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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

Erndhrung ist ein wichtiger Faktor fiir die Lebensgestaltung,
denn sie hat Auswirkungen in vielen Bereichen: Konzentration,
Leistungsfahigkeit, ein positives und gesundes Korpergefiihl
und nicht zuletzt das allgemeine Wohlbefinden werden durch
sie beeinflusst. Dieses Wissen ist insbesondere fiir unsere Kin-
der von Bedeutung, denn oft treffen sie die Entscheidung, was
im Kita- und Schulalltag auf den Teller kommt, nicht selbst.

Uber Geschmack l4sst sich bekanntlich trefflich streiten, aber
er ist - neben einer gewissen genetischen Grundveranlagung
vor allem eines: erlernt. In den ersten Lebensjahren wird das
Essverhalten der Kinder entscheidend geprigt, durch Eltern,
Bezugspersonen beispielsweise in der Kita und andere Kinder.
Diese Pragung hat lebenslange Auswirkungen auf grundlegen-
de Erndhrungsgewohnheiten. Umso wichtiger ist es, zum einen
schon friih die Weichen zu stellen und Kindern eine gesunde
und ausgewogene Essensauswahl nahe zu bringen; zum ande-
ren das Umfeld so zu gestalten, dass eine gesundheitsforderli-
che Erndhrung moglich ist.

Ahnlich wie Erwachsene verbringen Kinder und Jugendliche
einen GrofBteil ihrer Zeit auBer Haus. In Sachsen haben wir er-
freulicherweise die Situation, dass Kinder und Eltern in Kitas
und Schule nahezu flachendeckend auf ein warmes Mittages-
sensangebot zuriickgreifen konnen. Das bedeutet: flr Kinder-
gartenkinder im Alter von 3 bis 6 Jahren wurden 2016 an 230
Betreuungstagen etwa 23,8 Millionen Mittagessen hergestellt
und fiir Grundschulkinder im Alter von 6 bis 11 Jahren an 190
Schultagen etwa 25,8 Millionen. Das Herstellen von Mittages-
sen ist also nicht nur 6konomisch eine GroBe, sondern bedeu-
tet fiir Kinder an jedem Kita- und Schultag die Chance auf eine
gesunde und ausgewogene Mittagsmahlzeit.

Damit das eintritt, braucht es sowohl ein ,gesundes” Verpfle-
gungsangebot als auch Wissen und Motivation bei Kindern
und Eltern, eine ,gesunde” Auswahl zu treffen. Hier setzen wir
an. Unsere Ressorts setzen sich gemeinsam dafiir ein, dass In-
formationen und Unterstiitzung verfiigbar sind, insbesondere
was eine gesundheitsforderliche Verpflegung ausmacht und
wie das Angebot in Kitas und Schulen verandert werden kann
(www.vernetzungsstelle-sachsen.de).

Die vorliegende Broschiire vereint zwei Studien zum Verpfle-
gungsangebot in Kitas und Schulen. Untersucht wurde, inwie-
fern die angebotenen Mahlzeiten den Anforderungen an eine
gesunde und vollwertige Erndhrung den Qualititsstandards
der Deutschen Gesellschaft flir Erndhrung e. V. gerecht werden.

Die Ergebnisse kdnnen Sie auf den folgenden Seiten nachlesen,
wofir wir lhnen Zeit und einen Moment der Ruhe wiinschen.
Dariiber hinaus mdchten wir Sie ermutigen, in lhrem Umfeld
flir ein gesundes, wohl schmeckendes Verpflegungsangebot in
Kitas und Schulen initiativ zu werden.

( Dadc é/ /;vé/ |

Barbara Klepsch
Sachsische Staatsministerin

|

Christian Piwarz

Sachsischer Staatsminister
fuir Kultus

fiir Soziales und
Verbraucherschutz


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de

1 Einfiihrung und Ziele

Eine ausgewogene und vollwertige Erndhrung stellt fiir Kinder
und Jugendliche eine wichtige Grundlage dar, um Gesundheit
und Leistungsfahigkeit zu erhalten. Dies zeigen unter anderem
die Ergebnisse der Erndhrungsstudie EsKiMo, die im Rahmen
des Kinder- und Jugendsurveys (KIGGS) im Jahr 2006 durchge-
fihrt wurde. GemaB KiGGS-Studie sind etwa 15 % der Kinder
und Jugendlichen zwischen 3 und 17 Jahren Ubergewichtig,
davon 6 % adipds. Im Vergleich zu 1995 bis 1999 verdoppelten
sich die Haufigkeiten an lbergewichtigen und adipdsen Kin-
dern und Jugendlichen. Ergebnisse zur Schulaufnahmeunter-
suchung in Sachsen zeigen, dass 9,2 % der untersuchten Kinder
im Schuljahr 2015/16 lbergewichtig oder adipds waren bzw.
sind. Dieser Befund ist seit Jahren stabil. Im Vergleich zu an-
deren Bundesldndern liegt Sachsen damit im unteren Drittel
hinsichtlich der Pravalenz von Ubergewicht und Adipositas zur
Schulaufnahmeuntersuchung. Sowohl Ubergewicht als auch
Adipositas sind multifaktoriell bedingt. Ein Einflussfaktor stellt
die allgemeine Erndhrungsweise, insbesondere die Energiezu-
fuhr dar. Wéahrend jiingere Kinder zum GroBteil von ihren
Eltern versorgt werden, nimmt der elterliche Einfluss auf das
Essverhalten dlterer Kinder und Jugendliche tendenziell ab.

In sdchsischen Kindertageseinrichtungen (Kitas) und Schu-
len besteht in der Regel das Angebot eines Mittagessens. Die
meisten Einrichtungen werden durch Warmverpflegung ver-
sorgt. Das heiBt, das Essen wird verzehrfertig angeliefert und
bis zur Ausgabe warm gehalten. Wahrend in Kitas meist alle
betreuten Kinder das Mittagessen in der Einrichtung einneh-
men, verzichten insbesondere dltere Schiilerinnen und Schiiler
weiterflihrender Schulen auf das Essensangebot durch einen
Speisenanbieter.

Zur qualitativen und quantitativen Gestaltung der Mittagsver-
sorgung von Kindern und Jugendlichen in Betreuungs- und
Bildungseinrichtungen bieten die DGE-Qualitatsstandards
jeweils fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder
sowie flr Schulen eine Hilfestellung zur Optimierung von
Qualitat und Auswahl der Speisen bzw. Lebensmittel. Die DGE-
Qualitatsstandards verstehen sich als Handlungsempfehlun-
gen; ihre Umsetzung in die Praxis ist freiwillig. Trager von Kitas
und Schulen kdnnen in Vertrdgen mit Speisenanbietern bzw.
Caterern einzelne Kriterien in das Leistungsverzeichnis als Teil
des gemeinsamen Vertrages aufnehmen. Dies geschieht Beob-
achtungen zufolge immer haufiger; eine Statistik hierzu gibt
es nicht. Inwiefern die Einbindung der DGE-Qualitatsstandards
als solche bzw. Teile davon in vertragliche Vereinbarungen
dazu beitragt bzw. in der Vergangenheit dazu beigetragen hat,
dass die DGE-Qualitatsstandards umgesetzt werden, kénnen
die Ergebnisse zu den Untersuchungen der Mittagsverpflegung
in sdchsischen Kitas und Schulen nicht aufzeigen.

Um den Status quo der erndhrungsphysiologischen Qualitat
des Mittagessenangebotes in Kitas und Schulen auf Basis von
Speiseplanen bewerten zu kdnnen, wurden zwei Untersuchun-
gen eingeleitet.

Aktuelle Daten zum Verpflegungsangebot in Kitas stammen
aus dem Jahr 2016, im Bereich Schule aus dem Jahr 2015.
Sowohl von Kitas als auch Schulen wurden Speiseplane (iber
einen Zeitraum von vier Wochen analysiert. Die Auswertung
flihrte das TUMAINI-Institut fir Praventionsmanagement
GmbH, Dresden, durch auf Basis der Kriterien gemaB der DGE-
Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen
fir Kinder und die Schulverpflegung.

Zudem wurden die Daten jeweils mit vorausgegangenen Un-
tersuchungen verglichen. Im Bereich Kita wurden Ergebnisse
der im Jahr 2007 durchgefiihrten Studie ,Was bei Kindern auf
den Tisch kommt - Erndhrungs- und Verpflegungssituation in
sachsischen Kindertageseinrichtungen” als Vergleichsgrundla-
ge herangezogen; fir den Bereich Schule die im Jahr 2009/10
durchgefiihrte Studie ,Schulverpflegung in Sachsen - Erhe-
bung und Analyse der Verpflegungssituation an allgemeinbil-
denden Schulen”.



2 Methodik und Referenzsystem

Referenzsystem

2.1

2.1.1 Kindertageseinrichtungen

Die Auswertung von Speisepldanen lber mindestens vier auf-
einanderfolgende Wochen stellte die Basis fiir die Analyse der
erndhrungsphysiologischen Qualitat des Mittagsangebotes dar.
Die Erhebung erfolgte in den Monaten August, September und
Oktober 2016.

GemaB den im DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung
in Tageseinrichtungen fiir Kinder (5. Auflage, 2. korrigierter
Nachdruck 2015) verankerten Kriterien fiir die Gestaltung des
Mittagessens wurden die Speiseplane rein quantitativ ausge-
wertet. Das heiB3t, es erfolgte das Auszdhlen von Haufigkeiten
der verschiedenen Lebensmittel und Lebensmittelgruppen in
Bezug auf 20 Verpflegungstage. Nicht beriicksichtigt wurde
das Getrdnkeangebot. Sonstige Verpflegungsangebote wie
beispielsweise das zweite Frihstiick oder die Vespermahlzeit
waren nicht Gegenstand der Analyse. Entsprechend des DGE-
Qualitatsstandards existiert fiir jede Lebensmittelgruppe eine
Empfehlung (= Kriterium).

