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Kapitel 3:
Gestaltung einer gesundheitsfordernden &
nachhaltigen Verpflegung
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Ernahrung ist verantwortlich fUr25 bis 30 %

der weltweiten Treibhausgasemissionen!*

beheizte Gewachshauser & Tierstalle

Erntemaschinen Diinger Transport

Lebensmittelindustrie
Zubereitung & Entsorgung

‘Quellen: WBAE & WBW, IPCC, Food and Land Use Coalition
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Treibhausgasemissionen in Schulkiichen™:

Kichentechnik
Zubereitung
Speisereste

Lebensmittelauswahl
(pflanzlich vs. tierisch)

0)
Mogliches Einsparpotenzial: 40 A)

*KEEKS-Projekt , Klimaeffiziente Kiichen in Schulen”
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Tabelle 1: Geschatzte Treibhausgasemissionen bei der Produktion ausgewahlter Lebensmittel [30]

Pflanzliche Lebensmittel
Aquivalent
Getreide, 1 kg Reis, getrocknet 3.0
Getreide- 1 kg Bulgur, getrocknet 0,5
produkte,
Kartoffeln 1 kg Vollkornnudeln, getrocknet 04
1 kg Kartoffeln 04
Gemiise 1kg Linsen, getrocknet 0,6
und Salat 1kg Mahren 03
1 kg Eisbergsalat 0,2
Obst 1 kg Mango 1,7
1 kg Apfel 0.3
1 kg Walnisse 1,0
Oleund Fette 1 kg Margarine, vollfett 18
1 kg Rapsol 2,7

L DGE__

Tierische Lebensmittel kg CO,-

Aquivalent

Fleisch, Wurst, 1 kg Rindfleisch 12,3
Fisch und Eier 1 kg Putenfleisch 4,2
1 kg Schweinefleisch 4,é

1kgLachs 6.3

1 kg Hahnerei 2,0

Milch und 1kg Kase 5.8
Milchprodukte ;. ;0 hurt 24
1 kg Milch 14

OleundFette 1 kg Butter 9,2
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Gliederung entlang der Prozesskette




Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Worum geht es in der Planung?

* Grundlage fir die Gestaltung eines gesundheitsfordernden
und nachhaltigen Angebots

e optimale Auswahl und Einsatzhaufigkeiten

* Angebot und Nachfrage im Blick halten - Abfalle vermeiden

-» Einfluss auf ernahrungsphysiologische Qualitat von Speisen sowie die
Vermeidung von Speiseresten und damit auf Nachhaltigkeit und
Wirtschaftlichkeit

- Essen soll schmecken und Freude bereiten
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Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Zwei Grundfragen:

Welche Lebensmittel sind aufgrund ihrer ernahrungsphysiologischen Qualitat
besonders empfehlenswert?

Wie haufig sollten diese in einem definierten Zeitraum im Angebot sein?

Antworten auf einen Blick = Tabellen 2 und 3

7

DGE




Lebensmittelgruppen

=

Lebensmittelqualititen §
- die optimale Auswabhl -

Getreide,
Getreideprodubite,
Kartoffeln

‘Gemdise und Salat

st

Milch umd
Milchprodukte

Fleizch, Wurst,

Fisch und Eser

e und Fette

Getranks

Lebensmittelhadufigkeiten liber 5 Tage /

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen

CFTEET IS WETDE T ENSTTIETE TR e TN VETPe BRI LR e OT0 SCETLET 0T SeWei s PRIFTTATSTUTE (e SERUTSI aTSTTE

beigekunit

Mischkost I Ovo-lacto-vegetarische Kost

v daor: mind. 1x Vallkornproduiche
max. 11 Kortoffelerzeagnisse

+ dawon: mind. 13 Vallkornproduwicte
max. 1x Koviaffelerzeugnisse

53 (Lx tiglich) 5x[1x tiglich)

