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Zusammenfassung

Zusammenfassung

Wie kann das Erndhrungssystem in NRW sozial-6kologisch transformiert werden? Welche Po-
tentiale bestehen fiir die Landespolitik in NRW Erndhrungsumgebungen und Erndhrungsbildung
zu gestalten, um allen Menschen die Verfiigbarkeit von und den Zugang zu gesunder und nach-
haltiger Erndhrung zu ermdglichen? Zur Beantwortung dieser Fragen wurde das Transformations-
feld mittels Desk-Research und qualitativer Interviews systematisch untersucht. Die Analyse der Ver-
pflegungssituation zeigt, dass in nur ca. 30 % der Kitas und in 14 % der Schulen frisch vor Ort gekocht
wird. In Kantinen der Landesbehérden und Senioreneinrichtungen ist die Frisch- und Mischkiche
stéarker verbreitet. Uber die Hilfte der untersuchten Einrichtungen orientieren sich an den DGE-
Qualitatsstandards fiir die Gemeinschaftsverpflegung, eine DGE-Zertifizierung bildet die Aus-
nahme. Mangel bei der Umsetzung der Standards wurden deutlich: Vor allem Fleisch und Wurst-
waren werden zu haufig angeboten. Meist wird aber auch eine vegetarische Alternative angeboten.
Biologisch angebaute, regionale und/oder saisonale Lebensmittel scheinen von Bedeutung zu sein,
der geldwerte oder gewichtsmaflige Anteil kann allerdings nicht beziffert werden. In 6ffentlichen Ein-
richtungen sind Beschaffer*innen oft mit der Ausschreibung fiir eine nachhaltige und gesunde
Betriebsverpflegung iiberfordert und die Umsetzung von Nachhaltigkeitskriterien ist fiir entspre-
chende Bieter*innen oft zu komplex. Ernadhrungsbildung findet in Kitas und Schulen nur punktu-
ell statt, hangt oft vom persénlichen Engagement der Padagog*innen ab und basiert auf unzu-
reichendem Alltagswissen. Erndhrungsbezogene Inhalte sind in der Ausbildung von Padagog*innen
wenig curricular verankert. Es gibt viele erndhrungspolitische Initiativen in NRW, die aber teil-
weise Schwierigkeiten mit der Verstetigung ihrer Aktivitaten und dem Zugang zu vorhandenen For-
dermdglichkeiten haben. Auf der Grundlage der Recherche und ermittelter Daten wurden vom Institut
fur Nachhaltige Ernahrung Handlungsempfehlungen formuliert: Von zentraler Bedeutung ist die
Entwicklung einer integrierten Erndhrungsstrategie fiir das Land NRW: alle relevanten Hand-
lungsfelder (Gesundheit, Umwelt, (Land-)Wirtschaft, Regionalentwicklung, Bildungspolitik, Verbrau-
cherschutz etc.) und bereits bestehende Strategien werden mitgedacht. Fir die Umsetzung braucht
es Regionale Kompetenzzentren fiir Erndhrung und Verpflegung (RegE): Kompetenzen im Be-
reich Erndhrungsumgebungen und -bildung werden gebundelt, Multiplikator*innen fortgebildet, der
Aufbau von regionalen, wie lokalen Ernahrungsnetzwerken zur Starkung des zivilgesellschaftlichen
Engagements geférdert. Food Hubs zur Weiterverarbeitung und Distribution von regionalen
landwirtschaftlichen Produkten ermdglichen die Entstehung von regionalen Wertschépfungsnetz-
werken fir die AuRer-Haus-Gastronomie. Das Personal 6ffentlicher Einrichtungen wird geschult, die
Rahmenbedingungen fiir nachhaltiges Wirtschaften und nachhaltige und gesunde Ernahrung
in offentlichen Kantinen werden geschaffen und privatrechtliche Einrichtungen im Care-Bereich
durch Coaching unterstltzt. Erndhrungsscouts installieren lokale Strukturen, um die Vergabe von
Verpflegungsdienstleistungen in Schulen und Kitas gesund und nachhaltig zu gestalten und lokale
Erndhrungsinitiativen zu unterstitzen. Verpflegung und Erndhrungsbildung in Kitas und Schulen
miissen in einem padagogischen Gesamtkonzept neu gedacht werden: In Kitas und Schulen
werden Kichen eingebaut, um mit den Kindern gemeinsam frisch zu kochen. Erzieher*innen und
Lehrer*innen werden im Bereich der Erndhrungsbildung theoretisch wie praktisch fortgebildet. Eine
kostenfreie, gesunde und nachhaltige Kita- und Schulverpflegung fiir alle Kinder wird realisiert.
Die Ausbildung im Bereich ,Ernahrung und Hauswirtschaft* integriert nachhaltige und gesunde Ver-
pflegung. Eine umfassende Transformation des Erndhrungssystems in NRW tut Not, sie ist
moglich und sie sollte umgehend begonnen werden.
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1. Einleitung und Ziele

Einleitung und Ziele

Einleitung

“Jeden Tag gehen Hunderte Millionen Menschen hungrig ins Bett. Drei Milliarden Menschen kénnen
sich gesunde Ernahrung nicht leisten. Zwei Milliarden Menschen sind Uibergewichtig oder fettleibig
und 462 Millionen sind untergewichtig. Dabei geht fast ein Drittel aller produzierten Lebensmittel ver-
loren oder wird verschwendet.” (UNRIC 2021). Diese offiziellen Zahlen der UN belegen die Unge-
rechtigkeit des Erndhrungssystems und den Handlungsdruck fir eine Erndhrungswende weltweit.
Essen ist ein alltagliches Bedurfnis und eine der drangendsten sozialen und 6kologischen Fragen
unserer Zeit. Oder wie es UN-Generalsekretar Antonio Guterres zum Auftakt des zweitatigen Ernah-
rungsgipfels United Food System Summit (UNFSS) am 24.09.2021 formulierte: ,Nahrung ist ein Men-
schenrecht, nicht nur eine Ware. [...] Der Krieg gegen unseren Planeten muss aufhéren und die
Ernahrungssysteme kdnnen dabei helfen, diesen Frieden zu schaffen. [...] Eine Veranderung der

Ernahrungssysteme ist nicht nur moglich, sondern notwendig.” (ebd.).

Die Art und Weise, wie wir uns ernahren, hat immense Auswirkungen auf die Landwirtschaft, unsere
Umwelt, unser Klima, den Umgang mit Tieren und auf unsere Gesellschaft insgesamt (Ritchie 2019;
Willett et al. 2019).

Der wissenschaftliche Konsens der Ernahrungs- und Agrarwissenschaftler in Deutschland adressiert
in seinem kirzlich vorgelegten Gutachten (WBAE 2020) eine klare Botschaft: Alle politischen Ebenen,
Bund, Lander und Kommunen sind gefordert, umgehend Konzepte fiir die “Erndhrungswende” und
damit eine Transformation der Erndhrung in eine Ernahrung der Zukunft vorzulegen und in die Um-
setzung zu gehen.

Der Handlungsbedarf ergibt sich u. a. aus folgenden Entwicklungen:

1. Veranderungen im Erndhrungsverhalten durch ,Auflésung von familidren Struktu-
ren®, Essenzeiten und -ritualen

2. Ernahrung als soziale und bildungspolitische Frage (Ritter et al. 2020) durch den
Verlust von Kompetenz, u.a. an Kenntnissen und im Umgang mit Lebensmitteln

3. Fehl- und Mangelernahrung sowie ernahrungsmitbedingte Krankheiten (BfR o.J.;

Weyers 2020)

Umwelt- und Klimaauswirkungen im Rahmen des Erndhrungssystems (IPCC 2019)

Industrialisierung der Agrarproduktion und Veranderung landlicher Strukturen

Tierwohl-, Tierschutz-, und Tierrechtstiberlegungen (Busse 2020)

N o o &

Ethische Fragen und hohe Kosten der Lebensmittelverschwendung (FAO 2013)

Ein Teil der Probleme lieRRe sich mithilfe individueller Konsumveranderungen I6sen. Diesbezlglich ist
ein sukzessiver, wenn auch langsamer Wertewandel in der Gesellschaft erkennbar (Spiller et al.
2021). Viele Konsument*innen sind jedoch aufgrund einer diffusen Informationslage, begrenzter

Wahlmoglichkeiten oder schwieriger Rahmenbedingungen (u. a. Angebot im Lebensmittel-
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einzelhandel, Einkommensverhaltnisse, Auller-Haus-Verpflegung, etc.) Uberfordert, wodurch die
Umsetzung notwendiger Veranderungen gehemmt wird. Hier sollte eine gesunde und nachhaltige
Ernahrungsumgebung entlastende Wirkung entfalten und individuelle Anpassungen erleichtern
(WBAE 2020). Immer mehr Erwachsene, Kinder und Jugendliche essen mittags auRer Haus, daher
liegtin der Gemeinschaftsverpflegung eine groRe Chance fir die heimische, regionale und besonders

biologische Landwirtschaft und ein groRer Hebel fiir eine gesiindere Ernahrung.

Ein wichtiger Ansatzpunkt kann daher die gesunde und nachhaltige Ausgestaltung 6ffentlicher Kan-

tinen durch nachhaltige 6ffentliche Beschaffung sein.

Eine weitere Stellschraube ist die Erndhrungsbildung. So erweist es sich als hilfreich, wenn Kinder
bereits in der Kita an gesundes und nachhaltiges Essen herangefiihrt werden und in der Schule Er-
nahrungskompetenzen wie erweiterte Kenntnisse und praktische Erfahrungen im Umgang mit Le-
bensmitteln vermittelt bekommen. Dies kann Kindern, ein neues Wertegerist in Bezug auf Essen und

Ernahrung vermitteln.
An diesen Punkten setzt eine integrierte Erndhrungspolitik unter Einbezug aller Akteur*innen an.

Es braucht eine Ernahrungspolitik, die integriert, ambitioniert und evidenzbasiert ist, sowohl global
als auch national und regional (Ritchie 2019; Willett et al. 2019). Eine nationale Erndhrungsstrategie
muss essenziell von landespolitischen und kommunalen Erndhrungsstrategien und Umsetzungen

begleitet bzw. untermauert werden (Renner 2021).

Dabei ist die Datenlage zur Beschreibung der aktuellen Situation der Verpflegung oft nicht direkt
erfassbar und die Handlungsfelder sind aufgrund der komplexen, systemischen Zusammenhange

nicht immer klar Gberschaubar.

Diese Studie widmet sich im Auftrag der Fraktion Bindnis 90/Die Grunen im Landtag NRW auf der
Basis aktuell recherchierter Daten der Aufgabe politische Handlungsempfehlungen fir die Transfor-
mation der Erndhrungsumgebungen und der Ernahrungsbildung in NRW hin zu einem nachhaltigeren

Ernahrungssystem zu formulieren.

Im Auftrag nicht enthalten und damit ausgeklammert wird der Agrarsektor, auch wenn den Autor*in-
nen bewusst ist, dass die Integration der Landwirtschaft vom Acker zum Teller fir die Lésung der

Herausforderungen der Zukunft unbedingt notwendig sein wird.

Ziele der Studie

Wesentliche Ziele der Studie sind...

1. den aktuellen Zustand der Erndhrungsumgebungen in NRW, mit einem Fokus auf 6ffentliche
Einrichtungen (Kitas, Schulen, Universitaten, Behorden, Seniorenheime, Krankenhauser
etc.) und Entwicklungspotenziale darzustellen,

2. den aktuellen Stand der Erndhrungsbildung in NRW abzubilden und Ansatzpunkte zur Star-

kung einer umfassenden Ernahrungsbildung aufzuzeigen,
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3. Zielkonflikte zu beschreiben, die im Rahmen der komplexen Zusammenhange des Ernah-
rungssystems auftreten kénnten,

4. Kriterien flr eine gesunde und nachhaltige Ernahrung sowie Ernahrungsumgebungen in der
AuRer-Haus-Verpflegung und 6ffentlichen Einrichtungen zu definieren,

5. Ansatzpunkte zur Starkung und Verknipfung zivilgesellschaftlichen Engagements im Rah-
men einer pluralen Ernahrungspolitik aufzuzeigen,

6. Handlungsoptionen zu identifizieren, um die Rahmenbedingungen so zu verandern, dass
signifikante Veranderungen in der Erndhrungsbildung und im Erndhrungsangebot von Kanti-

nen und Mensen in Offentlichen Einrichtungen ermdglicht werden.

Aufbau und Methode der Studie

Die Studie beginnt mit der Beleuchtung des internationalen, européischen und nationalen Rahmens
sowie der Situation in den Bundeslandern. Danach erfolgt die Definition der wesentlichen Begriffe
-Erndhrungsbildung®, ,gesunde und nachhaltige Erndhrung“ und ,Erndhrungsumgebungen®. An-
schliellend wird die aktuelle Situation in NRW anhand folgender Aspekte dargestellt:

Verpflegung und Erndhrungsbildung in Kindertagesstatten
Verpflegung und Ernahrungsbildung in Schulen
Verpflegung in Hochschulen

Verpflegung in 6ffentlichen Kantinen

Verpflegung in Einrichtungen des Care-Bereichs

-~ ® a0 T

Fachliche berufliche Bildung

Beschaffung und 6éffentliche Ausschreibungen

7 «

Wertschopfungsnetzwerke

Kommunale und regionale Ernahrungsnetzwerke

j. Offene Bildungsangebote fir Erwachsene

Aufgrund dieser Status Quo Analyse wurden elf Handlungsempfehlungen abgeleitet und Kosten flr
einzelne mogliche MaRnahmen aufgestellt. Dazu wurde das Transformationsfeld mittels Desk-Rese-
arch, einer Analyse vorhandener Studien und Daten zur Beschreibung der Ist-Situation in NRW und
der ldentifikation von Datenllcken, systematisch aufgearbeitet. Grundlage der Status-Quo-Analyse
in Kitas bilden die ,Erste landesweite Befragung zur Verpflegung in Kindertagestatten in Nordrhein-
Westfalen® (Wehrmdller und Liebau 2013) sowie die Studien ,Is(s)t KiTa gut? KiTa-Verpflegung in
Deutschland: Status quo und Handlungsbedarfe* (Arens-Azevédo et al. 2014) und ,Verpflegung in
Kindertageseinrichtungen (VeKiTa): Ernahrungssituation, Bekanntheitsgrad und Implementierung
des DGE-Qualitatsstandards™ (Arens-Azevédo et al. 2017). Die Erndhrungsumgebung in Schulen

konnte mittels der bundesweiten Erhebung ,Qualitdt der Schulverpflegung® (Arens-Azevédo et al.

" Qualitatsstandards fiir die Gemeinschaftsgastronomie werden von der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) her-
ausgegeben.
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2015) beschrieben werden. Einen Einblick in die Situation in 6ffentlichen Kantinen der Landesbehér-
den gaben die Ergebnisse des Projekts ,NRW KANtinen Nachhaltig gestalten® (LANUV 2020). Trotz
schwieriger Datenlage liefern die Untersuchungen ,Evaluation des DGE-Qualitatsstandard[s] fir die
Verpflegung in stationdren Senioreneinrichtungen® (Volkert et al. 2017) und ,Ernadhrungssituation in
Krankenhausern und Pflegeheimen — Auswertungen der nutritionDay-Daten fiir Deutschland® (Vol-
kert et al. 2020) einige Ergebnisse zu Einrichtungen im Care-Bereich. Die ,KuPS-Studie zu Kosten
und Preisstrukturen in der Schulverpflegung® (Tecklenburg et al. 2019) liefert auch Daten beziglich
der Mehrkosten einer gesunden und nachhaltigen Ernahrung in weiteren Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung. Landesspezifische Studien stellen die Ausnahme dar, allerdings wurde NRW in
der Regel in deutschlandweiten Untersuchungen als eigene Kategorie gekennzeichnet. Zur Berech-
nung des Lebensmittelabfalls wird auf die Methodik der Studie ,Lebensmittelabfalle in Deutschland —
Baseline 2015" (Schmidt et al. 2019) zuriickgegriffen, die auch speziell die Auer-Haus-Verpflegung
untersucht. Ergebnisse zur Ernahrungsbildung in Kitas und Schulen sowie zur Ausbildung/ dem Stu-
dium der padagogischen Mitarbeiterinnen und Lehrkrafte basieren auf der Daten-Recherche der
BMEL-Studie ,Ernahrungsbezogene Bildungsarbeit in Kitas und Schulen® (Heseker und Hirsch 2019).
Da Krankenhduser und Einrichtungen fir Senior*innen zu einem Giberwiegenden Teil privatwirtschaft-
lich betrieben werden, sind in diesem Bereich kaum Daten verfiigbar und konnten auch im Rahmen

dieser Studie nicht erhoben werden.

Zuséatzlich erfolgten neun leitfadengestitzte, qualitative Interviews mit Expert*innen zu den Hand-
lungsfeldern der Erndhrungsbildung und Erndhrungsumgebungen in NRW. Befragt wurden Vertre-
ter*innen von Institutionen, die sich in ihrer taglichen Arbeit mit den Herausforderungen der Umset-
zung einer gesunden und nachhaltigen Erndhrung beschaftigen: Von Expert*innen zur 6ffentlichen
Beschaffung Uber Padagog*innen verschiedener Bildungseinrichtungen, Vertreter*innen von zivilge-
sellschaftlichen Initiativen, Angestellte in der stadtischen Verwaltung, Akteur*innen der Erwachse-
nen- und Verbraucher*innenbildung bis hin zu Ansprechpartner*innen der Handwerkskammer zum
Thema Ausbildung im Berufsfeld ,Erndhrung & Hauswirtschaft”. Die Leitfaden der Interviews finden

sich im Anhang (siehe Interview-Leitfaden).

Der Fokus dieser Studie wird entsprechend dem Auftrag auf die Erndhrungsumgebungen und die
Ernahrungsbildung in Kitas, Schulen, Hochschulen und 6ffentliche Kantinen des Landes in NRW ge-
legt. Die Studie zeigt auf, wie Politik in NRW dazu beitragen kann, dass sich Menschen nachhaltiger

und gesunder erndhren.
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Internationaler, europaischer und nationaler Rahmen - Situation
in den Bundeslandern

Internationaler Rahmen

.Im September 2015 verabschiedeten lber 150 fiihrende Politiker[*innen] der Welt eine weltweit re-
levante, transformative Agenda fir nachhaltige Entwicklung und verpflichteten sich, gemeinsam da-
ran zu arbeiten, bis 2030 17 Kernziele (Sustainable Development Goals, SDGs) zu erreichen, die
den Generationen von heute und morgen zugutekommen. Die Agenda 2030 stellt einen Paradigmen-
wechsel in der Vision, dem Ansatz und dem Entwicklungsziel der Welt dar. Sie ist grof3, mutig und
komplex. Sie ruft alle Nationen auf, unsere Gesellschaften in ihrem Ansatz fir Entwicklung und Kii-

mawandel integrativer, gerechter, nachhaltiger und reaktionsschneller zu gestalten“ (FAO 2018).

GESUNDHEIT UND

1 WENIGER
UNGLEICHHETTEN

1 PARTNER-

SCHAFTEN
(1A 7 |ELE FUR ©
DERZIELE NACHHALTIGE

@ ENTWICKLUNG

Abbildung 1: Ziele fiir nachhaltige Entwicklung

Quelle: Bundeskanzleramt o.J.

Deshalb hat der Generalsekretar der Vereinten Nationen, Anténio Guterres, alle Staaten der Welt
eingeladen, den Food Systems Summit (UN FSS) im September 2021 in New York aktiv mitzuge-
stalten. “From ending poverty and hunger to responding to climate change and sustaining our natural

resources, food and agriculture lies at the heart of the 2030 Agenda.” (United Nations 2021a).

Eine hilfreiche Mdglichkeit, die wirtschaftlichen, sozialen und 6kologischen Aspekte der Nachhaltig-
keitsziele im Ernadhrungssystem eingebettet in den Kontext der planetaren Grenzen zu betrachten,
wurde auf dem EAT Food Forum 2016 durch den damaligen Leiter des Stockholm Resilience Center
(heute Potsdam Institut) und Vorsitzenden des EAT-Beirats, Johan Rockstrém, vorgestellt. Anstatt
die Ziele als getrennt, wenn auch immer noch miteinander verbunden, anzusehen, forderte er im
Sinne der ,starken® Nachhaltigkeit dazu auf, die SDGs als eingebettete Teile der Biosphare zu be-

trachten. Mit dieser ,Hochzeitstorten“-Darstellung erklarte Rdckstrém, dass man ,zu einer Weltlogik
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Ubergehen muss, in der die Wirtschaft der Gesellschaft dient, so dass sie sich innerhalb des sicheren
Aktionsbereiches des Planeten entwickeln kann®. Er kommt weiterhin zu dem Schluss, dass ,dartber
hinaus alle SDGs direkt oder indirekt mit gesunden und nachhaltigen Lebensmitteln zusammenhan-
gen” (Rockstrom und Sukhdev 2016).

Abbildung 2: SDGs als ,,Hochzeittorte“ eingebunden in die Biosphére

Quelle: ebd.

Nur noch 28 Ernten bis zum Jahr 2050 und dann wollen 10 Milliarden Menschen satt werden

Da die Weltbevolkerung bis 2050 voraussichtlich auf 9,7 Milliarden Menschen steigen wird (United
Nations 2019), wird die Deckung des kiinftigen Nahrungsmittelbedarfs als groRe globale Herausfor-
derung gesehen (Borlaug 2002). Um zu verhindern, dass Nahrungsmittel fir eine wachsende Bevél-
kerung knapp werden, missen sowohl dem Klimawandel begegnet als auch der weltweite Konsum
verandert werden — hier sind vor allem Mal3inahmen zur Erhéhung des weltweiten Angebots und der
Verflgbarkeit von Nahrungsmitteln gefragt (Sakschewski et al. 2014). Nach Angaben der Erndh-
rungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) missen diese MaRnahmen
darauf abzielen, ,mehr mit weniger zu produzieren, den Schwerpunkt auf Qualitat und Vielfalt zu
legen, Produktivitat mit Nachhaltigkeit zu verbinden und auf die Bedirfnisse der Menschen einzuge-
hen® (FAO 2018). Als Strategieansatze dienen die drei Nachhaltigkeitsprinzipien der Effizienz (,Mehr
mit weniger®), der Konsistenz (naturvertraglichere Technologien und Verarbeitung) und der Suffizienz

(Anderungen von Konsummustern).
Dringlichkeit der Transformation des Erndhrungssystems

Noch knapp zehn Jahre sind Zeit, um bis zum Jahr 2030 die SDGs zu erreichen. Alle Menschen
sollen dann in der Lage sein, sich ausreichend, ausgewogen und gesund zu ernahren — und gleich-

zeitig in einer nachhaltigen Welt leben. Das haben die in den Vereinten Nationen versammelten
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Staats- und Regierungschefs mit der Verabschiedung der Agenda 2030 fur nachhaltige Entwicklung
(Agenda 2030) im Jahr 2015 beschlossen.

Doch leider deutete bereits vor COVID-19 nichts darauf hin, dass wir diese Ziele erreichen werden
(United Nations 2021b, S. 2). Sehr viele Strategiepapiere und Expertise scheinen vorhanden zu sein,
aber die Umsetzung schlagt bislang fehl. Seit dem Jahr 2014 steigt die Zahl der hungernden Men-
schen weltweit von Jahr zu Jahr wieder an. Im Jahr 2019 litten 690 Millionen Menschen chronisch an

Hunger, zehn Millionen mehr als im Vorjahr.

Darlber hinaus hat unser Ernahrungssystem einen direkten Einfluss auf die Klimaerwadrmung. Ins-
gesamt liegt der Beitrag der Ernahrung an den Klimagasemissionen weltweit bei 25 bis 30 % (IPCC
2019; FOLU Food and Land Use Coalition 2019).

Gerade die ressourcenverschwendende Produktion und der GibermaRige Konsum tierischer Lebens-
mittel in den Industrielandern tragen zum Verlust der Biodiversitat, dem vermehrten Ausstol von
Treibhausgasen und damit dem Verlust unserer aller Lebensgrundlage bei. Wenn globale, europai-
sche und deutsche Nachhaltigkeitsziele erreicht werden sollen, miissen alle Sektoren weitreichende
Beitrage leisten — auch der Landwirtschafts- und Erndhrungssektor. Weiterhin reicht es nicht aus,

wenn sich lediglich die Produktion andert, es muss sich auch der Konsum andern.

Konkret: Um Treibhausgasneutralitat zu erreichen, darf unsere Ernahrung pro Person nicht mehr als
350 Kilogramm CO2-Aquivalent pro Jahr verursachen. Das CO2-Budget einer Hauptmahizeit ent-
spricht unter diesen Bedingungen unter 800 Gramm (Speck et al. 2017). Das geht nur, wenn der
Verzehr von Fleisch- und Milchprodukten sinkt. Empfohlen werden pro Person maximal 300 Gramm
Fleisch in der Woche und 250 Gramm Milchprodukte am Tag. Lebensmittelabfalle sollten in jeder

Form vermieden werden.

Dabei wird das Agrar- und Erndhrungssystem von zahlreichen Widerspriichen und Spannungslagen
gepragt. Es steht mitten in jenem globalen Wandel, welcher unsere Zivilisation zur Ganze erfasst hat,
sowie am Beginn eines durchgreifenden Transformationsprozesses. Fur diesen gibt es aus Verant-

wortung fur heutige wie kiinftige Generationen nur eine sehr knappe Frist.

Fest steht dabei: Viele Lebensmittel tragen einen gro3en sozialen, umwelt-, und klimabezogenen
FuRBabdruck und zeigen groRRe Defizite mit Blick auf den Tierschutz. Die notwendigen Fortschritte
werden nur mit einer umfassenden Transformation des heutigen Erndhrungssystems unter Mitwir-

kung aller politischen Ebenen erreichbar sein.
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Europaischer Rahmen

Die ,Farm to Fork” oder auch “Vom Hof auf den Tisch* Strategie wird als Herzstlick des Green Deal
betrachtet. Sie ist entscheidend fiir die Erreichung des Klimaziels der EU 2050, der erste klimaneut-
rale Kontinent weltweit zu werden. Sie ist damit ebenfalls entscheidend, um die Ziele fir nachhaltige
Entwicklung der UN zu erreichen. Denn sie erkennt dabei den zwingenden Zusammenhang zwischen
Menschen- und Planetengesundheit an, der mafR3geblich von einer Umstellung auf ein nachhaltiges
Lebensmittelsystem abhangt. Anlasslich der COVID-19-Pandemie betont die EU-Kommission die Be-
deutung eines resilienten Lebensmittelsystems. Der Bezug zu den Verbraucher*innen wird innerhalb
dieser Strategie immer wieder verdeutlicht, indem einerseits betont wird, dass Verbraucher*innen
héhere Anspriiche an Transparenz, Gesundheit und Nachhaltigkeit von Produkten haben und ande-
rerseits die Wertschatzung fir Lebensmittel gesteigert werden soll. Durch mehr Wertschatzung fiir
Lebensmittel soll die Entstehung von Lebensmittelabfallen gesenkt und Qualitdtsbewusstsein und
Preisbereitschaft gesteigert werden (Europaische Kommission 2020, S. 2). Vornehmlich werden An-
spriche und Veranderungen an die Landwirtschaft fokussiert. Im Zuge dessen werden Zertifizierun-
gen und MaBstabe flr eine nachhaltige Lebensmittelproduktion angekindigt. Allerdings widmet sich
ein Teil der Strategie ,Gestaltung einer fir Verbraucher [*innen], Erzeuger [*innen], Klima und Umwelt
forderlichen Lebensmittelversorgungskette® auch der Lebensmittelverarbeitung und dem Handel und

somit Themen, die fir die Gestaltung von Produkten- und Dienstleistungen wichtig sind.

Die EU-Kommission betont, dass die Umweltauswirkungen der gesamten Wertschépfungskette des
Lebensmittelsystems neutral oder positiv werden missen, um die planetaren Ressourcen zu schit-
zen, nicht weiter auszubeuten und wiederaufzubauen. Um dies zu erreichen, wird neben der Befir-
wortung von biologischer Landwirtschaft und Kreislaufwirtschaft die Preispolitik angesprochen. Nach-
haltige Lebensmittel sollen zukiinftig die "erschwinglichsten" sein, wobei trotzdem ein "gerechterer

wirtschaftlicher Ertrag" in der Lieferkette erzeugt werden soll.

Die EU md&chte hier globale MaRstabe bei den Themen Tierschutz, Pestizideinsatz und Umweltschutz
setzen (ebd., S. 5).

Die EU-Kommission erkennt an, dass sich im aktuellen Erndhrungssystem noch vieles verandern
muss, bevor es einen Beitrag zur Klimaneutralitat Europas leisten kann. Daher will sie bis 2023 einen

gesetzlichen "Rahmen fir ein nachhaltiges Lebensmittelsystem" schaffen.
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Nationaler Rahmen

Das aktuelle Ernahrungsmuster in Deutschland gefahrdet die Gesundheit der Menschen und die
Nachhaltigkeitsziele der Bundesregierung, die sich von den SDGs ableiten (WBAE 2020; Willett et
al. 2019). Deutschland liegt mit der Ausschopfung des Potentials von Regelungen im Erndhrungsbe-

reich (Food Based Dietary Guidelines) im europaischen Vergleich hinten.

FBDG
Haof < =
- ~ ’
o 4 " Springmann, et al., (2020). BMJ

Abbildung 3: Ausschoépfung des Potentials von Regelungen im Ernahrungsbereich

Quelle: Springmann et al. 2020

Dabei sind innovative und starke politische Aktionen, um Erndhrungsumgebungen zu schaffen, wel-
che eine gesunde und nachhaltige Lebensmittelauswahl attraktiv und moéglich machen, notwendig.
Bund und Lander kdnnen auf allen Ebenen der Bildung — vom Kindergarten bis zur Weiterbildung in
Gesundheits- und Ernahrungsberufen — einen Beitrag zu einer verbesserten nachhaltigen und ge-
sunden Ernahrungsbildung leisten. Diese befahigt den Menschen, eine gesunde und nachhaltige
Entscheidung beim Konsum von Lebensmitteln zu treffen (WBGU 2020; Bundesarztekammer 2020;
Mozaffarian et al. 2018; Schaller et al. 2016).

Situation in den Bundeslandern

Eine Evaluierung der Landerregelungen auf dem Gebiet der umweltfreundlichen Beschaffung durch
das Umweltbundesamt aus dem Jahr 2020 zeigt, dass zwar verbindliche Regelungen in Deutschland
auf Landerebene bis 2018 zugenommen haben, es jedoch immer noch Lander ohne solche Vorgaben
gibt. Gefordert wird, dass ,der Wille des Gesetzgebers zum Ausdruck kommt, das 6ffentliche Be-
schaffungswesen umweltfreundlich zu gestalten, indem Grundsatze und Ziele benannt und den Nor-
madressaten verbindlich vorgegeben werden“ (Schneider und Schmidt 2020). Dabei ist die Bertick-
sichtigung von Nachhaltigkeitskriterien auch in der Gemeinschaftsverpflegung vergaberechtlich mog-
lich und gesellschaftspolitisch gewtinscht. Dennoch zeigen verschiedene Studien zu Nachhaltigkeits-
aspekten in der Gemeinschaftsverpflegung, dass diese in der Praxis bisher kaum integriert sind
(Arens-Azevédo et al. 2015). Als Barrieren fur die Berlcksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien in

offentlichen Auftragen gelten unter anderem fehlende konkrete politische Vorgaben zu nachhaltigen
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Beschaffungszielen, héhere Kosten flr nachhaltige Lebensmittel, Beschaffungs- und Verfiigbarkeits-
probleme sowie Wissensdefizite und rechtliche Unsicherheiten in den Beschaffungsstellen (WWF et
al. 2019; Haack 2016).

Die Bestandsaufnahme zeigt, dass das Erreichen nachhaltiger Erndhrungsmuster auch auf Lander-
ebene weniger an Erkenntnisdefiziten hangt als an dem Fehlen der Umsetzung und einer Anpassung

der Infrastruktur.
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Definitionen

Ernahrungsbildung

Ernahrung umfasst mehr als nur die Aufnahme notwendiger Nahrstoffe in einer adaquaten Menge.
“Ernahrung ist Kommunikation und sozialer Kit” (Engler et al. 2016). Die Technologie der Nahrungs-
zubereitung ist eine der ersten kulturellen Leistungen der Menschheit und tragt zur Personlichkeits-
entwicklung und ldentitatsbildung jedes einzelnen Menschen bei. Eine gesunde Erndhrung ist we-
sentlicher Bestandteil von Krankheitspravention und persénlichem Wohlbefinden. Bereits in der Kita
erfahren und erforschen Kinder Lebensmittel, ihre Eigenschaften, ihre Verarbeitung und Zubereitung
sowie den Ablauf der taglichen Mahlzeiten. In Alltagssituationen kann soziales Lernen stattfinden.
Die Kinder erwerben motorische, soziale und kognitive Fertigkeiten. Werden Essen und Trinken in
die padagogische Arbeit eingebettet, ergeben sich wertvolle Lerngelegenheiten, die Selbstandigkeit,
Selbstwirksamkeit und Selbstbewusstsein der Kinder starken. Damit schafft bereits die Kita die Basis
dafir, dass Kinder auch im Bereich Ernadhrung so friih wie mdglich kompetent sind (Methfessel et al.
2016).

Die Kompetenz im Bereich gesunder und nachhaltiger Ernahrung ist unbedingt auch verknupft mit
den personlichen Essbiographien, dem bewussten Wahrnehmen mittels unserer Sinne, dem Wissen
um die Auswirkungen unserer Entscheidungen der Nahrungsmittelauswahl auf die 6kologischen und
sozialen Effekte in der Nahrungsmittelkette. Die Schulung des Genusses mit dem Spal an der Zu-
bereitung gehdrt ebenso zu ganzheitlicher Ernahrungsbildung, wie das gemeinsame Essen am ge-
deckten Tisch. Haufig ist die Erndhrungsbildung in der Ausbildung der padagogischen Fachkrafte nur
ein Randthema. Weiterbildungen zum Thema Ernahrung betreffen in der Regel eher Hygiene, Si-
cherheit und Allergenmanagement (Heseker und Hirsch 2019). Dies kann durch eine umfassendere
Definition der Ernahrungsbildung in Richtung "Gesund fir mich und den Planeten” weiterentwickelt

werden.

Gesunde und nachhaltige Ernahrung

»~Jeder einzelne Nahrstoff erflllt lebenswichtige Funktionen im Organismus. Doch kein einziges Le-
bensmittel und keine einzelne Lebensmittelgruppe enthalt alle lebensnotwendigen Nahrstoffe in aus-
reichender Menge.“ (DGE 2019b). Deshalb ist eine quantitativ und qualitativ ausgewogene Ernahrung
Grundlage einer gesunden Ernahrung. Eine groRe Auswahl frischer, wenig verarbeiteter Lebensmittel
auf vorwiegend pflanzlicher Basis ist dafiir besonders gut geeignet. Da wir jedoch in einer Uberfluss-
gesellschaft leben und viele Lebensmittel hochverarbeitet sehr viel Zucker, Fett und Salz enthalten
kénnen, ist eine eindeutige und verstandliche Kennzeichnung zur Orientierung bezlglich der emp-
fohlenen Konsumhaufigkeit wichtig. Im Gutachten des WBAE wird dieser Sachverhalt wie folgt zu-
sammengefasst: “Eine Bewertung aus Gesundheitssicht ist ganz offensichtlich komplex, da fur die
gesundheitliche Auswirkung von Ernahrung letztlich die Kombination der aufgenommenen Lebens-
mittel, d. h. das Ernahrungsmuster entscheidend ist. Streng genommen gibt es kein ungesundes Le-

bensmittel (abgesehen von verdorbenen oder kontaminierten), es gibt nur ungesunde
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Ernadhrungsmuster. Diesbezuglich gilt zumeist: ,Die Dosis macht das Gift”, d. h. ein einzelnes Glas
Softdrink mit hohem Zuckeranteil schadet nicht — allerdings konsumieren viele Verbraucher*innen
solche Getranke regelmaBig und intensiv und dies fihrt mit erhdhter Wahrscheinlichkeit zu Uberge-
wicht.” (WBAE 2020, S. 265). Da unter einer ausgewogenen Ernahrung mittlerweile auch eine Er-
nahrungsweise definiert wird, die im Einklang mit der Umwelt steht, empfiehlt die EAT Lancet Kom-
mission den Fokus auf die Transformation der Erndhrung und des gesamten Erndhrungssystems zu
legen: ,This transformation will not happen unless there is wide-spread, multi-sector, multilevel action
to change what food is eaten, how it is produced, and its effects on the environment and health, while
providing healthy diets for the global population.” (Willett et al. 2019, S. 476).

Um die nachhaltigen Entwicklungsziele der Agenda 2030 im Bereich gesunder und ausgewogener
Ernahrung zu erreichen, ist ein globaler Erndhrungswandel und eine Reform der Landwirtschaft not-
wendig. Denn das aktuelle durchschnittliche westliche Erndhrungsmuster mit hohem Anteil tierischer
und hoch verarbeiteter Lebensmittel sowie einem hohen Energiegehalt geht nicht nur mit einer Zu-
nahme der weltweiten Haufigkeit von chronischen erndhrungsmitbedingten Krankheiten einher, es
tragt unter anderem auch zur Rodung von Waldern und zum Anstieg der Treibhausgasemissionen
und damit zum Klimawandel bei (DGE 2019a, S. 83).

Eine nachhaltige Erndhrungsweise zielt darauf ab, ein gesundes Leben heutiger und zukinftiger Ge-
nerationen zu erméglichen sowie Okosysteme und Biodiversitat zu schiitzen. Nachhaltige Erndhrung
umfasst neben erndhrungsphysiologischen Faktoren, 6kologische, soziale und faire Aspekte (Bur-
lingame 2012, S. 7). Die Ernadhrungsweise wird multifaktoriell beeinflusst und sollte daher im Kontext
der Erndhrungsumgebung betrachtet werden. Um nachhaltige Ernahrung zu férdern, empfiehlt der
WBAE in seinem Gutachten "[...] erstens, solche Faktoren in den heute vorherrschenden Ernahrungs-
umgebungen, die eine nachhaltigere Erndhrung erschweren (z. B. grof3e Portionsgrdfien, hohe Wer-
beausgaben fur ungesunde Lebensmittel), zu reduzieren. Dazu gilt es zweitens, mehr gesundheits-
férdernde, sozial-, umwelt- und tierwohlvertragliche Wahimdglichkeiten zu bieten, ein Erkennen nach-
haltigerer Varianten zu erleichtern, einen einfacheren Zugang zu Informationen zu erméglichen und
Preisanreize zu setzen, die es naheliegender machen, die nachhaltigere Wahl zu treffen (WBAE
2020, S. 701).

Ernahrungsumgebungen

Das Erndhrungsverhalten ist nicht nur das Ergebnis von bewussten und reflektierten Entscheidungen.
Das Interesse und die Motivation fiir das Thema Ernahrung ist essentiell und hoch. Aber die ca. 200
Entscheidungen pro Tag: "Was, wie viel, wann, wo und mit wem ich esse?” treffen wir oft ad-hoc und
die meisten der Entscheidungen noch nicht einmal bewusst. Im “Auto-Pilot” Modus werden Essens-

entscheidungen oft habituell und damit unbewusst getroffen.

Erndhrungsumgebungen sind die Orte, wo wir mit dem Erndhrungssystem in Kontakt kommen und

entscheiden, was wir essen und konsumieren.
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3. Definitionen

Nachhaltige und gesunde Ernahrung ist nur dann umsetzbar, wenn sie verfugbar, zuganglich und
bezahlbar ist. Deshalb ist es wichtig, dass die Politik faire Erndhrungsumgebungen gestaltet, die auf
die Menschen abgestimmt sind und ihnen mehr und leichtere Wahlimdglichkeiten fiir eine nachhalti-
gere Ernahrung bieten (GAIN und John Hopkins University 2020; Renner 2021).

A: Make sufficient nutrient-rich and

B: Ensure foods move along value chains
staple foods available to all,

more efficiently, improving accessibility
and resulting in lower cost and less loss

produced sustainably

* Rebalance agriculture sector subsidies
+ Rebalance agriculture sector R&D

+ Promote production of a wide range
of nutrient-rich foods

+ Co-opt levers of trade
+ Cut food loss and waste
+ Support job growth across the
food system (unlock jobs
beyond agriculture)
= Support technology and financial
innovations along food value chains

+ Define principles of engagement
between public and private sectors

* Upgrade FBDGs and promote
enhanced knowledge about
implications of dietary choices

+ Better regulate advertising and marketing

* Implement behavioural nudges via

carafully designed taxes and subsidies

* Implement safety nets —
particularly for the transition
* Promote pro-poor growth
+ Reduce costs through
tech and innovation
* Adjust taxes and subsidies
on key foods

D: Empower consumers to m nore C: Ensure sustainable, healthy diets
informed food choices, ) rising are affordable to all, with lower
demand for sustainable healthy diets demand for ultra-processed products

Abbildung 4: Priority policy actions to transition food systems towards sustainable, healthy diets

Quelle: Global Panel 2020, S. 20
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Aktuelle Lage in NRW

Verpflegung und Erndhrungsbildung in Kindertagesstatten
Aktuelles Mahlzeitenangebot in Kitas

In o6ffentlichen Kindertageseinrichtungen und der offentlich geférderten Kindertagespflege werden
taglich ca. 222.027 Mittagsmahlzeiten ausgegeben. Insgesamt werden in NRW in 6ffentlichen Kitas
und o6ffentlich geférderter Kindertagespflege und in Einrichtungen privater und kirchlicher Trager zu-
sammen taglich 527.823 Mahlzeiten ausgegeben. Die Schatzung bezieht sich nur auf die Mittagsver-
pflegung und beruht auf Einrichtungsstatistiken und des Anteils der Kinder, die im Durchschnitt an
der Mittagsverpflegung teilnehmen. Eine Auflistung der Berechnungsgrundlagen beinhaltet Tabelle
31. Einen Uberblick tber die Anzahl ausgegebener Mahizeiten in weiteren Settings der Gemein-

schaftsverpflegung gibt Tabelle 32. Beide Tabellen siehe Anhang.

Zur Verpflegung in Kindertagesstatten wurde 2013 eine landesweite Befragung in NRW im Auftrag
der Verbraucherzentrale durchgefiihrt. Im Rahmen des 13. Ernahrungsberichts der DGE (2017)
wurde zudem die Verpflegungssituation in Kitas bundesweit untersucht, als Region West kategori-

siert, bildet die Studie teils spezifische Ergebnisse fliir das Land NRW ab.

Das Mahlzeitenangebot in nordrhein-westfalischen Kitas variiert zwischen Friihstiick, Zwischenmahl-
zeiten, Mittagessen und Abendmahlzeit. Der Fokus der Studie der Verbraucherzentrale liegt auf den
Mittagsmahizeiten. Ein Mittagessen wird in 98 % der Einrichtungen taglich angeboten, die Teilnah-
mequote liegt bei 74 % (Wehrmoller und Liebau 2013, S. 11).

Groltenteils werden die Mittagsmahlzeiten in Kindertagesstatten durch externe Anbieter oder eine
tragereigene Zentralkiiche heif angeliefert und vor Ort ausgegeben (44 %). In 30 % der Kitas wird
das Essen frisch zubereitet (Cook & Serve), Tiefklihlsysteme werden in 11 % und Kihlkostsysteme
in 5 % der Einrichtungen umgesetzt. In Kitas kommunaler Trager wird verstarkt auf Tiefklhlkost zu-
rickgegriffen (22 %, 39 % Warmverpflegung, 24 % Cook & Serve, 3 % Cook & Chill). Der Anteil der
Frisch- und Mischkiche ist bei Kitas von Elterninitiativen am héchsten (57 %) (Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung NRW 2018; zitiert nach Landtag NRW 2019, S. 3)2.

Im Bereich der Frisch- und Mischkiiche wird groltenteils eigenes Personal bei der Zubereitung ein-
gesetzt, allerdings beschaftigen nur 38 % der bundesweit befragten Kitas Fachkrafte mit einschlagi-
ger Berufserfahrung (Arens-Azevédo et al. 2017, S. 114).

Der Einfluss des Verpflegungssystems auf die Mahlzeitenqualitat hangt grundséatzlich vom Prozess-

management ab und inwieweit die jeweiligen Qualitdtsanforderungen beachtet werden: ,Unter der

2 Frisch- und Mischkiiche (Cook & Serve): Zutaten mit unterschiedlichem Convenience-Grad werden vor Ort frisch zubereitet
und ausgegeben; Warmverpflegung (Cook & Hold): Die Zubereitung der Speisen erfolgt in einer tragereigenen Zentralkiiche
oder durch externe Anbieter, die Speisen werden heill angeliefert und bis zur Ausgabe warm gehalten; (Tief-)Klhlsysteme
(Cook & Chill/Freeze): Bei den thermisch entkoppelten Verfahren werden die Speisen nach der Zubereitung runter gekuhlt/tief
gefroren und vor Ort regeneriert. Weitere Informationen unter FIT KID: Verpflegungssysteme (fitkid-aktion.de)
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Voraussetzung, dass systemspezifische Anforderungen beriicksichtigt und eingehalten werden, er-
zielen alle genannten Produktionssysteme eine vergleichbar gute Speisequalitat.“ (Kuttenkeuler
2018, S. 15). Die Qualitat der Frisch- und Mischkiiche wird bestimmt durch die Rohstoffbeschaffung
und die fachlichen Kompetenzen des Personals. Um eine gute ernadhrungsphysiologische Qualitat
mit (Tief-)Klhlsystemen zu erreichen, sollte das Angebot durch frische Zutaten wie Salate, Rohkost
und Obst erganzt werden. Neben den genannten Aspekten der Frischkiiche hat die Warmhaltedauer
der Mahlzeiten in den weiteren gangigen Verpflegungssystemen der Gemeinschaftsgastronomie ei-
nen grofRen Einfluss auf die Speisenqualitat. Die Hygieneregeln fur die Gemeinschaftsgastronomie
geben eine Warmhaltedauer von maximal drei Stunden vor, wobei die Speisentemperatur mindes-
tens 65° C betragen sollte (BLE und BfR 2020, S. 6). Die Lange der Warmhaltezeit kann zu Nahr-
stoffverlusten und sensorischen EinbulRen fiihren. Die groRten Verluste wurden fiir wasserlosliche
Vitamine wie Folat, Riboflavin, Pyridoxin und Vitamin C festgestellt (Weihe et al. 2011, S. 562). Bei
(Tief-)Kuhlsystemen werden die Mahlzeiten nach der Zubereitung schnell heruntergekihit bzw. tief-
gefroren und erst vor Ort regeneriert. Bei guter Planung kann die Warmhaltezeit geringgehalten wer-
den: ,Die thermische und zeitliche Entkopplung ermdglicht beispielsweise das chargenweise und
punktgenaue Regenieren von Speisen. Auf die tatsachliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmer[*in-
nen] kann so flexibel reagiert werden® (Waskow und Niepagenkemper 2020, S. 27). Die Einhaltung

einer ununterbrochenen Kihlkette muss dabei gewahrleistet werden.