Folgende Lebensmittel (-gruppen) wurden ausgezihlt:

® Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln,
davon Vollkornprodukte und Kartoffelerzeugnisse

® Gemiise und Salat, davon Rohkost

e Qbst (frisch und ungezuckert)

e Milch und Milchprodukte

e Fleisch und Wurst, davon mageres Muskelfleisch

e Seefisch, davon fettreicher Seefisch

e Frittiertes und Paniertes



Wenn Lebensmittelgruppen in den vorliegenden Die folgenden Vergleichsfragen wurden zur Bewertung

Speisepldnen nicht eindeutig identifiziert werden herangezogen, wenn das Angebot mehrere Meniilinien

konnten, wurde wie folgt vorgegangen: umfasste:

® Vollkornprodukte: Komponenten wurden nur bei e Wenn ein Kriterium nicht erfillt ist, kann es durch
expliziter Deklaration der Gruppe Vollkorn zugeordnet. eine gezielte Auswahl aus den Menilinien trotzdem

e Seefisch: Da aus erndhrungsphysiologischer Sicht auch eingehalten werden? Quantitative Angaben bei den
StiBwasserfische wichtig sind und Fisch nicht immer als Abbildungen in Kapitel 3 werden durch griine Balken-
See- oder StiBwasserfisch gekennzeichnet ist, wurden alle abschnitte dargestellt.
Fischmahlzeiten automatisch zu dieser Kategorie gezahlt. ® Wenn ein Kriterium erfiillt ist, kann es durch eine

e Fettreicher Seefisch: Nur, wenn eindeutig abgeleitet gezielte Auswahl aus den Mendlilinien auch nicht
werden konnte, dass es sich um eine fettreiche Fisch- eingehalten werden? Quantitative Angaben bei den
sorte handelt, erfolgte die Zuordnung zu diesem Kriterium. Abbildungen in Kapitel 3 werden durch rote Balken-

® Milch und Milchprodukte: Nur, wenn eindeutig ersichtlich abschnitte dargestellt.

war, dass Milch oder Milchprodukte Bestandteil einer
Speise waren, konnten Gerichte dieser Kategorie
zugeordnet werden. Der Fettgehalt spielte dabei keine
Rolle. (Angaben zum Fettgehalt waren auf keinem Zusétzlich wurden folgende Kriterien bei der
Speiseplan vermerkt.) Auswertung beriicksichtigt:

® Qbst: Obst wurde dieser Kategorie zugeordnet, sofern es
sich nicht offenkundig um Kompott oder dhnlich ® Anzahl der Mendilinien
verarbeitete Speisen handelte. ® Meniizyklus

® Angebot von ovo-lacto-vegetarischen Speisen

e Kennzeichnung der Tierart

e Kennzeichnung von Zusatzstoffen und Allergenen

e eindeutige Bezeichnung der Komponenten

® Angebot von SiiBspeisen

® Angebot von Bio-Lebensmitteln

Zeigten die Speisepldne mehrere Meniilinien und war ersicht-
lich, dass eine Menuiauswahl fiir die gesamte Einrichtung durch
das Kita-Personal getatigt worden war, erfolgte die Auswer-
tung auf Basis der finalen Mentiauswahl durch das Kita-Perso-
nal; dies betraf 8,6 % der Kita-Speisepldne.




2.1.2 Schulen

Zur Auswertung der Verpflegungssituation wurden die Emp-
fehlungen fiir die Mittagsverpflegung des DGE-Qualitatsstan-
dards fiir die Verpflegung an Schulen herangezogen (4. Aufla-
ge, 2014). Analysiert wurden Speiseplane von insgesamt vier
aufeinanderfolgenden Wochen im laufenden Schulbetrieb. Die
Schulen wurden um Zusendung der Speiseplane gebeten, so
dass von jedem Schulspeiseplan Daten fiir insgesamt 20 Ver-
pflegungstage vorlagen.

Der DGE-Qualitatsstandard beinhaltet konkrete Empfehlun-
gen zur Speisenplangestaltung fiir den Zeitraum von 20 Ver-
pflegungstagen. Die empfohlenen Haufigkeiten fiir einzelne
Lebensmittel und Lebensmittelgruppen beziehen sich auf das
Gesamtangebot innerhalb von vier aufeinanderfolgenden Wo-
chen. Sie sind auf alle zur Auswahl angegebenen Menlilinien
anzuwenden. Fiir insgesamt 13 verschiedene Lebensmittel-
bzw. Lebensmittelgruppen erfolgte eine quantitative Analyse
und somit die Uberpriifung der damit verbundenen Einhaltung
des DGE-Qualitatsstandards. Es wurde zusatzlich die Moglich-
keit der Einhaltung oder Nichteinhaltung des DGE-Qualitats-
standards bei gezielter Auswahl der Meniilinie untersucht (vgl.
Erlauterungen zu Kitas, Kapitel 2.2.1).

Im Zusammenhang mit der Lebensmittelgruppe Obst wurde die
Haufigkeit fiir alle angebotenen Obstspeisen zur Auswertung
herangezogen.

Folgende sechs Kriterien aus den DGE-Qualitatsstandards

wurden erganzt und zusatzlich ausgewertet:

® Kennzeichnung von Allergenen

® Menlizyklus

® Anzahl der Meniilinien

® Angebot vegetarischer Gerichte

® eindeutige Bezeichnung der Komponenten

® Kennzeichnung der Tierart

® Angebot an 2 Bio-Meniis bzw. Biokomponenten

Zudem wurde die ,Landschaft der Speisenanbieter” analysiert.
Eine qualitative Auswertung im Hinblick auf Nahrstoffe und
Nahrungsenergie wurde nicht vorgenommen.



2.2 Stichproben
2.2.1 Kindertageseinrichtungen

Abgestimmt mit dem Sachsischen Staatsministerium fiir Kultus
wurden die Jugenddamter der Landkreise und Kreisfreien Stad-
te vom Sichsischen Staatsministerium fiir Soziales und Ver-
braucherschutz gebeten, das Anliegen zur Speiseplanerhebung
an alle Kitas im jeweiligen Einzugsbereich weiterzuleiten. Auf
mehreren Internetseiten wurde parallel zur Erhebung infor-
miert. Die Speiseplane konnten per Fax, gescannt und per Email
oder mittels Internetlink libermittelt werden. Die Frist zur Ein-
reichung von Kita-Speiseplanen endete mit dem 16.10.2016.
Insgesamt gingen 606 Plane beim TUMAINI-Institut ein. Auf
Basis der Riicklaufe wurde ferner berpriift, wie sich die einge-
reichten Speiseplane auf Landkreise, Kreisfreie Stadte und die
Art der Tragerschaft verteilten.

Erzielt wurde eine Gesamtriicklaufquote von 21 %. Das Sta-
tistische Landesamt verzeichnete im Erhebungszeitraum 2.928
Kitas im Freistaat Sachsen; davon befanden sich 1.259 Einrich-
tungen in offentlicher und 1.669 in freier Tragerschaft. Bezo-
gen auf die eingereichten Speiseplane stammten 238 Pldne
von Einrichtungen aus 6ffentlicher Tragerschaft, 326 aus freier
Tragerschaft; 42 Plane lieBen sich nicht eindeutig zuordnen.
In den einzelnen Landkreisen variierte die Ricklaufquote zwi-
schen 8 % in Gorlitz und 33 % in Leipzig. Eine Riicklaufquote
von mindestens 25 % konnte in den Landkreisen Erzgebirgs-
kreis, Mittelsachsen und Leipzig und der Stadt Leipzig erreicht
werden.

Folgende Ausschlusskriterien galten fiir die Stichprobe:

® Speiseplane, die weniger als 20 aufeinanderfolgende
Verpflegungstage beinhaltet haben,

e Speiseplane, die nicht leserlich oder aufgrund einer
fehlerhaften Ubersendung beschnitten waren,

e Speisepldne, die nur lber einen geschiitzten Loginbereich
abrufbar waren,

e Einreichung des Speiseplans nach Fristablauf,

e Speispléne aus der Kindertagespflege.

Unter Beachtung dieser Kriterien standen endgliltig 563 von
606 eingereichten Speisepldnen fiir die Analyse zur Verfiigung.
Einige Speisepldne zeigten innerhalb der Einrichtung Differen-
zen in Bezug auf die Speisen fir Krippe und Kindergarten. In
diesen Fallen erfolgten zwei Auswertungen je Einrichtung, so-
fern beide Speisepldne fiir alle 20 geforderten Verpflegungsta-
ge ein abweichendes Speisenangebot beinhalteten.

2.2.2 Schulen

Fiir das Schuljahr 2014/15 gab das Statistische Landesamt
Sachsen 1.477 allgemeinbildende Schulen an. Die Liste fiir die
Gesamtstichprobe wurde um fiinf weitere allgemeinbildende
Schulen ergdnzt und von 1.482 Schulen ausgehend gefiltert,
so dass insgesamt 17 Klinik- bzw. Krankenhaus- und Abend-
schulen entfernt wurden (= Ausschlusskriterium). Demnach er-
gab sich eine Grundgesamtheit von 1.465 Schulen, die sich auf
folgende Schularten verteilten (= Einschlusskriterium): Grund-
schulen, Oberschulen, Gymnasien, allgemeinbildende Forder-
schulen und freie Waldorfschulen. Um das vorherrschende Ver-
pflegungsangebot realistisch abbilden zu kdnnen, erfolgte eine
Schichtung der Grundgesamtheit nach Schulart, Landkreis und
Kreisfreie Stadte. Ziel war es, 25 % aller allgemeinbildenden
Schularten zu integrieren.

