten von Schulungen, wie zum Beispiel in deneBhen Erndhrungsphysiologie und Hygiene
(Augsburg, 2007). Jedes in der Schulverpfleguriggd@ateringunternehmen ist verpflichtet, einen
jahrlichen Schulungsplan des Personals zu entwicketl umzusetzen (Ministére de I'Education
nationale, Ministere de la Recherche, 2001, S. 15).

7.3.3 Hygienemanagement

Lebensmittelsicherheit und die damit zusammenh&®enHygiene ist in der
Gemeinschaftsverpflegung in Frankreich ein wiclgigéhema. So sollten die Mitarbeiter der
Schulkiiche professionelle Anweisungen erhalten khimdichtlich Reinigung und Desinfektion
sensibilisiert werden. Auch in der Lebensmittelzelieng ist beispielsweise darauf zu achten,
Gemuse und Obst mit chlorhaltigem Wasser zu remi@dinistére de I'Education nationale,
Ministere de la Recherche, 2001, S. 9). Um einamiggen Hygienestandard zu erfillen, ist es
zudem unerlasslich, dass die Schulen Uber entsgmdchngemessene sanitdre Einrichtungen
verfigen und die Mdglichkeit besteht, sich ordngegsal die Hande zu waschen und zu trocknen
(Ministére de I'Education nationale, Ministére ddRecherche, 2001, S. 7).

Cateringunternehmen sind dazu verpflichtet, nacim d¢ACCP-Konzept zu arbeiten und ihr
Personal hinsichtlich Hygiene und Lebensmittelsiohi2 professionell zu schulen. Die Einhaltung
wird durch die Lebensmittelabteilung des Ministertuflr Agrarwirtschaft regelmafig tberprift.
Zusatzlich wird erwartet, dass die Unternehmen dbelbstkontrollen vornehmen (Ministére de
I'Education nationale, Ministére de la Recherci®12S. 10 ff.).
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7.3.4 Padagogische Maflinahmen

Die Ernéhrungserziehung spielt in franzosischenuBcheine sehr grofe Rolle und unterliegt
einem aul3erst umfangreichen Konzept. Zum einen warducht, den Schilern die Hintergriinde
sowie Vorteile einer ausgewogenen und gesunderhEmg zu vermitteln. Zum anderen erfolgt
eine Forderung des Geschmackssinns, das Kennemleaidreicher Lebensmittel und Gewiirze
sowie unterschiedlicher Kulturen und deren Spedatain. Im Gegensatz zu anderen Landern gehort
zu der Ernadhrungserziehung in Frankreich auch @&mmesschulung. So lernen die Kinder
verschiedene Geschmacksrichtungen sowie Geriicliekamd gleichzeitig, diese auch in Worten
auszudriicken. Um den Erfolg zu gewdhrleisten, ist vachtig, alle Beteiligten in die
Ernahrungserziehung zu integrieren. So werden sowelrer, Kiichenpersonal, aber moglichst
auch die Eltern der Kinder in das Konzept einbemo@linistere de I'Education nationale,
Ministere de la Recherche, 2001, S. 6).

7.4 Speiseplangestaltung und Speisenherstellung

Auf eine hochwertige Qualitdt der Mahlzeiten sowier einzelnen Lebensmittel wird in der
franzésischen Schulverpflegung grofen Wert gelegitbesteht die Empfehlung, taglich die vier
Mahlzeiten Frihstiick, Mittagessen, Nachmittagssremkie Abendessen zu sich zu nehmen.
Diese sollten stets ausgewogen und abwechslunggseic. Mindestens die Mittagsmahlzeit sollte
in der Schule gegessen werden. Um den SchulenidsgrdAufgabe eine Hilfestellung zu leisten,
wurden erndhrungsphysiologische und lebensmittiglliasEmpfehlungen erstellt (Ministere de

I'Education nationale, Ministére de la Rechercli®12S. 4).

7.4.1 Zugrundeliegende Nahrstoffempfehlungen

Die zugrundeliegenden Nahrstoffempfehlungen in @&wmhulverpflegung basieren auf den
nationalen ,Recommendation de la Nutrition“ (Migist de I'Education nationale, Ministére de la
Recherche, 2001, S. 7). Proteine, Calcium und Esssth besonders wichtig fir das Wachstum
sowie die psychomotorische Entwickldhgler Kinder und miissen aus diesem Grund in den
Mahlzeiten enthalten sein. Wichtig ist auch, daiesed auf das Alter der Schiler und die damit
zusammenhangenden Bedurfnisse abgestimmt werdeist Sler tagliche Bedarf abhangig von
Korpergewicht, Aktivitat, aber auch angeborenentéi@n der Kinder. Dieser differenzierte Bedarf

sollte auch in der Schulkiiche bertcksichtigt werdBie Tabelle 17 zeigt die Menge der

2 Die Psychomotorik ist eine Lernmethode, in der pesitive Einfluss von Bewegung auf die geistige
Entwicklung genutzt wird. Eine Férderung dieses Bgungslernens im friilhen Kindesalter kann -vor allem
bei bestehenden Entwicklungs- und Lernproblemeévemtive und therapeutische Wirkung zeigen (Fritz,
Klupsch-Sahimann, Ricken, 2006, S. 220).
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Nahrstoffe, die ein Mittagessen in franzosischehugm unbedingt enthalten sollte (Ministere de

I'Education nationale, Ministére de la Rechercli®12 S. 5).

Nahrstoffe Primarstufe Sekundarschule

Protein (g) 11 (max. 0,5 g / kg Kdrpergewicht) 1Z0{(max. 0,5 g/ kg Korpergewicht)

Calcium (mg)| 220 300 - 400

Eisen (mg) 2,8 4-7

Tabelle 17: Nahrstoffempfehlungen fiir die Mittagsmalzeit in der franzdsischen
Schulverpflegung )
Quelle: Ministére de I'Education nationale, Ministéle la Recherche, 2001, S. 5

Grundsatzlich besteht das Ziel darin, den Fettgedalr Mahlzeiten zu verringern sowie

gleichzeitig den Anteil an Ballaststoffen, EiserduBalcium zu erhéhen. Diese im Rahmen der
Schulverpflegung einzuhaltenden Vorgaben zwingesm ‘derantwortlichen geradezu, fir alle

Speisen eine Nahrwertberechnung durchzufihren. Bapfehlungen zufolge sollte 20% der

taglichen Energieaufnahme mit dem Frihstick erfolgPas Mittagessen sollte 40%, die

Zwischenmahlzeit am Nachmittag 10% und das Aberte89% des Tagesbedarfs beinhalten
(Ministére de I'Education nationale, Ministére ddRecherche, 2001, S. 41.).

7.4.2 Frihstick und Zwischenmabhlzeiten

Die Qualitatsstandards sorgen fir eine gesundefdgrmg im Schulalltag. Dennoch tragen auch
die Eltern Verantwortung fiir eine ausgewogene Enmihihrer Kinder und missen daher fir das
tagliche Fruhstiick sorgen. In der Vergangenheit egafiblich, dass jedes Kind zu Beginn eines
Schultages ein Glas Milch bekam. Da heute bei demil8rn jedoch keine Anzeichen einer
Unterversorgung von Calcium mehr bestehen, istedalRnahme nicht mehr gerechtfertigt. Aus
diesem Grund ist das Angebot eines Frihsticks amzisischen Schulen nicht gesetzlich
vorgeschrieben, kann jedoch individuell an Schalegeboten werden. Hierbei ist auf eine gesunde
Lebensmittelauswahl zu achten. Dazu gehdren béssmese Brot, Cerealien, Obst, Gemise und
reine Fruchtsafte. Auf Produkte mit einer hohen rBeelichte sowie hohem Fett- oder
Zuckergehalt sollte verzichtet werden. Diese Voggabsind ebenfalls im Rahmen der
Zwischenmahlzeiten einzuhalten (Ministre de la gmse, de I'éducation nationale et de la
recherche, 2004, S. 2 f.; afssa, 2004, S. 4).
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7.4.3 Mittagessen

Grundsatzlich ist darauf zu achten, dass die Speisa Schulern unmittelbar nach der Herstellung
zum Verzehr zur Verfigung gestellt werden. Langei¥eltezeiten sind zu vermeiden (Ministére
de I'Education nationale, Ministére de la Recherc2®@01, S. 10 ff.). In der franzdsischen
Schulverpflegung sind drei verschiedene Verpflegkngzepte zu unterscheiden:

- Die Speisen werden vor Ort zubereitet. Unmittetmeh der Herstellung werden sie zum
Verzehr an die Schiler abgegeben. Dieses geschighieder vor Ort oder in einer
benachbarten Mensa. Lange Warmhaltezeiten sinérzueiden.

- Der Verzehr findet ebenfalls vor Ort oder in eihdensa in unmittelbarer Néhe statt.
Allerdings werden die Speisen nicht sofort servi§ie werden warmgehalten, wobei
Temperaturen und maximale Warmhaltezeiten fir imeste Lebensmittel zu
bertcksichtigen sind.

- Die Herstellung der Speisen findet an einem and@restatt, als der Verzehr. In diesem
Fall lassen sich die Schulen durch einen exterreer€ mit den Mahlzeiten beliefern
(Ministére de I'Education nationale, Ministére déRlecherche, 2001, S. 10 ff.).

