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eInleITunG
Im Frühjahr 2012 erschien Band 1 zum 
Thema „schulessen – regional, gesund 
und gut“, dem nun Band 2 folgt. Beide 
publikationen richten sich an alle, die 
einfluss auf die Verbesserung der schul-
essenangebote nehmen wollen. eltern 
bilden dabei die größte und wichtigste 
gruppe. Oft wissen sie zu wenig darüber, 
wie die prozesse um das schulessen 
ablaufen, wie Zuständigkeiten geregelt 
sind und an welchen stellen sie mit 
welchen mitteln eingreifen können.

Wichtiges Vorhaben der Herausgeber ist, 
dass regionale produkte eine deutlich 
stärkere rolle im schulessen und darüber 
hinaus einnehmen sollen. gutes essen 
darf sich nicht ausschließlich über ge-
sundheit, ausgewogenheit und Inhalts-
stoffe definieren. kenntnisse über die 
Herkunft und somit die Darstellung der 
regionalen stoff- und Wertkreisläufe 
erscheinen unerlässlich.

neben den eltern sind auch Lehrer und 
schulverwaltung, regionale essenanbie-
ter und regionale produzenten gefordert, 
sich intensiver mit dem Thema zu befas-
sen und partner für mögliche kooperatio-
nen näher kennen zu lernen. 

ausgehend von vielen praktischen erfah-
rungen und erfolgreichen praxisbeispie-
len werden im Buch

– die rahmenbedingungen des schul-
essens dargelegt sowie verschiedene 
Verpflegungssysteme vorgestellt

– ratschläge und anregungen gegeben,
wie man vom speiseraum zum „schul-
restaurant“ gelangen kann

– Überlegungen angestellt, wie sich 
die Themen schulessen  in den 
 schulischen und außerschulischen 
unterricht integrieren lassen

– regionale Verarbeiter und regionale
produzenten benannt, die aktive Weg-
begleiter auf dem Weg zu besserem 
schulessen sind oder werden können

– Institutionen, Organisationen und
personen genannt, die sich aktiv und 
kenntnisreich mit dem Thema schules-
sen befassen und als ansprechpartner 
zur Verfügung stehen.





soll schulessen besser werden, müssen 

sich viele bewegen. es liegt nicht am koch 

allein. Die möglichkeiten der einfluss-

nahme sind größer, als mancher glaubt. 

regionalität sollte dabei ein wichtiges 

kriterium sein.

Schulessen geht 

   a l le an

kapITeL 1
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– bilden sich eine sachlich fundierte
meinung (z. B. durch eine regelmäßige 
Fragebogenaktion oder küchenbesuche)

– leiten konstruktive Vorschläge an 
Fachlehrer, klassenlehrer, schüler-
sprecher und elternsprecher weiter – 
meinungsäußerung ist wichtig!

– bitten eltern und Lehrer, den kontakt 
zu produzenten zu suchen, um mit 
diesen ins gespräch über die produkte 
zu kommen

– schlagen Lehrern Ideen für projekttage 
zum Thema schulessen vor

– sammeln Ideen, um ihren speiseraum 
praktischer einzurichten, gemütlicher 
zu machen, zu verschönern, suchen 
dazu das gespräch mit dem schulleiter 
oder dem kunsterziehungslehrer

– bewegen ihre eltern dazu, bei einer 
notwendigen Verschönerung des 
speiseraums zu helfen 

– überlegen, wie abläufe während 
der essenausgabe verbessert werden 
können, damit mehr Behaglichkeit 
einzieht und der service stimmt

– schüler aus höheren klassenstufen 
wählen „speiseraum-scouts“ aus, die 
die abläufe während der essenausgabe 
im Blick haben und regulieren helfen; 
dabei schulen sie ihre sozialen kompe-
tenzen und sorgen eigenverantwortlich 
für Verbesserung

– kochen regelmäßig zu bestimmten 
projekten für mitschüler, Lehrer 
oder eltern („schüler kochen für…“)

– richten schülercafés für die pausen-
verpflegung ein und betreiben diese

Was können Schüler beitragen?
1.1. GemeInSam füR GuTeS SchuleSSen
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– tauschen sich regelmäßig über die  
Zufriedenheit ihrer kinder mit dem 
schulessen aus

– erörtern bei elternabenden oder eltern-
stammtischen sowie mit dem klassen-
lehrer konstruktive Hinweise oder 
Verbesserungsvorschläge ihrer kinder

– lassen dem schulelternsprecher 
Verbesserungsvorschläge zukommen, 
die dieser in der schulkonferenz zur 
Diskussion stellt

– übermitteln Fach- oder klassenlehrern
Ideen oder anregungen für projekte 
rund um das Thema schulessen

– stellen kontakte zu regionalen 
produzenten her, um Hofbesuche, 
gartenbesuche, Betriebsbesuche 
zu organisieren

– geben Überschüsse an Obst, gemüse,
Beeren aus den eigenen gärten nach 
absprache an die schulen, um dort das 
gemeinsame Zubereiten von speisen 
zu unterstützen

– kümmern sich in den Ferienmonaten 
um schulgärten, ernten dort Obst 
und gemüse, pflegen den garten

– unterstützen die schule bei der 
umgestaltung der speiseräume 
durch mitarbeit und spenden

– motivieren ihre kinder, sie zu bestimm- 
ten gelegenheiten zu Hause oder in der 
schule zu bekochen („Heute koche ich 
für meine eltern“, „Jugend kocht“)

– gründen mit anderen, die an regionaler, 
gesunder, guter ernährung interessiert 
sind, kleine netzwerke und gehen 
entsprechende projekte an

1 s c H u L e s s e n  g e H T  a L L e  a n

Was können eltern beitragen?
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– fassen das Thema schulverpflegung
als wichtigen Teil der schulkultur auf 
und beleben es gemeinsam mit den 
schülern

– nehmen mit ihrer Teilnahme am ge-
meinsamen essen Vorbildfunktion ein; 
schätzen dabei service, abläufe und 
räumlichkeiten kritisch ein

– fassen schulverpflegung als Teil 
ihrer eigenen gesundheit auf

– diskutieren mit ihren schülern die
essenqualität, abläufe im speiseraum, 
Zufriedenheit mit dem essen, Bestell- 
und abrechnungssystem und sammeln 
Verbesserungsvorschläge

– arbeiten im kollegium ihre standpunkte
zum schulessen, zum speiseraum und 
zu abläufen rund um das essen heraus, 
bringen diese in der „mensa-runde“ 
oder „essen-ag“ ein

– behandeln das Thema regionales
schulessen in vielfältiger und schmack-
hafter Weise regelmäßig im unter-
richt und vertiefen es im rahmen 
von  projekttagen

– nutzen unterricht und/oder projekttage, 
um rahmenbedingungen für das schul-
essen zu verbessern (z. B. raumgestal-
tung, Fragebogenaktionen, schulgarten)

– treten in kontakt zu schulküchen der
region und regionalen produzenten, 
um einen lebendigen austausch herzu-
stellen, der zu besserem gegenseitigen 
Verständnis beiträgt

– achten darauf, neben dem Wissen
zum gesunden und guten essen auch 
methoden zu praktizieren, die zur 
Änderung von gewohnheiten führen: 
beispielsweise Zeit für kochen und 
essen nehmen, mehr Wert auf regionale 
produkte legen

– machen das Thema „essen“ für Jungen
und mädchen gleichermaßen schmack-
haft, brechen dadurch das duale system 
„mädchen kochen – Jungen machen 
was anderes“ auf 

Was können lehrer beitragen?
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Die schulkonferenz setzt sich aus Vertre-
tern der eltern, der schüler, der Lehrer 
und dem schulleiter zusammen. sie berät 
Fragen, die alle vertretenen Interessen-
gruppen berühren, entscheidet auch über 
die auswahl des schulessenanbieters.
Die schulkonferenz

– kann kritische Hinweise, Verbesserungs-
vorschläge oder Änderungswünsche 
zum Thema schulessen aufgreifen

– gibt empfehlungen und trifft entschei-
dungen, unter anderem zu Fragen 
der pausenverpflegung, der aufstel-
lung von Verpflegungsautomaten, zu 
außerunterrichtlichen angeboten, zur 
Zusammenarbeit mit außerschulischen 
einrichtungen, zu baulichen Fragen an 
der schule

1 s c H u L e s s e n  g e H T  a L L e  a n

Da eine staatliche schule keine rechts-
person ist, tätigt der Fachdienst schul-
verwaltung im Landratsamt die geschäft-
lichen und juristischen angelegenheiten 
der schule. Dabei ist er für wesentliche 
Bereiche des schulessens zuständig:

– abschluss von Liefer- und Leistungs
verträgen mit schulessenanbietern im 
auftrag der schulkonferenz

– ausstattung der speiseräume 
und projektküchen

– Vertragsgestaltung für pausenversorgung 
und automaten im auftrag der schulen

– abstimmung der schülerbeförderung 

... und was der fachdienst 
     Schulverwaltung?

Was kann die Schulkon-
   ferenz beitragen? – können als Zusammenschluss enga-

gierter eltern, Bürger und unternehmen 
aufgaben zum Thema schulessen über-
nehmen (vgl. abschnitt eltern)

– können gelder sammeln, die für 
projekte eingesetzt werden

– können bei der umgestaltung des 
speiseraums mitwirken, projektwochen 
initiieren, begleiten und ausgestalten

– können schulfeste mitorganisieren 
und ausgestalten

... was die Schulfördervereine?
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– stellen dauerhaft kontakte zu den-
jenigen her, die ihre produkte kaufen

– erläutern die Qualitäten ihrer produkte
offen und durchdacht, stellen deren 
Vorzüge dar

– prüfen, ob und wie sie produktion und
Logistik für die Versorgung der regiona-
len schulküchen verbessern können

– denken gemeinsam mit regionalen 
Verarbeitern (schulküchen) darüber 
nach, wie sie durch verstärkte Zusam-
menarbeit wirtschaftliche Vorteile 
erzielen können

– unterbreiten für schulklassen attraktive
angebote wie Hofbesuche, projekttage 
oder Informationsgespräche, um leben-
dige partnerschaften zu entwickeln, die 
über den schulalltag hinaus reichen

– informieren sich über veränderte 
essgewohnheiten junger menschen 
und reagieren mit ihren produktions-
linien darauf (z.B. essen junge Frauen 
mehr Obst und gemüse, weniger 
Fleisch)

– begreifen schulessen gemeinsam 
mit schule und eltern als Lernfeld

 ... und was Regionale 
     Produzenten? 

– halten einen „heißen Draht“ zu den  
schulen, für die sie kochen

– machen sich ihren gästen bekannt

– besuchen zu bestimmten gelegen 
heiten die schule und stehen als 
gesprächspartner zur Verfügung

– erkunden die Zufriedenheit ihrer 
gäste durch regelmäßige abfragen, 
meinungsbriefkasten und gespräche, 
um darauf reagieren zu können; 
überlegen dabei, ob und wie sie 
schüler für eine Verbesserung der 
abläufe gewinnen

– schulen ihr personal im Hinblick auf 
service, Organisation und Hygiene, 
wenn dieses auch die essenausgabe 
tätigt

– kooperieren mit regionalen produzen-
ten, um auf beiden seiten wirtschaft-
liche Vorteile zu erzielen

– streben eine Zertifizierung ihrer unter-
nehmen an, um durch die damit ein-
hergehende Qualitätsverbesserung 
und Transparenz entsprechende preise 
begründen zu können 

Was können Regionale 
   essenanbieter beitragen?    



