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Begleitevaluation des Programms , Erndhrungserziehung bel Kindern

Ergebnisse bel Schilern

/-

“1

Nora Merker, Barabara Kress, Dr. Rolf Manz, Prof. Dr. Dr. Wilhelm Kirch; Forschungsverbund

Public Health Sachsen

1 Einleitung

In den letzten Jahrzehnten konnte vor alem in den
Industrienationen ein Ubergang von akuten zu
chronischen Erkrankungen, von monokausal zu
multikausal bedingten Krankheiten beobachtet wer-
den (Kirch & Manz, 1999). Bei der Entstehung
multikausal verursachter Erkrankungen spielt der
Lebensstil im algemeinen und die Erndhrung im
besonderen eine bedeutende Rolle (Manz & Goer-
gens, 2000). Krankheiten, die infolge falscher oder
unausgewogener Erndhrung entstehen (Adipositas,
Herz-Kreislauferkrankungen, Tumorerkrankungen,
Diabetes etc.), gehdren in wachsendem Ausmalid
zum Alltag. So wird beispielsweise die Anzahl der
von Adipositas betroffenen Personen Uber die
néchsten Jahre eher noch ansteigen (Seidell, 1995).
Ahnliches wird auch fur andere ernghrungsassozi-
ierte Erkrankungen erwartet (The World Health
Report 1999).

Die Problematik falscher Erndhrung ist nicht nur im
Erwachsenenbereich verbreitet. So tendieren Kinder
und Jugendliche immer haufiger zum unregel mafi-
gen Konsum von ,,Snacks‘ und weniger zur Tell-
nahme an sogenannten formalen Mahlzeiten (The
European Guide for Nutrition Education in Schools,
1995). Die Snacks bestehen meist aus hochkalori-
schen Lebensmitteln, mit hohem Fettanteil und
geringem Gehalt an Vitaminen und Ballaststoffen.
Folgen dieser Tendenz sind aus den folgenden
Zahlen aus Grof3ritannien ersichtlich: Bereits 10 %
der britischen Kinder im Alter von 6 Jahren und
17 % der 15-jahrigen sind an Adipositas erkrankt
(Reilly, 1999). Ahnliches ist auch aus anderen Lan-
dern bekannt (Mamalakis/Kafatos, 1996). Diese
Tatsachen sind besonders kritisch zu werten, da
Ubergewicht und Adipositas in Kindheit und Ju-
gend haufig mit Ubergewicht und verschiedenen
erndhrungsassoziierten Erkrankungen im Erwach-
senenalter verbunden sind (z. B. Dietz, 1998; Do-
rosty, Emmett, Cowin, Reilly, 2000; Guo &
Chumlea, 1999).

Die aufgefiihrten Zahlen verdeutlichen Handlungs-
bedarf. Es ist unabdingbar, effektive Interventions-
programme mit dem Ziel der FOorderung eines ge-
sunden Lebensstils zu konzipieren und anzuwen-
den. Dabei sollte ein Schwerpunkt auf gesunde
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Erndhrung und die Pravention erndhrungsasso-
Ziierter Erkrankungen gesetzt werden.

Vor diesem Hintergrund wird seit 1992 das Pro-
gramm ,, Erndhrungserziehung bel Kindern“ durch-
gefdhrt, initiiert durch das S&chsische Ministerium
fur Ernahrung und Landwirtschaft (SML?). Speziell
ausgebildete Fachfrauen und -ménner fir Kinderer-
ndhrung betreuen Kindergérten und Grundschulen.
Im Rahmen von Unterrichtseinheiten und Projekt-
tagen vermitteln sie den Kindern sowohl theoreti-
sches Wissen Uber Erndhrung als auch praktische
Hinweise, wie dieses Wissen in die Praxis transfe-
riert werden kann. Die Mal3nahme wird meist als
einmalige Aktion in den verschiedenen Altersgrup-
pen durchgefiihrt; es erfolgt keine systematische
Begleitung der Kinder Uber einen langeren Zeit-
raum. Das Programm ist angelehnt an eine Ernah-
rungserziehungsmal3nahme in  Baden-Wdrttem-
berg, die dort seit bereits 20 Jahren durchgefihrt
wird (Rummel & Folkers, 1984; Beran-Dauser,
Folkers, Rummel, Schibrani, 1986; Hummel &
Muth, 1988; Methfessel, 1996).

Bel dem Baden-Wirttemberger Programm erfolg-
ten bisher nur formative Evaluationen zur Reich-
weite, den entstandenen Kosten sowie zu den
Grinden fur eine Nichtnutzung (Rummel & Fol-
kers, 1983; Rummel & Folkers, 1984; Beran-
Dauser et a., 1986; Hummel & Muth, 1988). In die
Auswertung einbezogen wurden dabel Statistiken,
eine Sekundéranalyse von Verwaltungsdaten, eine
postalische Befragung und ein Interview mit Erzie-
herinnen im Kindergarten. Andere Evaluationsstu-
dien wurden z. B. zur Aktion , Gesundes Pausen-
vesper* an Esdinger Grundschulen (Herrmann &
Ehrentreich, 1995) durchgefiihrt, wobei aber keine
systematische Untersuchung mit Pr& und Posttest
sowie Kontrollgruppen stattfand.

Um die Wirksamkeit der Ernahrungserziehung
in Sachsen bei der Zielgruppe Kinder feststellen
zu konnen, wurde von 1997 bis 2000 eine summa-
tive Begleitevaluation des Programmes durch
den Forschungsverbund Public Health Sachsen
durchgefiihrt. Die Konzeption und Planung dieser
begleitenden Evaluation basierte auf dem Modell
Sozialer Beeinflussung nach Diedrichsen (1996)
(Abbildung 1).
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Abbildung 1:

Dieses Modell ist eine vereinfachte Darstellung
menschlichen Verhaltens. Es verdeutlicht, dass
Wissenszuwachs eine wichtige Grundvoraussetzung
fir eine Veranderung von Einstellungen ist, welche
wiederum eine notwendige, aber nicht hinreichende
Voraussetzung fur eine Veranderung von Verhal-
tensweisen darstellt. In der Planung und Konzeption
der Evaluationsstudie wurden diesem Modell fol-
gend die Untersuchung sowohl von erndhrungsbe-
zogenen Wissensinhalten, Einstellungen, als auch
von V erhaltensaspekten beriicksichtigt.

Ausfihrlichere Modelle zum menschlichen Ver-
halten sind in der Soziapsychologie entwickelt
worden (z. B. Fishbein & Ajzen, 1975).

2. Forschungsfragen

Hauptaufgabe der Begleitevaluation war die Be-
antwortung folgender Fragen:

1. Hat die Erndhrungserziehung einen positiven
Einfluss auf das ernghrungsbezogene Wissen der
Kinder? Ist dieser Einfluss auch nach einer mit-
telfristigen Zeitspanne noch nachzuweisen?

2. Fuhrt die Erndhrungserziehung zu einer Verbes-
serung der erndhrungsbezogenen Einstellungen
der Kinder? Halt diese Verbesserung auch Gber
einen mittelfristigen Zeitraum an?

3. Fihrt die Ernghrungserziehung letztlich auch zu
einer Verbesserung im Ernghrungsverhalten der
Kinder? Ist diese Verbesserung auch nach einem
mittelfristigen Zeitintervall noch nachzuweisen?

3. Design und Methoden

In die Untersuchung wurden die 5- bis 6-jdhrigen
Kinder (Kindergarten grof3e Gruppe) und die
9 bis 10-jdhrigen Schiler der 3. Grundschulklasse
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Modell sozialer Beeinflussung nach Diedrichsen (1996)

einbezogen. Die Kinder der Versuchsgruppe wur-
den aus den von 10 Fachfrauen betreuten Einrich-
tungen in verschiedenen Regionen Sachsens rekru-
tiert. Die Kontrollgruppe setzte sich aus Kindern
von Einrichtungen zusammen, die nicht an dem
Erndhrungserziehungsprogramm teilnahmen.

Die folgende Darstellung zum Design, zur Metho-
dik und zu den Ergebnissen bezieht sich aus
schliefdich auf die 9- bis 10-jahrigen Schulkinder.
Bei den Kindergartenkindern (4 bis 6 Jahre) wurde
die Evaluation in analoger Weise durchgefihrt; die
Ergebnisse zeigten zwar dhnliche Tendenzen, die
Effekte waren aber weniger deutlich ausgeprégt.
Daher wurde im Rahmen des vorliegenden Berich-
tes nicht ndher auf die Kindergartenkinder einge-
gangen.

Es wurde ein quasiexperimentelles Forschungsde-
sign (Versuchs- und Kontrollgruppe, nicht rando-
misiert) mit Pr& und Posttest sowie Follow-up-
Untersuchung nach 6 Monaten angewendet (Abbil-
dung 2).

Voraussetzung fur eine vergleichende Evaluation
war eine standardisierte Programmdurchfihrung.
Um diese zu gewdhrleisten wurde im Rahmen
eines Workshops gemeinsam mit den zehn Fach-
frauen ein Standardprogramm flr eine Zeitdauer
von 4 Tagen entwickelt, das dann in genau dieser
Form (Inhalt, Dauer, Reihenfolge) durchgefihrt
wurde (Tabelle 1). Das Programm beinhaltete 3
Veranstaltungen mit den Schilern und eine mit den
Eltern.

Auf der Grundlage dieses Programmes konnten die
Untersuchungsinstrumente fur die Evaluation er-
arbeitet werden. Die Erhebungsinstrumente werden
in den folgenden Abschnitten ndher beschrieben.
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Tabelle 1:

Versuchsgruppe:
Prétest | ntervention Posttest < (6 Monate) y» | Follow-up-Untersuchung
Kontrollgruppe:
Prétest Wartezeit Posttest < (6 Monate) y | Follow-up-Untersuchung
Abbildung 2: Design der Evaluationsstudie

Reihenfolge, Dauer und Inhalte der standardisierten Form der Intervention

Unterricht |

Unterricht |1

Unterricht [11

2 Unterrichtsstunden

2 Unterrichtsstunden

2 Unterrichtsstunden

Vorstellung des Programms ,, Ernéh-
rungserziehung Sachsen”

EinfUhrung in die vollwertige Ernéh-
rung nach den Empfehlungen der DGE
Bedeutung von Essen und Trinken
(Gesundheit, Leistung, Wohlbefinden)
Arbeitsthema: DGE-Erndhrungskreis,

Bedeutung von Essen und Trin-
ken (wieviel Mahlzeiten, Tisch-
gesellschaft - wie sieht das aus,
wer isst mit?)

Besprechung ausgewdéhiter Le-
bensmittelgruppen des Ernah-
rungskreises

Betonen der Eigenverantwortung
fur die Erndhrung

Bedeutung von Erndhrungswis-
sen

Wertschétzen von Lebensmit-
teln, Herstellung und Zuberei-
tung

Erléutern der Lebensmittelgruppen und
Zuordnung der Lebensmittel zu den
Gruppen (z. B. ,Kleine Lok" in den
Kindergérten), Relation der Verzehrs-
mengen,

» Zuckergehalt von Suf3igkeiten

» Umsetzung der Erndhrungsempfehlun-
genin die Praxis besprechen, Bsp.
Klassenfrihstiick (sind alle Lebens-
mittelgruppen in der Mahlzeit vertre-
ten?)

» Ergénzungsvorschlége fir weitere
Tagesmahlzeiten

» Durchfiihrung eines Klassenfrihstiicks
(Vollkornbrot, Gemiise, Kéase/Wurst,
Obst und Schulmilch/Getrank))

Unterschied zwischen Alltag und

Fest beim Essen

» Lebensmittelgruppe: StRdigkei-
ten, Milch, Milchprodukte

 praktische Umsetzung (Obstsa-
lat, Quarkspeise)

» Zusammenfassung, Bedeutung

flr zukiinftiges Erndhrungsver-

halten

31 Fragebogen fur die Schiler

Um Wissen und Einstellungen der Schiler zu
erfassen, wurde ein Fragebogen im multiple-choice-
Stil konstruiert, den die Schiler im Rahmen einer
Schulstunde im Klassenverband bearbeiteten.
Der Fragebogen bestand aus einem Wissens-
und einem Einstellungsteil. Im Wissensteil konnten
maximal 32 Punkte und im Eingtellungsteil
maximal 19 Punkte erreicht werden. Als Anregung
und Grundlage fir die Konstruktion des Frage-
bogens diente ein Fragebogen in verbaler Form
von Diehl (1990 und 1996) sowie en vom
Forschungsverbund Public Health Sachsen ent-
wickelter Fragebogen, der im Projekt , Kinder
zur Gesundheit” konstruiert wurde (Manz, Ludwig,
Badsttibner, 2000).

Nach ener ersten Erprobung und damit verbunde-
nen Modifikationen wurde die Endform entwickelt
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und zu allen drei Messpunkten in den Versuchs-
und Kontrollklassen eingesetzt.

32 Fragebogen fur dieLehrer und Eltern

Um das Umfeld der Schiler besser beurteilen zu
koénnen und gleichzeitig Aspekte der Verhaltens-
anderung bei den Kindern erfassen zu kénnen, wur-
den zusétzlich Fragebdgen fur die Eltern und die
Lehrer konstruiert. In diesen Fragebtgen wurden
zum einen Einstellungen und Verhaltensweisen der
Erwachsenen, die mit den Kindern beschéftigt sind,
erhoben; zum anderen konnten auf diese Weise in
Form von Fremdratings Verhaltensdnderungen der
Kinder, die den Untersuchern verborgen bleiben,
registriert und in die Auswertung einbezogen wer-
den. Dem Fragebogen fur die Eltern lag der Unter-
punkt ., Ernghrung” des , Fragebogen zur Erfassung
des Gesundheitsverhaltens (FEG) von Dlugosch
und Krieger (1995) zu Grunde.
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33 Fotospeisekarte

Zur Erfassung von Verhaltensintentionen der
Schiler wurde zusétzlich eine sogenannte Foto-
speisekarte entwickelt. Diese aus sechs Fotografien
bestehende Speisekarte enthielt unterschiedlich
gesunde Frihstiicksvarianten, von denen sich die
Kinder ihr Frihstiick fir die néchsten drei Tage
“bestellen” sollten. Die Frihstlicksvarianten
konnten unterteilt werden in zwe “gesunde”
(Ké&sebrot und Joghurt), zwel “weniger gesunde”
(Frahsttickscerealien und Marmeladenbrot) und
zwel “ungesunde’ (Toastbrot mit Nussnougat und
eine Milchcremeschnitte). Die Wahl der Kinder
wurde mit unterschiedlichen Punkten bewertet. Die
maximal erreichbare Punktzahl, die gleichzeitig die
gunstigste erndhrungsbezogene Verhaltensintention
kennzeichnete, betrug neun Punkte und die mini-
male 3 Punkte. Mit Hilfe dieser Methode konnten
Rickschliisse auf das Verhalten der Kinder in einer
ahnlichen Situation gezogen werden.

34 Das Frihstiicksbiffet

Da das direkte Verhalten der Schiler abgesehen
von den Fremdratings durch Erzieher/Lehrer und
Eltern nur schwer zu erfassen war, wurde ein
Frihstiicksbiffet als eine standardisierte Verhal-
tensbeobachtung durchgefihrt. Im Rahmen dieses
Frihstiicksbiiffets wurden den Kindern verschiede-
ne gesunde und weniger gesunde Lebensmittel an-
geboten, von denen sie sich ihr Frihstiick zusam-
menstellen sollten. Bevor die Kinder mit der Mahl-
zeit begannen, wurde anhand zuvor festgelegter
Portionsgrofien protokolliert, was sich auf dem
Teler befand und unmittelbar nach dem Essen
wurden die verbliebenen, nicht verzehrten Reste
notiert. Auf diese Weise wurden nur wirklich kon-
sumierte Lebensmittel in die Auswertung einbezo-
gen.

Die Durchfiihrung des Fruhstiicksbiifetts hilft, ob-
jektive Informationen zum Verhalten der Kinder in
realistischen Verhaltenssituationen zu gewinnen. Es
dient somit der Erganzung der Daten zum Erngh-
rungsverhalten der Kinder, die aus den Eltern- und
Lehrerfragebogen gewonnen werden und steigert
damit die Validitat der Aussagen zum Erndhrungs-
verhalten der Kinder.

4, Ergebnisse
4.1 Stichprobe

Nach einer Vorstellung erster Ergebnisse (Kress &
Manz 1999a) kdnnen hier abschlieffende Resultate
vorgestellt werden. Insgesamt wurden 12 Versuchs-
schulklassen mit zusammen n=175 Kindern und
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8 Kontrollschulklassen mit insgesamt n=157 Kin-
dern in die Auswertung einbezogen. Der Abstand
zwischen Pr& und Posttest schwankte zwischen ein
und drei Wochen, das Intervall zwischen Posttest zu
Follow-up-Untersuchung betrug durchschnittlich
6,8 Monate.

Im folgenden Abschnitt sollen zunéchst die Ergeb-
nisse aus den Fragebdgen der Kinder dargestellt
werden.

4.2 Ergebnisse des Kinder fragebogens
421 Wissen

Im Wissensteil des Fragebogens konnten die Schii-
ler maximal 32 Punkte erreichen. In der Abbil-
dung 3 sind die mittleren Punktwerte von Ver-
suchsgruppe (VG) und Kontrollgruppe (KG) tber
Prétest, Posttest und Follow-up-Untersuchung dar-
gestellt.

32

28

24

20

16

12 I

O Pratest
8 I

O Posttest

Mittelwerte Konfidenzintervall 95%

4
0 & Follow up
1 2

1-Versuchsgruppe 2-Kontrollgruppe

Abbildung 3: Mittlere Punktwerte von Ver-
suchs- und Kontrollgruppe im
Fragebogenteil Wissen Pr& und
Posttest und bel der Follow-up-
Unter suchung

Versuchs- und Kontrollgruppe unterscheiden sich
zum Zeitpunkt des Prétests nicht signifikant von-
einander (unabhangige Stichproben t(so; 50,=0,26;
p=0,794). Deutlich zu erkennen ist innerhalb beider
Gruppen ein signifikanter Anstieg vom Prétest zum
Posttest (gepaarte Stichproben VG t174, 504=-19,7,
p=0,000; KG t(sg, 504=-5,3; p=0,000). Von Posttest
zur Follow-up-Untersuchung ist in der Versuchs
gruppe ein geringer, aber trotzdem signifinkanter
Abfall der Punktwerte zu verzeichnen (gepaarte
Stichproben VG tu74 504=2,3; p=0,023), wahrend
die Kontrollgruppe einen signifikanten Anstieg
aufwelst (KG t(156; 5%)=-8,1; pZO,OOO), jedOCh die
Werte der Versuchsgruppe nicht erreicht. Die Ver-
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suchsgruppe ist sowohl zum Posttest (3o, 506=13,1;
p=0,000) als auch zur Follow-up-Untersuchung
(ts0: 599=6,6; p=0,000) signifikant besser als die
Kontrollgruppe. Die Resultate zeigen, dass auch
nach 6 Monaten ein postiver Effekt der Erndh-
rungserziehung im Wissen der Versuchsgruppe im
Vergleich zur Kontrollgruppe zu finden war. Aller-
dings ist zu erkennen, dass der Vorsprung der Ver-
suchsgruppe gegenulber der Kontrollgruppe zum
Zeitpunkt der Follow-up-Untersuchung geringer
wird.

4.2.2 Einstellungsteil

Im Fragebogenteil Einstellung konnten die Schiler
maximal 19 Punkte erreichen. Abbildung 4 zeigt
die Mittelwerte von Versuchs- und Kontrollgruppe
fur die drel Messzeitpunkte.

Ausgehend von einem anndhernd gleichen Aus-
gangsniveau von Versuchs- und Kontrollgruppe
zum Zeitpunkt des Prétests (unabhangige Stich-
proben t(so. 504=0,5; p=0,605), weist die Versuchs-
gruppe sowohl vom Prétest zum Posttest (gepaarte
Stichproben VG t(174, 599=-14,2; p=0,000), a's auch
vom Posttest zur Follow up-Untersuchung (gepaarte
Stichproben VG tu74 54=-0,2; p=0,807) eine Ver-
besserung in den Punktwerten fur Einstellung auf,
wobei die Zunahme von Posttest zur Follow-up-
Untersuchung geringer und nicht mehr signifikant
ist. Zugleich kann eine signifikante Verbesserung
innerhab der Kontrollgruppe von Prétest zu Post-
test (KG tuss, 509=-7,7; p=0,000) und von Posttest
zur  Follow-up-Untersuchung beobachtet werden
(KG t(156; 5%)=-4,0; p=0,000) (S ehe Abblldung 4)

20

°
S 15
= R
g — -
E —o”
N
§ oo B -
g
g I Prétest
= a
5]
2 -
] 1 Postest
= ]
3 Follow up
0 <&

1 2

1-Versuchsgruppe 2-Kontrollgruppe

Abbildung 4: Mittlere Punktwerte von Ver-
suchs- und Kontrollgruppe im
Fragebogenteil Einstellung in
Pra- und Posttest und bei der
Follow-up-Unter suchung
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Der Vergleich zwischen den Gruppen zeigt, dass
die Versuchsgruppe sowohl zum Nachtest (unab-
héngige Stichproben tiss. 54)=8,4; p=0,000) als
auch zur Follow-up-Untersuchung (unabhéngige
Stichproben ts0. 50=6,6; p=0,000) signifikant bes-
ser abschneidet als die KG.

Diese Ergebnisse zeigen, dass auch im Bereich
Einstellung die Erndhrungserziehung zu einer Ver-
besserung beitrégt, die auch nach einem Intervall
von ca. 6 Monaten noch nachzuweisen ist. Auch im
Bereich Einstellung ndhern sich beide Gruppen
Uber den Untersuchungszeitraum an.

4.3 Ergebnisse der Fotospeisekarte (Verhal-
tensintentionen)

Im folgenden werden die Resultate des Unter-
suchungsteils ,, Fotospeisekarte”, die zur Erfassung
von Verhatensintentionen diente, vorgestellt. In
Abbildung 5 sind die mittleren Punktwerte von
Versuchs- und Kontrollgruppe zu den drei Untersu-
chungszeitpunkten dargestelit.

9,0

8,0
S
0
[
g 70{ @ -5

—
g " A
: R
8 60 — L —
=
5
i I Pratest
£ 50 o
= -
g | Posttest
2 40 o
3 fFllow up
3,0 (o

1 2

1-Versuchsgruppe 2-Kontrollgruppe

Abbildung5: Mittlerer Punktwert in der Foto-
auswahl bei Versuchs und Kon-
trollgruppe in Pra und Posttest
und bei der Follow up-Unter-
suchung

Beide Gruppen starten zum Zeitpunkt des Prétests
bei einem vergleichbaren Ausgangsniveau (unab-
héngige Stichproben tsso 509=1,6; p=0,267). Der
Wert innerhalb der Versuchsgruppe steigt unmittel-
bar nach der Intervention signifikant an (gepaarte
Stichproben VG tu7s 54=-6,5; p=0,000), fallt zur
Follow-up-Untersuchung aber wieder etwas ab
(gepaarte Stichproben VG t(174 56=2,3; p=0,024). In
der Kontrollgruppe kann vom Prétest zum Posttest
ein leichter, nichtsignifikanter Anstieg (gepaarte
Stichproben KG t(1s6, 509=-0,1; p=0,902) und eben-
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falls vom Posttest bis zur Follow-up-Untersuchung
(gepaarte Srichproben KG tsg 504=-1,1; p=0,268)
beobachtet werden. Beide Gruppen ndhern sich
Uber die Zeit wieder an. Allerdings ist die Ver-
suchsgruppe sowohl zum Posttest (unabhéngige
Stichproben t(ss0, 509=5,9; p=0,000) als auch zur
Follow-up-Untersuchung (unabhangige Stichproben
tas0; 509=3,2; p=0,001) signifikant besser als die
Kontrollgruppe.

In den Abbildungen 6 und 7 sind die prozentualen
Anteile der Frihstiicksvarianten (Auswahlmdglich-
keiten) bei Vortest bzw. der Follow-up-Unter-
suchung in Versuchsgruppe und Kontrollgruppe zu
sehen.

Nussnou
lo%gat Milchcreme-

schnitte
7%

Marmelade
15%

Késebrot

Friihstiicks: 22%

cerealien

31% Joghurt
15%

Abbildung 6: Prozentuale Anteile gewahlter
Frihsticksfotos bei der Ver-
suchsgruppe im Prétest (Kress &

Manz 1999hb)
Marmelade Num;)ugat
12% 15%
Milchcreme-
schnitte
8%
Fruhslu_cks K sebrot
ceredlien 18%
33% Joghurt

14%

Abbildung 7:  Prozentuale Anteille gewahlter
Frihsticksfotos bel der Kon-
trollgruppe im Prétest (Kress &
Manz 1999b)

Aus den Abbildungen ist zu erkennen, dass die
Kinder der Versuchss und Kontrollgruppe zum
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Zeitpunkt des Prétests eine dhnliche Auswahl tref-
fen. Alle Kinder zeigen eine hohe Praferenz fir
Fruhstlickscerealien. Geringe Unterschiede zwi-
schen Versuchs- und Kontrollgruppe liegen ledig-
lich bei der Auswahlhdufigkeit von Kasebrot und
Nussnougat. Die Versuchsgruppe wahite haufiger
Késebrot und seltener Nussnougat al's die Kontroll-

gruppe.

In den Abbildungen 8 und 9 sind die prozentualen
Anteile der Frihsticksvarianten in Versuchs- und
Kontrollgruppe zum Zeitpunkt der Follow-up-
Untersuchung zu sehen.

Nussnougat
12% Milchcreme-

schnitte
3%

Marmelade
14%

Késebrot
27%

Fruhstiicks-
ceredlien
25%

Joghurt
19%

Abbildung 8. Prozentuale Antelle gewahlter
Frihsticksfotos bei der Ver-
suchsgruppe zum Zeitpunkt der
Follow-up-Untersuchung (Kress
& Manz 1999b).

Nussnougat
15%

Marmelade
16%

Milchcreme-
schnitte
6%

Frihstiicks-
cerealien

25% Joghurt
18%

Késebrot
20%

Abbildung 9: Prozentuale Anteile gewahlter
Frihstiicksfotos bel der Kon-
trollgruppe zum Zeitpunkt der
Follow-up-Untersuchung (Kress
& Manz 1999b).

Diese Abbildungen lassen erkennen, dass die Kin-
der der Versuchsgruppe zum Zeitpunkt der Follow-
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up-Untersuchung (6 Monate nach der Erziehungs-
mal3nahme) ihre Auswahl in Richtung auf eine ge-
sindere Kost verandert haben. Deutlich wird dies
an dem niedrigeren Antell suf3er Speisen in der
Wahl der Versuchsgruppe im Vergleich zur Kon-
trollgruppe. Der Anteil an diesen Speisen betrégt
bei der Kontrollgruppe 62 % wahrend er bei der
Versuchsgruppe bei nur 54 % liegt.

Bei der Versuchsgruppe liegt bei der Follow-up-
Untersuchung die Haufigkeitsauswah! fir Kasebrot
Uber der fir die Frihstlickscerealien. Bei der Kon-
trollgruppe ist das Verhdtnis umgekehrt (Anteil der
Fruhstlicksceredien ist grof3er als Kasebrotanteil).

Zu erkennen ist dlerdings, dass der Anteil der Kin-
der, die die Fruhstlickscereaien wahlten, nicht nur
in der Versuchsgruppe, sondern auch in der Kon-
trollgruppe zurtickging.

44 Ergebnisse des Frihstucksbiffets

Das Frihsticksbifett wurde in zwei Schulklassen
der Versuchsgruppe in Pré& und Posttest durchge-

A

fuhrt. Ein Vergleich ist somit nur innerhalb der
Versuchsgruppe moglich.  Insgesamt  nahmen
n=48 Kinder daran teil. Die Haufigkeiten fur die
Lebensmittelauswahl sind in Abbildung 10 dar-
gestellt.

Es ist zu erkennen, dass die Kinder im Posttest
Quark mit Erdbeeren mischen. Im Prétest werden
die Erdbeeren nicht mit dem Quark gemischt, son-
dern beide Zutaten getrennt verzehrt. Das Mischen
dieser beiden Zutaten als Méglichkeit der Zuberei-
tung von Quark ist ein spezieller Inhalt der Inter-
vention.

Gut zu erkennen ist weiterhin, dass die Kinder im
Posttest aber auch bereits im Prétest einen grofden
Antell an Obst und Gemise zu ihrem Frihstlick
nehmen. Obst und Gemiise waren tischfertig vorbe-
reitet und mussten von den Kindern nicht mehr
gewaschen und zubereitet werden.

Da das Biifett nur in der Versuchsgruppe angewen-
det wurde, sind keine Vergleichsmdglichkeiten zur
Kontrollgruppe vorhanden.
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Abbildung 10:  Hé&ufigkeit der angebotenen Nahrungsmittel beim Frihstticksbifett in Pr& und

Posttest bei der Versuchsgruppe
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45 Ergebnisse der Elter nbefragung

Die Auswertung der Elternfragebogen erfolgte auf-
grund der vorhandenen Daten deskriptiv; es handelt
sich um qualitative Daten.

An der Befragung zum Pré& und Posttest beteiligten
sich jeweils 85 % der Eltern der Versuchsgruppe
und 71 % der Eltern der Kontrollgruppenkinder. An
der Follow-up-Untersuchung beteiligten sich noch
67 % der Eltern der Versuchsgruppe und 49 % der
Eltern der Kontrollgruppe.

Bei der Befragung zum Pr& und Posttest wurden
bestimmte Erwartungen und Vorstellungen, die die
Eltern der Kinder der Versuchsgruppe an die Inter-
vention hatten, erfasst sowie Veranderungen im
Verhalten der Kinder erfragt (siehe Tabelle 2).

Tabelle2: Meinungen, Feststellungen und Ein-
stellungen der Eltern der Versuchs
gruppein Pra- und Posttest

: Haufigkeit
Aussage im Fragebogen in %

Positive Erwartungen an das Programm 17
keine speziellen Erwartungen 54
Wiederholung von Themen zu Hause 42
Wahrnehmung von Veranderungen im 56
Verhalten ihres Kindes
Wahrnehmung von gestiegenem Interes-

- . 68
se bei ihrem Kind
Eigene Veradnderungen im Verhalten 24

Deutlich wird, dass sowohl bei den Kindern Veréan-
derungen im Verhalten und Interesse sichtbar wer-
den und dass auch die Eltern selbst ihr Verhaten
modifizieren. Da aber keine vergleichbaren Fragen
in der Kontrollgruppe gestellt wurden, kann mit
Hilfe dieser Daten kein kausaler Schluss Uber den
Zusammenhang zwischen Intervention und Veran-
derungen gezogen werden.

Von den Eltern der Versuchsgruppe gaben 27 % an,
sich am Elternabend, der im Rahmen der Interventi-
on angeboten wurde, beteiligt zu haben.

Im Rahmen der Follow-up-Untersuchung nach
einem halben Jahr wurden die Eltern noch ein-
mal befragt, wobei der Schwerpunkt auf mog-
lichen Langzeiteffekten der Intervention lag (siehe
Tabelle 3).

Schriftenreihe der LfL, 6. Jg. 4. Heft

Tabelle3: Ergebnisseder Befragung der Eltern
der Versuchsgruppe zum Zeitpunkt
der Follow-up-Untersuchung

Haufigkeit
Aussage in %
Das Erndhrungserziehungsprogramm
hatte nur kurzfristig positiven Einfluss 288
auf das Erndhrungsverhalten meines '
Kindes
Das Erndhrungsverhalten meines Kindes 29
hat sich generell umgestellt '
Mein Kind hat eine spezielle Verhal- 237
tenswei se Ubernommen '
Mein Kind ist jetzt interessierter und 551
kritischer dem Essen gegentiber '
Ich habe selbst einige Ideen und Anre- 238
gungen aus dem Programm beibehal ten. '
Ich hatte mir einen langer wirkenden 209
Effekt erhofft. '
Die Anregungen durch das Programm
: 7,2
sind schwer umzusetzen
Ich bin Uber die Wirkung des Projekts 14.4
bei meinem Kind positiv Uberrascht. '
Ich wirde mir mehr Hilfen wiinschen,
. 3,6
um die Anregungen umzusetzen.

Nach diesen Aussagen ist ein Langzeiteffekt des
Programms nicht bei allen Kindern aufgetreten und
erstreckt sich vorwiegend auf das Interesse bzw.
einzelne spezielle Verhatensweisen, die von den
Kindern Ubernommen wurden. Es konnte jedoch
keine generelle Umstellung des Ernghrungsverhal-
tens bei den Kindern verzeichnet werden.

