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Schulessen im Saale-Orla-Kreis soll
regional, gesund und gut sein. Dafr
setzen sich die Akteure der regionalen
Entwicklung ein. Auch regionale Pro-
duzenten, Essenanbieter und Schulen
haben daran mittlerweile grof3es
Interesse gewonnen. Die Umsetzung
der Ziele verspricht Gewinn fir die
Region. Nicht ohne Grund schauen
inzwischen auch andere Thiiringer
Landkreise darauf, was im Saale-Orla-
Kreis passiert. Der Prozess findet Nach-
ahmer, und das ist gut.

In den zuriickliegenden Jahren wurden
zahlreiche Untersuchungen zu dem
Thema angestellt, viele Dutzend Ge-
sprache gefiihrt und Pléne entwickelt.
Inzwischen zeichnen sich erste Erfolge
ab. Dazu zahlen bauliche Verbesserungen
von Speiserdumen, eine moderne Aus-
stattung der Rdume und Schulkiichen,
der Wechsel zu regionalen Essenan-
bietern.
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Zahlreiche Schulprojekte zum Thema
,Regionale und gesunde Erndhrung”
sind im Jahr 2011 mit Lust und Genuss
durchgefiihrt und o6ffentlich vorgestellt
worden. Der Anfang ist gemacht. Fiir die
umfassende Anderung von Gewohn-
heiten und Abldufen braucht es aller-
dings viel Geduld, groBBes Beharrungs-
vermdgen und Zeit.

Die Mitwirkung der Eltern bei diesem
Prozess ist von zentraler Bedeutung und
Anliegen der Herausgeber. Die vorliegen-
de Publikation richtet sich deshalb vor
allem an die Eltern von Schulkindern und
die Mitglieder der Schulférdervereine,
natirlich auch an andere Beteiligte wie
Lehrer, regionale Produzenten, Essenverar-
beiter und Essenanbieter. Sollen in naher
Zukunft 20 oder 30% des Schulessens aus
regionaler Produktion stammen, sind viele
Schritte nétig. Denn nicht nur die Essenan-
bieter sollen verstérkt regionale Produkte
einkaufen, sondern jeder Einzelne ist
gefragt, seinen Speiseplan Stiick fur Stlick
umzustellen. Wer regionale Produkte im
Schulessen verankert sehen will, muss sie
auch auf dem eigenen Tisch haben wollen,
am besten taglich.
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Auf den folgenden Seiten werden die
aktuelle Situation des Schulessens be-
trachtet und die Wiinsche der Beteiligten
dargestellt. Im Mittelteil geht es um die
guten Grinde fur den Kauf regionaler
Produkte. AuBBerdem gibt es anregende
und pfiffige Beispiele fiir den Umgang
mit dem Thema ,Regionale und gesunde
Erndhrung” im Schulalltag.

Am Ende dieser Publikation finden Eltern,
die sich fir eine Verbesserung des Schul-
essens engagieren mochten, einen ersten
Handlungskatalog. Er soll ihnen helfen,
die Situation an der Schule ihrer Kinder
zu erkennen und ihnen Méglichkeiten
zum Eingreifen und Verbessern aufzeigen.

GUTEN TAG
-

Im Herbst 2012 wird eine zweite Publi-
kation zu diesem Thema erscheinen.
Darin werden Handlungsfelder fiir
Verdanderungen und Verbesserungen
detailliert aufgezeigt, konkrete Anre-
gungen gegeben und gelungene Bei-
spiele vorgestellt.

Eine Gewohnheit zu andern, bedeutet
viele Gewohnheiten zu @ndern. Die Hin-
wendung zu regionalen, gesunden und
guten Produkten ist kein zeitlich begrenz-
ter Prozess. Gelingt es, ihn gemeinsam mit
allen Beteiligten erfolgreich umzusetzen,
wird er ein wichtiger Beitrag fiir eine
zukunftsfahige Entwicklung der Saale-
Orla-Region sein.
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KAPITEL 1

Wie und warum Schulverpflegung
in Thiringen und speziell im Saale-
Orla-Kreis angenommen oder abge-
lehnt wird, ist in den letzten Jahren
von verschiedenen Seiten unter-
sucht worden. Das Ubergreifende
Fazit lautet: Fiir Verbesserungen im
Speiseraum gibt es viel Spielraum.




Lehrer, Schiiler und die Anbieter des
Schulessens kennen die Situation in ihren
Speiserdumen. Manche kennen sie so gut,
dass sie seit langem darauf verzichten. In
einigen Speiserdumen herrscht Andrang,
in anderen gdhnende Leere. Eltern, die
sich mit dem Thema befassen, erhalten
schnell ein Bild von den Bedingungen. Sie
wissen, was ihren Kindern geféllt und was
nicht. Mit ihren Gewohnheiten tiben sie
starke Vorbildfunktion aus.

Das Thema Schulessen gewinnt seit
einigen Jahren an Aufmerksamkeit. Im
Saale-Orla-Kreis wurde es auf Initiative der
LEADER-Aktionsgruppe 2009 regionalen
Leitprojek. In der Folgezeit besuchten
Fachleute alle 38 staatlichen Schulen,
ebenso die regional ansdssigen Essenan-
bieter und Produzenten.

Auf Landesebene wurde die Situation des
Schulessens in Thiiringen im Jahr 2009
reprasentativ untersucht. Dabei ergab sich
die nachfolgend skizzierte Situation.
Angeboten wird Schulessen an nahezu
allen allgemeinbildenden Schulen. In
denjenigen Schulen, die Auskunft gaben,
nahmen durchschnittlich 46 % der Schiiler
am Schulessen teil. Getrennt nach Schular-
ten sieht das jedoch sehr unterschiedlich
aus: An den Gesamtschulen gehen 40%
der Schdiler in die Speiseséle, an Férder-
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schulen 52% und an Grundschulen sogar
71%. Auf der anderen Seite stehen die
Regelschulen mit mageren 22 % Teilneh-
mern und die Gymnasien mit 28%. Am
dirftigsten ist der Zuspruch an den Be-
rufsschulen, wo nur 13% den Weg zur
nachsten Essenausgabe nehmen.

Als Griinde fiir die Nichtteilnahme werden
haufig ,andere Angebote” genannt. Dazu
zahlen der Backer, der Fleischer, fahrende
Verkaufswagen, der Supermarkt nebenan
oder selbst mitgebrachte Speisen. Manche
Familien kochen gelegentlich oder regel-
maRig am Abend. Andere machen finanzi-
elle Griinde geltend.

Haufig entspricht das Essenangebot nicht
den Wiinschen und Gewohnheiten Jugend-
licher. Fiir viele ist es einfach ,uncool”, zum
Schulessen zu gehen. Was hingegen ihre
Freunde machen und wie diese Giber




1 SCHULESSEN - WER ES WIRKLICH ISST

Schulessen denken, hat erheblichen Auch der schulische Tagesablauf zéhlt
Einfluss. Treffen allerdings das Speisenan-  zu den Faktoren, die Giber Teilnahme oder
gebot, die Prasentation des Essens und Nichtteilnahme am Essen entscheiden.
das Ambiente den Geschmack der Ju- Pausenzeiten und Schulbusverkehr wirken
gendlichen, steigt die Bereitschaft zur als Taktgeber. Ganze 23 Minuten betragt
Teilnahme wieder deutlich an. die durchschnittliche Pausenzeit an den

untersuchten Thiringer Schulen, und das
ist vielen Schilern zu kurz. Bei der Wahl
zwischen Schulessen und Schulbus ge-
winnt somit haufig der Bus. Die Schiiler
fahren lieber nach Hause und essen dort.

MaBgebend wirken auch Kriterien wie
Frische, Geruch, Geschmack und Farbe. Sie
machen einen Grof3teil der Essensqualitat
aus. Die Herkunft der Speisen jedoch wird
gewodhnlich nicht als Qualitatskriterium

betrachtet. Hat der australische Apfel Selbst Lehrer und Schulleiter finden selten
mehr Vitamine als der Apfel aus dem zur Essenausgabe. Dabei haben sie erheb-
Altenburger Land, wére er - rein wissen- liche Vorbildwirkung. Aber sie fiihren gute
schaftlich betrachtet - besser. Okologisch Griinde dafir ins Feld: In den Speiserdu-

betrachtet schneidet er schlechter ab. men geht es oft laut und turbulent zu. Fiir

Lehrer ist ausschlaggebend, dass sie beim
Essen das vermissen, was neben der Auf-
nahme von Kalorien und Vitaminen zu
ihrer Regeneration beitragt — ein entspan-
nendes Innehalten in angenehmer Atmo-
sphare. Stress schlagt auf den Magen.

Eine andere gewichtige Rolle spielt

das Ambiente des Speiseraums. Viele
Raume sind zu laut, niichtern-funktional,
dunkel und unpraktisch. Entspannendes
Essen in, Wohlfuhlatmosphare” ist dort
kaum mdglich, die Rdume laden eher
aus statt ein. Gesunde Erndhrung mit einer ordent-
lichen Portion regionaler Produkte gelingt
folglich nur, wenn sie von der Schule
gewlinscht und gelebt wird. Daflr bedarf
es engagierter Partner mit klugen Kon-
zepten und leckeren Rezepten.
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Das Thema Schulessen beschéftigt
im Wesentlichen funf Gruppen:

Die Schiiler, deren Eltern, die Lehrer,
die Hersteller des Essens und die
Erzeuger der bendtigten Produkte.
Jeder der Akteure hat verschiedene
Winsche, Anspriiche und Erwar-
tungen an das Schulessen.