Der kreistag ist das höchste beschlie-
ßende Organ im Landkreis. Landrat und 
Landkreisverwaltung sind zur erfüllung 
der kreistagsbeschlüsse verpflichtet. so 
kann der kreistag beispielsweise finanzi-
elle mittel zur Verbesserung der situation 
der schulessenversorgung beschließen, 
ebenso als Träger des ÖpnV auch einfluss 
auf den schulbusverkehr nehmen. eine 
detaillierte untersetzung der Finanzen 
übernimmt der Fachdienst schulverwal-
tung, der dem kreistag gegenüber rechen-
schaftspflichtig ist.
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Der Verein LeaDer-aktionsgruppe saale-
Orla hat die aufgabe, die strategische 
entwicklung in der saale-Orla-region mit-
zusteuern und zu fördern. mitglieder der 
LeaDer-aktionsgruppe sind der saale-
Orla-kreis, die kreissparkasse saale-Orla, 
städte und gemeinden, Vereine, Verbän-
de, Betriebe und privatpersonen. auf der 
Basis einer gemeinsamen strategie entwi-
ckelt der Verein projekte und unterstützt 
regional bedeutsame Vorhaben. 

Im Jahre 2009 initiierte die LeaDer-
aktionsgruppe saale-Orla das projekt 
„schulessen – regional, gesund und gut“. 
sie ließ hierzu ein konzept erarbeiten, das 
derzeit gemeinsam mit dem Landkreis 
und weiteren partnern umgesetzt wird. 
In einer strategiegruppe wirken Vertreter 
aller betroffenen Interessengruppen mit. 
Der Verein steuert den entwicklungspro-
zess, initiiert Wettbewerbe oder projektta-
ge und vernetzt die betroffenen schulen. 
Zudem ist er mit der Fördermittelbeschaf-
fung befasst und beteiligt sich an der 
Finanzierung vernetzter projekte.

1 s c H u L e s s e n  g e H T  a L L e  a n

... und was die leaDeR-
   aktionsgruppe Saale-orla?

Was kann der Kreistag 
  Saale-orla-Kreis beitragen?
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eltern haben eine palette von möglich-
keiten, um Veränderungen beim es-
senanbieter zu bewirken. Wer sich für 
besseres essen einsetzt, erzielt nicht nur 
einen gewinn für sein kind, sondern für 
viele kinder und auch für die Lehrer.

Bevor ein Wechsel des essenanbieters 
vollzogen wird, sollte die schulkonfe-
renz möglichkeiten einer verbesserten 
kommunikation suchen. gespräche 
zwischen schule (Lehrer, schüler- und 
elternvertreter), essenanbieter und 
ausgabepersonal sind ein probates 
mittel, um die erwartungen des part-
ners auszuloten und probleme zu 
besprechen. Die kurzen Wege zu anbie-
tern sind zu nutzen.

Führen die gespräche nicht zum ge-
wünschten ergebnis, kann die schul-
konferenz einen anbieterwechsel 
beschließen. Der entschluss wird dem 
Fachdienst schulverwaltung beim Land-
ratsamt mitgeteilt. Dieser kündigt 
daraufhin den Liefer- und Leistungsver-
trag mit dem essenanbieter. Die kündi-
gung muss spätestens bis 30.04. für das 
folgende schuljahr erfolgen.

1.2 WIe WechSelT man Den eSSenanbIeTeR?



Für die Bindung an den neuen essenan-
bieter gilt das gleiche prinzip. Hat die 
schulkonferenz einen neuen anbieter 
ausgewählt, teilt sie dem Fachdienst 
schulver waltung ihre entscheidung mit, 
der die vertragliche Beziehung regelt.
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Bei der auswahl sollte die schulkonferenz

– kriterien diskutieren, nach denen
der neue essenanbieter ausgewählt 
werden soll

– erfahrungen anderer schulen 
   einholen

– Testessen veranstalten

– das direkte gespräch mit den
regionalen anbietern suchen

– die möglichkeit der kurzen Wege
nutzen und die in Frage kommenden 
Betriebe besichtigen

Die LeaDer-aktionsgruppe   saale-Orla e.V. 
und die schulverwaltung setzen sich für 
regionale essenanbieter und die Verwen-
dung regionaler produkte ein. Wer sich 
für einen regionalen essenan bieter 
entscheidet, sollte beachten, dass vor 
allem kleinere Betriebe begrenzte kapazi-
täten haben. Diese partner brauchen eine 
gewisse Zeit, um sich auf die neue situa-
tion einzustellen, können auf die gege-
benheiten der jeweiligen schule aber in 
der regel besser eingehen.

1 s c H u L e s s e n  g e H T  a L L e  a n
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„Bitte warten – sie werden verbunden.“ 
große unternehmen beeindrucken oft 
mit imposanter außendarstellung, glän-
zenden und perfekten Lösungen. Die 
realität ist mitunter anders. Dann erweist 
sich der weit entfernte Firmensitz als 
nachteil. kontakte bleiben unpersönlich, 
worunter die Verständigung über strittige 
Fragen leiden kann.

Bei regional verankerten, zumeist kleinen 
essenanbietern ist die nähe zum kunden 
ein unschätzbarer Vorteil. Diesen poten-
ziellen Vorteil in realen gewinn umzu-
wandeln, muss sowohl anliegen der 
schule als auch der schulküche sein.  

Welche Vorteile bietet der regionale 
essenanbieter?

– mit der chefin oder dem chef eines 
regional verankerten essenanbieters ist 
man persönlich bekannt, kennt oft auch 
die mitarbeiter des unternehmens. sie 
können sich ohne größeren aufwand 
regelmäßig in der schule vorstellen. Die 
mitarbeiter gehören zur region und sind 
daher auf ihren guten ruf bedacht.

– mit dem regionalen anbieter ist man 
kurz verdrahtet. um ein problem zu 
be heben, genügt manchmal ein anruf 
oder ein kurzes, klärendes gespräch. 

– mit dem regionalen essenanbieter 
lassen sich projekttage oder projektwo-
chen zu Themen wie ernährung, kochen, 
gesundheit umsetzen. gemeinsame 
aktionen festigen die partnerschaft, 
schaffen Vertrauen und binden anein-
ander.

1.3 VoRTeIle ReGIonaleR    

      eSSenanbIeTeR 



– Der regionale anbieter kann spezielle 
Wünsche der schule besser bedienen. Im 
Thüringer eichsfeld wird zum Beispiel 
freitags von vielen kein Fleisch gewünscht 
(Fastentag). Im saale-Orla-kreis ist in man-
chen gegenden donnerstags kloßtag. Wer 
solche Wünsche bedient, leistet ausge-
zeichneten service.

– gut funktionierende partnerschaften 
zwischen schulen und regionalen essenan-
bietern können über den speiseraum 
hinaus wirken. auch die Darstellung in 
regionalen medien oder im schulalltag 
bedeutet gewinn für beide seiten. 

– Die erfahrungen der essenteilnehmer 
können regelmäßig im direkten gespräch 
ausgetauscht werden. Das führt zu grö-
ßerer klarheit und beugt missverständ-
nissen vor. 

– regionale anbieter bedeuten regionale 
Wertschöpfung und regionale arbeits-
plätze. Wirtschaftlich gefestigte unter-
nehmen sind ein gewinn für die region. 
Wer den nachbarn unterstützt, wird von 
dessen gewinn profitieren.

1 s c H u L e s s e n  g e H T  a L L e  a n





Die heutige gemeinschaftsverpflegung 

wird von Technologien beherrscht, die 

man kennen muss. gleichzeitig sind die 

Qualifikation der köche, die Hygiene, 

eine nachhaltige Wirtschaftsweise 

sowie service und kommunikation von 

Bedeutung. eine Zertifizierung des 

gesamten prozesses stellt ein ganz 

besonderes gütesiegel dar.

VeRPfleGunGS-

 SySTeme &           

   QualITäTS-
      SIcheRunG

kapITeL 2



– systeme benötigen viel platz für eine 
vollständig ausgestattete küche 
sowie viel Fachpersonal

– erledigen einkauf, Lagerung, 
Vorbereitung, Zubereitung, ausgabe, 
reinigung, entsorgung

– können auch Zentralküchen sein, 
die andere Orte mit fertig gekochtem 
essen beliefern (Warmverpflegung)

b ) kochen und Warmhalten (cook and 
Hold, Warmverpflegungssystem)

nach dem kochen in der küche werden 
die heißen speisen zur schule transpor-
tiert und dort ausgegeben.

Merkmale der Warmverpflegung 

– Zubereitung der speisen in Frisch- oder 
mischküchen; auslieferung in Wärme-
transportbehältern zur ausgabestelle

– kerntemperatur des essen muss bis 
zum letzten essenteilnehmer über 
65° c liegen

17

Verpflegungssysteme unterscheiden sich 
danach, ob am gleichen Ort gekocht und 
gegessen wird, oder ob essen in warmer 
oder gekühlter Form an ausgabestellen 
transportiert wird. Bei vorschriftsmäßiger 
anwendung bieten alle drei nachfolgend 
genannten systeme ausgezeichnete 
essensqualität. 

In der praxis finden sich kombinationen 
der systeme. ein produzent kann bei-
spielsweise an einem standort kochen 
und ausgeben (Frisch- und mischkostsys-
tem), gleichzeitig aber auch andere 
ausgabestellen beliefern (Warmverpfle-
gungssystem).

a) Frisch- und mischkostsystem

Bei Frisch- und mischkostsystemen 
werden die speisen direkt in der schule 
zubereitet und ausgegeben. Damit 
entfallen Transporte.

Merkmale für Frisch- und Mischküchen

– verwenden hauptsächlich unverarbeitete 
oder nur gering verarbeitete Lebens-
mittel und verzichten weitgehend auf 
vorgefertigte produkte

– in mischküchen kommen auch 
vorgefertigte produkte zum einsatz

2.1  VeRPfleGunGSSySTeme    

        Im übeRblIcK
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– Warmhaltezeiten von mehr als 3 stunden
(maximal erlaubte Warmhaltezeit) nach 
der abfüllung führen zu Qualitätsver-
lusten in Bezug auf nährstoffgehalt, 
geschmack, Farbe und konsistenz

– geringerer platz- und energiebedarf 
für ausgabestelle

– geringere personalkosten, da Fach-
personal in der küche, aber nicht 
an der ausgabe benötigt wird

– geringerer Organisationsaufwand 
an der ausgabestelle

c) kochen und kühlen / kochen und 
gefrieren (cook and chill / cook and 
Freeze)

In der küche werden die speisen nach 
dem kochen schnell abgekühlt. Im an-
schluss erfolgt der Transport zur schule. 
Dort werden sie erwärmt oder fertig 
gegart und ausgegeben. 