Im Rahmen der Warmverpflegung umfasst die Warmhaltedauer nach der Garung Standzeiten und
Transport. Der Zeitraum, Uber den die Speisen Temperaturen von 65°C und mehr ausgesetzt sind,
ist im System der Warmverpflegung demnach am langsten, wodurch Qualitatseinbuf3en eher zu er-

warten sind.

Eine Beurteilung unterschiedlicher Qualitatskriterien je nach Verpflegungssystem zeigt Tabelle 33
(siehe Anhang). Aus ernahrungsphysiologischer und sensorischer Sicht kann mit der Frisch- und
Mischkiche bei hochwertiger Rohstoffqualitat und fachlicher Kompetenz die beste Qualitat erzeugt
werden (vgl. aid und DGE 2010, 2/25 - 2/26). Das bedeutet nicht, dass eine anndhernde Qualitat mit
den Ubrigen Verpflegungssystemen nicht erreicht werden kann. Zum einen missen Qualitatsanfor-
derungen bei der Vergabe der Verpflegungsdienstleistung festgesetzt werden sowie ein geeignetes
Kontrollsystem vorhanden sein. Zum anderen sollten die Speisen durch Frischkost erganzt werden.
Bei der Warmverpflegung ist die Auswahl an geeigneten Verpflegungsdienstleistern ggf. begrenzt

durch die Bertcksichtigung kurzer Transportwege.

Aussagen zur Anbieterstruktur in NRW kénnen nicht getroffen werden. Bundesweit werden Kitas vor-
wiegend von Uberregionalen (19 %) und regionalen Cateringunternehmen (15 %) beliefert (Arens-

Azevédo et al. 2017, S. 116). Tabelle 1 zeigt weitere externe Essensanbieter fiir Kitas.
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Tabelle 1: Anbieter fiir die Mittagsverpflegung in Kitas

Quelle: eigene Darstellung (nach Arens-Azevédo et al. 2017, S. 116)

Verpflegungsanbieter (bundesweit) Anteil (n = 854 Kitas)

Uberregionale Caterer 19,1 %
Regionale Caterer 15,2 %
Gastronomie 10,1 %
Spezialisten furr Kinder und Jugendliche 9,7 %
Soziale Trager 9,3 %
Partyservice 7,6 %
Standortbezogene Kantinen 7,1 %
Behindertenwerkstatt/Integrative 57 %
Unternehmen

Bildungseinrichtungen 53 %
Altenheim/Pflegeheim 52 %
Krankenhaus 3,0%
Metzger/Fleischereien 25%
Eltern kochen 0,2 %

Biologisch erzeugte Produkte werden deutschlandweit in 44 % der Kitas, regionale zu 72 % einge-
setzt. Die Saisonalitat wird in 79 % der Einrichtungen bei der Mahlzeitenzubereitung berticksichtigt
und ist der zweitwichtigste Aspekt bei der Zusammenstellung des Speisenplans (ebd., S. 123). Dabei
ist nicht klar, was die Betriebe unter regional, bzw saisonal verstehen. Welchen geldwerten oder

gewichtsmaRigen Anteil die Produkte haben, wurde nicht naher spezifiziert.

Bei der Verpflegungsgestaltung orientieren sich 46 % an den Qualitatsstandards der DGE (DGE-
QSt), 15 % am Konzept optimiX® (optimierte Mischkost), 5 % an der Bremer Checkliste. 47 % geben
an, sich an sonstigen wissenschaftlichen Empfehlungen zu orientieren (Wehrmdller und Liebau 2013,
S. 6). Bundesweit sind nur 2,5 % der Einrichtungen FIT-KID zertifiziert, 11 % besitzen eine andere
Zertifizierung und 72 % sind nicht zertifiziert. 33 % der Kindertagesstéatten berticksichtigen keinen

Standard im Verpflegungskonzept (Arens-Azevédo et al. 2017, S. 122).

2020 wurden die Qualitatsstandards der DGE fur die Gemeinschaftsverpflegung Uberarbeitet. Die
Neuauflagen sehen vor allem eine Begrenzung des Einsatzes von Fleisch und Wurstwaren vor, so
wie die Aufnahme von Aspekten der Nachhaltigkeit. Die Studie ,Verpflegung in Kindertageseinrich-
tungen (VeKiTa)" von 2017 untersucht die Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards in Kindertages-
einrichtungen. Abweichungen zur Neuauflage der DGE — Qualitatsstandards werden im Folgenden

kenntlich gemacht:

Die Auswertung der eingereichten Speiseplane (ebd., S. 125-127) hat ergeben, dass in Kitas zu
haufig Fleisch und Wurstwaren eingesetzt werden. Obwohl der damalige Standard das Angebot die-

ser Produktgruppen noch auf maximal 8x/20 Verpflegungstage begrenzte (seit 2020: 4x/20

24



4, Aktuelle Lage in NRW

Verpflegungstage), erflllen nur 55 % der Kitas die Vorgabe. Der geforderte Anteil von mindestens 4x
magerem Muskelfleisch (seit 2020: mind. 2x/20 Verpflegungstagen) wird in den Kindertageseinrich-
tungen zu 72 % voll und zu 26 % Uberwiegend erfillt. Ebenso liegt das Angebot von Fisch mit 31 %
haufig unter den geforderten 4x/20 Verpflegungstagen. Fisch wird im DGE-Standard als hochwertige
Protein- und Jodquelle und Omega-3-Fettsiure-Lieferant benannt. Die Problematik der Uberfischung
wird thematisiert und Fisch aus nachhaltiger Fischerei bzw. nachhaltig betriebener Aquakultur emp-
fohlen, speziell wird auf die Siegel des Marine Stewardship Council (MSC) und des Aquaculture Ste-
wardship Council (ASC) verwiesen (DGE 2020, S. 30-31).

Fir die Produktgruppe Gemuise und Salat fordert der Qualitatsstandard ein tégliches Angebot und
davon mindestens 8x Salat oder Rohkost. Die Gemisequote wird nur in 6,5 % der Kitas voll einge-
halten, allerdings erflillen 86 % die Anforderung iberwiegend. Der Salat/Rohkost-Anteil wird in 39 %

der eingereichten Speiseplane erflllt.

Die DGE-Standards sehen ebenfalls ein tagliches Angebot an wechselnden Kohlenhydrat-Kompo-
nenten vor. In den Kita-Speiseplanen wird dies zu 38 % voll und in 62 % Uberwiegend bericksichtigt.
Die Begrenzung auf maximal 4x frittierte und/oder panierte Produkte an 20 Verpflegungstagen halten
97 % der Einrichtungen ein. Anhand der Datenlage kann der Anteil von Vollkornprodukten in der
Verpflegung von Kitas nicht beurteilt werden, mindestens einmal in der Woche sollte die Produkt-

gruppe durch eine Vollkornvariante abgedeckt werden.

Der Einsatz von Milchprodukten wurde in den eingereichten Speiseplanen nicht untersucht. Auch
zum Obstangebot liefert die vorliegende Studie keine Aussage. In einer friiheren bundesweiten Un-
tersuchung zur Verpflegung in Kindertageseinrichtungen wurde nur in 12 % der Einrichtungen Obst

an 8 von 20 Verpflegungstagen gereicht (Arens-Azevédo et al. 2014, S. 16).

Im Rahmen der Mittagsverpflegung fallen in 6ffentlichen Kindertageseinrichtungen und der 6ffentlich
geforderten Kindertagespflege jahrlich in NRW schatzungsweise 5.564 Tonnen vermeidbare Lebens-
mittelabfalle an. Insgesamt entstehen in NRW in den 6ffentlichen Einrichtungen und in Einrichtungen
privater und kirchlicher Trager zusammen ca. 13.227 Tonnen/Jahr. Die Abschatzung erfolgte auf
Grundlage der Baseline 2015, anhand von einrichtungsspezifischen Statistiken und Abfallkoeffizien-
ten der Fachliteratur. Eine Auflistung der herangezogenen Daten bietet Tabelle 31 im Anhang. Der
tatsdchliche Lebensmittelabfall liegt Uber der errechneten Menge, da sich die Schatzung nur auf die
Mittagsverpflegung bezieht. Je nach Einrichtung umfasst die Verpflegung in Kindertagesstatten meh-
rere Mahlzeiten am Tag und ggf. Zwischenmahlzeiten. Aufgrund fehlender Abfallkoeffizienten und
Teilnahmequoten kann der vermeidbare Lebensmittelabfall fir weitere Mahlzeiten nicht berechnet
werden. Einen Uberblick iber vermeidbaren Lebensmittelabfall in weiteren Settings der Gemein-

schaftsverpflegung gibt Tabelle 32 (siehe Anhang).
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Erndhrungsbildung in Kitas

Im Auftrag des Bundesministeriums fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) wurde die erndhrungs-
bezogene Bildungsarbeit in Kitas und Schulen untersucht. Die Studie umfasst unter anderem eine
Auswertung der bundeslandspezifischen Bildungsplane. Die Erndhrungsbildung in Kitas und Kinder-
tagespflegestellen ist in NRW in den Bildungsgrundséatzen fir frihkindliche Bildung verankert. Der
Bildungsbereich ,Korper, Gesundheit und Erndhrung” zielt darauf ab, ,Kindern friih die Grundlagen
einer gesundheitsférdernden und -erhaltenden Erndhrung nahezubringen* (MKFFI NRW und MSB
NRW 2018, S. 87). Das ,Europaische Kerncurriculum — Inhalte und Lernziele der Ernahrungsbildung*®
dient als Referenzrahmen fir die Erndhrungsbildung in Kitas (Heseker und Hirsch 2019, S. 8). Es
umfasst sieben Themenfelder, die je nach Altersgruppe bestimmte Bildungsziele definieren und zu
erwerbende Kompetenzen beinhalten (Heindl 2009, S. 571):

Essen und emotionale Entwicklung — Kérper, Identitat und Selbstkonzept

2. Essgewohnheiten, kulturelle und soziale Einfliisse — Erndhrungsweisen, Ess- und Nahrungs-
stile, Essen in sozialer Gemeinschaft

3. Ernahrung und personliche Gesundheit — Ernahrungsempfehlungen und Richtlinien, alte und
neue Konzepte

4. Prozesse der Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung von Nahrung — Lebensmittelqualitat
und globaler Handel
Lebensmittel, Markte, Verbraucher und Konsum — Marketing, Werbung und Einkauf
Konservierung und Lagerung von Nahrung — Lebensmittelverderb, Hygiene, europaische
Bestimmungen

7. Kultur und Technik der Nahrungsmittelzubereitung — asthetisch-kulinarischer Umgang mit

Lebensmitteln, (inter)kulturelle, historische, soziale, religidse Bezlge

Der Bildungsplan in NRW deckt zehn von 25 untersuchten Kategorien der sieben Themenfelder des

Europaischen Kerncurriculums ab (Tabelle 2).
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Tabelle 2: Analyseergebnisse des Bildungsplans NRW fiir die friihkindliche Bildung

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 11)

Inhalte, die in keinem der untersuchten Rahmenlehrplane eingebunden sind, sind farblich hervorgehoben.

Themenfeld

Kriterien

Bildungsplan
NRW

1. | Essen und emotionale Entwicklung Sinneswahrnehmung und Freude am Essen X
Vorlieben beim Essen X
Kérperwahrnehmung
Soziale Bedeutung des Essens, der X
Essenszubereitung und Umgebung
Eigenverantwortung X
2. |Essgewohnheiten, kulturelle und Eigene Essgewohnheiten X
soziale Einflisse .
Essgewohnheiten anderer X
Zeiten fir Mahlzeiten
Soziale Umgebung X
Mahlzeiten und Zwischenmahlzeiten
Besondere Anlasse
3. | Erndhrung und persoénliche Essen und Gesundheit X
Gesundheit .
Nahrungsmittel
Verdauung
Gesundheitsrisiken und Verhiitung
4. | Prozesse der Erzeugung, Nahrungsmittelherstellung X
Verarbeitung und Verteilung von Nah ittel beit
Nahrung ahrungsmittelverarbeitung
Nahrungsmittelverteilung
5. |Lebensmittel, Markte, Nahrungsmittelangebot in Geschaften
Verbraucher und Konsum
6. |Konservierung und Lagerung von Konservierung und Lagerung von
Nahrung Nahrungsmitteln
7. | Kultur und Technik der Hygiene
Nahrungsmittelzubereitung Tisch decken
Nahrungsauswahl
Nahrungszubereitung X
Sicherheit

Die erste landesweite Befragung von Kindertagesstatten in NRW ergab, dass folgende Aspekte vor-
wiegend im erndhrungspadagogischen Angebot vermittelt werden (Wehrmdller und Liebau 2013, S.
13):

e Kennenlernen von Essregeln und Esskultur 96 %
e Sicherer Umgang mit Kiichengeraten/Messer 90 %
e Sich selbst Essen nehmen durfen 89 %
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Ernahrungsbildung in Kitas findet zum Teil wahrend der Verpflegungszeiten und zum Teil au3erhalb
der Mahlzeiten statt. Allerdings kritisiert die Studie zum Status Quo der Kita-Verpflegung, dass zwar
ein Grofteil der Kitas Aktivitaten zur Ernahrungsbildung und -erziehung (87 %) anbietet, allerdings
,selten als fester Bestandteil des Kita-Alltags” (Arens-Azevédo et al. 2014, S. 23). Eine altersgerechte

Einbindung in das Verpflegungskonzept geschieht nur in 12-15 % der bundesweit untersuchten Ein-

Erweitern der Essgewohnheiten

Beteiligung an der Zubereitung von Speisen
Kennenlernen der Herkunft von Lebensmitteln (LM)
Forderung der Wahrnehmung von Hunger und Sattigung
Kennenlernen von LM anderer Nationalitaten

Beteiligung am Einkauf von LM

richtungen (ebd.):

Aktivitdten zur Erndhrungsbildung auRerhalb der Mahlzeiten wurden gezielt durch die bundesweite
Studie VeKiTa untersucht. In 92 % der Einrichtungen gab es entsprechende MalRnahmen, vor allem
in Form von Back- und Kochaktionen (Arens-Azevédo et al. 2017, S. 118):

Aktionen, Themenwochen und Exkursionen zum Thema Er-
nahrung/LM

Back- und Kochaktionen mit den Kindern

Institutionstibergreifende Gesundheits-/ Ernahrungs- und Be-
wegungsprojekte

Speisen werden mit Kindern besprochen

RegelmaRiger Einbezug der Kinder bei Planung, Einkauf und
Zubereitung der taglichen Mahlzeiten

Elterninformation
Pflege von Regeln und Ritualen beim Essen
Eigener Anbau von Obst, Gemuse oder Krautern

Sonstige

Back- und Kochaktionen mit den Kindern
Erndhrungs- und Bewegungsprojekte

Projekte und Exkursionen zum Bauernhof, Lebensmittelhand-
werk

Speisen werden mit den Kindern besprochen

77 %

73 %

71 %

67 %

62 %

47 %

51 %

30 %

15 %

15 %

12 %

12 %

5%

5%

8 %

96 %

75 %

65 %

53 %
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¢ Probieraktionen fiir verschiedene Lebensmittel 51 %

e Elternarbeit: z. B. Elterngesprache bzw. -abende, Beratung 53 %

Erndhrungsbildung in der Ausbildung von padagogischen Mitarbeiter*innen in Kitas

Padagogisches Personal in Kindertagesstatten verfligt entweder ber eine Ausbildung als Kinder-
pfleger*in, als Sozialassistent*in oder als Erzieher*in. Tabelle 3 zeigt die curriculare Verankerung von
Ernahrungsbildung in den Ausbildungsgéngen fur frihkindliche Bildung. In der Ausbildung zum*r Kin-
derpfleger*in werden 15 von 28 Inhalten der Themenkomplexe innerhalb der Ausbildungsordnung
abgedeckt und mindestens ein Inhalt aus jedem Komplex. Einen besonders hohen Stellenwert hat
der Themenkomplex Vermittlung der Erndhrungsbildung und wird fast vollstandig bericksichtigt. Die
Analyseergebnisse der Ausbildungsordnungen fiir Sozialassistent*innen und Erzieher*innen weisen
dagegen wenig Anknipfungspunkte im Bereich Essen und Ernahrung auf: Erndhrungsbezogene In-
halte sind in den untersuchten Lehrplanen kaum curricular verankert. Eine professionelle Umsetzung,
der in den Bildungsplanen formulierten Anforderungen der friihkindlichen Erndhrungsbildung, ist auf-
grund des fehlenden Kompetenzerwerbs im Bereich Essen und Erndhrung nicht mdéglich. Im Lander-
vergleich schneidet der Lehrplan fir die Ausbildung zum*r Sozialassistent*in in diesem Zusammen-
hang mit am schlechtesten ab (vgl. Heseker und Hirsch 2019, S. 19). Die Vermittlung der Ernah-
rungsbildung wird nicht thematisiert. Das geringe Vorkommen von erndhrungsbezogenen Aspekten
in der Erzieher*innen-Ausbildung kann strukturell begriindet werden: Als berufliche Weiterbildung
bauen angehende Erzieher*innen auf die (Erndhrungs-)Kompetenzen der Erstausbildung als Kinder-
pfleger*in oder Sozialassistent*in auf (ebd., S. 74). Heseker und Hirsch stellen allerdings fest, dass
diesen Weg in der Realitat wenige Erzieher*innen wahlen (ebd.). Als Voraussetzung fur die Ausbil-
dung zur Erzieher*in gilt in NRW auch eine nicht-einschlagige Berufsausbildung in Verbindung mit
einem Praktikum von 240 Stunden im einschlagigen Téatigkeitsfeld (KiTa-Portal NRW 2021). Es kann
nicht davon ausgegangen werden, dass die erforderlichen Kompetenzen im Bereich Essen und Er-

nahrung auf diesem Weg erlangt werden.
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Tabelle 3: Analyseergebnisse der Lehrplane fiir die Ausbildung von padagogischen Mitarbeiter*innen in der Kita

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 18-20)

Inhalte, die in keinem der untersuchten Rahmenlehrplane eingebunden sind, sind farblich hervorgehoben.

i=
= .
-ka §
(=] 7}
g @ £
& s 2
< & o
E 8 B
Themenkomplexe Inhalte X n i
1. |Vermittlung der Ernahrungsbildung unspezifisch
Ernahrungsbildung Nahrungszubereitung mit Kindern X
padagogische Gestaltung von Mahlzeiten X
Rolle und Haltung der Fachkraft X
Gestaltung von padagogischen Aktivitaten zur X X
Ernahrungsbildung
Speiseplanerstellung mit Kindern X
2. | Essgewohnheiten, Essgewohnheiten X
kulturelle und soziale Essritual d -anla
Einfliisse ssrituale und -anlasse
Essen zu besonderen Anlassen
soziokulturelle Bedeutung von Essen und Trinken
3. |Erndhrung und Gesundheit | Erndhrungsempfehlungen und Richtlinien allgemein X X
Ernahrungsempfehlungen fir Kinder X
Ernahrungsempfehlungen fir Kleinkinder
Ernahrungsempfehlungen fir Sduglinge X
Ernadhrungsmitbedingte Krankheiten X
Essstorungen
Nahrungsmittel/ Nahrstoffe und ihre Funktion
alternative Erndhrungsformen und Ernahrungstrends
Ernahrungsphysiologie
4. | gesundheitsforderliche Erstellung von MenUplanen fir die Kita X
Ernahrung in der Kita /Kita- Erstell Speisenla
Verpflegung rstellung von Speiseplanen X
Kriterien flr die praktische Lebensmittelauswahl X
Verpflegungssysteme

Kichenausstattung/ Arbeitsgerate

Sicherheit und Hygiene in der Kiiche X
praktische Nahrungszubereitung X
Zubereitung von Sauglingskost X

Anrichten und Servieren von Speisen

Fur das Studienfach Kindheitspadagogik oder vergleichbare Studienfacher konnten Heseker und
Hirsch in acht Prifungsordnungen/Modulbeschreibungen in NRW Inhalte zum Thema Essen und Er-
nahrung ausmachen (ebd., S. 21-22). Der Fokus erndahrungsbezogener Inhalte ist in der Regel all-

gemeiner gefasst und konzentriert sich vor allem auf Inhalte der Themenkomplexe ,,Gesundheit” oder
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-Erndhrung und Gesundheit®. Kompetenzerwerb zur Vermittlung von Ernahrungsbildung ist in drei
der acht analysierten Prifungsordnungen/Modulbeschreibungen beschrieben. Der Bereich ,Kita-Ver-
pflegung® ist nur an einem Hochschulstandort curricular verankert.

Tabelle 4: Analyseergebnisse der Priifungsordnungen/Modulbeschreibungen fiir die Studiengdnge Sozial-/Kind-
heitspadagogik

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 21-22)
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Hochschule Studienfach > w w w o X w o w s o
Hochschule Padagogik der Kindheit und x*
Diisseldorf Familienbildung
Alanus Kindheitspadagogik X X X
Hochschule fiir
Kunst und
Gesellschaft
Hochschule Kindheitspadagogik X X
Rhein Waal
Kath. Bildung und Erziehung im X
Hochschule NRW | Kindesalter
Ev. Fachhoch- Elementarpadagogik X
schule Disseldorf
Fachhochschule | Verbundstudiengang X
Sudwestfalen Fruhpadagogik
Hochschule Nie- | Kindheitspadagogik — X
derrhein Bildung durch Bewegung
Fachhochschule | Padagogik der X
Bielefeld Kindheit

*fakultative Inhalte aus Wahlpflichtmodul

Die Untersuchung der Ausbildungsgange, die im Arbeitsfeld friihe Bildung minden, zeigen, dass das
padagogische Personal unzureichend im Thema Essen, Erndhrung und Gesundheit geschult ist und
notwendige Kompetenzen zur Vermittlung von Erndhrungsbildung fehlen. Erndhrungsbezogene In-
halte sind, aufer in der Ausbildung zur Kinderpfleger*in, eher ein Randthema in den curricularen

Verordnungen zu sein.
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Arbeitsfeld friihe Bildung

Bachelor ES Gl
o 1 . Frih- bzw Frih- bzw
-y .- ;‘ h -
tﬁam Erzieherinnen Kindheits- Kindheits-
‘ padagogik padagogik
* A
— Fs F. = s B - l
Berufsfachschule Fachschule i Hochschule

|

1 =
| Aligemeine Hochschulreife, Fachgebundene Hochschulreife, Fachhochschulreife

erstelt nach: (Autorengruppe Fachkrafiebarometer, 2017,5 137)

erndhrungsbezogene Inhalte nehmen ab

Abbildung 5: Ausbildungssystem der friihen Bildung und Verankerung von erndhrungsbezogenen Inhalten

Quelle: Heseker und Hirsch 2019, S. 85

Zusiatzliche Akteure und Kompetenzen

Die Analyseergebnisse der Ausbildungs-/Prifungsordnungen fir das padagogische Personal in Kitas
l&sst vermuten, dass die erndhrungsbildungsbezogene Kompetenz der Padagog*innen nicht aus-
reicht, um das ernadhrungspadagogische Konzept umzusetzen bzw. Ernahrungsbildung fachgerecht
zu vermitteln. Im Vergleich zum Setting Schule sind die Mitarbeiterinnen neben der ernahrungsbe-
zogenen Wissensvermittiung auch vermehrt an der Verpflegung an sich direkt beteiligt: nur 34 % der
befragten Kitas beschéaftigen fir die Speisenzubereitung Fachkrafte mit einschlagiger Berufsausbil-
dung (Arens-Azevédo et al. 2017, S. 114—115). Die Situation stellt die Einrichtungen vor verschiedene
Herausforderungen bei der Verpflegung und Erndhrungsbildung. Die gréRten Schwierigkeiten sind in
Tabelle 5 aus Sicht der Kitas (bundesweit) dargestellt. Es zeigt sich ein deutlicher Unterstitzungsbe-
darf.
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Tabelle 5: Die groRten Herausforderungen bei der Verpflegung aus Sicht der Kitas

Quelle: eigene Darstellung (nach Arens-Azevédo et al. 2017, S. 117)

Herausforderungen (bundesweit; Mehrfachnennung

Anteil (n =1 307 Kitas)

moglich)

Kostenmanagement 42,8 %
Zufriedenheit der Kinder 34,0 %
Platzmangel, z. B. kein extra Raum zum Essen 29,7 %
Menu- und Rezeptplanung 28,1%
Qualitatssicherung (u.a. Hygienemanagement) 20,5 %
nachhaltiges Handeln 20,4 %
Umgang mit den Eltern 20,4 %
Personalbemessung 19,3 %
Prozessablaufe und Ausstattung 18,9 %
Ernahrungsbildung 15,8 %
Schulung des Personals 12,3 %
Qualifikation des Personals 10,5 %
attraktive Aktionen 4,1 %
Sonstige 29%

Die Einbindung von Expert*innen férdert das Gelingen von Erndhrungsbildung in Kitas. Der Auf-/Aus-
bau eines ernahrungspadagogischen Konzepts wird fachlich begleitet sowie die Akteure bei dessen
Umsetzung unterstitzt. Schwierigkeiten kdnnen situations- und einrichtungsgerecht angegangen
werden. Die Expertise vor Ort tragt auch zur Ernahrungsbildung der Mitarbeiter*innen bei und unter-
stitzt bei der Qualitatsverbesserung der Verpflegung in Hinblick auf eine nachhaltigere und gesunde

Erndhrung.

Eine weitere Mdglichkeit, die Verpflegung und Erndhrungsumgebung in Kitas zu verbessern, besteht
in der Einrichtung kommunaler Erndhrungsscouts. Je nach Einwohnerzahl der Kreise und kreisfreien
Stadte in NRW musste eine bestimmte Anzahl zentraler Ansprechpartner*innen mit entsprechend
fachlichem Hintergrund die Kitas bei der Férderung einer gesunden und nachhaltigen Erndhrung un-
terstutzen, vor allem, wenn Einrichtungen nicht Gber entsprechendes Fachpersonal vor Ort verfligen.
Eine exemplarische Szenarienrechnung zu den entstehenden Kosten solcher Kompetenzstellen er-

folgt in Kapitel 6.
Rahmenbedingungen fiir eine gelungene Erndahrungsbildung in Kitas

Die Ernahrungsbildung in Kindertageseinrichtungen schafft, neben der frihkindlichen Erziehung im
familiaren Umfeld, die Grundlage fiir die Gestaltung von Esserfahrungen, den Erwerb von Ernah-
rungswissen- und Ernahrungskompetenzen. Dies bezieht sich sowohl auf Gesundheit (z. B. Ernah-
rungsmuster) als auch in Bezug auf Nachhaltigkeit (z. B. Wertschatzung von Lebensmitteln). Eine
wichtige Voraussetzung flir das Gelingen ist die fachliche Kompetenz beziiglich ernahrungsbezoge-

ner Themen der padagogischen Mitarbeiter*innen in Kitas. Dies muss durch die curriculare
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Verankerung der Inhalte des Bildungsplans in den entsprechenden Ausbildungen/Studiengangen si-
chergestellt werden.

Neben der theoretischen Wissensgrundlage lebt Erndhrungsbildung von der praktischen Umsetzung.
Das Mahlzeitenangebot in den Einrichtungen sollte daher koharent zur formellen Wissensvermittiung
sein, sonst kdnnen derartige Bildungsanstrengungen konterkariert werden (WBAE 2020, S. 442).
Zudem wird die Erndhrungsbildung durch eine padagogische Einbindung geférdert und gefestigt: , Al-
tersgemale Partizipation und Mitsprache bei der Gestaltung des Speiseplans und der gemeinsamen
Mabhlzeiten schafft Lernanlasse und pragt nachhaltig einen gesundheitsférderlichen Lebensstil aller
an Kita und Schulen Beteiligten (Rademacher et al. 2019, S. 78). Geeignete Raumlichkeiten in Form
einer Lehr-/Lernkiche mit entsprechender Ausstattung kénnen mafigeblich zu einer gelungen Ernah-
rungsbildung und der Ausbildung von Handlungskompetenzen beitragen. In nordrhein-westfalischen
Kitas ist nur in 10 % der Einrichtungen eine Lernkiiche rein fir erndhrungspadagogische Angebote
vorhanden, ca. 40 % verfiigen allerdings Uber eine vollausgestattete Produktionskiiche (Wehrmoller
und Liebau 2013, S. 8). Bundesweit besitzen rund 79 % der Kitas eine Kiiche in der Ausstattungs-
qualitat eines Privathaushaltes (Arens-Azevédo et al. 2014, S. 17). Der hohe Anteil an Kitas, die vor
Ort kochen und selbst einkaufen, birgt groRes Potenzial, die Kinder aktiv in die Zubereitung einzubin-
den und somit ein ,wichtiges Bindeglied zur Ernahrungsbildung“ zu schaffen (Arens-Azevédo et al.
2017, S. 154). Wahrend der Mahlzeiten muss zudem ausreichend Betreuungskapazitat der Mitarbei-

ter*innen fur die Kinder vorhanden sein, um Ernahrungsbildung und Kulturfertigkeiten zu fordern.

Ein weiterer wichtiger Aspekt gelungener Ernadhrungsbildung ist die Zusammenarbeit mit den Eltern:
,als ,gate keeper of exposures®, sind [sie] hier nach wie vor von zentraler Bedeutung, da sie (vor
allem bei sehr jungen Kindern) die Exposition kontrollieren, aber auch als Modell dienen [...]“ (WBAE
2020, S. 442). Eine groRRe Diskrepanz zwischen der theoretischen Erndhrungsbildung und der Ver-
pflegungssituation in Kitas/Schulen oder der Erndhrungssituation zuhause kann daher hemmend wir-
ken: ,Wenn Kinder und Jugendliche zwar lernen, dass eine gesundheitsférdernde und nachhaltigere
Erndhrung wichtig ist, aber Essen und Trinken in ihrer Kita- und Schulumgebung [oder im Elternhaus]
eher wenig ansprechend und wenig qualitativ hochwertig gestaltet werden, dann werden derartige

Bildungsanstrengungen konterkariert.“ (ebd.).

Verpflegung und Erndhrungsbildung in Schulen

Aktuelles Mahlzeitenangebot in Schulen

In 6ffentlichen, allgemeinbildenden und beruflichen Schulen werden taglich ca. 371.931 Mittagsmahl-
zeiten ausgegeben, inklusive privater und kirchlicher Trager sind es ca. 406.233 Mahlzeiten. Die
Schatzung bezieht sich nur auf die Mittagsverpflegung und beruht auf Einrichtungsstatistiken und
dem Anteil der Schuler*innen, die im Durchschnitt an der Mittagsverpflegung teilnehmen. Eine Auf-

listung der Berechnungsgrundlagen beinhaltet Tabelle 31 (siehe Anhang).

In der Studie ,Qualitat der Schulverpflegung® (2015) wird die Verpflegungssituation an allgemeinbil-

denden Schulen in Deutschland anhand der Befragung von Schultrdgern und -leitungen untersucht.
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Die Ergebnisse beziehen sich auf das gesamte Bundesgebiet in der Regel ohne Saarland und Bay-

ern. Fir NRW als Region West kdnnen landesspezifische Aussagen getroffen werden.

Die Verpflegung an deutschen Schulen erfolgt hauptsachlich Gber Fremdbewirtschaftung (64 %) oder
eine Kombination aus Fremd- und Eigenbewirtschaftung (25 %). Der Fokus dieser Studie liegt auf
den Mittagsmahlzeiten. In NRW ist im Rahmen der Mittagsverpflegung die Warmverpflegung am
starksten verbreitet (48 %), gefolgt von (Tief-)Kuhlsystemen mit ca. 30 %. In 14 % der Schulen wird
vor Ort gekocht (Arens-Azevédo et al. 2015, S. 43-44).

Auch hier hangt der Einfluss des Verpflegungssystems auf die Mahlzeitenqualitat grundsatzlich vom
Prozessmanagement ab und inwieweit die jeweiligen Qualitdtsanforderungen beachtet werden (Kut-
tenkeuler 2018, S. 15). Die Qualitat der Frisch- und Mischkiche wird bestimmt durch die Rohstoffbe-
schaffung und die fachlichen Kompetenzen des Personals. Um eine gute ernahrungsphysiologische
Qualitat mit (Tief-)Kihlsystemen zu erreichen, sollte das Angebot durch frische Zutaten wie Salate,
Rohkost, Obst erganzt werden. Neben den genannten Aspekten der Frischkiiche hat die Warmhal-
tedauer der Mahlzeiten in den weiteren gangigen Verpflegungssystemen der Gemeinschaftsgastro-
nomie einen grofRen Einfluss auf die Speisenqualitat. Die Hygieneregeln fir die Gemeinschaftsgast-
ronomie geben eine Warmhaltedauer von maximal drei Stunden vor, wobei die Speisentemperatur
mindestens 65° C betragen sollte (BLE und BfR 2020, S. 6). Die Lange der Warmhaltezeit kann zu
Nahrstoffverlusten und sensorischen Einbuf3en fihren. Die groRten Verluste wurden fir wasserlosli-
che Vitamine wie Folat, Riboflavin, Pyridoxin und Vitamin C festgestellt (Weihe et al. 2011, S. 562).
Bei (Tief-)Kihlsystemen werden die Mahlzeiten nach der Zubereitung schnell heruntergekihlt bzw.
tiefgefroren und erst vor Ort regeneriert. Bei guter Planung kann die Warmhaltezeit geringgehalten
werden: ,Die thermische und zeitliche Entkopplung ermdglicht beispielsweise das chargenweise und
punktgenaue Regenieren von Speisen. Auf die tatsachliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmer[*in-
nen] kann so flexibel reagiert werden® (Waskow und Niepagenkemper 2020, S. 27). Die Einhaltung

einer ununterbrochenen Kihlkette muss dabei gewahrleistet werden.

Im Rahmen der Warmverpflegung umfasst die Warmhaltedauer nach der Garung Standzeiten und
Transport. Der Zeitraum, Uber den die Speisen Temperaturen von 65°C und mehr ausgesetzt sind,
ist im System der Warmverpflegung demnach am langsten, wodurch Qualitatseinbul3en eher zu er-

warten sind.

Eine Beurteilung unterschiedlicher Qualitatskriterien je nach Verpflegungssystem zeigt Tabelle 33
(siehe Anhang). Aus ernahrungsphysiologischer und sensorischer Sicht kann mit der Frisch- und
Mischkilche bei hochwertiger Rohstoffqualitat und fachlicher Kompetenz die beste Qualitat erzeugt
werden. Das bedeutet nicht, dass eine annahernde Qualitat mit den tbrigen Verpflegungssystemen
nicht erreicht werden kann. Zum einen missen Qualitdtsanforderungen bei der Vergabe der Verpfle-
gungsdienstleistung festgesetzt werden sowie ein geeignetes Kontrollsystem vorhanden sein. Aul3er-
dem sollten die Speisen durch Frischkost erganzt werden. Bei der Warmverpflegung ist die Auswahl
an geeigneten Verpflegungsdienstleistern ggf. begrenzt durch die Bertcksichtigung kurzer Transport-

wege.
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Aussagen zur Anbieterstruktur bei externer Anlieferung kdnnen fir NRW nicht getroffen werden. Bun-
desweit Ubernehmen hauptséachlich Cateringunternehmen und externe Lieferanten die Mittagsver-
pflegung (Arens-Azevédo et al. 2015, S. 44):

Tabelle 6: Anbieter fiir die Mittagsverpflegung in Schulen

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd.)

Verpflegungsanbieter (bundesweit) Anteil (n = 1 254 Schulleitungen)
Cateringunternehmen 44,4 %
Externe Lieferanten 39,3 %
Péachter 79 %
Beschaftigungstrager 3,8 %
Ehrenamtliche 3,6 %
Schiilerfirma 1%

Die Teilnahmequote an der Mittagsverpflegung liegt bei 38 % im Primar- und 30 % im Sekundarbe-

reich3.

Bei der Mahlzeitenzubereitung setzen 30 % der nordrhein-westfélischen Schulen biologische und
42 % regionale Produkte ein (ebd., S. 40). Es kdnnen keine Aussagen getroffen werden, welche oder
ob eine Regionalitatsdefinition zugrundeliegt und wie hoch der geldwerte oder gewichtmafige Anteil
ist. Ein Leistungsverzeichnis bietet den Tragern die Méglichkeit, auf den Einkauf und die Produktaus-
wahl durch eindeutige Kriterien Einfluss zu nehmen. Im Bundesgebiet bestehen zu 61 % bzw. 58 %
keine vertraglichen Forderungen bezlglich biologischer oder regionaler Lebensmittel bei den befrag-

ten Einrichtungen.

In NRW existiert in ca. 41 % der Schulen eine Vertragsgrundlage fir die Ausschreibung der Mittags-
verpflegung (ebd., S. 29-31, 40). Bio-Qualitat zahlen nur 8 % der befragten Schultrager zu den wich-
tigsten Kriterien bei der Anbieterauswahl (ebd., S. 31-32). Um den Anteil regionaler und biologisch
erzeugter Lebensmittel zu steigern ist es erforderlich, eindeutige und messbare Kriterien im Leis-

tungsverzeichnis fur die Ausschreibung zu formulieren.

Die Umsetzung des DGE-Quallitatsstandards fur die Schulverpflegung wird laut den Schultragern in
NRW zu 57 % vertraglich gefordert, eine vertragliche Qualitatskontrolle besteht nur zu 19 % (ebd., S.
33, 35, 52).

2020 wurden die Qualitatsstandards der DGE fur die Gemeinschaftsverpflegung Uberarbeitet. Die
Neuauflagen sehen vor allem eine Begrenzung des Einsatzes von Fleisch und Wurstwaren vor, so

wie die Aufnahme von Aspekten der Nachhaltigkeit. Die Studie ,,Qualitdt der Schulverpflegung“ von

3 Die sehr kleinen Fallzahlen lassen sich aus den jeweiligen Freitextangaben erklaren: In diesen Fallen befindet sich beispiels-
weise der Ganztagsschulbetrieb erst im Aufbau.“(Arens-Azevédo et al. 2015, S. 41.
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2015 untersucht bundesweit in welchem Umfang die Standards der DGE tatsachlich in Schul-Spei-
seplanen umgesetzt werden. Abweichungen zu den Neuauflagen des DGE Qualitatsstandard werden
im Folgenden kenntlich gemacht. Die Untersuchungen umfassen Analysen der Speiseplane im Zeit-
raum von 20 Verpflegungstagen in Schulen. Es konnen keine NRW-spezifischen Aussagen getroffen

werden.

Die Auswertung der eingereichten Speiseplane (Arens-Azevédo et al. 2015, S. 76) hat ergeben, dass
in Schulen zu haufig Fleisch und Wurstwaren eingesetzt werden. Obwohl der damalige Standard das
Angebot dieser Produktgruppen noch auf maximal 8 x/20 Verpflegungstage begrenzte (seit 2020: 4
x/20 Verpflegungstage), erfillen nur 22 % der Schulen die Vorgabe. Der geforderte Anteil mageren

Muskelfleischs von mind. 2 x/20 Verpflegungstagen (seit 2020) wurde nicht erfasst.

58 % der Schulen erfiillen die Anforderung an vier von 20 Verpflegungstagen Fisch anzubieten. Fisch
wird im DGE-Standard als hochwertige Protein- und Jodquelle und Omega-3-Fettsaure-Lieferant be-
nannt. Die Problematik der Uberfischung wird thematisiert und Fisch aus nachhaltiger Fischerei bzw.
nachhaltig betriebener Aquakultur empfohlen, speziell wird auf die Siegel des Marine Stewardship
Council (MSC) und des Aquaculture Stewardship Council (ASC) verwiesen (DGE 2020, S. 30-31).

Fur die Produktgruppe Gemise und Salat fordert der Qualitatsstandard ein tagliches Angebot und
davon mindestens 8 x Salat oder Rohkost. 66 % der Schulen entsprechen dem Standard in Bezug
auf Gemuse und 53 % bezuglich Salat und Rohkost. Die vorliegende Studie lasst keinen Riickschluss

auf das Obstangebot in allgemeinbildenden Schulen zu.

Der DGE-QSt. sieht ebenfalls ein tagliches Angebot an wechselnden Kohlenhydrat-Komponenten
vor. In 96 % der Schulen werden taglich wechselnde Kohlenhydrat-Komponenten angeboten. Anhand
der Datenlage kann der Anteil von Vollkornprodukten in der Verpflegung in Schulen nicht beurteilt
werden, mindestens einmal in der Woche sollte die Produktgruppe durch eine Vollkornvariante ab-
gedeckt werden.

Im Bereich Milchprodukte erfiillen 94 % der Schulen die Forderung, Milchprodukte an mindestens 8

Tagen/20 Verpflegungstage einzusetzen.

Im Rahmen der Mittagsverpflegung in 6ffentlichen allgemeinbildenden und beruflichen Schulen fallen
jahrlich in NRW schatzungsweise 7.915 Tonnen Lebensmittelabfall an, inklusive privater und kirchli-
cher Trager ca. 8.645 Tonnen/Jahr. Die Abschatzung erfolgte auf Grundlage der Baseline 2015, an-
hand einrichtungsspezifischer Statistiken und Abfallkoeffizienten der Fachliteratur. Eine Auflistung
der herangezogenen Daten bietet Tabelle 31 im Anhang. Der tatsdchliche Lebensmittelabfall liegt
Uber der errechneten Menge, da sich diese Schatzung nur auf die Mittagsverpflegung bezieht (siehe
Tabelle 32).

Eine Mdglichkeit, die Verpflegung und Erndhrungsumgebung in Schulen zu verbessern, besteht, wie
auch schon im Kapitel 4.1 zur Verpflegungssituation der Kitas beschrieben, in der Einrichtung kom-
munaler Kompetenzstellen sog. ,Erndhrungsscouts®. Je nach Einwohner*innenzahl der Kreise und

kreisfreien Stadte in NRW musste eine bestimmte Anzahl zentraler Ansprechpartner*innen mit
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entsprechend fachlichem Hintergrund die Schulen bei der Férderung einer gesunden und nachhalti-
gen Erndhrung unterstitzen. Eine exemplarische Szenarienrechnung zu den entstehenden Kosten

solcher Kompetenzstellen erfolgt in Kapitel 6.
Erndhrungsbildung in allgemeinbildenden Schulen

Kernelemente der Ernahrungsbildung in allgemeinbildenden Schulen wurden von der Kultusminister-
konferenz (KMK) durch die Beschlisse zur Gesundheitsforderung an Schulen (KMK 2012) und zur
Ernahrungs- und Verbraucher*innenbildung (KMK 2013) festgelegt. Damit z&hlt die Erndhrungsbil-
dung zum allgemeinen Bildungsauftrag der Schulen in Deutschland. Die Umsetzung der Vorgaben
erfolgt auf Landesebene und mindet in NRW in die Rahmenvorgabe Verbraucher*innenbildung in
Schulen. Das Leitfach fiir Ernahrungsbildung ist in Grundschulen Sachunterricht und in weiterflihren-
den Schulen Biologie. Zu den bundeslandspezifischen Fachern mit Ernahrungsbezug zahlen in NRW
in Hauptschulen, Sekundarschulen und Gesamtschulen das Fach Hauswirtschaft und im Gymnasium
Ernahrungslehre als Wahlpflichtfach. Ein vergleichbares Fach existiert in Realschulen nicht. In wei-

teren Fachern sind Aspekte der Ernahrungsbildung hauptsachlich fakultativ im Lernplan verankert.

Tabelle 7: Unterrichtsfacher mit Erndhrungsbezug

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 89-90)

Schulform Unterrichtsfacher Themenfeld

Grundschule Sachunterricht Korper, Sinne, Erndhrung und Gesundheit
Religion/Ethik fakultativ
Fremdsprachen fakultativ
Sport fakultativ

Sekundarstufe Biologie/Naturwissenschaften Ernahrung, Korper und Gesundheit;

| &I Verdauung und Stoffwechsel;

Nahrungsmittel/Nahrstoffe (Funktion, Empfeh-
lungen, Richtlinien)

Hauswirtschaft Leitfach Ernahrungsbildung in
Haupt- und Gesamtschulen

Ernahrungslehre als Wahlpflicht nur in Sekundarstufe II:
Erndhrung, Kérper und Gesundheit;
Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung von
Nahrung;

Lebensmittel, Markte, Verbraucher*innen und
Konsum

Gesellschaftswissenschaften Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung von
Nahrung

Chemie Eigenschaften und Zusammensetzung von
Nahrstoffen;

Wirkung von Zusatzstoffen;
alkoholische Garung

Sport fakultativ: Zusammenhang Erndhrung und
Bewegung

Fremdsprachen Essgewohnheiten, kulturelle und soziale
Einflisse
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Bei der Gestaltung der Ernahrungsbildung in allgemeinbildenden Schulen orientiert sich das Land
NRW am REVIS-Curriculum. Dieses Curriculum wurde im Rahmen des Forschungsprojekt REVIS
.,Reform der Erndhrungs- und Verbraucherbildung in allgemeinbildenden Schulen® (2003-2005) fir
eine zukunftsgerechte Erndhrungs- und Verbraucher*innenbildung entwickelt. Es wurde auf Grund-
lage des ,Europaische[n] Kerncurriculum[s] — Inhalte und Lernziele der Ernahrungsbildung“ (siehe
Kapitel 4.1 ,Erndhrungsbildung in Kitas®) definiert. Der Aufbau des REVIS-Curriculums ist spiralfor-
mig: Die Grundsteine werden in der Primarschule gelegt und in den Sekundarstufen vertieft und er-
weitert. Dadurch soll sichergestellt werden, dass mit Erléschen der Schulpflicht alle relevanten As-
pekte der Ernahrungsbildung abgedeckt sind. Allerdings geben 77 % bundesweit befragter Lehrkrafte
an, den REVIS-Referenzrahmen nicht zu kennen (Heseker und Hirsch 2019, S. 133).

