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Einleitung

Die LebensweltSchuleund die dort angebotene Gemeinschaftsverpflegiegitzt inHinblick auf die
Forderung einesachhaltigen undgesundheitsforderlicherErndrungsverhaltens im Kindesind
Jugendlter ein grolRes PotentialStewartBrown, 2006;Waters et al. 2011WHO, 1998) En
attraktives und gesundheitsférderliches Verpflegungsangeleigtet einen besonders wichtigen
Beitragzu einer gesunden Erndahrungnicht nur fir Schilerinnen und Schiler, sondern auch fir das
SchulpersonaDievorliegerden Begleitinformationerzur Checkliste fur die Schulverpflegusigd als
vertiefende Ausfiihrungen zu den Anforderungen der Checklistererstehenund solen darin
unterstitzen, eine gesundheitsforderliche Schulverpflegung umzuselenCheckliste selbsst als
Werkzeug zur Selbsinschatzungyedacht.Sie bieteteinen Uberblick tiber Moglichkeiten, Essen und
Trinken im Schulalltag zu optimierekuch wenn keine Mittagsverpflegung angeboten wird, keime
gesuindheitsforderliche Verpflegungin fester Bestandteil degelebten Schulalltagwerden (zB. im
Klassenzimmer, bei Schulfesterpie Anforderungen der Checklisteerden in einer Schule
idealerweise erflllt Die Checkliste wurde von der Nationalen Ernahrungskommission verabschiedet.

Die Checkliste fur die Schulverpflegusgwie die ausfihrlichen Begleitinformationeim diesem
Dokumentrichten sich in erster Linie an Schulerhalti@en und Schulerhaltersowie an all jene
Personen, die eine Rolle bei der Gestaltung der schulischen Garhaftsverpflegung spielefwie

z.B. Schulleiterinnen und SchulleiteRddagoginnen und Padagogen, Gemeinschaftsverpflegungs
anbieterinnen undanbieter, Eltern und Erziehungsberechtigte, Schilerinnen und Schller)eine
gesundheitsforderliche Schulverpflegung im gelebten Schulalltag ganzheitlich umzusetzen, mussen
alle Beteiligten zusammenarbeiten und an einem Strang ziehen. Klare Anforderungen, wie in der
Checkliste fudie Schulverpflegunéprmuliert, unterstiizen dieses Vorhaben.

An dieser Stelle solluch erwahnt werden, dass sich eine gesundheitsforderlidBestaltung der
Schulerpflegung am wahrscheinlichsten damnstig auf die Gesundhée und die schulischa
Leistungen wirkt, wenn sials Teil eine gesandchulischen Gesundheitsférderungskonzepts mit
Maflnahmenanderer Bereichdz.B. ErndhrungshildungBewegung)kombiniert wird (vgl. Maltese
Presidency & European Commission, 2017; WHO, 2009).

In derCheckliste flr die Schulverpflegumgrden Anforderungerfir elf Bereicheusammengetragen,
die zu einergesundheitsforderlicherr SN1JFf S3dzy3 Ay { OKdzZ Sy &26AS SA\
beitragen:

1. GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG
1.1 Verpflegungsangebote allgemein
1.2 Nachhaltigkeit, Regionalitat urtshisonalitat

2. UMSETZUNG DERHILVERPFLEGUNG

2.1 Menlplanung und Gestaltung des Speiseplans
2.2 Zeitliche Planung des Mittagessens

2.3 Prasatation der Speisen und Werbung

11 dzf Rl & ¢KSYI o lind& EHeokiBté veishteRygigrerciiliNidrmiisseneingehalten werden
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5 EINLEITUN(

3. ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

3.1 Integration in den Unterricht

3.2 Vorbildfunktion und Mitwirken des Schulpersonals

3.3 Partizipation undKommunikation

3.4 Teilnahme am EASchulprogramm fur Milch, Obst und Gemiuse

4. RAHMENBEDINGUNGEN
4.1 Speiseraumgestaltung/Bauliche Mal3nahmen
4.2 Personalqualifikation und Schulung von INplikatorinnen und Multiplikatoren

In den jeweiligerKapitelnsind dieentsprechenden Anforderungeder Checklistaund vertiefende
Erlauterungen und Hintergrundinformationen zu findete Hilfestellungbei der Umsetzundgisten
kénnen Zur besseren Veranschaulichung werdelchimmer wieder Praxistippsnd Beispielefir die
Umsetzung angefiihrt. Zudem steht eine ausfihrliche Linkdamgmit relevanten Anlaufstellen und
weiterfihrender Literatur am Ende des Dokuments zur VerfigunggB&samteCheckliste fur die
Schulverpflegunindet sich im Anhang.
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7 GRUNDSATZLICHES SORULVERPFLEG

1.1 Verpflegungsangebote allgemein

Themenbereich Anforderungenaus derChecklistéur die Schulverpflegung

9 Es gibt Mittagsverpflegung an der Schule bzw. die Méglichkeit in der néh
Umgebung in eineGemeinschaftsverpflegusginrichtungMittag zu essen.

1 DieMittagsvepflegung richtet sich nach den in Osterreich vorhandenen
Empfehlungen@sterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen irbgaulé
bzw. Empfehlung deBundeshndes fallsvorhanden undimfassender).

Schulbuffet 1 Das Jausenangebot orientiert sich an Heitlinie Schulbuffét

und i Etwaig vorhandene Getrankand Snackautomatesind nach den Kriterien

Automaten der Leitlinie Schulbuffébefillt.

9 Entnahmestellen fiir Trinkwasser sind vorhanderB(2Vaschbeckeim der
Klasseund Bereitstellung von Trinkbehélteririnkbrunnerin Speiseraumen
oder Aulg.

9 Erlaubnis und Motivation im Unterricht Wasser zu trinken.

9 Gesundes Essen und Trinken wird von der schulischen Gemeinigthaft

Schulkultur Schulalltag undbei besonderen Anlassegelebt (zB. bei Schulfesten und

Elternsprechtagen; SiiBigkeiten werden nichtEtgiehungsmitte¢ingesetzt).

Mittags-
verpflegung

Trinken

HINTERGRUNDINFORMANEN

Fur die geistige und koérperlichéeistungfahigkeitund die Gesundheit von Kinderatellt eine
abwechslungsreiche bedarfsgerechte Erndhrung eine  Grundvoraussetzung .darDas
Erndhrungsverhalten manifestiert sich bereits im Kindesa#gimal erworbene Ern&hrungsmuster
werden oft ein Leben lang beibehalten (Heseker und B&¥34). Der Schule komnadaher in Hinsicht

auf die Verpflegung von Kindern eine besondere Bedeuturgleidort angebotene Verpflegung soll

stets dem Ziel dienen, ein gesundes Wachstum bzw. eine gesunde Entwicklung der Schilerinnen und
Schiler zu foérdern, und beim Lernen zu ustétzen (National Nutrition Councibf Finlandet al.,
2017).Dieses Ziel wird durch degBrundsatzerlass Gesundheitserzieh(BNIUK, 1997) gestitzt und

findet sich auch in de®sterreichischen Gesundheitsziglgrel 7; BMASGK, 204)9

Grundsatzerlasgsum Unterrichtsprinzip Gesundheitserziehu

oSchulische Gesundheitsférderung umfasst nicht nur die Information
Gesundheitsthemen und das Einwirken auf das Verhalten des Einzelnen, sondern ¢
Gestaltung eines gesundheitsférdernden Lebensrauins

/Sie isf zentraler Bestandteil jeglichen gdigogischen Handelns urid/in allen
Schularten und Unterricat3 S 3 Sy a i Ny RSy (Bnuizk, 3987)

2Qsterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule (BMASG#); 2019
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=700
3 Leitlinie SchulbuffeBMG, idgFhttps://ww w.sozialministerium.at/dam/jcr:f50ed73@bcb-49f5-9a70

6346b07d8e9d/leitlinie_schulbuffet 20150619.pdf
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Gesundheitsziele Osterreich, ZielGesunde Ernidbng fir alle zuganglich macher

oDieErnéhrung hat in jeder Lebensphase grof3en Einfluss auf die Gesundheit u
Wohlbefinden der Menschen. So kann eine ausgewogene Erndhrung etwa die Get
HerzKreislaufErkrarkungen und Diabetes verringeri

Alle Menschen missen Zugang zu hochwertigegionalen und saisonale
Lebensmitteln erhalten. Aus diesem Grund braucht es u.a. in Kindergarten, Sc
Betrieben, Krankenhdusern und Seniorenheimen gesundirdisifiche

+ SNLJIF f S 3 dzy 3 4(BMASCR, @@y

Glnstige bzw. gsundheitsforderlichéMahlzeiten zeichnen sich aus erndhrungsphysiologischer Sicht
durch einen adaquaten Energiegehalt aesthalten lebensnotwendige (essentiell®ahrstoffe
liefern einen wichtigen Beitrag zur Deckung des Nahrstoffbedaufsd stimmen m ihrer
Zusammensetzung mit derationalenEmpfehlungen tbereifi Ein warmes Mittagessen in der Schule,
das dem entspricht, deckt in etwein Viertel (DGE, 2015) bis maximal ein Drittel (National Nutrition
Council of Finland et al., 201dgs taglichen Engiebedarfseiner Schilerin bzw. eines Schiilers ab.
Der restliche Energiebedarfoll durch ein Frihstick, Zwischenmahlzeiten und eine Abendmabhlzeit
abgedeckt werden (National Nutrition Counecfl Finlandet al., 2017).Die positive Wirkung eines
gesundheitsférderlichen Verpflegungsangebots in der Schuildia Ernédhrungon Schilerinnen und
Schilern wurde durch eine Reihe von Studien beteegleitende MaRnahmen wie zum Beispiel
Ern&hrungsbildung scheinemterstutzen zu sein(vgl. Niebylski et al.2014. Immer mehr Belege gibt

es auch dafir, dasgschein hohererKonsunmvon gestunderem Essen in Scugginstig auschulische
Leistungsniveasiausvirken kann dies gilt fir Primarwie Sekundarstufe(Nelson et al.2015).

6.30 7.00 9.00 12.00 15.00 18.00 20.30

Abbildung:Vergleich der Leistungskurven von Schilerinnen und Schillern wéhrend eines Schultages mit und
ohnebedarfsgerechteHaupt und Zwischenmahlzeiten

4 Ernahrungsphysiologisch ungunstigebensmittel bzwSpeisen sind hingegerahrstoffarm und energiereich.
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9 GRUNDSATZLICHES SORULVERPFLEG

Mittagsverpflegung

Eine warme, gesurmekitsforderlichund abwechslungsreich gestaltete Mittagsverpflegusgeine
Voraussetzung dafur, dass Schilerinnen und Schiler dé@adagoginnen und Padagogkimgere
Schultage bewaltigen konnen (Flaschberger et al., 2015). Schulenmadt@rerhalter an ganztagig
gefuhrten Pflichtschulen in Osterreicisind gesetzlich dazu verpflichtet, Vorsorge fir die
Mittagsverpflegung zu treffer§(10Pflichtschulerhaltung&rundsatzgesetBGBI. Nr. 163/1955Die
Verpflegung der Schulerinnen und Schtis# an Schulen mit Tagesbetreuung in den Betreuungsteil
a CNB AT SA (88 lith jyochOGBERI.SNNI242/1962). Das Mittagessen kann hierbei entweder
innerhalboder auf3erhalb der Schule angeboten werden.

Praxiserfahrung, gelungene Mittagsverpéigung:

o/En/gelungenes Konzept der Mittagsverpflegung starkt das Image eines Kinderg:
oder einer Schule, aber auch jenes ihrer Erhélityria vitalis, 2018)

Empfehlungen fur das Mittagessen berlicksichtigen

Hinsichtlich der Zusammensetzung des Mittagessens liegen in einigen Bundesléandern bereits
Empfehlungervor (sieheWeiterfilhrende LinRsVonR S NJ | NP SA (1 8 ANHzLILIS aDSYSAya
der Nationalen ErnahrungskommissidtEK)wvurden diese erstmals vereinheitliciwodurch m Jahr

2018 dieOsterreichische Empfehlung fir das Mittagessen in der Setndbschedet werden konnte
(BMASGK, 2@4). Diese nationale Empfehlung ist als Mindestanforderung zu verstehen und definiert,
welche Lebensmittelgruppen in welcher Haufigkeit (bezogen auf 20 Verpflegungstage) angeboten
werden sollen. Die Empfehlung dient als Leitfaden bei der Erstellung von Sae&sgplals
Orientierungshilfe fur die Bestellung vomMenis und/oder fir die Ausschreibung von
Verpflegungsleistungen.

Die Gestaltung der schulischen Mittagsverpflegung nach diesen Empfehlungen trdgt zu einer
abwechslungsreichemnd gesundenErnahrung der Schilerinnen und Schuler bei und ist somit
erstrebenswert. Auch inEU Actionplan on Childhood Obesity 2@0D20 eirem Aktionsplan zur
Bekampfung von Ubergewicht bei Kindern, wird empfohlen, dassatagisché/erpflegungsangebot

den nationalen Ernahrungsempfehlungen und Leitlihientspricht. So werderSchilerinnen und
Schiler dabei unterstiitzsich gesund zu ernahrelDie gesunde Wabhl soll fiir sie stets die einfachere
Wahl darstellenDie Nahrungsmittelwahl von Kindern und dadlichen hangt mitunter davon ab, was

fur sie am sichtbarsten und am leichtesten zu bekommerfgkt Actionplan on Childhood Obesity
2014) Zudem profitieren auch Padagoginnen und Padagogen sowie andere in der Schule Tétige, die in
der Schule zu Mittagssen, von einergesundheitsforderlichehebensmittelangebot.

5 Fur dasSetting Schule gibt es neben demiehlungen fiir das Mittagessen auch digtlinie Schulbuffet Empfehlungen fur ein
gesundheitsforderliches Speisend Getréankeangebot an dsterreichischen SchulbufBNG, idgF).