Merkmale 

– die speisen werden nach der Zuberei-
tung in der Zentralküche schnell abge-
kühlt (schockkühlung: innerhalb von 
2 stunden auf 1° bis 3° c; schockfros-
ten: in sehr kurzer Zeit auf -18°c)

– speisen/komponenten sind bei kühl-
kost ca. 5 Tage, bei Tiefkühlkost 
mehrere Wochen haltbar

– In den ausgabestellen werden speisen 
mit Heißluftöfen/kombidämpfern 
schnell erwärmt (regeneriert) und 
sind ausgabefertig

– bleiben viele wertvolle eigenschaften 
der Lebensmittel erhalten

– ist die einhaltung der vorgeschriebenen 
Warmhaltezeit unproblematisch, wenn 
an der ausgabestelle regeneriert wird

– entstehen hohe Investitionskosten 
(gerätetechnik) und hohe energie-
kosten

– besteht größerer raumbedarf 
für kühlschränke und Öfen

– ist keine tägliche anlieferung nötig, 
wodurch sich Transportkosten reduzieren

– ist eine flexible anpassung der portions-
mengen und eine bessere anpassung an 
sich ändernde Teilnehmerzahlen möglich

- können rezepturen nicht kurzfristig 
geändert werden

– ist die produktqualität konstant
– muss strikt auf die einhaltung 

der kühlkette geachtet werden
– fällt mehr Verpackungsmüll an
– fallen geringere personalkosten 

an der ausgabestelle an
– ist geschultes personal wichtig

2  V e r p F L e g u n g s s y s T e m e  & Q ua L I TÄT s s I c H e r u n g
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Die Hochschule niederrhein hat im 
auftrag der LeaDer-aktionsgruppe 
saale-Orla e.V. ein Zertifizierungspro-
gramm für regionale schulküchen 
erstellt. neben Hygieneanforderungen, 
prozessabläufen, Fortbildungen u.a. 
wird dabei auch der einkauf regionaler 
produkte dokumentiert. Die Zertifizie-
rung ist zunächst für schulküchen im 
saale-Orla-kreis gedacht. eine auswei-
tung ist möglich. regionale schulkü-
chen, die sich durch die Hochschule 
niederrhein zertifizieren lassen, können 
sich mit dem erreichten Qualitätssiegel 
am markt platzieren. Für schüler, Lehrer 
und eltern bedeutet das Qualitätssiegel 
eine Orientierung.

eine Zertifizierung

– ist eine anerkennung von neutraler 
stelle, die die erbrachten Leistungen
und Qualitäten anerkennt

– belegt, dass vorgegebene Leistungs-
merkmale eingehalten werden

– wirkt vertrauensbildend und verschafft 
sicherheit, wenn sie regelmäßig erfolgt

– legt die Leistungsfähigkeit 
des anbieters offen

–kann helfen, arbeitsprozesse 
zu optimieren

Die essenanbieter lassen im Zertifizierungs-
prozess u.a. folgende kriterien prüfen:

– Herstellung und Transport (z.B. Qualifi-
kation der mitarbeiter, Wareneinkauf, 
speiseplangestaltung, menüzusammen-
stellung, nährwert, kennzeichnung, 
Warmhaltezeiten)

– Hygiene (z.B. Temperaturkontrolle, 
Warmhaltezeiten, küchen- und 
personalhygiene)

– kommunikation (z.B. gästebefragung,        
Beschwerdemanagement, kunden-
betreuung)

– regelmäßige Weiterbildung der 
   mitarbeiter, schulungen

2.2 QualITäTSSIcheRunG DuRch ZeRTIfIZIeRunG
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2  V e r p F L e g u n g s s y s T e m e  & Q ua L I TÄT s s I c H e r u n g

Im Bereich menüzusammenstellung 
und einkauf werden u.a. folgende 
normen gefordert:

– zwei bis dreimal frisches Obst 
pro Woche

– jedes menü mit gegartem gemüse 
oder gemüserohkost

– Beilagensalat mindestens 
zweimal pro Woche

– maximal zweimal im monat frittierte 
oder gebratene kartoffelspeisen

– maximal 8 mal im monat Fleischgerichte

– mindestens 4 mal im monat 
Fischgerichte

– mindestens 20% des Wareneinkaufs 
stammen von Betrieben einer erstellten 
Liste regionaler erzeuger oder aus maxi-
mal 50km vom küchenstandort ent-
fernten Betrieben (randgebiete des 
Landkreises). Dieser Wert wird mittels 
Lieferscheinen  nachgewiesen.

Interessenten wenden sich bitte an das 
LeaDer-management saale-Orla.





Die umstände, unter denen in der 

schule gegessen wird, unterscheiden 

sich von Ort zu Ort. sowohl die jeweili-

ge schulform als auch angebote der 

pausenverpflegung, das Bestell- und 

abrechnungssystem sowie steuer-

lichen Fragen bestimmen mit darüber, 

unter welchen umständen das essen 

eingenommen wird und wie viele 

daran teilnehmen.

Rahmen-
   beDInGunGen

kapITeL 3
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Was steht entspanntem essen und mehr 
Teilnehmern am schulessen oft im Wege? 
gedränge im speiseraum, schlangen an 
der ausgabe, Hektik und Lärm, zu kurze 
essenszeiten, lange Wege zum speise-
raum, Lehrermangel und nicht zuletzt die 
Fahrpläne der schulbusse.

Wer ernsthaft Verbesserungen anstrebt, 
muss zuerst das schulkonzept betrachten. 
ganztagsschulen legen ihre personal-, 
Zeit- und raumorganisation so an, dass 
pausenzeiten deutlich länger sind. ent-
spannung und rhythmuswechsel mit 
genügend Zeiten für ruhe und erholung 
– auch und gerade beim essen! – sind 
kernbestandteile dieses konzeptes.       

Wer nach dem essen in einer müdigkeits-
phase räume zur erholung aufsuchen 
kann, wird danach wieder besser lernen, 
spielen und begreifen können. ein solches 
schulkonzept ist nicht von heute auf 
morgen realisierbar, verspricht aber 
mittel- und langfristig beste erfolge, nicht 
zuletzt im Hinblick auf eine esskultur, die 
diesen namen verdient.

3.1 ZeIT füR enTSPannTeS eSSen    

       – auf Dem WeG ZuR GanZTaGSSchule
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Das essen wird in Terrinen und schüs-
seln vorportioniert, an den Tischen 
bedienen sich die schüler selber.

– schüler bringen sich in die speiseplan-
gestaltung ein, äußern Wünsche und 
entwickeln Ideen für neue gerichte 
oder menüs.

– schüler oder schülerfirmen organi-
sieren eine salat- oder Obst-Bar, 
bereichern den speiseplan, sorgen 
damit für qualitativ besseres essen 
und erzielen einnahmen.

– schüler kochen für schüler: es kann
immer gelegenheiten geben, mit einer 
vorhandenen schulküche zu bestimm-
ten gelegenheiten die mitschüler zu 
versorgen. 

– In einem internen schulwettbewerb 
wird die beste gestaltungsidee für den 
speiseraum gesucht. schüler setzen 
sie in einer gemeinsamen aktion um.

– es fehlt an abstellmöglichkeiten für 
schulranzen. ranzen, Taschen und 
Beutel liegen herum. schüler bauen 
im Werkunterricht geeignete regale.

– schüler erfragen die meinungen der
essenteilnehmer zum essen.

– schülervertreter werden zu gesprächs-
runden zwischen anbieter, Lehrer- und 
elternvertretern hinzugezogen.

3  r a H m e n B e D I n g u n g e n

und wenn das bestehende schulkon-
zept einer entspannten esseneinnahme 
zu wenig Zeit und raum gibt?

In diesen Fällen sollte derjenige, der 
mit dem aktuellen Zustand hadert, in 
anderen richtungen nach Verbesse-
rung suchen. ein erfolg versprechender 
Lösungsansatz ist Beteiligung. essen 
stiftet gemeinschaft. es lohnt, dafür 
partner und unterstützer zu suchen, 
denn wo sich viele engagieren, werden 
die aufgaben für jeden einzelnen 
weniger. Zudem kommt es dem ge-
rechtigkeitssinn Jugendlicher entge-
gen, wenn bei bestimmten aufgaben 
„alle mal dran sind“.

Beteiligung – anregungen aus der praxis

– an einer schule reduziert sich die 
Zahl der Lehrer. Im Oberstufenbereich 
werden deshalb „speiseraum-scouts“ 
eingesetzt. sie fungieren als stille Beob-
achter, stehen für Fragen oder bei pro- 
blemen zur Verfügung. Dabei können 
sie ihre sozialen kompetenzen schulen.

– schüler übernehmen aufgaben im 
speiseraum, zum Beispiel: kontrolle 
der chipkarten oder essenmarken, 
Tische reinigen, Beteiligung am 
pausenverkauf, Bestücken von Buffets

– es gibt nicht genügend kräfte an der 
essenausgabe. ein anderes Tischkon-
zept ermöglicht mehr Beteiligung.  
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Junge menschen sind begeisterungsfä-
hig. mit einer guten kombination aus 
interessantem projektansatz, Übertra-
gung von Verantwortung und kluger 
kontrolle können sie das Handlungsfeld 
„essen in der schule“ mitgestalten, eige-
ne akzente setzen und neue esskulturen 
entwickeln.

Was ist nötig? und was ist möglich?

– am anfang steht eine analyse aller 
Verpflegungsangebote außerhalb der 
warmen mittagsmahlzeit. man erkun-
det, wo die produkte herkommen und 
welche Qualitäten sie haben.

– an manchen schulen besteht die pau-
senverpflegung überwiegend aus süßen 
riegeln, kuchen, pizza, belegten Brötchen 
und Hot Dogs. solche angebote sind 
kritisch zu hinterfragen. man überlegt, 
wie Verbesserungen zu erreichen sind. 

– geht man daran, die pausenverpfle-
gung zu verbessern, dürfen angebote 
nicht dem Zufall oder persönlichen 
Vorlieben überlassen werden. Für 
schüler wichtige kriterien wie „peppig“, 
„knusprig“, „cool“, „frisch“ sind bewusst 
mit anforderungen wie ausgewogen-
heit, gesundheit und regionale Her-
kunft zu kombinieren.

3.2 eRGänZenDe SPeISemöGlIchKeITen – 

                            SchüleRcaféS, bISTRoS, 

                                      SchüleRfIRmen



3.2 eRGänZenDe SPeISemöGlIchKeITen – 

                            SchüleRcaféS, bISTRoS, 

                                      SchüleRfIRmen

– schüler entwickeln pfiffige Ideen, um
mit ihren angeboten gleichzeitig für 
eine bessere esskultur zu werben.

– schüler gründen unter mithilfe von 
Lehrern ein schülercafé, ein schüler-
bistro, eine eigene pausenverpflegung. 
Dabei erwerben sie wichtige Fähigkeiten 
in Bereichen wie kalkulation, abrech-
nung, catering, präsentation, Hygiene, 
umgang mit kunden.

– Die gestaltung der entsprechenden 
räume sollten die Jugendlichen nach 
möglichkeit selber vornehmen. sie 
müssen sich mit „ihrem“ café, Bistro, 
restaurant identifizieren.