In der franzdsischen Schulverpflegung wird zudemf3gr Wert auf die Prasentation und den
Geschmack der Speisen gelegt. Aus diesem Grundwenglicht, die Koéche in ihrer Arbeit nicht
zu sehr einzuschranken. Ein Mittagessen solltedmums Komponenten Rohkost (rohes Gemise,
Obst, Salat), tierische Lebensmittel (Fisch, Fleisader Eier), Milchprodukte (Kase, Milch),
Gemiuse, Nudeln, Kartoffeln, Reis oder getrockne@emise sowie Brot und Wasser bestehen.
Obst und Gemuse haben den Hauptteil der Mahlzesittamachen und etwa die Halfte des Tellers
zu fillen. Uber den Tag verteilt sollen die Kindlesgesamt 5 Portionen Obst und Gemiise zu sich
nehmen. Ebenso ist das Ziel zu verfolgen, die Aufmavon Ballaststoffen, Vitaminen, Getreide
und Hulsenfriichten zu steigern sowie eine fett- saldarme Zubereitung zu gewahrleisten. Bei
der Verwendung von Fett ist auf einen geringen Mate gesattigten Fettsduren zu achten. Somit
gelten zwar klare Vorgaben hinsichtlich der einzigmalen Rahmenbedingungen, die exakte
Umsetzung in der Praxis unterliegt jedoch dem RedsoSo konnen beispielsweise die
verschiedensten Lebensmittelkombinationen den gselilen Nahrstoffgehalt erzielen. Den
Schulen wird dennoch empfohlen, sich von profesdien Erndhrungsberatern hinsichtlich der
einzuhaltenden Nahrstoffe beraten zu lassen (Mir@stie I'Education nationale, Ministére de la
Recherche, 2001, S. 6 f.; Conseil général, S. 25Alfgrund der relativ freien Gestaltung der
Mahlzeiten erfolgt in diesem Kapitel nicht wie hésheine ausfiihrliche Ubersicht der
einzusetzenden Lebensmittel. In der Tabelle 18 eretediglich die empfohlenen Haufigkeiten der

Lebensmittel im Rahmen der Mittagsmabhlzeit vordlste
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Menutkomponenten | Haufigkeiten pro 20 Tage Beispiele

_ - min. 10 mal (alternativ getrocknetes| - Getreide, Hilsenfriichte, Kartoffeln,
Starkebeilagen

Gemise) Nudeln, Reis, moéglichst Vollkorn
Obst - min. 8 mal frisches Obst - Apfel, Birnen, Weauben
taglich, davon:
Gemise - min. 10 mal Rohkost - Karotten, Kohlrabi, Paprika
- min. 10 mal gekochtes Gemise - Brokkoli, Erbsen, Blumenkohl
Milchprodukte - 12 mal Kase ) ) )
- 6 mal Desserts auf Milchbasis - Quarkspeise, Jogurt
) - 4 - 6 mal rotes Fleisch oder Leber, | - Lamm, Rind, Kaninchen
Fletseh moglichst magere Fleischteile
Fisch - min. 8 mal - Makrele, Hering
Brot - téglich, mdglichst Vollkorn - Bagel, Pumparkel, Roggenbrot

Tabelle 18: Anforderungen an die Lebensmittelhdufigeiten im Rahmen der Mittagsmahlzeit in der
franzdsischen Schulverpflegung
Quelle: Conseil général, S. 25 ff.

Um den Bedarf an Proteinen, Calcium und Eisen zokate hat das Hauptgericht neben
Milchprodukten taglich Fleisch, Fisch oder Eieremthalten. Zur Herstellung der Speisen sollten
zudem vorwiegend Lebensmittel mit geringem Verddmgjsgrad verwendet werden. Andernfalls
muss verstarkt auf die genaue Zusammensetzung tgeasbrden, primar auf den Fett- und
Proteingehalt (Ministére de I'Education nationM@istére de la Recherche, 2001, S. 7).
Zusatzlich wird versucht, bestmdglich auf Besondiem wie Allergien,
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten oder chronischkré&kungen einzugehen. In dieser Hinsicht
ist eine Selbstbedienung mit der Mdglichkeit, diezelnen Komponenten der Mahlzeit selber
zusammenzustellen, eindeutig von Vorteil. In vieBahulen ist es auch méglich, dass die Kinder
das Essen von zu Hause mitbringen und vor Ort aofes konnen. In diesem Fall muss jedoch
darauf geachtet werden, dass die mitgebrachtennkefittel hygienisch und sicher verpackt
werden (Ministére de I'Education nationale, 1999 §).

Damit die Schiler ein ruhiges und entspanntes lggaen einnehmen kdnnen, sollte ausreichend
Zeit zur Verfigung stehen. Diese Essenszeit st im Stundenplan berlcksichtigt sein. Die
Mittagspause dient jedoch nicht nur dem Essensagleden Schilern zudem die Mdglichkeit
geben, sich zu erholen und soziale Kontakte zwgefie Die tagliche Nahrungsaufnahme ist aus
physiologischer Sicht fir Gesundheit und Wohlbedimdzwar notwendig, sollte jedoch nicht
ausschlieBBlich als Verpflichtung angesehen werden. steht in franzésischen Schulen das
Vergnugen, das ,plaisir‘, am Essen deutlich mitMordergrund. Um eine angenehme Atmosphére
zu gewahrleisten, ist die Gestaltung der Mensa witirtig. Die Kinder sollten ausreichend Platz
haben, der Ablauf reibungslos und ohne Hektik vdea. Zudem sollte eine ruhige Atmosphare

herrschen (Direction générale de lalimentation,12@ 5 f.).
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7.4.4 Getranke

Das Hauptgetrank im Schulalltag ist Wasser. Est steh Kindern und Jugendlichen den ganzen
Tag zur freien Verfiigung. Bei Hitze oder sportlichktivitat muss auf eine erhdhte Zufuhr
geachtet werden. Es wird empfohlen, frisches Waaseh gekuihlt in Automaten anzubieten, um
diese gegeniiber anderen Getréanken noch attraktiverachen (Ministére de I'Education nationale,
Ministere de la Recherche, 2001, S. 7). Der Verkaah zuckerhaltigen Getrdnken wie

beispielsweise Limonaden ist an Frankreichs Schum¢ersagt (Augsburg, 2007).

7.5 Qualitatskontrolle und —sicherung

Auch in Frankreich wird die Qualitatskontrolle sedtnst genommen. So finden im Auftrag des
Ministeriums fiir Landwirtschaft und Fischerei regéaRige Uberpriifungen der Schulkantinen statt.
Die Uberwachung wird durch das Veterinaramt audgéfiind wurde seit Juli 2010 noch weiter
verscharft. Die Kontrolleure untersuchen beispieis& einzuhaltende Hygienemalinahmen,
Transport und Ausgabe der Mahlzeiten und entnehmelem Lebensmittelproben. Zuséatzlich
erfolgt eine Begutachtung der Raumlichkeiten sosléeen Ausstattung; hierzu gehéren sowohl
Speisesdle als auch Kiche und Lagerraume. Neberkidgchtung selber werden ebenso die
entsprechenden Lieferanten regelmaRig kontrollidm eine mdglichst hochwertige Qualitat in
den Schulkantinen zu gewahrleisten, gibt es Samdtipdie bei Verletzung der Vorgaben erteilt
werden. So erhalten die Kantinenleiter bei Missaatptder erndhrungsphysiologischen Vorgaben
zunachst eine Frist, in der die Qualitdt zu verbessst. Sollte der gesetzte Termin ohne
Verbesserung der Situation verstreichen, kann le#$speise eine Schulung der Mitarbeiter

angeordnet werden (Cantinescolaire (b)).

7.6 Bisherige Ergebnisse

Im Rahmen der Schulverpflegung wird in Frankreigsdnderer Wert auf das Vergnigen sowie
die Qualitat der Speisen gelegt. Zudem besteht Zils darin, méglichst alle Kinder in die
taglichen gemeinsamen Mahlzeiten zu integrierenJéimr 1998 befand sich die Arbeitslosigkeit
im Land jedoch auf dem Héchststand, wodurch siasati Aspekt lange als groles Problem
darstellte. Eine Studie aus dieser Zeit zeigte reiamdeutigen Rickgang der Teilnahme am
taglichen Schulessen von Schilern aus sozial begibigten Familien. Seitdem war dieses Thema
immer wieder Gegenstand offentlicher Diskussioned politischer Debatten (Chauliac, 2003, S.
139).
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Um auch Schulern aus schwierigen familiaren Venngden die taglichen Mahlzeiten zu

ermdglichen, ist mittlerweile eine finanzielle Férdng vorgesehen (Ministére de I'Education
nationale, Ministere de la Recherche, 2001, SH&lte essen taglich etwa sechs Millionen Schiler
in der Schulkantine. In der Grundschule nehmen &% das Verpflegungsangebot wahr, in der

Sekundarstufe sind es etwa zwei Drittel (Cantinkes@(c))
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8 Schlussbetrachtung und Vergleich

Fir einen schnellen und einfachen Uberblick erfdkyt direkte Vergleich in tabellarischer Form. Imsihluss daran folgt eine pragnante Herausstetleng

entscheidenden Besonderheiten der jeweiligen LamierSchlussbetrachtung dieser Arbeit beinhaltes Biskussion der Ubertragbarkeit der Resultafe au

das deutsche Schulverpflegungssystem. Da die laftwnmen aus den einzelnen Landern sowohl in dealsrauch dem Umfang sehr unterschiedlich waren,

ist ein exakter Vergleich jedoch nur bedingt mdglic

Deutschland
Quialitatsstandards fir die
Schulverpflegung

England

Food-based and nutrient-based
standards for school lunches / for|
all school food other than lunches

Finnland
~Kouluruokailusuositus” -
Guidelines for school meals

Frankreich
Restauration Scolaire

Herausgeber

Bundesministerium fir Erndhrung
Landwirtschaft und
Verbraucherschutz, DGE

, Department for Education, Schoo
Food Trust

| Valtion ravitsemusneuvottelukunt

aMinistere de I'Education Nationals
et du Ministére de la Recherche

erstmalige
Veroffentlichung

2007

2001

2008

2001

Rahmenbedingungen

betroffene Schularten

- alle Schulen mit Ganztagsbetrie

b- alle staatlichen Schulen

- alle staatlichen Schulen

-alle staatlichen Schulen

Mabhlzeiten
kostenpflichtig

- ja, Férderung méglich

- ja, Férderung moglich

- nein

- ja, Férderung moglich

Rechtliche
Bestimmungen

- Richtlinien nicht verbindlich

- Richtlinien verbindlich

- Richtlinien verbindlich

- Richtlinien verbindlich




Personalqualifikation

- Schulungen in Bereichen wie
Hygiene, Lebensmittelsicherheit
und Infektionsschutz

- erforderliche Qualifikationen flr
Leitung, Kiichen- und
Ausgabepersonal

- Schulungen in Bereichen wie
Hygiene, Lebensmittelsicherheit
und Infektionsschutz

- Griindung des ,School FEAST
Network" zur Schulung des
Kichenpersonals

- Schulungen in Bereichen wie
Hygiene, Lebensmittelsicherheit
und Infektionsschutz

- Schulungen in Bereichen wie
Hygiene, Erndhrungsphysiologig
und Infektionsschutz