Richtig essen von Anfang a




10 GRUNDSATZLICHES SORULVERPFLEG

Praxiserfahrung, Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsverpflegu

Esbesteht fir den Betrieb die Chance, einen entscheidenden Beitrag im Berei
Gesundheitsférderung zu leisten. Der Bettiélgt aktiv zur Gesundheit der Gaste b
(Nach Amt der Karntner Landesregierung].p.

Kann in der Schule aus verschiedenen GrundeB.(bauliche Gegebenheiten fur Kiche bzw.
Speiseraum nicht vorhanden) kein Mittagessen angeboten werden, so kamnhalid der Schule in
der ndheren Umgebung ein Angebot organisiert werden. Dabei ist es sinnaol Moglichkeit
Synergien im Schulumfeld zu nutzen Bz. Nutzung des Verpflegungsangebots anderer
Gemeinschaftsverpflegungsbatbe). Das Speisenangebot salich hier auf Kinder und Jugendliche
abgestimmt werderund de Osterreichischen Empfehlung fiir das Mittagessen in derl&Sbhw. ¢
falls umfassendec den Empfehlungen der Bundeslander entsprechen

Rahmenbedingungen fir die Bereitstellung des Mittagasddaren
Fur die Bereitstellung der Mittagsverpflegung stehen in Abhéngigkeit von den Gegebenheiten in der
Schule verschiedenen Systeme zur Auswahl (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; NOGUS, 2016):
9 Frisch und MischkiicheGook & SeryeZubereitung deSpeiservor Ort
1 KuihlkostsystemGook & Chili Anlieferung von gekihlten Speisen; Regenerieren der Speisen
vor Ort
1 TiefkuhlkostsysteniCook & FreezeAnlieferung von tiefgekihlten Speisen; Regenerieren der
Speisen vor Ort
1 Angelieferte Warmverpflegun@Codk & Hold: Anlieferung von warm gehaltenen Speisen

Auch Mischformen der genannten Verpflegungssysteme sind mogliBh Anlieferung von warmen
Speisen und Zubereitung eines Salats vor (ihe Entscheidung ist nicht nur hinsichtlich des
Verpflegungssstems zu treffen, sondern auch in Hinblick auf das Ausgabesyst@nHzeHow-
System Bandausgabe mit TableftsService; Buffetformen und Tischgemeinschaéh, die eine
selbststandige Speisenentnahme ermoglichenund Logistik (z.B. Ablauf der Anlieferung,
Warmbhaltezeiten von Speisen). Diese Punkte werden idealerweise bereits vor der Suche nach einem
passenden Verpflegungsbetrieb Uberlegt und in einem Leistungsverzeichnis festgehalten
(Gesundheitsfonds Steiermark, 201I8OGUS2016). Auch samtliche rechtliche, hygienische und
administrativeVoraussetzungen sollten im Vorfeld geklart werden und bestmdgliche Losungen fiir den
jeweiligen Schulstandort gefunden werden (Adamowitsch et al., 2011). Informationen zum
Vergabeprozessbzw. zu Ausschreibungn finden sich im Handbuch Mittagsverpflegung ¢
Informationen, Empfehlungen und Praxishilfen fur haier von Kinderbildungs und
-betreuungseinrichtungen sowie Pflichtschulem Styria vitalig2018) genauso auch eine nahere
Darstellurg der unterschiedlichen Verpflegungssysteme (siahehWeiterfilhrende LinRs

Richtig essen von Anfang a



11 GRUNDSATZLICHES SORULVERPFLEG

Praxistpp im Rahmen der Angebotslegun

abdzil Sy {AS RAS al 3t AOK{1SAG 1T dz SA
vergewissern Sie sich, dass diese so ausgestattet ist, dass die Zubereitung ge
schmackhafter Speisen rationell und mit vertretbare

%S AU dzF 6 | Y R@akgestnfieit, 2DK4)

Sensorische und hygienische Aspekte beachten

Unabhéngig von der Art des Verpflegungisd Ausgabesystems ist es zudem wichtig, sicherzustellen,

dass das Essen schmeckt. Vor der Ausgabe von Speisen an die Gaste soll stets noch eine sensorische
Prifung erfolgen. Dabei werden Aussehen, Geruch, Geschmack und Textur Uberprift
OC2NEOKdzy 33 ANHZIDS YER FZ2OKE NI @@ @ENRY2YASG>S Hnngo
Rezeptur eingehalten wurde und ob die Speisen eine typische Farbe und &ansisfweisen sowie

typisch schmecken und riechénur Qualitatssicherung kénnen Kostprotokolle gefiihrt werdexiy.

die Erhéhung der Akzeptanz einzeln€éomponentensollten Gemuse, Teigwaren und Reis beim
Verzehr mdglichst bissfest sein, Kurzgebratenesfrig bzw. kross und Fleisch z&tundsatzlich gilt

es, den charakteristischen Geschmack der verwendeten Lebensmittel zu erhalten und die einzelnen
Komponenten mit Krautern und Gewilrzen abwechstragh abzuschmecken (DGE, 2015ie

Pragung der Sinneon Kindern und Jugendlichen wird durch eine natirliche Vielfalt in Bezug auf
Geschmack, Geruch, Konsistenz, Aussehen und Horerlebnissen beim Verzehr von Lebensmitteln
gefordert. Gewdhnen sie sich an standardisierte Geschméacker, wie etwa durch Geschrséitksre

kann der Sinn fur die Geschmacksvielfalt nattrlicher Lebensmittel abhandenkommen. Infolgedessen
sind Produkte bzw. Speisen ohne Geschmacksverstarker, kinstliche Aromen und Sif3stoffe bzw.
Zuckeralkohole grundsdich zu bevorzugen (DGE, 20885 KK2016).

Hinsichtlich der mikrobiellen Sicherheit sowie der Sicherstellung des Geschmacks ist folgendes zu
beachten gemafrHygieneLeitlinie fir Grof3kiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare
Einrichtungen der GemeinschaftsverpfleguBMGF2011):

1 Nach dem Erhitzen oder Kochen von Speisen darf die HeiBhaltezeit maximal drei Stunden
betragen.

9 Die Temperatur muss bis zur Speisenausgabe bei mindesté@sgéhalten werden. Sollte ein
Transport von Speisen nétig sein, so darf auch dabei eimepd@tur von 70C nicht
unterschritten werden.

1 Speisen, die kalt gegessen werden, sollen im Falle eines Transports auf3er Haus die Temperatur
von 8°C nicht Uberschreiten. Zur Speisenausgabe werden sie in Kihlvitrinen aufbewahrt. Auch
hier darf die Tempetar nicht héher als 8C sein und die Lagerzeit soll hdchstens drei Stunden
ausmachen (dartber hinaus ist eine Lagertemperatur v&@ dotwendig).

Warmbhaltezeiten sollen grundsétzlich so kurz wie méglich sein. Denn je langer diese sind, desto héher
sindder Verlust an hitzeempfindlichen Vitaminen und die Wahrscheinlichkegaischer Einbuf3en
(DGE, 2015 Die Einhaltung der empfohlenen Temperaturen ist besonders in mikrobieller Hinsicht

Richtig essen von Anfang a



12 GRUNDSATZLICHES SORULVERPFLEG

wichtig, sowohl bei warmen Speisen wie auch bei Salaten und k@k#riinken (National Nutrition
Cound of Finland et al., 2017).

Alkoholische Speisen sowie Speisen mit Alkoholaromds. Rum/Rumaroma fur Desserts, Wein fir
Suppen und Sofl¢sindflr Schilerinnen und Schiler nicht geeignet und sollen daher nicht ateyeb
werden (O5E, 2015SGKK, 20)6Des Weiteren ist auf Kochen mit Alkohol zu verzichten, da selbst
nach langeren Garzeiten Restalkohol in der Speise verbleiben kann (Cunninghlslieraason, 2002).

Praxiskeispiel Steiermark RegeneriertfefdeiRluftdampfer:

Fir die Zubereitung der Speisen in der Einrichtung ist neben der Begleitinformati
allem die Erfahrung beim Regenieren der Speisen von Bedeutung. Unter anderem
die GebindegrolRen, die Auslastung des Ofens und die Einhaltung von Rastzei
Geschmack und die Konsistenz degisen mafigeblich beeinflusse

(Nach Wallisch et al., 2017

Schulbuffet und Automaten

Neben dem warmen Mittagessen kdnnen Schiilerinnen und Schiler Speisen und Getréanke haufig auch
am Schulbuffet sowie an Getranke und Lebensmittelautomaten erwerben. Ein
gesundheitsforderlichedngebot(verschiedene Alternativen, erwiinschte Lebensmittel Getranke

werden sichtbarer prasentiert und in gréRerer Anzahl angeboten ette)chtert den Schilerinnen

und Schilern auch hier den Zugang zu gesundem Essen und Trinken und somit die Entsaielidung
gesundzuernahren Zur Optimierung des Angebotes Snhulbuffets undutomaten kann di¢.eitlinie
Schulbuffet¢ Empfehlungen fir ein gesundheitsforderliches Speisend Getrankeangebot an
Osterreichischen Schulbuffeid@MG, idgF herargezogen werden. Weitere Praxgfaden siehe
Weiterfihrende Links

Praxiserfahrung, Schulbuffet:

a5AS ljdzh ft AGlFGADBS 9@ f dzA SNHzy3 RSNJ Ly

Optimierung des Warenangebots im Sinne einer gesundheitsférderlichen Ernahrun
aus wirtschaftlicher Sicht umsetzbar ist und von den Schilerimk&chilergut

and Sy 2 YY S y(BMGUnINISESG J.)

Grundsatzlich gilt beim Schulbuffet, dass gesundheitsférderliche Produkte, wie Gbsilse
Brot/Geback mit hohem Schrobzw. KornanteilGetranke ohne bzw. mit moderatem Zuckergehalt
gut sichtbar und auf Augenhéhder Schilerinnen und Schiler prasentiert werden. Im Gegenzug
sollten weniger gesundheitsforderliche Produkte, wie Mehlspeisen oder SiR3igkeiten, untergeordnet
seitlich am Buffet prasentiert werdgiBMG,idgh.

Richtig essen von Anfang a
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Praxistpp ¢ Automatenbeftillung:

a{ GAYYSY {AS RlIa !dzi2YlFGSyly3aSozi
Automatenverpflegung soll keine Konkurrenz zum Mittagessen sein. Bevorzugt <
g N¥YSa aArddal 3SaasyiNOcasy2aie:

Lebensmittelangebote auf3erhalb des glitchen Umfelds kdnnen in Konkurrenz zum Schulbuffet
stehen (z.B. Backereien, Lebensmittelhandelamit die Schilerinnen und Schiler bevorzugt am
Schulbuffet einkaufen kann eine individuelle Verkaufsstrategie entwickelt werden (miB.z.
Gratisaktionen Verkostungen, Sammelaktionen, Gewinnspielen, Kedkhibnen, 1EuroCorner,
kreativen Rezeptbezeichnungen, etc3chilerinnen und Schiler dabei einzubindenB(Zeim
Kreieren neuer, gesundheitsforderlichgausarezepte kann zudem die Bindung an dashulbuffet
starken (BMGind AGES. J.).

Trinken

Wassertrinken im Unterrichivie auch auf3erhalb der Unterrichtsstunden gggfdrdert werden und
fixer Bestandteil deggelebten Schulditags sein. Trinkwassérist der ideale Durstloscher. Das
Vorhandenseai von Entnahmestellen fir Trinkwass@vtl. mit wiederverwendbaren Bechern und
Kriger) machtSchulerinnen und Schilern den Zugdagu einfacher(JANPA, 2017)

Entnahmestellen fur Trinkwasser schaffen

Als Entnahmestellen fiir Trinkwasser zahlea.ulrirkwasserbrunnen, Trinkecken in Klassenrdumen,
Handwaschbecken in Waschrdumen bzw. Toiletten und Klassenrdudas Aufstellen von
freistehenden Wasserspendewird nicht empfohlen

Laut dem Osterreichischen Lebensmittelbuch iseeNachbehandlung von Triwksser aus zentralen
Wasserversorgungsanlagen zur vermeintlichen Verbesserung hygienisch relevanter Werte
grundsatzlich nicht sinnvolir den menschlichen Verzehr ist nativ (nicht behandeltes) einwandfreies
Wasser einem aufbereiteten Wasser vorzuziehBMASEK, 2019¢). Den Schulen wird empfohlen,

nach denFerien, vor Beginn des Schulbetriebes, eine grindliche Spidlimig\Wasserleitungernm
Schulhaus und auf dem Schulgelazdereranlasserda es in den meist ausgedehnten Leitungsnetzen
$S3Sy RSNJ ASNAYy3ISYy 21 aaSNBylylFrKYS 1dz al cABRSA G YR
Wasserauslasse in Klassenraumen, Garderoben, Waschraumen, Schulkichen, Duschkabinen und
Zapfstellen an Trinkbrunnesollten so lange gespult werden, bis keine Verfarbungen mehr sichtbar
sind urd die Wassertemperatur Uber caine Minute unverandert bleibt. Damit ist gewéhrleistet, dass
abgestandenes Wasser aus den Leitungen gespult wurde und frisches Wasser zur gestagtin
Wasserzapfstellen au3erhalb des Schulgebéudes (Garten, Sportplatze) sollten dabeengiebsen

werden (BMUKK, 2011).

Schulen, die Uber eine eigene Wasserversorgung (Brunnen, Quelle) oder Aufbereibamgs
Desinfektionsanlage verfugemnterliegen demebensmittelsicherheisind Verbraucherschutzgesetz
(LMSVG@ und der TrinkwasserverordnungTWV) D.h. sie sind verpflichtet das Wasser zumindest

6 Gemal deNMerordnung des Bundesministers fiir soziale SicherheiGandrationen tber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen
Gebrauchmuss Wasser geeignet sein, ohne Gefahrdung der menschlichen Gesundheit getrunken oder verwendet zu werden (TWV, 2017).