Die geschichtete Gesamtstichprobe umfasste 30 % der Grund-
gesamtheit (n = 1.465), so dass abschlieBend 440 Schulen zur
gezogenen Stichprobe zdhlten. Einbezogen wurden final die
Daten von 368 Schulen. Die ausgewertete Stichprobe verteil-
te sich auf Grundschulen mit einem Anteil von 55,2 %. Die
Oberschulen folgten mit anteiligen 22,8 % vor den Gymnasien
mit 10,6 % und den Forderschulen mit 10,9 %. Waldorfschulen
stellten 0,5 % der ausgewerteten Stichprobe dar. Die daraus
resultierenden Verdnderungen hinsichtlich der Verteilung der
Schularten, Landkreise und Kreisfreien Stadte zeigten im Ver-
gleich zur tatsdchlichen Verteilung gemaB der Grundgesamt-
heit lediglich geringfligige Abweichungen.



Tabelle 1: Stichproben und Riicklauf an Schulen

Stichprobenanteil der Riicklauf der angeforderten

Kreisfreie Stadt, Landkreis Schulen Speisepldne

Anzahl Anzahl %

Bautzen 39 35 89,7
Chemnitz Stadt 25 24 96,0
Dresden 47 44 93,6
Erzgebirgskreis 44 34 77,3
Gorlitz 33 29 87,9
Leipzig Stadt 44 42 95,5
Leipzig 29 26 89,7
MeiBen 27 22 81,5
Mittelsachsen 38 30 789
Nordsachsen 25 19 76,0
Séchsische Schweiz-Osterzgebirge 29 16 55,2
Vogtlandkreis 26 19 730
Zwickau 34 28 82,4
Gesamt 440 368




3 Ergebnisse
3.1
Kindertageseinrichtungen

Im Rahmen der Erhebung aus dem Jahr 2016 standen 563
Speiseplane fiir die Auswertung zur Verfligung. Um die aktuel-
le Untersuchung in einen breiteren zeitlichen Kontext zu stel-
len, wurde ein Vergleich mit der Erhebung aus dem Jahr 2007
vorgenommen (vgl. Kapitel 1).

Das Speiseplan-Angebot in Kitas insgesamt weist Abweichun-
gen von den Empfehlungen der DGE fiir die Mittagsverpfle-
gung in Tageseinrichtungen auf. In den Kategorien Kartoffel-
erzeugnisse, mageres Muskelfleisch und Frittiertes/Paniertes
konnten die empfohlenen Lebensmittelhdufigkeiten innerhalb
der 20 Verpflegungstage im Durchschnitt erreicht werden. Alle
anderen 9 Lebensmittelgruppen blieben lGber- oder unterhalb
der Empfehlung. Im Vergleich zur Studie von 2007 konnte eine

Lebensmittelhdufigkeiten auf Speiseplanen in sachsischen

Verbesserung fiir die Gruppen Rohkost, Fisch und bei vegetari-
schen Gerichten festgestellt werden. In den Lebensmittelgrup-
pen Obst und Fleisch zeigte sich das Angebot gleichbleibend. In
den folgenden Kapiteln werden die Haufigkeiten der einzelnen
Lebensmittelgruppen bzw. Einzelkomponenten von Mittagsge-
richten dargestellt.

Da der DGE-Qualitatsstandard fiir Kitas erstmalig 2009 er-
schien, wurde fiir die Untersuchung von 2007 die ,Bremer
Checkliste” basierend auf den Empfehlungen der optimierten
Mischkost des damaligen Forschungsinstitutes fiir Kinderer-
ndhrung, Dortmund, als Bewertungsinstrument eingesetzt. Da-
riiber hinaus wurde in der damaligen Erhebung unterschieden,
ob die Speisenauswahl maBgeblich durch die Kita oder durch
den Speisenanbieter getroffen wurde.

Tabelle 2: Vergleich der Mittelwerte beziiglich der Lebensmittelhdufigkeiten
bei 20 Verpflegungstagen zwischen den Untersuchungen 2007 und 2016

*Griine Schrift: Empfehlung wurde durchschnittlich erreicht.
**Verbesserung im Vergleich zur Untersuchung von 2007.

Empfehlung

Lebensmittelgruppen
Iteelgrupp DGE

***Tendenziell gleich gebliebene Lebensmittelhdufigkeit im Vergleich zur

Untersuchung von 2007, damals anders lautendes Bewertungskriterium.

2007
Auswahl Kita

2007
Auswahl Caterer

Starkebeilage gesamt 20 x
davon Vollkorn mind. 4 x
davon max. 4 x
Kartoffelerzeugnisse

Gemiise gesamt 20 x
davon Rohkost oder Salat mind. 8 x

Obst (ungezuckert) mind. 8 x

Milch und Milchprodukte mind. 8 x

Fleisch und Wurst gesamt max. 8 x
davon .
mageres Muskelfleisch mind. 4 x

Fisch gesamt mind. 4 x
davon fettreicher Fisch mind. 2 x

Frittiertes/ Paniertes max. 4 x

vegetarische Gerichte bei Bedarf

téglich

19,44 x / /
1,30 x / /
3,44 x* / /
13,40 x / /
4,07 x ()™ 2,2 X 3.7 x
4,71 x (=) 33 x 5,6 X
7,25 x / /
10,53 x (=)** 9,1 x 13,5 x
4,77 x* / /
3,10 x (4)** 1,8 x 2,4 x
0,78 x / /
2,21 x* / /
9,43 x ($)* 2,8 x 51 x



3.1.1 Getreide, Getreideprodukte und
Kartoffeln

Im Mittel wurde an 19,4 Tagen eine Starkebeilage in Form von
Getreide oder Kartoffeln angeboten. Der geringste Wert lag bei
16 Tagen. Der Giberwiegende Teil der Speisepline (66 %) konnte
den DGE-Empfehlungen in dieser Kategorie gerecht werden.
Das bedeutet, dass die Kita oder die Kinder die Moglichkeit
hatten, eine Meniiauswahl entsprechend den Empfehlungen
des DGE-Qualitatsstandards zu treffen. Jedoch war es auch in
13 % der Félle mdglich, die Speisen so auszuwdhlen, dass die
Empfehlung nicht eingehalten wurde (vgl. Abbildung 1).

Vollkornprodukte wurden durchschnittlich 1,3-mal innerhalb
der 20 Verpflegungstage gereicht. Uber die Hilfte der unter-
suchten Plane (n = 314) wies kein Vollkornprodukt auf. Die
Empfehlung kann von 13,3 % aller Plane eingehalten werden,
jedoch zeigte sich, dass es in 8,5 % der Einrichtungen mdg-
lich war, durch eine gezielte Auswahl, dieses Kriterium nicht
zu erfiillen. Nur bei 4,8 % aller Plane ist das Kriterium unum-
ganglich.

Hinsichtlich der Kartoffelerzeugnisse, zu denen auch Halbfer-
tig- und Fertigprodukte gezahlt werden, wurde die Vorgabe der
DGE im Mittel erreicht. Nur bei 26,8 % der Kita-Speiseplane
konnten mehr als 4 Kartoffelerzeugnisse gewahlt werden, wo-
durch dieses Kriterium erfiillt wurde. In 18,1 % der Fille be-
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stand die Moglichkeit, durch eine gezielte Menlauswahl die
DGE-Empfehlung trotzdem zu erfiillen. Im Schnitt wurden
3,44-mal anstelle der maximal 4-mal Kartoffelerzeugnisse an-
geboten.

In der sdchsischen Erhebung von 2007 wurde in dieser Le-
bensmittelgruppe nur die Haufigkeit von frischen Kartoffeln
untersucht. Entsprechend der Empfehlung der Bremer Check-
liste sollte dieses Lebensmittel mindestens 8-mal in 20 Verpfle-
gungstagen angeboten werden. Im Mittel wurde die damali-
ge Empfehlung von 9,3 Tagen bei der Kitaauswahl und 14,4
Tagen bei Speisenanbieterauswahl erreicht. Ein Vergleich mit
der Untersuchung von 2016 ist nicht mdglich, da frische Kar-
toffeln nicht separat, sondern gemaB DGE-Qualitatskriterien
in der aktuellen Untersuchung zur Gruppe der Stirkebeilagen
gezahlt wurden.

Weiterhin ist anzumerken, dass die Mittagsversorgung in sach-
sischen Kitas in der Regel mittels Warmverpflegung gewahr-
leistet wird. Dieses Verpflegungssystem ist mit Iingeren Warm-
haltezeiten verknlipft, so dass sensorische Veranderungen der
Speisen nicht zu verhindern sind. Dies gilt insbesondere fiir
frittierte oder gebratene Kartoffelerzeugnisse. Daher sind ge-
kochte Kartoffeln bzw. Salzkartoffeln entsprechend haufig auf
den Speiseplanen zu finden.



Abbildung 1: Angebotshiufigkeiten von Getreide, Getreideprodukten, Kartoffeln, Kartoffelerzeugnisse und
Vollkornprodukten in Kitas
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Abbildung 2: Angebotshiufigkeiten von Obst, Gemiise und Salat in Kitas

. Empfehlung immer erfiillt.

davon Rohkost oder Salat
. Empfehlung kann durch

RN N 7 A O gezielte Auswahl umgangen

werden.

oo || oww [ Empfehlung kann durch

gezielte Auswahl erreicht
werden.

Gemdiise und Salat

Obst

0% 20% 40% 60% 80% 1000 | Empfehlung nicht erfiillt.




3.1.2 Obst, Gemiise und Salat

Gemise, Rohkost und Salat

Bei Gemiise weicht das Ergebnis mit durchschnittlich 13,4-mal
deutlich von den empfohlenen 20-mal innerhalb von 20 Ver-
pflegungstagen ab. Nur 7,5 % aller Pldne erfiillten das Krite-
rium. Bei 6,4 % der Meniiangebote lieB sich die DGE-Empfeh-
lung umgehen (vgl. Abbildung 2).