- Verpflichtung fir
Cateringunternehmen zur
Erstellung eines jahrlichen
Schulungsplans

Hygienemanagement

- HACCP-Konzept

- Mitarbeiterschulungen

- HACCP-Konzept

- Mitarbeiterschulungen

- Hygienepass als Pflicht fur
Kichenpersonal

- Mitarbeiterschulungen

- HACCP-Konzept

- Mitarbeiterschulungen

Padagogische
MaRnahmen

- erwiinscht

- erwlinscht

- fester Bestandteil des Lehrplang

- fester Bestandteil des Lehrplans

- sehr umfangreiches Konzept, z.
Erndhrungslehre und Férderung
des Geschmackssinns

Speisengestaltung:

Nahrstoffempfehlungen

- Basis: Referenzwerte flir die
Nahrstoffzufuhr

- unterteilt in 2 Altersstufen : 7-9
und 13-14 Jahre

- Vorgaben fiir Energie, Protein,
Fett, Kohlenhydrate, Ballast-
stoffe, Vitamin E, Vitamin
B1, Folsaure

- Basis: UK nutrient
recommendations

- unterteilt in 2 Altersgruppen:
Primarstufe und Sekundarstufe

-Vorgaben fir Energie, Kohlen-
hydrate, Zucker, Fett, gesattigte

Fettsauren, Protein, Ballaststoffe

Natrium, Vitamin A und C,

- Basis: Finnish Nutrition
Recommendations

- Energieempfehlung unterteilt in
Altersgruppen: Vorschule-2.
Klasse, 3.-6. Klasse, 7.-9- Klass
Sekundarstufe

- Vorgaben fiir Energie, Vitamin
B1, und C, Calcium, Eisen,
2, Natrium, Ballaststoffe

Folsaure, Calcium, Eisen, Zink

- Basis: Recommendation de la
Nutrition

4- unterteilt in 2 Altersgruppen:
Primarstufe und Sekundarstufe
e!

- Vorgaben fiir Protein, Calcium,
Eisen
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- Verteilung der aufzunehmenden
Energie: 55% Kohlenhydrate,
30% Fett (mdglichst pflanzlich),
15% Protein

- Verteilung der aufzunehmenden
Energie: 50% Kohlenhydrate,
35% Fett, 15% Protein

- Verteilung der aufzunehmenden
Energie: 55% Kohlenhydrate,
30% Fett (davon max. 10%
gesattigte Fettsauren), 15%
Protein

- Verteilung der aufzunehmenden
Energie: 55% Kohlenhydrate,
30% Fett (davon max. 10%
gesattigte Fettsauren), 15%
Protein

Frihstick /
Zwischenmahlzeiten

- Schulfriihstiick vorgesehen

- Zwischenmabhlzeit am
Nachmittag vorgesehen

- genaue Lebensmittelvorgaben /
-verbote (auch fur Automaten)

- Schulfriihstiick vorgesehen

- Zwischenmabhlzeit am
Nachmittag vorgesehen

- genaue Lebensmittelvorgaben /
-verbote (auch fur Automaten un
Kiosk)

- Schulfriihstlick nicht
berucksichtigt

- Zwischenmabhlzeiten am
Nachmittag Pflicht (bei >3 Std.
Unterrichtszeit nach dem Mittag

- genaue Lebensmittelvorgaben /
d -verbote

- Schulfriihstiick nicht
bertcksichtigt

- Zwischenmabhlzeiten nicht

bertcksichtigt

- keine genauen
Lebensmittelvorgaben /-verbote

Mittagessen

- gesetzlich verpflichtendes An-
gebot bei Ganztagsschulbetrieb

- Mindestbestandteile einer

Mabhlzeit: gegartes oder rohes
Gemiuse, 200 ml Getrénk

- genaue Lebensmittelvorgaben /
-verbote

- genaue Haufigkeitsvorgaben

- Energiegehalt: 25% des

Tagesbedarfs

- gesetzlich verpflichtendes
Angebot

- genaue Lebensmittelvorgaben /
-verbote

- genaue Haufigkeitsvorgaben

- Energiegehalt: 30% des

Tagesbedarfs

- gesetzlich verpflichtendes
Angebot

- Mindestbestandteile einer
Mabhlzeit nach dem ,food plate
model“: 50% Gemlse, 25%
Fleisch, Fisch, Eier oder
vegetarische Alternative, 25%
Kartoffeln, Reis oder Nudeln,
zusatzlich Milch, Brot und Obst

- genaue Lebensmittelvorgaben /
-verbote

- genaue Haufigkeitsvorgaben

- Energiegehalt: 33% des

Tagesbedarfs

- gesetzlich verpflichtendes
Angebot

- Mindestbestandteile einer
Mabhlzeit: Rohkost, tierische
Lebensmittel, Milchprodukte,
Starkebeilage, Brot und Wasser

- keine genauen Lebensmittel-
vorgaben /-verbote

- genaue Haufigkeitsvorgaben

- Energiegehalt: 40% des
Tagesbedarfs
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- Vorgaben hinsichtlich der
Warmhaltung der Speisen

- Schulkiosk mittags geschlossen

- Vorgaben hinsichtlich der
Warmhaltung der Speisen

- Vorgaben hinsichtlich der
Warmhaltung der Speisen

- taglich Fisch, Fleisch oder Eier

Getranke

- kostenloses Trinkwasser
- genaue Getréankevorgaben

- Verbot stark zuckerhaltiger
Getrénken

- kostenloses Trinkwasser
- genaue Getrankevorgaben

- Verbot stark zuckerhaltiger
Getranken

- kostenloses Trinkwasser
- Getrankeempfehlungen
- moglichst keine stark zucker-

haltigen Getranke, jedoch kein
Verbot

- kostenloses Trinkwasser

- Verbot stark zuckerhaltiger
Getranken

Qualitatskontrolle / -
sicherung

- regelmafige Kontrollen durch
Lebensmitteliiberwachungs-
Behorde

- Zertifizierung durch die DGE

- regelmafige Befragungen der
Schiler

- regelmaRige Kontrollen durch
Ofsted

- Entwicklung einer
Onlineanwendung fiir Schulen
zur Qualitatskontrolle

- umfangreiches Informations-
angebot in Form von Ratgebern
fur alle Beteiligten

- stichprobenhafte Kontrollen
durch Regierung

- verpflichtende Ausarbeitung
eines umfassenden Konzeptes 2
Schulverpflegung durch die
Gemeinden

- Checklisten flir Schulen zur
Quialitatskontrolle

- regelmafige Befragungen der
Schiler und Lehrer

- regelmaRige Kontrollen durch
Veterindramt

- zusatzliche Kontrollen der
rurLieferanten
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Schwerpunkte bei der
Speisengestaltung

- verminderter Einsatz von Fett,
Salz und Zucker

- bevorzugt frische Produkte

- verminderter Einsatz von Fett,
Salz und Zucker

- bevorzugt frische Produkte

- erhdéhte Mineralstoff- und
Vitaminzufuhr

- verminderter Einsatz von Fett,
Salz und Zucker

- bevorzugt frische Produkte

- vorwiegend traditionell finnische|

Rezepte

- appetitliche Prasentation

- verminderter Einsatz von Fett,
Salz und Zucker

- bevorzugt frische Produkte

- erhdhte Zufuhr von
Ballaststoffen, Eisen und Calciu

- appetitliche Prasentation

Besonderheiten

- Rucksichthahme auf
Lebensmittelunvertraglichkeiten
-allergien, Religionen,

- Rucksichtnahme auf
Lebensmittelunvertraglichkeiten
-allergien, Religionen,

- Ricksichtnahme auf

Lebensmittelunvertraglichkeiten

-allergien, Religionen,

- Rucksichtnahme auf
Lebensmittelunvertraglichkeiten
-allergien

Vegetarismus Vegetarismus Vegetarismus
- Vergnigen steht im Vordergrun

Allgemeines

2001/2002: 2001/2002: 2001/2002: 2001/2002:

4 13 Jahre: 14,5%, 15 Jahre: & 13 Jahre: 17,8%, 15 Jahre: 4 13 Jahre: 15,9%, 15 Jahre: & 13 Jahre: 13,8%, 15 Jahre:
Erndhrungssituation 15,8% 16,3% 17,1% 12,1%
der Kinder Q 13 Jahre: 8,3%, 15 Jahre: 6,6% 9 13 Jahre: 18%, 15 Jahre: 12,9%% 13 Jahre: 11%, 15 Jahre: 9,3% { 13 Jahre: 8,7%, 15 Jahre: 10%
(Pravalenz von
Adipositas) 2005/2006: 2005/2006: 2005/2006: 2005/2006:

A& 13 Jahre: 14%, 15 Jahre: 16%
Q 13 Jahre: 8%, 15 Jahre: 11%

3 13 Jahre: 14%, 15 Jahre: 13%
Q@ 13 Jahre: 14%, 15 Jahre: 8%

& 13 Jahre: 17%, 15 Jahre: 19%
Q 13 Jahre: 11%, 15 Jahre 12%

& 13 Jahre: 12%, 15 Jahre: 14%
Q 13 Jahre: 8%, 15 Jahre 8%

Schulsystem

- Grundschule (4 Jahre)

- gegliedertes Sekundar-
schulsystem in Hauptschule,
Realschule, Gymnasium,
Gesamtschule (5-9 Jahre)

- Primarschule (6 Jahre
- Sekundarschule 1 (5 Jahre)

- optional Sekundarschule 2
(2 Jahre)

- Gemeinschaftsschule (9 Jahre)

- optional Sekundarschule (3 Jah

- Grundschule (5 Jahre)
re) Sekundarschule 1 (4 Jahre)

- optional Sekundarschule 2
(3 Jahre)

Tabelle 19: Vergleich der Qualitatsstandards fur dé Schulverpflegung der Lander Deutschland, Englandsinnland und Frankreich
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Bei Betrachtung des direkten Vergleichs ergibt grhinteressantes Ergebnis. In vielen Aspekten
wie beispielsweise Hygienemanagement, Qualitatsaiciy oder auch Auswahl der empfohlenen
Getranke stimmen die Qualitdtsstandards der viende& gréfRtenteils Uberein. Auch die
fundamentalen Ziele in der Schulverpflegung lieggmerell darin, positiven Einfluss auf die
Essgewohnheiten der Kinder zu nehmen, sie mit miened Nahrstoffereu versorgen, Fett,
Zucker und Salz in den taglichen Mahlzeiten zu rezten sowie Ubergewicht im Kindesalter zu
bekdampfen. Obwohl sich die Lander in diesen Punkiaig sind, herrschen sowohl im Umfang
und Geltungsbereich als auch in der Organisatiom Eeil groRe Unterschiede.