Tabelle 8 zeigt, inwieweit die Themenfelder des Kerncurriculums durch die Lernplane in NRW je nach
Schulform abgedeckt werden. Die Lehrplananalyse fand im Rahmen der Studie ,Erndhrungsbezo-
gene Bildungsarbeit in allgemeinbildenden Schulen” von Heseker und Hrisch im Auftrag des BMEL
statt.

Das Themenfeld ,Essen und Selbstkonzept® findet tUber alle Schulformen hinweg am wenigsten Be-
deutung in den Lernplénen. Neben einer Uberschneidung in der Primarstufe, findet sich nur ein wei-

terer curricularer Ankniipfungspunkt im Fach Ernahrungslehre am Gymnasium.

An den Grundschulen in NRW ist zum 01. August 2021 ein neuer Lehrplan fiir Sachunterricht in Kraft
getreten. Aufgrund der Auswirkungen der Corona-Pandemie auf das Schulwesen erlangt der Lehr-
plan erst ab den Schuljahr 2022/2023 seine Giiltigkeit. Der Lehrplan wird erganzt durch den Themen-
komplex Demokratie und Gesellschaft, der unter anderem Inhalte zur Medien- und Konsumgesell-
schaft beinhaltet. Erndhrungsbezogene Inhalte nehmen in der Neufassung weiterhin einen geringen
Anteil ein. Die Stundentafel der geanderten Verordnung Uber den Bildungsgang in der Grundschule
veranschlagt zusammenfassend fiir die Facher Deutsch, Sachunterricht, Mathematik und Forderun-
terricht eine Gesamtunterrichtszeit von 13-15 Wochenstunden, je nach Klassenstufe (Ministerium fir
Schule, Jugend und Kinder 2005, Anlage: Tabelle 2). In welchem Umfang die Unterrichtsstunden auf
die Facher verteilt werden, ist nicht ersichtlich. Themen der Erndhrungsbildung sind dadurch einer
fachubergreifenden Konkurrenz ausgesetzt. (Ministerium fur Schule und Bildung des Landes Nord-
rhein-Westfalen 2021, S. 185-194). In einer gemeinsamen Stellungnahme kritisieren der Deutsche
Gewerkschaftsbund NRW (DGB NRW) und die Gewerkschaft Erziehung und Wissenschaft (GEW),
,dass allein die Zahl der Themen und Kompetenzerwartungen im Sachunterricht so hoch ist, dass es
zeitlich nicht moglich ist, alle Themen angemessen zu bearbeiten” und dadurch wenig Freiraum fir
die Vertiefung einzelner Themen und Projekte bliebe (DGB NRW und GEW NRW 2021, S. 16). Die
beschriebenen Faktoren lassen darauf schlie®en, dass im Unterrichtsfach Sachunterricht nur ein ge-
ringes zeitliches Kontingent fur die Ernahrungsbildung zur Verfigung steht und es der Rolle als Leit-

fach fir Erndhrungsbildung nicht gerecht werden kann.

Der Vergleich zwischen dem Gymnasium und den weiteren Schulformen der Sekundarstufen zeigt

deutlich, dass Ernahrungsbildung im Gymnasium einen niedrigen Stellenwert im Lernplan einnimmt.
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Biologische Aspekte sowie Empfehlungen und Richtlinien sind in den Curricula aller Schulformen
verankert. Weitere Kriterien des Europaischen Kerncurriculums sind im Gymnasium in der Sekundar-
stufe Il dem Unterrichtsfach Ernahrungslehre zugeordnet. Inhaltlich weist der Lehrplan Aspekte aller
sieben Themenfelder auf, im Mittelpunkt stehen die Themenfelder ,Ernahrung, Kérper und Gesund-
heit, ,Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung von Nahrung“ und ,Lebensmittel, Markte, Verbrau-
cher[*innen] und Konsum*“ (Heseker und Hirsch 2019, S. 88-89). Im Vergleich zu anderen Fachern
mit Erndhrungsbezug (Biologie, Hauswirtschaft), liegt der Fokus hier primar auf Erndhrung bzw. Er-
nahrungsbildung. Als reines Wahlpflichtfach steht Erndhrungslehre allerdings immer in Konkurrenz

zur Attraktivitdt anderer Wahlpflichtfacher, wodurch nur ein Teil der Schiler*innen erreicht wird.

In den Ubrigen Sekundarschulen sind Naturwissenschaft, insbesondere Biologie, und Hauswirtschaft
Leitfacher der Ernahrungsbildung. An Hauptschulen sind 43 % der Inhalte des Europaischen Rah-
menlehrplans curricular verankert, an Gesamt- und Sekundarschulen 58 %, zum Teil im Wahlpflicht-
bereich. Hauswirtschaft wird an den Realschulen nicht angeboten, wodurch Ernahrungsbildung obli-
gatorisch hauptsachlich im Biologie-Lehrplan nachweisbar ist. Somit werden nur 20 % der Inhalte des
Kerncurriculums abgedeckt. Zum Schuljahr 2020/21 wurde das Schulfach Wirtschaft an Realschulen
eingeflihrt. Die Analyse des Kernlehrplans weist inhaltlich keine expliziten Aspekte der Ernahrungs-
bildung auf. Allerdings ist Verbraucher*innenbildung zum Teil in den Inhaltsfeldern des Lehrplans
hinsichtlich nachhaltigen Handelns verankert, unteranderem durch die Thematik ,nachhaltige[r] und
ressourcenschonende[r] Konsum[]“ mit dem Ziel eine ,reflektierte[] Konsumkompetenz* zu entwickeln
und zu férdern (MSB NRW 2020, S. 14).
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Tabelle 8: Ergebnisse der Lehrplananalyse der verschiedenen Schulformen in NRW

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 183-199)

(): fakultative Inhalte; *: Wahlpflichtfach
S: Sachkundeunterricht; N: Biologie/Naturwissenschaften; H: Hauswirtschaft; E: Erndhrungslehre;
G: Gesellschaftswissenschaften

Themenfeld

Kriterien

2
S
=
7]
7]
=)
c
S
S
o

Hauptschule

Realschule

Sekundarschule

Gesamtschule

Inhalte, die furr keine oder maximal eine Schulform curricular verankert sind, sind farblich hervorgehoben.

Gymnasium

1. Essen und Selbstwahrnehmung
Selbstkonzept Kérperbild(er)/Image, E*
Selbstwert
Sinneswahrnehmung S
Bedeutung von Essen und
Trinken
Einstellung(en) zu Essen
und Trinken
2. Essgewohnhei- Eigene Essgewohnheiten S H H H
Lennci kulturelle Essgewohnheiten anderer S
soziale Einflisse | Geschichtliche Aspekte H H H
Mahlzeiten- und Essmuster E*
Essrituale und -anlasse H H H
Einflisse der Esskulturen (S) H H H E*
3. Ernahrung, Kor- NM/Nahrstoffe und N N N
per und Gesund- | ihre Funktion N N H H .
heit H* H* E
Korpersignale
Verdauung und Stoffwech- N
sel (S) N N N N -
Empfehlungen und Richtli- N N N
nien S H N H H -
H* H*
Bewegung N
Korpergewicht E*
Erndhrungsabhangige Er- * * * *
krankungen N N N N E
Zusatzstoffe/ ) _ N* N* N* £
Nahrungserganzungsmittel
4. Erzeugung, Erzeugung, Verarbeitung
Verarbeitung von N* N* E*
und Verteilung herkémmlichen H H H G
von Nahrung Nahrungsmitteln (NM)
Erzeugung, Verarbeitung N* N* E*
von neuartigen NM
Verteilung von NM H H H E*
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globale soziale N N
Verantwortung H N H N* E*
H
H*
H*
5. Lebensmittel, Nahrungsmittel(-qualitat) N* N*
Markte, H H H
Verbraucher*in- H* H*
nen und Konsum
LM-Sicherheit E*
LM-Kennzeichnung . N* N*
H N H H
Schutzzeichen/Gutesiegel
LM-Einkauf H* H* E*
LM-Werbung E*
Konsumverhalten N* N* E*
6. Konservierung Haltbarmachung N* N*
und Lagerung -
von Nahrung Ca0Eng E
Verpackungen
Verderb N* N*
7. Kultur und Tech- Kichengerate und
rungsmittel-zu-
bereitung Unfallgefahren und H H H
Sicherheit
Nahrungszubereitung H N* N* E*
H H
Essen und Erndhrung E*
im Alltag
Essen zu
H H H
besonderen Anlassen
Speiseplangestaltung E*

Die Analyse der Lehrplane hinsichtlich erndhrungsbezogener Inhalte auf Grundlage des Europai-
schen Kerncurriculums zeigt deutlich, dass die aktuellen Rahmenlehrplane aller Schulformen einer
umfassenden Ernahrungsbildung hinsichtlich gesunder und nachhaltiger Erndhrung nicht gerecht
werden (kdnnen). Die Naturwissenschaftlichen Facher decken vorwiegend die biologischen und che-
mischen Aspekte ab. Daneben sind in der Sekundarstufe | keine weiteren Themen an Realschulen
curricular eingebunden, in Gymnasien lediglich das Thema ,Erzeugung und Verarbeitung herkdmm-
licher Lebensmittel* in gesellschaftswissenschaftlichen Fachern. Das grofite Potenzial fir umfas-
sende Erndhrungsbildung mit Bertcksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten weisen die Facher
Hauswirtschaft (Hauptschule, Sekundarschule, Gesamtschule) und Ernahrungslehre (Gymnasium,
Sekundarstufe II) auf. Hemmende Faktoren schranken den Nutzen jedoch ein: Unabhangig von der
Umsetzung decken die derzeitigen schulinternen Curricula nicht alle Kriterien der Themenfelder ab.
Der neue Rahmenlehrplan flir Hauswirtschaft in NRW (Schuljahr 2020/21) bietet viele Anknipfungs-
punkte fur nachhaltige Erndhrungsbildung. Eine vollstdndige Umsetzung in den schulinternen Curri-
cula ist dadurch nicht gewahrleistet. Zudem konkurrieren erndhrungsbezogene Inhalte mit weiteren

Themenfeldern und Handlungskompetenzen. Das Unterrichtsfach Erndhrungslehre an Gymnasien
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priorisiert die Thematik, allerdings nur im Wahlpflichtbereich. Fallt die Wahl in der Sekundarstufe II
auf eine Alternative, erfahren die Schiler*innen nur einen geringen Bereich der formalen Erndhrungs-

bildung, hauptsachlich naturwissenschaftlich ausgerichtet.

Der Nachweis erndhrungsbezogener Inhalte in den Kernlehrplanen ist noch kein Garant fir die prak-
tische Umsetzung im Unterricht: Mit Ausnahme des Wahlpflichtfachs Erndhrungslehre, steht Ernéh-
rung ,in den Unterrichtsfachern immer in Konkurrenz zu anderen Themen und Handlungsfeldern®
(Heseker und Hirsch 2019, S. 89). Erschwert wird dies durch die Fille der Lehrplane und den Mangel
an Fachlehrer*innen (Rademacher et al. 2019, S. 24) sowie Mangel in Schulblichern und Unterrichts-

materialien.

Heseker und Hirch untersuchen in diesem Zusammenhang erndhrungsbezogene Inhalte in Schulbi-
chern und weiterer im Unterricht eingesetzter Materialien auf die fachliche Richtigkeit der ernahrungs-
und lebensmittelwissenschaftlichen Themen. Die Analyse bezieht sich auf das gesamte Bundesge-
biet. Je nach Unterrichtsfach wurden in 54-84 % der untersuchten Blicher fachliche Mangel nachge-
wiesen (Heseker und Hirsch 2019, S. 148). Die Analyse der Unterrichtsmaterialien bezieht sich auf
Unterlagen, die unmittelbar fir den Gebrauch im Unterricht konzipiert und fir den Einsatz an allge-
meinbildenden Schulen ausgerichtet sind (ebd., S. 150). 32 % der untersuchten Materialien fur
Grundschulen und 19 % der Materialien fiir weiterfihrende Schulen wiesen fachliche Mangel auf
(ebd., S. 153). Sowohl in Schulbiichern, als auch in den weiteren im Unterricht eingesetzten Materi-
alien handelt es sich bei den nachgewiesen Mangeln vor allem um falsche Informationen. Die Ergeb-
nisse der Analyse und die Verteilung der Mangel nach verschiedenen Mangeltypen sind in Tabelle 9
und Tabelle 10 dargestellt.

Tabelle 9: Fachliche Mangel erndhrungsbezogener Inhalte in Schulbiichern und Unterrichtsmaterialien fiir allge-
meinbildende Schulen

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd., S. 148, 153)

Unterrichtsfach analysierte Schulbiicher fachliche Mangel

Sachunterricht 43 54 %
Bundeslandspezifische 50 60 %
Unterrichtsfacher

Biologie/Naturwissenschaften 134 84 %
Sekundarstufe |

Biologie/Naturwissenschaften 11 64 %
Sekundarstufe Il

Gesamt 248 70 %
Schulstufe analysierte Materialien fachliche Mangel

Primarstufe 136 32%
Sekundarstufe | & II 137 19 %
Gesamt 273 26 %
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Tabelle 10: Mangeltypen der untersuchten Schulbiicher und Unterrichtsmaterialien fiir allgemeinbildende Schulen

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 149, 153)

Mangeltyp Mangel in Schulbiichern Mangel in Materialien

falsche Informationen 39 % 52 %
ungenaue Informationen 20 % 14 %
fehlende Informationen 12 % 13 %
nicht den aktuellen Empfehlungen 1% 10 %
entsprechend

pauschalisierte Aussagen 1% 13 %
Sprachgebrauch 7% 8 %

Zur Forderung der Ernahrungsbildung in Schulen existieren in Deutschland zahlreiche Konzepte und
Projekte. Schroder et. al stellen bei der Bewertung von Programmen der vorschulischen und schuli-
schen Ernahrungsbildung einen Forschungsbedarf in Deutschland fest (Schroder et al. 2018, S. 73).
Anhand der wenigen Bewertungsinstrumente wurde ein Kriterienkatalog erstellt und 20 Angebote zur
Ernahrungsbildung beziglich des fachlichen Inhalts, der Methodik und Didaktik und der formalen
Gestaltung analysiert. Tabelle 11 zeigt die abstufenden Ergebnisse. Laut der Beurteilung eignen sich
alle Programme zur Foérderung der Erndhrungsbildung. Die Wirksamkeit der MalRnahmen wird unter
anderem durch die Dauer der Programme beeinflusst (ebd., S. 77). Hier zeigt sich wiederum die
Notwendigkeit, dass Ernahrungsbildung ein fester und zeitlich héherer Stellenwert in den Lehrplanen

eingeraumt werden muss.

Tabelle 11: Bewertung von Programmen der vorschulischen und schulischen Erndahrungsbildung anhand eines Kri-
terienkatalogs

Quelle: ebd., S. 75

Kategorie Punkte Beurteilung
von ‘ o] F]
A+ 225 215 uneingeschrankt empfehlenswert
A 214 204
A- 203 188
B+ 187 172 empfehlenswert
B 171 156
B- 155 135
C 134 113 bedingt empfehlenswert
D 112 45 nicht empfehlenswert
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Qualitatsbereiche

=
©
N
[
= X 2 =
: = £3 053 g 2
® L 8= ®= S o
= -_ (=] © o
o < £ £+ o @
o & 52 53 3 5
o L =5 w O (O) X
1 fit for future 71 68 71 210 A
2 GartenKinder 64 65 72 201 A-
3 Klasse2000 61 62 67 190 A-
4 Ernahrungsfihrerschein 51 65 71 187 B+
5 SchmExperten — 54 59 73 186 B+
Wissen, das schmeckt
6 Uber Milchpiraten und 65 51 70 186 B+
Limokdnige
Ernadhrungspyramide 60 54 69 183 B+
SchmExperten —in der 54 52 71 177 B+
Lehrkiiche
9 Kita-ldeen-Box Krimel 65 51 61 177 B+
und Klecksi
10 Der Weg der Nahrung 64 44 58 163 B+
1 Woher kommt mein 63 48 61 172 B+
Essen?
12 Clevere Durstldscher 61 44 58 163
13 5 Sterne fiirs 53 49 59 161 B
Frihstlicken
14 Gib8 — Wertschatzung 62 40 50 152 B-
und Verschwendung
von Lebensmitteln
15 So macht essen Spal’ 48 41 62 151 B-
(Kita)
16 Ess-Kult-Tour 54 44 52 150 B-
17 Esspedition Schule 46 46 56 148 B-
18 Schokologie 53 40 50 143 B-
19 So macht essen Spal} 47 37 57 141 B-
(Grundschule)
20 Wieviel esse ich? 49 41 50 140 B-
Portionen und
PortionsgréfRen

Das Land NRW unterstiitzt Schulen bei der Férderung der Ernahrungsbildung durch verschiedene
Angebote und Kooperationen. Tabelle 12 und Tabelle 13 geben einen Uberblick (iber zentral gesteu-
erte Projekte zur Verbraucher*innenbildung des Landes NRW und die Zusammenarbeit mit externen
Partnern. Die Auflistung wurde ihm Rahmen einer Landerabfrage der Kultusministerkonferenz er-

fasst:
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Tabelle 12: Zentral gesteuerte Projekte zur Verbraucher*innenbildung durch das Land NRW

Quelle eigene Darstellung (nach KMK 2015, Land: NRW S. 2-3)

Projekt

Lehrplannavigator

Unterstitzung der Schulen bei der Umsetzung der neuen Kernlehr-
plane, Beispiele fur schulinterne Lehrplane

Recherche und Bewertung von Projektbeispielen der Sekundarstu-
fen | und Il durch die Universitat Paderborn (gefoérdert durch das
Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucher-
schutz (MULNV))

»Schule der Zukunft*

Landesprogramm zur Starkung der Kooperation der Schulen mit
aufderschulischen Partnern

+Wertschatzung und Verschwen-
dung von Lebensmitteln®

Unterrichtsreihe und Fortbildungsangebot fiir Lehrkrafte

entwickelt durch die Universitat Paderborn in Kooperation mit der
Verbraucherzentrale NRW

Integration von BNE und Ver-
braucher*innenbildung in beste-
hende Fortbildungsmodule aller
Bezirksregierungen

Umsetzung des Orientierungsrahmens Globale Entwicklung in
NRW mit Unterstiitzung des BMZ/Engagement Global.

Verbraucher*innenbildung wird dabei in allen fiinf Fachgruppen
mitbedacht

EU-Schulobst- und -gemiise-Pro-
gramm NRW

Foérderung des Verzehrs von Obst und Gemise durch 300g pro
Schiler®in pro Woche in Grund- und Foérderschulen mit
Primarstufe

begleitende Aktionen:
o Thematisierung gesunder Erndhrung im Unterricht
o Durchfiihrung Projekttag
o Besuch einer Landfrau im Unterricht
o Besichtigung landwirtschaftlicher Betriebe

Landesprogramm ,Bildung und
Gesundheit"

Forderung der ,Guten gesunden Schule®

Ziel: ganzheitliche Gesundheitsférderung an Schulen aller Schul-
formen in NRW

Tabelle 13: Kooperationen des Landes NRW mit externen Partnern zur Verbraucher*innenbildung

Quelle: ebd., Land: NRW S. 4

Name des externen Partners Art und Umfang der Kooperation

Natur- und Umweltschutz-
Akademie des Landes NRW,
MULNV NRW

Kooperationsvereinbarungen zwischen Schulministerium und
MULNYV des Landes NRW.

Koordination und Durchfiihrung des Landesprogrammes "Schule
der Zukunft®

Unterstiitzung und Vernetzung weiterer Vorreiterschulen: UNE-
SCO-Projektschulen, FairTradeSchools, Verbraucherschulen,

Nationalparkschulen

BNE-Agentur NRW, MULNV
NRW

Kooperationsvereinbarung im Rahmen des Leitprojektes ,Verbrau-
cherbildung an Schulen®
Vernetzung von BNE-Akteuren in NRW

Serviceagentur ,Ganztagig Ler-
nen in NRwW*

Gemeinsames Angebot des Ministeriums fir Schule und Bildung
(MSB), des Ministeriums fir Kinder, Familie, Fllichtlinge und In-
tegration (MKFFI) des Landes NRW, der Deutschen Kinder und Ju-
gendstiftung GmbH sowie des Instituts flir soziale Arbeit e. V.
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- Begleitung, Beratung, Vernetzung von Ganztagsschulen u.a. zum

Thema Verpflegung
Vernetzungsstelle Schulverpfle- - Fachinformations- und Beratungsangebote fiir Schulen und Schul-
gung NRW, VZ NRW trager durch die Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW an, ge-

fordert durch Bundes- und Landesmittel

- Dieses Angebot beinhaltet unter anderem die Bereitstellung von
Unterrichts- und Aktionsmaterialien u. a. zu den Themen Ernah-
rungs- und Verbraucher*nnenbildung.

Landfrauenverbande NRW - Rahmenvereinbarung zwischen den Landfrauenverbanden NRW
(Westfalisch-Lippischer Land- und den zustandigen Landesministerien (MSB, MULNV, MKFFI) im
Frauenverband e.V. und Rheini- Hinblick auf eine Erganzung der Bildungs- und Erziehungsange-
scher LandFrauenverband e.V.) bote in (Ganztags-)Schulen und Ganztagsangeboten durch Ange-

bote im Bereich der Erndhrungs- und Verbraucher*innenbildung

Neben der formalen Bildung im Unterricht, sieht das Schulgesetz fur das Land NRW auch die Zu-
sammenarbeit mit externen Partnern vor, um dem Bildungsauftrag gerecht zu werden (Schulgesetz
NRW SchulG, § 5). AuRerschulische (Ernahrungs-)Bildungsangebote bieten eine besondere Unter-
stlitzungsmaoglichkeit flir Schulen, um die formale Erndhrungsbildung in Form einer sinnvollen Anbin-
dung an den Unterricht zu férdern und zu erganzen: ,Aufgrund ihrer besonderen padagogischen,
motivationalen und explorativen Bedeutung erméglichen sie ein didaktisches Format, in dem Erfah-
rungslernen erfolgreich umgesetzt werden kann. Aulierschulische Lernanlasse erzeugen personli-
ches Interesse, sie beschaftigen sich mit Fragestellungen, die neugierig machen, zu Eigentatigkeit
und Erlebnis anregen sowie Entwicklungsprozesse voranbringen und steigern® (Baar und
Schdénknecht 2018, S. 7). Fur eine erfolgreiche Kooperation mit auferschulischen Lernorten missen
von beiden Seiten (Schule, Partner) bestimmte Voraussetzungen erfillt werden: Die Vor- und Nach-
bereitung der Themen im Unterricht sowie das Vorhandensein eines padagogisch-didaktischen Kon-
zepts an den Lernorten. Das BNE-Webportal bne.nrw ist die offizielle Seite des Landes NRW zu
Bildung fur nachhaltige Entwicklung und listet unter anderem Akteure und auf3erschulische Lernorte
in NRW auf. Die meisten der Lernorte verweisen in ihrer Internetprasenz auf das Vorhandensein
eines padagogisch-didaktischen Konzepts und eine bedarfsgerechte Anbindung der auferschuli-
schen Angebote an den Lehrplan. Der Aufbau von auflerschulischen BNE-Bildungspartnerschaften
wird durch das Landesprogramm ,Schule der Zukunft® (SDZ) unterstitzt. Fir die Auszeichnung als
»ochule der Zukunft® ist mindestens eine Kooperation mit einem externen Bildungspartner erforder-
lich. Derzeit sind 241 Schulen, 2 Kitas, 11 Netzwerke und 191 weitere externe Einrichtungen Teil der
SDZ-Struktur. Neben mehreren Lernbauernhéfen bieten auch viele weitere au3erschulische Lernorte
Angebote rund um das Thema Ernéhrung an. Eine Ubersicht der Angebote mit Bezug zu Erndhrung

und Nachhaltigkeit ist dem Anhang beigefligt (siehe Tabelle 34).
Erndhrungsbildung in der Lehrer*innenausbildung

Zur Beurteilung der Lehrer*innenausbildung wird auf die Ergebnisse der Analyse von Prufungsord-
nungen der Studie zur Bildungsarbeit in Kitas und Schulen von Heseker und Hirsch 2019 zurtickge-
griffen. An sieben Hochschulen in NRW wurden die Prifungsordnungen und Modulbeschreibungen

fir das Studienfach Sachunterricht oder Studienfacher &hnlicher Thematik fir die
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Grundschullehramtsausbildung untersucht. Die Untersuchung unterscheidet zwischen erndhrungs-
bezogenen Inhalten mit Kompetenzerwerb und der reinen Nennung der Begriffe Erndhrung und/oder
Gesundheit. Je nach Standort hat Ernahrungsbildung in der Lehrer*innenausbildung im Studienfach
Sachunterricht 0.4. einen unterschiedlich hohen Stellenwert: Die Priifungsordnungen von vier Hoch-
schulen beinhalten erndhrungswissenschaftliche Grundlagen, an drei Hochschulen werden zudem
lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen gelehrt. An den Universitaten in Koln, Siegen und Wup-
pertal sind erndhrungsbezogene Inhalte nur indirekt curricular verankert ohne Konkretisierung tber
den Kompetenzerwerb. Das Thema Nahrungszubereitung ist in keiner der untersuchten Prifungs-
ordnungen und Modulbeschreibungen aufzufinden.

Bezlglich der Lehrer*innenausbildung fir weiterfUhrende Schulen zeigt sich ein deutlicher Unter-
schied zwischen dem Studienfach Biologie und den spezifischen Fachern mit Erndhrungsbezug
(Hauswirtschaft, Ernahrungslehre). Wenn tberhaupt beinhalten die Prifungsordnungen und Modul-
beschreibungen fir das Studienfach Biologie vor allem ernadhrungswissenschaftliche und zum Teil
lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen, um der naturwissenschaftlichen Perspektive von Ernah-
rungsbildung gerecht zu werden. Fir flinf der 13 untersuchten Biologie-Studiengange ist kein Kom-
petenzerwerb zu ernahrungsbezogenen Aspekten definiert. Die Prifungsordnungen und Modulbe-
schreibung fur die Studienfacher Hauswirtschaft und Erndhrungslehre decken demgegenuber alle
untersuchten Kategorien ab. Hier zeigt sich wiederum die Bedeutung der spezifischen Facher mit
Ernahrungsbezug und der Notwendigkeit, diese in allen Schulformen verpflichtend zu implementie-
ren.

Tabelle 14 beinhaltet die Analyseergebnisse fir die Studienfacher an Standorten in NRW.
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Tabelle 14: Analyseergebnisse der Priifungsordnungen/Modulbeschreibungen fiir die Lehramtsausbildung fiir Sach-

unterricht, spezifische Facher mit Ernahrungsbezug und Biologie nach Schulform

Quelle: eigene Darstellung (nach Heseker und Hirsch 2019, S. 104—-108)

o Begriffsnennung ohne genauere Ausfiihrung der Inhalte/des Kompetenzerwerbs

X: expliziter Ernahrungsbezug
xX*: Wabhlpflichtfach mit explizitem Erndhrungsbezug
(x): Beispiele im Ernahrungskontext gegeben
c
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Hochschule Studienfach w a W w w =z o 4|4 =
Universitat Lernbereich Natur-
Duisburg-Essen und Gesellschafts- o "
wissenschaft
(Sachunterricht)
Universitat Siegen Sachunterricht X
TU Dortmund Sachunterricht X X X
S Universitat Bielefeld Sachunterricht X X
E Universitat Paderborn | Natur- und
é Gesellschafts- x | x* X X
s wissenschaften
|
O | Bergische Universitt Grundlagen der
Wuppertal Naturwissenschaften
und Technik x) | (x)
(Sachunterricht)
Universitat zu Kéin Lernbereich Natur-
und Gesellschafts- x)
wissenschaften
(Sachunterricht)
Universitat Paderborn | Hauswirtschaft X X X X X X
Universitat Siegen Biologie X
(=
2 | Bergische Universitat Biologie x
% Wuppertal
2 Universitat Bielefeld Biologie X
S
2 | Universitat Biologie x
'§ Duisburg-Essen
Universitat zu Kéin Biologie X
WWU Miuinster Biologie X
é £ Universitat Paderborn | Erndhrungslehre X X X X X X
Eg Bergische Universitat Biologie x
o Wuppertal
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Universitat Siegen Biologie x | (x)

Universitat Biologie X
Duisburg-Essen

Universitat zu Koin Biologie (x)

WWU Miinster Biologie X
Ruhr-Universitat Bo- Biologie X

chum

Universitat Bielefeld Biologie x* | x*

Akteure und Kompetenzen

Die Analyseergebnisse der Prifungsordnungen der Lehramtsausbildung lassen vermuten, dass die
ernahrungsbildungsbezogene Kompetenz der Padagog*innen nicht ausreicht, um ein ernahrungspa-
dagogisches Konzept umzusetzen bzw. Ernahrungsbildung fachgerecht zu vermitteln. Zudem geben
19 % der bundesweit befragten Lehrkrafte an, ein Unterrichtsfach mit Ernahrungsbezug fachfremd
zu unterrichten (Heseker und Hirsch 2019, S. 132). In allen Bundeslandern besteht die Pflicht zur
beruflichen Fortbildung, die Mindestteilnahme und der Umfang ist in NRW nicht weiter festgelegt. Es
besteht eine Verpflichtung zur Erstellung eines Fortbildungsplans und die Méglichkeit zur Freistellung
wahrend der Unterrichtszeit (ebd., S. 111). Laut der bundesweiten Befragung von Lehrkraften zur
Ernahrungsbildung gaben 63 % an, in den letzten drei Jahren an keiner erndhrungsbezogenen Fort-
bildung teilgenommen zu haben, 21 % haben an einer Fortbildung teilgenommen und 13 % an meh-
reren (ebd., S. 136). Aus Sicht der Lehrkrafte identifizieren Heseker und Hirsch hemmende Faktoren

fur die Teilnahme an erndhrungsbezogenen Fortbildungen (ebd., S. 138):
e fehlende Zeit fur eine Teilnahme 40 %

e mangelndes oder fehlendes Angebot bzw. fehlende Information 27 %

Uber entsprechende Angebote

e Prioritaten werden woanders gesetzt bzw. viele verschiedene 17 %
Aufgaben

e Entfernung vom Wohn- bzw. Schulort zum Fortbildungsort sehr 16 %
weit

e Lehrkrafte missen i. d. R. fur Fortbildungen vom Unterricht frei- 10 %

gestellt werden, damit einher geht Unterrichtsausfall sowie eine

gréRRere Belastung der Kolleg*innen

e unglnstiger Zeitrahmen der Fortbildung, z. B. am Wochenende, 6 %
ganztagig
e Lehrkrafte sehen aus unterschiedlichen Griinden keinen Bedarf 4%

zur Teilnahme an Fortbildungen in diesem Bereich

Aus den Expert*inneninterviews wurde der Fortbildungsbedarf bestatigt. Als Herausforderung wurde

die Konkurrenz verschiedener Querschnittsthemen wie z. B. Digitalisierung, Gender, Diversitat etc.
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mit dem Thema Nachhaltigkeit benannt. Es ergab sich aber auch weiterer Informationsbedarf, abge-
sehen von Fortbildungen. Es wurde bemangelt, dass es zu wenig didaktisch aufbereitete Informatio-
nen fur die regelmaRige Unterrichtsvorbereitung gebe bzw. solche Angebote den Lehrenden nicht
bekannt sind. Wiinschenswert waren sog. ,Lern-Snacks®, die z. B. durch Apps oder Newsletter ver-

mittelt werden konnten.

Die Einbindung von Expert*innen in Schulen férdert das Gelingen von Erndhrungsbildung in Schulen.
Der Auf-/Ausbau eines ernahrungspadagogischen Konzepts wird fachlich begleitet sowie die Akteure
bei dessen Umsetzung unterstitzt. Schwierigkeiten kénnen situations- und einrichtungsgerecht an-
gegangen werden. Die Expertise vor Ort tragt auch zur Erndhrungsbildung der Lehrkrafte bei und
wirkt entgegengesetzt den hemmenden Faktoren fiur die Teilnahme an erndhrungsbezogenen Fort-
bildungen. AulRerdem kann auch die Qualitat der Verpflegung in Hinblick auf eine nachhaltigere und

gesunde Ernahrung verbessert werden.
Rahmenbedingungen fiir eine gelungene Erndhrungsbildung in Schulen

Die Lehrplane in NRW orientieren sich am REVIS-Curriculum und somit auch am europaischen
Kerncurriculum zur Ernadhrungsbildung (s.o.). Dabei sollte sichergestellt sein, dass mit Erléschen der
Schulpflicht die relevanten Aspekte der Ernahrungsbildung abgedeckt sind. In NRW ist dies nicht in
allen Bereichen der Fall. ,Erschwerend kommt hinzu, dass Lehr- und Bildungsplane im schulischen
Alltag aufgrund ihres groRen Umfangs kaum vollstdndig umgesetzt werden (k6nnen). Der Mangel an
Fachlehrer*innen, der bundesweit im ernahrungsbezogenen bzw. hauswirtschaftlichen Unterricht be-
steht, spielt hier eine zentrale Rolle und verscharft das Problem zusatzlich® (Rademacher et al. 2019,
S. 24). Eine Mdglichkeit, diese Lucken zu schliel3en, ist eine fachertbergreifende Erndhrungsbildung.
Dies setzt die regelmaRige Schulung und Weiterbildung der Lehrkrafte voraus sowie eine enge Zu-
sammenarbeit zwischen Fach- und padagogischem Personal als multidisziplinares Team (Arens-
Azevédo et al. 2017, S. 157). Die Verbraucherzentrale NRW fordert daher verpflichtende Aus-, Fort-
und Weiterbildungsformate, die qualitativ hochwertig sind und finanziell und personell gestiitzt wer-
den. Zudem muss den Lehrkraften ausreichend Zeitkontingent zu Verfiigung stehen, denn ,Koope-
ration bendtigt Zeit fir Konzeption, Entwicklung und Absprachen® (VZ NRW 2019, S. 3).

Neben der theoretischen Wissensgrundlage lebt Erndhrungsbildung von der praktischen Umsetzung.
Das Mahlzeitenangebot in den Einrichtungen sollte daher koharent zur formellen Wissensvermittlung
sein, sonst kénnen derartige Bildungsanstrengungen konterkariert werden (WBAE 2020, S. 442).
Zudem wird die Erndhrungsbildung durch eine padagogische Einbindung geférdert und gefestigt: , Al-
tersgemale Partizipation und Mitsprache bei der Gestaltung des Speiseplans und der gemeinsamen
Mahlzeiten schafft Lernanldasse und pragt nachhaltig einen gesundheitsforderlichen Lebensstil aller
an Kita[s] und Schulen Beteiligten“ (Rademacher et al. 2019, S. 78). Geeignete Raumlichkeiten in
Form einer Lehr-/Lernkiiche mit entsprechender Ausstattung kbnnen maf3geblich zu einer gelungen
Ernahrungsbildung und der Ausbildung von Handlungskompetenzen beitragen. Uber die Halfte der
befragten allgemeinbildenden Schulen in NRW verflgt tber eine Lehrkiiche (Arens-Azevédo et al.

2015, S. 83). Eine bundesweite Untersuchung zur Ausstattung mit Schul- und/ oder Lehrkichen zeigt
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jedoch, dass der Anteil in Grundschulen (36 %) und in Gymnasien (23 %) deutlich geringer ist, als in
sonstigen weiterfuhrenden mittleren Schulen (95 %) (Heseker und Hirsch 2019, S. 140). Lehrkiichen
sind aber nur effektiv bei fachlicher Kompetenz der Lehrenden bzw. der Einbindung von entsprechen-

dem Fachpersonal.

Ein weiterer wichtiger Aspekt gelungener Erndhrungsbildung ist, wie auch schon im Kapitel 4.1 zur
Verpflegungssituation der Kitas beschrieben, die Zusammenarbeit mit den Eltern: ,als ,gate keeper
of exposures®, sind [sie] hier nach wie vor von zentraler Bedeutung, da sie (vor allem bei sehr jungen
Kindern) die Exposition kontrollieren, aber auch als Modell dienen [...]* (WBAE 2020, S. 442). Eine
groRe Diskrepanz zwischen der theoretischen Erndhrungsbildung und der Verpflegungssituation in
Kitas/Schulen oder der Erndhrungssituation zuhause kann daher hemmend wirken: ,Wenn Kinder
und Jugendliche zwar lernen, dass eine gesundheitsférdernde und nachhaltigere Erndhrung wichtig
ist, aber Essen und Trinken in ihrer Kita- und Schulumgebung [oder im Elternhaus] eher wenig an-
sprechend und wenig qualitativ hochwertig gestaltet werden, dann werden derartige Bildungsanstren-
gungen konterkariert.” (WBAE 2020, S. 442).

Verpflegung in Hochschulen

In den Kantinen der Hochschulen des Landes werden taglich ca. 417.679 Mittagsmahlzeiten ausge-
geben, inklusive kirchlicher und privater Trager ca. 464.726. Die Schatzung bezieht sich nur auf die
Ausgabe von Mittagsmahlzeiten und beruht auf Einrichtungsstatistiken und den Studierenden, die im
Durchschnitt an der Mittagsverpflegung teilnehmen. Eine Auflistung der Berechnungsgrundlagen be-
inhaltet Tabelle 31 (siehe Anhang).

2019 betrieben die 12 Studierendenwerke in NRW 184 gastronomische Betriebe. Das glinstigste
Mensaessen kostet im Durchschnitt 1,96 € (Studierendenwerke NRW 2020b, S. 9). In der Regel

existieren gestaffelte Preise fur Studierende, Beschaftigte und Gaste.

Uber das Angebot entscheiden die Studierendenwerke eigenstandig, dabei orientieren sie sich an
den gemeinsam erarbeiteten Standards ihres Dachverbands ,Deutsches Studentenwerk® (Deutsches
Studentenwerk o.J.b). Einen Uberblick Uber die Umsetzung der Qualitatsleitlinien kann den Websei-
ten der einzelnen Werke entnommen werden. Eine mdgliche Differenz zwischen Selbsteinschatzung
der Studierendenwerke und einer externen Bewertung der Qualitat in Bezug auf Gesundheit und
Nachhaltigkeit muss beachtet werden. Eine solche Untersuchung/Bewertung wurde allerdings bisher
nicht durchgeflihrt. Die bereitgestellten Informationen variieren hinsichtlich der benannten Aspekte
und der Ausfihrlichkeit. Vor allem die Angaben der Werke Bielefeld, Paderborn und Wuppertal sind
eher gering bzw. unspezifisch. Bei der Zusammenstellung der Speiseplane geben drei Studierenden-
werke an, sich an den DGE-Qualitatsstandards zu orientieren. In den Kantinen von mindestens sie-
ben Werken wird taglich mindestens ein vegetarisches und/oder veganes Gericht angeboten. Insge-
samt wurden 2019 elf Mensen der Studierendenwerke NRW von der Tierrechtsorganisation PETA
als vegan-freundlich ausgezeichnet (Studierendenwerke NRW 2020a). Die Einkaufsrichtlinien des

Dachverbands der Studierendenwerke sehen einen bevorzugten Kauf von regionalen, saisonalen
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Produkten und Produkten aus o6kologischer Erzeugung vor (Deutsches Studentenwerk o.J.a), die
Umsetzung ist aber aufgrund fehlender unabhangiger Daten nicht verifizierbar. Auflerdem fehlt eine
verbindliche und einheitliche Definition von Regionalitat. Die Studierendenwerke in NRW haben sich
vor fast 40 Jahren zu einer Einkaufskooperation flir die Hochschulgastronomie zusammen geschlos-
sen mit den Zielen: ,Kosten [zu] reduzieren und den Einkaufsprozess zugleich [zu] modernisieren
und weiter[zu]entwickeln. Mithilfe einer geblindelten Nachfragemenge kénnen giinstigere Abnahme-
preise und Rahmenvertrage mit den Lieferanten realisiert werden. Es werden nur Lieferanten bertick-
sichtigt, die zu identischen Konditionen alle Studierendenwerke in NRW beliefern. Die Qualitat der
eingekauften Ware wird bei turnusmafRigen Verkostungen streng kontrolliert.” (Studierendenwerk
Bonn 2019). Nicht fur alle Lebensmittel kbnnen Rahmenvertrdge nach den genannten Bedingungen
geschlossen werden, weshalb die Studierendenwerke auch individuelle Vertrage schlieRen und es

zu Unterschieden zwischen den Werken kommt.

Frisches Gemise, Obst und Milch(-produkte) werden laut eigener Aussage der Studierendenwerke
am ehesten ,regional” bezogen. Das Studierendenwerk Essen-Duisburg bezieht beispielsweise Ge-
muse zu 70 % aus ,der Region® (StW Essen-Duisburg 0.J.), die Einrichtungen in Siegen werden zu
100 % mit frischem Gemduse und frischer Milch direkt von ,regionalen Anbietern® beliefert (StW Sie-
gen 2021). 40 von 75 Lieferanten der Kélner Einrichtungen sind in NRW anséssig (StW Kdéln 2020).
Es ist allerdings unklar, ob es sich bei den Lieferanten um produzierende Betriebe aus NRW handelt.
Nur wenn dies der Fall ist, kann von einer positiven Auswirkung auf die Nachhaltigkeit gesprochen

werden.

Vor allem Kaffee und Kakao wird in vielen Kantinen in Bio-Qualitat und aus fairem Handel eingesetzt,
einige Einrichtungen bieten zudem verschiedene Pasta-Sorten aus biologischem Anbau an. Die Stu-
dierendenwerke Essen-Duisburg und Siegen und eine Mensa in K&In sind bereits Bio-zertifiziert (StW
Essen-Duisburg o.J.; StW Kdln 2020; StW Siegen 2021). Das Studierendenwerk Minster ist Mitglied
der Steuerungsgruppe ,Fairtrade Town Munster”, 12 Hochschulen in NRW sind von TransFair e.V.
als ,Fairtrade Universities* ausgezeichnet oder befinden sich in der Bewerbungsphase (TransFair
e.V.o0Jd.).

Fisch wird bevorzugt aus bestandschonendem Fang oder Zucht bezogen, Fleisch aus artgerechter

Tierhaltung. Die Aussagen der Studierendenwerke sind in den meisten Fallen vage formuliert.

Tabelle 15 hebt besondere Aspekte einzelner Studierendenwerke im Bereich Erndhrungsumgebung

und Nachhaltigkeit hervor.
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Tabelle 15: Besonderheiten mit Nachhaltigkeitsaspekt einzelner Studierendenwerke

Quelle: eigene Darstellung auf Grundlage der Internetpréasenz der Studierendenwerke

Studierenden- | g derheit Quelle

werk

Bochum Kassenbon als E-Bon https://lwww.akafoe.de/nachhal-
Reduktion des Einsatzes von Alufolie um 90 %, Klar- | tigkeit/gastronomie
sichtfolie um 20 %
Nachhaltigkeitspreis der Stadt Bochum

Bonn zertifizierter Partner ,Sustainable Bonn* https://lwww.studierendenwerk-
,BONN-A-PETIT*: kostenfreies Kinderessen bonn.de/essen-trinken/

Kéln betreibt eines der ersten rein vegan/vegetarischen https://lwww.kstw.de/gastrono-
Mensa Restaurants mie/nachhaltigkeit

Essen- Uberpriifung einiger Rezepte auf Nachhaltigkeitswert https://lwww.stw-edu.de/gastro-

Duisburg (NAHGAST-Rechner), ggf. Anpassung der Rezepturen | nomie/unser-angebot/nachhal-
zertifizierter Bio-Betrieb tigkeit/

Munster Mitglied der Steuerungsgruppe https://stw-muenster.de/essen-
,Fairtrade Town Minster* trinken/nachhaltigkeit/
.Kafigfreie Mensa“: Schaleneier aus Freilandhaltung,
Flussigei aus Bodenhaltung

Siegen zertifizierter Bio-Betrieb https://www.studierendenwerk-
Unterstiitzt die Européische Masthuhn-Initiative siegen.de/gastronomie/essen-
weitestgehend Verzicht auf Produkte von ,Nestlé® und-trinken

Im Rahmen der Mittagsverpflegung fallen in den Kantinen der Hochschulen des Landes ca. 18.712
Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfall im Jahr an. Inklusive der Kantinen in privater und kirchlicher
Tragerschaft fallen jahrlich insgesamt ca. 20.820 Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfall an. Die
Berechnung des vermeidbaren Lebensmittelabfalls erfolgte auf Grundlage der Baseline 2015, an-
hand von einrichtungsspezifischen Statistiken und Abfallkoeffizienten der Fachliteratur. Eine Auflis-

tung der herangezogenen Daten bietet Tabelle 31 im Anhang.