– schülerfirmen können solche einrich-
tungen nicht nur mit kompetenz-
gewinn betreiben, sondern dürfen 
in gewissem umfang gewinn machen, 
da sie eine pädagogische Zielsetzung 
verfolgen.

– Ortsansässige Firmen oder der eltern-
verein können die einrichtung des 
schüler-Bistros sowohl materiell als 
auch finanziell unterstützen. es sind 
aktionen denkbar, die geld einbringen 
(kuchenbasar, schüler kochen für 
sponsoren).

– es gibt senioren, die ihr Fachwissen 
oder ihre freie Zeit gern in solche 
anliegen einbringen.

3  r a H m e n B e D I n g u n g e n
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Das Bestell- und abrechnungssystem ist 
ein sehr wichtiger Baustein im Verpfle-
gungssystem. Für regionale anbieter ist 
ein landkreisweit einheitliches Bestell-
system anstrebenswert. aktuelle erfah-
rungen belegen, dass einige der aktuell 
verwendeten systeme recht personal- 
und zeitaufwändig zu hand haben sind, 
wodurch lästige nacharbeiten anfallen. 

grundsätzlich sollte ein solches system

– intuitiv zu erfassen sein

– für alle altersklassen anwendbar sein

– den unterschiedlichen anforderungen
verschiedener nutzer gerecht werden

Was ist für schüler wichtig?

– einfache Bedienbarkeit

– schnelles auffinden der Informationen

– Verfügbarkeit von Zusatzinformationen

– optimale Darstellung der Inhalte 
für alle altersklassen

Was ist für essenanbieter wichtig?

– Vereinfachung von Bestellung 
und abrechnung

– einfaches, zeitsparendes einpflegen 
der angebote

– geringe kosten des systems

– einfache Handhabung
– Beschwerdemanagement

Was ist für eltern wichtig?

– hohe Transparenz

– kostenkontrolle

– von zu Hause aus bedienbar, 
   einfache Handhabung

– ausführliche Informationen

3.3 beSTell- unD abRechnunGSSySTeme
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Die entscheidung über die steuerliche 
Behandlung der essenausgabe liegt beim 
gesetzgeber auf Bundesebene. er hat 
festgelegt, dass schulessen, das vom 
gleichen anbieter zubereitet und an der 
schule ausgegeben wird, mit 19% besteu-
ert wird. Die Fastfoodkette direkt neben 
der schule braucht, wie alle anderen 
straßenverkäufer auch, ihren Imbiss 
jedoch nur mit 7% zu besteuern. Damit 
sind die schulessenanbieter grundsätzlich 
im nachteil, denn ihr essen ist grundsätz-
lich 12% teurer.

es gibt für die schulen nur eine möglich-
keit, um ebenfalls 7% mehrwertsteuer. 
zahlen zu müssen: Wird das essen in die 
schule geliefert und dort ehrenamtlich 
oder im rahmen der ganztagsbetreuung 
durch mitarbeiter der schule ausgegeben, 
ist nur eine mehrwertsteuer von 7% fällig. 
Das bedeutet aber einen hohen organisa-
torischen aufwand für alle Beteiligten.

Da diese gesetzliche regelung schwer 
nachvollziehbar ist, wirken Vereine und 
Verbände auf eine Veränderung auf Bun-
desebene hin. Ziel ist eine Besteuerung 
des schulessens unabhängig von den 
ausgabebedingungen mit 7%. 
und wenn schulessen generell als päda-
gogisches Ziel begriffen wird, muss künf-
tig über eine mehrwertsteuer von 0% 
diskutiert werden.

Wer sich für eine mehrwertsteuer von 7% 
auf schulessen einsetzen möchte, kann 
sich auf unserer Internetseite www.schu-
lessen.org unter Downloads eine unter-
schriftenliste des Deutschen netzwerkes 
schulverpflegung e.V. herunterladen. Die 
gesammelten unterschriften sind an die 
LeaDer-aktionsgruppe saale-Orla zu 
senden. sie werden dort gesammelt und 
weitergeleitet.

3.4 STeueR machT eSSen TeuReR

3  r a H m e n B e D I n g u n g e n





manche schule hat bereits ihren 

Wunschspeiseraum. an anderen schu-

len denken eltern und ihre kinder seit 

langem darüber nach, ihn zu verschö-

nern und praktischer einzurichten. eine 

umfassende und kluge analyse ist der 

erste schritt auf dem Weg zum „schul-

restaurant“.

Vom Speiseraum
  zum   
 "Schulrestaurant“

kapITeL 4
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Die einrichtung eines „schülerrestau-
rants“, das diesen namen verdient, 
erscheint als unerreichbares Ideal. 
Lohnt es, dieses Ideal Wirklichkeit 
werden zu lassen? aber natürlich! 

Wer möchte nicht ein schul restaurant 
aufsuchen, in dem man...

– mit mitschülern und Lehrern 
entspannt und ohne Hast isst

– ständig einen freundlichen umgang 
mit dem küchenpersonal pflegt

– sich auch selbst bedienen und 
ein menü zusammenstellen kann

– selber bei der planung und 
gestaltung mitwirkt

– ein einladendes ambiente vorfindet

– nicht anstehen muss

– freie Blicke vorfindet

– nach dem essen bleibt und sich 
ausruht, Zeit für gespräche hat oder 
einen capuccino trinkt 

– rückzugsbereiche vorfindet, in denen
Hausaufgaben erledigt, gelesen oder 
im Internet recherchiert wird

Der raum, in dem das schulessen einge-
nommen wird, benötigt ein raum-Farb-
konzept und ein auf schulische abläufe 
abgestimmtes nutzungskonzept. er kann 
multifunktional sein.

Die zügige und auf die Bedürfnisse der 
gäste abgestimmte Verteilung des mit-
tagessens stellt für jede küche oder 
ausgabestelle eine logistische Herausfor-
derung dar. In der schule gibt es eine 
große Zahl an essenteilnehmern mit sehr 
unterschiedlichen Bedürfnissen und 
Tagesrhythmen.

eine ganz wichtige rolle spielt das perso-
nal. Während der ausgabezeit ist es stark 
gefordert, und jeder Handgriff muss 
sitzen. küchenfrauen und küchenmänner 
sollen das essen ansprechend herrichten, 
zügig ausgeben, Warmhaltezeiten beach-
ten, Buffets auffüllen, hygienischen 
standards genügen und abrechnungs-
modalitäten erledigen.

Bei der essenausgabe lassen sich 
im Wesentlichen vier modelle 
unterscheiden.

ausgabetheke / „essenluke“

cafeteria-Linie

Free-Flow-system

Tischgemeinschaft

4.1 DIe eSSenauSGabe
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ausgaBeTHeke / „essenLuke“

Die ausgabetheke ist in vielen schulen 
üblich und im Detail sehr unterschiedlich 
gestaltet. In manchen schulen erscheint 
sie – leider – eher als „Loch mit mauer“ 
an der stirnseite des speiseraums, mit 
Fliesen beklebt, die das abwischen 
erleichtern. In anderen schulen ist dieser 
zentrale Teil des speiseraums schön 
gestaltet und die Theke geräumig, sind 
geschirrrückgabe und essenausgabe 
gut getrennt.

Das vorbestellte essen wird auf den 
Tellern portioniert und an die essen-
teilnehmer ausgehändigt. In der regel 
werden Dessert, salat und getränk mit 
ausgehändigt.

Merkmale

– spart platz

– spart personal

– es können wenig Teilnehmer
   zeitgleich versorgt werden

– es kommt zur schlangenbildung

caFeTerIa-LInIe

Im unterschied zum Thekensystem haben 
die Teilnehmer eine längere Theke vor sich. 
getränke oder Desserts können selbst 
gewählt und auf ein Tablett gestellt wer-
den. Die Hauptmahlzeit wird ausgereicht.

Merkmale

– essenteilnehmer haben größere 
   Wahlmöglichkeiten

– es kommt schnell zur schlangenbildung

– man benötigt mehr personal 
   für die ausgabe

– man benötigt ein kassiersystem

Free-FLOW-sysTem

Beim “freien-Fluss-system” besteht große 
Bewegungsfreiheit. es gibt keine Linie, 
sondern mehrere ausgabestellen (Buffets, 
Theken) für Hauptgerichte, salate und 
Desserts. Die essenteilnehmer treffen an 
allen stellen ihre eigene Wahl.

Merkmale

– essenteilnehmer haben umfangreiche       
   Wahlmöglichkeiten

– Vorlieben, gewohnheiten, unverträg-
   lichkeiten können berücksichtigt werden

– portionsgröße wird selbst bestimmt

– es entsteht weniger abfall

– zügige abfertigung möglich

– man benötigt viel platz

4  V O m  s p e I s e r au m  Z u m  „ s c H u L r e s Tau r a n T “
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TIscHgemeInscHaFT

Bei der Tischgemeinschaft werden 
schüsseln, platten, saucieren und 
kannen an der essenausgabe gefüllt, 
auf die Tische gestellt oder durch die 
essenteilnehmer dorthin gebracht. am 
Tisch bedienen sich die essenteilneh-
mer selbständig. Diese art der Vertei-
lung fördert das gemeinschaftsgefühl.

Merkmale

– portionsgrößen werden  
individuell bestimmt

– weniger abfälle

– stiftet gemeinschaft

– spart personal

– erfordert klare regeln für das  
Verteilen der schüsseln sowie 
das Verhalten am Tisch

– hat besondere anforderungen 
   an das  Bestell- und abrech-

nungssystem 

Wie erzielt man Verbesserungen des 
bestehenden ausgabesystems?

– grundlegende bauliche Änderungen 
sind selten auf die schnelle zu bewerk-
stelligen. gemeinsam mit dem schulträ-
ger, dem schulförderverein und dem 
essenanbieter kann man eine analyse 
vornehmen. 

– kombinationen der vier beschriebenen 
ausgabesysteme sind überlegenswert.  

– Die realisierung von Veränderungen 
liegt bei der schulkonferenz, dem 
schulträger und dem schulförderverein.
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Was kann man mit wenig geld, kluger 
Überlegung und gemeinsamer Tatkraft 
angehen?

– hässliche Fliesen entfernen, statt 
dessen putz und Farben anbringen

– Wände künstlerisch gestalten

– ausgabetheken vergrößern

– abläufe und Wege im speiseraum 
kreuzungsfrei gestalten

– abstellplätze für benutztes geschirr 
im ausgangsbereich anlegen, dass 
sie den appetit für neuankömmlinge 
nicht verderben

– angebot gegebenenfalls verbreitern, 
Wahlmöglichkeiten schaffen, Themen-
wochen anbieten (z. B. regional, 
italienisch, asiatisch, vegetarisch)

– ein salatbuffet oder eine Obstbar 
einrichten, die auswahlmöglich-
keiten schaffen und individuellen 
Bedürfnissen rechnung tragen

– Freundlichkeit im täglichen umgang 
praktizieren: nette Begrüßungen, 
nachfragen, freundliche Worte und 
gesten heben die stimmung auf 
beiden seiten, sorgen für Wohlbefin-
den und fördern den appetit

– „speiseraum-scouts“ oder „mensa-
scouts“ können als stille Beobachter 
helfen, auf sauberkeit und Ordnung 
zu achten und im Bedarfsfall Hand 
anlegen

4  V O m  s p e I s e r au m  Z u m  „ s c H u L r e s Tau r a n T “
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Von der art der einrichtung des speise-
raums hängt das Wohlfühlen entschei-
dend ab. Ist die art der essenausgabe 
geklärt, sind Fragen der einrichtung zu 
bedenken. 

nachgedacht & angepackt:

– Wie kann der vorhandene platz 
noch besser genutzt werden?