In Deutschland ist beispielsweise vor allem der ekspder Verbindlichkeit hervorzuheben.
Wahrend die erarbeiteten Qualitatsstandards im alfeleren Landern gesetzlich einzuhalten sind,
bestehen sie hier auf freiwilliger Basis.

England Uberzeugt durch die Ausfuhrlichkeit desagasn Konzeptes. Es existieren eindeutig die
umfassendsten Vorgaben fir Mabhlzeitengestaltung Raimenbedingungen. Zur Akzeptanz-
verbesserung und leichteren Implementierung wumletem zahlreiche Informationsbroschiren,
Ratgeber und Leitlinien fir Schiler, Eltern, Lehwad auch das Kilichenpersonal erarbeitet.

In Finnland hingegen stellt die Finanzierung denmahlzeiten einen entscheidenden Punkt dar.
Im Vergleich ist es das einzige Land, in dem diedé&r eine kostenlose, durch die staatliche
Sozialhilfe finanzierte, Verpflegung erhalten. @esst vermutlich auch ein Grund dafir, weshalb
hier mit einer taglichen Teilnehmerzahl von etw&8@der Schiler mit Abstand die starkste
Auslastung besteht. Zudem existieren durch die ERkiung des ,food plate models*
aul3ergewohnlich leicht zu handhabende Leitlinierdi&@ Schiler sowie das Cateringpersonal.
Frankreich differenziert sich von den anderen Lamder allem in der Speisengestaltung. Mit den
einzuhaltenden Mindestmengen fiur Protein, Calciumd &isen bestehen nur sehr begrenzte
Vorgaben. Da auch bei den einzusetzenden Leberfmitteitaus geringere Einschrankungen
vorhanden sind, bietet sich den Kdchen ein wesbntroRerer Spielraum bei der Kreation der
Speisen. In Frankreich steht zudem das Vergnugensdgenannte ,plaisir‘, beim Essen deutlich
im Vordergrund. Dieser Schwerpunkt findet sich hiohr in der Gestaltung der Mahlzeiten und
der Essensrdume wieder, sondern wird auch im Ucheérpraktiziert und ist Inhalt eines der
weitreichendsten Lehrkonzepte.

Trotz dieser teils erheblichen Unterschiede ishiebt mdglich, einen Standard als den besten zu
bezeichnen. Fir Teilbereiche sind einzelne Landear zals Vorbild zu nennen, wie z.B. das
ausfihrliche Konzept in England oder die staatlitdtmstenibernahme in Finnland. Aufgrund
spezifischer kultureller und wirtschaftlicher Begaheiten, aber auch aufgrund verschiedener
Schulsysteme und Erfahrungen in der Schulverpflgdnastehen jedoch individuelle Bedurfnisse.
Der abschlieRende Blick auf Deutschland lasst weitédandlungsbedarf fir die Bundesrepublik

deutlich werden. Durch die Einfuhrung der Qualgtiadards ist zwar der erste Schritt in Richtung



einer gesunden Erndhrung an den Schulen getaeinimn nachhaltigen Erfolg sind jedoch weitere
Mafinahmen erforderlich.

Den wichtigsten Aspekt stellt hierbei die Verbintikeitsebene dar. Zwar beinhalten die Standards
ein relativ umfangreiches Konzept, so lange es gdbch lediglich um Richtlinien handelt und
keine verpflichtende Einhaltung besteht, ist die ddtaung stark abhangig vom jeweiligen
Engagement der Schulleitung oder dem Schultrager.

An vielen deutschen Schulen fehlen noch immer dandbgten Infrastrukturen. Um in
Ganztagsschulen eine qualitativ hochwertige undidmysche Verpflegung zu gewahrleisten,
werden entsprechende Kiichen und Essensraume hiendtig

Da die Pravalenz von Ubergewicht, Adipositas undsEsungen eng mit der sozialen Schicht
zusammenhangt, ist es auferdem enorm wichtig, ldinctern mit sozial schwachem Umfeld die
Mdglichkeit der Teilnahme an gesunden Schulmaldreitu geben. Vorbild ist hier eindeutig
Finnland, wo durch Bereitstellung kostenloser Mahén die Chancengleichheit gewahrleistet
wird. Aber auch ohne die Kostenibernahme der gesanerpflegung durch den Staat sollte
dieser Aspekt nicht vernachlassigt werden. Dermgitl die finanzielle Unterstitzung sozial
benachteiligter Familien in den Bundeslandern wataedlich gehandhabt; nicht Uberall steht ein
entsprechender Sozialfonds zur Verfigung. Eine éswdit einheitliche Regelung wéare auch hier
vorteilhaft und konnte sich positiv auf die Annahmber Schulverpflegung auswirken. (Arens-
Azevédo, 2010) Die mangelnde Akzeptanz stellt e@iteves ernstzunehmendes Problem dar, mit
dem nicht nur Deutschlands Schulen zu kdmpfen haheniele Kinder und Jugendliche nehmen
die Verpflegungsangebote nicht wahr und essenrliabB8erhalb der Schule. Um diesem Trend
entgegenzuwirken, ist es erforderlich, die Schiitét in die Konzepte einzubeziehen, ihre
Winsche zu bericksichtigen und Kritik ernst zu nehmNur so kénnen vorhandene Defizite
erkannt und bekampft sowie die Akzeptanz gesteigerden. Forderlich kann sich zudem ein
moglichst vielseitiges Speisenangebot auswirkerchAdie Durchfihrung von Projektwochen und
Kochunterricht sowie die aktive Einbeziehung dehier und Eltern in das Konzept der Schul-
verpflegung kann die Akzeptanz steigern. Denn wenn alle Beteiligten von dem Konzept tUber-
zeugt und motiviert sind, dieses umzusetzen, karinder Erfolg einstellen (de Boer, 2003, S. 43).
Es ist teilweise zu frih, aufgrund der Einfuhrumgn\Qualitatsstandards nachhaltige Auswirkungen
oder Veranderungen auf die Kindergesundheit odeiGksundheitssystem zu erkennen. Lediglich
in England sind — wie bereits erwahnt - erste [gdatu verzeichnen. Dennoch werden durch die in
dieser Arbeit vorgestellten MalBnahmen das Umdeskerie die Bereitschaft der Lander deutlich,
gegen die bestehenden Erndhrungs- und Gesundfiigiteden Kindesalter anzukampfen. Auch
wenn weiterhin deutlicher Handlungsbedarf vorhandgnist der erste Schritt in die richtige
Richtung getan und es besteht die berechtigte Hogn dass bei konsequenter Umsetzung

langfristig der gewlinschte Erfolg erzielt werdenrka

66



Literaturverzeichnis

affsa — Agence francaise de sécurité sanitair@liteents (2004). Avis relatif & la collation

matinale a I'école. Maisons-Alfort: Le directeungeal.

aid, DGE (Hrsg.) (2003). Essen und Trinken in SehuBonn.

Arens-Azevédo, U. (2007 a). QualitaitsmanagemedeirGemeinschaftsverpflegung. In:

Ernédhrungsumschau, 54. Jg., Nr. 7.

Arens-Azevédo, U. (2007 b). Qualitatssicherungean Schulverpflegung. In: Abstract DGE
Symposium ,Schlauer essen. Besser lernen — Qualisitdards fur die
Schulverpflegung®, 20.09.2007, Berlin.

Arens-Azevédo, U. (2010). Armut und Erndhrung: @eles Essen fir alle Schulkinder.
http://www.boell.de/wirtschaftsoziales/sozialesiates-ernaehrung-essen-schule-
9789.html. Stand 19.08.2010.

Arens-Azevédo, U., Joh, H. (2010). HygienemaflnahamehQualitatssicherung in
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Stuttlytatthaes Verlag GmbH.

Augsburg, R. (2007). Der Blick Gber den TellerraBdhulessen in Europa.
http:/www.ganztagsschulen.org/7522.php. Stand8L201.0.

Becker, W., Lyhne, N., Pedersen, A. N., Aro, A.g€iholm, M., Phérsdottir, 1., Alexander, J.,
Anderssen, S. A., Meltzer, H. M., Pedersen, 2004). Nordic Nutrition
Recommendations 2004 — integrating nutrition angsal activity. In: Scandinavian
Journal of Nutrition, Jg. 48, Nr. 4.

Biesalski, H. K., Grimm, P. (2007) TaschenatlasdBrnng. Stuttgart: Georg Thieme Verlag
KG.

BMBF a (0.J.). Deutschland braucht mehr und bessgrelische Ganztagsangebote.

Bundesministerium fir Bildung und Forschung. hiti@hztagsschulen.org/108.php. Stand
27.07.2010.

67



BMBF b (0.J.). Das Investitionsprogramm ,Zukunftding und Betreuung.
Bundesministerium fur Bildung und Forschung. htgpnvw.bmbf.de/de/3735.php. Stand
03.08.2010.

BMELYV (2010). Deutsches Lebensmittelbuch — Leitsdte Fleisch und Fleischerzeugnisse.

Bonn: Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtd§tbhad Verbraucherschutz.

Bokranz, R., Kasten, L. (2003). Organisations-Ma&magnt in Dienstleistung und
Verwaltung. Wiesbaden: Betriebswirtschaftlicher MgrDr. Th. Gabler GmbH.

Botschaft von Finnland, Berlin (2010). Schulspetsais Bestandteil des Lehrplans.
http://www.finnland.de/Public/default.aspx?contdrti88288&culture=de-DE. Stand
15.08.2010.

Cantinescolaire (a) (0.J.). Le prix d'un repas calatine. http://www.cantinescolaire.net/

Prixrepas/prixrepas.html. Stand 15.09.2010.

Cantinescolaire (b) (0.J.). Le contrble des castswlaires par le Ministére de I'Agriculture.

http://www.cantinescolaire.net/Controle/controlmhtStand 15.09.2010.

Cantinescolaire (c) (0.J.). Les Cantines scolahttp://www.cantinescolaire.net/.
Stand 15.09.2010.

