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Zusammenfassung

Ziel der Konzepterstellung war es, das Potential zum Einsatz regionaler und biozertifizierter Le-
bensmittel im Kita- und Schulessen im Landkreis Barnim aufzuzeigen. Gemeinsam mit den Akt-
euren, die an der Kita- und Schulverpflegung beteiligt sind (Kita- und Schultrager, Koch*innen,
Erzieher*innen, Verpflegungsdienstleister, Lieferanten, Erzeugungs- und Verarbeitungsbetriebe)
sollten umsetzungsorientierte Losungen entwickelt werden zum Auf- bzw. Ausbau regionaler
Wertschopfungsketten fiir Lebensmittel und deren Einsatz im Mittagessen und anderen Mahlzei-
ten in den Kitas und Schulen im Landkreis. Ubergeordnete Ziele des Vorhabens sind eine Quali-
tatsverbesserung der Kita- und Schulspeisung im Landkreis, die Starkung der Leistungsfahigkeit
des landlichen Raumes sowie die Férderung einer nachhaltigen Land- und Erndhrungswirtschaft.

Das zu entwickelnde Konzept soll Antworten auf folgende Leitfragen geben:

1. Unter welchen Voraussetzungen kénnen alle Kinder/Schiiler in den Kindertagesstatten
und Schulen mit Mahlzeiten/Essenskomponenten versorgt werden, die aus regionalen, sai-
sonalen und/oder biozertifizierten Agrarprodukten erstellt wurden?

2. Welche Umsetzungsmoglichkeiten bieten sich bei den unterschiedlichen Mahlzeiten
(Fruhstlck, Mittagessen, Vesper etc.) an?

3. Welche Rahmenbedingungen, z.B. bei den Nutzungsmodellen der Essenszu- bzw. -
aufbereitung, beglnstigen die Ausweitung des Einsatzes von regionalen, saisonalen
und/oder biozertifizierten Produkten (z.B. die Nutzung von einrichtungseigenen Kuchen)?
4. Inwiefern kénnen die Bedarfe durch regionale Ressourcen (Caterer und Erzeuger/ Pro-
duzenten) abgedeckt werden? Welche Mdéglichkeiten und Grenzen treten dabei auf?

5. Wie kann eine Ausweitung des Einsatzes von regionalen, saisonalen und/oder biozertifi-
zierten Produkten nachhaltig finanziert werden?

Die Ergebnisse basieren vordergrindig auf einer Befragung der Kita- und Schultrager im Land-
kreis, an der sich 39 von 48 Tragern beteiligten, Interviews und Diskussionsrunden mit
Kéch*innen, Einkaufer*innen, Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben, Grol3handel und Uber-
greifende Expert*innen in der Kita- und Schulverpflegung. Dartber hinaus wurden insbesondere
bezlglich vergaberechtlicher Mdéglichkeiten und Auswirkungen auf Kosten- und Preisstrukturen
verschiedene Studien und Leitfaden analysiert.

Im Landkreis Barnim sind nach aktuellen Bestandsdaten insgesamt 104 Kitas, 60 Schulen und 24
reine Horteinrichtungen verzeichnet, die von 36 118 Kindern und Jugendlichen besucht werden.
Von den insgesamt 188 Einrichtungen befinden sich 113 Kitas und Schulen in 6ffentlicher Trager-
schaft und 75 Einrichtungen in freier Tragerschaft. In allen Einrichtungen wird eine warme Mit-
tagsmahlzeit angeboten, die Uberwiegend (zu 85 %) von externen Verpflegungsdienstleister be-
reitgestellt wird. Frihstlick und Vesper wird bis auf wenige Schulen nur in den Kitas und Horten
angeboten und meist in der eigenen Kiche zubereitet. Die Teilnahmezahlen am Mittagessen
unterscheiden sich stark zwischen den verschiedenen Einrichtungsformen. Wahrend in den Kitas
98 % der Kinder am Mittagessen teilnehmen, liegt die durchschnittliche Beteiligung in den Schu-
len bei nur 37 % (62 % in den Grundschulen, 25 % in den Gymnasien und nur 1 % in den Oberstu-
fenzentren). Biozertifizierte Lebensmittel werden in 57 % der Kitas, aber nur in 25 % der Schulen
eingesetzt. In offentlichen Ausschreibungen ist der Einsatz von biozertifizierten Lebensmitteln
nur von wenigen Tragern vorgegeben. Regionale Lebensmittel werden nach Angaben der Trager
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in 56 % der Kitas und Horte sowie 60 % der Schulen eingesetzt. Diese werden zwar in vielen Aus-
schreibungen gefordert bzw. wird ein hoher Einsatz honoriert, da ,regional” jedoch nicht definiert
ist, wird dies von den Unternehmen unterschiedlich ausgelegt, so dass der tatsachliche Anteil
vermutlich niedriger ist als von den Tragern angeben. Die Qualitatsstandards der Deutschen Ge-
sellschaft fur Erndhrung (DGE) werden zwar in der Mehrheit der Vertrage gefordert, in der Praxis
jedoch nicht immer eingehalten. So stehen auf vielen Speiseplanen taglich Fleischgerichte, ob-
wohl diese auf 8-mal pro Monat reduziert werden sollten.

Das Uberwiegend genutzte Verpflegungssystem fir die Mittagsmahlzeiten ist die Warmverpfle-
gung seitens externer Verpflegungsdienstleister. Aktuell beliefern 10 auf die Kita- und Schulver-
pflegung spezialisierte Caterer die Einrichtungen im Landkreis, davon sind 3 Unternehmen auch
im Landkreis selbst ansassig. Die Verpflegungsvolumina der einzelnen Grol3ktchen liegen zwi-
schen 180 und knapp 4 000 Essen pro Tag. Dartber hinaus gibt es einzelne gastronomische Ein-
richtungen und standortbezogene Kantinen, die einige wenige Kitas und Schulen versorgen.

Die Beschaffungsstrukturen der Verpflegungsdienstleister unterscheiden sich stark in Abhangig-
keit der GroRBe der Kiichen sowie des eingesetzten Verpflegungssystems und den damit verbun-
denen Anforderungen an Lieferanten sowie den Leitlinien der Unternehmen. Die Verpflegungs-
dienstleister fur die Einrichtungen im Landkreis sind meist Uberregional tatig, beliefern mehrere
Einrichtungen und kochen teilweise mehrere tausend Essen taglich. Lebensmittel werden daher
in groBen Mengen bendtigt und in der Praxis haufig bei Gro3handlern oder Uberregionalen Ver-
arbeitungsunternehmen bestellt. Kooperationen mit Erzeugerbetrieben sind eine Ausnahme und
von GroRe und Ortsansassigkeit des Caterers sowie den jeweiligen Produktgruppen abhangig.
Auch die Grol3handler, von denen die Caterer beliefert werden, sind Uberregional tatig und ha-
ben damit nur begrenzt regionale Waren bzw. als regional gekennzeichnete Waren im Angebot.
Dazu kommt, dass der Einsatz vorverarbeiteter Produkte aufgrund bestehender Arbeitsroutinen
und Produktsicherheit in den Kichen Uberwiegt. So missen Gemusesorten wie bspw. M&hren,
Zwiebeln und Brokkoli gewaschen, geschnitten und tiefgekuhlt werden, Kartoffeln geschalt, vor-
gegart und vakuumiert, Eier pasteurisiert und Fleisch bereits klichenfertig verarbeitet sein. Je-
doch fehlt es sowohl im Landkreis Barnim als auch ganz Brandenburg an (Vor-)Verarbeitungs-
sowie Logistikstrukturen fur den geblndelten Absatz von Frischware.

Insgesamt 26 Kitas und eine Schule bereiten die Mahlzeiten in Eigenbewirtschaftung in der eige-
nen Kuche zu. Der Einkauf fur die taglich knapp 8 500 Frihsticke und Vesper sowie 2 000 Mittag-
sportionen, die in den einrichtungseigenen Kichen zubereitet werden, erfolgt durch die Trager
bzw. die Einrichtungen selbst im GroRhandel, Lebensmitteleinzelhandel oder bei Direktver-
marktern aus der Region (v.a. Milchprodukte, Backwaren, Gemuse und Fleisch). Im Gegensatz zu
den GroRkuchen der Caterer gibt es andere Arbeitsroutinen und damit verbunden auch andere
Anspruche an den Vorverarbeitungsgrad der Lebensmittel und Moglichkeiten direkter Einkaufs-
strukturen, wodurch der Einkauf bei regionalen Betrieben erleichtert wird. Mehr als die Halfte
der selbstkochenden Einrichtungen hat einen Regionalanteil von tber 20 %.

Deutschlandweite Studien und Best-Practice-Beispiele aus verschiedenen Bundeslandern zeigen,
dass die Umstellung von Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung auf Bio-Lebensmittel zu-
nehmend leichter umsetzbar wird. Dies liegt zum einen daran, dass mittlerweile ein grofRes An-
gebot von Bio-Lebensmitteln auch fir die besonderen Bedurfnisse von GroRRkiichen (bspw. Ge-
bindegréRen, Vorverarbeitungsgrad) auf dem Markt vorhanden ist und auch konventionelle
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GroBhandler ein hiesiges Sortiment an Bio-Lebensmitteln fihren. Zum anderen gibt es inzwi-
schen einen breiten Erfahrungsschatz, wie der Bio-Anteil in Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung erhoht werden kann, ohne dass gleichzeitig der Essenspreis erheblich steigt. Fir eine
kostengunstige/-neutrale Erh6hung des Bio-Anteils sind demnach u.a. folgende Aspekte zentral:
weniger haufig Fleisch, mehr gering verarbeitete Lebensmittel und mehr saisonale Lebensmittel.
Bei der Umstellung einzelner Produktgruppen auf Bio erweist es sich zudem als sinnvoll mit Pro-
duktgruppen zu beginnen, die einen geringen Preisunterschied zu konventionellen Produkten
aufweisen, wie bspw. Getreideprodukte oder Kartoffeln. Das Potential fur eine Erhéhung des
Anteils an Bio-Lebensmitteln ist gegeben, wenn Trager und Kichen mit Beratung, Fortbildungen
und Vernetzungsmoglichkeiten entsprechend unterstitzt werden.

FUr einen hoheren Einsatz regionaler Lebensmittel besteht die groRte Herausforderung in der
begrenzten Verfugbarkeit von Produkten aus der Region, die auch fir die Bedurfnisse von Grol3-
kiichen (Vorverarbeitungsgrad, GebindegréRen, Logistik etc.) geeignet sind. Hemmende Faktoren
liegen neben der mangelnden regionalen Verfugbarkeit von Produkten fur GroRverbraucher v.a.
in den Einkaufsstrukturen der Kuchen (beim Uberregionalen GroRhandel) sowie den bestehen-
den Arbeitsablaufen bei der Zubereitung der Speisen und den damit verbundenen Anforderun-
gen an den Vorverarbeitungsgrad der Produkte. Férderliche Rahmenbedingungen und Ansatz-
punkte flr einen hdheren Einsatz regionaler Produkte bestehen einerseits in einer Férderung
von einrichtungseigenen Kuchen in Kitas und Schulen und einer Kompetenzerweiterung des K-
chenpersonals in Bezug auf MenUlplanung und die Zubereitung der Speisen. Andererseits mus-
sen Ansatze zum Aufbau der regionalen Wertschépfungsketten vom landwirtschaftlichen Betrieb
bis in die Kichen verfolgt werden.

Um den Anteil biozertifizierter und regionaler Lebensmittel in der Kita- und Schulspeisung im
Landkreis Barnim zu erhéhen, wurden folgende SchlUsselfaktoren identifiziert:

» Potentiale der Frisch- und Mischkiche nutzen und ausbauen

» Veranderte Menuplanung: mehr vegetarische Gerichte, mehr gering verarbeitete Le-
bensmittel, mehr saisonale Produkte

» Praxisorientierte Vergabe: mit regional verfigbaren Bio-Produkten beginnen, Akteure im
Vorfeld einbeziehen, Unterstitzungsangebote nutzen

» Zielgruppengerechte Angebote: Schiler*innen in die Gestaltung der Pausenverpflegung
einbeziehen

» Regionale Koordinations- und Kooperationsstrukturen férdern

Zur Umsetzung wurden 12 MalBnahmen in 5 Handlungsfeldern beschrieben:

Beratung und Unterstitzung fir Bereitstellung Fruhstick und Vesper in der Kita

Beratung und Unterstitzung fUr Bereitstellung Mittagsverpflegung in Kitas und Schulen
Einrichtung und Unterstitzung von Konsultationskitas

Beratungsangebote und Schulungen fur Kéch*innen/Kiichenpersonal

Erarbeitung von Verpflegungskonzepten

Uberpriifung bestehender Qualititsanforderungen

Entwicklung und Erprobung einer Arbeitshilfe zur Vorbereitung und Durchfihrung von
Ausschreibungen

8. Modellprojekt zur Steigerung der Attraktivitat der Pausenverpflegung in Schulen
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9. Aufbau eines Kooperationsmanagements fur regionale Wertschépfungspartnerschaften

10. Modellprojekt zum Aufbau von Kooperationen zwischen Kichen und regionalen Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetrieben

11. Férderung von Vernetzungsangeboten zwischen Kita- und Schulktchen und Erzeugungs-
und Verarbeitungsbetrieben

12. Einrichtung Internetseite zur Kita- und Schulverpflegung im Landkreis

Beispiele anderer Kommunen mit ahnlichen Zielen fur die Kita- und Schulverpflegung zeigen,
dass eine Pilotierung mit Modellprojekten sinnvoll sein kann, um die Umsetzbarkeit bestimmter
Ansatze zunachst zu testen und spater auf weitere Einrichtungen zu Ubertragen. Damit die ge-
nannten MaBnahmen ihre Wirksamkeit entfalten kénnen, ist es zudem relevant nicht nur in Ein-
zelmaBnahmen zu denken, sondern eine Gesamtstrategie aufzubauen, die alle Stufen der Wert-
schopfungskette fur Lebensmittel sowie die relevanten Politik- und Verwaltungsbereiche bertck-
sichtigt. Die Einrichtung einer ressortibergreifenden Arbeitsgruppe und eines Beirates sowie die
Nutzung von Férdermdglichkeiten und Unterstltzung sowie Vernetzung und Wissenstransfer
sind Schlusselelemente, um die gesteckten Ziele im Landkreis Barnim zu erreichen.
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1 Hintergrund und Zielstellung des Projektes

Im vorliegenden Abschlussbericht finden sich die Ergebnisse der Konzepterstellung zur Forde-
rung biozertifizierter und regionaler Produkte in der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis
Barnim. Ziel der Konzepterstellung war es, das Potential zum Einsatz regionaler und biozertifizier-
ter Lebensmittel im Kita- und Schulessen im Landkreis aufzuzeigen. Gemeinsam mit den Akteu-
ren, die an der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis beteiligt sind (Kita- und Schultrager,
Kéch*innen, Erzieher*innen, Verpflegungsdienstleister, Lieferanten, Erzeugungs- und Verarbei-
tungsbetriebe) sollten umsetzungsorientierte Losungen entwickelt werden zum Aufbau bzw.
Ausbau regionaler Wertschopfungsketten fur Lebensmittel und deren Einsatz im Mittagessen
und anderen Mahlzeiten in den Kitas und Schulen im Landkreis.

Ubergeordnete Ziele des Vorhabens sind eine Qualitatsverbesserung der Kita- und Schulspeisung
im Landkreis, die Starkung der Leistungsfahigkeit des landlichen Raumes sowie die Forderung
einer nachhaltigen Land- und Erndhrungswirtschaft. Grundlage bildet die ,,Nullemissionsstrategie
des Landkreises Barnim“. In der Erndhrung der Kinder und Jugendlichen geht es daher nicht um
.Bioessen um jeden Preis”, sondern um eine ausgewogene Komposition aus 6kologischen, res-
sourcenschonenden, naturbelassenen und regionalen Produkten.

Das zu entwickelnde Konzept soll Antworten auf folgende Leitfragen geben:

1. Unter welchen Voraussetzungen kénnen alle Kinder/Schuler in den Kindertagesstatten
und Schulen mit Mahlzeiten/Essenskomponenten versorgt werden, die aus regionalen, sai-
sonalen und/oder biozertifizierten Agrarprodukten erstellt wurden?

2. Welche Umsetzungsmoglichkeiten bieten sich bei den unterschiedlichen Mahlzeiten (Fruh-
stuck, Mittagessen, Vesper etc.) an?

3. Welche Rahmenbedingungen, z.B. bei den Nutzungsmodellen der Essenszu- bzw. -
aufbereitung, beglnstigen die Ausweitung des Einsatzes von regionalen, saisonalen
und/oder biozertifizierten Produkten (z.B. die Nutzung von einrichtungseigenen Kiichen)?

4. Inwiefern kdnnen die Bedarfe durch regionale Ressourcen (Caterer und Erzeuger/ Produ-
zenten) abgedeckt werden? Welche Moglichkeiten und Grenzen treten dabei auf?

5. Wie kann eine Ausweitung des Einsatzes von regionalen, saisonalen und/oder biozertifi-
zierten Produkten nachhaltig finanziert werden?

Zur Umsetzung wurde im ersten Schritt mithilfe von Befragungen und leitfadengestltzte Inter-
views mit Tragern, Kichen, Lieferanten und landwirtschaftlichen Betrieben eine Bestands- und
Potentialanalyse im Landkreis durchgeflhrt. Aufbauend auf den Ergebnissen wurden anschlie-
Rend in zwei Veranstaltungsformaten erste mogliche Ansatzpunkte gemeinsam mit den fur die
Kita- und Schulverpflegung verantwortlichen Akteuren vertieft und Herausforderungen, Umset-
zungsmoglichkeiten und Unterstutzungsbedarfe sichtbar gemacht. Fur die abschlieBenden Hand-
lungsempfehlungen wurden die entwickelten Umsetzungsmoglichkeiten mit weiteren Ex-
pert*innen hinsichtlich ihrer praktischen Umsetzbarkeit diskutiert sowie Aktionsplane und Leit-
faden aus anderen Stadten und Gemeinden mit ahnlicher Zielsetzung berucksichtigt.
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Im vorliegenden Abschlussbericht des Projektes werden zundachst die rechtlichen Rahmenbedin-
gungen der Kita- und Schulverpflegung sowie die Kostenaufteilung aufgezeigt. Diesem folgt ein
kurzer Uberblick zu méglichen Qualitatsanforderungen und den Méglichkeiten, diese in éffentli-
chen Ausschreibungen zu bertcksichtigen. Anschlieend werden in den Kapiteln 4-6 die Ergeb-
nisse der Befragung der Trager und Einrichtungen, der Kichen im Landkreis sowie der Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetriebe dargestellt. Erganzt werden die Ausfiihrungen durch ein Kapi-
tel zu aktuellen Entwicklungen in der Kita- und Schulverpflegung im Land Brandenburg und Ber-
lin. Nach einem Zwischenfazit in Kapitel 8 werden in Kapitel 9 die Ergebnisse der Veranstaltungs-
formate dargelegt. Abschluss des Berichtes bilden die Handlungsempfehlungen zur Umsetzung
im Landkreis Barnim.
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2 Gesetzlicher Rahmen der Kita- und Schulverpflegung

2.1 Versorgungsauftrag der Einrichtungen

Sowohl im Kindertagesstattengesetz (KitaG) des Landes Brandenburg als auch im Brandenburgi-
schen Schulgesetz (BbgSchulG) wird neben den grundlegenden Aufgaben der Einrichtungen auch
der Auftrag zur Versorgung der betreuten Kinder und Jugendlichen genannt. Neben der Aufgabe,
die Entwicklung von Kindern und Jugendlichen durch ein ganzheitliches Bildungs-, Betreuungs-,
und Erziehungsangebot zu fordern, sind die Einrichtungen demnach auch angehalten, die Teil-
nahme an verschiedenen Mahlzeiten zu ermdoglichen. In der genaueren Ausgestaltung unter-
scheiden sich jedoch die Vorgaben fur Kindertagesstatten und Schulen.

2.1.1 Regelungen fur die Versorgung in Kindertagesstatten

Der gesetzliche Anspruch auf eine Versorgung ist im Kindertagesstattengesetz des Landes Bran-
denburg festgeschrieben. Im Unterschied zum Schulgesetz wurde die Art der Versorgung seitens
des Gesetzgebers dahingehend prazisiert, dass eine ,gesunde Ernahrung und Versorgung zu
gewahrleisten” sei (8 3 Abs. 2 Satz 7 KitaG). Was unter einer ,gesunden Ernahrung” zu verstehen
ist, wird im KitaG nicht weiter ausgefiihrt. Seitens der Vernetzungsstellen fir Kita- und Schulver-
pflegung wird diesbezlglich die Orientierung an den Qualitatsstandards der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung empfohlen (siehe auch Kapitel 2.2).

Die Gewahrleistung eines bedarfsgerechten Gesamtangebots zur Férderung von Kindern in Ta-
geseinrichtungen ist nach § 12 Abs. 1 KitaG Aufgabe der Landkreise und kreisfreien Stadte in ih-
rer Funktion als Ortliche Trager der offentlichen Jugendhilfe. Die Kosten der Kindertagesbetreu-
ung werden durch Eigenleistungen des Tragers, durch Elternbeitrége, durch die Gemeinde sowie
durch  Zuschiisse des ortlichen Tragers der Offentlichen Jugendhilfe gedeckt
(8 16 Abs. 1 Satz 1 KitaG). In § 17 KitaG ist zudem die Beteiligung der Eltern an den Kosten fiur die
Mittagsverpflegung geregelt.

Die Versorgungskosten setzen sich zusammen aus den Kosten fur das Mittagessen und Kosten
far Fruhstlck, Vesper, Zwischenmahlzeiten und Getranke (siehe auch Abbildung 1). Wahrend die
allgemeinen Elternbeitrage sozialvertraglich zu gestalten und nach dem Elterneinkommen, der
Zahl ihrer unterhaltsberechtigten Kinder sowie dem vereinbarten Betreuungsumfang zu staffeln
sind (8 17 Abs. 2 KitaG), zahlen die Eltern fir das Mittagessen ein einheitliches und nicht gestaffel-
tes Essengeld. Dieses Essengeld ist als ,Zuschuss zur Versorgung des Kindes mit Mittagessen in
Hohe der durchschnittlich ersparten Eigenaufwendungen zu entrichten” (8 17 Abs. 1 Satz
1 KitaG). Die genaue Ausgestaltung des Essensgeldes lasst sich den gesetzlichen Regelungen
nicht entnehmen. Verschiedene Leitfaden und Arbeitshilfen' sollen eine Hilfestellung zur Berech-
nung der Elternbeitrage geben.

' Baum, Christoph (2016): Grundsatze der Hohe und Staffelung der Elternbeitrage gemaR § 17 KitaG. Hand-
reichung fur die ortlichen Trager der offentlichen Jugendhilfe in Brandenburg zur Erteilung des Einverneh-
mens gemald § 17 Abs. 3 Satz 2 KitaG

LIGA der Freien Wohlfahrtspflege - Spitzenverbande im Land Brandenburg (Hg.) (2016): Orientierungshilfe
zur Umsetzung des gesetzlichen Versorgungsauftrags der Kindertagesstatten in Brandenburg und zur Er-
mittlung der Versorgungskosten und des Essengeldes.
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VERSORGUNGSKOSTEN

FRUHSTUCK,VESPER,
MITTAGESSEN ZWISCHENMAHLZEITEN,
GETRANKE

DURCHSCHNITTLICH
ERSPARTE
EIGENAUFWENDUNGEN

SONSTIGE VERPFLEGUNGSKOSTEN
(=BETRIEBSKOSTEN)

Personalkosten
fir Herstellung
und Lieferung
Transportkosten

Abbildung 1: Kostenaufteilung zur Umsetzung des ganzheitlichen Versorgungsauftrages
Quelle: AG17 (2017): Kompendium Kita-Beitrage im Land Brandenburg

Laut der Orientierungshilfe der Liga der freien Wohlfahrtspflege (2016) hat sich im Falle des
Landkreis Dahme-Spreewald die AG Kindertagesbetreuung nach § 78 SGB VIII darauf geeinigt,
eine Empfehlung auszusprechen, wonach flr das Jahr 2015 die Summe von 1,80 Euro als hausli-
che Ersparnis anzusetzen waren und alle zwei Jahre eine Anpassung des Betrages an die Preis-
steigerung stattfinden solle. Voraussetzung fir eine solche Festlegung ist, dass die Trager bei der
Kalkulation der Hohe des Essensgeldes transparent die Differenz zwischen hauslicher Ersparnis
und Gesamtkosten der Verpflegung (inkl. Betriebskosten) darstellen (LIGA 2016).

2.1.2 Regelungen flr die Versorgung in Schulen

Laut 8 113 BbgSchulG ist zu gewahrleisten, dass die Schiler*innen der allgemein bildenden Schu-
len bis zur Jahrgangsstufe 10 sowie der Ganztagsschulen an einer ,warmen Mittagsmahlzeit zu
angemessenen Preisen” teilnehmen kénnen. Verantwortlich fur die Umsetzung sind nach dem
Schulgesetz die Schultrager ,im Benehmen mit den Schulen”. Weitere Spezifizierungen bezuglich
der Berucksichtigung besonderer Qualitatskriterien finden sich nicht im Schulgesetz. Die genaue-
re Ausgestaltung der Schulverpflegung liegt damit in der Selbstverpflichtung des jeweiligen Schul-
tragers. Allerdings spricht das Brandenburgische Ministerium flr Bildung, Jugend und
Sport (MBJS) Empfehlungen bezlglich der Umsetzung aus. In einem Erlauterungsschreiben vom
28.08.2015 zu den gesetzlichen Grundlagen werden verschiedene Handlungsempfehlungen flr
Schultrager ,zur Optimierung der Qualitat und Akzeptanz der Schulverpflegung im Land Bran-
denburg” benannt. Demnach wird eine gute Qualitdt der Schulverpflegung durch ,geeignete
Speisenangebote und Lebensmittelhygiene, aber auch durch die entsprechenden Rahmenbedin-
gungen wie einladende Atmosphare und ausreichend Pausenzeit” bedingt (MBJS 2015).

Bezuglich der Qualitat des Speiseangebotes wird den Schultragern empfohlen, einen Qualitats-
standard wie bspw. den der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e.V. (DGE) fur die Ausgestal-
tung der Vertrdge mit den Caterern zu nutzen. Fur eine nachhaltige Qualitatsentwicklung und
Qualitatssicherung sind nach MBJS verbindliche Vorgaben und Kontrollen durch die Schultrager
sowie eine verbindliche Mitwirkung der Schulen erforderlich. Das durch § 113 BbgSchulG ausge-
sprochene Mitwirkungsrecht der Schulen wird vom MBJS dahingehend prazisiert, dass sowohl
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Schulleitungen als auch schulische Gremien wie bspw. Schiler- und Elternvertreter*innen bei der
Erstellung der Leistungsbeschreibung und der Auswahl des Anbieters eingebunden werden kon-
nen und damit die Moglichkeit haben, auf die Qualitat des Angebots Einfluss zu nehmen. Die
Stellungnamen der Schulen sind bei der Entscheidungsfindung zu bertcksichtigen. Der Schultra-
ger kann seine Entscheidung jedoch gegen das Votum der Schule treffen. Fur eine erfolgreiche
Kommunikation zwischen allen Beteiligten wird eine schulinterne Qualitatssicherung bspw. in
Form einer Mensakommission oder Ansprechperson fur die Schulverpflegung empfohlen. (MBJS
2015).

2.2 Qualitatsstandards flr die Verpflegung in Kitas und Schulen

Als fachliche Unterstitzung fur Trager, Schulen und Kitas sowie Essensanbieter wurden im Auf-
trag des Bundesministeriums fur Ernahrung und Landwirtschaft durch die DGE einheitliche Stan-
dards fur die Verpflegung in Kitas und Schulen erarbeitet und im Jahr 2007 (,Qualitédtsstandards
far die Schulverpflegung”) bzw. 2009 (,Qualitdtsstandards fiir die Verpflegung in Tageseinrichtun-
gen fur Kinder”) veroffentlicht (DGE 2007, 2009). Die Berucksichtigung der Qualitatsstandards der
DGE ist generell freiwillig, kann aber bspw. durch Verankerung in den Rahmenvertragen bzw.
Ausschreibungen durch die einzelnen Trager erfolgen. Die Qualitatsstandards enthalten neben
konkreten Empfehlungen zur Gestaltung der Speiseplane auch Hinweise zu Essatmosphare und
Erndhrungsbildung sowie Berucksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien, rechtliche Hinweise zur
Hygiene und Lebensmittelsicherheit sowie Moglichkeiten der Zertifizierung.

Bezlglich der optimalen Auswahl an Lebensmitteln fur die Mittagsverpflegung gibt die DGE fur die
Verpflegung in Kitas und Schulen u.a. folgende Empfehlungen (DGE 2007, 2009):

» Einhaltung eines Menuzyklus von mindestens 4 Wochen

» Taglich Gemluse, davon mind. 8 x Rohkost im Monat

»  Max. 8 x Fleisch/Wurst im Monat

» Mindestens 1 x Seefisch in der Woche

» Auf Nachfrage taglich 1 vegetarisches Gericht

» Frittierte und/oder panierte Produkte max. 1 x wochentlich

» Berlcksichtigung kulturspezifischer und regionaler Essgewohnheiten sowie religiéser As-
pekte

= Bevorzugung von saisonalem Obst und Gemuse

» Verwendung 6kologischer und regionaler Lebensmittel als Teil einer nachhaltigen Ernah-
rung

BezUglich der Verarbeitungsstufen von Lebensmitteln (siehe Tabelle 1) gelten nach der DGE fol-
gende Grundsatze:

» Produkte der Stufen 1 und 2 sind zu bevorzugen, wenn zeitliche und personelle Kapazita-
ten dies erlauben

» Bei Einsatz von Produkten der Stufen 4 und 5: Ergdnzung mit Produkten der Stufen 1
und 2

=  Gemduse und Obst: TK-Produkte (Stufe 2) sind Konserven vorzuziehen

» Berucksichtigung des Zucker und Salzgehaltes sowie des verwendeten Fettes bei Produk-
ten hoher Fertigungsstufen
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Tabelle 1: Fertigungsstufen von Convenience-Produkten

Verarbeitungsstufe Beispiele

0 | unbehandelt ungeputztes Gemuse, Tierhalften

1 | kuchenfertig geputztes Gemuse, zerlegtes Fleisch

2 | garfertig Teigwaren, TK-Gemuse, paniertes Fleisch
3 | aufbereitfertig Salatdressing, Kartoffelpiree, Puddingpulver
4 | regenerierfertig einzelne Menukomponenten oder fertige Menus

5 | verzehrfertig kalte Saucen, fertige Salate, Obstkonserven

Quelle: Modifiziert nach Kern- Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (Hg.): Wegweiser Vergabe von Verpflegungsdienstleis-
tungen (2019)

Neben Menuplanung und Verarbeitungsgraden von Lebensmitteln beeinflusst auch das Verpfle-
gungssystem die Qualitat des Essens. In der Gemeinschaftsverpflegung gibt es 4 Verpflegungssys-
teme: Frisch- und Mischkuche, Tiefkihlsystem, Kihlsystem (Cook&Chill) und die Warmverpfle-
gung. Eine Ubersicht mit den jeweiligen Vor- und Nachteilen ist in Abbildung 2 dargestellt.

Verpflegungssystem Erndhrungs- Sensorische Hygienische | Anmerkung

physiologische Qualitat Qualitdt

Qualitit (z.B. (Geschmack)

Nihrstoffgehalt)
Frisch- und gut bis sehr gut, gut bis sehr gut, auf individuelle
Mischkiiche: abhéngig von den | gut abhingig von | Bedlrfnisse wie
Essen wird vor Ort Rezepturen der Schulung | Lieblingsgerichte,
frisch gekocht und des gesundheitliche
zeitnah ausgegeben Personals Einschrankungen,
(Cook and Serve) Kita-Konzept, ... kann

eingegangen werden

Tiefkiihlsystem: gut, gut bis sehr sehr gut Salat und andere

zwischengelagert und
bei Bedarf erwarmt
(Cook and Freeze)

tiefgekihltes Essen Produktpalette gut Frischkomponenten
wird in griBeren leicht missen separat
Zeitabstanden eingeschrankt eingekauft und
angeliefert, zubereitet werden;

groBes TK-Lager
notwendig, viel Mill

ausgegeben
(Cook and Hold)

Personals

Kiihlkostsystem: gut, gut bis sehr sehr gut groBes Kihllager
gekdhltes Essen wird Produktpalette gut notwendig, wenig
alle 2-3 Tage ange- leicht Ml bei

liefert, zwischen- eingeschrankt Verwendung von
gelagert und bei Bedarf Mehrwegsystemen
erwarmt

(Cook and Chill)

Warmverpflegung: gut bis gut bis gut, Transportzeiten,
Essen wird warm mittelmaBig, auch | mittelmakig, abhingig von | Warmhaltezeiten
angeliefert und abhéngig vom auch abhéngig | der Schulung | beachten
mdglichst zeitnah Transport vom Transport | des

Abbildung 2: Vor- und Nachteile unterschiedlicher Verpflegungssysteme
Quelle: Baumeister und Laumeyer (2015)
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3 Vergaberechtliche Méglichkeiten zur Verankerung beson-
derer Qualitatskriterien im Verpflegungsangebot

Wie zuvor in den Kapiteln 2.1 und 2.2 aufgezeigt, haben die Trager die Mdglichkeit, die Gestaltung
des Verpflegungsangebots Uber die Festlegung von Qualitatskriterien in Rahmenvertragen und
Ausschreibungen zu beeinflussen. Welche Méglichkeiten und Einschrankungen der vergaberecht-
liche Rahmen hierbei - insbesondere in Bezug auf die Beschaffung biozertifizierter und regiona-
ler Lebensmittel - bietet, soll nachfolgend dargelegt werden.

3.1 Rechtsrahmen

Das Vergaberecht umfasst alle Regelungen, die 6ffentliche Auftraggeber bei der Beschaffung von
Liefer- und Dienstleistungen beachten mussen. Der von der Europaischen Union mit Richtlinien
geschaffene Rechtsrahmen zur Vergabe wird auf nationaler Ebene durch Verordnungen und Ge-
setze ausgefullt. DarlGber hinaus haben auch die einzelnen Bundeslander die Méglichkeit, in lan-
derspezifischen Regelungen die rechtlichen Spielrdaume weiter auszugestalten und fir eine nach-
haltige Beschaffung zu nutzen.

Européisches Vergaberecht: Die Grundlagen fir eine umweltfreundliche und sozialorientierte
offentliche Beschaffung wurden bereits mit der Novellierung des europaischen Vergaberechts
geschaffen. Die zuletzt in 2014 modernisierte EU-Richtlinie Uber die Vergabe 6ffentlicher Auftrage
(RL 2014/24/EV) setzt den Rahmen fir eine gleichwertige Berlcksichtigung 6kologischer, sozialer
und wirtschaftlicher Kriterien in 6ffentlichen Vergabeverfahren.

Nationale Umsetzung: Die Anwendung des EU-Vergaberechts erfolgt auf nationaler Ebene v.a.
durch das Gesetz gegen Wettbewerbsbeschrankungen (GWB), die Vergabeverordnung (VgV) so-
wie der Unterschwellenvergabeverordnung (UVgO) (KErn 2019; Fulles et al. 2017). Die Anwen-
dung der jeweiligen Gesetze ist abhangig von der Hohe des Auftrages. Fir Vergaben im Ober-
schwellenbereich (ab 221000 Euro fur Liefer- und Dienstleistungsvertrage) sind 6ffentliche Auf-
trage und Konzessionen nach 88 97 ff. GWB europaweit auszuschreiben. Auftrage unterhalb der
EU-Schwellenwerte werden nach nationalem oder kommunalem Recht vergeben (KErn 2019). Fur
beide Bereiche gelten jedoch bestimmte Vergabegrundsatze. Zu diesen gehdren nach § 97 GWB
und § 2 UVgO neben Wettbewerb, Transparenz, Gleichbehandlung, Wirtschaftlichkeit und der
Berucksichtigung mittelstandischer Interessen auch die Berticksichtigung von Qualitat, Innovati-
onen, sozialen und umweltorientierten Kriterien.

Um Vergabevorgange im Hinblick auf die BerUcksichtigung der genannten Vergabegrundsatze
einfacher, effizienter und flexibler gestalten zu kénnen, wurde das nationale Vergaberecht im
Jahr 2016 modernisiert. Neben einer anwendungsfreundlicheren Gestaltung war es v.a. das Ziel,
kleinen und mittleren Unternehmen die Teilnahme an Vergabeverfahren zu erleichtern und 6f-
fentliche Auftraggeber zu unterstitzen, die Auftragsvergabe mit sozialen, innovativen und 6kolo-
gischen Aspekten zu verbinden (BMWi 2019).

Vergabevorschriften der Lander: Die Bundeslander haben indessen die Mdglichkeit die bundes-
weiten Vergabegesetze und -verordnungen durch landerspezifische Vorschriften zu erganzen.
Zudem kénnen auch Kommunen eigene Verwaltungsvorschriften und Richtlinien fur die 6ffentli-

che Beschaffung erlassen. Eine Evaluierung der Landerregelungen zeigt, dass es einerseits einen
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Zuwachs an verbindlichen Vorgaben bzgl. einer umweltfreundlichen Beschaffung gibt. Anderseits
haben viele Bundeslander bisher keine spezifischen Regelungen, die Uber das nationale Recht
hinausgehen (Schmidt und Dubbers 2014). Des Weiteren finden sich bis auf wenige Ausnahmen
keine konkreten Empfehlungen oder Vorgaben bzgl. der Beschaffung von Lebensmitteln oder
Verpflegungsdienstleistungen mit biozertifizierten Lebensmitteln oder der Berlcksichtigung wei-
terer Nachhaltigkeitskriterien wie z.B. der Vermeidung von Verpackungen (Filles et al. 2017).

Eine der Ausnahmen und Vorreiter fur die Berucksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten in den
Vergabevorschriften ist das Land Berlin. Rechtsgrundlage ist hier das Berliner Ausschreibungs-
und Vergabegesetz (BerlAVG) aus dem Jahr 2010, welches aktuell novelliert wird. Im § 7 BerlAVG
der Fassung aus 2010 heil3t es, dass Offentliche Auftraggeber verpflichtet sind, bei der Vergabe
von Auftragen okologische Kriterien zu bertcksichtigen. Des Weiteren sind fur die Wertung der
Wirtschaftlichkeit eines Produktes oder einer Dienstleistung die jeweiligen Lebenszykluskosten zu
bewerten. Inwiefern dies bspw. fir die Beschaffung von Lebensmitteln oder Verpflegungsdienst-
leistungen praktikabel umgesetzt werden kann, wurde bisher nicht weiter prazisiert.

Im Anhang | der mit dem BerlAVG verknupften Verwaltungsvorschrift Beschaffung und Umwelt
(VWVBU) werden konkrete Vorgaben zur Gestaltung der Essens- und Getrankeverpflegung in 6f-
fentlichen Einrichtungen benannt. Ausgenommen von diesen Vorgaben sind laut VwVBU Kanti-
nenpachtvertrage, da diese als Dienstleistungskonzessionen nicht dem Vergaberecht unterliegen.
Far die Vergabe von Auftragen fur einmalige Caterings oder langfristige Verpflegung bspw. in
Kitas und Schulen wurden in der VwVBU u.a. folgende verbindliche Umweltschutzanforderungen
zur Erstellung der Leistungsbeschreibung aufgefuhrt:

= Mindestanteil an biozertifizierten Lebensmitteln von 15 % (des monetaren Wareneinsat-
zes), taglich mindestens eine Speisekomponente in Bio-Qualitat

» Fisch und andere Meeresprodukte zu 100 % aus nachhaltiger Fischerei/Aquakultur

» Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade zu 100 % aus biologischer Landwirtschaft

» Beizwei oder mehr Menus: Angebot von mindestens einem vegetarischen Menu

» Keine Portionsverpackungen fur Standardangebote (bspw. Senf, Ketchup, Zucker)

» Ausschlieliche Verwendung von Mehrweggeschirr (inkl. Getrankebecher) unter Beruck-
sichtigung umweltfreundlicher Kunststoffe

» Servietten, Klichenrollen etc. aus Altpapier; ungebleichte Back-/Koch-/HeiRfilterpapiere

Die Wertgrenze fur die verpflichtende Anwendung des BerlAVG und der VwVBU bei der Vergabe
von Liefer- und Dienstleistungen liegt bei 10000 Euro netto.