– Ist die möbelanordnung sinnvoll 
und durchdacht? 

– Welche altersklassen nehmen 
täglich am essen teil?

– Wie müssen raum und möbel 
dementsprechend gestaltet sein?

– sind die möbel altersgerecht, 
pflegeleicht und ergonomisch 
angepasst?

– Welche gegebenheiten verursachen 
unruhe?

– Lassen sich rückzugsmöglichkeiten 
oder beruhigte Bereiche schaffen, die 
den unterschiedlichen Bedürfnissen 
rechnung tragen? (Ältere schüler sitzen 
ungern neben jüngeren schülern; 
Lehrer wünschen ruhige Bereiche.)

– gibt es ansprechende Wechsel aus 
kleinen und großen Tischgruppen?

– können schultaschen, kleidung und 
gepäck so abgelegt werden, dass sie 
beim essen nicht stören? Lässt sich ein 
Vorraum als garderobe einrichten?

– Welche Funktionen hat der raum über 
die esseneinnahme hinaus noch zu 
erfüllen? Ist die einrichtung entspre-
chend variabel?

– gibt es neben den schülern noch 
andere nutzergruppen im speiseraum?

– Lassen sich aktuelle schülerarbeiten 
zum Thema essen/schulessen im spei-
seraum ansprechend installieren?

4.2 einrichtung 
          des Speiseraums
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Lärm wirkt in der regel als stressfaktor. 
In schlimmen Fällen macht er krank. so 
schlimm ist es beim schulessen selten, 
aber der häufig hohe geräuschpegel und 
eine gewisse unruhe wirken als appetit-
bremse und verhindern erholung. Beson-
ders Lehrer, deren Teilnahme am tägli-
chen schulessen von Vorteil ist, führen 
den dort herrschenden Lärm häufig 
als grund für ihre nichtteilnahme an. 
Wer entspannung im speiseraum ernst 
meint, muss dort Zeit und ruhe einzie-
hen lassen.

nachgedacht & angepackt:

– Wie lassen sich abläufe an der essen-
ausgabe durch eine andere staffelung 
der essenzeiten oder einen Wechsel des 
ausgabesystems optimieren?

– Wie können schulische abläufe im 
Hinblick auf längere (mittags-)pausen-
zeiten, mehr entspannung und weniger 
unruhe verändert werden?

– auf welche Weise lassen sich lärminten-
sive Bereiche wie die geschirrrückgabe 
sinnvoll vom speiseraum trennen?

– Welche möglichkeiten bieten Fußboden, 
Wände und Decke, um die geräusch-
pegel zu reduzieren?

– können Trennwände eingezogen 
werden?

– Wie sehen „leise“ möbel aus? kann man 
vorhandenes mobiliar „leiser machen“?

– können pflanzen aufgestellt werden, 
die geräusche dämpfen? Wer pflegt sie?

– können schüler selber regeln für eine
Beruhigung im speiseraum entwickeln?
Lässt sich eine „Lärmampel“ aufstellen? 

4  V O m  s p e I s e r au m  Z u m  „ s c H u L r e s Tau r a n T “

4.3 lautstärke im Speiseraum
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Wenn das essen duftet, schmeckt es noch 
einmal so gut. sieht man deutlich, was 
auf dem Teller liegt oder am Buffet prä-
sentiert wird, steigt der appetit. unange-
nehme gerüche wie die von verbrannten 
speisen, angebrannter milch oder abge-
standenem essen wirken abstoßend.  

nachgedacht & angepackt:

– Über welche Lichtquellen verfügt der 
raum? Fällt viel Tageslicht ein oder 
benötigt man zusätzlich künstliche 
Beleuchtung?

– Verfügen die Beleuchtungskörper über 
eine der raumnutzung entsprechende 
Lichtfarbe (z. B. warmweiß, neutralweiß, 
tageslichtweiß)?

– Wie kann man den Lichteinfall ver-
bessern? machen zum Beispiel dicke 
gardinen den raum dunkler?

– Wie kann man speiseräume, die im 
keller liegen, so beleuchten, dass auch 
sie Wohlfühlatmosphäre verbreiten?

– Was gibt es vor den Fenstern zu sehen? 
kann man ins grüne schauen?

– Welche noch nicht genutzten Belüf-
tungsmöglichkeiten gibt es?

– Wie müßte man küche und speise - 
raum anlegen, damit keine geruchs-
belästigungen entstehen?

4.4 licht und Geruch im Speiseraum
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4.5 Personal
Wenn die gäste noch am Tisch sitzen 
und löffeln, am nebentisch aber bereits 
die stühle hochgestellt werden und der 
scheuerlappen unterm Tisch seine Bahn 
zieht, wird es ungemütlich. Diese arbei-
ten signalisieren: raus aus dem speise-
raum! kommt so etwas öfter vor, verge-
hen schlagartig appetit und Lust auf 
essen. 

Hat derjenige, der das essen ausgibt, 
häufig schlechte Laune und zeigt das 
obendrein, herrscht unangenehme 
spannung im raum. In solcher atmo-
sphäre kann auch das beste essen nicht 
mehr schmecken.

guter service im schulessen erfordert 
fähige und geschulte mitarbeiter, die mit 
ihren kunden – in erster Linie den schü-
lern – zu kommunizieren verstehen und 
auf sie eingehen können. erfreut sich 
das küchenpersonal durch gute arbeit 
und freundlichen umgang großer Be-
liebtheit, wächst die Lust auf schulessen 
erkennbar. 

Worauf ist im Hinblick auf küchenpersonal 
und servicekräfte im speiseraum zu achten?

– sind küchenpersonal und service-
kräfte sauber gekleidet?

– Begegnet das küchenpersonal 
den schülern freundlich, offen 
und serviceorientiert?

– Ist das personal gut organisiert
und beherrscht es die abläufe?

– Ist das küchenpersonal kompetent und
qualifiziert? Werden gerichte oder kom-
ponenten richtig gegart oder sind sie zu 
kalt oder zu heiß? Werden Tem peraturen 
regelmäßig gemessen und protokolliert?

– Wird bei der regelmäßigen einschätzung 
der essenanbieter deren personal an der
essenausgabe bewertet?

– Wie wird der service im speiseraum 
durch schüler und Lehrer eingeschätzt? 

– Wie ist der umgang mit Beschwerden 
und konflikten?

– Welche mitarbeiter sind besonders 
beliebt. Warum? 

– gibt es bei Lehrern und schülern 
möglicherweise Hemmungen, bestimmte 
missstände anzusprechen, obwohl sie 
allgemein bekannt sind?





schulessen soll so interessant und 

vielfältig sein, dass es jeden Tag in 

irgendeiner Form 5 minuten im unter-

richt behandelt wird. Oder in der pause. 

Oder an projekttagen und projektwo-

chen. Wenn schulessen ständig auf 

kleiner Flamme köchelt, gewinnt esskul-

tur einen anderen, höheren stellenwert.

Schulessen 
    im unterricht

kapITeL 5
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ernährung ist ein elementares mensch-
liches grundbedürfnis. Jeder mensch isst 
gern. Diese Lust können sich eltern und 
schule zunutze machen, um Bildung für 
ernährung vielfältig, bunt und appetitlich 
zu servieren.

ernährungsbildung – anspruch und 
Wirklichkeit

es fehlt weder an guten absichten, an 
Förderprogrammen noch an abrufbarem 
Wissen, wie man sich gesund und ausge-
wogen ernähren soll. Dennoch scheinen 
viele Bildungsmaßnahmen ins Leere zu 
laufen.

Warum bewirkt ernährungserziehung, die 
auf Wissensvermittlung setzt, oft wenig?

– kinder und Jugendliche verbinden
mit dem Wort „gesund“ insbesondere 
Lebensmittel, die ihnen selten 
schmecken.

– „gesunde“ Lebensmittel werden von 
den eltern/erwachsenen verordnet. 

– Der Begriff „regionale Herkunft“ spielt  
für das ernährungsverhalten von kin-
dern und Jugendlichen keine rolle.

– Was verboten wird, erscheint reizvoll. 
In einer offenen gesellschaft wie unse-
rer gibt es Dutzende möglichkeiten, 
Verbote zu unterlaufen. Verbote erzeu-
gen oft gegenteilige Vorlieben!

– gesundheitsmotive sind für junge 
menschen nicht überschaubar und 
meist bedeutungslos. (kausalketten 
wie: „Wenn du viel süßes isst, wirst du 
zuckerkrank“ sind nicht unmittelbar zu 
erfahren. krank machende Folgen 
treten erst 10 oder 20 Jahre später ein. 
außerdem: „Der Opa hat geraucht und 
ist 92 Jahre alt geworden!“)

– Die wichtigsten Vorbilder – eltern und 
Lehrer – verhalten sich anders, als sie es 
gegenüber ihren kindern formulieren. 
Wenn eltern selten oder nie kochen, 
wenn Lehrer im speiseraum nicht 
mitessen, dann werden genau diese 
Handlungen kopiert. 

– Berühmte musiker, sportler oder 
Fernsehstars üben heute großen 
 einfluss aus. Handlungen erfolg-
reicher, mächtiger menschen werden 
nachgeahmt.
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Will man im schulalltag und im eltern-
haus gewohnheiten ändern, sind andere 
methoden als die der reinen Wissensver-
mittlung anzuwenden. es gibt genügend 
gute Beispiele, wie man das gewünschte 
Ziel erreicht und auf diesem Weg oben-
drein Freude empfindet.

Welche methoden sind geeignet, um 
gewohnheiten zu ändern?

– selber kochen! regelmäßig für sich, 
mitschüler, eltern oder andere men-
schen kochen! Das motiviert, macht 
Freude bedeutet gemeinschaft und 
anerkennung.

– probieren, ausprobieren lassen, 
geschmack vergleichen, abschmecken, 
sich darüber austauschen: kinder sind 
experimentierfreudig. Was sie bei „koch-
experimenten“ selber probieren dürfen 
und für sich entdecken, werden sie bei 
gelegenheit mit Freude wiederholen.

– raum für spaß beim kochen lassen, 
denn kinder suchen spaß.

– etabliertes rollenverhalten aufweichen: 
Jungen spielen Fußball und sitzen am 
computer, mädchen kochen und ba-
cken. Zwar sind Jungen generell eher 

kochmuffel, spätestens ab der mittelstu-
fe und Oberstufe kochen sie aber. 
Vor allem kochen sie dann gern mit 
mädchen zusammen. Beim kochen kann 
man auch flirten. mädchen wirken in 
solchen gruppen oft als Vorbilder, da 
sie vergleichsweise häufiger zu gemüse 
und Obst greifen.

– nicht mit der Vokabel „gesund“ arbeiten,
dafür mit Begriffen wie „knusprig“, 
„lecker“, „oberlecker“, „cool“, „würzig“.

