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Maximilian-Kolbe-Schule

Nachhaltigkeitsentwicklung mit dem Kantinen-Coaching-Projekt zur Erlan-
gung des Schule + Essen = Note 1 Siegel der DGE und des Bio-Zertifikates

Die Maximilian-Kolbe-Schule mit Tagesheim als enges
Netzwerk fiir Kinder und Jugendliche

Die Maximilian-Kolbe-Schule ist eine private katholische Ganz-
tages-, Grund-, Werkreal-, und Realschule mit Tagesheim. Sie
unterrichtet nach den Vorgaben des staatlichen Lehrplanes
und dem Konzept des Marchtaler Planes. Insgesamt besuchen
600 Schiler die Schule. Sie werden von 40 Lehrern unterrichtet
und von 30 Mitarbeiter im Tagesheim und 7 Mitarbeitern in
der Kochkiiche in einem erganzenden Angebot der Ganzta-
gespadagogik betreut und versorgt. Das Tagesheim ist als Ab-
teilung der Schule zu sehen. Es wird ausschlieBlich von
Schillern der Maximilian-Kolbe-Schule besucht und genutzt.

Das Projekt

Die Kochkliche versorgt taglich ca. 400 Schiiler mit einem
durch Qualitat und Vielfalt gepragten Mittagessen. Ein einge-
spieltes Kiichenteam aus eigenen Mitarbeitern klimmert sich
in engem Zusammenspiel mit dem padagogischen Team um
ein abwechslungsreiches und hochwertiges Mittagessen mit
vielen Aktionen im Schuljahr. So gehért eine Grillaktion ebenso
dazu, als auch eine Erdbeer- oder Apfelwochen, in denen die
Schiiler ihren Nachtisch selbst zubereiten. So wird das Mittag-
essen ein selbstverstandlicher Teil der gestalteten Mittages-
freizeit. Die Teilnahme am Mittagessen gehort wie viele andere
Dinge zum pédagogischen Prinzip der Ganztagesschule. In
einem zweijahrigen Prozess hat sich die Schule auf den Weg
gemacht als erste Schule im Kreis das , Schule + Essen = Note
1"-Siegel der DGE und ein Bio-Zertifikat zu erlangen, die
Nachhaltigkeit der Kochkiiche auf den Prifstand zu stellen
sowie das Zusammenspiel der Kochkiiche mit der Schule zu
optimieren. AngestoBen durch das Kantinen-Coaching-Projekt
, GROSSE KUCHE — GUTES ESSEN" vom Ministerium fir Land-
lichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg
(MLR) wurde die Schule durch einen Coach durch den Prozess
bis zu den Zertifizierungen begleitet.

Motivation und Erwartungen des Projektes

Das Mittagessen ist ein wichtiger Teil des ganztagigen Kon-
zeptes der Maximilian-Kolbe-Schule mit einer langen Tradition.
Durch die Zertifizierung sah die Schule eine Chance, einer
nachhaltigen Weiterentwicklung des Konzeptes hin zu einer
zukunftsorientierten und modernen Mensa. Mit der Einbin-
dung von Bio-Lebensmitteln soll bei den Schilern ein Be-
wusstsein fir gesundes und nachhaltig hergestelltes Essen
geschaffen und einen wertschatzenden Bezug zur Schépfung
hergestellt werden. Gleichzeitig erreicht die Schule eine wei-
tere Steigerung der Zufriedenheit ihrer Gaste sowie einer po-
sitive AuBenwirkung der Mensa. Durch die Verbindung der
Schiilerversorgung mit padagogischen Elementen und durch
die Beteiligung der Schiiler auf verschiedenen Ebenen, sollen
die Schiiler einen engen Bezug zur Herstellung des Mittages-
sens bekommen. So leistet das Mittagessen einen wichtigen
Beitrag zur Férderung und Erhalt einer guten Esskultur. Die
dabei sehr eng aufeinander abgestimmten Kommunikations-
prozesse zwischen Schule, Schiiler und Kiiche tragen zusatzlich
zu einer Reduzierung von Lebensmittelabfallen bei. Die Zerti-
fizierung nach den Standards der DGE sowie die Einbindung
von Bio-Produkten soll den Gasten Transparenz bringen und
zu einer gesunden Erndhrung der Schiiler und Mitarbeiter bei-
tragen. So dient das Mittagessen nicht nur der Versorgung der
Schiller, sondern leistet einen wichtigen Beitrag zur Umset-
zung des ganzheitlichen Konzeptes der Maximilian-Kolbe-
Schule.