Verpflegung in o6ffentlichen Kantinen

Die Berechnung der ausgegebenen Mahlzeiten pro Tag erfolgt aus zwei Blickwinkeln: Zum einen fur
alle Erwerbstéatigen des 6ffentlichen Dienstes, zum anderen nur fur Mitarbeiter*innen der Landesbe-
hdrden. Die Berechnung bezieht sich nur auf die Mittagsverpflegung und beruht auf den Einrichtungs-
statistiken und des Anteils aller Erwerbstatigen, die an der Mittagsverpflegung teilnehmen. Es liegen
keine gesonderten Teilnahmequoten an der Mittagsverpflegung fiir Erwerbstatige des 6ffentlichen
Dienstes bzw. Mitarbeiter*innen der Landesbehdérden vor. Im 6ffentlichen Dienst werden auf dieser
Grundlage ca. 180.376 Mahlzeiten am Tag ausgegeben, fir Bedienstete der Landesbehdrden ca.

27.300. Eine Auflistung der Berechnungsgrundlagen beinhaltet Tabelle 31 (siehe Anhang).

Das Projekt ,NRW KANtinen Nachhaltig gestalten“ (NRW KANN) des Landesamts fir Natur, Umwelt
und Verbraucherschutz (LANUV) NRW verfolgt das Ziel die Kantinenstruktur in 6ffentlichen Einrich-

tungen zu optimieren. Im Rahmen des Projekts wurden Daten zur Kantinenstruktur und zum
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Mahlzeitenangebot in Kantinen der Landesbehdrden in einer anonymen Online-Befragung erfasst.
Die Ergebnisse geben einen Einblick in die Verpflegungssituation in 6ffentlichen Betriebskantinen.
Tabelle 16 zeigt wie die Verpflegung in den Kantinen des Landes organisiert ist. Vorwiegend werden
die Kantinen fremdbewirtschaftet entweder durch Verpachtung oder die Beauftragung von Catering-

unternehmen. (LANUV 2020, S. 5):

Tabelle 16: Betreiberstruktur in Kantinen der Landesbehorden in NRW

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd.)

Betreiber des Verpflegungssystems Anteil (n = 56)

Pachter 46 %
Eigenbetrieb 31 %
Cateringunternehmen 16 %
Sonstiges 7%

Der Grofteil der Betreiber*innen gibt an, vor Ort zu kochen, Gberwiegend wird die Frisch- und Misch-

kiiche umgesetzt (ebd., S. 7):
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Abbildung 6: Angebotenes Verpflegungssystem in Kantinen der Landesbehdrden in NRW (n = 56)

Quelle: ebd.

Der Einfluss des Verpflegungssystems auf die Mahlzeitenqualitdt hadngt grundsatzlich vom Prozess-
management ab und inwieweit die jeweiligen Qualitdtsanforderungen beachtet werden: ,Unter der

Voraussetzung, dass systemspezifische Anforderungen berlicksichtigt und eingehalten werden,
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erzielen alle genannten Produktionssysteme eine vergleichbar gute Speisenqualitat.“ (Kuttenkeuler
2018, S. 15). Die Qualitat der Frisch- und Mischkuche wird bestimmt durch die Rohstoffbeschaffung
und die fachlichen Kompetenzen des Personals. Um eine gute erndhrungsphysiologische Qualitat
mit (Tief-)Klhlsystemen zu erreichen, sollte das Angebot durch frische Zutaten wie Salate, Rohkost,
Obst erganzt werden. Neben den genannten Aspekten der Frischkiiche hat die Warmhaltedauer der
Mabhlzeiten in den weiteren gangigen Verpflegungssystemen der Gemeinschaftsgastronomie einen
grolen Einfluss auf die Speisenqualitat. Die Hygieneregeln fir die Gemeinschaftsgastronomie geben
eine Warmhaltedauer von maximal drei Stunden vor, wobei die Speisentemperatur mindestens 65°
C betragen sollte (BLE und BfR 2020, S. 6). Die Lange der Warmhaltezeit kann zu Nahrstoffverlusten
und sensorischen Einbufien fihren. Die grofiten Verluste wurden fir wasserldsliche Vitamine wie
Folat, Riboflavin, Pyridoxin und Vitamin C festgestellt (Weihe et al. 2011, S. 562). Bei (Tief-)Kihlsys-
temen werden die Mahlzeiten nach der Zubereitung schnell heruntergekihlt bzw. tiefgefroren und
erst vor Ort regeneriert. Bei guter Planung kann die Warmhaltezeit geringgehalten werden: ,Die ther-
mische und zeitliche Entkopplung ermdglicht beispielsweise das chargenweise und punktgenaue
Regenieren von Speisen. Auf die tatsachliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmer[*innen] kann so
flexibel reagiert werden“ (Waskow und Niepagenkemper 2020, S. 27). Die Einhaltung einer ununter-

brochenen Kihlkette muss dabei gewahrleistet werden.

Im Rahmen der Warmverpflegung umfasst die Warmhaltedauer nach der Garung Standzeiten und
Transport. Der Zeitraum, Uber den die Speisen Temperaturen von 65°C und mehr ausgesetzt sind,
ist im System der Warmverpflegung demnach am langsten, wodurch QualitatseinbuRen eher zu er-

warten sind.

Eine Beurteilung unterschiedlicher Qualitatskriterien je nach Verpflegungssystem zeigt Tabelle 33
(siehe Anhang). Aus ernahrungsphysiologischer und sensorischer Sicht kann mit der Frisch- und
Mischkiche bei hochwertiger Rohstoffqualitédt und fachlicher Kompetenz die beste Qualitat erzeugt
werden. Das bedeutet nicht, dass eine anndhernde Qualitat mit den Gbrigen Verpflegungssystemen
nicht erreicht werden kann. Zum einen mussen Qualitatsanforderungen bei der Vergabe der Verpfle-
gungsdienstleistung festgesetzt werden sowie ein geeignetes Kontrollsystem vorhanden sein. Auler-
dem sollten die Speisen durch Frischkost erganzt werden. Bei der Warmverpflegung ist die Auswahl
an geeigneten Verpflegungsdienstleistern ggf. begrenzt durch die Berticksichtigung kurzer Transport-

wege.

Bei der Rohstoff-Beschaffung achten die Kantinenbetreiber*innen vor allem bei Brot und Backwaren
(64 %) sowie bei Kartoffeln (41 %) und Eiern (39 %) auf Regionalitat. Allerdings fehlt eine Definition
des Regionalitatsbegriffs. AulRerdem sollte beachtet werden, dass sich oft nur die Lieferanten nicht
die produzierenden Betriebe ,in der Region® befinden. Mehr als die Halfte der Betreiber*innen bezieht
auch Obst zu 58% und Gemuse zu 59% aus der Region. Mit 42-48 % (je nach Fleischsorte) zeigt
sich ein dhnliches Bild fir den Fleischeinkauf. Biologisch erzeugte Lebensmittel werden vergleichs-
weise wenig eingesetzt. Am ehesten werden Gemduse, Milch, Obst, Eier und Kartoffeln in Bio-Qualitat
verarbeitet (10-18 %), sehr selten werden einzelne Produkte zu 100 % in biologischer Qualitat be-
schafft (LANUV 2020, S. 20-25).
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Zudem zeigt die Untersuchung, dass der Einkauf fir fast alle untersuchten Produktgruppen vorwie-
gend im GroRhandel (mit oder ohne Bio-Sortiment) erfolgt. Brot und Backwaren stellen eine Aus-
nahme dar: 62-66 % beziehen die Produkte vom Fachhandwerk. Frisches Fleisch wird von 27-32 %
(je nach Fleischsorte) der Kantinen von Lieferanten aus dem Handwerk bezogen. Von Obst-/Gemi-
selieferanten beziehen ca. ein Drittel der Kantinen ihr Obst und Gemiise, ca. ein Funftel ihre Kartof-
feln und Kartoffel-Erzeugnisse sowie ca. 10 % der Kantinen ihre Gewirze, Krauter und Eier. 18 %
der Kantinenbetreiber*innen beziehen Eier direkt von Erzeuger*innen, 7-12 % Kartoffeln, Obst und
Gemuse. Der Einkauf der Lebensmittel im Bio-Handel oder Bio-Supermarkt erfolgt je nach Produkt-
gruppe hochstens bei 4 % der Kantinenbetreiber*innen (LANUV 2020, S. 20-25). Eine detaillierte
Ubersicht der Ergebnisse zu den Themen Regionalitat, Bio-Qualitat und Beschaffung in Kantinen der
Landesbehoérden in NRW sind in Tabelle 35 und Tabelle 36 (siehe Anhang) aufgefiihrt.

Der Verkaufspreis fir ein Fleischgericht liegt zwischen 3,50 € und 7 €, die Preisspanne flir vegetari-
sche Gerichte reicht von 3,50 € bis 5,50 € (ebd., S. 9).

6 % der Kantinenbetreiber*innen sind JOB&FIT-zertifiziert, 52 % geben an, die Rezepturentwicklung
und die Gestaltung der Speiseplane nach den Empfehlungen der DGE auszurichten. Trotzdem wer-
den in 89 % der Kantinen 4-5x pro Woche fleischhaltige Gerichte angeboten (ebd., S. 12—-13).

78 % bieten taglich vegetarische und 10 % vegane Gerichte (5 % einmal, 18 % mehrmals wdchent-
lich) an. Ein Salatbuffet gehort in 76 % der Einrichtungen zum taglichen Standard. Das Speisenan-
gebot beinhaltet in 23 % der Falle taglich Vollkornprodukte, zu 21 % einmal und zu 24 % mehrmals
die Woche. Laut Einschatzung der Betreiber*innen sind 71 % der verkauften Speisen Fleisch- oder
Fisch-Gerichte, 25 % vegetarisch und 5 % vegan. 20 % der Kantinen bieten kein Stiickobst an, 87 %
vertreiben SuRwaren (ebd., S. 8—10).

Die Halfte der Kantinen verarbeitet Fisch in zertifizierter Form, 25 % achten zum Teil auf eine Zertifi-
zierung. Die grofte Relevanz beim Einkauf von Fisch haben das MSC-Siegel (61%) und das ASC-
Siegel (30 %), gefolgt von der EU-Bio-Zertifizierung (14%) und Bioland (12 %) (ebd., S. 13).

Lebensmittel in Bio-Qualitat setzen 62 % ein, 6 % haben flr einzelne Speisekomponenten und/oder
Rohstoffe und Zutaten eine Bio-Zertifizierung. 15 der 56 Kantinen gaben an, dass der gewichtsma-
Rige Anteil biologisch produzierter Produkte am Gesamtwareneinsatz bei 11-20% liegt. Zehn Kanti-
nen gaben an, dass der gewichtsmaflige Anteil biologisch produzierter Produkte am Gesamtwaren-
einsatz bei 1-10% liegt. (ebd., S. 17—18). Saisonale Lebensmittel verarbeiten 96 % der Kantinenbe-

treiber*innen, in welchem Ausmal} wird nicht nadher spezifiziert (ebd., S. 19).

Eine Abschatzung des vermeidbaren Lebensmittelabfalls in 6ffentlichen Kantinen wurde ebenfalls
sowohl fur alle Beschaftigten des offentlichen Dienstes sowie gesondert fur Mitarbeiter*innen der
Landesbehoérden aufgestellt. Die Berechnung erfolgte auf Grundlage der Baseline 2015, anhand von
einrichtungsspezifischen Statistiken und Abfallkoeffizienten der Fachliteratur. Eine Auflistung der her-

angezogenen Daten bietet Tabelle 31 im Anhang. Bei Berlcksichtigung aller Beschéftigten des
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offentlichen Dienstes fallen ca. 4.803 Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfall im Jahr an, in Kantinen

der Landesbehdrden ca. 727 Tonnen (siehe Tabelle 32).

Zur Reduktion des Lebensmittelabfalls ergreifen 91 % der befragten Kantinenbetreiber*innen der
Landesverwaltung gezielte Mallnahmen. Am haufigsten genannt werden Schulungen des Kiichen-
teams, Optimierung der Produktionsplanung, Sensibilisierung der Gaste, Einsatz von Mehrwegdo-
sen, Ausgabe mit Kellenplan, Lebensmittelabfallmessung und die Weitergabe von briggebliebenen
Lebensmitteln/Speisen. Nur in 2 % der Einrichtungen werden standardmaflig zwei Portionsgréen
angeboten, auf Nachfrage wird die Portionsgrofie aber meist angepasst (88 %). 75 % gewahren einen
kostenlosen Nachschlag (LANUV 2020, S. 14-15).

Verpflegung in Einrichtungen des Care-Bereichs

In 6ffentlichen Krankenhdusern und Pflegeeinrichtungen werden taglich ca. 37.436 Mittagsmahlzei-
ten ausgegeben, inklusive privater und kirchlicher Einrichtungen ca. 283.925. Vorsorge- und Rehakli-
niken kénnen nicht nach Tragerschaft differenziert werden: Es werden ca. 18.406 Mittagsmahlzeiten
am Tag ausgegeben. Die Schatzungen beziehen sich nur auf die Mittagsverpflegung und beruhen
auf Einrichtungsstatistiken und der jahrlichen Bettenauslastung. Eine Auflistung der Berechnungs-

grundlagen beinhaltet Tabelle 31 (siehe Anhang).

Da Krankenhduser und Einrichtungen fir Senior*innen zu einem Uberwiegenden Anteil privatwirt-
schaftlich betrieben werden, sind in diesem Bereich kaum Daten verfigbar und konnten auch im
Rahmen dieser Studie nicht erhoben werden. Fir eine umfassende Ist-Analyse der Verpflegungssi-
tuation in Einrichtungen des Care-Bereichs reicht die Datenlage nicht aus, NRW-spezifische Daten
liegen nicht vor. Im Rahmen des 13. DGE-Ernahrungsberichts wurde die Umsetzung des DGE-Qua-
litdtsstandards fur die Verpflegung in stationdren Senior*inneneinrichtungen auf Bundesebene unter-
sucht, wobei 20 % der Einrichtungen in NRW angesiedelt waren. Ergénzt werden die Daten durch
den 14. DGE-Erndhrungsbericht. Er beschreibt die Verpflegungssituation in Krankenhausern und
Pflegeheimen in Deutschland auf Grundlage der nutritionDay-Daten* von 2018, der Fokus liegt auf

dem Gesundheitszustand der Patient*innen insbesondere in Bezug auf Mangelernahrung.

Die Verpflegung in Pflege- bzw. Senior*inneneinrichtungen wird bundesweit vorwiegend durch den
Trager selbst oder eine tragereigene Servicegesellschaft gewahrleistet (siehe Tabelle 17). Nur
4- 13 % beauftragen einen externen Caterer. Die Trager bzw. Einrichtungsleitung kann daher direk-

ten Einfluss auf die Beschaffung nehmen.

4 Der nutritionDay ist eine weltweite Initiative mit dem Ziel das Bewusstsein fiir Mangelerndhrung in Gesundheitseinrichtungen
zu starken und die Qualitat der Ernahrungsversorgung insgesamt zu verbessern durch eine eintagige Querschnittserhebung
mit Ergebnisbewertung. Nahere Informationen unter www.nutritionday.org
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Tabelle 17: Betreiberstruktur in Senioreneinrichtungen

Quelle: Volkert et al. 2017, S. 169

Betreiber des Verpflegungssystems Anteil (n = 590)

eigene Einrichtung 68,6 %
Servicegesellschaft des Tragers 20,8 %
Caterer 8,0 %
keine Angabe 25%

Es dominiert die Frisch- und Mischkiiche: Ca. 82 % der befragten Einrichtungen bereiten die Mahl-
zeiten vor Ort zu, bei 11 % werden die Mahlzeiten warm angeliefert, 5 % greifen auf (Tief-)Kihlsys-
teme zurick (Volkert et al. 2017, S. 169).

Der Einfluss des Verpflegungssystems auf die Mahlzeitenqualitat hangt grundsatzlich vom Prozess-
management ab und inwieweit die jeweiligen Qualitdtsanforderungen beachtet werden: ,Unter der
Voraussetzung, dass systemspezifische Anforderungen beriicksichtigt und eingehalten werden, er-
zielen alle genannten Produktionssysteme eine vergleichbar gute Speisequalitat.” (Kuttenkeuler
2018, S. 15). Die Qualitat der Frisch- und Mischkuiche wird bestimmt durch die Rohstoffbeschaffung
und die fachlichen Kompetenzen des Personals. Um eine gute ernadhrungsphysiologische Qualitat
mit (Tief-)Kihlsystemen zu erreichen, sollte das Angebot durch frische Zutaten wie Salate, Rohkost,
Obst erganzt werden. Neben den genannten Aspekten der Frischkiiche hat die Warmhaltedauer der
Mabhlzeiten in den weiteren gangigen Verpflegungssystemen der Gemeinschaftsgastronomie einen
grolRen Einfluss auf die Speisenqualitat. Die Hygieneregeln fliir die Gemeinschaftsgastronomie geben
eine Warmhaltedauer von maximal drei Stunden vor, wobei die Speisentemperatur mindestens 65°C
betragen sollte (BLE und BfR 2020, S. 6). Die Lange der Warmhaltezeit kann zu Nahrstoffverlusten
und sensorischen EinbufRen fihren. Die grofiten Verluste wurden flir wasserlosliche Vitamine wie
Folat, Riboflavin, Pyridoxin und Vitamin C festgestellt (Weihe et al. 2011, S. 562). Bei (Tief-)Kuhlsys-
temen werden die Mahlzeiten nach der Zubereitung schnell heruntergekuhlt bzw. tiefgefroren und
erst vor Ort regeneriert. Bei guter Planung kann die Warmhaltezeit geringgehalten werden: ,Die ther-
mische und zeitliche Entkopplung ermdglicht beispielsweise das chargenweise und punktgenaue
Regenieren von Speisen. Auf die tatsachliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmer[*innen] kann so
flexibel reagiert werden“ (Waskow und Niepagenkemper 2020, S. 27). Die Einhaltung einer ununter-

brochenen Kihlkette muss dabei gewahrleistet werden.

Im Rahmen der Warmverpflegung umfasst die Warmhaltedauer nach der Garung Standzeiten und
Transport. Der Zeitraum, Gber den die Speisen Temperaturen von 65°C und mehr ausgesetzt sind,
ist im System der Warmverpflegung demnach am langsten, wodurch QualitatseinbulRen eher zu er-

warten sind.

Eine Beurteilung unterschiedlicher Qualitatskriterien je nach Verpflegungssystem zeigt Tabelle 33

(siehe Anhang). Aus erndhrungsphysiologischer und sensorischer Sicht kann mit der Frisch- und
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Mischkiche bei hochwertiger Rohstoffqualitat und fachlicher Kompetenz die beste Qualitat erzeugt
werden. Das bedeutet nicht, dass eine annahernde Qualitat mit den Gbrigen Verpflegungssystemen
nicht erreicht werden kann. Zum einen missen Qualitdtsanforderungen bei der Vergabe der Verpfle-
gungsdienstleistung festgesetzt werden sowie ein geeignetes Kontrollsystem vorhanden sein. Zum
anderen sollten die Speisen durch Frischkost erganzt werden. Bei der Warmverpflegung ist die Aus-
wahl an geeigneten Verpflegungsdienstleistern ggf. begrenzt durch die Beriicksichtigung kurzer

Transportwege.

Die Bekanntheit und Umsetzung des DGE-Qualitatsstandards fiur die Verpflegung in stationaren Ein-
richtungen wurde bundesweit im Rahmen des 13. Erndhrungsberichts 2016 in Pflegeeinrichtungen
untersucht. Der damalige Qualitatsstandard deckt sich weitgehend mit der Neuauflage von 2020
(DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung mit ,Essen auf Radern* und in Senior*inneneinrichtun-

gen). NRW-spezifische Daten liegen nicht vor.

68 % der Einrichtungen ist der Standard bekannt, 16 % setzen diesen voll und 45 % teilweise um
(Volkert et al. 2017, S. 170). Die Beurteilung der Umsetzung beruht auf der Auswertung von Speise-
planen Uber einen Zeitraum von 6 Wochen. Es wurde die Umsetzung der Richtlinien in der Vollver-
pflegung sowie gesondert fir die Mittagsverpflegung untersucht. Fiir eine bessere Vergleichbarkeit

wird vorwiegend auf die Ergebnisse des Mittagsangebots zurlickgegriffen (ebd., S. 172-174):

94 % der Einrichtungen, denen der Standard bekannt ist, und 92 % der Einrichtungen, die keine
Kenntnis dariiber besitzen, beraten die Bewohner*innen bei der Speisenauswahl. 76 % der Einrich-
tungen, denen der Standard bekannt ist, und 70% der Einrichtungen, die keine Kenntnis dartber
besitzen, verfugen Uber eine fachliche Beratung zu Diaten und Kostformen. Ein etabliertes Beschwer-
demanagement ist unabhangig davon, ob der Standard bekannt ist in 96-98% der Einrichtungen vor-
handen (ebd., S. 176).

80 % der Einrichtungen, denen der Standard bekannt ist, und 65 %, die keine Kenntnis darliber be-

sitzen, bieten vegetarische Kost an, teilweise nur auf Anfrage (ebd., S. 174).

42 % der Einrichtungen erflllen die Empfehlung, maximal dreimal in der Woche Fleisch anzubieten,
Fisch wird zu 78 % mindestens einmal serviert. Nur ca. ein Finftel der Senior*inneneinrichtungen
bietet taglich Gemuse an (21 %), Salat oder Rohkost steht bei 27 % der Einrichtungen zweimal wo-
chentlich auf dem Speiseplan. Die Forderung bezliglich des Obstangebots wird von einem Viertel der
Einrichtungen erfillt: 25 % bieten dreimal in der Woche Obst an. Getreideprodukte werden von 72 %
taglich angeboten. Der Anteil an Vollkornprodukten wurde nur bei der Analyse der Vollverpflegung

erfasst: 83 % der Einrichtungen setzten taglich mindestens zweimal Vollkornprodukte ein.

Es kann keine Aussage zum Einsatz regionaler, saisonaler und/oder biologisch erzeugter Lebens-

mittel in Krankenh&ausern und Pflegeheimen gemacht werden.

Der nutritionDay 2018 liefert weitere bundesweite Daten zur Verpflegungssituation in Krankenhau-

sern und Pflegeheimen in Deutschland:
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Von den teilnehmenden Stationen in Krankenhausern verfigen nur 10 % Uber eine Diatassistenz,
auf 58 % der Stationen ist ein sog. Erndhrungsteam eingesetzt und 56 % haben eine Ansprechperson
fur klinische Erndhrung (Volkert et al. 2020, S. 211). Die teilnehmenden Wohnbereiche in Pflegehei-
men werden zu 30 % von einer Diatassistenz unterstiitzt, 45 % gaben an eine Ansprechperson fiir
Ernahrungsfragen zu haben (Volkert et al. 2020, S. 231). Aufgrund der ,selektiven Teilnahme ernah-
rungsinteressierter Kliniken“ gehen die Autor*innen von einer positiven Verzerrung der Ergebnisse
aus (ebd., S. 250).

Am nutritionDay aften 37 % der Patient*innen auf den Krankenhausstationen (fast) die gesamte Mahl-
zeit, 41 % die Halfte bis ein Viertel. 5 % nahmen die Mahlzeit nicht zu sich, obwohl kein Verbot von
arztlicher Seite vorlag (Volkert et al. 2020, S. 217). Fast 10 % geben als Grinde fir eine geringe
Essmenge an, dass sie das angebotene Essen nicht mochten (ebd., S. 218). Die Aussage ist die
dritthaufigste Nennung nach Appetitlosigkeit und fehlendem Hunger. Weitere Aussagen zur Art und
Qualitat des Angebots beziehen sich auf die Speisentemperatur (,zu kalt*/,zu heil®), die Haufigkeit

liegt allerdings bei unter 2 % (ebd.).

Insgesamt zeigte sich am nutritionDay eine mittelmaRige Zufriedenheit der Patienten mit der Kran-

kenhausverpflegung:

Tabelle 18: Zufriedenheit der der Krankenhausverpflegung am nutritionDay 2018

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd., S. 219)

Deutschland 2018

(n =767)
sehr zufrieden 15,9 %
recht zufrieden 31,3 %
neutral 23,5%
unzufrieden 9,0 %
sehr unzufrieden 3,7 %
keine Angabe 17,1 %

In den teilnehmenden Pflegeheimen alRen 63 % der Bewohner*innen mehr als drei Viertel des Mitta-
gessens, 32 % die Halfte bis ein Viertel. 2 % verzichteten auf die Mahlzeit (ebd., S. 235). Grinde fur
eine geringe Essensmenge und die Zufriedenheit mit der Verpflegung allgemein wurden in Pflege-

heimen in der Untersuchung nicht abgefragt.

Im Rahmen der Mittagsverpflegung in 6ffentlichen Krankenhausern und Pflegeeinrichtungen fallen
jahrlich in NRW schatzungsweise 1.667 Tonnen vermeidbare Lebensmittelabfalle an, inklusive priva-
ter und kirchlicher Trager ca. 29.650 Tonnen/Jahr. Vorsorge- und Rehakliniken kdnnen nicht nach
Tragerschaft differenziert werden. Hier fallen jahrlich ca. 820 Tonnen vermeidbarer Lebensmittelab-
fall an. Die Berechnung erfolgte auf Grundlage der Baseline 2015, anhand von einrichtungsspezifi-

schen Statistiken und Abfallkoeffizienten der Fachliteratur. Eine Auflistung der herangezogenen
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Daten bietet Tabelle 31 im Anhang. Der tatsdchliche Lebensmittelabfall liegt Gber der errechneten
Menge, da sich die Schatzung nur auf die Mittagsverpflegung bezieht. Je nach Einrichtung umfasst
die Verpflegung in Einrichtungen des Care-Bereichs mehrere Mahlzeiten am Tag und ggf. Zwischen-
mabhlzeiten. Aufgrund fehlender Abfallkoeffizienten und Teilnahmequoten kann der vermeidbare Le-

bensmittelabfall fiir weitere Mahlzeiten nicht berechnet werden (siehe Tabelle 32).

Um die Verpflegungssituation in Einrichtungen des Care-Bereichs zu verbessern, bieten beispiels-
weise die Vernetzungsstellen Seniorenerndhrung verschiedener Bundeslander Workshops und Se-
minare fiir eine bedarfsgerechte Verbesserung des Verpflegungsangebots und die Erweiterung des
Verpflegungskonzepts an. Fir das Setting Krankenhaus existieren kaum landespolitisch geférderte
Projekte und Angebote in Deutschland: Das Land Baden-Wirttemberg unterstiitzte 2019/20 mit dem
Modellprojekt ,Gutes Essen in der Klinik“ ausgewahlte Krankenhauser bei der Etablierung eines ge-
sundheitsférdernden, genussvollen und nachhaltigen Verpflegungsangebot. Projekiziele waren unter
anderem die Durchfiihrung der DGE-Zertifizierung ,Station Erndhrung®, die Erhéhung des Einsatzes
an okologisch erzeugten Lebensmitteln auf mindestens 15 % Wareneinsatz eines gesamten Jahres,
die Erhéhung des Einsatzes regionaler und fair gehandelter Lebensmittel sowie die Reduktion der
Lebensmittelabfalle. In NRW besteht kein vergleichbares Projekt/Angebot fir Krankenhauser. Im
Sommer 2021 wurde auch in NRW eine Vernetzungsstelle Seniorenernahrung in Tragerschaft der

Verbraucherzentrale implementiert und fir flinf Jahre von Bund und Land finanziert.

Fachliche berufliche Bildung

Das Berufsfeld ,Erndhrung und Hauswirtschaft* umfasst gemaf Berufsbildungsgestz (BBiG) bzw. der
Handwerksordnung (HwO) 21 Ausbildungsberufe, auRerhalb BBiG/HWO werden dem Arbeitsfeld 28
Berufe zugeordnet. Die Ausbildungsberufe gehdren zu den Bereichen Hauswirtschaft, Gastgewerbe,
Nahrungsgewerbe und Nahrungshandwerksberufe. Eine systematische Analyse aller Ausbildungs-
gange in Bezug auf Nachhaltigkeit bzw. gesunde und nachhaltige Erndhrung oder Ernahrungsbildung
in diesem Berufsfeld fehlt. Deshalb wird sich im Folgenden auf die Untersuchung ,Nachhaltige Schul-
verpflegung an Berufskollegs“ (Hergemoller 2018) bezogen. Diese Studie ist die aktuell umfang-
reichste Untersuchung des o.g. Berufsfelds und verbindet die Aspekte Erndhrungsbildung, Nachhal-

tigkeit und Schulverpflegung, was fur die Fragestellungen dieser Studie von Vorteil ist.

Neben der personlichen Entwicklung und dem Einfluss auf das private Konsumverhalten der Auszu-
bildenden spielt eine addquate Erndhrungsbildung eine weitere wichtige Rolle in diesem Berufsfeld.
Denn die Berufe weisen Schnittstellen mit der Gemeinschaftsverpflegung auf, z. B. bei der Vor- und
Zubereitung der Mahlzeiten sowie bei der Ausgabe (ebd., S. 20-24). Um Grundsteine fur eine ge-
sunde und nachhaltige Verpflegung zu legen und die Qualitat der Gemeinschaftsverpflegung sicher-
zustellen, ist Ernahrungsbildung in der beruflichen Ausbildung daher ein guter Ausgangpunkt. Aber
auch fur die nachhaltige Gestaltung der allgemeinen Berufspraxis, ist die Beschaftigung mit diesem

Thema in der Ausbildung von Relevanz.
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Eine Ausbildung im dualen System erfolgt zeitgleich im Ausbildungsbetrieb und der Berufsschule.
Grundlage fiir den berufsbezogenen Unterricht bilden Rahmenlehrpléane, die von der Kultusminister-
konferenz beschlossen werden. Sie sind mit den entsprechenden Ausbildungsordnungen des Bun-

des flir den betrieblichen Teil abgestimmt. Die Einflussnahme auf Landesebene ist daher begrenzt.

Im April 2020 einigte sich eine Arbeitsgruppe des Hauptausschusses des Bundesinstituts fur Berufs-
bildung (BIBB) unter Beteiligung des Bundes, Arbeitgeberverbdnden und Gewerkschaften, der Lan-
der und des BIBB zu modernisierten Standardberufsbildpositionen, die fir alle Ausbildungsberufe
gelten. Diese traten am 01. August 2021 in Kraft. Im Zuge der Modernisierung wurde der Bereich
,dmweltschutz explizit auf das Thema ,Nachhaltigkeit” erweitert: Bei der Nutzung von Produkten,
Waren oder Dienstleistungen, Materialien und Energie sollen die drei Dimensionen von Nachhaltig-
keit (6konomisch, 6kologisch und sozial) berlcksichtigt und abgewogen werden. Aspekte von nach-
haltigen Wertschépfungsketten, fairem Handel und die Reflexion von Zielkonflikten zwischen den
einzelnen Nachhaltigkeitsdimensionen sollen Bestandteil der Betrachtung sein (BIBB o0.J.). Der
Hauptausschuss des BIBB empfiehlt, ,diese modernisierten Standardberufsbildpositionen auch jetzt
schon in samtlichen Ausbildungsberufen nach BBiG und HwO integrativim Zusammenhang mit be-
rufsspezifischen Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten [...] zu vermitteln — auch wenn sie noch

nicht in allen Ausbildungsordnungen enthalten sind.“ (ebd.).

Hauptakteure der Gemeinschaftsverpflegung werden dem Berufsfeld ,Erndhrung und Hauswirt-
schaft” zugeordnet. Im Auftrag des Bundesinstituts fir Berufliche Bildung, erganzt durch eine For-
schungsreihe der FH Minster, wurden ,ausgewahlte Berufe, grotenteils aus dem Berufsfeld Ernah-
rung und Hauswirtschaft, auf Anknipfungspunkte einer nachhaltigen Schulverpflegung untersucht*
(Hergemoller 2018, S. 23)%. Die Analyse bezieht sich ausschliellich auf den schulischen Teil der
Ausbildung. Die Rahmenlehrpldne wurden nach Schlisselbegriffen analysiert, diese bestimmten
Handlungsfeldern und Prozessschritten der Verpflegung zugeordnet (ebd., S. 24). Tabelle 19 gibt
einen generellen Uberblick Gber Handlungsfelder mit Nachhaltigkeitsbezug in den schulischen Teilen
ausgewabhlter Ausbildungsgange aus dem Berufsfeld ,Erndhrung und Hauswirtschaft‘. Der Fokus der

Betrachtung wird auf Handlungsfelder mit direktem Nachhaltigkeitsbezug gelegt.

Fur eine Vielzahl der Handlungsfelder konnten Schlisselbegriffe mit Nachhaltigkeitsbezug in den
Rahmenlehrplanen ausgemacht werden: Erndhrungsphysiologische Aspekte sind in allen Ausbil-
dungsgangen von Bedeutung. Zudem wird der Anteil biologischer und gentechnisch veranderter Le-
bensmittel thematisiert, ebenso die Beschaffungsquote flir regionale und saisonale Lebensmittel, der
Anteil nachhaltigen Fischs und die Thematik artgerechter Tierhaltung. Auch Lebensmittel-Verwer-
tungsquoten und der Verarbeitungsgrad sind in den Lernfeldern aller untersuchten Ausbildungsgange

vorgesehen.

5 Der Beruf Fachverkaufer*in im Lebensmittelnandwerk — Schwerpunkt Backerei, Konditorei gehért nicht dem Berufsfeld
Ernadhrung und Hauswirtschaft, sondern dem Berufsfeld Verkaufsberufe (Einzelhandel), an. Auf Grund seiner inhaltlichen
Uberschneidungen im Rahmenlehrplan mit dem der Backer(*)innen wurde er hinzugenommen.“ (Hergeméller 2018, S. 24).
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Keiner der Rahmenlehrplane beinhaltet die Betrachtung des Fleischanteils am Gesamtlebensmitte-
leinsatz. Das Thema Regionale Wertschépfungsketten ist nur im berufsbezogenen Unterricht fur an-
gehende Backer*innen, Hauswirtschaftlerinnen und Assistent*innen fiir Ernahrung und Versorgung
vorgesehen. In fiinf von sieben Rahmenlehrplanen sind die Handlungsfelder Energie- und Wasser-
verbrauch verankert. In den schulischen Teilen der Ausbildungen zur*m Backer*in, zur*m Fachver-
kaufer*in im Lebensmittelhandwerk und zur*m Koéch*in wird zudem der Anteil regenerativer Energie
am Gesamtenergieeinsatz und energieeffiziente Klichenausstattung thematisiert. Die Handlungsfel-
der Recyclingquote, Transparenz der Lebensmittel-Beschaffung und Langfristigkeit von Lieferanten-
vertrdgen werden laut Lehrplan nur in der Ausbildung zur*m staatlich gepruften Assistent*in fur Er-
nahrung und Versorgung behandelt (ebd., S. 26-32). Tabelle 19 stellt zusammenfassend flr die ver-
schiedenen Ausbildungsgange dar, fir welche Handlungsfelder Schliisselbegriffe aus den Lehrpla-

nen zugewiesen werden konnten, ohne Differenzierung nach Prozessschritten.

Tabelle 19: Zusammenfassung der Analyse der Rahmenlehrpldne ausgewahrter Ausbildungsgéange

Quelle: eigene Darstellung (nach Hergemoller 2018, S. 26-32)
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Anteil gentechnisch veranderter LM X X X X X X X
Anteil nachhaltiger Fisch X X X X X X X
Tierische Produkte aus artgerechter Tierhaltung X X X X X X X
LM-Verwertungsquote X X X X X X X
Verarbeitungsgrad der LM X X X X X X X
Ernahrungsphysiologie der Speisen X X X X X X X
Anteil biologischer LM X X X X X X X
Beschaffungsquote fiir regionale & saisonale LM X X X X X X X
LM-Zusatzstoffe im Speisenangebot X X X X X X X
Zubereitungstechniken X X X X X X
Attraktivitat des Speisenangebots X X X X X X
Reinigungsmittel/-techniken X X X X X X
Hygienekonzept X X X X X X
Energieverbrauch X X X X X
Wasserverbrauch X X X* X X
Anteil fair gehandelter Produkte X X X X X
Atmosphare am Verzehrsort X X X X
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Umsatz X X X X
Energieeffiziente Kiichenausstattung X X X

Anteil regenerativer Energie am X X X
Gesamtenergieeinsatz

Regionale WSK X X X
Arbeitsschutz/ Arbeitsunfalle x* X X
Ergonomie X X
Verankerung von Nachhaltigkeit im Leitbild X X

Recyclingquote X
Raumausstattung X

Kundenservice X

Prozessqualitat X

Langfristigkeit von Lieferantenvertragen X
Transparenz der LM-Beschaffung X

Fleischanteil am Gesamtlebensmitteleinsatz

Subventionen

Kundenkommunikation

* in der Uberarbeiteten Neufassung von 2019

Die zusammenfassende Betrachtung zeigt die Berlicksichtigung verschiedener Handlungsfelder im
schulischen Teil der Ausbildungen, nicht aber in welchem Zusammenhang und Umfang. Die Zuord-
nung zu einzelnen Prozessschritten der Gemeinschaftsverpflegung und den zugehdrigen Tatigkeiten
zeigt, dass Anknlpfungspunkte fir nachhaltigen Wirtschaftens liber die Prozessschritte hinweg un-
terschiedlich stark ausgepragt sind. Die detaillierten Ergebnisse beinhaltet Tabelle 37 (siehe An-

hang).

Im Bereich der Lebensmittelbeschaffung wird beispielsweise ein Grofteil der Handlungsfelder in den
untersuchten Ausbildungsgangen abgedeckt. Flir den vorgelagerten Prozessschritt der Speisenpla-
nung werden wenige Handlungsfelder, die nachhaltiges Wirtschaften beeinflussen kénnen, im be-
rufsbezogenen Unterricht behandelt, auch wenn der Bereich viele Anknupfungspunkte bietet. Der
Prozessschritt ist aus dem Blickwinkel dieser Studie von besonderer Bedeutung in der Auf3er-Haus-
Verpflegung: Eine adaquate Speisenplanung bildet die Grundlage flr eine gesunde und nachhaltige
Verpflegung, um die konsequente Umsetzung des DGE-QSt. zu gewahrleisten, den Einsatz von
Fleisch und Wurstwaren zu regulieren und Saisonalitat und Regionalitat zu berticksichtigen. Uber die
Planung der Mahlzeiten kann die Verpflegung in Richtung gesunder und nachhaltiger Erndhrung ge-
steuert werden. Tabelle 20 zeigt die Auspragung der Handlungsfelder mit Nachhaltigkeitsbezug in
den untersuchten Rahmenlehrplanen fir die Speisenplanung: Der Fleischanteil und die Beschaf-
fungsquote fir regionale und saisonale Lebensmittel sind in keinem der Rahmenlehrpldne mit der
Thematik Speisenplanung verknupft. Erndhrungsphysiologische Aspekte werden in diesem Zusam-
menhang nur in der schulischen Ausbildung fur Fachverkauferinnen im Lebensmittel-Handwerk und
Hauswirtschaftler*innen behandelt. Die Erndhrungsphysiologie muss allerdings bereits bei der Mahl-

zeitenplanung mitgedacht werden, um die Speisen gesund und ausgewogen zuzubereiten. Aufgrund
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der zunehmenden Bedeutung der Aulier-Haus-Verpflegung werden die individuellen Erndhrungs-
muster der Verpflegungsteilnehmer*innen stark durch die Gemeinschaftsverpflegung gepragt und

kénnen durch die Speisenplanung positiv beeinflusst werden.

Zwar mag die Erstellung eines Speisenplans in den Ausbildungen aufgrund der beruflichen Auspra-
gung von unterschiedlicher Bedeutung sein, zumindest Kdch*innen, Hauswirtschaftlerinnen und As-
sistent*innen fir Ernahrung und Versorgung missen im Bereich der Speisenplanung ausreichend in

Richtung Nachhaltigkeit geschult sein.

Fir die weiteren Prozessschritte ist die Auspragung der Handlungsfelder mit Nachhaltigkeitsbezug
berufsabhangig (siehe Tabelle 37). Das Thema Ernahrungsumgebung ist nur im Lehrplan fir Haus-

wirtschaftler*innen verankert.

Tabelle 20: Analyse der Rahmenlehrplane ausgewahlter Berufe hinsichtlich Ankniipfungspunkte mit Nachhaltig-
keitsbezug im Prozessschritt Speisenplanung

Quelle: eigene Darstellung; Auszug aus Tabelle 37 (nach Hergemoller 2018, S. 26-32)
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Rahmenbedingungen
beachten

Anteil regenerativer
Energie am

Gesamtenergie-
verbrauch

Subventionen

Verankerung von
Nachhaltigkeit im
Leitbild

Prozessqualitat

Umsatz X X X

* in der Uberarbeiteten Neufassung von 2019

Die Analyse macht deutlich, dass Aspekte gesunder und nachhaltiger Erndhrung zwar zum Teil cur-
ricular in den untersuchten Ausbildungsgangen des Berufsfelds ,Erndhrung und Hauswirtschaft” ver-
ankert sind. Bei Betrachtung der Handlungsfelder im Kontext der Prozessschritte der Aufer-Haus-
Verpflegung zeigt sich aber, dass Nachhaltigkeitsaspekte nicht konsequent in den Lehrplanen einge-
bunden sind, trotz bestehender Ankniipfungspunkte. Es ist zu empfehlen, den berufsbezogenen Un-
terricht unter den Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit auszurichten, verstarkt wenn Prozessschritte
der Gemeinschaftsverpflegung beziehungsweise die entsprechenden Tatigkeiten behandelt werden.
Hier kann schon friih an den Stellschrauben fiir eine nachhaltigere Gemeinschaftsverpflegung ge-
dreht werden: Vor dem Hintergrund der Schnittstellen mit der Gemeinschaftsverpflegung, haben die
Rahmenlehrplane das Potential Nachhaltigkeitsaspekte verstarkt zu implementieren. Zum Teil gelten
die Curricula fir das Berufsfeld ,Ernahrung und Hauswirtschaft® bereits seit Gber 20 Jahren. Eine
Uberarbeitung ist notwendig und muss nachhaltiges Wirtschaften im Sinne der neuen Standardbe-

rufsbildpositionen schwerpunktmafig beriicksichtigen.

Zur Vertiefung der Betrachtung des Berufsfelds ,Erndhrung und Hauswirtschaft® wurden Interviews
mit Expert*innen von einer Berufsschule, einer der Handwerkskammern in NRW und eine*r Profes-
sor*in, die Berufsschullehrer*innen fur das Berufsfeld ausbildet, gefuhrt. Die oben genutzte Analyse
zeigt, dass es viele Moglichkeiten (und Empfehlungen von Seiten des BIBB) gibt, das Thema Nach-
haltigkeit in der Ausbildung im Berufsfeld ,Erndhrung und Hauswirtschaft“ starker zu thematisieren.
Allerdings betonten alle Expert*innen, dass die Umsetzung sowohl in der Berufsschule als auch im
betrieblichen Kontext stark personen- und kapazitatsabhangig ist. Nur wenn die lehrende oder aus-
bildende Person sich selbst fliir Nachhaltigkeit interessiere, wiirde das Thema verstarkt im Unterricht
oder in der betrieblichen Ausbildung behandelt. Dies mache zum einen verstarkten Fortbildungsbe-
darf deutlich, zum anderen aber auch eine starker verpflichtende Implementierung in den Curricula.
Es gebe noch viel Potential, Nachhaltigkeit grundlegender in die Ausbildung zu integrieren: In allen
Ausbildungsleitbildern sollte Nachhaltigkeit integriert werden. Oder es kdnnte z. B. bei den Aspekten
Verpflegungsangebot oder Produktentwicklung ebenfalls soziale und ékologische Kriterien mitge-
dacht werden. Eine Expertin betonte die Moglichkeit und Notwendigkeit, Ernahrung- & Verbrau-

cher*innenbildung als Schwerpunkt in der beruflichen Bildung einzufiihren.
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Eine groRe Herausforderung sah eine Expertin fir die betriebliche Ausbildung darin, dass Ausbil-
der*innen haufig zu wenig Zeit fir die Betreuung der Auszubildenden hétten. Viele Auszubildende
kénnten dadurch ihre Fragen und ldeen zum Thema Nachhaltigkeit nicht ausprobieren und waren

schnell zu frustriert, um sich mit dem Thema weiter zu beschaftigen.

Beschaffung und offentliche Ausschreibungen

Die offentliche Beschaffung regelt den Einkauf von Gutern und Dienstleistungen sowie die Vergabe
von Dienstleistungskonzessionen. Letzteres trifft auf die Vergabe von Pachtvertragen oder Verpfle-
gungsdienstleistungen an Caterer fir die Verpflegung in 6ffentlichen Einrichtungen, Kitas und Schu-
len zu. Da in der Beschaffung geregelt wird, welche Produkte in welcher Prozessqualitaté fir die
Verpflegung eingekauft werden und bei der Vergabe von Dienstleistungskonzessionen z. B. auch die
Gestaltung des Speiseplans festgeschrieben werden kann, ist die Gestaltung der Ausschreibungen
von groRRer Bedeutung flr eine gesunde und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in allen betrach-

teten Settings.”

In NRW werden jahrlich 50 Mrd. Euro in der 6ffentlichen Beschaffung umgesetzt. Dadurch kommt der
offentlichen Beschaffung eine groRe Marktmacht zu und es besteht ein grolRes Potential diese fur
den Einkauf/die Beauftragung nachhaltiger Produkte und Dienstleistungen zu nutzen (Deutsches

Institut fir Entwicklungspolitik 0.J.).