T ca B0 g, 5oca 500-1200 g P:ca 900 g, 5 ca 1000

+ dawor: mind. 21 als Rohkast
mined. 1x Hilserfrichie

1 dawon: mind. 23 als Rohlast
mind. 1x HOlserfrichte

mind. 2x mind. Zx

+ dawon: mind. 13 als Stuckobst
Misse oder Olsaaten

» dawon: mind. 13 als Stickobst

mind. 2x mind. 2x

max. 1x Fleisch/ Wurstwaren entfallt bei sinem owo-locto-vegetarischen Angebot'

1 dawon: mind. 2x mageres Muskelfeisch
nnerhalb von 10 Verpflegungstagen

1x Fisch

Poca 45g, 5:¢a. 50

+ dawon: mind. 23 fettreicher Fisch
nnerhalb von 20 Verpflegungstagen

Rapsod ist Standardfett
ca 30g, 5:¢a. 30-40g

Rapsdl ist Standardfett
ca 30g, 5ca 30-40g

Getrinks sind jederzeit verflgbar Getranks sind jederzeit verflgbar
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Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Kriterien zu Lebensmittelqualitaten & -haufigkeiten
Vieles ist geblieben, einiges ist neu:

Aufnahme von Pseudogetreide in die optimale Auswabhl
Einsatzhaufigkeiten fir Hiilsenfriichte
Einsatzhiufigkeiten fiir Niisse und Olsaaten

mehr Spielraum beim Fettgehalt von Milchprodukten
weniger Fleisch & Wurst

Einbezug von fettreichem SuBwasserfisch

10



Getreide, » Vollkornprodukte
Getreideprodukte, » Pseudogetreide
Kartoffeln

» Kartoffeln, roh oder vorgegart
» Parboiled Reis oder Naturreis

Aufnahme von Pseudogetreide in die optimale Auswahl

— gute Erganzung, Vielfalt und Abwechslung

- Alternative zu Reis

7
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Gemdse und Salat » Gemilse, frisch oder tiefgekihlt

» Hillsenfriichte
» Salat

Einsatzhaufigkeiten fur Hulsenfriichte

(mind. 1 x in 5 Verpflegungstagen in der Mittagsverpflegung)

— gute Proteinquelle und Fleischalternative — nicht nur fir Vegetarier

— Vielfalt auf den Teller

— Okologische Wirkung

7
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Hiilsenfriichte: Was zdhlt dazu? \?l

NGE.

,INeben den getrockneten Hiilsenfriichten gehéren
botanisch gesehen auch frische Varianten wie griine
Erbsen und Bohnen zu den Htilsenfriichten. Sie sind

nicht so proteinreich, werden unreif geerntet und Hilsenfrlichte

versteckte Vielfalt entdecken

wie Gemlise verwendet. (...)”
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Obst
» Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und StiRungsmittel

» Niisse (ungesalzen) und Olsaaten

Einsatzhiufigkeiten fiir Niisse und Olsaaten

** Frihstiick und Zwischenverpflegung (mind. 2 x in 5 Verpflegungstagen)

s Mittagessen — ovo-latcto-vegetarische Kost (mind. 1 x in 5 VT)

> Hohe erndahrungsphysiologische Bedeutung wird verdeutlicht

14
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Milch und
Milchprodukte |——| = > Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
- | max. 3,8 % Fett absolut
» Speisequark: max. 5% Fett absolut
- jeweils ohne Zucker und StiRungsmittel
» Kdse: max. 30% Fett absolut

Anhebung des Fettgehalts von Milch und Milchprodukten

- Vereinheitlichung mit den 10 Regeln der DGE

- Leichterer Bezug von Milch und Milchprodukten regionaler Anbieter sowie
solcher in Bioqualitat

15
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Fleisch, Wurst, » Fleisch- und Wurstwaren als Belag:
Fisch und Eier? max. 20% Fett

» mageres Muskelfleisch

weniger Fleisch & Wurst

¢ Friihstiick und Zwischenverpflegung (max. 2 x in 5 Verpflegungstagen)

s Mittagessen (max. 1 x in 5 Verpflegungstagen)

Was steckt dahinter?

v' Erndhrungsphysiologische Griinde
v' Okologische Griinde
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\/
Exkurs: Proteinzufuhr bei Kindern und Jugendlichen ‘m‘;p'