Von den 20 Verpflegungstagen mit Gemise sollen laut Emp-
fehlung mindestens 8 Tage dabei sein, an denen rohes Gemiise
oder Salat angeboten wird. Im Mittel umfasste das Kita-An-
gebot der Stichprobe an 4,07 Tagen diese Lebensmittelgruppe.
Die Anforderung wurde von 13 % aller Speiseplane erfiillt; sie
konnte in 8,7 % der Fille umgangen werden.

Im Vergleich dazu wurden in der Erhebung aus dem Jahr 2007 -
Basis Bremer Checkliste - in dieser Lebensmittelgruppe nur der
Anteil an Rohkost und Salat anstelle von Gemiise insgesamt
betrachtet. Demnach kann nur dieser Punkt fiir einen Vergleich
herangezogen werden. Im Mittel wurde an 2,2 Tagen bei der
Kitaauswahl und an 3,7 Tagen bei der Speisenanbieterauswahl
Rohkost und Salat angeboten. Festzustellen ist, dass sich ge-
maB der Untersuchung von 2016 das Angebot an Rohkost und
Salat geringfligig verbessert hat. Dennoch besteht weiterhin
Optimierungsbedarf.
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Hinzuzufiigen ist, dass in Kitas hdufig im Rahmen weiterer
Mahlzeiten, wie zum Beispiel dem zweiten Friihstiick oder
dem Vesper, rohes Gemise angeboten wird. Demzufolge fallt
das absolute Versorgungsangebot der Kitakinder mit dieser
Lebensmittelgruppe mitunter besser aus als die vorliegenden
Ergebnisse allein zum Speisenangebot mittags darlegen.

Obst

Frisches und ungezuckertes Obst wurde im Mittel an nur 4,71
Tagen der 20 Verpflegungstage auf den Speiseplanen angebo-
ten. Dabei wies eine erhebliche Anzahl an Planen (n = 91) kei-
nerlei Obst auf. Andererseits gab es 3 Einrichtungen, die taglich
Obst zum Mittagessen reichten. Von allen Planen konnten 20,6
%% das Kriterium erfiillen. Bei 8,7 % lieB sich durch eine gezielte
Auswahl diese Empfehlung umgehen (vgl. Abbildung 2).

Im Vergleich dazu zeigte die Untersuchung von 2007, dass im
Mittel an 3,3 Tagen bei der Kitaauswahl und 5,6 Tagen bei der
Speisenanbieterauswahl frisches Obst gereicht wurde. Analog
zur Lebensmittelgruppe Gemiise ist darauf hinzuweisen, dass in
Kitas haufig zu weiteren Mahlzeiten Obst angeboten wird, so
dass das absolute Obstangebot fiir Kita-Kinder hoher liegt als
das Speisenangebot am Mittag es ausweist.



3.1.3 Milch und Milchprodukte

In der Lebensmittelgruppe Milch und Milchprodukte wird im
Mittel mit 7,25 Tagen die Empfehlung der DGE annihernd er-
reicht. Die Streuung ist allerdings sehr groB. Wahrend in eini-
gen Kitas téglich ein Milchprodukt zum Mittagessen angebo-
ten wird, gibt es auch Einrichtungen, deren Speiseplan diese
Lebensmittelgruppe an keinem Tag ausweist. Bei 38,4 % aller
Pldne ist es moglich, die Empfehlung einzuhalten. Infolge in-
dividueller Mentizusammenstellungen ist es moglich, diese zu
umgehen (vgl. Abbildung 3).

In der Erhebung aus dem Jahr 2007 wurde die Lebensmittel-
gruppe Milch und Milchprodukte nicht untersucht. Somit ent-
fallt ein Vergleich mit aktuellen Daten. Ergdnzend ist anzumer-
ken, dass sich Milch und Milchprodukte nicht immer eindeutig
auf Speiseplanen identifizieren lassen, da sie teilweise Bestand-

teil von Rezepturen sind und als solche nicht erwdhnt werden.
Dariiber hinaus gilt, dass Kitas analog zu Obst und rohem Ge-
mise zu anderen Mahlzeiten auch Milch und Milchprodukte
anbieten.

Abbildung 3: Angebotshdufigkeiten von Milch und Milchprodukten in Kitas
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3.1.4 Fisch, Fleisch und Wurst

Die Analyse zeigte, dass Kita-Speiseplane im Durchschnitt
und im Vergleich zu den Empfehlungen zu haufig Fleisch und
Wurst enthalten. Durchschnittlich 10,5-mal innerhalb von 20
Verpflegungstagen stand diese Lebensmittelgruppe auf dem
Speiseplan (DGE-Empfehlung maximal 8-mal). Anhand der
Haufigkeitsverteilung ist erkennbar, dass es zahlreiche Einrich-
tungen gibt, die taglich oder fast tiglich eine Fleischspeise im
Mittagsangebot haben. 15 9% aller ausgewerteten Speisepla-
ne enthielten an tGber 15 Tagen Fleisch oder Wurst. Dagegen
enthielten die Plane von 3 Kitas weder Fleisch- noch Wurst-
gerichte. Die Empfehlungen fiir die Haufigkeiten an tierischen
Lebensmitteln kdnnen nur anteilig infolge einer gezielten Aus-
wahl an entsprechenden Gerichten erreicht werden. Es gelingt
bei 33,9 % der Kita-Speiseplane, das Kriterium fiir Fleisch und
Wurst zu erfiillen. Durch eine gezielte Mentauswahl ist es bei
weiteren 20 % der Plane mdglich, sich fiir Gerichte entspre-
chend der DGE-Empfehlung zu entscheiden (vgl. Abbildung 4).

Ergdnzend zum ausgepragten Fleisch- und Wurstangebot
enthielten 61,8 % der Kita-Speisepldne mindestens viermal
mageres Muskelfleisch innerhalb von 20 Versorgungstagen.
Durch eine gezielte Mentiauswahl lieB sich dieses Kriterium in
18,47 % der Falle umgehen. Im Mittel stand bei den Kindern an
4,77 Tagen mageres Muskelfleisch auf dem Speiseplan. Dieses
Kriterium wurde damit im Mittel erfillt.

Die Ergebnisse der Untersuchung aus 2016 zeigen, dass die
angebotene Menge an Fleisch und Wurst verglichen mit dem
DGE-Qualitatsstandard zu hoch ist. Dies entspricht den Er-
kenntnissen aus der Vergleichsuntersuchung. 2007 wurde die-
se Lebensmittelgruppe an durchschnittlich 9,1 Tagen bei der

Kitaauswahl und 13,5 Tagen bei der Speisenanbieterauswahl
angeboten. Anzumerken ist, dass das damalige Ergebnis fir die
Auswahl durch das Kita-Personal der aktuellen DGE-Empfeh-
lung relativ nahe kam. Ob es sich bei den angebotenen Fleisch-
produkten damals um mageres Muskelfleisch handelte, wurde
nicht untersucht.

Seefisch

Die Analyse der Speiseplane zeigt, dass das Kriterium Seefisch
mit durchschnittlich 3,1-mal innerhalb von 20 Verpflegungsta-
gen nicht erflllt wird. Die Einzelergebnisse streuen wiederum
von keinem Speiseplanangebot bis hin zu 13 Tagen mit Fisch-
angebot. 38,2 % aller Plane erreichen die DGE-Mindestmenge
von 4-mal innerhalb von 20 Verpflegungstagen (vgl. Abbildung
4). Bei 16,9 % kann die Empfehlung durch eine gezielte Aus-
wahl umgangen werden. Wenn auf den Speiseplanen genauere
Angaben zu den Fischarten gemacht wurden, lieB sich ermit-
teln, ob es sich um einen fettreichen Seefisch handelte. Im Mit-
tel wurde 0,78-mal fettreicher Seefisch angeboten. Damit er-
flllen nur 19 % der untersuchten Speiseplane dieses Kriterium.
Diese Empfehlung war in 6,6 % der Falle durch eine gezielte
Auswahl zu umgehen.

In der Lebensmittelgruppe Seefisch zeigt sich fiir Kita-Spei-
seplane anhand der Ergebnisse aus 2016 ein positiver Trend
ab. Wihrend in 2007 nur an durchschnittlich 1,8 Tagen (Kita-
auswahl) und 2,4 Tagen (Speisenanbieterauswahl) von 20
Verpflegungstagen Seefisch angeboten wurde, waren es nach
vorliegender Speiseplanauswertung bereits durchschnittlich
3,1 Tage. Das Kriterium fettreicher Seefisch wurde 2007 nicht
erhoben.

Abbildung 4: Angebotshiufigkeiten von Fleisch, Wurst, magerem Muskelfleisch, Seefisch und fettreichem Seefisch in Kitas
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3.1.5 Vegetarisches Angebot

Die Gestaltung des Angebotes an ovo-lacto-vegetarischen Ge-
richten (mit Ei und Milch) variiert sehr stark. In 10 Kitas der
Stichprobe wurden keinerlei vegetarische Gerichte wihrend
des Untersuchungszeitraumes angeboten, wohingegen in 39
Kitas (6,92 %) tiglich ein fleisch- und wurstfreies Gericht zur
Verfligung stand. Im Mittel wurde an 9,34 Tagen innerhalb ei-
nes 20-tdgigen Verpflegungszeitraumes auf den untersuchen
Kita-Speiseplane eine vegetarische Speise angeboten. Die DGE-
Empfehlung sieht hierzu keine Quantifizierung vor, sondern
besagt, dass auf Nachfrage ein Angebot ermdglicht werden
sollte.