Ahnliche Beispiele finden sich auch auf kommunaler Ebene. Insbesondere die Stadte des Netz-
werks der Bio-Stadte haben Uber Stadtratsbeschllsse oder andere Regelungen Zielvorgaben
bzgl. der Hohe des Bio-Anteils. So fordern bspw. Minchen und Nurnberg einen Bio-Anteil von
50 % bzw. 40 % fur die stadtischen Kitas, in Karlsruhe ist ein Mindestanteil von 25 % fur alle 6f-
fentlichen Einrichtungen vorgegeben®. Im Land Brandenburg finden sich bisher auf Linderebene
sowie in den Kreistags- oder kommunalen BeschlUssen keine Vorgaben oder Empfehlungen hin-
sichtlich einer Berucksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien im Verpflegungsangebot von 6ffent-
lichen Einrichtungen.

2 weitere Informationen siehe Website des Bio-Stadte-Netzwerkes: www.biostaedte.de
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3.2 Aspekte einer nachhaltigen Beschaffung von Lebensmitteln und
Verpflegungsdienstleistungen

Wie bereits aus den im vorherigen Kapitel aufgefuUhrten Anforderungen fur die Beschaffung von
Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen in Berlin ersichtlich wurde, beziehen sich Nach-
haltigkeitskriterien nicht nur auf die Auswahl von Lebensmitteln, sondern bertcksichtigen auch
weitere Aspekte wie bspw. Abfallvermeidung und ressourcenschonende Materialien.

Im Praxisleitfaden des Netzwerks deutscher Biostadte (Fulles et al. 2017) werden als Eckpfeiler
einer nachhaltigen gastronomischen Dienstleistung funf zentrale Anforderungen benannt, die die
Aspekte ,Genuss” und ,Gesundheit” mit den Kriterien einer nachhaltigen Entwicklung verbinden:

»  Wirtschaftlichkeit fir die Kiiche (Caterer, Pachter), Unternehmen (Trager) und Gaste

» Angebot von attraktiven Speisen und Getranken, eines angenehmen Umfeldes und eines
gastorientierten Service

» Forderung der Gesunderhaltung, Leistungsfahigkeit und Wohlbefindens der Gaste

» Schonung der Umwelt in allen Prozessstufen

» Partnerschaftliche Zusammenarbeit mit Gasten, Mitarbeiter*innen und Lieferant*innen.

Fir die Gesunderhaltung werden nach FULLES ET AL. die Beriicksichtigung bestimmter Qualitats-
standards, wie bspw. der DGE-Qualitatsstandards, und die Einhaltung hygienischer Anforderun-
gen benannt. Im Hinblick auf das Angebot einer umweltschonenden Verpflegung wird zwischen
zwei Ebenen unterschieden. Zum einen kann das Verpflegungsangebot durch die Speiseplanung
und den Lebensmitteleinkauf nachhaltig gestaltet werden. Als wichtige MaBnahmen werden hier
die Reduktion des Einsatzes von Fleisch sowie der verstarkte Einsatz von 6kologischen und fair
gehandelten Lebensmitteln genannt. Zum anderen spielen ressourcenschonende Prozesse und
Gerate eine wesentliche Rolle. In diesem Bereich werden insbesondere der Einsatz von Okostrom
und die Vermeidung von Lebensmittelabféllen als zielfUhrende MaRnahmen hervorgehoben (Ful-
les et al. 2017). Laut einer Studie des WWF werden deutschlandweit jahrlich 18 Millionen Tonnen
Lebensmittel weggeworfen, wovon 18 % auf GroRRkichen und Restaurants entfallen (Noleppa
und Cartsburg 2015).

3.3 Anwendungsbeispiele

In den letzten Jahren wurden verschiedene praxisorientierte Leitfaden zur Umsetzung einer
nachhaltigen Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen veroffentlicht.
Als Beispiele seien hier der Praxisleitfaden des Netzwerks deutscher Bio-Stadte ,Mehr Bio in
Kommunen*?
rums fur Ernahrung (KErn) ,Vergabe von Verpflegungsdienstleistungen. Qualitatsstandards ver-
“* genannt. In den genannten Leitfaden finden sich zahlreiche Beispiele dafiir, wie Nach-

haltigkeitskriterien in 6ffentlichen Ausschreibungen berucksichtigt werden kénnen sowie Emp-

aus dem Jahr 2017 sowie der 2019 erschienene Wegweiser des Kompetenzzent-
ankern

fehlungen zur Umsetzung fur Politik und Verwaltung. Nachfolgend soll ein kurzer Uberblick zu
den Mdglichkeiten der Gestaltung von Leistungsbeschreibungen gegeben werden.

3 https://www.biostaedte.de/images/pdf/leitfaden V4 verlinkt.pdf
4 https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenstransfer/dateien/wegweiser f%C3%BCr_die vergabe.pdf
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Generell kdnnen umweltorientierte Beschaffungskriterien nach dem GWB in Form von Mindest-
kriterien oder von Zuschlagskriterien formuliert werden. Mindestkriterien sind Kriterien, die vom
Anbieter zwingend zu erfullen sind. Dahingehen sind Zuschlagskriterien nach § 127 GWB Anfor-
derungen, die quantitativ oder qualitativ bewertet werden und anhand deren Gewichtung die
Entscheidung Uber die Angebotsvergabe getroffen wird.

Als Mindestkriterien fur Verpflegungsdienstleistungen kdnnen nach FULLES ET AL. bspw. folgende
Anforderungen an die Qualitat und Herkunft der Lebensmittel formuliert werden:

» Verpflegungssystem (Frisch- oder Mischkiche, Warmverpflegung, Cook&Chill etc.)

» Gestaltung des Speiseplanes: bspw. Haufigkeit von Fleisch- und Suf3gerichten, Einhaltung
bestimmter Qualitatsstandards

» Herkunft und Qualitat der Lebensmittel: bspw. Einsatz eines Mindestanteils von biozerti-
fizierten und/oder fair gehandelten Lebensmitteln

» Verarbeitungsstufen der Lebensmittel: bspw. frisch oder tiefgekuhlt, Zuckerzusatz

= Verbot des Einsatzes gentechnisch veranderter Lebensmittel, Geschmacksverstarkern,
kinstliche Aromen etc.

= Angaben zur maximalen Warmhaltezeit der Speisen

» Servicequalitat

Die genannten Aspekte kdnnen auch in den Zuschlagskriterien Eingang finden. Die Einhaltung der
Qualitatsanforderungen wird anschlieBend nach Grad der Erflullung bei der Angebotsbewertung
entsprechend gewichtet. So kann beispielsweise ein Bio-Anteil von 20 % als Mindestanforderung
in der Leistungsbeschreibung benannt werden. In der Formulierung der Zuschlagskriterien kann
dann festgelegt werden, dass die Bieter fir einen héheren Bio-Anteil zusatzliche Punkte bekom-
men. Ein Beispiel fur die Gewichtung kann dementsprechend so aussehen, dass die Bieter 50 %
fur den Preis bekommen, 30 % fur einen héheren Bio-Anteil und 20 % fur das Servicekonzept.

Beschaffung von Bio-Lebensmitteln: Wie zuvor ausgefihrt ist es sowohl legitim in der Leistungs-
beschreibung einen Mindestanteil an Bio-Lebensmitteln festzulegen, als auch unter bei den Zu-
schlagskriterien Zusatzpunkte zu geben, wenn der Anbieter einen hdheren Bio-Anteil als den
erforderlichen Mindestanteil anbietet. Des Weiteren kann die Vergabestelle vorgeben, welche
Produktgruppen (Milchprodukte, Fleisch, Gemuse etc.) vorzugsweise aus 6kologischer Erzeugung
sein sollen (Europaische Kommission 2009). Zu beachten ist nach der Vergabeverordnung, dass
nicht pauschal auf ein Gutezeichen (bspw. EU-Bio-Siegel, Siegel der europdischen Bio-
Anbauverbande) verwiesen werden darf, sondern dass auch Angebote zugelassen werden mus-
sen, die die Kriterien des Gutezeichens erfillen. Des Weiteren mussen die GUtesiegel bestimmten
Anforderungen entsprechen. So mussen sie nach wissenschaftlichen Standards erarbeitet, in
einem offenen und transparenten Verfahren erlassen worden und allen Bietern zuganglich sein
(Fulles et al. 2017).

Beschaffung von regionalen Lebensmitteln: Wie zuvor fur die Beschaffung biozertifizierter Le-
bensmittel sowie unter den allgemeinen Vergabegrundsatzen nach GWB dargestellt, missen die
in einer Ausschreibung formulierten Qualitatskriterien transparent und nichtdiskriminierend
formuliert sein. Nach dem in 8 97 Abs. 2 GWB genannten Diskriminierungsverbot ist es unzulas-
sig, Bieter mit einer bestimmten Ortsansassigkeit zu bevorzugen. Demnach ware eine sachlich
unbegrindete Bevorzugung regionaler Anbieter nach GWB rechtswidrig. In Bezug auf die Her-
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kunft der Lebensmittel (und nicht des Bieters) findet sich jedoch in Rechtstexten und in der Lite-
ratur keine eindeutige Antwort, die dies explizit bejaht oder verneint. Auch in Gesprachen mit
Expert*innen wurden diesbezlglich verschiedene Argumente angefihrt. Eigene Untersuchungen
(Haack 2016) zeigten, dass das Kriterium ,Regionalitat” als solches ohne weitere Erlduterung in
Ausschreibungen bei Anbietern fur Unsicherheiten sorgt und es Vergabestellen erschwert, die
eingegangenen Angebote objektiv zu prufen. Eine rechtssichere Moglichkeit, zumindest fur den
Bezug von Gemuse und Obst, bietet dagegen der Begriff der ,Saisonalitat”. Allerdings ist es hier
empfehlenswert zur Wahrung von Transparenz und Objektivitat der Leistungsbeschreibung ei-
nen Saisonkalender beizulegen (Fulles et al. 2017).

3.4 Unterschiedliche Auslegungen von ,Regionalitat”

Zwar gelten regionale Lebensmittel als einer der wichtigsten Trends fur die Gestaltung von Spei-
senangeboten in der Gemeinschaftsverpflegung sowie als Kaufkriterium fur Verbraucher*innen,
jedoch wird der Begriff sehr unterschiedlich und teilweise widersprichlich ausgelegt. Im Ab-
schlussbericht der Regionalwoche (Walthall und Fischer 2019), die vergangenes Jahr in den Berli-
ner Grundschulen stattfand, wurde dargestellt, welche Ebenen ,Regionalitat” haben kann und
welche Konsequenzen sich daraus fur die Festlegung von Beschaffungszielen ergeben kénnen.

Zum einen kann sich Regionalitat auf eine geographische Herkunftsangabe beziehen (z.B. Le-
bensmittel aus einem Umkreis von 200 km). Zum anderen kdnnen damit Landergrenzen (bspw.
Brandenburg), kulturelle Aspekte einer Region, Wirtschaftsraume mit ahnlichen Starken und
Schwachen sowie eine funktionierende Nahversorgung (im Sinne von Transparenz in der Wert-
schopfungskette) gemeint sein (Walthall und Fischer 2019). Verbraucherbefragungen zeigen zu-
dem, dass Regionalitat auch mit anderen Qualitatsmerkmalen wie Lebensmitteln aus ©kologi-
schem Anbau in Zusammenhang gebracht wird (Holscher 2017).

Im Hinblick auf die verschiedenen Interpretationsmdglichkeiten von ,Regionalitat” bestatigt sich
die bereits im vorherigen Kapitel aufgezeigte Schwierigkeit, wenn der Begriff ohne weitere Erlau-
terung in einer Ausschreibung verwendet wird. Doch wie kénnen bestimmte Qualitdtsmerkmale,
die mit Regionalitat einhergehen, in der offentlichen Beschaffung berlcksichtigt werden? Um ein
geeignetes Verstandnis von ,regional” zu finden, muss im ersten Schritt herausgestellt werden,
welche Aspekte des Ernahrungssystems mit ,Regionalitat” unterstitzt oder ausgebaut werden
sollen. Die Autor*innen argumentieren, dass diesbezliglich eine Einschrankung des Regionalbe-
griffs auf eine bestimmte radumliche Distanz nicht immer ausreichend sei, da damit keine Aussage
Uber die Produktionsbedingungen einer Region getroffen werden kénne (Walthall und Fischer
2019). Ein weiterer Ansatz zur Berucksichtigung von Regionalitat ist es, politisch-administrative
Grenzen in den Mittelpunkt zu stellen. Als Beispiel wird hier der Markische Wirtschaftsverbund
genannt, der unter dem Produktlogo ,fair und regional” die Bio-Landwirtschaft in Berlin und
Brandenburg mit langfristigen, verldsslichen Wirtschaftsbeziehungen starken will.

Die aufgefiihrten Uberlegungen zur Regionalitit verdeutlichen, dass die Findung einer Definition
komplex und von den Zielen der jeweiligen Akteure abhangig ist. Um mit der Beschaffung ,regio-
naler” Lebensmittel die gewtinschten Aspekte zu adressieren, bedarf es daher im ersten Schritt
einer genauen (politischen) Zielsetzung

> https://www.fair-regional.de/ueber-uns/unsere-ziele.html
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4 Die Verpflegungssituation in Kitas und Schulen im Land-
kreis Barnim

Mit dem Ziel konkrete Ansatzpunkte flr eine Férderung von regionalen und biozertifizierten Le-
bensmitteln in der Kita- und Schulspeisung zu identifizieren, sollten zunachst die Rahmenbedin-
gungen der derzeitigen Verpflegungssituation in den Kitas und Schulen erfasst werden. Neben
den Essenszahlen, der Art der Speisenangebote, den zugrundeliegenden Qualitatskriterien, den
Kosten fur die Mahlzeiten und den Beschaffungswegen der Lebensmittel sollten auch das Ange-
bot an ernahrungspadagogischen Aktivitaten und die derzeitigen Herausforderungen aus Sicht
der Trager und Einrichtungen abgebildet werden.

4.0 Methodik

Far die Befragung der Trager von Schulen und Kindertagesstatten wurde zunachst ein Fragebo-
gen entwickelt (siehe Anhang I). Dieser wurde postalisch und per Email an alle 6ffentlichen und
freien Trager im Landkreis geschickt. Von den insgesamt 48 angeschriebenen Tragern bzw.
Amtsbereichen kamen 39 Rickmeldungen. Da die Trager teilweise Uber sehr viele Einrichtungen
verfugen und nicht alle Informationen zentral vorlagen, wurden dariber hinaus einzelne Einrich-
tungen direkt angeschrieben bzw. Schul- und Kitaleitungen telefonisch kontaktiert. Damit konn-
ten fUr 11 Einrichtungen zusatzlich Fragebdgen ausgewertet und fir verschiedene Schulen die
aktuellen Teilnahmezahlen am Mittagessen erfragt werden.

4.1 Strukturmerkmale Kitas und Schulen

Im Barnim sind insgesamt 104 Kitas, 60 Schulen und 24 reine Horteinrichtungen verzeichnet, die
nach aktuellen Bestandsdaten des Landkreises von 36118 Kindern und Jugendlichen besucht
werden. In den Kindertagesstatten werden 10442 Kinder betreut. Die Schulen unterrichten
21291 Schilerinnen und Schiler. Die Anzahl der Kinder, die eine Horteinrichtung besuchen, liegt
bei 4385 (siehe Abbildung 3).

Einrichtung

3657 = Kita

Hort
Grundschule

Anzahl Kinder und Grundschule mit Oberschule

972 Jugendliche
Gesamt n = 36 118

= Gesamtischule

Oberschule

3112

4385 = Gymnasium

Farderschule

7915 Oberstufenzentrum

Abbildung 3: Anzahl Kinder und Jugendliche in den verschiedenen Einrichtungsformen
Quelle: Eigene Darstellung der Bestandsdaten des Landkreises Barnim vom 17.12.2018
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Die durchschnittliche Anzahl der Kinder in den Kitas betragt 100 Kinder pro Einrichtung, in den
Horten sind es 183 Kinder. Weniger als 100 Kinder werden in 59 % der Kitas 33% der Horte be-
treut. Einrichtungen mit mehr als 200 Kindern finden sich in nur 6 % der Kitas, aber 42% der Hor-
te (siehe Abbildung 4).

Betreute Kinder
Anzahl

mBis 50

m51-100 Anteoll Horte in %
niei orein
=101-150 @ Kinder pro Hort n =183

151-200
=201 und mehr

18%

Anteil Kitas in %
@ Kinder pro Kitan =100

Abbildung 4: GréRe der Kitas und Horte nach Anzahl der betreuten Kinder

Die 60 Schulen im Landkreis unterteilen sich in 26 Grundschulen, 6 Grundschulen mit Oberschu-
len, 6 Oberschulen, 3 Gesamtschulen, 9 Gymnasien, 5 Férderschulen sowie 5 Oberstufenzentren.
Durchschnittlich werden 355 Schuler*innen pro Schule unterrichtet, wobei sich die Anzahl je
nach Schulform teilweise stark unterscheidet (siehe Abbildung 5). Die Spannweite liegt zwischen
24 Schiiler*innen in einer freien Schule und knapp 1500 Schiler*innen in einem einzelnen Ober-
stufenzentrum.

Schulform

m Grundschule

731
Grundschule mit Oberschule

. 519 m Gesamtschule
@ Schilerinnen pro

Schule m Oberschule
@ Gesamt n = 355
= Gymnasium
Farderschule

Oberstufenzentrum

Abbildung 5: Durchschnittliche Anzahl Schuler*innen pro Schule

4.2 Datengrundlage

Die Bestandsanalyse zur Kita- und Schulverpflegung basiert in erster Linie auf den beantworteten
Fragebogen seitens der Trager. Daruber hinaus wurden ergdnzende Gesprache mit den zustan-
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digen Personen fur die Verpflegung bei den Tragern und in den Einrichtungen sowie mit Lei-
ter*innen der Kitas und Schulen gefuhrt. Die Ricklaufquote der Fragebdgen lag bei 81 %. Insge-
samt konnten damit Daten fir 160 (von 188) Einrichtungen und die Verpflegung von 29192 Kin-
dern und Jugendlichen im Landkreis erfasst werden (siehe Tabelle 2).

Tabelle 2: Ricklaufquote Fragebdgen und darauf basierende Datengrundlage fir Bestandsanalyse

Datengrundlage fiir Auswer- | Grundgesamt-
t heit
Trager Ge- Anzahl Hng “
samt (Amts- Ruckmel- Kinder und Einrichtun- Einrichtungen
Art des Tragers bereiche) dungen Jugendliche gen Gesamt
Offentliche Trager 11 11 24712 110 113
Vereine und freie 19 15 2692 30 44
Wohlfahrtsverbande
Kirchliche Trager 6 5 428 5 6
Elterninitiativen 4 3 150 3 4
Private Trager 8 5 1210 12 21
GESAMTZAHL 48 39 29192 160 188

Ricklauf nach Art der Tragerschaft: Ein Grof3teil der Kitas und Schulen im Landkreis befindet sich
in offentlicher Tragerschaft (113 von 188 Einrichtungen). Von diesen konnten Daten fir 110 Ein-
richtungen fUr die Bestandsanalyse ausgewertet werden. 75 Kitas und Schulen werden von freien
Tragern (Vereine, Wohlfahrtsverbande, kirchliche Trager, Elterninitiativen, privatwirtschaftliche
Trager) verwaltet. Von den freien Tragern konnten Daten fir 50 Kitas und Schulen mit 4480 Kin-
dern und Jugendlichen in die Bestandsanalyse einflieBen.

Ricklauf nach Art der Einrichtungen: Von insgesamt 104 Kitas mit 10442 Kindern konnten Daten
far 92 Kitas mit 8323 Kindern ausgewertet werden (siehe Abbildung 6). Von insgesamt 60 Schu-
len mit 21291 Schiler*innen konnten Daten von 47 Schulen mit 17005 Schiler*innen erfasst
werden. Die Datengrundlage flr die reinen Horte liegt bei 21 Einrichtungen mit 3864 Kindern
(von insgesamt 24 Einrichtungen mit 4385 Kindern).
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Abbildung 6: Riicklauf Fragebdgen nach Art der Einrichtungen
Ricklauf n = 160 Einrichtungen, Grundgesamtheit n = 188 Einrichtungen

4.3 Verpflegungsumfang und -angebot

4.3.1 Kitas

Von insgesamt 8323 betreuten Kindern in 92 Kitas nehmen laut Angaben der Trager 7031 Kinder
am Fruhstick und 7090 Kinder nachmittags am Vesper teil. Die Teilnahme am Mittagessen liegt
mit 8145 Kindern bei 98% (siehe Abbildung 7). Wahrend fur das Mittagessen Uberwiegend ex-
terne Verpflegungsdienstleister beauftragt werden (insgesamt 75% der Mittagsmahlzeiten), wird
Frihstick und Vesper mit 79% der Mahlzeiten grofStenteils in der eigenen Kiche (57%) oder
durch Eltern (22 %) bereitgestellt.

Inanspruchnahme der Mahlzeitenin den Kitas, Gesamtzahl betreuter Kindern = 8 323
9000 -
8145
8000
7031 7090
7000 -
724
6000 - 2266 Art der Verpflegung
Sonstiges
5000 1 Eltem
4000 - m Caterer
Zentralkiche
3000
m Eigene Kiche
2000
0 T T T 1
Frihstick Mittag Vesper

Abbildung 7: Anzahl der Mahlzeiten in den Kitas nach Art der Verpflegung
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Frahstlck: Die Bereitstellung des Fruhstucks wird groBtenteils durch die Einrichtungen selbst
organisiert: in 49 Kitas werden die Lebensmittel fir das Frihstick selbst eingekauft bzw. bestellt
und anschlieBend durch technische Hilfskrafte oder Erzieher*innen zubereitet und ausgegeben.
In 17 Kitas wird das FrUhstlick durch Caterer angeliefert und teilweise vor Ort zubereitet. In
26 Kitas sind die Eltern fur das Fruhsttck verantwortlich.

Mittagsverpflegung: Das Mittagessen wird in 64 Kitas durch einen externen Verpflegungsdienst-
leister geliefert bzw. vor Ort zubereitet, in 4 Einrichtungen wird es aus einer tragereigenen Zent-
ralkliche angeliefert. In 24 der Einrichtungen wird das Essen selber gekocht. Das heil3t, die Ein-
richtungen verfligen Uber eine ausgestattete Kiche und eigenes Personal zur Zubereitung und
Ausgabe der Mahlzeiten. Im Krankheitsfall oder Urlaub der Kéch*innen wird laut Angaben der
Trager vorubergehend ein externer Essensanbieter beauftragt.

Vesper: Das Vesper wird dhnlich der Zahlen beim Fruhstuck in den meisten Einrichtungen (n = 56)
durch die eigene Kiche bereitgestellt. Gleichfalls wird in 17 Kitas das Vesper von einem Caterer
zubereitet. In 8 Einrichtungen organisierten bisher die Eltern das Vesper, wobei laut Angaben
zweier Trager in einigen Kitas zeitnah die Zubereitung in der eigenen Kiuche umgesetzt werden
soll. In Abbildung 7 unter ,Sonstiges” angeben sind 9 Einrichtungen, in denen fiir die Bereitstel-
lung des Vespers eine Mischung aus Zubereitung in der eigenen Kiiche, Eltern und Caterer ange-
geben wurde.

4.3.2 Horte

Fur die Ergebnisdarstellung des Verpflegungsangebotes in den Horten (siehe Abbildung 8) konn-
ten von den insgesamt 23 Einrichtungen mit 3864 betreuten Kindern aus den Rickmeldungen
der Trager nur 14 Einrichtungen mit 1591 angemeldeten Kindern bertcksichtigt werden. Damit
weicht die Datengrundlage fur die Darstellung des Verpflegungsangebotes in den Horten von der
Gesamtzahl der Horte ab, die in den Tragerrickmeldungen angegeben wurde. Die Abweichung
lasst sich damit begriinden, dass die Trager die Essenszahlen teilweise den mit den Horten in
Verbindung stehenden Grundschulen bzw. Kitas zugeordnet haben. Fur einige der Einrichtungen
konnten dariber hinaus keine Angaben gemacht werden. Des Weiteren gaben die Trager an,
dass in einigen Horten eine Mittagsverpflegung nur in den Schulferien angeboten wird.
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Inanspruchnahme der Mahizeitenin den Horten, Gesamtzanl betreuter Kinder n = 1 591
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Abbildung 8: Anzahl der Mahlzeiten in den Horten nach Art der Verpflegung

Frahsttck: In den Horten wird das Frihstucksangebot mit insgesamt 149 Kindern in 9 Einrichtun-
gen nur sehr wenig nachgefragt. In 6 der genannten Einrichtungen wird das Fruhstick in der ei-
genen Kuche zubereitet, in den verbleibenden 3 Einrichtungen wurde ein Caterer fur die Bereit-
stellung des Frihstlcks beauftragt.

Mittagsverpflegung: Insgesamt nehmen 1446 Kinder im Hort eine Mittagsmahlzeit zu sich. Von
diesen wird mit 1254 Essen in 12 Einrichtungen ein Grol3teil durch einen externen Verpflegungs-
dienstleister bereitgestellt. In einer Einrichtung werden 32 Essen in der eigenen Kiche gekocht
und eine weitere Einrichtung wird mit 160 Mahlzeiten von einer tragereigenen Zentralktiche be-
liefert.

Vesper: In vielen Fragebdgen fehlten die Angaben zum Verpflegungsvolumen fur das Vesper.
Erfasst werden konnten 9 Einrichtungen mit insgesamt 613 Mahlzeiten pro Tag. Von diesen wird
mit 63 % ein Grol3teil in der eigenen Kliche zubereitet.

4.3.3 Schulen

Die Ergebnisdarstellung fur die Verpflegung in den Schulen basiert auf Angaben zu 45 Schulen
(von 47 in der Tragerbefragung erfassten Schulen) mit insgesamt 16 618 Schiler*innen. Fur die
Auswertung wurden die Essenszahlen fur die unterschiedlichen Schulformen - Grundschule,
Grundschule mit Oberschule, Oberschule, Gesamtschule, Gymnasium, Oberstufenzentrum, For-
derschule - getrennt abgebildet, um Unterschiede in der Teilnahme an den Mahlzeiten sichtbar
zu machen (siehe Abbildung 9).

Des Weiteren wurde die Darstellung auf die Mittagsmahlzeiten beschrankt, da die Trager bzgl.
Frihsttcksverpflegung und Vesper angaben, dass diese von den Eltern mitgegeben werden, hier-
fur jedoch keine Zahlen vorliegen. Ausnahmen einzelner Einrichtungen zur Handhabung der
Frihstlcks- und Vesperverpflegung werden nachfolgend kurz dargelegt.
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Inanspruchnahme der Mittagsverpflegung in den Schulen, Gesamtzahl Schiilerfinnen n = 16 618
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Abbildung 9: Anzahl Mittagessen pro Tag in den Schulen

Frahstlck und Vesper: Fur Frihstick und eventuelle Zwischenmahlzeiten am Nachmittag sind
nach Angaben der Trager in den meisten Schulen die Eltern bzw. die Schiler*innen selbst ver-
antwortlich. Lediglich in zwei Schulen mit insgesamt 135 Schuler*innen wird das Fruhstick durch
die eigene Schulkiche bereitgestellt. In nur einer der Schulen wird auch das Vesper in der Schule
angeboten.

Teilnahme am Mittagessen: Der Anteil der am Mittagessen teilnehmenden Schiler*innen unter-
scheidet sich stark zwischen den Schulformen und einzelnen Schulen. Im Schnitt liegt die Beteili-
gung am Mittagessen mit 6068 Essensteilnehmer*innen bei 37%. In den 22 Grundschulen neh-
men nach Angaben der Trager durchschnittlich 62% der Schiler*innen am Mittagessen teil. In
einer Grundschule mit 56 Essensteilnehmer*innen wird selbst gekocht, die anderen Schulen
werden von einem externen Verpflegungsdienstleister versorgt. In den Grundschulen, die mit
einer Oberschule verbunden sind (n=5), liegt die Teilnahme bei 32%. Hier gaben die Trager an,
dass in den Klassen 1-6 prozentual mehr Schuler*innen am Essen teilnehmen als in den héheren
Klassen. In den drei erfassten reinen Oberschulen ist die Essensteilnahme mit 42% dagegen rela-
tiv hoch. In den zwei Gesamtschulen nehmen 19% der Schuler*innen am Mittagessen teil, in den
sechs Gymnasien sind es 25%. In den funf Férderschulen essen durchschnittlich 41 % der Schu-
ler*innen in der Mensa. Stark abweichend vom Durchschnitt ist die Essensbeteiligung in den
Oberstufenzentren mit nur knapp 1%.

Als einer der Grunde fur die niedrige Teilnahme am Schulessen wird seitens einer Schulleitung
und mehrerer Trager genannt, dass die Pausenzeiten zu kurz zum Essen sind und Schiler*innen
ihre Pause nicht in der Warteschlange verbringen wollen.

Angebot der Cafeterien: Die Trager gaben an, dass insbesondere in den weiterfiUhrenden Schulen
und Oberstufenzentren das Angebot in den Cafeterien eine wichtige Rolle fur die Verpflegung der
Schiler*innen spielt. Wahrend bspw. in einer befragten Schule die Beteiligung am Mittagessen
bei ca. 15 Portionen liegt, werden in der Cafeteria pro Tag 300 - 400 Snacks verkauft. Nach Anga-
ben der Schulleitung bestehen diese vorwiegend aus belegten Brétchen, Pommes, Burgern und
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Bockwdursten, da dies von den Schiler*innen so nachgefragt werde. Verschiedene Versuche der
Betreiberin/des Betreibers, das Angebot nachhaltiger und gesiinder zu gestalten, waren bisher
an den Wunschen der Schulerschaft gescheitet.

4.4 Anforderungen an das Verpflegungsangebot

Wie in Kapitel 3 zu den rechtlichen Rahmenbedingungen der Festlegung von Anforderungen an
das Verpflegungsangebot bereits beschrieben, ist es den Tragern moglich, bestimmte Qualitats-
kriterien und Verpflegungsstandards vertraglich festzulegen. Nachfolgend wird dargelegt, welche
Qualitatsstandards in den Kitas und Schulen gefordert werden, zu welchem Anteil biozertifizierte
Lebensmittel eingesetzt werden und welche Rolle regionale Lebensmittel im Verpflegungsange-
bot spielen.

4.4.1 Verpflegungsstandards

Im Verpflegungsangebot der Kitas und Schulen werden laut Angaben der Trager v.a. die ,Quali-
tatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) fir die Verpflegung in Tagesein-
richtungen fur Kinder bzw. fur die Schulverpflegung” bertcksichtigt. In der Tragerbefragung wur-
de fur 125 Einrichtungen angegeben, dass in diesen die DGE-Standards eine Rolle spielen (siehe
Tabelle 3). In 5 Einrichtungen kommen andere Qualitatsstandards zur Geltung, in 20 Einrichtun-
gen werden keine externen Standards berUcksichtigt und fir 10 Einrichtungen wurden diesbe-
zlglich keine Angaben gemacht.

Tabelle 3: Berticksichtigung von Qualitdtsstandards im Verpflegungsangebot

Qualitatsstandards Anzahl Einrichtungen
DGE-Qualitatsstandards 125

Andere Standards 5

Keine Berticksichtigung externer Standards 20

Keine Angaben 10

4.4.2 Biozertifizierte Lebensmittel

Der Anteil biozertifizierter Lebensmittel in der Verpflegung unterscheidet sich stark zwischen
Kitas und Schulen. In 57% der Kita- und Horteinrichtungen werden Bio-Lebensmittel verwendet
bzw. vertraglich gefordert, wahrend dies nur in 25% der Schulen der Fall ist (siehe Abbildung 10).
Ein Bio-Anteil von Uber 20% wird in 37% der Kitas und Horte eingesetzt, aber nur in 10% der
Schulen. Einzelne Trager gaben an, dass der Bio-Anteil in ihren Einrichtungen weit Uber dem im
Fragebogen genannten Wert von 30% liegt. FUr die Einrichtungen, die nach eigenen Angaben
einen Bio-Anteil von tber 90% haben, wurde darlber hinaus spezifiziert, dass Fleisch und Fisch
selten bzw. nie angeboten werden. Die Auswertung der Befragung zeigt zudem, dass der ange-
gebene Bio-Anteil unabhangig davon ist, ob die Einrichtungen selber kochen oder mit einem Ca-
terer zusammenarbeiten.
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Abbildung 10: Anteil biozertifizierter Lebensmittel in Kitas (inkl. Horte) und Schulen

Auffallig ist, dass die befragten Trager fir einen Grol3teil der Schulen (68 %) und knapp die Halfte
der Kitas (43%) keine Angaben zum Anteil biozertifizierter Lebensmittel machen konnten. Die
Auswertung zeigt, dass dies gleichermal3en auf Einrichtungen zutrifft, die durch einen Caterer
verpflegt werden, als auch auf Einrichtungen, die selber kochen.

Bioprodukte in der Speiseplanung
Befragte Trager n = 39, Mehrfachnennungen méglich

Obst- und Gemilse
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Getreide
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Abbildung 11: Relevanz von Bio-Lebensmitteln nach Produktgruppen

Bezlglich einer Praferenz nach Produktgruppen bei biozertifizierten Lebensmitteln wurde seitens
der Trager in erster Linie Obst und Gemlse, gefolgt von Milchprodukten, Getreideprodukten
(v.a. Brot), Kartoffeln und Eier genannt (siehe Abbildung 11). Als weniger relevant wurden Fleisch
und Wurstwaren sowie Fisch angegeben.

4.4.3 Regionalitat

Nach Angaben der Trager werden in 56 % der Kitas und Horte sowie 60% der Schulen regionale
Lebensmittel im Verpflegungsangebot berulcksichtigt (siehe Abbildung 12). Fir 37 % der Kitas und
Horte sowie 43% der Schulen wird ein Anteil regionaler Lebensmittel von Gber 20% angegeben.
Ein Anteil von Uber 30% wird sogar fur 25% der Kitas und 11 % der Schulen genannt. Damit ist
nach Angaben der Trager der Anteil regionaler Lebensmittel in den Kitas und Schulen héher als
der Anteil biozertifizierter Lebensmittel.
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Abbildung 12: Anteil regionaler Lebensmittel in Kitas (inkl. Horte) und Schulen

Die Trager konnten auch hier fir 44% der Kitas und Horte und 34 % der Schulen keine Angaben
zum Anteil regionaler Lebensmittel machen, wobei die Anzahl der Schulen mit unbekanntem
Regionalanteil wesentlich geringer ist als die Anzahl von Schulen mit einem unbekannten Bio-
Anteil.

Regionale Produkte in der Speiseplanung
Befragte Trager n = 39. Mehrfachnennungen méglich

Obst- und Gemiise —19
Kartoffeln 10
Getreide 5
Milchprodukte 1
Eier —s
Fleisch/\Wurst 5
Fisch [l 1

Keine Praferenz 12

Abbildung 13: Relevanz regionaler Lebensmittel nach Produktgruppen

Regionale Produktgruppen, die nach Angaben der Trager bevorzugt eingesetzt werden, sind in
erster Linie Obst und Gemuse, gefolgt von Milchprodukten, Kartoffeln und Eiern. Getreidepro-
dukte, Fleisch und Wurst sowie Fisch wurden nur wenig genannt (siehe Abbildung 13).

4.5 Anbieter von Verpflegungsdienstleistungen und genutzte Verpfle-
gungssysteme

Far die Versorgung der Kitas und Schulen im Landkreis sind verschiedene Anbieter mit unter-
schiedlichen Geschaftsmodellen auf dem Markt aktiv. Die Mehrzahl der von den Tragern beauf-
tragten Verpflegungsdienstleister sind Kita- und Schulcaterer, also Unternehmen, die auf die Ver-
pflegung von Kindern und Jugendlichen spezialisiert sind. Insgesamt beliefern 10 Kita- und
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Schulcaterer die Kitas und Schulen im Landkreis. Von diesen sind 3 Unternehmen im Landkreis
ansassig. Ein weiterer Anbieter fur die Verpflegung sind gastronomische Einrichtungen, die die
Kitas und Horte von drei Tragern, teils erganzend zu den Kita- und Schulcaterern, mit unter-
schiedlichen Mahlzeiten versorgen. DarlUber hinaus gibt es eine standortbezogene Kantine, die
neben mehreren Pflegewohnheimen auch die Kita eines Tragers beliefert. Die Verpflegungsvo-
lumina der einzelnen Unternehmen in den Einrichtungen im Landkreis liegen zwischen 180 und
knapp 4000 Essen pro Tag. Wahrend einige Verpflegungsdienstleister nur eine einzelne oder
wenige Einrichtungen bekochen, sind andere Unternehmen fur die Verpflegung in mehr als
20 Einrichtungen verantwortlich.

Insgesamt beliefern die Verpflegungsdienstleister im Auftrag der Trager momentan 129 Kitas,
Horte und Schulen bzw. bereiten das Essen vor Ort fur diese zu. Das Verpflegungsvolumen fur
diese Einrichtungen® betragt 13335 Mittagessen (davon 6069 in den Kitas, 6012 in den Schulen
und 1254 im Hort), 1300 Frihstiicke (Kita und Hort) sowie 1297 Vesper (Kita und Hort). Finf wei-
tere Einrichtungen werden von einer tragereigenen Zentralkliche beliefert, die ebenfalls auf die
Verpflegung von Kindern spezialisiert ist.

Die Art der Bewirtschaftung der Cafeterien in den weiterfihrenden Schulen konnte nicht fur alle
betreffenden Schulen erfasst werden. Die Angaben der Trager und Schulleitungen diesbeziglich
deuten darauf hin, dass die Cafeterien groRtenteils von den jeweiligen Verpflegungsdienstleistern
bedient werden, die auch fur die Mittagsverpflegung zustandig sind.

Das am haufigsten genutzte Verpflegungssystem fir die Mittagsmahlzeiten ist die Warmverpfle-
gung, bei dem das Essen in einer externen GroRRkiiche gekocht wird und anschlieBend vom jewei-
ligen Anbieter in Warmhalteboxen in die Einrichtungen gebracht wird. Fur alle Einrichtungen, in
denen die Mittagsverpflegung von einem Verpflegungsdienstleister oder einer Zentralkiiche ge-
liefert wird, ist Warmverpflegung als Verpflegungssystem angegeben. Fur einige Einrichtungen
(n =14) wurde angemerkt, dass es sich um eine Mischung aus Warmverpflegung und Tiefkihl-
kostsystem handelt, das heil3t, dass Speisekomponenten vorgegart als TK-Ware angeliefert wer-
den und vor Ort weitergegart werden.

Die 26 Einrichtungen, die selber kochen, nutzen Uberwiegend das System der Frisch- und Misch-
kiiche, in der die Mahlzeiten vor Ort zubereitet werden. Wahrend in einer Frischkiiche frische
Lebensmittel verarbeitet werden ohne die Verwendung von vorgefertigten Produkten, werden in
einer Mischktche die frischen Lebensmittel mit fertigen oder halbfertigen Lebensmitteln erganzt.
Insgesamt 13 Einrichtungen gaben an, fur einzelne Komponenten Anbieter von TiefkUhlkostsys-
temen zu nutzen.