– Beteiligung anstreben: Im schulalltag 
kann Verantwortung rund um die tägliche 
Verpflegung in unterschiedlicher art an 
schüler übertragen werden. Wer Verant-
wortung übernimmt, handelt bewusster.
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Die Beschäftigung mit dem Thema 
schul essen kann den unterricht in sehr 
unterschiedlicher art bereichern. Lehrer 
verfügen über viele Freiheiten, um der-
artige Themen interessant und regel-
mäßig aufzubereiten. ebenso ist es den 
eltern unbenommen, interessante an-
satzpunkte zu suchen und zu empfehlen.

sowohl fachspezifisch als auch fächerüber-
greifend finden sich viele Brückenschläge 
zum essen. Dazu einige anregungen:

Heimat- und sachkunde, schulgarten: 
Was wächst vor dem schultor? Wer pro-
duziert welches Lebensmittel?

schulgarten:  die Zubereitung und das 
essen der selber angebauten kulturen 
macht Freude; man kann damit sich 
selber oder gäste bewirten. manche 
pflanzen nimmt man zum Würzen, mit 
anderen lassen sich räume wunderbar 
dekorieren.

Betriebsbesichtigungen und exkursionen 
in landwirtschaftliche unternehmen, in 
die küche, die für die schule kocht

Fremdsprachenunterricht:  urlaubsreisen 
ins ausland können ein anlass sein, sich 
näher mit essen und esskultur zu befas-
sen, im eigenen wie im anderen Land

Biologie:  Wie unterscheiden sich konven-
tionelle und biologische Landwirtschaft? 
Was bewirken pflanzenschutzmittel? Wie 
lange muss man rennen, um die energie 
einer Thüringer rostbratwurst umzuset-
zen? Lebensmittelhygiene! 

chemie:  Lebensmitteluntersuchungen 
vermitteln praxisrelevantes Wissen. Wel-
che Inhaltsstoffe enthalten Lebens mittel? 
Wie steht es um die anteile von Zucker, 
Fett, eiweiß, säure oder  alkohol und was 
bedeutet das?

5.1 möglichkeiten der einbindung in den unterricht



mathematik:  Ist der tägliche Verbrauch 
an kartoffeln, Fisch, Fleisch usw. in der 
schulküche schon ausgerechnet worden? 
Wie viele schüler nehmen prozentual an 
der schulspeisung teil? Wie viele kilome-
ter fährt ein Joghurt bis zum schüler?

Informatik/sozialkunde:  schüler können 
Formulare für Online-Befragungen zum 
Thema „Zufriedenheit mit dem schu-
lessen“ entwickeln und die auswertung 
übernehmen. 

Internetseiten/Blogs:  Themen rund um 
das essen vorstellen und diskutieren

sozialkunde:  schüler erkunden ihre 
eigenen essgewohnheiten, analysieren 
sie und stellen die ergebnisse dar. Was 
ist nachhaltigkeit? Was bedeutet hoher 
Fleischkonsum für eine gesellschaft? 
Worum geht es in der Diskussion „Tank 
gegen Teller“?

Wirtschaft und recht:  markthandeln, 
marktbeziehungen, Wertschöpfung, ge-
rechtigkeit, unterschiedliche Interessen-
lagen erkennen, internationaler Handel, 
regionale kreisläufe, geschäftsplan für 
ein schüler-Bistro 

mensch-natur-Technik:  Welche rolle
spielen regionale Wirtschaftskreisläufe

5  s c H u L e s s e n  I m  u n T e r r I c H T
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kunsterziehung:  gestaltung und aus-
gestaltung des speiseraums, wechs-
elnde ausstellungen im speiseraum
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Hauswirtschafts- und projektküchen 
(z. B. für schülerfirmen, projekttage) 
bieten kochkultur und esskultur. sie 
sind bestens geeignet, um individuelle 
Fähigkeiten und Fertigkeiten zu ent-
wickeln, essgewohnheiten zu prägen 
und zu verbessern. selber kochen 
macht spaß. kinder und Jugendliche 
schätzen das arbeiten in der gemein-
schaft. Die ergebnisse können selber 
verzehrt oder anderen präsentiert 
werden. Das garantiert anerkennung 
und erfolg, die der persönlichkeitsent-
wicklung zugute kommen.

Was gibt es bei der kücheneinrichtung 
zu beachten? 
– es sind alle möglichkeiten ihrer  

nutzung, ebenso anzahl, alter und 
Fertigkeiten der nutzer zu bedenken. 

– es müssen ausreichend arbeitsplätze,  
geräte und Technik vorhanden sein. 

– Für einen neubau oder eine erwei -
terung sind partner und Fördermit-
tel zu suchen. schulförderverein, 
essenanbieter oder regionale Firmen 
sind erste ansprechpartner. 

– Ist eine hochwertige küche aufgebaut, 
sollte sie möglichst oft genutzt werden, 
also auch über das Fach Hauswirtschaft 
hinaus (z. B. ags, Vereine) 

– nutzung durch Betreiber von schüler-
Bistros oder im rahmen des „schulobst-
programms“ 

– Feste und Feiern im Verlauf des schul-
jahres sind mit aktiver küchennutzung 
zu verbinden: eltern einladen und be-
wirten, schulfeste, Tag der offenen Tür  

– regeln für küchennutzung aufstellen 
– Lebensmittel- und personalhygiene  

einhalten

5.2 hauswirtschafts- und Projektküchen
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Welche möglichkeiten bieten 
projekttage und projektwochen? 
– gelegenheiten für praxisorientiertes  

Lernen 
– personen und unternehmen außerhalb  

der schule kennenlernen 
– entwicklung von partnerschaften, die  

einen mehrwert für die schule stiften 
– erfahrung von natürlichen Zusammen- 

hängen und Wirtschaftskreisläufen 
– gemeinschaft praktizieren: miteinander   

planen, zubereiten, essen 

– kosten, probieren, spaß haben:   
Was schmeckt wie? Wem schmeckt 
was? Welche rezepte sind gut? Wie 
bereitet man bestimmte rezepte zu? 

– präsentation der arbeit, gäste einladen,  
anerkennung erhalten 

– öffentlich berichten durch
presse und rundfunk

Wo kommt das geld für projekttage 
oder projektwochen her? 
– schulfördervereine anfragen 
– LeaDer-aktionsgruppe saale-Orla e.V. 

anfragen 
– unternehmen in der region für 

finanzielle spenden oder sachspenden 
ansprechen 

– Lottomittel des Freistaates Thüringen 
   einwerben 
– Der Freistaat Thüringen fördert 

projekttage im rahmen der richtlinie 
zur Förderung von unterrichtsbeglei-
tenden und außerunterrichtlichen 
schulischen maßnahmen an Thüringer 
schulen, auskunft über schulamt 
mittelthüringen 

5.3 Projekte und Projektwochen 
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Der aktiv betriebene Bauernhof von heute 
hat wenig mit den klischees zu tun, die 
Filme oder Bücher nach wie vor erzeugen. 
moderne Landwirtschaft ist anders. Der 
Besuch im Betrieb vermittelt aktuelles 
Wissen. 

Besuche bei kartoffel- und getreidebau-
ern, bei schweine- und rinderzüchtern, 
Fischern, Wildzüchtern, gärtnern oder Im-
kern sind abwechslungsreiche abenteuer 
im schulalltag. ebenso kann man die Bau-
ern in die schule einladen und befragen. 

Was ist bei dieser art lebendigen Lernens 
zu bedenken? 
– Im kreis der eltern kann es personen 

geben, die mit ihrem Fachwissen oder 
ihren Fähigkeiten für solche angebote 
geeignet sind. 

– ein Vorabbesuch beim partner emp-
fiehlt sich, um sich und die schüler gut 
auf ihn einstellen zu können und ab-
sprachen zu treffen. Die partner sind 
den umgang mit schulklassen (noch) 
nicht immer gewöhnt.  

– Die schüler sollten im Vorfeld eines 
Besuchs aufgaben erhalten, die zum 
Fragen und entdecken motivieren.        

Der Besuch eines agrarbetriebes sollte 
gemeinsam mit diesem vorbereitet 
werden. 

– Der Besuch vermittelt Wissen um 
Zusammenhänge und erklärt die 
motivation der Handelnden. 

– Betriebsabläufe von der produktion 
über die Lagerung, die Logistik und 
den Verkauf werden begreifbar. 

– es gibt attraktive Technik zu bestaunen, 
manchmal darf man sie sogar bedienen. 

– Im Betrieb lassen sich neue Berufsbilder 
kennenlernen. 

– Tiere können im stall oder auf der 
Weide erlebt und angefasst werden. 

– In höheren klassenstufen lassen sich 
Diskussionen zu brisanten Fragen um 
Wirtschaft, ethik, naturschutz, Tier-
schutz, essgewohnheiten und nach-
haltigkeit arrangieren. 

 
Besuchen eine Fachfrau oder ein Fach-
mann die schule, 
– lassen sich produktverkostungen 

arrangieren, die zur produktkunde bei-
tragen, geschmacksbildung und urteils-
vermögen erweitern und verbessern. 

5.4. Der bauer in der Schule 
      – die Schule auf dem bauernhof



– kann man im kleinen maßstab produkte 
herstellen (z.B. gibt es schulen, die ein 
Bienenhaus haben, das von einem Imker 
gemeinsam mit schülern betreut wird)  

– können praktische Fähigkeiten unter 
der anleitung von Fachleuten geübt 
und geschult werden

acHTung!

Landwirte, gärtner, Fischer und an-
dere interessante unternehmen sind 
Wirtschaftsunternehmen. sie müssen 
 einnahmen erzielen und dafür arbeiten. 
Bei kleinen unternehmen gibt es meist 

nur einen ansprechpartner für die inter-
essierte schule. Der Besuch von schul-
klassen oder ein projekttag können auch 
für die Besuchten eine schöne abwechs-
lung sein, aber es ist für sie immer auch 
ein besonderer aufwand.

Deshalb sollten schulen darauf achten, 
– dauerhafte und nutzbringende partner-

schaften zu entwickeln und zu pflegen 
– die Häufigkeit der Besuche mit den

partnern langfristig abzustimmen  
– die partner für ihren aufwand zu

entschädigen (finanziell, durch ein-
käufe, durch Öffentlichkeitsarbeit 
für den Betrieb, in jedem Fall mit 
einem Dankeschön)
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Partner für eine 
 gute und gesunde 

   Schulernährung
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es gibt viele „köche“, viele Zutaten und 

viele Wege, um mit regionalen produk-

ten für eine gute und gesunde ernäh-

rung unserer kinder zu sorgen. auf den 

folgenden seiten werden daher alle 

produzenten sowie Verarbeiter der 

saale-Orla-region und die wichtigsten 

ansprechpartner und Informations-

quellen vorgestellt.
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ReGIonale PRoDuZenTen

regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

gbr konstanze und reinhard metzner

Burglemnitz nr. 1, 07368 remptendorf

Telefon 036643–22307

– rindfleisch
– kalbfleisch – Hofverkauf

michael kühn

Ortsstraße 26, 07924 crispendorf

Telefon 03663–404189

– Honig – Verkauf und  
    Versand

Landgenossenschaft Dittersdorf e.g.

plothener straße 1, 07907 Dittersdorf

Telefon 036648–3000
www.lg-dittersdorf.com

– Fleisch, Wurst
– kartoffeln
– getreide

– Verkaufsstellen:      
   in Dittersdorf, 
   gefell und Tanna
– mobile   
   Verkaufswagen 

steffi und matthias Weise

Ortsstraße 33, 07806 Dreba

Telefon 036484–22345, 0172–7972132
www.bauernhof-weise.de

– Fleisch, Wurst
– Fisch (Winter)

– Hofverkauf

schulverpflegung, in der region zubereitet 
und mit einem großen anteil regionaler 
produkte, steckt noch in den anfängen. 
aus der nachfolgenden Übersicht regio-
naler produzenten geht hervor, dass zum 
Beispiel im Bereich gemüse und Obst Fehl-
stellen klaffen. gleichzeitig wird aber deut-
lich, wie viele produzenten in der region 
ansässig sind, die den täglichen speiseplan 

bereichern und erneuern können. regional 
ist erste Wahl. alle regionalen produzenten 
stehen schulen für eine Zusammenarbeit 
zur Verfügung.