* Proteinzufuhr bei Kindern und Jugendlichen zu
hoch — mogliche Folgen: Ubergewicht und
frihzeitige Pubertat

 Wissenschaft hat keinen Wert fir die
max. Zufuhr an Protein

- Begrenzung auf das 2,5-fache des D-A-CH- 224
Referenzwertes fiir Protein aus praventiven$®
Grinden

Proteinzufuhr bei Kindern und
Jugendlichen - zwischen Bedarf,

* Erreichen des Kalzium-Referenzwerts durch g mcunlil e e
Einsatz von Milch und Milchprodukten

* Nachhaltigkeitsaspekt

17



Fleisch, Wurst,
Fisch' und Eier?

Einbezug von fettreichem SuiBwasserfisch

 ausvormals ,Seefisch” wird , Fisch”

DGE

- groBere Auswahl und mehr regionalen Bezug ermoglicht, Schonung

der Seefischbestande
*  Minimalanforderung (,,mind.”) entfallt

 Tipps zur Steigerung der Akzeptanz erganzt:
- attraktive Fisch-Gerichte
- geduldiges Anbieten sowie
- begleitende MaRnahmen zur Ernahrungsbildung

18



Hintergrund:

hohe gesundheitsfordernde Relevanz

7
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Fisch aus nachhaltiger Zucht im GrolRhandel begrenzt verfiigbar

hohe Rucklaufquoten -als Beitrag zur Geschmackspragung im

Speiseplan trotzdem notwendig




Warum gibt es keine Hdufigkeiten fiir Eier?

,Die aktuelle wissenschaftliche Datenlage legt nahe, keine

konkrete quantitative Empfehlung fiir den Eierverzehr

abzuleiten. Im Rahmen eines Gesamtkonzepts fiir eine . m—
Maretzke F. et al. 2020
gesundheitsférdernde, d. h. pflanzenbetonte Ernéhrung ist
der Verzehr von Eiern jedoch aufgrund verschiedener

Préimissen wie z. B. einer begrenzten Energiezufuhr nicht

unbegrenzt zu empfehlen.”

10 Regeln

der DGE
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Orientierungswerte fur Lebensmittelmengen

Wie sind sie zu verstehen?

* bieten Orientierung
* sind keine fixe GroB3e

e mussen individuell kalkuliert werden

7
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Weiterhin zu bericksichtigen:

22
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Planung m Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Worum geht es z. B. beim Einkauf?

e Spezifikation der zu beschaffenden Produkte

* Bezugsquelle der zu beschaffenden Produkte

-> Stellschraube fiir ernahrungsphysiologische und auch
Nachhaltigkeitsaspekte

23



Planung m Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Beispiele fiir Kriterien:

« Okologisch erzeugte Lebensmittel werden eingesetzt.

* Produkte aus fairem Handel werden verwendet.

* Fisch wird aus bestandserhaltender Fischerei bezogen.

* Fleisch ist aus artgerechter Tierhaltung im Angebot.

* Lebensmittel mit umweltvertraglichen Verpackungen werden
bevorzugt.

* Das First-in-First-out-Prinzip wird angewendet.

24
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Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Worum geht es bei der Zubereitung?

* Art der Zubereitung (Fett bewusst einsetzen, sparsam salzen...)
e Garmethoden und -zeiten
 Warmhalten, Kiihlen

* Einsatz von Klichengeraten

- Stellschraube fiir ernahrungsphysiologische und sensorische
Qualitat der Speisen sowie Einsparen von Energie
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Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Beispiele fiir Kriterien:

* Rezepte, bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen, werden
verwendet.

e Zucker wird sparsam verwendet.

* Fett wird bewusst eingesetzt.

e Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

* Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden
angewendet.

* Garzeiten werden so lange wie notig und so kurz wie moglich
gehalten.