Immerhin integrierte ein Drittel der Eltern selbst
Anregungen aus dem Programm in das eigene Ver-
halten.

Die Eltern wurden zur Follow-up-Untersuchung
auch Uber ihr Wissen zu bestimmten erndhrungs-
bezogenen Themen befragt. Dabei konnten maximal
7 Punkte erreicht werden. Die Eltern der Versuchs-
gruppe ereichten mit einem durchschnittlichen
Punktwert von 4,6 eine hohere Leistung als die
Eltern der Kontrollgruppe (3,59) und zeigten damit
ein signifikant (unabhangige Stichproben tgs, 59
=3,77; p=0,000) besseres Ernahrungswissen. Aller-
dings wurde dieser Wissenstest nicht in der Vorun-
tersuchung durchgefihrt, so dass keine Vergleiche
mit dem Ausgangsniveau moglich sind.
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4.6 Ergebnisse der Lehrerbefragung

Auch die Auswertungen der Lehrerbefragung
erfolgte deskriptiv auf der Basis qualitativer
Daten. Ein Thema des Fragebogens beinhaltete
Fragen dartber, ob die Kinder Verdnderungen
im Verhdten zeigten, die die Lehrer auf das
Erndhrungsprogramm  zurtickfiihrten.  Von den
insgesamt 12 Lehrern der Versuchsgruppe berich-
teten 10 von Veranderungen im Verhaten der
Kinder, die auf das Programm zuriickgefihrt wur-
den. Diese Verénderungen konnten folgendermalen
beschrieben werden:

- vier Lehrer gaben an, dass die Kinder vitamin-
reicheres Frihstiick mitbrachten (mehr Obst
und Gemise),

- funf Lehrer berichteten, ihre Kinder seien kriti-
scher gegeniber dem Schulessen und fihrten
ofter Gespréche Uber gesunde Erndhrung (in
Pausen oder bei Wandertagen),

- dral Lehrer berichteten, dass die Eltern ihren
Kindern weniger SiBigkeiten und siile Getran-
ke in die Schule mitgeben.

Von den insgesamt acht Einrichtungen der
Kontrollgruppe wurden nur in einer Schule Ver-
anderungen im Erndhrungsverhalten der Kinder
beobachtet. Diese Verdnderungen wurden auf
Einflusse durch das Elternhaus zurtickgefihrt.

5. Zusammenfassung und Diskussion

Innerhalb der vorgestellten Studie wurde die Wirk-
samkeit eines Erndhrungserziehungsprogrammes
auf das Ernghrungswissen, die ernghrungsbezoge-
nen Einstellungen und das Verhalten der Kinder
untersucht. Fir jeden dieser drei Bereiche zeigten
sowohl die Versuchs- als auch die Kontrollgruppe
Verbesserungen Uber den gesamten Untersuchungs-
zeitraum, wobei die Verbesserungen in der Ver-
suchsgruppe deutlicher waren. Die Wirkungen im
Wissen und in den Einstellungen waren starker und
stabiler, wdhrend im Verhalten kleinere und kurz-
fristige Effekte nachgewiesen werden konnten. Die-
se Ergebnisse entsprechen dem Modell der soziaen
Beeinflussung (Diedrichsen, 1996), und anderen
Modellen des menschlichen Verhatens (z. B. Fish-
bein & Ajzen, 1975), nach denen Wissen relativ
leicht zu modifizieren ist, eine Anderung von Ein-
stellungen bereits schwerer zu erreichen ist und eine
Anderung des Verhatens nur sehr schwierig und
mit hohem Aufwand zu realisieren ist. Unter Be-
achtung der Tatsache, dass die Erndhrungserziehung
nur as einmalige Intervention angelegt war, deuten
die erhatenen Ergebnisse aber trotzdem auf eine
gute Wirksamkeit der Erndhrungserziehung hin.
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Um den Anstieg der Punktwerte in beiden Gruppen
erklaren zu kénnen, werden im folgenden zwei An-
nahmen vorgestellt. Zum einen kénnte die Zunahme
der Punktwerte in der Kontrollgruppe von der Un-
tersuchung selbst ausgel6st worden sein, indem
auch die Kontrollgruppe durch die Befragung fur
Ernahrungsthemen sensibilisiert wird, mehr Wissen
dazu gewinnt und als eine Folge auch Veranderun-
gen in den Einstellungen und im Verhalten zeigt.

Eine andere Hypothese konnte sein, dass die Zu-
nahme der Punktwerte in beiden Gruppen einen
Hinweis auf einen Entwicklungsprozess gibt, der
normalerweise bei alen Kindern auftritt, aber in der
Versuchsgruppe durch die Erziehungsmal3nahme
beschleunigt wurde.

Diese Hypothesen konnen mit dem vorliegenden
Datensatz nicht beantwortet werden. Weitere Unter-
suchungen missen durchgefihrt werden, um detail-
liertere Informationen zu erhalten. Eine Aufgabe fir
weiterfuhrende Forschung wére auch, zu priifen, ob
eine Gestaltung der Erndhrungserziehung as wie-
derholte Malinahme, die die Kinder systematisch
uUber einen langeren Zeitraum begleitet, zu starkeren
und stabileren Effekten fihren wirde.
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Gesundheits- und Erndhrungssituation einkommensschwacher Haushalte im
landlichen Raum Sachsens - eine Quer schnittstudie

Petra Goergens; Séchsische Landesanstalt fir Landwirtschaft, FB 9 - Markt und Ernghrung

Dr. Rolf Manz, Prof. Dr. Dr. Wilhelm Kirch; Forschungsverbund Public Health Sachsen

Zusammenfassung

Gesundheits- und erndhrungsrelevante Verhaltens-
weisen stehen in Deutschland in engem Zusam-
menhang mit der Zugehorigkeit zu einer bestimm-
ten sozialen Schicht, da erndhrungsabhangige bzw.
-assoziierte Erkrankungen, wie z. B. Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, Ubergewicht oder Hypertonie
in unteren sozialen Schichten haufiger anzutreffen
sind. In unteren sozialen Schichten kann dabel ins-
gesamt von ungunstigeren gesundheits- und erndh-
rungsrelevanten Verhaltensweisen (z. B. Rauchen,
geringerer Verzehr von Obst und Gemise) und
Verhdltnissen (z. B. Arbeitsbedingungen) ausge-
gangen werden.

Von August 1999 bis Januar 2001 fihrte der For-
schungsverbund Public Health Sachsen im Auftrag
der S&chsischen Landesanstalt fur Landwirtschaft
das Projekt ,Analyse der Erndhrungssituation bei
einkommensschwachen Haushalten und Ableitung
von zielgruppenorientierten Beratungsstrategien -
Schwerpunkt landlicher Raum Sachsens® durch.
Ziel dieser nichtreprasentativen Untersuchung war
es, die Gesundheits- und Erndhrungssituation von
150 einkommensschwachen Haushaten zu be-
trachten, Handlungsbedarf aufzuzeigen und Konse-
gquenzen fur die sichsische Verbraucherberatung,
-information und -aufklérung abzuleiten.

In dem folgenden Beitrag werden neben einer Ein-
fohrung in die Thematik ,Armut und Ernghrung®
die Ergebnisse des Projektes, die nun im Ab-
schlussbericht vorliegen, vorgestellt und im Zu-
sammenhang mit relevanten Hintergrundinforma-
tionen betrachtet. Eine zusammenfassende Darstel-
lung dieser Thematik wurde bereits im Infodienst
fur Beratung und Schule der Sachsischen Agrar-
verwaltung (GOERGENS & MANZ, 2000) verof-
fentlicht.

1 Einleitung

Angaben dartiber, wie viel Arme esin Deutschland
gibt, sind nicht eindeutig zu ermitteln; mogliche
Datenquellen hierzu kénnen die Sozial hilfestatistik
oder das Soziookonomische Panel (SOEP) sein.
Demnach sind Arbeitdose, Menschen mit niedri-
gem Bildungsabschluss, Audander und Kinder
unter 15 Jahren Uberdurchschnittlich haufig von
Armut betroffen.
Séchsische Landesanstalt fur Landwirtschaft
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Auch wenn in jungster Zeit vereinzelt kleine Stu-
dien Uber Erndhrung in armen Bevolkerungsgrup-
pen durchgefiihrt wurden®, so fehlen dennoch repré-
sentative Erndhrungserhebungen, die die Erndh-
rungssituation unter ,,armen” Lebensbedingungen
thematisieren. Auf der Basis reprasentativer Studien
aber, die sich unter anderem mit dem Erndhrungs-
verhalten befasst haben (z. B. Nationale Verzehr-
studie, Gesundheitssurveys), kann die Ernghrungs-
situation zumindest in groben Ziigen umrissen wer-
den. Ein unglnstiges Verzehrmuster konnte mit ge-
ringer Bildung, geringem beruflichem Status und
niedrigem Einkommen in Zusammenhang gebracht
werden. Diese Untersuchungen zeigen auch einen
deutlichen Zusammenhang zwischen einer niedri-
gen sozialen Schicht? und dem vermehrten Auftre-
ten erndhrungsabhangiger bzw. assoziierter Erkran-
kungen.

Armut beeintréchtigt aber nicht nur die gesund-
heitliche Qualitét von Erndhrung, Armut bedeutet
auch, auf kultureller und sozialer Ebene einge-
schrénkt zu sein. Neben diesen die Lebensqualitét
beeinflussenden Faktoren haben auch Wohnortfak-
toren einen grofen Einfluss auf die in Armut leben-
den Menschen. Darunter sind beispielhaft die Lage
und das Angebot von Lebensmittelgeschéften zu
nennen und die sich daraus ergebenden moglichen
Probleme beim Lebensmitteleinkauf, wenn keine
geeigneten Verkehrsmittel zur Verfligung stehen.

Armut in l&ndlichen Gebieten wurde in den ver-
gangen Jahren lediglich vereinzelt untersucht®, auch
wenn seit den 80er Jahren in den alten Bundedén-
dern und seit der Wiedervereinigung auch in den
neuen Bundedandern Armutsentwicklungen in
landlichen Regionen zugenommen haben. In den
neuen Bundedléndern fihrte insbesondere die Auf-
[6sung landwirtschaftlicher Produktionsgenossen-
schaften zum Anstieg der Erwerbglosigkeit der ehe-
mals dort Beschéftigten. Auswertungen von Studien
zur Gesundheits- und Erndhrungssituation hinsicht-
lich moglicher Stadt/Land-Unterschiede zeigen
auch hier, dass z. B. Ubergewicht in landlichen Ge-
bieten haufiger auftritt; auch unter Bertcksichti-
gung der Schichtzugehdrigkeit bleiben diese Ergeb-
nisse erhalten. Empirische Studien aber, die sich
explizit mit Erndhrung (und damit auch Gesund-
heit) und Armut in landlichen Gebieten aus-
einandersetzen, existieren bislang nicht.
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Ausgehend von diesen Entwicklungen fihrte der
Forschungsverbund Public Health Sachsen im Auf-
trag der Sdchsischen Landesanstalt fir Landwirt-
schaft eine nichtreprasentative Querschnittstudie
zur Gesundheits- und Erndhrungssituation einkom-
mensschwacher Haushalte im landlichen Raum
Sachsens durch. Dabei sollte fur die Zielgruppe der
einkommensschwachen Haushalte im landlichen
Raum Sachsens Handlungsbedarf aufgezeigt wer-
den, um daran anschliel3end spezifische Strategien
fur die Tétigkeiten von Multiplikatoren in der
Verbraucherberatung, -information und -aufklérung
zu entwickeln.

Aufgrund des weitreichenden Themenkomplexes
von Armut, Gesundheit, Erndhrung und landlicher
Raum werden daher zunéchst die dem Forschungs-
projekt zugrundeliegende Hintergrundinformatio-
nen erlautert, um eine umfassende Betrachtungs-
weise der anschlieflend dargestellten Projektergeb-
nisse zu ermdglichen.

2. Armut - Begriffsabgrenzung und Ursa-
chen

Der Begriff ,, Armut” kann nicht eindeutig umrissen
werden, da keine enheitliche Definition und Fest-
legung einer Armutsgrenze existiert, die as Mal3-
stab angewendet werden kann, um zu beurteilen, ab
wann eine Person als arm zu bezeichnen ist. An
welchen Ressourcen (z. B. dkonomische, sozide
Ressourcen) muss demnach fir eine Person ein
Mangel bestehen un als ,arm” zu gelten oder wie-
viel Ressourcen missen verfigbar sein, um nicht
mehr zu den Armen zu zdhlen? Haufig reduziert
sich aber die Betrachtung von Armut auf die Ein-
kommensarmut (6konomische Ressourcen). Die
verschiedenen Definitionsansédtze sollen daher kurz
beschrieben werden.

Unter der absoluten Armut wird in der Regel die
Einkommensarmut bezeichnet. Diese bezieht sich
auf einen Minimalsatz von lebensnotwendigen GU-
tern und Dienstleistungen. Als arm gilt derjenige,
dem weniger als ein objektives und exakt vom Ge-
setzgeber definiertes Minimum zum Leben zur Ver-
flgung steht.

Die relative Armut dagegen bezieht sich auf das
verfugbare monatliche Einkommen einer Person.
Hier werden Personen al's arm bezeichnet, wenn das
verfligbare Einkommen einen bestimmten Prozent-
satz des durchschnittlichen Einkommens der Be-
volkerung unterschreitet. Als Mal3 gilt das Haus-
halts-Aquivalenzeinkommen, das im Gegensatz
zum durchschnittlichen Haushaltseinkommen die
Haushatszusammensetzung  berlicksichtigt. Das
Aquivalenzeinkommen ist ein gewichtetes Netto-
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einkommen, das die Anzahl und das Alter der im
Haushalt |ebenden Personen berlicksichtigt. Von
diesem Aquivalenzeinkommen werden bestimmte
Prozentsitze als Armutsgrenzen festgesetzt. Ge-
bréuchlich sind die 60 %-Schwelle fir armutsnahes
Einkommen, die 50 %-Schwelle fir Armut und die
40 %-Schwelle fur strenge Armut. Die Einkom-
mensschwelle fir den Bezug von Soziahilfe liegt
etwa zwischen der 40 %- und 50 %-Schwelle.

In bekampfter Armut lebt derjenige, der Zuwen-
dungen Dritter, das heildt Soziahilfe erhdlt. Ver-
deckte Armut wird definiert fUr Personen, deren
Einkommen unterhalb der Sozidhilfe liegt, die aber
keine staatlichen Leistungen beziehen. Besteht ein
empfundener Mangel wird auch von subjektiver
Armut gesprochen.

Weitere umfassende Konzepte und Betrachtungs-
weisen von in Armut lebenden Personen, werden
im Deprivationskonzept von TOWNSEND be-
ricksichtigt. Mittels Indikatoren wird ein Index
berechnet, der z. B. Ernghrung, Haushaltsausstat-
tung, Wohnbedingungen, Arbeitsbedingungen und
sozialles Umfeld umfasst. Dessen Mal3zahl be-
stimmt den Grad der Deprivation (vgl. zusammen-
fassend FEICHTINGER, 1995 und MAGISTRAT
DER STADT GIESSEN, 1998; TOWNSEND,
1983).

FEICHTINGER (1995) prégte in Deutschland den
Begriff der Erndhrungsarmut, um die Dimensio-
nen und Funktionen der Erndhrung und des Essens
zu betrachten. So gehen folgende Dimensionen in
den Begriff der Erndhrungsarmut ein:

- physiologische Dimension (Versorgung mit
Energie und Nahrstoffen),

- soziale Dimension (z. B. Integration, Kommuni-
kation),

- kulturelle Dimension (z. B. Erndhrungssitten
und -gebrauche, Geschmack)

- psychische Dimension (z. B. Genuss, Kompen-
sation),

- Okonomische Dimension,

- zeitliche Dimension.

Aus einer Vielzanl von mdglichen Ursachen fir
Armut lassen sich drel Grundtypen beschreiben
(FEICHTINGER, 1995). Unter den soziodemogr a-
phischen Faktoren wirken Bildung, Staatsangeho-
rigkeit und Familienstand langfristig, da eine nied-
rige Schul- und Berufsausbildung schlechtere Be-
rufs- und Einkommenschancen mit sich bringt.
Nicht auf3er Acht zu lassen ist, dass aleinerziehen-
de Haushalte oft von Armut bedroht sind. Auch
Scheidung, Arbeitslosigkeit, Verrentung oder Tod
as zentrale Lebensereignisse fihren haufig zum
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Verlust des einzigen Haushaltseinkommens. Die
VergrofRerung des Haushalts ohne gleichzeitigen
Anstieg des Einkommens kann ein weiteres Risiko
far Armut sein (z. B. Geburt eines Kindes oder
Versorgung &lterer Familienangehoriger im Haus-
halt). Weiterhin kann verschlepptes Einsetzen von
z. B. Arbeitdosengeld, -hilfe oder Rente fur vori-
bergehende Armutssituationen sorgen (sozialstaat-
liche Praxis).

3.
31

Krankheiten des Herz-Kreidaufsystems sind in
Deutschland die haufigste Todesursache. Fur die
Entwicklung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen
sind insbesondere die klassischen Risikofaktoren
wie Ubergewicht, Hypertonie und Hypercholesteri-
ndmie bedeutend. So weist nach Ergebnissen des
Bundesgesundheitssurvey 1998 (THEFELD, 2000)
etwa jede bzw. jeder Finfte eine Adipositas auf
(BMI* = 30 kg/m?). Auch Hypertonie (mittelschwer
bis schwer nach WHO-Definition) liegt be 1/5
(18 %) der Manner und Frauen und Hyperchol este-
rindmie (= 250 mg/100 ml) bei etwa 1/3 der 18 bis
79-jahrigen Manner und Frauen vor. Auf der Basis
verschiedener Untersuchungen® wurde dieses in
Zusammenhang mit der Zugehdrigkeit zur sozialen
Schicht betrachtet und es zeigte sich, dass die
Wahrscheinlichkeit, Ubergewicht zu haben, Hy-
pertoniker zu sein oder zu rauchen um so geringer
ist, je hoher die soziale Schicht ist (THEFELD,
2000; vgl. auch HOFFMEISTER et d., 1992).

Die Krankheitshaufigkeit und das Risiko, an erngh-
rungsabhéngigen Erkrankungen frihzeitig zu ster-
ben, ist fir Angehérige unterer sozialer Schichten
groer as fur wohlhabende Bevolkerungsgruppen.
Allerdingsist dieser Tatbestand nicht ausschlief3lich
auf eine ungunstigere Erndhrung zurtickzufihren,
sondern auch auf kumulative Wirkungen mehrerer
sozidler Benachteiligungen, wie beispielsweise
Arbeitsbedingungen, Gesundheitsversorgung, etc.
(FEICHTINGER, 2000).

Die Ursachen der gesundheitlichen Ungleichheit
sind komplex, da die Merkmale des soziodkonomi-
schen Status - also Bildung, beruflicher Status und
Einkommen - den Gesundheitszustand nicht direkt
beeinflussen. Der Einflussist vielmehr indirekt und
wird Uber Faktoren vermittelt, die mit der sozialen
Ungleichheit zusammenhangen. MIELCK (2000)
stellt heraus, dass beispielsweise die tatsachliche
Inanspruchnahme des Programms der Krankheits-
fruherkennung bel Kindern (U1 - U9) bel status-
niedrigeren Versicherten der gesetzlichen Kranken-
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kassen geringer ist. Einkommensschwache Ver-
sicherte, so der Autor, weisen eine besonders
schlechte Zahngesundheit und damit auch einen
besonders grofien Bedarf an Zahnersatz auf (hohe
Zuzahlungen konnen jedoch gerade diese Peatienten
schwer aufbringen).

Als Erklarungsansatze fur gesundheitliche Un-
gleichheit nennt MIELCK (2000) folgende: Die
soziale Ungleichheit fihrt zu Unterschieden bel den
gesundheitsgefahrdenden Belastungen (z. B. kor-
perlich schwere Arbeit, Stral3enl&rm oder Luftver-
schmutzung im Wohngebiet), bei der Unterstiitzung
im Umgang mit Belastungen, bei den Erholungs-
maoglichkeiten, beim Gesundheitsverhalten und bel
der gesundheitlichen Versorgung.

3.2

Reprasentative Erndhrungserhebungen in Deutsch-
land zeigen einen Einfluss des Einkommens bzw.
der sozialen Schicht auf die Lebensmittelaufnahme.
In der Betrachtung von Verzehrsmustern ist jedoch
Zu bertcksichtigen, dass arme und armutsnahe Be-
volkerungsgruppen weitgehend  unberticksichtigt
bleiben. Sie sind aus methodischen Griinden relativ
schwer zu erfassen, da sie geringe Anteile der Ge-
samtbevolkerung ausmachen oder auch kaum auf-
findbar sind und somit den zeitlichen und finan-
Ziellen Rahmen von grof3en Studien sprengen wr-
den (FEICHTINGER, 2000).

Fir arme Bevdlkerungsschichten kann insgesamt
kein einheitliches Verzehrsmuster bestimmt wer-
den, da Faktoren wie Geschlecht, Bildung, Alter
oder HaushatsgrofRe den Verzehr bestimmter Le-
bensmittel beeinflussen. Nach Ergebnissen der Na-
tionalen Verzehrsstudie verzehrten z. B. Méanner
und Frauen in Ein- und Zweipersonenhaushalten
der niedrigsten Einkommensklasse (bis 1.000 DM
bzw. bis 1.500 DM) deutlich weniger Fleisch alsin
hoheren Einkommensklassen. Auch Frauen hoherer
Einkommensklassen verzehrten weniger Fleisch.
Brot und Teigwaren wurden in einkommensschwa-
chen Haushalten in grofieren Mengen verzehrt, bel
Frischobst und Frischgemiise war der Verzehr je-
doch reduziert. In Einpersonenhaushaten mit nied-
rigem Einkommen wurde ein extrem hoher Milch-
verzehr beobachtet (ADOLF, 1995).

Einkommensschwache stellen nach der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung (DGE, 1996) beziiglich
einer bedarfsdeckenden Versorgung mit den Nahr-
stoffen Calcium, Folsdure und Vitamin C eine Risi-
kogruppe dar. Allerdings zeigen auch die Erndh-
rungsberichte der Deutschen Gesellschaft fur Er-
ndhrung, dass die Erndhrungsgewohnheiten der
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nicht armen Bevolkerung, gemessen an erndh-
rungswissenschaftlichen Empfehlungen, zu win-
schen Ubrig lassen.

3.3 Armut, Gesundheit und Erndhrung -
Welche Bedeutung hat der landliche

Raum?

Unter der Landbevdlkerung der DDR hatte sich vor
alem die Gruppe der Genossenschaftsbauerinnen
und -bauern hinsichtlich ihres Erndhrungsverhaltens
und damit auch ihrer Gesundheitssituation zu einer
Risikogruppe entwickelt. So war nach Ergebnissen
von Haushaltsbudgeterhebungen die Anzahl Uber-
gewichtiger Personen deutlich hoher als im Durch-
schnitt der DDR-Bevdlkerung. (ULBRICHT, 1996;
SCHILLING, 1996; vgl. auch MOHR & POSE,
1977).

Ergebnisse des Nationalen Gesundheitssurveys
1990/91 und des Surveys Ost 1991/92 zeigen sehr
deutlich, dass zwischen den drei Aspekten Wohn-
ortgrofde, soziale Schicht und dem Gesundheits-
und Ernahrungsverhalten Zusammenhange be-
stehen (BELLACH, 1996): Soist z. B. in landlichen
Regionen der Anteil an stark Ubergewichtigen gro-
Ber as in stadtischen Regionen. Auch unter Be-
riicksichtigung der sozialen Schicht zeigt sich, dass
in der Unter- und Mittelschicht in [andlichen Ge-
bieten der Body Mass Index hoher ist als in stadti-
schen Gebieten. Der Anteil sportlich Aktiver ist
dagegen sowohl in stédtischen Regionen als auch in
hoheren sozialen Schichten grofer. Auch der
Verbrauch von Vitaminpréparaten ist in stédtischen
Region hoher (und mit hdherer sozialer Schicht).

Auswertungen des food frequency (Verzehrshaufig-
keiten, ohne Angabe der verzehrten Mengen) in
diesen beiden genannten Untersuchungen zeigen,
dass sich die Verzehrshaufigkeiten von ausge-
wahlten Lebensmittelgruppen, differenziert nach
Stadt und Land, unterschiedlich gestalten: In land-
lichen Regionen werden haufiger Fleisch, Wurst,
Kartoffeln, Weif3brot und Kuchen verzehrt, in stéd-
tischen Regionen dagegen haufiger Frischgemise,
Vollkornbrot und Kése. Bel Berticksichtigung der
sozidlen Schicht bleiben diese Stadt/Land-Ergeb-
nisse weitgehend erhalten (BELLACH, 1996).

4, Das Projekt EL S&°
4.1 Zielstelung und Konzeption

Im Auftrag der Sachsischen Landesanstalt fir
Landwirtschaft wurde von August 1999 bis Januar
2001 das Projekt , Anayse der Ernghrungssituation
bei einkommensschwachen Haushalten und Ablei-
tung von Beratungsstrategien - Schwerpunkt 1&and-
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licher Raum Sachsens® (kurzz ELSa) vom For-
schungsverbund Public Health Sachsen durchge-
fuhrt. Das Projekt wurde dabei als eine nichtrepré-
sentative Querschnittstudie angelegt. Die Ergebnis-
se sollen Anhaltspunkte fir etwaige Defizite hin-
sichtlich der Erndhrungssituation geben und einen
damit verbundenen Handlungsbedarf aufzeigen.
Daten zu folgenden Themenbereichen sollten er-
mittelt werden:

- Ernahrungsver halten: L ebensmittel verzehr
und Getrankekonsum, Energie- und Nahrstoff-
aufnahme, Mahlzeitenmuster und Verzehrorte,

- Erndhrungswissen auf den Gebieten der Le-
bensmittelkennzeichnung und Nahrungszube-
reitung,

- Informationsverhalten:  Informationsquellen
und Interesse an Erndghrungsthemen,

- Gesundheitsverhalten und -situation: Préva-
lenz ernghrungsabhéngiger/-assoziierter Erkran-
kungen und Ermittlung des Body Mass Index
(BMI), Teilnahme an gesundheitsférdernden
Malinahmen, sportliche Aktivitét, Freizeitver-
halten,

- Einkaufsverhalten: Einkaufsmoglichkeiten,
-haufigkeit und -wege, Produktart, Preisniveau,
Ausgabenstruktur.

4.2 Stichprobenbeschreibung

Insgesamt 150 Haushalte unterschiedlicher Ein-
kommensgruppen und HaushaltsgrofRen im lénd-
lichen Raum Sachsens wurden fir die Projektdurch-
fuhrung rekrutiert. Befragt wurde die jeweils haus-
haltsfiihrende Person, da Erfahrungen in der Haus-
haltsfiihrung Voraussetzung fir eine angemessene
Beantwortung der Fragen waren. Das Alter der
Befragten wurde auf mindestens 18 Jahre festge-
legt. Weiterhin wurden ausschlief3lich Personen
deutscher Staatsangehdrigkeit in die Stichprobe
einbezogen, da anzunehmen ist, dass das Ernah-
rungsverhalten von Personen anderer Staatsan-
gehorigkeiten von kulturellen Faktoren gepragt ist
(z. B. Traditionen, Religionszugehdrigkeit) und um
Sprachprobleme auszuschlief3en.

Fir die Stichprobenwahl wurde die Anzahl der zu
befragenden Haushalte unter Berlicksichtigung der
Haushaltsgréfze nach dem Kriterium ,,durchschnitt-
liches Haushaltsnettoeinkommen® festgelegt. Die
Haushalte waren ausschliefdlich im l&ndlichen
Raum Sachsens zu rekrutieren, das heifldt in Ge-
meinden mit bis zu 2000 Einwohnern. Als mdgliche
Befragungsgemeinden kamen demnach 124 Ge-
meinden in Betracht. Die realisierte Stichprobe ist
in Tabelle 1 dargestellt (vgl. auch Abbildung 3).
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Tabelle 1: Stichprobenbeschreibung  nach
Haushaltsgr 63e und Einkommen
Anzahl der
Haushaltsgr 6Re Haushaltsnetto- befragten
einkommen
Haushalte
1-3-Per sonen-
Haushalte < 2.500 DM 103
2 4-Per sonen-
Haushalte < 3.500 DM 47
4.3 Erhebungsinstrumente

Drei Instrumente wurden zur Datenermittlung ein-
gesetzt:

- en standardisiertes Interview,

- en 3-Tage-Erndhrungsschéatzprotokoll
buch ,, Essen & Trinken") und ein

- Einkaufsprotokoll.

(Tage-

Die Entwicklung des Instrumentariums erfolgten
mal3geblich auf der Basis der 1. Séchsischen Ver-
zehrsstudie (1. SVS; vgl. BENTERBUSCH, 1999;
[+G GESUNDHEITSFORSCHUNG, 2000), um
eine zumindest in Teilen vergleichbare Daten-
grundlage zu erhalten und weiterfiihrende Auswer-
tungen der Projektergebnisse (ELSa) zu ermdgli-
chen. Neben der 1. SVS gingen zudem die Instru-
mente des Bundesgesundheitssurveys 1998, der
Nationalen Verzehrsstudie und der Gief3ener Ernéh-
rungsstudie in die Entwicklung ein (vgl. MAGIST-
RAT DER STADT GIESSEN, 1998).

Die Feldorganisation und Datenerhebung erfolgte
durch das Institut fur Marktforschung in Leipzig
(Im).

43.1 Dasstandardisiertelnterview

Das standardisierte Interview beinhaltete insgesamt
72 Fragen und setzte sich aus den Themenbereichen
Erndhrung, Einkaufsverhalten, Wohnen und Haus-
haltsausstattung, Gesundheitsverhalten, Sport und
Freizeit, algemeine Angaben und finanzielle Situa-
tion zusammen.

432 Das 3-Tage-Ernadhrungsschatzprotokoll
(Tagebuch ,,Essen & Trinken*)

Zur Ermittlung des tatséchlichen Lebensmittelver-
zehrs wurden die haushatsfihrenden Personen
gebeten, Uber 3 Tage hinweg ihren Lebensmittelund
Getrankeverzehr zu protokollieren. Zur Erleichte-
rung des Eintragens wurden in diesem Tagebuch
einzelne Getranke, Lebensmittel und Speisen gra-
phisch dargestdlt, so dass je nach der verzehrten
Menge eine Strichliste gefuhrt werden konnte (Ab-
bildung 1). Das Tagebuch wurde im Rahmen der
1. SV S entwickelt und analog verwendet.
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Abbildung 1. Auszug aus dem Tagebuch ,Es
sen & Trinken®

4.3.3 Das Einkaufsprotokoll

Etwa 200 Lebensmittel (auch unter Berlicksichti-
gung unterschiedlicher Verarbeitungsgrade z. B.
rohe Kartoffeln, Kartoffelpuffer oder Pommes fri-
tes) wurden im Einkaufsprotokoll zu Gruppen zu-
sammengefasst und aufgelistet. Zur Ermittiung der
vom gesamten Haushat einkauften Lebensmittel
und Getrénke waren so sdmtliche Ausgaben Uber
einen Zeitraum von 1 Woche einzutragen. Dabei
wurde auf Mengenangaben verzichtet, um den
Aufwand der Haushalte bzw. der haushaltsfiihren-
den Person so gering wie moglich zu halten (vgl.
Abbildung 2).

Lebensmittel Eintrag: Preis in DM, Pf

3. Tag
Mittwoch

4. Tag
Donners-

tag

5. Tag
Freitag

6. Tag
Samstag

7. Tag
Senntag

2. Tag
Dienstag

1. Tag
Montag

Kartoffeln

Kartof¥feln, roh

Kartoffelpuffer, -
brei, -klisBe, -knddel

Kartoffelsalat

Pommes frites,
Kroketten

Sonstiges:

Abbildung 2: Auszug aus dem Einkaufsproto-
koll
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4.4 Statistische Auswertung

Die Erfassung und statistische Auswertung der Da-
ten (deskriptiv, analytisch) erfolgte mit Hilfe des
Computerprogramms SPSS (Version 9). Zur Er-
mittlung der Nahrstoffversorgung der Zielgruppe
(Tagebuch ,Essen & Trinken*) wurde das Pro-
gramm EBISpro (Erndhrungsanamnese, Beratungs-
und Informationssystem) der Universitdt Hohen-
heim eingesetzt. Die Auswertung erfolgte auf der
Basis des Bundes ebensmittelschltissels 11.3.