Richtig essen von Anfang a
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einmal jahrlich von einer autorisierten Stelle untersuchen lassen. Die Haufigkeit der
Prokenentnahme isdlem Anhang 2 defrinkwasserverordnunguentnehmen BGB. | Nr. 21/2001).

Wassertrinken férdern

Padagoginnen und Padagogen sind aufgerufen, den Schiilerinnen und Schilern das Trinken von Wasser
im Unterricht zu ermdglichen. Sie kbnnen giglmeinsam mit den Schulerinnen und Schiilern auch auf
Trinkrituale einigen. So stellen etwa gemeinsame Trinkpaus@& (mch Abschluss eines schwierigen
Gedankengangs oder vor Tests und Schularbeiten) eine Méglichkeit zur Férderung des Wassertrinkens
imUW 4§SNNAOKG RIFENJ 65D9F HanmMnoO® 5S5S&8 2SAGSNBYy (lyy
bewusstes Trinkverhalten gefordert werdenBz .15 Tage; was, wann, wo und wieviel getrunken wird)
(Adamowitsch et al., 2011).

Schulen kénnen sich auch dazu entsfd¢neine Wasserschule zu werden, das bedeutet, dass im
SchulalltagausschlieRlichVasser getrunken wird und Lehrkrafte immer wieder ein Auge darauf haben,
dass genug getrunken wirddaufig werden die Schulen im Rahmen v@ilot)Projekten von
verschiedaeen Gesundheitsférderungsstitutionen bei der Umstellung unterstitzt (siehe
Weiterfihrende LinRs

Praxistippg Wasserschute

Ziel ist es, dass die »H2NG&ehilerinnen undSchiler mindestens einen halben Lit
Wasserpro Schulvormittag trinken und als Vorbilder bz
Multiplikatorinner/Multiplikatoren in den Familien wirker{iNach NOGUS, 20}L¢

Praxisipp ¢ Getrdnkeangebot bei gemeinsamen Mahlzeite

oDas Angebot an kalorienfreien bzw. kalorienreduzierten Getrasddéte frei zuganglich
aSAYy®d® 6X0 CNHZOKGANTFGS o616 FNARAOK 13
Teile Wasser vermischt werdéyaks gesundhei018

Kein Alkohol in der Schule

Der Genuss alkoholischer Getranke fir Schilerinnen Seialiler ist in der Schule, an sonstigen
Unterrichtsorten und bei Schulveranstaltungen untersa§cHulordnung BGBI. Nr. 373/197%4
Alkoholfreies Bier, Kindersekt und alkoholfreier Wedtlenebenfalls nicht angebotewerden, damit
die Hemmschwelle, Alkath zu konsumieren, nicht gesenkt wird.

Keine Energydrinks in der Schule

Trinkwasser ist der ideale Durstldsch2uckergestif3te Getranke, wieR. Limonade, Colagetranke,
Energy Drinks sind nicht ideal, da sie viel Zucker enthalten und damit viel Hiedéegre Fiir Kinder im
Alter vonvier biszehnJahren sind Energydrinks ungeeig(REVAN, 2018)autLeitlinie Schulbuffet
sollen am Schulbuffet keine Energydrinks angeboten werden (B8,

Richtig essen von Anfang a
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GesundEssen und Trinken als Teil der Schulkultur

Veranstaltungen in der Schule

Eine gesunde Essind Trinkkultur wird idealerweise von der gesamten schulischen Gemeinschaft
gelebt. So sollte auch bei Veranstaltungen der Schule, wie Elternabenden, Schulfesten ediar Tag
offenen Tur, ein besonderes Augeerk auf ein gesundheitsfoérderliches Speisennd
Getrankeangebot gelegt werden (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Idealerweise entspricht es den
in Osterreich vorhandeneBEmpfehlungenwie derOsterreichischen Empfehlung fir das Mittagessen

in der Schie (BMASGK, 20)}&der derLeitlinie SchulbuffeBMG,idgB. Auf das Ausschenken von
Alkohol sollte bei schulischen Veranstaltungen ganzlich verzichtet werdamnich
Erziehungsberechtigten solliten demgemald keine alkoholischen Getranke angeboten werden, da
Kinder von Vorbildern bzw. durch Imitation lernen (Ellrott, 2013).

Schulfrihstiick

HaufigfrihstlickenSchilerinnen und Schileicht und bekommen auckeine Jause mitHier kann
durch das Anbieten eindxrlihstiicks in der Schuééne Losung fur dieses Prebt geschaffen werden
Idealerweisekann das Schulfrihstiick nogbr Unterrichsbeginnoder nach der ersten Stundgin

einer ausreichend langen Paus@ingenommenwerden (Adamowitsch et al., 2011Es gibt bereits
einige wissenschaftliche Nachweise daflass die Einnahme eines Frihstlicks zu besseren schulischen
Leistungen fuhrim Vergleich dazuvenn es ausgelassen wir@urrows et al., 201 7Public Health
England, 2018 Auch das Fruhstiicksangebotsollte den nationalen Ernahrungsempfehlungen
entsprechen und somit abwechslungsreiclund reich an essentiellen Nahrstoffen sdiNational
Nutrition Councibf Finlandet al, 2017).

Praxistpp ¢ Schulfrihstiick

5Fad CNNKadidNO] lfa SNaGS alKftT SAG RSa

gute Konzentrationsund Leistungsfahigkeit wird dadurch gele@tX

Wer morgens noch keinen Bissen essen kann, sollte zumindest ein Glas Flissigkei

OX0®d 5AS £2NNAGGlIIEa2ldzaS Aald REyy dzv
(Amt der O6. Landesgierung 2019

Nahrungsmittel nicht alErziehungsmittedinsetzen

Fur Erziehungsmalinahmen gilt, dass diese nie mit dem Entzug oder der Gabe von Nahrungsmitteln
BSND dzy RSy 6SNRSy a2fttSyd 5SNI 9Ayal Gl S@o2KyazaSyat
kann zur Entstehung von ungunstigem Essverhalten beitragen (Adamowitsch et al., 2011,
Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Verankerung im Schulleitbild

Wird das Bekenntnis dazu, eine gesunde Ernahrungsweise zu foérdern, im Schulleitbildeund/od
Schulprogramm schriftlich verankert, wird es fur alle am Schulleben beteiligten Personen sichtbar.
Idealerweise ist dort auch fir alle nachzuleseie eine gesunde Ernahrurapssieht beispielsweise
indem die 6sterreichische Ernahrungspyram(BMASGKg. J.)bzw. dieErnahrungempfehlungerfir

Kinder im Alter von 4 bis 10 Jah(&EVAN2019 verwendetwerden(vgl. Adamowitsch et al., 2011).
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Weitere Beispiele fur bildlich dargestellte Erndhrungsempfehlungen sindedeihrungskreisier
Deutschen Gessaithaft fir ErndhrungDGE, 2019) und de&BesundeTellerder Harvard University
(2011) Ebenso kdnnernim Schulleitbild/Schulprogramnvon der Schulgemeinschaft erarbeitete,
verbindliche Regeln (mdglichst positiv formuliert) und Vorgangsweisen zu bestinfrhéanen (zB.

mitgebrachte Jause und Getrédnke, Wassertrinken, SuRigkeiten nicht als Erziehungsmittel)
festgeschrieben werden.

Richtig essen von Anfang a
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1.2 Nachhaltigkeit, Regionalitat und Saisonalitat

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

9 Auf eine Reduktion des MilllaufkommensBz Verwendung von Glds
Mehrwegflaschen, Mehrweggeschirr und Mehrportionengebinden) wird
geachtet.

1 Milltrennung wird im Alltag gelebt.

Energie und wassersparende Grof3kiuichengerate werden verwendet.

9 Produktionsablaufe sind optimiert (B. mit Deckel kochen, Backofen einige

Nachhaltigkeit Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten).

i Wareneinsatz und Lagerung sind optimaBzFirstin-Firstout-Prinzip), um
Ressourcen zu schonen.

1 Lebensmittelabfélle werden vermieddz. B.durch optimierte
PortionsgroRRen, freie Mentkomponentenwahl).

I Gilitesiegel (B.MSC, ASELogg UmweltzeichenFairer HandelBio-Logg
und Empfehlungen von Umweltorganisationen werden beriicksichtigt.

Saisonalitat 9 Bei der Gestaltung de8chulverpflegung wird auf Saisonalitat geachtet.

=

9 Bei der Gestaltung der Schulverpflegung werden regionale Produkte, wel
mdglich aus biologischer Herkunft, sowie Produkte, die mit anerkannten
Gutesiegeln (B.AMA-Gltesiegél gekennzeichnetind, verstarkt
bertcksichtigt.

Regionalitat

HINTERGRUNDINFORMANEN

Vor allem beim Transport, bei der Verarbeitung von Lebensmitteln und bei der Aufzucht von Tieren
werden Treibhausgase freigesetzt. Aufgrund der gro3en Anzahl an ausgegebenen Portionen an
Mittagessenhat die Gemeinschaftsverpfleguggund somit auch die Schulverpflegugginen nicht
unwesentlichen Einfluss auf die Umwelt und kann einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz leisten
(Verbraucherzentrale NordrheiVestfalen, 2018) Bei der Gestaltung des Hadischen
Verpflegungsangebots sollen daher 6kologisehe sozialé&esichtspunkte in Hinblick auf die gesamte
Wertschopfungskette nach Mdglichkeit berlcksichtigind ressourcenschonende Praktiken
angewendet werderfAdamowitsch et al., 2011).

An dieser Stée ist die Veroffentlichung einecancetKkommission zu erwahnen, die sich mit der
Zukunft der Welternahrung auseinandergesetzt hat. Eine Schlussfolgerung diserational
zusammengesetzterKommission lautet, dass sich eine gesunde Ernahrung aus rtghha
Lebensmittelsystemen fur alle realisieren lasst, wenre eiesentliche Veranderungn Richtung
gesunder Erndhrungsmustemtritt (d.h. angemessene Kalorienzufuhr, grofRe Vielfalt an pflanzlichen
Lebensmitteln, geringgkonsuman tierischen Lebensméln, bevorzugtungesattigtevor gesattigten
Fettsauren und nur geringe Mengen Weildmehl, hochverarbeiteten Produkten und zugesetzten
Zuckern) Lebensmittelverluste uneébféalle stark reduziert werden ungennenswerteOptimierungen

in der Lebensmittelprduktion erfolgen (Willett et al., 2019).
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Nachhaltigkeit

58N . SANKTT oabl OKKFtGAITSAGG dzYFraad Ay Y%dzal YY

Dimensionen Okologie, Gesellschaftirtschaftund Gesundheit. Diese vier Dimensionen lassen sich
in denStrukturen als auch in den Prozessen und Ergebnissen der Gemeinsaipéigguing verankern
(DGE, 2016 Bei Lebensmittelentscigtingen sokn daher auch Aspekte, die eine nachhaltige
Entwicklung unterstitzen, miteinflieRen. Eine Erndhrung, die reicpflanzlichen Lebensmitteln ist
und auf den nationalen Empfehlungen basiert, verringert die lebensmittelbedingte Umweltbelastung
(National Nutrition Council of Finland et al., 20%@)vie sogenannte Veredelungsverluste, die bei der
Umwandlung von pflanzlicherruttermitteln zur Erzeugung tierischer Lebensmittel entstehen
(Koerber, 2014).

Die Bertcksichtigung folgender Punkte im Rahmen der schulischen Gemeinschaftsverpflegung wirkt
sich im Sinneéler Nachhaltigkeit glinstig aus:

1 Reduzierung des Millaufkommedsirch geeignete MalRnahmen, wieB. Verwendung von
Mehrweggebinden, wiederverwendbaren Trinkflaschéethern und Jausenboxen,
wiederverwendbarem Geschirr und Besteck (Adamowitsch et al., 2011) oder biologisch
abbaubarem (kompostierbarem) Geschirr (Getheitsfonds Steiermark, 2016Quch bei
Veranstaltungen sollte auf Einweggeschirr verzichtet werdeann auf Zusatzgeschirr
zuriickgegriffen werden mugsieheUZ 301 Osterreichisches Umweltzeichen fiir Schulen und
Padagogische  Hochschu)en Hierbei kann nach  Moglichkeit auf regionale

Anbieterinnenf Y0 A SGSNJ @2y DSAaOKANNI dzy R DSEAOKANNNBA Y

werden(sieheWeiterfiihrende LinksBei Bestellungen sollte mdglichst auf Kunststoffgebinde
und -folien verzichtet werden.

T Millitrennung
Informationen dazu, welche Abfélle zu welcher Abfallfraktion gehdren, finden sich im-Abfall

TrennrABC (BMNT2019. Die Milltrennung ist regional unterschiedlich organisiddie(
Umweltberatung, 0J.) ¢ mehr Informaton dazu findet sich imlen Weiterfihrenden Links
Unterstitzen kbnnen zudem Abfddokumentationssysteme.

I Einsatz von GroRRkiichengerdten mit einem hohen Energid Wassersparpotentiglz B.
Gerate, die Induktionsenergigitzen): eine Optimierung des Energimd Wasserverbrauchs
sowie der optimale Einsatz der Kiichengerate tragen dazu bsgdarcen zu schonen (DGE,
2015.