DGE
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Planung Einkauf Zubereitung Entsorgung & Reinigung

Worum geht es in der Ausgabe?

e Schnittstelle zwischen Schuler*innen und Kiiche
 Kommunikation (Beratung, Information, Feedback, Wiinsche)

* Prasentation, PortionsgrofRen und sensorische Qualitat der
Speisen

—> Stellschraube fiir Akzeptanz und Zufriedenheit der

Schiiler*innen sowie fiir die Vermeidung von Lebensmittel-
resten

27
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Planung Einkauf Zubereitung Entsorgung & Reinigung

Beispiele fiir Kriterien:

* Eine gute zeitliche Planung zwischen Kiiche und Ausgabe
wird realisiert.

 Das Ausgabepersonal ist im Detail Gber das aktuelle
Speiseangebot informiert.

* Fragen zu einer vollwertigen Ernahrung sowie zu
Lebensmittelunvertraglichkeiten werden beantwortet. .

 Den Schiler*innen werden Einflussmoglichkeiten auf
Portionsgroflen geboten.

28
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Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Worum geht es bei der Entsorgung & Reinigung?

* Erhebung von Lebensmittelabfallen

- Tellerreste liefern Informationen flir die Planung in der
Kiiche; Ansatz zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

29
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Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Kriterien fiir die Entsorgung:

e Speiserucklaufe werden getrennt nach Mahlzeiten und
Komponenten erfasst und die Ergebnisse fur die zuklinftige
Speiseplanung genutzt.

* Unvermeidbare Abfalle werden zur Energiegewinnung
bereitgestellt.

30



PRAXIS-
Weiterfihrende Informationen und Arbeitshilfen unter: TIPP

https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-
gemeinschaftsverpflegung/

lebensmittel
vermeiden

GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Instrumente / Gastgewerbe / Gemeinschaftsverpflegung

ANALYSE & PLANUNG SENSIBILISIERUNG MESSUNG & MONITORING MASSNAHMEN BEST PRACTICE & BENCHMARK

31


https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflegung/

Planung Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

Kriterien zur Reinigung und Desinfektion:

Auf die Verwendung umweltvertraglicher Reinigungsmittel
wird geachtet.

* Dosierhilfen werden verwendet.
 Hygieneanforderungen werden beachtet.

DGE
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Mit Motivation
und
Schritt fur Schritt
zu mehr Qualitat und
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DGE-Qualitéatsstandard
fur die Verpflegung in Schulen
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www.schuleplusessen.de

Wir Gber uns Kontakt

N O/ M

Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

6 DGE-QUALITATSSTANDARD [EXQEVIANN I 1At o S Yol T o AN A ATl i1

Presse

Sitemap

Impressum Datenschutz ~ Drucken
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Schule + Essen = Note
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DGE

Schuleplusessen » DGE-Qualitidtsstandard » Weiterfllhrende Informationen

Weiterfihrende Informationen

Unter jedem Schlagwort finden Sie ausgewdhlte Links zu weiteren Informationen anderer
Institutionen und Verbanden, sowie einige Buchempfehlungen. Diese Sammlung hat keinen
Anspruch auf Vollstindigkeit und wird fortlaufend aktualisiert und erganzt.

Adressen

Akzeptanz

Ausschreibung und Vergabe
Beratung und Coaching

EU-Schulprogramm

+ + + + + +

Externe Qualitatsiiberprifung

-

[ gLy R AN P

FILM DGE-QUALITATSSTANDARDS

NUTZEM
GESTALTUNG DER VERPFLEGUNG
RAHMENBEDINGUNGEN
NACHHALTIGKEIT »
PRAXISBEISPIELE

REFEREMZKARTE

WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN
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Gefordert durch: .
L\

% Bundesministerium NGE
> 0 flr Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses : . .
des Deutschen Bundestages Dipl. oec. troph. Stephanie Klein

Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitatssicherung

Projekt "IN FORM in der Gemeinschaftsverpflegung — fur Kinder und Jugendliche®
Fachbereich Schulverpflegung

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.
Godesberger Allee 136

53175 Bonn

Tel: +49 228 3776 691

Fax: +49 228 3776 78691

E-Mail: klein@dge.de
www.schuleplusessen.de

www.dge.de

Uber IN FORM:

IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernahrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008
vom Bundesministerium fir Erndahrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fur
Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen
Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernahrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft
zu verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de.
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