WAS WOUNSCHEN SICH SCHULER?

Eine Fragebogenaktion in sechs

Klassenstufen am Schulstandort
Neustadt/Orla gibt einige Anre-
gungen und legt Wiinsche offen.

Wie soll der Wunschspeiseraum
aussehen?

- Viel Tageslicht, hell

- Mischung aus Tischgruppen
mit 12 und 4 Stihlen

- Geeignet zum Sitzen, zum Erzéhlen,
zum Arbeiten nach dem Essen

- Bunt ausgemalt
- Bereiche mit Hintergrundmusik
- Gemiitliche Stiuihle
- Getrankeautomat

- Viel Platz fir Garderobe
und Schultaschen
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Was stort im Speiseraum?
- Gerliche
- Dunkelheit
— Akustik: zu laut,
zu hallend, zu unruhig
Wie lang soll die Mittagspause sein?

Rund zwei Drittel der Befragten
pladierten fiir 40 Minuten,
ein Drittel fir 60 Minuten.

Mehr als die Halfte der Schiler
gab an, den eigenen Speiseraum
mitgestalten zu wollen.

\-\

Art der Essenausgabe

Zwei Drittel der befragten Schiiler
waren fir eine Mischung von Essen-
ausgabe am Schalter (Hauptgericht)
und Selbstbedienung (Beilagen).

Aus anderen Untersuchungen geht
hervor, dass in der Mittel- und Ober-
stufe Free-Flow-Systeme (Freie-Wahl-
Systeme) guten Zuspruch finden und
diese besonders bei Mddchen beliebt
sind. Free-Flow-Systeme bieten Kom-
ponenten an, aus denen sich die
Schiler ihre Wunschmahlzeit selbst
zusammenstellen.

2 WIR WUNSCHEN UNS ...



Essgewohnheiten werden zu Hause
gepragt. Wohin diese Gewohnheiten

WAS WUNSCHEN fiihren, entscheidet sich anhand
SICH ELTERN? folgender Fragen:

- Wird zu Hause regelmafig

I kocht?
Die Wiinsche der Eltern in Bezug auf selbst gekocht

das Schulessen sind weder im Saale- - Werden Kinder in die Zubereitung
Orla-Kreis noch in Thiiringen reprdsen- des Essens einbezogen?
tativ erforscht. Selbstverstandlich ~ Wird mit frischen Produkten gekocht?

winschen sich Eltern, dass das Essen
gut schmecken soll. Es soll in jedem
Fall preiswert sein und die Kinder
sollen oft daran teilnehmen.

- Besuchen Eltern mit ihren Kindern
regelmaBig Fast-Food-Ketten, Imbisse,
Restaurants oder andere Einrichtungen,

die Geschmacksvorlieben und Essge-
Eltern wirken natirlich — bewusst oder wohnheiten pragen?

unbewusst - durch die Art ihres eige- \
nen Umgangs mit Essen und durch ihr
Verhalten ganz unterschiedlich auf die
Motivation ihrer Kinder am Schulessen
teilzunehmen ein.

#

In Bezug auf die Auswahl der Schul-
essenanbieter kdnnen Eltern Gber
Klassenelternsprecher oder die Schul-
konferenz Einfluss nehmen. Dabei
werden unterschiedliche Prioritaten
gesetzt. Manche Eltern stufen Regio-
nalitat oder Qualitat hoher ein, fir
andere stellt der Preis das wichtigste
Auswabhlkriterium dar.




— Isst man zu Hause regelmaBig gemein-
sam am Tisch oder isst jeder zu unbe-
stimmten Zeiten fir sich allein?

- Werden Themen wie gesunde Erndh
rung, guter Geschmack oder regionale
Produkte in der Familie diskutiert?

Als Argumente fiir die haufige Nichtteil-
nahme am Schulessen werden immer
wieder zu hohe Preise fiir das Schulessen
angefihrt, die sich Eltern nicht leisten
konnen. Die Preise flr Schulessen bewe-
gen sich im Saale-Orla-Kreis zwischen
1,80 € und 2,70 € je Portion (Stand 2010).

Am héufigsten kostet Schulessen 2,00 €
bis 2,50€. Erhellender und glaubhafter als
zu hohe Preise erscheinen Begriindungen
wie ,anderweitige Verpflegung®, ,andere
Gewohnheiten” oder,Geschmack”. Lehrer
stellen fest, dass viele Schiler erhebliche
Betrdge fiir Essen auB3erhalb der Schulki-
che ausgeben. Das Argument der zu
hohen Preise ist also zumeist ein Schein-
argument. Unter Armut leidet ein relativ
kleiner Personenkreis. Europaweite
Untersuchungen belegen jedoch immer
wieder, dass insbesondere in Deutschland
billiges Essen bevorzugt wird. Preis und
Wert eines Essens sind aber vollig unter-
schiedliche Kategorien!

SchlieBlich: Seit dem Jahr 2011 kann jeder
Leistungsberechtigte dank des Bildungs-
und Teilhabepaketes der Bundesregie-
rung alle Kosten der Mittagsverpflegung,
die einen Eigenanteil von 1,00 € Uberstei-
gen, bei der zustéandigen Verwaltung
geltend machen. Wo dieser Anspruch
nicht besteht, gewahrt der Saale-Orla-
Kreis, abhdngig vom monatlichen Ein-
kommen der Eltern, einen Zuschuss zu
den Kosten der Schiilerspeisung.

2 WIR WUNSCHEN UNS ...



WAS WUNSCHEN
SICH LEHRER?

Lehrer nehmen selten am Schulessen
teil. Sie Gben mit ihrer Abwesenheit im
Speiseraum - ob sie es nun wollen oder
nicht - Vorbildfunktion aus. Die Griinde
flr den Verzicht auf Schulessen finden
sich kaum in Studien wieder, sind aber
in Einzelgesprachen recht schnell zu
erfahren.

Griinde der Lehrer fir die Nichtteil-
nahme am Schulessen:

- Lehrer sind im Schulalltag gestresst.
Sie haben groBe Sehnsucht nach
ruhigen Orten zur Entspannung und
Erholung, an denen sie ihre Mahlzeit
genussvoll einnehmen kénnen.
Schulspeiserdume sind in aller Regel
keine solchen Orte. Sie verheiflen
vielmehr Anspannung, Anstrengung
und Aufregung. Wie sollte es da
schmecken?

- Schulspeiserdume sind viel zu oft
viel zu laut, und Larm ist ein erheb-
licher Stressfaktor.

— Lehrer haben zwischen ihren Unter-
richtsstunden anderweitige Aufgaben
zu bewiltigen, die einem entspannten
Essen entgegenstehen: Schiiler haben
Fragen, Vor- und Nachbereitungsarbei-
ten sind zu erledigen, Arbeitsgesprache
mit Kollegen zu fhren, Aufsichtspflich-
ten wahrzunehmen.

- Lehrer haben Familien oder Partner,
mit denen sie gern am Abend eine
warme Mahlzeit einnehmen. Darauf
freuen sie sich. Zwei warme Mahlzeiten
am Tag sind zu viel.

- Lehrer finden, genauso wie Schiiler,
Speiserdume zu abgelegen, zu klein,
zu muffig oder zu steril, in der Summe
also wenig einladend.

- Lehrer finden manches Schulessen
qualitativ schlecht.

— Lehrer setzen, ebenso wie andere
gesellschaftliche Gruppen, unterschied-
liche finanzielle Prioritaten in ihrem
Leben. Unabhangig vom Einkommen
erscheint dem einen somit 2,50€ als
ein geringer Preis, einem anderen
erscheint er zu hoch. Die Essensqualitat
spielt dabei eine untergeordnete Rolle.



Wenn man also auch die Lehrer zu einer
verstarkten und damit beispielgebenden
Teilnahme am Schulessen motivieren
mochte, sind zuerst die genannten Rah-
menbedingungen im Schulalltag auf ihre
entsprechende Tauglichkeit hin zu be-
leuchten.

Dazu gehoren:

- Das Schulkonzept

- Die Qualitat des Schulessens

- Die Lange der Mittagspause

— Die Abfahrtszeiten der Schulbusse

- Die Atmosphare des Speiseraums




WAS WONSCHEN SICH HERSTELLER?

Schulessenanbieter sind Wirtschaftsun-
ternehmen. Sie unterliegen einem star-
ken Preisdruck. Fir den durchschnitt-
lichen Essenpreis von 2,00-2,50 € wird
von ihnen ein Hochstmall an Qualitat,
Angebot und Dienstleistung gefordert.
Neben den notwendigen Einklinften,
die sie erzielen mussen, freuen sich die
Unternehmen nattrlich auch, wenn ihre
Angebote offentlich Anklang finden.
Solche Anerkennung wird als wichtiger
Lohn der Arbeit betrachtet.