Charles, M.-A., Eschweége, E., Basdevant, A. (200Bnitoring the Obesity Epidemic in
France: The Obepi Surveys 1997-2006. In: Obesity, 16, No. 9.

Chauliac, M. (2003). National inter-agency co-opieraregarding nutrition in schools. In:
Eating at school — Making healthy choices, Repbthe® European Forum, Strasbourg, 20-
21 November 2003, Stral3burg: Council of Europe.

Conseil général (0.J.). Charte de la Restauratimte8e. http://www.cg66.eu/jeunesse_sports/

colleges/restauration_scolaire.pdf. Stand 02.09201
De Boer, F. (2003). Eating at school — a EuropdadyS In: Eating at school — Making

healthy choices, Report of the European ForumsBtnarg, 20-21 November 2003,
StralBburg: Council of Europe.

68



DGE (0.J.). Serviceleistungen des Referats GV:/htpww.dge.de/modules.php?name=
St&file=gvservice. Stand 20.09.2010

DGE (2007). Okologisch vertretbarer Fischverzel@Hnfo 07/2007.
http://www.dge.de/modules.php?name=News&file=agidid=747. Stand 29.08.2010

DGE (Hrsg.) (2009 a). Qualitatsstandards fur dieuBerpflegung. Bonn: DGE.

DGE (Hrsg.) (2009 b). DGE-zertifizierte Verpflegurigpnn: DGE.

DGE, OGE, SGE, SVE (Hrsg.) (2008). Referenzwentalfé Nahrstoffzufuhr. Neustadt an

der WeinstralRe: Neuer Umschau Buchverlag.
Direction générale de la concurrence, de la consatiomet de la répression des fraudes
(2008). Cantine scolaire: les tarifs. http://wwwnifi.gouv.fr/DGCCRF/documentation/

fiches_pratiques/fiches/cantine_scolaire.htm. SGin@9.2010.

Direction générale de I"alimentation (2001). Préstion de la circulaire relative a la

composition des repas servis en restauration se@an la sécurité des aliments. Paris.

Elmadfa, I. (2009). Erndhrungslehre. StuttgartI&gEugen Ulmer GmbH & Co.

Elmadfa, I. et al. (2009). European Nutrition arebih Report 2009. Basel: Karger AG.

Evira (2009). Food hygiene proficiency. http://wwewira.fi/attachments/elintarvikkeet/
hygieniaosaaminen/info-en_2009.pdf. Stand 16.09.201

Finnish National Board of Education (2008). Schmoekls in Finland - Investment in learning.

Helsinki: Finnish National Board of Education.

FKE (2001). Optimix — Empfehlungen fur die Ernalgwon Kindern und Jugendlichen.
Bonn: aid e.V. (Hrsg.).

Franzésische Botschaft (2009). Schule und Schelsydtttp://www.botschaft-
frankreich.de/spip.php?article433. Stand 22.08.2010

69



Fritz, A., Klupsch-Sahimann, R., Ricken, G. (20@8xndbuch Kindheit und Schule - Neue

Kindheit, neues Lernen, neuer Unterricht. Weinhdltz Verlag.

Gries, J., Lindenau, M., Maaz, K., Waleschkowski(2005). Bildungssysteme in Europa.
Berlin: ISIS Berlin e.V. (Hrsg.).

Heseker, H. (2003). Ernahrung in der Ganztagsschul&rndhrungsumschau,

Ernahrungslehre & Praxis, 50. Jg., Nr. 3.

Holling, H., Schlack, R. (2007). Essstérungen imdéds- und Jugendalter, Leitthema:
Ergebnisse des Kinder- und Jugendgesundheitssuikeyss). In:
Bundegesundheitsblatt, Bd. 50, Heft 5/6, Heidelb8ayinger Medizin Verlag.

Kamiske, G. F., Brauer, J.-P. (2008). Qualitdtsrgangnt von A bis Z. Minchen: Carl

Hanser Verlag.

Kersting, M. (Hrsg.) (2009). Kinderernahrung aktuSlulzbach im Taunus: Umschau

Zeitschriftenverlag GmbH.

Kurth, B.-M., Schaffrath Rosario, A. (2007). Die Nesitung von Ubergewicht und
Adipositas bei Kindern und Jugendlichen in Deutsictl| Leitthema: Ergebnisse des
Kinder- und Jugendgesundheitssurveys (KiGGS). imdggesundheitsblatt, Bd. 50, Heft
5/6, Heidelberg: Springer Medizin Verlag.

Lickerath, E., Muller-Nothmann, S.-D. (2008). Dtikeind Erndhrungsberatung — Das
Praxisbuch. Stuttgart: Hippokrates Verlag.

Ldlfs, F., Lath, M. (2006). Erndhrungsalltag in 8tdn — Eine theoretische und empirische
Analyse der Rahmenbedingungen fir die Mittagsvequfihg in Ganztagsschulen.

Materialienband Nr. 7, Heidelberg.

Lllfs-Baden, F., Spiller, A. (2009). Warum die Skduihicht in die Mensa gehen: Zur
Akzeptanz der Schulverpflegung. In: Erndhrungsimasc56. Jg., Nr. 9.

Mensink, G. B. M., Heseker, H., Richter, A., Stakl, Vohmann, C. (2007).

Forschungsbericht. Erndhrungsstudie als KiGGS-M@8sKiMo). Universitat Paderborn,
Robert-Koch-Institut (Hrsg.), Paderborn, Berlin.

70



Ministére de I'Education nationale (1999). Accueis enfants et adolescents atteints de
troubles de santé évoluant sur une longue périads k& premier et second degree -
Circulaire 1 99-181 du 10 novembre 1999. Bulletin officiel d&ducation nationale, de la
Recherche et de la Technologie, Nr. 41, vom 189801

Ministére de I'Education nationale, Ministére d&kcherche (2001). Restauration Scolaire -
Composition des repas servis en restauration seaasécurité des aliments. In: Bulletin
Officiel du ministere de I'Education Nationale etrdinistére de la Recherche. Spécial No.
9 du 28 juin.

Ministere de I'Emploi et de la Solidarité (2001jogramme National Nutrition-Santé PNNS.
http://www.sante.gouv.fr/htm/actu/34_010131.htnar®t01.09.2010.

Ministre de la jeunesse, de I'éducation nationaildeda recherche (2004). Collation

matinale a I'école. Paris: Direction de I'enseigeatrscolaire.

Mdller, M. J. (2007). Ernahrungsmedizinische Prabisidelberg: Springer Medizin Verlag.

National Public Health Institute (2006). NutritionFinland. Helsinki: National Public Health

Institute.

NHS — The Information Centre for health and soc#k (2008). Health Survey for
England 2007 Latest Trends, Children Trend Tabl€¥ 2

OECD (2001). Knowledge and Skills for Life — Firesults from the OECD programme for
international student assessment (PISA) 2000. :FAEED.

Oelkers, J. (2009). Die besondere Qualitdt von @agszachulen. In: Abstract 6.
Ganztagsschulkongress, 12.12.2009, Berlin.

Ofsted (0.J.). About us. http://www.ofsted.gov.ulst®d-home/About-us. Stand 31.08.2010.

Otto, H.-U., Coelen, T. (2005). Ganztagige Bildwygéeme. Minster: Waxmann Verlag
GmbH.

Reiprich, A., Steinel, M. (2003). Qualitatsmanagatrie Gastronomie und

Gemeinschaftsverpflegung. In: aid infodienst (Hrsaid Special, Bonn.

71



Royal College of Physicians, Royal College of Patuis & Child Health, Faculty of
Public Health (2004). Storing up problems: The roaldcase for a slimmer nation.
London: RCP Publications.

Sabersky, A. (2005). Was isst du denn da? — Lexdlesrgesunden und ungesunden

Kinderernahrung. Stuttgart: Urania Verlag.

Savola, E. (2005). Kouluyhteison terveyden edissaem liittyvia sdddoksia ja suosituksia.

Helsinki: Koulun terveys- ja hyvinvointihanke.

School FEAST (0.J.). The School FEAST Network. yww.schoolfeast.co.uk/
AboutSchoolFEAST/WhywasSchoolFEASTsetup. Stand®2a1.0.

School Food Trust (0.J.). About the Trust. httpsiwschoolfoodtrust.org.uk/about-us/about-
the-trust. Stand 28.08.2010.

School Food Trust (2008). A guide to introducing @overnment’s food-based and

nutrient-based standards for school lunches. Saffschool Food Trust.

School Food Trust (2007 a). A guide to introdudimg Government’s new food-based

standards for all school food other than lunchesffild: School Food Trust.

School Food Trust (2007 b). A guide to the Govemiisenew food-based
standards for school lunches. Sheffield: SchoodFbmist.

School Food Trust (2010). Statistical release -eTigk of school lunches in England 2009-
2010. Sheffield: School Food Trust (Hrsg.).

Secretary of State for Health (2003). The Meat Betsl(England) Regulations 2003. London:

Department of Health.
Sekretariat der Kultusministerkonferenz (2010)gaihein bildende Schulen in

Ganztagsform in den Landern in der BundesrepubdiitBchland -Statistik 2004 bis 2008-.

Berlin.

72



Statistisches Bundesamt (2008). Allgemeinbildencieuen. Schiler/innen nach Schularten.
http://www.destatis.de/jetspeed/portal/cms/Sitesates/Internet/DE/Content/Statistiken/Bi
I[dungForschungKultur/Schulen/Tabellen/Content75jéfheinbildendeSchulenSchularten
Schueler,templateld=renderPrint.psml. Stand 180092

Tike - Information Centre of the Ministry of Agritture and Forestry (2009) Tike's Balance
Sheet for Food Commaodities. http://www.mmmtike.fWvw/en/?we_objectlD=184. Stand
19.08.2010.

Tikkanen, I. (2009). Pupils” school meal diet bebarvin Finland: two clusters. In: British
Food Journal, Vol. 111, No. 3, 2009.

Valtion ravitsemusneuvottelukunta (0.J.). Finnigitriion Recommendations 2005.

http://www.evira.fi/portal/vrn/en/nutrition_recommaations/. Stand 15.08.2010.

Valtion ravitsemusneuvottelukunta (2008). Kouluraibksuositus. Helsinki: Valtion

ravitsemusneuvottelukunta.