Keine Rolle in der Verpflegung der Einrichtungen im Landkreis spielt das System ,,Cook and Chill”,
bei dem Speisen nach der Zubereitung schnell runtergekihlt und dann pausengereicht wieder
erwarmt werden.

4.6 Einkauf von Lebensmitteln

Auch wenn ein Grofteil der Mittagsmahlzeiten in den verschiedenen Einrichtungen von Verpfle-
gungsdienstleistern bereitgestellt wird, werden Frihstlck und Vesper in den Kitas und Horten

® Keine Angaben zum Verpflegungsvolumen fiir 2 Schulen und 7 Kitas
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Uberwiegend von den Einrichtungen selbst organisiert. Fur die taglich insgesamt knapp
8500 Friuhstiicke und Vesper sowie 2000 Mittagsportionen, die in den einrichtungseigenen Ku-
chen zubereitet werden, kaufen Trager bzw. die Einrichtungen selbst Lebensmittel ein.

Fur die Beschaffung dieser Lebensmittel wurden seitens der Trager verschiedene Bezugsquellen
genannt. Von 11 Tragern wurde angegeben, Lebensmittel Gber den GroBhandel zu beziehen. Zu
den aufgefihrten Unternehmen gehdren zwei Uberregionale GroBhandler, zwei regionale Grol3-
handler sowie ein NaturkostgroBhandel. Einer der Trager gab an, dass der Einkauf beim Natur-
kostgrolRhandel in Kooperation mit anderen Einrichtungen erfolgt. Im Lebensmitteleinzelhandel
kaufen die Einrichtungen von 16 Tragern ein. Hier wurden neben den konventionellen Einzelhan-
delsgeschaften (Edeka, Aldi etc.) auch zwei Naturkostfachhéndler genannt. Der Bezug von Le-
bensmitteln beim Direktvermarkter aus der Region wurde von 11 Tragern angegeben. Zu diesen
zahlen drei regionale Molkereien, drei Backereien, eine Fleischerei, eine Mosterei sowie drei wei-
tere gemischte landwirtschaftliche Betriebe.

4.7 Verpflegungskosten

In der folgenden Darstellung der Verpflegungskosten sollen zum einen die Kosten pro Mittages-
sen in den verschiedenen Einrichtungen als auch die Hohe des Essensgeldes, welches von den
Eltern bzw. von den Schuler*innen zu tragen ist, veranschaulicht werden.

4.7.1 Kosten pro Mittagessen nach Art der Einrichtung

Zur Erfassung der Kosten pro Mittagsmahlzeit wurden die Trager nach dem Abgabepreis an den
Verpflegungsdienstleister bzw. bei Eigenbewirtschaftung nach dem kostendeckenden Preis flr
ein Mittagessen gefragt. Die Gesamtkosten pro Essen und Tag beinhalten samtliche Kosten fur
die Bereitstellung der Mahlzeit, also v.a. die Wareneinstandskosten, Betriebskosten und Perso-
nalkosten zur Zubereitung und Ausgabe des Essens.

Die Auswertung der Befragung zeigt, dass die Kosten pro Mittagessen bei durchschnittlich
2,52 Euro in den Kitas, 2,87 Euro in den Horten, 2,99 Euro in den Grundschulen und 3,27 Euro in
den weiterfihrenden Schulen liegen (siehe Abbildung 14). Um die Unterschiede zwischen den
einzelnen Einrichtungen zu zeigen, sind des Weiteren fiir jede Einrichtungsform der jeweilige
Minimum- und Maximalbetrag abgebildet. Die Datengrundlage zur Darstellung der Kosten pro
Mittagessen basiert auf den Angaben zu 78 Kitas (von 92), 43 Schulen (von 47) und 13 Horten
(von 21). FUr insgesamt 26 Einrichtungen konnten die Trager keine Angaben zu den Kosten fur
die Mittagsverpflegung machen. Darunter sind auch 12 der Einrichtungen, die selber kochen.
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Abbildung 14: Kosten pro Mittagessen in Kita, Hort und Schule

4.7.2 Kosten pro Mittagessen in den Kitas nach Art des Verpflegungssystems und

der eingesetzten Qualitatskriterien
Um aufzuzeigen, inwiefern sich die Kosten pro Mittagessen andern, wenn Einrichtungen selber
kochen bzw. durch Anlieferung mit Warmverpflegung versorgt werden und inwiefern unter-
schiedliche Qualitatskriterien jeweils die Kosten beeinflussen, wurden fir die einzelnen Merkma-
le die Kosten separat betrachtet (siehe Abbildung 15 und Abbildung 16). Fur die Darstellung
konnten nur die Kitas bertcksichtigt werden, da die Anzahl der Horte und Schulen, die den un-
tersuchten Merkmalen entsprechen, zu gering ist, um aussagekraftig zu sein.

Die Durchschnittskosten pro Mittagessen in den Kitas mit eigener Kiiche liegen bei 2,78 Euro, die
durchschnittlichen Kosten pro Essen in den Kitas mit Warmanlieferung durch externe Verpfle-
gungsdienstleister liegen bei 2,44 Euro. Damit sind die Kosten in den selbstkochenden Kitas pro
Essen 34 Cent hoher. Aus den Ruckmeldungen der Trager wird jedoch nicht ersichtlich, ob fur
den angegebenen Gesamtpreis pro Mittagessen alle Kosten (Personalkosten, Betriebskosten,
Investitionen) berulcksichtigt wurden. Des Weiteren konnten 12 der 24 selbstkochenden Kitas
keine Angaben zu den Kosten machen, so dass die Kostendarstellung zu den selbstkochenden
Kitas nur auf den Angaben zu 12 Einrichtungen basiert.

Die Kosten pro Mittagessen bei Eigenherstellung in der Frisch- und Mischkiiche liegen im Dur-
schnitt bei 2,78 Euro (siehe Abbildung 15). Bei ausschlieBlicher Verwendung konventioneller Le-
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bensmittel (n=8) liegen die Durchschnittskosten bei 2,70 Euro, in Kitas mit einem Bio-Anteil tGber
20 % (n = 14) bei 2,88 Euro, bei einem Regional-Anteil Uber 20 % (n = 14) bei 2,92 Euro und in den
Einrichtungen, in denen sowohl der Bio- als auch der Regional-Anteil bei Uber 20 % liegt (n = 12),
betragen die Kosten pro Essen im Durchschnitt 2,88 Euro. Damit liegt die Kostensteigerung pro
Mittagessen fur einen héheren Bio-Anteil bei 7 % und fir einen héheren Regional-Anteil bei 8 %.
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290€ 288€ . 288 €
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’ Lebensmittel
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265€ Mittelwert
260€
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Abbildung 15: Kosten pro Mittagessen unter Berticksichtigung verschiedener Qualitatskriterien bei Eigenher-
stellung in der Frisch- und Mischkiiche

Die Kosten pro Mittagessen bei Anlieferung durch Warmverpflegung durch einen Verpflegungs-
dienstleister liegen im Durschnitt bei 2,44 Euro (siehe Abbildung 16). Bei ausschlieBlicher Ver-
wendung konventioneller Lebensmittel (n=31) liegen die Durchschnittskosten bei 2,39 Euro, in
Kitas mit einem Bio-Anteil Gber 20 % (n = 20) bei 2,60 Euro, bei einem Regional-Anteil Uber 20 %
(n = 20) bei 2,59 Euro und in den Einrichtungen, in denen sowohl der Bio- als auch der Regional-
Anteil bei Uber 20 % liegt (n = 8), betragen die Kosten pro Essen im Durchschnitt 2,62 Euro. Damit
liegt die Kostensteigerung pro Mittagessen fUr einen hdheren Bio-Anteil bei 9 % und fUr einen
héheren Regional-Anteil bei 8 %.

Warmverpflegung

265€

262€
260€ 280€  550e
255¢€ Qualitatskriterien
250€ m Verwendung konventioneller
§ Lebensmittel
u Bio-Anteil =20 %
245 €

Regional-Anteil =20 %
240€ 239€
Bio- und Regionalanteil =20

235¢€ Mittelwert

230¢€

225¢€

Abbildung 16: Kosten pro Essen unter Bericksichtigung verschiedener Qualitatskriterien bei Anlieferung
durch Warmverpflegung
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4.7.3 HOhe des Elternentgeltes

Neben den Kosten fir die Mittagsmahlzeiten wurde in der Befragung auch die Hhe des Essens-
geldes erfasst, welches von den Eltern bzw. den Schiler*innen fir das Mittagessen zu zahlen ist.
Laut KitaG sollten die Eltern lediglich mit einem Zuschuss zur Versorgung ihrer Kinder in Form
eines Essensgeldes an den Gesamtkosten beteiligt werden. Als Orientierung fur die Berechnung
des Essensgeldes dienen die ,durchschnittlich ersparten Eigenaufwendungen”. Fir die Schulen
hingegen gibt es diesbezluglich keine Vorgaben, so dass die Trager frei entscheiden kénnen, in-
wiefern sie sich z.B. durch einen Zuschuss an den Kosten fuir die Mahlzeiten beteiligen.

In den Kitas betragt das Elternentgelt fir das Mittagessen durchschnittlich 1,92 Euro, in den Hor-
ten 1,82 Euro, in den Grundschulen 2,76 Euro und in den weiterfihrenden Schulen 3,13 Euro
(siehe Abbildung 17). Fur die Ergebnisdarstellung konnten die Angaben fur 88 Kitas, 44 Schulen
und 13 Horte ausgewertet werden.
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Abbildung 17: Elternentgelt pro Mittagessen in Kita, Hort und Schule

Beteiligung an den Kosten durch die Trager: Ein direkter Vergleich der Essenskosten und des je-
weiligen Elternentgeltes in den Kitas veranschaulicht, dass in nur 4 Fallen beide Betrage identisch
sind. In allen anderen Einrichtungen liegt das Elternentgelt unter den angegebenen Kosten.

Der Vergleich der entsprechenden Angaben fur die Grundschulen zeigt, dass in den Schulen von
insgesamt 7 Tragern (davon 5 6ffentliche und 2 freie Trager) die Essenskosten identisch zum El-
ternentgelt sind, wahrend 5 Trager (6ffentliche Trager) das Essen um durchschnittlich 64 Cent
bezuschussen. In den weiterfihrenden Schulen bezuschusst von 8 Tragern nur 1 6Offentlicher
Trager das Essen mit 70 Cent.
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4.8 Umsetzung von Ernahrungsbildung

Um einen Eindruck zu bekommen, welche Formen von Ernahrungsbildung in den Einrichtungen
bisher eine Rolle spielen, wurden im Fragebogen funf mégliche MalBnahmen aufgefuhrt, die sich
aus der Literaturrecherche als relevant ergaben, sowie Raum fur weitere Ideen gegeben. Die
Rickmeldungen zeigen, dass die Trager jeweils mindestens eine der genannten ernahrungspa-
dagogischen Aktivitaten in ihren Einrichtungen umsetzen (siehe Abbildung 18). Mehrfachnen-
nungen waren moglich.

Am haufigsten genannt wurden Back- und Kochaktionen (32 Nennungen), Einbezug der Kinder
bei Planung, Einkauf und Zubereitung der Mahlzeiten (27 Nennungen) sowie die Umsetzung von
Aktionen, Themenwochen, Exkursionen zum Thema Ernahrung und Gesundheit (26 Nennungen),
gefolgt vom eigenen Anbau von Obst, GemUse und Krautern (24 Nennungen) und der Durchfuh-
rung  institutionstbergreifender  Gesundheits-/Ernahrungs- und Bewegungsprojekte
(12 Nennungen).

Umsetzung von Ernéhrungsbildungin den Einrichtungen
Anzahl Trager (Gesamt n = 39). Mehrfachnennungen mdéglich

Aktivitaten

u Institutionsibergreifende Gesundheits-
[Erndhrungs- und Bewegungsprojekte

m Aktionen, Themenwochen und Exkursionen
zum Thema Emahrung/Gesundheit

= Eigener Anbau von Obst, Gemiise und
Krautern

m Back- und Kochaktionen

= Einbezug der Kinder bei Planung, Einkauf
und Zubereiten der Mahlzeiten

Abbildung 18: Umsetzung von ernahrungspadagogischen Aktivitdten in Kitas und Schulen

Im Bereich der Gesundheits-/Erndhrungs- und Bewegungsprojekte wurde von mehreren Tragern
angegeben, dass sie Projekte gemeinsam mit den Krankenkassen durchfiihren. Explizit benannt
wurde hier das Programm ,JolinchenKids” der AOK. AuBerdem wurde die Sarah Wiener Stiftung
als moglicher Kooperationspartner angegeben. Des Weiteren wurden Weiterbildungen fur Mitar-
beiter*innen im Bereich Erndhrungsbildung genannt.

Zum Themenfeld Aktionen, Themenwochen und Exkursionen wurden Besuche von Bauernhdfen,
Verarbeitungsunternehmen und beim Caterer, regelmaliige Besuche im Sportzentrum und
Schwimmhalle, Erstellung von Kochbulchern, und die Durchfiuhrung von Klimafrihsticken ge-
nannt.

Der Punkt Anbau von Obst, Gemiise und Krautern wurde von einigen Tragern dahingehend prazi-
siert, dass in der Praxis der Anbau von Krautern praktikabler sei. Auch die Back- und Kochaktio-
nen scheinen nach Riuckmeldung der Trager in vielen Einrichtungen eher eine Ausnahme zu be-
sonderen Anlassen zu sein wie bspw. Platzchen zu Weihnachten backen.

Im Bereich Einbezug der Kinder bei Planung, Einkauf und Zubereiten der Mahlzeiten wurde kom-
mentiert, dass dies nur eingeschrankt moglich sei, wie bspw. beim Frihstick oder fur die Pla-
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nung. Ein Trager gab an, dass es seitens der Kinder taglich ein Feedback an die kochende Kantine
gibt. Einige Trager unterstrichen zudem, dass in ihren Einrichtungen generell wenig Zucker und
SuBigkeiten auf den Tisch kommen und viel Obst und Gemuse gegessen wirde.

4.9 Herausforderungen aus Sicht der Trager

Aus der vorangehenden Literaturrecherche wurden verschiedene Herausforderungen identifi-
ziert, mit denen Kitas und Schulen im Hinblick auf die Bereitstellung der Mahlzeiten haufig kon-
frontiert sind. Inwiefern diese seitens der Trager im Landkreis als relevant eingeschatzt werden
und welche weiteren Herausforderungen aktuell gesehen werden, sollte mit der letzten Frage in
der Tragerbefragung erkundet werden (siehe Abbildung 19).

Die Auswertung verdeutlicht, dass insbesondere zwei der skizzierten Herausforderungen als be-
deutsam wahrgenommen werden. Dies ist zum einen der Punkt Qualitatssicherung
(15 Nennungen) und zum anderen die Kommunikation mit den Eltern bzgl. des Zielkonfliktes Er-
wartungshaltung an eine hochwertige Verpflegung und deren Bezahlbarkeit (13 Nennungen). Hier-
zu wurde von mehreren Tragern ausgefuhrt, dass die Herausforderung darin bestehe, einerseits
den politischen Wunsch und auch Wunsch der Eltern nach frisch zubereiteten, in der Kita gekoch-
ten Mahlzeiten mit Bio-Lebensmitteln nachzukommen und andererseits die durch die Regelung
im KitaG zur Beteiligung der Eltern an der Versorgung entstehende finanzielle Licke (Personal-
kosten Kochstelle, Bio-Lebensmittel usw.) fur den Trager zu schlieRen. Diese kénne nur mit kom-
plizierten Abrechnungsmethoden oder gar nicht gedeckt werden. Damit einhergehende Themen,
die genannt wurden, sind die Umstellung auf Selbstversorgung in der Einrichtung, die EinfUhrung
der Ganztagsverpflegung in den Kitas und Horten sowie die Anschaffung bzw. der Austausch
alter Koch-/Bratgerate.

Wahrgenommene Herausforderungen
Anzahl Trager (Gesamt n = 39), Mehrfachnennungen mdglich

mUmsetzung von Malknahmen zur Ernahrungsbildung

m Kommunikation mit den Eltern

o Kommunikation mit externen Verpflegungsdienstleister

m Geringe Teilnahmezahlen

@ R&aumliche Gegebenheiten/bedarfsgerechte Pausenzeiten
o Qualitatssicherung

mMeni- und Rezeptplanung

O Keine besonderen Herausforderungen

m Keine Angaben

Abbildung 19: Herausforderungen fiir die Verpflegung aus Sicht der Trager

Weitere genannte Herausforderungen sind die Verbesserung der Kommunikation mit dem Ver-
pflegungsdienstleister bezlglich bedarfsgerechter Speisenangebote (8 Nennungen) und die raum-
lichen Gegebenheiten in den Einrichtungen zur Gewahrleistung bedarfsgerechter Pausenzeiten
und einer einladenden Essatmosphare (8 Nennungen) gefolgt von der Men(- und Rezeptplanung
(7 Nennungen). Als besondere Schwerpunkte wurden hier noch erganzt, dass die Einhaltung und
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Uberprifung des vertraglich festgelegten Bio-Anteils schwer umsetzbar sei und dass individuelle
Speisen aufgrund von Unvertraglichkeit von Lebensmitteln etc. nur eingeschrankt moglich seien.

Uberraschend war, dass der Aspekt der Aufrechterhaltung des Speisenangebotes aufgrund gerin-
ger Teilnahmezahlen von nur drei Tragern genannt wurde, obwohl die Zahlen zur Essensteilnah-
me in den Schulen (siehe 4.3) hier eine Herausforderung andeuten.

Eine weitere Anmerkung seitens der Trager, der sich dem Punkt Kommunikation mit dem Ver-
pflegungsdienstleister zuordnen lasst, ist, dass es in den 6ffentlichen Ausschreibungen fir die
Kita- und Schulverpflegung im Landkreis kaum Bewerber gebe und teilweise nur eine Bewerbung
pro Los eingehen wirde.

Seite | 29



4.10Zusammenfassung

Bestandsdaten: Im Landkreis Barnim sind nach aktuellen Bestandsdaten insgesamt 104 Kitas,
60 Schulen und 24 reine Horteinrichtungen verzeichnet, die von 36 118 Kindern und Jugendlichen
besucht werden. In den Kindertagesstatten werden 10442 Kinder betreut. Die Schulen unterrich-
ten 21291 Schilerinnen und Schiler. Die Anzahl der Kinder, die eine Horteinrichtung besuchen,
liegt bei 4385.

Datengrundlage: Der Fragebogen zur Bestandserfassung wurde an alle Trager von Kitas und
Schulen im Landkreis geschickt. Zusatzlich wurden Gesprache mit fir die Verpflegung zustandi-
gen Personen sowie Kita- und Schuleiter*innen gefthrt. Die Rucklaufquote des Fragebogens lag
bei 81 %, insgesamt konnten damit Daten fur 160 Einrichtungen und die Verpflegung von
29192 Kindern und Jugendlichen im Landkreis erfasst werden. Ein Grof3teil der befragten Kitas
und Schulen ist in 6ffentlicher Tragerschaft (110 Einrichtungen mit 24712 Kindern und Jugendli-
chen). In freier Tragerschaft befinden sich 50 Einrichtungen mit 4480 Kindern und Jugendlichen.

Verpflegungsumfang und -angebot: In allen Einrichtungen wird eine warme Mittagsmahlzeit an-
geboten, die Uberwiegend von externen Verpflegungsdienstleister bereitgestellt wird. Frahstiick
und Vesper wird bis auf wenige Schulen nur in den Kitas und Horten zubereitet, meist in der ei-
genen Kuche. In einigen der Kitas mussen die Eltern das Frihstuick organisieren.

Die Teilnahmezahlen am Mittagessen unterscheiden sich stark zwischen den verschiedenen Ein-
richtungsformen. Wahrend in den Kitas 98 % der Kinder am Mittagessen teilnehmen und 91 % in
den Horten, liegt die durchschnittliche Beteiligung in den Schulen bei nur 37 % (62 % in den
Grundschulen, 25% in den Gymnasien und nur 1% in den Oberstufenzentren). Als Grund fur die
mangelnde Teilnahme am Mittagessen werden zu kurze Pausenzeiten und die langsame Abferti-
gung aufgrund begrenzter raumlicher Kapazitdten genannt. Eine besondere Rolle in den weiter-
fuhrenden Schulen spielen dagegen die Cafeterien, in denen Snacks angeboten werden.

Qualitdtsanforderungen: Nach Angaben der Trager werden in 78 % der Einrichtungen die Quali-
tatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) fur die Verpflegung in Tagesein-
richtungen fur Kinder bzw. fir die Schulverpflegung berucksichtigt.

Biozertifizierte Lebensmittel werden in 57 % der Kitas, aber nur in 25 % der Schulen eingesetzt.
Ein Bio-Anteil von Uber 20 % wird noch in 37 % der Kitas und Horte eingesetzt, aber in nur 10 %
der Schulen. Fir einen GroBteil der Schulen (68 %) und knapp die Halfte der Kitas (43 %) konnten
keine Angaben zum Bio-Anteil gemacht werden. Bezlglich einer Praferenz nach Produktgruppen
wurde in erster Linie Obst und Gemuse, gefolgt von Milch- und Getreideprodukten genannt.

Regionale Lebensmittel werden in 56 % der Kitas und Horte sowie 60% der Schulen eingesetzt.
FlUr 37 % der Kitas und Horte sowie 43 % der Schulen wird ein Anteil regionaler Lebensmittel von
Uber 20% angegeben. Damit ist nach Angaben der Trager der Anteil regionaler Lebensmittel in
den Kitas und Schulen hoher als der Anteil biozertifizierter Lebensmittel. Die Trager konnten
auch hier fur 44% der Kitas und Horte und 34 % der Schulen keine Angaben zum Anteil regionaler
Lebensmittel machen. Regionale Produktgruppen, die Trager bevorzugt eingesetzt werden, sind
in erster Linie Obst und Gemuse, gefolgt von Milchprodukten und Kartoffeln.

Verpflegungsdienstleister und Verpflegungssysteme: Im Landkreis sind verschiedene Anbieter mit
unterschiedlichen Geschaftsmodellen aktiv. Die Mehrzahl der Einrichtungen wird von Caterern
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beliefert, die auf die Verpflegung von Kindern und Jugendlichen spezialisiert sind. Aktuell stehen
10 Kita- und Schulcaterer zur Versorgung der Kitas- und Schulen im Landkreis unter Vertrag, da-
von sind 3 Unternehmen auch im Landkreis selbst ansassig. Die Verpflegungsvolumina der ein-
zelnen Unternehmen in den Einrichtungen im Landkreis liegen zwischen 180 und knapp 4000
Essen pro Tag. Darlber hinaus gibt es einzelne gastronomische Einrichtungen und standortbe-
zogene Kantinen, die einige wenige Einrichtungen versorgen.

Das Uberwiegend genutzte Verpflegungssystem fur die Mittagsmahlzeiten ist die Warmverpfle-
gung. 26 Einrichtungen kochen selbst und produzieren die Mahlzeiten vor Ort frisch. Insgesamt
13 dieser Einrichtungen gaben an, dariber hinaus einzelne Komponenten tber Anbieter fur Tief-
kUhlkostsysteme zu beziehen.

Einkauf von Lebensmitteln: Fir die taglich insgesamt knapp 8500 Frihstiicke und Vesper sowie
2000 Mittagsportionen, die in den einrichtungseigenen Kichen zubereitet werden, kaufen Trager
bzw. die Einrichtungen selbst Lebensmittel im GroRBhandel, Lebensmitteleinzelhandel oder bei
Direktvermarktern aus der Region (v.a. Milchprodukte, Backwaren, Gemuse und Fleisch) ein.

Verpflegungskosten: Die Gesamtkosten pro Mittagessen, welche samtliche Kosten fur die Bereit-
stellung der Mahlzeiten enthalten, also v.a. die Wareneinstandskosten, Betriebskosten und Per-
sonalkosten, liegen bei durchschnittlich 2,52 Euro in den Kitas, 2,87 Euro in den Horten, 2,99 Euro
in den Grundschulen und 3,27 Euro in den weiterfihrenden Schulen. Fur die Kitas wurden zudem
die Kostenunterschiede nach Art des Verpflegungssystems und der Berucksichtigung besonderer
Qualitatskriterien betrachtet. In den Kitas betragen die Kosten fur ein Mittagessen bei Eigenher-
stellung in der Frisch- und Mischkiche unter Verwendung konventioneller Lebensmittel
2,70 Euro, bei Anlieferung durch Warmverpflegung 2,39 Euro. Ein Bio-Anteil von Uber 20 % fuhrt
zu einer Kostensteigerung von 7 % in der Frisch-und Mischktche bzw. 9 % bei Warmverpflegung.
Die Kostensteigerung durch Einsatz eines Regional-Anteils von Uber 20 % liegt in beiden Verpfle-
gungssystemen bei 8 %.

In den Kitas betragt das Elternentgelt durchschnittlich 1,92 Euro, in den Horten 1,82 Euro, in den
Grundschulen 2,76 Euro und in den weiterfUhrenden Schulen 3,13 Euro. In den Grundschulen
wird das Mittagessen von der Halfte der offentlichen Trager in einer Hohe von durchschnittlich
65 Cent pro Essen bezuschusst.

Umsetzung von Erndhrungsbildung: Erndhrungspadagogische MaBnahmen, die in den Einrich-
tungen am haufigsten umgesetzt werden, sind: Back- und Kochaktionen, Einbezug der Kinder bei
Planung, Einkauf und Zubereitung der Mahlzeiten sowie die Umsetzung von Aktionen, Themen-
wochen, Exkursionen zum Thema Ernahrung und Gesundheit, gefolgt vom eigenen Anbau von
Obst, Gemuse und Krautern und der Durchfihrung institutionstibergreifender Gesundheits-
/Ernahrungs- und Bewegungsprojekte.

Herausforderungen aus Sicht der Trager: Zwei Herausforderungen, die besonders haufig genannt
wurden, sind zum einen die Einhaltung einer Qualitatssicherung fur die Verpflegung und zum
anderen die Kommunikation mit den Eltern bzgl. des Zielkonfliktes Erwartungshaltung an eine
hochwertige Verpflegung und deren Bezahlbarkeit.
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5 Moglichkeiten und Herausforderungen fir eine Verpfle-
gung mit regionalen und biozertifizierten Lebensmitteln
aus Sicht der Kiichen

Wie die Ergebnisse der Bestandserfassung in den Einrichtungen im letzten Kapitel gezeigt haben,
wird der Grof3teil der Kitas und Schulen im Landkreis von externen Verpflegungsdienstleistern
mit Mahlzeiten beliefert bzw. vor Ort von ihnen bekocht. Einige Einrichtungen bereiten ihre Mahl-
zeiten dennoch im Eigenbetrieb in den einrichtungseigenen Kiichen zu (siehe auch Kapitel 4.3).

Welche Ansatze fur die Gestaltung der Verpflegungsangebote unter den verschiedenen Rahmen-
bedingungen vorhanden sind und welche Potentiale und Herausforderungen die Verpflegungs-
dienstleister und die selbstkochenden Einrichtungen fur eine Erhéhung des Einsatzes biozertifi-
zierter und regionaler Lebensmitteln sehen, soll nachfolgend dargelegt werden.

5.0 Methodik

Insgesamt 12 Spezialisten fur Kita- und Schulverpflegung sowie weitere Anbieter wie bspw.
standortbezogene Kantinen konnten fur die Verpflegung der Kinder und Jugendlichen im Land-
kreis identifiziert werden. Alle Anbieter wurden kontaktiert und um Unterstitzung in Vorberei-
tung der Konzepterstellung gebeten. Mithilfe eines leitfragengestitzten Interviews konnten an-
schlieBend 6 Verpflegungsdienstleister im Zeitraum von April bis Juni 2019 befragt werden. Von
den befragten Verpflegungsdienstleistern ist nur ein Unternehmen im Landkreis ansassig.

Um aufzuzeigen, welche Chancen und Herausforderungen die Entscheidung in den Einrichtungen
selber zu kochen mit sich bringen kann, insbesondere im Hinblick auf die Umsetzung besonderer
Qualitatsmerkmale, sollten zudem auch Einrichtungen mit eigener Kiche befragt werden. Von
den 26 selbstkochenden Einrichtungen im Landkreis wurden mehrere Einrichtungen von unter-
schiedlichen Tragern kontaktiert. Im Juni 2019 konnten dann mithilfe von leidfadengestitzten
Interviews 4 selbstkochende Kiichen zu deren Umsetzung in der Praxis befragt werden

5.1 Ergebnisse der Befragung der externen Verpflegungsdienstleister

5.1.1 Verpflegungsangebot und -volumen

Die befragten Verpflegungsdienstleister unterscheiden sich stark in der Anzahl der taglich produ-
zierten Mahlzeiten. Das Verpflegungsvolumen im Landkreis des kleinsten Anbieters liegt bei
knapp 200 Portionen fur 5 Einrichtungen, wahrend der groRRte Anbieter knapp 2000 Portionen
far 18 Einrichtungen zubereitet. Zwei der befragten Verpflegungsdienstleister kochen im Auftrag
der Trager direkt in den Kita- und Schulkiichen. Die anderen vier Anbieter bereiten die Mahlzei-
ten in zentralen Produktionskiichen zu, in welchen gleichzeitig auch die Mahlzeiten flr andere
Landkreise in Brandenburg, angrenzende Bundeslandern bzw. das Land Berlin gekocht werden.
Bis auf eine Ausnahme sind alle Unternehmen auch Uberregional tatig und haben ein Gesamtvo-
lumen von bis zu 60000 Mahlzeiten, wobei in den einzelnen Produktionsklichen jeweils bis zu
4000 Essen gekocht werden. Der Lieferumkreis der Anbieter von den Kichen zu den Einrichtun-
gen liegt zwischen ca. 15 km und ca. 60 km.
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Das Verpflegungsangebot der Unternehmen umfasst:
* Frihstlck (oftmals in Form eines Warenkorbes gewiinscht)
» Mittagessen: zwischen 1 und 3 Mendulinien (z.B. vegetarisch, DGE-zertifiziert, klassisch)
sowie teilweise Angebot eines Buffetthekensystems mit Selbstbedienungstheken
» Obst und Salatbars
= Vesper

Fur die weiterfuhrenden Schulen wird von einigen Anbietern auch angeboten, vor Ort Cafeterien
zur Pausenverpflegung mit frisch zubereiteten Produkten zu betreiben. Die Teilnahme am Mit-
tagessen wird fur die Kitas mit fast 100 % und fur die Schulen mit durchschnittlich 50 % angege-
ben. Die Anzahl der Essensteilnehmer*innen in den Schulen ist nach Angaben der Anbieter stark
abhangig vom Alter der Schiler*innen und ob es in der naheren Umgebung Supermarkte, Backer
etc. gibt. Ein Verpflegungsdienstleister, der vorrangig mit Buffetthekensystemen in Schulen arbei-
tet, gab an, dass seiner Erfahrung nach die Teilnahmezahlen durchschnittlich um 25 % ansteigen,
wenn der Voranbieter eine Tellerausgabe hatte.

5.1.2 Verpflegungssysteme

Das allgemein und auch in den Einrichtungen im Landkreis am haufigsten genutzte Verpfle-
gungssystem ist die Warmverpflegung, bei der die Mahlzeiten in einer externen Produktionsku-
che zubereitet und anschliefend in Warmeboxen zu den Einrichtungen geliefert werden. Vorteil
ist, dass in den Einrichtungen selber keine besonderen Geratschaften vorhanden sein mussen.
Als Nachteile wurde zum einen genannt, dass Nahrstoffverluste durch lange Warmhaltung mog-
lich sind, und zum anderen, dass die Einrichtungen aufgrund unterschiedlicher Pausenzeiten
teilweise mehrmals angefahren werden mussen.

Die Umsetzung einer Frisch- und Mischkiiche durch den Verpflegungsdienstleister in der jeweili-
gen Einrichtung ist in der Praxis eher selten, da die Einrichtungen oftmals nicht Uber die notwen-
dige Kuchenausstattung verfugen. Hier waren Investitionen erforderlich, die jedoch wegen des
Risikos (neue Ausschreibungen) seitens des Caterers nicht vorgenommen werden. Als Vorteile
seitens der beiden befragten Anbieter, die diese Dienstleistung aktuell im Landkreis anbieten,
wurde genannt, dass durch die Zubereitung vor Ort mehr Frische sowie kurze Standzeiten garan-
tiert werden kdnnen. Einer der Anbieter erganzte zudem, dass er somit auch einen héheren Re-
gionalanteil einsetzen kdnne, da bspw. Kartoffeln etc. frisch verarbeitet werden kénnen.

In vielen Einrichtungen im Landkreis lassen nach Angaben der Caterer die raumlichen Gegeben-
heiten eine Frisch- und Mischkiche nicht zu. Hier ist eine weitere Mdglichkeit des Vor-Ort-
Kochens das System ,Cook&Freeze”, bei dem die Speisen in einer externen Produktionskiche
nach dem Garvorgang schockgefrostet und dann in die Einrichtungen geliefert werden. Dort
kénnen die Speisen dann zum Zeitpunkt des Bedarfs wieder erwarmt werden. Als weitere Vortei-
le wurden genannt, dass die Speisen nahrstoff- und vitaminschonend zubereitet werden kénnen
und durch das Einfrieren eine hohe hygienische Sicherheit gegeben ist.

Das System ,,Cook&Chill“, bei dem die Speisen nach dem Kochen schnell auf ca. 3 Grad runterge-
kihlt und erst in den Einrichtungen mithilfe spezieller Ofen wieder auf Verzehrtemperatur er-
warmt werden, wird bisher vonseiten der Trager im Landkreis nicht nachfragt. Vorteile des Sys-
tems waren ein hdherer Frischegrad, keine Probleme mit Standzeiten, nur einer Anlieferung und
einer pausengerechten Aufbereitung des Essens.
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5.1.3 Vertragliche Anforderungen seitens der Trager

Die Ausrichtung des Angebotes der Verpflegungsdienstleister in den Einrichtungen basiert meist
auf vertraglichen Vereinbarungen mit den Tragern. Fur die Einrichtungen, die sich in 6ffentlicher
Tragerschaft befinden, mussen die Auftrage zuvor 6ffentlich ausgeschrieben werden. Freie Tra-
ger kdnnen auch ohne vorherige Ausschreibung Vertrage fur die Verpflegung der Einrichtungen
abschlieBen. Sowohl freie als auch 6ffentliche Trager kdnnen jedoch in den vertraglichen Verein-
barungen bestimmte Qualitatskriterien - wie bspw. Bio-Anteil, Einhaltung der DGE-
Qualitatsstandards, Warmhaltezeiten - zur Gestaltung des Verpflegungsangebotes festlegen (sie-
he auch Kapitel 3).

Vorbereitung und Durchfiihrung der Ausschreibungen: Im Hinblick auf die Gestaltung einer pra-
xisorientierten Ausschreibung lobten die Caterer, dass einige Amter inzwischen in der Vorberei-
tung der Ausschreibungen das Informationsangebot der Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung und die Unterstlitzung der Auftragsberatungsstelle nutzen. Auch Beteiligungsmoglich-
keiten fur die Eltern sind teilweise vorhanden, werden aber nicht von allen Eltern genutzt. Als
Herausforderung wurde genannt, dass die Zeitspanne von Verdéffentlichung der Ausschreibung
bis Einreichung der Angebote oft sehr kurz sei und dass zudem knappe Zuschlagsfristen vor Ver-
tragsbeginn notwendige Abstimmungen zwischen Caterer sowie Einrichtungen und Eltern bspw.
zu erforderlichen Geratschaften und Anmeldeformalitaten sowie zu Besonderheiten des Essens-
angebotes erschweren.

DGE-Qualitatsstandards: In der Mehrzahl der Ausschreibungen im Landkreis wird eine Orientie-
rung an den DGE-Standards gefordert. Eine Zertifizierung nach DGE ist dagegen nach Aussagen
der Caterer meist nicht erforderlich. Eine strikte Einhaltung der Standards wird von den befrag-
ten Anbietern als Herausforderung gesehen. Dies wurde v.a. damit begriindet, dass die Vorgabe
der DGE, Fleisch- und Wurstprodukte nur zweimal woéchentlich anzubieten, im Landkreis schwie-
rig umzusetzen sei, da dies seitens der Einrichtungen anders gewulnscht werden wurde. Ein wei-
terer Kritikpunkt ist die Vorgabe, bestimmte, von der DGE festgesetzte, Mengen vorzuhalten, was
zu einem hohen Anteil an Lebensmittelresten fihrt. Fortschrittlich v.a. seitens eines vegetari-
schen Caterers wird die neue Moglichkeit einer DGE-Zertifizierung auch fir vegetarische Anbieter
gesehen (ovo-lacto-vegetarische Menulinie). Eine zunehmende Tendenz in den Ausschreibungen
ist das Verbot von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und kiinstlichen Aromen.

Einsatz biozertifizierter Lebensmittel: Wahrend der Bioanteil im Grundschulessen in Berlin mo-
mentan bei ca. 50 % liegt, ist Bio bisher kein relevantes Vergabekriterium in Brandenburg. Auch
wenn es einzelne Vorreiter gibt, wird ein Mindestanteil an biozertifizierten Lebensmitteln nur in
wenigen Ausschreibungen gefordert. Die Caterer, die aus ihren Produktionskiichen sowohl Ein-
richtungen im Landkreis als auch in Berlin beliefern, gaben an, in der Praxis teilweise automa-
tisch einen héheren Bioanteil zu haben, da es sonst zu Problemen bei einer unangemeldeten
Qualitatskontrolle kommen kann. Eine Herausforderung stellt auch die Einhaltung und Uberprii-
fung des angegebenen Bioanteils dar. Hier werden momentan in Berlin Kriterien fir eine prakti-
kablere Bewertung erarbeitet. In diesem Zusammenhang wurde herausgestellt, dass es sowohl
fur Caterer als auch fur Vergabestellen/Kontrollstellen praktikabler ware, wenn anstelle eines
prozentualen Gesamtanteils eine komplette Warengruppe in Bio-Qualitat gefordert wird.

Einsatz regionaler Lebensmittel: Anders als im Hinblick auf Bio-Lebensmittel, wird die Verwen-
dung regionaler Lebensmittel in vielen Ausschreibungen bei den Zuschlagskriterien honoriert
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(mit bis zu 40 % der Punkte). Als problematisch wird hier jedoch eingeschatzt, dass ,Regionalitat”
in den Ausschreibungen als Kriterium nicht definiert ist und daher von Bewerber*innen unter-
schiedlich ausgelegt wird, was zu einer Wettbewerbsverzerrung fuhrt. Teilweise wirden seitens
einiger Anbieter hohe Regionalanteile angegeben, wenn der Lieferant in der Region ansassig ist.
Wahrend wiederrum andere Anbieter ihre Produktgruppen als ,regional” klassifizieren, wenn
sowohl Produktion als auch Verarbeitung in der Region stattfinden. Jedoch wird auch hier ,Regi-
on” unterschiedlich ausgelegt. Fur einen Anbieter impliziert dies direkte Lieferbeziehungen mit
Erzeugerbetrieben in einem nahen Umkreis, flr groBere Anbieter kann eine deutschlandweite
Lieferbeziehung noch ,regional” bedeuten. Eine Mdglichkeit fur die Einschatzung der Angaben
seitens der ausschreibenden Stelle kann die Aufforderung an die Bewerber*innen, zusammen
mit dem Regionalanteil auch die jeweiligen Produktgruppen und Lieferanten zu nennen, sein.