Die Haufigkeit von vegetarischen Gerichten wurde bereits in
der Erhebung von 2007 erfasst. Laut Bremer Checkliste wurde
empfohlen, an 4 von 20 Verpflegungstagen eine fleisch-, wurst-
und fischfreie Speise anzubieten. Bei der Mentiauswahl durch
das Kita-Personal wurde die Empfehlung mit durchschnittlich
2,8 Tagen damals nicht erfiillt. Wohingegen die Auswahl durch
den Caterer im Mittel 5,1 Tage erreichte.

3.1.6 Kennzeichnung von Allergenen
und Zusatzstoffen

Die Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung re-
gelt die Kennzeichnung, Aufmachung, Bezeichnung und Wer-
bung von und fiir Lebensmittel. Im Rahmen dieser Verordnung
wurde festgelegt, dass Verbraucherinnen und Verbraucher
Uber die 14 Hauptallergene informiert werden miissen. Eine
Deklarationspflicht besteht seit 2014. Weiterhin definiert die
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung die Vorgehensweise im Zu-
sammenhang mit der Kennzeichnung bestimmter Zusatzstoffe
oder Zusatzstoffklassen in Betrieben der Gemeinschaftsver-
pflegung. Im DGE-Qualitdtsstandard wird auf diese verpflich-
tenden Kennzeichnungen hingewiesen. Konkrete Aussagen
oder Hilfestellungen zur Umsetzung werden nicht benannt.

87 % der untersuchten Speiseplidne enthielten einen Verweis
auf einen Aushang; bei 79 % der ausgewerteten Plane war die
vollstindige Kennzeichnung in Form einer Legende direkt auf
dem Plan zu sehen (vgl. Abbildung 5).

Abbildung 5: Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen auf Speisepldnen in Kitas
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3.1.7 Weitere Aspekte
Frittierte und panierte Lebensmittel

Das Kriterium fiir frittierte und panierte Lebensmittel wird in
sachsischen Kitas erfillt. Die DGE-Empfehlung wird mit durch-
schnittlich 2,2-mal innerhalb von 20 Verpflegungstagen nicht
nur erreicht, sondern im Mittel unterschritten. Es gibt einige
Kita-Speiseplidne (n = 46), die sowohl auf frittierte als auch
panierte Lebensmittel verzichten, wohingegen andere Ein-
richtungen bis maximal 7 Speisen solcher Art innerhalb von
20 Verpflegungstagen aufweisen. Trotzdem erfiillen 93,4 %
aller Kitas dieses Kriterium im Durchschnitt. Darliber hinaus
kann bei weiteren 6,4 % die Empfehlung durch eine gezielte
Mentiauswahl eingehalten werden. Da die Bremer Checkliste
dieses Kriterium nicht enthielt, beinhaltet die Untersuchung
von 2007 hierzu keine Aussage.

StiBspeisen

In der vorliegenden Untersuchung weist jeder Speiseplan Sii3-
speisen als Hauptmabhlzeit aus. Maximal wird an 9 von 20 Ver-
pflegungstagen eine SuBspeise angeboten. Im Mittel sind es
3,11 Tage, an denen auf den ausgewerteten Kita-Speiseplidnen
siiBe Gerichte stehen. Da das Kriterium SiiBspeise in der Er-
hebung 2007 nicht enthalten ist, ist kein Vergleich mit den
vorliegenden Ergebnissen moglich. Aktuell liegt keine DGE-
Empfehlung fiir StiBspeisen vor.

Menlzyklus, Menlilinien, Bio-Komponente

Das Kriterium, innerhalb von 4 Wochen keine Speise doppelt
anzubieten (MenUzyklus), wurde von 98,58 % aller ausgewer-
teten Speiseplane erfiillt.

Eine DGE-Empfehlung fiir die Anzahl an angebotenen Mendili-
nien existiert nicht. Die Anzahl angebotener Meniilinien richtet
sich meist nach der Anzahl teilnehmender Kinder sowie nach
der GroBe des Speisenanbieters. Bedenkenswert bei der Inan-
spruchnahme mehrerer Meniilinien ist, dass trotz der Kombi-
nationsmoglichkeit eine Einhaltung der DGE-Empfehlungen
moglich sein sollte. Hinsichtlich der Anzahl der Mendlinien
wurden ausschlieBlich jene mit taglich wechselnden Gerichten
gezahlt. Dazu gehdrten auch Mendilinien, die separate Kalt-
oder Salatgerichte aufwiesen.

Eine Unterscheidung wurde gemacht, wenn durch das Kita-Per-
sonal eine Vorauswabhl fiir die gesamte Einrichtung aus mehre-
ren Menilinien getroffen wurde. Trotz dieser Differenzierung
zeigte sich deutlich, dass die Mehrzahl der Kita-Speiseplédne
einlinig ist. Durch die Vorauswahl seitens des Kita-Personals
erhdht sich dieser Anteil auf 83,13 % aller Pldne. Ansonsten
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reduziert sich der Anteil an Speiseplanen mit jeder zusatzlichen
Mendlinie. Die hochste Anzahl an Meniilinien bei den unter-
suchten Speiseplanen waren sechs Wahlessen pro Tag.

Bei 92 % der ausgewerteten Speiseplane konnte kein Hinweis
auf die Verwendung Gkologisch erzeugter Lebensmittel (Bio-
Lebensmittel) gefunden werden. Diese hohe Anzahl senkt den
Mittelwert. 0,51-mal wurden im Durchschnitt Bio-Komponen-
ten verwendet. Auf 11 Speiseplanen waren téglich Gerichte mit
Bio-Lebensmitteln verzeichnet.

Bezeichnung von Speisen

Fiir eine Auswahl ist es von Bedeutung, dass aus der Bezeich-
nung der Speisen klar hervorgeht, welche Lebensmittel Be-
standteil des Gerichtes sind. Aus diesem Grund empfiehlt die
DGE eine eindeutige Speisenbezeichnung. Eigennamen und
regionale Besonderheiten, wie z. B. ,Buchteln”, ,Pichelsteiner
Eintopf", ,Plinsen” oder ,Raupenpudding”, aber auch allgemei-
ne Bezeichnungen und klassische Garnituren, wie ,Gemiise-
platte” oder ,Leipziger Allerlei", sollten explizit erklart werden.
Festzuhalten ist, dass lediglich knapp 2 % aller Speiseplane bei
allen Speisen eine eindeutige Bezeichnung aufwiesen.

Kennzeichnung der Tierart

Lediglich 17,6 % aller untersuchten Speiseplane zeigten eine
vollstandige Kennzeichnung aller Tierarten im Zusammenhang
mit Fleisch- oder Wurstgerichten. Die Kennzeichnung erfolgte
entweder durch Symbole oder FuBnoten, die in Legenden er-
klart wurden, oder durch konkrete Benennung der Tierart in
der Speisenbezeichnung.

Dieses Kriterium wurde im Jahr 2007 nicht untersucht, so dass
ein Vergleich entféllt. Im bundesweiten Vergleich gemiB Un-
tersuchungen der Bertelsmann Stiftung aus dem Jahr 2014
oder der DGE (2016) verdeutlichen die vorliegenden Ergebnis-
se Handlungsbedarf. So werden laut Bertelsmann Stiftung auf
71% und laut DGE-Studie auf 86 % der jeweils untersuchten
Kita-Speiseplane die Tierarten entsprechend gekennzeichnet.




3.2 Lebensmittelhdufigkeiten auf Speiseplanen in sachsischen Schulen

Insgesamt wurden Speisepldne von 368 Schulen ausgewertet,
was einer Ricklaufquote von 25,1 % beziiglich aller damaligen
allgemeinbildenden Schulen in Sachsen entspricht (vgl. Tabelle
1). Dabei wiesen 357 aller ausgewerteten Speiseplane (97 %)
den vollen Umfang von 20 Verpflegungstagen auf. 11 Spei-
seplane mit weniger als 20 Verpflegungstagen wurden fiir die
Auswertung berticksichtigt, indem die DGE-Empfehlungen auf
die jeweils abweichende Anzahl an Verpflegungstagen umge-
rechnet wurden.

Insgesamt stellt sich das Ergebnis heterogen mit einem erkenn-
bar positiven Trend dar. In den Gruppen Rohkost, Milchproduk-
te, mageres Fleisch und Fisch wurden die Empfehlungen der
DGE im Durchschnitt erfillt (vgl. Tabelle 3). Auch die Lebens-
mittelgruppen Getreide, Getreideprodukte und Kartoffel sowie
Gemdiise, unverarbeitetes Obst und fettreicher Seefisch lagen
mengenmafBig nah an den DGE-Empfehlungen. Wéhrend bei

den Beilagen die Empfehlung fiir Kartoffelerzeugnisse mehr
als erfillt wurde, standen Vollkornprodukte im Mittel nur 2,2-
anstatt 4-mal innerhalb von 20 Verpflegungstagen auf dem
Speiseplan. Bei Fleisch- und Wursterzeugnissen {iberschritten
96,5 % der ausgewerteten Speiseplane den von der DGE emp-
fohlenen Maximalwert. Durch eine gezielte Auswahl aus paral-
lel angebotenen Meniis lieBen sich die DGE-Empfehlungen bei
dieser Lebensmittelgruppe zu 71,6 % einhalten.

Der Vergleich mit der Studie aus dem Jahr 2009/10 zeigt eine
Erh6hung des Angebotes in den Lebensmittelgruppen Kartof-
felerzeugnisse, Gemiise (inklusive Salat und Rohkost), unverar-
beitetem Obst und Fisch. Getreideprodukte sowie Fleisch- und
Wurstwaren wiesen quantitativ keine oder nur eine geringfii-
gige Verdnderung auf. Fiir weitere Kriterien der Untersuchung
aus dem Jahr 2015 liegen keine Vergleichsdaten zur Erhebung
aus 2009/10 vor.