5.
51

Ergebnisse
Soziodemogr aphische Angaben

Insgesamt 150 Personen - 30 Manner und 120 Frau-
en - im Alter von 18 bis 77 Jahren wurden zur Ge-
sundheits- und Erndhrungssituation befragt. Das
Durchschnittsalter betrug 43 Jahre.

Die fur das Projekt rekrutierten Haushalte setzten
sich Uberwiegend aus 1 bis 4 Personen zusammen.
Die Verteilung der Haushalte nach Haushaltsgrofie
istin Abbildung 3 dargestellt.
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Haushaltsgrofie

Abbildung 3: Befragte Haushalte (%) nach
Haushaltsgr 63e (n = 150)

Zur soziodemographischen Charakteriserung der
Haushalte wurden schulische und berufliche Ab-
schliisse, sowie die Erwerbstétigkeit und berufliche
Stellung des Haupterndhrers bzw. Haushaltsvor-
standes erfragt. Dabel wurde zunéchst ermittelt, ob
die befragte haushatsfihrende Person selbst den
Haushaltsvorstand bildet; diesem stimmten Gber die
Hélfte (n= 80; 53,3 %) zu.

- Allgemenbildender Schulabschluss:

Bis auf 2 Haushaltsvorsténde, die noch eine Schule
bzw. Hochschule besuchten, besallen dle enen
algemeinbildenden Schulabschluss. 61 % der Ab-
schliisse bezogen sich dabei auf die Polytechnische
Oberschule/Realschule und 30 % auf den Haupt-/
Volksschulabschluss. 8 % der Haushaltsvorstande
gaben Abitur oder Fachhochschulreife als Schulab-
schluss an.
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- Beruflicher Aushildungsabschluss (Tabelle 2)
Etwa 2/3 der Haushaltsvorstande besal3en einen
beruflich-betrieblichen Ausbildungsabschluss und
11 % einen beruflich-schulischen Abschluss. 5 %
der Haushaltsvorstande hatten keinen Ausbildungs-
abschluss.

Tabelle2:  Beruflicher Ausbildungsabschluss
des Haushaltsvor standes (n = 150)
absolut | in %
Keinen beruflichen Ab- 8 53
schluss/nicht in Aushildung '
Beruflich-betrieblicher Abschluss
(Lehre) 102 68,0
Beruflich-schulischer Abschluss 16 107
(Berufsfach-, Handel sschul €) '
Fach-, Meister-, Technikerschule, 9 6.0
Berufs- oder Fachakademie !
Fachhochschul abschluss 9 6,0
Universitétsabschluss 2 1,3
Noch in der Ausbildung/Studium 4 2,7

- Berufliche Stellung

Etwa 60 % der Haushaltsvorsténde waren aktuell
oder friher as Arbeiter tétig und 30 % as Ange-
stellte. Von den Ubrigen 10 % gaben 7 der Haus-
haltsvorstande die Selbststéndigkeit an, davon 3 in
der Landwirtschaft. Weitere 7 befanden sich zum
Befragungszeitpunkt in Aushildung.

- Erwerbstatigkeit

Tabelle 3 zeigt, dass etwa 55 % der Haushaltsvor-
sténde in Teil- oder Vollzeit erwerbstdtig waren;
43 % gaben an, nicht erwerbstétig zu sein.

Tabelle3:  Erwerbstatigkeit des Haushalts-
vorstandes ( n = 150)

absolut| in %

\{oIIze|t, mind. 35 Stunden woéchent- 65 433
lich
tglzen, 15 bis 34 Stunden wdchent- 17 113
lich
teilzeit oder stundenweise, unter 15 i i
Stunden wéchentlich
Mutterschafts- / Erziehungsurlaub,

; 3 2,0
sonstige Beurlaubung
Auszubildende(r)/ Lehrling 1 0,7
zur Zeit nicht erwerbstétig (Studen-
ten, die nicht gegen Geld arbeiten; 64 127
Erwerbslose, Null-Kurzarbeit, Vorru- '
hestand, Rentner)
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52 Finanzielle Situation

Wie bereits in Kapitel 4.2 zur Stichprobenbeschrei-
bung erlautert, wurde das durchschnittliche monat-
liche Haushaltsnettoeinkommen zur Stichproben-
wahl (Quotenvergabe) und Rekrutierung der Haus-
halte definiert. Neben der Eingruppierung der
Haushalte nach dem zur Verfligung stehenden Ein-
kommen, wurden zusétzlich Angaben zum Bezug
staatlicher Leistungen und zu Aufwendungen fur
»Wohnen* ermittelt, um weitere Daten zu den Ein-
kommensverhdtnissen zu erhalten.

5.2.1 Haushaltsnettoeinkommen

In mehr als der Hélfte aller Haushalte (54 %) trugen
2 Personen zum monatlichen Nettoeinkommen der
Haushalte bei, bei 43 % war eine einzelne Person
fir das Einkommen verantwortlich. Wie in Abbil-
dung 4 dargestelt, hatten mehr as 1/3 aller Haus-
halte (38 %) ein Einkommen von 2.000 - 2.500 DM
zur Verfugung, 18 % zwischen 1.500 - 2.000 DM
und 14 % ein Einkommen von 1.000 - 1.500 DM.

/-

Das Nettoeinkommen in Abhangigkeit von der
Haushaltsgrofie ist aus Tabelle 4 ersichtlich.

Y d
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Abbildung 4: Haushalte (%) nach durch-

schnittlichem Haushaltsnettoen-
kommen (n = 150)

Tabelle 4: Haushalte (%) nach Haushaltsgr 63e und Einkommensgruppen (n = 150)
Haushaltsgr 63e
1 2 3 4 5 6 8
(n=38) (n=32) (n=33) (n=37) (n=8) (n=21 (n=1)
unter 500 DM 2,6 - = -
500 bis < 1.000 DM 13,2 31 - -
1.000 bis< 1.500 DM 42,1 12,5 3,0 -
1.500 bis < 2.000 DM 28,9 34,4 91 54
2.000 bis < 2.500 DM 13,2 50,0 87,9 16,2 12,5
2.500 bis < 3.000 DM - - - 37,8 37,5 100,0
3.000 bis < 3.500 DM = = = 40,5 50,0 100,0
Summe 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
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522 Staatliche Leistungen

Neben dem Haushatsnettoeinkommen wurde der
Bezug von folgenden staatlichen Leistungen seitens
der befragten Personen selbst oder von weiteren
Haushaltsmitgliedern ermittelt:

- Arbeitdosengeld, Arbeitd osenhilfe
- Laufende Hilfe zum Lebensunterhalt (HLU),
Hilfe in besonderen Lebensagen (HBL)

Etwa 1/3 aler Haushalte (n = 47, 31 %) bezog
eine der genannten daatlichen Leistungen; eine
Kombination aus mehreren Leistungen konnte
nicht ermittelt werden. In 17 Haushalten trug
Arbeitdosengeld zum Einkommen bei und in
23 Haushalten Arbeitdosenhilfe. HLU oder HBL
nahmen in der untersuchten Stichprobe eine
untergeordnete Rolle ein; in lediglich 7 Haushal-
ten wurde zum Befragungszeitpunkt eine dieser
Leistungen bezogen (HLU 5 Haushalte und HBL
2 Haushalte).

5.2.3 Aufwendungen fur , Wohnen*

Zur weiteren Charakterisierung der finanziellen
Situation wurden ale Haushate hinsichtlich ihrer
Aufwendungen fir Miete (ohne Nebenkosten) oder
Darlehenszahlungen befragt.

Abbildung 5 zeigt, dass ca. ¥ (n = 41) der Haus-
halte angaben, keine dieser genannten Aufwendun-
gen zu haben. Dies scheint mit dem hohen Anteil
derer, die in Eigentumshausern oder -wohnungen
leben (43 % bzw. 9 % aler Haushalte), erklérbar zu
sein, da nahezu die Hélfte (49 %) dieser 79 Haus
halte angab, keine Aufwendungen fir ,, Wohnen" zu
haben.
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Abbildung5: Monatliche Aufwendungen der
Haushalte far ,Wohnen* (n
150)
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5.3 Informationsver halten

Dafur die Verbraucheraufklérung, -information und
-beratung die Art und Nutzung von Informations-
quellen seitens der Befragten von Bedeutung ist,
und ebenso die Themen, an denen ein besonderes
Interesse besteht, werden diese Projektergebnisse
im Folgenden dargestellt.

5.3.1 Informationsquellen

Die von den Befragten bevorzugt genutzten Infor-
mationsguellen (Tabelle 5) lassen sich im Wesent-
lichen in drei Gruppen einteilen. Neben Angehori-
gen aus dem Familien-, Freundes- und Bekannten-
kreis nehmen insbesondere Fernsehsendungen,
Print- und Hoérfunkmedien sowie Tétige im Ge-
sundheitswesen eine grof3e Bedeutung as Informa-
tionsquellen ein. Institutionen der Verbraucherauf-
klarung, -information und -beratung sind dagegen
as Informationsquellen eher unbedeutend.

Das Internet, das den Zugang zu einem breiten
Spektrum an Themengebieten ermdglicht, wird
lediglich von einer Person genutzt, wenngleich
35 % der Haushalte angaben, einen Computer zu
besitzen.

532

36 % der befragten haushaltsfihrenden Personen
waren ,sehr* am Thema Erndhrung interessiert,
45 % ,madig*, 15 % ,kaum" und 3 % , Uberhaupt
nicht“. Um das Ausmal? des Interesses an Ernah-
rungsthemen zu ermitteln, wurden Themenbereiche
vorgegeben, so dass das Interesse anhand der Skala
sehr interessiert, interessiert, kaum interessiert und
Uberhaupt nicht interessiert eingeschétzt werden
konnte. FUr die folgende zusammenfassende Er-
gebnisdarstellung wurden dabei die Interessen-
abstufungen ,sehr interessiert® und , interessiert*
zusammengefasst:

Interesse am Thema Ernahrung

81 % der Befragten waren besonders an der Zube-
reitung von Speisen interessiert (1. Stelle).

Themen, die sich auf die L ebensmittelqualitét und
-kennzeichnung beziehen, standen im Interesse an
2.-5. bzw. 7. Stelle. 73 % der Befragten interessier-
ten sich besonders fir Schadstoffe und Riickstande
in Lebensmitteln, 70 % fur Herkunft und Kontrolle,
56 % fiir Oko-/Biolebensmittel, 51 % fiir Produk-
tion und Verarbeitung und 50 % fur Lebensmittel-
kennzeichnung und -information. Diese Angaben
verdeutlichen ein grofies , Sicherheitsbedurfnis®
der Verbraucher. Die Ergebnisse unterstreichen
damit die Bedeutung des Verbraucherschutzes im
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Lebensmittelbereich aus Sicht der Verbraucher. Bel
einer erneuten Befragung vor dem Hintergrund der
aktuellen Diskussion um BSE oder Maul- und
Klauenseuche wirde das Ausmal® des Interesses
sicher noch deutlicher ausgepragt sein.

Zusammenhange zwischen Ernahrung und Ge
sundheit stehen den Faktoren, die die Lebensmit-
telqualitét beeinflussen kénnen nach (6. bzw. 8.-10.
Stelle). Doch jewells etwa die Hélfte der Befragten
zeigte diesen Themen gegentiber ein besonderes
Interesse zeigten. So waren 51 % der Befragten am

/-

Thema Vermeidung von Krankheiten interessiert,
47 % an der Rolle der Ernghrung fur Gesundheit
und Fitness, 45% an Nahrstoffen (Vorkommen,
Bedeutung, Wirkung) und 44 % an Diéten zur Re-
gulierung des Korpergewicht. Das Interesse an al-
ternativen Ernghrungsformen war gering (13 %).

Auch Ubergreifende, globale und wirtschaftliche
Themen wie ,Weterndhrung“ und , Ernghrungs-
wirtschaft, Handdl“ waren lediglich fir etwa je Y4
der Befragten von Interesse (25 % bzw. 24 %) und
nehmen damit eine untergeordnete Rolle ein.

Tabelle5: Nutzung von Infor mationsquellen (M ehrfachnennungen, n = 150)
Informationsquellen absolut in % I nformationsquellen absolut in %
Familie, Freundes-, Bekann- Informationen durch Kinder
tenkreis 130 1 86,7 | iiber die Schule) 20| a8
Fernsehsendungen 125 83,3 |Fachbucher 12 8,0
Zeitschriften, Illustrierte 113 75,3 |Verbraucherzentrae, -beratung 8 53
Arzt 101 67.3 Er'nah.rungsm rtschaft, Lebens- 7 4.7
mittelindustrie
Kochbiicher || mpe |RElEtrRCEEIRRE OIS 6 40
nahrung
Apotheker 67 447  |Amt fir Landwirtschaft 4 2,7
Tages- bzw. Wochenzeitung 67 447  |Gesundheitsamt 3 2,0
Krankenkasse 56 37,3 [Internet 1 0,7
, L ebensmittel Uberwachungs-
Radiosendungen 43 28,7 und Veterinramt 1 0,7
Broschiren, Informationsmate- 0 26.7 V olkshochschule, kirchliche i i
ria ' Bildungsstétten
Werbung 37 24,7  |Deutsches Hygiene-Museum - -
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6. L ebensmittel- und Getrankever zehr

Das 3-Tage-Erndhrungsschétzprotokoll (Tagebuch
»Essen & Trinken") ermdglicht es, Aussagen zum
tatséchlichen Verzehr von Lebensmitteln, Speisen
und Getrénken der Befragten zu treffen. Diese
Daten bilden zudem die Berechnungsgrundlage
zur Ermittlung der Versorgung mit Nahrstoffen.
Fir die Auswertung der Projektdaten gingen 142
der 150 Schétzprotokolle ein, da bei acht Protokol-
len anzunehmen war, dass nicht ausschliefdich die
befragte haushaltsfiihrende Person selbst, sondern
der gesamte Haushalt den Verzehr angegeben hat.
Die im Schétzprotokoll vorgegebenen 155 Lebens-
mittel, Speisen und Getrénke wurden, wie in Ta-
belle 6 dargestellt, zu insgesamt 21 Lebensmittel-
gruppen zusammengefasst und der Verzehr in g
bzw. ml pro Tag berechnet.

Tabelle 6: Lebensmittel- und Getrankever -
zehr in g bzw. ml pro Tag

(n=142)

Mittelwerte
(Standar dabwei-
chung)

Fleisch 65,67 (60,37)
Wurst und Fleischerzeugnisse 128,64 (85,87)
Gefltigel 31,76 (60,11)
Fisch 26,08 (31,77)
Eier 36,53 (29,78)

Milch und Milchprodukte 250,50 (205,14)

Kése und Quark 77,36 (72,50)

Butter 24,11 (23,26)

Margarine 12,68 (15,44)

Brot und Backwaren 159,14 (70,37)

Cerealien, Getreideerzeugnisse,

Teigueren 127,93 (148,87)

Kartoffeln und Kartoffel produkte 101,13 (83,52)

Salat, Gemiise und -produkte 118,62 (91,55)

Obst, Kompott, etc. 349,61 (245,39)

Kuchen, Feingeback und Nachtisch | 132,28 (114,16)
Zucker und SuRwaren 56,34 (53,31)
Knabbersachen 8,76 (13,76)
Suppen, Saucen, Aufléufe 82,58 (104,97)
Fast Food 23,26 (54,47)
akoholfreie Getranke 1.346,48 (629,58)

alkoholische Getranke 279,32 (321,36)

Eine Beurteilung der ermittelten Verzehrsmengen
bzw. der Vergleich mit den glltigen Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE,
vgl. aid, 2001) ist unter Vorbehalt méglich. Im Ab-
schlussbericht zum vorliegenden Projekt wurden
die wesentlichen Aspekte diskutiert und zur Beur-
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teilung des Verzehrs entsprechende Berechnungen
durchgefuihrt, die hier im Einzelfal herangezogen
werden. Folgende Aspekte (unter anderm) erschwe-
ren eine klare Bewertung:

- Verschiedene Lebensmittel wie z. B. Getreide,
Getreideprodukte und Kartoffeln werden zu ei-
ner Gruppe zusammengefasst und unterscheiden
sich zudem in der empfohlenen Menge (g) der
L ebensmittel.

- Innerhalb der Lebensmittelgruppe ,Milch und
Milchprodukte® beziehen sich die DGE-Emp-
fehlungen auf den Verzehr von Milch und Kéase.

Fleisch und Fleischer zeugnisse

Gemessen an der DGE-Empfehlung, zwischen 300
und 600 g Fleisch und Fleischerzeugnisse pro Wo-
che zu verzehren (maximal 450 g Fleisch und 150 g
Fleischerzeugnisse), zeigen die ermittelten Ergeb-
nisse, dass der Verzehr der Befragten die Empfeh-
lung  deutlich Uberstieg (durchschnittlich
1.600 g/Woche). Die Uberschreitung der Empfeh-
lung beruht aber in erster Linie auf dem hohen Ver-
zehr von Wurst und Fleischerzeugnissen. Mit
durchschnittlich 900 g/Woche wurde die Empfeh-
lung um das 5-fache Uberschritten. Fleisch bzw.
Fleischerzeugnissen wurden bevorzugt als Gu-
lasch/Geschnetzeltes und paniertes Schnitzel bzw.
Salami und Schinken (roh und gekocht) verzehrt.

Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte tragen wesentlich zur
Versorgung des Organismus mit Calcium bei.
Die Cacium-Gehalte der zahlreichen Produkte
unterscheiden sich aber zum Teil deutlich vonein-
ander. So konnen in 100 g K&se zwischen 400 und
1.000 mg Calcium enthalten sein, in 100 ml (Q)
Milch oder Joghurt beispielsweise lediglich ca.
100 mg.

Die DGE empfiehlt, ¥ Liter Milch und drei Schei-
ben Kase & 30 g pro Tag zu verzehren, dies entspré-
che insgesamt etwa 340 g. Aufgrund der beschrie-
benen unterschiedlichen Calcium-Gehalte wird aber
eine umfassende Beurteilung des Verzehrs der Be-
fragten erschwert. Um dennoch eine Aussage tref-
fen zu kénnen, wird die Empfehlung von 340 g/Tag
zu Grunde gelegt und séamtliche Milch und Milch-
produkte werden in die Berechnung einbezogen.
Demnach verzehrten die Befragten durchschnittlich
330 g Milch/Milchprodukte und Kése (incl. Quark);
dies entspricht 96 % der Empfehlung. Bevorzugt
wurden dabei in der Gruppe der Milch und Milch-
produkte  Vollmilch,  Fruchtjoghurt/-dickmilch,
fettarme Milch und Kakao bzw. in der Gruppe
Kase Schnittkése (> 40 % Fett), Fruchtquark und
Camembert.
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Getreide/-produkte und Kartoffeln

Wird der in Tabelle 6 ermittelte tégliche Verzehr
von ,Brot/Backwaren®, ,Ceredien, Getreideer-
zeugnisse, Teigwaren” und ,Kartoffeln, Kartoffel-
produkte” summiert, dann ergibt sich fir die Be-
fragten ein durchschnittlicher téglicher Verzehr von
390 g. Brot und Backwaren wurden mit 160 g von
den Befragten am meisten verzehrt - vorrangig
Mischbrot und helle Brotchen, gefolgt von Voll-
kornbrot.

Auch fir diese Lebensmittel ist die Beurteilung
des Verzehrs der Befragten im Vergleich zu den
DGE-Empfehlungen schwierig, da fir Brot, Rels,
Nudeln und Kartoffeln jeweils gesonderte Emp-
fehlungen vorliegen: 5-7 Scheiben Brot pro Tag
(davon 2 Scheiben Vollkornbrot; einen Teil auch
als Getreideflocken) und eine Portion Reis/Nudeln
oder Kartoffeln am Tag. Nach einer im Abschluss-
bericht aufgefiihrten Berechnung, die ale einzelnen
DGE-Empfehlungen einbezieht, wurde eine Emp-
fehlung von 560 g fir Getreide, Getreideprodukte
und Kartoffeln berechnet. Die Berechnungsgrund-
lageist wiefolgt:

- Brot/Getreidefl ocken:

Empfehlung: 250-350g  Mittelwert: 300 g
- Reis/Nudeln:

Empfehlung: 220-270g  Mittelwert: 245¢g
- Kartoffeln:

Empfehlung: 250-300g  Mittelwert: 2759

Mittelwert aus Rel¥Nudeln und Kartoffeln:
260 g

Die Empfehlung fur alle Lebensmittel der Gruppe
Getreide, -produkte und Kartoffeln wirde dann
300 g + 260 g = 560 g/Tag betragen.

O

Im Vergleich zum ermittelten Verzehr von durch-
schnittlich 390 g bedeutet dies, dass 69 % der Emp-
fehlung erreicht wurde.

Obst und Gemise

Etwa 350 g Obst und 120 g Gemuse wurden von
den Befragten im Durchschnitt pro Tag verzehrt.
Gemessen an der DGE-Empfehlung, taglich zwi-
schen 250 und 300 g Obst zu verzehren (durch-
schnittlich 275 g), zeigt sich, dass diese Empfeh-
lung um 27 % Uberschritten wurde. Gemise wurde
aber weitaus weniger as die DGE empfiehlt
(400 g/Tag) verzehrt; die Empfehlung wurde ledig-
lich zu 30 % erreicht.

Getranke

Etwa 1.350 ml nichtalkoholische Getranke und
ca 280 ml alkoholische Getranke wurden von den
Befragten aufgenommen. In erster Linie wurden
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dabei Mineral-/Leitungswasser (428 ml), Kaffee
(364 ml), Fruchtséfte (193 ml) und Limo/Cola/Eis-
tee (128 ml) bzw. bei den alkoholischen Getranken
Bier (191 ml) und Wein (54 ml) bevorzugt. Gemal3
der DGE-Empfehlung mindestens 1,51 Getranke,
vorzugsweise Wasser, Krauter- und Friichtetee,
Gemuseséfte und verdinnte Fruchtséfte zu trinken,
sowie in Malien Kaffee und schwarzer Tee, liegt die
tégliche Aufnahme etwas unterhalb der Empfeh-
lung. Die Wahl der nichtalkoholischen Getrénke
erscheint aber zum Teil eher ungiinstig, da neben
Kaffee auch relativ viel Limonade, Cola und Eistee
getrunken wurde.

7.

In Deutschland ist grundsétzlich von einer ausrei-
chenden Gesamtnahrungsaufnahme auszugehen und
damit auch von einer ausreichenden Versorgung
mit den meisten Vitaminen, Minerastoffen und
Spurenelementen. Ergebnisse des Bundesgesund-
heitssurveys 1998 zeigen fir die deutsche Bevolke-
rung aber eine zum Teil unzureichende bis subop-
timale Versorgung fur Ballaststoffe, Vitamin D,
Vitamin E, Folsdure, Zink und Jod (MENSINK et
a., 1999).

Die Beurteilung der Nahrstoffversorgung richtet
sich nach den D-A-CH-Referenzwerten (herausge-
geben von den Gesdlschaften fur Erndhrung in
Deutschland [DGE], Osterreich [OGE] und der
Schweiz [SGE/SVE]). Diese Werte stellen Zielgro-
Ben dar, so dass bei einer ermittelten Unterversor-
gung einer Bevolkerungsgruppe nicht unbedingt
auch tatsichlich eine Mangelversorgung vorliegen
muss (DGE et al., 2000). Bel der Betrachtung der
Nahrstoffversorgung ist weiterhin die Aufnahme
von Nahrungserganzungsmitteln (NEM), wie Vita
min- und Mineralstoffpréparate, und die Verwen-
dung von Jodsalz (auch fluoridiertes Salz) zu be-
achten. Gewohnlich werden diese Aufnahmen auf
Grund methodischer Schwierigkeiten nicht in Be-
rechnungen zur taglichen Zufuhr berticksichtigt, so
dass bei Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenele-
menten durchaus von héheren Zufuhren ausgegan-
gen werden kann.

Fir die Beurteilung der Nahrstoffaufnahme werden
die jewells individuellen Aufnahmen der Zid-
gruppen in ein prozentuaes Verhdltnis zu dem
individuell zutreffenden Referenzwert gesetzt (rich-
tet sich nach Alter und Geschlecht). Die Ergebnisse
des Projektes EL Sa zeigen in Abbildung 6, dass die
Nahrstoffversorgung der befragten haushaltsfiih-
renden Personen in einkommensschwachen
Haushalten im landlichen Raum Sachsens grund-
sétzlich eher kritisch zu bewerten ist. Wie fur die
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gesamte deutsche Bevolkerung auch, konnte - mit
Ausnahme von Zink - fir die befragte Zielgruppe
eine unzureichende bis suboptimale Versorgung fir
Ballaststoffe, Vitamin D, Vitamin E, Folsdure und
Jod festgestellt werden und zusétzlich auch fir
Fluorid. Die zum Teil auch deutlich Uber den Refe-
renzwerten aufgenommenen Vitamine (z. B. Vita
min A) sind in den ermittelten GrofRenordnungen
nicht gesundheitsgefahrdend. Die Energie-, Protein-
und Fettaufnahme dagegen ist deutlich zu hoch.

Gemessen an den Referenzwerten , 400 pg Fol-sdure
pro Tag aufzunehmen, ist die Versorgung der Befragten
mit Folsdure unzureichend (durchschnittliche Aufnahme:
291 pg/Tag). Mehr als 75 % der Befragten erreichten
nicht den Referenzwert. Eine Supplementierung insbe-
sondere fur die Prévention von Neuralrohrdefekten am
Beginn der Schwangerschaft (und auch vor dem Eintre-
ten einer Schwangerschaft) ist bedeutend und wird daher
empfohlen.

Die durchschnittliche Jodzufuhr liegt mit
118 pug/Tag deutlich unterhalb der nach Alter und
Geschlecht zu differenzierenden Referenzwerte von
180 - 200 ug/Tag. Wie bel der Folsaureaufnahme
auch, erreichten mehr als 75 % der Befragten nicht
den Referenzwert. Auch wenn eine geringe Jodzu-
fuhr der Befragten beobachtet wurde, ist zu be-
ricksichtigen, dass die tatsachliche Zufuhr durch-
aus hoher liegen kann. Grinde hierfir konnten z. B.
der Verzehr von jodiertem Speisesalz im privaten
Haushalt, in der Gemeinschaftsverpflegung oder
Uber industriell erzeugte Lebensmittel sein. Da aber
Deutschland nach einer Definition der WHO zu den
Jodmangel gebieten zahlt, wird dennoch eine Erho-
hung der Jodzufuhr empfohlen.

Auch fir Vitamin D konnte eine unzureichende
Versorgung festgestellt werden. Die durchschnitt-
liche Aufnahme von 6pg/Tag liegt zwar im
Bereich Referenzwerte (5 bzw. 10 pg nach
Alter differenziert), mehr as 50 % der Berfrag-
ten erreichten aber nicht den Referenzwert
Eine Supplementierung wird jedoch hauptsich-
lich im Sauglingsalter empfohlen - aufgrund
mangelnder Vitamin D-Gehalte in der Frauenmilch.
Auch im fortgeschrittenen Alter liegen Hinweise
vor, dass Vitamin D-Mangelsymp-tome verbreitet
sind und eine zusétzliche Aufnahme wiinschenswert
ist. Da der menschliche Organismus in der Lage
ist, Vitamin D zu synthetisieren, wird aber mit
Ausnahme der genannten ,Risikogruppen* fir
die gesamte Bevolkerung keine Supplementierung
empfohlen.

Neben der suboptimalen bis unzureichenden
Versorgung einiger Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente ist die ermittelte hohe Energie-
und Fettzufuhr vor alem in Hinblick auf die
Entwicklung von kardiovaskuléren Erkrankungen
von Bedeutung. Bei mehr as 75% der Be-
fragten liegt die Energie- und Fettzufuhr Gber
den Referenzwerten. Im Durchschnitt wurden
3.260 kcal Energie und 136 g Fett aufgenommen.
Nach der DGE sollte die Fettzufuhr aus gesattigten
und einfach-/mehrfach ungesattigten Fettsauren
etwa einem Verhdltnis von 1:2 entsprechen. Basie-
rend auf der individuellen durchschnittlichen
Aufnahme der Befragten in der untersuchten Stu-
dienpopulation betrégt das Verhdltnis 1,8:2 und
zeigt damit eine zu hohe Zufuhr der geséttigten
Fettsduren.

Energie
Protein
Fett

Kohlenhydrate
Ballaststoffe
Vitamin A
Vitamin D
Vitamin E
Vitamin B1
Vitamin B2
Niacin
Vitamin B6

Folsaure
Pantothensaure
Vitamin B12
Vitamin C
Calcium
Magnesium

Zink

Bisen {  ——NE——

Jod
Fluorid

Abbildung 6:

Energie- und Nahrstoffaufnahme im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten -

M ediane sowie 25. und 75. Perzentile, Minimum und Maximum (Skalenwert 100 %
= Erreichung der Referenzwerte)
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8. Ernéhrungswissen

Um das Erndhrungswissen der Zielgruppe zu er-
mitteln, wurden insgesamt 10 Fragen zur Lebens
mittel kennzei chnung und zur Zubereitung/L agerung
von Lebensmitteln gestellt. Der Schwerpunkt lag
darin, an beispielhaft ausgewdhlten Deklarations-
mal3nahmen zu Uberprifen, ob der Informationsge-
halt der Angaben verstanden wird.

Die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) wurde von mehr als der Halfte der Befrag-
ten (53 %) richtig gedeutet, das heifdt, dass nach
Ablauf des Datums die Qualitdt des Lebensmittels
beeintrachtigt sein kann. 39 % scheinen alerdings
mit dem MHD das Verbrauchsdatum zu assoziie-
ren, da sie angaben, dass das Lebensmittel nach
dem Ablauf des Datums nicht mehr verkauft wer-
den dirfe (dies trifft z. B. bei mikrobiologisch
leicht verderblichen Lebensmitteln wie Hackfleisch
Zu).

Die Entschlusselung der Abklrzung , Fettgehalt i.
Tr.* gelang mehr als 2/3 der Befragten korrekt
(73 %, n = 109), wenngleich immerhin 21 % diese
Frage nicht beantworten konnten (,weifl3 nicht®).
Von diesen 109 Befragten, denen diese Abkurzung
bekannt war, wussten lediglich 43 %, dass der ab-
solute Fettgehalt von z. B. Emmentaler mit 40 %
Fett i. Tr. unterhalb des Fettgehaltes in der Tro-
ckenmasse liegt, das heildt bei ca. 20 %.

Beziiglich des Fruchtgehaltes der 4 Getrénke
Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetréank und
Limonade scheint fur die Befragten Verwirrung zu
bestehen. Lediglich 36 % aller Befragten war be-
kannt, dass Fruchtsaft das Getrank mit dem hochs-
ten Fruchtanteil ist und ¥ aller Befragten waren der
richtigen Ansicht, dass Fruchtnektar einen geringe-
ren Fruchtanteil als Saft hat, das heil3t das Getrank
mit dem 2. héchsten Fruchtanteil ist. Dass Frucht-
saftgetranke weniger Fruchtanteile als Saft und
Nektar enthalten bzw. Limonade den geringsten
Fruchtanteil besitzt, wurde dagegen von 72 % bzw.
95 % richtig eingeschétzt. Eine weitere Frage nach
dem Zuckeranteil/-zusatz zeigt vergleichbare Er-
gebnisse.

Y, aller Befragten waren der richtigen Ansicht, dass
Vollkornbrot aus mindestens 90 % V ollkornantei-
len besteht und das Getreide dabel fein gemahlen
oder als ganzes Korn enthaten sein kann. Haufig
werden von Verbrauchern fur Vollkornbrot Syn-
onyme wie ,Schwarzbrot‘, ,dunkles Brot“ oder
»Kornerbrot* verwendet. So waren in der Studie
ELSa 12 % der Befragten der Meinung, dass Voll-
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kornbrot immer aus ganzen Getreidekérnern von
Weizen und Roggen besteht und zusétzlich Son-
nenblumenkerne, Leinsamen und weitere Zutaten
enthalt und 7 % der Befragten gaben an, dass Voll-
kornbrot ein dunkel geférbtes Brot ist.

Aufgrund des steigenden Trends , funktionelle Le-
bensmittel“” zu verzehren, wurde nach der Bedeu-
tung des Begriffs , probiotischer Joghurt* gefragt.
61 % der Befragten wussten, dass dieser Joghurt
neben lebenden Joghurtkulturen extra zugesetzte
Bakterien enthdlt, die die menschliche Darmflora
gunstig beeinflussen. 17 % waren der Ansicht, dass
probiotischer Joghurt ein Joghurt mit lebenden
Bakterien ist (ihm aber keine weiteren zugesetzt
wurden). Diese Aussage ist grundsétzlich richtig,
aber a's korrekte Definition fur ,, probiotisch* nicht
vollsténdig. 12 % dler Befragten konnten diese
Kennzeichnung nicht deuten (,, weil3 nicht™).