Gewichtung Preis und Qualitat”: Im Gegensatz zur Vergabe des Grundschulessens in Berlin mit
der Festlegung eines einheitlichen Festpreises, ist der Preis in den Ausschreibungen in Branden-
burg noch immer ein relevantes Kriterium. Die Caterer gaben jedoch an, dass es eine Tendenz in
den letzten Ausschreibungen gab, den Preis zunehmend weniger zu gewichten. Die geringere
Preisrelevanz fuhrte nach Meinung der Anbieter zu qualitativ besseren Essensangeboten, da
bspw. ein hdéherer Frischkostanteil angeboten werden konnte. Jedoch wurde auch die Meinung
vertreten, dass das Essen seitens der Trager in Brandenburg oftmals als lastiger Kostenfaktor
betrachtet wird. In den Ausschreibungen werden zwar auf zahlreichen Seiten Qualitatsanforde-
rungen beschrieben, letztendlich ware der Preis aber das ausschlaggebende Kriterium. Quali-
tatsmerkmale wie bspw. die Lange von Standzeiten, Bio-Anteil etc. seien im Gegensatz dazu
zweitrangig.

Besonderheiten aktueller Ausschreibungen: Ein zunehmender Trend v.a. in gréfReren Einrichtun-
gen ist die Anforderung an Essensanbieter, die Essensausgabe zu Ubernehmen und hierfir Ser-
vicepersonal fur die Einrichtungen bereitzustellen. Griinde hierfir werden seitens der Caterer
darin gesehen, dass die Trager Personalkosten sparen und die Schwierigkeit umgehen, passen-
des Personal zu finden. Wenn die Unternehmen eine Servicekraft stellen, erhdhen sich jedoch die
Essenspreise um ca. 1 Euro pro Essen. Des Weiteren steigt die Mehrwertsteuer von 7 auf 19 %.
Insbesondere bei kleineren Einrichtungen musse das Servicepersonal durch andere Auftrage in
grolReren Einrichtungen quersubventioniert werden. Fir kleinere Caterer ware dies nicht finan-
zierbar.

5.1.4 Gestaltung der Speiseplanung

Die Menuplanung der Kichen orientiert sich in erster Linie an den vertraglichen Anforderungen
der Trager und den Qualitatsstandards der DGE. Dartber hinaus sind die Essvorlieben der Kinder
und Jugendlichen sowie saisonale und tagesaktuelle Angebote der Lieferanten fur die Erstellung
des Speiseplanes relevant. Als besonderes Spannungsfeld wurde von den Caterern die Schwie-
rigkeit beschrieben, die DGE-Standards einzuhalten und diese mit den Essvorlieben in den Kitas
und Schulen in Einklang zu bringen.

Anteil von Fleischgerichten und SitiRspeisen im Speiseplan: Die Einhaltung der DGE-Standards ist
zwar von den Tragern meist vertraglich gefordert, in der Praxis kommt es aber in der Umsetzung

7 Weitere Informationen zu den vergaberechtlichen Moglichkeiten der Gewichtung von Preis und Qualitéts-
kriterien siehe Kapitel 3.3
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zu Problemen v.a. bezlglich des Angebotes von Fleischgerichten und der Reduzierung von SuR3-
speisen. Fleisch sollte nach DGE hdchstens 2mal pro Woche auf dem Speiseplan stehen. Stl3spei-
sen sollten héchsten 2mal pro Monat angeboten werden. In der Praxis wird in den Einrichtungen
jedoch oftmals v.a. seitens der Eltern ein tagliches Fleischgericht gefordert. Hier haben die Cate-
rer mit Unverstandnis bei der Reduzierung von Fleischgerichten zu kampfen. Des Weiteren wird
eine ablehnende Haltung gegeniber modernen Speisekomponenten wie bspw. Couscous be-
schrieben, was letztendlich zu konservativen Speiseplanmustern in Brandenburger Einrichtungen
fUhre. Bei Uberregionalen Unternehmen mit mehreren Produktionskichen werden die Speise-
plane folglich teils regional auf Essgewohnheiten angepasst. Die Menuplanung erfolgt oft unter
Absprache der Mensa-Verantwortlichen in den Schulen bzw. der Kitaleitungen.

Die Caterer beschrieben, dass die Akzeptanz von fleischarmen Speiseplanen nach DGE-Standards
v.a. im landlichen Raum schwierig ist, nicht nur in Brandenburg, sondern auch in Sachsen, Sach-
sen-Anhalt, Mecklenburg-Vorpommern. Als kindgerechte Speisen werden von Eltern oftmals
klassische Speisen genannt. Dabei argumentieren die Anbieter, dass viele Lieblingsgerichte der
Kinder vegetarisch oder sogar vegan sind: Kartoffeln und Quark, Nudeln mit Tomatensauce, Ge-
musepfannen.

Ansatze um Qualitatsstandards und Essvorlieben zusammenzubringen: Nach Ansicht der Caterer
ist es eine Herausforderung, Kinder zu einer Erndhrung zu bewegen, die sich von der des elterli-
chen Umfeldes teilweise stark unterscheidet. In einem gemeinsamen Dialog mit Caterern und
Vertreter*innen in den Kitas und Schulen sollten Lésungen gesucht werden, um zeitgemalRe, von
den Kindern akzeptierte, vegetarische Angebote zu finden. Erzieher*innen kénnen hier als Vor-
bild fungieren und Kindern zeigen, dass auch andere, unbekannte, Gerichte schmackhaft sind.
Die Erfahrung der Kichen zeigt zudem, dass sich Geschmacksgewohnheiten erst mit der Zeit
entwickeln. Speisen, die zunadchst nicht gut angenommen werden, sollten daher in kleinen Men-
gen trotzdem wieder serviert werden.

5.1.5 Anforderungen an Produktqualitaten

Im Hinblick auf die Anforderungen an Produktqualitaten steht fur die befragten Anbieter vor al-
lem die Verarbeitungsqualitat im Vordergrund, die fir die Zubereitung der Mahlzeiten bendtigt
wird. Zwar unterscheiden sich die Anforderungen an den erforderlichen Convenience-Grad zwi-
schen den befragten Unternehmen, jedoch gibt es eine starke Tendenz zur Verwendung vorver-
arbeiteter Lebensmittel. Der Einsatz biozertifizierter Lebensmittel ist fiir den Grof3teil der befrag-
ten Unternehmen zweitrangig, da dieser momentan seitens der Trager im Landkreis wenig ge-
fordert ist.

Einsatz biozertifizierter Lebensmittel: Die Unternehmen gaben an, sehr unterschiedliche Bio-
Anteile in der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis einzusetzen. Der eingesetzte Anteil richtet
sich nach den Anforderungen der Trager. Nur einer der befragten Anbieter verwendet aus-
schlieBlich Bio-Produkte. Die anderen Caterer sagten aus, dass sie Bio-Lebensmittel vorrangig im
Bereich der Sattigungsbeilagen sowie bei GemUse und Obst einsetzen. Insbesondere der Einsatz
von Bio-Fleisch wird als schwierig angesehen, da bei Beibehaltung des hohen Fleischanteils in
den Brandenburger Speisepldnen der Essenspreis stark ansteigen wirde.
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Verarbeitungsgrad der eingesetzten Lebensmittel: Die geforderten Vorverarbeitungsgrade sind je
nach Produktgruppe unterschiedlich. So ist die bendtigte Verarbeitungsqualitat von Gemiuse
grundsatzlich abhangig vom Kichensystem, vom Warenverantwortlichen, von Bio-Anteilen und
von den zu kochenden Gerichten. Gemuse, welches weiterverarbeitet wird, ist v.a. aufgrund der
Arbeitsablaufe zu 95 % TiefkUhlware (Mohrenwdurfel, Blumenkohl, Brokkoli, Zwiebeln, Erbsen).
Gemuse, das frisch auf den Tisch kommt fir Salate u.a. wird, auch zur Vermeidung von Konser-
vierungsstoffen, frisch gekauft. GemuUsesorten, die als TK-Ware keine gute Verarbeitungsqualitat
besitzen, wie bspw. Weilskohl und Rotkohl, werden ebenfalls frisch verarbeitet. Weitere Ausnah-
men bilden Saisongemuse wie z.B. Kohlrabbi, Zucchini, die als Frischware verarbeitet werden.
Aul3erhalb der Saison werden diese jedoch auch tiefgekihlt verarbeitet. Kartoffeln werden meist
geschalt und vakuumiert bendtigt, teilweise auch vorgegart oder als TK-Ware.

Aufgrund der steigenden Anforderungen an Lebensmittelhygiene und des Arbeitsaufwandes
werden Fleisch und Fleischprodukte zu groRen Teilen als TK-Ware bezogen. Hackfleisch wird nur
in Ausnahmen frisch verwendet z.B. flir Bolognesen. Fur Frikadellen und Kochklopse wird Hack-
fleisch aus hygienischen Grinden fertig verarbeitet gekauft. Auch Huhn wird aufgrund der Le-
bensmittelhygiene nicht als Frischfleisch verwendet, sondern als TK-Ware bezogen. Schnitzel
werden meist vorpaniert bevorzugt. Fir sonstige Fleischgerichte kbnnen Waren frisch, aber be-
reits vorportioniert geliefert werden. Eier sind aus Grinden der Lebensmittelsicherheit meist
pasteurisiert oder tiefgeklhlt.

Im Berliner Schulessen ist zudem die Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen stark einge-
schrankt. Hier durfen keine Geschmacksverstarker, kinstliche Aromen und Farbstoffe sowie
SURstoffe verwendet werden. Die Vorschrift fihrte seitens der Unternehmen zu einer Uberpri-
fung der zuvor verwendeten Produkte und ggf. zur Suche neuer Lieferanten. In Brandenburg sind
Vorgaben diesbezuglich weniger streng. Trotzdem gibt es auch hier in Ausschreibungen Auflagen
zu Verwendung von bestimmten Zusatzstoffen.

Unterschiede zwischen den Betrieben: In den Interviews hat sich gezeigt, dass grof3ere Kichen
tendenziell mehr Produkte in héheren Vorverarbeitungsstufen verwenden als kleinere Anbieter
oder Anbieter, die frisch vor Ort kochen. Als Vorteil hdherer Convenience-Stufen gegenliber dem
Umgang mit Rohprodukten wird neben dem Arbeitsaufwand v.a. die Risikominimierung im Hin-
blick auf Produktions- und Produktsicherheit genannt. Ein Anbieter, der den Anspruch hat, groRi-
tenteils regionale Produkte zu verarbeiten, hat seine Arbeitsablaufe in der Kiche entsprechend
auf die Verarbeitung von Frischware ausgelegt (z.B. waschen und schneiden von Gemiise und
Kartoffeln). Unter den befragten Unternehmen kocht nur ein Anbieter ausschlieBlich mit Bio-
Produkten.

5.1.6 Anforderungen an Lieferanten

Neben den zuvor beschriebenen Anforderungen an die Verarbeitungsqualitdaten einzelner Pro-
duktgruppen wurden in den Interviews auch Erfordernisse genannt, welche von aktuellen und
potentiellen Lieferanten von Lebensmitteln einzuhalten sind.

Lebensmittelsicherheit: In den Produktionsktchen fur die Schul- und Kitaverpflegung und entlang
der Lieferkette muss die Einhaltung hoher hygienischer Standards und Kennzeichnungsvorschrif-
ten gewahrleistet werden. Um Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, sind daher sind Riickver-
folgbarkeit der Waren und externe Audits bei Zulieferern ein wichtiges Mittel. Fir eine Listung
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neuer Zulieferer (z.B. regionale Backereien) im GroBhandel bzw. direkt bei GroRkiichen mussen
diese erst gepruft oder auditiert werden. Es kénnen daher keine Lebensmittel ,direkt vom Feld"
abgenommen werden.

Lieferzuverlassigkeit: FUr den reibungslosen Ablauf festgelegter Arbeitsablaufe und die Einhaltung
bestehender Menuplane mussen Produkte fur GroRklchen in bestimmter Menge und Qualitat
ganzjahrig zuverlassig geliefert werden kdnnen. Regionale Beschaffung wird nach Erfahrung der
Einkaufer mit steigendem Bio-Anteil schwieriger.

5.1.7 Beschaffungswege fur Lebensmittel

Die derzeitigen Beschaffungsstrukturen der befragten Unternehmen unterscheiden sich stark in
Abhangigkeit der GroRRe der Kiichen sowie des eingesetzten Verpflegungssystems und den damit
verbundenen Anforderungen an Lieferanten sowie den Unternehmensansprtichen bzgl. regiona-
ler Lieferstrukturen.

Ein GroRteil der befragten Unternehmen bezieht Waren von Uberregionalen GroRBhandlern, die
diese punktgenau bei den GroRRkuchen anliefern. Hintergrund ist hier, dass GroRRkiichen meist
nicht tber grolRe Lagermdglichkeiten verfigen und somit hohe Anforderungen an Lieferzuverlas-
sigkeit haben. Darliber hinaus werden aufgrund der Lebensmittelsicherheit strenge Anforderun-
gen an die einzelnen Mitglieder der Lieferkette gestellt, deren Uberpriifung zeitaufwandig ist.
Dies bedeutet in der Praxis, wenn ein Caterer Waren von mehreren regionalen Betrieben anstelle
eines einzelnen GrolRhandlers bezieht, musste er jeden einzelnen der Lieferanten zunachst tber-
prifen, wahrend dies sonst der GroBhandel Ubernimmt.

Kooperationen mit/oder Direktkauf bei Erzeugerbetrieben in der Region haben nur zwei der be-
fragten Anbieter. Beide Unternehmen gaben an, soviel wie mdglich regional einzukaufen, wobei
eines der Unternehmen zusatzlich einen Schwerpunkt auf regionalen Bio-Produkten hat. Hier
werden nur Trockenware und nicht-saisonales Obst und GemUse Uber den Naturkostgro3handel
eingekauft. Die beiden Anbieter haben jeweils in Abhangigkeit der Produktgruppe Regionalantei-
le zwischen 60 % (Obst und Gemuse), 80 % (Milchprodukte) und 100 % (Eier). Eines der Unter-
nehmen bezieht dartber hinaus auch Fleisch- und Wurstwaren aus der Region. Unter ,regional”
verstehen die Unternehmen unterschiedlich grolRe Liefergebiete. Wahrend der kleinere Anbieter
seine Produkte vorrangig im direkten Umkreis seiner Kiiche beschaffen kann, ist dieser Umkreis
bei dem grolReren Anbieter Uber mehrere Bundeslandergrenzen hinweg. Als Vorteile direkter
Kooperationen mit Erzeugerbetrieben werden angeflihrt, dass flr die Caterer die Einkaufspreise
relativ guinstig sind, wahrend die landwirtschaftlichen Betriebe im Gegenzug Abnahmegarantien
fur grolRere Mengen erhalten. Auch fir TK-Waren konnten Gber Kooperationen Lésungen gefun-
den werden, bspw. Obst und Gemuse direkt zu frosten.

5.1.8 Einschatzungen der Caterer zum Potential einer Erh6hung des Anteils regi-

onaler und/oder biozertifizierter Lebensmittel
Das grol3te Potential fur eine Erhdhung des Anteils regionaler und/oder biozertifizierter Lebens-
mittel im Hinblick auf unterschiedliche Produktgruppen sehen die befragten Caterer bei Obst und
Gemuse, Backwaren und Molkereiprodukten. Bei Nachfrage kdnnten regionale Betriebe bei Liefe-
ranten gelistet werden. Zu bedenken gaben sie jedoch, dass die Betriebe die im letzten Unterka-
pitel genannten Anforderungen an Lieferanten erfullen mussten. Des Weiteren kénnte es schwie-
Seite | 38



rig werden, die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln zu bedienen, wenn diese allgemein
grolRer wird (z.B. durch Vorgaben zum Schulessen in Berlin).

Auch wenn dies mittelfristig moglich scheint, sehen alle der befragten Caterer momentan eine
Herausforderung im Einsatz regionaler Fleischprodukte. Zum einen sei Fleisch in den derzeitigen
Mengen nicht regional beziehbar. Insbesondere das Angebot regionaler vorverarbeiteter Fleisch-
produkte in Bio-Qualitat auf dem Markt sei Uberschaubar. Des Weiteren sei Fleisch in Bio-Qualitat
bei den derzeitigen fleischlastigen Speiseplanen nicht bezahlbar.

Eine weitere Herausforderung des Direktkaufes von Produkten bei Erzeugerbetrieben wird in
einer notwendigen Lagerhaltung bzw. logistischen Losungen gesehen, da Lagerhaltung entweder
auf dem landwirtschaftlichen Betrieb oder beim Caterer sein musste.

Einen Schlusselfaktor fur die Erhéhung des Anteils regionaler und biozertifizierter Lebensmittel
und damit fir den Aufbau von Kooperationen und eine gemeinsame Anbauplanung mit Erzeu-
gern sehen die Caterer in der Gestaltung von Ausschreibungen und Vertragen. Hier wurden ins-
besondere folgende Aspekte als forderlich genannt:

» Festlegung eines Mindestanteils an biozertifizieren in den Ausschreibungen: Anstelle ei-
nes allgemeinen prozentualen Anteils sollten einzelne Produktgruppen komplett in Bio-
Qualitat ausgeschrieben werden.

» Regionalitat als Vergabekriterium: Anforderungen sollten zuvor mit den Beteiligten hin-
sichtlich ihrer Umsetzbarkeit diskutiert werden und mit ausreichend Vorlaufzeit ange-
kindigt werden, damit Caterer und Lieferanten entsprechend planen kdnnen. Sonst be-
steht das Risiko, dass sich Unternehmen nicht an Ausschreibungen beteiligen kénnen.

= Regionalitat sollte kein Ausschlusskriterium sein, wenn nicht gewahrleistet werden kann,
dass Ware in den erforderlichen Standards in der Region erhaltlich ist und kontinuierlich
angeliefert werden kann.

» Kleinere Losgrofien ermdglichen auch kleineren Unternehmen die Teilnahme an Aus-
schreibungen.

» Vorgaben bzgl. des Anteils an Convenienceprodukten und der Verwendung von Zusatz-
stoffen.

» Kundenbetreuung sollte einen héheren Stellenwert bekommen, um die Kommunikation
mit den Einrichtungen zu verbessern.

5.1.9 Aktuelle Kosten flr die Mahlzeiten

Fur die Darstellung der aktuellen Kosten fur die Mahlzeiten in Kitas und Schulen wurden die Ca-
terer nach ihren Wareneinstandskosten als auch nach den von den Eltern zu zahlenden Essens-
preisen gefragt.

Wareneinstandskosten: Die Kosten flr Lebensmittel pro Essen liegen fur Kitas bei 0,70 - 1 Euro,
fur Schulen bei durchschnittlich 1,20 Euro

Essenspreise: Der Preis pro Essen liegt zwischen 2 Euro und 2,90 Euro fur Kitas und 2,30 Euro bis
4 Euro fUr Schulen. Wenn Caterer eine Servicekraft stellen mussen, erhéht sich die Mehrwert-
steuer von 7 auf 19 %, auBerdem kommt ca. 1 Euro pro Essen fur die Servicekraft hinzu. Die Es-
senspreise steigen durch Personalkosten fur Ausgabekrafte. Die Caterer erganzten hier, dass
momentan Mitarbeiter*innen in Kidchen aufgrund des Preisdrucks meist nur der Mindestlohn
gezahlt werden kann, was zu fehlender Attraktivitat bei zuktnftigen Arbeitnehmer*innen fuhrt.
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5.2 Ergebnisse der Befragung selbstkochender Einrichtungen

5.2.1 Verpflegungsangebot und -volumen

Die befragten Kiuchen versorgen zwischen 38 und 80 Kinder (g 60) und jeweils auch die Erzie-
her*innen, Padagog*innen und sonstigen Angestellten. Angeboten werden Friuhstlick, Mittages-
sen und Vesper. Alle der befragten Einrichtungen gaben an, dass in den Einrichtungen schon seit
ihrer Griindung selber gekocht wird. Die alteste der Einrichtungen 6ffnete 1997 unter neuer Tra-
gerschaft ihre Turen, die Jungste erst 2016.

5.2.2 Gestaltung der Speiseplanung

Die Erstellung des Speiseplanes ist laut der Aussagen der Kéch*innen von verschiedenen Ein-
flussfaktoren abhangig. Neben allgemeinen Verpflegungsstandards und den besonderen An-
spruchen der Einrichtung orientieren sich die Kichen v.a. an den Vorlieben und Bedarfen der
Kinder.

Orientierung an Empfehlungen zur Verpflegung von Kindern: Auch wenn die Qualitdtsstandards
der DGE bei den befragten Kéch*innen weitgehend bekannt waren, scheint die Gestaltung der
Speiseplane nicht streng an den genannten Standards ausgerichtet zu sein, sondern sich eher an
den Erfahrungen und Kenntnissen der Kiichenleiter*innen zu orientieren. Trotzdem entsprechen
die Aussagen, wie die Speiseplanung aufgebaut ist, weitgehend den Kriterien der DGE. In den
Einrichtungen gibt es bspw. taglich Gemuse und (Vollkorn-) Getreideprodukte oder Kartoffeln,
wochentlich Milchprodukte und frisches Obst und Rohkost. Von den vier Einrichtungen kocht
eine Kita vegetarisch, in den anderen Einrichtungen gibt es 1-2 mal die Woche Fleisch oder Wurst.

Die Kichen haben eine Speiseplanung zwischen 2 und 12 Wochen, wobei in einer langeren Spei-
seplanung beliebte Gerichte 6fters auf den Tisch kommen. Wahrend sich in einer Kiche die Spei-
seplanung alle 12 Wochen weitgehend wiederholt, sind die anderen Kiichen experimentierfreu-
diger und probieren viele Gerichte aus. Insbesondere im Bereich der vegetarischen Produkte
wird versucht, Rezeptideen zu finden, die den Kindern schmecken.

Besonderer Anspruch der Einrichtungen: Insbesondere bei der Verwendung von Zucker, Fleisch
und Getreideprodukten orientieren sich die Einrichtungen an eigenen Werten. So gaben zwei der
Einrichtungen an, weitgehend zuckerfrei zu kochen. Sufe Speisen kommen hier ohne zugesetz-
ten Zucker aus. Eine dieser Einrichtungen richtet sich nach der anthroposophischen Erndhrungs-
lehre, das heil3t, dass es neben Zucker auch kein Fleisch gibt und einige Lebensmittel nur an be-
stimmten Wochentagen. Eine weitere Einrichtung gab an, fur die Fleischgerichte nur Wild, Huhn
und Fisch zu kochen. In einer Einrichtung besteht seitens der Kéchin der Anspruch, auch Wurst-
produkte bspw. beim Frihstick weiter zu reduzieren. Zwei Einrichtungen nutzen nur Vollkorn-
produkte.

Essvorlieben der Kinder: Ein hoher Einflussfaktor auf die Speiseplanung sind die Essvorlieben der
Kinder. Durch den direkten Kontakt mit den kleinen Essensteilnehmer*innen und deren tagliche
Rickmeldung, wie ihnen das Essen geschmeckt hat, haben die Kdéch*innen ein gutes Gespur fur
deren Essverhalten entwickelt. Die befragten Personen gaben an, sich neben den allgemeinen
Empfehlungen flr eine gesundheitsférdernde Ernahrung bei Kindern auch daran zu orientieren,
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was diese gerne essen. Zudem ist es den Kéch*innen durch die Nahe zu den Gruppen teilweise
moglich, flexibel zu agieren und Mengen sowie gewlnschte Beilagen fir den Tag anzupassen.

In drei der befragten Einrichtungen gibt es sogenannte Thementage, so dass die Kinder immer
wissen, was flr eine Art von Gericht es gibt. Die Koch*innen gaben zudem an, dass es fir Kinder
wichtig sei, einzelne Komponenten auf dem Teller erkennen zu kénnen und diese nicht zu vermi-
schen. Auch Salate werden besser angenommen, wenn diese nur aus einer Gemusesorte beste-
hen.

Als allgemein schwierig wurde die Vorliebe fur Fleischgerichte statt GemuUse bezeichnet. Eine Ein-
richtung hatte hier den Versuch gewagt, ganz fleischlos zu kochen, musste dies jedoch wieder
rackgangig machen, da die Kinder unzufrieden waren. Eine Kéchin dulBerte, dass sie gerne mit
weniger Zucker kochen wirde, das Problem hier jedoch vor allem die die gréReren Kinder seien,
da diese bereits an zuckerhaltige Speisen gewdhnt sind. Es wurde hier auch Uber die Moglichkeit
nachgedacht, zwei verschiedene Speisen flr Klein und GroR zu servieren, jedoch ware der Auf-
wand zu groR.

Umgang mit Nahrungsmittelunvertraglichkeiten: Als eine Herausforderung wurde die steigende
Anzahl von Kindern mit Nahrungsmittelunvertraglichkeiten oder Allergien bezeichnet, was den
Arbeitsaufwand in den Kichen erhéht. Fur die betroffenen Kinder werden jeweils andere Kom-
ponenten bereitgestellt. In einer der Kiichen wird versucht, generell so zu kochen, dass einzelne
Komponenten auch fur Kinder mit verschiedenen Unvertraglichkeiten méglich sind. So werden
bspw. Saucen nicht mit Milch gestreckt.

5.2.3 Anforderungen an Produktqualitaten

FUr die Zubereitung der Speisen werden in den befragten Einrichtungen Lebensmittel mit sehr
unterschiedlichen Verarbeitungsgraden® eingesetzt. Wahrend in einer Kita versucht wird, soviel
wie moglich unverarbeitete oder wenig verarbeitete Produkte der Stufen 1 und 2 einzusetzen,
wird in einer anderen Kita groRtenteils mit Convenience-Produkten in Stufe 4 gekocht. Die Pro-
duktgruppen, bei denen sich die von den Einrichtungen eingesetzten Lebensmittel im Verarbei-
tungsgrad unterscheiden, sind v.a. Gemuse, Fleisch und Fisch sowie Getreideprodukte.

In zwei Einrichtungen wird fir Gemusekomponenten sowohl mit Frischware als auch TK-Ware
gekocht. Als Grund fur die Verwendung von TK-Ware wird hier der geringere Zeitaufwand ge-
nannt. In der Einrichtung, die groftenteils mit Frischware kocht, wird nur sehr selten Tiefkuhlge-
muse (Ausnahme bspw. Erbsen) eingesetzt. Um zugesetzten Zucker zu vermeiden, verarbeitet
diese Einrichtung zudem bspw. auch Apfel selber, um Apfelmuss daraus zu machen. Zwei der
Einrichtungen haben eigene Getreidemuhlen, um Mehl selber zu mahlen. Auch Musli wird hier
selber geflockt.

Die Einrichtung, die zu einem Grol3teil mit fertigen Tiefkihlkomponenten, v.a. Dampfgemuse und
Fischgerichte, kocht, begrindet dies zum einen mit der sehr guten Qualitat dieser Produkte und
zum anderen damit, dass dies in der eigenen Kiche aufgrund der Ausstattung und des Zeitauf-
wandes nicht leistbar ware. Die Kéch*in in dieser Einrichtung verwies jedoch darauf, dass sie
bspw. Kartoffeln frisch kocht und auch Saucen selber macht. Die fertigen, tiefgekihlten Kompo-

& Mehr Informationen zu den Verarbeitungsgraden siehe Kapitel 2.2
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nenten wurde sie dann teilweise noch veredeln. Fleischgerichte werden teilweise selber zuberei-
tet und zu Teilen ebenfalls als Fertigware bezogen.

5.2.4 Bezugswege fur Lebensmittel

In drei der vier befragten Einrichtungen werden ausschlieB3lich biozertifizierte Produkte verwen-
det und so weit wie moglich darauf geachtet, dass diese regional produziert und verarbeitet wur-
den. In einer Einrichtung sind ,Bio" und ,regional” keine relevanten Kriterien flr die Lebensmit-
telauswahl.

Die wichtigste Bezugsquelle fur Lebensmittel wurde der GroRBhandel genannt. Hier bestellen die
Einrichtungen bis auf eine Ausnahme einen Grof3teil ihres Sortiments. Biozertifizierte Lebensmit-
tel werden vorrangig bei einem Bio-GroBhandler bestellt. Konventionelle Lebensmittel werden
bei einem GroBhandler im Landkreis eingekauft. Als Vorteile der Bestellung Uber den Gro3hand-
ler nannten die Kéch*innen, dass es einfacher sei, bei einem einzelnen Vertragspartner zu bezie-
hen als sich mit vielen einzelne Lieferanten zu koordinieren. Darlber hinaus sei der GroRhandel
sehr zuverlassig und weise einen sehr guten Service auf. Als weiterer Vorteil des Bio-
GroRBhandlers sehen die Kéch*innen, dass hier in den Bestelllisten gezielt regionale Produkte
ausgewahlt werden kénnten, da diese entsprechend gekennzeichnet waren. Insbesondere bei
Obst und Gemuse sowie Eiern wurden die Kéch*innen dies berucksichtigen.

Eine der Einrichtungen sagte aus, nur einzelne Produkte im Bio-Grol3handel zu bestellen und
stattdessen einen GroRteil im regionalen Naturkostfachhandel und bei Verarbeitungsbetrieben
und Direktvermarktern zu kaufen. Eine weitere Einrichtung gab an, dass sie vorhabe, in naher
Zukunft auch mehr direkte Lieferbeziehungen aufzubauen, in erster Stufe v.a. fir Gemduse.

Eine Produktgruppe, die von den Einrichtungen bereits jetzt groRtenteils von Direktvermarktern
bezogen wird, ist Fleisch und Wurst. Hier wurde von den Kéch*innen angegeben, dass sie bspw.
Auerochsenfleisch aus der Uckermark, Wildfleisch von einer Jagerei in der Schorfheide und Huih-
ner von einem regionalen Zuchter kaufen. Auch die Kita, die keine Bioprodukte verwendet, be-
zieht ihre Fleisch- und Wurstwaren von einem Direktvermarkter. Eine der Kitas kauft darUber
hinaus ihren Fisch aus einer regionalen Welsfarm.

Eine der Einrichtung kocht zu einem Grolf3teil mit Tiefkihlprodukten. Hier wurde ausgesagt, dass
die Herkunft der Komponenten bei der Bestellung nicht ersichtlich sei.

5.2.5 Anforderungen an Kéch*innen

Die Kéch*innen der befragten Einrichtungen sind v.a. verantwortlich fur Planung, Bestellungen,
Kochen und Saubermachen der Kichen. Im Durchschnitt kocht ein Koch oder eine Kéchin fur
50 Kinder und Angestellte. Die Arbeitszeiten variieren zwischen 22 und 37,5 Stunden pro Woche.
Eine Herausforderung besteht v.a. darin, einen Ersatz zu finden, wenn der Koch oder die Kéchin
kurzfristig ausfallt und auch die Erzieher*innen wegen Unterbesetzung nicht aushelfen kénnen.

Keine der befragten Personen hatte eine klassische Kochausbildung durchlaufen. Alle Angestell-
ten haben zuvor in einem anderen Bereich gearbeitet und sind nach Arbeitslosigkeit eher zufallig
in der Kiiche gelandet. Eine der Personen hat in Vorbereitung eine Umschulung zum Koch ge-
macht. Zu Beginn ihrer Tatigkeit in den Kiichen hatten die befragten Kdch*innen mit Unsicherheit
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zu kampfen. Eine der befragten Kéch*innen sagte aus, dass sie sich selbst belesen hatte, auf was
sie alles achten muss, wenn sie fur Kinder kocht.

Ein Interesse an Weiter- oder Fortbildungen besteht zwar prinzipiell bei den Kichenleiter*innen,
jedoch wurde angemerkt, dass dies oft zeitlich nicht umsetzbar sei und auch die Inhalte beste-
hender Angebote nicht praxisorientiert bzw. stark gepragt von unmodernen Ernahrungsgrund-
satzen seien.

5.2.6 Finanzierung

Das von den Eltern zu tragende Essensgeld der befragten Einrichtungen betragt zwischen
1,80 Euro und 3 Euro. Die befragten Kéch*innen konnten jedoch keine Angaben zu den tatsachli-
chen Kosten der Mahlzeiten machen. Fur eine der Einrichtungen wurde dahingehend nur betont,
dass das Essensgeld nicht ausreichen wirde, um getatigte Ausgaben flr die Erneuerung der Ku-
chenausstattung zu bezahlen. Des Weiteren wurde ausgesagt, dass der Trager sich bei der Stadt
zunachst fur die relativ hohen Essensgelder rechtfertigen musste. Er konnte jedoch nachweisen,
dass die Eltern zu Hause auch ahnliche Ausgaben fur den Wareneinkauf haben.

5.2.7 Umsetzung von Ernahrungsbildung

Wie die Ergebnisse der Tragerbefragung zeigten, werden verschiedene ernahrungspadagogische
Aktivitaten in den Kitas und Schulen umgesetzt (siehe auch Kapitel 4.8) Inwiefern das Kochen in
der eigenen Kuche einen Einfluss auf die Erndhrungsbildung von Kindern hat, kann basierend auf
den Gesprachen mit den Kdch*innen nur bedingt abgeleitet werden. Angesprochene Themen
waren v.a. die Nutzung von Schulgarten, die Durchfuhrung von Exkursionen, der Einbezug der
Kinder in die Zubereitung von Mahlzeiten und die persénliche Ebene zwischen Kéch*innen und
Kindergruppe.

Zwar verfugen die Einrichtungen alle Uber einem eigenen Schulgarten, in dem teilweise auch
Gemuse angebaut wird. Jedoch sagen die Kéch*innen, dass dieser nicht so genutzt wird wie er-
hofft und viel Arbeit fur die Pflege investiert werden muss. Zudem werden die Produkte grof3ten-
teils nicht in der Kiiche verwendet und dienen eher zur Anschauung fur die Kinder.

In drei der befragten Einrichtungen hatten die Kéch*innen kein Wissen daruber, inwiefern die
Erzieher*innen ernahrungspadagogische Themen in den Gruppen einbringen oder einen Bezug
zur Kiche darstellen. Eine Ausnahme, die jedoch in verschiedenen Gesprachen erwahnt wurde,
ist, dass die Erzieher*innen den Kindern, die nicht essen wollen, erklaren, wieviel Arbeit die
Kéch*in bei der Zubereitung des Essens hatte.

In einer Einrichtung ist Erndhrungsbildung mit im Konzept verankert. Hier hat der Koch zeitliche
Kapazitaten, um erndhrungspadagogische Aktivitaten mit den Kindern durchzufihren. So werden
die Kinder bspw. zu bestimmten Zeitpunkten in Absprache mit den Erzieher*innen gezielt in die
Speisenzubereitung eingebunden. Des Weiteren werden regelmal3ig Exkursionen zu den Betrie-
ben durchgefuhrt, von denen die Einrichtung beliefert wird.
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5.3 Zusammenfassung

Verpflegungsangebot und -volumen: Sowohl seitens der Caterer als auch in den selbstkochenden
Einrichtungen werden Frihstlck, Mittagessen und Vesper angeboten. Wahrend in den befragten
Einrichtungen fur durchschnittlich 60 Kinder gekocht wird, werden in den Produktionsklchen der
Caterer taglich bis zu 4000 Mahlzeiten fir viele verschiedene Kitas und Schulen gekocht. Zwei der
befragten Anbieter kochen direkt in den Kita- und Schulkichen.

Vertragliche Vereinbarungen: Einer der wesentlichen Einflussfaktoren fir die Ausrichtung des
Verpflegungsangebotes seitens der Caterer sind die in den Ausschreibungen geforderten Anfor-
derungen an die Einhaltung bestimmter Qualitdtsstandards und die Gewichtung dieser Kriterien
und des Preises. Eine Orientierung an den Qualitatsstandards der DGE wird in den Ausschrei-
bungen meist gefordert, ist in der Praxis jedoch schwer umsetzbar. Wahrend ,Bio” in der Mehr-
heit der Ausschreibungen kein relevantes Vergabekriterium ist, gibt es fur ,Regionalitat” in vielen
Ausschreibungen Zusatzpunkte. Da ,regional” jedoch nicht definiert wird, wird es seitens der
Caterer unterschiedlich ausgelegt.

Gestaltung des Speiseplanes: Die Kriterien fir die Menuplanung sind bei den Caterern und bei
den angestellten Kéch*innen in den Einrichtungen sehr ahnlich. Neben den vertraglichen Anfor-
derungen der Trager bzw. den Verpflegungskonzepten der Einrichtungen sind die Qualitatsstan-
dards der DGE malRgeblich. Dartber hinaus sind die Essvorlieben der Kinder und Jugendlichen
sowie saisonale und tagesaktuelle Angebote der Lieferanten fur die Erstellung des Speiseplanes
relevant. Als besonderes Spannungsfeld wurde von beiden Akteursgruppen die Schwierigkeit
genannt, die DGE-Standards mit den Essvorlieben der Kinder und Jugendlichen in Einklang zu
bringen (insbesondere Fleischanteil und Stf3speisen). Als eine Herausforderung wurde zudem die
steigende Anzahl von Nahrungsmittelunvertraglichkeiten oder Allergien bezeichnet, wodurch der
Arbeitsaufwand in den Kuchen erhéht wird.

Anforderungen an Produktqualitdten: Im Hinblick auf die Anforderungen an Produktqualitaten
steht fur die befragten Anbieter vor allem die Verarbeitungsqualitdt der eingesetzten Produkte
im Vordergrund. Zwar unterscheiden sich die Anforderungen an die erforderlichen Convenience-
Grade zwischen den befragten Unternehmen, jedoch gibt es eine starke Tendenz zur Verwen-
dung vorverarbeiteter Lebensmittel. Auch in den einrichtungseigenen Kiichen gibt es groRe Un-
terschiede beim Einsatz vorverarbeiteter Lebensmittel. Ein hoher Vorverarbeitungsgrad erleich-
tert Arbeitsablaufe und erhoht die Lebensmittelsicherheit, erschwert jedoch den Bezug regiona-
ler Lebensmittel.

Der Einsatz biozertifizierter Lebensmittel ist fur den Grol3teil der befragten Anbieter zweitrangig,
da dieser momentan seitens der Trager im Landkreis wenig gefordert ist. In den selbstkochenden
Einrichtungen werden bis auf eine Ausnahme ausschlielich Bio-Produkte eingesetzt.

Beschaffungswege fur Lebensmittel: Die derzeitigen Beschaffungsstrukturen der befragten Cate-
rer unterscheiden sich stark in Abhangigkeit der GréRe der Kiichen sowie des eingesetzten Ver-
pflegungssystems und den damit verbundenen Anforderungen an Lieferanten sowie den Unter-
nehmensanspruchen bzgl. regionaler Lieferstrukturen. Der Grof3teil der Produkte wird Uber den
GroRRhandel bestellt. Kooperationen mit Erzeugerbetrieben bzw. Direktbezug bei diesen haben
nur zwei der befragten Anbieter.
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Auch die Kéch*innen der Einrichtungen bestellen gréRtenteils im (Bio-) GroBhandel. Hier kdnnen
jedoch in den Bestelllisten gezielt regionale Produkte ausgewahlt werden, da diese als ,regional”
gekennzeichnet sind. Nur eine Einrichtung bezieht Lebensmittel Uber den Naturkostfachhandel
bzw. direkt bei Erzeugerbetrieben. Eine Ausnahme bilden jedoch Fleisch und Wurstwaren. Hier
haben alle der befragten Einrichtungen direkte Lieferbeziehungen zu regionalen Betrieben.

Einschdtzungen zum Potential der Erh6hung regionaler/biozertifizierter Produkte: Das grof3te Po-
tential fur eine Erhdhung des Anteils regionaler und/oder biozertifizierter Lebensmittel im Hin-
blick auf unterschiedliche Produktgruppen sehen die befragten Caterer bei Backwaren, Molke-
reiprodukten, Obst und Gemuse. Eine Herausforderung besteht beim Einsatz regionaler Fleisch-
produkte. Hier werden bei gleichbleibenden fleischlastigen Speisepldnen sowohl die Mengen in
den bendtigten Convenience-Stufen als auch der héhere Preis als hemmende Faktoren gesehen.

