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1. Einleitung

,Das Bildungssystem hat sich dem gesellschaftlichen Wandel anzupassen. Der Staat muss
die Aufgabe der Betreuung iibernehmen.*' — So fasst Kultusminister Spaenle die Heraus-
forderung zusammen, der sich die Bildungspolitik in Zukunft stellen muss.

Die Gesellschaft in Bayern hat sich in den letzten Jahren stark verdndert. Wahrend friither
normalerweise die Miitter zu Hause waren und sich um die Kinder kiimmerten, sind heute
immer Ofter beide Elternteile berufstitig.

Parallel dazu hat sich auch das Gymnasium verdndert. Frither Ort der rein fachlichen Wis-
sensvermittlung, tibernimmt die Schule inzwischen dariiber hinaus andere Aufgaben, wie
die Vermittlung von Sozialkompetenz. Da die Schiiler’ immer mehr Zeit in der Schule ver-
bringen, mit Nachmittagsunterricht, Wahlfiachern oder Instrumentalunterricht, bieten die
Schulen inzwischen auch Mittagessen an. Vor allem seit der Kiirzung der Schulzeit auf
acht Jahre entwickelt sich das Gymnasium zur Ganztagsschule, bisher jedoch ohne die da-
fiir nétigen Anderungen der Betreuungs- und Verpflegungssituation.

Als die Mensa am Kurfiirst-Maximilian-Gymnasium eingerichtet wurde, hatten die meisten
Schiiler maximal einmal pro Woche Nachmittagsunterricht. Damals wurde das Sortiment
des Pausenverkaufs, das aus Snacks wie Leberkdsesemmeln, Brezen und belegten Baguet-
tes und Siiigkeiten besteht, durch ein wechselndes Tagesgericht, z.B. Kartoffelgratin oder
Lasagne, erginzt. Nach dem Umzug in die Mensa im renovierten Seminarbau kamen
Schnitzel, Currywurst und Pommes Frites hinzu. Das Angebot hat sich seitdem nicht
grundlegend gedndert, die Schulzeiten jedoch schon. Aus diesem Grund wird am Kurfiirst-
Maximilian-Gymnasium seit lingerem iiber Moglichkeiten diskutiert, die Mensa besser
den Wiinschen und Bediirfnissen der Schiiler anzupassen.

Die Schulfamilie ist sich einig, dass ein neues Konzept nur eine gesunde Verpflegung bein-
halten kann. Doch wie ist ,,gesundes Essen definiert? Wie stehen die Schiiler zu dieser
moglichen Verdnderung? Diese und andere Fragen sollen mit der vorliegenden Facharbeit
beantwortet werden. Bei der Erorterung der Fragestellung wurde jedoch der Pausenver-
kauf nicht miteinbezogen, obwohl ein Grofteil der Schiiler diesen nutzt, da dies den Rah-

men der Arbeit sprengen wiirde.

! Siiddeutsche Zeitung vom 22.1.09
2 Bei allen Personen- und Funktionsbezeichnungen in der minnlichen Sprachform sind stets auch die weibli-
chen gemeint.



2. Theoretische Grundlagen
2.1. Wissenschaftliche Hintergriinde

Um zu verstehen, was gesunde Erndhrung ausmacht, ist es notwendig, die Funktion der
Nahrung im Korper zu kennen. Dies ist die Aufgabe der Erndhrungswissenschaft. Thr Ziel
ist es, Empfehlungen fiir die Lebensmittelauswahl zu geben, mit der eine optimale Versor-
gung mit Nahrstoffen gesichert ist. Bei der Erndhrungswissenschaft handelt es sich um ein
vielschichtiges Fachgebiet, in dem noch ldngst nicht alle Zusammenhiange erforscht sind.

Einiges ist aber schon sicher bekannt und wissenschaftlich belegt. Dieses Basiswissen wird
in den nichsten Abschnitten vorgestellt. Grundlage fiir die folgenden Kapitel bildeten die
Fachbiicher ,,Erndhrung des Menschen* (Elmadfa/Leitzmann) und ,,Erndhrungsmedizin

und Diétetik* (Kasper), die als weiterfiihrende Literatur dienen konnen.

2.1.1. Bestandteile einer ausgewogenen Erndhrung und ihre Bedeutung

Eine ausgewogene Erndhrung besteht aus vielen verschiedenen Nihrstoffen, die in unter-
schiedlicher Menge aufgenommen werden miissen. Nur in der optimalen Kombination
konnen sie ihre volle Wirkung entfalten und der Gesundheitsforderung dienen. Aus Griin-

den der Ubersichtlichkeit wurden nur die wichtigsten Nihrstoffe ausgewihlt.

2.1.1.1. Hauptndhrstoffe

Als Hauptnéhrstoffe bezeichnet man die Néhrstoffe, die dem Korper hauptsdchlich die
Energie liefern, die er benotigt. Sie haben neben ihrer Funktion als Energielieferanten aber
auch biologische Funktionen im Organismus, zum Beispiel als Bestandteile der Zellen. Die
drei wichtigsten Néhrstoffe sind Kohlenhydrate, Fett und Eiweil3, das Verhiltnis dieser Be-
standteile in der Nahrung sollte 55:30:15 betragen.

Die tédglich benétigte Energiemenge ist von mehreren Faktoren abhidngig. Neben Ge-
schlecht und Alter spielt auch regelmifBige korperliche Anstrengung eine Rolle. Menschen,
die hauptséchlich sitzende Titigkeiten ausfiihren, zum Beispiel in einem Biiro, benétigen
weniger Energie als Menschen, deren Beruf korperlich sehr anstrengend ist. Fiir Schiiler
wird mit einem tiglichen Energiebedarf von 2000 — 3000 kcal gerechnet. Die genaue al-

tersabhéngige Verteilung ist in Abb. 1 ersichtlich.
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Abb. 1 Téglicher Energiebedarf von Schiilern in kcal

Kohlenhydrate

Kohlenhydrate sind die wichtigsten Bestandteile unserer Nahrung, weil sie dem Korper gut
und schnell verwertbare Energie liefern. Reine Kohlenhydrate sind zum Beispiel Trauben-
zucker, Fruchtzucker oder Stirke, groBBere Mengen liefern aulerdem Obst, Gemiise, Ge-
treideprodukte und Siiligkeiten. Fiir die Auswahl geeigneter Kohlenhydratlieferanten in ei-
ner ausgewogenen Erndhrung ist es wichtig, auf die weiteren Néhrstoffe zu achten, die die-
se Nahrungsmittel enthalten. Siiigkeiten, Honig oder Gelees zum Beispiel liefern dem
Korper zwar Energie, aber keine Ballaststoffe oder essentielle Néhrstoffe. Obst, Gemiise
und Getreideprodukte hingegen enthalten neben Energie auch viele essentielle Néihrstoffe
und sind deswegen bevorzugt zu verwenden.