Tabelle 3: Vergleich der Mittelwerte beziiglich der Lebensmittelhdufigkeiten

bei 20 Verpflegungstagen zwischen den Untersuchungen 2015 und 2009/10

Lebensmittelgruppen Empfehlung DGE 2015 2009/10

Stéarkebeilage gesamt 19,9 x 19,9 x
davon Vollkorn mind. 4 x 2,2 x /
davon Kartoffelfertigprodukte max. 4 x 7,0 x 6,2 x

Gemiise gesamt 20 x 18,2 x 16,4 x
davon Rohkost oder Salat mind. 8 x 10,6 x /

Obst (unverarbeitet) mind. 8 x 7.4 x 4,8 x

Milch und Milchprodukte mind. 8 x 14,5 x /

Fleisch und Wurst gesamt max. 8 x 17,5 x 17,3 x
davon mageres Muskelfleisch mind. 4 x 10,2 x /

Fisch gesamt mind. 4 x 53 x 4,1 x
davon fettreicher Fisch mind. 2 x 1,4 x /
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3.2.1 Getreide, Getreideprodukte und
Kartoffeln

Der liberwiegende Teil der Speiseplidne (93,5 %) entsprach den
DGE-Empfehlungen in dieser Kategorie (vgl. Abbildung 6). Das
heiBt, Schiilerinnen und Schiiler hatten die Mdglichkeit, ihre
Mentiauswahl entsprechend den Empfehlungen zu treffen.
Jedoch war es in 39,7 % der Fille auch mdglich, die Speisen
so auszuwahlen, dass die Empfehlung nicht eingehalten wur-
de (vgl. Abbildung 6). Die ausgewerteten Schulspeisepline
erreichten auf der Grundlage von 20 Verpflegungstagen (n =
357) im Durchschnitt einen Wert von 19,9. An einigen Schulen
wurde nur an 16 Verpflegungstagen ein Getreide- bzw. Kartof-
felprodukt fiir die Schiilerinnen und Schiiler angeboten.

Den Empfehlungen der DGE zufolge sollte ein vollwertiges
Speisenangebot innerhalb von 20 Verpflegungstagen mindes-
tens 4-mal Vollkornprodukte aufweisen. Insgesamt erfillten
35,3 % aller ausgewerteten Speiseplane diese Empfehlung.
Dabei ist es in nahezu allen Féallen moglich, mittels einer an-
deren Auswahl die Einhaltung dieses Kriteriums zu umgehen.
Nur in 0,8 % der Félle wird den Schiilerinnen und Schiilern
in jedem Fall mindestens die zur Erfiillung notwendige Anzahl
an Vollkornprodukten angeboten. Im Durchschnitt ergab sich
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fiir Speisepldane mit 20 Verpflegungstagen (n = 357) ein Wert
von 2,2. Das bedeutet, dass diese DGE-Qualitdtsempfehlung im
Durchschnitt nicht erfiillt bzw. weit unterschritten wurde. Die
Schwankungsbreite bei den Ergebnissen zu diesem Kriterium
ist hoch: Manche Speisepldne wiesen gar keine Vollkornpro-
dukte aus, bei anderen Plianen konnten Schiiler und Schiilerin-
nen bis zu 9-mal auf Vollkornprodukte zuriickgreifen.

Im Hinblick auf Kartoffelerzeugnisse, zu denen Halbfertig- und
Fertigprodukte zéhlen, wurde die DGE-Empfehlung im Mittel
nicht erreicht. 72,6 % der ausgewerteten Speiseplane boten
Schiilerinnen und Schiilern, innerhalb von 20 Verpflegungsta-
gen haufiger als 4-mal Kartoffelerzeugnisse zur Auswahl an;
in 69 % der Fille lieB eine gezielte Auswahl die Einhaltung
der DGE-Empfehlung zu. Im Durchschnitt standen Kartoffel-
erzeugnisse 7-mal auf dem Speiseplan statt der maximal emp-
fohlenen 4-mal bei einem Zeitraum von 20 Verpflegungstagen.
In einigen Schulmensen konnte tiglich ein Meni mit Kartof-
felerzeugnissen ausgewahlt werden. Im Gegensatz dazu boten
andere Mensen keine Produkte dieser Kategorie an.

Ein Grund fiir das im Sinne der DGE-Empfehlungen relativ ge-
ringe Angebot an beispielsweise frittierten oder gebratenen
Kartoffelerzeugnissen stellt das haufig genutzte Verpflegungs-
system dar. Die in Sachsen weit verbreitete Warmverpflegung



ist fir diese Art von Kartoffelerzeugnissen sensorisch und kon-
sistenzmaBig kritisch einzustufen und trifft in der Regel auf
eine reduzierte Akzeptanz.

Im Vergleich zur Studie von 2009/10 sind die Haufigkeiten fur
das Angebot an Getreide- und Kartoffelprodukten identisch.
Eine geringe Steigerung (+1,5 %) ist bei der Einhaltung der DGE-
Empfehlungen von 2009/10 im Vergleich zu 2015 zu verzeich-
nen. Fiir die Kategorie der Vollkornprodukte ist kein Vergleich
moglich, da sich in diesem Zeitraum die DGE-Empfehlungen
verandert haben. 2009/10 wurden ausschlieBlich Vollkornnu-
deln bei der Auswertung beriicksichtigt, diese sollten in einem
Zeitraum von vier aufeinanderfolgenden Wochen mindestens
2-mal angeboten werden. Dieses Kriterium erfiillten damals 46
% der Speisepldne. In 2015 liegen die DGE-Empfehlungen bei
mindestens vier angebotenen Vollkornprodukten, wozu inzwi-
schen auch beispielsweise Vollkornbrot oder Naturreis zahlen.
Bei der Analyse in 2015 konnten 35,3 % der Speisepldne dieser
Empfehlung gerecht werden. Bei den angebotenen Kartoffel-
erzeugnissen ist ein Anstieg von 6,2 auf 7,0 innerhalb von 20
Verpflegungstagen seit der Erhebung 2009/10 zu verzeichnen.
Hoch war in beiden Untersuchungen der Prozentsatz an Spei-
seplanen, der eine Auswahl ermdglichte, die nicht den Emp-
fehlungen entsprach. Im Jahr 2009/10 traf dies fiir 67,9 % der p
Speiseplane zu, in der Auswertung fiir 2015 fiir 72,6 %.

Abbildung 6: Angebotshaufigkeiten von Kartoffelerzeugnissen, Vollkornprodukten,
Getreide, Getreideerzeugnissen und Kartoffeln in Schulen
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3.2.2 Obst und Gemiise
Gemtse, Salat, Rohkost

Im Hinblick auf Gemiise, Rohkost und Salat ist es bei 54,9 %
der ausgewerteten Speiseplane mdglich, die Speisenauswahl
so zu treffen, dass die entsprechende DGE-Empfehlung einge-
halten wird (vgl. Abbildung 7). Im Durchschnitt lag die Ange-
botshaufigkeit von Gemiise einschlieBlich Salat und Rohkost
mit 18,2-mal dicht an den DGE-Empfehlungen von 20-mal (=
téglich). Davon werden im Mittel 10,6-mal Rohkost bzw. Sa-
lat angeboten. Das Maximum der angebotenen Gemiisekom-
ponente lag bei 20-mal. Der niedrigste Wert lag bei 5-mal in
einem Zeitraum von 20 Verpflegungstagen. Das Angebot an
Rohkost und Salaten entspricht in 61,4 % der Félle der DGE-
Empfehlung. Die Streuungsbreite fiir dieses Kriterium war im
Vergleich zu allen Lebensmittelgruppen am hochsten.

In der Studie aus dem Jahr 2009/10 wurde ausschlieBlich die
Anzahl des angebotenen Gemiises insgesamt, d. h. einschlieB-
lich Salat und Rohkost ausgewertet. Insgesamt wurde damals
16,4-mal Gemdise in vier aufeinanderfolgenden Wochen ange-
boten. Demnach ist eine Steigerung des Mittelwertes der an-
gebotenen Anzahl an Gemiise einschlieBlich Salat um 1,8-mal

festzuhalten. Zudem ist in der Auswertung von 2015 die Streu-
ungsbreite geringer als in der Studie aus 2009/10.

Obst

Die Auswertung der Speiseplane stellte heraus, dass neben den
von der DGE empfohlenen, ungezuckerten, frischen oder tief-
gekiihlten Obstmahlzeiten (mindestens 8-mal) hiufig gezu-
ckerte und gekochte Obstmahlzeiten angeboten wurden. Um
diesem Merkmal Rechnung zu tragen, wurde neben der DGE-
Empfehlung zusitzlich die gesamte Anzahl an angebotenen
Obstmahlzeiten ermittelt. Durchschnittlich wurden insgesamt
11,6 Obstmahlzeiten an 20 Verpflegungstagen angeboten.
Betrachtet man jedoch nur die empfehlungsgemaB ungezu-
ckerten, frischen oder tiefgekiihlten Obstmahlzeiten in diesem
Zeitrahmen, so liegt der Mittelwert bei 7,4-mal. Fiir beide Fal-
le existierten Speisepléne, in denen sowohl kein Obst als auch
taglich eine Obstmahlzeit verzeichnet war. Insgesamt erfiillten
51,9 % der ausgewerteten Speiseplane, die DGE-Empfehlungen
flr unverarbeitete Obstmahlzeiten.