Ziele des Zertifizierungsprojektes

Im Zertifizierungsprozess sollen sich alle Beteiligten an der
Schiilerversorgung mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinan-
dersetzen. Dazu gehdren der gesteigerte Einsatz von regiona-
len Produkten sowie die Verbindung des Mittagessens mit
Aktivitaten um dessen Beschaffung und Zubereitung.=»
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Eine Steigerung des Bioanteils im Lebensmitteleinsatz auf 10 -
15 % des Gesamteinsatzes soll den Schilern die Verbindung
von gesundem und gleichzeitig leckerem Essen vermittelt wer-
den. AuBerdem soll das Mensaessen durch den Bioanteil eine
qualitative Aufwertung bekommen. Mit der Steigerung der Viel-
falt und der Wahiméglichkeiten soll die Zufriedenheit der Es-
sensteilnehmer gesteigert und somit die Menge an Essenreste
vermindert werden. Durch die Transparenz des Speiseplanes sol-
len die Schiiler schon friih und umfassend iiber das Speisean-
gebot informiert werden. Mit der Benennung von Mensabeauf-
tragten aus den Mitgliedern der Schiilermitverantwortung (SMV)
wird die Mitbestimmung der Schiiler bei der Speiseplangestal-
tung, sowie der Identifikation mit dem Versorgungskonzept ge-
steigert. Beim Einbinden der Schiiler in Aktivititen wie z.B.
Grillaktion, Apfelmosten oder Tier-AG sollen die Schiler eine
Néhe zu den Produktionsprozessen, sowie einen Bezug zur Her-
kunft und Verarbeitung von Lebensmitteln entwickeln.

MaBnahmen zur Umsetzung des Projektes
Zur Umsetzung des Projektes wurde eine Projektgruppe instal-
liert.

Schiilerbeteiligung:
Die Schilerbeteiligung Uber die Klassensprecher ist an der Ma-
ximilian-Kolbe-Schule ein fester Bestandteil. So treffen sich in
regelmaBigen Abstanden die Klassensprecher im SMV-Team
und arbeiten in verschiedenen Themengebieten. Diese Struktur
wurde genutzt, um ein Mensateam mit Mensabeauftragten zu
installieren. Das Mensateam bespricht mit der Kiichenleitung
und Tagesheimleitung das Vorhaben der Zertifizierung. Dabei
wird Uberlegt, wie die Vorgaben der DGE in Einklang mit den
Schilerw(inschen gebracht werden kann.

In einem weiteren Bereich werden immer wieder Aktions-
tage veranstaltet, bei denen sich die Schiiler aktiv an der Ent-
stehung von Teilen des Mittagessens beteiligen kénnen.

Bio-Zertifizierung

Seit einiger Zeit wird der Einsatz von Bio Lebensmitteln in ver-
schiedenen Formen erprobt. Dabei soll sich der Einsatz von Bio-
Produkten durch punktuelles Einbinden in die Speiseplanung
uber die Woche den Speiseplan erganzen. Im Projekt wurde
erdrtert, welche Lebensmittel fur die Verarbeitung in einer Schul-
mensa durch ihre Verfiigharkeit und GebindegréBen, sowie
durch den erhéhten Preis einsetzbar sind.
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Durch den Einsatz von Bio-Lebensmittel verteuerte sich der Wa-
reneinsatz der Lebensmittel um ca. 5%. Ein Teil der Mehrkosten
konnte durch einen reduzierten Fleischeinsatz und neuen alter-
nativen vegetarischen Gerichten kompensiert werden.