1 Optimierte Produktionsablaufeie z.B. Kochen mit Deckel, Backofen einige Minuten vor Ende
der Gareit ausschalten, Standind Warmlaltezeiten vermeiden (DGE, 2015

1 Ressourcenschonender Wareneinsatz sowie optimale Lagerung
Idealerweise wird bei der Lagerung nach dem Hirgtirstout- (FIFO) Prinzip vorgegangen und
zudem auf optimale Lagerungsbedinggen geachtet BMASGK 2015). Das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bietet einen guten Anhaltspunkt dafiir, welche Produkte am
ehesten verbraucht werden sollten: ein Produkt behalt bei ordnungsgeméaf3er Lagerung seine
volle Genussfahigkeit zumindest bis zu dms&eitpunkt. Falls ein Lebensmittel das MHD
Uberschritten hat, bedeutet dies jedoch nicht unbedingt, dass das Lebensmittel nicht mehr
genussfahig ist. Anders ist dies bei Lebensmitteln mit einem Verbraucherdatum Bvibe.
Fisch, rohem Fleisch). EiroBukt, bei dem dieses Datum Uberschritten ist, gilt hictehr als

sicher (AGES, 2018).
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Reduktion von nicht ausgegebenen Speisen bzw. Verwertung von ubrig gebliebenen:Speisen
Nahrungsmittelverluste und Lebensmittelverschwendung bei der Speisenherstellung kénnen
durch ein durchdachtes Bestelind Logistikkonzept reduziert bzw. vermieden werden.
Zusatzlich unterstltzt eine Vorgehensweise, die das Schulpersonal miteinbeziedds die
Vorhaben. So kdénnen Tagesausflige und eine damit einhergehende geringere Anzahl an
Teilnehmerinnen und Teilnehmern am Schulessen rechtzeitig beriicksichtigt werden (National
Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Auch ubrig gebliebene Speisen deh Tellern tragen zur Umweltbelastung bei. Reste auf den
Tellern konnen reduziert werden, wenn Schulerinnen und Schiler darin unterstiitzt werden,
sich selbststédndig vom Essen zu nehmen bzw. die &seegen selbst zu wahlen und
ermutigt werden, sich beidlarf spater noch nachzunehmen (National Nutritioru@ml of
Finland et al., 2017).

Weitere Tippsum Lebensmittelabféalle zu reduzieren (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016;

Verbraucherzentrale NordrheiWestfalen, 0J.):

- Zubereitungsreste verwerten (B. zu Suppen, Saucen, Plree verarbeiten)

- Standardportionsgrof3e regelmaRig Uberprufen bzw. Portionsgréf3e wahlbar machen

- Komponentenwahl statt fixe Mentvorgabe

- Speisen und deren Zusammensetzung eindeutig bezeichnen

- Uberproduktion minimieren

- Ausgabe von in Rerve bereitgehaltenen Lebensmitteln an Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sowie Spende an karitative Einrichtungen, wenn sichergestellt ist, dass keine
hygienisch nachteilige Beeinflussung erfolgt ist

- Feedback der Esserinnen und Esser einholen

- Passendes Ptionier- und Schopfwerkzeug in der Kiche sowie bei der Ausgabe
verwenden

- Speiseabfalle regelmaRig messen und die Anzahl an Verpflegungsteilnehmerinnen und
-teilnehmernerheben (Hilfestellungen sielWeiterfihrende LinRs

- Beliebte und unbeliebte Speisen in Listen dokumentieren sowie Speiseangebote
kombinieren.

Einsatz von biologisch angebauten Lebensmitteln:

Haufig lassen sich durch langerfristige Liefervertrage Sonderkonditionen aushandeln. Zudem
kann durch Umstellung einlrteer Produktgruppen, wie B. Erdapfel, Obst oder Gemise, eine
kostenglinstige Einfihrung von Hiebensmitteln erzielt werden (Verbraucherzentrale
NordrheinWestfalen, 2018).

Beriicksichtigung von Gutesiegeln und Empfehlungen von Umweltorganisationen:

Beim Kauf von Lebensmitteln sollte auf etablierte Gultesiegel geachtet werden. So weisen
beispielsweiselasMSC bzw.ASELogobei nicht heimischen Fischen und Meeresfriichten auf
eine bestandserhaltende und umweltschonende Fischerei bzw. AquakulturZoigem
informieren Einkaufsratgeber von Umweltorganisationen Uber Okologisch unbedenklichen
Fischgenuss (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Fair gehandelte Produkte erkennt man am
Fair TradeLogq biologisch produzierte Lebensmittel aBi}BioLoga Das Osterichische
Umweltzeichen kennzeichnet ua. umweltfreundliche Reinigungsund Verpackungs
materialien. Mehr Information zu Guitesiegaind Saisonkalendern ist unt&veiterfiihrende

Linkszu finden.
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Schulen und Padagogische Hochschulen kénnen fir ihr besonderes Engagement in den Bereichen
umweltorientiertes Handeln, Férderung der Gesundheit, und Bildung fur nachhaltige Entwicklung mit
dem Osterreichischen Umweltzeichansgezeichnet werden. Darin elken sind ua. MalRnahmen

im Bereich Erndhrung, inklus Speisenund GetrankeangebotNéhere Informationen finden sich in
denWeiterfihrenden Links

Saisonalitat

Bei der Gestaltug des Verpflegungsangebots sallObstund Gemiise der Saison vorrangig verwendet
werden. Der Sommerspeiseplan ssith durch die Auswahl von saisonalen Lebensmitteln folglich vom
Winterspeiseplan unterscheiden @&. keine Erdbeeren im Winter verwenden bzw. verarbeiten)
(Gesundheitsfonds Steimark, 2016). Einen Uberblick uber das heimische Angebot geben
Saisonkalender (sieh&eiterfihrende LinRs

Regionalitat

GemafderRichtlinie UZ 62 zu Green Meetings und Green Edes@sterreichischen Umweltzeichens
versteht man unter regionalen Produkten, dass die Hauptproduktion des Lebensmittels (Anbau,
Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) innerhalb einer Entfernung von rundrh&0in Grenzregionen auch
auRerhalb Osterreichs erfolgt. Eine regionale Verkaufsstatte odegriiebsniederlassung ist nicht
ausreichend dafir, dass ein Produkt als regional gilt (Osterreichisches Umweltzeichen, 2012).

Praxistipp:

Die Verwendung von regionalen Produkten im Verpflegungsangebot wird empfc
Ziel ist eine ganzjahrige Beschafuon regionalen Produkten aus verschieder
Lebensmittelgruppen (B. Gemise, Obst, Fleisch, Milchprodukte, Eier). Fir
transparente Gestaltung werden Produkte und Produzenten in Listen angefuhrt ui
Listen als Information fur die Verantwortlichand Entscheidungstrager un

-tragerinnen sowie fur Schilerinnen und Schitédagognnen undPadagogenund
Eltern bereitgestellt. Als Nachweisgarantie dient eine Lieferantenbestéatigung, di
Anforderung vorgelegt wirdNachNOGUS, 2016’

Im Rahmen der Schulverpflegung sind regionale Produyktes gesundheit, 20&), mit kurzen
Transportwegersowie eine Auslieferung von Speisen innerhalb eines maoglichst geringen Umkreises
zu bevorzugen Dies ist nicht nur wirtschaftlich, sondern tragt auch ZAttraktivitit des
Mahlzeitenangebots bei und hatinen wesentlichen Einfluss auf die ernahrungsphysiologische
Qualitat der Speisen (DGE, 2p1Zudem fordert der Kauf regionaléebensmittel die 6rtlichen
Strukturen, die regionale Landwirtschalte regiomale Wertschdpfung (Greenpeace, 20$8)vie eine
vielfaltigere Erndhrungsweise (Koerber, 201B¢im Kauf von Lebensmitteln ist zudem aatfional
anerkannte Gutesiegel, wieB. dasAMA-Gltesiegelwelches dsterreichische Produkterizeichnet,

zu achten(sieheWeiterfihrende Links
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2.1 Menuplanungund Gestaltungdes Speiseplans

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung
Gestaltung des § Der Speiseplan ist altersgerecht und verstandlich gestaltét (@it Bildern,
Speiseplans durch eindeutige Benennung der Speisen).

1 Maoglichkeiten fur regelmafiges Feedback bzw. Rickmeldesysteme sind
Feedback der gegeben.

Schut 1 Anregungen von Schulerinnen und Schilern, Eltern/Erziehungsberechtig

gemeinschatft und Schulpersonal werden von den Anbieterinnen und Anbietern der
Schulverptgung soweit méglich bericksichtigt.

Teilnahme 9 Jede Schilerin/jeder Schiler kann, unabhéangig vom jeweiligen

maoglichkeit am soziobkonomischen und kulturellen Hintergrund, das Verpflegungsangeb
Mittagessen nitzen.

Abwechslung 9§ Bei derMenuplanung wird zumindest einWocherRhythmus eingehalten.
bei der

Meniplanung

HINTERGRUNDINFORMANEN

Wie im Kapitell.1 Verpflegungsangebote allgemdiereits erwéahnt, gibt es fir die Zusammensetzung
des Mittagessens bereits eine bundesweite Empfehlufugtdrreichische Empfehlung fiir das
Mittagessen in der SchylBMASGK, 208) sowie auch einige bundeslandspezifiséimpfehlungen
(siehe Weiterfihrende LinRs In diesem Kapitel werden Aspekte der Speideaw. Meniplanung
adressiert, welchaebenden vorhandenen Empfehlungen zur Haufigkeit von Lebensmittelgruppen
(innerhalb eines bestimmten Verpflegungszeitraueis@nfals von Bedeutung sind.

Gestaltung des Speiseplans

Der Speiseplan bzw. die Speisekarte sind ein wichtiges Aushangeschild des Verpflegungsbetriebs. Eine
altersgerechte, attraktive und verstandliche Gestaltung des Speiseplans ist daher sinnvoll. So kénnen
beispielsweise Bilder, Farben oder auch fantasievolle Bezeichnungen der Speisen fur Schilerinnen und
Schiler ansprechend sein. Auch auf die jeweilige Schule kann bei der Benennung der Speisen Bezug
genommen werden. Auf eine eindeutige und aussagekraftigei@l@neng der Speisen sollte dennoch

geachtet werden (dh. nicht eindeutige Bezeichnungen werden vermieden oder zusatzlich erklart, wie

z. ® oyl OK WNISNINIaG I' YAG tAfT Sy Ay wlKYal dzOS0o «
Walllisch et al., 2017Auf eine korrekte Angabeon potentiellen Allergeneim Speisen ist ebenfalls zu

achten (siehé@Veiterfiihrende Links

%dzRSY 1lFyy SAYS tflydzya dzyR . SySyydzyd RSN {LISAas
vorteilhaft sein. So wahlen zum Beispiel Jugendliche haufig nach den Aspekten gutes Aussehen,

{ OKYyStfA3I1SAO 2R 8diditsfonds SteigfrSatk2616)F dzi 6 DS & dz

Feedback der Schulgemeinschatft fiir eine Steigerung der Akzeptanz einholen

Die Einbindungan Schilerinnen und Schilern in die Gemeinschaftsverpflegung bietet eine weitere
Maoglichkeit, ihr Essverhalten positiv zu beeinflussen (Ellrott, 2013). Um die Akzeptanz gegentiber
Speisen zu erhdhen, ist es sinnvoll, Anregungen und Wiinsche von Schilemth8chilern, aber
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auch von Seiten der Eltern/Erziehungsberechtigten und des Schulpersonals in Erfahrung zu bringen
und bei der Speiserbzw. Meniiplanung auf geeignete Weise bzw. soweit mdglich zu bericksichtigen
(NOGUS, 2016). Die vorhandenen Empfiegenwie die Mindestanforderungeder Osterreichische
Empfehlung fiir das Mittagessen in der Sclsoléten dennoch bertcksichtigt und die Entwicklung von
einseitigen GeschmackspraferenzenBzfur StRes oder Frittiertes/Fettes) nicrafgrdert werden

(vgl. DGE, 2016 Mdoglichkeiten, um regelmaRig Rickmeldungen einzuholen, sind beispielsweise
Befragungen anhand standardisierter Fragebdgen, ein Briefkasten fur laufende Riickmeldungen oder
die Organisation von Diskussionsrunden (aks gesundheit, 28dlJten nanche Speisen von den
Gasten nicht angenommen werden, konnen lber diese Wege die Griinde daflr eruiert werden. Ebenso
konnen die Grunde fir die Beliebtheit bestimmter Speisen in Erfahrung gebracht wie auch weitere
(Rezepf)ldeen und  Anregungen  eingeholt wdem. Auch im Rahmen  des
Schulgemeinschaftsausschusk&aesin Feedback eingeholt werden. Siehe zum Thema Feedback auch
Kapitel3.3 Partizipation undkommunikation

Praxiserfahrung Steiermark

Auch Kinder schatzen es sehr, wenn sie nach ihrer Meinung gefragt wiitle
Abstimmungsmethoden, wieeth Ampelsystem oder Murmeln, die man in di
verschiedene Glaser geben darf, koneiireedback geben. Di
Abstimmungsmadglichkeiten sind vielfalt{yach Styria vitalis, 2017’

Jede/r kann am Mittagessen teilnehmen

Die regelmafige Teilnahme an der Mittagsverpflegung tragt zu einer kontinuierlichen Versorgung mit
den notigen Nahrstoffen bei. Gleichzeitig wird die Integration der KinderJuggndlichen in die
Schulgeneinschaft geférdert (DGE, 2015Jede Schilerin und jeder Schiler soll unabhangig vom
soziobkonomischen oder kulturellen Hintergrund an der Mittagsverpfiggailnehmen kénnen (DGE,
2015 WHO, 2009). Kulturspezifische und regite Essgewohnheiten sind zu berticksichtigen, indem
beispielsweise bei Gerichten mit Schweinefleisch eine alternative Feiselangeboten wird (DGE,
2015. Falls die Mittagsgaste nicht die Moéglichkeit haben, nur einzelne Komponenten eines Men(s zu
wahlen (z.B. nur Nudeln oder Gemise ohne Fleisch), sollten zumindest zwei Menus zur Auswabhl
stehen. Ab zwei Mendiilinien soll taglich ein vegetarisches Gericht angeboten wad&SGK, 20)8