9. Gesundheitszustand und Gesundheits-
verhalten
9.1 Body Mass I ndex

Zur Beurteilung der Korperfllle und damit Uber-
hohter Fettmasse wurde die international etablierte
Orientierungsgrof3e, der Body Mass Index (BMI),
herangezogen. Die Berechnung des BMI der Be-
fragten und die Einteilung als untergewichtig, nor-
mal gewichtig, tbergewichtig oder adipds stitzt sich
auf Selbstangaben zum Korpergewicht und zur
KorpergrélRe und wurde fir Méanner und Frauen
getrennt durchgefihrt:

Formel:

BMI = Kérpergewicht (in kg)/KorpergroRe? (in nt).

Manner Frauen
<20 <19 O untergewichtig
>220-<25 >19-<24 7 normalgewichtig
>25-<30 >24-<30 [0  Ubergewichtig
=30 =30 [ adipos

Die Ergebnisse zeigen, dass der BMI der Befragten
(n = 146) bel durchschnittlich 26 liegt. Die BMI-
Klassen-Zugehorigkeit nach dem Geschlecht ist in
Abbildung 7 dargestellt. Nach der beschriebenen
Einteilung weisen 60 % ein zu hohes Gewicht auf
(Frauen: 62 %, Méanner: 55 %); 40 % aller Befrag-
ten sind Ubergewichtig und 20 % adipds. Adipositas
tritt auch nach Ergebnissen des Bundesgesundheits-
surveys 1998 bel etwa jedem Funften auf (THE-
FELD, 2000).
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Abbildung 7. BMI-Klassen-Zugehorigkeit nach
Geschlecht (n = 146)

9.2 Ernahrungsabhangige

und Zahngesundheit

Erkrankungen

Dafur die Entwicklung von Herz-Kreidauf-Erkran-
kungen unter anderem die Risikofaktoren Uberge-
wicht oder Hypertonie eine zentrale Rolle spielen,
wurde das Auftreten spezifischer ernahrungsab-
hangiger bzw. -assoziierter Erkrankungen er-
fragt (15 Vorgaben, Mehrfachnennungen mdglich).
Die Hélfte aller Befragten gab an, an mindestens
einer Erkrankung zu leiden. Unabhéngig davon, ob
die Erkrankungen einzeln oder in Kombinationen
vorliegen, wurden Ubergewicht/Adipositas’ und
Hypertonie von 22 % bzw. 21 % der Befragten am
haufigsten genannt, gefolgt von Gelenkerkrankun-
gen (11%) und Herz-Kreidauf-Erkrankungen
(7 %).

Als weiteres Kriterium zur Beurteilung des Ge-
sundheitszustandes wurden die Befragten um eine
Einschdtzung der Zahngesundheit bzw. des Kau-
vermoégens gebeten. Dabei galt es anhand von Le-
bensmittelvorgaben anzugeben, ob diese prinzipiell
gegessen bzw. gekaut werden konnen. 1/5 aller
Befragten (21 %) konnten mindestens ein Lebens-
mittel nicht verzehren. An erster Stelle standen
dabei ,,ungeschélter Apfel” (15 %), ,,Brot mit harter
Kruste" (14 %) und ,, rohes Gemuise" (13 %).

9.3 Einnahme von Medikamenten und Nah-
rungserganzungsmitteln

Auf der Basis von Haufigkeitsangaben zum Kon-
sum von verschiedenen Medikamenten wie
Schmerzmittel, Erkaltungs-/Grippemittel, etc. und
Nahrungserganzungsmitteln (Vitamin- und Mine-
ralstoffpréparate), die sich auf den Zeitraum von
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4 Wochen vor der Befragung beziehen, lassen sich
folgende Ergebnisse aufzeigen:

44 % aller Befragten nahmen in dem Monat vor der
Befragung mindestens einmal ein Schmerzmittel
ein, 27 % ein Erkdtungs- oder Grippemittel. Etwa
Y4 (26 %, n = 39) aler Befragten gab an, mindestens
1 Préparat, das Vitamine, Mineralstoffe oder beides
enthalt, konsumiert zu haben. Insbesondere die
Préparate, die ausschliefdich Vitamine beinhalten,
wurden dabel bevorzugt. So nahmen 21 % aller
Personen Vitamine zu sich, 10 % Minera stoffe und
9 % Kombinationspréparate. Schmerzmittel wurden
zwar von mehr Befragten eingenommen als Vita-
min- oder Minera stoffpréparate, daftr aber weniger
haufig (vergleiche Abbildung 8).

Befragte
in%
°© 58835

Erkaltungs-/
Grippemittel
Vitamine/
Mineralstoffe
(Kombipréaparate)
Mineralstoff-
préparate
Vitaminpréparate
Schmerzmittel

813 nd imMoret O rindesters énmd proWoche

Abbildung 8: Haufigkeit des Konsumsvon Me-
dikamenten und Vitamin-/Mi-
ner alstoffpraparaten (n = 150)

94 Teilnahme an

MalRnahmen

gesundheitsfordernden

Mal3nahmen zur Gesundheitsforderung kénnen auf
vielfdtige Weise und von unterschiedlichen Insti-
tutionen, wie z. B. durch Krankenkassen, Volks-
hochschulen, Gesundheitsdmter, Amter fur Land-
wirtschaft, etc. angeboten werden. Sie kdnnen Er-
ndhrung, Bewegung, Entspannung, Sport oder Fit-
ness betreffen. Die Ergebnisse der Befragung, ob
und an welchen gesundheitsférdernden bzw. pré-
ventiven Mal3nahmen in den vergangenen 12 Mo-
naten oder aber auch weiter zuriickliegend teilge-
nommen wurde, ist in Abbildung 9 zusammenge-
fasst. Ricken- oder Wirbelsédulengymnastik, Ge-
wichtsreduktion, gesunde Erndhrung, Entspan-
nung/Stresshewdltigung, Raucher-, Drogen- und
Alkoholentwohnung wurden den Befragten a's Bei-
spiele vorgelegt.
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Abbildung 9: Mafinahmen zur Gesundheitsfor-

derung; Anzahl der MalRnahmen,
an denen teilgenommen wurde

Insgesamt 27 Befragte (18 %) haben an 38 Mal3-
nahmen teilgenommen. Werden Mal3nahmen zur
Gewichtsreduktion und zur gesunden Erndhrung
zusammengefasst, stehen diese an erster Stelle
(18 Malnahmen von 11 Personen), gefolgt von
Rucken- oder Wirbelsaulengymnastik (14 Mal3-
nahmen von 14 Personen). An etwa der Hélfte aller
Malnahmen (18) wurde in den vergangenen

bereits weiter zuriick.
10. Einkaufsverhalten

Ein weiterer Schwerpunkt der Studie lag darin, das
Einkaufsverhalten der Haushalte ndher zu beleuch-
ten. Dazu wurden unter anderem Angaben Uber die
Wahl der Einkaufsstatten und deren Erreichbarkeit,
Uber Einkaufskriterien und Ausgabenstrukturen
ermittelt.

10.1 Einkaufsstatten und deren Erreichbar-

keit

Abbildung 10 zeigt digenigen Einkaufsstétten, in
denen die befragten Haushalte Lebensmittel und
Getranke einkaufen. Zusétzlich wird dargestellt, ob
sich diese Geschéfte im Wohnort befinden. Es wird
deutlich, dass in erster Linie Super-/Verbraucher-
maérkte, Fachgeschéfte und Discounter fir den Ein-
kauf genutzt werden. Wie erwartet, befanden sich
von diesen drei Einkaufsstétten Uberwiegend die
Fachgeschéfte am Wohnort der Befragten (69 %
aller Fachgeschéfte). Einkaufsmoglichkeiten wie
Wochenmérkte (29 %), Verkaufsmobile (21 %)
oder Dirketvermarkter (13 %) wurden relativ wenig
genutzt.

100
91
ﬁ
80 o
< 58
= 60
= 51
Q 43
g 40
% 30 29 29
T 20 23 2 19 13 r 13
l% ] J -
0 T T T ” T ©
g 5 o) ks z 5 : g =
RS- LI T - 5 2 3
s & § & 3z 8 ¢ %. §F 3 %
Q © g [a) S £ = g “{Z! 8 5 = |_.
B 3 & o & < ) = 3 & %
> S = 0 5 = X
|l T
B \W ahl der Einkaufsstatte B davon befinden sich im Wohnort
Abbildung 10:  Wahl der Einkaufsstatten (Mehrfachnennungen) und prozentualer Antell der Ge-

schéfte, die sich im Wohnort befinden (n=150)
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Insgesamt 126 Haushalte gaben an, in einer der
vorgegebenen Einkaufsstétten ihren Grof3einkauf zu
tatigen. An erster Stelle wurde der Super- bzw.
Verbrauchermarkt genannt (71 %, n = 90), gefolgt
von Discountern (21 %, n = 27). Unter welchen
Kriterien diese Geschéfte speziell fur den Grof3ein-
kauf gewahlt wurden, zeigt Tabele 7. Das Preis-
niveau spielt fir die Befragten bel der Wahl eine
besondere Rolle, denn ,preiswerte Lebensmittel®
und ein ,grofes Angebot an Sonderangeboten®
wurde haufig genannt. Daneben sind auch ,gute
Parkmdglichkeiten® und , kurze Entfernungen® fur
die Haushalte wichtig. Interessant ist, dass das Kri-
terium , Frische der Lebensmittel“ von weniger als
der Héfte der Befragten genannt wurde. Als Ent-
scheidgungskriterium fur die Wahl der Einkaufs-
stétte ist die Frische nicht ausschlaggebend. Als
Qualitatskriterium von Lebensmitteln steht die Fri-
sche aber an erster Stelle (vgl. Kapitel 10.2).

Tabelle7:

Kriterien fur die Auswahl der
Einkaufsstatten (GrofReinkauf,
M ehrfachnennungen, n=126)

Kriterien absolut | in %
preiswerte Lebensmittel 105 83,3
grofRes Angebot an Lebensmitteln 104 82,5
gute Parkmdglichkeit 90 714
zahlreiche Sonderangebote 66 52,4
kurze Entfernung 59 46,8
Frische der Lebensmittel 58 46,0
Markenvielfalt 38 30,2
freundliches Personal 35 27,8
grof3es Angebot an Haushaltswaren 27 214
viele Geschéfte an einem Ort 15 11,9

Die Mehrzahl der 126 Haushalte, die einen Grofl3-
einkauf tétigen (91 %, n = 115), gibt an, 1-3 mal
pro Woche einzukaufen. Die bevorzugten Ein-
kaufstage sind dabei , Mitte der Woche" (30 %) und
»Ende der Woche" (38 %). Fir 29 % der 126 Haus-
halte gibt es keine festgel egten Einkaufstage.

Durchschnittlich ca. 7 km werden fur den Grof3ein-
kauf zurlickgelegt, das Minimum betragt 0,5 km,
das Maximum 35 km. FUr den Grofeinkauf wird
Uberwiegend das ,eigene’ Auto (83 %) benutzt.
Bus (1 %) und Bahn (0 %) spielen as Verkehrs-
mittel keine Rolle. Sofern den Haushalten kein
eigenes Auto zur Verfligung steht - dies trifft fir
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etwa 1/5 dler 150 Haushalte (19 %, n = 28) zu,
wird auch auf ein , fremdes* Auto zuriickgegriffen:
Denn von den 28 Haushalten ohne eigenes Auto
tétigen mehr als die Héfte (n = 16) einen GrofRein-
kauf und 9 von diesen Haushalten gaben an, ein
Lfremdes’ Auto fir Einkaufe zu nutzen.

10.2

Kriterien fur die Auswahl von Lebens-
mitteln

Den Befragten wurden Kriterien, die den Einkauf
von Lebensmitteln beeinflussen kdnnen, wie bei-
spielsweise Erzeugung und Herkunft von Lebens-
mitteln oder Frische, vorgelegt. Das Ausmald der
Bedeutung der einzelnen Vorgaben fiir den Einkauf
war dabei anhand der 4 Abstufungen , sehr wich-
tig*, ,wichtig®, ,,weniger wichtig” und ,, unwichtig*
einzuschétzen. Werden die Einschdtzungen ,sehr
wichtig“ und ,wichtig“ fur die Interpretationen
zusammengefasst betrachtet, dann zeigt sich fol-
gendes:

Insbesondere  Frische (100 %), Haltbarkeit
(99 %), guter Geschmack (99 %), Abwechslungs-
reichtum (96 %), appetitliches Aussehen (97 %)
und geringer Preis (95 %) sind fir die Befragten
besonders wichtige Kriterien fur die Lebensmit-
telauswahl.

Auch 6kologische und 6konomische Aspekte wie
Regionalitét der Produkte (80 %), kurze Transport-
wege fur den Einkauf (71 %), artgerechte Tierhal-
tung (60 %), kontrollierte Herkunft/Produktion
(58 %) und 6kologische Erzeugung (50 %) wurden
von den Haushalten als wichtige bzw. sehr wichtige
Einkaufskriterien genannt.

Die Zubereitung von Lebensmitteln oder Speisen
im Sinne von , bequem, einfach und schnell* und
»Zubereitungshinweise” gaben 65 % bzw. 61 % der
Haushalte a's bedeutend an.

Markenprodukte sind mit 35 % vergleichsweise
unwichtig fir Kaufentscheidungen. Auch die Kenn-
zeichnung von Lebensmitteln, das heifdt in diesem
Falle E-Nummern ist fur lediglich 31 % der Be-
fragten wichtig bzw. sehr wichtig.

Das Kriterium ,fair gehandeltes Produkt aus der
Dritten Welt" ist fur 35 % der Befragten ein Aus-
wahlkriterium.

Ein geringer Preisist fur die Befragten in zweierlei
Hinsicht von Bedeutung: Einerseits beeinflusst das
Angebot von , preiswerten Lebensmitteln“ die Wahl
der Einkaufsstétte fur den Grof3einkauf und ande-
rerseits dient dieses Kriterium direkt als Entschei-
dungshilfe fir die Auswahl der Lebensmittel selbst.
Die spezifische Betrachtung der Thematik ,, Sonder-
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angebote” zeigt, dass 93 % aller befragten haus-
haltsfiihrenden Personen immer oder teilweise auf
Sonderangebote achten. Werden alle von den Be-
fragten genannten einzelnen Lebensmittel zu Grup-
pen zusammengefasst, dann wird deutlich, dass
75 % von ihnen vorrangig bei Fleisch und Flei-
scherzeugnissen (vor alem Fleisch) auf einen ge-
ringen Preis achten, bei Getranken sind es 64 %
(vor allem Kaffee), bei Gemuse und Obst je 40 %
und bel Milch und Milchprodukten 22 % der Tell-
nehmer.

10.3 Ausgaben fur Lebensmittel und Getran-
ke

Basierend auf den Angaben der Einkaufsprotokolle
(n = 149), die Uber 1 Woche gefihrt wurden, zeigt
sich, dass in den befragten Haushalten durch-
schnittlich ca. 160 DM fir Lebensmittel und Ge-
tranke in dem Befragungszeitraum (1 Woche) aus-
gegeben wurden.

Die groften wochentlichen Aufwendungen fir Le-
bensmittel (ohne Getranke) entfielen dabei in erster
Linie auf Wourst/Fleischerzeugnisse (17 DM),
Milch/Milchprodukte (16 DM), Gemise (15 DM),
Fleisch (14 DM), SuRes/Knabbereien (12 DM) und
Obst (12 DM). Getrénke - alkoholfreie und alkoho-
lische - stellen jedoch insgesamt den grofdten Aus-
gabenanteil dar (35 DM).

Werden Heisch und Fleischerzeugnisse gemeinsam
herangezogen, stehen sie nach den Getranken an
2. Stelle der Ausgaben mit 30,50 DM wdchentlich.
In der Zielgruppe der enkommensschwachen
Haushalte im |andlichen Raum Sachsens scheint fur
Fleisch und Fleischerzeugnisse weniger as im
Durchschnitt der sdchsischen Bevdlkerung ausge-
geben zu werden: In der Studie zum Kaufverhalten
und Konsumgewohnheiten séchsischer Verbraucher
bezlglich Fleisch und Fleischerzeugnissen konnte
herausgestellt werden, dass pro Haushalt wochent-
lich ca. 37 DM ausgegeben wurden (SEIDEL et al.,
2000).

11. Anbau pflanzlicher Lebensmittel und
Nutztierhaltung

Die Zielstellung, Haushalte im léndlichen Raum zu
befragen, impliziert ebenso Fragen nach dem An-
bau von Obst, Gemuise und Krautern wie nach der
Haltung von Nutztieren. Diese Fragestellungen
beziehen sich dabel ausschliefdich auf den An-
bau/Haltung fiir den eigenen Bedarf. Einen Uber-
blick hierzu gibt Abbildung 11.
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Abbildung 11:  Anzahl der Haushalte (%), die
fur den eigenen Bedarf pflanz-
liche Lebensmittedd anbauen
bzw. Nutztiere halten (Mehr-

fachnennungen, n=150)

57 % dler Haushalte (n = 85) pflanzen Obst, Ge-
muse und/oder Krauter an. Als Anbauorte wurde
dabei der ,Garten® am haufigsten genannt (97 %
aler Nennungen). Die beliebtesten Obstsorten der
85 Haushalte waren: Apfed (84 %), Erdbeeren
(659%), Pflaumen/Zwetschgen (61 %), Birnen
(57 %) und Brombeeren (26 %). Beim Gemise
wurden in erster Linie Zwiebeln/Lauch (78 %),
Tomaten (75 %) und Salat (73 %) genannt, gefolgt
von Mohren (56 %), Kartoffeln (38 %) und Zuc-
chini (21 %).

Nutztiere werden von insgesamt 35 Haushalten,
das heil3 von 23 %, fir die eigene Versorgung
gehalten. An erster Stelle stehen Hasen/Kaninchen
(86 %), aber auch Hiuhner (46 %), Schafe (31 %),
Ziegen (11 %) und Rinder (6 %) wurden genannt.

12. Zusammenfassung und Diskussion

Die Ergebnisse Studie zur Ernghrungssituation von
einkommensschwachen Haushalten im léndlichen
Raum Sachsens zeigen, dass diese sich bezliglich
der Nahrstoffversorgung oder auch der Prévalenz
erndhrungsabhangiger Erkrankungen nicht wesent-
lich von denen bundesweiter Studien unterscheiden.
Sie zeigen aber dennoch, dass, auch in der Be
trachtung der Ergebnisse zur Zahngesundheit oder
zur geringen Teilnahme an gesundheitsférdernden
Maflinahmen, durchaus Handlungsbedarf besteht.
Das Ernghrungsverhaten der befragten Zielgruppe
ist bezlglich des hohen Verzehrs von Wurst/
Fleischerzeugnissen und des geringen Verzehrs von
Getreide, Getreideprodukten, Kartoffeln und Ge-
mise (auch Fisch, nicht dargestellt) erndhrungs-
physiologisch nicht ausgewogen. Damit werden die
seit geraumer Zeit propagierten Empfehlungen und
Kampagnen fur die gesamte Bevolkerung, den Ver-
zehr pflanzlichen Lebensmitteln (und Fisch) zu
steigern und den von Fleischerzeugnissen zu redu-
zieren, unterstrichen.
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An Zusammenhangen zwischen Erndhrung und
Gesundheit sind die Befragten weitaus weniger
interessiert as an Themen, die bespielsweise
Essenszubereitung, Herkunft und Kontrolle von
Lebensmitteln oder Schadstoffe betreffen. Dass das
Interesse an Herkunft oder Kontrolle auch in Hin-
blick auf die Diskussion um BSE nicht deutlich
Uberwiegt, lasst die Vermutung zu, dass sich diese
Fragen aufgrund des relativ hohen Anteils derer, die
tierische Lebensmittdl aus eigener Erzeugung ver-
zehren, fUr die Befragten nicht stellen.

Fir die Vermittlung von erndhrungsrelevanten
Themen steht den Befragten eine Vielzahl von In-
formationsquellen zu Verfugung. Die Ergebnisse
zeigen aber, dass zahlreiche Ingtitutionen der
V erbraucherberatung, -information und -aufkléarung
kaum bis gar nicht genutzt werden. Mitarbeiter im
Gesundheitswesen (insbesondere der Arzt) und
Medien (Fernsehen, Print- und Ho6rfunkmedien)
dagegen sind haufig genutzte Informationsquellen.

Das Erndhrungswissen der Befragten ist insgesamt
as relativ gut zu beurteilen, es bestehen aber den-
noch zum Teil erhebliche Wissensdefizite im Be-
reich der Lebensmittelkennzeichnung. Dass der
Informa-tionsgehalt der Kennzeichnung fir Verwir-
rung bei Verbrauchern sorgen kann, wurde bereits
1994 in einer Studie festgestellt (PUDEL, 1996)
und bedarf somit weiterer Verbraucheraufklarung
und -information.

Die einkommensschwache Bevdlkerung im léand-
lichen Raum Sachsens kann nach den ermittelten
Ergebnissen hinsichtlich der Ernghrungs- und Ge-
sundheitssituation nicht as eine spezifische Risiko-
gruppe betrachtet werden. Die hier verwendeten
Kriterien ,landlicher Raum® und , einkommens-
schwach“ scheinen zur Definition einer Risiko-
klientel zu unspezifisch zu sein. Mdglicherweise
Uberdecken Effekte des ,landlichen Raums*, wie
etwa tradierte Erndhrungsgewohnheiten, Einfluss-
faktoren, die auf vermindertes Einkommen zurtick-
gefuhrt werden konnen. Beide Aspekte sollten da-
her in weiteren Studien systematisch variiert wer-
den, um ihren jeweiligen Einfluss auf das Gesund-
heits- und Erndhrungsverhalten zu untersuchen.
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13. Schlussbetrachtung

Bei kritischer Diskussion um die Ernahrung,
so METHFESSEL (1999), stellt man fest, dass
weniger die Freude Uber Genuss und Wohlbe-
finden Thema sind, as vielmehr die |ebenser-
haltende Funktion unter dem Blickpunkt der
von ener ,falschen® Erndhrung ausgehenden
Gefahr. In aktuellen Entwicklungen geht es
nicht nur um den Verzicht krankheitsfordern-
der Erndhrungsweisen, sondern auch um den
gezielten Einsatz der Erndhrung (z. B. durch
funktionelle Lebensmittel) bzw. einzelner Nahr-
stoffe zum Schutz vor schadlichen Einflissen
(z. B. sekundére Pflanzenstoffe). Die Orientie-
rung an potentiell gesundheitserhaltenden Faktoren
impliziert jedoch die mdgliche Bedrohung der
Gesundheit. ,Essen wird zum Risiko, gesunde
Erndhrung zur Risikobewdltigung®. Fur die Be-
fragten des Projektes ELSa scheint sich eine Be-
drohung im Interesse der Zielpersonen auszu-
driicken (z. B. Schadstoffe). Das Interesse an ge-
sundheitsbezogenen Themen ist dagegen eher
gering. Bel der Zubereitung und beim Einkauf
von Lebensmitteln spielt der Genusswert, das
heif® Frische, Geschmack, Appetitlichkeit, Ab-
wechsgungsreichtum eine entscheide Ralle.

Fur die Verbraucheraufklarung, -information
und -beratung, flr Interventionen und Marke-
tingstrategien ist es grundsétzlich erforderlich,
sich an den Interessen der Befragten bzw. der
Verbraucher zu orientieren und Aspekte des
Erndhrungswissens und von gesundheitsrele-
vantem Ernahrungsverhalten zu integrieren, sie
sollten aber nicht in den Vordergrund gestellt
werden. Eine Betonung des Genusswertes wirde
dagegen erfolgversprechender sein. Die An-
sprache von potentiellen Risikogruppen hin-
sichtlich der Vermittlung von ,gesunder Er-
ndhrung“ sollte demnach nicht unter dem
Blickwinkel ,Essen als Risikofaktor* betrachte-
tet werden. So ist insgesamt die Stérkung und
Forderung der Tatigkeiten von Multiplikatoren
anzustreben, unter Umsténden sollte Uber eine
aktive, aufsuchende Arbeit der Beratungs-, In-
formations- und Aufkldrungsdienste nachgedacht
werden.
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Forschungsprojekt ,, Analyse der betrieblichen Gemeinschaftsver pflegung*
Andrea Sasse, Sachsische Landesanstalt fir Landwirtschaft, FB 9 - Markt und Erndhrung

Zusammenfassung

Seit der politischen Wende im Jahr 1989 ist in den
neuen Bundesldndern ein deutlicher Rickgang der
Beteiligung an der Gemeinschaftsverpflegung zu
verzeichnen: wéahrend in den Jahren 1985 bis 1988
téglich 6 Millionen Portionen ausgegeben wurden,
waren es im Jahr 1993 nur noch 2,5 Millionen
(MOHR, 1996, S. 74). Ein wichtiger Grund fiir die
sinkende Beteiligung ist der Anstieg der Preise,
dem allerdings nicht eine entsprechende Anpassung
der Qualitét folgte (ULBRICHT, 1996, S. 84).

Um zu ermitteln, wie die Situation der betrieblichen
Gemeinschaftsverpflegung in Sachsen gestaltet ist,
wurde von der Sichsischen Landesanstalt fir
Landwirtschaft das Forschungsprojekt ,, Analyse der
betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung in betrieb-
lichen Einrichtungen und Projektmanagement am
Beispiel ausgewdhiter Verpflegungseinrichtungen
als Beitrag zur gesunden Erndhrung* bearbeitet.

Im folgenden Bericht werden die Ergebnisse des
Projektes vorgestellt. Zunachst werden Hinter-
grundinformationen zur Thematik dargelegt, sowie
das Forschungsprojekt kurz vorgestellt. Im An-
schluss daran werden die Ergebnisse der Erhebun-
gen vorgestellt und diskutiert. Abschlief?end werden
Vorschlége und Lésungen fir die wichtigsten Qua-
litdtsprobleme in der Gemeinschaftsverpflegung
gemacht.

1 Einleitung

11 Ausgangssituation

Die Erndhrung spielt fir Gesundheit und Wohlbe-
finden eine wichtige Rolle. Neben der Versorgung
mit Energie und Nahrstoffen dient sie auch der
psychischen Regeneration, da die Einnahme ge-
meinsamer Mahlzeiten, ob in der Familie oder in
der Kantine, die Kommunikation und den Kontakt
der Tischgaste fordert.

Um dem Organismus ausreichend Energie und
Nahrstoffe zuzufihren, sollten Uber den Tag verteilt
funf Mahlzeiten aufgenommen werden: drei Haupt-
mahlzeiten (Fruhstlick, Mittagessen und Abend-
essen) sowie zwel Zwischenmahlzeiten (zweites
Fruhstiick, Nachmittagskaffee) (PEINELT, 1992,
S. 20-21).

In Deutschland ist die dbliche Erndhrungsweise
derart gestaltet, dass der Mittagsmahlzeit eine grof3e

Sachsische Landesangtalt fur Landwirtschaft

31

Bedeutung zugemessen wird. Dies ist einerseits
daraus ersichtlich, dass sie die warme Hauptmahl-
zeit ist, andererseits aufgrund der Empfehlung, ein
Drittel (30 % - 35 %) des Tagesbedarfs an Energie
und Néhrstoffen durch diese Mahlzeit zu decken.
Diese Empfehlung basiert vor alem auf arbeitsme-
dizinischen Erkenntnissen: Leistungsschwankungen
lassen sich durch eine gleichméllige Versorgung
mit Energie und Nahrstoffen vermindern. (PEI-
NELT, 1992, S. 20-23)

Ein Tell der Bevoélkerung kann aufgrund seiner
Arbeitssituation (Arbeitnehmer, Studenten, Schiller)
die Mittagsmahlzeit nicht zu Hause einnehmen. Als
Alternative zur Verpflegung zu Hause bieten sich
hier die Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen
an. Bel einer potentiellen Teilnahmeh&ufigkeit von
funf mal pro Woche (Montag - Freitag) hat die Be-
triebsverpflegung einen direkten Einfluss auf den
Erndhrungs- und damit Gesundheitszustand der
Bevolkerung.

Die Gemeinschaftsverpflegung (GV) war in der
DDR vom Staat gewtinscht und subventioniert. Die
Inanspruchnahme des Speisenangebotes in den Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung war ent-
sprechend hoch: im Jahr 1988 nutzten rund 75 %
der Werktétigen dieses Angebot (MOHR, 1996,
S. 68).

12 Problemstellung und Zielsetzung

Seit der politischen Wende im Jahr 1989 ist in den
neuen Bundeslandern ein deutlicher Ruckgang der
Beteiligung an der Gemeinschaftsverpflegung zu
verzeichnen: wéahrend in den Jahren 1985 bis 1988
taglich 6 Millionen Portionen ausgegeben wurden,
waren es im Jahr 1993 nur noch 2,5 Millionen
(MOHR, 1996, S. 74). Ein wichtiger Grund fur die
sinkende Beteiligung ist der Anstieg der Preise,
dem allerdings nicht eine entsprechende Anpassung
der Qudlitét folgte (ULBRICHT, 1996, S. 84).

Trotz des zu verzeichnenden Rlckgangs ist die
Teilnahme an der Gemeinschaftsverpflegung in den
neuen Bundedéndern héher as in den alten Bun-
deslandern. In Anbetracht der Tatsache, dass ernéh-
rungsabhéangige Erkrankungen in der BRD Kosten
in Hohe von mehr als 100 Milliarden DM im Ge-
sundheitswesen (MULLER, 1998) verursachen,
kommt der Betriebsverpflegung ein hoher Stellen-
wert bel der Gesundheitsprophylaxe zu, da sie eine
exemplarische Wirkung bei der Zusammensetzung
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einer gesunden Kost haben kann und Verbraucher-
gewohnheiten somit verandert werden kénnen.

Um festzustellen, wie die Situation der betrieb-
lichen Gemeinschaftsverpflegung in Sachsen ge-
staltet ist, wurde das Forschungsprojekt ,, Analyse
der betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung® von
Jahresanfang 1999 bis Mitte des Jahres 2001 von
der S&chsischen Landesanstalt fur Landwirtschaft
bearbeitet.

Ziel dieses Forschungsprojektes war es zum Einen,
die Situation der betrieblichen Gemeinschaftsver-
pflegung in Sachsen (Erhebungsgebiete: Dresden,
Landkreis Meif3en, Landkreis Sachsische Schweiz)
zu ermitteln. Dabel standen die folgenden Fragen
im Mittel punkt:

* Wie vidle betriebliche Gemeinschaftsverpfle-
gungs-Einrichtungen existieren?

« Welche Bewirtschaftungsformen liegen vor?

* WiegroRist die Portionszahl ?

* Wievide Tischgéaste nehmen an der Mittagsver-
pflegung teil?

* Welches Leistungsangebot wird offeriert?

* Werden Kundenwiinsche berticksichtigt?

Das zweite Ziel des Projekts war festzustellen, wel-
che (Qualitéts) Probleme in der Gemeinschaftsver-
pflegung vorhanden sind, um dann geeignete L6-
sungs- und Verbesserungsméglichkeiten zu finden
und exemplarisch einzufihren. Daflr wurden in
ausgewshlten Betriebskantinen' Erhebungen vor
Ort durchgefiihrt?, bei denen

» Speiseplangestaltung,

e Aufbau- und Ablauforganisation,
» Mitarbeiterzufriedenheit,

» Tischgastzufriedenheit

erhoben wurden.

Auf der Grundlage der Erhebungsergebnisse wurde
ein Beratungskonzept, das sowohl Schulungen fur
die Kichenleiter und ihre Mitarbeiter as auch In-
formationen fir die Tischgaste umfasst, entwickelt
und im Jahr 2000 umgesetzt. Um den Erfolg der
Interventionsmal3nahmen messbar zu machen, fan-
den Follow-up Erhebungen in den Interventions-
kantinen statt.

2. Theor etischer Hintergrund
2.1
211 Speisenkunde

Als Speisen werden verzehrsfertige rohe, gegarte
oder anders zubereitete Lebensmittel bezeichnet.