Die Essenanbieter unterteilen sich in
deutschland- oder europaweit agie-
rende Betriebe, in mittelstandische
sowie kleine Unternehmen, die neben

anderen auch Schulen versorgen. Woher
sie ihre Produkte beziehen, hangt von
der GroBe des Anbieters, seiner regio-
nalen Verankerung, seinen Anspriichen,
Abnahmemengen und seiner finanziellen
Ausstattung ab. Unternehmen, die grof3e
Mengen benétigen, kaufen haufiger bei
eigenen Lieferanten mit bestimmten
Qualitatskriterien und in GroBmarkten
ein. Auch regionale und deutsche Pro-
dukte werden einbezogen.

Kleine Firmen kénnen aufgrund ihrer
besseren regionalen Verkniipfung und
geringerer Abnahmemengen eher und
besser in der Region erzeugte Produkte
einkaufen. Nichtsdestotrotz kaufen auch
sie im GroBmarkt, da sie dort zahlreiche
Produkte zu einem glinstigeren Preis
erhalten.




Regionale Anbieter von Schulessen
wiinschen sich:

- Mehr zufriedene Schiiler und Lehrer,
die am Schulessen teilnehmen

- Schiiler, die den Wert des Essens
(wieder) héher schatzen

- Eltern, die es zu schatzen wissen,
dass ein Betrieb aus der Region
das Essen fur ihre Kinder kocht

- Riickmeldungen zur Zufriedenheit
oder Unzufriedenheit der Essenteil-
nehmer an den Anbieter

- Mehr Verstandnis der Eltern, dass
ein kleiner Betrieb im Marketing
nicht mit einem bundesweit oder
weltweit agierenden Unternehmen

vergleichbar ist. Der Blick sollte auf
das Wesentliche, namlich die Essens-
qualitat und die Herkunft der Produk-
te gerichtet sein.

- Technische Moglichkeiten, mit
denen sich die Qualitat des Essens
steigern lasst

- Bessere schulische Rahmenbedin-
gungen, die mehr Lust auf Schulessen
machen: attraktive Speiserdume,
lange Mittagspausen, darauf abge-
stimmte Schulbusfahrzeiten, Behand-
lung des Themas Essen im taglichen
Schulunterricht

- Regionale Erzeuger, mit denen man
langfristig Arbeitsbeziehungen zum
gegenseitigen Vorteil aufbauen kann

- Bestellsysteme, die eine leichte
und handhabbare Essensauswahl
ermdoglichen

- Abrechnungssysteme, die verhin-
dern, dass Unstimmigkeiten oder
Unklarheiten der Essensbezahlung
auf dem Riicken der Kinder aus-
getragen werden

2 WIR WUNSCHEN UNS ...



WAS WUNSCHEN
SICH ERZEVGER?

Jeder Erzeuger von landwirtschaftlichen
Produkten mochte diese natirlich ver-
kaufen, am liebsten alle. Das trifft auf
spanische Tomatenziichter ebenso zu
wie auf franzdsische Putenproduzenten
oder Fischzuchtbetriebe im Saale-Orla-
Kreis. Je nach Betriebsgrof3e und erzeug-
ten Produkten gibt es vollig unterschied-
liche Vertriebswege und Absatzmarkte.
Agrargenossenschaften sind GroBbe-
triebe. Bauen sie Getreide oder Gewdirz-
pflanzen an, werden diese zum Teil sogar
exportiert. Sie kdnnen aber auch eigene
Produkte weiter verarbeiten. Diese wer-
den dann in Hofldden oder auf Mérkten
im ndheren Umkreis angeboten.

Mit der eigenen Verarbeitung und dem
Verkauf in der Region entstehen dem
Betrieb Vorteile, denn er erzielt hohere
Einnahmen als beim blof3en Verkauf der
landwirtschaftlichen Produkte (Urproduk-
tion). Schmecken die Produkte und haben
sie einen guten Ruf, gewinnt der Betrieb
doppelt: Geld und zufriedene Kunden.

Unzufriedene Kunden kénnen dem
Betrieb jederzeit den Riicken kehren.
Regionale Produzenten kampfen oft mit
dem Problem, dass ihre Preise, die sie
betriebswirtschaftlich kalkulieren missen,
hoher als die Preise der Supermarkte oder
Discounter sind. Diese Unternehmen
mussen sich ihren Kundenkreis zumeist
hart erarbeiten und mit Produktqualitat,
Vertrauen und Service Uberzeugen.
Kleinere Unternehmen stellen oft hoch-
wertige Produkte her. Der Einzelhandel,
der jedoch standig groBe Mengen mit
dhnlichen (duBeren) Eigenschaften be-
notigt, ist an Produkten der Kleinprodu-
zenten in der Regel wenig interessiert.

Wenn regionale Erzeuger also die Chance
erhalten, einen Teil ihrer Produkte an
Verarbeiter zu liefern, die Schulen im
Saale-Orla-Kreis versorgen, ist das fiir

sie ein Gewinn.




2 WIR WUNSCHEN UNS ...

Regionale Erzeuger von Fleisch, Wurst,
Fisch, Eiern, Kartoffeln, Gemise und
Obst wiinschen sich:

- Kiichen und Catering-Betriebe, - Schulen, die die Betriebe
die ihre Produkte in gré3erem besuchen und erkunden
Umfang aufkaufen - Schiiler, die Praktika in ihren Betrieben
- Kunden, die ihre Produkte machen und spater vielleicht eine
dauerhaft kaufen Lehre dort antreten
- Zufriedene Kunden, die von - Schiler, Eltern, Lehrer, die sagen:
der Qualitat der Produkte ,Das Essen in der Schule ist gut, weil
Uberzeugt sind die Produkte vom Betrieb um die Ecke

kommen. Den kennen wir, mit dem
sind wir zufrieden.”
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KAPITEL 3

GLOBAL

GIONALES
(ScﬁUL*)ESSEN

Das Schulessen im Landkreis, so

sagt es der Titel dieser Publikation,
soll regional, gesund und gut sein.
Uber die Anspriiche ,gesund und
gut” ist schnell Einigkeit zu erzielen.
Doch was steckt hinter dem Wunsch,
Jregionales Schulessen” als Qualitats-

merkmal einzufiihren?
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Beim Thema Schulessen sind zwei
Erkenntnisse von zentraler Bedeutung:

- Alle Beteiligten rund um das Schul-
essen kommen aus der Region. Die
Produkte fiir das Schulessen kommen
jedoch nicht oder kaum aus der
Region.

- Essen ist eine hoch emotionale Ange-
legenheit. Wer beim Essen glticklich
werden will, muss Interesse an der Art,
den Eigenschaften und der Herkunft
von Lebensmitteln haben, Lust am
Zubereiten finden, seinen Geschmack
entwickeln und Moglichkeiten fir
gemeinsamen Genuss schaffen. Wenn
mehr Schiiler und Lehrer am Schul-
essen teilnehmen sollen, muss mehr
Lust auf Essen erzeugt werden. Dafur
bedarf es erheblich mehr als der Ver-
besserung technisch-organisatorischer
Ablaufe.

Die Landwirtschaft, die Nahrungsmittel-
industrie und der Einzelhandel Thiirin-
gens sind in vielfaltiger Weise mit der
Weltwirtschaft verbunden. Intensive
Verflechtungen mit auslandischen Unter-
nehmen bilden eine notwendige Grund-
lage erfolgreicher Betriebsflihrung.

Gleichzeitig wachst jedoch die Erkenntnis,
dass Unternehmen, die Giberwiegend in
der Region und fiir die Region produzie-
ren oder Dienstleistungen anbieten, von
Vorteil fur die langfristige Stabilitat einer
Region sind. Regionale Produkte sind ein
Standortfaktor.

Uber Jahrtausende ernihrte sich der
Mensch fast ausschlieBlich regional. Erst
seit wenigen Jahren reisen Lebensmittel
kreuz und quer Gber den Globus. Neben
den Vorziigen der riesigen Auswahl und
der scheinbar standigen Verfligbarkeit fuir
die Wohlhabenden der Industrielander
werden die Kehrseiten dieser revolutio-
naren Entwicklung sichtbar. Sie miinden
in die Frage, ob diese Entwicklung Zu-
kunft haben kann. Daran zweifeln immer
mehr Menschen. Denn StraBenverkehr
und Klimaentwicklung, Monokulturen
und Artenverarmung, Fast Food-Gewohn-
heiten und Zivilisationskrankheiten sind
untrennbar miteinander verbunden. Und
wer satt ist, ist noch lange nicht glticklich.

Eine starkere Hinwendung zu regionalen
Produkten im Schulessen wird als ein Weg
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gesehen, diesen Tendenzen entgegenzu-
wirken. Anstrebenswert ist es aber nicht
allein, den Anteil regionaler Produkte am
Schulessen auf 20 oder 30% zu erhohen.
Vielmehr muss auch darauf hingearbeitet
werden, Einkaufs- und Essgewohnheiten
aullerhalb der Schule zu @ndern. Jedes
Prozent Anderung soll Gewinn fiir die
Region sein, Gewinn fir die eigene Ge-
sundheit, das eigene Wohlbefinden und
die Umwelt. Wer am Ende dazu kommt,
regionale Produkte im Schulessen zu
schatzen, wird sie auch im hauslichen
Speisplan nicht mehr missen wollen.

Es gibt viele gute Griinde, umzuschwen-
ken. Gehen wir wieder einen Schritt weg
vom standigen Zugriff auf alle Produkte
dieser Welt, dafiir einen Schritt heran an
regionale Produkte. Wahrend die Men-
schen friiherer Zeiten regionale Produkte
essen mussten, kdnnen wir uns heute
freiwillig, nach reiflicher Uberlegung und
mit guten Griinden gewappnet zum
Kauf solcher hochwertiger Lebensmittel
entscheiden.