Praxistpp:

a%dzNJ hNASY GASNHzy3 0SA Rebsbdiuhddxbrstivaiet
RAS ¢ASNI NI I BEKEK2E6

7Je nach Ressourcen empfiehlt es sich, die Zufriedenheit mMitiagsverpflegung moglichst umfassend zu erheben und méglichst viele
Essensgaste und umiehiedliche Beteiligte wie B. Eltern/Erziebngsberechtigte, Padagoginndtddagogen, Mittagsbetreuerinnen/

Mittagsbetreuer und Schulleitung in die Erhebung zegdnieren.
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Zu den draussetzungen dafir, dass jede und jederne am Mittagessen teilnimmt, z&hlt auch ein
wertschatzender Umgang untereinander sowie ein Respektieren von UnterschiedlichkeiwineZu
guten Schulkultur tragt auch eine wertschatzende Haltung gegenuiber jenen Personen bei, die an der
Bereitstellung und Ausgabe des (Mittggssens mitwirken (das giltE. auch fur jene Personen, die

ein Schulbuffet betreuen) (Adamowitsch et al., 2D1

Auch fur Kinder und Jugendliche mit arztlich diagnostizierten Nahrungsmittelunvertréaglichkeiten bzw.
Allergien oder Erkrankungen, die eine besondere, arztlich angeordnete Kostform erfordern, soll die
Teilnahme am Mittagessen moglich sein (vgl. Natidmarition Council of Finland et al., 2017). Eine
bestmogliche Beriicksichtigung ihrer Bedurfnisse bei der Mentplanung férdert ihre Teilnahme. Wird
bei einem Kind eine Allergieine Unvertraglichkeit oder eine andere Erkrankung durch eine Arztin
oder einan Arzt festgestellt und folglich eine besondere Erndhrungsweise verordnet, so ist es wichtig,
dass Eltern aktiv auf Verantwortliche in der Schule bzw. des Verpflegungsbetriebs zugehen und sie mit
den notwendigen Informationen versorgen. Zudem ist es vorieiipwenn die betroffenen Eltern
vonseiten des Verpflegungsbetriebs dariiber informiert werden, wie die speziellen
Ernahrungsbediirfnisse der Schiilerin bzw. des Schilers bei der Meniplanung bertcksichtigt werden
koénnten, falls das Kind am Mittagessen telimen méchte (National Nutrition Council of Finland et

al., 20173. AuRerdem soll in der Schule bzw. im Verpflegungsbetrieb ein Informationsblatt Gber zu
vermeidende Lebensmittel bzw. Ersatzlebensmittel und Informationen zu Erstmaf3nahmen im Notfall
vorhancden sein (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Praxisbeispiel Wien

a5SNJ al3Aa0Nr Al 0GSATfdzyd pc Oa
Elternvereine an 6ffentlichen Pflichtschulen ist es im Rahmer
Schulverpflegung ein grofRes Anliegen, den BedurfniseBR Schulerinne
und Schiler entgegen zu kommen, um die Gemeinschaftsverpfle
moglichst uneingeschrénkt umzusetzen. Diesem Inklusionsgedanker
einerseits durch die Bereitstellung verschiedener Mendlinien abgestimn
personliche Bedurfnisse uaddererseits durch die Bereitstellung v
{LISTAFEYSYNA AY %dzal YYSYKIy3 YA
(MA 56, 2017)

Abwechslung bei der Menlplanung

Um ein abwechslungsreiches und vielfaltiges Mentiangebot gewahrleisten zu kdnnen, soll die
Speisaplanung zumindest auf einen vierwtchigen Menlzyklus ausgerichtet sein. Das bedeutet, dass
in diesen vier Wochen keine Speise wiederholt angeboten VBMASGK, 20180GUS, 2016). Ein
Meni kénnte aus Suppe und Hauptspeise oder Hauptspeise und Nachspsishdn ¢ geman

8 An dieser Stelle sei darauf hingewiesen, dass per Gad@2Gesetz . D. f ® bNX ncankmMddHO aRAS ! dzagl Kf 3 ¥
Berechnung sowie die Anleitung und Uberwachung der Zubereitung besonderer Kostformen zur Ernahrung Kranker odis-krankhe
GSNRNOKGAISNI t SNE2Y Sy yI OK NNJ it radleghmeh/Deolageiuyicieyhahaungsrdedizinerigied’ 31 SA (a6 S1
-medizinern zéhlen. Deshalb sollen Verpflegungsanbieterinaabieter bei Bedarf auf die Expertise dieser Berufsgrugpeiickgreifen.
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Osterreichischer Empfehlung fur das Mittagessen in der Sehilte jedoch nicht jeden Tag eine

Nachspeise angeboten werden.
Praxistpp:

Bedenken Sie bei der Speisenplanung, dass nicht alle Kinder und Jugendliche t:
der Schule essen. Bieten Sie daher an gleichen Wochentagen unterschi
Speisegruppen an (nicht jeden Donnersté§e Hauptspeise

nicht jeden Freitag FischNachNOGUS, 2016
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2.2 Zeitliche Planung des Mittagessebgw. der Pausen

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

9 Die Essenszeiten werden bei der Stundenplangestaltung beriicksichtigt (i

Dauer und stufenweise/versetzte Pausenzeiten).
Zeitpunkt des T Ausreichend Zeit fur das Mittagessen (mindestens 20 Minuten Zeit um ar
Mittagessens Tisch zu sitzen und zu essen) ist eingepi@Zeit fiir Hande waschen,

Anstehen, Abrdumen etc. wird zusatzlich eingeplant.
Pausenzeiten 9§ Ausreitiend Zeit fur die Pausenverpflegung ist vorhanden.

Zeit fur I Bewegungspausen werden vor oder nach dem Mittagessen umgesetzt, u
Bewegung Ablenkungen wahrend des Mittagessens zu vermeiden.

HINTERGRUNDINFORMANEN

Dauer und Zeitpunkt des Mittagessens

In ener ruhigen und entspannten Atmosphéisst es sich besserdaher soll gentigend Zeit fidlas
Mittagessen eingeplant werden. Ist die Mittagspause zu kurz, werden Schilerinnen und Schiler dazu
verleitet, ihr Mittagessen zu verschlingen, nur wenig zu essdar vollstandig auf das Mittagessen zu
verzichten (DGE, 2015; National Nutrition CouotiFinlandet al, 2017). Es hat sich bewahrt, dass
Schilerinnen und Schiller mindestensNibiuten Zeit dafir haben am Tisch zu sitzen und zu essen
sowie mit ihren Feundinnen und Freunden zu plaudern. Damit stressfrei gegessen werdensdinn
zusatzlich Zeit fir den Gang zum Speiseraum, Hande waschen, das Holen des Essens, Sitzplatzsuche
und Abraumen (2B Zurlckbringen der Tabletts) eingeplant werden (DGE 201&alNational Food
AgencySweden 2013). Es ist empfehlenswert, zumindest 45 Minuten fir die Mittagspause vorzusehen
(DGE, 2015).

Praxserfahrungg Rahmenbedingungen

a5Fa aAddl3SaasSy aidNHz G§dzNARSNII RSy
gehtnicht nur zu Tisch, um zu essen, sondern auch, um Ereignisse zu besp
Plane zu schmieden, Informationen alz I dzAa OK Sy dzy R
(NOGUS, 2016

Die Mittagspause soll zeitlich sinnvoll in den schulischen Tagesablauf integriert wBeil@mem zu

frihen Mittagessen besteht das Risiko, dass die Kinder und Jugendlichen zu wenig oder gar nicht essen,
weil sie noch nicht hungrig sind und dann am Nachmittag HeiRhungerattacken ausgesetzt sind
(National Nutrition Councibf Finlandet al, 2017). Aber auch Hunger vor der Mittagspause kann
Schilerinnen und Schilern zu schaffen machgerein niedriger Blutzuckerspiegel kann die
Aufmerksamkeit und das Konzentrationsvermdgen senken (McAulay et al., 2001). Daher kann ein
Zeitfenster von 11:00 bis I Uhr als Richtwert fir die Mittagspause dien&atfonal Nutrition
Councilof Finlandet al., 2017. Falls der Speisaum nicht ausreichend Platz dafiir bietet, dass alle
gleichzeitig essen, kdnnen versetzte, stufenweise Pausenzeiten angeboten werder?(M6).
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AusreichendZeit fur die Pausenverpflegung

Grundsatzlich soll fur Schilerinnen und Schiler wahrend jeder Schulpause die Moglichkeit bestehen,
stressfrei zu essen. Neben dem Gang zum Schulbuffet (wenn vorhanden) und dem Verspeisen der
(mitgebrachen) Jause sollte noch Zeit bleiben fieispielsweiseBewegung, das Aufsuchen der
Toilette oder das Vorbereiten auf die nachste Schulstunde. Aufgrund dessen ist es empfehlenswert,
die Pausenregelung an der Schule so zu gestalten, dass die Dauer dereeifzalisen jeweils Uber

funf Minuten liegt (Adamowitsch et al., 201 Bventuell konnte aucHie grol3e Pause am Vormittag
verlangert werdenum eine stressfreie Pausenverpflegung zu ermdéglichen (GIVE, 2016)

Zeit fur Bewegung

Bewegung hat einen positivétinfluss auf die Gesundheizudem hat korperliche Aktivitat auch einen
gunstigen Einfluss auf das Lernen von Kindern und Jugendlichen. Bewegungsreize im Volksschulalter
bewirken eine Zunahme der grauen Substanz im Gehirn und flhren zu einer vergroRap&zitat

der kognitiven Leistungen von Kindern. Der Bewegung kommt also eine Schlisselfunktion in der
Forderung der geistigen Leistungsfahigkeit und somit der Qualitat von Lernprozessen in der Schule zu.
Zudem bietet die soziale Interaktion beim gemeinsanBewegen die Mdglichkeit, die Kooperations

und Teamfahigkeit zu starken (Pihse und Ludyga, 2015).Qstetreichischer Empfehlungen fir
gesundheitswirksame Bewegungs Fonds Gesundes Osterresdilen sichKinder und Jugendliche
taglichmindestens 60 Minuten mit zumindest mittlerer Intensitigwegensowie mindestens drélal

pro Woche muskelkraftigende und knochenstarkende Bewegantgs ausiibe{FGO, 2012).

mindestens

60 Minuten
taglich

Empfohlen werden vielféltige Bewegungsformen.

Spatestens nach einer Stunde Sitzen sollen Kinder
und Jugendliche sich wieder bewegen.

Abbildung:Bewegungsempfehlungen fur Kinder und Jugendliche (FGO, o. J.)
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Bewegung zeitlich vom Mittagessen trennen

Neben dem Bewegungand Sportunterricht und der Integration von Bewegungselementen in andere
Unterrichtsfachermissen Kinder und Jugendliche auch in den Pausen die Mdglichkeit haben,
Bewegung zu machen. In der Mifigpause ist es jedoch ratsam fiir Bewegung gesonderte Zeiten
vorzusehen (DGE, 201%)m Ablenkungen wahrend des Essens zu vermeiden (Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016). Bewegungspausen{b5Minuten) kdnnen vor oder nach dem Mittagessen sowie,
nach Wetterhge, im Freien stattfinden, je nachdem wie sie sich am besten in den Tagesablauf
integrieren lassen (National Nutrition CourdfiFinlandet al., 2017).

Eskbnnen beispielsweise Bewegungsspiele, wie Fangl Wurfspiele, Ladfund Ballspiele oder
Rollenpiele eingebaut werden. Fur Jugendliche kbnnen Moglichkeiten zum Ausiben von
Trendsportarten (zB. Slacklininjund modernenTanzformer(z. B.Hip-Hop) geschafferwerden (FGO,
2012). Wie sich in einer Studie gezeigt hat, kadas Aktivitatsniveau von Maben und

ado Syl OK(GSATt A I ldughieine aktivdBeyféliNizidie Jafung der Rahmenbedingungen,
ONXNdzy G SNHzy3 aoSylIOKGSAEt AIGSNE 2RSNJ dzy 6 SGSAE AIGST
Anbieten von Mitmachmoglichkeiten und Unterstitzugganders als bei bloRer Aufsiclat erhéht
werden(Universitat Wien & Tilia, 2007).
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2.3 Prasentation der Speisen und Werbung

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

9 Gesundheitsforderliche Optionen werden bei der Speisenausgabe gut

Présentation sichtbar und bevorzugt positioniert

gesundheits  q Das KiichesAusgabepersonal motiviert die Géste dazu,

férderlicher gesundheitsférderliche Lebensmittel zu wahlerBzSalate, Gemiise).

Speisen 9 Die Schilerinnen und Schileerden zum Kosten der Speisen ermuntert,
aber nicht gezwungen.

Zielgruppe 9 Auf gesundheitsférderliche Optionen wird aufmerksam gemacHg.(beim

ansprechen Speiseplan, durch das Personal).

Appetit- 9 Die Speisen sind appetitliemgerichtet und werden ansprechend prasentie

anregende

Présentation

it I Neue Speisen werden als Kostprobe angeboten bevor sie zum ersten Me

Meni angeboten werden und dazu Rickmeldung seitens der Schulerinne
und Schiiler eingeholt.

9 Den Schilerinnen und Schiilern wird die selbstbestimmte Wahl der

Portionsgrofien  Essensmenge ermdglicht B..werden alle Speisen auch als kleine Portion
angeboten bzw. gibt es die Mdglichkeit nachzunehmen).

i Fett, salzund zuckerreiche Speisen bzw. Lebensm(izeB. Frittiertes wie
Pommes Frites, Paniertes, fette Mehlspeisen) und zuckerreiche Getranke
werden nicht beworben und bei der Speisenausgabe nicht bevorzugt
positioniert.