In Studien wurde nachgewiesen, dass eine zu zuckerreiche Erndhrung bei Kindern negative
Folgen hat’. Diese Beobachtung wird damit erklart, dass aufgrund des héheren Zuckerkon-
sums weniger Nahrungsmittel verzehrt werden, die essentielle Nahrstoffe enthalten. Das
kann dazu fiihren, dass nicht geniligend Néhrstoffe aufgenommen werden und ein Mangel
entsteht. In einer Studie unter Erwachsenen wurde der Zusammenhang zwischen Zucker-
und Fettkonsum beleuchtet®. Demnach korreliert ein hoher Zuckerkonsum meist mit einem
hohen Fettkonsum, da der iiberwiegende Teil der Saccharose in Form von siilen Produkten
mit einem hohen Fettanteil, wie zum Beispiel Schokolade oder Pralinen, aufgenommen

wird.

Fette

Fettsduren sind die wichtigste Energiereserve des Korpers und spielen eine wichtige Rolle
als Bestandteile der Zellmembranen. Man unterscheidet gesittigte, einfach und mehrfach
ungesittigte Fettsduren. Die biologisch bedeutendsten Fettsduren sind die mehrfach unge-
séttigten Fettsduren, sie sollten mindestens ein Drittel der gesamten Fettmenge ausmachen.
Insgesamt sollten nicht mehr als 30% der aufgenommen Energie aus Fett bestehen, da
iiberschiissiges Fett als Reserve eingelagert wird und so zu Ubergewicht fiihrt.

Die wichtigsten essentiellen Fettsduren sind Linolsdure und a-Linolensédure, da sie vom
Organismus selbst nicht gebildet werden konnen. Sie werden im Korper in andere, eben-
falls essentielle Fettsduren umgewandelt und sind wichtig fiir die Funktion von Gehirn und

Auge. FEine génzlich fettfreie Erndhrung wire also ebenso schidlich wie eine zu fettreiche.

3 Linseisen J., Gedrich K., Karg G., Wolfram G. (1998): Sucrose intake in Germany
4 Emmet P., Heaton K. (1995): Is extrinsic sugar a vehicle for dietary fat?



Gute Lieferanten fiir ungesittigte Fettsduren sind Seefische oder pflanzliche Fette wie Son-
nenblumen- oder Sojadl.

Beim Frittieren oder bei der Hartung von Fettsduren, zum Beispiel bei der Herstellung von
Margarine, konnen jedoch auch sogenannte Trans-Fettsduren entstehen, das heifit die che-
mische Struktur der Fettsduren wird leicht verdndert. Die Kohlenstoff-Doppelbindungen
im Molekiil sind dann trans-konfiguriert. Grof3ere Mengen finden sich vor allem in Chips,
Pommes Frites und Nuss-Nougat-Creme. Durch den Verzehr dieser Trans-Fettsduren er-
hoht sich der Cholesterinspiegel im Blut, wodurch die Entstehung von koronaren Herz-

krankheiten begiinstigt wird.

Proteine

Eiweil ist wichtig um Antikdrper, Hormone oder Enzyme zu bilden. Neun der 20 Amino-
sduren, die dafiir benotigt werden, konnen vom Korper nicht synthetisiert werden. Sie
werden als essentielle Aminosduren bezeichnet. Eiweil} ist auBerdem ein wichtiger Struk-
turbestandteil in Zellen und Geweben. Erndhrungswissenschaftler empfehlen, zehn bis
fiinfzehn Prozent der Gesamtenergie in Form von Proteinen aufzunehmen. Proteine finden

sich natiirlich vor allem in Hiihnerei, aber auch in Fleisch, Sojabohnen oder Kuhmilch.

Ballaststoffe

Ballaststoffe sind biologisch definiert als Kohlenhydrate, die enzymatisch nicht abgebaut
werden und deswegen den Dickdarm erreichen. Zu den Ballaststoffen gehoren alle Verbin-
dungen, die als Stiitz- und Strukturelemente in Pflanzenzellen dienen. Folglich kommen
Ballaststoffe in allen nicht industriell verarbeiteten pflanzlichen Nahrungsmitteln vor, be-
sonders in Vollgetreide, Gemiise und Kartoffeln. Sie vergroBern das Volumen des Stuhls
und tragen so zu einer besseren Verdauung bei. AuBlerdem sollen Ballaststoffe das Risiko,

zum Beispiel an Karies zu erkranken oder einen Herzinfarkt zu erleiden, deutlich senken.

2.1.1.2. Vitamine

Vitamine sind essentielle organische Substanzen. Sie werden nur in kleinen Mengen bené-
tigt, doch eine Unterversorgung kann zu Mangelerscheinungen mit zum Teil schwerwie-
genden Folgen fiihren. Sie kdnnen dem Organismus auch in Form von Vorstufen, den so-
genannten Provitaminen zugefiihrt und im Koérper zu Vitaminen umgebaut werden. Bei den
Vitaminen handelt es sich um eine sehr heterogene Stoffgruppe, die meisten Vitamine sind

chemisch nicht miteinander vergleichbar und haben unterschiedliche Funktionen im Stoff-



wechsel. Unter einem Namen, wie zum Beispiel Vitamin A, werden héufig verschiedene
Verbindungen zusammengefasst, die dhnliche Aufgaben erfiillen. Sie werden zur Aus-
iibung und Aufrechterhaltung physiologischer Funktionen bendtigt. AuBBerdem wird ver-
mutet, dass Vitamine die Entstehung von Krebs verhindern oder zumindest verlangsamen
konnen. Man unterscheidet fettlosliche und wasserlosliche Vitamine. Fettlosliche Vitamine
sind Vitamin A, D, E und K, sie werden nur mit Fett absorbiert. Zu den wasserloslichen
Vitaminen zédhlen unter anderem die Vitamine B, B,, B, B2, C und Folséure.

Der genaue Vitaminbedarf ist noch nicht vollstindig erforscht, in den D-A-CH-Referenz-
werten (s. 1.2) finden sich aber Empfehlungen, die dem aktuellen Wissensstand nach erfor-

derlich sind.

2.1.1.3. Mineralstoffe

Mineralstoffe sind lebenswichtige, anorganische Nahrungsbestandteile, die vom Korper
nicht selbst hergestellt werden konnen. Sie miissen deswegen iiber die Nahrung zugefiihrt
werden. Mineralstoffe werden aufgrund ihrer Konzentration im Korper und des téglichen
Bedarfs in Mengen- und Spurenelemente unterteilt. Elemente, die in einer hohen Konzen-
tration im Korper vorhanden sind, heilen Mengenelemente. Dementsprechend werden die
niedriger konzentrierten Mineralstoffe als Spurenelemente bezeichnet. Zu den Mengenele-
menten zdhlen unter anderem die lonen der Elemente Natrium, Magnesium, Calcium und
Phosphor. Thre Funktionen im Koérper sind vielseitig. Calcium und Phosphat beispielsweise
stabilisieren Skelett und Zahne, Calcium ist unerldsslich fiir die Muskelkontraktion und
Natrium ist notwendig fiir Aufnahme und Transport von Néhrstoffen. Die Spurenelemente
umfassen unter anderem Eisen, Fluor, Jod, Kupfer und Zink. Auch ihre Aufgaben im Kor-
per sind unterschiedlich. Eisen ist wichtig fiir die Bildung von Hdmoglobin, Jod fiir die
Produktion der Schilddriisenhormone und Fluor hértet den Zahnschmelz und verhindert da-

mit Karies.