Definitionen
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Der Begriff Komponente wird in diesem Bericht
synonym fir Speise verwendet. Die mengenmaldig
dominierenden Fleisch-, Fisch- und Eierspeisen
werden als Hauptkomponenten bezeichnet, die Ge-
muisekomponente (warm oder kalt in Form von
Salaten) und die Stérkekomponente (Kartoffeln,
Reis, Nudeln) werden as Beilage definiert. Die
Zusammenstellung von verschiedenartigen Spei-
sen/Komponenten in getrennter oder gemischter
Form wird Gericht genannt. Als Menl wird die
Zusammensetzung einer Mahlzeit aus einem oder
mehreren Gangen (z. B. Vorspeise, Hauptspeise,
Dessert) benannt. (DGH, 1992, S. 44)

2.1.2 Gemeinschaftsver pflegung

Die Gemeinschaftsverpflegung it ein Teil der
AulRer-Haus-Verpflegung (AHV). Als AHV wird
die Versorgung von Personen mit Speisen und
Getranken auRerhalb ihres eigenen Haushalts
bezeichnet. Zur Betriebsverpflegung zdhlen ale
Einrichtungen, die am Arbeitsplatz Speisen/Ments
far ihre Arbeitnehmer anbieten (PAULUS, 1988,
S. 229).

Im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung wird
grundsétzlich zwischen zwel Bewirtschaftungs-
formen unterschieden: der Eigenbewirtschaftung/
Eigenregie und der Fremdbewirtschaftung/Fremd-
regie. Wahrend bei der Eigenregie der Betreiber
gleichzeitig der Bewirtschafter ist, erfolgt bel der
Fremdregie eine Bewirtschaftung durch ein fremdes
Unternehmen (z. B. Pachter, Caterer). Weiterhin
gibt es diverse Mischformen, auf die an dieser
Stelle nicht weiter eingegangen wird, da bei den
Projektkantinen ausschlief3lich die Eigenregie und
Fremdregie vertreten waren.

2.2 Bedeutung der betrieblichen Gemein-

schaftsver pflegung

Die Motivation der Arbeitgeber, ihren Mitarbeitern
ein betriebliches Verpflegungsangebot zu offerie-
ren, ist sehr vielseitig gestaltet. Wichtige unterneh-
menspolitische Grinde, sich pro Betriebsverpfle-
gung zu entscheiden, sind:

» Corporate Identity (Unternehmensphilosophie)
Im Rahmen der sogenannten Corporate Identity
ist die Gesunderhaltung der Mitarbeiter inzwi-
schen zu einem wichtigen Unternehmensziel
geworden. Eine bedarfsgerechte Erndhrung
leistet einen wichtigen Beitrag hierzu; schlief3-
lich verursachen erndhrungsabhéngige Erkran-
kungen nicht nur hohe Kosten im Gesundheits-
bereich, sondern bedingen auch Arbeitsausfélle -
und somit Kosten fur den Arbeitgeber.
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* Leistungsfahigkeit
Firmen bieten ihren Mitarbeitern eine moderne
Betriebsverpflegung an, um ihre Arbeits- und
Leistungskraft zu erhalten. Eine ausgewogene
Erndhung kann das tégliche Leistungstief, das
sichin der Regel in der Mittagszeit einstellt, auf-
fangen. Somit ist eine gute Lestungsfahigkeit
des Arbeitnehmers wahrend des ganzen Ar-
beitstages gewdahrleistet. Auch hier trégt die Be-
triebsverpflegung zur Gesunderhaltung der Mit-
arbeiter bel - eine Maldnahme, die sich fur den
Arbeitgeber betriebswirtschaftlich rechnen kann.
» Arbeitszufriedenheit

Ein vielfédtige und qualitativ hohe Betriebsver-
pflegung wirkt sich auch positiv auf die Arbeits-
zufriedenheit der Mitarbeiter aus - ein weiterer
Vortell, der in direktem Zusammenhang mit der
Leistungsfahigkeit steht. Nicht zuletzt kommt
der Betriebesverpflegung eine entscheidende
Bedeutung als Sozialfunktion zu, indem sie den
Kontakt unter den Kollegen fordert.

2.3 Qualitat
231 Der Qualitatsbegriff

Der Begriff , Qualitdt“ wird heute oft verwendet;
sowohl fur Werbezwecke (, Qualitdt aus dem Hau-
se..") ds auch in der Fachsprache. Der Begriff
kommt aus dem Lateinischen und bedeutet Gu-
te/Beschaffenheit.

Umgangssprachlich werden mit dem Begriff zu-
meist positive Wertvorstellungen verbunden. Der
Qualitatsbegriff kann aber auch wie folgt definiert
werden:

LQualitét ist die Beschaffenheit einer Einheit be-
zlglich ihrer Eignung, festgelegte und vorrausge-
setzte Erfordernisse zu erflllen.* (DIN 1SO 8402,
zitiert nach DGQ,1992, S. 14)

/-

Qualitatssicherung beinhatet, dass ale Aspekte
im Rahmen einer Verfahrenskette berlicksichtigt
werden, indem fir alle Prozessstufen Qualitéts-
sicherungsmal3nahmen eingefiihrt und umgesetzt
werden. Ein  Qualitdtsmanagement-System ist
definiert as festzulegende Aufbau- und Ablauf-
organisation zur DurchfUhrung der Qualitétssiche-
rung.

2.3.2 Qualitdt in der Gemeinschaftsverpfle-
gung

Auch im Bereich der GV werden Bedeutung und
Notwendigkeit von Quditdt und Qualitétssiche-
rungsmal3nahmen erkannt, so dass sich auch hier
bereits Betriebe nach der DIN EN 1SO 9000ff, ei-
nem Instrument zur Qualitétssicherung, haben zerti-
fizieren lassen. Fir die Gemeinschaftsverpflegung
gestalten sich die Anforderungen an ein Qualitéts-
management-System entsprechend der DIN 1SO
Norm 9000 ff wie folgt:

» Festlegung der Qualitétsziele,

e Festlegung der Verantwortung und der Zustén-
digkeiten,

* Beschreibung des Qualitétsmanagement-Sys-
tems. Festschreibung der Verfahren (vom Ein-
kauf bis zur Entsorgung),

 Festlegung von Prif- und Uberwachungsverfah-
ren.

Alle Elemente sind im Qualitétsmanagement-
Handbuch zu dokumentieren. Im Qualitétskreis in
Abbildung 1 sind die fir den Verpflegungsbereich
relevanten Sachbereiche dargestellt. Der Qualitéts-
kreis umfasst dabel jede Phase vom Wareneinkauf
bis zum Verzehr durch den Gast.

Auch die L ebensmittel hygiene-V erordnung
(LMHV) steht hierzu in einem engen Zusammen-
hang.

Qualitatselement Nutzung (Verzeh-
ren):
z.B.: Essen, Trinken

Qualitatselement Planung:

Qualitatskreisfir den Verpflegungsbereich

Realisierung

Beschaffung

Qualitatselement Herstellen:
z.B.: Zubereiten, Be- und Verarbei-
ten

Qualitatselement | nvekehrbringen:
z.B.: Anbieten, Vorréatighalten zum
Verkauf

einschl.

z.B.: Entwicklung, Anderung
Qualitatselement Behandeln:
z.B.: Kuhlen, Lagern, Befordern
Abbildung 1: Qualitaskreisfir den Verpflegungsbereich Quelle: eigene Darstellung, nach: DGQ
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2.3.3 Anforderungsmerkmale an die Qualitat
in der Gemeinschaftsver pflegung

Die Anforderungen, die bezlglich der Qualitét an
die Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen ge-
stellt werden, resultieren zum Einen aus Gesetzen
und Verordnungen, zum Anderen aus den Anspri-
chen und Wiinschen der Tischgaste.

Die Quditadt der Leistung der GV wird durch die
Ausprédgung der folgenden Kriterien bel den Spei-
sen bestimmit:

» Genusswert

Der Genusswert (sensorische Qualitét) ist das wich-
tigste Auswahlkriterium fur Géste. Zu diesem Er-
gebnis kam sowohl eine Représentativbefragung,
die im Jahr 1980 fur den Erndhrungsbericht durch-
gefuhrt wurde (DGE, 1980, S. 93), as auch die
Studie ,Erndhrung am Arbeitsplaiz® (MEYER,
1997, S. 98).

¢ Gesundheitswert

Der Gesundheitswert der Speisen ist zum einen
durch die hygienisch-toxikologische Qualitéat ge-
kennzeichnet. Durch entsprechende Persona- und
Betriebsmittelhygiene sowie Hygienemal3nahmen
bei der Lagerung und Verarbeitung der Produkte
kann ein optimaler Gesundheitswert gewahrleistet
werden. Ein zweites wichtiges Indiz fir den Ge-
sundheitswert der Speisen ist die erndhrungs-
physiologische Qualitét, die sich im Energie- und
Nahrstoffgehalt widerspiegelt. Ausschlaggebend fur
die Forderung von Gesundheit und Wohlbefinden
ist eine bedarfsgerechte Verpflegung, die den Men-
schen mit alen wichtigen Néahrstoffen versorgt.
Dazu werden von der DGE sowohl Haufigkeits-
empfehlungen fir die einzelnen Speisekomponen-
ten (Tabele 1) als auch Nahrstoffempfehlungen
(Tabelle 3) herausgegeben. Weitere wichtige Fakto-
ren, die fur den Nahrstoffgehalt der Speisen - und
damit auch fur den Gesundheitswert - eine ent-
scheidende Rolle spielen, sind die Ausgabe- und
Warmhaltezeiten. Um Vitamine und auch den Ge-
nusswert der Speisen zu erhalten, sind - neben der
schonenden Zubereitung - die Ausgabe- und Warm-
haltezeiten mdglichst kurz zu halten. Aus diesem
Grund empfiehlt sich eine chargenweise Zuberei-
tung.

Bei den Werten in Tabelle 1 handelt es sich um
Richtwerte, gultig fur ein Mittagessen. Die Anga-
ben beziehen sich auf eine 5-Tage-Woche und gel-
ten fur Erwachsene, speziell fur die Betriebsver-
pflegung.

Bei den Portionsgrofen handelt es sich um Akzep-
tanzwerte; der untere Wert gibt dabei das von der
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DGE empfohlene Optimum an, der obere Wert
stellt das empfohlene Maximum dar.

Tabellel: Empfehlungen fir die Speiseplan-

gestaltung
Haufigkeit
(pro 5-Tage- Portionsgr 63e
Woche)
Vorspeise
\Vorspeise | 1-2 X | 200-250 g
Hauptkomponente
Fleisch 1x 100-150 g
Fisch 1x 150-200 g
Vegetarisch 3X 150 g (roh)
Gemiisebeilage
Gemiise (gegart) 4 X 200g
Salat 2Xx 75-100 g
Stérkebeilage
Kartoffeln (gegart) frei 2009
Reis (TP) frei 50-60 g
Teigwaren (TP) frei 50-70g
Dessert

Obst 1x 150g
Milchhaltige Speisen 1-2 x 150¢g
Sonstige 1x 75-150¢

Quelle: eigene Darstellung nach DGE, 1997

Die Umsetzung der Empfehlungen ist in hohem
Mal3 von der Breite des Angebotes abhangig. Wird
beispiel sweise nur ein Angebot pro Tag offeriert, ist
die Empfehlung der drei vegetarischen Gerichte pro
Woche relativ schwierig umzusetzen. Unter
Berlicksichtigung der Breite des Angebotes lassen
sich die Empfehlungen wie folgt formulieren
(Tabelle 2):

Tabelle2: Empfehlungen fir die Speise
plangestaltung in Abhangigkeit von
der Breite des Angebotes

Breitedes
Angebotes Empfehlungen
« 1 Angebot |3 x Fleisch pro Woche
pro Tag 1x Fisch pro Woche
1 x vegetarisch pro Woche

» 2 Angebote | 1 x Fleisch pro Tag

pro Tag 1 x Fisch oder vegetarisch pro Tag
e 3und mehr |1 bzw. mehrere Fleisch-
Angebote angebote pro Tag
pro Tag 1x Fisch pro Tag
1 x vegetarisch

Quelle: eigene Darstellung nach DGE,1994, S. 25-26

Die DGE hat fur die verschiedenen Bereiche der
GV Referenzwerte vertffentlicht, die sowohl fir
die Tageskost als auch fir die Mittagsmahlzeit kon-
Zipiert sind. Die Referenzwerte fur die GV leiten
sich von den Referenzwerten fur die Nahrstoffzu-
fuhr ab.
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Die Nahrstoffversorgung durch die Mittagsmahlzeit
sollte ein Drittel des Tagesbedarfs ausmachen.
Dabei sollten die Empfehlungen innerhalb eines
4-Wochen-Zeitraums erreicht werden. Die Umset-
zung der Referenzwerte fur die Betriebsgastrono-
mieist in Tabelle 3 dargestellt.

Tabelle3: Umsetzung der Referenzwerte fir
die GV-Betriebsgastronomie (19 - 65
Jahre). PAL 1,4 (Altersgruppe 25 bis
unter 51 Jahre)

o Tageskost | Mittagessen
Energie/ Nahrstoff | 530,563 | 20:30:50°
Energie (kcal) 2150 717
Energie (KJ) 8996 2999
Protein (g) <81 <36
Fett (g) <72 <24
Kohlenhydrate (g) > 296 =90
Ballaststoffe () > 30 =210
Vitamin E (mg) 14 5
Vitamin B; (mg) 1,2 04
Vitamin B, (mg) 14 0,5
Folsdure (ug) 400 133
Vitamin C (mg) 100 33
Calcium (mg) 1000 333
Magnesium (mg) 350 117
Eisen (mg) 15 5
Jod (1Q) 200 67

Quelle: DGE, 2000, S. 15
« Eignungswert
Der Eignungswert, beinhatet die folgenden As

pekte:

- Angebotsvidfalt und -abwechs ung
Da es sich bei der Betriebsverpflegung um
eine Langzeitverpflegung handelt, ist es hier
besonders  wichtig, Wiederholungen  von
Mahlzeiten nur in langeren Zeitabstdnden zu
planen. Die DGE empfiehlt dabei einen Zeit-
raum von 4 - 6 Wochen.
Individuelle Verpflegung
Optimal ist ein Angebot, das eine moglichst in-
dividuelle Verpflegung erméglicht; also sowohl
Kleinigkeiten, wie Suppen oder Saate fur den
kleineren Hunger als auch eine komplette Mahl-
zeit fur den groferen Hunger. Das Anbieten
mehrerer Auswahlessen bzw. freie Komponen-
tenwahl kommt der Forderung nach Individua-
litét entgegen.
Portionsgrofiien
Die Portionsgrof3en sollten durch den Gast be-
einflussbar sein; den individuellen Wunschen
kann somit am besten Folge geleistet werden.
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e Psychosozialer Wert

Der psychosoziale Wert ist in der Gemeinschafts-
verpflegung insbesondere auf die Einnahme der
gemeinsamen Mahlzeit in einer entsprechenden
Umgebung zurtickzufiihren. Damit werden Kom-
munikation und Kontakt der Géaste untereinander
gefordert. Auch der Préasentation der Speisen
kommt in diesem Zusammenhang eine hohe Be-
deutung zu, da die Auswahl der Speisen oft nach
ihrem Aussehen erfolgt.

3. M ethodik

31 Auswahl der Erhebungsmethoden

Um einen Uberblick tiber die Situation der betrieb-
lichen GV in Sachsen zu gewinnen, wurde eine
Tdefonbefragung bei sechzig zuféllig ausgewahlten
Betriebskantinen durchgefiihrt. Als Befragungs-
instrument wurde ein standardisierter Fragebogen
mit Uberwiegend geschlossenen Fragen erstellt. Die
Befragung und statistische Auswertung erfolgten
durch den Auftragnehmer, das Institut fir Marktfor-
schung/Leipzig (IM Leipzig).

Die Erhebungen in acht Betriebskantinen vor Ort
erfolgten durch die Projektbearbeiterin (Zeitrahmen
pro Kantine: 3 Tage). Die Befragung der Kichen-
leiter wurde - ebenso wie die Befragung der Ku-
chenmitarbeiter - mittels eines Leitfadens als hab-
strukturiertes Interview durchgefihrt. Die Kiichen-
leiter wurden zu folgenden Themenbereichen be-

fragt:

¢ Rahmenbedingungen,

e Personakapazitét,

e Einkauf und Lagerung,
« Kostenkakulation,

e Mitarbeiterorientierung,
¢ Kundenorientierung,

*  Waeiterbildung

Die Befragung der Kiichenmitarbeiter hatte vorran-
gig Diagnosefunktion, um allgemeine Informatio-
nen Uber die aktuelle Situation zu erfassen. Es soll-
ten Informationen Gber

e Verantwortung und Befugnisse,
* Arbeitszufriedenheit,

*  Problemeim Arbeitsablauf,

e Waeiterbildungsaktivitdten

erfasst werden. Sowohl die Befragung des Ku-
chenleiters als auch die der Mitarbeiter fand wah-
rend des Arbeitsablaufes bzw. in Arbeitspausen
Statt.
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Um die Systematik des taglichen Arbeitsablaufes
sowie die dabe auftretenden Probleme zu erfassen,
wurde die teilnehmende Beobachtung gewdhit
(3 Tage, wahrend des gesamten Arbeitstages). Der
Umfang der Beteiligung umfasste vor allem Zuar-
beiten. Im Vorfeld wurden die Beobachtungs-
dimensionen festgelegt:

* Arbeitsweise
Zid war festzustellen, wann die enzelnen
Speisen vor-/bzw. zubereitet wurden. Dies er-
maoglichte anschlieffend eine Aussage Uber die
Standzeiten der Speisen, welche bel der Beur-
teilung des Nahrstoffgehates eine wichtige
Rolle spielen.

Des weiteren wurde die Arbeitsweise in Hin-
blick auf die Beachtung von Hygieneregeln beo-
bachtet.

e Zubereitung der Speisen
Um die Néhrwerte der Speisen berechnen zu
koénnen, wurden die Rezepturen der Speisen
wahrend ihrer Zubereitung erfasst.

Bereits wahrend der Beobachtungen wurde auf
entsprechend vorbereiteten Formularen ein Proto-
koll gefiihrt, dasim Anschluss Uberarbeitet wurde.

Die Befragung der Tischgaste wurde mittels
eines standardisierten Fragebogens durchgefihrt,
um

* Telnahmehaufigkeit

» Auswahlkriterien fur die Speisen
» Zufriedenheit mit dem Angebot
*  Waunsch nach Informationen

* Winsche und Anregungen

zu ermitteln.
3.2
3.21 Auswertung der Befragungen

Auswertung der Erhebungser gebnisse

Um einerseits einen einheitlichen Bewertungs-
malistab fur ale Kantinen zu schaffen und
andererseits maglichst gute Vergleichbarkeit der
»vorher/nachher* Situation bei den Interventions-
kantinen zu gewdhrleisten, war es erforderlich, ein
Bewertungssystem zu erstellen, das den folgenden
Ansprichen genlgte:

« mobglichst objektive Bewertung

» Praxisorientierung

e redisierbarer Umfang

Da vorhandene Systeme, wie beispielsweise der

European Quality Award (EQA) aufgrund ihres
Umfangs und der zur Verfligung stehenden
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Zeit nicht redisierbar waren, wurde fir die Aus-
wertung der Leitfaden der Kuichenleiter eine
Systematik erstellt. Das erstellte Bewertungs-
konzept entstand in Anlehnung an die folgenden
Konzepte:

* Qualitdtsmanagement-System DIN EN SO
9000ff
» Tota Quality Management

» Eigenkontrollsystem

Dabei wurden die relevanten Aspekte der Konzepte
ausgewahlt und adaptiert. Fir die zu bewertenden
Aspekte wurde das jeweilige Optimum (Grundlage:
siehe die genannten Konzepte) sowie die entspre-
chenden Abstufungen festgelegt. Bei der Befragung
der Mitarbeiter wurden fur die verschiedenen As-
pekte durch die Befragten Noten vergeben. Die
Auswertung der Tischgastbefragungen erfolgte
mittel s des Statistikprogramms SPSS.

3.22 Auswertungder Speiseplane

Um festzustellen, inwieweit den Empfehlungen
Folge geleistet wird, wurden sowohl Haufigkeits-
analysen der Wochenspeiseplane als auch (exem-
plarische) Néahrwertberechnungen erstellt. Die
Haufigkeitsanalysen der Wochenspeiseplane wur-
den aufgrund von vier Wochenspeiseplénen (je
Kantine) erstellt. Weiterhin gaben die bei den
Kuchenleitern abgefragten Portionsgrofen fir die
jeweiligen Speisen Auskunft, inwieweit eine Uber-
eingimmung mit den Empfehlungen vorhanden
war. Die Grundlage fir die Nahrwertberechnungen
bildeten die betriebsspezifischen Rezepte. Die
durchschnittliche Versorgung wurde durch Mittel-
wertbildung der Tagesmenls Uber die drei Er-
hebungstage errechnet. Daher lassen diese Werte
keine Aussage Uber die Gesamtsituation der N&hr-
stoffversorgung zu. Um eine moglichst genaue und
realitdtsnahe Bewertung des Spelsenangebotes ma-
chen zu kdnnen, wurden auch qualitative Daten, die
im Rahmen der teilnehmenden Beobachtungen
gewonnen wurden, mit einbezogen.

4, Ergebnisse der Erhebungen (Jahr 1999)

41 Situation der betrieblichen GV in Sach-
sen (60 Kantinen) (Stand: April 1999)

In den drei Erhebungsgebieten (Dresden, Land-
kreis Meillen, Landkreis S&chsische Schweiz)
exigierten 160 Betriebskantinen; der grofte Teil
war in Dresden (n=142) vertreten; die Ubrigen
18 Kantinen verteilten sich auf die zwel Landkreise
(LK Meif3en: 5, LK S&chsische Schweiz: 13). Von
den 60 befragten Kantinen: waren 47 in Dresden
und 13 in den zwei Landkreisen angesiedelt.
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*  Bewirtschaftungssysteme

Insgesamt wurden 21 der 60 Kantinen in Eigenregie
und 37 Kantinen in Fremdregie gefihrt®. Bei der
Fremdregie handelte es sich um 17 Péchter und
18 Caterer.

Wahrend die Form der Eigenregie vorrangig bei
kleineren (bis 100) Tischgastzahlen vertreten war,
Uberwog die Fremdregie eher bei einer hoheren
Tischgastzahl. Bei einer Tischgastzahl ab
300 Personen waren die Caterer (n = 5) im Ver-
gleich zu den P&chtern (n = 1) stérker vertreten.

»  Personalkapazitét

Mit steigender Anzahl der Tischgaste stieg die Pro-
duktivitét der Arbeitskréfte (Tabelle 4) und sanken
die Lohnkosten pro Gericht. Jewells knapp die
Hélfte der Mitarbeiter waren gelernte Kréfte (Ko-
che), denen Hilfskrafte zur Seite standen. Mit zu-
nehmender Anzahl der Tischgaste nahm die Anzahl
des Fachpersonals gegenuber dem Hilfspersonal
etwas ab. Die Berufssparten der Hauswirtschafterin,
Wirtschafterin und Hauswirtschaftlichen Betriebs-
leiterin waren nicht vertreten.

Tabelle4: Durchschnittlicher Personaleinsatz
in Abhangigkeit von der Anzahl der

Tischgaste
Anzahl der Tischgaste
Per sonal
(Durchschnitt) _ 101 bis 201
bIS100 | \\rter 200 | bis3.800

Anzahl der
Mitarbeiter 2,0 4,0 7,6
gesamt, davon;
Koch/Kochin 1,0 19 3,0
Diatkoch - - 0,1
Hilfskrafte 04 14 32
Sonstige 0,5 0,6 1,4

Quelle: IM Leipzig, 1999, S. 5

« Umfang des Speisenangebotes zur Mittagsmahl-
zeit

Die Tabelle 5 gibt einen Uberblick iiber die Anzahl

der taglich angebotenen Menlg/Gerichte in den

befragten Einrichtungen.
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Tabelle5: Héaufigkeit der Zahl der angebote-
nen Menus/Gerichte in den befrag-
ten GV- Einrichtungen (n= 60)

Zahl der taglich angebo- Nennhaufigkeit
tenen Menls/Gerichte . "
kein Angebot 2 3
1 16 27
2 11 18
3 16 27
mehr als 3 13 29
keine Angabe/fehlend 2 3

Quelle: IM Leipzig, 1999, S. 13

In knapp einem Drittel (27 %) der Betriebs
kantinen war das Angebot auf ein Menl be
schrénkt. In dreizehn (22 %) Einrichtungen hatte
der Gast taglich die Auswahl unter mehr als drei
Angeboten.

Die WahImoglichkeit war sowohl von der Bewirt-
schaftungsform al's auch von der Anzahl der Tisch-
gaste abhangig. Wahrend 48 % der Eigenregie-
betriebe ein Angebot pro Tag machten, wurden von
51 % der unter Fremdregie gefiihrten Kantinen drel
und mehr Angebote pro Tag offeriert. Beziiglich
der Anzahl der Tischgaste war festzustellen, dass
mit zunehmender Gastzahl die Wahlmdglichkeiten
stiegen.
4.2 Situation ausgewahlter GV-Einrichtun-
gen

4.2.1 Rahmenbedingungen

An den Erhebungen vor Ort beteiligten sich acht
Kantinen; eine Ubersicht ber die Rahmenbedin-
gungen in den Betriebskantinen gibt Tabelle 6.

4.2.2 Ergebnisse der Befragung der Kichen-
leiter

Um grundsétzliche Aspekte der Aufbau- und Ab-
lauforganisation sowie Einstellungen zu erfassen,
wurden die Kichenleiter befragt.
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Tabelle 6: Ubersicht (iber die Rahmenbedingungen in den Projektkantinen 1999
Rahmenbe- Kantine Nr.
dingungen 1 2 3 4 5 6 7 8
Bewirtschaf- ) ) Fremdregie: Fremdregie: Fremdregie: ) ) Fremdregie: Fremdregie: Fremdregie:
tungsform Eigenregie Péchter Péachter Péachter Eigenregie Péchter Péchter Péchter
ggcaa;ﬂ;m ca. 150 ca. 240 nicht bekannt | nicht bekannt 45 ca. 300 ca. 400 nicht bekannt
ﬁigﬂgéieer 80-100 70 100 120-200 40 100 ca 220 ca 100
Verpfle-
gungsangebot
* Fruhstlick ja ja ja ja nein ja ja ja
* Mittagessen ja ja ja ja ja ja ja ja
« Kaffee nein ja nein nein nein nein ja nein
« Abendessen nein ja nein nein nein ja ja nein
. . . . . . . . . 1 Kichenleiter
Kuchenleiter  |Klchenleiter |Kichenleiter  |Kichenleiter |1 Konditor- .. . o
Fersonal- 11 Kachenhilfe |1 Kochin 2 Kiichenhilfen |1 Kéchin mester (2 Kbchenieter )y e LRohn
(TZ-20std.) |1 Kichenhilfe |1 Lehrling 1 Kuchenhilfe |1 Konditorin 1 Lenrli
rling
Qﬂdigagsmah" 1 Menii 1 Menii 1 Menii
Aniahl der (keineWahl- | 2-3Menis 6 Mentiis 6-8Menis | (keineWahl- | (keine Wahl- 2 Menis 4 -5 Menis
Menis moglichkeit) moglichkeit) | moglichkeit)
ngupro 4,00-5,00 DM | 2,60-5,95 DM | 3,60-6,20 DM | 350-7,00DM | 4,00 DM 400DM | 540-580DM | 3,90-4,50 DM
Kosten-
deckung TK TK TK TK TK TK
(Vollkosten- | Zuschusspro | Zuschusspro | Zuschuss pro VK Zuschuss pro | Zuschusspro | Zuschusspro VK
deckung= VK Essen: Essen: Essen: Essen: Essen: Monat:
Teilkosten- 2,00 DM 2,00 DM 1,00 DM 0,70 DM 4,70 DM 6.200 DM
deckung=TK)
4.2.2.1 Einkauf und L agerung in den Kantinen ein Eigenkontrollsystem eingefihrt
_ _ _ S wurde, wurden die Kichenleiter befragt, ob
Die vorrangig genutzten Einkaufsmoglichkeiten o . _ _
waren insbesondere der Selbsteinkauf im GroR-  schriftliche Arbeitsanwei sungen vorhanden sind.
markt sowie die Anlieferung durch den Facheinzel- ¢ konkrete Rezepte existieren.
und GroRhandel. Mit Ausnahme von zwei Kanti- * Temperaturkontrollen durchgefihrt werden.
nen, die ausschliefdlich den Selbsteinkauf nutzten, * Ruckstellproben gezogen werden.
wurden die Einkaufsmdglichkeiten kombiniert. Mit . . . .
Ausnahme einer Kantin?a waren in keiner der acht Die Frage nach schrlfth_phen Arbatsanwasu_ngen
Kantinen Produktspezifikationen fir den Einkauf Wl.ere_ nur von dem Kucheplater _de_r Kantl ne /
festgelegt. Die Wareneingangsprifung umfasste in begaht; in allen anderen Kantinen emspertgn keine
alen Kantinen die Prifung des Lieferscheins, sowie En;nsﬁrneg:eggceﬁ genzter![i?g: Ze\livc?(:htWI'rgdc;(r:]h a!ﬁg
vereinzelt auch die Prifung der Verpackung (drei . . Ny 9 )
Kantinen) und die Temperaturkontrolle des L iefer- diese nicht standardisiert. Eine schriftliche Doku-
fahrzeugs. Die Temperaturkontrolle erfolgte dabel mentation _der Rezeptgren erfolgtg Aurin Kantine 2,
sowohl mit dem eigenen Stichthermometer (eine hier alle@ngs anh nicht reggl malig. Nach Aussa
Kantine) als auch durch die Kontrolle des Aus Eieerdefl' Kuc:r(;r::l?ligngir”snanggen dgnurgp;;g:“d?
drucks der Lieferfahrzeugdokumentation. Eine Do- .er_T‘p \ 9
kumentation der Ergebnisse der Wareneingangspri- machft, ein solches Vorgehen konnte allerdings vor
fung erfolgte in keiner Kantine Ort nicht beobachtet werden, so dass davon auszu-
g ' gehen igt, dass die Kontrollen nur sporadisch ge-
4.2.2.2 Arbeitsablauf macht werden. Die Temperaturen der Kihlrédume
wurden in Kantine 6 téglich gemessen und in eine
Die Daten zum Arbeitsablauf wurden sowohl durch entsprechende Liste eingetragen. In den Kantinen 2,
die Befragung der Kichenleiter ds auch durch ei- 4 und 6 waren Reinigungsplane (einer Reinigungs-
gene Beobachtungen ermittelt. Um festzustellen, ob firma) sichtbar angebracht worden. Nur in den
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Kantinen 6 und 8 wurden Ruckstellproben ge-
zogen, die Proben wurden allerdings nicht sach-
gerecht gelagert. Bel der Beobachtung des Arbeits-
ablaufes wurden die Betriebsmittelhygiene, das
Abschmecken der Speisen, sowie die allgemeine
Handhygiene als besonders kritische Punkte ermit-
telt, z. B.

e Tragen von Schmuck (insbesonders Ringe) bei
der Arbeit.

e Abstellen von gegarten Lebensmitteln in Durch-
schlégen auf dem FufZboden.

* keine Abdeckung der Speisen in den Kihlréu-
men.

» Abschmecken mit dem Probierl6ffel und an-
schlieffendes Vermengen mit dem gleichen L6f-
fel.

o dtark verschmutzte Reinigungs- und Trocken-
tucher.

» keine Desinfektion der Arbeitsflachen nach Ver-
arbeitung von Fleisch bzw. dem Auftauen von
Geflugel.

4.2.2.3 Mitarbeiterorientierung

Eine wichtige Vorraussetzung fur einen reibungs-
losen Arbeitsablauf und ein gutes Betriebsklima ist
eine gute Zusammenarbeit der Mitarbeiter. Daher
werden im Folgenden die wichtigsten Aspekte der
Mitarbeiterorientierung dargestellt.

Die Erfassung der Mitarbeiterzufriedenheit durch
den Kchenleiter erfolgte in vier der sieben Kanti-
nen bei Bedarf mit den einzelnen Mitarbeitern, so-
wie in zwel der acht Kantinen téglich beim Frih-
stiick. In Kantine 7 werden in regelmaidigen Ab-
stéanden Mitarbeitergesprache gefihrt. Bel Kanti-
ne5 entfiel diese Frage, da es sich bei den beiden
Beschéftigten in der Kiiche um ein Ehepaar han-
delte.

In diesem Zusammenhang wurde auch nach der
Zufriedenheit mit den &uReren Bedingungen
(Raumluft, Beleuchtung etc.) gefragt. Die Zufrie-
denheit war hier relativ hoch: der Notendurch-
schnitt lag zwischen 1,6 und 3.