1 Es gibt keine schulfremde Werbung fiir Lebensmittel und Getranke an de
Schule.

neuer Speisen

Werbung

HINTERGRUNDINFORMATIONE

Neben einer ansprechenden, altersaddquaten Gestaltung der Speisekarte und der aussagekraftigen
Benennung der angebotenen Speisen, sind auch deren Bewerbung sowie die Art der Préasentation bei
der Ausgabe von Bedeutung.

Prasentationgesundheitsférderlicher Speisen bei der Speisenausgabe

Ein Speisenausgabesystem, das die gesiindere Wahl erleichtert, kann Schilerinnen und Schilern in
ihren Essensentscheidungen Unterstiitzung bieten (National Nutrition Council of Finland et al., 2017).
Sosollen gesundheitsforderliche Speisen und Lebensmittel gut sichtbar und bevorzugt positioniert
werden, etwa am Beginn der Speisenausgabe bzw. der einzelnen Verpflegungsabschnitte (bei
Vorspeise, Hauptspeise etc.) (Province of British Columbia, 2013).ieBsigise konnen kalte
Speisenkomponenten, wie Salate und Gemise, am Anfang oder in unmittelbarer Nahe einer
Speisenausgabestelle und Obst am Ende bzw. nahe der Kassa/Bezahlmdglichkeit platziert werden.
Salattheken und Ausgabestellen fir Obst sowie Gendiggdge konnten zudem optisch
hervorgehoben werden (KErn, 2018a). Auch das Ausgabepersonal kann die Speisenwahl der
Mittagsgaste positiv beeinflussen. Mit Freundlichkeit und Hoflichkeit kdnnen die zustandigen
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Personen Schulerinnen und Schiler zum Kostenbeispielsweise neuen oder unbekannten Speisen
ermuntern ¢ jedoch soll sich niemand zum Kosten gezwungen fiihlen (Gesundheitsfonds Steiermark,
2016). Genauso lenkt ein aktives Anbieten gesundheitsférderlicher SpeigenSalat, Gemuse) die
Aufmerksamkeihin zu diesen Speisen (Province of British Columbia, 2013).

Die Zielgruppe ansprechen und auf die gesunde Wahl aufmerksam machen

Wichtig ist, dass bei der Bewerbung und Préasentation gesundheitsférderlicher Speisen und
Lebensmittel stets die Aspekte Gessuund Geschmack im Vordergrund stehen. Die Verwendung von
.SANRTFTFSY 6AS a3dSadzyRa dzy R a9NYyNKNXzy3Ida Aad 12y
Essen schmackhaft machen méchte, denn zu wissen, was gesund ist, ist nicht dassetbasviai
mogen(Ellrott, 2013).

Praxistpp ¢ Zielgruppe Jugendliche

Eine weitere Moglichkeit, auf gestindere Alternativen aufmerksam zu machen besteht darin, sie am
Speiseplan zuoberst anzufiihren oder sie dort auf andere Weise hervorzuhelgerfgblich, durch

die Wabhl einer auffalligen Schriftart oder durch speziellarkkeichnung/Symbole). Menitafeln am
Eingang des Speiseraums oder attraktiv prasentierte Mubtar. Schauteller kbnnen ebenfalls dazu
genutzt werden, darauf Lust zu machen, sich fir die gestundere Option zu entscheiden (Province of
British Columbia, 2013)GE, 2015). Bei der Verwendung von Menutafeln bzw. Kartchen bei der
Speisenausgabe muss apbtentielle Allergenehingewiesen werden, sofern keine mindliche
Weitergabe der Allergeninformation erfolgt (BGBI.Nr. 175/2014 siehe Weiterfihrende LinRs
Schilerinnen und Schiler kdnnen bei der Bewerbung gesundheitsférderlicher Speisen eingebunden
werden, indem beispielsweise im Rahmen eines Unterrichtsprojektes oder eines schulweiten
Wettbewerbs Materidéien erarbeitet werden (Cornell University, 2017).

Appetitanregende Prasentation

Die Darbietungsform der Speisen spielt ebenfalls eine Rolle dabei, ob sich Schilerinnen und Schuler

fur oder gegen eine angebotene Speise bzw. fir oder gegen eine Teilaahtee Mittagsverpflegung
entscheiden. Eine appetitanregende Garnierung und geschmackvolles bzw. liebevolles Anrichten
erhéhen die Akzeptanz der Speisen. Beim Anrichten der Speisen auf den Tellern sollte auch auf
farbliche Vielfalt gesetzt werden. Besonddiir Jugendliche, die moglicherweise andere Interessen
KIFoSy Ita aA0OK YAl a9aaSyda Tdz 6SaOKNTGAISYIT 2Ky
bzw. anzurichten (B. durch Garnieren mit gehackten Krautern) (Gesundheitsfonds Steierma#g, 201

Einfihrung neuer Speisen

Eine Mittagsverpflegung lebt von der Abwechslung der Speisen. Das Anbieten von Kostproben ist eine
gute Moglichkeit neue bzw. unbekanntere Speisen in den Speiseplan einzufiihren. Dadurch kann das
Interesse der Schilerinnen ur@thiler geweckt und die Akzeptanz neuer Essensangebote geférdert
werden (aks gesundheit, 2014). Grol3e bzw. regulére Portionsgrofien kbnnen vom Probieren abhalten
bzw. Uberfordern (Stockler, 2019). Zudem kann im Zuge von Verkostungen unmittelbar abgefragt
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werden, wie den Schilerinnen und Schulern, aber auch dem Schulpersonal, die Kostproben schmecken
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; Wallisch et al. 2017). Dies kann mtindlich oder schriftlich erfolgen
(C2 NE OK dzy 3 & 3 NHzLILIE Gem@irschattsgastidhod G & ©S nnnpv X 06 SA&aLAKST
Feedbackbox zur anonymen Befiillung oder mittels eines Punktevergabesystems (Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016). Neue Speisen kénnten des Weiteren auch im Rahmen von AktionswoBhen (z.
mediterrane Woche) eingefuhrt weeth. Da die Praxiserfahrung zeigt, dass Unbekanntes haufig nicht

gleich beim ersten oder zweiten Probieren schmeckt, ist es empfehlenswert Kostproben eines neuen
Lebensmittels oder Gerichts immer mehrmals anzubieten bevor fir oder gegen die Aufnahme ins
Angebot entschieden wird (B. im Falle einer Umstellung auf geslindere Alternativen) (Stockler,

2019).

Selbstbestimmte Wabhl der Portionsgré3en

Wahrend in den ersten Lebensjahren vorrangig noch HunBerrst und Sattigungsgefihl bestimmen,
was und wie viegegessen und getrunken wird, spielen aulRere Einflisse im Schulalter eine immer
wichtigere Rolle. So besteht bei extern vorgegebenen Poriodesr VerpackungsgréRen die Gefahr,
dass Schulerinnen und Schiler dazu verleitet sind, Gber ihren Hunger zu Beseiragt dazu bei,
dass das angeborene Hungaind Sattigungsgefihl verlernt wird (Ellrott, 2013). Daher sollen
Schilerinnen und Schuler die PortionsgréfZen beim Mittagessen selbst wahlen kdnnen. Ein spateres
Nachnehmen soll méglich sein. Ebenso sallied/6glichkeit geben, nur einzelne Komponenten eines
Menis zu wahlen (8. nur Nudeln oder Gemise ohne Fleisch) (Adamowitsch et al., 2@EEreht

diese nicht, sollten, wie im Kapit2ll Menlplanung und Gestatig des Speiseplahereits erwahnt,
taglich zumindest zwei Ments zur Wabhl stehen, eines davon vegetarisch.

Praxistipps:

Jedes Kind isst anders und hat andere Bedurfnisse. Faktoren wie Korpel
Geschlecht, Gewicht, korperliche Aktivitat sowie sdeZigitwicklungsund

Wachstumsphasen beeinflussen den Energid Nahrstoffbedarf von Kindern ode
Jugendlichen. Daher e das natirliche Hungeund

Sattigungsgefiihl beachtet werder

Die freie Auswahl verschiedener Menikomponentenwabhl ist einer
Meniivoraabe vorzuziehefNachSGKK, 2016

Werbung

Lebensmittelwerbung beeinflusst besonders bei Kindern Essentscheidungen und so auf lange Sicht
ONYNKNHzy 3a3Sg2KYKSAGSYyd 51 KSNJ a2tff Sa Ay RSN {O
Essverhalten ermuntert (WHO, 2004). Das bedeutet, dass fdy$dit- und zuckerreiche Speisen bzw.
Lebensmittel und zuckerreiche Getranke kein zusatzlicher {fRawéiz durch Werbung oder die Art

der Prasentation geschaffen werden soll. Grundséatzlich gilt, dass in der Schule, bei
Schulveranstaltungen und bei schulbegogn Veranstaltungen fur schulfremde Zwecke nur dann
geworben werden darf, wenn die Erfillung der Aufgaben der dsterreichischen Schule (8 2 des
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SchulorganisationsgesetZedierdurch nicht beeintrachtigt wird (8 46 d&shulunterrichtsgesetzes
BGBI. Nr. 42/1986).

9 § 2Schulorganisationsgese®GBI. Nr. 242/1962x ¢ e dsterreichische Schule hat die Aufgabe, an der Entwicklung der Anlagen der
Jugend nach den sittlichen, religidsen und sozialen Werten sowie nach den Werten des Wahren, G8&muaed durch einen ihrer
Entwicklungsstufe und ihrem Bildungsweg entsprechenden Unterricht mitzuwirken. Sie hat die Jugend mit dem fir das Leden und d
kiinftigen Beruf erforderlichen Wissen und Kdnnen auszustatten und zum seljpsti@®Bildungserwerb zerziehen.

Die jungen Menschen sollen zu gesunden und gesundheitsbewussten, arbeitstiichtigen, pflichttreuen und verantwortungsbewussten
Gliedern der Gesellschaft und Biirgern der demokratischen und bundesstaatlichen Republik Osterreich herangebildeBisesolésm zu
selbstandigem Urteil, sozialem Verstandnis und sportlich aktiver Lebensweise gefiihrt, dem politischen und weltanschauligren D
anderer aufgeschlossen sein sowie befahigt werden, am WirtsehaitsKulturleben Osterreichs, Europas und W&ilt Anteil zu nehmen
und in Freiheitsund Friedensliebe an den gemeinsamen Aufgaben der Menschheit mitzuvirken.
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3.1 Integration in den Unterricht

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

Erndhrungs 9 Aspekte gesunder Erndhrung werden facheriibergreifend thematisiert.

bildung

I Gemeinsame Lebensmittelzubereitung hat im Schulalltag einen festen PI

9 Es gibt einen Schulgarten, der wéhrend des Schuljahres voBakenerinnen
und Schulern mitbewirtschaftet wird (bzw. Alternativen, wi@®z.
Kréauterkistchen und andere Pflanzgefaflie mit einfach zu ziehenden
Nutzpflanzen). Nachhaltigkeitsaspekte werden beim Gartnern bertcksich

Bezug zur
Lebenswelt

HINTERGRUNDINFORMANEN

Ernahrungsbdung auf vielfaltige Weise realisieren

Der Bildungsund Erziehungsauftrag von Schulen schliefl3t die Gesundheitsbildung und folglich auch
die Verbraucherinnenund Verbraucherbildung mit ein (BMBWF, 2018). Ernéhrungsbildung soll in
jeder Schulstufe, altsadaquat und thematisch sinnvoll abgestimmt, in den Unterricht integriert sein
(siehe Weiterfuhrenden Links® b SoSy (fl aairalOKSy B BiSldgdgybR&SA G & TN
auch andere Facher zahlreiche MoglichkeitemadBrungswissen zu vermitteln und zu vertiefengz.

durch das Berechnen des Zuckergehalts von Lebensmitteln im Fach Mathematik) (Cornell University,
2017). Nicht nur eine facheribergreifende Wissensvermittiung bietet sich an, auch
klassenuibergreifende uh projektzentrierte Arbeitsweisen konnen genltzt sowie schulweite
Aktivitaten (zB. Aktionstage zu den Themen Gesundheit und Ernahrung) organisiert werden
(Adamowitsch et al., 201%)diese geben den Schilerinnen und Schilern noch mehr Gelegenheit, um
von und miteinander zu lernen. In jedem Fall ist es ginstig, Schilerinnen und Schiiler ihrem Alter
gemal einzubeziehen und mitgestalten zu lassen und ihnen immer wieder Moglichkeiten zu bieten,
das Thema Erndhrung mit allen Sinnen zu erfahreB. (durch Riehen, Schmecken, Fiuhlen; auch in
Verbindung mit Bewegungsaktivitatéh) Wichtig ist, dass die Aufmerksamkeit bei der
Ernahrungsbildung stets auf die positiven Aspekte von Erndhrung und Essverhalten gerichtet wird,
wahrend Risiken nicht in den Fokus genommeerden (GIVE, 2016).

Gesunde SchuleUmsetzungsidee:

Sofern es kein Pflichtfach wie Erndhrung und Haushalt an der Schule gibt: Schafft
Maglichkeiten, zB. in Form einer unverbindlichen Ubung, eines Freigegenstands
Wabhlfachs, das dazu digrmheorie und Praxis rund um das Thema Ernahrung bzw. E
auf lustvolle Weise zu kombiniergNach Adamowitsch et al., 2011)

10 Es ist auf einen hygienisch sicheren Umgang mit Lebensnitiedichten. Das betrifft den Einkauf, den Transport, die Lagerung sowie

eineeinwandfreie Zubereitung.
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Bezug zur Lebenswelt herstellen

Wirksame Erndhrungsnd Gesundheitsbildung stellt einen Bezug zwischen dem theoretistfssen

und der Lebenswelt der Schilerinnen und Schtileer. Gleichzeitig ist es erstrebenswert, dass sich
die im Unterricht vermittelten Inhalte so weit als mdglich in der Gestaltung des Schullebens und des
Verpflegungsangebots widerspiegeln. Gesunde Iumig wird so erlebbar und besser begreifbar fur

die Schulerinnen und Schiler, zentrale Erndhrungsbotschaften werden untermaudgrB@schaften

zur Relevanz des Wassertrinkens und regelméaRiger, gesundheitsférderlicher Mahlzeiten als
Voraussetzung furiee erfolgreiche Bewaltigung des Schulalltags) (Adamowitsch et al., 2011).