2.1.2. Die D-A-CH-Referenzwerte
Die D-A-CH-Referenzwerte wurden von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)

in Zusammenarbeit mit den Fachgesellschaften in Osterreich (OGE) und der Schweiz
(SVE) entwickelt. Sie sollen eine Richtlinie der empfohlenen Nahrstoffmengen fiir eine
vollwertige Erndhrung darstellen und so der Erhaltung und Férderung der Gesundheit die-
nen. Die Werte gelten nur fiir gesunde Personen, Kranke oder Genesende bendtigen andere

Mengen. Je nachdem, wie viele gesicherte Werte vorliegen, werden in den Referenzwerten



Empfehlungen, Richtwerte und Schitzwerte angegeben. Empfehlungen gelten fiir Néhr-
stoffe, deren benotigte Mengen bereits bekannt sind und sollen einen ausreichenden Vorrat
dieses Néahrstoffs im Korper sicherstellen, Beispiele hierfiir sind Eiweil3, viele Vitamine
und Mineralstoffe. Richtwerte werden als Orientierungshilfen verstanden, sie werden zum
Beispiel fiir Fett und Ballaststoffe angegeben. Schitzwerte wurden fiir Nahrstoffe festge-
setzt, deren genauer Bedarf noch nicht erforscht ist, sie geben Hinweise fiir eine gesund-
heitlich unbedenkliche Zufuhr. Hierzu zéhlen einige Spurenelemente und B-Carotin.

Fiir die Erstellung eines Essensplans zum Beispiel in einer Schulkiiche wird davon ausge-
gangen, dass ein Drittel der Nahrstoffe mit dem Mittagessen aufgenommen wird. In der
Praxis sollten die Referenzwerte als Orientierung verstanden werden, der empfohlene
Néhrstoffgehalt muss nicht mit jedem Essen erreicht werden. Es reicht aus, eine ausrei-
chende Versorgung im Zeitraum einer Woche zu gewéhrleisten. Die meisten Néhrstoffe
werden auBBerdem in Kombination mit anderen Néhrstoffen am besten aufgenommen, wes-
wegen eine abwechslungsreiche, natiirliche Kost kiinstlich mit Néahrstoffen angereicherten
Produkten vorzuziehen ist. Zwar konnten mit solchen Erzeugnissen theoretisch die Vorga-
ben erreicht werden, doch tatsdchlich wiirde der Korper nicht die gesamte Menge aufneh-
men. Der Organismus wiirde in diesem Fall einen groflen Teil der Néhrstoffe wieder aus-
scheiden.

Fiir die Anwendung bei Kindern wurde vom Forschungsinstitut fiir Kindererndhrung Dort-
mund das Konzept optimiX entwickelt, das ein praxisnahes und den Vorlieben der Kinder

angepasstes Essenskonzept bietet.

2.1.3. Die Optimierte Mischkost

Die Optimierte Mischkost ,,optimiX* wurde fiir Kinder und Jugendliche in Deutschland im
Alter von 1-18 Jahren erstellt. Sie wird regelmiBig dem neuesten Stand der Wissenschaft
angepasst, so dass die aktuellen Referenzwerte fiir Energie- und Néhrstoffzufuhr erreicht
und die Empfehlungen zur Pravention von Krankheiten erfiillt werden.

Die Optimierte Mischkost teilt Lebensmittel in zwei Gruppen ein: ,,Empfohlene* und ,,ge-
duldete” Lebensmittel. Uber die ,,empfohlenen* Nahrungsmittel sollten mindestens 90%
der Gesamtenergie und 100% der Nahrstoffe aufgenommen werden. Die restlichen 10%
des Energiebedarfs diirfen iiber ,,geduldete” Lebensmittel, wie zum Beispiel SiiBigkeiten,
aufgenommen werden. Die ,,empfohlenen® Lebensmittel werden wieder in drei Gruppen
unterteilt. Pflanzliche Lebensmittel und energiearme Getridnke sollen ,reichlich®, tierische

Lebensmittel ,,méaBig™ und fett- und zuckerreiche Lebensmittel ,,sparsam® verzehrt werden.
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Abb. 2
Ein Mittagessen nach den Regeln der Optimierten Mischkost besteht demnach hauptséch-

lich aus Kartoffeln, Reis oder Nudeln, dazu gibt es reichlich Gemiise oder Salat. Dreimal
pro Woche kann diese Grundlage durch eine kleine Portion fettarmes Fleisch ergidnzt wer-
den. Einmal pro Woche wird Fisch angeboten, die restlichen Mahlzeiten sind vegetarisch
(s. Abb.3). Von anderen Erndhrungswissenschaftlern empfohlen wird ein kleines Dessert,
das den HeiBhunger auf SiiBes am Nachmittag bremst. Fastfood sollte aufgrund der sehr
geringen Néhrstoffdichte und des hohen Energiegehalts nicht mehr als einmal pro Woche
angeboten werden. In der DONALD’ Studie des Forschungsinstituts fiir Kinderernédhrung
wurde nachgewiesen, dass Kinder, die regelméBig Fastfood essen, einen hoheren BMI auf-

weisen als Kinder, die nie oder selten Fastfood zu sich nehmen.

optimiX

1 warme Mahlzeit pro Tag
(z. B. das Mittagessen)

Fisch
eWWothe)

Fleisch
[EwWoche)

_I_

WWasser
ader
Teea
Kartoffeln, Nudeln,
Gatreide, Hilsenfrichte ~—

{Eghichi

Forschungsinstiut i Kinderemahrung, Dortmund

Abb.3: Aufbau einer warmen Mahlzeit nach OptimiX

> Dortmund Nutritional and Anthropometric Longitudinally Designed Study — Untersuchung der Ernéhrungs-
gewohnheiten von Kindern und Jugendlichen in Deutschland
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Ein nach den Regeln der Optimierten Mischkost erstellter beispielhafter Essensplan findet

sich im Anhang.

2.1.4. Zentrale Stellung des Mittagessens

Das Mittagessen ist im deutschen Kulturkreis sehr wichtig, es ist normalerweise die einzi-
ge warme Mahlzeit des Tages. Diese besondere Stellung siecht man auch in den Berechnun-
gen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung, die davon ausgeht, dass ein Drittel des tig-
lichen Energie- und Néhrstoffbedarfs mit dem Mittagessen aufgenommen wird. Auflerdem
liefern gegarte Nahrungsmittel wichtige Néhrstoffe, die nicht durch Rohkost oder belegte
Brote ersetzt werden konnen, wie zum Beispiel Kartoffeln, Nudeln und Erbsen, die wichti-
ge Lieferanten des Spurenelements Eisen sind.

Ein unausgewogenes oder nicht vorhandenes Mittagessen wird also auf Dauer zu Nahr-
stoffmangel fiihren, die Folge daraus konnen Erschopfung, Miidigkeit und erhohte Infekt-
anfalligkeit sein.