DGE-Zertifizierung

Die Zertifizierung nach den Standards der DGE hatte vor allem
Einfluss auf die Speiseplanung, die Transparenz des Speiseplanes
und auf die Auswahl des Speiseangebotes. Dabei spielten die
Vielfalt der Lebensmittel, die Haufigkeit bestimmter Lebensmittel
sowie die Reduzierung einzelner Lebensmittel eine Rolle —
immer im Hinblick auf eine gesunde und ausgewogene Ernah-
rung.

Nachhaltigkeit

In der Planung und Durchfiihrung wurde darauf geachtet, dass
die notwendigen Veranderungen einen wirtschaftlichen, 6kolo-
gischen und auch padagogischen Nutzen hatten. So wurden
die Ausgabeprozesse unter die Lupe genommen und die Kom-
munikation zwischen dem Ausgabepersonal und den Gasten
verstarkt. Die Portionen werden sehr genau auf die Bediirfnisse
der Essenteilnehmer abgestimmt. Auch die Zusammenstellung
der Komponenten wird in kurzen Gesprachen mit den Schiilern
besprochen, so dass es im Wesentlichen zu sehr kleinen Lebens-
mittelrlicklaufen kommt. Aber bereits im Lebensmitteleinkauf
wurde (iberlegt, welche Lebensmittel regional eingekauft wer-
den kénnen. So kommen die Bio-Eier zum Teil von Hiihnerhéfen
aus dem Stadtteil mit denen wir auch im padagogischen Bereich
zusammenarbeiten. Ebenso wird im Einkauf von Gemuse und
Obst auf Regionalitat geachtet. In einem dhnlichen Prozess wur-
den die Ablaufe in der Reinigung untersucht und die Art und
Menge der Reinigungsmittel angepasst und optimiert.

Finanzierung

Um einen Zertifizierungsprozess in diesem Umfang in Angriff zu
nehmen, braucht es neben Geldmitteln flir die Finanzierung der
Zertifizierungen auch einen personellen Mehraufwand. So mus-
sen bisherige eingespielte Prozesse reflektiert und in neue Bah-
nen gelenkt werden. Dies zu bewerkstelligen ist ohne Hilfe von
auBen kaum maglich. Aus diesem Grund hat sich die Schule bis
vor dem Projekt nicht an die Umsetzung einer solchen MaB-
nahme herangetraut. Mit dem Kantinen-Coaching-Projekt gab
es nun die Chance einen Einstieg in die Thematik zu finden
und dies zu einem finanziell machbaren Rahmen. So stellte



das MLR jeder Einrichtung kostenlos einen Coach zur Seite,
der sie im Zertifizierungsprozess begleiten sollte.

Was wurde mit dem Projekt erreicht?

Zur Darstellung der Projektergebnisse haben wir ein Interview
mit dem Kiichenchef Peter Gulde und Tagesheimleiter Markus
Mauch gewahlt.

Warum haben Sie beim Projekt mitgemacht?

MARKUS MAUCH: Die Motivation am Projekt teilzunehmen war fiir
uns die Mdglich keit einer DGE- und Bio-Zertifizierung. Durch
die Unterstitzung des Projekt-Coach sowie finanziellen Unter-
stlitzung konnten wir mit niedrigen Hiirden ans Ziel kommen.
Es half unserem Bestreben, uns standig weiterzuentwickeln hin
zu einer zukunftsorientierten und modernen Mensa.

Was war Ihre Erwartung und haben sich diese erfiillt?

mARKUs MAUCH: Wir erhofften uns eine Qualitatsverbesserung hin-
sichtlich der Vielfalt, der Zufriedenheit unserer Essenteilnehmer
sowie eine Verbesserung der AuBenwirkung. Das Essen an un-
serer Schulmensa sollte Eltern nicht vom Besuch der Ganzta-
gesschule abhalten, sondern im Gegenteil ein positives Signal
aussenden, dass Schulessen gut und interessant sein kann.
Welche Ziele wurden erreicht?