Wagner, G. (2009) Schulverpflegung und mentaletuegsfahigkeit. In: E&M —
Erndhrung und Medizin 2009, 24. Jg., Nr. 4, Stuttgéippokrates Verlag.

Wetterau, J., Schade, M., Fladung, U. (2006). Befalktor Qualitatsmanagement in

Kichen. Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 8mb

WHO (2004) Young people’s health in context: Hebithaviour in school-aged children
(HBSC) study: international report from the 20002@urvey. Kopenhagen: World Health

Organization — Regional Office for Europe.

WHO (2007). Die Herausforderung Adipositas undt8tfeen zu ihrer Bekdmpfung in der
Europaischen Region der WHO. Kopenhagen: WHO-Redfxamo fur Europa.

WHO (2008). Inequalities in young people’s heattbalth behaviour in school-aged children

(HBSC) international report from the 2005/2006 syr\Kopenhagen: World Health

Organization — Regional Office for Europe.

73



Anhang

1 The Meat Products (England) Regulations 2003

SCHEDULE 2
RESERVED DESCRIFTIONS

Regulation 4{1) and (2}

Colurmn 1

Name of Food

Column 2

Meat or Cured Meat Content Requirements

Column 3

Additional Requirements

1. Burger—whsther or nof
forming parf of another word, but
excluding any name fziling within
ifems 2 or 3 of this Schedule.

2. Economy Burger
—whether or not “burger” forms
part of another word.

3. Hamburger—whether  or
nof forming part of another word.

The food shall contain not less than the ndicated

perceniage of meat, whers the meat ingredient
consists of the fellowing:

Meat or,
as the may be, cured meat

case may from birds only,

be, cured  rabbits only, ora other species or
meat frem  combination of birds  other mixtures of
pigs enly  and rabbits only meat
7% 55% g2%
50% 1% 47%
7% Mot applicable 62%

Meator, as the case  Meator, as the
case may be,
cured meat from

1. Where the name “hamburger” is used
the meat used in the preparation of the food
must be beef, pork or a maxture of both.

2. Where either of the names “burger” or
“economy burger” is gualfied by the name of
a type of cured mest. the food must contain a
percentage of meat of the type from which
the named type of cured meat is prepared at
lzast egual to the mmimum required meat
content for that foed.

3. Where any of the namss “burger”
“economy burger” or *hamburger” is gualfied
by the name of a type of meat. the food must
contam & percentage of that named meat at
lzast equal to the mmimum required meat
content for that food.

4. Where any of the namss “burger”
“economy burger® or “hamburger” are used
o refer 1o a compound ingredient consisting
of a meat mixture and other ingredients, such
as a bread roll, these requirements shall
apply only to the meat mixture, as if the meat
mixture werz the meat product in the lazelling
or advertising of which the name was used as
the name of the food.
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Column 1
Name of Food

4. Chopped X, there being
insermed in place of X" the name
‘meat” or “cured meaf” or the
name of 5 fype of meat or cured
meat, whether or not there is also
included the name of a lype of
meat

3. Cormned X, there being
insermed in place of X" the name
“meat” or the name of a3 fype of
meat, unless gualified by words
which include the name of a food
other than meaf

6. Luncheon meat

Luncheon X, there being
insermed in place of 2" the name
of & lype of meat or cured meat

7. Meat pie
Meat pudding
The name “pie” or “pudding”
qualified by the name of a fype of
meat or cured mest uniess
qualified also by the name of a

food other than meaf or cured
meat

Melton Mowbray pie Game pie

Based on the weight of the
ngredients when the food is
uncooked

But if the food weighs— not more
than 200 g. and not less than 100
g.

=ss than 100 g.

8. Scottish pie or Scotch pie

Bazed on the weight of the
ngredients when the food is
uncooked

9. The name “pie” or pudding
qualified by the words ‘meat” or
“cured meat” or by the name of 3
type of meat or cursd meat and
also qualified by the name of a
food other than meaf or cuwed
meai—

Whers the former (meaf-relafed)
qualification precedes the later

Where the lather (non-meat-
relzted) gqualificalion precedes the
former

Based on the weight of the
ngredients when the food is
uncooked

10. Pasty or Pastie
Bridie
Sausage roll

Based on the weight of the
ngredients when the food is

Column 2

Meat or Cured Meat Content Requirements

T8k

120%

12.5%

10%

T

8%

8%

o~z
2%

120%

85%

12.5%

0%

T

6%

a%

T0%

120%

2%

10%

0%

&%

Column 3
Additional Requirgments

Mo additional requirement

1. The food shall consist wholly of meat
that has been comed.

2. Where the name of the food includes
the name of a type of meat, the meat used in
the preparation of the food shall be wholy of
the named type.

3. The total fat content of the food sha
not exzesd 15%.

Mo additional requirement

1. Where the name “Melton Mowbray pie”
is used, the meat used in the preparation of
the food must be meat from pigs only.

Mo additional requirement

Mo additional requirement

Mo additional requirement
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Column 1 Column 2 Column 3

MName of Food Meat or Cured Meat Content Reguirements Additional Requirements
uncocked
11. Sausage (excluding the Mo additional requirement

nams “sausage’ when qualified
by the words “liver” or “tongus" or
bath), link, chipolata or sausage

meat.

Where the name iz qualified by 42% Mot applicable Mot applicable
the name “pork” buf not by the
name of any other fype of meat

in aii other cases 32% 26% 0%

Mote :The meat or cured meat content: requirements specified in this Schedule are calculated by weight. In relation to items 1 te 8 and 11
they are based, subject to regulation 4{2)(a){i). on the weight of the food concerned as it is labelled or, as the case may be, advertisad.

Quelle: Secretary of State for Health, 2003



2 Children Trend Tables 2007

Table 7

Children's fruit and vegetable consumption, by survey year, age and sex
Children aged 5-15 2001-2007
Portions per day Survey year

2001 2002  2003° 2004 2005 2006 2007
% %% % %o % %o %
BOYS
AGE 5
None 8 7 7 6 2 3 4
Less than 1 portion 5] B (5] 3 3 4 3
1 portion or more but less than 2 28 25 23 22 22 10 20
2 portions or more but less than 3 21 22 20 18 26 21 18
3 portions or more but less than 4 21 18 18 23 14 20 21
4 portions or more but less than & 7 10 17 18 15 18 13
5 portions or more 9 12 9 9 18 23 21
Mean portions 24 26 2.7 2.8 3,0 3,6 33
Standard error of the mean 0,14 0,11 0,18 0,25 0,20 0,13 0,14
Median 23 23 24 3.0 24 33 3.0
AGE 6
None 8 10 10 - 8 5 3
Less than 1 portion 7 5 7 2 5 3 2
1 portion or more but less than 2 26 25 a0 a8 14 15 17
2 portions or more but less than 3 20 27 22 16 26 25 18
3 portions or mare but less than 4 19 13 15 25 18 19 19
4 portions or more but less than & a 11 12 10 12 1 15
5 portions or more 11 10 4 9 18 21 25
Mean portions 25 24 21 26 3,0 32 3,7
Standard error of the mean 0,16 0,10 0,15 0,24 0,23 0,14 019
Median 2,3 2,0 20 25 27 3,0 3.3
AGE7
None 21 10 7 14 2 4 7
Less than 1 portion 4 7 8 - 5 3 2
1 portion or more but less than 2 25 22 33 24 17 21 20
2 portions or more but less than 3 17 30 14 24 22 21 21
3 portions or more but less than 4 16 14 16 19 21 19 20
4 portions or more but less than 5 9 8 11 12 15 12 12
5 portions or more 9 10 11 7 19 20 17
Mean portions 2.1 25 24 24 3.7 3,2 3,0
Standard error of the mean 0,16 0,11 0,17 0,20 0,37 0,14 014
Median 2.0 20 2.0 20 3.0 3.0 28
AGE 8
None 8 10 9 5 5 8 &}
Less than 1 portion 10 7 8 2 4 4 2
1 portion or more but less than 2 30 25 31 27 14 20 17
2 portions or more but less than 3 20 25 19 25 28 19 22
3 portions or more but less than 4 13 14 14 25 23 16 16
4 portions or more but less than & 10 9 11 10 11 15 15
5 portions or more a 10 7 7 14 18 22
Mean portions 23 24 272 26 29 3,0 34
Standard error of the mean 0,16 0,11 0,18 0,20 0,18 0,15 0,15
Median 2,0 2,0 20 23 27 En 3.0
AGE 9
None 13 13 6 9 11 6 4




Less than 1 portion 5 4 6 3 2 4 3
1 portion or more but less than 2 24 27 32 21 19 16 16
2 portions or more but less than 3 26 24 17 22 21 22 23
3 portions or more but less than 4 15 15 19 11 14 19 14
4 portions or more but less than 5 7 8 9 15 11 14 13
5 portions or more 11 9 11 17 23 19 26
Mean portions 23 24 26 30 3.1 3,3 3.5
Standard error of the mean 0,15 0,11 0,20 0,32 0,25 015 0,15
Median 2,0 2,0 2.3 27 2/ 3,0 3.0
AGE 10

None 12 11 16 9 4 6 4
Less than 1 portion 12 7 3 5 1 4 4
1 portion or more but less than 2 27 22 24 26 28 20 21
2 portions or more but less than 3 12 24 17 19 15 22 24
3 portions or more but less than 4 15 17 14 19 22 18 16
4 portions or more but less than & 11 9 11 12 9 13 14
5 portions or more 13 10 16 10 22 18 18
Mean portions 2.4 24 26 25 3,2 3.1 32
Standard error of the mean 0,19 0,10 0,22 0,22 0,24 013 0,15
Median 20 20 25 23 3.0 27 27
AGE 11

None 14 12 10 [17] 53 10 7
Less than 1 portion B 3 10 [-1 3 1 2
1 portion or more but less than 2 22 24 24 [14] 22 20 21
2 portions or more but less than 3 24 23 24 [22] 21 22 20
3 portions or more but less than 4 11 16 20 [15] 29 18 18
4 portions or more but less than 5 12 9 2 [20] 12 14 14
5 portions or more 12 12 10 [12] 7 16 19
Mean portions 25 25 23 [2.8] 2T/ 29 32
Standard error of the mean 0,19 0,11 0,19 [0.30] 0,18 014 013
Median 2,0 2,0 2.0 [2.8] 2T/ 2,7 3,0
AGE 12