Grundsatzlich ist vor einer Ausschreibung der Gesamtauftragswert zu definieren. Liegt der Gesamt-
wert unter 214.000 €, handelt es sich um ein Nationales Vergabeverfahren. Betragt der Gesamtwert
Uber 214.000 €, handelt es sich um ein EU-Vergabeverfahren und der Auftrag muss europaweit aus-
geschrieben werden. Die Schwellenwerte werden alle zwei Jahre Uberprift und angepasst. Je nach
Grolie des Auftrags kann es sinnvoll sein, den Auftrag in Lose aufzuteilen. Das kann z. B. bedeuten,
die Frischwaren und die Trockenprodukte einzeln auszuschreiben, um unterschiedliche Lieferanten
beauftragen zu kénnen. Dies ist einerseits sinnvoll, um kleine und mittlere Betriebe nicht zu benach-
teiligen. Andererseits kdnnen bei speziellen Vorgaben passgenaue Lieferanten gefunden werden.
Die einzelnen Lose mussen fur die Bestimmung des Gesamtauftragswerts zusammengerechnet wer-

den.

Die Ausschreibung eines Beschaffungsauftrags gliedert sich in vier Teile: Leistungsbeschreibung,

Eignungskriterien, Ausflihrungsbedingungen und Zuschlagskriterien.

Der erste Teil ist die Leistungsbeschreibung — sie ist das ,,Herz der Ausschreibung®. In der Leistungs-
beschreibung muss mdglichst konkret beschrieben werden, welche Produkte in welcher Produkt- und

Prozessqualitat bendtigt werden. Produktqualitdt beschreibt z. B. den Convenience-Grad, die

6 Die Prozessqualitat bezieht sich z. B. darauf, dass die Produkte in biologischer Landwirtschaft angebaut werden.

7 Gilt nur zum Teil fr die Einrichtungen im Care-Bereich, da diese meist privatwirtschaftlich gefiihrt werden (siehe Kapitel 4.5
Verpflegung in Einrichtungen des Care-Bereichs).
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Prozessqualitat sowie die Herstellung oder Herkunft des Produkts. Die Vorgaben zur Prozessqualitat
kénnen sich auf die gesamte Lieferkette des Produkts bzw. des Herstellungsprozesses beziehen.
Nach § 31 Abs. 3 Vergabeverordnung (VgV) und § 23 Abs. 2 Unterschwellenvergabeordnung
(UVgO) dirfen hier sowohl 6kologische wie auch soziale Nachhaltigkeitskriterien angewandt werden.
Hier wird festgelegt, welche Produkte z. B. in Bio-Qualitat eingekauft oder dass auf Produkte mit
Gentechnik verzichtet werden soll. Regionale Produkte diirfen aus Wettbewerbsgriinden nicht gefor-
dert werden, denn Unternehmen aus anderen EU-Landern dirfen nach dem EU-Vergaberecht nicht
benachteiligt werden. In den Formulierungen der Leistungsbeschreibung kénnen aber Anforderungen
gestellt werden, die nur regionale Lieferanten erfiillen kénnen. Z. B. kann bei Obst und Gemise ge-
fordert werden, ,saisonale Frischeprodukte“ zu verwenden oder bei Fleisch eine maximale Kilome-
terzahl fir den Lebendtransport festlegt werden. Allerdings ist es wichtig zu beachten, dass keine
konkreten Markenprodukte oder Herstellernamen genannt werden dirfen. Fir die Bestimmung der
Prozessqualitat ist es sinnvoll, die verschiedenen Siegel/Gltezeichen zu verwenden, die die 6kologi-
sche und soziale Nachhaltigkeit des Produkts absichern. Es ist jedoch notwendig, bei der Nennung
eines bestimmten Siegels die Formulierung ,oder gleichwertig“ zu verwenden, um Anbieter, die ver-
gleichbare Standards erfillen, nicht auszuschlieBen. Hier kann zur Bestimmung der Gleichwertigkeit
ein bestimmtes Merkmal aufgefiihrt werden, wie z. B. der maximale Tierbesatz im Stall, um einen
bestimmten Anspruch an Tierschutzstandard nicht zu unterschreiten. Zur eindeutigen Zuordnung der
Anforderungen werden die verschiedenen Produktgruppen aufgefiihrt, die der Lieferant in seinem
Portfolio zur Verfligung stellen sollte. Um die Anforderungen moglichst Gbersichtlich zu gestalten,
werden Lebensmittel in Frischware, Lagerware, Fleisch, Fisch und Molkereiprodukte bzw. bei Non-
Food Artikeln in die verschiedenen Verpackungsartikel bzw. Mehrwegartikel sowie die bendétigte Ar-

beitskleidung und Reinigungsartikel eingeteilt. Zusammengefasst bedeutet das:

e Okologische und soziale Nachhaltigkeitskriterien diirfen sich auf die gesamte Lieferkette be-
ziehen.

e Es durfen keine Markenprodukte oder Hersteller benannt werden.

e Stattdessen kdnnen nachhaltige Siegel oder Gutezeichen konkret benannt werden. Hier
muss allerdings ,oder gleichwertig” erganzt werden, um Anbieter, die die Anforderungen un-
ter einem anderen Gitezeichen erflllen, nicht auszuschlie3en.

e Die einzelnen Produktgruppen sollten einzeln mit den jeweiligen Anforderungen aufgelistet

werden.

Die Eignungskriterien beziehen sich auf die Befahigung des Anbieters, die geforderte Leistung zu
erbringen. § 122 Gesetz gegen Wettbewerbsbeschrankung (GWB) legt die grundsatzliche Eignung
eines Unternehmens, das sich an einem Vergabeverfahren eines 6ffentlichen Auftraggebers beteiligt,
fest. In §§ 44 bis 46 VgV wird der Rahmen der zulassigen Eignungskriterien festgelegt. Die Eignungs-
kriterien durfen die Befahigung und Erlaubnis zur Berufsausubung, die wirtschaftliche und finanzielle
Leistungsfahigkeit und die technische sowie berufliche Leistungsfahigkeit des Bieters abfragen. Zur

Befahigung der Berufsausibung kann z. B. ein Nachweis Uber die Eintragung in ein Berufs- oder
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Handelsregister verlangt werden. Zur wirtschaftlichen und finanziellen Leistungsfahigkeit kann ein
Nachweis Uber einen bestimmten Mindestjahresumsatz oder in der Landwirtschaft der Durchschnitts-
ertrag verlangt werden. Zur technischen und beruflichen Leistungsfahigkeit kann z. B. der Nachweis
Uber eine bestimmte (Bio-)Zertifizierung verlangt werden (Rosenkotter et al. 2016, S. 105-108). Au-
Rerdem konnen Referenzen zur Vorerfahrung eingeholt werden. Wenn mit einem landwirtschaftlichen
Betrieb oder einer Gemeinschaft von Erzeuger*innen Vertragsanbau angestrebt wird, kdnnen Nach-

weise Uber die Erfahrung des Betriebs mit einer solchen Art des Anbaus abgefragt werden.

Ausfiihrungsbedingungen, die Gber die rechtlich einzuhaltenden Vorschriften (§ 128 Abs. 1 GWB)
hinausgehen, kdnnen gemal § 128 Abs. 2 GWB von o&ffentlichen Auftraggebern benannt werden.
Dadurch kann der Auftraggeber, auch nachdem ein Zuschlag erteilt wurde, Einfluss auf die Ausflh-
rung des Auftrages nehmen. Diese Bedingungen missen mit dem Auftrag in Verbindung stehen,
z. B. wenn ein Zuschlagskriterium die Ausfiihrung von Prozessen regelt (§ 128 Abs. 3) (ebd., S. 80).
Es ist hier wichtig zu beachten, dass die konkrete Produktlinie/der konkrete Dienstleistungsauftrag
den folgenden Anforderungen entsprechen muss, nicht aber andere aufl3erhalb des Dienstleistungs-
auftrags durch das Unternehmen ausgefiihrte Arbeiten betrifft. Es geht also nur um den konkreten
Auftrag, nicht um Liefervertrage mit anderen Kunden. Mit diesen Bedingungen kénnen demnach
»sensible“ Produkte mit gut gewahlten Formulierungen erfasst werden, fir die keine gesetzliche Re-
gelung bestehen bzw. nicht formuliert werden dirfen. Hierzu zahlen z. B. fairer Kaffee, Tee, Kakao
oder der Anteil saisonaler Produkte, indem z. B. ein Saisonkalender zur Verfugung gestellt wird. Au-
Rerdem kann hier angegeben werden, dass keine Portionspackungen z. B. fir Kaffeesahne verwen-
det werden dirfen. Dariiber hinaus kann z. B. festgelegt werden, bis zu welchem Prozessschritt die
Produktionskette transparent gemacht werden muss, durch Nennung von Namen und Produktionsort.
Damit kann sichergestellt werden, dass alle Teile des Produkts in der EU hergestellt werden und nicht
nur die Endfertigung hier passiert. In den Ausfihrungsbedingungen kann auch der Lieferrhythmus
geregelt werden: z. B. die Belieferung mit Trockenware einmal in der Woche und die Lieferung von

Frischeprodukten drei Mal pro Woche.

§ 58 Abs. 2 VgV bestimmt, dass die Ermittlung des wirtschaftlichsten Angebots aufgrund des besten
Preis-Leistungs-Verhaltnisses erfolgt. Es kdnnen qualitative, umweltbezogene und soziale Kriterien
bei der Zuschlagserteilung berilicksichtigt werden. Die Zuschlagskriterien missen so festgelegt und
bestimmt sein, dass die Mdglichkeit eines wirksamen Wettbewerbs gewahrleistet wird. AuRerdem
darf der Zuschlag nicht willkiirlich erteilt werden. Es soll eine wirksame Uberpriifung méglich sein, ob
und inwieweit die Angebote die Zuschlagskriterien erflllen. Beachtet werden muss dabei, dass die
Kriterien diskriminierungsfrei, transparent und dem Auftragsgegenstand entsprechend sachgemaf
sind. Die Zuschlagskriterien dirfen sich nicht auf das Unternehmen bzw. auf die Person der Bieter*in
beziehen (Rosenkétter et al. 2016, S. 143). Es ist sinnvoll, eine Bewertungsmethode fiir die Zu-
schlagskriterien z. B. anhand von Punkten vorher festzulegen, um die Angebote hinterher miteinan-
der zu vergleichen. Bei der Gewichtung der Zuschlagskriterien miissen einzelne Bewertungsmalf3-
stédbe ausgewahlt werden. Z. B. kann die Verwendung von Mehrwegsystemen statt Verpackungen

aus Einwegplastik besonders bewertet werden. So kann einer/m ggf. teureren Anbieterin, der/die
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ein Mehrwegsystem verwendet, der Auftrag erteilt werden, obwohl er/sie nicht das glinstigste Ange-
bot abgegeben hat. Bei Nachhaltigkeitsaspekten sollten keine Punkte nur fir die Erfullung von Min-
destanforderungen vergeben werden. Z. B. wenn gesetzlich die Einhaltung der Kernarbeitsnormen
der Internationalen Arbeitsorganisation (ILO) vorgegeben ist, miissen sich alle Bietenden daran hal-
ten und es kann kein Zuschlagskriterium sein. Allerdings kann der konkrete Nachweis beispielsweise

durch das Fair-Trade-Siegel extra aufgefiihrt und somit besonders gewertet werden.
Weiterfiihrende Leitfaden und Internetseiten:

e Die deutschlandweite Plattform fir die Offentliche nachhaltige Beschaffung
https:/lwww.nachhaltige-beschaffung.info. Hier gibt es das Produktblatt ,Lebensmittel
und Catering®, was die rechtlichen Grundlagen sowie Praxisbeispiele biindelt.

o Kompass Nachhaltigkeit bietet die Mdglichkeit, verschiedenen Gutezeichen und Siegel mit-
einander zu vergleichen. Zusatzlich kbnnen Formulierungsvorschlage fur Produktgruppen fur
die Ausschreibung heruntergeladen werden. Zu finden unter https://www.kompass-nach-
haltigkeit.de/.

e Der Leitfaden ,Mehr Bio in Kommunen® des Netzwerks deutscher Biostadte bietet einen
Uberblick tiber die Anforderungen an Verpflegungsdienstleistungen fiir 6ffentliche Einrichtun-

gen. Dieser ist zu finden unter https://www.biostaedte.de.

Unterhalb der EU-Schwellenwerte greifen in NRW, neben den nationalen Gesetzen, die Regelungen
des Tariftreue- und Vergabegesetz (TVgG-NRW) sowie weitere kommunale Regelungen. 2018 trat
die reformierte und stark verkiirzte Fassung des TVgG-NRW in Kraft. Die Neufassung mit dem Ziel
der Entblrokratisierung umfasst nur noch drei inhaltliche Paragraphen (zuvor 20). Verbindliche As-
pekte der Nachhaltigkeit sowie Nachweispflichten, die Uber die bundesgesetzlichen Vorgaben hin-
ausgingen, wurden im neugefassten TVgG-NRW gestrichen und es wird wieder vermehrt auf Freiwil-
ligkeit gesetzt. Das Land NRW sieht darin keinen Ruckschritt bezlglich einer nachhaltigen 6ffentli-
chen Beschaffung: ,Darlber hinaus kdnnen Vergabestellen individuelle Nachweise und Zertifikate zu
sozialen und 6kologischen Nachhaltigkeitsaspekten einfordern. Damit besteht in jeder Stufe eines
Vergabeverfahrens die Mdglichkeit, konkret und wirkungsvoll Nachhaltigkeitsaspekte zu verfolgen.
Es ist daher sichergestellt, dass auch das neugefasste TVgG NRW im Zusammenspiel mit den Re-
gelungen des allgemeinen Vergaberechts alle gesetzlich festgelegten Qualitatsstandards gewahr-
leistet und umfassend Nachhaltigkeitsanforderungen in Vergabeverfahren berlcksichtigt werden

kénnen® (vergabe.NRW o0.J.).

Die Kantinenrichtlinie des Landes NRW macht Vorgaben fir alle Kantinen in den Dienststellen des
Landes. Sie regelt u.a. die wirtschaftliche Organisation des Betriebs oder der Verpachtung sowie die
bauliche Gestaltung, Vorschriften zur Preisgestaltung usw. Nur ein Absatz (3) befasst sich mit der
Angebotsgestaltung und der Qualitdt der Mahlzeiten: ,Die Speisen haben ernahrungsphysiologi-
schen Anforderungen zu geniigen und sollen den DGE-Empfehlungen firr die Betriebsverpflegung

entsprechen. Es ist darauf zu achten, dass gute, ausreichende und zugleich preiswerte Mahlzeiten
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angeboten werden. Mittags sollen nach Mdglichkeit mindestens zwei unterschiedliche Hauptgerichte
angeboten werden. Zusatzlich kann die Kantine Getranke, Nahrungs- und Genussmittel fihren, flr
die wahrend des Dienstes erfahrungsgemal Bedarf besteht.” (Innenministerium NRW 2015). Es fallt
auf, dass Nachhaltigkeitsaspekte wie Vorgaben zur Prozessqualitat der eingesetzten Rohstoffe, dem
Anteil an vegetarischen oder veganen Mahlzeiten oder der Beachtung von Saisonalitat bei der Spei-
seplanerstellung fehlen. Die Formulierung ,gute [...] Mahlzeiten® Iasst viel individuellen Interpretati-

onsspielraum.

Ein weiterer Aspekt, der im Sinne der Nachhaltigkeit von Bedeutung ist, ist der Ressourcenverbrauch.
Dies regeln Absatz 4 ,Bauliche Gestaltung” und Absatz 7 ,Kosten der Einrichtung, Unterhaltung, Er-
satz und Beschaffung“ der Kantinenrichtlinie. In diesen Punkten wird vorgegeben mit Energie und
Wasser ,sparsam umzugehen® und festgelegt, dass das Land fur die Ausstattung der Kantinenraume
mit Geraten, Kochgeschirr etc. zustandig ist (ebd.). Es wird jedoch nicht ndher spezifiziert, was ,spar-

sam”“ bedeutet und Vorgaben zur Energieeffizienz der Gerate fehlen ebenfalls.

Mithilfe von Expert*inneninterviews wurden Einblicke in die praktische Umsetzung der oben erlauter-

ten Vorgaben generiert. Hier wurden folgende Kritikpunkte deutlich:

1. Die Kantinenrichtlinie sei nicht anspruchsvoll genug formuliert, denn es fehlten verbindliche

Vorgaben und Zielwerte.
Das Thema Nachhaltigkeit wird nicht berthrt. Hier sollte mit klaren Zielvorgaben der prozen-
tuale Anteil an Produkten aus biologisch-regionalem Anbau und fairen Produkten festgelegt
werden. Die Ausrichtung des Speiseplans an Saisonalitdt und vegane sowie vegetarische
Angebote und Mallnahmen zur Lebensmittelabfallvermeidung mussten vorgeschrieben wer-
den.

2. Den Kuchen in den Landeseinrichtungen fehle es sowohl baulich als auch in Bezug auf die
Ausstattung an Moglichkeiten frisch zu kochen. Hier sollten Umbaumaflinahmen stattfinden
und in entsprechende Gerate investiert werden.

3. Das Personal in der 6ffentlichen Verwaltung, das mit der Vergabe der Ausschreibungen be-
traut ist, ist mit dieser Aufgabe Uberfordert.

Aufgrund der Behoérdenstruktur werde oft die Zentralabteilung ,Gebaude, Verwaltung, Fuhr-
park® mit der Aufgabe der Vergabe von Verpflegungsdienstleistungen beauftragt, ohne dass
diese sich mit dem Thema Nachhaltigkeit auskenne. Die besonderen Anforderungen im Be-
reich Erndhrung waren noch weniger bekannt. AuRerdem werde der Arbeitsaufwand nach
der Vergabe eines Auftrags oft unterschatzt. Die Kontrolle, der in der Leistungsausschrei-
bung geforderten Aspekte, benétige mehr Zeit als gedacht. Besonders, wenn anspruchsvolle
Nachhaltigkeitsthemen in der Ausschreibung gefordert wurden, falle oft erst nach Auftrags-
vergabe auf, wo Herausforderungen bestehen kénnten, diese zu erfullen. Wie dann mit die-
sen Herausforderungen am besten umgegangen werden sollte, Giberschreite dann erneut die
Kompetenz und das Wissen der Ausschreibenden.

Deshalb musse es Fortbildungen zum Thema Nachhaltigkeit in Ausschreibungen geben und

am besten pro Behorde eine Stelle geschaffen werden, die sich mit der Vergabe der
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Verpflegungsdienstleistungen befasse und mit dem Péachter oder Konzessionsnehmer zu-
sammenarbeite, um eine gesunde und nachhaltige Betriebsverpflegung sicherzustellen.
Eine ahnliche Situation gebe es bei Ausschreibungen fiir die Kita- und Schulverpflegung.
Einerseits habe die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung zu wenig personelle Ka-
pazitaten, um die Kommunen adaquat bei der Ausschreibung zu betreuen. Und Andererseits
seien die Personen, die in den Kommunen mit dieser Aufgabe beauftragt sind, ebenfalls auf-
grund fehlender zeitlicher Kapazitaten, aber auch fehlender Kompetenzen, tberfordert. Es
sei dadurch kaum mdglich auf die individuellen Begebenheiten und Anforderungen in Schu-
len und Kitas einzugehen und die Mdglichkeiten zur nachhaltigen und gesunden Gestaltung
der Verpflegung voll auszuschdpfen.

4. In der Zusammenarbeit mit Caterern/Konzessionsnehmern gibt es Schwierigkeiten bei der
Erfullung der vereinbarten Nachhaltigkeitsanforderungen.
Preisvorgaben fir Mittagsgerichte stiinden teilweise im Konflikt mit hohen Anforderungen an
den Bio-Anteil der Produkte. Wenn z. B. 80 bis 100 % Bio-Anteil auch bei tierischen Produk-
ten gefordert werde, kénne die ebenfalls geforderte Preisobergrenze nicht eingehalten wer-
den. Durch Mischkalkulation mit einfacheren oder vegetarisch/veganen Gerichten kénnte
dies aber wieder ausgeglichen werden. Allerdings sei dies bei der Bewerbung auf Ausschrei-
bungen oft problematisch, weil viele Anbieter die Anforderungen flr wirtschaftlich nicht dar-
stellbar hielten bzw. ihnen Verstandnis fir die Anforderungen oder Ideen zur Umsetzung
fehlten. Eine weitere Herausforderung sei die praktische Umsetzung nach der Auftrags-
vergabe. Den Kichenteams waren die Anforderungen an eine nachhaltige Verpflegung oft
unbekannt, wodurch die tatsachliche Gestaltung der Speiseplane anders ausfiele als bei der
Auftragsvergabe vereinbart. Hier nachzusteuern, Gbersteige dann erneut die Kompetenz und
das Wissen der mit der Ausschreibung beauftragen Verwaltungsmitarbeiterinnen.
Daher sollten das Kichenpersonal und die Speiseplaner*innen der Auftragsnehmer*innen
regelmafig zum Thema nachhaltige Verpflegung geschult werden.
Trotz dieser Kritikpunkte betonten die Expert*innen, dass es auch einzelne Betriebe gebe,
die vorbildlich arbeiteten. Hier wurde z. B. die Kantine der Landesfinanzschule NRW (siehe
Kapitel 7 Good Practice Beispiele) genannt. Solchen Betrieben sollte von Seiten der Landes-
regierung mehr Aufmerksamkeit geschenkt werden. Denkbar waren Besuche durch das
MULNYV oder die Erstellung von Videos oder Berichten, um anderen Betrieben positive Bei-
spiele zu geben.
Ein weiterer Punkt sei der Austausch zwischen Landeseinrichtungen. Wenn eine Landesein-
richtung eine praktikable Ausschreibung mit der Berlcksichtigung von Nachhaltigkeitskrite-
rien erstellt habe, sollte diese anderen Einrichtungen zur Verfligung gestellt werden, damit

diese sich daran orientieren konnten.
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Wertschopfungsnetzwerke

Leistungen regionaler Landwirtschaft

Voraussetzung fir eine Absatzerhéhung der regionalen Landwirtschaft an 6ffentliche Einrichtungen
ist es, dass sich die Betriebe auf die Bedurfnisse der Kiichen und Caterer einstellen. Diese umfassen
die Verfugbarkeit in ausreichender Menge und Qualitat, zum gewiinschten Zeitpunkt und im benétig-
ten Vorverarbeitungs-/Convenience-Grad. Der Convenience-Grad beschreibt das Ausmal} der Vor-

verarbeitung von Rohstoffen und unterscheidet, nach der Grundstufe, finf verschiedene Stufen:

Tabelle 21: Einteilung des Convenience-Grads in verschiedene Stufen

Quelle: eigene Darstellung (nach aid und DGE 2007)

Arbeiten zur nachsten

Definition Stufe

Convenience-Stufe

Beispiel

Grundstufe 0 |Unbehandelte Ware Tierhalften, GemUlse, |Waschen, schéalen,
ungewaschen entkernen, entbeinen,
Fleisch zerlegen,
entfernen aller
ungenielbaren Teile
Kichenfertig | | Lebensmittel mussen vor dem | Entbeintes, zerlegtes | Zerkleinern, portionie-
Garen noch vorbereitet werden | Fleisch, geputztes ren, panieren
Gemise
Garfertig Il | Ohne weitere Vorbereitung zu | Filet, Teigwaren, TK- | Kochen, braten, damp-
garen, Rezeptleistung ab die- | Gemuse, paniertes, fen, schmoren
ser Stufe meist nicht mehr gewdlrztes Fleisch
durch den Koch erbracht
Aufbereitfertig [ll | Durch das Aufbereiten (z. B. Salatdressing, In Flissigkeit anriihren,
Mischen, Aufflllen, Wirzen) Kartoffelpliree (nach-)wirzen
verschiedener Lebensmittel
werden fertige Speisen
hergestellt
Regenerierfertig IV | Durch Warmezufuhr werden Fertiggerichte Aufwéarmen
die Speisen verzehrfertig (einzelne Komponen-
ten oder fertige
Mens)
Verzehr-/tischfertig V | Zum sofortigen Verzehr Kalte SoRen, fertige
geeignet Salate, Obstkonser-
ven

Regionale landwirtschaftliche Betriebe missen Produkte mindestens kichenfertig anbieten. Je nach
Rohstoff und Verwendungszweck werden aufgrund der personellen Ausstattung und des Zeitfaktors
von den Kiichen und Caterern vorwiegend auch garfertige Produkte oder Produkte mit einem héheren
Convenience-Grad gefordert. Anhand eingereichter Speiseplane von Schulen wurde durch die Studie
zu Kosten- und Preisstrukturen in der Gemeinschaftsverpflegung (KuPS) der Convenience-Grad der
Lebensmittel in 20 Verpflegungstagen untersucht. Abbildung 7 zeigt die Ergebnisse der Analyse. Es

wurde unterschieden zwischen DGE-zertifizierten und nicht-zertifizierten Anbietern der Mittagsver-

pflegung.
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SoRen/Dressing 2
(konventionell)

8,7% 48,1%

1%

Soflen/Dressing

(DGE-zertifiziert) 37.8% 15,6%

Fischspeisen
(konventionell

4275+

Fischspeisen

(DGE-zertifiziert) 93,8

I

6,3%

Fleischspeisen . ; 5 5
(konventionell) | : 71,8 28,2

Fleischspeisen

15,9 68,5

|

%
(DGE-zertifiziert) | 15,6
(konventionell) | 46,0 35,2 6,5 10,7
Gemiise Obst | : o
(DGE-zertifiziert) 33,5 : 50,4 7.7 KX ‘
1,1% 4,2%
(konventionell) : 61,5 ‘ 33’2 ‘
I(artoffel/l(artoffelprf:t.:ll.Jkte 32,6%
(DGE-zertifiziert) ’
0% 20% 40% 60% 80% 100%
W kiichenfertig M garfertig aufbereitfertig regenerierfertig ™ verzehrfertig

Abbildung 7: Convenience-Grad der Lebensmittel in Schul-Speisepldnen ,,DGE-zertifiziert“ (n = 42) und ,,konventio-
nell“ (n = 84) in 20 Verpflegungstagen

Quelle: Tecklenburg et al. 2019, S. 34

Die Erfullung der gewiinschten Vorverarbeitungsstufen bedeutet fir die Landwirt*innen einen erheb-
lichen Mehraufwand und durch die Anschaffung der Geratschaften ggf. auch einen hohen Kosten-
aufwand. Wenn die Leistungserbringung fur den Betrieb nicht erfiullbar oder zu kostenaufwendig ist,

besteht die Mdglichkeit einer Kooperation mit Unternehmen der Vorverarbeitung (Zilz 2006).

Auch die erforderlichen Mengen kénnen, je nach GroRe der landwirtschaftlichen Betriebe, ein Hemm-
nis fur landwirtschaftliche Betriebe bedeuten, wodurch der Kreis potenzieller Kund*innen der Gemein-
schaftsverpflegung eingeschrankt wird. Der Zusammenschluss zu Erzeuger*innengemeinschaften
wirkt der Problematik entgegen und trégt auch zum Ausgleich von Ertragsschwankungen bei (ebd.).

Diese Schlussfolgerungen werden auch im Rahmen einer Marktpotentialanalyse fiir bayerische Oko-
Verarbeitungskartoffeln gezogen: ,Die Griindung von Erzeuger[*innen]gemeinschaften zur Mengen-
bindelung und Anbauvertrage mit Verarbeitungsunternehmen oder aber Verarbeitungsaktivitdten der

Erzeuger*innen selbst konnten zur Problemlésung beitragen.” (Mayr und Michels 2020, S. 164—-165).

75



4, Aktuelle Lage in NRW

Regionalitatsstrategie NRW

Unter Federfihrung des Landesverbands Regionalbewegung NRW e.V. lauft seit Januar 2019 das
von der Stiftung Umwelt und Entwicklung NRW geférderte Projekt ,Landesdialog Regionalitatsstra-
tegie NRW — Zukunftschancen fur Regionalvermarktung, Biodiversitat und bauerliche Betriebe“. Das
Vorhaben besteht aus einem Dialogprozess relevanter Akteur*innen aus der Landwirtschaft, dem
Naturschutz, der Wissenschaft sowie den im Landesverband zusammengeschlossenen Regionalver-
marktungsinitiativen. Bis Mitte 2021 soll eine Regionalitatsstrategie erarbeitet werden. Es sollen
Handlungsansatze fiir eine Férderung regionaler Strukturen und nachhaltiger Regionalvermarktung
aufgezeigt werden (Landesverband Regionalbewegung 2020). Folgende erste Ergebnisse wurden
dokumentiert (Landesverband Regionalbewegung NRW e.V. 11.11.2019):

1. ,Was fehlt sind breit gefacherte Beratungs- und Unterstiitzungsstrukturen fiir den Aufbau
regionaler Wirtschaftskreislaufe in den Regionen. Anlaufstellen, die Landwirt*innen mit
Handwerksbetrieben und engagierten Verbraucher*innen vernetzen, daraus entstan-
dene Projektideen begleiten, betreuen und bei der Beantragung von Férdermitteln um-
fanglich unterstitzen.”

2. Bdurokratieaufwand hindert die Inanspruchnahme von Fordermitteln — hier braucht es Un-
terstitzungsprogramme

3. Bdurokratie generell belastet kleine Betriebe mehr als grofe, da hier das entsprechend
geschulte Personal fehlt.

4. ,Der Aufbau einer regionalen Vermarktung kann durch entsprechende finanzielle und
personelle Begleitung viele Chancen fiir regionale Betriebe bieten. Erganzt werden muss
dies allerdings durch angepasste Ausbildungs- und Weiterbildungsstrukturen. Denn: die
Berufsausbildung in den notwendigen Handwerksberufen erodiert und alternative Ver-
fahren wie z. B. das tiergerechte Schlachten oder die handwerkliche Milchverarbeitung

werden in den Berufsschulen selten gelehrt.”

Die Ergebnisse des Dialogs sollten zigig in die Umsetzung einer integrierten Agrar-, Umwelt- und
Ernahrungspolitik flieRen. Die Diversifizierung der Landwirtschaft, die Starkung kleiner und mittlerer
Betriebe und kurze Wege zu Verbraucher*innen fihren zu einer erhdhten Resilienz des Erndhrungs-

systems in NRW.

Um regionale Strukturen zu férdern, regionale Wirtschaftskreislaufe auf- bzw. auszubauen sowie Ak-
teur*innen starker zu vernetzen, empfiehlt der Landesverband Regionalbewegung NRW die Errich-
tung von regionalen Wertschdpfungszentren (RegioWez) in NRW. Die Handlungsfelder der Regio-
Wez sollen auch den Aufbau von Absatzmoglichkeiten tUber die Gemeinschaftsverpflegung beinhal-
ten (Landesverband Regionalbewegung NRW e.V. 2020, S. 1-2).

Auch die befragten Expert*innen sprechen sich fir solche Wertschépfungszentren — sogenannte
»Food Hubs" — aus. Hier kénnen nicht nur regionale Produkte geblindelt und weiterverteilt werden,
sondern ggf. auch fir einzelne Produktgruppen die nétigen Vorverarbeitungsschritte fur die Gemein-

schaftsverpflegung angesiedelt werden.
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Ein weiterer, von den Expert*innen genannter Aspekt der Regionalentwicklung bezieht sich auf den
Strukturwandel im Ruhrgebiet und im rheinischen Revier. Hier sollten Méglichkeiten fir eine nach-
haltige regionale Landwirtschaft mitgedacht werden. Die besonders fruchtbaren Béden im Rheinland
bieten ein groRes Potential fiir eine ertragreiche Produktion von Gemuse fiir die umliegende Region

ggf. sogar flir ganz NRW.

Offene Bildungsangebote fiir Erwachsene

Das Thema Ernahrungsbildung fir Erwachsene setzt meist an zwei unterschiedlichen Punkten an:
Das Einkaufsverhalten mit Fokus auf Nachhaltigkeit (Ressourcenschonung, faire Arbeitsbedingun-
gen, Tierwohl etc.) und das Ernahrungsverhalten mit Fokus auf Gesundheit. Nachhaltigkeit schlief3t
Gesundheit mit ein, wird aber besonders, wenn es um Ernahrung geht, oft getrennt betrachtet. Diese
beiden Perspektiven sollten allerdings nicht gegeneinander ausgespielt werden, da eine gesunde
Ernahrungsweise nachhaltig gestaltet werden sollte und umgekehrt. Besonders frisch zu Kochen bie-
tet sowohl gesundheitliche als auch 6kologische Vorteile. Der Einkauf von frischen saisonalen, regi-
onalen und biologisch angebauten Produkten, genauso wie die Reduktion des Fleischverzehrs, kdn-
nen fir die individuelle Gesundheit, wie auch fiir die 6kologischen und sozialen Aspekte eine positive
Wirkung entfalten. Wie jedoch Bildung auf diese beiden Aspekte Einfluss nehmen kann, stellt sich

unterschiedlich dar.

In Bezug auf das Themenfeld des nachhaltigen Konsums, gibt es eine immer starker werdende Nach-
frage nach z. B. klimaneutralen und regionalen Produkten oder Fleischersatzprodukten. Andererseits
sind viele Menschen mit der Komplexitat des Themas nachhaltiger Ernahrung Uberfordert. Dies zeigt

u.a. die 2021 erschienene Studie ,Klima und Ernahrung“ der Nestlé AG Deutschland:

.Mehr als die Halfte der Verbraucher[*]linnen (54 [%]) sehen sich selbst in der Pflicht, etwas fir den
Klimaschutz zu tun. Doch viele wissen nicht, wo sie ansetzen sollen. Nur knapp die Halfte der Be-
fragten wissen nach eigener Einschatzung bisher sehr gut (4 [%]) oder gut (43 [%]) dartber Bescheid,
wie Ernahrung den Klimawandel beeinflusst. Und lediglich 31 [%] der Konsument[*]innen trauen sich
eine Einschatzung zu, wie klimafreundlich bzw. -schadlich sie sich selbst erndhren.“ (Nestlé Deutsch-
land AG 2021, S. 16). ,Kein Wunder also, dass sich Verbraucher[*]innen konkrete Handlungsemp-
fehlungen fir den Alltag winschen und eine bessere Aufklarung tUber den dkologischen FulRabdruck
einzelner Produkte.“ (ebd., S. 27).

Die Studie zeigt, dass mehr Bildung zum Thema nachhaltige Erndhrung notwendig ist, die die Ge-
staltung eines nachhaltigen Konsumverhaltens mithilfe von praktischen Lésungsansatzen verein-
facht. Allerdings wird ebenso deutlich, dass sich Verbraucher*innen Veranderungen in der Erndh-
rungsumgebung wiinschen, z. B. durch eine klarere Kommunikation tUber die Klimaauswirkung der

Produkte, die sie kaufen.

Ernahrungsbildung, die sich mit dem Ernahrungsverhalten mit Fokus auf Gesundheit auseinander-
setzt, steht aufgrund von im Erwachsenenalter bereits stark ausgepragten Gewohnheiten vor spezi-

ellen Herausforderungen.
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Der WBAE resumiert dazu: ,Ein weiteres erhebliches Problem stellt sich aus lernpsychologischer
Perspektive. Wir lernen aufgrund von Erfahrungen (assoziativem Lernen) den Zusammenhang zwi-
schen Lebensmitteln bzw. Speisen einerseits und Geschmack und Sattigung andererseits (,flavor-
nutrient learning”). Auf dieser Grundlage bilden wir entsprechende Erwartungen (z. B. Sattigungsge-
halt) aus, die wiederum unseren Konsum steuern (Martin 2016, S. 123). Im Einzelfall ist es deshalb
moglich, die Energiedichte eines Lebensmittels oder Produktes aufgrund von Lernerfahrungen zu-
treffend einzuschatzen oder auch zu kennen. Allerdings zeigen viele Produktklassen (z. B. Fertigge-
richte, verarbeitete Produkte) teils hohe Variationen in ihrer Energiedichte (sowie anderen Merkmalen
wie Makronahrstoffe, Textur etc.), und dadurch wird das Lernen flr uns erheblich erschwert bzw.
unmoglich. Hinzu kommen verschiedene, oft konkurrierende Reize in der Erndhrungsumgebung
(z. B. Label), und angesichts der vielen Entscheidungen und Zusammensetzungen der Speisen ist
ein Lernen und Erinnern dieser Informationsfiille insgesamt gesehen unmdaglich (d. h. fir jede von
uns getroffene Entscheidung und Lebensmittelwahl). Es ist deshalb fraglich, ob mehr edukative An-
gebote und Bildung diese Wahrnehmungsverzerrungen und Einschatzungsfehler in Bezug auf die
Quantitat (z. B. Kalorien, Zucker- oder Fettgehalt) verhindern und grundsatzlich die Auswahl und den
Konsum im Alltag entscheidend verbessern wirden* (WBAE 2020, S. 54-55).

Angebote zum Thema nachhaltiger Konsum und zum Thema gesunde Erndhrung werden von unter-
schiedlichen Bildungstragern angeboten: Trager der Weiterbildung wie Volkshochschulen und Fami-
lienbildungsstatten, aber auch Krankenkassen und Ernahrungsinitiativen bieten Kurse, Workshops

und Vortrage zu den Themen an.

Um einen Uberblick liber das entsprechende Weiterbildungsangebot in NRW zu geben, wurden An-
gebote einer (Grof3-)Stadt und aus dem landlichen Raum je Regierungsbezirk recherchiert und tabel-
larisch zusammengefasst. Hierzu wurden die Programme der Volkshochschulen, der Familien-/Wei-
terbildungsstéatten, Krankenkassen, Erndhrungsinitiativen sowie privater Anbieter (Erndhrungsbera-
tung) einbezogen. Die Liste ist beispielhaft und erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit (siehe
Tabelle 39).

Es zeigt sich eine hohe Varianz in der Art und Anzahl der angebotenen Kurse fur die Erwachsenen-
bildung in den Bereichen Erndhrung, Gesundheit und Nachhaltigkeit. Auffallig ist, dass im Regie-
rungsbezirk Munster die meisten Bildungsangebote fir Erwachsene bestehen. Insgesamt bieten Fa-
milienbildungsstatten, Volkshochschulen und Krankenkassen eine groe Anzahl verschiedener
Kurse an. Der Fokus liegt dabei auf dem Ernahrungs- und Gesundheitsaspekt. Angebote zum Thema
nachhaltiger Konsum z. B. in Bezug auf Ressourcenschonung, Biodiversitat, Plastikvermeidung etc.

werden eher selten angeboten. Hier besteht also noch Potential, das Angebot auszubauen.

Die Krankenkassen bieten haufig Kurse an, die durch die Zentrale Prifstelle Pravention (ZPP) geprift
sind. Das bedeutet, das z. B. Ernahrungsberater*innen sich fir einen bestimmten Kurs zertifizieren
lassen kénnen. Diese werden dann in einer Liste aufgefihrt, auf die die Krankenkassen zurlickgreifen
kénnen. Daher haben Krankenkassen oft dhnliche Programme bzw. die gleichen Kurse, die von un-

terschiedlichen Erndhrungsfachkraften durchgefiihrt werden. Die Kurse fokussieren das Thema
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gesunde Erndhrung in Bezug auf erndhrungsmitbedingte Krankheiten. Angebote z. B. zum Thema
pflanzenbasierter Ernahrung sind selten.
Im landlichen Raum wurden zum Teil keine passenden Angebote gefunden, vor allem von Natur-

/Umwelt-/Klimaschutz-Initiativen.

Je nach Gebiet Iasst sich eine unterschiedliche Zielgruppenausrichtung erkennen. Beispielsweise
bietet die Familienbildungsstéatte Miinster (Haus der Familie) eine Vielzahl an Kochkursen aus den
Themenbereichen internationale und vegane Kiiche an, als auch Vortrage und Seminare zum Thema
Zero Waste. Hingegen bietet die Familienbildungsstatte Lidinghausen eine Vielzahl an Kochkursen
fur Senior*innen an, die die einfache Kiiche zum Thema haben.

Die Informationen zu Fort-/ und Weiterbildungsmaéglichkeiten sind zum Teil schwer zuganglich, so
dass oft keine Aussagen Uber die tatsachlich angebotenen Kurse gegeben werden kénnen. Tabelle

39 (siehe Anhang) zeigt die Ergebnisse der Recherche im stadtischen und landlichen Raum in NRW.

Im Rahmen von Expert*inneninterviews wurde die Wirkung von Erwachsenenbildung kritisch hinter-
fragt.

Es gebe zwar Interesse an Angeboten zu nachhaltiger und gesunder Ernahrung, jedoch sei vor allem
im landlichen Raum eine Veranderung hin zu mehr Nachhaltigkeit im individuellen Konsumverhalten

langsamer zu beobachten als in der Stadt.

Der Einfluss der eigenen Arbeit wurde kritisch betrachtet, da meist nur gebildetere Milieus erreicht
wirden. Menschen aus prekaren Hintergriinden hatten meist drangendere Sorgen, wie z. B. Arbeits-
losigkeit oder fehlenden Wohnraum. Dadurch sei das Thema Ernahrung generell, gesunde und nach-
haltige Ernéhrung im Besonderen, nicht von hoher Prioritat. Hinzu komme der Einfluss von Ernah-
rungsumgebungen und der Werbung auf die Erndhrungsgewohnheiten von Erwachsenen. Die Wir-
kung von Erwachsenenbildung fur die Veranderung hin zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem
wurde von den Expert*innen als relativ gering eingeschatzt, wenn ungesunde und nicht nachhaltige
Lebensmittel Uberall stdndig und gunstig verfigbar seien und gleichzeitig auch mit wirkmachtigen

Marketingmaflinahmen beworben wirden.

Gesetzlich ist Weiterbildung im Weiterbildungsgesetz NRW verankert. Der Gesetzesentwurf der Frak-
tionen CDU, SPD, FDP und BUNDNIS90/DIE GRUNEN aus dem Friihjahr 2021 zur Weiterentwick-
lung des Weiterbildungsgesetzes (WbG-Weiterentwicklungsgesetz) sieht vor die Aufgaben der Wei-
terbildung durch die Berilcksichtigung einer Bildung fir nachhaltige Entwicklung im Bildungsangebot
der Einrichtungen, insbesondere der Volkshochschulen, zu erweitern (Landtag NRW, 3, 11). Fol-
gende Begrindung liegt der vorgeschlagenen Gesetzesanderung zum Thema Bildung flr nachhal-
tige Entwicklung zu Grunde (ebd., S. 35): ,Volkshochschulen erbringen bereits vielfach Angebote zur
Bildung fur nachhaltige Entwicklung und Gesundheitsbildung und Angebote Uber das Pflichtangebot
hinaus. Mit der Anderung in § 11 Absatz 2 werden diese in den Kreis der forderfahigen Angebote
aufgenommen und der gesamtgesellschaftlich gestiegenen Bedeutung dieser Bildungsansatze

Rechnung getragen. Die Entscheidung uber die Umsetzung der einzelnen Bildungsangebote liegt —
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wie bislang — bei den zustandigen Tragern.“ Dies wird aus Sicht der Autor*innen begruf3t, da davon

auszugehen ist, dass Angebote mit Bezug zu Nachhaltigkeit dadurch vermehrt angeboten werden.

Die Inhalte offener Erwachsenenbildungsangebote fir eine nachhaltige Entwicklung hin zu einer ge-
sunden und nachhaltigen Erndhrung werden durch die zustandigen Trager bestimmt. Die Wirkung
einer solchen Bildung wird durch die Realitat (aktuelle Erndhrungsumgebungen) des Angebots be-
sonders fett-, zucker- und salzhaltiger Lebensmittel und der fehlenden Entscheidungshilfe beziglich
Nachhaltigkeitskriterien begrenzt. Diese Diskrepanz kann nur europa- und bundespolitisch aufgelost
werden. Die Notwendigkeit der Gestaltung fairer Ernahrungsumgebungen wird in diesem Zusammen-
hang besonders deutlich. An dieser Stelle sollten die politischen Akteure des Landes NRW auf hdhe-
ren politischen Ebenen Einfluss nehmen. Es wird dariiber hinaus keine weitere explizite Handlungs-

empfehlung fiir die Landespolitik in diesem Themenfeld gegeben.

Kommunale und Regionale Ernahrungsnetzwerke

Initiativen

In NRW existieren zahlreiche Initiativen und Projekte, die sich mit den Themenfeldern Erndhrung,

Ernahrungspolitik und/oder Nachhaltigkeit auseinandersetzen.

Die Bedeutung von zivilgesellschaftlichem Engagement fur die erfolgreiche Implementation von er-
nahrungspolitischen Strategien, besonders im stadtischen Raum, ist in den letzten Jahren gewach-
sen. Hier sind besonders Erndhrungsrate hervorzuheben. Ernahrungsrate kénnen als partizipative
Gremien, die sich aus verschiedenen Teilen der Stadtbevoélkerung und der Lebensmittelwertschdp-
fungskette zusammensetzen, auf die Entwicklung von Erndhrungsumgebungen, Ernadhrungsbildung
und nicht zuletzt lokalen ernahrungspolitischen Entscheidungen Einfluss nehmen (Food Trails 2021,
S. 7). Dabei ist es besonders wichtig Landwirt*innen in die Arbeit zu integrieren, da diese eine Ver-
bindung zwischen Stadt und Land herstellen kdnnen. Die Unterstitzung von Ernahrungsraten durch
die Schaffung von oder Einbeziehung in institutionalisierten Strukturen und die finanzielle Unterstut-
zung von Aktivitaten sind wichtige Schlisselfaktoren fir eine erfolgreiche Zusammenarbeit zwischen
zivilgesellschaftlichen Akteur*innen und Stadtverwaltungen, um lokale Veranderungen im Ernéh-

rungssystem zu ermoglichen (ebd., S. 25-28).