Wer weiter denkt, kauft ndher ein. Dafiir
gibt es mindestens zehn gute Griinde.

2 EHN GUTE GRUNDE
FOR REGIONALE
PRODUKTE

1 Wissen zum Produkt
aus erster Hand erfahren

2 Die Vielfalt und den
Geschmack der eigenen
Region erkunden

2 Die eigene Region stdrken

Y kulturlandscha+t
pflegen und erhalten

5 Eine Scheibe abschneid.en,
cinen LoAfel voll probieren

6 Die Jahreszeiten und ihre
Produkte wiederentdecken

7 Vertrautes einkaufen

8 /V\_enschen kennenlernen,
die etwas pProduzieren

9 kurze Wege zum regionalen
Produkt nehmen

10 Planvoll einkaufen,
Reste essen, Geld sparen
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1 WISSEN ZUM PRODUKT AUS
ERSTER HAND ERFAHREN

Beim Direktvermarkter muss man sich
nicht die Augen beim Entziffern des
Zutatenschildes verderben. Man schaut
ihm in die Augen und fragt ihn danach.
Er wird es erzahlen, und er wird sich
hiiten, uns etwas vorzuschwindeln. Fir
ihn sind Ehrlichkeit und Vertrauen die
Basis dafir, dass wir wiederkommen. Da
sitzt der Kunde an einem langen Hebel.

Wir kdnnen also fragen, warum das
Produkt denn so schmeckt, wie es gerade
schmeckt, warum es heute vielleicht
anders schmeckt als in der letzten Woche,
warum es im Sommer anders als im
Winter ist, oder warum es das Produkt
gerade nicht gibt. Man kann sich dariiber
austauschen, wie man es am besten
lagert und mit welchen anderen Speisen
kombiniert es am besten schmeckt.
Dabei lernt man nebenbei eine ganze
Menge, tauscht Erfahrungen aus und hat
obendrein eine gute Unterhaltung. Im
Supermarkt sind derartige Gesprachs-
runden, zum Beispiel tGber die 30 Sorten
Joghurt im Regal, undenkbar.
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9 DIE VIELFALT UND DEN
QESCHN\ACK D ER Wer kennt die regionalen Produzenten
EQQEN EN REQ!ON von Lebensmitteln, die Direktvermarkter,

die Nebenerwerbslandwirte oder die
ER\(UNDEN Hobbylandwirte aus der Gegend? Wer
kennt den Rinderziichter aus dem Nach-
bardorf, den letzten Backer, der noch
keine Fertigmischungen in die Knetma-
schine schittet, die Fischzlichter aus dem
Plothener Teichgebiet und dem Orlatal,
die Jagdpachter, die Wild vermarkten,
den Hobbyimker von nebenan?

Nie gehoért? Dann wird es Zeit, sich auf
den kurzen Weg zu machen. Das Suchen
und Finden solcher Angebote ist ein
Stlick Spurensuche vor der Haustir, eine
Lerneinheit Heimatkunde, ein Schritt hin
zu dem, woran es vielen Menschen
spurbar mangelt: Stolz auf die Heimat,
auf die regionale Identitdt. Kennt man
die Produkte der eigenen Region, kann
man den Besuchern aus Hessen oder
Sachsen-Anhalt, die mit ihren Weinen
angeben, gut Paroli bieten. Und den
Schwaben, die von ihren Spétzles, und
den Bayern, die von Weil3wirsten schwar-
men, kann man zeigen, was Thlringen
aufBer Bratwurst und Kl6Ben an Kostlich-
keiten bereithalt. Es gibt Sachen, die gibt
es nur hier, und darauf kann man mit Fug
und Recht stolz sein.
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2 DIE EIGENE REGION STARKEN

Lebensmittel sind in Deutschland im
Vergleich zu seinen Nachbarlandern
deutlich billiger. Viele Deutsche lieben
das. Kostet ein Stlick Fleisch im Angebot
nur noch 3,99€, bildet sich schnell eine
Schlange. Allerdings kommt uns dieses
billige Essen auf Umwegen sehr teuer zu
stehen.

In Teilen Tharingens hért man immer
wieder den Satz:,Ich mach’doch den
nicht reich!” Der, den man ,nicht reich
macht’, ist zum Beispiel der Gastwirt aus
dem eigenen Ort, der regionale Produ-
zent, der kleine Unternehmer von neben-
an. Zu dem geht man nicht essen, trinken
oder einkaufen, denn man glaubt, ihn
damit ungebiihrlich zu belohnen. Oder
man muss sich abschatzige Fragen der
Nachbarn gefallen lassen.

Wen macht man nun aber reich mit
dieser Art des Einkaufs? Nun — zum
Beispiel die Inhaber der Discounterkette
Aldi oder andere grof3e Unternehmen des
Lebensmitteleinzelhandels. Den deut-
schen Lebensmitteleinzelhandel haben
mittlerweile wenige groe Unternehmen
unter sich aufgeteilt. Die vier umsatz-
starksten sind die Edeka-Gruppe, die
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Rewe-Gruppe, die Schwarz-Gruppe und
Aldi. Jede Gruppe verfligt Uiber eigene
Supermarkte, Verbrauchermarkte und
Discounter und halt Beteiligungen an
anderen Einrichtungen.

Die Gewinne solcher Unternehmen
flieBen zu erheblichen Teilen in andere
Regionen und an ferne, unbekannte
Unternehmen ab. In jedem Fall hat die
eigene Region weniger Nutzen von
ihnen. Wenn das Sprichwort stimmt, dass
der Teufel immer auf den groBBten Haufen
..., dann helfen wir ihm mit unserer Art
des Einkaufs nach Kraften.

Warum wollen wir nicht mit einem Teil
unserer Einkdufe unser eigenes Umfeld
starken? In einer wirtschaftlich gesunden
Gegend lebt es sich besser. Mit jedem
Einkauf bestimmen wir auch, wohin
unser Geld flieBt: an groe Unternehmen
auBerhalb der Region oder an kleinere

in der Region. @

@
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4 KULTURLANDSCHAFT PFLEGEN

UND ERHALTEN

Eine Landschaft zu kultivieren heif3t, sie
standig zu bearbeiten. Regionale Produ-
zenten leisten mit ihrer Arbeit unschatz-
bare Beitrdge zum Erhalt der Kulturland-
schaft, die auch fiir Heimat und Vertraut-
heit steht. Eine abwechslungsreiche, ge-
pflegte und strukturierte Landschaft ist
ein hohes Gut. Jeder Sonntagsspazier-
gang fuhrt vor Augen, dass Artenreich-
tum besser ist als endlose Monokulturen.
Die Teichlandschaft um Plothen und
Dreba, die Fischteiche eines jeden
Dorfes sind Markenzeichen der Region

geworden. Getreide-, Kartoffel-, Krauter-
und Gemiiseanbau zeugen von Vielfalt.
Obstwiesen und Obstgarten, Wiesen und
Weideland setzen jeweils eigene Akzente
im Landschaftsbild. Am Griinen Band, am
Rennsteig und an den Stauseen locken
neben der Geschichte der Landschaft der
fortwahrende Wechsel aus Wald, Wiesen
und Wasser, aus Blicken ins offene Land
und romantischen Télern. Abwechslung
schéatzt jeder Einheimische, Vielfalt macht
die Region fir Touristen attraktiv.

Kein Waldsttlick, keine Obstanlage, kein
Hektar Acker und kein Teich kénnen
jedoch allein um der Schénheit willen
unterhalten werden. Nur wenn das, was
dort wachst, als Produkt seine Liebhaber
und Kaufer findet, hat diese Kulturland-
schaft Zukunft.




5 EINE SCHEIBE ABSCHNEIDEN,
EINEN LOFFEL VOLL

PRORIEREN

Beim regionalen Produzenten kann man
sich eine Scheibe abschneiden: Mal von
der Wurst und mal vom Kase. Oder es

gibt einen Loffel Honig, eine Probe Mar-

melade oder ein Stlickchen vom Raucher-

fisch. Das ist ein groBer Vorteil gegen-
Uber Verkaufseinrichtungen, in denen
die Regale zwar tberquellen, man aber
vorher nicht kosten kann.

Erst beim Kosten kommt man auf den
Geschmack. Man konzentriert sich,
versucht eine Geschmacksnote in Worte

zu fassen, vergleicht und spricht darber.

Man nimmt sich Zeit. Und wer sich Zeit
nimmt, ist auf dem besten Wege zum
Genuss. AuBBerdem spart man Geld.
Schlief8lich muss man nicht ein Dutzend
Joghurtmarken kaufen und probieren,
um die Lieblingsmarke zu entdecken.
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Naturlich kann man nicht verlangen,
dass hochwertige Obstbrénde sofort
zum Kosten geo6ffnet und das ein Glas
Joghurt umgehend aufgeschraubt wird.
Aber regionale Produzenten laden regel-
maRig zu Veranstaltungen ein, bei denen
,Kosten” auf dem Programm steht. Hof-
feste und Tage der offenen Tir gehdren
dazu, aber auch regionale oder lokale
Markte. Oder der Tag der Regionen. Und
wo Verkostung auf dem Programm steht,
stehen auch Offenheit und Ehrlichkeit
auf dem Programm. Diese Transparenz
kénnen Schilder mit kleingedruckten
Inhaltsangaben nicht bieten.



e DIE JAHRESZEITEN
UND IHRE PRODUKTE
WIEDERENTDECKEN

Erdbeeren schmecken phantastisch, aber
nur im Juni. Im Dezember sehen sie zwar
aus wie Erdbeeren, aber jeder Blinde
wiirde den Unterschied sofort heraus-
schmecken. In Geschmacksfragen sind
die Sehenden héufig die Blinden.