Einen SchlUsselfaktor fur die Erhéhung des Anteils regionaler und biozertifizierter Lebensmittel
und damit potentiell fir den Aufbau von Kooperationen und eine gemeinsame Anbauplanung
mit Erzeugern sehen die Caterer in der BerUcksichtigung entsprechender Kriterien in den Aus-
schreibungen und Vertragen.
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6 Regionale Verfugbarkeit von Produkten fir die Kita- und
Schulverpflegung

Innerhalb welcher Rahmenbedingungen grofl3e und kleine Kichen die Mahlzeiten fur Kitas und
Schulen zubereiten und welche Potentiale und Herausforderungen sie fur eine Erhéhung des
Einsatzes biozertifizierter und regionaler Lebensmitteln sehen, wurde im vorherigen Kapitel be-
leuchtet. In diesem Kapitel soll nachfolgend dargelegt werden, inwiefern eine solche Erhéhung
Uberhaupt mit regionalen Ressourcen mdoglich sein kann.

6.0 Methodik

Mit dem Ziel, die regionale Verfugbarkeit verschiedener Produktgruppen fir die Kita- und Schul-
verpflegung im Landkreis abzuschatzen, wurden im Zeitraum von Mai bis Juni 2019 sowohl land-
wirtschaftliche Betriebe im Landkreis Barnim als auch Ubergreifende Expert*innen befragt. Die
Erhebung basierte auf einer vom Landkreis Barnim zur Verfigung gestellten Ubersicht vom
28.03.2018 zu den gemeldeten direktvermarktenden Erzeugerbetrieben.

Far die Darstellung des Potentials der Erzeugerbetriebe im Landkreis wurde zunachst mithilfe
einer Desktoprecherche ein erster Uberblick zu Angebot und Vermarktungswegen der aufgefiihr-
ten Erzeugerbetriebe im Landkreis erstellt. Darauf aufbauend wurde fir jede Produktgruppe mit
jeweils 1-2 Betrieben eine Kurzbefragung per Telefon durchgefihrt. Da viele der zuvor befragten
Verpflegungsdienstleister ihre Beschaffungswege aulBerhalb des Landkreises haben, soll dartber
hinaus auch die Verflgbarkeit von Bio-Produkten aus Brandenburg dargestellt werden. Hierfur
wurden zwei weitere Gesprache mit Expert*innen aus Handel und Forschung gefiihrt.

6.1 Potentiale der Erzeugerbetriebe im Landkreis

Nach Angaben des Kreisbauernverbandes® werden im Landkreis Barnim rund 50 100 Hektar von
ca. 365 Betrieben bewirtschaftet. Auf ca. 70 % der landwirtschaftlichen Flache werden Getreide
und Olfriichte angebaut. Obst und Gemuse, Milch und Milchprodukte, Eier sowie Fleisch und
Wurstwaren werden nach Angaben des Landkreises von 34 Betrieben angeboten. 19 dieser Be-
triebe sind biozertifiziert. Viele der Betriebe sind nicht auf eine einzelne Produktgruppe speziali-
siert, sondern haben bspw. neben Tierhaltung auch Flachen fir Gemise- oder Obstanbau. Nach-
folgend werden Angebote, Vermarktungswege und eventuelle Besonderheiten der Betriebe dar-
gestellt.

6.1.1 Obst und Gemuse

Derzeit betreiben 13 Betriebe im Landkreis Gemuseanbau, davon bieten 2 Betriebe zusatzlich
auch Obst an. Ein weiterer Betrieb ist nur auf Obstanbau spezialisiert. Bis auf einen neu gegrun-
deten Hof sind alle Erzeugerbetriebe auch biozertifiziert.

9http://www.lbv-
brandenburg.de/index.php?option=com_content&view=category&layout=blog&id=47&Itemid=78
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Angebot: Das Angebot der Betriebe umfasst zum einen Feingemuse wie Salat, Tomaten, Gurken,
Paprika, Zucchini, Lauchzwiebeln, Fenchel, Mangold, Spinat und Krauter. Daruber hinaus werden
Grobgemuse wie bspw. Kiirbisse, Spargel, Zwiebel, Bohnen, Kohlrabi angebaut.

Die Betriebe, die Obst anbauen, sind vorwiegend auf Beerenobst und Apfel spezialisiert.

Einige Betriebe verkaufen neben den erzeugten Obst- und Gemusesorten auch weiterverarbeite-
te Produkte wie bspw. Sauerkraut, Apfel- und Rote-Beete-Saft, Marmelade, Fruchtaufstriche, Si-
rup und Eingelegtes.

Vermarktungswege: Ein Grol3teil der Betriebe (n=10) vermarktet seine Produkte Uber den eigenen
Hofladen. Dartber hinaus haben die Hofe aber auch weitere Absatzwege. Zwei Betriebe sind
dem mitgliederbasierten Konzept der Solidarischen Landwirtschaft verbunden. Andere Betriebe
verkaufen ihre Produkte auf Wochenmarkten, iiber ,Marktschwarmereien“'®, oder tiber das Kon-
zept der Abo-Kisten. An den Handel vermarkten nur wenige der Betriebe. Hier haben v.a.
5 Betriebe mit groBeren Anbauflachen Vertriebswege an den Naturkostfachhandel oder Bio-
GroBhandel. Vereinzelt bestehen auch Lieferbeziehungen zur Gastronomie, zu Kita-Kichen oder
kleineren Catering-Unternehmen.

6.1.2 Kartoffeln
Kartoffeln werden nur in kleineren Mengen von zwei der Erzeugerbetriebe angebaut.

Angebot: In einem Betrieb werden die Kartoffeln im geringen Umfang in der eigenen Schalkiche
fur die Gastronomie weiterverarbeitet.

Vermarktungswege: Uber Hofverkauf und an den Naturkostfachhandel sowie Zwischenhéandler
fur Gastronomie.

6.1.3 Milch und Milchprodukte

Im Landkreis gibt es derzeit 5 milchviehhaltende Betriebe, die zudem alle biozertifiziert sind. Ei-
ner der Betriebe bietet Milcherzeugnisse aus der eigenen Schafshaltung an. Die anderen vier
Betriebe haben Milcherzeugnisse aus der Kuhhaltung. Alle Betriebe verarbeiten die erzeugte
Milch direkt im Betrieb zu verschiedenen Produkten weiter bzw. flllen die Trinkmilch fur die
Vermarktung ab.

Angebot: Das Angebot reicht von Trinkmilch Gber Joghurt, Fruchtjoghurt, Quark, Butter, Sahne,
Ayran und verschiedene Kasesorten. Zwei der Betriebe bieten ausschlieBlich Rohmilchprodukte
an.

Vermarktungswege: Die Produkte werden sowohl Uber den Hofverkauf vermarktet als auch an
den Naturkostfachhandel sowie Uber den GroBhandel. Zwei Molkereien vermarkten auch direkt
an Gastronomie und Kuchen fur die Kita- und Schulverpflegung. Die Produkte der beiden Betrie-
be, die ausschlielich Rohmilchprodukte vermarkten, sind aufgrund von Vorschriften zur Le-
bensmittelsicherheit nicht fir eine Vermarktung an die Kita- und Schulverpflegung geeignet.

1% Weitere Infos zu dieser Vermarkungsform siehe: https://marktschwaermer.de/de
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6.1.4 Eier

Insgesamt 5 Erzeugerbetriebe bieten Eier aus eigener Legehennenhaltung an. Alle Betriebe sind
biozertifiziert.

Angebot: Unverarbeitete Eier

Vermarktungswege: Die Eier werden sowohl im Hofverkauf vermarktet als auch verpackt an den
Naturkostfachhandel, auf Markten, an die Gastronomie und Uber den Bio-GroBhandel. Einer der
Betriebe hat zudem direkte Lieferbeziehungen mit einem Anbieter fur Kita- und Schulverpflegung
im Landkreis.

6.1.5 Fleisch und Wurstwaren

Fleisch und Wurstwaren aus der eigenen Schlachtung bieten insgesamt 9 Erzeugerbetriebe im
Landkreis an. Eine Biozertifizierung haben aktuell nur 3 der Betriebe.

Angebot: Fleisch und Wurstprodukte vom Rind, Schwein, Lamm, Schaf und Ziegen. Zudem wer-
den Huhner, Enten, Ganse und Straul3enfleisch angeboten.

Vermarktungswege: Die Produkte werden Uber die Hofladen und Markte aber auch an den (Na-
turkost-) Einzelhandel und die Gastronomie vermarktet.

6.2 Verflugbarkeit biozertifizierter Lebensmittel aus Brandenburg

Die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln in Berlin und Brandenburg Ubersteigt seit Jahren
das Angebot. Neben der Nachfrage des Handels setzt insbesondere auch die AulBer-Haus-
Verpflegung zunehmend auf Lebensmittel aus der Region. Trotz des vorhandenen Marktpotenzi-
als entwickelt sich v.a. der Gemusebau in Brandenburg nur langsam und der Bedarf kann nicht
regional gedeckt werden. Wahrend der Bezug von biozertifizierten Lebensmittel fir die Gemein-
schaftsverpflegung generell moglich ist, gilt dies nicht fur den Anspruch, diese auch aus Bran-
denburg zu beschaffen. Nach Einschatzung der befragten Expert*innen bestehen verschiedene
Huarden, die den Aufbau regionaler Lieferketten fur die Gemeinschaftsverpflegung erschweren.

Die erste Hurde liegt in der Erzeugung und Vermarktung der Produkte. Insbesondere im Bereich
Gemuse- und Kartoffelanbau ist das Angebot gepragt von einer geringen Anzahl an Erzeugerbe-
trieben und deren vergleichsweise kleinen Anbaustrukturen. So betragt die Gesamtflache des
Bio-Gemuse- und des Bio-Kartoffelanbaus derzeit jeweils nur ca. 400 ha. Nach Ansicht der Ex-
pert*innen kommt hinzu, dass die Erzeugerbetriebe ihre Produkte an den Naturkostfachhandel
oder Uber verschiedene Formen der Direktvermarktung absetzen und eine reine Erzeugung fur
die Vorverarbeitung, die fir die GroRBklichen notwendig ist, fUr viele Betriebe wirtschaftlich nicht
rentabel ist.

Als zweite Hirde werden fehlende Vorverarbeitungsstrukturen gesehen und damit einhergehend
auch fehlende bzw. ineffiziente Lager- und Logistiksysteme fur einen geblndelten Absatz Uber
den GroBBhandel. Wie in Kapitel 5.1.5 bereits aus Sicht der Verpflegungsdienstleister dargestellt
wurde, bendtigen GroRRkuchen fur ihre Arbeitsablaufe bestimmte Produkte (v.a. im Bereich Ge-
muUse, Fleisch, Eier) in héheren Conveniencestufen. Da es jedoch in Brandenburg kaum Vorverar-
beitungsbetriebe bspw. flur Tiefkihlgemuse, Schalkartoffeln, Nudeln oder Convenience-

Fleischprodukte gibt, mussen die Produkte Uberregional bezogen werden.
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Eine weitere Hurde besteht in den bestehenden Beschaffungsstrukturen der Grof3klchen. Wie
auch in Kapitel 5.1.7 aus Sicht der Caterer bereits beleuchtet, beziehen Verpflegungsdienstleister
ihre Bio-Waren Uberwiegend Uber konventionelle GroRhandler, die ein Bio-Sortiment anbieten,
oder bei spezialisierten Verarbeitungsunternehmen (z.B. fur Tiefkihlwaren). Im konventionellen
GroBhandel sind jedoch regionale Waren bis auf wenige Ausnahmen als solche nicht gelistet. Die
fehlende Motivation seitens der GroRRkiichen, Bio-Produkte aus der Region zu beschaffen, wird
von den befragten Expert*innen damit begrindet, dass die derzeitigen Anforderungen in den
Ausschreibungen die Kita- und Schulverpflegung kaum Anreize flr eine regionale Beschaffung
bieten. Es bedarf hier eines neuen Ansatzes, um regionale Lebensmittel im Kita- und Schulessen
zu honorieren.
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7 Aktuelle Entwicklungen in der Kita- und Schulverpflegung
in Berlin und dem Land Brandenburg

Um die Ergebnisse der Befragungen der Trager, Verpflegungsdienstleister, Kichen und Erzeu-
gerbetriebe im Landkreis besser einordnen und Ansatzpunkte fur die Umsetzung im Landkreis
ableiten zu kdénnen, sollen nachfolgend auch aktuelle Entwicklungen und Diskussionsthemen im
Bereich der Kita- und Schulverpflegung im Land Brandenburg und in Berlin aufgefuhrt werden.

7.0 Vernetzung und Wissenstransfer

FUr den Austausch mit Expert*innen im Themenfeld Kita-und Schulverpflegung wurden wahrend
der ersten Phase der Konzepterstellung verschiedene Veranstaltungen besucht und an Arbeits-
und Netzwerktreffen in Berlin und Brandenburg teilgenommen:

» 03.04.2019 in Potsdam: Fachtag ,Essen in der Kita - sozial, lecker und gesund?!

» 06.05.2019 in Potsdam: Austausch mit Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Brandenburg

» 16.05.2019 in Eberswalde: Workshop ,Bio kann jeder”

» 12.06.2019 in Berlin: ,Runder Tisch Ernahrungsbildung am Beispiel regionaler Bio-
Lebensmittel im Schulessen”

= 13.06.2019 in Potsdam: Arbeitstreffen zur Vorbereitung der Regionalen Tafelrunden im
Spatsommer/Herbst 2010

= 25.06.2019 in Berlin: Netzwerktreffen zur praktischen Umsetzung der Berliner Ernah-
rungsstrategie

= 30.10.2019: Regionale Tafelrunde in Eberwalde (im Rahmen der ,Qualitatsoffensive
Schulverpflegung” in Brandenburg")

7.1 Qualitatsoffensive Schulverpflegung im Land Brandenburg 2016

Zur Verbesserung der Qualitat der Schulverpflegung im Land Brandenburg wurde 2016 seitens
der Landesregierung ein breiter Beteiligungsprozess angestof3en. Unter Beteiligung verschiede-
ner Akteursgruppen (Kita- und Schultréger, Caterer, kommunale Vertreter*innen, zivilgesell-
schaftliche Organisationen etc.) wurden Uber mehrere Sitzungen insgesamt 19 MaBnahmen ent-
wickelt. Diese wurden anschlieBend zusammengefihrt zu einem Vorschlag fir eine Landesstra-
tegie ,Qualitatsoffensive Schulverpflegung"”. Als eine der Herausforderungen fur eine erfolgreiche
Umsetzung wurde seitens der mitwirkenden Akteure die interministerielle Zusammenarbeit ein-
geschatzt, da die Qualitatsoffensive nur seitens eines Ministeriums geférdert und koordiniert
wurde. Da es im Anschluss nicht zu einem erhofften Parlamentsbeschluss kam, resultierte der
Prozess anstelle in einer Gesamtstrategie nur in einer Férderung von Einzelprojekten. Zu den
Umsetzungsprojekten, die daraus in 2017/2018 folgten und durch das Ministerium der Justiz und
flr Europa und Verbraucherschutz (MdJEV) gefdordert wurden, gehorten: 1. die Durchfuhrung
Lokaler Tafelrunden, 2. die Férderung von Mensa-AGs und 3. die Férderung von Fortbildungsan-
geboten fur Lehrkrafte.

Seite | 50



7.2 Regionale Tafelrunden in Brandenburg 2019

Als Fortfuhrung des in 2016 begonnen Prozesses wurden im Spatsommer/Herbst 2019 weitere
Regionale Tafelrunden in Brandenburg durchgefthrt. Diese wurden vom Ministerium der Justiz
und fur Europa und Verbraucherschutz geférdert und von der Landesarbeitsgemeinschaft fur
politisch-kulturelle Bildung in Brandenburg e.V. (LAG Brandenburg) in Potsdam koordiniert. Die
Umsetzung erfolgte in 4 Regionen (je 3-4 Landkreise pro Region). Als zentrale Werte fur die Tafel-
runden galten: Schulverpflegung als Gemeinschaftsaufgabe, Bedeutung regionaler Wertschop-
fungskreislaufe sowie die Verbindung von Schulverpflegung mit einer nachhaltigen kommunalen
Entwicklung. Die Tafelrunde Nordost umfasste die Landkreise Barnim, Uckermark, Oberhavel
und Markisch-Oderland und fand am 30.10.2019 in Eberswalde statt.

Die Ergebnisse der Tafelrunden sollen Anfang 2020 verd&ffentlicht werden. Weitere Informationen
zu den Tafelrunden finden sich auf der Internetseite der LAG Brandenburg.

7.3 Qualitatspaket Schulessen in Berlin

Mit dem im Marz 2019 vom Berliner Abgeordnetenhaus beschlossenen ,Gesetz zum Mittagessen
an Schulen” entfiel die Kostenbeteiligung der Eltern fir das Mittagessen in den Berliner Grund-
schulen ab dem im August 2019 beginnenden Schuljahr. Dartuber hinaus sollen mit dem , Quali-
tatspaket Schulessen” u.a. weitere Malinahmen umgesetzt werden:

» Investitionsmittel fir die Ausstattung von Mensen in Grundschulen
» Anstieg des Bioanteils im Schulessen auf 50 Prozent

» Pilotprojekt an Oberschulen, um das dortige Schulessen zu starken
» Fortfihrung der im Jahr 2018 durchgefiihrten "Regiowoche"

Daruber hinaus sollen seitens der beteiligten Akteure auch regionale Bio-Lebensmittel im Berli-
ner Schulessen gefordert werden. Verschiedene Cateringunternehmen des Verbands der Berliner
und Brandenburger Schulcaterer (VDSKC) e.V. wollen ab August 2019 mit dem Projekt ,Wo
kommt dein Essen her?”: zunachst an Pilotschulen regionale Bio-Lebensmittel im Speiseplan
verstetigen und die Herkunft entsprechend an die Schiler*innen kommunizieren. Ziel des Pro-
jektes ist es, die Herkunft regionaler Lebensmittel transparent zu machen und die ¢kologische
und soziale Nachhaltigkeit regional erzeugter Bio-Lebensmittel herauszustellen. Innerhalb von
20 Verpflegungstagen sollen 5 ausgewahlte Lebensmittel aus verschiedenen Produktgruppen (je
nach Verflgbarkeit und Saison) je mindestens einmal angeboten werden. Die Lebensmittel wer-
den im Speiseplan gekennzeichnet und die Herkunft auf der Projektwebsite vorgestellt.

Aktuelle Herausforderungen werden seitens der beteiligten Unternehmen momentan in folgen-
den Punkten gesehen: Menge und Verarbeitungsgrad der regionalen Bio-Lebensmittel; Verarbei-
tung ist groBtenteils noch nicht moéglich und ein hoher Verarbeitungsgrad ist notig; bspw. lassen
sich Nudeln nicht regional beziehen, da der Gries aus dem Ausland kommt. Hier gilt es langfristi-
ge Perspektiven zu entwickeln, Kéche zu ,erziehen” frischer zu kochen, z.B. Rotkohl und Lauch
selber (maschinell) verarbeiten. Zur begleitenden Umsetzung von erndhrungsbildenden MaR-
nahmen wurden u.a. folgende Ansatze und Herausforderungen besprochen:

» Beziehung zwischen Lebensmittel und Speiseplan aufzeigen, um Lebensmittel erfahrbar
zu machen
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Lehrerfortbildungen als grol3er Hebel fur Ernahrungsbildung von Kindern

Erarbeitung von Ideen gemeinsam mit Lehrer*innen: Was brauchte es konkret, um be-
stimmte MalBnahmen in den Schulen umzusetzen?

Besuche auf aul3erschulischen Lernorten sind fur 90 % der Schulklassen nicht praktikabel
Es gibt Qualitatskriterien fur Bildungsmaterialen (im Materialkompass) aber bisher nicht
far Bildungsangebote
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8 Zwischenfazit - Férdernde und hemmende Faktoren fur
den Einsatz regionaler und biozertifizierter Produkte

Die Ergebnisse der Bestandsanalyse zeigen, dass die Verwendung und der Anteil von regionalen
und biozertifizierten Lebensmitteln im Kita- und Schulessen von unterschiedlichen Faktoren ab-
hangig sind. Welche Einflussfaktoren fur die Verpflegung im Landkreis eine Rolle spielen und wie
sich diese gegenseitig bedingen, soll nachfolgend entlang der Wertschdpfungskette von Lebens-
mitteln - von der Erzeugung bis auf den Teller- dargestellt werden.

Erzeugung und Vermarktung: Mit ca. 70 % wird ein Grof3teil der landwirtschaftlichen Flache im
Barnim fir den Anbau von Getreide und Olsaaten genutzt. 34 Betriebe waren im Jahr 2018 als
landwirtschaftliche (Direktvermarktungs-) Betriebe beim Landkreis gemeldet. Von diesen sind
19 Betriebe biozertifiziert. Zwar bieten die Betriebe insgesamt eine breite Produktpalette an -
von Gemuse Uber Milcherzeugnisse, Eier bis hin zu verschiedenen Fleischerzeugnissen - jedoch
fur den Bedarf von GroRkichen nur in vergleichsweise geringen Mengen und nicht in den ge-
wulnschten Qualitadtsanforderungen. Ein Groliteil der Betriebe hat zudem einen fokussierten Ab-
satz Uber Direktvermarktung (Hofladen, Marktstande) oder an den Naturkostfachhandel. Einzel-
ne Betriebe vermarkten jedoch auch an den Bio-GroRBhandel, gastronomische Betriebe oder
selbstkochende Einrichtungen (fur einen Uberblick zu Erzeugnissen und Vermarktung siehe Kapi-
tel 6.1.).

Weitere Faktoren, die von Ubergreifenden Expert*innen als hemmend identifiziert wurden, sind
die fehlende Beratung fur Erzeugerbetriebe und Unterstitzung fur Neueinsteiger*innen sowie
die aufgrund der Preisdifferenz zu bestehenden Vermarkungsstrukturen fehlenden Anreize fur
die Erzeugerbetriebe, an die Gemeinschaftsverpflegung oder Vorverarbeitung zu vermarkten.

Beschaffungsstrukturen der Kiichen: Die Verpflegungsdienstleister fur die Einrichtungen im Land-
kreis sind meist Uberregional tatig, beliefern mehrere Einrichtungen und kochen teilweise meh-
rere tausend Essen taglich. Lebensmittel werden daher in groBen Mengen bendtigt und in der
Praxis haufig bei GroBhandlern oder Uberregionalen Verarbeitungsunternehmen bestellt (sie-
he Kapitel 5.1.6.) Die GroRe der Kuchen und Verpflegungsvolumina bedingt also die bendtigten
Warenmengen und Lieferstrukturen. Auch ein GrofR3teil der genannten Grol3handler ist Uberregi-
onal tatig und hat damit nur begrenzt regionale Waren bzw. als regional gekennzeichnete Waren
im Angebot. Dazu kommt, dass der Einsatz vorverarbeiteter Produkte in den Kuchen Uberwiegt
und bio-regionale Waren nur begrenzt verfigbar und hochpreisiger sind.

Zubereitung der Mahlzeiten: Die Befragung der Verpflegungsdienstleister und Kiichen hat gezeigt,
dass insbesondere in den groBeren Produktionskichen aber auch in einzelnen kleineren Kiichen
viele der eingesetzten Erzeugnisse aufgrund von Arbeitsablaufen und Produktsicherheit in héhe-
ren Convenience-Stufen erforderlich sind. So missen Gemusesorten wie bspw. Mdhren, Zwie-
beln und Brokkoli gewaschen, geschnitten und tiefgekihlt werden, Kartoffeln geschalt, vorgegart
und vakuumiert, Eier pasteurisiert und Fleisch bereits kichenfertig verarbeitet werden (siehe
auch Kapitel 5.1.5). Des Weiteren werden Lebensmittel fur GroRRkiichen in grof3en Mengen bend-
tigt. Jedoch fehlt es sowohl im Landkreis Barnim als auch ganz Brandenburg an Vorverarbei-
tungs- sowie Logistikstrukturen fir den gebundelten Absatz von Frischware (siehe Kapitel 5.1.5).
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Rahmenbedingungen in den Einrichtungen: In der Auswertung der Tragerbefragung gab es keine
Unterschiede zwischen selbstkochenden Einrichtungen und Einrichtungen mit externen Verpfle-
gungsdienstleistern bzgl. des angegebenen Anteils biozertifizierter und regionaler Lebensmittel.
Jedoch hat die Befragung der Kiichen und Verpflegungsdienstleister gezeigt, dass die Spielraume
der einrichtungseigenen Kuchen im Hinblick auf die Beschaffung bei regionalen Erzeugerbetrie-
ben groRer sind (siehe Kapitel 5.2.4). Daher kann eine eigene Kiche ein férdernder Faktor fur
den Einsatz von regionalen und biozertifizierten Lebensmitteln sein. Voraussetzung ist jedoch,
dass eine entsprechende Ausstattung vorhanden ist und der Personalbedarf gedeckt oder finan-
ziert werden kann. Die Erfahrungen der selbstkochenden Kichen zeigen, dass es fur die Zuberei-
tung von ca. 50 Mahlzeiten einer Kdchin oder eines Kochs bedarf.

In den Schulen sind insbesondere die niedrigen Essenszahlen am Schulessen ein hemmender
Faktor, da viele der Mahlzeiten auRerhalb verzehrt werden. Dies ist laut Aussagen der Schulen
den kurzen Pausenzeiten, kleinen Essensraumen und unzeitgemafRen Essensangeboten geschul-
det (siehe Kapitel 4.3.3).

Essgewohnheiten: Die Interviews mit den Caterern haben verdeutlicht, dass die Menuplanung
sich zwar an den vertraglich geforderten DGE-Qualitatsstandards orientiert, die Speiseplane in
der Praxis jedoch oft aufgrund der Wiinsche der Eltern und Erzieher*innen sehr fleischlastig sind
(siehe Kapitel 5.1.4) Dies bedeutet in der Praxis, dass anstelle der von der DGE aus gesundheitli-
chen Griinden vorgegeben maximalen Anzahl von 2 mal Fleisch in der Woche oftmals jeden Tag
ein Fleischgericht auf dem Speiseplan steht. Da Fleisch in Bio-Qualitat im Vergleich zu konventio-
nellen Produkte wesentlich preisintensiver ist, ist eine Erh6hung des Bio-Anteils bzw. der Einsatz
von Bio-Fleisch bei gleichbleibenden Fleischkonsum schwer méglich (siehe Kapitel 5.1.8). Die be-
fragten Einrichtungen mit einem sehr hohen Anteil an biozertifizierten und regionalen Lebens-
mitteln hatten gleichzeitig auch einen geringen bzw. gar keinen Fleischanteil (siehe Kapitel 4.4.2).

Vertragliche Anforderungen der Trager: Mit taglich 13335 Mittagsmahlzeiten wird ein Grof3teil der
Verpflegung im Landkreis (85 %) in Form von Auftragen an externe Verpflegungsdienstleister ver-
geben (siehe Kapitel 4.3). In den vertraglichen Anforderungen fur die Verpflegungsdienstleister ist
der Einsatz von biozertifizierten Lebensmitteln nur von wenigen Tragern vorgegeben (siehe Kapi-
tel 5.1.3). Biozertifizierte Lebensmittel werden jedoch aufgrund des Mehrpreises nur eingesetzt,
wenn dies auch vertraglich gefordert ist bzw. eher zufallig, wenn der Caterer auch fir andere
Einrichtungen kocht, bei denen er einen bestimmten Bio-Anteil einhalten muss (siehe Kapi-
tel 5.1.3). Regionale Lebensmittel sind zwar in vielen Ausschreibungen gefordert bzw. wird ein
hoher Einsatz honoriert, da ,regional” jedoch nicht definiert ist, wird dies von den Unternehmen
unterschiedlich ausgelegt. Regional kann bspw. ganz Deutschland umfassen bzw. sich nur auf
den Standort des Lieferanten beziehen.

Ein weiterer hemmender Faktor ist, dass zwar bestimmte Qualitatskriterien gefordert werden,
ihre Einhaltung in der Praxis von den Tragern jedoch aufgrund personeller Kapazitaten nicht ge-
pruft wird. Ein Beispiel hierfur ist die Einhaltung der DGE-Qualitadtsstandards, welche nach Anga-
ben der Trager zu berUcksichtigen sind, der vorgegebene maximale Fleischeinsatz in der Praxis
jedoch oft tGberschritten wird (siehe Kapitel 5.1.4).
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O Diskussion konkreter Ansatzpunkte zur Umsetzung im
Landkreis

Basierend auf den Ergebnissen der Befragungen von Kitas und Schulen, Verpflegungsdienstleis-
tern und einrichtungseigenen Kichen im Eigenbetrieb, landwirtschaftlichen Betrieben und Liefe-
ranten sowie dem Austausch mit Gbergreifenden Expert*innen konnten verschiedene férderliche
und hemmende Faktoren fur den Einsatz regionaler und biozertifizierter Produkte in der Kita-
und Schulverpflegung identifiziert werden. Unter Berlcksichtigung der derzeitigen Rahmenbe-
dingungen (bspw. der rechtlichen Grundlagen zur Kita- und Schulspeisung, vergaberechtlichen
Méoglichkeiten, bestehenden Vertrage mit Verpflegungsdienstleistern, Anzahl zu betreuender
Kinder und Jugendlicher) zeichnen sich daraus mogliche Ansatzpunkte zur Férderung des Einsat-
zes regionaler und biozertifizierter Lebensmittel ab. Um diese hinsichtlich ihrer Relevanz und
Umsetzbarkeit zu prifen, wurden im Oktober und November 2019 zwei Partizipationsformate
mit Verantwortlichen im Bereich der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis durchgefthrt.

9.1 Ziele und Inhalte der durchgeflihrten Beteiligungsformate

Ubergreifendes Ziel der Beteiligungsformate war es, den Zustandigen fir die Kita- und Schulver-
pflegung im Landkreis die Ergebnisse der Bestands- und Potentialanalyse vorzustellen und die
sichtbar gewordenen Ansatzpunkte und Herausforderungen gemeinsam zu diskutieren. Als Er-
gebnis sollte festgehalten werden, was aus Sicht der Teilnehmer*innen fir eine zuklnftige Ge-
staltung der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis relevant und praktikabel ist und welche
konkreten Mdoglichkeiten und Unterstitzungsbedarfe diese fir die Umsetzung einzelner Mal3-
nahmen sehen.

Bei der Konzeption der Formate wurden inhaltliche Schwerpunkte und Zielgruppen fur die Veran-
staltungen mit dem Auftraggeber abgestimmt. Als mdgliche Anspruchsgruppen fir die Diskussi-
on moglicher Ansatzpunkte zur Forderung biozertifizierter und regionaler Lebensmittel kamen
die Akteure entlang der Wertschopfungskette von der Produktion bis zum Verzehr in Frage:
Landwirt*innen, verarbeitendes Gewerbe, Lebensmittelhandel, Trager, Kita- und Schullei-
ter*innen, Eltern, Caterer, Kéch*innen, Erzieher*innen, Lehrer*innen, Schiler*innen. Mégliche
Fragen, die sich zu Beginn der Konzepterstellung gestellt hatten, waren beispielsweise: wie kdn-
nen regionale Wertschopfungsketten ausgebaut werden, wie kann eine finanzierbare Menuge-
staltung mit regionalen/biozertifizierten Lebensmitteln aussehen, wie kdnnen Eltern und Kinder
in die Umgestaltung miteingebunden werden? Da die Ergebnisse der Bestands- und Potential-
analyse darauf hindeuten, dass die wesentlichen Hebelpunkte zum jetzigen Zeitpunkt zum einen
in der Gestaltung von Ausschreibungen und Vertragen mit Caterern liegen und zum anderen in
der Unterstitzung von Einrichtungen, die Mahlzeiten vor Ort zubereiten kénnen und damit ver-
bunden Lebensmittel auch selber einkaufen, sollte der Fokus der Veranstaltungen auf den ge-
nannten Themen liegen.

9.2 Ausgewahlte Diskussionsschwerpunkte

Die inhaltlichen Schwerpunkte, die auf den zwei Veranstaltungen am 23.10.2019 und am
13.11.2019 gemeinsam mit Verantwortlichen aus der Verwaltung, Kita-Leitungen, Kéch*innen,
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Erzieher*innen und Ubergreifenden Akteuren im Hinblick auf konkrete Umsetzungsoptionen und
Bedarfe diskutiert wurden, sollen nachfolgend kurz dargestellt werden:

1. Berucksichtigung besonderer Qualitatskriterien in 6ffentlichen Ausschreibungen und
vertraglichen Vereinbarungen

Herausforderungen: Im Hinblick auf die bisherige Vergabepraxis 6ffentlicher Trager im Landkreis
auBBerten die Caterer, dass der Einsatz von Bio-Lebensmitteln, wie auch in anderen Landkreisen
in Brandenburg, kaum gefordert wird, was sich auch in den Ergebnissen der Tragerbefragung
widerspiegelte (siehe Kapitel 5.1.3 und 4.4.2). Fur regionale Lebensmittel wurden bisher zwar bis
zu 40 % der Zuschlagspunkte vergeben, aber Regionalitat in den Ausschreibungen oftmals nicht
definiert und daher von Bewerbern unterschiedlich ausgelegt. Der Anteil regionaler Lebensmittel
in der Praxis ist daher moglicherweise geringer als angegeben. Die ausschreibenden Stellen sind
zudem aus personellen und fachlichen Grinden teilweise Uberfordert, entsprechende Nachweise
zu bewerten. Des Weiteren ist bisher nicht eindeutig geklart, ob Regionalitat als Vergabekriterium
so ausgeschrieben werden darf. Wahrend die Auftragsberatungsstelle Brandenburg Regionalitat
als Kriterium unterstltzt, sehen andere Expert*innen dies kritisch.

Eine weitere in den Ausschreibungen genannte Qualitdtsanforderung - die Orientierung an den
Qualitatsstandards der DGE - wird in der Praxis oftmals nicht umgesetzt. Als hemmender Faktor
fur den Einsatz regionaler und biozertifizierter Lebensmittel wird von Expert*innen auch ge-
nannt, dass der Nachweis fiir eine Qualifizierung der Bewerber*innen bisher ausschlieB3lich tber
einen Nachweis bzgl. der Erfahrungen im Bereich Kita/-Schulverpflegung moglich war, was es
Newcomern schwierig macht, in den Markt einzutreten.

Des Weiteren wurde von den Caterern kritisiert, dass die Ausschreibungen sehr heterogen sind,
die Fristen zur Einreichung von Angeboten sehr kurz und auch die Zuschlagsfristen teilweise sehr
kurzfristig vor Beginn der Leistungserbringung, was eine Bewerbung erschwere. Vonseiten der
Trager selbst wurde angemerkt, dass es in den letzten 6ffentlichen Ausschreibungen fur die Kita-
und Schulverpflegung im Landkreis kaum Bewerber*innen gab und teilweise nur eine Bewer-
bung pro Los einging (siehe Kapitel 5.1.3 und 4.9).

Chancen: Mit 113 Einrichtungen befindet sich ein GroRteil der Kitas und Schulen im Landkreis
und damit der zu verpflegenden Kinder und Jugendlichen (n=24712) in 6ffentlicher Tragerschaft.
Mit mehr fachlicher Beratung sowohl fur die Gestaltung von Ausschreibungen als auch Unter-
stltzung/personelle Kapazitaten fur Kontrolle der Einhaltung der Qualitatsstandards besteht hier
das Potential, zu einer grol3flachigen Qualitatsverbesserung beizutragen. Laut Aussagen der Ca-
terer ist das Potential bei den Verpflegungsdienstleistern fir einen héheren Einsatz biozertifizier-
ter Produkte vorhanden, wenn dies entsprechend von den Tragern nachgefragt werden wirde.
Des Weiteren sind bei verschiedenen Akteuren bereits Erfahrungen und Ideen fur eine Gestal-
tung von Ausschreibungen zur Berlcksichtigung verschiedener Nachhaltigkeitskriterien vorhan-
den (Bsp. Stadt Eberswalde, Furstenwalde, Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bran-
denburg).
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2. Zubereitung von Mahlzeiten vor Ort

a) Unterstutzung der Einrichtungen fur Bereitstellung Frihstlck und Vesper in der Kita

Herausforderungen: Laut Brandenburger KitaG § 3 gehort eine ,gesunde Erndhrung und Versor-
gung” zu den Aufgaben der Kita und damit ist seitens der Trager fur die Bereitstellung von Frih-
stlck, Mittagessen und Zwischenmahlzeiten Sorge zu tragen. Die Ergebnisse der Tragerbefra-
gung zeigen jedoch, dass zwar die Mittagsmahlzeiten in den Kitas angeboten werden, Frihsttck
und Vesper in einigen Einrichtungen jedoch von den Eltern bereitgestellt werden mussen (siehe
Kapitel 4.3.1). Um eine Versorgung nach den gesetzlichen Anforderungen sicherzustellen (siehe
Kapitel 2.1), ist eine zeithahe Umstellung erforderlich.

Chancen: Insofern die Frihstlcks- und Vesperverpflegung nicht in den letzten Ausschreibungen
zur Bereitstellung durch Caterer vergeben wurde, besteht das Potential fir eine groRe Anzahl an
Frihsttcks- und Vespermahlzeiten, die bisher von den Eltern bereitgestellt wurden (laut Ergeb-
nissen der Tragerbefragung Uber 3 000 Mahlzeiten in 26 Kitas), diese in den eigenen Kichen zu-
zubereiten und damit auch den Einkauf der Lebensmittel selbst auszurichten. Bestehende Kon-
zepte von Einrichtungen, die Frihstick und Vesper bereits selber organisieren, kbnnen zeigen,
wie hier Kooperationen mit regionalen Betrieben gestaltet werden kdnnen.

b) Foérderung und Unterstlitzung von eigenen Kichen zur Bereitstellung von Mittagessen in der
Kita

Herausforderungen: Ein GroRteil der Mittagsmahlzeiten in den Kitas (75 %) wird derzeit durch
externe Verpflegungsdienstleister geliefert oder vor Ort von diesen zubereitet (siehe Kapi-
tel 4.3.1). Diese kdnnen bedingt durch ihre Einkaufsstrukturen und Arbeitsablaufe wenig regiona-
le Lebensmittel einsetzen. Stattdessen ist ein hoher Anteil der Komponenten vorverarbeitet (sie-
he Kapitel 5.1.5). Des Weiteren kann verbunden mit den langen Standzeiten bei Warmanlieferung
des Essens ein Qualitatsverlust der Speisen einhergehen (siehe Kapitel 4.9).

Chancen: Einrichtungen, die bereits selber kochen, zeigen, dass es méglich ist, die Mittagsmahl-
zeiten frisch vor Ort mit wenig vorverarbeiteten Lebensmitteln zuzubereiten. AuBerdem kann
somit die Qualitat und Herkunft der Lebensmittel selbst bestimmt werden und der Anteil regio-
naler und biozertifizierter Lebensmittel erhéht werden. Durch den direkten Kontakt zwischen
Kéch*innen und Kindern ist es einerseits fur die Kiche mdéglich, Winsche der Kinder direkt auf-
zunehmen und andererseits haben die Kinder damit potentiell einen anderen Bezug zu den Spei-
sen.

9.3 Zusammenfassung Ergebnisse Veranstaltung |

Am 13.11. 2019 wurde an der HNE Eberswalde eine Veranstaltung'' mit dem Titel ,Bio, regional,
bezahlbar? - Qualitatsanforderungen an die Kita- und Schulverpflegung aus Sicht der Trager”
durchgefuhrt.