Ein detaillierter Vergleich der Ergebnisse aus 2009/10 mit de-
nen aus 2015 ist bei dieser Lebensmittelgruppe nicht zielfiih-
rend, da die Empfehlung zwischenzeitlich gedandert wurde. In
der Auswertung 2009/10 war die DGE-Empfehlung nur erfiillt,
wenn tiglich Obst angeboten wurde, wohingegen in der Ana-
lyse 2015 die Empfehlung als erfiillt galt, wenn die Speiseplane
8-mal mindestens ungezuckertes, frisches oder tiefgekiihltes
Obst aufwiesen. Ferner wurde 2009/10 ausschlieBlich Stiick-
obst beriicksichtigt. Der Obstanteil bei der Mittagsverpflegung
lag anhand der damals zu Grunde liegenden DGE-Empfehlung
durchschnittlich bei 4,8-mal im Verpflegungszeitraum und da-
mit weit von der Empfehlung. Der Mittelwert fiir die Auswer-
tung 2015 betrug 7,4-mal und liegt nah bei der zu der Zeit
giiltigen DGE-Empfehlung.

Abbildung 7: Angebotshiufigkeiten von Obst, Gemiise, Salat und Rohkost in Schulen
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3.2.3 Milch und Milchprodukte

Fir Milch und Milchprodukte empfiehlt die DGE eine Ange-
botshéufigkeit von mindestens 8-mal innerhalb von 20 Ver-
pflegungstagen. Diese kdnnen in Form von Joghurt- oder
Quarkspeisen sowie als Bestandteil von SoBen, Dips und Dres-
sings angeboten werden; zu bevorzugen ist laut DGE ein nied-
riger Fettgehalt.

Auf den analysierten Speiseplanen waren nur selten und wenn,
dann nicht durchgéngig, Angaben zum Fettgehalt der Milch
und zu Milchprodukten dargestellt. Vor diesem Hintergrund
wurden bei der Auszdhlung alle angebotenen Milchkompo-
nenten beriicksichtigt. Die Analyse zeigte, dass die DGE-Emp-
fehlung von 90,8 % der Speiseplane erfiillt werden konnte
(vgl. Abbildung 8). Bei 11,4 % der ausgewerteten Speisepline
wird diese Empfehlung auf jeden Fall erfiillt und konnte nicht
durch eine andere Mentiauswahl umgangen werden. Milch und
Milchprodukte standen durchschnittlich 14,5-mal innerhalb
von 20 Verpflegungstagen auf den Speiseplanen. Die geringste
Angebotshaufigkeit auf den damals analysierten Planen lag bei
2-mal, die hochste bei einem téglichen (20-mal) Angebot von
Milch und Milchprodukten.

Ein Vergleich zu den Untersuchungsergebnissen aus dem Jahr

2009/10 ist nicht mdglich, da dieses Kriterium nicht Bestand-
teil der damaligen DGE-Empfehlungen war.

Abbildung 8: Angebotshiufigkeiten von Milch und Milchprodukten in Schulen
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3.2.4 Fisch, Fleisch und Wurst
Fleisch und Wurst

Die Speiseplanauswertung von 2015 ergibt ein haufiges Ange-
bot von Fleisch und Wurst in Schulen. Im Durchschnitt stand
innerhalb von 20 Verpflegungstagen 17,5-mal diese Lebens-
mittelgruppe auf den Planen; die DGE-Empfehlung hierzu lau-
tet maximal 8-mal. Die Verteilung dieser Lebensmittelgruppe
auf den Speiseplanen war heterogen. Es gab sowohl vegetari-
sche Speisepldne als auch Speiseplane, die taglich Fleisch und
Wurst beinhalteten. Fiir 3,5 % der untersuchten Speiseplane
konnte in jedem Fall eine Einhaltung der empfohlenen Lebens-
mittelhdufigkeit fiir Fleisch und Wurst innerhalb von 4 aufei-
nanderfolgenden Wochen ermittelt werden (vgl. Abbildung 9).
Des Weiteren lieB sich in 76,1 % der ausgewerteten Speisepla-
ne durch eine gezielte Mentiauswahl die DGE-Empfehlung ein-
halten. Die im Mittel angebotenen Fleisch- oder Wurstgerichte
enthielten durchschnittlich 10,2-mal mageres Fleisch oder ma-
gere Wurst. Die DGE-Empfehlung von mindestens 4-mal wurde
in 94,6 % der ausgewerteten Speiseplane mit diesem qualitati-
ven Merkmal gut erfiillt - allerdings vor dem Hintergrund einer
hohen Angebotsfrequenz dieser Lebensmittelgruppe. Wurden
ausschlieBlich Speiseplane betrachtet, die eine Angebotshiu-
figkeit zwischen 4- und 8-mal aufwiesen, wurde die DGE-Emp-
fehlung zur Verwendung von magerem Fleisch oder magerer
Wurst noch von 33,4 % der Speiseplane erfillt.

Im Vergleich mit der Studie von 2009/10 konnte keine Ver-
anderung in der Hiufigkeit der angebotenen Fleisch- und
Wurstgerichten ermittelt werden. Die absolute Haufigkeit fiel
mit 17,5-mal im Vergleich zur Studie von 2009/10 geringfiigig
hoher aus. 2,6 % der analysierten Speiseplane konnten damals

die DGE-Empfehlung erfiillen; 2015 waren es 3,5 %. Die Emp-
fehlung zu magerem Fleisch nahm die DGE erst nach 2010 in
ihre Qualitatsstandards auf, so dass zu diesem Kriterium kein
Vergleich moglich ist.

Abbildung 9: Angebotshidufigkeiten von Fleisch, Wurst, magerem Muskelfleisch, Seefisch und fettreichem Seefisch in Schulen
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Seefisch, fettreicher Seefisch

Laut DGE-Empfehlung soll innerhalb von 20 Verpflegungsta-
gen der Schulspeiseplan mindestens 4-mal Seefisch enthalten,
davon mindestens 2-mal fettreicher Seefisch wie z. B. Hering,
Makrele oder Matjes.

Da beim liberwiegenden Teil der Speiseplane die Beschreibung
des Fischgerichtes unzureichend war, lieB sich vielfach nicht
eindeutig ermitteln, um welchen Fisch es sich handelte. Aus
diesem Grund wurde nur dahingehend analysiert, ob Fisch im
Speiseplan vorkam und ob zumindest die Beschreibung hinrei-
chend genug war, um eindeutig sagen zu kdnnen, ob das Kri-
terium, 2-mal fettreicher Fisch, erfiillt wurde. Im Durchschnitt
wurde 5,3-mal Seefisch auf den ausgewerteten Speisplanen
angeboten, wobei dieser Wert im Untersuchungszeitraum einer
gewissen Verzerrung unterlag. Denn es gab drei Speiseplidne
mit einem 4-wdchigen Angebot an Salat plus Thunfischringen
oder Wrap mit Lachs als Ausweich- oder Zusatzmenii.

31,1 % der ausgewerteten Plane mit eindeutiger Beschreibung
zeigten (n = 352), dass mindestens 2-mal fettreicher Seefisch
auszuwahlen war. Allerdings war es in allen Fillen auch mdg-
lich, der DGE-Empfehlung nicht zu folgen. Im Durchschnitt be-
trug die Angebotshiufigkeit an fettreichem Seefisch 1,4-mal,
wobei dieser Wert als Untergrenze zu verstehen ist. Denn bei
genauerer Beschreibung der Fischgerichte kdnnte er im Sinne
der DGE-Empfehlung héher ausfallen.

Bereits 2009/10 stellte die unzureichende Beschreibung von
Fischgerichten ein Hindernis fiir eine eindeutige Zuordnung
dar. Wahrend die DGE-Empfehlung von mindestens 4-mal
Fisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen bereits erreicht
wurde, zeigt das Ergebnis von 2015 eine um 1,2-mal hohere
Angebotshaufigkeit.

3.2.5 Vegetarisches Angebot

Bei einem Mehr-Menii-Linien-System empfiehlt die DGE, min-
destens ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht taglich mit an-
zubieten (mit Milch und Ei). 54,9 % aller untersuchten Spei-
seplane erfiillten diese Empfehlung. Im Durchschnitt standen
7,4-mal vegetarische Gerichte an 20 Verpflegungstagen auf
dem Speiseplan.

Da die DGE-Empfehlungen zur Zeit der Studie von 2009/10
keine explizite Empfehlung zum Angebot vegetarischer Ge-
richte enthielt, ist ein Vergleich nicht moglich. Analysiert wur-
de 2009/10 auf Basis der damaligen Empfehlungen die Haufig-
keit von Eigerichten sowie siiBen Hauptspeisen.
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3.2.6 Kennzeichnung von Allergenen
und Zusatzstoffen

Die Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung re-
gelt die Kennzeichnung, Aufmachung, Bezeichnung und Wer-
bung von und fiir Lebensmittel. Im Rahmen dieser Verordnung
wurde festgelegt, dass Verbraucherinnen und Verbraucher
Uber die 14 Hauptallergene informiert werden missen. Eine
Deklarationspflicht besteht seit 2014. Weiterhin definiert die
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung die Vorgehensweise im Zu-
sammenhang mit der Kennzeichnung bestimmter Zusatzstoffe
oder Zusatzstoffklassen in Betrieben der Gemeinschaftsver-
pflegung. Im DGE-Qualititsstandard wird lediglich auf die-
se verpflichtenden Kennzeichnungen hingewiesen. Konkrete
Aussagen oder Hilfestellungen zur Umsetzung werden nicht
benannt.

95,1 % der ausgewerteten Schulspeisepldne beinhalteten Hin-
weise zur Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen
(vgl. Abbildung 10). In der Regel wurden Zahlen und Buch-
staben genutzt, um Allergene zu kennzeichnen und in einer
Legende zu erliutern (93,4 %). Bei 75,3 % der Pline erfolgte
eine Kennzeichnung direkt auf dem Speiseplan.

Da die genannte EU-Verordnung 2009/10 noch nicht verpflich-
tend war, wurde dieses Kriterium in der damaligen Studie nicht
beriicksichtigt.