4.2.2.4 Kundenorientierung

Bei Betriebsverpflegung handelt es sich um eine
Langzeitverpflegung, an der die Tischgaste oft
Uber Jahre ihrer Betriebszugehdrigkeit teilnehmen.
Somit kommt der Kundenorientierung - beispiels-
weise indem Winsche und Anregungen erfasst
werden, Aktionen durchgefiihrt werden etc. - eine
Bedeutung in Hinblick auf die Bindung an das Be-
triebsrestaurant zu.
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Neben den betriebszugehdrigen Tischgésten wur-
den in adlen Kantinen auch externe Géaste mitver-
sorgt. Bei Kantine 2 und 5 nahmen nur dann exter-
ne Géste an der Verpflegung teil, wenn diese Auf-
gaben auf dem Firmengelande zu erledigen hatten
(z. B. Montagearbeiter). Die Gewinnung von Gas-
ten, die nicht fir den jeweiligen Arbeitgeber tétig
sind, war hier betriebsbedingt nicht erwiinscht. Im
Gegensatz dazu waren in den Ubrigen Kantinen
betriebsfremde Tischgaste willkommen. Die Anre-
gungen und Winsche wurden seitens der Kunden
mindlich - zumeist wdhrend der Essensausgabe -
mitgeteilt.

4.2.2.5 Weiterbildung

Mit Ausnahme des Kichenteams der Kantine 5
(Schulung zum Thema Hygiene) hatte keiner der
Kuchenleiter an einer Weiterbildungsmal3nahme
teilgenommen. Bei welchen Themen die Kichen-
leiter Schulungsbedarf sahen bzw. sich Informatio-
nen winschten, zeigt die Tabelle 7.

Tabelle7: Interesse an Schulungen bei den
Kichenletern
Anzahl der Nennungen
(n= 6 Kantinen) °
Schulungsinhalt ) nein, s besteht
ja, es besteht :
Schulungsbedarf kein Schulungs-
bedarf
Erndhrungdehre 4 2
Speiseplangestal - 3 3
tung
Gartechniken 1 5
Hygiene 4 2

4.2.3 Ergebnisse der Befragung der Kichen-
mitar beiter

Die Mitarbeiterbefragung fand in sechs Kantinen
statt. Wie bereits erwahnt, handelt es sich bal der in
Kantine 5 tétigen Mitarbeiter um ein Ehepaar, das
gemeinsam die Kiche leitet; der Kiichenleiterfrage-
bogen wurde gemeinsam von beiden beantwortet.
In Kantine 8 entfiel die Mitarbeiterbefragung, da
beide Kéchinnen fur 1angere Zeit erkrankt waren.

4.2.3.1 Arbetszufriedenheit

Die Einstufung der Zufriedenheiten erfolgte mittels
Schulnotensystem; bei den Zahlen handelt es sich
um Mittelwerte, die Stérken und Schwéachen im
Arbeitsgeschehen darstellen. Die Tabelle 8 gibt
einen Uberblick tber die Einschitzung der Kanti-
nenmitarbeiter bei den verschiedenen Kriterien der
algemeinen Arbeitszufriedenheit.
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Tabelle8: Bewertung der allgemeinen Arbeits-
zufriedenheit (Noten 1 bis 6 gemit-

telt)
Einzelzufriedenheiten in
Schulnoten
T
- 'c %
S = _—
g8 5Bl o B
. S o & 25 < £ =
Kantine 322 2> B 2= =
£E3| 523 =2_| B
BEG | %2 238| E
o8% | 228 5<°|
g o| £3%| Ba o
S m o3 N
Kantine 1 2,0 14 2,8 2,1
Kantine 2 25 23 25 24
Kantine 3 3,0 2,2 2,3 2,5
Kantine 4 2,0 22 2,3 2,2
Kantine 5 Siehe Kichenleiterfragebogen
Kantine 6 2,2 2,6 2,1 2,3
Kantine 7 2,3 3,6 2,3 2,7
Kantine 8 Keine Befragung (siehe oben)
Gesamtnote: Arbeitszufriedenheit 2,4

4.2.3.2 Interesse an Weiter bildungen

Bei der Frage, ob die Mitarbeiter in den letzten
zwei Jahren an einer Weiterbildung teilgenommen
haben, war das Ergebnis eindeutig: keiner der Mit-
arbeiter hatte in dieser Zeit eine Weiterbildung be-
sucht. Die Teilnahmebereitschaft an Fortbildungen
war gering: nur drei der elf Befragten waren an
Schulungen interessiert, sechs waren nicht interes-
siert und zwei weitere Personen antworteten mit
~Weild nicht*. Vorrangig waren die LMHV sowie
allgemeine Themen der Erndhrung von Interesse;
wichtig sei vor allem der Praxisbezug, so die Be-

fragten.
4.2.4 Ergebnisse der Tischgastbefragungen

Die Tischgastbefragung wurde in sieben der acht
Betriebskantinen® durchgefiihrt; insgesamt wurden
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422 Tischgéste befragt. Im Folgenden werden die
Ergebnisse der Befragungen zusammengefasst dar-
gestellt. Bei betriebsspezifischen Unterschieden
werden diese gesondert aufgefihrt.

4.2.4.1 Soziodemographische Merkmale

Der grofite Teil der Befragten war zwischen 30 und
39 Jahre alt (30 %); gefolgt von der Altersgruppe
»ab 50 Jahre" (28 %). Die 40 bis 49-jdhrigen waren
mit 25 % vertreten; die kleinste Gruppe waren die
unter 30-jahrigen (25 %).

Waéhrend die Kantinen 1, 2 und 6 dem Produktions-
sektor angehorten, waren die tbrigen dem Dienst-
leistungssektor zuzuordnen. Der Frauenanteil war
in den Kantinen, die dem Produktionssektor ange-
horten (mit Ausnahme von Kantine 2) - wie in Ab-
bildung 2 ersichtlich - relativ gering, wahrend beim
Diengtleistungssektor der Frauenanteil relativ hoch
war (Ausnahme: Kantine 4).

n=42
D
80
Bmamiich
0
N
c 60
o
5 _—
Sx wahlich
0
20
10
0
P P 2 P 2 2 s
5 & & & & & 5
4 4 4 4 4 4 4
Abbildung 2: Geschlechtsstruktur der Tisch-

gastein den Betriebskantinen

4.2.4.2 Teilnahmefrequenz

Eine gesundheitsrelevante Bedeutung kommt GV
erst zu, wenn das GV-Angebot regelmaldig genutzt
wird. Aus diesem Grund ist es von Interesse, die
Teilnahmequote bei der Mittagsverpflegung zu
kennen.

Insgesamt 62 % der Befragten gaben an, taglich
in der Kantine zu essen, weitere 21 % sagten aus,
3-4 ma pro Woche an der Mittagsverpflegung teil
zu nehmen. Diese Zahlen belegen eine sehr gute
Beteiligungshéaufigkeit der befragten Tischgaste.
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Zur Teilnahmequote insgesamt (bezogen auf
die Anzahl der Beschéftigten in den Betrieben)
kénnen keine detaillierten Aussagen gemacht
werden.

Die Aufschlisselung nach dem Geschlecht ergab
nur bel einer Kantine (Kantine 7) deutliche Unter-
schiede; hier nahmen 53 % der Frauen - also mehr
als die Hélfte - und 35 % der Méanner taglich an der
Mittagsverpflegung teil. Weitere 37 % der Manner
(bei den Frauen 26 %) nutzten 3-4 mal pro Woche
das Angebot. Zwischen den einzelnen Altersgrup-
pen bestanden keine Unterschiede.

4.2.4.3 Auswahlkriterien fur die Speisen im Be-
triebsrestaur ant

Nach welchem Kriterium der Gast seine Speisen
auswahlt, ist von besonderem Interesse. Im Rahmen
der Befragung sollten die Gaste den unterschied-
lichen Kriterien (Geschmack, Aussehen, Frische,
Gesundheitswert, Kaoriengehalt, Preis, Herkunft)
Noten vergeben. Wichtige Aspekte erhielten die
Note 1; unwichtige Aspekte erhielten die Note 6.

Fragen nach Gesundheitswert, Kaloriengehalt, Fri-
sche und Herkunft, die im Grunde fir den Gast

/-

nicht objektiv beurteilbar sind, weil keine Kennt-
nisse Uber die tatsdchlich verwendeten Zutaten
und die Zubereitung vorhanden sind, wurden mit
der Absicht eingeflochten, die subjektive Aus-
wahl des Essens zu ermitteln. Der eindeutig
wichtigste Entscheidungsgrund war der Geschmack
(Tabelle 9); er rangierte bel funf Kantinen auf
Platz 1, gefolgt von dem Kriterium , Frische".
Bel zwel weiteren Kantinen war die Platzverteilung
umgekehrt. Das Aussehen der Speisen folgte auf
Rang 3; in nur einer der sieben Kantinen war der
Preis (Platz 3) wichtiger as das Aussehen (Platz 4).
Der Preis fir die Mittagsmahlzeit war in Kantine 5
stets gleich und somit unabhangig vom Angebot.
Aus diesem Grund wurde das Kriterium nicht bei
der Tischgastbefragung erhoben. Um zu ermitteln,
inwieweit die Einschatzung des Gesundheitswertes
»Sehr wichtig® und ,,wichtig” geschlechtsspezifisch
ist, wurden beide Kriterien zusammengefasst und
aus den Nennungen der Befragten der Mittelwert
gebildet.

Das Ergebnisfiel wiefolgt aus:
Bel 82 % der Frauen und 61 % der Manner spielt

der Gesundheitswert bel der Auswahl eine , sehr
wichtige" und ,wichtige" Ralle.

Tabelle9: Rangfolge der Auswahlkriterien
Rang- : ] . : . : :
folge Kantine 1 Kantine 2 Kantine 3 Kantine 4 Kantine 5 Kantine 6 Kantine 7
1 Geschmack | Geschmack Geschmack Geschmack Frische Frische Geschmack
2 Frische Frische Frische Frische Geschmack Geschmack Frische
3 Aussehen Preis Aussehen Preis Aussehen Aussehen Aussehen
. Gesundheits- .
4 Gesunaheits- Aussehen Preis Aussehen wert & Kalo- Preis Gesundheits-
wert ; wert
riengehalt
5 Preis & Her- | Gesundheits | Gesundheits- | Gesundheits- Herkunft Herkunft Kalorien-
kunft wert wert wert gehalt
Kalorienge- | Kalorienge- Gesundheits- .
6 halt halt Herkunft Herkunft - wert Preis
Kalorien- Kalorien- Kalorienge-
7 - Herkunft gehalt gehalt - halt Herkunft
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4.2.4.4 Zufriedenheit mit dem Speisenangebot

Die Zufriedenheit mit dem Speisenangebot wurde
mittels eines Polaritétsprofils erfasst. Dabei wurden
die Eigenschaften mit positiven (z. B. abwechs-
lungsreich) und negativen (z. B. monoton) Extrem-
werten aufgelistet. Auf einer Skala (Schulnoten 1
bis 6) schétzten die Géste die jeweilige Eigenschaft
ein (Tabelle 10).

Tabelle 10:
Notenverteilung bei den Einzelkriterien o
Z o = = k<]
2 (S| 3|2, |l8|ls8|l2|t
= 2 = ot B =2 2
@ 8 = Q = § g = g
¥y | | B|§|%|5|2]|8]|°
< | ©|F S
1112|1312 2 129111 )14 |16
2 129125119 |17 |33|25|25]| 25
311712112122 |36|25]| 23|24
4 12212311826 33|23 |24 24
5114|1513 |15 |34 |11 |17 | 17
6 |28 | 24|18 |21 |31|25 3 | 25
7132131192837 |28]|35]| 30
Mit-
tel- | 22 | 22 | 1,7 | 21 | 33 | 25 | 24 | 23
wert

Die Kantinen 1 und 5 heben sich deutlich von den
Ubrigen ab; sie erreichten die besten Gesamtnoten.
Ein Kriterium, das bei alen Kantinen durchweg
positiv beurteilt wurde, war die Temperatur der
Speisen. Der Geschmack - das wichtigste/zweit-
wichtigste Auswahlkriterium fur die Tischgéste -
wurde vor adlem mit ,gut” bewertet (Kantinen 2, 3,
4, 5 und 6); eine Ausnahme bildeten hier nur die
Kantinen 1 (,,sehr gut*) und 7. Letztere wies mit der
Note 3,1 das schlechteste Ergebnis bei der Ge-
schmacksbeurteilung auf.

Neben der Gesamtzufriedenheit mit dem Speisen-
angebot wurde die Einzelzufriedenheit bei Fleisch
und Salat ermittelt. Dabei sollte unter anderem die
Einschdtzung beziiglich der Abwechslung und des
Geschmacks beurteilt werden.

Beim Fleischangebot wurden Noten zwischen 1,5
(Kantine 1 und 5) und 2,9 (Kantine 7) erreicht. Die
Tischgaste schienen mit dem Fleischangebot be-
zuglich Abwechdung und Geschmack zufrieden
bzw. mehr as zufrieden zu sein. Geschmack und
Abwechslung des Saatangebotes wurde in drei
Kantinen a's zufriedenstellend, in zwel Kantinen als
ausreichend eingeschétzt. Eine Ausnahme bildeten
auch hier wieder die Tischgaste der Kantinen 1
und 5; sie fanden das Salatangebot gut (Noten: 1,7
und 2,0). Insgesamt betrachtet war die Einschét-
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zung das Fleischangebotes positiver als die des
Salatangebotes.

4.2.4.5 Beurteilung der Portionsgr6i3en

Die Portionsgréfe des (gesamten) Gerichtes wurde
vom Grofdteil der Tischgaste als , gerade richtig”
eingestuft.

Die Fleischportionsgréfien in den einzelnen Kanti-
nen unterschieden sich stark; sie lagen zwischen
100 g und 240 g Rohware. Zum Vergleich: Die
DGE empfiehlt 100g-150g Rohware (DGE,
1997). Unabhéangig von der objektiven Portionsgro-
ke wurden die Fleischportionen vom Grof3teil der
Befragten (je nach Kantine 47 - 60 %) a's,, gut, aber
etwas zu grofd* beurteilt. Zu diesem Ergebnis ka-
men auch die Befragungen in den Kantinen, die
eine Fleischportion von 100-150g offerierten.
Insgesamt waren in vier Kantinen durchschnittlich
75 % der Befragten der Meinung, die Portion sei
~€twas zu grof3* bzw. ,zu grof3*. Bei den Kantinen,
die mit einer Fleischportion von 150 - 240 g kalku-
lierten, bewerteten durchschnittlich 87 % der
Tischgaste die Fleischportion als ,,zu grof3* (Nen-
nungen: ,etwas zu grof¥*, ,zu grol¥‘, ,vid zu
grof3*); 13 % befanden allerdings diese Portionen
»ZU klein® (Nennungen in den 3 Abstufungen , et-
was zu klein“, ,zu klein“, ,viel zu klein®).

425 Speisenangebot
4.2.5.1 Portionsgr6i3en

Um festzustellen, ob und inwieweit die Empfehlun-
gen der DGE (Deutsche Gesdllschaft fur Erngh-
rung) beziglich der PortionsgrofRen eingehalten
wurden, sowie um mdglichst realistische Nahrwert-
berechnungen zu erhalten, wurden im Rahmen der
Befragung der Kiichenleiter auch die Portionsgro-
3en, mit denen sie bel den einzelnen Menikompo-
nenten kalkulieren, abgefragt (Tabelle 11).

Ein Vergleich der tatséchlichen Portionsgréfen mit
den Empfehlungen der DGE macht deutlich, dass
die groften Abweichungen bel der Fleischkompo-
nente zu verzeichnen waren: hier wurde die Ak-
zeptanzmenge mit bis zu 60 % Uberschritten.

Die Fischportionsgrofen entsprachen den Empfeh-
lungen bzw. wurden teilweise Uberschritten. Ein
kritischer Aspekt war die Gemisebeilage - die
Empfehlungen (200 g) wurden nur von drei der acht
Kantinen erreicht; die tbrigen Kantinen bemalien
ihre Gemuseportionen deutlich geringer. Die Por-
tionsgrofen der Sérkebeilagen entsprachen den
Empfehlungen bzw. lagen oberhalb der Empfeh-
lungen; gleiches galt fur das Dessert.
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Tabelle 11: Portionsgr63en einzelner Speisekomponenten
Portionsgr 63ein den Kantinen
Komponente Kantine Kantine Kantine Kantine Kantine Kantine Kantine Kantine
1 2 3 4 5 6 7 8
Vorspeise
alsVorspeise:
Suppe dstintont: | 290m | 100m | 1gomi | 2somi | SEOPE | p00m | 250m
(>)500 ml
Hauptkomponente (Rohware)

Fleisch
- am Stiick 150-200 g 150¢g 130¢g 150¢g 100-120 g 200g 160-240g | 150-160¢
- Geschnetzel-

tee/ Gulasch 150 g 150¢g 2009 2009 130g 2009 140-160g | 150-160g
Fisch 2509 1509 200g 200-250g | 180-2009g 1509 180-200g | 150-160g

. 4009 5009 § kein 350-400 g 4509
Vegetarisch |\ yfanfy | 1409 | (auflafy | 1209 | 120100 | Angebot | (Auflauf) | (Auflauf)
Gemiisebeilage
Gemiise 1509 100-125g 2009 1509 120-150g 2009 1509 2509
100g
Salat 80-100¢g 100¢g 100g 1509 130¢g 80 gBlatt- | Sadattheke 150¢g
sdat
Starkebeilage (gegart)
Kartoffeln 2509 2509 2009 2009 200-250 g 300¢g 200-250 g 2509
Reis 125¢g 1759 2009 250g 200g 2509 2509 200g
Nudeln 2509 1759 200g 2509 2509 250¢g 250¢g 200g
Dessert

Dessert | 1s0g | 100g | 100g | 1009 | 1009 | 100g | 200g | 1009

4.2.5.2 Analyse der Wochenspeiseplane

Tabelle 12 zeigt die Ergebnisse der Auswertung der
Wochenspeiseplane Uber einen Zeitraum von vier
aufeinanderfolgenden Wochen.

Suppen wurden as und vorwiegend in Verbin-
dung mit einer sifen Hauptspeise angeboten.
In alen Betriebskantinen war Fleisch als Haupt-
komponente dominant. Bei den Fleischspeisen
handelte es sich dabei sowohl um sogenannte
Vollfleischspeisen (z. B. Schnitzel) as auch um
fleischhaltige Gerichte (z. B. Wurstgulasch). In
vielen Einrichtungen konnte sogar taglich zwi-
schen mehreren Fleischgerichten gewahlt werden.
Bei den Fischgerichten wurde die geforderte An-
gebotshaufigkeit im Durchschnitt aller Kantinen
erreicht, jedoch boten zwei Kantinen zu selten
Fischgerichte an. Bei vegetarischen Gerichten
bestand in drei Kantinen zum Tell mehr ds ein
tégliches Angebot, bel zwel weiteren Kantinen
wurde die Empfehlung von drei wéchentlichen
vegetarischen Angeboten eingehalten. Bei den
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drei Kantinen, die seltener als drei Mal pro Woche
ein vegetarisches Angebot machten, handelte es
sich um Kantinen ohne Wahlessen. Gemiisebeila-
gen wurden im Durchschnitt zwar ausreichend
haufig gereicht, doch bei einigen Kantinen lag
die Angebotshaufigkeit teilweise stark unter den
Empfehlungen. Die Gemtisebeilage war bei Nudel-
speisen, Eintdpfen etc. nicht im Meniumfang
enthaten; eine gesonderte Gemisebeilage war
aber - mit Ausnahme der Kantinen ohne Wahlessen
- gegen einen Aufpreis zumeist erhdltlich. Aller-
dings wird diese Mdglichkeit selten genutzt, es
wird eher ein Dessert gewdhit as eine zusétzliche
Gemusebeilage. Bei den Stérkebeilagen erfreute
sich die Kartoffel - ob als Salzkartoffel, Kartoffel-
plree oder in Form von Kléfen - grofer Beliebt-
heit. Auch Brot wurde - insbesondere bei Eintopfen
- gerne als Bellage angeboten, so dass die Tabelle
um diese Beilage erweitert wurde. Bei den Desserts
standen Obst (in alen Variationen) sowie milch-
haltige Speisen (vor alem Joghurt) im Vorder-
grund. Kaum angeboten wurden sonstige Desserts
wie Kuchen, Eis etc.
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Tabelle12:  Angebotshaufigkeit  verschiede-
ner Speisen nach Speisengruppen
im Jahr 1999
Anzahl der Angebote pro Komponente
(Mittelwert pro Woche der Kantinen)
Vorspeise
Vorspeise | 03
Hauptspeise
Fleisch 113
Fisch 14
Vegetarisch 34
Gemiisebeilage
Gemuise, gegart 6,7
Salat 2,1
Stérkebeilage
Kartoffeln 9,0
Reis 13
Nudeln 1,4
Brot 1,3
Dessert
Obst 13
milchhaltige Speise 15
Songtiges 0,3

4.2.5.3 Nahrwertanalysen

Tabelle 13 gibt einen Uberblick (iber die Energie-
und Nahrstoffdeckung (Mittelwerte aller Gerichte
an drei Tagen in acht Kantinen).

Tabelle 13: Energie- und Nahrstoffgehalt der
Speisen (Mittelwerte, bezogen auf
3 Tage)
Deckungin %
. der Referenzwerten DGE 2000
NE T Toi Mittelwert
(der 8 Kantinen)
Energie 107,43
Protein 97,74
Fett 162,75
Kohlenhydrate 60,06
Ballaststoffe 73,27
Cholesterin 129,70
Cacium 63,40
Magnesium 86,38
Eisen 77,23
Jod 45,24
Vitamin B, 200,64
Vitamin B, 100,97
Vitamin C 127,63
Folsdure 52,39

Quelle: eigene Erhebungen; Grundlage der Berechnungen: DGE, 2000
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Die Energiezufuhr Uberstieg im Durchschnitt die
empfohlenen Werte. Bei Betrachtung der einzelnen
Kantinen wurden sowohl deutliche Unterschreitun-
gen (70 %-ige Deckung) als auch deutliche Uber-
scheitungen (173 %-ige Deckung) festgestellt.
Die Energieunterschreitungen in den Kantinen 4, 7
und 8 konnten unter anderem darauf zurtickzufiih-
ren sein, dass in diesen Kantinen auf das ,, Verfei-
nern® mit Sahne - vor alem aus Kostengriinden
verzichtet wurde. Die hohen Energiegehate der
Speisen der Ubrigen Kantinen waren vor allem auf
fleischreiche Menls sowie energiereiche Zuberei-
tungsarten (z. B. Frittieren) zurlckfihren. Die Zu-
fuhr von Protein lag im Mittelwert den Empfehlun-
gen; der Vergleich der einzelnen Kantinen zeigte
aber, dass sowohl optimale Proteinzufuhr as auch
geringflgige bis mittlere Abweichungen nach oben
und unten zu verzeichnen waren. In den Kantinen,
in denen die Proteinversorgung den Empfehlungen
entsprach bzw. oberhalb der Empfehlungen lag, war
dies vor allem auf das reichhaltige Fleischangebot
zurtckzuf Ghren.

Der Fettgehalt der Speisen ist - bel einer
durchschnittlichen Deckung von Uber 160 % -
als kritische GrofRe zu sehen. Bel alen Kanti-
nen war der Fettgehalt der Speisen deutlich
zu hoch. Neben dem hohen FHeischkonsum
waren hierfir vor alem - wie beim Energie-
gehalt bereits angefihrt - energiereiche Zube-
reitungsarten verantwortlich. In diesem Zu-
sammenhang ist auch auf den deutlich zu hohen
Cholesteringehalt zu verweisen. Im Gegensatz
dazu waren wegen des geringen Gemise- und
Obstangebotes zu wenig Kohlenhydrate und
Ballaststoffe  enthalten. Die Calciumempfeh-
lungen wurden - mit Ausnahme von Kantine 2 -
nicht erreicht. Der Grund war vor allem im ge-
ringen Angebot an Milch- und Milchprodukten
im Dessertbereich zu sehen. Um die bekannten
Probleme insbesondere bei der Fettzufuhr nicht
weiter zu verscharfen, sind fettarme Produkte
anzubieten. Als besonders kritisch kann auch
das Spurenelement Jod angesehen werden; die
durchschnittliche Versorgung betrug 45 %. Auch
hier kann wiederum ein Verweis auf die Angebots-
haufigkeit der einzelnen Komponenten erfolgen.
Be den Vitaminen By, B, sowie C war eine sehr
gute bzw. gute Versorgung vorhanden. Hingegen
war die Folsaureversorgung mit durchschnittlich
52 % unzureichend. Zur Verbesserung der Fol-
sdureversorgung ist vor allem das Angebot an Ge-
mise und Vollkornprodukten (Reis/Nudeln) zu
erhthen.
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4.2.5.4 Qualitative Bewertung

Um eine moglichst realistische erndhrungsphysio-
logische Bewertung des Speisenangebotes zu ge-
wahrleisten, wurden neben der Auswertung der
quantitativen Daten (4-Wochenspeisepléane, Nahr-
wertberechnungen) auch qualitative Daten mit ein-
bezogen.

Ein wichtiges Bewertungskriterium im Zusammen-
hang mit dem Nahrwert sind Nahrstoffverluste
durch Zubereitung und Standzeiten. Diese konnten
bei der N&hrwertberechnung nicht berlicksichtigt
werden. Durch die teilnehmende Beobachtung des
téglichen  Arbeitsablaufes wurden  folgende
Schwachstellen festgestel lt:

* Zubereitung

Um einen moglichst hohen Gehalt an Nahrstof-
fen zu gewahrleisten, sind nadhrstoffschonende
Gartechniken (besonders geeignet: Zubereitung
im Konvektomat) ebenso wie eine moderne
Kuhltechnik erforderlich. Beziglich der techni-
schen Ausstattung der Kiichen war festzustellen,
dass - mit Ausnahme von zwel Kantinen - ale
Kuchen Uber einen Konvektomaten verfligten.
Voraussetzung fur punktgenaues und damit
nahrstoffschonendes Garen sind bei der Nutzung
des Konvektomaten sowohl Erfahrungswerte als
auch die Angaben des Gerédteherstellers. In kei-
ner der Kiichen war eine Tabelle mit den Gar-
zeiten/Gartemperaturen fir den Konvektomaten
ausgehangt; die Beobachtungen zeigten, dass die
Geréteeinstellung individuell erfolgte und somit
die Technik nicht optimal genutzt wurde.
Grundsétzlich kann davon ausgegangen werden,
dass das Garen im konventiondlen Kochtopf
unglunstiger beziiglich der Nahrstofferhaltung
ist, da die Garzeiten nicht so genau eingehalten
werden (konnen). Ein weiterer wichtiger Faktor
zum Néhrstofferhalt ist das Kihlen der Lebens-
mittel/Speisen. Nicht nur aus hygienischen
Grinden empfiehlt es sich, Speisen moglichst
schnell zu kahlen.

e Standzeiten

Neben den geschmacklichen EinbuRen sind
durch lange Standzeiten (zum Teil gravierende)
Néahrstoffverluste zu verzeichnen (PEINELT,
2001, S. 32). In den Kantinen 1 und 5 entfielen
die Standzeiten, da die Zubereitung des Essens
punktlich zur Ausgabe beendet wurde. In den
Kantinen 6, 7 und 8 waren dagegen Stand- und
Warmhaltezeiten bis zu sechs Stunden zu ver-
zeichnen, was sich besonders auf die Vitamin-
gehalte der Speisen sehr negativ auswirkt.
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5. Pr oj ektmanagement

51 Ziele

Aufgrund der Ergebnisse der Erhebungen im Jahr
1999 wurde die Zielstellung des Projektes konkreti-
siert. Im Mittelpunkt dieses Projektabschnittes
stand die Optimierung des Qualitatsstandards der
Betriebskantinen. Dieses Hauptziel galt esdurch die
Teilziele zu erreichen:

» Verbesserung des Speisenangebotes (Grundlage:
DGE, 1997 und 2000),

» Standardiserung der Prozessablaufe (Einfuh-
rung von Prozesskontrollen),

» Motivation aller Beteiligten (Kuchenleiter, Ku-
chenmitarbeiter, Tischgaste).

52 Schulung

Um die Ziele ,des Speisenangebotes’ und ,, Stan-
dardisierung® zu realisieren, wurden Schulungen
fur die Kuchenleiter und deren Mitarbeiter durch-
gefuhrt. Bei der Auswahl der Schulungsthemen
wurden dabei sowohl die Schwachstellen, die bel
den Erhebungen im Jahr 1999 festgestellt wurden,
als auch die Wiinsche der Kiichenleiter berticksich-
tigt. Die Konzeption der Schulungen’ erfolgte ent-
sprechend dem Grundsatz der Praxisorientierung.
Es wurden sechs Veranstaltungen (1 Unterrichts-

einheit: 90 Minuten) zu folgen Themen durchge-
fuhrt:

e Erndhrungslehre  und
(3 Unterrichtseinheiten),

* Hygienein der GV (2 Unterrichtseinheiten),
e Marketing in der GV (1 Unterrichtseinheit).

Speiseplangestaltung

Im Anschluss an jede Schulung fand eine Reflexion
statt, um zu Uberprifen,

¢ inwiewet das Lernziel erreicht wurde.
+ an welcher Stelle Probleme auftraten.

Durch Gespréche mit den Schulungsteilnehmern
konnten auch eventuelle Veranderungen in der Ein-
stellung (z. B. zur ,,gesunden” Ernghrung) und in
den Kantinen ermittelt werden.

Durch Gespréche mit den Schulungsteilnehmern
konnten auch eventuelle Verdanderungen in der Ein-
stellung (z. B. zur ,,gesunden” Ernghrung) und in
den Kantinen ermittelt werden.
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53 Aktionswoche

Vorraussetzung fir Verdnderungen ist stets, dass
diese von der Ziegruppe (hier: die Tischgéste) ak-
zeptiert und mit getragen werden. Da V erdnderun-
gen nicht immer nur Anhanger finden, gilt es, Inte-
resse und Aufmerksamkeit der Tischgaste zu ge-
winnen, um so neue Angebote , schmackhaft* zu
machen. Aus diesem Grund sollten im Rahmen des
Forschungsprojektes nicht nur die Kichenleiter und
ihre Mitarbeiter, sondern auch die Tischgéste in-
formiert/mit einbezogen werden. Um die Tischgéste
fir das Thema ,, gesunde Ernghrung” zu sensibilisie-
ren, wurde in Kantine 12 eine Aktion durchgefiihrt.
Im Folgenden werden die Planung und Durchfih-
rung der Aktion kurz vorgestellt.

e Thema
Kulinarische Herbstreise durch Sachsen

s Zid
Sensibilisierung der Tischgaste fur eine gesunde
Erndhrung unter besonderer Berticksichtigung
des regionalen Aspektes

e Umfang
Die Aktion bezog sich auf ein Aktionsment tag-

lich; ein weiteres Speisenangebot bestand nicht.
Die Aktion dauerte eine Woche.

e Werbung
Die Ankindigung des Speiseplans erfolgte so-
wohl auf dem vorhergehenden Speiseplan als
auch per , Mundpropaganda®.

e Informationsmaterial

Informationsmaterial in Form von Broschiren
und Fatbléttern zum Thema , Gesunde Erngh-
rung” (Hrsg.: aid, CMA) wurde ausgelegt. Des
weiteren wurde ein Faltblatt zum Thema , Fit
durch den Tag - Erndhrungstipps fir Erwachse-
ne*, das im Rahmen des Projektes entwickelt
wurde, angeboten. Um den Essenteilnehmer die
Erndhrungsempfehlungen plastisch darzustellen,
wurden die Lebensmittelmengen, die pro Tag
und uber die ganze Woche empfohlen werden ,
ausgestellt. Die Mengen wurden rege diskutiert
und gaben so Mdoglichkeit flr Beratungsgespra-
che.

* Nachbereitung der Aktion
Um den Erfolg der Mal3nahme zu messen, wur-
den zwei Instrumente gewahlt:
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1) eine leitfadengestiitzte Befragung des Kiichen-
leiters.

Ziel dieser Befragung war zu ermitteln,

- wieviele Tischgaste teilgenommen haben.

- welche Speisen besonders favorisiert wurden.

- welche Probleme/Schwéchen aufgetreten sind.

- wiedie Kostensituation zu beurteilen war.

- wieder Arbeitsaufwand zu beurteilen war.

- wie die involvierten Mitarbeiter die Aktion hin-
sichtlich Arbeitsumfang und Erfolg einschétzen.

2) ein Simmungsbarometer, um die Bewertung
der Aktionswoche durch die Tischgaste zu er-
fassen.