Ziel des Workshops war es zu erfassen, welche Prioritaten fur die Kita- und Schulverpflegung im
Landkreis Barnim aus Sicht der 6ffentlichen und freien Trager bestehen und welche konkreten
Ansatzpunkte diese flr eine mdégliche Qualitatsverbesserung sehen. Die Diskussionsergebnisse

" Protokoll der Veranstaltung vom 13.11.19 siehe Anhang ||
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zeigen, dass nach Auffassung der Teilnehmer*innen die Qualitat der Kita- und Schulspeisung
nicht von einzelnen Kriterien wie ,bio", ,regional” oder dem Preis bestimmt wird, sondern dass
der Hebel fur langfristige positive Veranderungen in der Schaffung geeigneter Rahmenbedingun-
gen und der Einbindung der verschiedenen Akteursgruppen in den Veranderungsprozess liegt.

Nach ihrer Vision fir die Kita- und Schulverpflegung im Landkreis befragt, nannten die Teilneh-
mer*innen die Zubereitung von Mabhlzeiten in eigenen Kichen, die Verwendung von mehr fri-
schen Produkten aus der Region dank Kooperationen mit regionalen Erzeugern und Verarbei-
tern, die Moglichkeit allen Kindern und Jugendlichen bis Klasse 12 ein kostenfreies Mittagessen in
einer einladenden Essatmosphare (Pausenzeiten, Speiseraume) anbieten zu kdnnen, sowie den
Wunsch nach mehr Rechtsicherheit bei der Kalkulation des Essensgeldes in den Kitas. Fur die
Akzeptanz gesunderer, nachhaltigerer Speisen (v.a. weniger Zucker und Fleisch, mehr Frische-
produkte, Verwendung von Bio-Lebensmitteln) sei es zudem wichtig, dass Kinder, Eltern, Leh-
rer*innen und Erzieher*innen starker in die Gestaltung des Speisenangebotes eingebunden
werden. Zielgruppenspezifische Angebote im Bereich Erndhrungsbildung sollten daher ein wich-
tiger Bestandteil einer Qualitatsverbesserung der Kita- und Schulverpflegung sein.

Die anschlieRende Diskussion zu bestehenden Herausforderungen und Umsetzungsmoglichkei-
ten erfolgte entlang von drei Themenfeldern, die sich bereits in der Bestands- und Potentialana-
lyse als relevant erwiesen: Rahmenbedingungen in den Einrichtungen, Qualitatssicherung und
Gestaltung von Vertragen und Ausschreibungen. Neben schwierigen Rahmenbedingungen wie
bspw. mangelnder Kiichenausstattung, fehlende Raumlichkeiten und entsprechend ausgebilde-
tem Klchenpersonal wurde die Herausforderung thematisiert, Gberhaupt geeignete Anbieter
oder Lieferanten fur die Bereitstellung der Mahlzeiten zu finden (nur wenige Bewerber bei Aus-
schreibungen, Bestellung von Kleinstmengen beim Einkauf von Lebensmitteln schwierig). Weitere
Diskussionspunkte bewegten sich im Bereich Informationsmaoglichkeiten und Rechtssicherheit:
Méoglichkeiten und Grenzen des Vergaberechts, Qualitdtsanforderungen Kita- und Schulverpfle-
gung seitens des Landes, Informationsangebote zu Finanzierungsmdglichkeiten sowie Weiterbil-
dungen im Bereich Erndhrung.

Lésungsansatze zur Bewaltigung der bestehenden Hurden werden bspw. in der Entwicklung von
Verpflegungskonzepten seitens der Einrichtungen/Trager gesehen, in der Teilnahme an Schulun-
gen und Weiterbildungen im Bereich Ernahrungsbildung, in einem regelmaligen Austausch mit
Caterern, Eltern, Erzieher*innen und Kindern zur Qualitatssicherung und in der Unterstlitzung
von der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg.

Die drei Ansatzpunkte, die seitens der Teilnehmer*innen als besonders relevant eingeschatzt
wurden, um in den verschiedenen Bereichen gemeinsam voranzukommen, sind:

/1. Verbindliche Qualitatsstandards auf Landesebene kommunizieren, um Trager und Einri h\
tungen bei Kommunikation mit Eltern und Caterern zu unterstutzen
2. Bereitstellung von Musterausschreibungen und Leitfaden zur rechtssicheren Durchfih-
rung von Vergaben
3. Transparenz vonseiten der (Kreis-/Kommunal-) Verwaltung: Ansprechpersonen benennen
und Informationen bereitstellen fir Férderantrage, Weiterbildungsangebote, Unterstlt-
\ zung bei der Erstellung von Verpflegungskonzepten etc. J
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9.4 Zusammenfassung Ergebnisse Veranstaltung I

Am 23.10.2019 wurde an der HNE Eberswalde eine Veranstaltung'? zum Thema ,Friihstiicks- und
Vesperverpflegung lecker und abwechslungsreich gestalten: Mdglichkeiten zur Umsetzung im
Kita-Alltag” durchgefihrt. Ziel des Workshops war es praxistaugliche Umsetzungsmaoglichkeiten
fur eine gesunde, leckere und abwechslungsreiche Frihstlicks- und Vesperverpflegung sowie
Unterstltzungsbedarfe seitens der Einrichtungen und Trager aufzuzeigen und zu diskutieren.

Der Erfahrungsaustausch mit den Teilnehmer*innen hat gezeigt, dass in den Barnimer Einrich-
tungen bereits viele gute Ansatze vorhanden sind, die vor Ort umgesetzt werden. Die anwesen-
den Kita-Leiterinnen, Kéchinnen und Verantwortlichen bei den Tragern zeigten sich gréf3tenteils
zufrieden mit der gegenwartigen Situation in ihren Einrichtungen, nannten aber auch bestehende
Herausforderungen, die schwer aus eigener Kraft zu bewaltigen seien.

Als besonders positiv wurde von den Vertreter*innen der Einrichtungen hervorgehoben, dass
Frihsttck und Vesper vorwiegend selbststandig und frisch zubereitet werden. Vereinzelt werden
die Mahlzeiten auch von den Eltern mitgegeben oder von einem Caterer angeliefert. Es wird Wert
auf abwechslungsreiche und gesunde Kost gelegt, die sich auch an den Winschen der Kinder
orientiert. Benotigte Lebensmittel werden gréRtenteils im Grol3- oder Einzelhandel bestellt und
angeliefert. Die Zubereitung erfolgt durch das Personal in den Kichen und die Erzieher*innen,
wobei auch versucht wird, die gréReren Kinder in die Vorbereitung einzubeziehen.

Optimierungsbedarfe sehen die Teilnehmer*innen in der erndhrungsphysiologischen Ausgewo-
genheit von Frihsttck/Vesper und dem Mittagessen, in der Verbindung von Erndhrungsbildung
und bestehendem Verpflegungsangebot, in der praxisorientierten Erstellung von Ausschreibun-
gen sowie dem zu stemmenden Personalaufwand fir die Zubereitung der Mahlzeiten. In Bezug
auf den Einkauf der Lebensmittel wird der Wunsch nach mehr regionalen Lebensmitteln genannt
und damit verbunden der Aufbau von Lieferstrukturen zwischen regionalen Erzeugerbetrieben
und Einrichtungen, die Moglichkeit auch Kleinstmengen bestellen zu kénnen sowie die Bereitstel-
lung angemessener finanzieller Mittel fir Frihstick und Vesper, um die Kluft zu bestehenden
Qualitatsanforderungen von Eltern und Politik schlieRen zu kénnen.

Um den genannten Herausforderungen begegnen zu kdnnen, wurden folgende Hebepunkte ge-
nannt:

ﬁ Fachliche Unterstitzung in Form von Schulungen/Weiterbildungen des Kiichenpersonals
fur die Zubereitung ausgewogener Mahlzeiten sowie Arbeitshilfen fir Trager/Kita-
Leitungen zur Gestaltung von Ausschreibungen

» Qualifizierung von Erzieher*innen, um Ernahrungsbildung mit dem bestehenden Speisen-
angebot besser verbinden zu kénnen
= Erstellung einer Ubersicht zu regionalen Erzeuger-/Verarbeitungsbetrieben im Landkreis
(fir Einkaufer*innen in Kitas und Cateringunternehmen)
= Uberarbeitung der auf Landesebene derzeit geltenden Vorgaben zur Berechnung des Es-
\ sensgeldes — mehr (finanzielle) Wertschatzung von Frihstick und Vesper J

'2 protokoll der Veranstaltung vom 23.10.19 siehe Anhang IlI
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Ein Ansatzpunkt, der Uber alle Themenfelder hinweg genannt wurde, ist die starkere Férderung
der Vernetzung zwischen den Einrichtungen. Der organisierte Erfahrungsaustausch zu verschie-
denen Themen, wie bspw. Gestaltung von Speisenpldanen und Ausschreibungen, Einkauf bei regi-
onalen Anbietern und Kommunikation mit Eltern und Caterern, stellt fir die Teilnehmer*innen
einen grollen Mehrwert dar. Als Mdglichkeiten zur Etablierung solcher Austauschangebote im
Sinne des gegenseitigen Lernens wurden die Einrichtung von Konsultationskitas, die Kommunika-
tion von Leuchtturmprojekten sowie die Grindung von regionalen Essenskommissionen/Mensa-
AGs aufgefihrt.
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10 AbschlieBende Handlungsempfehlungen fir eine Quali-
tatsverbesserung Kita- und Schulverpflegung im Landkreis

Die abschlieRenden Handlungsempfehlungen zur Férderung biozertifizierter und regionaler Le-
bensmittel in der Kita- und Schulverpflegung basieren vordergrindig auf den Ergebnissen der
Bestands- und Potentialanalyse im Landkreis Barnim und den durchgefiihrten Workshops. Dar-
Uber hinaus wurden mdgliche Ansatzpunkte mit Ubergreifenden Expert*innen hinsichtlich ihrer
potentiellen Wirksamkeit und Umsetzbarkeit diskutiert. Bertcksichtigt wurden des Weiteren Ak-
tionspldne und Leitlinien zur Kita- und Schulverpflegung anderer Stadte und Gemeinden in
Deutschland die eine ahnliche Zielstellung verfolgen. In diesem Rahmen wurden insbesondere
der Aktionsplan 2025 der Stadt Bremen'®, die Initiative ,Die Besser-Esser” der Stadt Freiburg'
sowie das Landesprogramm ,BioRegio Bayern 2020"" der bayrischen Landesregierung hinsicht-
lich Ubertragbarer MaBnahmenempfehlungen gepruft.

Nachfolgend werden zunachst Handlungsfelder und mogliche Malinahmen fiir die Kita- und
Schulverpflegung dargestellt. Darauf aufbauend werden strategische Empfehlungen fir eine Um-
setzung im Landkreis ausgesprochen.

10.1 Handlungsfelder und MaRnahmen

Flr eine Erhéhung des Anteils von biozertifizierten und regionalen Lebensmitteln in der Kita- und
Schulverpflegung im Landkreis Barnim wird die Umsetzung von MalRnahmen in den folgenden
5 Handlungsfeldern empfohlen:

» Handlungsfeld 1: Verpflegungs- und Bewirtschaftungssysteme

» Handlungsfeld 2: Speiseplanung und Zubereitung

» Handlungsfeld 3: Nachhaltige Beschaffung

» Handlungsfeld 4: Inanspruchnahme des Essensangebotes

» Handlungsfeld 5: Partnerschaften in der Wertschdpfungskette regionaler Lebensmittel

Die Handlungsfelder orientieren sich an den verschiedenen Bereichen der Wertschopfungskette
fur Lebensmittel, die MalRnahmen sind auf die verschiedenen beteiligten Akteursgruppen ausge-
richtet (Essensteilnehmer*innen, Kéch*innen, Padagog*innen, Leiter*innen Kitas und Schulen,
Trager, Caterer, Erzeugungs- und Verarbeitungsbetriebe). Nachfolgend werden die einzelnen
Handlungsfelder mit ihren jeweiligen Schltsselfaktoren, dem konkreten Bezug zur Bestandsana-
lyse im Landkreis und den Umsetzungsempfehlungen beschrieben. Des Weiteren werden jeweils
Best-Practice-Beispiele genannt und Kooperations- oder Unterstitzungsmoglichkeiten aufge-
fuhrt. Eine Ubersicht der Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlagen zeigt Tabelle 4.

' https://www.biostadt.bremen.de/detail.php?gsid=bremen133.c.12088.de
1 https://www.freiburg.de/pb/231283.html
' http://www.stmelf.bayern.de/ernaehrung/172295/index.php
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Tabelle 4: Ubersicht Handlungsfelder, Schliisselfaktoren und MaRnahmen

Handlungsfelder

Schlisselfaktoren

MafRnahmen

Verpflegungs- und

Potentiale der Frisch- und Mischku-

Beratung und Unterstitzung fir Bereitstel-

Bewirtschaftungs- | che nutzen und ausbauen lung Fruhsttck und Vesper in der Kita
systeme . . )
2. Beratung und Unterstitzung fUr Bereitstel-
lung Mittagsverpflegung in Kitas und Schulen
3. Einrichtung und Unterstitzung von Konsulta-
tionskitas
Speiseplanung und | Veranderte Menuplanung: 4. Beratungsangebote und Schulungen fur
. . .
Zubereitung - mehr vegetarische Gerichte Kéch*innen/Kichenpersonal
= mehr gering verarbeitete Le- 5. Erarbeitung von Verpflegungskonzepten
bensmltFe 6. Uberprifung bestehender Qualitatsanforde-
= mehr saisonale Produkte
rungen
Nachhaltige Be- Praxisorientierte Vergabe: 7. Entwicklung und Erprobung einer Arbeitshilfe
schaffung = mit regional verfiigbaren Bio- zur Vorbgreltung und Durchfiihrung von
. Ausschreibungen
Produkten beginnen
= Akteure im Vorfeld einbeziehen
» Unterstutzungsangebote nut-
zen
Inanspruchnahme | Zielgruppengerechte Angebote: 8. Modellprojekt zur Steigerung der Attraktivitat
des Essensangebo- | Schiler*innen in die Gestaltung der der Pausenverpflegung in Schulen
tes Pausenverpflegung einbeziehen
Partnerschaften in | Regionale Koordinations- und Ko- 9. Aufbau eines Kooperationsmanagements flr
der Wertschép- operationsstrukturen férdern regionale Wertschopfungspartnerschaften
fungskette reglf)- 10. Modellprojekt zum Aufbau von Kooperatio-
naler Lebensmittel : ; .
nen zwischen Kichen und regionalen Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetrieben
11. Férderung von Vernetzungsangeboten zwi-
schen Kita- und Schulkiichen und Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetrieben
12. Einrichtung Internetseite zur Kita- und Schul-

verpflegung im Landkreis
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10.1.1 Handlungsfeld 1: Verpflegungs- und Bewirtschaftungssysteme

Schlisselfaktor:

Potentiale der Frisch- und Mischkiiche nutzen und ausbauen

Chancen:

In der Kita- und Schulverpflegung gibt es verschiedene Mdglichkeiten, den Weg
der Mahlzeiten vom Topf zum Teller zu gestalten. Die relevantesten Verpfle-
gungssysteme sind: Frisch- und Mischkuche, Warmverpflegung, Cook&Chill und
das Tiefkuhlsystem. Unterschiede in den Produktionssystemen ergeben sich
v.a. im Hinblick darauf, ob die Speisen am Ort der Ausgabe zubereitet oder
angeliefert werden und ob sie direkt nach der Zubereitung warm gehalten oder
zunachst gekuhlt bzw. tiefgekihlt werden. Fur die Organisation der Verpfle-
gung spielt zudem die Frage des Bewirtschaftungssystems eine Rolle: werden
die Mahlzeiten in Eigenversorgung oder Fremdbewirtschaftung (durch Vertrage
mit Verpflegungsdienstleistern) zubereitet?

Bei der Entscheidung fur ein Verpflegungs- und Bewirtschaftungssystem sollten
die Vor- und Nachteile des jeweiligen Systems (z.B. ernahrungsphysiologische
Qualitat, Kosten, Transportwege) und die unterschiedlichen Anforderungen an
Personal (Anzahl und Qualifikation), radumliche und technische Ausstattung der
Einrichtung, Anzahl der Essensteilnehmer*innen, Hygiene etc. berlcksichtigt
werden. Der Festlegung eines Tragers auf ein bestimmtes System sollte eine
genaue Prifung der eigenen Anforderungen vorausgehen. Eine gute Verpfle-
gungsqualitat ist grundsatzlich mit allen Systemen zu erreichen, wenn die ent-
sprechenden Rahmenbedingungen beachtet werden. Mit Blick auf eine ge-
wunschte Erhéhung von biozertifizierten und regionalen Lebensmitteln kann
jedoch insbesondere eine Forderung der Eigenbewirtschaftung in Verbindung
mit einer Frisch- und Mischkliche einen geeigneten Ansatzpunkt zur Umset-
zung im Landkreis darstellen. Potentielle Vorteile einer Frisch- und Mischklche
gegenUber den anderen Systemen sind v.a.:

= Essen wird direkt vor dem Verzehr vor Ort frisch gekocht

» Einsatz von Lebensmitteln mit unterschiedlichen Fertigungsgraden
moglich: sowohl frische und unverarbeitete Produkte als auch Conve-
nience-Produkte.

= Hoherer Anteil von regionalen (Bio-) Lebensmitteln durch andere Ein-
kaufsstrukturen und Arbeitsabldufe in der Kliche méglich

» Gute ernahrungsphysiologische Qualitat der Speisen durch kurze
Warmbhaltezeiten

» Ernahrungseinschrankungen und Winsche der Kinder kénnen gezielt
berucksichtigt werden

» Kinder erleben durch Zubereitung der Speisen vor Ort eine andere
Wertschatzung der Lebensmittel

» Verpflegungsangebot lasst sich gut mit ernahrungspadagogischem
Konzept verkntpfen

Um die Potentiale einer Frisch- und Mischkiche fur die Zubereitung von Mit-
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tagsmahlzeiten nutzen zu kénnen, werden in Studien und Leitfaden v.a. die
folgenden Voraussetzungen genannt:

» Raumlichkeiten und technische Ausstattung: als Richtwert gelten 60-
100 gm (fur Vor- und Zubereitung, Spulktche, Vorrate etc.) pro 100 Es-
sensteilnehmer*innen.'®

» Personaleinsatz: zwischen 0,5 und 2,26 Vollzeitdquivalenten Ernah-
rungsfachkraft+ Hilfskrafte pro 100 Essen, abhangig u.a. vom Vorverar-
beitungsgrad der Lebensmittel.

» Qualifikation des Personals: Ernahrungsfachkrafte mit entsprechenden
Kenntnissen im Hygienemanagement, Einkauf, Zubereitung etc.

» Mindestanzahl an Essensteilnehmer*innen: die Einrichtung einer
Frisch- und Mischkliche hat in Relation zu den anderen Verpflegungs-
systemen die hdchsten Kosten fir Investitionen, Personalmittel und Be-
triebskosten. Mit der steigenden Anzahl an Essensteilnehmer*innen
gleichen sich die Gesamtkosten jedoch an, da die Kosten fur die Le-
bensmittel geringer sind als der Lieferpreis fir Speisen externer Anbie-
ter. Ab ca. 100 Essen ist der Selbstkostenpreis einer Mahlzeit in der
Mischklche und der Warmanlieferung gleich. Da bei Eigenversorgung
jedoch pro Essen noch Verwaltungskosten hinzukommen, kann diese
erst ab ca. 300 Essen vollstandig im Punkt Kosteneffizienz mit der
Warmverpflegung konkurrieren."’

Ausgangslage
im Landkreis:

Ein Grofteil der Mittagsmahlzeiten im Landkreis wird derzeit durch externe
Verpflegungsdienstleister als Warmverpflegung an die Kitas und Schulen gelie-
fert. Die Tragerbefragung ergab, dass nur 26 von 92 Kitas die Mittagsmahlzei-
ten in Eigenbewirtschaftung vor Ort selbst zubereiten. Von den 45 Schulen wird
nur in einer Schule eines freien Tragers selbst gekocht. Frihstick und Vesper
dagegen werden in mehr als der Halfte der Kitas vor Ort selbst zubereitet, in 17
Kitas Uber einen Caterer angeliefert und in 26 Kitas von den Eltern organisiert.
In den Schulen sind fast ausschlieBlich die Eltern fur die Fruhstticks- und Ves-
perversorgung ihrer Kinder verantwortlich.

Der Austausch mit Tragern, Kita-Leitungen, Kéch*innen und Erzieher*innen
von selbstbewirtschafteten Kitakiichen sowie die Ergebnisse der Befragung
zeigen, dass die oben genannte Potentiale der Zubereitung von Mahlzeiten in
Eigenversorgung weitgehend umgesetzt werden kdnnen. Das Essen wird vor
Ort mit moglichst wenig verarbeiteten Lebensmitteln frisch zubereitet. Verein-
zelt greifen die Einrichtungen auch auf vorgefertigte Tiefkihlkomponenten
eines externen Anbieters zurlick, die jedoch mit frischen Produkten erganzt
werden. Der Anteil biozertifizierter Lebensmittel ist dhnlich hoch wie in den
Kitas, die durch Warmverpflegung beliefert werden. Der Anteil regionaler Pro-

16 Quelle: Leitfaden zur EinfUhrung von Frisch-/Mischkiche mit BioRegio-Lebensmitteln. Siehe Quellenver-

zeichnis.

v Quelle: DGE-Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der Schulverpflegung (KuPS). Siehe Quellenver-

zeichnis.
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dukte wird in mehr als der Halfte der selbstkochenden Kitas mit tber 20 % an-
gegeben (bei den durch Caterer belieferten Kitas trifft dies auf weniger als ein
Drittel der Kitas zu). Vereinzelt bestehen Kooperationen mit regionalen Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetrieben bzw. Uber den Umweg eines regionalen
Zwischenhandlers. Betont wird auch der direkte Kontakt zwischen Kéch*innen
und Kindern, der es den Kéch*innen ermdéglicht, auf die Winsche der Kinder
einzugehen und den Kindern eine andere Wertschatzung flr die zubereiteten
Mahlzeiten vermittelt.

Ausschlaggebend fur eine funktionierende Frisch- und Mischkiche mit beson-
deren Qualitatsansprichen sind nach Meinung der fir die Verpflegung verant-
wortlichen Personen folgende Aspekte:

» der Wille des Tragers und die Verankerung der Qualitatsansprtche in
einem Verpflegungskonzept

* motiviertes und kompetentes Kiichenpersonal sowie die Mdglichkeit an
Fort- und Weiterbildungen teilzunehmen

= Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel, hoher Anteil vegetari-
scher Gerichte, saisonale Zutaten

= personelle Kapazitaten und Know-how, um Einkaufe bei regionalen Lie-
feranten zu tatigen

= Akzeptanz seitens der Eltern und Einbezug der Kinder

= Vernetzung mit anderen selbstkochenden Kitas

Als Herausforderungen erweisen sich in der Praxis insbesondere die Gestal-
tung einer abwechslungsreichen Menuplanung (u.a. auch in Abstimmung Mit-
tagsmabhlzeit mit Frihstick und Vesper), der zu stemmende Personalaufwand
sowie die Verknupfung des Verpflegungsangebotes mit erndhrungspadagogi-
schen Aktivitdten. Zudem besteht bei den an der Kita- und Schulverpflegung
beteiligten Akteuren der Wunsch, Vernetzung und Austausch zwischen einzel-
nen Einrichtungen im Bereich Erndhrung zu starken. Bisher besteht hier v.a.
tragertbergreifend wenig Kontakt. Die Méglichkeit sich bezlglich der Gestal-
tung von Speiseplanen, Rezepten, Einkauf bei regionalen Betrieben, Kommuni-
kation mit Eltern etc. auszutauschen, wird als grol3er Mehrwert wahrgenom-
men.

Umsetzungs-
mdglichkeiten:

Um die oben genannten Voraussetzungen fir den Auf- und Ausbau von Frisch-
und Mischkuchen in den Einrichtungen im Landkreis zu verbessern, Herausfor-
derungen zu meistern und gute Ideen der Umsetzung zu nutzen, werden die
nachfolgenden MaBnahmen empfohlen.

(1) Beratung und Unterstiitzung fiir Bereitstellung Friihstiick und Vesper in der
Kita

Laut Ergebnissen der Tragerbefragung wird die Frihstlcks- und Vesperverpfle-

gung derzeit noch in knapp jeder vierten Kita von den Eltern bereitgestellt.

Durch die gesetzlichen Bestimmungen im Kitagesetz sind die Trager jedoch

angehalten, ein Angebot fUr Frihstlick und Vesper zeitnah umzusetzen (im

Eigenbetrieb oder als Auftragsvergabe an Caterer). Hier besteht zum jetzigen
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Zeitpunkt das Potential, die betreffenden Einrichtungen dabei zu unterstitzen,
die Mahlzeiten selber zu organisieren. Entsprechende Beratungsangebote sol-
len Méglichkeiten aufzeigen, wie dies in der Praxis umgesetzt werden kann
(Personalaufwand, Hygieneanforderungen, Einkauf bei regionalen Lieferanten
etc.) und Einrichtungen bei der Umsetzung begleiten.

(2) Beratung und Unterstitzung fur Bereitstellung Mittagsverpflegung in Kitas
und Schulen

Kitas und Schulen sollen durch Beratung dabei unterstitzt werden, zu prufen,
wie und ob eine Bereitstellung des Mittagessens in Form einer Frisch- und
Mischkuche in ihren Einrichtungen umsetzbar ist bzw. verbessert werden kann.
Mithilfe von fachlicher Begleitung sollen die spezifischen Erfordernisse zur Um-
setzung in den jeweiligen Einrichtungen (u.a. Wirtschaftlichkeit, Personalauf-
wand, Fortbildungen, rdumliche und technische Voraussetzungen, Mindestan-
zahl an Essensteilnehmer*innen, zeitgemale Verpflegungskonzepte, Bezugs-
moglichkeiten fur regionale und biozertifizierte Lebensmittel) analysiert und
Moglichkeiten der Umsetzung aufgezeigt werden.

Auch weitere Losungsansatze wie bspw. der Zusammenschluss von Tragern
oder Einrichtungen zur Etablierung einer Zentralkliiche oder Umsetzungsmo-
delle zur Einrichtung eines ,Personalpools” (zum Ausgleich bei Urlaub und
Krankheit) koénnen mithilfe externer Beratung im Hinblick auf die jeweiligen
Bedarfe und Méglichkeiten gepriift werden.'®

(3) Einrichtung und Unterstitzung von Konsultationskitas:

Konsultationskitas sind Einrichtungen, die von anderen Einrichtungen besucht
werden kdnnen und Impulse geben zum Thema Gesundheitsférderung und
Umsetzung einer nachhaltigen Verpflegung in der Kita. Im Landkreis gibt es
bereits einige Kitas, die in der eigenen Kiche vorwiegend mit wenig verarbeite-
ten, biozertifizierten und regionalen Lebensmitteln kochen und dies mit erndh-
rungspadagogischen Aktivitdten verbinden (z.B. Exkursionen zu Erzeugerbe-
trieben, gemeinsam kochen). Diese Einrichtungen kénnten als Leuchtturmpro-
jekte ihre Starken darstellen und andere Einrichtungen zu Austausch und Ver-
netzung zu verschiedenen Themen einladen. Ziel ist es, durch einen trager-
Ubergreifenden Austausch das Fachwissen der an der Verpflegung beteiligten
Personen auszugleichen und so bspw. Erfahrungen teilen, welche Zutaten sich
am besten eignen, um einen bestimmten Bio-Anteil umzusetzen oder aufzu-
bauen.

Best Practice/
Kooperations-
moglichkeiten:

» Informationen zu Beratungsmoglichkeiten: Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Brandenburg oder Verbraucherzentrale Brandenburg

» Konsultationskitas des Berliner Landesprogramms ,Kitas bewegen - fir die
gute gesunde Kita"

'® Diskutierte Ansatzpunkte bei Fachtagung ,Essen in der Kita. Sozial, lecker und gesund?!” Link zur Doku-
mentation siehe Quellenverzeichnis
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10.1.2 Handlungsfeld 2: Speiseplanung und Zubereitung

Schlisselfaktor:

Veranderte Mentiplanung: mehr vegetarische Gerichte, mehr gering verarbeitete
Lebensmittel, mehr saisonale Produkte

Chancen: Erfahrungen aus anderen Kommunen (Bremen'®, Minchen®®, Kopenhagen®')
zeigen, dass eine Erhdhung des Anteils an (regionalen) Bioprodukten in der
Gemeinschaftsverpflegung mit einem geringen Mehrpreis oder sogar kosten-
neutral realisiert werden kann, wenn das Speisenangebot entsprechend opti-
miert wird. Der SchlUsselfaktor liegt demnach darin, Arbeitsablaufe anders
auszurichten und neue Rezepte auszuprobieren anstatt einzelne Speisekom-
ponenten im Speiseplan gegen Zutaten in Bio-Qualitat auszutauschen. Konkre-
te Ansatzpunkte sind hier v.a.:

»= weniger haufig Fleisch bzw. kleinere Fleischportionen, da Fleisch in der
Regel den hochsten Kostenfaktor darstellt. Eine starkere Gewichtung
von vegetarischen Gerichten kann einen Einstieg in die Bioklche befor-
dern und folgt den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung (DGE) zur Kita- und Schulverpflegung.

» Einsatz saisonaler Lebensmittel: Saisonales Obst- und Gemuse ist oft-
mals regional erhaltlich und liegt auch in Bio-Qualitat in einem ahnli-
chen Preissegment wie konventionelle Ware.

= Verwendung gering verarbeiteter Lebensmittel: Die Zubereitung von
Mahlzeiten mit moglichst gering verarbeiteten Produkten tragt zu einer
ausgewogenen und abwechslungsreichen Erndhrung bei. Wenig verar-
beitete Produkte sind in der Regel glinstiger im Einkauf als vorverarbei-
tete Produkte, erfordern jedoch veranderte Arbeitsablaufe und ent-
sprechende Kompetenzen beim Kuchenpersonal. Gleichzeitig erleich-
tert sie den Einkauf bei regionalen Zulieferern, die oftmals nicht Gber
entsprechende (Vor-)Verarbeitungsstrukturen verftigen.

Ausgangslage Mit der vertraglichen Einbindung der Standards der DGE zur Kita- und Schul-

im Landkreis: verpflegung sind Caterer u.a. angehalten, das Angebot von Fleischgerichten auf

max. 8 Tage pro Monat zu beschranken. Auf den Speiseplanen einer Vielzahl
der Kitas und Schulen im Landkreis stehen dennoch taglich Fleischgerichte. Bei
den wenigen vegetarischen Optionen Uberwiegen Si3speisen oder Zutaten mit
hohen Verarbeitungsgraden. Zwar wird in der Mehrheit der Vertrage mit Ver-
pflegungsdienstleistern die Einhaltung der DGE-Qualitatsstandards gefordert.
Die Speiseplane zeigen jedoch, dass die Umsetzung teilweise mit grolRen Ab-
weichungen erfolgt. Gewunschte Qualitatsstandards (z.B. weniger Fleisch und
Zucker, Einsatz gering verarbeiteter Lebensmittel, héherer Bio-Anteil) in der

19 https://www.biostadt.boremen.de/projekte/mehr_bio_in_bremer_kitas-10289
“https://www.muenchen.de/rathaus/Stadtverwaltung/Referat-fuer-Gesundheit-und-
Umwelt/Bio_regional_fair/Biostadt_Muenchen/Leitprojekte/Bio_fuer_Kinder.html

1 https://www.kbhmadhus.dk/english/thecopenhagenmodel
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Praxis umzusetzen, scheitert nach Angaben der Beteiligten zum einen daran,
dass es schwierig sei, Kiichenpersonal mit ausreichenden Fachkenntnissen flur
die Zubereitung ausgewogener, abwechslungsreicher Mahlzeiten zu finden und
zum anderen an Schwierigkeiten in der Kommunikation mit Eltern, Erzie-
her*innen und Caterern.

Die Kuchen im Landkreis, die bereits mit einem hohen Anteil an biozertifizier-
ten und regionalen Lebensmitteln kochen, zeigen, dass dies v.a. durch die Ver-
wendung mdglichst gering verarbeiteter Lebensmittel, saisonaler Produkte und
einem hohen Anteil vegetarischer MenUs realisierbar und finanzierbar ist.

Umsetzungs-
madglichkeiten:

(4) Beratungsangebote und Schulungen fur Kéch*innen/Klichenpersonal:

Die Teilnahme an Beratungsangeboten, Schulungen oder Weiterbildungen im
Bereich Einkauf, Zubereitung und Menuplanung soll Kéch*innen dabei unter-
stltzen, ihre Fachkenntnisse und Arbeitsprozesse an neue Qualitatsanforde-
rungen anzupassen. Der Kompetenzaufbau der Kéch*innen ist grundlegend
fur eine Qualitatsverbesserung der Kita- und Schulverpflegung und eine Um-
stellung der (GroR3-) Kiichen auf mehr biozertifizierte und regionale Lebensmit-
tel.

(5) Erarbeitung von Verpflegungskonzepten:

Die Erstellung eines Verpflegungsleitbildes, welches im Einklang mit dem pada-
gogischen Konzept der jeweiligen Kita oder Schule und deren individuellen
Rahmenbedingungen steht, tragt zur Akzeptanz der Umsetzung bestimmter
Qualitatsstandards sowohl innerhalb der Einrichtung (Padagog*innen,
Koch*innen) als auch in der Kommunikation nach auf3en (Eltern, Caterer) bei
und schafft Sicherheit flr Entscheidungen. Die Erarbeitung solcher Konzepte
sollte daher auch gemeinsam mit allen Beteiligten (Eltern, Kinder, Caterer,
Kéch*innen, Padagog*innen) erfolgen.

(6) Uberpriifung bestehender Qualititsanforderungen:

Trager und Einrichtungen sollen dabei unterstlitzt werden, mit einem geeigne-
ten Prifverfahren die Einhaltung der von ihnen in Vertragen und Ausschrei-
bungen formulierten Qualitatsanforderungen sicherzustellen. Zur Umsetzung
bieten sich bspw. regelmalRlige Nachweise der Caterer an. Eine praxisorientierte
Umsetzung eines Prifverfahrens kann als Teil eines Beschaffungsleitfadens
(siehe auch Handlungsfeld 3) erarbeitet werden.

Best Practice/
Kooperations-
moglichkeiten:

= Ich kann kochen” - Fortbildung der Sarah Wiener Stiftung®

= "Bio kann jeder - nachhaltig essen in Kita und Schule" - Workshop flr
Kéch*innen und Erzieher*innen®

» Projekt zur Unterstitzung Kompetenzaufbau in Grol3kiichen: Kantine Zu-
kunft Berlin*

= Best-Practice fur Berucksichtigung Verpflegungsleitbild in der kommunalen

2 https://ichkannkochen.de/unser-angebot/
2 https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/bio-kann-jeder/
* https://www.kantine-zukunft.de/
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Schulverpflegung: Stadt Furstenwalde; Berlin;

= Best-Practice Erstellung Verpflegungskonzept seitens des Tragers:
INA.KINDER.GARTEN (Berlin)*®

= Netzwerk zur Unterstitzung von Einrichtungen der Aufer-Haus-
Verpflegung: Netzwerk der BioMentoren?®

= Vernetzungsstelle Kita-und Schulverpflegung Brandenburg?’

10.1.3 Handlungsfeld 3: Nachhaltige Beschaffung

Schlusselfaktor:

Vergabeverfahren praxisorientiert gestalten: mit regional verfiigbaren Bio-
Produkten beginnen, beteiligte Akteure im Vorfeld einbeziehen, Unterstitzungs-
angebote nutzen

Chancen:

Mit offentlichen Ausschreibungen haben Trager die Mdglichkeit die Qualitat der
Verpflegung in ihren Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung nach ihren
Winschen zu gestalten und damit zu einer grof3flachigen Qualitatsverbesse-
rung beizutragen. Rechtliche Grundlagen zur Berucksichtigung besonderer
Qualitatsanforderungen in Ausschreibungen sind im Vergabegesetz geregelt.
Deutschlandweit zeigen immer mehr Kommunen, wie ein héherer Anteil bio-
zertifizierter und regionaler Lebensmittel durch eine praxisorientierte Gestal-
tung von Ausschreibungen umsetzbar ist. Auch in Brandenburg gibt es bspw.
mit den Stadten Eberswalde und Furstenwalde bereits Vorreiter fur die Verga-
be der kommunalen Kita- und Schulverpflegung.

Aus den Erfahrungen anderer 6ffentlicher Auftraggeber lassen sich verschie-
dene Erfolgsfaktoren ableiten, die eine Erhdhung des Anteils biozertifizierter
und regionaler Lebensmittel in der Gemeinschaftsverpflegung begunstigen.
Bezuglich der zu formulierenden Vergabekriterien wird v.a. empfohlen, den
Bio-Anteil schrittweise zu erh6hen und an die regionale Verfligbarkeit anzupas-
sen. Anstelle von allgemeinen Prozentangaben hat es sich bspw. als vorteilhaft
erwiesen, einzelne Produktgruppen komplett in Bio-Qualitat auszuschreiben.
Dies ermdglicht zum einen den Caterern durch grél3ere Einkaufsvolumina ei-
nen geringeren Preis zu erzielen. Zum anderen stellt dies fUr Vergabestellen
eine einfachere Moglichkeit dar, den vertraglich festgelegten Bio-Anteil in der
Praxis nachzuprufen. AuBerdem kann so der Fokus auf Produktgruppen gelegt
werden, die in der jeweiligen Region verfugbar sind.

Eine weitere Empfehlung bezieht sich darauf, im Vorfeld der geplanten Aus-
schreibungen die beteiligten Akteure (Caterer, Kita- und Schulleitungen, Eltern-

%> https://www.inakindergarten.de/ueber-uns/traegerschwerpunkte/ernaehrung/
% https://biomentorenwebsite.wordpress.com/about/profil/
7 https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/
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vertreter) einzubeziehen und externe Unterstitzungsmoglichkeiten zu nutzen.
Bieterdialoge stellen bspw. ein geeignetes Mittel dar, um gewtiinschte Anforde-
rungen (z.B. regional verfugbare Produktgruppen, Verknupfung von Ernah-
rungsbildung und Speisenangebot) bzgl. ihrer Umsetzbarkeit zu diskutieren.

Ausgangslage
im Landkreis:

Mit taglich 13335 Mittagsmahlzeiten wird ein Grol3teil der Kita- und Schulver-
pflegung im Landkreis in Form von Auftrdgen an externe Verpflegungsdienst-
leister vergeben. Bio-Lebensmittel sind bisher in einem Grol3teil der &ffentli-
chen Ausschreibungen im Landkreis nicht gefordert bzw. nur in einem geringen
prozentualen Anteil. Fir den Einsatz regionaler Lebensmittel werden bisher
zwar bis zu 40 % der Zuschlagspunkte vergeben, aber Regionalitat in den Aus-
schreibungen oftmals nicht definiert und von den Anbietern unterschiedlich
ausgelegt. Der Anteil regionaler Lebensmittel in der Praxis ist daher méglich-
erweise geringer als angegeben. Des Weiteren stellt es die ausschreibenden
Stellen aus personellen und fachlichen Griinden teilweise vor eine Herausfor-
derung, entsprechende Nachweise der Anbieter zu bewerten. Als weiterer
hemmender Faktor flir den Einsatz regionaler und biozertifizierter Lebensmit-
tel im Landkreis wurde genannt, dass der Nachweis flr eine Qualifizierung der
Bewerber*innen bisher meist nur Uber einen Nachweis bzgl. der Erfahrungen
im Bereich Kita/-Schulverpflegung moglich war, was es Newcomern schwierig
macht, in den Markt einzutreten.