Ein besonderes Augenmerk sollte auf die Integration von vulnerablen Gruppen gelegt werden, da
diese oft verstarkt von Erndhrungsunsicherheit oder Mangel- bzw. Fehlerndhrung betroffen sind und
in besonders herausfordernden Erndhrungsumgebungen leben. Darlber hinaus sind sie Expert*in-
nen fur ihre eigenen Herausforderungen, die mit ihrem Wissen und ihren Kompetenzen zur Lésung
dieser beitragen kdnnen. Daher ist es wichtig bei der Forderung von Aktivitaten die Wichtigkeit eines
diskriminierungssensiblen Ansatzes in der Einbeziehung von Biirger*innen zu betonen oder zum For-
derkriterium zu machen. Die Arbeit von Erndhrungsinitiativen ist oft sehr kontextbezogen, wodurch
viel spezifisches Wissen produziert wird. Daher ist es zielfihrend Strukturen zu schaffen in denen
Austausch zwischen den verschiedenen Initiativen ermdéglicht wird und Wissen gesammelt und struk-

turiert wird, um dieses flr Prozesse in anderen Stadten zu nutzen (ebd., S. 28-31).
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Die Landesregierung hat im Rahmen einer Kleinen Anfrage den aktuellen Stand bestimmter Initiati-

ventypen verdffentlicht (siehe Tabelle 22). Es zeigt sich vor allem ein Anstieg von Streuobstwiesen-

vereinen und Erndhrungsraten in NRW. Die Liste beschrankt sich auf bestimmte Initiativentypen des

Themenfeldes. Im weiteren Sinne sind es beispielsweise auch Tierrechtsgruppen, Fridays for Future-

Gruppen, BUND-Gruppen o.a. Initiativen, die sich mit der Thematik befassen. Die Ergebnisse einer

Internetrecherche (Tabelle 38; siehe Anhang) geben einen Uberblick tiber verschiedene Initiativen in

NRW mit direktem oder indirektem Bezug zum Thema gesunde und nachhaltige Erndhrung. Die Liste

erhebt keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit.

Tabelle 22: Entwicklung der Initiativen mit Erndhrungsbezug 1019 — 2020

Quelle: eigene Darstellung (nach Landtag NRW 2021, S. 2)

Initiativentyp

Anzahl der Initiativen in NRW  Anzahl der Initiativen in NRW

(12/2019)
Gemeinschaftsgarten 167 168
Lebensmittel retten 102 104
Lebensmitteleinkaufskooperative 10 10
Solidarische Landwirtschaft 36 37
Slow Food Youth 3
Streuobstwiesenvereine 31
Ernahrungsrate 14
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Netzwerke und Foérderung

In den Jahren von 2010 bis 2021 férderte das Land verschiedene zivilgesellschaftliche Initiativen mit
rund 10 Mio. € (Landtag NRW 2021, Anlage):

Tabelle 23: Forderung zivilgesellschaftlicher Initiativen im Bereich nachhaltige Erndhrung durch die Landesregierung
im Zeitraum 2010-2021

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd.)

Fordersumme

Name der Initiative

Forder-
zeitraum

Forder-
bedingungen

Gesamt

Davon EU/Land

Foodsharing e.V. Launch 01.12.2012 — | Projektférderung 15.000,00 €

der Internetseite [...] in 30.09.2013

zwei ausgewahlten Regio-

nen NRWs

MehrWertNRW 07.10.2015- | EFRE- 6.957.231,00 € 3.478.615,50 €/
30.09.2018 Projektférderung 3.478.615,50 €

MehrWertKonsum 01.10.2018 - | EFRE- 6.982.490,00 € 3.491.245 €/
30.09.2021 Projektférderung 3.491.245 €

Tafel Nordrhein-Westfalen |01.04.2020 — Projektférderung 843.321,07 €

e.V. 28.02.2023

.Gemeinnitziger Aufbau

regionaler Tafel-

Logistikzentren sowie

Starkung strukturschwa-

cher Regionen zur Vermin-

derung von Lebensmittel-

verlusten

Stadt und Land in NRW 01.01.2010 — Institutionelle 1.780.000 €

e.V. 31.12.2021 Forderung und +20.000 €

,Lernort Bauernhof* Projektférderung in

2012

Programmaufruf ,,Qualifizie- | 2021 Programmaufruf des 270.000 €

rung des burgerschaftli- MULNV

chen Engagements*

Mit dem Programm ,Qualifizierung des birgerschaftlichen Engagements® unterstiitzt das MULNV
NRW ,Projektideen [...] rum um die Themenfelder I&ndliche Rdume, Naturschutz, Umwelt, Verbrau-
cherschutz und Nachhaltigkeit* (MULNV 2020). Die Neuauflage des Programms schlief3t seit 2021
erstmalig auch Projekte aus dem Bereich ,Nachhaltiger Konsum/Nachhaltige Erndhrung“ mit ein
(Landtag NRW 2021, S. 4). 2021 werden 16 |deen gefdrdert:
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Tabelle 24: Forderprojekte mit Erndhrungsbezug im Programm ,,Qualifizierung des biirgerschaftlichen Engagements“
des MULNV NRW

Quelle: eigene Darstellung (nach Landtag NRW 2021, S. 4-5)

Projekt Initiative
Essbare Stadt Kéln Taste of Heimat e.V., Erndhrungsrat Kéln
Essbare Stadt Essen Ernahrungsrat Essen e.V.i.Gr.

Schwerte griiner, klimafreundlicher, lebenswerter fir | Initiative Schwerte pflanzt
Mensch und Tier machen

EssBo! Die Essbare Stadt Bochum Privatpersonen

Food-Hub Aachen — Ernahrungsrat Aachen & Region | Privatpersonen

Aufbau einer Solidarischen Landwirtschaft (SoLaWi) | Privatpersonen

in Schwerte

Gartenlabore Kéln — Neue Formen des urbanen Kreisverband Kdlner Gartenfreund e.V.

Gartnerns in der Grof3stadt

Bonan vivon — Der Ort fir ein nachhaltiges Leben Privatpersonen

(Dusseldorf)

Umwelt trifft Geschichte — Partner*innen in der Sache | Ginnemann-Kotten e.V.

Rheinwiesen-Farm — BNE fiir Kinder und Schuler Forderverein Rheinwiesen-Farm Monheim-Baumberg
e.V.

BNE — Wald- und Umweltpadagogik UBZ UBZ Heideportal Gut Leidenhausen/

Gut Leidenhausen Schutzgemeinschaft dt. Wald Kéln e.V.

Marchenwald (Marienheide) Privatpersonen

Nutzungsanderung und nachhaltige Etablierung des | Dorf Campus Wanlo e.V.
Dorfgemeinschaftshauses Alte Schule Wanlo

Hof Schmetkamp — Lernort fir Natur- und Klima- Naturférdergesellschaft Sendenhorst e.V.
schutz

Aktivierung des Zukunftsensembles Schloss Tirnich | Kultur- und Naturstiftung Schloss Tirnich e.V./
in der BNE-Raumkulisse Erftaue Freundes- und Forderkreis Schloss Turnich e.V.
Landschaft schmeckt! Streuobstwiesen wertschop- Naturlich Streuobst! e.V./ Biologische Station im
fend pflegen und entwickeln Rhein-Sieg-Kreis e.V.
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Handlungsempfehlungen

Wegweiser zu einem nachhaltigeren Ernahrungssystem in NRW

Die Empfehlungen dieses Gutachtens fiir eine integrierte Ernahrungspolitik und faire Erndhrungsum-
gebungen in NRW orientieren sich nach Analyse der Daten fir das Land NRW an dem Gutachten
des wissenschaftlichen Beirats fur Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz
aus dem Juni 2020 (WBAE 2020). Unter Nutzung der in der vorliegenden Studie recherchierten Daten
und der besonderen Handlungsfelder in der Landespolitik empfehlen die Autor*innen eine umfas-

sende Neuausrichtung des Politikfeldes Ernahrung in NRW.8

Es bedarf eines lernenden Politikansatzes, basierend auf langfristigen, Uberprifbaren Zielen. Die
Transformation des Ernahrungssystems ist eine Aufgabe, die nur unter Einbeziehung der vorhande-
nen Strukturen und alle Akteur*innen zu bewaltigen ist. Es gilt eine integrierte Ernahrungspolitik zu

entwickeln und faire Erndhrungsumgebungen zu gestalten.

< Schulverpflegung
herbeifihren =
B Konsum

% ~Kinder in den tierischer Produkt
Landbausysteme s S EEEINEL.T. ERELION
b Fak global vertriglich

weiterentwickeln
gestaiten

%o und mehe”

9.

v A
Offentliche 1
St Integrierte

verbessern Politik fiir eine

GroBkiichen :
na:hhi‘i‘".";e-r "3Chh3|hgere
S Erndhrung

6.
Nachhaltigere
Erniihrung als das
«New Normal® 5.

5 en Verlassliche
Informationen
bereitstellen

«Wahmoglichleitan

Abbildung 8: Faire Erndhrungsumgebungen gestalten

Quelle: WBAE 2020, S. 654

Eine umfassende Transformation des Erndhrungssystems tut Not, sie ist moglich und sie
sollte umgehend begonnen werden.

8 Die folgenden Handlungsempfehlungen wurden auf Grund der zuvor dargestellten Recherche und mithilfe der Ergebnisse
aus den Expert*innen-Interviews erstellt. Die Autor*innen haben sich vorbehalten die Meinungen und Wiinsche der Expert*in-
nen kritisch, vor dem Hintergrund eines komplexen Ernahrungssystems und der méglichen Einflussnahme der Landespolitik
zu betrachten.
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Handlungsempfehlung 1: Erstellung einer integrierten sozial-6kologischen
Ernahrungsstrategie fiir NRW

Auch wenn es schon verschiedene Strategien im Klimaschutz-, Nachhaltigkeits- und Umweltbereich
gibt, so ist es dennoch notwendig einen integrierten Leitfaden fiir die Umsetzung der Veranderung
des Ernahrungssystems in Richtung einer nachhaltigeren Erndhrung zu entwickeln. Dabei darf der
Start der Transformation nicht mit langen Diskussionen verzdgert werden. Zugiges Handeln ist die

Pramisse.

Erndhrung ist eine Querschnittsaufgabe und die Herausforderungen sind vielfaltig — auch und
gerade in der Landespolitik. Die Beschaffung, die Ausstattung der Kiichen und die Qualifikation des
Personals in der Kita- und Schulverpflegung, in Hochschulkantinen sowie in landeseigenen Kantinen
sind noch nicht genug auf Nachhaltigkeit und Gesundheit ausgerichtet. Hinzu kommt, dass die aktu-
ellen Strukturen und die landwirtschaftliche Produktion nachhaltige Erndhrungsmuster in NRW nicht
bedienen kénnen und es an nachhaltigen regionalen Wertschopfungsnetzwerken fehlt. Ebenso
braucht es ein Konzept fir die Umsetzung einer kostenfreien, nachhaltigen und gesunden Kita- und
Schulverpflegung fir alle Kinder. Dartiber hinaus ist die Erndhrungsbildung in Kitas- und Schulen
defizitar, weil es nicht ausreichend Personal und Raume fiir eine inklusive, theoretische wie prakti-
sche Ernahrungsbildung gibt. Erndhrungsinitiativen fehlt es ebenso wie Kommunen an Beratung und

bedarfsgerechter Férderung, um ihre Wirkung vor Ort zu entfalten.

Deshalb ist eine integrierte Strategie unter Einbindung der Politikfelder Umwelt-/Klimaschutz,
Gesundheit, Landwirtschaft, Verbraucherschutz, Bildung & Wirtschaft wichtig. Ein Abgleich mit
Ernahrungsstrategien anderer Bundeslander und dem Bund wird empfohlen. Messbare Ziele, effizi-
ente MaRnahmen und ein begleitendes Monitoring werden implementiert. Dabei ist zu beachten,
dass eine Anderung der Verhiltnisse notwendig ist — statt allein auf Aufklarung und Verhaltensén-

derung zu setzen.

Die vorliegende Studie zeigt, dass es auch einer grundlegenden Erfassung und Analyse von Ba-
sisdaten bedarf, da im Bereich Erndhrung bisher noch nicht alle Kennzahlen auf Landesebene be-

kannt sind.

Die landespolitische Strategie fur eine gesunde und nachhaltige Erndhrung wird gemeinsam mit den
verantwortlichen Politikbereichen entwickelt. Eine Bindelung der Kompetenzen in einem Ministerium

kénnte helfen, strukturell aufwandige, interministerielle Abstimmungsprozesse zu Uberwinden.

Eine integrierte Erndhrungsstrategie wird der Nachhaltigkeitsstrategie des Landes NRW untergeord-

net sowie mit den Klimaschutz- und Biodiversitatsstrategien verzahnt werden.

Die Strategie wird partizipativ entwickelt. Das bedeutet: Zivilgesellschaftliche Gruppen werden
ebenso wie Wirtschaft einbezogen, MalRnahmen werden gemeinsam entwickelt und die Fortschritte
Uberpruft. Dadurch wird Planungssicherheit geschaffen. Auswirkungen der Umsetzung der Nachhal-
tigkeitsstrategie auf die Wettbewerbsfahigkeit der Unternehmen entlang der Erndhrungs-Wertschdp-

fungskette werden analysiert und einbezogen.
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Das Ziel der Strategie ist Erndhrungssicherheit fiir alle. Da die Kosten fiir Ernahrung oft der ein-
zige flexible Faktor der Ausgaben von Geringverdiener*innen sind, wird eine bezahlbare Verfugbar-
keit gesunder und nachhaltiger Ernahrung mit in den Fokus genommen. Die Verfligbarkeit und Zu-
ganglichkeit von saisonalen, regional 6kologisch angebauten Produkten wird fiir alle Birger*innen
erleichtert sowohl in der Stadt und als auch besonders auf dem Land. Das Erndhrungssystem wird
fiir NRW resilient sein und strebt deshalb auch einen in der Landwirtschaft adaquaten Selbstver-
sorgungsgrad an pflanzlichen Lebensmitteln an. Die Steigerung des biologischen Anbaus in
der Landwirtschaft ist ein Schliusselfaktor in der erfolgreichen Umsetzung von nachhaltigen
regionalen Wertschépfungsnetzwerken. Vorgaben fir die Verpachtung landeseigener Flachen

werden mitgedacht.

NRW soll NRW gesund und nachhaltige erndhren kénnen. Daran wird sich auch eine Ernahrungs-

strategie messen lassen.
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Handlungsempfehlung 2: Den Transformationsprozess konkret angehen:
Kommunale und regionale Umsetzungsstrukturen aufbauen

Die Transformation unseres Erndhrungssystems muss in konkreten Schritten und an den richtigen

Stellen so schnell wie mdglich umgesetzt werden. Folgende drei wichtige Hebel wurden identifiziert:

Installation von ,Kommunalen Erndhrungsscouts“: Die Umsetzung einer Ernah-
rungsstrategie erfolgt auf kommunaler und regionaler Ebene. Auf kommunaler Ebene
werden kunftig ,Erndhrungsscouts” fir das Querschnittsthema Ernahrung aktiv. Deren
Aufgabe liegt im Aufbau, der Koordinierung und Begleitung von kommunalen Er-
ndahrungsnetzwerken. Sie dienen als Ansprechpartner und unterstiitzen beim Aufbau
von nachhaltigen Beschaffungs- und Verpflegungsstrukturen in Kitas, Schulen und
weiteren offentlichen Einrichtungen. Durch sie wird die Zusammenarbeit mit den Kom-
munen sowie den Vernetzungsstellen Kita-, Schulverpflegung und Seniorenverpflegung
0.4. verstarkt. Kommunalen Ernahrungsinitiativen stehen sie beratend zur Seite.
Aufbau von Regionalen Kompetenzzentren fiir Erndhrung & Verpflegung (RegE):
Zur Umsetzung der Strategie im Land brauchen die Akteure, wie z. B. die ,kommunalen
Ernadhrungsscouts”, Schulleitungen, Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen usw.
fachliche Beratung. Daflir werden nach einer Bedarfsanalyse unter Einbeziehung der
bereits vorhandenen Akteur*innen und Institutionen Regionale Kompetenzzentren fir Er-
nahrung und Verpflegung (RegE) gegriindet. Hier werden Kompetenzen im Bereich Er-
nahrungsumgebungen und -bildung gebiindelt, Multiplikator*innen fortgebildet und der
Aufbau von regionalen, wie lokalen Ernahrungs- und Wertschopfungsnetzwerken, gefor-
dert (siehe Food Hubs). Die RegE haben die Aufgabe Netzwerke zu betreuen und zu
erweitern, Weiterbildungen und fachliche Beratung anzubieten und bei Férderantragen
und Ausschreibungen zu unterstitzen. Kooperierende Institutionen sind z. B. Verbrau-
cherzentralen, Erndhrungsrate, Hochschulen und deren Wissenschaftstransferagentu-
ren, Verbande, Verwaltung, Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung, Vernetzungs-
stelle Seniorenerndhrung, aber auch Vertreter*innen der Wertschépfungskette wie Kan-
tinenbetreibende, Landwirt*innen, DGE, Wohlfahrtsverbande und das Landeszentrum far
Gesundheit.

Aufbau von Food Hubs als Wertschdpfungszentren zur Weiterverarbeitung und Dis-
tribution von regionalen landwirtschaftlichen Produkten, um diese zu biindeln, fir
die Bedarfe der Gemeinschaftsverpflegung weiterzuverarbeiten und zu vermarkten:
Der Aufbau dieser Strukturen erfolgt in Zusammenarbeit mit bereits vorhandenen Unter-
nehmen/Initiativen (Marktschwarmer, Regionalwert AG, Okomodellregion etc.). Der Han-
del mit der Individualgastronomie und die ,normalen” Verbraucher*innen werden mitge-
dacht. Die Landesregierung kann hier durch finanzielle und personelle Férderung und
durch das zur Verfiigung stellen von Land/Raumlichkeiten unterstiitzen. Nach einer An-

schubfinanzierung missen diese Strukturen sich langfristig selbst tragen.
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Handlungsempfehlung 3: Zivilgesellschaftliches Engagement von regionalen

und lokalen Ernahrungsinitiativen starken

Um das bereits vorhandene Engagement von Initiativen und Netzwerken fiir eine nachhaltigere Er-

nahrung zu férdern, haben unsere Expert*inneninterviews immer wieder den Bedarf fir regionale und

kommunale Unterstltzungsstrukturen aufgezeigt.

Zivilgesellschaftliches Engagement aktiv in die Erndhrungsstrategie und den Trans-
formationsprozess einbinden: Burgerschaftliches Engagement ist die Quelle von vielen
kreativen Ideen, die einen wertvollen Beitrag zur Transformation des Erndhrungssystems
leisten. Durch die Zusammenarbeit mit Ernahrungsinitiativen, aber auch anderen zivilgesell-
schaftlichen Gruppen wie z. B. Quartiersinitiativen 0.a., kénnen die Wiinsche und Bedurf-
nisse der Birger*innen aufgenommen werden. Sie verfigen Uber sehr vielfaltiges Wissen
zur lokalen Umsetzung von Nachhaltigkeitsbestrebungen und tber wertvolle (formelle, wie
informelle) Netzwerke. Hier ist es besonders wichtig auf einen partizipativen und inklusiven
Ansatz zu achten.

Forderung von einzelnen Initiativen oder Netzwerken durch eine unkomplizierte Pro-
jektforderung mit dem Ziel, dass sich die Projekte langfristig selbst tragen. Wirkungsmes-
sung der Aktivitaten der Initiativen istim Rahmen eines Monitorings erforderlich. Die Neuauf-
lage des Programms ,Qualifizierung des birgerschaftlichen Engagements® schlief3t seit 2021
erstmalig auch Projekte aus dem Bereich ,Nachhaltiger Konsum/Nachhaltige Ernahrung® mit
ein. Das Programm wird in diesem Bereich ausgeweitet und verstetigt.

»Kommunale Erndhrungsscouts“ begleiten Ernahrungsnetzwerke und Initiativen in ihren
Aktivitaten und dienen als professionelle Ansprechpartner.

Beratung von Initiativen durch die Regionalen Kompetenzzentren fiir Ernahrung & Ver-
pflegung (RegE) bei der Beantragung von Fordergeldern und der Herstellung der eigenen
Wirtschaftlichkeit zur Bedarfsdeckung.

Aufbau von Strukturen Uber die Regionalen Kompetenzzentren fur Erndhrung & Verpfle-
gung (RegE) fur Austausch- und Netzwerk-Arbeit zwischen den Initiativen und Biinde-

lung von Wissen und Kompetenzen.
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Handlungsempfehlung 4: Offentliche Beschaffung nachhaltig aufstellen

Offentliche Beschaffung hat das Potential eine Vorreiterrolle im Bereich Nachhaltigkeit einnehmen zu

kénnen und zu mussen. Hier besteht fir die Landespolitik eine direkte Einflussmoglichkeit.

¢ Fortbildung der Beschafferinnen im Themenfeld nachhaltige Beschaffung, die sich mit
Verpflegung der Organisation bzw. der Nachhaltigkeit in den Kantinen beschaftigen. Das
Netzwerk 6ffentlicher Beschaffung in NRW wird geférdert.

o Offentliche Kantinen: Kantinenrichtlinie in Richtung Nachhaltigkeit schirfen: Verlass-
liche Regeln schaffen. Klare Vorgaben mit Zielen inkl. MaBnahmen, Kennzahlen und Kon-
troll- bzw. Sanktionsmechanismen, wie z. B.: DGE-QSt. verpflichtend fiir alle einfiihren. Mit
30% Bio-Anteil in der Beschaffung anfangen und sukzessive steigern. Die Schrittweise Er-
héhung des Bio-Anteils verursacht geringe Mehrkosten (siehe Kapitel 6 Kosten), die z.T.
durch MaRnahmen der Lebensmittelabfallvermeidung kompensiert werden kénnen. Ge-
nauso ist mit Fair Trade-Produkten zu verfahren.

o Produkte aus artgerechter Tierhaltung und die Saisonalitit des Speiseplans einfor-
dern. Die langfristige Zusammenarbeit mit regionalen, landwirtschaftlichen Produ-
zent*innen fordern.

¢ Konkrete Nachhaltigkeitskriterien fiir die Beschaffung von Verpflegungsdienstleistun-
gen in Kitas und Schulen sowie fiir den Einkauf in der Eigenbewirtschaftung verpflich-
tend einfiihren. Verlassliche Regeln entsprechend der Kantinenrichtlinie schaffen.

o DGE-Qualitatsstandard fiir Kitas verpflichtend einfiihren: Fast die Halfte der Kitas orien-
tiert sich zwar am QSt., eine konsequente Umsetzung ist nicht gegeben und die dementspre-
chende Zertifizierung bildet die Ausnahme.

o DGE-Qualitatsstandard fiir Schulen verpflichtend einfiihren: Nach Angabe von Schullei-
tungen und -tragern wird der Qualitatsstandard von mehr als 50 % vertraglich gefordert, oft
ohne vertragliche Qualitatskontrolle. Eine konsequente Umsetzung ist nicht gegeben und die
dementsprechende Zertifizierung bildet die Ausnahme. Die Mehrkosten fir eine Verpflegung
nach DGE-Qualitatsstandard inklusive Zertifizierung liegen bei unter 2 % im Rahmen der
Frisch- und Mischkiiche im Vergleich zu konventioneller Verpflegung (siehe Kapitel 6 Kos-
ten).

¢ Unterstiitzung durch kommunale Erndhrungsscouts bei der Vergabe von Verpfle-

gungsdienstleistungen in Kitas, Schulen und &éffentlichen Einrichtungen.
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Handlungsempfehlung 5: Reaktivierung des Runden Tischs ,,Neue Wert-
schatzung fiir Lebensmittel*

Die Reduzierung von Lebensmittelabfall in der ganzen Wertschdpfungskette ist als grofer Hebel fur
mehr Nachhaltigkeit anerkannt. Das Land NRW hat als erstes Bundesland die Wertschatzung von
Lebensmitteln in den Mittelpunkt einer Reihe von Aktivitaten fiir ein nachhaltigeres Ernahrungssys-
tem gestellt. Viele andere Bundeslander sind dem Beispiel gefolgt. Dieses Engagement braucht neue
Impulse.

e Vorreiterstellung des Landes NRW zum Thema Lebensmittelabfallvermeidung
durch eine Reaktivierung des Runden Tischs ,Neue Wertschatzung fir Lebensmittel
wiedererlangen.

Nationale Strategie zur Lebensmittelabfallvermeidung im Land konsequent umsetzen: In allen
untersuchten Settings der Gemeinschaftsverpflegung ist eine Reduzierung des vermeidbaren Le-
bensmittelabfalls durch geeignete Mallnahmen mdglich. Einsparungen durch geringeren Lebens-
mittelabfall kbnnen dazu beitragen, Mehrkosten fiir eine qualitativ hochwertige, gesunde und

nachhaltige Verpflegung zu kompensieren.
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Handlungsempfehlung 6: Ein ganzheitliches Konzept, das Betreuung, Ver-
pflegung und Bildung in Kitas zusammendenkt

Eine nachhaltigere Erndhrung in den Kitas hat einen langfristigen, positiven Einfluss auf unsere Ge-

sundheit und bewirkt eine Steigerung der Wertschatzung von Lebensmitteln. Die Belohnung: Weniger

ernahrungsmitbedingte Krankheiten, geringere Kosten im Gesundheitssystem und weniger Lebens-

mittelverschwendung.

Kostenlose Verpflegung im Rahmen gesunder & nachhaltiger Erndhrung fir alle
Kinder (siehe Handlungsempfehlung 4: Offentliche Beschaffung nachhaltig aufstellen)
Verantwortungsbewusstsein fiir nachhaltige und gesunde Verpflegung in den
Kitas steigern und Strukturen aufbauen: Gremium mit allen Beteiligten (Caterer, Fach-
personal, paddagogischen Mitarbeiter*innen, Eltern) initiieren.

Forderung der lebensweltlichen Gestaltung der Kitas durch die Ausstattung mit Kii-
chen zur Selbstversorgung und fiir eine aktive Mitarbeit der Kinder an der Nahrungs-
zubereitung, um Erndhrungsbildung praktisch zu gestalten. Da dies sicherlich nicht
ad hoc flaichendeckend zu schaffen ist, kbnnen Synergieeffekte und Kooperatio-
nen zwischen Kitas und im Umfeld vorhandenen externen Bildungstragern und
Kochschulen mit Unterstiitzung der “Kommunalen Erndhrungsscouts” koordiniert
werden.

Essraume angenehm und entspannend gestalten, aber auch Gemeinschaft und Aus-
tausch ermdglichen.

Systematische Integration von Erndhrungswissen und Kompetenzen in allen Lehr-
planen der padagogischen Mitarbeiter*innen: Im Bereich der frihkindlichen Bildung ist
eine Anpassung der Lehrplane vor allem fur die Ausbildungen zur Sozialassistent*in und
zur Erzieher*in erforderlich, um die Umsetzung der in den Bildungsplanen formulierten
Anforderungen und Erndhrungsbildung im Allgemeinen zu férdern. Auch die Prifungs-
ordnungen fur Kindheitspadagogik oder vergleichbare Studienfacher weisen je nach
Standort wenig erndhrungsbezogene Inhalte bzw. Uberschneidungen mit der Kita-Ver-
pflegung auf.

Unterstiitzung durch ,,Kommunale Erndhrungsscouts” als Ansprechpartner*innen
und fur die Koordination: Die Zusammenarbeit zwischen Kommunen und Kitas sowie
der Vernetzungsstelle Kita und Schulverpflegung wird personell verstarkt. Die Einrich-
tungen werden beim Verpflegungsangebot und -konzept und bei der Vergabe von Ver-
pflegungsdienstleistungen beraten. Kitas ohne entsprechende Fachkraft fur Verpflegung

und Ernahrung werden unterstiitzt.
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Handlungsempfehlung 7: Ein ganzheitliches Konzept, das Betreuung, Ver-
pflegung und Bildung in Schulen zusammendenkt

Das Lernen und Leben in Schulen pragt unser kinftiges Konsumverhalten. Die Chance liegt in der

Weiterentwicklung der Lehrkonzepte fur eine nachhaltige Entwicklung. Erndhrung kann hier eine

zentrale Rolle spielen.

Kostenlose Verpflegung im Rahmen gesunder und nachhaltiger Ernahrung fir alle
Schiiler*innen (siehe Handlungsempfehlung 4: Offentliche Beschaffung nachhaltig auf-
stellen)

Verantwortungsbewusstsein fiir nachhaltige und gesunde Verpflegung in den
Schulen steigern und Strukturen aufbauen: freie Stundenkontingente fiir Verpfle-
gungsbeauftragte schaffen, Gremium mit allen Beteiligten (Caterer, Kollegium, Schi-
ler*innen, Eltern) initiieren, Schiler*innen in die Speisenplanung einbinden.
Unterstiitzung durch ,,Kommunale Erndhrungsscouts“ als Ansprechpartner*innen
und fiir die Koordination: Personelle Verstarkung fiir die Zusammenarbeit zwischen
Kommunen und Schulen sowie der Vernetzungsstelle Kita und Schulverpflegung. Bera-
tung beim Verpflegungsangebot und -konzept und bei der Vergabe von Verpflegungs-
dienstleistungen.

Ausstattung der Schulen mit Kiichen und/oder Lehrkiichen zur Implementierung
der Frisch- und Mischkiiche, fiir die praktische Vermittlung der Erndhrungs- und
Verbraucher*innenbildung und, um Schiiler*innen an Grund- und weiterfihrenden
Schulen das Mitkochen zu ermdglichen. Der Bedarf an Verpflegungs- und/oder Lehr-
kichen muss geprift werden: Laut friherer Studien wird nur in 14 % der Schulen frisch
vor Ort gekocht, rund die Halfte verfiigt Uber eine Lehrkiche.

Schulgérten in das Raumprogramm von Grundschulen aufnehmen.
Kantinen/Mensen/Essraume angenehm und entspannend gestalten, aber auch Ge-
meinschaft und Austausch ermdglichen.

Alternative Verpflegungsideen (z. B. fahrbare Muslibar flir gesundes Frihstlck, von
und fur Schiler*innen) unbiirokratisch und schnell fordern.
Weiterbildung/Schulungen fiir Lehrer*innen und Betreuer*innen zum Thema nach-
haltige und gesunde Erndahrung anbieten und erméglichen: Lehrer*innen unterrichten
Facher mit Erndhrungsbezug haufig fachfremd, ein hemmender Faktor fur die Teilnahme
an entsprechenden Fortbildungen ist vor allem fehlende Zeit.

Erndhrungs- & Verbraucher*innenbildung integrativ in Rahmenlehrplanen férdern,
Angebote des Offenen und Gebundenen Ganztags mitdenken und ein Leitfach (z. B.
Hauswirtschaft oder Bildung fur eine Nachhaltige Entwicklung) verpflichtend in allen
Schulformen einfiihren: In Haupt-, Gesamt- und Sekundarschulen dient Hauswirt-
schaft, neben Biologie, als Leitfach flir Erndhrungsbildung. Ein vergleichbares Fach exis-
tiert in Realschulen und Gymnasien nicht, bzw. nur im Wahlpflichtbereich. Erndhrungs-

bildung wird demnach hauptsachlich aus naturwissenschaftlicher Perspektive gelehrt. Im
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offenen Ganztag an Grund- und weiterfihrenden Schulen, ist das padagogische Konzept
zum Thema Erndhrungsbildung zwischen Betreuung und Unterricht abzustimmen. Dabei
eignen die Schiler*innen sich Alltagskompetenzen an und haben die Mdéglichkeit selbst
zu kochen, idealerweise auch in der Schulkantine (Schiler*innen kochen fiir Schiler*in-
nen).

e Erstellung und Bekanntmachung von Lehrmaterialien, ggf. vorhandene Materialien
korrigieren und aktualisieren. Bedarf an Lehr-/Lernmaterialien ermitteln, auf vorhandene

Quellen hinweisen oder neu entwickeln.
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Handlungsempfehlung 8: Starkung der Studierendenwerke

Die Studierendenwerke haben eine groRe Innovationskraft, wie die Recherche zu Aktivitaten der Stu-

dierendenwerke in NRW gezeigt hat. Diese Entwicklung muss geférdert werden, wo es noch an Ideen

zur Umsetzung fehilt.

Externe Untersuchung zum Investitions- und Zuschussbedarf in den Studierenden-
werken: Die Digitalisierung der Lehre und die Corona-Pandemie sorgen fir Herausfor-
derungen und bediirfen ggf. einer Neuorganisation der Erndhrungsangebote der Stu-
dierendenwerke. Dieser Prozess ist bereits im Gange und sollte auf Landesebene be-
gleitet werden. Eine Anpassung des allgemeinen Zuschusses des Landes NRW fir die
Erflllung der gesetzlichen Aufgaben der Studierendenwerke ist zu priifen. Mégliche zu-
satzliche Kosten sind noch nicht abschatzbar.

Studierendenwerke als Beispiel guter Praxis fordern: Die Studierendenwerke in
NRW bergen grofRes Potenzial mit der ansassigen Hochschulgastronomie eine Vorbild-
rolle im Bereich gesunder und nachhaltiger Ernahrung in der Gemeinschaftsgastronomie
einzunehmen. Neben der Einkaufskooperation fiir eine geblindelte Nachfragemenge zei-
gen individuelle Ansatze der Werke, dass Nachhaltigkeitsaspekte einen immer hdéheren
Stellenwert einnehmen. Das Land NRW kann diesen Prozess durch die Bezuschussung

unterstitzen und fordern.
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Handlungsempfehlung 9: Offentliche Kantinen bei der Entwicklung hin zu
nachhaltigem Wirtschaften unterstiitzen

Die Planung einer Kiiche hat bereits einen entscheidenden Einfluss auf die Qualitat des Speisenan-
gebots. Oft fangt die Veranderung im Kopf an. Unsere Recherche und die Exper*inneninterviews
zeigen, dass es einen Bedarf zur Modernisierung der Infrastruktur an vielen Stellen gibt, aber Good
Practice Beispiele Mut machen.

e Scharfung der Kantinenrichtlinie in Richtung Nachhaltigkeit (siehe Handlungsemp-
fehlung 4: Offentliche Beschaffung nachhaltig aufstellen).

¢ Modernisierung der Infrastruktur: Ausstattung der Kichen fir Frischkiiche verbes-
sern, Energieeffizienz beachten und Erneuerbare-Energien-Konzepte fur Gebaude um-
setzen.

¢ RegelmaBige Schulungen fiir Akteure der Gemeinschaftsverpflegung anbieten, um
praktische Umsetzung und Verstandnis fir Nachhaltigkeits-Kriterien zu steigern. Daflr
Regionale Kompetenzzentren fir Ernahrung & Verpflegung (RegE) nutzen.

o Auszeichnung von Leuchtturmprojekten/Beispielen guter Praxis zur Férderung von

Wertschatzung und Nachahmung.
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Handlungsempfehlung 10: Coaching fiir privatrechtlich gefuihrte Kiichen &
Einrichtungen im Care-Bereich fordern

Der Einfluss der Landespolitik auf die Qualitat der Ernahrung in privatrechtlich gefuhrten Kiichen ist

begrenzt. Dabei zeigen Modellprojekte, dass Unterstitzung durch Beratung die Lage deutlich ver-

bessern kann.

Coaching zu gesunder und nachhaltiger Praxis: Ein Grof3teil der Einrichtungen im
Care-Bereich ist in privater Tragerschaft, die Einflussnahme durch das Land daher be-
grenzt. Eine gesunde und nachhaltige Ernahrung, die auf die (krankheits-/altersbeding-
ten) Bedirfnisse der Patient*innen/Bewohner*innen abgestimmt ist, wird durch entspre-
chende Angebote geférdert, wie z. B. in den Baden-Wurttembergischen Modellprojekten
,Gutes Essen in der Klinik*/“Gutes Essen in der Reha“/“Gutes Essen in Senioreneinrich-
tungen®.

Entwickelte Coaching-Programme kénnen zur Férderung gesunder und nachhalti-
ger Verpflegung in privatrechtlichen Betriebskantinen beitragen.

Auszeichnung von Leuchtturmprojekten/Beispielen guter Praxis zur Forderung von
Wertschatzung und Nachahmung. Pramierung anhand der konsequenten Umsetzung
der DGE Richtlinien, Bertcksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten, Durchfiihrung re-

gelmaRiger Schulungen, Nutzung Erneuerbarer-Energie-Konzepte fir Gebaude, etc.
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Handlungsempfehlung 11: Nachhaltigkeit in die fachliche Berufliche Bildung
integrieren

Die Ausbildung in der Erndhrungswirtschaft ist im Umbruch. Nachhaltigkeit als Thema ist ein Vorteil

im Werben um engagierte und motivierte junge Nachwuchskréfte. Allerdings fehlt es Berufsschulleh-

rer‘innen und Ausbilder*innen im Betrieb oft selbst an Wissen und/oder an Zeit nachhaltige Aspekte

in der Ausbildung zu bertcksichtigen.

Anreize fiir nachhaltige Herstellung: Auszeichnungen fiir nachhaltige, handwerkliche Le-
bensmittelverarbeitung, wie z. B. ,Meister. Werk. NRW*, weiterentwickeln. Ausbildungsbe-
triebe missen gute Vorbilder sein.

Fortbildung des Personals im Berufsfeld ,,Erndhrung & Hauswirtschaft® in allen Berei-
chen: Umsetzung der neuen Standardberufsbildposition (ab 1.8.2021) und der Aspekte Um-
weltschutz und Nachhaltigkeit evaluieren, Unterstiitzungsbedarf feststellen und Fortbildun-
gen anbieten. Ausbilder*innen flr betriebliche Umsetzung schulen.

Forderprogramm fiir Auszubildende im Berufsfeld ,,Erndhrung & Hauswirtschaft®:
Auszubildende haben die Mdglichkeit, ihre Ideen zum Thema Nachhaltigkeit umzuset-
zen/auszuprobieren (Ziel: Entlastung fiir Betriebe und Ausbilder*innen).

Anpassung der Rahmenlehrplane fiir Ausbildungen im Berufsfeld ,,Erndhrung & Haus-
wirtschaft“: Nachhaltiges Wirtschaften und gesunde und nachhaltge Erndhrung werden
Schwerpunkte in der Berufsbildung. Die Rahmenlehrplane bieten ausreichend Gestaltungs-
spielraum fur Lehrkrafte das Thema individuell zu integrieren. Lehrkrafte werden sensibilisiert
fur Anknlpfungspunkte, die schon gegeben sind, z. B. die Rohstoffauswahl oder die Spei-
senplanung. Auflerdem wird die Mdglichkeit genutzt durch Priifungsfragen Uber die Bezirks-
regierung die Unterrichtsinhalte auch kurzfristig zu steuern.

Starkung der Kompetenz der Berufsschullehrer*innen: Nachhaltigkeit ist in den entspre-
chenden Studiengangen noch nicht explizit integriert, die Einbindung von Nachhaltigkeitsas-
pekten in die schulische Ausbildung ist daher auch personenabhangig und beruht auf dem
personlichen Interesse und Engagement der Lehrenden. Fort- und Weiterbildungsméglich-
keiten starken die Kompetenz der Berufsschullehrer*innen im Bereich Bildung fiir nachhaltige
Entwicklung.
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Kosten

Mehrkosten fiir eine gesunde und nachhaltigere Mittagsmahlzeit

Die Vollkosten einer Mahlzeit setzen sich aus den Kosten fir Gebaude, Ausstattung, Personal, Be-
trieb, Verwaltung und Wareneinstandskosten zusammen. Sie sind abhangig von der Anzahl der tag-

lich ausgegebenen Mahlzeiten und dem Verpflegungssystem (WBAE 2020, S. 517-518).

Die relativen Mehrkosten fur den Einsatz biologischer Lebensmittel und die Umsetzung der DGE-
Qualitatsstandards im Vergleich zu einer konventionellen Verpflegung wird in der Studie zu Kosten-
und Preisstrukturen in der Schulverpflegung (KuPS) fur die Mittagsmahlzeiten in der Grundschule
betrachtet. Eine Erhéhung des geldwerten Anteils biologischer Lebensmittel auf 20 % fuhrt zu einer
geschatzten Preissteigerung von 2,2 % der Vollkosten (1,4 — 3,4 % je nach Verpflegungssystem und
Mahlzeitenausgabe). Die Mehrausgaben setzten sich aus héheren Wareneinstandskosten und Zer-
tifizierungskosten zusammen (Tecklenburg et al. 2019, S. 59). Beim 100%igen Einsatz von Bio-Le-
bensmitteln liegen die Mehrkosten zwischen 13 und 46 % im Vergleich zu der Verarbeitung von kon-
ventionell erzeugten Lebensmitteln. Die genauen Preissteigerungen sind abhangig von der Anzahl
der Mahlzeiten und des Verpflegungssystems. Sie kdnnen Tabelle 25 und Tabelle 26 entnommen

werden.®

Tabelle 25: Mehrkosten bei 20%igem Einsatz von Lebensmitteln in Bio-Qualitat im Primarbereich

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd., S. 60, Anhang 11)

Anzahl der ausgegebenen

Mahlzeiten Cook & Serve Cook & Chill Cook & Hold

unter 100 1,4 % 1,6 % 1,7 %
100 — 299 23 % 21% 21 %
300 — 599 28 % 22% 2,3 %
ab 600 34 % 22% 23%

Tabelle 26: Mehrkosten bei 100%igem Einsatz von Lebensmitteln in Bio-Qualitdt im Primarbereich

Quelle: eigene Berechnung anhand Modellrechnungen der KuPS-Studie (nach ebd., S. 59, Anhang 11)

Anzahl der ausgegebenen Mahl-

Zzeiten Cook & Serve Cook & Chill Cook & Hold

unter 100 13 % 17 % 29 %
100 — 299 20 % 21% 46 %
300 - 599 26 % 23 % 25 %
ab 600 24 % 23 % 25 %

® Die Ubertragung der Berechnung auf andere Verpflegungssettings ist nur bedingt méglich, da die Berechnung in der KuPS-
Studie auf den PortionsgréRen fiir Grundschiler*innen basiert.
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Bei einer Verpflegung entsprechend den DGE-Qualitatsstandards inklusive Zertifizierung fallen Mehr-
kosten durch den Einsatz von Fachpersonal im Verpflegungsbetrieb und Zertifizierungskosten an.
Fur die Frisch- und Mischkulche gilt: je mehr Mahlzeiten pro Tag ausgegeben werden, desto geringer
ist der Mehraufwand von 2,2 — 0,5 % (siehe Tabelle 27). Bei der Verpflegung durch Warmanlieferung
und Kihlkost liegen die Mehrkosten unter 1 Cent pro Mahlzeit, da die Personal- und Zertifizierungs-
kosten in GroRRkiichen auf insgesamt mehr Mahlzeiten umgelegt werden (Tecklenburg et al. 2019, S.
61).

Tabelle 27: Mehrkosten fiir Verpflegung nach DGE-QSt. inklusive Zertifizierung im Primarbereich

Quelle: eigene Berechnung anhand Modellrechnungen der KuPS-Studie (nach ebd., S. 61, Anhang 12)

Anzahl der ausgegebenen Mahl-

zeiten Cook & Serve

unter 100 22%
100 — 299 1,4 %
300 — 599 0,8 %
ab 600 0,5 %

Kitas und Schulen

Der WBAE erstellte in seinem Gutachten eine Schatzung fir die Vollkosten einer qualitativ hochwer-
tigen Mahizeit in Kitas und Schulen unter Einhaltung der DGE-Qualitatsstandards und einem geld-
werten Bio-Anteil von 20 %. Die kalkulierten Kosten pro Mahlzeit liegen bei 4,50 € in Kindertagesein-
richtungen und 6,12 € bzw. 5,41 € in Grund- bzw. weiterfihrende Schulen (WBAE 2020, S. 518). Die
Kosten fir die Verpflegung fallen auf Seiten der Trager an, fur die Kita- und Schulverpflegung werden
diese in NRW in der Regel auf die Eltern umgelegt. Neben den Wareneinstandskosten kann der
Trager auch weitere Kostenarten wie Personal-, Betriebs- und/oder Investitionskosten weitergeben.
In welchem Umfang die Kostenverteilung auf die Eltern erfolgt, ist tragerabhangig (VZ NRW 2020).
Vereinzelt wird die Verpflegung durch den Trager subventioniert. Die Verkaufspreise kdnnen zwi-

schen den Einrichtungen daher stark variieren.

Der WBAE empfiehlt in seinem Gutachten eine beitragsfreie Kita- und Schulverpflegung. Auf Basis

der Modellrechnungen wurden die Gesamtkosten fir NRW berechnet.

Durch Anteile am Bildung- und Teilhabepaket (BuT) und des Hartefallfonds ,Alle Kinder essen mit*
finanzieren das Land und die Kommunen die Verpflegung fir Kinder und Schiler*innen aus einkom-
mensschwachen Familien bereits mit: Im Rahmen des BuT Ubernimmt das Land die Kosten fir eine
gemeinsame Mittagsverpflegung mit organisatorischem Bezug zur Einrichtung, seit 2019 ohne Ei-
genbeteiligung der Eltern. Die Landesausgaben werden durch den Bund refinanziert. 2019 beliefen
sich die Ausgaben des Landes im Rahmen des BuT auf 224,3 Mio. €, wobei 40 % (ca. 90 Mio. €) auf
die Leistungskomponente Mittagsverpflegung entfallen (MAGS NRW 2020b, S. 7-8). Nach Abzug
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der Bundesmittel ergibt sich ein Defizit von insgesamt rund 34,6 Mio. € und 15,6 Mio. € bezulglich der
Mittagsverpflegung, der auf die kommunalen Trager in NRW umgelegt wird1°.

Kinder und Schiler*innen, die keinen Anspruch auf das Bildungspaket haben, werden ggf. durch den
Hartefallfond ,Alle Kinder essen mit“ durch das Land NRW geférdert (MAGS NRW o.J.). Die Zuwen-
dung des Hartefallfonds betragt 1.080 € je Kind/Schiler*in im Schuljahr (MAGS NRW 2020a, S. 2).
Fur wie viele Kinder und Jugendliche der Hartefallfond in den letzten Jahren ausgezahlt wurde, ist

nicht ersichtlich.