Auch Spargel, Kirschen, Pflaumen, Apfel
und Kartoffeln haben ihre Zeit, in der sie
am besten schmecken, den héchsten
Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen
haben. Diese Zeit ist immer begrenzt. Das
weil zwar immer noch fast jeder, aber
viele Kaufgewohnheiten oder Buffets
sprechen eine andere Sprache.

Wer saisonale Produkte isst, tragt dazu
bei, Transporte zu verringern oder zu
verkirzen. Er sorgt mit dafir, dass weni-
ger Energie fiir Gewdchshéuser bendtigt
wird, in denen Friichte ganzjédhrig aufge-
zogen werden. Er trédgt dazu bei, Gber-
zlichtete Sorten, deren Eigenschaften auf
Transportfahigkeit und AuBerlichkeit
abzielen, zurtickzudréangen. Denn solchen
Produkten fehlt es haufig an Geschmack.
Und schmecken sollte es ja eigentlich.
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Wer mit seinen Kaufgewohnheiten die
Jahreszeiten wiederentdeckt, tut sich
selbst und seinem Geschmackssinn etwas
Gutes. Man kann fir einige Wochen oder
auch Monate von einem Produkt Ab-
schied nehmen und wendet sich anderen
Produkten zu, den Produkten der Saison.
Gleichzeitig vereinfacht man dadurch das
eigene Leben.

SchlieBlich wirkt die bewusste Auswahl
saisonaler Produkte auch gegen die
Vernichtung von Lebensmitteln. Salat-
kopfe, Obst und Gemuse werden unter-
geackert oder weggeworfen, weil sie mit
nicht-saisonalen Produkten konkurrieren
missen. Birnen, Apfel oder Pflaumen
verfaulen auf der Obstwiese oder wan-
dern in den Mull, weil Produkte aus
anderen Teilen der Welt attraktiver er-
scheinen.

Jedes Produkt hat seine Zeit. Danach
muss es in irgendeiner Form konserviert
werden. Notgedrungen gehen dabei
gute Eigenschaften verloren. Wer also
mehr Saisonales in seinen Speiseplan
aufnimmt, verbindet Frische mit dem
Geschmack der Jahreszeit. So entstehen
Gaumenfreuden.
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7 VERTRAUTES EINKAUFEN

Eine reprédsentative Befragung des Insti-
tuts flir Demoskopie Allensbach fand
2010 heraus, dass mehr als die Halfte

der Deutschen den Angaben der Lebens-
mittelbranche nicht glaubt. Man vermutet
Mogelpackungen, ungesunde oder
gesundheitsschadliche Inhaltsstoffe.
Ganze 10% (!) der Bevolkerung sind es
noch, die der Lebensmittelindustrie und
den dafiir zustandigen Politikern trauen.
Jede Partnerschaft auf privater Ebene
waére bei solchem Misstrauen langst
gekiindigt worden.

Vertrauen hat die Bevolkerung hingegen
zu Angaben der Verbraucherzentralen
oder zu Veréffentlichungen der Stiftung
Warentest.

In der Summe herrscht angesichts dessen,
was in den Supermarktregalen steht, bei
den Kunden gro3es Unbehagen. Der
Einzelne fiihlt sich erschlagen vom Meer
der Stoffstrome, den unverstandlichen
Lebensmittelverordnungen, den umfang-
reichen, aber in ihrer Wirkung kaum zu
begreifenden Inhaltsangaben. Jeder hort
und liest von Lebensmittelskandalen oder
untragbaren Zustanden der Massentierhal-
tung. Und mancher bemerkt am eigenen
Leibe, dass das, was er isst, ungesund ist.
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Was kénnen wir also selbst tun? Wir
missen den Erzeugern vor Ort unsere
Fragen stellen. Ob es um artgerechte
Tierhaltung geht, um fachlich guten
Ackerbau, um Verarbeitungsprozesse,
Konservierungsstoffe oder Qualitats-
kontrolle — beim regionalen Produzenten
haben wir beste Chancen auf verstén-
dliche Antworten. Solche Gesprache
schaffen Nahe und sind ein guter Néhr-
boden fur Vertrauen.

g MENSCHEN KENNEN-

LERNEN, DIE ETWAS
PRODUZIEREN

Im Discounter oder im Supermarkt
wiinscht man der Kassiererin einen
schonen Tag. Das ist hoflich, aber es
ist noch kein Gesprach Uber das, was
gerade in den Korb wandert.

Im Hofladen der Agrargenossenschaft,
beim Fischziichter, beim Imker hat man
es als Kunde mit Menschen zu tun, die
man beim Einkauf ndher kennenlernt.
Was sind das fir Leute, die im Ort wirt-
schaften, die gleich nebenan etwas
Essbares herstellen? Solche Unterneh-
men sind meist klein, in jedem Falle
Uberschaubar. Oft spricht man mit der
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Chefin oder dem Chef héchstpersonlich.
Und was man dabei erfahren kann, wird

uns kein Supermarktleiter jemals erzéhlen.

9 KURZE WEGE ZUM
REGIONALEN PRODUKT
NEHMEN

Billige Transportkosten gelten mit Fug
und Recht als Lebensnerv unserer globali-
sierten Wirtschaft. Deshalb werden zum
Beispiel Nordseekrabben nach Marokko
gefahren, um sie dort auspulen zu lassen,
und Kartoffeln aus Niedersachsen in
Spanien zu Pommes frites verarbeitet.
Danach kommt alles zurtick nach
Deutschland, das kostet nahezu nichts.
Nach betriebswirtschaftlichen Grundsat-
zen ist das die richtige Lésung, um im
Konkurrenzkampf zu bestehen. Volkswirt-

schaftlich ist das Teil einer Katastrophe,
denn die Folgen tragen alle, und nicht
der Betrieb, der sie verursacht. Immer
mehr Verkehr, immer teurere Infrastruktur
schadigen unseren Naturhaushalt. Inzwi-
schen gibt es zwar bereits erste Super-
markte, die bewusst CO.-Bilanzen ihrer
Produkte offen legen und damit Orientie-
rung beim Einkauf geben méchten, aber
Verbesserungen auf diesem Gebiet kom-
men, dhnlich wie die internationalen
Klimakonferenzen, nur in kleinen und zu
langsamen Schritten voran.

Auch der Kaufer hat es zum Teil in der
Hand, Anderungen vorzunehmen. Anstatt
die Hand ans Lenkrad zu legen, kann man
sie an den Lenker des Fahrrads legen.
Regionale Produzenten sind ja in der
Néhe angesiedelt! Ebenso sinnvoll sind
Erzeuger-Verbrauchergemeinschaften,
Sammelbestellungen, Abo-Kisten und
der Besuch von Regionalmarkten mit
regionalen Produkten.



10 PLANVOLL EINKAUFEN,
RESTE ESSEN, GELD SPAREN

Buicher und Filme zum Thema ,Essenver-
schwendung” haben in jlingster Zeit
lebhafte Diskussionen angestof3en. Auch
wenn einzelne Aussagen umstritten und
die Datenbasis noch diinn ist, kommt

niemand an der schockierenden Aussage

vorbei, dass gro3e Mengen Essen im
Mull landen.

Das Vermdillen beginnt mitunter bereits
auf dem Acker oder im Gewachshaus.
Friichte, die keinen Absatz versprechen
wie Mohren mit zwei Wurzelenden oder
Kartoffeln mit braunen Flecken werden
untergepfliigt. Lange Transporte verur-
sachen Abfalle, im GroB3- und Einzelhan-
del wandern Lebensmittel in den Mll.

Aber nicht nur Produzenten und Handler
vernichten oder verschwenden Essen.
Auch der Endverbraucher vermdllt Ess-
bares und wirft Geld weg. Auf 330€
jahrlich bezifferte die deutsche Verbrau-
cherschutzministerin im Mai 2011 die
Summe, die jeder Deutsche in Form von
Lebensmitteln wegwirft.

31

In der Summe kommt uns diese Ver-
schwendung teuer zu stehen. Jeder
Verlust wird von jedem am Prozess be-
teiligten Unternehmen eingeplant und
im Preis kalkuliert. Teuer zu stehen
kommt auch der Griff nach Fertigpro-
dukten. Die Verbraucherzentrale Ham-
burg fand 2011 heraus, dass der Griff zu
Fertigprodukten ein kostspieliges Ver-
gniigen ist. Wer aus Bequemlichkeit
taglich zu ihnrn greift, ist Gber das Jahr
hin einen Tausender mehr los als der-
jenige, der sich seine Melone selbst auf-
schneidet, die Sahne eigenhandig schlagt
und die selbstgemachte Pizza im heimi-
schen Herd backt. Bis zu 650 % (!) macht
dieser Bequemlichkeitsaufschlag aus.