Das Stimmungsbarometer wurde an den letzten
zwei Tagen der Aktionswoche im Speiseraum aus-
gehangt. Jeder Tischgast konnte mittels Klebe-
punkten die Kriterien , Aktionswoche allgemein®,
»Speisenangebot® sowie ,, Informationsmateria/In-
formationen” beurteilen.

6. Erfolgskontrolle in den Interventions-
kantinen
6.1 Ergebnisse der Befragung der Kichen-

leiter

Wie aus Tabelle 14 ersichtlich, gab es bei Kantine 3
eine Veradnderung im Bewirtschaftungssystem: im
Jahr 1999 wurde diese Kantine in Fremdregie
(Pachter) gefuhrt. Der Pachtvertrag lief am
30.06.2000 aus. Seit Februar 2000 betreibt der bis-
herige Pachter einen Menuservice (Audieferung
von Essen in MenlUschalen/Assietten). Daher
konnte die Tischgastbefragung im Jahr 2000 nicht
wiederholt werden. Bel der Personalstruktur gab es
in den Kantinen 2 und 3 keine Veranderungen, so
dass die Befragung der Kichenleiter und Mitarbei-
ter sowie die Analyse des Speisenangebotes durch-
gefuhrt werden konnten. Personelle Veranderungen
gab es hingegen bei Kantine 1: seit Februar 2000
arbeitete - neben dem Kiuchenleiter (Koch) eine
Kochin in Vollzeit in der Kiiche. Die Kiichenhilfe,
dieim Jahr 1999 hier tétig war, arbeitete nicht mehr
in der Kuche. Die Mitarbeiterbefragung wurde so-
wohl im Jahr 1999 als auch im Jahr 2000 durchge-
fuhrt, da sie Aufschluss Uber eventuelle unter-
schiedliche Standpunkte von ungelernten und ge-
lernten Arbeitskréften geben kann.
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Tabelle 14: Rahmenbedingungen in den Interventionskantinen
Rahmenbedingungen Kantine 1 Kantine 2 Kantine 3
1999 2000 1999 2000 1999 2000
. ) ) ) . i . N Caterer
Betriebsform Eigenregie Eigenregie Pachter Pachter Pachter (Menti Service)
s Belieferung
Anza_hl der Beschdftigten ca. 150 ca 150 ca 240 ca. 240 nicht bekannt | verschiedener
(an diesem Standort) Firmen
Anzahl der Tischgaste 80-100 80-100 70 20-75 100 300 - 400
V erpflegungsangebot
« Frihstiick ja ja ja ja ja
« Mittagessen ja ja ja ja ja ja
» Kaffee nein nein ja nein nein nein
* Abendessen nein nein ja ja nein nein
Kchenleiter K ichenl eiter Kichenleiter Kichenleiter Kichenleiter Kichenleiter
Personal struktur 1 Kichenhilfe 1 Kochin 1 Kdchin 1 Kdchin 3 Kuchenhilfen | 3 Kiichenhilfen
(TZ- 20 Std.) 1 Kuchenhilfe | 1 Kichenhilfe 1 Lehrling 1 Lehrling
1 Menu 1 Menu .
Verpflegungsangebot (kéneWahl- | (keneWahl- | 2-3Menis | 2-3Menis 6Menis | oMentsund
Anzahl der Meniis o ; o . 1 Salatangebot
mdglichkeit) mdglichkeit)
Preis pro Menl 4,00-500 DM | 4,00-5,00DM | 2,60-5,95 DM | 2,60-5,95DM | 3,60-6,20 DM | 4,00-5,80 DM
Teilkosten- Teilkosten- Teilkosten- Teilkosten- Teilkosten-
Kostendeckung deckung deckung deckung deckung deckung Vollkosten-
(Vollkostendeckung/ Zuschusspro | Zuschusspro | Zuschusspro | Zuschusspro | Zuschusspro deckun
Teilkostendeckung) Essen: Essen: Essen: Essen: Essen: 9
2,00 DM 2,00 DM 2,00 DM 2,00 DM 1,00 DM
6.1.1 Arbeitsablauf dings wurden die Schneidebretter im An-
Um zu ermitteln, inwieweit ein Eigenkontrollsys- schluss an die Desinfektion (mit der Kante)
tem eingefuhrt \;vurde wurden dig Kichenl e?t%r zum Abtropfen af den Boden gestellt, so
. 9 ’ dass die desinfizierende Wirkung einge-
wiederum befragt, ob A
o : : . schrénkt ist.
 schriftliche Arbeitsanwei sungen vorhanden sind.
» konkrete Rezepte existieren. * Kantine3:

* Temperaturkontrollen durchgefihrt werden.
* Ruckstellproben gezogen werden.

Die Frage nach schriftlichen Arbeitsanweisungen
wurde - ebenso wie im Jahr 1999 - verneint. Eine
Ubereinstimmung der Befragungsergebnisse in den
Jahren 1999 und 2000 gab es (in alen Kantinen)
auch bei der Frage nach Rezepten und Rickstell-
proben. Veranderungen konnten hingegen bel
Durchfihrung von Temperaturkontrollen verzeich-
net werden: in Kantine 1 wurden laut Befragung im
Jahr 2000 die Temperaturen der Lagerraume kon-
trolliert. In den Kantinen 2 und 3 waren im Jahr
2000 Reinigungspléne ausgehéngt. Bei der Beo-
bachtung des Arbeitsablaufes war festzustellen,
dass der Hygienestand sich insbesondere in den
Kantinen 1 und 3 gegentiber 1999 verbessert hatte:

e Kantine 1.

- Statt der Textilhandtiicher standen nun Pa-
pierhandtlicher zum Trocknen der Hande zur
Verfligung.

- Die Arbeitsflachen und Schneidebretter
wurden ale zwel Tage desinfiziert. Aller-
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Der Hygieneplan einer Reinigungsmittelfirma

war ausgehangt; hier waren Haufigkeit, Mittel,

Konzentration, Verfahren und Einwirkzeit dar-

gelegt. Nach Aussage des Kiichenleiters erfolgte

die Reinigung entsprechend dieses Plans.

- Nach der Verarbeitung von Gefliigel wurden
die Arbeitsfléchen desinfiziert

- Inder neuen Kiche ist ein gesondertes Hand-
waschbecken (inkl. Seifenspender und Pa-
pierhandtlichern) vorhanden, das zur Hande-
reinigung genutzt wurde.

Trotz der Verbesserungen wurden bei der Beo-
bachtung des Arbeitsablaufes kritische Punkte fest-
gestellt:

e Abschmecken von Speisen mit den Fingern (oh-
ne zwischenzeitliches Reinigen der Hande)
(Kantinen 2, 3),

 Verwendung stark verschmutzter Spil- und
Trockentticher. (Kantinen 2, 3),

» Ein Grof¥ell der Lebensmittel, die im Kuhlhaus
gelagert werden, waren nicht abgedeckt. (Kanti-
nenl, 2, 3).
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6.1.2 Mitarbeiterorientierung

In Kantine 2 wurden im Projektzeitraum 1999/2000
Renovierungsarbeiten (neuer Anstrich, Elektroar-
beiten, neue Beleuchtung) durchgefihrt. Das wirkte
sich auch positiv auf die Mitarbeiterzufriedenheit
aus. z. B. wurde die Bdeuchtung besser beurteilt
as im Vorjahr. Wie erlautert, fand bei Kantinen 3
ein Wechsd der Kichenraumlichkeiten statt. Die
Folgebefragung der Kichenmitarbeiter im Jahr
2000 ergab eine wesentlich hohere Zufriedenheit
mit den Umgebungseinflissen: die durchschnitt-
liche Zufriedenheit stieg von 3,0 auf die Note: 2,3.

6.2 Ergebnisse der Befragungen der K-
chenmitarbeiter

Die Arbeitszufriedenheit erreichte die Durch-
schnittsnote 2,2 (Tabelle 15). Eine deutliche
Veranderung zur ersten Befragung war vor alem
bei Kantine 3 zu verzeichnen: die Zufriedenheit
mit den ,&ulReren Bedingungen® war wesentlich
hoher (Note 2) als bei der Vorjahresbefragung
(Note 3). De Wechsel der Raumlichkeiten
wurde von allen Mitarbeitern positiv bewertet. In
Kantine 1 wurde das Betriebsklima im Jahr 2000
positiver bewertet als im Vorjahr. Die Kdchin, die
seit Februar 2000 in dieser Kantine arbeitete,
war insbesondere beziiglich der Ruckmeldungen
(., Feedback") seitens des Kichenleiters zufriedener
as die Mitarbeiterin (Kuchenhilfe), die im Jahr
1999 hier tétig war. Der Kochin wurden aufgrund
ihrer beruflichen Qualifikation mehr Verantwortung
und Befugnisse Ubertragen als der angelernten Mit-
arbeiterin.

Die Beteiligung an der Befragung hatte - im Ver-
gleich zu 1999 - in beiden Kantinen zugenommen:

Tabelle16:  Teilnahme an den Tischgastbe-

fragungen
Anzahl der Befragten (n)
Kantine
1999 2000
Kantine 1 66 70
Kantine 2 22 33

Tabelle 15: Bewertung der Arbeitszufrieden-
heit in den Interventionskantinen
Einzelzufriedenheit in Schulnoten b S
& Q
S - T D
2| o3 2 E || %
= 55 2 = 3| 3
s| S2 3 8 = | =
<3 2 8 | 3| 3
[al] < [al] % %
1999 | 2000 | 1999 | 2000 | 1999 | 2000 | © O

K1120|20|14 |17 |28 |20]| 21 19

K2|25|27 |23 |23]|25]| 25| 24 2,5

K3130|20|22|23|23|24]| 25 2,2

6.3 Ergebnisse der Tischgastbefragungen

Die Folgebefragungen bei den Tischgéasten fanden
im November/Dezember des Jahres 2000 in den
Kantinen 2 und 3 statt.
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Da beide Kantinen dem Produktionssektor ange-
horten, war der Frauenanteil relativ gering.

6.3.1 Auswahlkriterien fir die Speisen im Be-
triebsrestaur ant

Im Rahmen der Befragung wurden die Tischgéste
aufgefordert mitzuteilen, wie wichtig die Kriterien
Geschmack, Aussehen, Frische, Gesundheitswert,
Kaoriengehalt, Preis und Herkunft fir die Auswahl
ihrer Speisen ist. Die eindeutig wichtigsten Ent-
scheidungskriterien fur die Auswahl waren Ge-
schmack und Frische der Speisen. Auffalend war,
dass die Herkunft der Lebensmittel an Bedeutung
zugenommen hatte. Ein Grund fir diese Verande-
rungen kann die BSE-Diskussion sein, die Ende des
Jahres 2000 gefiihrt wurde. Da die Qualitétsverbes-
serung - insbesondere die erndhrungsphysiol ogische
Qualitdt der Speisen - ein wichtiges Ziel des For-
schungsprojektes war, galt es auch mogliche Ein-
stellungsveradnderungen bezliglich der Bedeutung
des Gesundheitswertes bei der Auswahl der Speisen
festzustellen. Die Kriterien ,sehr wichtig® und
~wichtig® wurden zusammengefasst und aus den
Nennungen der Befragten der Mittelwert gebildet.
Der Gesundheitswert war fir die Frauen ein we-
sentlich wichtigeres Auswahlkriterium as fur die
Manner: wahrend fur rund 95 % der Frauen der
Gesundheitswert ein entscheidendes Auswahlkrite-
rium war, spielte dieser Aspekt nur fr rund 65 %
der Ménner eine Rolle bei der Auswahl der Speisen.

6.3.2 Zufriedenheit mit dem Speisenangebot

Die Wiederholungsbefragung der Essensteilnehmer
ergab, dass sowohl die Temperatur als auch der
Kaoriengehalt wesentlich besser beurteilt wurden,
als bel der Vorjahresbefragung: der Anteil der No-
ten ,sehr gut* und ,gut” stieg um mehr als 30 %.
Im Gegensatz dazu wurde der Geschmack etwas
schlechter bewertet. Dies kdnnte unmittelbar zu-
sammenhangen: Speisen mit hoherem Kalorienge-
halt werden in der Regel as geschmacklich besser
empfunden.
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6.3.3 Beurteillung der angebotenen Portions-
grofie

Mit Ausnahme der Gemuisebeilage und der Stérke-
beilage in der Kantine 2 ergaben sich keine Veran-
derungen bei den Portionsgrofien.

Die Portionsgrofen der (gesamten) Gerichte wur-
den wie bei der Vorjahresbefragung vom Grolitell
der Tischgaste (Mittelwert: 84 %) ds , gerade rich-
tig* beurteilt.

Auch bel der Folgeerhebung lagen die Fleisch-
portionsgrofRen im oberen Bereich bzw. oberhab
der Empfehlungen. Die Tendenz bel der Ein-
schétzung der PortionsgrofRen war eindeutig: die
PortionsgrofRen  wurden - in  unterschiedlichen
Abstufungen - as zu grol3 empfunden. Trotz
der grofziigig bemessenen Portion von 150 ¢
pro Person waren (im Jahr 2000) insgesamt 10 %
(n=7) der Befragten in Kantine 1 der Meinung,
die Portion sai zu klein; im Jahr 1999 waren
nur 7% (n = 4) der Befragten dieser Ansicht,
damals wurden 150 - 200g Fleisch pro Person
kalkuliert. Auch bel Kantine 2 war - obwohl hier
keine Veranderung bei der Portionsgrof3e vorge-
nommen wurde - im Jahr 2000 ein groflerer Anteil
der Befragten (n = 12) als im Vorjahr (n= 3) der
Ansicht, die Fleischportionen seien eher zu klein.

6.4 Speisenangebot

Um festzustellen, inwieweit Verénderungen vollzo-
gen wurde, wurden im Rahmen der Befragung der
Kuchenleiter die Portionsgrofen erfragt.

6.4.1 PortionsgrofiRen

Im Projektverlauf konnten erste Verbesserungen
verzeichnet werden. In Kantine 1 wurden die
Fleischportionen reduziert und die Fischportionen
etwas vergrofdert. Die Gemiseportionsgrofen wur-
den den DGE- Empfehlungen angepasst. Die Porti-
onsgrofien der Salate wurden auf 120 g (Rohkost-
salat) erhoht. Ein wichtiger Grund fir die Verénde-
rungen war nach Aussage des Kichenleiters der
Wunsch/die Nachfrage der Tischgaste. In Kantine 2
konnten keine wesentlichen Verdnderungen ver-
zeichnet werden. In Kantine 3 wurden ebenfalls die
Fleischportionen verringert; gleiches galt allerdings
auch fur die Gemuseportionen die jetzt, im Gegen-
satz zum Jahr 1999, unterhalb der Empfehlungen
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lag. Im Gegenzug wurde die Portionsgrofe der
Starkebeilage erhoht.

6.4.2 Analyseder Wochenspeiseplane

Tabelle 17 zeigt die Ergebnisse der Auswertung
von vier aufeinanderfolgenden Wochenspeisepl&-
nen.

Das Vorspeisenangebot wurde in den Kantinen 2
und 3 erweitert; hier umfasste das Angebot so-
wohl Suppen (vorrangig in Kantine 2) als auch
Salate (vorrangig in Kantine 3). Sowohl bei
der Erhebung 1999 als auch bei der Erhebung 2000
war Fleisch als Hauptkomponente dominant.
Dabei handelte es sich sowohl um Vollfleisch-
speisen als auch um fleischhaltige Gerichte. Bei
Kantine 3 konnte der Gast (im Jahr 2000) tag-
lich zwischen 6 Menis wahlen; davon war in der
Regel bei vier Menls die Hauptkomponente
Fleisch. Auch in Kantine 2 bestand t&glich mindes-
tens ein Fleischangebot. Bei Kantine 1 (kein Wahl-
essen) wurde an vier Tagen eine Fleischspeise an-
geboten; am flnften Tag wechselten ein vegetari-
sches Gericht und eine Fischspeise im 14-tégigen
Rhythmus.

Bel Kantine 2 war neben dem Fleischangebot tag-
lich ein vegetarisches Gericht oder eine Fischspeise
im Angebot. Bei Kantine 3, die ihren Gasten die
grofdte Mentiauswahl anbot, stand fast taglich (4,3
mal pro Woche) ein vegetarisches Gericht sowie
jeden zweiten Tag eine Fischspeise auf dem Spei-
seplan. Neben den sechs Wahimenis hatte der
Tischgast seit 2000 téglich die Moglichkeit, einen
Salat als Hauptspeise (500 g pro Person) zu wéhlen;
diese Salate enthielten an der Halfte der Wochenta-
ge Fleisch; die Gbrigen Tage waren sie fleischlos.

Die Gemisebeilagen (gegart oder als Salat) wurden
im Vergleich zum Jahr 1999 haufiger angeboten;
dies gilt sowohl fur den Durchschnitt als auch fur
die einzelnen Kantinen. Zwar war die GemUisebei-
lage nicht in jedem Menl enthalten, jedoch as ge-
sonderte Beilage gegen Aufpreis erhdtlich. Eine
Ausnahme bildete hier die Kantine 3 im Jahr 2000
(Audlieferung der Essen). Hier hatte er die Auswahl
zwischen einem Dessert und einer Vorspeise, diein
der Regel ein Salatangebot war.

Bei den Sérkebeilagen und den Desserts haben
sich keine deutlichen Veranderungen gezeigt.
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Tabelle 17: Angebotshaufigkeit verschiedener Speisen nach Speisegruppen in den Interven-
tionskantinen - Vergleich 1999/2000

Kantine 1 Kantine 2 Kantine3 Mittelwert | Mittelwert
(kein Wahlessen) (2-3 Menus zur Aus- | (6 Mens zur Auswahl der der
wahl) und seit Jahr 2000: 1 | Kantinen Kantinen
Salatangebot) 1999 2000
1999 2000 1999 2000 1999 2000
Vorspeise
Vorspeise 0,3 0,3 18 43 0,0 50 0,7 32
Hauptspeise
Fleisch 3,8 3,8 6,8 6,0 15,0 23,8 85 11,2
Fisch 1,0 0,6 1,0 0,8 35 2,8 1,8 15
Vegetarisch 0,5 0,3 4,0 3,0 6,3 4.3 3,6 2,6
Salat als Hauptspeise
... mit Fleisch 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,3 0,0 0,8
... ohne Fleisch 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,3 0,0 0,8
Gemiisebeilage
Gemuse, gegart 1,8 2,7 30 38 11,3 15,0 53 7,1
Salat 1,0 1,2 2,2 0,5 1,0 0,3 1,4 0,6
Starkebeilage
Kartoffeln 25 21 9,2 10,0 14,3 17,3 8,7 9,8
Reis 0,8 1,2 0,4 15 2,8 33 1,3 2,0
Nudeln 0,5 0,6 12 0,0 35 50 1,7 1,9
Brot 1,0 0,6 2,6 25 35 3,0 2,4 2,0
Sonstiges 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,8 0,0 0,3
Dessert
Obst 13 1,2 1,0 05 tagliches Angebot; 1,1 0,8
keine Angaben tiber
milchhaltige Speise 05 06 00 00 |feArtdespngedles) g 03
Speiseplan ausgewie-
Sonstiges 0,5 03 0,2 03 senist 0,4 0,3
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6.4.3 Nahrwertanalysen

Die Abbildung 3 gibt einen Uberblick lber die
Energie- und Nahrstoffdeckung (Mittelwerte wur-
den fur einen Zeitraum von drei Tagen fir die drel
Interventions-K antinen berechnet).

Deutliche Verbesserungen gab es bei der Energie-
zufuhr; sie wurde im Durchschnitt um 17 %
gesenkt. Bel Betrachtung der einzelnen Kantinen
war festzustellen, dass die Reduzierung vor alem
in Kantine 1 efolgte, alerdings waren die
Speisen noch immer zu energiereich. Der hohe
Energiegehalt war vor alem darauf zurtickzu-
fohren, dass im Erhebungszeitraum energie-
reiche Zubereitungsarten (Frittieren) verwendet
wurden. Wéahrend Kantine 3 eine optimae
Deckung gewdhrleistete, wurde der Energiegehalt
der Speisen in Kantine 2 deutlich gesenkt und
lag damit im Jahr 2000 unterhalb der Empfeh-
lungen. Die Proteinzufuhr entsprach im Durch-
schnitt den Empfehlungen, die Uber- und Unter-
schreitungen in den einzelnen Kantinen waren
geringfligig bis mittlmallig. Der Fettgehalt der
Speisen war auch im Jahr 2000 - trotz Reduzierung
im Vergleich zum Vorjahr - as kritisch zu be-
trachten; dies betraf vor alem die Kantinen 1 (69 %
Uber den Empfehlungen) und 3 (15 % Uber den
Empfehlungen). Einzig die Kantine 2 unter-
schritt die Empfehlungen deutlich. In diesem
Zusammenhang ist auch auf den Cholesteringehalt

A

der Speisen zu verweisen; trotz der durchschnittli-
chen Senkung um 65 % war in Kantine 3 der Ge-
halt mit 118 % zu hoch; bei den Ubrigen zwei Kan-
tinen blieb der Cholesteringehalt unter den Hochst-
empfehlungen. Der Gehalt an Kohlenhydraten und
Ballaststoffen ist im Vergleich zum Jahr 1999 ge-
stiegen, war aber noch unzureichend, da ein Gemu-
se- bzw. Salatangebot nicht zu jedem Menl gehor-
te. Eine Ausnahme hildete hier die Kantine 1: der
Kohlenhydratgehalt erreichte 124 %, der Ballast-
stoffgehalt 96 % der Empfehlungen. Ein wichtiger
Grund fur dieses Ergebnis ist, dass an einem der
drei Erhebungstage ein Linsengericht angeboten
wurde. Der Calciumgehalt der Speisen hatte sich
verringert, so dass die Empfehlungen im Durch-
schnitt nur zu 46 % gedeckt wurden. Ein wichtiger
Grund fur diesen Rlckgang war Dessertangebot:
Milch- und Milchprodukte wurden nur selten ange-
boten. Das Spurenelement Jod erreichte durch-
schnittlich nur 38 % der Empfehlung. Auch hier
kann wiederum ein Verwes auf die Angebotshau-
figkeiten erfolgen. Nur bei Kantine 3 wurde inner-
halb des Zeitraums (drei Tage), in dem die Erhe-
bungen stattfanden, ein Fischgericht angeboten. Die
Versorgung mit den Vitaminen B,, C und teilweise
auch mit Vitamin B, war gut; jedoch war die Fol-
saureversorgung mit durchschnittlich 59 % unzu-
reichend. Eine Verbesserung der Folsaureversor-
gung kann durch Einfuhrung von Vollkornproduk-
ten® sowie durch Erhéhung des Gemiiseanteils er-
zielt werden.
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Abbildung 3:

Energie- und Nahrstoffgehalt der Speisen in den Interventionskaninen (Mittelwerte,

bezogen auf 3 Tage) — Vergleich 1999/ 2000
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6.4.4 Qualitative Bewertung

Um die erndhrungsphysiologische Qualitdt der
Speisen beurtellen zu kdnnen, sind neben dem
errechneten Nahrwert auch qualitative Daten mit
einzubeziehen. Nahrstoffverluste, die z.B. bei
unsachgeméaler Zubereitung, beim Garprozess
sowie wahren der Standzeiten entstehen, wurden
nicht bertcksichtigt. Letztere bedeuten auch ge-
schmackliche Einbufden. Aus diesen - und aus hy-
gienischen - Grinden wird vom Bundesverband
Betriebsgastronomie empfohlen, das Warmhalten
auf etwa drei Stunden zu begrenzen (BUNDES-
VERBAND BETRIEBSGASTRONOMIE, 1999, S.
12). In Kantine 1 wurden die Speisen erst kurz vor
der Ausgabe zubereitet, so dass Standzeiten kein
Problem darstellten. Dagegen wurden in den Kanti-
nen 2 und 3 zum Teil erhebliche Standzeiten er-
reicht. Bei Kantine 2 handelte es sich dabei vorwie-
gend um das Warmhalten (Uber 2 - 4 Stunden) in
der Bain-Marie. Da Kantine 3 im Jahr 2000 aus-
schliefflich externe Géaste mit Speisen belieferte,
wurde der Produktionszeitraum vorverlegt. So wur-
de, um alle Géste rechtzeitig mit Speisen zu versor-
gen, bereits 4:30 Uhr mit dem Garen der ersten
Komponentenchargen begonnen. Die Speisen wur-
den in Kunststoffbehéltern ausgeliefert, so dass der
Tischgast sich seine Speisen in der Mikrowelle
erneut erwdrmen konnte. Aufgrund der langen
Standzeiten und der Reerhitzung der Speisen muss
hier mit betrachtlichen Vitaminverlusten gerechnet
werden. Aul3erdem besteht bel dieser Verfahrens-
weise ein erhebliches hygienisches Risiko.

7. Ausblick

Die Ergebnisse der Follow-up Erhebungen machen
deutlich, dass in den Interventionskantinen erste
Schritte auf dem Weg zu einer Qualitéatsverbesse-
rung der betrieblichen GV erfolgt sind. Sie zeigen
aber auch, dass noch weiteres V erbesserungspoten-
tial besteht. Im Folgenden werden fiur die wichtigs-
ten Qualitétsprobleme ansatzweise Verbesserungs-
vorschlége gemacht.

7.1 Kundenorientierung

Die Vorraussetzung fur gastorientiertes Handeln ist
die Kenntnis der Wiinsche der Géaste. Um diese
Winsche der Tischgaste zu erfahren, und ihren
Zufriedenheitsgrad mit dem derzeitigen Angebots-
stand zu ermitteln, sollten regeméidige (z. B. en
Mal pro Jahr), schriftliche Befragungen durchge-
fuhrt werden. Eine weitere Méglichkeit ist das Auf-
stellen eines sogenannten , Meckerkastens®. Dieser
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bietet gegenuber der Befragung den Vorteil, dass
die schriftliche Meinung je nach Bedarf kundgetan
werden kann. Jedoch ist hier zu bedenken, dass der
Meckerkasten - da er ganzjahrig aufgestellt ist - als
Gewohnheit angesehen wird, und oftmals nicht
genutzt wird. Auch die miindliche AuRerung ist eine
Form des Informationsaustausches; sie war in den
Projektkantinen die Ubliche Methode. Nach der
Informationsgewinnung ist es wichtig, dem Gast
mitzuteilen, dass seine Winsche , angekommen®
sind, und das Kichenteam sich bemuht, diese zu
realiseren. Wichtig in diesem Zusammenhang ist
es, die Tischgaste Uber die Ergebnisse der Befra-
gungen zu informieren, und mitzuteilen (z. B. durch
einen Aushang), welche Veranderungen geplant
sind bzw. bereits umgesetzt wurden.

7.2 Verbesserung des Qualitatsstandards in
der Gemeinschaftsver pflegung

Um einen optimalen Qualitétsstandard zu gewahr-
leisten, sind neben den Winschen der Tischgaste
auch die Kriterien Genusswert, Gesundheitswert,
Eignungswert sowie der psychosozide Wert zu
berticksichtigen.

e Speisenangebot

Beziiglich des Speisenangebotes konnten in den
Kuchen, die an der Intervention teilnahmen, bereits
erse Verbesserungen verzeichnet werden, jedoch
besteht weiterhin Verbesserungsbedarf. Besondere
Aufmerksamkeit ist - neben den Portionsgroéfiien
(Anpassung an die Empfehlungen) - der ausgewo-
genen Angebotshaufigkeit von Feisch, Fisch und
vegetarischen Gerichten zu widmen; die Empfeh-
lungen der DGE sollten hierfir as Richtlinie die-
nen. In diesem Zusammenhang spielt die Ab-
wechslung eine grofl}e Rolle: Gerichte sollten sich
maximal in einem sechswdchigen Abstand wieder-
holen. Besonders bei den vegetarischen Gerichten
ist zu beachten, dass das Angebot sich nicht nur auf
SlRRspeisen beschrankt, sondern auch pikante Ge-
richte wie Aufléufe beinhatet. Um der Forderung
nach Individualitat Folge zu leisten, sollten auch
Speisen fur den ,kleineren Appetit* angeboten
werden. Dies kdnnen beispielsweise ansprechend
bel egte Brotchen oder Salatteller mit verschiedenen
Toppings sein. Weiterhin ist anzumerken, dass die
moderne Kiichentechnik so eingesetzt werden soll-
te, dass nahrstoffschonende und fettsparende Gar-
verfahren ausgewahit werden. Die Produktionspro-
zesse sind dabei neu zu Uberdenken und dahinge-
hend zu veréndern (chargenweises Garen), dass die
Warmhaltezeiten moglichst kurz gehalten werden.
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Die Durchfihrung von Aktionen bietet dem Tisch-
gast eine Abwechslung zum Standardangebot und
wird - das hat die Aktion in einer der Interventions-
kantinen gezeigt - gerne von den Tischgésten ange-
nommen. Neben den Gasten, die das Betriebsre-
staurant haufig nutzen, kdnnen durch eine solche
Aktion eventuell auch Neukunden gewonnen wer-
den.

e Qualitatssicherung

Auch fir kleine Einrichtungen der GV sind quali-
tétssichernde Mal3nahmen erforderlich.

Die Einfihrung von Eigenkontrollmaf3nahmen ist in
Hinblick auf die LMHV erforderlich. Mit den Kan-
tinen, die im Rahmen des Projektmanagements an
den Schulungen teilnahmen, wurden gemeinsam
Arbeitsblétter und Checklisten erarbeitet, mit denen
sich - mit einem geringen Arbeitsaufwand - Kon-
trollmal3nahmen durchfihren lassen. Um neben den
Hygieneaspekten auch weitere Qualitétsaspekte zu
berilicksichtigen, sollten die Rezepte schriftlich do-
kumentiert werden, als auch die Arbeitsablaufe
aufgegliedert und transparent gemacht werden. Hier
bieten sich Flussdiagramme an, die auch als Quali-
tatsdokumentation dienen kénnen. Diese ermogli-
chen eine schnelle Identifikation von Schwachstel-
len. Paralel zur Betrachtung des Hygieneaspektes
zeigen diese Schemata auch Schwachstellen in
Hinblick auf die Qualitét (z. B. lange Standzeiten)
auf und machen deutlich, welche Korrekturmal3-
nahmen zu ergreifen sind.

Ein solches Qualitdtssicherungssystem zu erstellen
und einzufihren bedeutet zunéchst einen Zeitauf-
wand. Doch gilt es an dieser Stelle auch die Vor-
teile, die ein solches System bietet, zu nennen:

» Transparenz des Produktionsprozesses.

* Kosteneinsparungen, da Schwachstellen aufge-
deckt werden.

e Steigerung der Qualitat.

« eskann as Grundlage fir eine evtl. spétere Zer-
tifizierung des Betriebes nach der DIN EN 1SO
2000 dienen.

8. Schlussbetrachtung

Die Erndhrung spielt fur Gesundheit und Wohl-
befinden eine wichtige Rolle. Neben der Versor-
gung mit Energie und Nahrstoffen dient sie auch
der psychischen Regeneration. So fordert die Ein-
nahme gemeinsamer Mahlzeiten - ob in der Familie
oder in der Betriebskantine - die Kommunikation
und den Kontakt der Tischgéaste.
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Ein Grof¥eil der berufstdtigen Bevolkerung kann
die Mittagsmahl zeit nicht zu Hause einnehmen; fir
sie bietet sich die GV als Alternative an.

In der DDR hatte die GV eine hohe Beteiligung:
wahrend in den Jahren 1985 - 1988 téglich sechs
Millionen Portionen ausgegeben wurden (MOHR,
1996, S. 68), waren es im Jahr 1993 nur noch
2,5 Millionen. Ein wichtiger Grund fir den Beteili-
gungsriickgang sind steigende Preise, die aber nicht
gleichzeitig mit einem entsprechenden Quantitéts-
anstieg einhergehen, so dass die Erwartungen des
Verbrauchers bezliglich des Preis-Leistungs-Ver-
haltnisses nicht erflllt werden (ULBRICHT, 1999,
S. 143).

Ziel des Forschungsprojekt ,, Analyse der betriebli-
chen GV* war es daher,

» die Situation der betrieblichen GV in Sachsen zu
ermitteln, sowie

» festzustellen, welche (Qualitéts) Probleme in
der GV vorhanden sind, um dann geeignete L6-
sungs- und Verbesserungsmoglichkeiten zu fin-
den und exemplarisch einzufihren.

Um die Situation der betrieblichen GV zu ermitteln,
wurde zundchst eine Teefonbefragung bei
60 Betriebskantinen durchgefihrt. Sie ergab, dass
21 der Kantinen in Eigenregie gefuhrt wurden und
37 Kantinen in Fremdregie. Dabel handelte es sich
vorwiegend um Kkleinere Einrichtungen (bis zu
200 Tischgéaste).