Doch abgesehen von den Langzeitfolgen hat ein vollwertiges Mittagessen auch direkt Aus-
wirkungen auf das Wohlbefinden der Schiiler. Ein ausgewogenes Mittagessen fordert die
Konzentration und Leistungsfahigkeit, da der Blutzuckerspiegel auf einem konstanten Ni-
veau bleibt, wodurch das Gehirn optimal arbeiten kann. So konnen die Schiiler auch am
Nachmittag konzentriert und motiviert mitarbeiten, was vor allem im achtjdhrigen Gymna-
sium stark an Bedeutung gewonnen hat, da zum Teil Hauptfiacher auf den Nachmittagsun-

terricht verlegt wurden.

2.2. Studien iiber die Erndhrungsvorlieben von Kindern

Ein weit verbreitetes Vorurteil besagt, dass Kinder nur Pommes Frites, Pizza und Siiigkei-
ten mogen, und sie sich selten von diesen Vorlieben abbringen lassen. Da es fiir die Umset-
zung eines neuen Mensakonzepts essentiell ist, zu wissen, ob das Angebot grundsitzlich
von den Schiilern akzeptiert wird, wurden bereits einige Studien zu den angeblich aus-
schlieBlichen Vorlieben von Kindern durchgefiihrt.

Dabei hat sich gezeigt, dass zwar die oben genannten Nahrungsmittel zu den klaren Favori-
ten gehoren, aber andere Gerichte nicht zwangsliufig abgelehnt werden. Die DONALD
Studie hat iiberraschenderweise herausgefunden, dass Obst bei Kindern fast so beliebt ist

wie Siiligkeiten.
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In einer weiteren Studie konnte gezeigt werden, dass empfehlenswerte Lebensmittel nicht
von vornherein abgelehnt werden, wie zum Beispiel wenig gesiiBtes Miisli®. Die auf-
fallendsten Ergebnisse aber sind die der Studie zur Akzeptanz von Vollkornprodukten, die
gegeniiber hellen Varianten getestet wurden. Den Kindern wurden zum Beispiel Nudeln,
Reis und Riihrkuchen in den beiden Sorten gegeben, zunédchst mit offenen Augen, einige
Tage spdter mit verbundenen Augen. Am deutlichsten waren die Befunde bei Nudeln.
Wihrend bei offenen Augen helle Nudeln bevorzugt wurden, schmeckten die Testpersonen
mit verbundenen Augen oft keinen Unterschied. Auch Vollkornbrot aus fein gemahlenem
Mehl wurde geschmacklich genauso gut wie tibliches Mischbrot beurteilt.

Das Forschungsinstitut flir Kindererndhrung und der Lebensmittelkonzern Nestlé haben
auBerdem in einer mehrmonatigen bundesweiten Feldstudie die Akzeptanz von optimierten
Gerichten bei Schiilern getestet. Optimiert bedeutet in diesem Fall, dass die Rezepte nach
den Vorgaben der optimierten Mischkost zusammengestellt wurden. Denn nur wenn die
Schiiler diese Rezepte als gut bewerten, konnen sie auch erfolgreich in der Schulverpfle-
gung eingesetzt werden. Je zwei Wochen lang bewerteten die Schiiler deshalb den Ge-
schmack von herkdmmlichen Gerichten, weitere vierzehn Tage den von optimierten Alter-
nativen. Dabei schnitten die gesunden Angebote wie Linsengemiise, Kartoffelsuppe oder
Hack-Gemiise-Allerlei fast genauso gut ab wie die Klassiker Hamburger, Pommes Frites
und Pizza.

An diesen Studienergebnissen wird deutlich, dass gesundes Essen nicht zwangsldufig von
Schiilern abgelehnt wird. Beispiele dafiir stellen auch die erfolgreichen Konzepte an ande-
ren bayerischen Schulen dar, in denen gesunde Schulverpflegung schon seit lingerem

praktiziert wird.

2.3. Beispielkonzepte anderer Schulen

Am Hans-Carossa-Gymnasium in Landshut, einer zentral gelegenen Schule mit ungeféhr
1000 Schiilern kochen Miitter im Bistro ,,Ca’Rossini‘ fiir die Schiiler. Fiir ihr Engagement
wurden sie bereits mit dem ersten Platz des Wettbewerbs ,,Essen pro Gesundheit* fiir ge-
sunde AuBer-Haus-Verpflegung ausgezeichnet. Der Wettbewerb wird vom Bayerischen
Staatsministerium fiir Umwelt und Gesundheit veranstaltet. In der Dokumentation der

Preistrager wird das Erfolgskonzept beschrieben:

., Mit qualitativ hochwertigen Lebensmitteln aus der Region in tdglich frischer Zubereitung
eine abwechslungsreiche und schmackhafte Mittagsverpflegung fiir die Schiiler anzubie-

® Kersting M. (2000): Priferenz und Akzeptanz gesunder Lebensmittel
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ten: das hat sich das Bistro Ca’Rossini am Hans—Carossa—Gymnasium in Landshut zur
Aufgabe gemacht. Durch praktische Ausbildung in Kochkursen und in Vortragsveranstal-
tungen werden den Schiilern (und Eltern) aufferdem wesentliche Informationen iiber eine
gesunde Erndhrung vermittelt.

Das Ca’Rossini-Team unter der fachkundigen Fiihrung von Margit Resch und Birgitt
Schnitzer-Beck versorgt tdglich bis zu 160 Schiiler vor dem Nachmittagsunterricht mit ei-
nem erndhrungsphysiologisch hochwertigen Mittagsmenii. Frisch zubereitete Gemiise und
eine grofle Salattheke bilden die Basis der Mahlzeiten. Das Fleisch stammt von Tieren aus
artgerechter Haltung,; gentechnisch verdnderte Nahrungsmittel und industrielle Fertigpro-
dukte werden nicht verwendet. Zu Trinken gibt es Tafelwasser, als Nachspeise z.B. Friich-
tejoghurt oder selbst gemachte Kuchen. Tdglich steht ein vegetarisches Gericht auf dem
Speiseplan, spezielle Bediirfnisse einzelner Schiiler (z.B. bei Nahrungsmittelunvertrdglich-
keiten) werden flexibel beriicksichtigt.

Die hellen, in frohlichen Farben gehaltenen Speiserdume bieten ein angenehmes Ambiente
und unterstiitzen den vom Bistro-Team bewusst geforderten Aspekt gemeinsamen Essens
als eines wichtigen, gemeinschaftsbildenden sozialen Aktes. In Kochseminaren und Vor-
tragsveranstaltungen will das Bistro-Team den Schiilern helfen, auch bei der Erndhrung
Eigenverantwortung zu iibernehmen.

Ebenfalls vom Ministerium fiir Umwelt und Gesundheit ausgeschrieben wurde der
S.P.I.C.E.-Erndhrungspreis fiir gesunde Schulverpflegung. Das E.T.A.-Hoffmann-Gymna-

sium in Bamberg wurde fiir seine erfolgreiche Schulkantine geehrt:

. 'E. T. A. — Essen, Trinken, Ausspannen ‘— so interpretiert der Pausenverkauf des Bam-
berger E.T.A.-Hoffmann-Gymnasiums die beriihmten Initialen ihres Namensgebers
Ernst Theodor Amadeus Hoffmann neu. Tatsdchlich findet die neue Mensa — maleri-
scher Blick auf die Altstadt inklusive — regen Zuspruch und dient so auch dem sozialen
Austausch. So mancher Konflikt zwischen Schiilern und Lehrern wurde hier bereits bei-

gelegt.