Mit dem regelmaBigen Einkauf bei regio-
nalen Produzenten wird weniger Essen
verschwendet und mehr Geld gespart.
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'WER WILL UNS 7







*EI%PW/ ' US
DEM SCHULA] LTAG

Im Herbst 2011 flihrten sieben Schulen

im Landkreis Schulprojektwochen zum
Thema ,Regionale und gesunde Ernah-
rung” durch. Die Inhalte und Ergeb-
nisse wurden offentlich vorgestellt.
Nachfolgend finden sich Zusammen-
fassungen von drei Projektwochen, an
denen Schiiler und Lehrer viel Freude
und manchen Genuss hatten.

Nachahmungen sind zu empfehlen,
sind natirlich gesund und fiir die

Region wiinschenswert.




Herbstzeit ist Projektarbeitszeit, so auch
in der Grundschule am Rittergut Knau.
Die Schulleiterin eilt durch die Flure des
Schulhauses, aus der Kiiche riecht es
nach frisch Gebackenem, das Haus hallt
von Kinderstimmen wider.

Passend zur Erntezeit ist das Thema
,Gesunde Erndhrung” im Herbst ein
regelmaBig wiederkehrendes Arbeitsthe-
ma. Innerhalb der Projektwoche werden
Besuche bei regionalen Produzenten mit
eigener Kiichenarbeit verknlipft. Am
ersten Tag geht es per Bus zur Ruhmuhle
nach Ebersdorf, wo 32 Sorten Mehl
gemahlen werden. Interessiert héren die
Kinder dem Miiller zu, schauen sich die
Vorgédnge innerhalb der Mihle an. Auch
wenn sie noch nicht alles verstehen - die
Muihlenbesichtigung hinterlasst bleiben-
de Eindriicke. Am zweiten Tag wird das
Wochenthema im Klassenraum bearbei-
tet. Die Kinder befassen sich mit den
Lebensmittelgruppen und der Zusam-
mensetzung der Nahrung. Sie lernen, was
wichtig fiir ihre Gesundheit ist. Der dritte
Projekttag gehort wieder dem Kennenler-

nen regionaler Produzenten. In Knau sind
die Wege zu ihnen kurz: Die Agrofarm
Knau steht fast in Sichtweite der Schule.
Der Betrieb ladt die Kinder ein, ihre
Fleischverarbeitung zu besichtigen.
Dabei, so erzdhlen die Mitarbeiter erhei-
tert, gibt es angesichts der hangenden
Schweinehélften sofort ein vielstimmiges
denn gern Steaks oder Schnitzel esse,
antwortet ihm ein nicht weniger vielstim-
miges ,Ich!”. Schritt fur Schritt werden
daraufhin die Abschnitte der Fleisch- und
Wurstverarbeitung gezeigt und erklart.
Die Schiiler sind interessiert, die Erkla-
rung der Abfolgen fuhrt zu Aha-Effekten.
Am Ende kénnen diejenigen, die wollen,
eigenhédndig Klopse anmischen und
braten.

Ebenfalls in Knau angesiedelt ist der
Fischerhof Handelsmuhle. Hier sehen und
erleben die Kinder, wie Fische geziichtet
und vermarktet werden und auch das ist
eine Exkursion wert. Gemeinsam stellen
die Kinder der dritten und vierten Klassen
einen leckeren Raucherfischsalat her.

Am vorletzten Tag der Projektwoche
steht Backen auf dem Programm. Die
Mutter eines Schulkinds unterstiitzt die
Arbeit nach Kréften. Sie betreibt selbst
einen Partyservice und backt wochentlich



Brot fiir ihre Kundschaft. Im Klassenzim-
mer werden Dinkel-, Roggen- und Wei-
zenmehl mit Hefe und warmem Wasser
versetzt, auf den Tischen werden Brot-
chen geformt und mit Sonnenblumen-
und Sesamkernen bestreut. Der kleine
Herd im Kiichenraum fasst die Menge der
Brotchen nicht, er muss mehrfach be-
schickt werden. Die Brotchen gibt es am
letzten Tag zum groBen Buffet, zusammen
mit Krduterquark, Klopsen, Waffeln,
Kartoffelsalat, Misli und Obst.

Im Sekretariat ist zu erfahren, dass die
Grundschule 2011 den Schulessenanbie-
ter gewechselt hat. Man hat sich von
einem GroBproduzenten verabschiedet,
der zwar eine grof3e Vielfalt an Speisen

anbot, die aber qualitativ und quantitativ
nicht immer befriedigten. Und dass man
die Essenswahl viele Wochen im Voraus
treffen musste, hatte erhebliche Nachteile.

Seit dem neuen Schuljahr kommt das
Essen von nebenan, aus der Kiiche der
Agrofarm Knau. Der Koch heif3t Thomas
Lehrach und man kennt sich inzwischen
personlich. Die Speisepldane werden
jeweils 14 Tage vorher bekannt gegeben
und hangen in den Klassenrdumen aus.
Es gibt kein Wahlessen mehr wie beim
GroRBanbieter. Dafiir reagiert der neue
Essenanbieter auf Vorlieben oder Abnei-
gungen der Kinder, denn man kocht und
brat hier nahe beim Kunden. Einmal pro
Woche ist Suppentag, ein andermal gibt
es etwas SuBes. Der Donnerstag gehort
den KI6RBen, das ist Teil der regionalen
Tradition und die Kinder finden es gut.
Von den 86 Schiilern nehmen taglich rund
70 an der Schulspeisung teil, ein guter
Schnitt. Durch den erheblich kiirzeren
Anfahrtsweg und die geringere Warmhal-
tezeit hat sich die Qualitat des Mittages-
sens deutlich verbessert.

Fazit: Die Grundschule ist mit ihrem
Schulessen und im Kontakt mit den
Erzeugern vor Ort auf ebenso kurzen
wie guten Wegen.



LIm Unterricht kdnnen wir uns einen
Film ansehen, aber das war es dann
auch’, sagt die Biologielehrerin Jutta
Steinbiss vom Gymnasium Schleiz und
versucht, etwas Ruhe in ihre Sechst-
klassler zu bringen. Die stehen und sitzen
mit Messern vor gro8en Schiisseln und
Schneidebrettern, schalen und schneiden
Kartoffeln, wirfeln Gurken, Tomaten
und Knoblauch. Sie sind mit Feuereifer
bei der Arbeit, tauschen sich dabei
lautstark aus und sind angespannt. In
wenigen Minuten wird der Kartoffel-
salat-Champion gekdrt.

Innerhalb der Projekttage zum Thema
»Gesunde Erndhrung” haben sich die
Schiiler ein anspruchsvolles Programm
auferlegt. Sie haben Besuche im Kartof-
fellagerhaus Dittersdorf und im Schwei-
nestall Sorna gemacht. Obwohl sie alle
aus dem landlichen Raum stammen, sind

solche Eindriicke und Ansichten Neuland.

Die Betriebe wirtschaften zwar in der
Region, aber die Vorgange in den Betrie-
ben sind - nicht nur bei Schiilern — herz-
lich wenig bekannt. Den Erlduterungen
der Schweineziichter und Kartoffel-

bauern haben viele staunend gelauscht.
Einiges hat sich eingeprégt: Elfe, Gala und
Laura sind Kartoffelsorten, die sie kennen-
gelernt haben. Es gab sie nicht nur zu
sehen, die Dittersdorfer haben auch ein
opulentes Kartoffelbuffet aufgefahren.
Das traf den Geschmacksnerv der Schiiler.

,Der Praxisbezug ist der Knackpunkt der
Sache’, meint ihre Lehrerin, und mit
den Projekttagen hat man viele prakti-

sche Beziige gefunden. Im kommenden
i




Schuljahr wiirde sie so etwas gern wie-
derholen, denn es erweitert das Spekt-
rum der Lernmethoden.

Warum gibt es solche Projekte nicht
ofter?

Zu einem Teil liegt das an fehlenden
finanziellen Mitteln. Im Herbstprojekt
2011 gab es Reisekosten fir Fahrten zu
regionalen Produzenten oder Anschaf-
fungskosten fir die Lebensmittel, die
man in der Schule auf ihren Nahrwert hin
untersucht hat. Jeder Schiiler hat schon
einen Burger gegessen, aber noch keiner
hatte einen Burger auf seinen Nahrwert
hin untersucht. Burger und Cola haben
zum Teil so viel Energie, dass sie in Kom-
bination mit den anderen taglich ver-
zehrten Lebensmitteln schnell die 2200
Kilokalorien, die fir diese Altersgruppe
durchschnittlich nétig sind, Ubersteigen.
Wer das selbst untersucht hat, behalt

es besser im Geddchtnis als Wissen, das
einem Buch oder dem Internet ent-
stammt. AuBBerdem wird so eigene Ver-
antwortung fur die Erndhrung entwickelt.

Fir ihre Kartoffelsalatproduktion nutzen
die Schleizer Gymnasiasten den Wirt-
schaftsraum der Grundschule. Zum Gliick
liegt er nur wenige FuBminuten vom
Gymnasium entfernt. Gearbeitet wird

in 5 Gruppen. Jede Gruppe hat ihren
Teamchef, und Noten gibt es fiir die
Projektarbeit natiirlich auch. Noten wirken
motivierend und die Formen der Projekt-
arbeit finden Anklang.,Das ist auf jeden
Fall besser als Unterricht’, bestatigt eine
Schiilerin, wahrend sie Kartoffeln fir ihren
Salat schdlt. Es ist Unterricht in anderer
Form, Unterricht, der Freude bereitet und
entspanntes Lernen ermdglicht.