Folgende Malinahmen tragen bei, einen Alltagsbezug zu schaffen:

1 Medienkompetenz vermittelnEin wichtiger Bereich der Ern&hrungsbildung ist die Vermittlung
von Medienkompetenz, d. Kompetenz im Umgang mit Lebensmittelwerbung (Media
Literacy). Ziel hierbei ist es, das Verstandnis von Inhalten und Absichten der (Lebensmittel
Werbung bei den Kindern und Jugendlichen zu erh6 B, 2013).

1 SchulgartenZur Forderung eines gesiinderLebensstils in der Schule (sidbld Actionplan
on Childhood Obesity 202920 tragt auch das Anlegen und Pflegen eines Schulgartens mit
Nutzpflanzen unter Mitarbeit der Schilerinnen und Schiler bei. Ist eine Schulkiche
vorhanden, kann Geerntetes dorerarbeitet werden (Cornell University, 2017). Wenn die
Schule tber keinen Garten verfligt, kann als Alternativa Beispiel gemeinsam eine Genise
und/oder Krauterkultur in Pflanzgefal3en angelegt und gepflegt werden, dies ist teilweise auch
im Klassenzimnremdoglich. Nachhaltigkeitsaspekte sollen nach Mdglichkeit bertcksichtigt
werden (zB. Verwendung von torffreier Gartenerde, Kompostierung, keine Verwendung von
Pestiziden; eine Sammlung an konkreten Umsetzungstipps findet sich etwa auf der
Internetseite as Umweltzeichens fir SchulesieheWeiterfihrende LinRs Die Betreuung
wahrend der Ferien muss jeweils mitbedacht und organisiert werden (ggf. betrifft dies auch
Wochenenden) (Adamowitsch et al., 2011). Hier kann bdspese mit Obst und
Gartenbauvereinen, sozialen Einrichtungen oder Gemeibae. Stadtverwaltung kooperiert
werden, oder es kénnten Eltern um Unterstiitzung gebeten werden.

1 Koch und Einkaufsskills vermittelWeitere praktische Fahigkeiten, die Voraatgsingen fur
eine gesunde Ernahrungsweise darstellen, kénnen Schilerinnen und Schilern im
Kochunterricht bzw. in Kochkursen Bz.als Freigegenstand oder unverbindliche Ubung am
Nachmittag) vermittelt werden. Einkaufstraining ware hierbei ein relevantita3pekt.
Lebensmittel bzw. Speisen kdnnen aber auch in anderen Unterrichtsfachern oder auch
auRRerhalb des Regelunterrichts gemeinsam zubereitet werden, selbst wenn es in der Schule
keine Kuche gibt (B. Aufstriche herstellen, Fruchtséfte pressen, Bbatcken, Salat
zubereiten). Dazu missen KochutensilierB(zSchneidebretter, Messer, Tischbackofen) zur
Verfligung gestellt werden. Die Schilerinnen und Schiuler sollen beim Zubereiten von Speisen
nie unbeaufsichtigt arbeiten und die Aufgaben ihrem jeweiligntwicklungsstand angepasst
werden. Bei Einkauf, Transport, Lagerung sowie Zubereitung von Lebensmitteln missen
Aspekte der Lebensmittelsicherheit beachtet werden. Informationen Hygiene und
Sicherheit ben Kochen mit Schilerinnen und Schilsowie Rzeptideenfinden sich in den
Weiterfihrenden LinksZu beachten ist, dass nur entsprechend qualifizierte Mitarbeiterinnen

1 Ernahrungsaspekte, die Schulerinnen und Schiler interessant findem\bpekte, von denesie direktbetroffen sind
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und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebs Speisen fur die Gemeinschaftsverpflegung, also die
gesamteSchulgemeinschatft, zubereiten dirfen. Wenn Schilerinnen und Schiiler im Unterricht
oder Kochkurs Speisen zubereiten, miussen diese auch die spateren Esserinnen und Esser sein
¢ sie dirfen die Speisen nicht an die ganze Schule ausgeben.

Praxisipp ¢ Padagogisches Kochen mit Kinde

oEinfache Rezepte zu lesen und sie Schritt fiir Schritt in die Praxis zu b
trainiert snnerfassendes TextverstandnBeim Kochen und Backen wird zudem
Vorstellung von Hohund Gewichtsmaf3en geschult. Unbdegonnen beim Einkau

¢ kbnnen mathematisches und buchhalterisches Verstandnis anhand phakti
Beispiele entwickelt werdentockler, 2019

9 AuBRerschulische, erlebnisorientierte Angebote nitZeie Nutzung auf3erschulischer Lernorte
und Gesundheitsbhilsthgsangebote stellt eine weitere Moglichkeit dar, um einen Bezug zur
Lebenswelt herzustellen und Kinder wie auch Jugendliche emotional anzusprechen.
Beispielsweise kdnnen im Rahmen von Ganztagsbetreuung, praxisbezogenem Unterricht oder
Wandertagen regional Lebensmittelproduzentinnen  und -produzenten  (zB.
landwirtschaftliche Betriebe) besucht werden. (Adamowitsethl., 2011; Stdckler, 2019).

Praxistpp ¢ EUSchulprogramm fiir Milch, Obst und Gemu:

oEs werden Veranstaltungen von Verkostungen irEéieichtung und Exkursione

auf einen landwirtschaftlichen Produktionsbetrieb geférdert. Dadurch sollel

Kenntnisse von Kindern und Jugendlichen in Bezug auf gesunc

abwechslungsreiche Ernahrung sowie das Wissen Uber landwirtschat
Produktion gsteigert werdert (AMA, 2018siehe auch Kapitd.4)
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3.2 Vorbildfunktion und Mitwirken des Schulpersonals

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

i P&dagoginnen und Padagogen sowie andere Betreuungspersonen nehm
ebenfalls am Verpflegungsangebot der Schul8 (Mittagsverpflegung,
Vorbildwirkung Schulbuffet, Schulfriihstick) teil.
und Begleitung § Padagoginnen und Padagogen bzw. (Mittggstreuerinnen und Betreuer
vermitteln denSchulerinnen und Schiilern bei gemeinsamen Mahlzeiten
Verhaltens und Kommunikationsregeln sowie Egad Tischkultur.
Thematisierung § Die Schulverpflegung ist ein fixer Tagesordnungspunkt in den Lehrerinne
in Konferenzen und Lehrerkonferenzen.

HINTERGRUDINFORMATIONEN

Vorbildwirkung und padagogische Begleitung wahrend des Mittagessens

Die Teilnahme von Padagoginnen und Padagogen am gemeinsamen Mittagessen stellt eine weitere
Mdglichkeit dar, das Essverhalten von Schilerinnen und Schilern tber Vodgitdmitationslernen

gunstig zu beeinflussen (Ellrog013. Wichtig ist, dass spedl jene Personen, die die Schilerinnen

und Schuler wahrend des Mittagessens beaufsichtigen bzw. begleiten, fahig sind, eine vertrauensvolle
Beziehung zu den Kindern und Jugendlichen aufzubauen (DGE, 2015). Diese Personen sollen auch mit
den Schilerinnennd Schilern essen.

Praxistipp fur Betreuungspersone

Fur immer mehr Kinder ist das Essen in der Mittagsbetreuung regelmafig Ers
gemeinsame Familienmahlzeiten. Fordern Sie daher die Selbsténdigkeit der Kind
z.B. selbststandige Entnahnder Speisen, Tische reinigen, gebrauchtes Ges
abraumen). Das ermdoglicht Ihnen, sich wahrend der Mahlzeit zu den Kindern ¢
Tisch zu setzen und gemeinsam zu essen. So schaffen Sie eine Atmosphare, die
Hause ahnlich ist. Das erhoht das Wfiinden bei den Kindern und starkt d
BeziehungenNach aks gesundheit, 2014

Selbst altere Schulerinnen und Schiler beobachten die PaAdagoginnen und Padagogen noch sehr genau
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016), so auch ihruEgs Kaufverhalten. Bdmachtet wird nicht nur

beim Mittagsessen, sondern auch im restlichen Schulalltég) @m Schulbuffet) und sogar auf3erhalb

der Schule (B. auf dem Schulweg). Aus diesem Grund sollen sich Lehrkrafte, aber auch nicht
unterrichtende Mitarbeitemnen und Miarbeiter (z.B. Schulwarte, Reinigungskrafte), ihrer
Vorbildwirkung stets bewusst sein und diese bestmoglich wahrnehmen (Adamowitsch et al., 2011). Als
Vorbilder sollen sie demzufolge auch darauf achten, AuBerungen (ber das schulische
Verpflegungsangebgqiositiv zu formulieren (National Nutrition Gocil of Finland et al., 2017).

Die gemeinsame Mabhlzeit kann auch eine pddagogische Aufgabe sein, im Rahmen derer Verhaltens
und Kommunikationsregeln wie auch relevante Kulturtechniken vermittelt werden. So kdnnen
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Schulerinnen und Schilern etwa Verhaltenad Kommunikationsregeln furire gutes Miteinander

beim Mittagessen erarbeiten, wobei auch Padagoginnen und Padagogen und ggf. Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebes einbezogen werden kénnen. Klare Kommunikationsregein
tragen zu einer angenehmen Essd Tischkultubei, und sollen helfen, den Gerduschpegel beim
Essen in einem angenehmen Bereich zu halten (DGE, 2015).

Praxistpp ¢ Sitzordnung:

aYAYRSNI 6S@2N]l dASyYy Saxz AKNByYy {Adl1l
solange es ruhig ablauft. Fiihren Sé Btreitigkeiten um Sitzplatze eine Sitzordnung
und machen Sie klare Vorgaben, damit die Platzvergabe entspannt adl;

(aks gesundheit, 2014

Praxistpp ¢ Schilerschaft einbinden

aYAYRSNI g2ttt Sy dzyR az2fft Sy I ] (saidSigkgnnet
den Tisch decken, abraumen, Wasserkrige flllen etc. Das macht sie stolz und hilf

SA3ISyaidNyRAI Tdz 6SNRSYyZ +#SNIyi{iég2Nldzya FNL

(Styria vitalis, 2017)

Selbst wenn Schilerinnen und Schiiler von Schielgu Schulstufe selbststandiger werden und immer
mehr Verantwortung fur ihre Entscheidungen tGibernehmen, spielen die Padagoginnen und Padagogen
in Hinblick auf Erndhrung und Essverhalten noch eine wichtige Rolle als Begleitpersonen (National
Nutrition Couril of Finland et al., 2017). Wenn Padagoginnen oder Padagogen als Begleitpersonen an
den Mahlzeiten teilnehmen, sollte dies als Arbeitszeit gelten (DGE 2015a). Ein Anreiz zur Teilnahme
kann geschaffen werden, indem an Padagoginnen und Padagogen und &wlexaungspersonen
Vergunstigungen (B. Essensbons) daflir ausgegeben werden. In Finnland beispielsweise erhalt jede
Lehrkraft, die das Mittagessen beaufsichtigt und selber daran teilnimmt, eine ErmaRigung (National
Nutrition Council of Finland et al.027). Der Einsatz von Padagoginnen und Padagogen soll generell
so gestaltet werden, dass auch sie im Laufe des Schultags ausreichend Zeit diidBsinkpausen

haben (Adamowitsch et al., 2011). Wahrend der Mittagsmahlzeit sind die Betreuungspersohen auc
dazu da, Schilerinnen und Schiler, die sich gesund ernahren wollen, in ihrer Essenswahl zu
unterstiitzen und zu bestarken. Die Rolle bzw. Haltung sollte dabei stets eine motivierende und
ermutigende sein, jedoch keine kontrollierende.

Thematisierung irkonferenzen

Zumindest einmal jahrlich sollen Padagoginnen und Padagogen, wie auckumteirichtendes
Personal, tUber die positiven Aspekte bzw. den Nutzen der in der Schule angebotenen Verpflegung
informiert werden (zB. positive Auswirkungen auf die <$mdheit und auf das
Konzentrationsvermdgen). Dies kann in gemeinsamen Besprechungen, wie zum Beispiel Lehrerinnen
und Lehrekonferenzen(Wortlaut laut 8 51 SchulunterrichtsgesetBGBI. Nr. 472/1986)erfolgen.
Lehrerinnen und Lehrekonferenzen bieten ish auch an, um von Padagoginnen und P&adagogen
Ruckmeldungen zum schulischen Verpflegungsangebot einzuholen. Eventuell vorhandene
Missverstandnisse oder Auffasswsugterschiedesollen thematisiert und aufgeklart bzw. korrigiert
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werden (Cornell University2017). In diesem Rahmen koénnen auch andere Aspekte der
Schulverpflegung miteinander besprochen werden, wie etwa die Verhaltensd
Kommunikationsregeln flr gemeinsame Mahlzeiten. Es hat sich bewdahrt, dass Thema
Schulverpflegung zumindest zweimal im JahB( im Herbst und im Frihsommer) als eigenen
Tagesordnungspunkt im Rahmen von Konferenzen zu besprechen.
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3.3 Partizipation und Kommunikation

Themenbereich Anforderungenaus derCheckliste fir die Schulverpflegung

9 Es sindAnsprechpartnerinnen ungpartner fir Schulverpflegung (ein
Verpflegungsteam bzw. eine Verpflegungsbeauftragte/ein
Verpflegungsbeauftragter) fur alle beteiligten Personen festgelegt.

9 Es gibt eine fixe Moglichkeit zum Austausch bezu@attulverpflegung
zwischen allen Beteiligten (mindix/Jahr, zB. im Rahmen des
Schulgemeinschaftsausschusses).