Soweit nicht anders vermerkt, sind die 
aufgezählten Produkte ganzjährig ver-
fügbar. Saisonale Angebote sind mit 
einem * gekennzeichnet.
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regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

rabold Lohnvermostung

Ortsstr. 1, 07819 Dreitzsch

Telefon 036481–53455

–säfte, nektare
– Lohnvermostung* – getränkemarkt

ruhmühle ebersdorf

mühlweg 8, 07927 saalburg-ebersdorf

Telefon 036651–87032
www.ruhmühle-ebersdorf.de

– mehl
– müsli und anderes

– Verkaufsstellen 
   in Bad Lobenstein,  
   neustadt/Orla, 
   schleiz

Familie purfürst

Finkenmühle 88, 07924 Volkmannsdorf 

Telefon 03663–428141
www.huebelhaus.de

– Honig
– Damwild 
    (sept.–Dez.)

– Hofverkauf

Dieter Leudolph

Beyersmühle 1, 07907 görkwitz

Telefon 03663–422885

– Damwild 
   (nov., Dez.) – Hofverkauf

Ökologischer Obst- und gartenbau 
gräfendorf Barbara Dressel

am Weisenstein 4, 07387 krölpa

Telefon 03647–504899

– Obst*
– gemüse*

– Bio-Laden 
   pößneck

agrar eg Heberndorf

Heberndorf 100, 07343 Wurzbach

Telefon 036652–3500

– Fleisch
– Wurst
– eier

– Hofkonsum

klaus Hoh

karolienfield 11, 07368 remptendorf

Telefon 036640–22785
www.karolinenhof-pension.de

– Lohnmosterei*
– apfelsäfte
– marmeladen

– Hofladen
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regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

Fischereibetrieb milkau

Fischergrund 1, 07389 knau

Telefon 036484–22302
www.fischerhof-haendelsmuehle.de

– Fisch, räucherfisch* – Hofladen

agrofarm knau eg

an der Bahn 4, 07389 knau

Telefon 036484–6700
www.agrofarm-knau.com

– Wurst, Fleisch
– Backwaren
– partyservice 

– Hofladen
– Verkaufsstellen 
   im Landkreis

Forellenhof Obermühle

gräfendorfer str. 16, 07387 krölpa

Telefon 03647–413728

– Fisch
– räucherfisch
– kaltwasserzierfisch

– Hofladen

Landwirtschaftsbetrieb Dr. uwe grau

külmla nr. 9, 07924 schöndorf

Telefon 036483–22528

– kartoffeln
– getreide – Hofverkauf

gbr naturrind Orlatal, kleindembach

schweinitzer Weg 6, 07381 Langenorla

Telefon 03647–504567
www.langenorla.de

– rindfleisch
– getreide – kein Verkauf

Fischzucht Hickethier

Hauptstr. 18, 07819 Lemnitz

Telefon 036482–31100

– Fisch
– räucherfisch   
   (sept.–april)

– Hofladen

agrargenossenschaft „Drei eichen“ eg 
Leubsdorf

Lemnitzer str. 2, 07819 miesitz

Telefon 036482–30806

– Futtergetreide
– Futtermittel
– speisekartoffeln
– pflanzkartoffeln
– getreide, stroh

– Hofverkauf
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regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

Bauernhof knorr, Linda

Ortsstraße 3, 07819 neustadt/Orla

Telefon 036481–50093 

– Damwild, rotwild
– Wurst, Fleisch von  
   rind, schwein, schaf

– Hofladen

Bad Lobensteiner Destillerie & 
erlebnisbrauerei

Teichdamm 8, 07356 Bad Lobenstein

Telefon 036651–2114
www.destillerie-erlebnisbrauerei.de

– Obstbrände
– Liköre
– kräuterschnäpse
– Bier

– Destillerie- 
    Lädchen

peter neupert, Lössau

Friedensstraße 10, 07907 schleiz

Telefon 03663–400188

– Honig – Hofverkauf

regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

agrar gbr Lutz Heidrich

Ortsstr. 24, 07924 neundorf

Telefon 03663–428129

– Fleisch
– Wurst
– partyservice
– Futterrüben u. getreide

– Hofladen

peter steinbock

arnshaugker str. 46
07806 neustadt/Orla

Telefon 036481–50238

– Honig – Hofverkauf

Oettersdorfer Landwirtschaftliche ag

Windmühle 3, 07907 Oettersdorf

Telefon 03663–422381

–kartoffeln
– milch
– getreide

– Hofverkauf

gerald Hirsch

am Teich 8, 07907 Oettersdorf

Telefon 03663–400344

– rind- u. schweinefleisch
– Wurst (nov.–april)
– gänse (Weihnachten)
– Honig, eier

– Hofladen
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regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

Fischzucht Orlatal Frank radig

Trannrodaer str. 58, 07381 pößneck

Telefon 03647–413132

– Fisch 
   (sept.–april)
– räucherfisch

– Hofladen

agrar eg remptendorf

umspannwerkstr. 15, 
07368 remptendorf

Telefon 036640–3040
www.agraregremptendorf.de

– schweinefleisch
– Wurst

– Futtermittel

– Verkaufswagen
– Verkaufsstellen in 
   Liebengrün, 
   Bad Lobenstein
   und Wurzbach
– Hofverkauf

mutterkuhhaltung Lothar Hofmann

ruppersdorf nr. 23
07358 remptendorf

Telefon 036643–22209

– mutterkuhhaltung

siegmar Flämig

planstr. 20, 07389 ranis

Telefon 03647–413352

– Honig – Hofverkauf

Öko-Landwirtschaftsbetrieb 
Heiko müller

Oelgasse nr. 5, 07922 Tanna

Telefon 036646–20065

– eier
– ente (ab Juni)
– gans (Herbst)

– Hofverkauf

Wildhof schneider

Ortsstr. 18, Tömmelsdorf, 07819 Triptis

Telefon 036482–32470

– Damwild, rotwild
– Wurst von Damwild,  
   rotwild (sept., Dez.)

– Hofverkauf

Werner Wolf

am postberg 9, 07819 Triptis

Telefon 036482–48323

– Honig
– Hofverkauf
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regIOnaLe prODuZenTen angeBOT VerTrIeB

naturrind patzer

ullersreuth nr. 33,07927 Hirschberg

Telefon 036644–21915
www.naturrind-patzer.de

– rindfleisch
– Wurst vom rind   
   (Okt.–Feb.)

– Lieferung frei Haus

Landwirtschaftsbetrieb
ellen Heinrich

unterkoskau nr. 42, 07922 Tanna

Telefon 036646–20720

– Fleisch, Wurst von    
   rind und schwein   
   (Okt.–Feb.)
– rostbratwürste,   
   gebrüht

– Hofverkauf

ausserHaLB saaLe-OrLa-kreIs

gönnataler putenspezialitäten gmbH

gönnabach 2, 07778 altengönna

Telefon 036425–55531
www.goennataler-puten.de

– puten – mehrere   
    Verkaufsstellen

ags agrargenossenschaft schkölen eg

eisenberger str. 17 b, 07619 schkölen

Telefon 036694–22246
www.ags-schkoelen.de

– Fisch (Wels) – Hofladen

HerZguT Landmolkerei schwarza eg

Blankenburger strasse 18 
07407 rudolstadt 

Telefon 03672–3020
www.herzgut.de

– milch, michprodukte – Verkaufsstelle 
   im Betrieb

pahren agrar gmbH & co. kg

Hainweg 11, 07937 Zeulenroda-Triebes

Telefon 036628–6980
www.pahren-agrar.de

– gemüse*
– Beerenobst*
– rapsöl
– kleintiereinstreu,   
   Futtermittel

– Hofladen



LanDgenOssenscHaFT 
DITTersDOrF

plothener straße 1, 07907 Dittersdorf 

Telefon  036648–300-0
www.lg-dittersdorf.de 

geFeLLer menÜkÜcHe

schulstraße 12, 07926 gefell 

Telefon  036649–82562

scHuLkÜcHe Harra

schulstraße 12, 07366 Harra

Telefon  036642–22021

agrOFarm knau eg

an der Bahn 4, 07389 knau

Telefon 036484–6700
www.agrofarm-knau.com

gasTsTÄTTe kLeInsIm

Ortsstraße 79, 07381 Langenorla 

Telefon  03647–414019  

scHuLkÜcHenVereInIgung
BaD LOBensTeIn

karl-marx-straße 37, 07356 Bad Lobenstein

Telefon  036651–88932

VOLkssOLIDarITÄT pÖssneck e.V.

Dr.-Wilhelm-külz-straße 5, 07381 pößneck

Telefon  03647–4403-0

TOur pappILLIO gmBH

Ludwigshof 14, 07389 ranis 

Telefon  03647–445855
www.tour-papilio.de

speIseserVIce kLeeBLaTT

schulküche-Herrengarten 21
07368 remptendorf 

Telefon  036640–40407

scHuLkÜcHe ruppersDOrF

Ortsstraße 69, 07356 ruppersdorf 

Telefon  036643–22959
www.schulkueche-ruppersdorf.de

scHLeIZer WerksTÄTTen ggmBH

komtursteig 6, 07907 schleiz

Telefon  03663–424340 
www.schleizer-werkstaetten.de

ReGIonale 
     eSSenanbIeTeR
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anSPRechPaRTneR

LeaDer-akTIOnsgruppe saaLe-OrLa e. V. 
und InITIaTIVe „scHuLessen saaLe-OrLa 
– regIOnaL, gesunD unD guT“

Die LeaDer-aktionsgruppe engagiert sich 
für die entwicklung der saale-Orla-region. 
sie ist gemeinsam mit dem Landkreis 
Initiator des schulessen-projekts und 
Herausgeber dieser publikation. 

LeaDer-aktionsgruppe saale-Orla e.V.
Bahnhofstr. 17, 07368 remptendorf

www.schulessen.org 
info@leader-sok.de

alexander pilling   Telefon  026422–22498
sören kube             Telefon  03643–255703

VerneTZungssTeLLe 
scHuLessen THÜrIngen

Die Vernetzungsstelle schulverpflegung in 
Thüringen ist kompetenter ansprechpartner, 
verfügt über viele gute kontakte und kennt 
Beispiele aus der praxis. 