Die Abschatzung der Gesamtkosten erfolgt unabhangig der Tragerschaft. Soweit bekannt werden
derzeitige Zuschiisse in die Berechnung mit aufgenommen. Die Finanzierung einer qualitativ hoch-
wertigen Mittagsverpflegung belauft sich jahrlich auf ca. 785 Mio. € beim derzeitigen Anteil der Kin-
der/Schiler*innen, die die Verpflegung in Anspruch nehmen. Nach Abzug der BuT-Zuschiisse durch
den Bund bleiben rund 711 Mio. € offen. Fur die Betrachtung der Mehrkosten miissten weitere bereits

heute geleistete Zuschusse (vgl. Hartefallfond, kommunale Subventionierung) bertcksichtigt werden.

Eine kostenlose Versorgung fiihrt erfahrungsgemaf zu einer héheren Teilnahmequote (WBAE 2020,
S. 520), ebenso der Ausbau der Ganztagsschulen. Unter der Annahme einer 95%igen Teilnah-
mequote in den jeweiligen Einrichtungen und der Berlicksichtigung aller Kinder in Kindertagesein-

richtungen sowie 80 % der Schiler*innen insgesamt fallen Kosten von ca. 1,9 Mrd. € jahrlich an.

Tabelle 28: Abschitzung der Kosten fiir eine qualitativ hochwertige Kita- und Schulverpflegung in NRW in Anlehnung
an die Modellrechnung des WBAE

Quelle: eigene Berechnung (nach ebd., S. 518)

. Y ET Sekundar-

it schule schule Elesmi:
Anzahl Kinder/Schiiler*innen 631.800 648.144 927.321 2.207.265
Anteil Mittagsverpflegung 0,757 0,165 0,165
Betriebstage/Jahr 235 190 190
Vollkosten/Mittagsmahlzeit in € (qualitativ 4,48 6,12 5,41
hochwertig)
Kosten in Mio. € bei heutigen Kindern/ 503 124 157 785
Schilerinnen unter Berlicksichtigung der
Teilnahmequote
BuT-Zuschuss (2019) Mittagsverpflegung in 89,72
Mio. €
davon Bundesmittel in Mio. € 74,12
davon kommunaler Anteil in Mio. € 15,6
Zuwendungen durch den Hartefallfond ,Alle 1 080/Anspruchsberechtigte*n
Kinder essen mit**

0 Die Bundesmittel werden anhand der BuT-Quote berechnet, die dem Anteil der BuT-Ausgaben an den KdU-Ausgaben des
Landes im Vorjahr entspricht. Aufgrund eines Uberproportionalen Anstiegs der BuT-Ausgaben werden die Kosten durch die

festgesetzten Bundesmittel nicht gedeckt.
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Kosten nach Abzug des BuT-Zuschusses 710,88
(Bundesanteil) in Mio. €

Kosten bei Verpflegung aller Kita-Kinder und 632 1.929
95%iger Teilnahmequote in Mio. €

Kosten bei 80 % Ganztagsschulanteil und 573 724

95%iger Teilnahmequote Teilnahmequote in

Mio. €

Kosten nach Abzug des derzeitigen BuT-Zu- 1.855
schusses (Bundesanteil) in Mio. €

*aufgrund fehlender Datengrundlage kann der Posten nicht in die Berechnung mit einbezogen werden

Um eine gesunde und nachhaltige Erndhrung zu gewahrleisten sind neben den Mahlzeiten-Vollkos-
ten auch Investitionskosten flir Gebdude und Ausstattung zu bertcksichtigen, da ,viele Kitas und
Schulen heute keine bzw. eine unzureichende Ausstattung mit Kiichen und Speiserdumen haben*
(WBAE 2020, S. 520). Je nach Ausgangslage der Einrichtungen sind Investitionen in die Essumge-
bung notwendig, in Kiiche und Speiseraum oder eine Neuinvestition erforderlich. Fir Kitas, die im
Rahmen der Ganztagsbetreuung bereits eine Mittagsverpflegung anbieten, sieht der WBAE keinen
akuten Investitionsbedarf, bei der Einfilhrung des Ganztags/der Mittagsverpflegung fallen Kosten fiir
Neuinvestitionen an (ebd., S. 521). Die Ergebnisse der Szenarienrechnung des WBAE sind in Tabelle

29 dargestellt.

Tabelle 29: Investitionsbedarf in Schulkiichen und Mensen pro Kita/Schule in €

Quelle: eigene Darstellung (nach ebd.)

Kita Primarschule \é\::e[:tuelzfﬁhrende
Investitionen Essumgebung 28.380 64.240
Upgrade (50 % Neubaukosten Kiiche 102.344 226.577
+ 10 % Mensa)
Neuinvestition 188.640 710.280 1.172.940

Hochschulen

Der Allgemeine Zuschuss des Landes NRW fur die Erfillung der gesetzlichen Aufgaben der Studie-
rendenwerke betragt, nach einer Erhéhung um 4 Mio. €, ab dem Jahr 2021 44,5 Mio. € (MKW NRW
2020, S. 103). Neben einem Pauschalbetrag von 600.000 € ,erfolgt die Zuschussverteilung zu 35 %
entsprechend dem Anteil der vom einzelnen Studierendenwerk zu betreuenden Studierenden und zu
65 % gemal dem Anteil des Studierendenwerks an den Gesamtumséatzen aller Studierendenwerke

im Verpflegungsbereich.“ (ebd.).

Die Arbeit der Studierendenwerke ist nicht gewinnorientiert ausgerichtet. Bei der Finanzierung der
Werke spielt die Hochschulgastronomie eine wichtige Rolle. Anfallende Mehrkosten im Zuge der For-

derung einer gesunden und nachhaltigen Verpflegung und Essumgebung missen sich, trotz des
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Anspruchs den Studierenden soziale Preise zu gewahrleisten, tragen. Auf der 82. Mitgliederver-
sammlung fordert das Deutsche Studentenwerk ,Bund und Lander erneut auf, die dringend notwen-
dige Sanierung, Modernisierung und die Ausstattung der Mensen und Cafeterien [...] Gber einen ge-
meinsamen Hochschulsozialpakt zu fordern sowie den neu aufgetretenen zusatzlichen Anforderun-
gen in der Hochschulgastronomie Rechnung zu tragen [auch, um] zur Verbesserung des Klimaschut-
zes kinftig in klimaschonende und nachhaltige Speiseangebote und insgesamt klimaneutrale Men-
sen und Cafeterien [zu] investieren® (Deutsches Studentenwerk 2020). Auch die Arbeitsgemeinschaft
Studierendenwerke NRW ist von der Haushaltspolitik der Landesregierung enttduscht, da die Grund-
finanzierung auf dem Niveau von 1994 stagniere und die Finanzierung der Studierendenwerke nur
durch stark steigende Sozialbeitrdge und Studierendenzahlen moéglich war (Arbeitsgemeinschaft Stu-
dierendenwerke NRW 2019, S. 2). Die Erhéhung um 4 Mio. € des Allgemeinen Zuschuss 2021 wird
zwar begriflt, reiche aber nicht aus und diene vor allem dazu, steigende Personalkosten im Zuge
von Tarifsteigerungen aufzufangen (Arbeitsgemeinschaft Studierendenwerke NRW 2020, S. 2; MKW
NRW 2020, S. 104). An dieser Stelle muss angemerkt werden, dass es sich um eine subjektive Be-
wertung aus Sicht der Studierendenwerke handelt. Der tatsachliche Investitionsbedarf musste objek-
tiv ermittelt werden. Zudem bleibt unklar, welche Auswirkungen die Corona-Pandemie auf die Hoch-

schulgastronomie hat, z. B. durch die Starkung der digitalen Lehre.

Planstellen-Berechnung

Kommunale Erndhrungsscouts kénnen Kitas, Schulen und weitere Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung bei der Forderung gesunder und nachhaltiger Erndhrung unterstitzen. Voraussetzung
ist die Besetzung der Personalstellen mit entsprechend fachlicher Kompetenz. Um die Kosten fiir ein
solches Vorhaben abzuschatzen, wurde eine Szenarienrechnung durchgefiihrt: Die Raumstruktur in
NRW umfasst 31 Kreise (inklusive der Stadte-Region Aachen) mit 374 kreisangehdrigen Stadten und
Gemeinden und 22 kreisfreien Stadten. Je 100.000 Einwohner wurde eine Personalstelle kalkuliert.
Die entstehenden Entgeltzahlungen wurden anhand des Tarifvertrags fur den &ffentlichen Dienst
(TV6D) fur die Entgeltgruppe 11 des gehobenen Diensts mit Bachelor- oder Fachhochschulabschluss

berechnet. Sonderzahlungen wurden nicht bericksichtigt.

Aufgrund der getroffenen Annahmen muissten 205 neue Stellen geschaffen werden. Tabelle 40 (siehe
Anhang) zeigt die Verteilung der Stellen auf die Stadte und Kreise. Je nach Stufe der Entgeltgruppe

entstehen dadurch jahrliche Kosten zwischen 8,9 und 11,5 Mio. €.

102



6. Kosten

Tabelle 30: Kosten-Kalkulation fiir die Einrichtung kommunaler Kompetenzstellen fiir die Verpflegungssituation in
Kitas und Schulen in NRW

Quelle: eigene Berechnung

Personalstellen nach Stellenschliissel 205
(1 PS/100 000 EW)

Min. jahrliches Entgelt/Stelle nach TV6D VKA

(Gruppe E 11 Stufe 1) 43.465,92 €
Max. jahrliches Entgelt/Stelle nach TVOD VKA

A 4

(Gruppe E 11 Stufe 6) 56.189,64 €
Min. Gesamt-Entgeltzahlungen/Jahr 8.910.513,60 €
Max. Gesamt-Entgeltzahlungen/Jahr 11.518.876,00 €

Zur Einordnung der Kosten wird ein Vergleich zum Férderprogramm ,Kommunales Integrationsma-
nagements (KIM)“ des MKFFI gezogen, das seit dem 2. Halbjahr 2021 in NRW umgesetzt wird. Das
KIM dient der Koordinierung und Ausrichtung der Angebote und Leistungen der Integrationsarbeit
innerhalb und auferhalb der Kommunalverwaltung mit dem Ziel ,Integration als Querschnittsaufgabe
in den Regelstrukturen flichendeckend zu verankern® (Bogumil und Hafner 2021, S. 65). Es umfasst
insgesamt drei Bausteine, der Vergleich bezieht sich auf den ersten Baustein ,strategischer Over-
head”. 2021 sind 20 Mio. € Fordermittel veranschlagt, 2022 bereits 25,7 Mio. €. fir diesen Baustein
geplant. Fir jede kreisfreie Stadt sind drei Personalstellen vorgesehen, pro Kreis sind vier Stellen
geplant, wobei kreisangehérige Kommunen bei Erfillung bestimmter Kriterien eine weitere Stelle be-
antragen kénnen. Die Festbetragsfinanzierung pro Personalstelle liegt bei 55 000 €/Jahr (ebd., S.
65-66). Insgesamt werden auf Grundlage der Raumstruktur in NRW mindestens 190 Stellen einge-
richtet. Mit den Foérdermitteln lie3en sich 2021 bis zu 363 und 2022 bis zu 467 neue Personalstellen
finanzieren. Allerdings umfassen die gesamten Fdérdermittel laut Férderrichtlinien neben Personal-
kosten auch Sachausgaben (MKFFI NRW 2020).

Im Rahmen einer dhnlichen Foérderrichtlinie lieRen sich Erndhrungsscouts zur Unterstitzung der Ge-
meinschaftsgastronomie und insbesondere der Kitas und Schulen bei der Verpflegung und Ernah-

rungsbildung im Rahmen einer Projektférderung finanzieren.
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Good Practice Beispiele

Die folgenden Beispiele guter Praxis zeigen einzelne Betriebe, die im Sinne einer nachhaltigen und
gesunden Erndhrung fir gute Erndhrungsumgebungen, gute Verpflegung oder gute Bildungsange-
bote sorgen. Die einzelnen Betriebe haben jeweils ihre Schwerpunkte gesetzt und arbeiten in diesen
Bereichen besonders vorbildlich. Sie wurden aufgrund dieser Schwerpunkte ausgewahlt. Dieses Ka-
pitel erhebt keinen Anspruch auf eine vollstandige Erfiillung aller Aspekte fiir eine gesunde und nach-
haltige Ernahrung. Die Beispiele sind vielmehr in ihrer Unterschiedlichkeit als komplementare Inspi-

rationsquellen gedacht.
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Beispiel Kita-Verpflequng

Wackelpeter Frischkiiche Hamburg
Rahmendaten:

e Grindung der Kiiche im Jahr 1993, seit 1996
biozertifiziert, u.a. Demeter

e Grundsatze ausgerichtet an der Slow Food
Philosophie

e Fordermitglied von Slow Food Deutschland

e Mitglied der Chef Alliance von Slow Food

Deutschland

o Unterstitzung der solidarischen Landwirtschaft

e 28 Mitarbeiter*innen in Teil- oder Vollzeit Abbildung 9: Inhaber Jens Witt mit einem seiner
. o . Produzenten
e  Zubereitung von taglich maximal 3000
Mahlzeiten fiir Kinder (Kitas und Schulen) Foto: Wackelpeter/Jorg Modrow
Angebot:

e 60 % der verwendeten Lebensmittel kommen direkt vom Bauern
o Alle Lebensmittel, auf3er Fisch und Fischprodukte, stammen aus kontrolliert 6kologischem
Anbau

o Kosten flr das giinstigste Essen: 2,60 €

¢ Hofbesuche bei Lieferanten méglich, z. B. im Rahmen von Klassenausfligen
Arbeitsweise:

e Langjahrige Lieferbeziehungen

e Unterstltzung von Zweinutzungsrassen bei Hiihnern

e Vermeidung von Uberregionalen Produkten und Lebensmittelabfallen
o Frischkiiche statt Fertigprodukten, -so3en oder Gewirzmischungen

¢ Regionale, 6kologische und gesunde Mahlzeiten

Weitere Informationen:

Uber unser Unternehmen * Wackelpeter - 6kologisches, biologisches Essen fiir Kinder in Ham-

burg (wackelpeter-service.com)

Slow Food Deutschland Bericht Wackelpeter
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Beispiel Schulverpflequng

Mensaverein an der Gesamtschule Ronsdorf e.V.
Rahmendaten:

e Grindung des Mensavereins im Jahr 1984 auf Initiative von Eltern und Lehrkraften

e Ziel: Schiler*innen ein kindgerechtes, gesundes und schmackhaftes Essen zuzubereiten

o Kantine mit 40 Angestellten

e Zubereitung von etwa 2000 Mahizeiten taglich fir die Gesamtschule Ronsdorf und weitere
Schulen sowie Kindertagesstatten

e In der Gesamtschule: Teilnahmequote von 70 %

Angebot:

e 70-75 % der verarbeiteten Lebensmittel stammen aus 6kologischer Landwirtschaft; Rind,
Gefligel- und Schweinefleisch stammt ausschlieBlich aus 6kologischer Landwirtschaft

e Taglich 2 wechselnde Angebotsmenus, davon 1 vegetarisches Essen

e Zudem Salat- und Nudelbar zum Zusammenstellen

e Pizza-Ausgabe (Vollkornpizza aus eigener Herstellung)

o frisch zubereitetes Dessert und frisches Obst

e unbegrenzt Zugang zu Tafelwasser

e Kosten: 2,90 € pro Tag

Arbeitsweise:

e Cook and Serve

e gesunde Ernahrung: moglichst frisch, vorwiegend Bioprodukte, wenig Fertigprodukte

o Nachhaltigkeit: keine Plastikbecher, GroRgebinde-Ricknahme, Millsortierung, langjahrige
Lieferantenbeziehungen

e Ernahrungsbildung: Beratung und Aufklarung Gber eine gesunde Lebensweise

Weitere Informationen:

Unsere Arbeitsweise - Mensaverein an der Gesamtschule Ronsdorf e.V.

Schulverpflegung auf Vereinsbasis — DNSV
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http://www.mensaverein-ronsdorf.de/arbeitsweise.html
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Beispiele Bildung

Schiiler kochen fiir Schiiler — Paul-Dohrmann-Schule Dortmund
Rahmendaten:

e Forderschule mit Schwerpunkt Lernen bietet
Berufsvorbereitung und praktische
Ernahrungsbildung in eigener Kiiche an

e Zubereitung von taglich bis zu 180
Mahlzeiten

o Jeden Tag kocht eine andere Klasse der 7. und
8. Stufe

e Partner der Aktion ,Ich kann kochen® der Sarah
Wiener Stiftung

e 2019: Prifung und Zertifizierung durch das
Institut fir Gesundheitsférderung im
Bildungsbereich (IfGB)

Abbildung 10: Schiilerin in der Kiiche der Paul-Dormann-
Schule

Angebot:

o ) . Foto: Paul-Dohrmann-Schule/Nicole Kretschmer
e Kochen mit viel frischem Gemise und Salat

e Kultursensible Gerichte z. B. kein

Schweinefleisch fiir muslimische Schiler*innen
Arbeitsweise:

e Cook and Hold; Zubereitung frisch vor Ort

¢ Der Einkauf erfolgt durch die Lehrkrafte

e Ausstattung der Kiiche mit ,Profigeraten®

¢ Die Schiilerinnen erledigen unter Anleitung alle Schritte von der Zubereitung bis zum

Servieren der Speisen und Aufraumen (berufsvorbereitend)

Weitere Informationen:

Schiiler kochen fiir Schiiler - Paul-Dohrmann-Schule Dortmund

Bericht: Mittagessen selbstgemacht: Paul-Dohrmann-Schiiler kochen in neuer Kiiche - Dort-

mund-Nord
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https://www.paul-dohrmann-schule.com/schueler-kochen-fuer-schueler/
https://www.lokalkompass.de/dortmund-nord/c-kultur/mittagessen-selbstgemacht-paul-dohrmann-schueler-kochen-in-neuer-kueche_a800327
https://www.lokalkompass.de/dortmund-nord/c-kultur/mittagessen-selbstgemacht-paul-dohrmann-schueler-kochen-in-neuer-kueche_a800327
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Erndhrungsbildungswagen — tiberkochen e.V.
Rahmendaten:

e Gemeinnutziger Verein Giberkochen e.V.

e Grundung im Jahr 2018

e Team aus 7 Angestellten und
Ehrenamtlichen

e Foérderung der Ernahrungsbildung und
Bildung fur nachhaltige Entwicklung in

Grund- und weiterfiihrenden Schulen
Arbeitsweise:

o Der Kochwagen ist mit verschiedenen

Kochwerkzeugen ausgestattet, Schiirzen,

Geschirr und einem Kartenset

Abbildung 11: Kinder am Kochwagen

e Er eignet sich fiir die Arbeit mit ca. 30
Schiiler*innen Foto: iliberkochen e.V.

o Aktionskarten geben Hinweise zum
Zeitbedarf sowie zur Vorbereitung

e Verknlpfung von Theorie und Praxis im Klassenzimmer durch zweigeteilte Arbeitsweise

e Verknlpfung des Erndhrungsunterrichts mit Mathematik, Geografie und Physik

e Starkung von Sozialkompetenzen, Kommunikation, Diversitat und Entfaltung

e Fdrderung von Inklusion durch das gemeinsame Kochen

e Lernmaterialien und Workshops fiir den Unterricht stehen zur Verfiigung (auch online)

Weitere Informationen:

Die mobile Kiiche - liberkochen e.V.

Bericht tiberkochen — Teilhabe durch Kochen - relaio.de
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https://ueberkochen.org/mobile_kueche/
https://www.relaio.de/menschen/ueberkochen-teilhabe-durch-kochen/
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Die GemiiseAckerdemie
Rahmendaten:

o Ackerdemia e. V. ist ein gemeinnitziges
Sozialunternehmen

e Grundung im Jahr 2014

e Team aus 100 Mitarbeiter*innen in fiinf Regi-
onen Deutschlands

e Entwicklung von Bildungsprogrammen fir
Kitas und Schulen: Kinder bauen eigenstan-
dig Gemuise an

e 2021 nehmen 869 Schulen und Kitas an dem
Bildungsprogramm teil

Arbeitsweise:

Abbildung 12: Kinder im Gemiisegarten

e Als Lernorte dienen sowohl freie Ackerflachen
) . ) Foto: Acker e. V./ Nadine Stenzel
auf dem Kita-/Schulgelande oder in der

Umgebung als auch das Klassenzimmer

e Ziel: Naturerfahrungen fur Kinder ermdglichen, die zu mehr Wertschatzung fir Lebensmittel
fihren sollen

e Starkung von Team- und Kooperationsfahigkeit sowie Empathie, Achtsamkeit und Partizi-
pation

e Lehrer*innen und Eltern erhalten eine Weiterbildung zum Acker-Coach

e Bis zu 30 Gemusesorten werden pro Kalenderjahr angebaut

o Kinder durfen das GemUse anbauen, pflegen, ernten, probieren und verwerten

Weitere Informationen:

GemiiseAckerdemie e.V.

GemueseAckerdemie_Wirkungsbericht_2020_AckerSchule.pdf

109


https://www.gemueseackerdemie.de/
https://www.gemueseackerdemie.de/fileadmin/Redaktion/06_Ueber-uns/PDFs/GemueseAckerdemie_Wirkungsbericht_2020_AckerSchule.pdf
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Beispiele Betriebsverpflegung

Esprit Kantine Diisseldorf
Rahmendaten:

e Kiichenchef: Martin Friedrich; Mitglied beim
Netzwerk der Bio-Mentoren

e Ziel des Netzwerks: Andere Kiichen bei der
Umstellung auf die Verwendung von
Bio-Produkten und der nachhaltigen
Produktion unterstitzen

e Seit dem Jahr 2005 Einsatz von regionalen
und bio-zertifizierten Produkten

e Zubereitung von taglich 800 bis 1000

Mabhlzeiten

Angebot:

Abbildung 13: Innenansicht Esprit Kantine

e abwechslungsreiches Angebot zum
. . . Foto: Handelsblatt/Michael Englert
Frihstick und Mittagessen, zudem

verschiedene Snacks Uber den Tag verteilt
e 60 % der Lebensmittel liegen in Bio-Qualitat vor, bevorzugt aus der Region
e Zum Fruhstuck: reichhaltiges Buffet mit verschiedenen Kaffeegetranken, Obst und Snacks
o Mittagessen: taglich wechselnde Hauptgerichte (auch vegetarisch) plus Salat-Bar

e Desserts: Obst, diverse Kuchensorten oder verschiedene Smoothies

Arbeitsweise:

o Kochen mit frischen, qualitativ hochwertigen und oft regionalen sowie biologischen Zutaten
e Langjahrige Lieferbeziehungen mit regionalen Partnern

e Teilweise Ganztierverwertung

e Kichenphilosophie: Kreativitat und Kochen mit viel Liebe

e Offene Kiche bietet Gasten einen Einblick in die Zubereitung

e Feedback wird ermdglicht

Weitere Informationen:

BEHIND_Esprit_Kantine
Bericht: Ratingen: Esprit isst Bio

Bericht: Esprit-Kantine_Ratingen.pdf
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https://career.esprit.com/content/BEHIND_BenefitsDE/?locale=de_DE
https://rp-online.de/nrw/staedte/ratingen/esprit-isst-bio_aid-14050391
https://www.100-kantinen.nrw.de/fileadmin/Dokumente/Pionierkantinen_2017/Esprit-Kantine_Ratingen.pdf

7. Good Practice Beispiele

Mensa der Landesfinanzschule Wuppertal

Rahmendaten:

Gemeinsame Mensa fir die Landesfinanzschule NRW und Justizvollzugsschule NRW
Taglich ca. 650 Portionen Frihstick, 700 bis 750 Portionen Mittagessen und 500 bis 550
Portionen Abendessen

1 Kiichenleiter mit Stellvertreter, 2 Koche, 12 Kiichenhilfen, 4 Auszubildende

Angebot:

Frischkiiche mit rund 65 Prozent Bio-Anteil, Wurst und Fleisch sind noch nicht Bio-zertifiziert
Preis fir die Vollverpflegung: 7,60 Euro pro Person und Tag — keine Erhdhung der Preise
durch den Bio-Anteil

Arbeitsweise:

Qualitat, Geschmack und Aussehen der Speisen werden an die Bedurfnisse der Gaste an-
gepasst

Empfehlungen fur den Umstieg auf Bio

schrittweiser Umstieg auf Bio-Produkte

mit den LM beginnen, die ganzjahrig verfugbar sind und keine grolRen Preisunterschiede
ausmachen

Hilfestellungen im Rahmen einer Hospitanz fiir interessierte Kiichenkrafte

Weitere Informationen:

65 Prozent Bio in Landesfinanzschule NRW: Oekolandbau
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8. Anhang

Weiterfuhrende Tabellen

Mittagsmahlzeiten und Lebensmittelaball in der Gemeinschaftsgastronomie

Tabelle 31: Statistische Datengrundlagen Datengrundlagen zur Ermittlung der taglich ausgegebenen Mittagsmahlzeiten und der Lebensmittelabfille in ausgewahlten Settings der Gemein-
schaftsverpflegung in NRW

Quelle

Kinderbetreuungs- Kinder in Betreuung insgesamt 01.03.2020 694.969 | Destatis 2020b, S. 72, 78, 82
einrichtungen Kinder in Kindertageseinrichtungen 01.03.2020 631.800 | ebd., S. 72
Kinder in 6ffentl. Kindertageseinrichtungen 01.03.2020 229 168 R(ralizci:lgr:jeetra;ilgél:?:?f?.eé;sétzzggﬁsevgzi.t,eg. 01-02)
Kinder in offentl. geférderter (Grof3-)Tagespflege 01.03.2020 63.169 | ebd., S. 78, 82
Betreuungstage/Jahr 235 z%geg; Berechnung (nach Schmidt et al. 2019, S. 29,
» 53)
Anteil Mittagsverpflegung 75,7 % | eigene Berechnung (nach Destatis 2020b, S. 40-41)
Abfallkoeffizient (vermeidbar) 107 g/Portion | Borstel et al. 2017, S. 42; Schmidt et al. 2019, S. 41
Aligemeinbildende & Schiilertinnen insgesamt 15.10.2019 2.462.018 | Finanzministerium NRW 2020, S. 4
= Schiiler*innen in ffentl. Einrichtungen 15.10.2019 2.254.127 | ebd.
Schultage/Jahr 190 | Tecklenburg et al. 2019, S. 36
Anteil Mittagsverpflegung 16,5 % | MRI 2008, S. 112
Abfallkoeffizient* (vermeidbar) 107 g/Portion | Borstel et al. 2017, S. 42; Schmidt et al. 2019, S. 41
117 g/Schiiler®in | Waskow et al. 2016, S. 52
Hochschulen Studierende insgesamt WS 2019/20 775.836 | Destatis 2020c, S. 11
Studierende des Landes WS 2019/20 697.293 [ ebd., S. 50
Vorlesungstage/Jahr 160 | Schmidt et al. 2019, S. 41
Anteil Mittagsverpflegung 59,9 % | MRI 2008, S. 112
Abfallkoeffizient (vermeidbar) 280 g/Portion | Ferreira et al. 2013, S. 1628; Schmidt et al. 2019, S. 41
Erwerbstatige insgesamt 2019 8.807.000 | it.NRW 2019
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Betriebsverpflegung Erwerbstatige im &ffentl. Dienst 30.06.2020 858.935 | it NRW 2021a
Bedienstete der Landesverwaltung 130.000 | Muster et al. 2021, S. 21
Arbeitstage/Jahr 250 | Schmidt et al. 2019, S. 41
Anteil Mittagsverpflegung 21,0 % | BMEL 2017; zitiert nach Schmidt et al. 2019, S. 41
Abfallkoeffizient* (vermeidbar) 78 g/Portion | Borstel et al. 2017, S. 21; Schmidt et al. 2019, S. 41
135 g/Portion | Schwarzmayr 2016; Schmidt et al. 2019, S. 41
Einrichtungen im Betten in Krankenh&usern 2019 117.869 | Destatis 2021, S. 21
el i Bettenauslastung/Jahr 2019 77,6 % | ebd.
Betten in 6ffentl. Krankenh&ausern 2019 36.335 | ebd.
Bettenauslastung/Jahr 2019 80,3 % | ebd.
Platze in Pflegeeinrichtungen 2019 191.459 | Destatis 2020a, S. 11-12
Platze in 6ffentl. Pflegeeinrichtungen 2019 8.259 | ebd.
Betten in Vorsorge- und Rehakliniken 2019 20.727 | it.NRW 2020
Bettenauslastung im Jahr 2019 88,8 % | ebd.

Abfallkoeffizient (vermeidbar)

122 g/Portion

Borstel et al. 2017, S. 29; Schmidt et al. 2019, S. 41

*bei mehreren Abfallkoeffizienten pro Setting wurde der Mittelwert berechnet
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8. Anhang

Tabelle 32: Schatzung der taglich ausgegebenen Mahlzeiten und des vermeidbaren Lebensmittelabfalls im Jahr fiir ausgewahlte Settings der Gemeinschaftsverpflegung in NRW

Quelle: eigene Darstellung; Berechnung anhand der statischen Datengrundlagen (siehe Tabelle 31)

Mahlzeiten/Tag
(offentl. Trager)

Mahlzeiten/Tag

(alle Trager)

LMA vermeidbar in t/a
(offentl. Trager)

LMA vermeidbar in t/a
(alle Trager)

174.051

479.847

4.362

12.025

Kindertageseinrichtungen

Offentl. geforderte (GroR-)Tagespflege 47.976 47.976 1.202 1.202
Allgemeinbildende & berufliche Schulen 371.931 406.233 7.915 8.645
Hochschulen 417.679 464.726 18.712 20.820
Betriebsverpflegung 180.376 1.849.470 4.803 49.242

(Erwerbstatige des
offentlichen Diensts)

(alle Erwerbstatige)

(Erwerbstatige des
offentlichen Diensts)

(alle Erwerbstatige)

Betriebsverpflegung — Landesbehdrden 27.300 727

Krankenhauser 29.177 91.466 1.299 4.073
Pflegeeinrichtungen 8.259 191.459 368 25.577
Vorsorge- und Rehakliniken* 18.406 820
insgesamt 1.256.759 3.549.583 39.387 122.403

*keine Trennung nach Tragerschaft moglich
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8. Anhang

Qualitaten und Anforderungen an die Verpflegungssysteme

Tabelle 33: Systemspezifische Qualitaten und Anforderungen an verschiedene Verpflegungssysteme

Quelle: eigene Darstellung (nach aid und DGE 2010, 2/25-2/26)

Qualitatskriterien

Cook & Serve

Cook & Chill / Freeze

Cook & Hold

[z |

wiinschen und kurzfristige Anpassung an Teil-
nehmerzahlen mdglich

auf regenerierfahige Komponenten beschrankt;

begrenzte Flexibilitat: Bestellung der Speisen
erfolgt i.d.R. einige Tage im Voraus;

Geschmacksermudungen mdglich durch
gleichbleibende Rezepturen

Ernahrungs- Sehr gut Gut bei leicht eingeschrankter Produktpalette Gut bis mittelmaRig
physiologie
Voraussetzung Einsatz qualitativ hochwertiger Rohwaren & zusatzliches Angebot an frischen Salaten, kurze Warmhaltezeiten
geeigneter Rezepturen; Rohkost und Obst(-zubereitungen)
fachgerechte Vor- und Zubereitung der Speisen
und niedrige Warmhaltezeiten
Hygiene Gut Sehr gut Gut
Voraussetzung Schulung des Personals; Einhaltung der Kihlkette und der Schulung des Personals;
Herstellerangaben bezuglich Lagerbedingun-
Umsetzung der gesetzlichen Vorschriften; gen, -dauer und die ordnungsgemalie Umsetzung der gesetzlichen Vorschriften;
Aufbereitung vor Ort;
kurze Warmhaltezeiten ) kurze Warmhaltezeiten
kurze Warmhaltezeiten
Sensorik Gut bis sehr gut Gut bis sehr gut bei leicht eingeschrankter Gut bis mittelmaRig, abhangig von Warmhaltezei-
Produktpalette ten und Transport
Angebot Hohe Flexibilitat: Berlcksichtigung von Essens- Eingeschrankte Speisenauswahl: Angebot ist Eingeschrankte Speisenauswahl: nicht alle Spei-

sen zum Warmhalten geeignet sind;

niedrige Flexibilitat bei der Anpassung der
Lieferzeiten;

eingeschranktes Angebot, wenn es fir Schulen
z. B. in der Nahe nur einen Lieferanten fur
Senioreneinrichtungen gibt
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8. Anhang

Aulierschulische Angebote mit Bezug zu Ernahrung und Nachhaltigkeit

Tabelle 34: AuBerschulische Lernorte und Angebote mit Bezug zu Erndahrung und Nachhaltigkeit, vernetzt tiber die
BNE-Agentur NRW

Quelle: eigene Darstellung

Art des Lernortes

Name

Homepage

Entsorgung

Wirtschaftsbetriebe
Duisburg A6R

Mulltrennung, Abfallvermei-
dung

https://lwww.wb-duisburg.de/

Biologisches Zentrum
Coesfeld

Abfalldetektive, Papier aus
Abfall; Wetter, Klima, Treib-
hauseffekt

Biologisches Zentrum Kreis
Coesfeld e.V. (biologisches-
zentrum.de)

Fairer Handel

Vamos e.V. Faire Kochkurse https://vamos-muenster.de/an-
gebote/workshops/
Kampagne fairer Handel, nachhaltiger ~ |[https://www.fairtrade-

Fairtrade Schools

Konsum

schools.de/aktuelles

Gesundheit NaturSpielWerkstatt | Gesundheit und Verbrau- https://stiftungshof.de/
Stiftungshof Iserlohn, | cher*innenbildung
NaturSpielWerkstatt
Lindenhaus e.V.
Umwelt Jugendher- | gesunde, nachhaltige Ernah- [https://nordsee-sauerland.ju-
berge Brilon rung gendherberge.de/jugendher-
bergen/brilon-352/portraet/
Imkerei Erlebnis-Imkerei Honig und Bedeutung der ~ [nttps://www.bne.nrw.de/ge-
Judith Schneider Wildbienen fir Umwelt und  [meinsam/akteurinnen-ak-
Landwirtschaft teure/details/erlebnis-imkerei-
judith-schneider/
Waldpadagogik und | Imkerei, Umweltbildung; https://www.naturerfahrungs-
Umweltbildung Astrid | Nutzgarten angebote.de/home.html
Walker
Konsum Abenteuer Lernen e.V. | Konsumentscheidungen, Bildung, Inklusion fiir Kinder
Sensibilisierung fiir Umwelt, [in Schule und Kindergarten in
Selbstwirksamkeit Bonn, Koln, Diisseldorf - Aben-
teuer Lernen
KlimaWelten Hilchen- | Erndhrungsgewohnheiten,  [Willkommen! (klimawelten.de)
bach Konsumverhalten und Um-
welt
mondo mio Kinder- Konsumentscheidungen https://www.mondomio.de/
museum e.V.
Naturfreundejugend | Konsumentscheidungen https://nrw.naturfreundeju-
NRW gend.de/
Landwirtschaft AckerBildung e.V. solidarische Landwirtschaft ~ [Solidarische Landwirtschaft

Dalborn e.V. (solawi-
dalborn.org)

Lernort
Appelbongert

Lebensmittelanbau,
nachhaltige Landwirtschaft

www.lernort.appelbon-
gert.de/index.html
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https://www.naturerfahrungs-angebote.de/home.html
https://www.abenteuerlernen.org/index.php
https://www.abenteuerlernen.org/index.php
https://www.abenteuerlernen.org/index.php
https://www.abenteuerlernen.org/index.php
https://www.klimawelten.de/index.php
https://www.mondomio.de/
https://nrw.naturfreundejugend.de/
https://nrw.naturfreundejugend.de/
https://www.solawi-dalborn.org/ackerbildung/
https://www.solawi-dalborn.org/ackerbildung/
https://www.solawi-dalborn.org/ackerbildung/
http://www.lernort.appelbongert.de/index.html
http://www.lernort.appelbongert.de/index.html
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Hertener Burgerstif-
tung, Hof Wessels

biologische Landwirtschaft;
Schulbauernhof

Hof Wessels

Herzwurzelhof

Lernbauernhof

Lernort Bauernhof (herzwur-
zelhof.com)

Emshof Schulbauernhof www.emshof.de
Klosterhof Lernbauernhof https://www.klosterbauer.de/
Blinghausen

Landesvereinigung der

Milchwirtschaft NRW
e.V.

Milch in Erndhrung und
Wirtschaft

https://www.milch-nrw.de/

Lernbauernhof Gut
Hixholz

Lebensmittelherkunft, nach-
haltige Lebens- und Wirt-
schaftsweise

https://lwww.gut-hixholz.de/

Lernbauernhof Schulte
Tigges

Landwirtschaft, Ernahrung,
Konsum, SP Gemisebau

https://www.lernbauernhof-
schultetigges.de/

Maximilianpark Hamm
GmbH

Okologischer Krauter- und
Gemusegarten, Programm
"Gemisegourmets" fur
Schulklassen

https://www.maximilian-
park.de/

Vauld Hof

okologischer Lernbauernhof,
ernahrungssouveranitat

https://vausshof.de/

Umweltzentrum West-

Honigbiene, Getreide,

http://www.uwz-westfalen.de/

Nachhaltigkeit - BNE
Regionalzentrum

NABU Kreisverband Steinfurt
e.V. (Lehmdorf)

falen Kartoffeln
Nachhaltigkeits- Kreis Steinfurt - Amt | energieland2050 e.V. https://www.kreis-stein-
bildung fiir Klimaschutz und furt.de/kv_steinfurt/The-

men%20&%20Projekte/BNE-
Regionalzentrum/Das%20Regi-

Sarbecker Energiewelten

onalzentrum/

Landes Fischereiver-
band Westfalen und
Lippe e.V.

Das Blaue Klassenzimmer:
Fischbiologie, Gewasseroko-
logie

LFV | Blaues Klassenzimmer
(Ifv-westfalen.de)

Schokoladen
-museum Koln

Komplexitat der Lieferkette
zur Schokoladenherstellung
mit 6kologischen, 6konomi-
schen und sozialen Aspekten,
Auswirkungen des Verbrau-
cherverhaltens

https://lwww.schokoladenmu-
seum.de/

Stadt Bielfeld

Aktionen und Projekte zu Er-
nahrung, z. B. "Klimagesunde
Schulkiiche"

https://lwww.biele-
feld.de/node/5210

Umweltberatung der
Verbraucherzentrale

Klimabewusst und nachhaltig
einkaufen und konsumieren

https://www.verbraucherzent-
rale.nrw

Verein der Freunde
und Forderer Kloster
Saarn e.V.

Auseinandersetzung und
Wertschatzung Nahrungsmit-
telpflanzen

https://lwww.kloster-saarn.com/,

Wahrmannshof Natur
und

Umweltbildung am
Reeser Meer GmbH

Bildungsprogramm "klima-
freundliche
Nahrungsmittel"

http://www.wahrsmanns-
hof.de/start

Westfalisch
Lippischer Landwirt-
schaftsverband e.V.

Nahrungsmittelherkunft,
Zusammenhange in der Natur

https:/iwlv.de/

Welthaus Bielefeld

Projekt "Welterndhrung neu
denken"

https://www.welthaus.de/bil-
dung/welternaehrung-neu-den-
ken/
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https://www.bielefeld.de/node/5210
https://www.bielefeld.de/node/5210
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https://www.kloster-saarn.com/
http://www.wahrsmannshof.de/start
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https://www.welthaus.de/bildung/welternaehrung-neu-denken/
https://www.welthaus.de/bildung/welternaehrung-neu-denken/
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Saerbecker
Energiewelten

Bildung fir nachhaltige
Entwicklung Umweltbildung

http://www.saerbecker-ener-
giewelten.de/

Wasserschule Koln

Unterrichtseinheit
Trinkwasser

https://www.wasserschule-
koeln.de/

Wildkrauter

ZUB e.V. Bonn

Krauterwanderung

www.zub-bonn.de

BNE Naturschule
Hochsauerland

Krauterwanderung

https://lwww.naturschule-hoch-
sauerland.com/termine

Grugapark Essen

Veranstaltungen zu
Imkerei, Kakao, Krauter und
Heilpflanzen, Zucker

https://lwww.grug-
apark.de/schule_natur/kursthe-
men_von_a_bis_z/kursthe-
men_von_a_bis_z.de.html

Umweltpadagogische
Station Heidhof

Der Wald und seine Funktion
Klimabewusst ernahren -
Superfood am Wegesrand
Fortbildungen zur
Klimaproblematik

http://www.umweltstationheid-
hof.rvr.ruhr/
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8. Anhang

Nachhaltiges Verpflegungsangebot in den Kantinen der Landesbehérde NRW

Tabelle 35: Einsatz von regionalen und/oder biologisch erzeugten Lebensmitteln in Kantinen der Landesbehorden

Quelle: eigene Darstellung (nach LANUV 2020, S. 20-25)

reqionaler teilv_veise ni_cht 100 %_B__io- T?:gf;?e konventionell
Einkauf regional regional Qualitat Qualitit

Butter 6 % 10 % 26 % 2% 5% 52 %
Kase 8 % 13 % 23 % 2% 6 % 48 %
Milch 13 % 18 % 16 % 4% 9% 39 %
Joghurt 13 % 19 % 17 % 2% 5% 45 %
Eier 39 % 13 % 11 % 5% 6 % 26 %
Mehl/Getreide 7% 12% 18 % 2% 7% 55 %
Nudeln 5% 10 % 26 % 2% 5% 52 %
Kartoffel-Erzeugnisse 1% 12% 26 % 2% 49 %
Kartoffeln 41 % 14 % 10 % 2% 8 % 25 %
Brot 64 % 7% 5% 3% 3% 17 %
Backwaren 64 % 7% 5% 3% 3% 17 %
Obst 27 % 31 % 8 % 2% 10 % 23 %
Gemise 25 % 34 % 6 % 2% 16 % 17 %
Convenience 4% 16 % 25% 7% 48 %
Produkte

Gewiirze/Krauter 12 % 13 % 19 % 1% 7 % 46 %
Geflugelfleisch 15 % 28 % 13 % 7% 38 %
Schweinefleisch 20 % 28 % 10 % 2% 7 % 34 %
Rindfleisch 17 % 25% 13 % 2% 8 % 35 %
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Tabelle 36: Bezug von Lebensmitteln durch Kantinenbetreiber der Landesbehérden

Quelle: eigene Darstellung (nach LANUV 2020, S. 20-25)

GroRhandel

(0]15/)

Bio-Handel/ + Bio- Gemiise Wochen- T ELLE Direktver- GroBhandel
Supermarkt Sortiment Lieferant markt werk marktung konv.
Butter 1% 36 % 2% 2% 56 % 3%
Kase 3% 33 % 3% 3% 55 % 3%
Milch 2% 33 % 3% 2% 5% 5a2 % 3%
Joghurt 2% 32% 5% 3% 3% 50 % 5%
Eier 1% 32 % 8 % 5% 18 % 32 % 3%
Mehl/Getreide 4% 30 % 5% 5% 52 % 4%
Nudeln 2% 34 % 3% 59 % 2%
Kartoffel-Erzeugnisse 33 % 4% 18 % 5% 39 % 2%
Kartoffeln 31 % 2% 24 % 5% 12 % 22 % 3%
Brot 2% 20 % 2% 62 % 1% 2%
Backwaren 17 % 66 % 16 % 2%
Obst 1% 28 % 6 % 28 % 1% 3% 7% 21% 3%
Gemise 2% 29 % 2% 33 % 3% 8 % 21 % 2%
Convenience Produkte 2% 28 % 3% 3% 58 % 5%
Gewiirze/Krauter 2% 25% 2% 12% 2% 2% 47 % 8%
Geflugelfleisch 29 % 2% 27 % 36 % 3%
Schweinefleisch 25% 3% 1% 32 % 3% 32 % 3%
Rindfleisch 27 % 3% 1% 31% 34 % 3%
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8. Anhang

Integration von Nachhaltigkeitsaspekten in Lehrplanen der Berufsausbildung

Tabelle 37: Analyse der Rahmenlehrpline ausgewihlter Berufe hinsichtlich einer Ubereinstimmung mit den Handlungsfelder der Schulverpflegung und der Integration von Nachhaltig-
keitsaspekten

Quelle: eigene Darstellung (nach Hergemoller 2018, S. 26-32)
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Speisenplan erstellen Abfallmenge X
Attraktivitat des Speisenangebots X X X X X X
Ernahrungsphysiologie der Speisen X X X
Fleischanteil am Gesamtlebensmitteleinsatz
(®)]
§ Beschaffungsquote fiir regionale & saisonale
< LM
e
o Zubereitungstechniken X X
©
& Wasserverbrauch X
Energieverbrauch X
Rahmenbedingungen beachten Anteil regenerativer Energie am

Gesamtenergieverbrauch

Subventionen
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8. Anhang

Verankerung von Nachhaltigkeit im Leitbild

Prozessqualitat

Umsatz

Preis- und Mengenkalkulation LM-Verwertungsquote

Lebensmittelauswahl Ernahrungsphysiologie der Speisen

Anteil biologischer LM

Beschaffungsquote fiir regionale & saisonale
LM

LM-Zusatzstoffe im Speisenangebot

Anteil fair gehandelter Produkte

Anteil gentechnisch veranderter LM

Tierische Produkte aus artgerechter
Tierhaltung

Anteil nachhaltiger Fisch

Lebensmittelbeschaffung

Verarbeitungsgrad der LM

Abfallmenge

Lieferanten bestimmen Langfristigkeit von Lieferantenvertragen

Regionale WSK

Transparenz der LM-Beschaffung

Lagerverwaltung LM-Verwertungsquote

Warenannahme, -entnahme, -ausgabe, -lage- | verarbeitungsgrad der LM

rung
Abfallmenge

Rahmenbedingungen beachten Anteil regenerativer Energie am
Gesamtenergieeinsatz

Lagerhaltung

Hygienekonzept
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Lagerverwaltung unter hygienischen, ékologi-
schen und 6konomischen Aspekten