Im Zuge der G8 Mafnahmen wurde das Gymnasium in eine Ganztagsschule umstruktu-
riert. Damit wurde eine Mittagsverpflegung unerldisslich. Schlieflich organisierte das
Schulforum — bestehend aus Lehrer, Schiiler und Eltern — eine Ausschreibung und eine an-
schliefsende Probeverkostung mit den Bewerbern. Das Konzept der beiden staatl. gepriif-
ten Hauswirtschafterinnen Margit Hofmann-Schmidt und Claudia Grdf iiberzeugte das
Schulforum und sie iibernahmen mit der Mensa auch gleich den Pausenverkauf, was &ko-
nomisch und organisatorisch viele Vorteile bietet: Von 7 bis 16 Uhr sind sie vor Ort prd-
sent und haben damit auch fiir die Wiinsche und Probleme der Schiiler immer ein offenes

Ohr.

Erndihrungskonzept bildet die Grundlage

Vorgabe fiir das Pausenverpflegungsangebot sind die Kriterien von OptimiX, dem vom
Forschungsinstitut fiir Kindererndhrung in Dortmund entwickelten Erndhrungskonzept.
OptimiX basiert auf den D-A-CH-Referenzwerten und gewdhrleistet eine ausreichende
Zufuhr an allen Ndéhrstoffen, die Kinder und Jugendliche fiir Wachstum und Entwicklung
benotigen. Dabei werden auch Essensvorlieben und -abneigungen von Kindern beriick-

7 Aus: Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz (2008): Essen pro Ge-
sundheit 2007/2008 Dokumentation der Preistrager
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sichtigt. Wert gelegt wird auch auf den regionalen und saisonalen Bezug der Lebensmit-
tel, Wasser gibt es sogar gratis. “*

Eine Vielzahl weiterer Projekte beweist, dass eine gesunde Schulverpflegung erfolgreich

umgesetzt werden kann.

3. Aktuelle Situation in der Schulmensa

3.1. Angebot und Nutzung

In der Schulmensa des Kurfiirst-Maximilian-Gymnasiums in Burghausen werden im Au-
genblick von Montag bis Mittwoch jeweils ein tdglich wechselndes Mittagsgericht, Pom-
mes Frites, Currywurst und Schnitzel angeboten. Als Tagesgericht wird zum Beispiel Kar-
toffelgratin, Lasagne oder Spaghetti zubereitet. Im Preis inbegriffen ist ein Nachtisch oder
ein Getrdnk. Donnerstags gibt es nur Pommes Frites, Currywurst und Schnitzel, freitags
findet kein Nachmittagsunterricht statt, deswegen ist die Mensa geschlossen. Herr Hierl,
der Hausmeister der Schule und Betreiber der Mensa, gibt an, in seltenen Féllen bis zu 25
Portionen des Tagesgerichts verkauft zu haben, normalerweise sind es ungefahr zehn. Cur-
rywurst, Pommes Frites und Schnitzel werden doppelt so hédufig verkauft. Parallel zum
Mittagsangebot hat der Pausenverkauf gedffnet, der von den Schiilern weit mehr genutzt
wird als die die Mittagsverpflegung. Die meisten Schiiler kaufen sich Leberkdsesemmeln
oder Pizzabaguettes im Pausenverkauf, wenn sie etwas Warmes zu sich nehmen wollen,

oder belegte Brote, Brezen und verschiedene SiiBigkeiten.

Tagesgericht 3,50 €
Currywurst mit Pommes Frites | 3,50 €
Schnitzelsemmel 2,50 €
Belegtes Baguette 2 €
Pommes Frites 1,60 €
Leberkidsesemmel 1€
Pizzabaguette 1€

Abb. 4: Preisliste einiger Angebote der Mensa

8 Aus: Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz (2008): S.P.I.C.E
07/08 Gesundheitsforderliche Pausenverpflegung gewerblicher Anbieter
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3.2. Meinung und Wiinsche der Schiiler
3.2.1. Ermittlung von Meinungen mit Hilfe einer Umfrage
3.2.1.1. Methodik und Durchfiihrung

Zur genaueren Evaluation der Meinung der Schiiler wurde von Juli bis September eine

Umfrage in den Klassen 6 bis 13 durchgefiihrt. Die Jahrgangsstufe 5 war zu diesem Zeit-
punkt noch zu kurz an der Schule, um verwertbare Aussagen iiber die Mensa treffen zu
konnen.

Befragt wurden je zwei zufillig ausgewihlte Klassen pro Jahrgangsstufe, diese mussten
den Fragebogen wihrend einer Unterrichtsstunde ausfiillen und sofort wieder abgeben. Da-
durch wurden Absprachen unter den Schiilern und nicht ernst gemeinte Beantwortung der
Fragen weitgehend verhindert. Offensichtlich nicht angemessen beantwortete Fragebogen
wurden aussortiert. Insgesamt nahmen an der Umfrage 375 Schiilerinnen und Schiiler im
Alter von zehn bis 21 Jahren teil. Mehr als zwei Drittel der Befragten waren weiblich, was
die Geschlechterverteilung an der Schule widerspiegelt.

Alle Prozentangaben beziehen sich auf die 375 Teilnehmer der Umfrage, bei den meisten
Fragen war es moglich, mehrere Antworten anzukreuzen (Abb. 5 —9).

Der Umfragebogen, den die Schiiler ausfiillen mussten, findet sich im Anhang.

3.2.1.2. Ergebnisse

Nur relativ wenige Schiiler gaben Tage an, an denen sie die Mensa regelméfig nutzen. Hin
und wieder in die Mensa gehen dafiir 60% der befragten Schiiler. Insgesamt nehmen 85%

aller Schiiler das Angebot im Haus wahr.

Nutzung der Mensa durch die Schiler

0] 50 100 150 200 250

|

Montag

Dienstag |

Mittwoch |
Donnerstag [N
UnregelmaRig

| | | |

Abb. 5
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Die tatsdchlichen Besucherzahlen schwanken stark, dabei spielt neben Unterrichtsausfall
vor allem das Wetter eine grof3e Rolle. Bei schlechtem Wetter kaufen deutlich mehr Schii-
ler ihr Essen in der Mensa als bei schonem Wetter.

Bei den gekauften Produkten zeichnen sich zwei klare Favoriten ab: Warme Snacks und
Laugengebéck. Auf Platz zwei der Beliebtheitsskala stehen siife Backwaren. Ein Fiinftel
der Schiiler gibt aulerdem an, gerne Schokoriegel zu kaufen. Wie von Herrn Hierl berich-

tet wird das Tagesgericht nur von sehr wenigen Schiilern gegessen.

Konsum der Schiiler

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Tagesgericht

Currywurst/ Pommes

Schnitzel-/Leberkasesemmel, Pizzabaguette

Belegte Semmel/Baguette

Breze/ Laugensemmel

Schokoriegel

Kuchen / Muffins / Waffeln

Lollies, Schliimpfe etc.