Abbildung 10: Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen auf Speisepldanen in Schulen
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3.2.7 Weitere Aspekte
Getranke

Grundsatzlich empfiehlt die DGE in ihren Qualitatsstandards
fiir die Schulverpflegung sowohl Schulen als auch Speisenan-
bietern, ein Getrank zu jeder Mittagsmahlzeit bereitzustellen.
Angeboten werden sollten entweder Trink- bzw. Mineralwasser
oder ungesiiBte Tees.

41 der ausgewerteten Speiseplane beinhalteten Angaben zur
Lebensmittelgruppe Getrdnke. Dies bedeutet nicht, dass nicht
mehr Caterer Getrianke oder Schulen in ihren Mensen Getranke
zum Mittagessen bereit stellen. Vor diesem Hintergrund ist die
Aussagekraft begrenzt und die Berechnung musste unter der
Annahme erfolgen, dass, weil nicht auf dem Speiseplan an-
gegeben, keine Getranke zur Verfligung standen. Unter dieser
Annahme wiesen 11,1 % der Speisenanbieter eine Getrdn-
keversorgung auf dem Speiseplan aus. Lediglich 3,8 % boten
taglich ein Getrdnk an; bei allen anderen Speiseplanen gab
es dieses Angebot nur an einzelnen Tagen (zwischen 1- und
14-mal im Zeitraum von 20 Verpflegungstagen). Wasser wurde
ausschlieBlich von einem Speisenanbieter an insgesamt 12 von

ihm versorgten Schulen angeboten. Neben Wasser umfasste
das Angebot ebenso Saft, Saftschorle, Limonade und Tee.

Mentzyklus, Mendiilinien, Bio-Mendilinie

Um eine vielseitige und abwechslungsreiche Erndhrungsweise
gewahrleisten zu kénnen, empfiehlt die DGE einen mindestens
4-wochigen Meniizyklus. Das bedeutet, dass innerhalb der 4
Wochen kein komplettes Gericht wiederholt angeboten wer-
den soll. Einzelne Meniikomponenten kénnen jedoch mit ei-
nem anderen Gericht mehrfach innerhalb dieser vier Wochen
kombiniert werden. Alle ausgewerteten Speiseplane erfiillten
diese DGE-Empfehlung.

Eine direkte Empfehlung fiir die Anzahl anzubietender Me-
nilinien enthalten die DGE-Qualitatsstandards fiir die Schul-
verpflegung nicht, denn wie viele Meniilinien ein Caterer re-
gelmaBig anbieten kann, richtet sich nach der GroBe seines
Unternehmens und der Wirtschaftlichkeit hinsichtlich der Zahl
zu versorgender Schiiler und Schiilerinnen. Um an einer Schule
eine gesundheitsforderliche Speisenauswahl zu ermdglichen,
sollte bei der Auswahl eines Caterers oder bei der Kooperation
mit ihm darauf geachtet werden, dass sich trotz Kombination
verschiedener Meniilinien die DGE-Empfehlungen fiir die Hau-
figkeit von Lebensmittelgruppen im Zeitraum von 20 Verpfle-
gungstagen einhalten lassen.

79,9 % der ausgewerteten Speisepldne enthielten mehr als ein
Mendi. Zu 40,2 % wiesen die Speiseplane 3 Meniilinien fiir das
Mittagessen auf, 28,3 % boten 2 Menilinien an. Mehr als 3
Meniilinien wurden nur in 11,4 % der Félle registriert. 6,4 %
der Speisepldne enthielten eine Bio-Meniilinie.

Im Vergleich zur Auswertung von 2009/10 hat sich die Anzahl
an Speiseplanen mit 3 Meniilinien nahezu verdoppelt. Wih-
rend der Anteil an Speiseplanen mit nur einer Meniilinie fast
unverdndert blieb, reduzierte sich die Speiseplananzahl mit
zwei, vier oder sechs Ments.
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Bezeichnung von Speisen

Um eine gezielte Speisenauswahl treffen zu kdnnen, ist es fiir
Eltern, Schiiler und Schiilerinnen wichtig zu wissen, was unter
den Bezeichnungen der Speisen zu verstehen ist. Mit diesem
Wissen lassen sich Meniis so auswahlen, dass sie den indivi-
duellen Praferenzen gerecht werden. Vor diesem Hintergrund
empfiehlt die DGE eine eindeutige Speisenbezeichnung. Ei-
gennamen und regionale Besonderheiten, wie z. B. ,Buchteln”,
JPichelsteiner Eintopf", ,Plinsen” und ,Hoppel-Poppel” sowie
allgemeine Bezeichnungen wie ,Gemduseplatte” und ,nach
Hausfrauen Art" sollten explizit erklart werden.

Bei 13,3 % aller ausgewerteten Speiseplane waren alle ange-
gebenen Speisen eindeutig erklart. Im Vergleich zu den Ergeb-
nissen von 2009/10 zeigt sich eine geringfligige Verbesserung.
Damals wiesen tiber 90 % der Speisepldne unzureichende Spei-
senbezeichnungen im Sinne der DGE-Empfehlung auf.

Kennzeichnung der Tierart

Laut DGE-Qualitatsstandard ist die Tierart von Fleisch- und
Wurstwaren im Speiseplan eindeutig zu benennen. Nur so
besteht die Mdglichkeit, die religiosen und kulturspezifischen
Essgewohnheiten der Schiilerinnen und Schiiler zu berticksich-
tigen.

Eine vollstindige Kennzeichnung aller Tierarten erfolgte bei
26,6 % aller Speisepldane. Dabei wurden entweder Symbo-
le genutzt, welche in Legenden erkldart wurden, oder bei der
Beschriftung der Lebensmittel darauf geachtet, dass sich die
Tierart in der Speisenbezeichnung wiederfand.
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Landschaft der Speisenanbieter

Auf Basis der von den Schulen libermittelten Speisepline (n =
358) lieB sich berechnen, dass im Erhebungszeitraum 96,6 %
der Schulen von einem Speisenanbieter extern beliefert wur-
den. 3,4 % gaben an, dass das Mittagessen in der eigenen Kiiche
zubereitet wird. Ein groBer Teil der externen Speisenanbieter
belieferte zwischen 1 und 6 Schulen, im Schnitt 1,8 Schulen.
164 Schulen (47,4 %) wurden von insgesamt 9 Caterern ver-
sorgt. Der groBte Anbieter belieferte 51 Schulen.

Im Vergleich zur Auswertung von 2009/10 wird das Mittages-
sen in weniger Schulen vor Ort gekocht. Wahrend die Anzahl
externer Speisenversorger zwischen den Erhebungszeitraumen
um rund 20 % auf 96,6 % (2015) stieg, blieb die Verteilung zwi-
schen ,groBen” und ,kleinen” Speisenanbieter nahezu gleich.




4  Ausblick

Die vorgestellten Untersuchungen zur Mittagsverpflegung
hatten das Ziel, anhand von Speiseplanen das Verpflegungs-
angebot in sichsischen Kitas (2016) und Schulen (2015) zu
erfassen und auszuwerten. Insgesamt wurden 563 Speisepla-
ne von Kitas und 368 Speisepldne von Schulen des Freistaates
Sachsen auf Basis des DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpfle-
gung in Tageseinrichtungen fiir Kinder (5. Auflage, 2. korrigier-
ter Nachdruck 2015) und dem DGE-Qualitatsstandard fiir die
Schulverpflegung (4. Auflage, Stand 2004) als Referenzsystem
ausgewertet. Eine zusammenfassende Ubersicht der Ergebnis-
se ist den Kapiteln 3.1 und 3.2 zu entnehmen. Die Ergebnisse
stellen einen Ausschnitt aus der Mittagsverpflequng dar. Von
ihnen kann nicht auf die gesamte Verpflegungssituation in ei-
ner Einrichtung oder die Erndhrungssituation von Kindern und
Jugendlichen an sich geschlossen werden.

Sowohl in Kitas als auch Schulen hat sich das Speisenange-
bot im Vergleich zu friiheren Analysen mit Blick auf einzelne
quantitative und qualitative Aspekte verbessert. Als Herausfor-
derung fiir die Speiseplangestaltung in Kitas und Schulen stellt
sich nach wie vor das haufige Angebot an Fleisch- und Wurst-
gerichten dar. Eine Verringerung dieser Lebensmittelgruppe
auf den Speisepldnen wire ein giinstiger Schritt in Richtung
Umsetzung der DGE-Empfehlungen. Denn ein Weniger an tie-

rischen Lebensmitteln kann ein Plus fiir das Angebot an Gemii-
se und Obst bewirken - vorteilhaft fiir ein ausgewogenes und
gesundheitsforderliches Speisenangebot.

Die Sachsischen Staatsministerien fiir Kultus sowie Soziales
und Verbraucherschutz empfehlen allen, die an der Verpfle-
gung in Kitas und Schulen beteiligt sind, sich weiter an der
Umsetzung der DGE-Qualitdtsstandards zu beteiligen, denn die
Gestaltung einer gesundheitsforderlichen Verpflegung stellt
einen verhaltnispraventiven Ansatz dar, der insbesondere fir
Einrichtungen in sozial benachteiligten Raumen hilfreich sein
kann.

Einrichtungen und ihre Triger, Speisenanbieter, Eltern, die sich
flir Veranderungen engagieren wollen, steht die ,Vernetzungs-
stelle Kita- und Schulverpflequng Sachsen" mit ihren Unter-
stiitzungsangeboten durch Praxisberater, Prozessbegleitung,
der Speisenanbieterdatenbank, Informationen zu Verpfle-
gungskonzepten etc. zur Verfligung (www.vernetzungsstelle-
sachsen.de). Werden Verdnderungen im Speisenangebot initi-
iert, hilft es, im Vorfeld mittels Erndhrungsbildung das Thema
flankierend aufzugreifen. Auch hierzu bietet die Vernetzungs-
stelle Informationen an.
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