Im Projektverlauf stellte man direkte
Zugéange zum Thema Essen her. Fiir die
Salatherstellung hat sich jede Gruppe auf
ein Rezept geeinigt, das von Mittern oder
GroBBmiittern stammt. Dann wurden
Zutaten gekauft und Kartoffeln gekocht.
Jetzt, am Ende des Schultages, kommt es
darauf an, abzuschmecken. Abschmecken
ist anspruchsvoll, so etwas haben die
wenigsten bislang selbst probiert. Spa-
ghettis mit Tomatensofe zu kochen ist



keine Kunst. Lieblingsspeisen wie Pizza
oder Pflaumenknédel mit VanillesoBe
bekommt man im Restaurant serviert oder
ins Haus geliefert. Aber Selbermachen?

Mittlerweile sind die flinf Salate fertig
und die Bewertung steht bevor. Jeder
Schiler kostet von jedem Salat, dann
einigt man sich in den Gruppen auf die
Reihenfolge. Am Ende verkiinden die
Gruppensprecher die Ergebnisse. Und
das ist schwieriger, als man geahnt hat.
.Lecker” oder,gut” ist als Bewertung

zu allgemein. Bemerkungen wie ,na ja“
oder ,es geht schon” oder ,gewdhnungs-
bedurftig” |6sen zwar Heiterkeit aus,
aber die Schiiler merken, dass man genau
hinschmecken und nachdenken muss,
um sachlich sowie fiir die anderen nach-
vollziehbar zu werten. An einen Salat

ist zu viel Knoblauch gekommen, bei
einem anderen fehlen Salz und Pfeffer.
Gurke und Tomate geben Frische und
machen knackig.

Und lberhaupt, Frische! In der Produkt-
werbung wird der Begriff,,Frische” pau-
senlos strapaziert. Doch wie oft stecken
Zutaten dahinter, die tiefgeklhlt und
weitgereist sind, deren angebliche Fri-
sche oder deren ,frischer Geschmack”
kiinstlich erzeugt oder herbei geredet

werden. Im Projekt haben die Schiler
Zusammenhéange erfahren. Sie wissen
jetzt besser, was Frische bedeutet, dass
die Zutaten wichtig sind und die Ge-
schmacksnerven noch einiger Ubung
bedtirfen, um gut abschmecken und
bewerten zu kénnen.

Am Ende ist eine Salatschissel leer ge-
gessen. Die Reste der anderen vier Grup-
pen werden mit nach Hause genommen
und nicht in den Mill geworfen. Viel zu
viel Essen und damit auch bares Geld
fliegen heutzutage in den Mill, aber das
zu erforschen ware schon wieder ein
neues Projekt.

»Schmeckt angenehm nach Zwiebel",
meint ein Madchen, und damit ist selbst-
redend kein Kuss gemeint. Zusammen
mit ihren Mitschiilern verkostet sie einen
der Aufstriche am Krauterbuffet in der
Regelschule Remptendorf. Ein Brotstlick
nach dem anderen wird bestrichen und
genusslich verspeist. Die Auswahl ist



groB3, man muss sich erst einmal den
rechten Uberblick verschaffen. Stattliche
zwolf Aufstriche haben die Schiiler der
flinften Klasse an diesem Schulvormittag
hergestellt. Und jetzt, zur Mittagszeit,
stiirmen die anderen Schiiler das Buffet.
,Eh — der dréngelt sich vor!", emport sich
ein Madchen in der Warteschlange, aber
noch reicht der Vorrat in den Schisseln.
Es findet zwar keine Schlacht am Kalten
Buffet statt, aber von stlirmischer Belage-
rung lasst sich reden.

Im Hintergrund stehen die Biologielehre-
rin Annette Otto und die Remptendorfe-
rin Birgit Grote. Sie betrachten das Trei-
ben. Birgit Grote ist die ortliche Krauter-
frau. Seit Jahren leitet sie an der Schule
die Arbeitsgemeinschaft Krauter. Krauter-
buffets hat sie schon viele gemacht. Alle
Aufstriche sind mit sduberlich geschrie-
benen Schildern versehen, die Tafel selbst
ist herbstlich dekoriert. Schafskdse mit
Rapunzel und Krautern steht dort, Peter-
silien-Schnittlauch-Butter, Preiselbeer-
Creme und ein Sauerkraut-Brotaufstrich.
Andere Aufstriche sind mit einer Knob-
lauch-Senf-Mischung oder mit Zwiebeln
angerihrt worden. Hier gibt es viel zu
probieren, und die Mitschiiler wiirdigen
die Arbeit der Funftklassler mit vollen
Backen.

Das Programm der Projekttage rund um
die gesunde Erndhrung hat die Biologie-
lehrerin Annette Otto entwickelt. Am
ersten Tag stand ,Gesundes Frihstiick”
auf dem Programm. Als besondere At-
traktion fuhr der mobile Backofen des
Altengeseeser Christopherushofes in den
Schulhof ein. Im Ofen haben die Schiler
Brotchen backen kénnen, das Mehl dafir
kam aus der Ruhmiihle Ebersdorf. Der
Backofen wird mit Holz befeuert, ein
besonderes Erlebnis in einer Welt hoch-
technisierter Kiichen.

Der zweite Projekttag steht im Zeichen
des Krauterbuffets, fur das funf Gruppen
geschnitten, geriihrt und probiert haben.
4Wir haben ganz schén gekleckert”,
kichert ein Madchen, ,aber es hat riesigen
Spall gemacht.” Auch die Jungen waren
mit Begeisterung dabei.,Meine Mama
hat einen Garten, da hat sie mal Apfel
reingebracht, da hab ich einen Apfelsalat
gemacht, der war auch sehr lecker”,
berichtet ein Junge selbstbewusst. Viele
Eltern oder Grof3eltern, ist zu erfahren,
bewirtschaften noch Garten. Und so hilft
mancher im Haus beim Schnippeln und
Anriihren oder versucht sich auch einmal
allein. Im aktuellen Jahrgang der 5. Klasse
bestehen gutes Vorwissen und reichlich
Erfahrungen, sagt die Krduterfrau Grote,



aber das ist beileibe nicht in jedem Jahr-
gang so. Auch auf den Dérfern bekommt
die Beziehung zum eigenen Garten Risse.

Am dritten Projekttag ist eine Besichti-
gung der Hiihnerfarm Thierbach vorgese-
hen, wo Eier produziert werden. Danach
geht es zum Biohof Metzner nach Burg-
lemnitz. Dort wird frische Milch verkostet,
die allen ausgezeichnet schmeckt.

Sieben Themenkomplexe hatte die Lehre-
rin ihren Schilern zur Auswahl angeboten,
darunter theoretische Einheiten zu Ernah-

rungsregeln oder zur Erndhrungspyramide.

Letzten Endes reichte die Zeit nur fur
einen Teil des Stoffes. Wichtigste Erkennt-
nis: 27 Kinder waren in dieser Zeit gliick-
lich und mit Feuereifer bei der Sache.
Denn am besten schmeckt es natiirlich,
wenn man etwas selbst gemacht hat. Da
ist auch der Appetit ganz anders. In der
Flut der Fertigprodukte bringt das Selber-

machen ein wenig Grund unter die FiBe.
Diesen Grund kann man gut brauchen,
wenn man sachkundig zwischen gesunder
und ungesunder Erndhrung unterschei-
den will. Rezepte, die in der Projektwoche
Anklang finden, probieren die Schiiler spa-
ter auch zu Hause aus, um ihren Eltern zu
zeigen, was sie konnen. Und welche Eltern
lieBen sich nicht gern von ihren Kindern
am Tisch verwohnen? Solche Projekte
wirken tief, langfristig und tGber die Schule
hinaus. Sie helfen, Gewohnheiten zu
andern.

Am Ende des Projekttages mit Krauterbuf-
fet werden die fast leeren Schisseln in den
Kihlschrank gerdumt und die Tische
abgewischt. Der Sauerkrautsalat hat den
Appetit zur Halfte Gberlebt, ansonsten
schimmern die Schiisselbéden hell durch.
Einer der abrdumenden Jungen Uberlegt
kurz. Dann fahrt er mit einem Finger einen
Schisselrand entlang und leckt den Finger
ab. Die Brotstiicke waren leider alle, und
frisch schmeckt der Aufstrich am besten.
Gelernt ist gelernt.




KAPITEL 5 /

NACHG -
UND ANGE ACKI

Wer Verbesserungen erreichen will,
muss das gesamte System Schulessen
betrachten. Jede einzelne Verbesserung,
so klein sie auch sein mag, ist ein wert-
voller Beitrag auf dem Weg zu regiona-
ler, gesunder und guter Schulspeisung.
Nachfolgend werden verschiedene
Handlungsfelder aufgezahlt. Sie sollen
Eltern sowie anderen Interessierten

Anregung fiir Verdnderung sein.
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Am Anfang

stehen Fragen nach der Akzeptanz des
Schulessens an der Schule lhres Kindes.

Nimmt lhr Kind an der Schulessen-
versorgung teil oder nicht? Welche
Griinde gibt es flr das Fernbleiben?
Lassen sich hemmende Faktoren
ausraumen? Und wenn ja, wie?