Als schwierig erweist es sich fur einige Trager, Gberhaupt passende Anbieter zu
finden. In den letzten &ffentlichen Ausschreibungen fir die Kita- und Schulver-
pflegung gaben die Trager an, dass teilweise nur eine Bewerbung pro Los ein-
ging. Vonseiten der Caterer wurde als Grinde fur mangelnde Bewerbungen
genannt, dass die Ausschreibungen der verschiedenen Trager im Landkreis
sehr unterschiedliche Anforderungen haben, die Fristen zur Einreichung von
Angeboten sehr kurz und auch die Zuschlagsfristen teilweise sehr kurzfristig
vor Beginn der Leistungserbringung. Auch Anforderungen wie bspw. die Be-
reitstellung von Personal in Einrichtungen mit sehr wenig Essen fuhren dazu,
dass die Belieferung dieser Einrichtungen flir Caterer wenig attraktiv erscheint.

Wahrend sich die Umsetzung anderer Anforderungen in der Praxis fur Caterer
als schwierig erweist, sehen sie eine Erhdhung des Bio-Anteils im Essen als
machbar an. Das Potential fur einen héheren Einsatz biozertifizierter Produkte
sei vorhanden, wenn dies entsprechend von den Tragern nachgefragt und in
den Ausschreibungen prazise kommuniziert werden wurde.

Umsetzungs-
moglichkeiten:

(7) Entwicklung und Erprobung einer Arbeitshilfe zur Vorbereitung und Durch-
fahrung von Ausschreibungen:

Die Erarbeitung einer Arbeitshilfe, die sich an den Bedarfen der Trager im

Landkreis bzw. im Land Brandenburg und den Mdglichkeiten der Caterer sowie

der regionalen Verfugbarkeit orientiert, kann ein geeignetes Mittel sein, um

grol3flachig eine Qualitatsverbesserung in der Kita- und Schulverpflegung zu

erreichen. Diese Musterausschreibung kombiniert mit einem Leitfaden zur
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DurchfUhrung von Vergaben sollte praxisorientiert gemeinsam mit den betei-
ligten Akteuren erarbeitet werden.

Ziel der zu entwickelnden Arbeitshilfe ist es, besondere Qualitatsanforderun-
gen, wie bspw. die Verknupfung des Einsatzes regionaler Produkte mit Ernah-
rungsbildung, oder Méglichkeiten der Durchfihrung von Vergabeverfahren,
bspw. mithilfe von Bieterdialogen, fir die Vergabestellen rechtssicher und
nachprufbar zu formulieren und fur Anbieter umsetzbar zu machen.

Die Nutzung einer gemeinsamen Ausschreibungsvorlage von den Tragern im
Landkreis wiirde zudem beférdern, dass Caterer sich einfacher auf die ge-
winschten Qualitatsanforderungen einstellen kdnnen und dies somit auch den
Einkauf und Zubereitung von Mahlzeiten fur die Belieferung der Einrichtungen
verschiedener Trager erleichtert.

Best Practice/
Kooperations-
mdglichkeiten:

» Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg
=  Wegweiser - Vergabe von Verpflegungsleistungen“?®

» Musterausschreibung Schulessen Berlin®

» Bieterdialog zur sozial-verantwortlichen Beschaffung der Berliner Schulver-

pflegung™

10.1.4 Handlungsfeld 4: Inanspruchnahme des Essensangebotes

Schlisselfaktor:

Zielgruppengerechte Angebote schaffen: Schiler*innen in die Gestaltung der
Pausenverpflegung einbeziehen

Chancen:

Ein ausgewogenes, vielseitiges und vollwertiges Speisenangebot ermoglicht es
Schiler*innen fit durch den Schulalltag zu kommen und beeinflusst ihr Ernah-
rungsverhalten. Die Verwendung regionaler (Bio-)Produkte in der Schulspei-
sung in Verbindung mit einer Kommunikation der Herkunft der eingesetzten
Produkte ermoglicht es zudem Schuler*innen fir eine nachhaltige Landbewirt-
schaftung zu sensibilisieren und einen Bezug zu ihrer Region darzustellen. Auf
der anderen Seite besteht durch die potentiell hohen Mengen an eingesetzten
Lebensmitteln in der Schulspeisung das Potential die regionale Landwirtschaft
zu fordern.

Auch wenn die Essensteilnahme in den Schulen mit zunehmenden Alter der
Schiler*innen meist geringer wird, zeigen einzelne Beispiele, dass bspw. Buf-
fetsysteme, eine attraktivere Gestaltung der Cafeterien mit zeitgemal3en Ange-

28 http://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/220169/index.php

9 https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/
30https://www.berlin.de/ba-friedrichshain-
kreuzberg/aktuelles/pressemitteilungen/2019/pressemitteilung.840934.php
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boten oder die Bereitstellung von Pausenangeboten durch Schilerfirmen eine
Chance fiur eine hohere Essensbeteiligung auch in weiterfihrenden Schulen
bieten. Der Erfolg solcher schulspezifischen Konzepte hangt dabei mafRgeblich
von einer Beteiligung der Schiler*innen vor Ort ab.

Ausgangslage
im Landkreis:

Die Essensbeteiligung in den Schulen im Landkreis liegt nach den Ergebnissen
der Tragerbefragung aktuell bei nur 37 %. Wahrend in den Grundschulen
durchschnittlich 62% der Schiler*innen am Mittagessen teilnehmen, bewegt
sich die Essensbeteiligung in den weiterfUhrenden Schulen je nach Schultyp
zwischen durchschnittlich ca. 20 und 40%. Eine starke Abweichung stellen die
Oberstufenzentren dar, wo nur 1% der Schiler*innen an der Mittagsverpfle-
gung teilnehmen.

Als Ursache fur die niedrige Essensteilnahme in den verschiedenen Schultypen
werden zu kleine und ungemutliche Pausenrdume, zu kurze Pausenzeiten und
Mahlzeiten, die nicht den Bedurfnissen der Schiler*innen entsprechen, ge-
nannt. Die Schiler*innen versorgen sich in den Mittagspausen aufRerhalb der
Schulen oder mit Snacks aus den schulinternen Cafeterien. Die Cafeterien wer-
den meist extern Uber Mietvertrage bewirtschaftet. Vereinzelt gab es bereits
seitens der Pachter*innen verschiedene Bemuhungen, das Speisenangebot
anders zu gestalten, um die Nachfrage zu erhéhen. Eine dauerhafte Erhéhung
der Essensteilnahme konnte dadurch bisher nicht erreicht werden.

Umsetzungs-
mdglichkeiten:

(8) Modellprojekt zur Steigerung der Attraktivitdt der Pausenverpflegung in
Schulen

Ziel ist die Konzeption, Umsetzung und Evaluation eines Modellprojektes zur
Erhéhung der Attraktivitdt des Mittagessens bei Schilerinnen und Schulern. In
einer Pilotschule im Landkreis sollen gemeinsam mit Schuler*innen, Verpfle-
gungsdienstleistern und Padagog*innen konkrete Umsetzungsvorschlage erar-
beitet und erprobt werden, die die Pausenverpflegung fir die Schuler*innen
attraktiver macht und es Anbietern erméglichen, mehr regionale und biozertifi-
zierte Produkte einzusetzen und entsprechend zu kommunizieren.

Best Practice/
Kooperations-
mdglichkeiten:

= Ideenkatalog fiir eine bessere Schulverpflegung in Brandenburg®’
» Projekt ,Etablierung von Kommunikationsstrukturen und Instrumenten zur
Verbesserung und Sicherung der Qualitat der Schulverpflegung in einer

Modellkommune**?

*Thttps://bildungsserver.berlin-
brandenburg.de/fileadmin/bbb/schule/Schulkultur/Schulverpflegung_BB/Ideenkatalog_2015.pdf
32https://www.schuIverpﬂegu ng-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/miteinander-reden-
damit-es-besser-wird-30442
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10.1.5 Handlungsfeld 5: Partnerschaften in der Wertschépfungskette regionaler
Lebensmittel

Schltsselfaktor:

Aufbau von Wertschépfungskettenpartnerschaften: Regionale Koordinations-
und Kooperationsstrukturen férdern

Chancen:

Der Aufbau und die Unterstitzung von regionalen (Bio-)Wertschopfungsketten
ist eine wichtige Voraussetzung fur die regionale Lebensmittelverarbeitung, das
Lebensmittelhandwerk und die regionale Vermarktung der Produkte. Die Art
der Landbewirtschaftung pragt das Erscheinungsbild der Region fur Einheimi-
sche und Tourist*innen und damit auch die regionale Identitat. Nur wenn so-
wohl landwirtschaftliche Erzeugung als auch Verarbeitung regional verankert
sind, kénnen Prozessqualitaten wie regional oder ©kologisch glaubhaft bei
Konsument*innen kommuniziert werden und Wertschdpfung in der Region
entstehen.

Der Auf- und Ausbau regionaler Wertschopfungsketten ist jedoch v.a. in den
ostdeutschen Bundeslandern schwierig. Grinde fur die Verlagerung der Wert-
schopfung in andere Bundeslander oder aullerhalb von Deutschland werden
neben den erodierten Verarbeitungs- und Veredelungsstrukturen auch in feh-
lenden Ubergreifenden Beratungsstrukturen fir den gezielten Aufbau von
Wertschépfungsketten gesehen. Insbesondere kleinen und mittleren Unter-
nehmen fallt es schwer, aus eigener Kraft heraus Kooperationen aufzubauen
und Koordinationsprozesse fur den Auf- oder Ausbau von Wertschdpfungs-
partnerschaften zu entwickeln. Die Férderung von Kooperations- und Koordi-
nationsstrukturen in der Wertschépfungskette fur Lebensmittel ermdglicht es,
parallel zu den bisher vorrangig Uberregional und globalen Waren- und Han-
delsstrukturen regionale Wertschépfungspartnerschaften zu etablieren und die
regionale Wirtschaftskraft in dem Bereich zu starken.

Ausgangslage
im Landkreis:

Die Bestandsanalyse im Landkreis hat verdeutlicht, dass es nur wenige Beispie-
le fir den Aufbau funktionierender Wertschopfungsketten zwischen Erzeuger-
betrieben, Verarbeitung, Logistik, Handel und Kuchen gibt. Regionale Lie-
ferstrukturen vom Feld bis auf den Teller wurden nur in selbstkochenden Kitas
und bei einem kleineren regionalen Verpflegungsdienstleister initiiert. Die
Grunde fUr die sonst kaum existierenden regionalen Beschaffungswege sind
vielfaltig und decken sich mit Erfahrungen aus anderen Landkreisen und Bun-
deslandern. Zwar sind im Landkreis Barnim verschiedene (biozertifizierte) Er-
zeugerbtriebe fUr unterschiedliche Produktgruppen vorhanden. Fir den Bedarf
von Grol3kiichen haben diese jedoch nur vergleichsweise geringe Mengen und
nicht in den gewtlnschten Verarbeitungsgraden. Weitere hemmende Grinde
fur die Vermarktung an GrolRkiichen werden in einer fehlende Beratung fur
Erzeugerbetriebe und Unterstlitzung fir Neueinsteiger*innen sowie einer
Preisdifferenz zu bestehenden Vermarkungsstrukturen gesehen.
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Die Verpflegungsdienstleister fur die Einrichtungen im Landkreis sind meist
Uberregional tatig, beliefern mehrere Einrichtungen und kochen teilweise meh-
rere tausend Essen taglich. Lebensmittel werden daher in grolRen Mengen be-
nétigt und in der Praxis haufig bei Grol3handlern oder Uberregionalen Verar-
beitungsunternehmen bestellt. Die GroRe der Kichen und Verpflegungsvolu-
mina bedingen also die bendtigten Warenmengen und Lieferstrukturen. Auch
ein GroRteil der GroBhéndler, von denen die Caterer beliefert werden, ist Uber-
regional tatig und hat damit nur begrenzt regionale Waren bzw. als regional
gekennzeichnete Waren im Angebot. Dazu kommt, dass der Einsatz vorverar-
beiteter Produkte aufgrund bestehender Arbeitsroutinen und Produktsicher-
heit in den Kichen Uberwiegt. So miussen Gemusesorten wie bspw. Mdhren,
Zwiebeln und Brokkoli gewaschen, geschnitten und tiefgekihlt werden, Kartof-
feln geschalt, vorgegart und vakuumiert, Eier pasteurisiert und Fleisch bereits
kichenfertig verarbeitet sein. Des Weiteren werden Lebensmittel fir Gro3ku-
chen in groRen Mengen bendtigt. Jedoch fehlt es sowohl im Landkreis Barnim
als auch ganz Brandenburg an Vorverarbeitungs- sowie Logistikstrukturen fur
den gebundelten Absatz von Frischware.

Die Ergebnisse des Erfahrungsaustauschs zeigen, dass bei den Kichen im
Landkreis Informationsbedarf besteht beziglich des Einkaufs von Lebensmit-
teln aus der Region fur die BedUrfnisse von Grol3kiichen (Mengen, Verpa-
ckungsgrolien, Liefermdoglichkeiten etc.). GroBhandler haben zwar immer mehr
Bio-Produkte im Angebot, regionale Lebensmittel seien jedoch schwieriger zu
beschaffen. Der Direktkauf bei regionalen Betrieben ist fur Einkdufer*innen in
Kitas und bei Verpflegungsdienstleistern mit einem hohen Arbeitsaufwand
verbunden, da nur wenige Informationen vorhanden sind zu regionalen Be-
trieben, Produkten und Liefermodalitaten. Schwierig sei es im Moment auch
Informationen oder Ansprechpartner im Landkreis oder bei der Kommune zu
finden bspw. bei Fragen zu Férdermaoglichkeiten, Weiterbildungsangeboten etc.

Umsetzungs-
mdglichkeiten:

(9) Aufbau eines Kooperationsmanagements fur regionale Wertschépfungs-
partnerschaften:

Die Forderung eines Kooperationsmanagements soll den Aufbau regionaler
(Bio-)Wertschopfungspartnerschaften unterstitzen. Die Umsetzung kann in
Form von personellen Kapazitdten z.B. einer Koordinationsstelle (,Wertschdp-
fungskettenmanager*in“) erfolgen, oder auch als Aufbau von Fort- und Weiter-
bildungen oder Beratungsdienstleistungen bzw. Veranstaltungen zur Initiierung
von Bio-Wertschopfungsketten.

Das Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger
Landwirtschaft (BOLN) unterstitzt bis Ende 2024 Initiativen und Projekte mit
den genannten Zielen®,

Bhttps://www.bundesprogramm.de/was-wir-tun/projekte-foerdern/bio-wertschoepfungsketten/foerderung-
von-bio-wertschoepfungsketten/
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(10) Modellprojekt zum Aufbau von Kooperationen zwischen Kiichen und regio-
nalen Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben:

In einem Pilotprojekt soll herausgestellt werden, wie der Aufbau von Koopera-
tionen zwischen Kuchen im Landkreis und regionalen Erzeugungs- und Verar-
beitungsbetrieben in der Praxis umgesetzt werden kann. Das Modellprojekt
kann sowohl in einer Kiiche durchgefihrt werden, die bereits selber kocht als
auch in einer Einrichtung, die plant, eine eigene Kiche zu installieren. Gemein-
sam mit den Beteiligten soll das Vorgehen geplant und die Umsetzung begleitet
und evaluiert werden. Ziel ist ein auf andere Kichen Ubertragbares Konzept,
welches konkrete Umsetzungsmoglichkeiten aufzeigt zu Kooperationsmoglich-
keiten, gemeinsamer Anbauplanung, Organisation des Einkaufs, MenUplanung,
Arbeitsablaufe (z.B. Personal- und Zeitaufwand), Kommunikation mit den El-
tern, Zusammenwirken mit erndhrungspadagogischen Aktivitaten.

(11) Férderung von Vernetzungsangeboten zwischen Kita- und Schulkiichen und
Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben:

Vernetzungsangebote wie bspw. Exkursionen mit unterschiedlichen themati-
schen Schwerpunkten (bspw. Gemulseanbau oder Verarbeitung von Molkerei-
produkten) kénnen den Austausch zwischen den Verantwortlichen fur die Ver-
pflegung in Kitas- und Schulen und Erzeuger- und Verarbeitungsbetrieben er-
moglichen, ein gegenseitiges Verstandnis schaffen und damit auch den Aufbau
regionaler Lieferbeziehungen befordern.

(12) Einrichtung Internetseite zur Kita- und Schulverpflegung im Landkreis:

Ziel ist die Bereitstellung von Informationen und Benennung Ansprechperso-
nen zu Fragen im Bereich Kita- und Schulverpflegung im Landkreis in Form
einer Internetseite. Damit soll den beteiligten Akteuren an der Kita- und Schul-
verpflegung im Landkreis der Zugang zu Informationen erleichtert werden.
Aktuelle Informationen bspw. zu Vernetzungstreffen, Exkursionen, Bildungsan-
geboten und Férdermdglichkeiten kdnnen so leichter gefunden werden.

Best Practice/
Kooperations-
mdglichkeiten:

= Zusammenschluss von Berliner und Brandenburger Produzent*innen in
der Wirtschaftsinitiative ,fair und regional“**

» Kooperation Siemens-Kantinen und Erzeugerbetrieb mit Tierwohl-
Schweinefleisch™®

» Kooperation Prignitzer Landschwein - Eberswalder Gruppe - REWE: Pro-
gramm ,100 % Regional**®

= Durchfithrung von Regional-Exkursionen: Ernahrungsrat Berlin®’

» Informationen zur Kita- und Schulverpflegung in Brandenburg: Vernet-

zungsstelle Kita- und Schulverpflegung

* https://fair-regional.de/
Fhttps://www.topagrar.com/schwein/news/firmenrestaurant-raet-bauern-sollten-offensiv-auf-
unternehmen-zugehen-11585159.html

* https://www.eberswalder.de/id-100-regional.html

37 http://ernaehrungsrat-berlin.de/regio-exkursionen/
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10.2 Strategien zur Umsetzung im Landkreis Barnim

Hintergrund und Ziel der Konzeptentwicklung ist es, das Potential des Einsatzes von biozertifizier-
ten und regionalen Agrarprodukten in der Kita- und Schulspeisung im Landkreis aufzuzeigen.
Nachfolgend wird zunachst zusammenfassend dargestellt, ob und unter welchen Bedingungen
sich eine Erhdohung des Anteils biozertifizierter und regionaler Lebensmittel in der Kita- und
Schulspeisung realisieren lasst. Hierbei soll auch die der Bezug zu den in Kapitel 10.1beschrieben
MalBnahmen aus den verschiedenen Handlungsfeldern aufgezeigt werden. Darauf aufbauend
wird dargelegt, welche weiteren Faktoren und Schritte fur die erfolgreiche Umsetzung einer Ge-
samtstrategie relevant sind.

10.2.1 Realisierbarkeit Anspruch Bio und Regional

Flr eine Umsetzung des Anspruches Bio und Regional sollen drei mdgliche Szenarien dargestellt
werden. Ausgehend vom Status Quo im Landkreis werden jeweils Potentiale und Umsetzungs-
moglichkeiten beschrieben.

Szenario I: Erhéhung des Anteils von biozertifizierten Lebensmitteln

Zahlreiche Beispiele aus anderen Bundeslandern zeigen, dass die Umstellung von Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung auf Bio-Lebensmittel zunehmend leichter umsetzbar wird. Dies
liegt zum einen daran, dass mittlerweile ein groRes Angebot von Bio-Lebensmitteln auch fur die
besonderen Bedurfnisse von GroRRkichen (bspw. Gebindegrél3en, Vorverarbeitungsgrad) auf
dem Markt vorhanden ist und auch konventionelle GrolRhandler ein hiesiges Sortiment an Bio-
Lebensmitteln fihren. Zum anderen gibt es inzwischen einen breiten Erfahrungsschatz, wie der
Bio-Anteil in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung erhoht werden kann, ohne dass
gleichzeitig der Essenspreis erheblich steigt.

Basierend auf einer landesweiten Befragung von ARENS-AZEDEVO (2014) konnte in einer Modell-
kostenrechnung fur die Kitaverpflegung gezeigt werden, dass der Preis fUr die eingesetzten Wa-
ren um 8-15 % steigt, wenn ein Bio-Anteil von 20 % eingehalten wird. Die Wareneinstandskosten
in der Frisch- und Mischkiche betragen je nach Altersgruppe zwischen 0,68 Euro und 1,11 Euro
(bei Einkauf im Einzelhandel, im GroRhandel glinstiger) und haben einen Anteil von 20 - 30 % an
den Gesamtkosten des Mittagessens. Der hdhere Preis pro Essen durch den Bio-Anteil von 20%
liegt bei ca. 6-8 Cent (ausgehend von einem Essenspreis von 3,11 Euro fur Kinder unter 3 Jahren
und 3,54 Euro fir Kinder von 7-10 Jahren) und damit einer Kostensteigerung von 2-3 % pro Mit-
tagessen (Arens-Azevedo et al. 2014).

Im Pilotprojekt ,Mehr Bio in Bremer Kitas”, bei dem innerhalb von 10 Monaten 3 Kitas auf
100% Bio umgestellt wurden, gelang die vollstdndige Umstellung auf Bio mit einer Kostensteige-
rung pro Essen von 10-15%. (Freie Hansestadt Bremen 2018). In der DGE-Studie zu Kosten- und
Preisstrukturen in der Schulverpflegung (DGE 2019) wurden die Wareneinstandskosten pro
Mahlzeit fur die Schulverpflegung aufgezeigt. In der Primarstufe betragen diese 1,22 Euro bei
Verwendung konventioneller Lebensmittel, 1,32 Euro bei einem Bio-Anteil von 20% und 2,23 Eu-
ro bei 100% Bio. In der Sekundarstufe sind es 1,77 Euro bei Verwendung konventioneller Le-
bensmittel, 1,84 Euro bei einem Bio-Anteil von 20% und 3,28 Euro Wareneinstandskosten bei
100 % Bio. Die Kosten beziehen sich auf eine Belieferung durch den GroRhandel ohne Mengenra-
batt bei 100-599 Mahlzeiten und die Einhaltung der DGE-Standards. Fur 20 % Bio in der Schul-
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verpflegung erhéhen sich die Wareneinstandskosten demnach um 4-8% und bei 100% Bio um
82-85% (DGE 2019).

Der Anspruch, eine Erhéhung des Bio-Anteils relativ kostenneutral zu realisieren, wie ihn die
Stadt Bremen bei der Umstellung ihrer Kitas, Schulen, Krankenhduser und Betriebskantinen ver-
folgt, lasst sich aus den Erfahrungen anderer Beispiele vordergrindig dadurch umsetzen, indem
die Speiseplane und damit auch der Einkauf umgestellt werden (DGE 2019, Freie Hansestadt
Bremen 2018). FUr eine kostengunstige/-neutrale Erhéhung des Bio-Anteils sind demnach u.a.
folgende Aspekte zentral: weniger haufig Fleisch, mehr gering verarbeitete Lebensmittel und
mehr saisonale Lebensmittel. Bei der Umstellung einzelner Produktgruppen auf Bio erweist es
sich zudem als sinnvoll mit Produktgruppen zu beginnen, die einen geringen Preisunterschied zu
konventionellen Produkten aufweisen, wie bspw. Getreideprodukte oder Kartoffeln (Blumenthal
et al. 2018).

Die Ergebnisse aus der Bestandsanalyse im Landkreis Barnim zeigen, dass Bio-Lebensmittel in
57 % der Kitas und 25% der Schulen in der Verpflegung eine Rolle spielen. Keine Angaben zum
aktuellen Bio-Anteil konnten die Trager fir 43% der Kitas und 68% der Schulen machen. Einen
Bio-Anteil von Gber 20% haben nach Angaben der Trager noch 37 % der Kitas und 10% der Schu-
len. Bei der Hohe des Bio-Anteils zeigen sich keine Unterschiede zwischen Einrichtungen, die in
Eigenbewirtschaftung kochen und Einrichtungen, die von einem Verpflegungsdienstleister belie-
fert werden. Ein Vergleich der Kosten firr ein Mittagessen bei Verwendung ausschlieBlich konven-
tioneller Zutaten und ein Mittagessen mit einem Bio-Anteil von Uber 20 % in den Barnimer Kitas
zeigt, dass bei Zubereitung der Speisen in Eigenbewirtschaftung ein Preisanstieg von 7 % gege-
ben ist und bei Anlieferung von Warmverpflegung durch einen Verpflegungsdienstleister von 9 %.
Damit bewegen sich die Kostensteigerungen bei einem Bio-Anteil zwischen 20 %- 100 % in den
Kitas im Landkreis zwischen den Werten aus den Studienergebnissen fur einen Bio-Anteil von
20 % (Kostensteigerung pro Essen von 2-3 %) und der fur die Bremer Kitas angegebenen Preis-
steigerung fur einen Bio-Anteil von 100 % (Kostensteigerung pro Essen von 10-15 %).

Die Verfugbarkeit von biozertifizierten Lebensmitteln fur die Bedarfe von Grol3kiichen ist nach
Aussagen der Kuchen und Lieferanten der Kitas und Schulen im Landkreis fur alle Produktgrup-
pen vorhanden. Demnach ist eine Erhéhung des Anteils von biozertifizierten Lebensmitteln in
den Kitas und Schulen im Landkreis Gber den Einkauf beim Handler bzw. Uber entsprechende
Vorgaben zum Bio-Anteil in Ausschreibungen unkompliziert umsetzbar. Um jedoch den Bio-Anteil
(weiter) zu erhdhen ohne gleichzeitig die Kosten pro Essen stark anzuheben, liegen die Schltssel-
faktoren zum einen in einer geschickten Menuplanung (mehr vegetarische Gerichte, mehr saiso-
nale und gering verarbeitete Produkte) und zum anderen darin, mit Produktgruppen zu begin-
nen, die geringe Preisunterschiede zu konventionellen Produkten aufweisen. Insbesondere die
Senkung des Fleischanteils scheint fur die Erh6hung des Bio-Anteils im Landkreis Barnim ein re-
levanter Hebepunkt zu sein. Die in den Studien errechneten méglichen Mehrkosten fur den Ein-
satz von Bio-Lebensmitteln basieren auf einer Speiseplanung, die an den DGE-Standards orien-
tiert ist, also nur 2-mal pro Woche Fleisch enthalt. Da auf einer Vielzahl der Speiseplane im Land-
kreis jedoch taglich Fleischgerichte stehen, ware eine Umstellung auf Bio bei gleichbleibender
MenUplanung mit wesentlich héheren Kosten verbunden.

ZielfUhrende Malinahmen, um die genannten Ansatze im Landkreis umzusetzen, sind in den
Handlungsfeldern 2 und 3 beschrieben:
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» Beratungsangebote und Schulungen fur Kéch*innen/Kichenpersonal

* Erarbeitung von Verpflegungskonzepten

= Uberprifung bestehender Qualitadtsanforderungen

» Entwicklung und Erprobung einer Arbeitshilfe zur Vorbereitung und Durchfuhrung von
Ausschreibungen

Die Umsetzung dieser MalBhahmen soll es sowohl Kéch*innen erleichtern, ihre Kompetenzen im
Bereich Menuplanung und Speisenzubereitung zu erweitern als auch Trager und Leiter*innen
von Kitas und Schulen dabei unterstitzen, Qualitatskriterien festzulegen und die Akzeptanz so-
wohl innerhalb der Einrichtungen als auch in der Kommunikation nach auBen (mit Eltern, Cate-
rern) zu erleichtern.

Szenario II: Erhéhung des Anteils von regionalen Lebensmitteln

Wahrend eine Erhéhung des Bio-Anteils durch geschickte MenUplanung und entsprechende Qua-
litatsanforderungen in Ausschreibungen und Vertragen zunehmend leichter umsetzbar wird,
erfordert eine Erh6hung des Anteils von regionalen Lebensmitteln in der Kita- und Schulverpfle-
gung im Landkreis weitreichendere Ansatze.

Die grofite Herausforderung fur einen hdheren Einsatz regionaler Lebensmittel besteht in der
begrenzten Verfugbarkeit von Produkten aus der Region, die auch flir die Bedurfnisse von Grol3-
kichen (Vorverarbeitungsgrad, Gebindegrof3en, Logistik etc.) geeignet sind. Die Erhéhung des
Bio-Anteils in der Berliner Schulverpflegung zeigt, dass Bio nicht automatisch mit regional einher-
geht. Die Bio-Lebensmittel fur die taglich rund 180000 Berliner Schulessen kommen derzeit trotz
verschiedener Initiativen®® nur zu einem Bruchteil aus Brandenburg. Hemmende Faktoren liegen
neben der mangelnden regionalen Verflugbarkeit von Produkten fir GrolRverbraucher v.a. in den
Einkaufsstrukturen der Kichen (beim Uberregionalen GroBhandel) sowie den bestehenden Ar-
beitsablaufen bei der Zubereitung der Speisen und den damit verbundenen Anforderungen an
den Vorverarbeitungsgrad der Produkte.

Nach den Ergebnissen der Befragung der Kita- und Schultrager im Landkreis Barnim scheint der
derzeitige Regionalanteil in der Kita- und Schulspeisung sogar héher zu sein als der Anteil biozer-
tifizierter Lebensmittel. Fir 56 % der Kitas und 60% der Schulen wird ein Anteil regionaler Le-
bensmittel angegeben. In 37 % der Kitas und 43% der Schulen liegt dieser nach Angaben der Tra-
ger bei Uber 20%. Die Befragung der Caterer und Lieferanten ergab jedoch ein abweichendes
Bild. Der Grund flr diese Diskrepanz ist, dass ,regional” in den Anforderungen in Ausschreibun-
gen und Vertragen seitens der Trager meist nicht naher definiert ist und die Angabe ,regional”
nach Vergaberecht auch als solches nicht als Kriterium herangezogen werden sollte. Die Folge ist,
dass der Begriff damit seitens der Anbieter unterschiedlich ausgelegt wird und sich bspw. auch
auf ganz Deutschland beziehen kann. Es ist daher davon auszugehen, dass der Anteil von Pro-
dukten aus dem Landkreis oder Brandenburg in der Kita- und Schulspeisung geringer ist als die
Ergebnisse der Tragerbefragung ergeben haben.

3 Bsp. Umsetzung Projekt ,Wo kommt dein Essen her?” Mehr Infos unter:
http://wokommtdeinessenher.com/index.php
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Bezlglich einer mdglichen Kostensteigerung des Essens bei einer Erhéhung regionaler Lebens-
mittel lassen sich aus anderen Beispielen keine Ubertragbaren Daten finden. Die Verfugbarkeit
regionaler Lebensmittel und damit auch die Preisstrukturen sind in den verschiedenen Bundes-
landern unterschiedlich. Empfehlungen, um den Anteil regionaler Lebensmittel nach und nach in
der Kita- und Schulspeisung im Landkreis zu erhdhen, sind jedoch dhnlich wie bei der Erhéhung
des Bio-Anteils: der Einsatz weniger verarbeiteter Produkte und saisonaler Produkte erleichtert
den Bezug bei regionalen Lieferanten. Frische Rohwaren sind in der Regel zudem glinstiger im
Einkauf als vorverarbeitete Produkte.

Die Ergebnisse der Bestandsanalyse haben gezeigt, dass es fur kleinere regional verankerte KU-
chen einfacher umsetzbar ist, bei regionalen Lieferanten einzukaufen als fur Uberregional agie-
rende Verpflegungsdienstleister. Eine Férderung der Eigenbewirtschaftung mit einer Frisch- und
Mischklche in den Kitas und Schulen, wie im Handlungsfeld 1 dargestellt, kann sich daher be-
gunstigend auf eine Erhéhung regionaler Lebensmittel auswirken. Kostenvergleiche verschiede-
ner Verpflegungssysteme zeigen, dass eine Frisch- und Mischkiche in Abhangigkeit von den Ver-
waltungskosten beim Trager ab ca. 100-300 Essen pro Tag nicht kostenintensiver als eine Beliefe-
rung durch einen Verpflegungsdienstleister ist (Tecklenburg 2019, Arens-Azevedo et al. 2014). In
einer eigenbewirtschafteten Kiche sind insbesondere die Personalkosten stark von der Anzahl
der zubereiteten Essen abhangig, so dass die Gesamtkosten pro Essen mit steigender Essensteil-
nahme sinken. Sobald die Wirtschaftlichkeit durch entsprechende Essenszahlen pro Tag gegeben
ist, Gberwiegen die Vorteile einer eigenen Kliche bezlglich des Einkaufs regionaler Produkte, bes-
ser ernahrungsphysiologischer Qualitaten durch kurze Standzeiten und der mdglichen Verbin-
dung von Speisenzubereitung und Ernahrungsbildung.

Um den Ansatz einer Forderung eigener Kichen zur Erhdhung des Anteils regionaler Lebensmit-
tel zu verfolgen, wird insbesondere eine Umsetzung der MaBnahmen aus Handlungsfeld 1 und 2
empfohlen. Zusammen mit den Malinahmen aus Handlungsfeld 5 zum Auf- und Ausbau von
Kooperationsstrukturen besteht das Potential, den Anteil regionaler Lebensmittel in der Verpfle-
gung zu erhohen und gleichzeitig zu einer Sensibilisierung fur die Bedarfe der Akteure entlang
der Wertschopfungskette beizutragen. Um jedoch auch die mittel- und langfristig notwendigen
Strukturen zur Starkung der regionalen Erzeugung und Verarbeitung zu schaffen, mussen tber
die in diesem Bericht hinausgehende wirtschaftsféordernde Ansatze bspw. der Aufbau von Verar-
beitungskapazitaten, Schaffung von Lagermdoglichkeiten und Logistikstrukturen verfolgt werden.

Szenario llIl: Erhéhung des Anteils von biozertifizierten UND regionalen Lebensmitteln

Die jeweiligen Voraussetzungen fir eine Erhéhung des Anteils biozertifizierter und regionaler
Lebensmittel wurden in den vorhergehenden Abschnitten beschrieben. Das Potential fir eine
Erhdéhung des Anteils an Bio-Lebensmitteln ist gegeben, wenn Trager und Kiichen mit Beratung,
Fortbildungen und Vernetzungsmoglichkeiten entsprechend unterstitzt werden. Biozertifizierte
Lebensmittel flr die Anspriche von Grol3kiichen sind sowohl tGber den NaturkostgrolRhandel als
auch Uber den konventionellen GroBhandel unkompliziert zu beziehen. Relevant ist, dass eine
Erhdéhung des Bio-Anteils nicht automatisch mit einer Erhéhung regionaler Lebensmittel einher-
geht. Um gleichzeitig zu Bio dem Anspruch nachzukommen, auch mehr regionale Lebensmittel in
der Kita- und Schulverpflegung im Barnim zu etablieren, missen neben MaRnahmen zur Kompe-
tenzerweiterung in den Kichen und in der Beschaffung auch Ansatze verfolgt werden, die den
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Aufbau regionaler Strukturen ermaéglichen. Dazu gehdren zum einen MalBhahmen zum Aufbau
von (Vernetzungs-)Strukturen in der regionalen Wertschopfungskette und zum anderen eine For-
derung der Eigenbewirtschaftung von Kiichen in Kitas und Schulen.

10.2.2 Umsetzung MaBRnahmenvorschlage

Fur die Erhéhung des Anteils biozertifizierter und regionaler Lebensmittel in der Kita- und Schul-
verpflegung wurden 12 konkrete Malinahmenvorschlage in 5 Handlungsfeldern erarbeitet, die im
Kapitel 10.1 einzeln beschrieben sind:

Beratung und Unterstitzung fur Bereitstellung Frihstick und Vesper in der Kita
Beratung und Unterstitzung fur Bereitstellung Mittagsverpflegung in Kitas und Schulen
Einrichtung und Unterstitzung von Konsultationskitas

Beratungsangebote und Schulungen fiir Kéch*innen/Kiichenpersonal

Erarbeitung von Verpflegungskonzepten

Uberprifung bestehender Qualitatsanforderungen

No v s wDN =

Entwicklung und Erprobung einer Arbeitshilfe zur Vorbereitung und Durchfihrung von
Ausschreibungen

o

Modellprojekt zur Steigerung der Attraktivitat der Pausenverpflegung in Schulen

9. Aufbau eines Kooperationsmanagements fur regionale Wertschépfungspartnerschaften

10. Modellprojekt zum Aufbau von Kooperationen zwischen Kichen und regionalen Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsbetrieben

11. Férderung von Vernetzungsangeboten zwischen Kita- und Schulktichen und Erzeugungs-
und Verarbeitungsbetrieben

12. Einrichtung Internetseite zur Kita- und Schulverpflegung im Landkreis

Fur eine erfolgreiche Umsetzung und Wirksamkeit der einzelnen MalBnahmen werden folgende
Schritte empfohlen:

(1) Férdermdglichkeiten und Unterstlitzungsangebote nutzen
Fur die Umsetzung der Malinahmen bestehen derzeit u.a. folgende Mdéglichkeiten der Férderung:
a. Forderrichtlinie des Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nach-
haltiger Landwirtschaft (BOLN) zur Férderung von Bio-Wertschépfungsketten
»  Médglichkeit zur Férderung der MaBnahmen 9 und 10
= Konkrete Schritte: Einreichung eines Projektantrages beim BOLN®’ bis spatestens
31.12.2024
b. Férderrichtlinie des Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nach-
haltiger Landwirtschaft (BOLN) zur ,Férderung von Projekten zur Information von Ver-
braucherinnen und Verbrauchern Uber regionale Wertschépfungsketten zur Erzeugung
von Bioprodukten sowie zur Umsetzung von begleitenden padagogischen Angeboten
(RIGE)"
»  Méglichkeit zur Férderung der Mallnahmen 3,11 und 12

3 Weitere Informationen unter: https://www.bundesprogramm.de/was-wir-tun/projekte-foerdern/bio-

wertschoepfungsketten/foerderung-von-bio-wertschoepfungsketten/
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= Konkrete Schritte: Einreichung eines Projektantrages beim BOLN bis spatestens
31.12.2024

(2) Einrichtung einer ressortiibergreifenden Arbeitsgruppe
» Koordination der Umsetzung geeigneter MalRnahmen
» Begleitung der Kommunikation mit den beteiligten Akteuren (Trager, Einrichtungen, Cate-
rer, landwirtschaftliche Betriebe, Interessenvertretungen etc.)
» Gewinnung von Kooperationspartnern
» Entwicklung von Instrumenten fur eine Wirkungsevaluation der MaBnahmen

(3) Einrichtung eines Beirates
»  Forum von Expert*innen zur Vernetzung von Fachkompetenz und kritischer Reflektion
laufender Aktivitaten, entwickelt Verbesserungsvorschlage und neue Ideen zur Umset-
zung
» tagt 1-2 mal jahrlich
» Zusammensetzung aus Vertreter*innen aus Verwaltung, Wirtschaft, Wissenschaft und Zi-
vilgesellschaft

(4) Vernetzung und Information

Kita- und Schulverpflegung ist eine Querschnittsaufgabe. Sie gelingt, wenn alle Beteiligten gut
informiert sind, es klare Kommunikationsstrukturen gibt und ein gemeinsames Ziel definiert ist.
Die Forderung regionaler Netzwerke und der Wissenstransfer zwischen den an der Kita- und
Schulverpflegung beteiligten Personen (Kinder, Eltern, Padagog*innen, Leiter*innen, Caterer,
Verarbeiter, Erzeuger) erlaubt einen Austausch und ein gegenseitiges Lernen der Akteure zu rele-
vanten Themen, schafft Kooperationsmoglichkeiten und unterstiitzt damit eine gemeinsam ge-
tragene Qualitatsverbesserung der Kita- und Schulverpflegung. Um die Potentiale von Vernet-
zung und Wissenstransfer auszuschdpfen, gibt es neben den in den einzelnen Handlungsfeldern
empfohlenen MalRnahmen zu Vernetzung und Information sowie den genannten Kooperations-
maoglichkeiten noch weitere Ansatze:

= Vernetzung mit dem Ernahrungsrat Brandenburg®’

» Vernetzung mit der Initiative ,Wo kommt dein Essen her?" des Verbandes der Berliner
und Brandenburger Schulcaterer zur Steigerung des Anteils regionaler Lebensmittel in
der Schulverpflegung®

» Nutzung von Angeboten der Initiative ,BioBitte” des Bundesministeriums fur Erndhrung
und Landwirtschaft zur Erhéhung des Bio-Anteils in der Gemeinschaftsverpflegung™®

» Organisation Erfahrungsaustausch mit Akteuren anderer Kommunen, die den
Bio/Regionalanteil in der Kita- und Schulverpflegung erhéht haben z.B. der Stadt Bremen
oder Freiburg

0" Weitere Informationen unter: https://www.bundesprogramm.de/was-wir-tun/projekte-foerdern/bio-

wertschoepfungsketten/informationen-zu-bio-wertschoepfungsketten/?L=0
! https://ernaehrungsrat-brandenburg.de/
42 http://www.wo-kommt-dein-essen-her.de/index.php
3 https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/stadt-land-und-bund/bio-bitte/
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Anhang |: Fragebogen zur Kita- und Schulverpflegung

@ HNE

Bestandsanalyse zur Kita- und Schulverpflegung im Landkreis Barnim
Fragebogen an die Triger

Liebe Zustandige fur die Kita- und Schulverpflegung im Landkreis Bamim,

fiir die vom Landkreis beauftragte Konzeptentwickiung zur Férderung regionaler und biozertifizierter
Produkte in der Kita- und Schulspeisung mochten wir im ersten Schritt eine Bestands- und Potenti-
alanalyse durchfithren. Ziel der vorliegenden Befragung ist es, die derzeifigen Rahmenbedingungen
fir die Verpflegung in den Bamimer Kinderfagesstétten und Schulen zu erfassen, um darauf auf-
bavend gemeinsam mit den verschiedenen Akteursgruppen umsetzungsonientierte Lésungen ent-
wickeln zu kénnen. Wir wiirden uns daher sehr freven, wenn Sie uns hierbei unterstiitzen!