MARKUS MAUCH: Wir haben zum einen die DGE-Zertifizierung mit
,Schule + Essen=Note 1" erlangt. Des Weiteren haben wir eine
Qualitatsverbesserung bei Kostendeckung erreicht, da wir fiir
die Umsetzung keine zusatzlichen Mittel zur Verfligung hatten.
Gleichzeitig erhielten wir eine Bio-Zertifizierung und konnten
eine Steigerung des bisherigen Bio- Angebots um 5% erreichen.
Und zuletzt konnten wir unser Angebot auf mehreren Ebenen
der Nachhaltigkeit z.B. Anteil regionaler Lebensmittel, Verbrauch
Reinigungsmittel, Menge von Lebensmittelresten unter die Lupe
nehmen. Der besondere Erfolg lag in der engen Kooperation mit
den unterschiedlichen organisatorischen Stellen der Schule
sowie mit den Schiilern selbst.

Was waren fiir Sie Schwierigkeiten / Hiirden im Coaching-Pro-
zess?

PETER GULDE: Die Planung und Umorganisation der Abldufe bené-
tigt Zeit. Nicht nur in der Umstellungsphase, sondern auch zu-
kiinftig planen wir mehr Zeit fir die Feingliedrigkeit des
Speisenplans, die Speisenplanung und Dokumentation ein.
Wie setzen Sie das Thema Nachhaltigkeit konkret um?

PETER GULDE: Wir achten auf eine Chargenweise Produktion. Da-
durch kann das Essen, was nicht in der Auslage war wieder ver-
wertet werden. Zum anderen versuchen wir regionale
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Lieferanten einzubeziehen. AuBerdem werden unsere Schiiler
angeleitet, bei der Ausgabe die von ihnen gewinschte Menge
mitzuteilen. So entstehen keine unnétigen Abfalle. Zuletzt er-
ziehen wir Schiller dazu, die Speisen, die an der freien Salattheke
selbst geschopft werden, aufzuessen.

Wie messen Sie die Lebensmittelabfélle in Ihrem Betrieb?

PETER GULDE: Wir haben eine Woche die Ausgabemenge unserer
Mensa sowie die Restmenge (was auf den Tellern zuriickkam
und was in der Auslage war und nicht weiterverwertet werden
konnte) sowie die Zahl der Essensgaste protokolliert. Im Schnitt
lag die Ricklaufmenge bei 7,7 g/Person. Zum Vergleich: Die
Hochrechnungen in der Kranert-Studie 2012 lagen im Durch-
schnitt flr die Primarstufe und Sekundarstufe | bei ca. 34 g/Tag.
An welchen Stellen ist Ihr Betrieb auBerdem durch das Projekt
nachhaltiger geworden?

PETER GULDE: Durch eine noch gezieltere Produktauswahl z.B. Ur-
sprungfleisch (artgerechte Tierhaltung) wurde eine weitere Még-
lichkeit der Nachhaltigkeit genutzt. Das qualitativ hochwertigere
Fleisch ist im Einkauf teurer, was das Lebensmittelbudget be-
lastete. Im Gegenzug wurde die Fleischmenge in der Speisepla-
nung reduziert, das Fleisch bewusster eingesetzt und somit ein
Ausgleich fir die Mehrkosten im Fleischeinkauf geschaffen.
Wie wirkt sich die Beteiligung der unterschiedlichen Ebenen auf
den Betrieb / die Qualitat des Essensangebots und die Gdaste-
zufriedenheit aus?

MARKUS MAUCH: Sehr positiv. Es gibt noch weniger Beschwerden
als vorher. Auch probieren Schiller neue Produkte aus und sind
neugieriger geworden. Das zeigt uns, dass eine gewisse Ver-
trauensbasis vorhanden ist. Die Kiichenleitung reagiert direkt
auf Hinweise wie z.B. Nachschlag oder Riicklauf und passt das
Angebot an. Am wichtigsten ist der direkte Kontakt und die di-
rekte Riickkopplung von den Gasten zur Kiiche.

Wie geht es fiir Sie weiter?

PETER GULDE: Wir werden das Erreichte festigen und das Produkts-
ortiment regionaler Anbieter erweitern. So soll z.B. der Bioanteil
weiter erhéht und neue Produkte in die Biopalette aufgenom-
men werden. Zudem wollen wir die Speisenauswahl mit z.B.
vegetarischen Gerichten noch facettenreicher gestalten. m
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