T”[[[ﬂ

Abb. 6

Als Grund fiir den Mensabesuch nennen die meisten der Befragten, dass sie ihre Freunde
treffen konnen. Dieses Ergebnis stiitzt auch die Beobachtung, dass viele Schiiler wéihrend
der ganzen Mittagspause in der Mensa bleiben, Hausaufgaben machen und sich
unterhalten.

Ein weiterer Grund ist Bequemlichkeit, was vor allem die wetterabhingigen

Schwankungen der Besucherzahl erklart.



Griinde fur den Mensabesuch
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Abb. 7

Fiir Schiiler, die nicht in der Mensa essen wollen, bietet der nahe gelegene Stadtplatz
einige Alternativen. Nur sehr vereinzelt verlassen Schiiler die Altstadt, um in der Neustadt
zum Beispiel bei ,,Subway“ oder ,,McDonald‘s*“ einzukaufen. Am beliebtesten ist der
Imbiss ,,La Stuzzico“, der Pizza, belegte Fladen, Nudeln und Salat verkauft. Der Inhaber,
Antonio Grieco, schitzt, dass tdglich bis zu 180 Schiiler von Gymnasium und Realschule
bei ihm ihr Mittagessen kaufen, der grofte Teil von ihnen Pizza. Eine halbe Pizza kostet
dort 2€, ein Schilchen Nudeln 3€. Nahezu genauso gut besucht sind die beiden Bickereien,

deren Sortiment dem des Pausenverkaufs dhnelt.

Alternativen zur Mensa
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"La Stuzzico" ‘—
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Backerei ‘_

Daheim ‘_

Mitgebrachtes Essen ‘_

Nichts ‘—

Sonstiges ‘_

Abb. 8

Fragt man nach den Griinden ihrer Entscheidung fiir ein Essen am Stadtplatz, antworten

die Schiiler hauptsidchlich, Angebot und Geschmack der Ware seien besser. Niedrigere



17

Preise sind fiir ein Drittel ebenfalls ein Kriterium. Viele Schiiler nutzen auflerdem den

Stadtplatz als Treffpunkt, um sich mit ihren Freunden zu unterhalten (,,Sonstiges®).

Grinde fur Alternativen

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Besseres Angebot

Niedrigere Preise

Besserer Geschmack

Geslinderes Essen

Sonstiges

Abb. 9

Bei der Bewertung in Schulnoten von ,,1 = Sehr gut® bis ,,5 = Sehr schlecht* schneidet die
Schulmensa durchweg schlechter ab als die Geschdfte am Stadtplatz. Besonders der
Geschmack des Essens wird am Stadtplatz als gut (& 1,73), in der Mensa nur als
befriedigend (& 2,9) beurteilt.

Benotung

4
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3
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Gesamtnote Angebot Wartezeit Preise Geschmack

Abb. 10

Betrachtet man die Gesamtnoten in den einzelnen Jahrgangsstufen, féllt der deutliche
Abwirtstrend auf. Je élter die Schiiler sind, desto weniger schitzen sie die Mensa. In den 6.

Klassen wird die Mensa noch mit 2,64 benotet, diese Note verschlechtert sich bis auf 3,8 in
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der 13. Klasse. Dass die absolute Differenz zwischen den beiden Werten nicht allzu grof3
ist, liegt vor allem an der Fiille an Zahlen, aus denen die Note berechnet wird. Die
Gesamtnote besteht aus den Noten fiir Angebot, Wartezeit, Preise und Geschmack.
Insgesamt erhielt die Mensa die Note 3,1.

Gesamtnote Mensa
4
3,5
3
2,5
2
1,5
1
0,5
0]
6. Klasse 7.Klasse 8.Klasse 9.Klasse . . . 13.
Klasse Klasse Klasse Klasse
Abb. 11

Fiir die Zukunft wiinschen sich mehr als zwei Drittel der Schiiler ,,mehr Obst und
Gemiise®. Fast genauso viele wiirden sich generell iiber ,,gesiinderes Essen freuen. Auf

Platz drei folgt der Wunsch nach niedrigeren Preisen.

Wiinsche der Schiiler
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Abb. 12
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3.2.2. Arbeitskreis ,,Mensagestaltung*

Am Gesundheitstag, der an allen bayerischen Schulen am 22.11.08 veranstaltet wurde,
fand am Kurfilirst-Maximilian-Gymnasium im Rahmen dieser Facharbeit ein Arbeitskreis
zum Thema ,,Mensagestaltung* statt. Zwanzig Schiilerinnen und Schiiler aus den Klassen 6
bis 11 sollten in vier Gruppen verschiedene Aspekte ihrer ,, Traummensa“ bearbeiten. Die
Ergebnisse wurden auf Plakaten festgehalten. Die anderen Schiiler hatten die Moglichkeit,
die Vorschldge zu lesen und auf Feedback-Bogen ihre Meinung dazu zu sagen.

Die Gruppe, die fiir die Mittagsverpflegung zustéindig war, hatte die Aufgabe, einen Spei-
seplan mit je zwei Hauptgerichten und Dessert fiir drei Themenwochen zu entwerfen. Die
Gruppe ,,Angebot Pausenverkauf* erstellte eine Liste mit Vorschldgen fiir zwei Themen-
wochen und eine Liste mit den Produkten, die sie aus dem aktuellen Pausenverkauf behal-
ten wollen. Dabei stellte sich heraus, dass sie sich von einem groflen Teil des Angebots nur
ungern trennen wiirden. Diese Gruppe bestand aus Schiilerinnen der 6. Jahrgangsstufe.

Das ,,Organisations-Team* machte sich dariiber Gedanken, wie die Planung der téglich zu-
zubereitenden Essen verbessert werden konnte. Die dafiir eingefiihrten Essensmarken wer-
den von den Schiilern nicht angenommen. Eine Verlosung von attraktiven Preisen unter
den im Vorverkauf erworbenen Essensmarken konnte dieses fiir die Planung wichtige In-
strument wiederbeleben.

Die Schiiler, die fiir das ,,Marketing* zustidndig waren, entwickelten einige sehr konkrete
Vorschldge, unter anderem die eines Maskottchens fiir die Mensa.

In den folgenden Diskussionen zeigte sich eine sehr gespaltene Meinung zum Thema
Mensaumstellung. Vor allem die dlteren Schiiler wiinschten sich dringend eine Veridnde-
rung hin zu einem gesiinderen Angebot, wihrend die jiingeren das aktuelle Sortiment be-
vorzugten. In den Feedback-Bdgen kamen ebenfalls sehr gegensitzliche Meinungen zum
Ausdruck, insgesamt iiberwogen jedoch die Stimmen fiir geslinderes Essen. Ein weiteres
viel diskutiertes Thema war der Preis, der von allen als zu hoch empfunden wurde. Dies
stiitzt das Ergebnis der Umfrage, laut der sich 56% niedrigere Preise wiinschen. Im Ge-
sprich wurde von mehreren Schiilern der niedrigere Preis als wichtiges Kriterium fiir die

Entscheidung fiir die Produkte des Pausenverkaufs genannt.