None 9 10 13 6 4 6 6
Less than 1 portion 5] 4 5 2 3 3 23
‘ portion or more but less than 2 29 25 25 21 21 24 20
2 portions or more but less than 3 29 21 22 21 25 21 20
3 portions or more but less than 4 18 15 15 18 13 18 21
4 portions or more but less than & 4 10 10 10 14 7 10
5 portions or more 7 15 10 21 21 20 19
Mean portions 2.1 2.7 24 3.0 34 3,2 31
Standard error of the mean 0,13 0,14 0,17 0,26 0,35 0,15 0,15
Median 20 23 2.0 23 28 25 3.0
AGE 13

None 15 13 g 17 53 10 5
Less than 1 portion 5 4 14 - 5 3 4
1 portion or more but less than 2 26 23 25 34 16 21 15
2 portions or more but less than 3 18 23 19 15 18 20 26
3 portions or more but less than 4 15 13 15 10 17 12 15
4 portions or more but less than 5 7 1 8 5 16 13 12
5 portions or more 13 12 9 18 22 21 23
Mean portions 23 25 23 24 3,6 3,1 34
Standard error of the mean 0,15 0,12 0,23 0,31 0,37 015 0,16
Median 2,0 2,0 2.0 1.7 3,0 27 3,0
AGE 14
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None 15 13 13 11 11 q &l
Less than 1 portion 5 3 5 4 2 3 2
1 portion or more but less than 2 25 26 24 26 28 22 21
2 portions or more but less than 3 25 21 23 14 19 18 23
3 portions or more but less than 4 10 14 14 16 21 20 17
4 portions or more but less than 5 5 10 10 23 3 12 10
5 portions or more 15 15 10 I 16 16 18
Mean portions 29 27 23 26 26 3,0 3
Standard error of the mean 048 0,13 0,16 0,24 0,22 0,14 017
Median 20 20 20 22 20 27 27
AGE 15
None 14 16 13 16 8 q 8
Less than 1 portion 1 3 4 5 1 4 &
1 portion or more but less than 2 28 24 3 14 22 18 24
2 portions or more but less than 3 18 21 22 17 21 16 17
3 portions or more but less than 4 13 14 14 10 16 20 16
4 portions or more but less than 5 7 8 B 14 17 13 12
5 portions or more 18 14 11 24 14 19 19
Mean portions 2,7 25 23 3z 28 3,2 3,0
Standard error of the mean 020 013 0,19 0,36 0,19 016 015
Median 20 20 20 28 27 3,0 26
ALL BOYS
None 12 11 11 10 6 7 6
Less than 1 portion 5] 5 T 3 2 3 3
1 portion or more but less than 2 26 24 28 24 20 19 19
2 portions or more but less than 3 21 24 20 19 22 20 21
3 portions or more but less than 4 15 15 16 17 19 18 18
4 portions or more but less than & 8 9 10 13 12 13 13
5 portions or more 11 12 10 13 18 19 21
Mean portions 24 25 24 27 3.1 3,2 3,3
Standard error of the mean 0,06 0,03 0,06 0,09 0,10 0,05 0,08
Median 20 20 20 23 27 3.0 3.0
Bases (weighted)®
Age5 139 287 103 54 85 236 222
& 137 304 131 59 92 208 235
7128 336 122 46 95 245 221
& 138 317 122 ) 89 192 257
a9 143 296 114 57 101 275 222
10 127 331 129 ) 92 246 244
11 143 322 112 44 104 228 240
12 144 299 134 62 105 247 235
13 144 290 121 62 98 246 266
14 124 309 135 57 109 2668 281
15 131 275 128 57 101 240 246
ALL BOYS 1498 3367 1350 599 1070 2632 2670
GIRLS
AGE 5
None 9 8 7 [9] 2 3 5
Less than 1 portion 3 5] 11 [5] 5] 1 3
1 portion or more but less than 2 29 24 27 [9] 12 14 16
2 portions or more but less than 3 26 25 17 [25] 22 21 21
3 portions or more but less than 4 16 12 18 [31] 23 23 24
4 portions or more but less than 5 9 13 6 [11] 13 18 11
5 portions or more 8 11 13 [10] 24 20 19
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Mean portions 24 26 25 [2.8] 34 36 33
Standard error of the mean 014 012 0,20 [0.28] 0,21 0,14 015
Median 22 23 20 [3.0] 3,0 32 3,0
AGE 6

None 12 10 6 [ 1 5 3
Less than 1 portion 5 4 8 [&] 5 4 3
1 portion or more but less than 2 26 30 23 [16] 12 13 12
2 portions or more but less than 3 18 22 22 [25] 23 24 24
3 portions or more but less than 4 14 15 16 [32] 30 21 21
4 portions or more but less than 5 16 11 13 [13] 12 14 17
5 partions or more a 9 11 [9] 17 20 20
Mean portions 24 25 26 [3.0] 3,2 3.3 3.5
Standard error of the mean 0,15 0,11 017 [0.22] 0,15 0,14 0,13
Median 22 20 23 [3.0] 3,0 3,0 3,0
AGE 7

None 12 8 12 [7] 6 5 4
Less than 1 portion a 3 8 [12] 3 3 3
1 portion or more but less than 2 25 26 17 [29] 18 17 16
2 portions or more but less than 3 20 23 27 [26] 23 18 26
J portions or more but less than 4 21 18 21 [10] 30 23 18
4 portions or more but less than 5 7 9 10 [14] 9 15 a
5 partions or more 7 13 5 [2] 11 20 25
Mean portions 22 27 23 [2.2] 29 3.3 34
Standard error of the mean 0,14 01 0,16 [0.28] 0,19 0,14 015
Median 20 25 20 [2.0] 29 3,0 3,0
AGE 8

None a 7 T 6 2 5 4
Less than 1 portion 4 7 11 5 2 3 2
1 portion or more but less than 2 21 23 22 17 27 18 14
2 portions or more but less than 3 24 25 20 15 17 21 26
3 portions or more but less than 4 22 19 16 20 15 19 18
4 partions or more but less than 5 9 8 11 18 15 16 15
5 portions or more 12 11 14 19 21 19 21
Mean portions 27 25 26 31 3.3 3.3 34
Standard error of the mean 0,16 0,10 0,18 0,21 0,25 0,14 015
Median 2,3 23 25 3.0 3,0 3.0 3,0
AGE 9

None 9 4 11 [ 3 8 5
Less than 1 portion 4 3 8 [15] 2 2 5
1 portion or more but less than 2 24 35 24 [22] 24 15 16
2 partions or more but less than 3 3 21 28 [21] 21 19 20
3 portions or more but less than 4 13 16 10 [17] 20 16 22
4 partions or more but less than 5 11 10 12 [15] 13 16 13
5 partions or more 9 10 ] [10] 17 25 19
Mean portions 24 26 22 [2.7] 3.1 35 33
Standard error of the mean 0,14 010 0,14 [0.40] 0,22 0,16 015
Median 20 23 20 [2.0] 3,0 3,2 3,0
AGE 10

None 11 9 9 2 6 4 4
Less than 1 portion 1 7 I T 7 2 2
1 portion or more but less than 2 25 26 24 36 18 23 12
2 portions or more but less than 3 23 22 27 19 28 20 24
J portions or more but less than 4 19 15 13 14 18 17 20
4 portions or more but less than 5 9 9 14 4 11 16 14
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5 portions or more 12 11 6 19 12 20 23
Mean portions 26 26 23 26 28 33 3,6
Standard error of the mean 0,16 0,18 0,15 0,24 0,24 0,15 017
Median 23 20 20 20 23 3,0 3,2
AGE 11

None 11 5] 12 71 5 7 4
Less than 1 portion 5 5 T 8] 4 2 3
1 portion or more but less than 2 21 26 22 [21] 20 18 17
2 portions or more but less than 3 16 19 23 [13] 19 20 19
3 portions or more but less than 4 21 22 14 [26] 23 19 22
4 portions or more but less than 5 11 9 10 [22] 12 14 10
5 portions or more 14 13 12 [5] 17 21 24
Mean portions 28 27 25 [2.7] 31 3.4 3.5
Standard error of the mean 018 0,11 0,19 [0.25] 0,19 0,16 0,16
Median 25 25 21 [3.0] 3,0 3,0 3,0
AGE 12

None 7 7 4 8 3 8 5
Less than 1 portion 5 7 4 10 4 1 3
1 portion or more but less than 2 15 24 24 18 12 16 12
2 portions or more but less than 3 25 21 23 24 24 21 24
3 portions or more but less than 4 23 21 20 12 19 19 22
4 portions or more but less than & 13 5] 9 9 14 12 15
5 portions or more 13 13 15 20 23 23 21
Mean portions 29 26 249 29 21 21 3,5
Standard error of the mean 017 0,12 0,21 0,35 0,21 0,16 0,16
Median 27 23 23 23 3,0 3,0 3,0
AGE 13

None 8 9 12 [11] 5 5 3
Less than 1 portion 3 5 2 [12] 2 4 2
1 portion or more but less than 2 24 25 24 [22] 17 16 20
2 portions or more but less than 3 26 23 23 [10] 20 20 18
3 portions or more but less than 4 14 16 21 [18] 27 21 20
4 portions or more but less than & 14 9 g [13] 13 13 15
5 portions or more 12 11 11 [17] 16 21 21
Mean portions 29 25 26 [2.9] 31 3.2 35
Standard error of the mean 0,25 0,11 0,18 [0.37] 0,22 0,13 0,15
Median 2,0 20 22 [2.0] 3.0 3.0 3.0
AGE 14

None 11 8 12 11 13 53 4
Less than 1 portion 3 3 3 - 4 4 3
1 portion or more but less than 2 23 19 23 23 21 21 20
2 portions or more but less than 3 19 25 14 30 22 21 21
3 portions or more but less than 4 21 21 18 15 12 12 21
4 portions or more but less than 5 14 9 11 15 18 11 11
5 portions or more 9 15 18 5 10 Ee) 21
Mean portions 26 29 29 25 26 32 3.4
Standard error of the mean 016 0,12 0,22 0,21 0,22 015 0,15
Median 23 25 27 25 23 27 3,0
AGE 15