Verbraucherzentrale Thüringen e.V.
Vernetzungsstelle Schulverpflegung Thüringen
eugen-richter-straße 45, 99085 erfurt

www.vzth.de/schulverpflegung
vernetzungsstelle@vzth.de

alexandra Lienig, edelgard Bärwolf
Telefon 0361–5551424

FacHDIensT scHuLVerWaLTung 
Des LanDkreIses saaLe-OrLa

Der Fachdienst schulverwaltung ist u.a. 
zuständig für gebäudesubstanz sowie die 
ausstattung und ein wichtiger partner im 
schulessen-projekt.

www.saale-orla-kreis.de
schulverwaltung@lrasok.thueringen.de

Olivia pellenat   Telefon 03663–488747

THÜrInger mInIsTerIum FÜr LanD-
WIrTscHaFT, FOrsTen, umWeLT 
unD naTurscHuTZ (TmLFun)

Das TmLFun unterstützt im rahmen des 
agrarmarketings den absatz hochwertiger 
Thüringer produkte aus Land- und ernäh-
rungswirtschaft und ist u.a. für das Zeichen 
„geprüfte Qualität aus Thüringen“ zuständig.

Thüringer ministerium für Landwirtschaft, 
Forsten, umwelt und naturschutz 
Referat Agrarökologie, Absatzförderung 
und NaWaRo 

Beethovenstraße 3, 99096 erfurt

www.agrarmarketing.thueringen.de 
agrarmarketing@tmlfun.thueringen.de

www.schulessen.org

alle wichtigen Informationen  und 
ange bote zum Thema schulessen in 
der region saale-Orla-region finden 
sie auf unserer Internet seite.
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Deg – DeuTscHe geseLLscHaFT 
FÜr ernÄHrung e.V.

Die sektion Thüringen der Deutschen 
gesellschaft für ernährung beschäftigt sich 
unter anderem mit der entwicklung von 
Bildungsmaterialien für Jugendliche und 
erwachsene. sie organisiert projekte und 
Fachtagungen und wirkt koordinierend 
zwischen einrichtungen, die sich mit ernäh-
rungsfragen befassen.

Deutsche gesellschaft für ernährung e.V.
Sektion Thüringen

Dornburger straße 23, 07743 Jena

Witold maichrowitz
www.dge-thueringen.de
b9mawi@uni-jena.de

peb – pLaTTFOrm ernÄHrung 
unD BeWegung e.V.

Die plattform versteht sich als offenes 
Bündnis unterschiedlicher partner, die sich 
für ausgewogene ernährung, mehr Bewe-
gung und einen gesundheitsfördernden 
Lebensstil bei kindern und Jugendlichen 
einsetzen.

plattform ernährung und Bewegung e.V.
Wallstraße 65, 10179 Berlin

www.pebonline.de
plattform@pebonline.de

DeuTscHes neTZWerk 
scHuLVerpFLegung e.V.

Der Verein will sich der Verbesserung der 
Qualität in der schulverpflegung widmen. 
Ziel ist die qualitative sowie organisatorische 
Verbesserung des schulessens.

Deutsches netzwerk schulverpflegung e.V.
köpenicker allee 38, 10318 Berlin

www.schulverpflegungev.net
info@schulverpflegungev.net 

THÜrInger LanDesVerBanD 
Der scHuLFÖrDerVereIne e.V.

Der Landesverband hat es sich zur aufgabe 
gemacht, Fördervereine von schulen und 
kindertagesstätten zu vernetzen, zu beraten 
und zu fördern. als Dachverband möchte er 
zur professionalisierung der arbeit beitragen. 
er sorgt für erfahrungsaustausch, berät bei 
Vereinsneugründungen oder Fragen des 
Vereins- und steuerrechts.

Thüringer Landesverband der
schul fördervereine e.V. 
Geschäftsstelle
c/o staatliches schulamt Ostthüringen

philosophenweg 26
07743 Jena

www.tlsfv.de
info@tlsfv.de

WeITeRfühRenDe InfoRmaTIonen
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FörDermöglichkeiten

FÖrDerung VOn unTerrIcHTs -
Be gLeITenDen & ausserunTerrIcHT-
LIcHen scHuLIscHen massnaHmen

Der Freistaat Thüringen fördert projekttage 
oder projekte an außerschulische stand-
orten. Informationen zum Förderprogramm 
gibt es beim schulamt mittelthüringen 
in Weimar oder auf der Internetseite des 
Thüringer ministeriums für Bildung, 
Wissenschaft und kultur.

www.thueringen.de/de/tmbwk/bildung/
foerderung/ausserschulischevorhaben 

ansprechpartner schulamt mittelthüringen
Frau reinsch, Herr ranft
Telefon  03643–884110
 
„ZusammenHaLT DurcH TeILHaBe“

seit 2011 können eltern über das Förder-
programm Bildung und Teilhabe eine 
finanzielle unterstützung rund um die 
schule erhalten. unterstützung gibt es 
unter anderem für das mittagessen, aber 
auch für schulausflüge oder schulbedarf. 
Informationen erhalten sie in den Bürger-
büros des Landkreises in schleiz, pößneck 
und Bad Lobenstein sowie in den Job-
centern. 

www.saale-orla-kreis.de
  unter rubrik Bildung/Jugend,  
  siehe  Bildung und Teilhabe

buergerbuero@lrasok.thueringen.de 

scHuLOBsTprOgramm

Thüringen nimmt am europäischen schul-
obstprogramm teil. mit diesem programm 
sollen schülerinnen und schüler der Jahr-
gangsstufen 1–4 an grund- und Förder-
schulen in Thüringen mit frischem Obst 
und gemüse versorgt werden. 

auskunft zum schulobstprogramm gibt 
der Fachdienst schulverwaltung im Land-
ratsamt saale-Orla (siehe ansprechpartner).

www-links

www.in-form.de   
Ziel des nationalen aktionsplans „In FOrm “ 
ist die Verbesserung des ernährungs- und 
Bewegungsverhaltens in Deutschland bis 
zum Jahr 2020 nachhaltig. Insgesamt 
wurden rund 100 projekte unterstützt. Hier 
findet man auch Informationen zu dem 
projekt „küchen für Deutschlands schulen“.

www.schuleplusessen.de  
Die seite informiert über Qualitätsstan-
dards, Hilfestellungen zu deren umsetzung 
und das angebot zur Zertifizierung.

www.aid-macht-schule.de 
Hier findet man unterrichtsmaterial des aid 
Infodienstes, so beispielsweise auch zum 
projekt schmexperten, dem Lernort schul-
garten und vielen anderen Themen.

www.fluesterndesklassenzimmer.de
Hier finden sich Informationen zur Thematik 
Lärm und Verbesserung der raumakustik.
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ThüRIn-
GeR 
QualI-
TäTS-
PRo-
DuKTe

Die schlauen Unterrichtsmappen für dich und deine Mitschüler.

Wenn du neugierig bist, wie du dich bewusst ernähren kannst und welches Essen dir viel Power gibt – dann 
sind diese Mappen genau das richtige für dich und deine Mitschüler.
Die Ernährungsprofis der Deutschen Gesellschaft für Ernährung wissen genau welche Lebensmittel dir Kraft 
für deine Hobbys und das Lernen geben.

Mit diesen bunten Mappen macht Lernen richtig Spaß. Kennst du den Ernährungskreis?

Er zeigt dir, von welchen Lebensmitteln du wie viel essen sollst. Der Ernährungskreis steckt in jeder der 7 
Unterrichtsmappen und jede Mappe stellt dir einen speziellen Teil des Ernährungskreises vor. Du findest 
dort spannende Rätsel und leckere Rezepte und erfährst viele interessante Geheimnisse über deine Lebens-
mittel. Mit den Spielen und Experimenten zu den verschiedenen Themen macht das Lernen richtig Laune.
Dass Vitamine gesund sind weißt du sicherlich. Aber wo sind die Vitamine versteckt und welche Inhalte 
sind noch besonders wichtig für dich? Entdecke mit deinen Mitschülern die unsichtbaren Geheimnisse von 
Korn, Gemüse, Obst, Milch, Fleisch, Fett und Wasser. 

Deine Eltern werden sich wundern 
was du dann alles weißt.

Viele Kinder haben mit diesen Mappen Spaß am Lernen und Entdecken. Frage deine Lehrerin oder deinen 
Lehrer, ob er die bunten Unterrichtsbegleiter kennt. Am besten du nimmst dieses Heft mit in deine Schule. 
Das ist doch klasse oder? Und nun viel Spaß beim Entdecken, Spielen und Lernen.

Deine Lehrerin oder dein Lehrer kann das Unterrichtsbegleitmaterial kostenlos bestellen.
Deine Schule muss nur den Versand bezahlen.

  

 Du kannst dir die Mappen hier im Internet ansehen und bestellen:  www.agrarmarketing.thueringen.de

Unterrichtsmaterialien entwickelt durch: 

 Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V.
 Sektion Thüringen

 E-mail:
 b9mawi@uni-jena.de

In Zusammenarbeit mit: 
  
 Thüringer Agrarmarketing
  
 E-Mail:
 agrarmarketing@tmlfun.thueringen.de
 www.agrarmarketing.thueringen.de

Mappe 1:  „Voll lecker, voll gesund, voll Korn“

Mappe 2:  „Gemüse: Iss dich satt, weil’s Kräfte hat“

Mappe 3:  „Obst: Nasch die Sonne“

Mappe 4:  „Milch – das weiße Mulitalent“

Mappe 5:  „Ein starkes Trio – tierisch gute Feinschmecker“

Mappe 6:  „Alles wie geschmiert“

Mappe 7:  „Mit Wasser bist du täglich flüssig“
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geFÖrDerT Im raHmen VOn

als größte durch Lebensmittel ausge-

löste krankheitswelle hat das robert-

koch-Institut Berlin die erkrankung von 

 11000 kindern und Jugendlichen im 

Herbst 2012 bezeichnet. Billige, ver-

seuchte erdbeeren aus asien gelangten 

über großhandel und großanbieter 

von schulessen in die schulspeisung. 

Dieser Vorfall bestärkt alle die, die sich 

mehr regionale produkte im schulessen 

 wünschen und für eine regionale und 

frische Versorgung kämpfen.  Dezentrale 

ansätze versprechen langfristig gesün-

dere  ergebnisse. Dieses schul essen wird 

mehr geld kosten – und dieses essen 

wird wertvoller sein. eine schlüsselfunkti-

on kommt den eltern zu. Im vorliegenden 

zweiten Band zum Thema „schulessen 

– regional, gesund und gut“ finden sich 

zum nachschlagen kurz und übersicht-

lich alle Bausteine, aus denen sich das 

„menü schulessen“ zusammensetzt. es 

wird gezeigt, wer auf welche Weise tätig 

werden kann, um das schulessen und 

sein umfeld zu verbessern. erfahrene 

partner aus dem saale-Orla-kreis stehen 

bereit, um alle engagierten auf diesem 

Weg fachkundig zu begleiten.

mIT FreunDLIcHer unTersTÜTZung

WWW.SchuleSSen.oRG