3.2.3. Klassengespréche

In einigen der befragten Klassen fand im Anschluss an das Ausfiillen der Fragebdgen eine
Diskussion iiber die Situation in der Mensa statt. Die Schiiler sollten die Mdglichkeit erhal-

ten, ihre Meinung tliber die Mensa im Allgemeinen, iiber die Preise, das Angebot und tiber
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gewlinschte Verdnderungen genauer zum Ausdruck zu bringen, als das in den Fragebdgen
moglich gewesen war. Dadurch wurde ein zwar subjektiveres, aber auch differenzierteres
Stimmungsbild eingefangen. Dabei konnte die Anwesenheit der jeweiligen Lehrkraft die
Antworten der Schiiler beeinflusst haben.

Die Mehrheit der Schiiler sprach sich in den Diskussionen wie in der Umfrage fiir gesiinde-
re Mahlzeiten und mehr Obst und Gemiise aus. Sie wiinschten sich unter anderem Salate,
Obstbecher und ein aus frischen Zutaten zubereitetes Mittagessen. Es stellte sich aber her-
aus, dass viele der Schiiler ihre Aussagen nur aufgrund von Vorurteilen trafen, ohne diese
selbst liberpriift zu haben.

Einige der Schiiler gaben jedoch an, schlechte Erfahrungen mit dem Essen in der Mensa

gemacht zu haben und sie seitdem nicht mehr zu nutzen.

4. Diskussion der Ergebnisse

Bei der genaueren Betrachtung der Umfrageergebnisse fillt auf, dass zwar 85% der Schii-
ler die Mensa besuchen, jedoch nur ungefidhr 2% aller Schiiler das Tagesgericht kaufen.
Die meisten kaufen ihr Mittagessen am Pausenverkauf. Gleichzeitig wiinschen sich fast
60% der Schiiler aber ein vollwertiges Mittagessen. Diese Diskrepanz kann dadurch be-
dingt sein, dass einige der Schiiler die Fragen auf die beiden Pausen und nicht nur auf die
Mittagspause bezogen haben. Doch trotzdem bleibt ein groer Unterschied zwischen der
Anzahl der Mensabesucher und der Anzahl der verkauften Tagesgerichte. Warum also
wird das Tagesgericht so schlecht angenommen?

Zum einen bestehen Vorurteile, was die Qualitit des Essens betrifft. Dieses Problem wiirde
mit einer deutlichen Umstellung des Angebots gelost.

Zum anderen ist die Mensa unter den Schiiler grundsitzlich nicht besonders angesehen,
wie die Umfrage zeigt. Die Geschifte am Stadtplatz wurden deutlich besser bewertet. Dort
schitzen die Schiiler das bessere und gesilindere Angebot und die bessere Qualitit der Wa-
ren. Das beliebteste Geschift auBlerhalb der Schule ist ,,La Stuzzico®, die Zweigstelle einer
Pizzeria am Stadtplatz. Dort werden groBtenteils Pizzen, aber auch Nudelgerichte und Sa-
late verkauft. Aus dieser Beobachtung lisst sich, gestiitzt durch das deutliche Ergebnis der
Umfrage, ableiten, dass viele Schiiler sich ein gesiinderes Angebot nicht nur wiinschen und
sondern es auch annehmen. In der Mensa dagegen wird neben dem Tagesgericht haupt-
sdchlich Fastfood wie Schnitzel oder Currywurst mit Pommes Frites verkauft.

Ab und zu stellt Fastfood kein Problem, sondern eine angenehme Abwechslung dar, dauer-

haft kann es jedoch zu Nihrstoffmangel und Ubergewicht fijhren. Ernihrungsphysiolo-
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gisch ist der regelmiBige Verzehr von Fastfood nicht empfehlenswert, da diese Gerichte zu
viel Fett und damit zu viele Kalorien enthalten. AuBBerdem bestehen sie aus zu viel Protein
und zu wenig Kohlenhydrate, sie sind also in sich nicht ausgewogen. Des Weiteren fehlen
Vitamin C, Folsidure und Ballaststoffe, problematisch ist auch der hohe Gehalt an Koch-
salz, Zusatzstoffen und Trans-Fettsduren.

Altere Schiiler, die die Mensa besonders schlecht benotet haben, weichen auf ,,La Stuzzi-
co‘ aus, weil sie mit dem einseitigen Mensaangebot nicht zufrieden sind.

Die jiingeren Schiiler wéhlen dagegen eher Fastfood. Vor die Wahl gestellt, ob sie lieber
einen Gemiiseauflauf oder Currywurst mit Pommes Frites essen wollen, entscheiden sich
die meisten Kinder fiir Pommes Frites. Ein gesundes Tagesgericht hat deshalb wenig
Chancen, angenommen zu werden, wenn parallel dazu Fastfood verkauft wird. Ob jedoch
die Schiiler am Stadtplatz einkaufen wiirden, wenn die Mensa kein Fastfood mehr anbietet,
ist fraglich. In den Klassengesprachen sagten nur 10% der Schiiler, dass sie auf die Ge-
schifte am Stadtplatz ausweichen wiirden. In der Umfrage wurde als Grund fiir den
Mensabesuch hdufig Bequemlichkeit genannt. Die Schiiler besuchen also nicht primir in
die Mensa, weil es dort Fastfood gibt, sondern sie kaufen Fastfood, weil es in der Mensa
verkauft wird. Deswegen ist anzunehmen, dass nur ein Teil der Schiiler weiterhin Fastfood
kaufen und dafiir einen weiteren Weg in Kauf nehmen wiirde.

Die geringe Akzeptanz des Tagesgerichtes kann also durch die Konkurrenz sowohl am
Stadtplatz als auch innerhalb der Mensa bedingt sein.

In der Umfrage wurde auBerdem oft der Preis als ausschlaggebendes Kriterium fiir den
Verzicht auf das Tagesgericht genannt. Die teuersten Angebote sind die der Mensa, mit
3,50€ fiir das Tagesgericht und die anderen Speisen. Aber auch ,,La Stuzzico* ist nur 50
Cent billiger, dort sind die Portionen kleiner. Deutlich billiger sind jedoch die Angebote im
Pausenverkauf, die vom grofiten Teil der Schiiler genutzt werden. Dies konnte auch den
groflen Zuspruch erkldren, den der Pausenverkauf erfdhrt. Andererseits konnten auch die
groflen Portionen ein Grund sein, warum sich so viele Schiiler fiir die im Pausenverkauf
angebotenen Snacks entscheiden.

Ein letzter Punkt, der nicht vernachléssigt werden darf, ist die mangelnde Information.
Seit ldingerem hédngen in der Schule keine Speiseplane mehr aus, an denen die angebotenen
Tagesgerichte der ndachsten Woche vorgestellt werden. Wiirden die Schiiler hdufiger auf
das Angebot im Haus hingewiesen werden, wére es wahrscheinlich, dass sich auch mehr
von ihnen fiir ein Tagesgericht entscheiden. Dieser Aspekt wurde von den Mitgliedern des

Arbeitskreises ,,Mensagestaltung® bearbeitet. Sie betonten die Bedeutung dieser Informa-
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tionen fiir die Entscheidung und schlugen verschiedene Moglichkeiten vor, die Schiiler

iiber den aktuellen Speiseplan zu benachrichtigen.