None 10 9 9 22 11 6 6
Less than 1 portion 4 3 5 - 2 2 4
1 portion or more but less than 2 27 25 28 21 17 15 17
2 portions or more but less than 3 20 17 18 23 19 21 20
3 portions or more but less than 4 13 19 15 11 13 16 18
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4 portions or more but less than 5 14 13 9 11 19 12 15
5 portions or more 13 14 16 11 18 28 21
Mean portions 28 28 27 24 3,1 3,6 3.2
Standard error of the mean 020 012 0,23 0,33 0,26 0,16 0,14
Median 25 23 20 20 27 3.0 3.0
ALL GIRLS
None 10 8 9 B 5 B 4
Less than 1 portion 4 5 T T 4 3 3
1 portion or more but less than 2 24 26 24 21 18 17 16
2 portions or more but less than 3 23 22 22 21 22 20 22
3 portions or more but less than 4 18 18 17 18 21 19 21
4 portions or more but less than 5 11 10 10 13 14 14 13
5 portions or more 11 12 12 12 17 22 21
Mean portions 26 26 26 27 3.1 3.4 34
Standard error of the mean 0,05 0,04 0,06 0,09 0,07 0,05 0,05
Median 23 23 20 25 3,0 3,0 3.0
Bases (weighted)®
Age5S 147 301 118 41 85 208 214
6 125 296 108 53 92 202 218
7 146 2898 111 44 84 230 219
8 154 300 110 70 85 226 226
9 146 300 118 39 99 220 232
10 160 281 120 54 90 212 236
11 148 310 110 44 95 235 226
12 128 304 124 54 106 228 225
13 132 296 121 54 87 239 249
14 131 280 134 54 98 236 255
15 142 270 113 61 100 244 241
ALL GIRLS 1560 3236 1285 568 1021 2480 2541
ALL CHILDREN
AGE S5
None a 8 7 7 2 3 4
Less than 1 portion 5 B 9 4 4 3 3
1 portion or more but less than 2 29 24 25 16 17 12 18
2 portions or more but less than 3 23 24 19 21 24 21 20
3 portions or more but less than 4 18 15 18 27 18 22 23
4 portions or more but less than 5 a 12 11 15 14 18 12
5 portions or more 9 12 11 9 21 22 20
Mean portions 24 26 26 28 3,2 3,6 33
Standard error of the mean 010 0,08 0,14 0,20 0,15 0,10 0,10
Median 23 23 20 3.0 3,0 213 3.0
AGE 6
None 10 10 9 - 4 5 3
Less than 1 portion 6 4 8 4 g 3 3
1 portion or more but less than 2 26 27 27 27 13 14 15
2 portions or more but less than 3 19 25 22 20 25 24 21
3 portions or more but less than 4 17 14 16 28 24 20 20
4 portions or more but less than 5 12 11 12 11 12 13 16
5 portions or more 10 9 7 9 17 21 23
Mean portions 25 24 23 28 3,1 313 3.6
Standard error of the mean 011 0,08 0,12 017 0,14 010 012
Median 2,2 2,0 2,0 27 3,0 3,0 3,2
AGE7
None 16 9 9 10 4 4 6
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Less than 1 portion 7 5 8 B 4 3 3
1 portion or more but less than 2 25 24 26 26 17 19 18
2 portions or more but less than 3 18 27 20 25 23 19 24
3 portions or more but less than 4 19 16 19 14 25 21 19
4 portions or more but less than 5 a 8 10 13 12 13 10
5 portions or more a 11 g 5 15 20 21
Mean portions 22 26 24 23 33 313 3,2
Standard error of the mean 0,11 0,08 0,12 0,18 0,22 010 0,11
Median 2,0 2,2 20 2.0 3,0 3,0 3,0
AGE 8

None 8 9 8 6 4 7 &
Less than 1 portion 7 7 2] 4 2 4 2
1 portion or more but less than 2 25 24 26 21 21 19 16
2 portions or more but less than 3 22 25 20 19 23 20 24
3 portions or more but less than 4 18 16 15 22 19 18 17
4 portions or more but less than & 9 9 11 15 13 16 15
5 portions or more 10 10 10 14 18 18 21
Mean portions 25 24 24 29 3.1 3,2 3.4
Standard error of the mean 011 0,07 0,13 0,14 0,15 0,10 0,11
Median 20 20 20 3.0 28 3.0 3.0
AGE 9

None 11 8 9 5 7 7 5
Less than 1 portion 4 4 7 9 2 3 4
1 portion or more but less than 2 24 31 28 21 21 16 16
2 portions or more but less than 3 28 23 23 22 21 21 21
3 portions or more but less than 4 14 16 15 13 17 18 19
4 portions or more but less than & 9 9 11 15 12 15 13
5 portions or more 10 9 9 14 20 22 23
Mean portions 24 25 24 29 31 34 3.4
Standard error of the mean 0,10 0,08 0,12 0,27 0,17 011 0,11
Median 2,0 20 20 23 28 3,0 3.0
AGE 10

None 11 10 13 5 5 5 4
Less than 1 portion 6 7 3 6 4 3 3
1 portion or more but less than 2 26 24 24 3 23 21 17
2 portions or more but less than 3 18 23 22 19 21 21 24
3 portions or more but less than 4 17 16 14 17 20 17 18
4 portions or more but less than 5 10 9 12 8 10 14 14
5 portions or more 12 11 11 14 17 19 21
Mean portions 25 25 25 25 3,0 32 3.4
Standard error of the mean 012 0,10 0,13 0,17 0,18 010 0,11
Median 20 20 20 22 27 3.0 3.0
AGE 11

None 12 9 11 12 5 8 6
Less than 1 portion 5] & 2] 2 2 1 3
1 portion or more but less than 2 22 25 23 17 21 19 19
2 portions or more but less than 3 20 21 23 17 20 21 20
3 portions or more but less than 4 16 19 17 21 26 18 20
4 portions or more but less than 5 11 9 6 21 12 14 12
5 portions or more 13 13 11 9 12 19 22
Mean portions 26 26 24 27 29 3,1 3,3
Standard error of the mean 0,13 0,08 0,14 0,20 0,13 011 0,11
Median 23 23 20 3.0 29 3,0 3.0

AGE 12
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None 8 9 9 7 4 7 53
Less than 1 portion 6 & 4 6 4 2 3
‘1 portion or more but less than 2 22 25 24 20 16 20 16
2 portions or more but less than 3 27 21 22 23 24 21 22
3 portions or more but less than 4 19 18 18 15 16 19 21
4 portions or more but less than & 8 a 10 10 14 9 12
5 portions or more 10 14 13 20 22 22 20
Mean portions 25 27 26 3,0 34 3,2 33
Standard error of the mean 0,11 0,09 0,13 0,20 0,21 011 0,12
Median 2,3 23 23 23 3.0 28 3.0
AGE 13

None 12 11 11 14 6 7 4
Less than 1 portion 4 5 8 6 4 3 3
1 portion or more but less than 2 25 24 25 28 17 19 18
2 portions or more but less than 3 22 23 21 13 19 20 22
3 portions or more but less than 4 14 15 18 13 22 16 17
4 portions or more but less than 5 11 10 8 9 15 13 13
5 portions or more 13 11 10 18 19 21 22
Mean portions 2,6 25 24 26 3.4 3,2 215
Standard error of the mean 0,14 0,08 0,14 0,25 0,22 0,10 0,10
Median 2,0 20 2.0 2.0 3.0 3,0 3.0
AGE 14

None 13 11 13 11 12 7 7
Less than 1 portion 4 3 4 2 2] %) 2
| portion or more but less than 2 24 23 24 25 25 22 20
2 portions or more but less than 3 22 23 19 22 20 19 22
3 portions or more but less than 4 16 17 16 15 17 16 19
4 portions or more but less than & 10 9 11 19 10 11 11
5 portions or more 12 15 14 6 13 21 20
Mean portions 2,7 28 26 26 26 3,1 32
Standard error of the mean 0,25 0,09 0,14 0,17 0,16 010 0,11
Median 2,0 23 20 23 22 27 27
AGE 15

None 12 13 11 19 9 8 7
Less than 1 portion 3 3 4 2 2 3 4
‘1 portion or more but less than 2 27 25 30 18 19 17 21
2 portions or more but less than 3 19 19 20 20 20 18 19
3 portions or more but less than 4 13 16 14 10 14 18 17
4 portions or more but less than & 10 10 T 13 18 12 13
5 portions or more 16 14 13 18 16 24 20
Mean portions 28 26 25 28 29 3,4 3.1
Standard error of the mean 0,14 0,09 0,15 0,25 0,16 0,12 0,10
Median 2,3 20 2.0 2.3 27 3,0 3,0
ALL CHILDREN

None 11 10 10 9 53 6 5
Less than 1 portion 5 5 i 5 3 3 3
‘1 portion or more but less than 2 25 25 26 23 19 18 18
2 portions or more but less than 3 22 23 21 20 22 20 22
3 portions or more but less than 4 16 16 16 18 20 18 19
4 portions or more but less than & 10 10 10 13 13 14 13
5 portions or more 11 12 11 13 17 21 21
Mean portions 25 26 25 2,7 3.1 33 33
Standard error of the mean 0,04 0,03 0,05 0,08 0,07 0,04 0,04
Median 2,0 20 20 25 28 3,0 3,0
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Bases (weighted)®

10
11
12
13
14
15
ALL CHILDREN

286
263
274
292
289
287
292
272
276
255
272
3058

588
600
634
617
596
611
632
603
586
589
545
6603

221
239
233
232
232
249
222
258
241
269
240
2635

95
111
90
120
96
105
88
116
116
112
118
1167

171
183
179
174

182
199
211
184
207
200
2091

444
410
475
417
496
458
463
475
486
503
484

5112

436
454
440
483
454
480
466
461
514
536
487
5211

* All years were weighted to adjust for the probability of selection, and from 2003 non-response weighting was
also applied (shaded columns).
[ ] Results in brackets should be treated with caution because of the small unweighted base (below 50)

Quelle: NHS — The Information Centre for health andial care, 2008, Health Survey for

England 2007 - Latest Trends, Children Trend Tab0&
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Eidesstattliche Erklarung

Ich versichere, dass ich die vorliegende Arbeiteoliamde Hilfe selbstandig verfasst und nur die
angegebenen Hilfsmittel benutzt habe. Woértlich atian Sinn nach aus anderen Werken

entnommene Stellen sind unter Angabe der Quellatkelm gemacht.

Hamburg, den 24.09.2010

Jana Kihn
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