T 9t GSNYKkIONI ASKdzy3ao0SNBOKGAIGS 6 SN

Partizipation (z.B. mittels Informationsmaterial, Veranstaltungen) sensibilisiert.

1 Schiervertreterinnen und-vertreter sowie Elternvertreterinnen und
-vertreter (z.B. aus dem Elternverein) sind in Entscheidungsprozesse zur
Schulverpflegung eingebunden B.im Rahmen des Schulgemeinschafts
ausschusses).

9 Das Pesonal des Verpflegungsbetriebs Bz.das Kiichenteam) wird in den
Unterricht einbezogen und/oder Schilerinnen und Schuler besuchen die
Kiche bzw. den Verpflegungsbetrieb (Hygienevorschriften sind zu beach

Speiseplan 9 Schriftlicher Spseplan muss im Vorhinein verfigbar bzw. sichtbar seiB.(z.

veroffentlichen als Aushang, auf der Schulhomepage).

Schnittstellen
management

Bildung durch
Kooperation

HINTERGRUNDINFORMANEN

Partizipation aller an der Schulverpflegung Beteiligten

Mit Essen und Trinken sind insbesondere in der Gemeinschaftsverpflegung unterschiedliche
Anforderungen seitens der verschiedenen Interessensgruppen verburisiehe nachfolgende
Abbildung).Eine gesundheitsforderliche Schulverpflegung lasst sich nur ddolgreich realisieren,

wenn alle an der Schule Tatigen dahinséehen und zur Umsetzung des gewadhlten
Verpflegungskonzeptam Schulstandort beitragen gemeinsam mit den Schilerinnen und Schilern
und deren Eltern/Erziehungsbatietigten. Neben Verpflegungsanbieterinnen urahbietern sollen
demzufolge auch die Schulleitung bzw. das Schulmanageutierchulerhaltein/der Schugrhalter

sowie Padagoginnen und Padagogen in die (WgHetwicklung und Umsetzung des
Verpflegungskoreptes involviert sein (National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Auch
Reinigungskréafte und Schulwarte kdnnen einen wertvollen Beitrag liefern und sollen ins Boot geholt
werden. Schularztinnerérzte, Schulpsychologinnepbsychologen sowie Ernamgsexpertinnen/
-experten (Détologinnen/Datologen oder Ernahrungswissenschafterinnen/Erndhrangs
wissenschatfter) kbnnen, soweit méglich, ebenfalls einbezogen werden (Adamowitsch et al., 2011).
Wichtig ist, dass Zustandigkeiten rund um die Ablaufe detalstverpflegung klar definiert und
kommuniziert werden (Wallisch et al., 2017).
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Verpflegungsbetrieb
Vorschriften zur Hygiene und Lebensmittelkennzeichnung
Raum-, Maschinenangebot
Bereitstellung von hochwertigen Speisen
Produktion nachhaltiger Speisen (z. B. Bio-Anteil)

Wirtschaftliche Produktion (Auskommen mit dem vorhandenen
Budget, Verwendung von Lebensmitteln mit guter Preisspanne)

Zufriedenheit der Kundinnen/Kunden mit dem Angebot

Problemlose Abwicklung

/ Beriicksichtigung von Erndhrungsempfehlungen \
Schule
Eltern Problemlose Abwicklung
Speisen mit hoher sensorischer Qualitit Kundinnen-/Kundenzufriedenheit bez. Essen
(Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen) Wenig Unordnung, Schmutz und Abfall
Gesundheitsforderliche Speisen Gemeinschafts_ AT T AT e e Essar
Kinder und Jugendliche sollen satt werden Speisen mit hoher sensorischer Qualitit
Abwechslungsreicher Speiseplan Verpﬂegu ng (Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen)
Regionale, biologisch angebaute Lebensmittel Erndhrung, die die geistige Leistungsfihigkeit
unterstiitzt

Gutes Preis-Leistungsverhdltnis

Riicksichtnahme auf Vorlieben, Allergien Wenig Aufwand fiir die Zubereitung der Speisen

Raum-, Maschinen- und Personalressourcen

I'\. /

Kundinnen und Kunden

Politik (z. B. Schillerinnen und Schiler, Pidagoginnen

5 i und Pidagogen)
Sicherung eines Angebots
Speisen mit hoher sensorischer Qualitat

Kostenstabilitat (Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen)

Umweltaspekte Leistbare Speisen

Zufriedenheit mit dem Angebot Keine undefinierbaren Zutaten

Einhaltung von Erndhrungsempfehlungen — Nettes. hafliches Personal

Angenehme Atmosphére beim Essen

Abbildung:Anforderungen aller Beteiligten an die Gemeinschaftsverpflegudgr Schule
(in Anlehnung an KErn, 2018b)

Durch die Einbindung (Partizipation) allReteiligten lasst sich die Zufriedenheit in Bezug auf die

Schulverpflegung sicherstellen bzw. steigern, was sich in einer hohen Akzeptanz des
Verpflegungsangebotes widerspiegelt. Eine hohe Akzeptanzrate wirkt sich auch wirtschaftlich giinstig
aus: je mehr Ersonen das Angebot taglich in Anspruch nehmen, desto glinstiger kdnnen Speisen
zubereitet und desto leichter Sonderwiinsche bertcksichtigt werden (Styria vitalis, 2018; BMEL, 2014).

Eltern und Erziehungsberechtigte einbeziehen

Da auch Eltern/Erziehungsbeftdigte die Akzeptanz des schulischen Verpflegungsangebotes
wesentlich mitbeeinflussen, soll auch ihnen die Méglichkeit zur Kommunikation und Partizipation
geboten werden. lhr Feedback zum Mittagsangebot, aber auch zu anderen Formen der
Schulverpflegung (B. Speisen und Getrankeautomaten, Schulbuffet, Schulfriihstiick), kann
beispielsweise mittels schriftlicher/elektronischer Umfragen oder bei Elternabenden eingeholt werden
(National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Uber ElterngremieB. (Elernverein) und
Schulgremien  (Schulforum  bzw.  Schulgemeinschaftsausschuss) koénnen sich  Eltern/
Erziehungsberechtigte ebenfalls beim Thema Verpflegung einbringen (Gesundheitsfonds Steiermark,
2016). Mit Eltern soll jedenfalls auch die Bedeutung der regelge#i3Teilnahme ihrer Kinder an der
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Schulverpflegung, insbesondere am Mittagessen, besprochen werden (DGE, 2015). Unzufriedenheit
von Eltern/Erziehungsberechtigten mit dem Verpflegungsangebot in der Schule entsteht manchmal
durch fehlende oder unzureichendaformation (aks gesundheit, 2014): neben einer sachlichen
Informationsvermittlung kann in diesem Fall zum Beispiel das Vorstellen des Kuighén
Betreuungspersonals und die Besichtigung der Raumlichkeite® (£lche, Speiseraum) Abhilfe
schaffen(Hygiaevorschriften sind dabei zu beachtdmayl. auch Wallisch et al., 2017).

Wenn Nahrungsangebot und Erziehung in puncto Erndahrung im Elternhaus im Widerspruch zur jenen
in der Schule stehen, kann sich dies ebenfalls auf die Akzeptanz des schulischen
Verpflegungsangebotes auswirken (DGE, 2015). Deshalb ist es sinnvoll, Eltern/Erziehungsberechtigte
NBE3ISt YNGAT FNNJ RIFa ¢KSYlI oaDS&adzyRS 9 NJYNKNHzy 3a
Vorbildwirkung aufmerksam zu machen: Elternstammtischprechtage undabende, aber auch
andere Informationsveranstaltungen @&. an Einschulungstagen) konnen genltzt werden, um
Ernahrungsthemen aufzugreifen und gemeinsam zu besprechen sowie um Informationen zum
schulischen Verpflegungsangebot weiterzugeben (Adamowitsch et 28l11). Hierzu kdnnen
Elternbriefe und andere Informationsmaterialien erstellt und verteilt werden. In einem Projekt in der
Steiermark hat die Bereitstellung von Infoblattern fir Eltern zum Verpflegungsangebot dazu
beigetragen, die Akzeptanz der Mittagspflegung zu erhéhen (Wallisch et al., 2017).

Gesunde SchuleUmsetzungsidee:

a%dzNJ 9f O SNYAYF2NXYIGAZ2Y 11 yySy I dzOK ! N
Erziehungsberechtigten und deren Kindern gemeinsam bearbeitet bzw. ausg
g SNRSy = SAy I@darfouwitsch et af, 204F

Schulerschaft einbeziehen

Von dteren Schilerinnen und Schilern kénnen Rickmeldungen zum schulischen Verpflegungsangebot
nicht nur (Ober Fragebogenerhebungen (schriftliche/elektronische  Umfragen) oder
Feedbackbriefkdsten eingeholt werden, sondern auch (ber Schilervertreterinnen und
-vertreter. Falls an der Schule ein Schileririi®ohulerparlament eingerichtet ist, welches regelmafig

tagt, kann das Thema Schulverpflegung in dessen Rahmen ebenfalls thematisiert werden (vgl. Wallisch
et al., 2017). Jedenfalls soll die Schilerschaft, wghalas Schulpersonal, dazu motiviert werden,
regelmafRig Feedback und Vorschlage fir die (W@Hetwicklung des Verpflegungsangebotes
einzubringen (National Nutrition Council of Finland et al.,7201

Schnittstellenmanagement

Es wird empfohlen, fir jed8chule eine Ansprechperson sowie stellvertretende Personen fiir alle an

RSNJ { OKdztf @SNILIFt STdzyd . SGSAtAIGSYy FS&aG1 dA S3Syod 5
Kommunikation der Akteurinnen und Akteure zur Kkontinuierlichen Verbesserung des
Verpflegingsangebotes und vermitteln unter anderem an den Schnittstellen zwischen

a { OK dzf i6/SkKuerhalted NJ¢ { OKdzf Sa = a + S NLJE  S{IQI#/NAf & D NGOG - STO (]
a+SNLIFTf S dgyBfaoSNIYNRAS 6 o0 + SNQJF OB A/ S B0 & Bd#k 50 o+ SNLIFf
Schulerh#terin/Schukrhalters = o { OK dzZf 9ft SIASINdi Y03 65D9> HAampLu® 5AS
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Verpflegungsbeauftragten konnte, wenn moglich, von einer Lehrkraft oder Verwaltungskraft
Ubernommen werden, die Uber die noétigen Grundkenntnisse verfugt (aufgrund fachlicher
Voraussetzungen, Fortbildungen) oder von einer externen Pers@ &nahrungswissenschafterin/
-wissenschafter, @Etologin/Didtologe). Am empfehlenswertesten ist jedoch die Einrichtung einer
Arbeitsgruppe bzw. eines Verpflegungsteams bestehend aus $dhneterinnen und-vertretern (z.B.
Eltern/Erziehungsberechtigte, Schulerinnen/Schiler, padagogisches Personal, Schulleitung,
Schulerhaltein/-erhalter) sowie ggf. Expertinnen und Experten, die/das sich regelmalRig trifft (DGE,
2015).

Die Einbindung exteer Expertinnen und Experten in die Planung, Umsetzung oder Optimierung der
Schulverpflegung kann dabei unterstitzen, das Angebot gestinder zu gestalten, die Zufriedenheit zu
steigern und das Image zu verbessern (vgl. Wallisch et al., 2017), sowie auah Relsourcen zu
sparen (Styria vitalis, 2018). Es kdnnen beispielsweise Ernahrungswissenschafterinnen/
-wissenschafter, [Btologinnen und  [Cdtologen,  GrofRkiichenplaner, Personen  der
Lebensmittelbehdrde, Expertinnen/Experten aus dem BereiclGaaneinschaftsverpflegung oder fir
rechtliche Fragen beratend hinzugezogen und ein Netzwerk aufgebaut werden (vgl. Styria vitalis,
2018).

Praxisipp ¢ Beispélthemen fir die Arbeitsgruppe

1 Wer tbernimmt die Speisenauswahl und die wdchentliche Menuihewell
1 Welche Art der Speisenausgabe ist sinnvoll, Buffetform oder Einzelpo
1 Wann essen wie viele Kinder gemeinsa

1 Wie viele Betreuerinnerssen mit den Kindern gemeinsan

(Styria vitalis, 2017)

Wichtig ist, dass alle, die mit dem Mittagessen betrsind, tber die Kiiche, den Essensablauf, den
aktuellen Speiseplan und die Qualitat der Speisen Auskunft geben kdnnen (Styria vitalis, 2017).
Vonseiten des Verpflegungsbetriebs soll klar kommuniziert werden, wer im Betrieb woflir zustandig
ist, und wer hiedie Ansprechpersonen sind, zum Beispiel durch die Erstellung und Verteilung eines
Informationsblattes (Wallisch et al., 2017). Es ware zudem glnstig, wenn bereits bei der Vergabe eines
Verpflegungsauftrages mit der Anbieterin/dem Anbieter vereinbart wirdass man als
AuftraggeberinAuftraggeber jederzeit Auskunft zu den angebotenen Speisen, deren Zubereitung
sowie Qualitat und Herkunft der Ausgangswaren erhalt und entsprechende Nachweise erbracht
werden (Stdckler, 2019).

Zumindest einmal jahrlich soll espweit mdglich, auch Gelegenheit zum gemeinsamen Austausch
zwischen allen Beteiligten geben (inkl. Verpflegungsanbieterinaabieter), etwa im Rahmen eines
Treffens des Schulgemeinschaftsausschusses (vgl. Cornell University, 2017). Zusatzlich maler alter

11 YYySy RAS +£SNLJFtS3Idzy3aoStdzFGNI ISy | dzOK awdzyRS
etwaige Missstdnde bzw. Beschwerden gemeinsam zu besprechen und L&sungsstrategien zu
entwickeln (vgl. Styria vitalis, 2018).

Richtig essen von Anfang a









































































