5. Fazit

Ziel dieser Arbeit war es, die Chancen und Probleme der Schulverpflegung aufzuzeigen.
Die Probleme der Mensa des Kurfiirst-Maximilian-Gymnasiums sind offensichtlich: Sie ist
unter den Schiilern wenig beliebt, der nahe gelegene Stadtplatz stellt eine starke Konkur-
renz dar und die von den meisten Schiilern konsumierten Gerichte sind erndhrungsphysio-
logisch unausgewogen.

In der Schiilerschaft besteht der Wunsch nach Verdanderung, wie das Ergebnis der Umfrage
zeigt. Die Situation des Kurfiirst-Maximilian-Gymnasiums ist aulerdem nicht einmalig,
viele andere Schulen wie das Hans-Carossa-Gymnasium in Landshut hatten dhnliche Pro-
bleme, an deren Beispiel man sich bei einem neuen Konzept orientieren kann.
Verschiedene Studien haben gezeigt, dass gesunde Verpflegung nicht zwangsléufig abge-
lehnt wird. Es ist nicht allein ausschlaggebend, dass die Gerichte schmackhaft und nach
anerkannten Standards zubereitet werden, es spielen auch zusétzliche Faktoren eine Rolle.
Eine einladend gestaltete Mensa lockt mehr Géste als ein unpersonlich gehaltener Speise-
saal. Werbung fiir die aktuellen Angebote macht die Schiiler auf die Mensa aufmerksam.
Auch Vorbilder kdnnen einen wichtigen Faktor darstellen: Wenn Lehrer oder &ltere Schii-
ler in der Schule zu Mittag essen, ermutigt dies die jiingeren Schiiler, es ihnen gleich zu
tun. Im besten Fall sind die Schiiler von den gesunden Gerichten so begeistert, dass mit
dieser Erfahrung der Grundstein fiir ein positives Erndhrungsverhalten gelegt wird.

Um zu erreichen, dass die gesunde Verpflegung besser angenommen wird, wire es denk-
bar, Fastfood bewusst aus dem Sortiment zu nehmen. Diese Mallnahme schrankt zwar die
Entscheidungsfreiheit der Schiiler ein, erfiillt aber den ganzheitlichen Bildungsan-spruch.
Mit einer gesunden Schulverpflegung kann die Schule glaubhaft ein positives Essverhalten
vermitteln und die Schiiler zu gesundheitsbewusstem Verhalten erziehen. Damit nihert sie
sich dem Ideal, das in Art. 1 des Bayerischen Erziehungs- und Unterrichtsgesetzes ange-
strebt wird: ,,Schulen sollen Wissen und Konnen vermitteln sowie Geist und Korper, Herz

und Charakter bilden.*
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6. Anhang

6.1. UMFRAGEBOGEN KLassE:

UMFRAGE

Geschlecht: I:Im |:| w

Alter:

Isst Du in der Mensa? Wenn ja, beantworte bitte die folgenden Fragen, wenn
nein, beantworte die Fragen auf der dritten Seite. Wenn Du sowohl in die Mensa
gehst als auch am Stadtplatz einkaufst, kannst Du alle Seiten ausftillen. Die Fra-
gen auf der letzten Seite solltest Du beantworten, egal wo Du isst.

An welchen Wochentagen gehst du normalerweise in die Mensa?
I:I Montag D Dienstag I:l Mittwoch I:l Donnerstag I:I Freitag

I:l unregelmafig

Was isst Du in der Mensa?
I:I Tagesgericht I:l Currywurst/Pommes

I:I Schnitzelsemmel/Leberkassemmel/Pizzabaguette I:I Belegte Semmel/Ba-
guette

I:I Breze /Laugensemmel I:l Schokoriegel I:I Kuchen/Muffins/Waffeln
I:l Lollies, Schlimpfe etc.

Warum gehst Du in die Mensa?

I:l Welil ich etwas Warmes essen mochte D Weil ich dort meine Freunde
treffe

I:l Um Hausaufgaben zu machen I:l Sonstiges:

I:I Weil ich nicht bis zum Stadtplatz laufen will

Bewerte die Mensa in Schulnoten:

Auswahl der Gerichte: Sehr abwechslungsreich 1 2 3 4 5 sehr eintbnig
Wartezeit: Sehr kurz 1 2 3 4 5 sehrlange
Preise: Sehr gtinstig 1 2 3 4 5 sehrteuer
Essen: Schmeckt sehr gut 1 2 3 4 5 schmecktgar
nicht

Treffen die folgenden Aussagen zu?
Trifft voll zu Trifft tiberhaupt nicht zu

In der Mensa gibt es immer das Gleiche: 1 2 3 4 S
Das Essen schmeckt wirklich gut: 1 2 3 4 S
Das Essen macht oft nicht satt: 1 2 3 4 S
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Das Essen macht dick: 1 2 3 4 5
Das Essen sieht unappetitlich aus: 1 2 3 4 S
Das Essen ist gesund: 1 2 3 4 5

Wenn Du nicht in der Mensa isst, wo isst Du dann?
I:I La Stuzzico (Tonio) I:l Sandwich I:I Backerei I:I Daheim

I:l Ich bringe mir etwas zu Essen von zuhause mit I:l Ich esse gar nichts

I:I Sonstiges:

Die folgenden Fragen sind nur fir Geschéfte zu beantworten, nicht fiir das Essen
von zu Hause!

An welchen Wochentagen isst Du dort normalerweise?

I:I Montag I:I Dienstag I:l Mittwoch I:I Donnerstag I:I Freitag
I:l unregelmafiig

Bewerte das Geschift, in dem Du einkaufst, in Schulnoten:

Auswahl der Gerichte: Sehr abwechslungsreich'1 2 3 4 5 sehr einténig
Wartezeit: Sehr kurz 1 2 3 4 5 sehrlange
Preise: Sehr gtinstig 1 2 3 4 5 sehrteuer
Essen: Schmeckt sehr gut 1 2 3 4 5 schmecktgar
nicht

Was kaufst Du Dir dort?

Warum isst Du am Stadtplatz?

I:l Weil es dort bessere Sachen zu kaufen gibt (z.B.: )

I:l Weil es billiger ist

I:I Um aus der Schule rauszukommen
I:l Weil es besser schmeckt

I:I Weil es gestinder ist

I:l Sonstiges:
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Fragen fiir alle!

Fiir was ist die Mittagspause Deiner Meinung nach da?
I:I Zum Essen

I:l Zum Spielen/Austoben

I:I Um Hausaufgaben zu machen und zu lernen

I:l Sonstiges:

Was sollte sich in der Mensa veridndern?
I:l Niedrigere Preise

I:l Mehr Obst, GemuUse und Salate

I:l Geslinderes Essen/Weniger Fast Food
I:I Weniger Stufdigkeiten

I:l Mehr Platz zum Sitzen

I:I Sonstiges:
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