Arbeitsschutz/Arbeitsunfalle

Energieverbrauch

Energieeffiziente Kiichenausstattung

Vor- und Zubereitung

Waschen/Putzen/Schneiden von Obst & Ge-
muse, Parieren/Filetieren/Garen von Fleisch &
Fisch, Garen der Beilagen, Zubereitung von
Dressings, Saucen & Fonds, Kalte Speisen wie
Desserts, Geback backen

LM-Verwertungsquote

Zubereitungstechniken

Erndhrungsphysiologie der Speisen

Abfallmenge

Arbeitsschritte nach 6kologischen, 6konomi-
schen und ergonomischen Aspekten planen und
durchflihren

Arbeitsschutz/Arbeitsunfalle

Wasserverbrauch

Energieverbrauch

Energieeffiziente Kiichenausstattung

Hygienekonzept

Ergonomie

Prozessqualitat

Bereitstellung und Ausgabe

IAusgabesystem wahlen

LM-Verwertungsquote

Abfallmenge

Speisen anrichten und dekorieren

Attraktivitat des Speisenangebots

Speisenraum gestalten

Atmosphare am Verzehrsort

Raumausstattung

Speisen wahrend der Ausgabe warmhalten oder
kiihlen

Energieverbrauch

Energieeffiziente Kiichenausstattung

Rahmenbedingungen

Anteil regenerativer Energie am
Gesamtenergieeinsatz

Umsatz

Prozessqualitat
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Arbeitsschritte nach 6kologischen, 6konomi- Hygienekonzept
schen & ergonomischen Aspekten planen und X
durchfiihren
Ergonomie
Angebotskarte Verankerung von Nachhaltigkeit im Leitbild
X X
Hinweise iber Allergene, LM-Zusatzstoffe Kundenkommunikation
Kundenservice X
Positive, angenehme und ruhige Atmosphare | Atmosphéare am Verzehrsort
£  Ischaffen X
2
g Raumausstattung «
Abfalltrennung/-entsorgung Abfallmenge X*
é Recyclingquote
g EntsorgLfng kr.itischetr Stoffe wie Reinigungs- Arbeitsschutz/Arbeitsunfalle
&  und Desinfektionsmittel
®
£
g hygienisches Arbeiten i
2 y9 Hygienekonzept
Korperschaden verhindern Ergonomie
o Hygienische Entfernung von Schmutz und Arbeitsschutz/Arbeitsunfalle X* X
= E,’ Pflege zum Werterhalt unter 6kologischen, oko-
2 & pnomisch und ergonomischen Aspekten und ei- | Hygienekonzept X X X X X
© 2 |nes HACCP-Konzepts
xS zep Reinigungsmittel/-techniken X X X X
* in der Uberarbeiteten Neufassung von 2019
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8. Anhang

Initiativen in NRW

Tabelle 38: Ausgewabhlte Initiativen mit Bezug zu Ernahrung/Nachhaltigkeit

Quelle: eigene Darstellung

Ernahrungspolitik allgemein

Initiative/Verein

Erndhrungsrate NRW

ernahrungspolitische Themen

regionale, faire, 6kologische Versor-
gung in Stadten/Regionen;

Anderung der politischen
Rahmenbedingungen

on

Aachen und Region, Bielefeld,
Bochum, Essen, Kéln und Umgebung,
Mdlnster

Quelle

Startseite Erndhrungsrate.org - Ernaeh-
rungsraete

ER-Griindungsinitiativen

regionale, faire, 6kologische Versor-
gung in Stadten/Regionen;

Anderung der politischen
Rahmenbedingungen

Bergisches Land, Biel, Bonn,
Dortmund, Hamm, Krefeld, Minden,
Pulheim, Rhein-Kreis Neuss, Wupper-
tal, Unna

Startseite Erndhrungsrate.org - Ernaeh-
rungsraete

landlichen Regionen;

Starkung der
regionalen Landwirtschaft;

Ernahrungsbildung

LandFrauenverband, Rheinischer
LandFrauenverband

NAHhaft e.V. nachhaltige Erndhrungsstrategien: NRW-weit NAHhaft Startseite - NAHhaft | fiir nach-
sozial-6kologische Neuausrichtung haltige Ernahrungsstrategien
von Landwirtschaft und Erndhrung

LandFrauen Gestaltung der Lebensverhéltnisse in Westfalisch-Lippischer WLLYV: Startseite

Rheinischer LandFrauenverband e.V.:
Home (rheinische-landfrauen.de)

Slow Food-Gruppen

sozial-6kologisch verantwortungsvolles
Lebensmittelsystem;

biokulturelle Vielfalt;
Tierwonhl;
Starkung landlicher Regionen

Aachen, Bergisches Land,
Bielefeld/OWL, Bocholt, Bochum,
Bonn, Dortmund, Duisburg-Nierrhein,
Disseldorf, Essen, Kdln,
Munster(land), Osnabriick, Sauerland,
Sudlicher Teutoburger Wald

https://lwww.slowfood.de/

Slow Food Youth-
Gruppen

Lokale, regionale, globale Lebensmit-
telsysteme im Einklang mit Nachhaltig-
keit und sozialer Gerechtigkeit

Disseldorf, Koln, Mlnster

https://lwww.slowfood.de/wirueber-
uns/slowfoodyouth
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https://ernaehrungsraete.org/
https://ernaehrungsraete.org/
https://ernaehrungsraete.org/
https://ernaehrungsraete.org/
https://www.nahhaft.de/
https://www.nahhaft.de/
https://www.wllv.de/start
https://www.rheinische-landfrauen.de/
https://www.rheinische-landfrauen.de/
https://www.slowfood.de/wirueberuns/slowfoodyouth
https://www.slowfood.de/wirueberuns/slowfoodyouth
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Natur-, Umwelt-, Tierschutz

Arbeitsgemeinschaft
Natur- und Umweltbil-
dung (ANU)

globale und regionale Umweltbildung
in Politik, Wirtschaft und Gesellschaft

Uber 110 Gruppen in NRW

Umweltbildung-NRW - Wir liber uns

BUND fiir Umwelt und
Naturschutz NRW

Natur-, Umwelt-, Lebensschutz;

okologisches Verstandnis als
allgemeines Bildungsziel;

Sicherung der Lebensgrundlagen;

Foérderung naturverbundener Land-
schaftsplanung und -pflege

Uber 170 Gruppen in NRW

BUND Landesverband Nordrhein-West-

falen (bund-nrw.de)

BUNDjugend NRW

fairer Welthandel;
Klimagerechtigkeit;

Bochum, Bielefeld, Miinster, Bonn,
KélIn, Dortmund in Griindung

https://lwww.bundjugend-nrw.de/

Agrarwende
Greenpeace e.V. Agrarwende; Aachen, Bielefeld, Bochum, Bonn, Greenpeace
Biodiversitat, Artenvielfalt, Tierwohl, Dortmund, Dusseldorf, Essen, Kleve,
Wasserschutz, Umweltschutz Kéln, Krefeld, Milheim-Oberhausen,
Minster, Niederrhein, Paderborn,
Remscheid, Siegen, Wuppertal
Nabu NRW Natur-, Umwelt-, Klimaschutz: Erhalt ca. 120 Kreisverbande und lokale NABU NRW

vielfaltiger Lebensrdume und Arten,
sauberes Wasser, gesunde Bbden,
schonender Umgang mit endlichen
Ressourcen

Gruppen in NRW

Umweltforum Miinster
e.V.

Blindelung der Interessen von derzeit
18 Vereinen, Verbanden und Initiativen

Dachverband der munsterschen
Umweltgruppen

Willkommen - Umweltforum Miinster
(umweltforum-muenster.de)

Fridays for future NRW

Erhaltung der Ziele des Pariser Ab-
kommens und des 1,5°C-Ziels; CO2-
Steuer, Klimagerechtigkeit

Bocholt, Kerpen, Kevelaer, Kleve,
Krefeld, Rees, Wesel, Xanten

Fridays For Future NRW (fffnrw.de)

Students for future

siehe Fridays for future

Aachen, Bielefeld, Bochum, Bonn,
Dortmund, Duisburg, Disseldorf,
Essen, Hagen, Kleve, Kéiln, Minster,
Paderborn, Siegen, Witten/Herdecke,
Wuppertal

https://studentsforfuture.info/orts-
gruppe/
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http://www.umweltbildung-nrw.de/
https://www.bund-nrw.de/
https://www.bund-nrw.de/
https://www.bundjugend-nrw.de/
https://www.greenpeace.de/
https://nrw.nabu.de/
https://www.umweltforum-muenster.de/
https://www.umweltforum-muenster.de/
https://fffnrw.de/
https://studentsforfuture.info/ortsgruppe/
https://studentsforfuture.info/ortsgruppe/
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Parents for future

siehe Fridays for future

Uber 90 Gruppen in NRW

https://parentsforfuture.de/de/

(Lebensmittel-)Abfallvermeidung

Zero Waste e.V.

Abfallvermeidung

Koln, Minster

Zero Waste Koln: Fiir ein miillfreies und
verschwendungsfreies KoIn! (zerowaste-
koeln.de)

Zero Waste Miinster e.V. — Abfallfrei le-

ben ist einfacher als man denkt (muens-
ter.org)

fairteilbar Miinster

Lebensmittelabfallvermeidung & -ret-
tung

Minster

https://www.fairteilbar-muenster.de/

Unverpackt e.V.
Verband der
Unverpackt-Laden

Abfallvermeidung

ca. 100 Standorte in NRW

https://lunverpackt-verband.de/

Regionalitat/biologische Landwirtschaft

Regionalbewegung
NRW e.V.

nachhaltige Regionalentwicklung,
Starkung landlicher Raume

Uber 20 Gruppen in NRW

Nordrhein-Westfalen (regionalbewe-
gung.de)

Erndhrung NRW e.V.

Starkung regionaler Landwirtschaft,
Lebensmittelhandwerk

Zusammenschluss von Unternehmen
und Initiativen

NRW is(s)t gut! - Webportal des Ernédh-
rung-NRW e. V. (nrw-isst-gut.de)

Lippequalitat e.V.

Entwicklung, Férderung und Unterstut-
zung des Absatzes regionaler Erzeug-
nisse

Kreis Lippe

Lippequalitat e.V.: regional, nachhaltig,
ohne Gentechnik (lippequalitaet.de)

Landwirtschaftsverband
(wlV) e.V.

Foérderung der Interessen des land-
und forstwirtschaftlichen Berufsstan-
des im agrar-, wirtschafts- und gesell-
schaftspolitischen Bereich;

,Offensive Nachhaltigkeit®

19 Kreisverbande und rund 520
Ortsverbande

https://wlv.de/index.php

Ring der Landjugend in
Westfalen Lippe

Interessensvertretung von Jugendli-
chen und jungen Erwachsenen in den
berufsstéandischen Gremien der
Land-, Forst- und Hauswirtschaft;

Berlcksichtigung der globalen
Auswirkungen in Positionspapieren

Zusammenschluss von
Landjugendverbande aus Westfalen-

Lippe

Ring der Landjugend in Westfalen Lippe
| Ring der Landjugend in Westfalen
Lippe (online.de)
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https://parentsforfuture.de/de/
https://zerowastekoeln.de/
https://zerowastekoeln.de/
https://zerowastekoeln.de/
http://muenster.org/zero-waste-muenster/
http://muenster.org/zero-waste-muenster/
http://muenster.org/zero-waste-muenster/
https://www.fairteilbar-muenster.de/
https://www.regionalbewegung.de/landesverbaende/nordrheinwestfalen/
https://www.regionalbewegung.de/landesverbaende/nordrheinwestfalen/
https://www.nrw-isst-gut.de/
https://www.nrw-isst-gut.de/
https://www.lippequalitaet.de/
https://www.lippequalitaet.de/
https://wlv.de/index.php
http://s785214357.online.de/
http://s785214357.online.de/
http://s785214357.online.de/
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Gemeinschaftsgarten
Essbares KleverLand
e.V.

Urban Gardening

Kleve, Bedburg-Hau

https://lwww.essbares-kleverland.de/

Die Urbanisten e.V.

Urban Gardening & Farming

Dortmund

die Urbanisten

Potenzial pflanzlicher Lebensmittel &

Bielefeld und Umgebung, Dinslaken

https://Iproveg.com/de/aktiven-netzwerk/

Beschaffung;

,.Charta Faire Metropole Ruhr 2030 —
Eine Fairfassung fiir das

Ruhrgebiet*

Hattingen, Herdecke, Herne, Herten,
Miulheim an der Ruhr, Oberhausen,
Oer-Erkenschwick, Recklinghausen,
Schwelm, Sprockhdvel, Waltrop,
Witten

© proveg-Regionalgruppen
g NRW Lebensstile; Hagen und Umgebung, Kélin,
; » Tier-, Umwelt-, Klima-, Oberhausen, Schwerte
g g Ressourcenschutz
-% = vegActive — Vegane Verbesserung der Bedingungen fiir Bonn https://vegac-
o Hochschulgruppe Bonn vegan Lebende an der Uni Bonn tive.jimdo.com/%C3%BCber-uns/
g
>
Eine Welt Netz NRW Forderung des fairen Handels ca. 180 Aktionsgruppen, Weltladen, https://leine-welt-netz-nrw.de/home/
Fairhandels-Fachgeschafte
Trans Fair e.V. Forderung des fairen Handels 123 Fairtrade-Towns, 152 Fairtrade- Uber TransFair e.V.: Fairtrade Deutsch-
Schulen, 3 Fairtrade-Universities land (fairtrade-deutschland.de)
(+ 3 im Bewerbungsprozess) Startseite - fairtrade-kampagnen.de -
> Fairtrade-Kampagnen
% Faire Metropole Ruhr Nachhaltige Kommunalentwicklung; Kreis Wesel, Kreis Unna, Bochum, https://lwww.faire-metropole-ruhr.de/
5 e.V. Starkung sozialer und Gkologischer Castrop-Rauxel, Dortmund, Duisburg,
% Kriterien in der kommunalen Ennepetal, Essen, Gelsenkirchen,
om Hagen, Haltern am See, Hamm,

Forderkreis FaireKITA
e.V.

BNE, Globales Lernen & Fairer Handel

NRW-weit

https://lwww.faire-kita-nrw.de/
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Angebote in der Erwachsenenbildung mit Bezug zu Ernahrung und Nachhaltigkeit

Tabelle 39: Ausgewahite Angebote der Erwachsenenbildung zu Gesundheits- und/oder Nachhaltigkeitsthemen

Quelle: eigene Darstellung

Regieruns-
bezirk

Stadt/ Trager/Anbieter
Raum

Zahl der

Angbote

Art der
Angebote

Gesundheitsthemen

Nachhal-
tigkeit

Nachhaltigkeits-
themen

Arnsberg Arnsberg Katholische Er- 5 | Online-Seminare Pausenbrot nachhaltige Land-
wachsenen- und Beikost wirtschaft und Er-
Familienbildung - . néahrung
derborn (KEFB) 9

Abnehmen ohne Jo-Jo-
Effekt
Volkshochschule 3 Online-Seminare Herzgesundheit
Arnsberg / Sun- (Online-)Koch- Indische Kiiche O
dern kurse
AOK Nordwest 13 Kochkurse Gewichtsreduktion ~Klimafood*
Vortrage Gewlrze
Einzelberatungen ZPP:
Gewichtsreduktion
Vollwertige Erndhrung
Erndhrungsbera- Keine Vortrage Ernahrung in der Stillzeit
tung Kerstin Rich- Angabe | Kochkurse Beikost
ter |
Zuckerersatzstoffe
10 Regeln der DGE
Wildwald und 2 | Fortbildung O Bildung fiir nach-
Vosswinkel haltige Entwicklung
Hochsauer- Familienzentrum 0
land-Kreis Miihlenberg — Un-
terhiisten; Oa Od
Start Familien-
zentrum Bestwig -
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https://www.kefb.de/
https://www.kefb.de/
https://www.kefb.de/
https://www.kefb.de/
https://www.kefb.de/
https://www.vhs-arnsberg-sundern.de/index.php?id=147
https://www.vhs-arnsberg-sundern.de/index.php?id=147
https://www.vhs-arnsberg-sundern.de/index.php?id=147
https://www.aok.de/pk/nordwest/?cid=aok;13;8;Yext;Arnsberg;39
https://www.meb-richter.de/services
https://www.meb-richter.de/services
https://www.meb-richter.de/services
https://www.wildwald.de/
https://www.wildwald.de/
https://www.ev-regenbogen-kiga.de/familienzentrum/
https://www.ev-regenbogen-kiga.de/familienzentrum/
https://www.ev-regenbogen-kiga.de/familienzentrum/
https://kath-kitas-hochsauerland-waldeck.de/
https://kath-kitas-hochsauerland-waldeck.de/
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Hochsauerland-

Waldeck
Volkshochschule 3 | Online-Seminare Digitale Teeverkostung Food for future
Hochsauerland- Kochkurs & Kochen am Lagerfeuer &
kreis
Krankenkasse: s.
Arnsberg, AOK O O
Nordwest (gleiche
Angebote)
Ernahrungsbera- 7 (Online-)Semi- Fastenkurse
tung Christiane nare Gesunde Erahrung
Rummel Workshops Darmflora
X a
Leber
Zivilisationskrankheiten
Gesunde Ernahrung
Natur-/Umwelt-/Kli- 0
maschutz- bzw. Er- O 0
nahrungs-Organisa-
tionen/Initiativen
Detmold Bielefeld Familienbildungs- 1 Kochkurse Beikost Vegetarisch kochen
statte Vortrage
Hedwig-Dorn- Workshops
busch-Schule e.V.
Katholische Er- 5 Online-Seminare Einkaufshilfen
wachsenen- und Online-Workshop Abnehmen ohne Jo-Jo-
Familienbildung Effekt
Bielefeld (KEFB) -
X Blick Uber den Teller- O
rand
Zusammenhang Bewe-
gung und Erndhrung
Beikost
Volkshochschule 47 Kochkurse Internationale Kiiche Vegetarisch und
Bielefeld Kochen zu Festtagen vegan kochen
X X
Kochen zum Abnehmen
Meal Prep
iKK classic 5 Seminare Gewichtsreduktion |
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https://kath-kitas-hochsauerland-waldeck.de/
https://kath-kitas-hochsauerland-waldeck.de/
https://www.vhs-hsk.de/index.php
https://www.vhs-hsk.de/index.php
https://www.vhs-hsk.de/index.php
https://www.christianerummel.de/
https://www.christianerummel.de/
https://www.christianerummel.de/
http://www.hedwig-dornbusch-schule.de/?page=
http://www.hedwig-dornbusch-schule.de/?page=
https://www.kefb-kursprogramm.de/paderborn/kursprogramm/webbasys/index.php?kathaupt=1&kathauptname=Kursbereiche&katid=768&katvaterid=1540&katname=KEFB+in+Bielefeld
https://www.kefb-kursprogramm.de/paderborn/kursprogramm/webbasys/index.php?kathaupt=1&kathauptname=Kursbereiche&katid=768&katvaterid=1540&katname=KEFB+in+Bielefeld
https://www.kefb-kursprogramm.de/paderborn/kursprogramm/webbasys/index.php?kathaupt=1&kathauptname=Kursbereiche&katid=768&katvaterid=1540&katname=KEFB+in+Bielefeld
https://www.kefb-kursprogramm.de/paderborn/kursprogramm/webbasys/index.php?kathaupt=1&kathauptname=Kursbereiche&katid=768&katvaterid=1540&katname=KEFB+in+Bielefeld
https://www.vhs-bielefeld.de/
https://www.vhs-bielefeld.de/
https://www.ikk-classic.de/pk

8. Anhang

Praxis fiir Ernéh-
rungsberatung
und Erndhrungs-
therapie Sibylle
Pohl - Bielefeld

Kochkurse
Vortrage
Seminare
Praventionskurse

Kochkurse:

Backen mit Vollkorn
Basics
Vortrdge/Seminare:
Gesund Leben

Beikost
O
Fruhstuck
Krebsprophylaxe
Erndhrung im Alter
Praventionskurse:
Osteoporose
Ubergewicht
Ernahrungsrat Online-Workshop O Nachhaltigkeit in
Bielefeld der Kitaverpflegung
Ostwestfa- Familienbildungs- Beratungen Ernahrung im Sauglings-
len-Lippe statte: Lippische Seminare alter
Landeskirsche Workshops Beikost
Volkshochschule (Online-)Vortrage Ernahrung und Corona Vegan kochen
Lippe-Ost Kochkurse Bluthochdruck
Kulinarische Kiche
Backen
Heimatkranken- Seminar, Ernah- Gesunde Ernahrung
kasse (Bielefeld) rungsberatung Gesund abnehmen =
Lisa Kroner Er- Beratungen Essen nach Feierabend
ndhrungsberatung Ernahrungspré- Aktiv abnehmen
. X] O
ventionskurse
Kurs-Angebote
Westfalisch-Lippi- Weiterbildung Fachfrauen fir Ernah-
scher Landfrauen- rungs- und Verbrau- a
verband e.V. cher*innenbildung
Dusseldorf Essen Katholische Er- Kochkurse Familien kochen fur Kin-
wachsenen- und der O

Familienbildung
im Bistum Essen
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https://essen-ohne-angst.de/index.php
https://essen-ohne-angst.de/index.php
https://essen-ohne-angst.de/index.php
https://essen-ohne-angst.de/index.php
https://essen-ohne-angst.de/index.php
https://ernaehrungsrat-bielefeld.de/
https://ernaehrungsrat-bielefeld.de/
https://www.lippische-landeskirche.de/index.htm
https://www.lippische-landeskirche.de/index.htm
https://www.vhslippe-ost.de/
https://www.vhslippe-ost.de/
https://www.heimat-krankenkasse.de/
https://www.heimat-krankenkasse.de/
https://www.lisa-kroener.de/
https://www.lisa-kroener.de/
https://www.wllv.de/start
https://www.wllv.de/start
https://www.wllv.de/start
https://www.bistum-essen.de/info/schule-bildung/erwachsenen-und-familienbildung?gclid=Cj0KCQjwqKuKBhCxARIsACf4XuGNd9rwgx-E9Ijg6hMiyAR6AE9jF4uOamaNZ0bkPpuz6LJJAPdmd_MaAl4YEALw_wcB
https://www.bistum-essen.de/info/schule-bildung/erwachsenen-und-familienbildung?gclid=Cj0KCQjwqKuKBhCxARIsACf4XuGNd9rwgx-E9Ijg6hMiyAR6AE9jF4uOamaNZ0bkPpuz6LJJAPdmd_MaAl4YEALw_wcB
https://www.bistum-essen.de/info/schule-bildung/erwachsenen-und-familienbildung?gclid=Cj0KCQjwqKuKBhCxARIsACf4XuGNd9rwgx-E9Ijg6hMiyAR6AE9jF4uOamaNZ0bkPpuz6LJJAPdmd_MaAl4YEALw_wcB
https://www.bistum-essen.de/info/schule-bildung/erwachsenen-und-familienbildung?gclid=Cj0KCQjwqKuKBhCxARIsACf4XuGNd9rwgx-E9Ijg6hMiyAR6AE9jF4uOamaNZ0bkPpuz6LJJAPdmd_MaAl4YEALw_wcB
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Volkshochschule 3 Filmabend, Vor- Filme:
Essen trag + Publikums- ”Der marktgerechte
gesprach Mensch*
»romorrow — die
Welt ist voller L6-
a sungen®
Vortrag:
Volkswirtschaftliche
Theorien und 6ko-
logische Realitaten
Barmer Essen >50 Seminare, Ernéh- Gesunde Ernahrung
rungsberatung Abnehmen
Essen im Job |
Erndhrung von Kindern
Diabetes
Heike Stumpf — Keine Vortrage Keine Angabe
rungsberatung . } ) 0
und Erndhrungs- Einzel- und Grup =
. penberatungen
therapie .
Gesundheitskurse
Slow Food Essen 0 O |
Rhein-Kreis- DRK Familienbil- Vortrag Pravention und Umgang
Neuss dungswerk Kreis- mit Diabetes O
verband Greven-
broich e.V.
Volkshochschule 5 Seminare Herzgesundheit
Kaarst-Korschen- Ernahrung und Demenz -
broich Erndhrung und Stress
Wechseljahre
Krankenkasse: s.
Barmer Essen (glei- O a
che Angebote)
Erndhrungsbera- Keine Beratungen
tung Angabe | Seminare O
Rhein-Kreis Neuss -
Vortrage
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https://www.vhs-essen.de/
https://www.vhs-essen.de/
https://www.barmer.de/
https://www.vital-line.de/
https://www.vital-line.de/
https://www.vital-line.de/
https://www.vital-line.de/
https://www.vital-line.de/
https://www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/essen
http://www.drk-grevenbroich.de/
http://www.drk-grevenbroich.de/
http://www.drk-grevenbroich.de/
http://www.drk-grevenbroich.de/
https://www.vhs-kk.de/
https://www.vhs-kk.de/
https://www.vhs-kk.de/
https://www.twg-ernaehrungsberatung.de/
https://www.twg-ernaehrungsberatung.de/
https://www.twg-ernaehrungsberatung.de/
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Tanja Wallner- Workshops
Gilles
Ernahrungsrat 4 | AG's Erndhrung und Gemein- Essbare Stadt
Rhein-Kreis Neuss schaftsverpflegung Regionale Ernah-
Trinkwasser rungswirtschaft
Kéln Kdln Evangelische Fa- 8 Kochkurse, Vor- Internationale Kiiche saisonal kochen
milienbildungs- trage, Workshops Backen
statte Koln Meal Prep
Volkshochschule 6 | Seminare Gesundes Essen am Ar-
Koln Einzelberatungen beitsplatz -
Diabetes
Milch
TK KoIn 10 Ausgewogene, Flexitarisch, vegan,
gesunde Ernahrung vegetarisch
Gesund Abnehmen
Ernahrungsbera- Keine Beratungen Sudlandische Kiche 0
tung Pahl Angabe | Kochkurse Gesund und lecker
Zero Waste Koln Keine Workshops O Do-it-yourself
e.V. Angabe
Oberbergi- Katholische Fami- 22 Kochkurse Meal Prep Vegane Kuche
scher-Kreis lienbildungsstatte Kochkurs fiir Manner
‘Iflvalﬁgegzl:rlggr;ilie Kochen fiir Menschen
mit Behinderung
Frihstuck
Volkshochschule >15 | Vortrage Einkaufen im Saisonale Kuche
Oberberg Kochkurse Supermarkt
Mangelernahrung
Beikost
Internationale Kiiche
TK Oberbergi- 8 Seminare Knochengesundheit
her Krei =
scher Kreis Gesund abnehmen
Vegane Ernéah- Keine Beratungen Zuckerfreie Erndhrung Vegane Kinderer-
rungsberatung Angabe Darmgesundheit nahrung

Intervallfasten
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https://www.twg-ernaehrungsberatung.de/
https://www.twg-ernaehrungsberatung.de/
https://ernaehrungsrat-rkn.de/
https://ernaehrungsrat-rkn.de/
https://www.fbs-koeln.org/
https://www.fbs-koeln.org/
https://www.fbs-koeln.org/
https://vhs-koeln.de/
https://vhs-koeln.de/
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https://bildung.erzbistum-koeln.de/fbs-wipperfuerth/
https://bildung.erzbistum-koeln.de/fbs-wipperfuerth/
https://bildung.erzbistum-koeln.de/fbs-wipperfuerth/
https://www.vhs-oberberg.de/
https://www.vhs-oberberg.de/
https://www.tk.de/techniker
https://www.tk.de/techniker
https://welivevegan.com/
https://welivevegan.com/
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Linda Frangen-
berg

NABU Kreisver-
band Oberberg

Miinster

Stadt Miins-
ter

Ev. Familienbil-
dungsstatte fabi
miinster

Haus der Familie

110

Vortrage
Beratungen
Kochkurse

Internationale Kiiche
Kochen nach Festen
Kinderernahrung

Erndhrung bei Krankhei-
ten

Ernahrungstrends

Zero Waste - Plas-
tikfrei

Zukunftsfahig han-
deln

Vegan und vegeta-
risch kochen

Volkshochschule

53

Kochkurse und
Seminare

Kochen erleben: 2x
Basiskiche: 7x

Internationale Kiche:
34x

gesunde Leber und
Darmgesundheit

Vegetarisch ko-
chen: 1x

Vegan kochen: 6x

KKH Miinster

>50

Seminare

Ernahrungsbera-
tungen

Abnehmen

Gesund essen im Be-
ruf/nach Feierabend

Knochengesundheit
Mangel- und Fehlernah-
rung

Erndhrung im Kindesal-
ter

Ernahrungsbera-
tung Anja Strenge

Keine
Angabe

Einzel- und Grup-
penberatungen

Adipositas
Sportlerernahrung
Chronisch-entziindliche
Darmerkrankungen
Nahrungsmittelunver-
traglichkeiten
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https://welivevegan.com/
https://welivevegan.com/
https://www.nabu-oberberg.de/
https://www.nabu-oberberg.de/
https://www.ev-fabi-ms.de/
https://www.ev-fabi-ms.de/
https://www.ev-fabi-ms.de/
https://www.haus-der-familie-muenster.de/
https://www.stadt-muenster.de/vhs/startseite
https://www.kkh.de/
https://www.ernaehrungsberatung-strenge.de/
https://www.ernaehrungsberatung-strenge.de/
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Umweltforum 1 Vortrag Agrar- und Ernah-
Miinster e.V. O rungs-wirtschaft in
der Stadt
Minsterland Familienbildungs- 66 Kochkurse Erndhrung im Alter Vegetarisch kochen
statte Liidinghau- Vortrage Einfache Kiiche
sen Mediterrane Kiche
Mittelalterliche Kiiche
Detox
Kochgruppe Senioren
Volkshochschule >32 Kochkurse Basics Vegetarisch und
Diilmen, Haltern Schnelle Kiiche vegan kochen
am See, Havix- Mediterrane Kiiche
beck
Vollwertig kochen
Internationale Kiche
Kochen wie die alten
Rémer
KKH Miinsterland <50 Seminare Abnehmen
Ernahrungsbera- Gesund essen im Beruf O
tungen Ernahrung im Kindesal-
ter
Néhrlebnis Ernah- Keine Beratung Nahrungsmittel-unver-
rungsberatung Angabe traglichkeiten
Fettstoffwechselstorun-
gen a
Hauterkrankungen
Unter-/Ubergewicht
Natur-/Umwelt-/Kli- 0
maschutz- bzw. Er- O O

nahrungs-Organisa-
tionen/Initiativen
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https://www.umweltforum-muenster.de/
https://www.umweltforum-muenster.de/
https://www.fbs-luedinghausen.de/
https://www.fbs-luedinghausen.de/
https://www.fbs-luedinghausen.de/
https://www.vhs-duelmen.de/1926.html
https://www.vhs-duelmen.de/1926.html
https://www.vhs-duelmen.de/1926.html
https://www.vhs-duelmen.de/1926.html
https://www.kkh.de/
https://nährlebnis.de/
https://nährlebnis.de/
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Planstellen ,Kommunale Ernahrungsscouts” in den Verwaltungsbezirken

Tabelle 40: Personalstellen je Verwaltungsbezirk in Abhangigkeit von der Einwohnerzahl

Quelle: eigene Darstellung (nach it. NRW 2021b)

Verwaltungsbezirk Bevolkerung am 31. Dezember Personalstellen nach Stellen-

2020 schliissel
(1 PS/100 000 EW)

Koln, krfr. Stadt 1.083.498 11
Dusseldorf, krfr. Stadt 620.523 7
Recklinghausen, Kreis 613.599 7
Rhein-Sieg-Kreis 600.375 7
Dortmund, krfr.Stadt 587.696 6
Essen, krfr. Stadt 582.415 6
Stadteregion Aachen 556.631 6
Duisburg, krfr. Stadt 495.885 5
Kreis Mettmann 484.322 5
Rhein-Erft-Kreis 469.611 5
Wesel, Kreis 460.113 5
Rhein-Kreis Neuss 452.001 5
Steinfurt, Kreis 448.197 5
Mérkischer Kreis 408.662 5
Unna, Kreis 393.618 4
Borken, Kreis 371.898 4
Gutersloh, Kreis 364.818 4
Bochum, krfr. Stadt 364.454 4
Wouppertal, krfr. Stadt 355.004 4
Lippe, Kreis 346.970 4
Bielefeld, krfr. Stadt 333.509 4
Bonn, krfr. Stadt 330.579 4
Ennepe-Ruhr-Kreis 323.130 4
Munster, krfr. Stadt 316.403 4
Kleve 313.586 4
Minden-LUbbecke, Kreis 310.270 4
Paderborn, Kreis 308.335 4
Soest, Kreis 301.016 4
Viersen, Kreis 298.536 3
Rheinisch-Bergischer Kreis 283.275 3
Warendorf, Kreis 277.417 3
Siegen-Wittgenstein, Kreis 275.491 3
Oberbergischer Kreis 271.699 3
Diren, Kreis 265.140 3
Ménchengladbach, krfr. Stadt 259.665 3
Gelsenkirchen, krfr. Stadt 259.105 3
Hochsauerlandkreis 259.030 3
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Heinsberg, Kreis 256.458 3
Herford, Kreis 250.547 3
Krefeld, krfr. Stadt 226.844 3
Coesfeld, Kreis 220.712 3
Oberhausen, krfr. Stadt 209.566 3
Euskirchen, Kreis 194.359 2
Hagen, krfr. Stadt 188.687 2
Hamm, krfr. Stadt 178.967 2
Mulheim a. d. Ruhr, krfr. Stadt 170.921 2
Leverkusen, krfr. Stadt 163.905 2
Solingen, krfr. Stadt 159.193 2
Herne, krfr. Stadt 156.940 2
Hoxter, Kreis 139.729 2
Olpe, Kreis 133.362 2
Bottrop, krfr. Stadt 117.388 2
Remscheid, krfr. Stadt 111.516 2
Gesamt 17.925.570 205
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Interview-Leitfaden

Ernahrungsbildung

Erndhrungsbildung in Schule und Kita: Ausbildung und Studium der Pddagog*innen

Einleitung

1.

Wie geht’s? Einverstandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situ-

ation Ausbildung, Forderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

2.

Was ist ihr Verstéandnis von gesunder und nachhaltiger Erndhrung? Und Ernahrungsbildung?

Hauptteil: Ausbildung und Forderer und Hemmnisse

3. Studie zeigt Emahrung kommt zum Teil vor, aber welche Rolle spielt eine gesunde und v.a. nachhal-|
tige Erndhrung? In Kita und Schule jeweils

4. Wie schatzen Sie das Interesse am Thema bei Kita-Kindern und Schiiler*innen ein?

5. Was sind die Hiirden fiur eine umfassendere Umsetzung?

6. Studie sagt in Ausbildung und Studium sowie in Kitas und im Schulunterricht kommt Erndhrung zu
wenig oder nur am Rande vor: Wie sollte hier konkret auf NRW bezogen nun agiert wer-
den? Fortbildungen, Zusatzliche Akteur*innen einbinden, die Kompetenzen haben, Umsetzungsvor-
schriften etc. Rahmenbedingungen

7. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen fiir die Nachhaltigkeitsthemen, die schon um-
gesetzt werden? Stadt/Land Beziehung relevant? Lehrkiichen? Mediale Aufmerksamkeit
fiirs Thema?, Kooperationen?

8. Gibt es Best-Practice Beispiele? Was braucht es, um diese in NRW flachendeckend umzusetzen?

9. Gibt es konkrete Maflnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung einer starkeren Im-
plementierung von gesunder und nachhaltiger Ernahrung in die Bildungsgange fur sinnvoll halten?
Wenn ja, welche sind das?

IAbschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?
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Erndhrungsbildung in der Lehramtsausbildung fiir Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissen-
schaft

Einleitung

1. Wie geht’s? Einverstandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situ-

ation Ausbildung, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

2. Was bedeutet im Fach Erndhrung- und Hauswirtschaftswissenschaft gesunde und nachhaltige Er-

nahrung?

Hauptteil: Studium und Férderer und Hemmnisse

3. Welche Rolle spielt eine gesunde und nachhaltige Erndhrung im Lehramtstudium fir Erndhrung-&

Hauswirtschaftswissenschaften? Welche Rolle spielt BNE?

4. Wie schatzen Sie das Interesse lhrer Studierenden am Thema ein?

5.  Welche Aspekte in der Studienordnung/Vorgaben fiir die Inhalte des Studiums miissten angepasst

werden, um gesunde und nachhaltige Erndhrung umfassender zu thematisieren?

6. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen fir die Nachhaltigkeitsthemen, die schon um-

gesetzt werden im Studium und in der Umsetzung in der Schule?

7. Was sind die Hiirden fiir eine umfassendere Umsetzung von nachhaltiger & gesunder Erndhrung

als Thema in Studium und Schule?

8. Wie kénnten diese ggf. mit Unterstiitzung der Landespolitik abgebaut werden? Was denken Sie

Uber zusatzliche Akteur*innen flir den Unterricht oder Kooperationen mit Bildungsanbietern?

9. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung einer starke-
ren Implementierung von gesunder und nachhaltiger Ernahrung in Studium und Schule fir sinnvoll
halten? Wenn ja, welche sind das? Stellen Sie sich vor, sie kdnnten Politker*innen persoénlich kon-
krete Vorschlage machen

IAbschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben? Fallt Ihnen etwas ein,

was Sie noch loswerden mochten?
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Erndhrungsbildung in der Ausbildung fiir Hotellerie, Gaststatten & Systemgastronomie

Einleitung

1.  Wie geht’s? Einverstandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung:

Landespolitik Situation Ausbildung, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

2. Was ist fir Sie als Berufsschullehrer, Ihr Verstandnis von nachhaltiger und gesunder Ernahrung?

Hauptteil: Ausbildung und Forderer und Hemmnisse

3. Es gibt mehrere Bildungsgéange am Berufskolleg bzw. an der Fachschule fir Hotellerie, Gaststatten
& Systemgastronomie. Welche Rolle spielt eine gesunde und nachhaltige Erndahrung in der Be-
rufsfachschule, Ausbildung und in der Fachschule im Hotel und Gaststattengewerbe, Systemgast-

ronomie?

4. Wie schatzen Sie das Interesse lhrer Schiiler*innen am Thema ein?

5. Rahmenlehrplane: z. B. im Rahmenlehrplan der Fachschule wird von Umweltschutzmaflinahmen
oder Hotel & Okologie gesprochen, allerdings fallt auf, dass bei Themen wie dem Verpflegungsan-
gebot oder der Produktentwicklung keine Nachhaltigkeitsthemen benannt werden. Was denken Sie
daruber? Ggf. Nachfrage: Wie missten die Rahmenlehrplane angepasst werden, um eine starkere

Implementierung von Themen zu nachhaltiger & gesunder Erndhrung zu ermdglichen?

6. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen fir die Nachhaltigkeitsthemen, die schon um-

gesetzt werden im Unterricht?

7. Was sind die Hurden fiir eine umfassendere Umsetzung von nachhaltiger & gesunder Erndhrung

als Thema in ihrer Arbeit?

8. Wie konnten diese ggf. mit Unterstiitzung der Landespolitik abgebaut werden? Braucht es zu-
satzliche Akteur*innen fir den Unterricht oder Fortbildungen firr Lehrkrafte?

9. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung einer starke-

ren Implementierung von gesunder und nachhaltiger Erndhrung in die Bildungsgange fir sinnvoll
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halten? Wenn ja, welche sind das? Stellen Sie sich vor, sie kénnten Politker*innen persénlich kon-

krete Vorschlage machen

Abschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben? Fallt lhnen etwas ein,

was Sie noch loswerden mdchten?
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Erndhrungsbildung in der Ausbildung LM-verarbeitender Berufe

Einleitung

1.

Wie geht’s? Einverstéandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situ-

ation Ausbildung, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

2.

Was ist fur Sie/lhre Institution nachhaltige und gesunde Erndahrung?

Hauptteil: Ausbildung und Férderer und Hemmnisse

3. Rahmenbedingungen: Das Thema Nachhaltigkeit wurde in die Standard Berufsbildposition fur
duale Ausbildungen aufgenommen. Was bedeutet, das in den Ausbildungen im LM-Gewerbe und
inwieweit wird konkret nachhaltige und gesunde Erndhrung thematisiert? Wie sieht es mit
der Umsetzung im Betrieb aus?

4. Wie schatzen Sie das Interesse der Azubis am Thema ein?

5. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen fiir die Nachhaltigkeitsthemen, die schon um-
gesetzt werden?

6. Was sind die Hiirden fir eine umfassendere Umsetzung?

7. Wie kénnten diese ggf. mit Unterstiitzung der Landespolitik abgebaut werden? Braucht es zusatz-
liche Akteur*innen fiir den Unterricht oder Fortbildungen fir Lehrkrafte/Ausbilderinnen?

8. Was halten Sie von der Idee das Lebensmittelhandwerk mit der Erndhrungsbildung in Kitas und
Schulen zu verknipfen?

9. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Forderung
einer starkeren Implementierung von gesunder und nachhaltiger Erndhrung in die Ausbildungsgange
fur sinnvoll halten? Wenn ja, welche sind das?

IAbschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?
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Erwachsenenbildung

Erwachsenenbildung in Familienbildungsstatten

Thema: Welche Rolle spielt die Erwachsenenbildung? Welche Angebote bestehen bereits oder wie

koénnten entsprechende Angebote auf- oder ausgebaut werden?

Einleitung

1. Wie geht’s? Einversténdniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situ-

ation Erwachsenenbildung, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

Institution & Angebote

2. Was bedeutet fiir Sie gesunde und nachhaltige Ernahrung?

3. Es gibt ein breites Angebot zum Thema Erndhrung: Welche Rolle spielt das Thema nachhaltige und

gesunde Ernahrung in lhrer Bildungsarbeit?

4. Welche Kurse im Themenfeld Ernahrung werden besonders gut angenommen? Wie schatzen Sie

das Interesse ihrer Teilnehmer*innen zu den Themen gesunde und nachhaltige Erndhrung ein?

Situation NRW, Forderer, Hemmnisse, Handlungsempfehlungen

5. Wie schatzen Sie die Situation der Erwachsenenbildung beziiglich gesunder und nachhaltiger Ernah-
rungsbildung in NRW ein? (falls zu unklar: Welche Institutionen? Wie ist der Bedarf, kann dieser ge-

deckt werden? Wie werden Angebote angenommen?)

6. Gibt es Zielgruppen die (noch) nicht erreicht werden? Wenn ja, welche sind das und was brauchte es,

um diese zu erreichen?

7. Gibt es fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen fiir Erwachsenenbildung zum Thema gesunde
und nachhaltige Ernahrung in NRW? Wenn ja, welche sind das?

z. B. Medienprasenz, Férdermittel, Weiterbildung von Multiplikator*innen, Informationsportale

8. Sehen Sie Hiirden fiir den Ausbau eines Angebots zu nachhaltiger und gesunder Erndhrung? Wenn

ja, welche sind das?

9. Was winschen Sie sich von der Landesregierung? Was fehlt lhnen?

Wie kdnnten diese ggf. mit Unterstlitzung der Landespolitik abgebaut werden?

10. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung der Erndhrungsbil-

dung von Erwachsenen fiir sinnvoll halten? Wenn ja, welche sind das?
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IAbschluss

11. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?
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Initiativen und Netzwerke

Initiativen

Einleitung

1.  Wie geht’s? Einverstandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situ-

ation Ernahrungsinitiativen, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Landespolitik

2. Was ist fir Sie gesunde und nachhaltige Erndhrung?

Hauptteil: und Férderer und Hemmnisse

3. Wie schatzen Sie die Situation von Initiativen im Erndhrungsbereich in NRW ein? (Akteursfeld, Ar-
beit, Angebot, Bedarf, Stadt/Land Unterschied)

4. Wie sieht es mit dem Interesse der Zielgruppen an nachhaltiger und gesunder Erndhrung aus?

5. Gibt es Zielgruppen die (noch) nicht erreicht werden?

6. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen?

7. Was sind die Hiirden fiir Ernahrungsinitiativen in NRW? Werden Belange von Initiativen gehort?

8. Wie konnten diese Hiirden ggf. mit Unterstiitzung der Landespolitik abgebaut werden?

Stadtische Strukturen in Landesférderung moglich?

9. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung von Ernah-

rungsinitiativen fur sinnvoll halten? Wenn ja, welche sind das?

IAbschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?
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Bio-Regionale Wertschopfungsnetzwerke

Einleitung

1.

Wie geht’s? Einverstandniserklarung zur Kenntnis genommen? Projekt Erklarung: Landespolitik Situa-
tion Regionale WSN und Erndhrungsinitiativen, Férderer, Hemmnisse; Handlungsempfehlungen an Lan-

despolitik

Was ist dein Versténdnis von nachhaltiger und gesunder Erndhrung?

Hauptteil 1 : Regionale WSN und Férderer und Hemmnisse

3. Wie schatzt du die Situation der (bio-)regionalen Wertschopfungnetzwerken in NRW ein? Sind dir
Vorgaben aus der 6ffentlichen GV bekannt, die bioregionale LM fordern?

4. Wie sieht es mit der Vernetzung mit 6ffentlicher GV aus?

5. Was sind fordernde Faktoren/Rahmenbedingungen?

6. Was sind die Hiirden fiir bessere regionale Wertschopfungsnetzwerke in NRW? (geforderte bzw. wel-
che Vorverarbeitung?, zu wenig Vernetzung?)

7. Wie konnten diese Hiirden ggf. mit Unterstiitzung der Landespolitik abgebaut werden?

8. Gibt es konkrete MaBnahmen auf landespolitischer Ebene, die Sie zur Férderung regionaler WSN
sinnvoll halten? Wenn ja, welche sind das?

9. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?

IAbschluss

10. Kurze Zusammenfassung: fehlt noch was, was wir nicht besprochen haben?
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