Die Auswertfung der Befragung erfolgt in anonymisierter Form und lasst keine Rickschliisse auf die
jeweiligen Einrichtungen zu. Tragerbezogene Daten werden nicht an Dritte weitergeben. Bei Rick-
fragen zum vorfiegenden Fragebogen kénnen Sie sich germe an die zustandige Ansprechpartnenn
von der HNE Eberawalde wenden (Michaela Haack, Tel. 03334-657451, michaela. haack@hnee.da).

Uber die Ergebnisse der Befragung und den weiteren Projekiverlauf werden wir Sie zeitnah infor-
mieren. Vielen herzlichen Dank fir ihre Unterstitzung!

RUCKMELDUNG nach Maglichkeit bis zum 22.03.2019
per Email: michaela.haack@hnee.de, per Fax: 03334/657-282 oder postalisch:
Hochschule fur nachhaltige Entwicklung Eberswalde, Fachbereich Landschaftsnutzung und Matur-
schutz, Michaela Haack, SchicklerstralBe 5, 16225 Eberswalde

ALLGEMEINE ANGABEN
Name des Tragers: |

Ansprechpartner®in fiir eventuelle Riickfragen:

ORGANISATORISCHE RAHMENBEDINGUNGEN

1) Wie viele Schulen, Kitas und Horte gehdren zu lhrem Zustéandigkeitsbereich? Wie viele
Kinder und Jugendliche werden dort jeweils betreut? (Da sich die Befragung an unterschied-
lich grofke Trager richtet, sind eventuell nicht alie Antwortkategorien - Kita, Schule, Horteinrichiungen -
fir Sie relevant. Nichizutreffendes bitte streichen)

Anzahl Kitas: mit insgesamt Kindern
Anzahl Schulen: mit insgesamt Schilerinnen
Anzahl Horte: mit insgesamt Kindern

VERPFLEGUNGSUMFANG UND —-ANGEBOT

2) Auf welchem Weg erfolgt iiberwiegend die Bereitstellung des Speisenangebotes in den
jeweiligen Einrichtungen? {Besonderheiten zu einzelnen Einrichtungen kdnnen am Ende des Fra-
gebogens vermerkt werden)

a. Friihstiick

O Eigene Kiche JKita OSchule OHort
[ Tragereigene Zentralkiche CIKita COOSchule COHort
[0 Externe Verpflegungsdienstleister CIKita COSchule COHort
O Elternhaus JKita OSchule OHort
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O Sonstiges: CIKita OSchule OHort
b. Mittagsverpflegung

O Eigene Kiiche CIKita OSchule COHort
O Tragereigene Zentralkiiche CIKita OSchule OHort
O Externe Verpflegungsdienstleister CIKita OSchule COHort
O Elternhaus CKita OSchule OHort
O Sonstiges: CIKita OSchule OHort
c. Vesper

O Eigene Kiiche CIKita OSchule COHort
O Tragereigene Zentralkiiche CIKita OSchule OHort
O Externe Verpflegungsdienstleister _IKita OOSchule COHort
O Elternhaus CIKita OSchule OHort
[0 Sonstiges: _IKita OOSchule COHort
d. Weitere Speisenangebote?

O Kita:

O Schule:

O Hort:

3) Wie viele Kinder/Jugendliche nehmen das Verpflegungsangebot in den Einrichtungen in
Anspruch?

Kitas: Frihstiick: Mittagessen: Vesper:
Schulen: Friihstiick: Mittagessen: Vesper:
Horte: Frihstiick: Mittagessen: Vesper:

4) Welche der folgenden Verpflegungssysteme werden fiir die Mittagsverpflegung genutzt?

O Speisen werden vor Ort zubereitet (Frisch- und Mischkiiche) CIKita OSchule OHort
0 Speisen werden warm angeliefert (Warmverpflegung) _IKita Schule OHort
[0 Speisen werden tiefgekiihlt angeliefert (Tiefkihlkostsystem) CIKita OSchule COHort
O Speisen werden gekiihlt angeliefert (Cook & Chill} CIKita OSchule OHort

VERPFLEGUNGSDIENSTLEISTER UND LIEFERANTEN

5) Welche Essensanbieter beliefern derzeit die Einrichtungen in lhrer Tragerschaft? (Bitte
Jjeweils Anbieter benennen)

O Cateringunternehmen fur Schul-/Kitaverpflegung:
O Standortbezogene Kantinen:

O Gastronomische Einrichtungen:

O Behindertenwerkstatt/Integrative Unternehmen:
O Sonstige:

[0 Keine bestehenden Vertrage mit Essensanbietern
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6) Welche Einkaufsmoglichkeiten werden fiir den Bezug von Lebensmitteln fiir Friihstiick,
Mittag und Zwischenmahlzeiten genutzt? (Bitte jeweils Anbieter benennen)

O Grolthandel:

O Lebensmitteleinzelhandel:

O Direktvermarkter oder Erzeuger aus Region:
O Weitere:

O Kein Einkauf von Lebensmitteln

QUALITATSKRITERIEM VERPFLEGUNGSANGEBOT

7} Welche Qualitdtsstandards werden fiir das Verpflegungsangebot beriicksichtigt?
O DGE-Qualitatsstandards
O Andere Standards oder Leitlinien:

O Keine Orientierung an externen Standards

8) Produkte aus dkologischem Anbau

a. Welchem Anteil am Warenumsatz haben Bio-Lebensmittel im Verpflegungsangebot?
O0% O0-10% O11-20% O21-30% O Uber 30 % JKeine Aussage maglich

b. Welche Produktgruppen werden hier insbesondere beriicksichtigt?
O Obst und Gemiise O Kartoffeln Z Getreide und Getreideprodukte
O Milch und Milcherzeugnisse [ Eier 1 Fleizch und Fleischwaren O Fisch

O Keine Praferenz

9) Regionale und saisonale Produkte
a. Welchen Anteil haben regionale/saisonale Lebensmittel im Verpflegungsangebot?
O0% O0-10% O11-20% O21-30% O Uber 30 % JKeine Aussage maglich
b. Welche Produktgruppen werden hier insbesondere beriicksichtigt?
O Obst und Gemiize O Kartoffeln O Getreide und Getreideprodukte
O Milch und Milcherzeugnisse [ Eier 1 Fleizch und Fleischwaren O Fisch

O Keine Praferenz

KOSTEN DER MITTAGSVERPFLEGUNG

10) Wie hoch sind die durchschnittlichen Kosten pro Mittagessen in den Einrichtungen? (4b-
gabepreis des Verpflegungsdiensiieisters bzw. kostendeckender Freis bei Eigenbewirtscharftung)

Kitas: Euro Grundschulen: Euro
Horte: Euro Weiterfiilhrende Schulen: Euro
11) Wie hoch ist das Elternentgelt bzw. der von den Essensteilnehmern zu zahlende Preis
pro Mittagessen?
Kitas: Euro Grundschulen: Euro
Horte: Euro Weiterfiilhrende Schulen: Euro
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AKTIVITATEN ZUR ERNAHRUNGSBILDUNG

12) Welche Aktivitdten zur Erndhrungsbildung werden in Ihren Einrichtungen derzeit wahr-
genommen?

O Institutionsiibergreifende Gesundheits-/Emahrungs- und Bewegungsprojekte,
wie z.B. :

O Aktionen, Themenwochen und Exkursionen zum Thema Emahrung/Gesundheit
[ Eigener Anbau von Obst, Gemise und Krautern

O Back- und Kochaktionen

O Einbezug der Kinder bei Flanung, Einkauf und Zubereiten der Mahlzeiten

O Keine Aktivitaten

O Weitere:

HERAUSFORDERUNGEN FUR DIE VERPFLEGUNG
13) Vor welchen Herausforderungen stehen Sie derzeit?
O Umsetzung von Malnahmen zur Eméhrungsbildung
O Kommunikation mit den Eltern — Zielkonflikt Erwartungshaltung vs. Bezahlbarkeit

O Verbesserung Kommunikation mit externen Verpflegungsdienstleister beziiglich bedarfsge-
rechter Speisenangebote

O Aufrechterhaltung des Speisenangebotes aufgrund geringer Teilnahmezahlen

O Raumliche Gegebenheiten in den Einrichtungen zur Gewahrleistung bedarfsgerechter Pau-
senzeiten/einer einladenden Essatmosphare

O Qualitatssicherung
O Menu- und Rezeptplanung
[ Keine besonderen Herausforderungen

O Weitere:

RAUM FUR KOMMENTARE UND RUCKFRAGEN:
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Anhang lI: Protokoll zur Veranstaltung am 13. November 2019

Protokoll zur Veranstaltung am 13. November 2019 von 10:00 — 13:00 Uhr an der HNE
Eberswalde: ,Bio, Regional, Bezahlbar? — Qualitdtsanforderungen an die Kita- und
Schulverpflegung aus Sicht der Trager”

Teilnehmer*innen: Insgesamt 13 Verantwortliche flr die Kita- und Schulverpflegung aus 6ffentlicher
und freier Tragerschaft.

Ziel des Austauschs: Qualitdtsanforderungen an die Kita- und Schulverpflegung im Landkreis Barnim
aus Sicht der Trager erfassen + Umsetzungsmoglichkeiten diskutieren

Agenda:

10:00 Uhr BegriiRung und Vorstellungsrunde

10:20 Uhr Ergebnisvorstellung Bestands- und Potentialanalyse (M. Haack)

10:50 Uhr Gemeinsame Vision fur die Gestaltung der Kita- und Schulverpflegung im Landkreis
11:15 Uhr Herausforderungen und Umsetzungsmoglichkeiten (Stillarbeit)

11:50 Uhr Diskussion der gesammelten Ergebnisse

12:15 Uhr Gemeinsame Schritte + Unterstiitzungsbedarfe

12:50 Uhr Abschluss und Ausblick

Zusammenfassung der Ergebnisse: Ziel des Workshops war es zu erfassen, welche Prioritaten fir die
Kita- und Schulverpflegung im Landkreis Barnim aus Sicht der 6ffentlichen und freien Trager beste-
hen und welche konkreten Ansatzpunkte diese fiir eine mogliche Qualitatsverbesserung sehen. Die
Diskussionsergebnisse zeigen, dass nach Auffassung der Teilnehmer*innen die Qualitat der Kita- und

IM

Schulspeisung nicht von einzelnen Kriterien wie ,bio“, ,regional” oder dem Preis bestimmt wird,
sondern dass der Hebel fiir langfristige positive Verdanderungen in der Schaffung geeigneter Rahmen-
bedingungen und der Einbindung der verschiedenen Akteursgruppen in den Veranderungsprozess

liegt.

Nach ihrer Vision fir die Kita- und Schulverpflegung im Landkreis befragt, nannten die Teilneh-
mer*innen die Zubereitung von Mahlzeiten in eigenen Kiichen, die Verwendung von mehr frischen
Produkten aus der Region dank Kooperationen mit regionalen Erzeugern und Verarbeitern, die Mog-
lichkeit allen Kindern und Jugendlichen bis Klasse 12 ein kostenfreies Mittagessen in einer einladen-
den Essatmosphére (Pausenzeiten, Speiserdume) anbieten zu kénnen, sowie den Wunsch nach mehr
Rechtsicherheit bei der Kalkulation des Essensgeldes in den Kitas. Fir die Akzeptanz gesiinderer,
nachhaltigerer Speisen (v.a. weniger Zucker und Fleisch, mehr Frischeprodukte, Verwendung von Bio-
Lebensmitteln) sei es zudem wichtig, dass Kinder, Eltern, Lehrer*innen und Erzieher*innen starker in
die Gestaltung des Speisenangebotes eingebunden werden. Zielgruppenspezifische Angebote im
Bereich Erndahrungsbildung sollten daher ein wichtiger Bestandteil einer Qualitatsverbesserung der
Kita- und Schulverpflegung sein.

Die anschlieBende Diskussion zu bestehenden Herausforderungen und Umsetzungsmaoglichkeiten
erfolgte entlang von drei Themenfeldern, die sich bereits in der Bestands- und Potentialanalyse als
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relevant erwiesen: Rahmenbedingungen in den Einrichtungen, Qualitatssicherung und Gestaltung
von Vertragen und Ausschreibungen. Neben schwierigen Rahmenbedingungen wie bspw. mangeln-
der Kiichenausstattung, fehlende Raumlichkeiten und entsprechend ausgebildetem Kiichenpersonal
wurde die Herausforderung thematisiert, liberhaupt geeignete Anbieter oder Lieferanten fir die
Bereitstellung der Mahlzeiten zu finden (nur wenige Bewerber bei Ausschreibungen, Bestellung von
Kleinstmengen beim Einkauf von Lebensmitteln schwierig). Weitere Diskussionspunkte bewegten
sich im Bereich Informationsmaoglichkeiten und Rechtssicherheit: Moglichkeiten und Grenzen des
Vergaberechts, Qualitatsanforderungen Kita- und Schulverpflegung seitens des Landes, Informati-
onsangebote zu Finanzierungsmoglichkeiten sowie Weiterbildungen im Bereich Erndahrung.

Losungsansatze zur Bewaltigung der bestehenden Hiirden werden bspw. in der Entwicklung von Ver-
pflegungskonzepten seitens der Einrichtungen/Trager gesehen, in der Teilnahme an Schulungen und
Weiterbildungen im Bereich Erndhrungsbildung, in einem regelmafRiigen Austausch mit Caterern,
Eltern, Erzieher*innen und Kindern zur Qualitatssicherung und in der Unterstitzung von der Vernet-
zungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg. Die drei Ansatzpunkte, die seitens der Teilneh-
mer*innen als besonders relevant eingeschatzt wurden, um in den verschiedenen Bereichen gemein-
sam voranzukommen, sind:

1. Verbindliche Qualitatsstandards auf Landesebene kommunizieren, um Trager und Einrich-
tungen bei Kommunikation mit Eltern und Caterern zu unterstitzen
2. Erstellung von Musterausschreibungen und Leitfaden zur rechtssicheren Durchfiihrung von
Vergaben
Transparenz vonseiten der Verwaltung: Ansprechpersonen benennen und Informationen bereitstel-
len flr Férderantrage, Weiterbildungsangebote, Unterstiitzung bei der Erstellung von Verpflegungs-
konzepten etc.

Gemeinsame Vision und Ziele fiir die Kita- und Schulverpflegung im Landkreis

Bessere Rahmenbedingungen schaffen:

= Eigene Kiichen: Kitas und Schulen kochen wieder selber bzw. Zubereitung von Mahlzeiten in
tragereigenen Zentralklichen — Hierfir bedarf es einer besseren Personalausstattung mit
Fachkraften fiir die Zubereitung der Mahlzeiten sowie geeigneter Raumlichkeiten fir Zube-
reitung und Lagerung.

= Einladende Essatmosphare: Langere Pausenzeiten und grofRere Speiserdume ermaoglichen
den Kindern und Jugendlichen, ihre Mahlzeiten in einer angenehmen Essatmosphare zu sich
zu nehmen. Unterstltzung bei Infrastruktur (bauliche Gegebenheiten sind derzeit nicht vor-
handen) ist gegeben.

=  Kostenfreies Essen bis Klasse 12, um allen Kindern und Jugendlichen ein Mittagessen zu er-
moglichen.

=  Mehr Flexibilitdt und Rechtssicherheit bei Kalkulation des Essensgeldes: in verschiedenen
Einrichtungen waren Eltern bereit, mehr Geld fiir eine hochwertigere Verpflegung zu zahlen.
Gemeinden/Trager kdnnen aber bisher aufgrund rechtlicher Vorgaben die Kosten fiir das
Mittagessen nur zu einem Teil auf Eltern umlegen (Grundsatz der ,hauslichen Ersparnis”
nach KitaG). Die Liicke zwischen Essensgeld und tatsachlichen Kosten fiir das Mittagessen
muss von den Tragern finanziert werden.

=  Finanzielle Unterstiitzung vom Land: eine Voraussetzung, um die dargelegte Vision zu ver-
wirklichen, ist aus Sicht der Trager/Gemeinden eine héhere finanzielle Unterstiitzung vom
Land fur Personalmittel und bauliche Vorhaben.
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Regionale Lebensmittel in den Kiichen:

Kooperationen mit Erzeugern/Verarbeitern aus der Region: Aufbau regionaler Strukturen
zur Belieferung der Kichen (Logistik, Abstimmung Liefermodalitdten z.B. Abnahme von
Kleinstmengen, flexible Liefertermine etc.).

Mehr Frischeprodukte: Wunsch nach frischen Produkten, speziell mehr Obst und Gemiise
aus der Region ist finanzierbar (momentan vergleichsweise sehr hoher Kostenfaktor).

Kinder starker einbeziehen, Eltern und Lehrer*innen sensibilisieren:

Essensplane starker an den Wiinschen der Kinder ausrichten: Kinder sollen mitentscheiden
kénnen, was sie essen — dies wiirde Annahme des Mittagessens durch die Kinder verbes-
sern.

Erndhrungsbildung praktisch umsetzen: zum Beispiel Moglichkeiten schaffen, um gemein-
sam mit den Kindern zu kochen.

Gemeinsam im Klassenverbund essen: auch Lehrer*innen essen mit.

Akzeptanz bei Eltern schaffen: Bediirfnisse/Wunsche abfragen, Transparenz herstellen, Er-
nahrungsbildung und Aufklarung zur Akzeptanz gestinder Speisen und ,,moderner” Speise-
plane (v.a. weniger Zucker, Fleisch), Mehrwert von Bio-Lebensmitteln vermitteln.

Herausforderungen und Umsetzungsmaoglichkeiten fiir eine Qualitdtsverbesse-

rung der Kita- und Schulverpflegung

Bestehende Herausforderungen, Umsetzungsmaoglichkeiten, mogliche gemeinsame Schritte sowie
konkrete Unterstitzungsbedarfe fiir eine Qualitdtsverbesserung der Kita- und Schulverpflegung wur-
den entlang von 3 Themenfeldern diskutiert, die sich bereits in der Bestandsanalyse als relevant er-
wiesen: Rahmenbedingungen in den Einrichtungen, Qualitatssicherung und Gestaltung von Aus-

schreibungen und Vertragen.

Themenfeld 1: Rahmenbedingungen in den Einrichtungen

Bestehende Hiirden:

Kichenausstattung

Raumlichkeiten

Finanzierung

Personalausstattung

mangelndes Weiterbildungsangebot im Bereich Erndhrung

Hier sehen wir Lésungsansditze:

Antrag auf Kiichenausstattungen bei Gemeinde stellen: sehr langwierig und hoher Personal-
aufwand fiir Kommunikation mit Gemeinde, kann aber kann erfolgreich sein. Leitung und
Trager missen Deadlines im Kopf haben und Verantwortlichkeiten festlegen, Kostenvoran-
schlage miussen gestellt werden.

Finanzierung Verpflegung durch Spenden seitens der Eltern: Rechtliche Einschrankungen
umgehen, indem hausliche Ersparnis durch Spenden (z.B. Obstkorb, den die Eltern finanzie-
ren) erhéht wird.
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= Schulungen und Weiterbildungen fiir Servicepersonal + Erzieher*innen: Anforderungen an
den Umgang mit Lebensmitteln, Kochkurse etc.
Das wiirde uns bei der Umsetzung helfen:

=  Zugang zu Informationen und Transparenz von Seite des Landkreises schaffen: z.B. in Form
von zentralen Ansprechpersonen im Landkreis, an die sich Einrichtungen wenden kénnen,
wenn sie bspw. planen, ihre Kiiche auszubauen (,,An wem kann ich mich mit Antrag XY wen-
den?)

= Erstellung von Leitfaden z.B. fiir Prozedere Antragsstellung Kiichenausstattung.

= Fortbildungsmaoglichkeiten fiir Erzieher*innen/Kiichenpersonal erweitern, transparent ma-
chen + Finanzierungsmoglichkeiten aufzeigen.

Themenfeld 2: Qualitatssicherung
Bestehende Hiirden:

=  Personalausstattung: Ausbildungsgrad der Kiichenkrafte
Hier sehen wir Lésungsansditze:

= RegelmaRige Gesprache mit Caterern: Einrichtungen, Eltern, Kindern werden befragt, Rlick-
meldungen werden regelmaRig mit Caterer gesprochen — mehr Zufriedenheit bei Eltern.
= Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes unter Berlicksichtigung der Interessen aller Betei-
ligten (Eltern, Kinder, Caterer). Die Entwicklung eines Konzepts ist sehr aufwandig, kann aber
positive Friichte tragen, vereinfacht Kommunikation mit den Beteiligten. Anstol8 kann vom
Trager kommen, sollte aber gemeinsam entwickelt werden.
Das wiirde uns bei der Umsetzung helfen:

= Verbindliche Qualitatsstandards auf Landesebene schaffen: wiirde Einrichtungen die Kom-
munikation mit Eltern und Caterern erleichtern und mehr Sicherheit fiir Entscheidungen ge-
ben.

= Informationen zu Weiterbildungsangeboten verbessern (Erndhrungsbildung, Qualifizierung
Kichenpersonal).

Themenfeld 3: Gestaltung von Ausschreibungen und Vertragen

Bestehende Hiirden:

= Vergaberechtliche Vorgaben/Einschrinkungen: v.a. EU-weite Ausschreibung, Méglichkeiten
zur Festlegung bestimmter Qualitdtsanforderungen (z.B. ,regional”).

= Zu wenig Anbieter auf dem Markt/Bewerber bei Ausschreibungen z.B. aufgrund eines
schlechten Standortes der Einrichtung. Griinde fiir mangelnde Bewerber meist nicht bekannt.

= Sicherheit/Klarheit in Bezug auf Qualititsanforderungen seitens des Landkreises — zu viele
verschiedene Meinungen.

= Bestellung von Kleinstmengen schwierig

Hier sehen wir Lésungsansditze:

= Losbildung: Aufteilung Auftrage in mehrere Lose

= bei Kleinstmengen: eigener Einkauf

=  Unterstiitzung durch Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg
Das wiirde uns bei der Umsetzung helfen:
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Musterausschreibungen inkl. Leitfaden fiir Prozedere Ausschreibung (z.B. Empfehlungen fiir
Zeitplanung), die dann auf die Einrichtungen individuell angepasst werden kann. Bisher: Her-

anziehen der alten Ausschreibungen.

Ubersicht liber regionale Erzeugerbetriebe/Lieferanten schaffen: eventuell in Form von Ak-

tionstagen in der Region, wo Anbieter und Trager aufeinander treffen — personliche Kontak-
te besser als Erstellung einer Broschiire.

moschlieﬂende Priorisierung der diskutierten MaBnahmen seitens der Teilnehmer*innen:\

1.

Vorgaben fiir einheitliche Qualitdtsstandards auf Landesebene, die eine gute Grundlage flr
Kommunikation mit Eltern und Caterern bieten.

Musterausschreibung inkl. Leitfaden zur Abwicklung von Ausschreibungen.

Transparenz vonseiten der Verwaltung schaffen: Ansprechpersonen kenntlich machen, In-
formationen zur Verfiigung stellen. Bereiche: Fordermoglichkeiten, . J
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Anhang lll: Protokoll zur Veranstaltung am 23. Oktober 2019

Protokoll zur Veranstaltung am 23. Oktober 2019 von 14:00 — 17:00 Uhr, HNE Eberswal-
de: ,Friihstlicks- und Vesperverpflegung lecker und abwechslungsreich gestalten: Mog-
lichkeiten zur Umsetzung im Kita-Alltag”

Teilnehmer*innen: Insgesamt 17 Verantwortliche flr die Kita- und Schulverpflegung aus 6ffentlicher
und freier Tragerschaft.

Ziel des Austauschs: Praxistaugliche Umsetzungsmaoglichkeiten fir eine gesunde, leckere und ab-
wechslungsreiche Friihstlicks- und Vesperverpflegung sowie Unterstiitzungsbedarfe seitens der Ein-
richtungen und Trager aufzeigen und diskutieren

Agenda:

14:00 Uhr BegriBung und Vorstellungsrunde

14:20 Uhr Ergebnisvorstellung Bestands- und Potentialanalyse

14:40 Uhr Status Quo Frihsticks- und Vesperverpflegung in den Barnimer Kitas

15:50 Uhr Input Jens Luther - Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg
16:10 Uhr Umsetzungsmoglichkeiten im Landkreis

16:50 Uhr Zusammenfassung und Ausblick

Zusammenfassung der Ergebnisse: Der Erfahrungsaustausch mit den Teilnehmer*innen zu den Um-
setzungsmoglichkeiten einer gesunden, leckeren und abwechslungsreichen Friihstiicks- und Ves-
perverpflegung hat gezeigt, dass in den Barnimer Einrichtungen bereits viele gute Ansadtze vorhanden
sind, die vor Ort umgesetzt werden. Die anwesenden Kita-Leiterinnen, Kéchinnen und Verantwortli-
chen bei den Tragern zeigten sich groStenteils zufrieden mit der gegenwartigen Situation in ihren
Einrichtungen, nannten aber auch bestehende Herausforderungen, die schwer aus eigener Kraft zu
bewiltigen seien.

Als besonders positiv wurde von den Vertreter*innen der Einrichtungen hervorgehoben, dass Friih-
stiick und Vesper vorwiegend selbststandig und frisch zubereitet werden. Vereinzelt werden die
Mahlzeiten auch von den Eltern mitgegeben oder von einem Caterer angeliefert. Es wird Wert auf
abwechslungsreiche und gesunde Kost gelegt, die sich auch an den Wiinschen der Kinder orientiert.
Bendtigte Lebensmittel werden gréBtenteils im GroR- oder Einzelhandel bestellt und angeliefert. Die
Zubereitung erfolgt durch das Personal in den Kiichen und die Erzieher*innen, wobei auch versucht
wird, die grofReren Kinder in die Vorbereitung einzubeziehen.

Optimierungsbedarfe sehen die Teilnehmer*innen in der erndhrungsphysiologischen Ausgewogen-
heit von Frihstick/Vesper und dem Mittagessen, in der Verbindung von Ernahrungsbildung und be-
stehendem Verpflegungsangebot, in der praxisorientierten Erstellung von Ausschreibungen sowie
dem zu stemmenden Personalaufwand fiir die Zubereitung der Mahlzeiten. In Bezug auf den Einkauf
der Lebensmittel wird der Wunsch nach mehr regionalen Lebensmitteln genannt und damit verbun-
den der Aufbau von Lieferstrukturen zwischen regionalen Erzeugerbetrieben und Einrichtungen, die
Moglichkeit auch Kleinstmengen bestellen zu kénnen sowie die Bereitstellung angemessener finanzi-
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eller Mittel fur Frihstick und Vesper, um die Kluft zu bestehenden Qualitatsanforderungen von El-
tern und Politik schlieRen zu kdnnen.

Um den genannten Herausforderungen begegnen zu konnen, wurden folgende Hebepunkte genannt:

= fachliche Unterstitzung in Form von Schulungen/Weiterbildungen des Kiichenpersonals fur
die Zubereitung ausgewogener Mahlzeiten sowie Arbeitshilfen fir Trager/Kita-Leitungen zur
Gestaltung von Ausschreibungen
= Qualifizierung von Erzieher*innen, um Erndhrungsbildung mit dem bestehenden Speisenan-
gebot besser verbinden zu kénnen
= Erstellung einer Ubersicht zu regionalen Erzeuger-/Verarbeitungsbetrieben im Landkreis (fir
Einkdufer*innen in Kitas und Cateringunternehmen)
= (berarbeitung der auf Landesebene derzeit geltenden Vorgaben zur Berechnung des Essens-
geldes — mebhr (finanzielle) Wertschatzung von Frihstiick und Vesper
Ein Ansatzpunkt, der Gber alle Themenfelder hinweg genannt wurde, ist die starkere Forderung der
Vernetzung zwischen den Einrichtungen. Der organisierte Austausch zu verschiedenen Themen, wie
bspw. Gestaltung von Speisenpldanen und Ausschreibungen, Einkauf bei regionalen Anbietern und
Kommunikation mit Eltern und Caterern, stellt fiir die Teilnehmer*innen einen groRen Mehrwert dar.
Als Moglichkeiten zur Etablierung solcher Austauschangebote im Sinne des gegenseitigen Lernens
wurden die Einrichtung von Konsultationskitas, die Kommunikation von Leuchtturmprojekten sowie
die Griindung von regionalen Essenskommissionen/MensaAGs aufgefiihrt.

Wie sieht das Friihstlcks- und Vesperangebot in den Einrichtungen aus?

Wie ist das Speisenangebot gestaltet? Woran orientieren sich die Einrichtungen bei Auswahl und
Zusammenstellung der Lebensmittel?

Damit sind wir zufrieden:

=  Mit dem Frihstiicks- und Vesperangebot sind die meisten Kitas sehr zufrieden. Dieses ist ab-
wechslungsreich und wird in einem GroRteil der Einrichtungen frisch zubereitet. Es gibt tag-
lich frisches Obst und Gemiise, Misli und Joghurt, verschiedene Brotsorten, selbstgemachte
Aufstriche, verschiedene Wurst- und Kdsesorten.

= Eswerden individuelle Wiinsche der Kinder bericksichtigt und Meinungen der Eltern zum
Frihstlcks-/Vesperangebot eingeholt.

= Unterstltzend wirken auch Lieferanten, die Einrichtungen in der Auswahl und Zusammen-
stellung der Lebensmittel beraten.

Hier sehen wir Optimierungsbedarfe:

= Herausforderungen werden vor allem in der Abstimmung des Frihstuicks-/Vesperangebotes
mit dem Mittagsangebot gesehen: Es fehlt an Schulungen fiir das Kiichenpersonal, damit ein
flexibler, abwechslungsreicherer Essensplan zustande kommen kann, in welchem sich die
einzelnen Mahlzeiten erganzen.

=  Obstmahlzeit am Vormittag: Kinder nehmen teilweise bis zum Mittag vier Mahlzeiten zu sich
(Frahstlck zu Hause, 2. Frihstick in Kita, Obstmahlzeit, Mittagessen). Inwiefern kann hier
flexibler mit der Obstmahlzeit umgegangen werden? Wichtig ist zu berlicksichtigen, ob Kind
zu Hause gefriihstickt hat.

= Zu wenig regionale Produkte im Speisenangebot.

= Ubergang von Erndhrungsbildung in die Verpflegung fehlt oftmals (z.B. Beriicksichtigung von
Rezepten, die im Bereich der Bildung ausprobiert werden, im Speisenplan)

Seite | XV



= Ausschreibungen miissen praziser werden und die Zeitraume fiir die Bewerbung langer.
Momentan sind die Bewerbungsfristen sehr knapp, wodurch Besichtigungen der Caterer in
den Einrichtungen erschwert werden und damit eine auf die Bedarfe und Méglichkeiten der
Einrichtung zugeschnittene Angebotsabgabe (, Licke zwischen Ausschreibung und Speisen-
anbieter”).
Das kénnen wir selbststidndig umsetzen:

= Abstimmung Frihstick/Vesper mit Mittagessen mit Hilfe der aid-Erndhrungspyramide. Hier-
mit kann eine ausgewogene, vielfaltige Erndhrung zusammengestellt und die Kommunikation
gegenlber den Eltern erleichtert werden.
An diesen Stellen wiinschen wir uns Unterstiitzung:

= Austausch zwischen den einzelnen Kitas zum Thema Verpflegung starken.

= Rezepte/Variationen fiir eine abwechslungsreiche und frische Verpflegung.

=  Fachliche Unterstitzung fir die Personen, die bei den Tragern fiir die Ausschreibungen der
Verpflegungsleistungen/Einkauf zustdndig sind.

=  Erstellung einer Ausschreibungshilfe.

Wie wird der Einkauf organisiert?

Auf welchem Weg kommen die Lebensmittel in die Kitas? Wo wird eingekauft? Wer ist fiir Bestellun-
gen/Einkauf zustandig?

Damit sind wir zufrieden:

= Die Lebensmittel fur Frihstiick und Vesper werden von den Einrichtungen groRRtenteils bei
Lieferanten bestellt und angeliefert.

= Lieferanten sind zum einen klassische Supermarkte (z.B. REWE, Edeka) oder GrolRhandler,
aber auch regionale Bio-Laden oder Direktvermarkter (z.B. fiir Fleisch und Wurst, Molkerei-
produkte).

= Auch GroRhéandler bieten immer mehr Bioprodukte an.

= Zustdndig fur den Einkauf/die Bestellungen sind in einigen Einrichtungen die Erzieher*innen,
in anderen Einrichtungen die Koch*innen.

Hier sehen wir Optimierungsbedarfe:

= Bestellung von Kleinstmengen ist bei groReren Lieferanten nicht moglich. Liefervertrage
werden gekiindigt, wenn Mindestbestellmengen nicht eingehalten werden. Einrichtungen
sind bei Kleinstmengen gezwungen selber einzukaufen. Dies ist zeitlich nicht machbar und
auch versicherungstechnisch sowie rechtlich schwierig (Einkauf mit eigenen Auto nicht versi-
chert; Hygieneanforderungen — Einhaltung Kihlkette).

= Regionale Erzeuger-/Verarbeitungsbetriebe haben teilweise nicht die Méglichkeit, die Ein-
richtungen anzuliefern (v.a. bei Kleinstmengen).

=  Frisches Obst und Gemise im Vergleich zu anderen Lebensmitteln sehr teuer oder entspre-
chen nicht der gewlinschten Qualitat.

=  Konflikt: steigende Preise fiir Essensversorgung und gleichzeitig steigende Erwartungen sei-
tens verschiedener Akteure an die Essensqualitat in den Einrichtungen.

Das kénnen wir selbststindig umsetzen:

= Moglichkeit fir Umgang mit Kleinstmengen: verschiedene Lieferanten in Anspruch nehmen
(z.B. ein Hauptlieferant und ein Lieferant fur kleinere, flexible Bestellungen). Lieferungen fiir
Kleinstmengen sind teurer, aber so kdnnen Einrichtungen flexibel bleiben.
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=  Einkauf von gekihlten Waren ist moglich mit Kihltasche, Kiihlakkus — Abstimmung mit Le-
bensmittelliberwachung notwendig.
An diesen Stellen wiinschen wir uns Unterstiitzung:

* Erstellung einer Ubersicht regionaler Erzeugerbetriebe, bei denen Kitas und auch GroRkii-
chen bestellen kénnen.

= Schaffung von logistischen Losungen fiir Einkauf bei regionalen Erzeugerbetrieben.

= Mehr Wertschatzung/finanzielle Unterstiitzung fur Frihstick und Vesper — bisher Fokus
meist auf Mittagessen, fiir Friihstiick und Vesper stehen kaum finanzielle Mittel zur Verfi-

gung.

Wie kommt das Essen auf den Tisch?

Wer ist flr die Zubereitung zustandig? Wie hoch ist der Zeitaufwand? Welche Anforderungen miissen
beachtet werden? Welche Raumlichkeiten werden genutzt?

Damit sind wir zufrieden:

=  Frihstlick und Vesper werden in einem Grofteil der Einrichtungen vor Ort zubereitet.
= In einer Einrichtung wird das Friihstlck von den Eltern als Brotbox mitgegeben.
= GroRere Kinder werden an der Zubereitung beteiligt.

Hier sehen wir Optimierungsbedarfe:

= Aufwand sehr hoch: bei Zubereitung Friihstiick und Vesper miissen Erzieher*innen mithel-
fen, da zu wenig Zeit/Personal in der Kiiche.
= Wunsch: Einbezug der Kinder und Entlastung der Erzieher*Innen, aber Platz-, Zeit-, Perso-
nalmangel, um die Kinder mehr in die Zubereitungen einzubeziehen.
= Schoneres Essensambiente z.B. durch Porzellangeschirr, aber Probleme in der Umsetzung —
Belastung des Personals durch hdheres Gewicht des Geschirrs .
Das kénnen wir selbststidndig umsetzen:

An diesen Stellen wiinschen wir uns Unterstiitzung:

=  Wie kann das Ambiente im Speisenraum attraktiver gestaltet werden?
»  Weiterbildung/Sensibilisierung Erzieher*innen fiir Wahrnehmung Vorbildfunktion.

Wie kénnen Austausch und Vernetzung zwischen den Kitas zukinftig beférdert werden?

Themenibergreifend wurde von den Teilnehmer*innen an verschiedenen Stellen der Wunsch nach
einem starkeren Austausch zwischen den einzelnen Einrichtungen gedulRert. Die Moglichkeit sich
bezliglich der Gestaltung von Speiseplanen, Rezepten, Einkauf bei regionalen Betrieben, Kommunika-
tion mit Eltern und Caterern, praxisorientierte Gestaltung von Ausschreibungen etc. auszutauschen,
wird als groBer Mehrwert wahrgenommen. Bisher besteht v.a. tragertibergreifend zwischen den
einzelnen Einrichtungen im Landkreis wenig Kontakt. Einige Moglichkeiten dies in der Praxis umzu-
setzen wurden von Jens Luther von der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Brandenburg
vorgestellt und diskutiert:

= Einrichtung von offiziellen Konsultationskitas im Bereich gesunde, nachhaltige Verpflegung
(z.B. nach dem Vorbild der Konsultationskitas des Berliner Landesprogramms ,Kitas bewegen
— fur die gute gesunde Kita“): Konsultationskitas sind Einrichtungen, die von anderen Einrich-
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tungen besucht werden kénnen und Impulse geben zum Thema Gesundheitsférderung und
nachhaltige Verpflegung in Kitas.

Gute Beispiele kommunizieren: Einrichtungen kénnen als Leuchtturmprojekte ihre Starken
darstellen und andere Einrichtungen zu Austausch und Vernetzung einladen.

Grindung von Essenskommissionen/Mensa AGs: im Land Brandenburg gibt es bereits meh-
rere Regionalgruppen, die aus jeweils mehreren Einrichtungen bestehen und sich zum Thema
Verpflegung austauschen und voneinander lernen.
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