Fragen Sie ihr Kind,

Ob ihm das Essen in der Schule schmeckt
Ob es den Speiseraum mag

Wie viel Zeit es zum Essen hat

Was an der Art des Schulessens stort

Ob es sich bestimmte Dinge fiir das
Schulessen wiinscht

Erkundigen Sie sich an
der Schule lhres Kindes

Nach der Teilnehmerzahl am Schulessen

Nach der Zufriedenheit mit der Qualitat
des Schulessens

Nach der Meinung der Schulkonferenz,
die zur Auswahl des aktuellen Anbieters
gefihrt hat

SchlieBlich: Und nehmen Sie selbst
einmal am Essen teil!

Der Schulessenanbieter

Informieren Sie sich tGber Art, Struktur
und Qualitdten des aktuellen Schul-
essenanbieters. Priifen Sie, ob und
wie er in der Region verankert ist.

Wo hat der Schulessenanbieter seinen
Unternehmenssitz?

Wo wird das Essen gekocht?

Wie lange dauert es bei der Warmver-
pflegung von der Fertigstellung des
Essens in der Kiiche bis zur Ausgabe
in der Schule?

Uber welche Kiichentechnik verfiigt
der Essenanbieter?




Gibt es eine regelmaBige Riicksprache
im Hinblick auf die Zufriedenheit bei
den Essenteilnehmern?

Wo kommen die Produkte her, die
der Anbieter verwendet?

Hat der Essenanbieter ein Qualitats-
zertifikat? Was bedeutet das?

Was spricht fiir den aktuellen Anbieter?
Was spricht gegen den aktuellen
Anbieter?

Der Speiseraum

Hier empfehlen sich mindestens
zwei Besuche wahrend der Ausgabe-
zeit des Essens. Stellen Sie sich dabei
folgende Fragen:

Welche Atmosphare verbreitet
der Raum?

Wie ist die Essenausgabe beschaffen?

Welche guten oder weniger guten
Erfahrungen gibt es bei denjenigen,
die das Essen ausgeben?

Welche Erfahrungen haben aufsicht-
fuhrende Lehrer gemacht?

Wie ist es um die GroBe des Raumes,
die Gestaltung von Wéanden und
Decke, um Geriiche und um die Licht-
verhaltnisse bestellt?

Welcher Art ist das Mobiliar? Welche
Vor- und Nachteile hat es?

Wie steht es um die Lautstédrke wahrend
des Essens? Ist die Atmosphére entspannt

oder gibt es Spannungsbereiche?

5 NACHGEDACHT UND ANGEPACKT
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Die schulischen Rahmen-
bedingungen

Neben den zentralen Fragen nach

dem Essenanbieter und dem Speise-

raum sind auch organisatorische
Fragen von Belang. Diese werden
mitunter Ubersehen, haben aber
erheblichen Einfluss.

Ist das Gesamtkonzept der
Schule auf gesunde Lebensweise
abgestimmt?

Wie lange dauert die tagliche
Essenszeit?

Wie viele Personen missen in
welcher Zeit ihr Essen einnehmen?

Ist der Schulbusverkehr auf die
Essenszeiten abgestimmt?

Wie funktionieren Bestell- und
Abrechnungssystem? Welche
Vor- und Nachteile haben sie?
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Lernen rund um das Essen

Wie den im vorhergehenden Kapitel
vorgestellten Beispielen zu entnehmen

ist, bietet sich Essen als umfassendes
Querschnittsthema sowohl fiir schuli-

schen als auch au3erschulischen j’
Unterricht an.

Holen Sie zu folgenden Fragen
Erkundigungen ein:

In welchen Unterrichtsfachern
spielt Essen eine Rolle?

Wird es an der Schule als Quer-
schnittsthema angesehen?

Gibt es Besuche bei regionalen
Produzenten? Finden Betriebs-
besichtigungen statt?

Gibt es Angebote von externen
Personen, die Angebote zu regionalem,
gesundem, gutem Essen machen?

Gibt es auBerschulische Angebote,
Projektwochen oder Wettbewerbe,
die sich dem Thema widmen?

Verfugt Ihre Schule Gber eine
Schulkiiche fir die Schiler?

Welchen Beitrag leisten Sie
selbst daheim?
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Auf dem Weg zu regionalen Produ-
zenten und regionalen Produkten g

Wenn sich Schulessen, Unterricht i
oder auBerschulische Projekte starker *

auf regionale Produkte richten, ist .

eine Bestandsaufnahme der regiona-

len Produzenten wichtig. Das Spek- ﬁ

trum der Personen und Unternehmen

ist weitldufig und differenziert. Es

reicht vom Hobbyimker bis zur mittel-

standischen Molkerei, vom Nebener-

werbsfischer bis zum landwirtschaft- *
lichen GroBbetrieb, von der Krauter-

frau bis zum Biobauern.

Verschaffen Sie sich einen Uberblick %
Uber kleine, mittlere und gréBere
Produzenten in der Nahe der Schule
lhres Kindes.

Fragen Sie bei diesen nach, ob Sie an
Kontakten und der Zusammenarbeit
mit der Schule interessiert sind.

Und schauen Sie, ob der Schulgarten
gut bestellt ist. Was wird dort ange-
baut, wie wird es genutzt, wer betreut
den Schulgarten wahrend der Ferien?




... zum Projekt

,Schulessen - Regional, Gesund und Gut”
Ansprechpartner Alexander Pilling
Telefon 036422-22498
alexander.pilling@t-online.de
Ansprechpartner Soren Kube
Telefon 03643-255703
kube@regionale-projekte.de

www.schulessen.org

... zur LEADER-Aktionsgruppe
Saale-Orla e.V.

Die LEADER-Aktionsgruppe engagiert sich
fur die Entwicklung der Saale-Orla-Region.
Sie ist gemeinsam mit dem Landkreis
Initiator des Schulessen-Projekts und
Herausgeber dieser Publikation.

Vorsitzender Thomas Franke
Telefon 036640-4490
buergermeister@remptendorf.de

www.leader-sok.de

... zur Schulverwaltung

Der Fachdienst Schulverwaltung des
Landkreises Saale-Orla in Schleiz ist u.a.
zustandig flr Gebaudesubstanz sowie
Ausstattung und ein wichtiger Partner
im Schulessen-Projekt.

Ansprechpartnerin Olivia Pellenat
Telefon 03663-488747
schulverwaltung@lrasok.thueringen.de

www.saale-orla-kreis.de
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WEITERE INFORMATIONEN

... zum Thema Schulessen in Thiiringen

Wichtiger Ansprechpartner fiir das
Thema Schulessen in Thiiringen ist

die Vernetzungsstelle Schulverpflegung
bei der Verbraucherzentrale Thiiringen.
Im Jahr 2009 veréffentlichte sie u.a. die
Studie,Situation der Schulverpflegung
in Thiringen” (siehe Kapitel 1).

Verbraucherzentrale Thiringen,
Vernetzungsstelle Schulverpflegung:

Ansprechpartnerin Alexandra Lienig
Telefon 0361-5551424
vernetzungsstelle@vzth.de

www.vzth.de/schulverpflegung

... zum Forderprogramm
,Bildung und Teilhabe”

Seit 2011 kdnnen Eltern Uber das Forder-
programm Bildung und Teilhabe eine
finanzielle Unterstiitzung rund um die
Schule erhalten. Unterstiitzung gibt es
unter anderem fiir das Mittagessen, aber
auch fir Schulausfliige oder Schulbedarf.
Informationen erhalten Sie in den Blrger-
biros des Landkreises in Schleiz, P6Bneck
und Bad Lobenstein sowie in den Job-
centern.

buergerbuero@lrasok.thueringen.de

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



Wir férdern das Projekt Schulessen -
Regional, Gesund und GUT

.
5 Kreissparkasse
Saale-Orla



Schulessen im Saale-Orla-Kreis ist ein
Thema, das weit Uber den Tellerrand
des Speiseraums hinausreicht. Soll

es regionaler, gestinder und besser
sein und sollen mehr Teilnehmer am
Schulessen gewonnen werden, bedarf
es erheblicher Anstrengungen. Eine
Schlisselrolle kommt den Eltern zu. lhre
Ess- und Einkaufsgewohnheiten sowie
ihr Engagement an den Schulen der
Kinder wirken richtungweisend.

Die vorliegende Publikation analysiert
die Situation im Saale-Orla-Kreis und im
Freistaat Thiringen. Sie legt Wiinsche

der Betroffenen dar, zeigt Zusammen-

LEADER
Saale-Orla

GEFORDERT IM RAHMEN VON

==

hange auf und will zum verstérkten
Griff auf regionale Produkte animieren.
Davon ausgehend kénnen Eltern
anhand eines Fragekatalogs die
Situation an der Schule ihrer Kinder
untersuchen, um Plane fir schritt-
weise Verbesserungen aufzustellen.

Im Herbst 2012 wird eine zweite Publi-
kation zu diesem Thema erscheinen,
die detaillierter auf die praktische
Umsetzung eingehen wird. Beispiele
aus dem Landkreis werden angefiihrt,
die allesamt wichtige Meilensteine auf
dem Weg zu regionaler, gesunder und
guter Ernahrung sind.

MIT FREUNDLICHER UNTERSTUTZUNG