Aufgrund der Telefonbefragung wurden acht Kan-
tinen ausgewahlt, in denen Erhebungen vor Ort
stattfanden. Neben der Befragung der Kiichenleiter
und ihrer Mitarbeiter sowie Beobachtungen wurde
auch eine Tischgastbefragung durchgefihrt, um die
Gastzufriedenheit zu ermitteln.

Diese Erhebungen ergaben, dass die Schwachstel-
len sich auf das Speisenangebot sowie auf den
Hygienestandard konzentrierten. Beim Speisenan-
gebot dominierten in allen Kantinen die Hauptkom-
ponente Fleisch, der ein geringes Fisch- und vegeta-
risches Angebot gegentberstanden; die Fleisch-
portionen waren zu grof3, wahrend die Gemtisepor-
tionen die Empfehlungen nicht erreichten. Die ex-
emplarischen Nahrwertanalysen zeigten eine ein-
deutige Tendenz: die Speisen waren zu energie-,
fett- und cholesterinreich, enthielten aber zu wenig
Kohlenhydrate und Ballaststoffe. Die Tischgastbe-
fragung ergab, dass die Gesamtzufriedenheit relativ
hoch ist, bei den Kriterien Kaloriengehalt, Ausse-
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hen und Geschmack allerdings Schwachstellen zu
verzeichnen waren. Bezlglich des Hygienestan-
dards ist anzumerken, dass Schwachstellen insbe-
sondere bel der Personalhygiene auftraten.

Das Projektmanagement wurde in drei Kantinen
durchgefuhrt. Die Schulungen fir die Klchenleiter
(und ihre Mitarbeiter), die im Rahmen des Projekt-
managements stattfanden, wurden aufgrund der
Erhebungsergebnisse konzipiert.

Bel der Follow-up Erhebung in den Kantinen, die
auch am Projektmanagement teilnahmen, wurden
erste Verbesserungen festgestellt:

« Zunahme der Angebotshaufigkeit von Gemuise.

» Reduzierung der Fleischportionsgrofie.
Tendenz: Energie- und Fettgehalt der Speisen
waren im Vergleich zum Vorjahr gesunken.

Die erneute Befragung der Tischgaste ergab, dass
der Kaloriengehalt der Speisen besser beurteilt
wurde; der Geschmack hingegen etwas schlechter.
Dies kdnnte unmittelbar mit dem ginstiger beur-
teilten Kaoriengehat zusammenhangen: Speisen
mit héherem Kaloriengehalt werden in der Regel
als geschmacklich besser befunden.

Es ist unbestritten, dass eine qualitativ hochwertige
betriebliche GV seitens der Tischgaste gefordert
wird und aufgrund ihrer Bedeutung im Rahmen der
Gesundheitsprophylaxe auch erforderlich ist. Es ist
aber auch deutlich geworden, dass bei der Umset-
zung von der Theorie in die Praxis verschiedene
Probleme und Anpassungsschwierigkeiten zu ver-
zeichnen waren/sind. Die Bereitschaft zum Umden-
ken und das Beschreiten neuer Wege erfordert Fle-
xibilitdt, Innovationsfahigkeit und Ausdauer. Es
darf nicht verkannt werden, dass die Umsetzung nur
in einem langeren Prozess erfolgen kann.

Es ist erfreulich, dass durch die Aktivitaten, die im
Rahmen des Forschungsprojektes durchgefihrt
wurden, entsprechende Ansétze gemacht bzw. auf
den Weg gebracht wurden. Die Managementunter-
lage, die im Rahmen des Projektes erstellt wurde,
kann als Wegweiser fir einen kontinuierlichen
V erbesserungsprozess dienen.
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In die Erhebung wurden nur Betriebe, die ausschliefdlich Mitarbeiterverpflegung anbieten, mit einbezogen. Dabel handelte es sich
sowohl um erwerbswirtschaftliche Betriebe al's auch um den Bereich des 6ffentlichen Dienstes. Der Sozia sektor (Krankenhauser,
Altenheime, Kindertagesstétten etc.) wurde nicht beriicksichtigt.

Im Jahr 1999 erfolgte in allen Kiichen die Zubereitung der Speisen vor Ort (Frischkostsystem); im Jahr 2000 war in einer Kantine
ein Wechsel vom Frischkostsystem zum Warmverpflegungssystem (Zubereitung in Zentralkiiche, Audlieferung) erfolgt.

Protein : Fett : Kohlenhydrate = Anteil an der Energiein %

Die Differenz zu den Befragten gesamt (n= 60) resultiert aus , keine Angabe".

Die Kuchenleiter der Kantinen 5 und 7 sahen keinen Schulungsbedarf (Kantine 5: aus Altersgriinden, Kantine 7: Schlief3ung der
Kiche Mitte 2000).

In Kantine 8 wurde die Durchfiihrung der Tischgastbefragung kurzfristig verweigert.

Die Schulungsunterlagen sind in der Managementunterlage (,, Gemeinschaftsverpflegung in betrieblichen Einrichtungen®), dieim
Rahmen des Projektes angefertigt wurde, enthalten.

In den Ubrigen zwei Kantinen hatten die Kiichenleiter kein Interesse an einer Aktion.

Anmerkung: In keiner der Kantinen wurden Vollkornreis oder Vollkornnudeln eingesetzt. Nach Aussage der Kiichenleiter wer-
den diese Produkte (aufgrund ihres Geschmacks) abgel ehnt.
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Ausgewahlte Ergebnisse der 1. S&chsischen Verzehrstudie
Dr. Reinhild Benterbusch, Sachsisches Staatsministerium fur Umwelt und Landwirtschaft

Zusammenfassung

Reprasentative Daten und Informationen zu ermit-
teln Uber das tatséchliche Ernghrungs- und Ver-
zehrverhalten der séchsischen Bevdlkerung, war
Ziel der ersten Séchsischen Verzehrstudie (SVS).
Im Rahmen dieser représentativen Querschnittstu-
die gaben 1.309 Personen von vier bis 80 Jahren
aus Sachsen Auskunft Uber ihr Erndhrungsverhal-
ten. Anhand der Daten lassen sich die Verzehrge-
wohnheiten spezifischer Gruppen charakterisieren
sowie Eingtellungen und Wissen zum Thema Er-
ndhrung analysieren und insbesondere Aussagen
zur Fehlerndhrung spezifischer Bevolkerungsgrup-
pen treffen. Die Ergebnisse dienen zur Ableitung
von Handlungsempfehlungen fir eine realitéts- und
praxisbezogene Verbraucherinformation im Ernéh-
rungsbereich in Sachsen.

Die vorliegenden Ausfihrungen beschrénken sich
auf Darstellungen zur Teilnahme an der Gemein-
schaftsverpflegung zu Erndhrungsformen innerhalb
der sichsischen Bevolkerung sowie auf eine Analy-
se des Lebensmittelverzehrs, der damit verbunde-
nen Energie- und Nahrstoffaufnahme sowie der
Charakteriserung des Erndhrungszustandes. Die
Ergebnisse der SV'S werden dartiber hinaus vergli-
chen zum einen mit vorhandenem Datenmaterial
aus anderen Bundeslandern, zum anderen mit dlte-
ren, in Sachsen durchgefiihrten Studien. Die wich-
tigsten Ergebnisse lassen sich wie folgt zusammen-
fassen:

e In einer Einrichtung der Gemeinschaftsverpfle-
gung essen 43,2 % der Kinder mittags mindes-
tens eine Mahlzeit, Uber die Héfte davon vier
bis funf mal pro Woche. Mit zunehmendem Al-
ter sinkt die Beteiligungsrate auf 24,2 % bei den
15- bis 16--Jahrigen. Im Vergleich zu einer Er-
hebung 1993/94 sank damit bei Schilern die
Beteiligung um rund 20 %. Von den Erwachse-
nen nehmen lediglich 6,8% der Frauen und
11,0 % der Méanner - und von diesen mehr as
die Hélfte vier bis finf mal pro Woche - min-
destens eine Mahlzeit am Tag in der Kantine o-
der der Mensa zu sich. Fur die Mehrzahl der Be-
fragten besteht keine Moglichkeit, eine derartige
Einrichtung zu nutzen.

e Die praktizierte Ernahrungsform in Sachsen ist
die Mischkost. Besondere Erndhrungsformen
wie z. B. Vollwert-Erndhrung oder eine ovo-
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lacto-vegetarische Erndhrung spielen bei Man-
nern und Kindern in Sachsen kaum eine Rolle.
10,7 % der Frauen gaben an, sich an eine beson-
dere Erndhrungsform - vorzugsweise Vollwert-
Erndhrung - zu halten. Bel den Mannern prakti-
zZieren eine besondere Erndhrungsform eher jin-
gere Altersgruppen, wahrend bei Frauen keine
altersspezifischen Besonderheiten zu vorliegen.
Mit Blick auf den Lebensmittel-Verzehr der
sachsischen Bevilkerung lasst sich positiv her-
ausstellen, dass der Verzehr von Eiern, Fisch,
sichtbaren Fetten/Olen, von Teigwaren (be
Kindern) und insbesondere von Obst/Séften
weitgehend den Empfehlungen der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) und des
Forschungsinstitutes fir Kinderernghrung (FKE)
entspricht. Nicht erreicht werden von der sachsi-
schen Bevilkerung die Empfehlungen fir
Fleisch, Wurst und Fleischerzeugnisse - hier
liegt der Verzehr sehr deutlich Gber den Emp-
fehlungen - sowie fir Brot/Backwaren, insbe-
sondere Vollkornprodukten, Kartoffeln und Ge-
muise, bei denen der Verzehr den empfohlenen
Mengen nicht entspricht. Zudem konsumieren
Manner zu viel an akoholischen Getranken und
Kinder an zuckerreichen Lebensmitteln und Ge-
tranken.

Die Auswertung der Energiee und Nahr-
stoffaufnahme bei den Erwachsenen zeigt,
dass lediglich die Zufuhr des Vitamins Fol-
sdure sowie der Spurendlemente Jod und
Fluor als ungenigend zu betrachten ist. Die
berechnete Nahrstoffzufuhr fur Cacium und
Eisen liegt an der unteren Grenze der Referenz-
werte. Analog zu den Erwachsenen falt for
Kinder die Zufuhr von Folsdure, Jod und Fluor
unzureichend aus. An der unteren Grenze der
Referenzwerte liegt bei Kindern die Zufuhr
von Vitamin E und dem Minerastoff Calcium.
Sowohl fur Erwachsene as auch Kinder ist die
aimentére Zufuhr von Vitamin D ungentigend.
Allerdings ist bei diesem Vitamin in der Regel
von einer ausreichenden Eigensynthese in der
Haut durch den Aufenthalt im Freien auszu-
gehen. Die DGE-Richtwerte fir die Energie-
zufuhr werden von Erwachsenen und Kindern
insgesamt  eingehalten, allerdings bestehen
alters- und geschlechtsspezifische Unterschiede,
so dass teilweise die Richtwerte deutlich
Uberschritten werden.
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* Die Auswertung des Body-Mass-Index (BMI)
ergab, dass Uber die H&lfte der sichsischen Be-
volkerung Uber 17 Jahre Ubergewichtig ist. Posi-
tiv ist, dass Uber 80 % der Kinder normalge-
wichtig sind.

e Das Erndhrungsverhalten der Erwachsenen
erweist sich as unabhéngig vom Geschlecht.
Hingegen spidt mit zunehmendem Alter eine
gesunde Erndhrung eine gréfere Rolle. So
zeigt - gemessen an der Erfullung der DGE-Re-
ferenzwerte - die , beste" Ernghrung die Gruppe
der 51- bis 64-Jdhrigen, die ,schlechteste” die
Gruppe der 36- bis 50-Jéhrigen. Bel den Kindern
zeigen sich keine signifikanten Unterschiede in
der Erndhrung nach Geschlecht und nach Al-
tersgruppen. Das Erndhrungsverhalten der Er-
wachsenen unterscheidet sich auch nicht in den
einzelnen sozialen Schichten.

Als wesentliche Schlussfolgerungen fur die Er-
ndhrung der sichsischen Bevolkerung ist festzu-
halten, dass im Rahmen der praktizierten Mischkost
die Lebensmittelauswahl hédufiger zugunsten
pflanzlicher und fettérmerer Lebensmittel getroffen
sowie auf eine fettdrmere Zubereitungen geachtet
werden sollte. Erndhrungsfehler wie selektive
Nahrstoffdefizite einerseits und energetische Uber-
erndhrung andererseits lief3en sich so vermeiden.
Damit Entwicklungen im Sinne eines Monitorings
auch weiterhin verfolgt werden kénnen, gilt es, das
Erndhrungsverhalten der séchsischen Bevolkerung
auf der Basis desin der 1. SVS entwickelten Erhe-
bungsinstrumentariums auch zukinftig zu beo-
bachten.

1 Problemstellung und Ziele

Was und wie viel essen die Sachsen zwischen vier
und 80 Jahren? Sind sie ausreichend versorgt mit
Minerastoffen und Vitaminen? Was sind typische
Erndhrungsfehler?

Bislang konnten auf diese und &hnliche Fragen
zur aktuellen Erndhrungssituation der Menschen
in Sachsen keine exakten Antworten gegeben
werden. Studien wie z. B. die Einkommens-
und Verbrauchsstichproben des Statistischen
Bundesamtes ermdglichten lediglich einen Einblick
in den Verbrauch von Lebensmitteln von Haus-
halten, aus dem der Lebensmittelverzehr der Be-
volkerung abgeleitet wurde. Andere Studien
wiederum waren in ihrer Aussagekraft begrenzt,
da sie lediglich das Erndhrungsverhalten der séch-
sischen Bevolkerung aus bestimmten Regionen und
Altersgruppen untersuchten; zudem war die Daten-
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basis mittlerweile veraltet. Vor diesem Hintergrund
war eine sachsische Verzehrstudie erforderlich,
durch die aktuelle und reprasentative Daten
zum tatsachlichen Ernahrungs- und Verzehrver-
halten der sichsischen Bevdlkerung unter Beriick-
sich-tigung sozio-demographischer, regionaler und
saisonaer Aspekte ermittelt werden sollten.

Die erste SVS wurde im Auftrag des Sachsischen
Staatsministeriums fur Umwelt und Landwirtschaft
in enger Kooperation mit dem S&achsischen Staats-
ministerium fur Soziales, Gesundheit, Jugend und
Familie von der 1+G Gesundheitsforschung, Mun-
chen, durchgefiihrt. Folgende Ziele wurden fir die
SVSformuliert:

» sozio-6konomische und geographische Anayse
des Verzehrverhaltens der séchsischen Bevolke-
rung auf der Basis einer représentativen Stich-
probe,

* Entwicklung eines Erhebungsinstrumentes, das
sich zum langerfristigen Monitoring des Erngh-
rungs- und Verzehrverhaltens der sachsischen
Bevolkerung eignet,

* Beurteilung der Lebensmittel-, Energie- und
Nahrstoffaufnahme anhand der aktuellen Emp-
fehlungen der Deutschen Gesell schaft fur Ernah-
rung e. V. (DGE),

« Anayse anthropometrischer und gesundheitsbe-
zogener Variablen im Kontext der Verzehrdaten,

» Erhebung von Merkmalen zur Erndhrungsein-
stellung, Kaufauswahl, Erndhrungsinformation,
Erndhrungswissen, Aktivitétsverhalten.

2. Studiendesign

Die Grundgesamtheit der Untersuchung umfasste
ale zum Zeitpunkt der Stichprobenziehung leben-
den deutsch sprechenden Personen in Sachsen, die
zudem zwischen vier und 80 Jahre at waren. Die zu
befragenden Personen wurden mittels eines mehr-
stufigen und mehrfach geschichteten Verfahrens
ausgewahlt. So wurden zunéchst 35 Bezirke ermit-
telt, die das Bundesland Sachsen reprasentieren. In
einem zweiten Schritt ermittelten die Interviewer
gemal’ einer zuféllig ausgewdahiten Startadresse und
einer zuvor festgelegten Route die zu befragenden
Haushalte. In der dritten Stufe wurde nach dem
Prinzip des Schwedenschliissels eine Person im
Haushalt fir das Interview ausgewahlt. Durch die-
ses mehrstufige Verfahren wurde gewdhrleistet,
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dass die Studienergebnisse auf die Bevolkerung in
Sachsen verallgemeinert werden konnten.

Um saisonale Erndhrungseffekte zu berticksichti-
gen, fand die eigentliche Befragung in drei Wellen
statt (erste Welle: 01.04.99 bis 28.04.99, zweite
Welle: 18.06.99 bis 27.07.99, dritte Welle: 04.11.99
bis 14.12.99). Von insgesamt 1.309 befragten Per-
sonen wurden 272 Interviews (20,8 %) mit Zielper-
sonen im Alter zwischen vier und 16 Jahren ge-
fuhrt.

Das Erndhrungs- und Verzehrverhaten wurde auf
zwei Ebenen erfasst, durch:

« den Strukturfragebogen,
« das 3-tagige Verzehrprotokoll.

Der Strukturfragebogen

Mittels eines standardisierten Strukturfragebogens
wurden Informationen zum Erndhrungsverhalten
(das heifdt zu Mahlzeitenmustern, Auler-Haus-
Ver-zehr), zum Verzehrverhalten (retrospektiv
durch die Angabe von Verzehrhaufigkeiten von
Lebensmitteln in den letzten vier Wochen), zur
Lebensmittelauswahl, dem Erndhrungswissen, der
Kaufauswahl, dem Gesundheitsverhalten und Ge-
sundheitszustand der sachsischen Bevdlkerung er-
mittelt. Entsprechend dem Alter der zu befragenden
Personen wurden zwei Fragebogenversionen ver-
wendet; ein Kinderfragebogen fur die vier- bis 16-
Jahrigen und ein Erwachsenenfragebogen fur die
17- bis 80-Jahrigen. Die Interviews mit den jinge-
ren Kindern wurden in Anwesenheit eines Eltern-
teils geflhrt.

Das 3-Tage-V erzehrprotokoll

Darlber hinaus wurde das Erndhrungs- und
Verzehrverhalten der Zielpersonen prospektiv
ermittelt, das heil’t durch das Fihren eines standar-
disierten, geschlossenen 3-Tage-Verzehrprotokolls.
Die Zielperson fihrte das Tagebuch jewells
Uber zwei Wochentage und einen Wochenendtag.
Das Protokollieren erfolgte durch Eintragungen
in das mit Ublichen Ess- und Trinkportionen
bebilderte Erndhrungstagebuch ,Essen und Trin-
ken“ der Ernahrungspsychologischen Forschungs-
stelle Gottingen, das fur die SVS modifiziert
wurde. Die datistischen Anforderungen an die
Ausschopfung der Stichprobe in einer reprasen-
tativen Studie konnten mit einem Rucklauf des
Erndhrungstagebuches in Hohe von 73,8% als
sehr gut bewertet werden.
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Nach einer Prifung der Angaben auf Vollstandig-
keit und Plausibilitét wurde jeder einzelne Fall mit
einem Gewichtungsfaktor versehen. Die Gewich-
tung der Daten nach Gemeinde-, Haushaltsgrofien
und Alter war notwendig, um Abweichungen im
Hinblick auf die Reprasentativitdt der Stichprobe
gegenlber der Bevolkerungsstruktur auszugleichen.
Denn in der Regel beteiligen sich einzelne Perso-
nengruppen in unterschiedlichem Umfang an Be-
fragungen.

3. Ausgewahlte Ergebnisse

Die folgenden Ausfihrungen charakterisieren in
Bezug auf die séchsische Bevilkerung die Teil-
nahme an der Gemeinschaftsverpflegung, die Er-
nahrungsform, den Verzehr von Lebensmitteln, die
Versorgung mit Nahrstoffen sowie den Ernahrungs-
zustand. Um zeitliche Trends oder fir Sachsen spe-
zifische Erndhrungs- und Verzehrgewohnheiten
hervorzuheben, wird erganzend auf nationale Un-
tersuchungen, denen anderer Bundeslander Bezug
oder auf &ltere, in Sachsen durchgefiihrte Studien
verwiesen wie beispielsweise dem WHO-
MONICA-Projekt aus den Jahren 1988/89' oder
dem Gesundheitss und Erndhrungssurvey Ost-
deutschland (1991/92)°. Allerdings muss hier die
begrenzte Vergleichbarkeit der Studien aufgrund
unterschiedlicher methodischer Ansédtze (Stichpro-
be, Reprasentativitdt, Erhebungstechnik beziiglich
Verzehrverhaten®) ausdriicklich betont werden.

31 Teillnahme an der Gemeinschaftsver pfle-

gung

In der ehemaligen DDR spidte die Gemein-
schaftsver pflegung eine wichtige Rolle. Sie wurde
as soziale Einrichtung subventioniert, unter ande-
rem mit dem Ziel, ,moglichst viele erwerbsfahige
Personen (insbesondere Frauen) in den Arbeitspro-
zess einzubeziehen, Berufstétige vom , hduslichen
Kochen" zu entlasten, Arbeitsbereitschaft und Ar-
beitsklima zu stimulieren, Berufstétige finanziell zu
begiinstigen (...) (sowie) den Erndhrungs- und Ge-
sundheitszustand der Bevdlkerung zu beeinflussen*
(DGE 1996, S. 68). Entsprechend beteiligten sich
1988 86 % der Kinder und Jugendlichen aus allge-
meinbildenden Schulen und aus Berufsschulen an
der mittaglichen Gemeinschaftsverpflegung sowie
an der Trinkmilchversorgung. Untersuchungen zur
Entwicklung der Gemeinschaftsverpflegung in den
neuen Landern zeigen, dass diese mittlerweile we-
sentlich seltener nachgefragt wird. Zurtckgefuhrt
wird dies vor alem darauf, dass die Pres
Leistungs-Vorstellungen der Verbraucher nicht
erfillt werden (DGE 1996, S. 69). Als Ergebnis
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einer vom S&chsischen Staatsministerium  fir
Landwirtschaft, Erndhrung und Forsten in Auftrag
gegeben Studie zur Essensversorgung von Schille-
rinnen und Schillern im Freistaat Sachsen® wurde
festgehalten, dass sich Grundschiler in Sachsen
1993/1994 zu 63 % an der Schulspeisung beteili-
gen. Mit zunehmendem Alter sinkt die mittlere
Beteiligungsrate auf ca. 30 % in den 12. Klassen
(Zentrum fur Epidemiologie und Gesundheitsfor-
schung 1994, S. 17).

Im Rahmen der SVS wurde ermittelt, dass 43,2 %
der Kinder mittags mindestens eine Mahlzeit in
einem Ort der Gemeinschaftsverpflegung zu sich
nehmen, Uber die Hafte (54,4 %) davon sogar
regelmaiig, das heifdt mindestens vier bis finf mal
die Woche. Jedes sechste Kind (15,3%) isst
zumindest noch zwei bis drei mal in der Woche im
Kindergarten, im Hort oder der Schulkantine.
Analog der Studie von 1993/1994 weisen die Er-
gebnisse der SV'S ebenfalls mit zunehmendem Alter
eine abnehmende Beteiligungsrate auf: von 66,8 %
bei den 4- bis 6-Jahrigen sinkt sie auf 24,2 % bei
den 15- bis 16-Jahrigen. Insgesamt betrachtet sank
die prozentuale Beteiligung an der Gemeinschafts-
verpflegung von Kindern in der Zeit von 1993/94
um etwa weitere 20 %, wobei der Rickgang der
Schiilerzahlen selbst zu berticksichtigen ist.

Fur die Betelligung an der mittaglichen Schul spei-
sung werden zumeist sehr pragmatische Grinde
genannt, das heif3 bel einem Drittel der befragten
Kinder (35,1 %) wird zuhause nicht gekocht, oder
die Kinder haben nachmittags noch Unterricht. Von
der Hélfte der Kinder (50,3 %) wird as weiterer
Grund, warum sie gerne in diesen Einrichtungen
essen, genannt, dass dort auch ihre Freunde essen
wrden. 52,6 % der Kinder werden dagegen mittags
zuhause regelméaliig versorgt, so dass fir sie keine
Notwendigkeit besteht, eine Einrichtung der Ge-
meinschaftsverpflegung zu nutzen. Weitere Griinde,
warum Kinder nicht gerne in diesen Einrichtungen
essen, sind, dass es ihnen dort nicht schmeckt
(37 %) bzw. dass es fir die Familien zu teuer ist,
ihre Kinder dort regelméafdig essen zu lassen (25 %
der Nennungen).

Erwachsene nutzen mittags zu einem wesentlich
geringeren Teil einen Ort der Gemeinschaftsver-
pflegung. So nehmen lediglich 6,8 % der Frauen
und 11,0 % der Méanner mindestens eine Mahlzeit
am Tag in der Kantine oder der Mensa zu sich. Von
diesen essen mehr ds die Hafte (56,9 % bzw.
62,0 %) vier bis finf mal pro Woche mittags in der
Mensa oder Kantine. Weitere 33 % der Frauen und
27,6 % der Manner essen zumindest noch zwei bis
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drei mal pro Woche in diesen Einrichtungen. Fur
die Mehrzahl der Befragten besteht keine Mdglich-
keit, eine derartige Einrichtung zu nutzen (74 %),
sechs von zehn Erwachsenen (62,9 %) haben eine
Zu kurze Mittagspause, bei weiteren 24,5 % wird
mittags zuhause gekocht. Mehr as die Halfte der
Erwachsenen (52,4 %), die gerne in einer Einrich-
tung der Gemeinschaftsverpflegung essen, stellen
positiv heraus, dass sie eine Mensa oder Kantine in
ihrer Néhe haben, 37,4 % schétzen die Gesellschaft
ihrer Kollegen, ein weiteres Drittel (33,3 %) hebt
den giinstigen Preis hervor.

3.2 Ernahrungsform

Die deutlich Uberwiegende Erndhrungsform der
séchsischen Bevolkerung ist die Mischkost, das
heif¥ Lebensmittel aus alen Gruppen werden
verzehrt (96,5% der Manner, 89,3 % der Frauen,
97,1% der Jungen, 96,6 % der Maéadchen in
Sachsen). Damit spielen besondere Erndhrungs-
formen bel Méannern und Kindern in Sachsen
kaum eine Rolle. Von den Mannern halten sich nur
3,5 %, von den Kindern nur 3,1 % an eine besonde-
re Erndhrung. Bei den Frauen geben insgesamt
10,7% an, eine besondere Erndhrungsform zu
praktizieren. Wahrend eher jingere Méanner sich an
eine besondere Erndhrungsform halten (bis 35 Jah-
re), liegen fur Frauen keine altersspezifischen Un-
terschiede vor. Bei Frauen und Mannern tberwiegt
die Vallwert-Erndhrung gefolgt von der ovo-lacto-
vegetarischen Kost als die am haufigsten genannte
besondere Ernahrungsform.

Von den 3 % der Erwachsenen, die lediglich 3 mal
pro Monat oder seltener Fleisch und Wurst verzeh-
ren, geben 56,1 % der Erwachsenen an, dies zu tun,
well diese Produkte ihnen nicht schmecken, 42,7 %
essen wenig Fleisch aus gesundheitlichen Grinden.
Zum Befragungszeitraum spielten nur bei 10,3 %
der Befragten Verunsicherung durch Skandale eine
Rolle als Begriindung fir einen geringeren Verzehr
von Fleisch und Wurst.

33 Verzehr von Lebensmitteln

Bereits 1992 wurde as Ergebnis der Nationalen
Verzehrstudie® restimiert, dass die Deutschen ,im-
mer noch zu vidl, zu fett und zu eiweilfreich" essen
(Projekttréger Forschung im Dienste der Gesund-
heit 1992, S. 8). Sie verzehrten zu wenig Brot,
Backwaren, Obst und Gemuse. Fleisch sowie Wurst
und Kase wurden dagegen wesentlich mehr geges-
sen, ds dies die Deutsche Gesdllschaft fir Erndh-
rung e. V. (DGE) empfiehlt. Frauen zeigten dabei
ein hoheres Gesundheitsbewusstsein als Manner, da
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sieim Gegensatz zu Mé&nnern wesentlich mehr Obst
und Frischgemise verzehrten sowie Ké&se und
Quark dem Verzehr von Fleisch und Wurstwaren
vorzogen. Kinder und Jugendliche fielen insbeson-
dere durch ihren hohen Zuckerkonsum auf, der sich
vor dlem auf eine Vorliebe fir SiRigkeiten,
koffeinhaltige Erfrischungsgetranke und zuckerhal-
tige Limonaden zurickfihren l&sst. Insbesondere
der Verzehr von Frischmilch und Milchprodukten
sollte laut Nationaler Verzehrstudie bei Kindern
und Jugendlichen geférdert werden.

Bereits die Ergebnisse des WHO-MONICA-
Projektes 1988/89 und des Erndhrungssurvey
1991/92 weisen bei der sichsischen Bevolkerung
auf fir Deutschland typische Ernghrungsfehler hin.
So wurde bereits fUr die Jahre 1988/89 gezeigt, dass
die erwachsene Bevdlkerung zu viel Fleisch- und
Wurstprodukte, Butter, Eier und Alkohol sowie zu
wenig Obst, Gemuse, Milch und Milchprodukte,
Ole, Fisch und Vollkornprodukte verzehrte. Daraus
ergab sich eine zu hohe Aufnahme von Energie,
tierischen Fetten, tierischem Eiweil3, Salz, Zucker
und Alkohol. Die Anadysen der Jahre 1991/92
zeigten insoweit eine positive Entwicklung, a's dass
vermehrt Vollkornprodukte, Obst (speziell Sid-,
Zitrusfrichte), Fruchtséfte, fettarmer Kase, Marga
rine und Ole aufgenommen wurden. Ein Riickgang
fand sich im Verzehr von Butter und zuckerreichen
Erfrischungsgetranken. Im  Wesentlichen unver-
andert hoch zeigte sich der Konsum von Wurst.
Aufgrund eines geringeren Konsums hochprozenti-
ger Spirituosen wurde ein leichter Riickgang in der
Gesamtal koholaufnahme ermittelt, der Verzehr von
SURigkeiten stieg allerdings. Das bedeutet, unab-
hangig vom Lebensmittelangebot verzehrte die
sachsische Bevolkerung nach der Wiedervereini-
gung zu viel Energie, Fett, Alkohol, Salz und
Zucker (Thiel und Do Minh Thai 1995).

Wie sieht aber nun der aktuelle Lebensmittelverzehr
der sichsischen Bevolkerung aus? In der SVS wur-
den die anhand des Erndhrungstagebuches ermit-
telten Lebensmittel in 21 Gruppen zusammenge-
fasst. In einem weiteren Aggregationsschritt werden
die Ergebnisse hier anhand des DGE-Lebens
mittelkreises einschliefdich Getrénke dargestellt
und den entsprechenden Empfehlungen gegentber-
gestellt (vgl. aid, DGE 2001).

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Brot, Nudeln, Reis, Getreideflocken sowie Kartof-
feln gehdren zu den kohlenhydratreichen Lebens-
mitteln. Getreideerzeugnisse sind die wichtigsten
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Grundnahrungsmittel. Sie enthalten als Energie-
trager vor allem Stéarke. Ernghrungsphysiologisch
wichtig sind Vitamine der B-Gruppe, von den
Mineralstoffen insbesondere Eisen sowie Ballast-
stoffe. Auch Kartoffeln tragen zu einem grof3en
Anteil zur Versorgung mit Vitaminen und Nahrstof-
fen bei. Sie decken beispielsweise zu etwa 16 %
den taglichen Vitamin-C-Bedarf (Vollmer et d.
1990, S. 63) und stellen u. a. eine wichtige Quelle
far Thiamin (B,) und Pyridoxin (Bg) dar. Die DGE
empfiehlt daher einen taglichen Verzehr von:

» fUnf bis sieben Scheiben Brot, das sind ca. 250
bis 350 g (einen Teil auch als Getreideflocken),

* sowie eine Portion Reis oder Nudeln (roh ca. 75
bis 90 g, gekocht 220 bis 270 g) oder anstatt
Reis bzw. Nudeln eine Portion Kartoffeln (ca
250 bis 300 g).

Die mittels des Strukturfragebogens erhobenen
Verzehrhaufigkeiten von Brot und Brétchen geben
einen Hinweis auf einen regelmaliigen Verzehr von
Produkten aus dieser Lebensmittelgruppe durch
séchsische Kinder und Erwachsene. Die Hélfte der
Erwachsenen essen zwei mal am Tag Vollkornbrot
oder -brétchen. Weitere zwei Drittel geben an, zwei
mal am Tag Mischbrot zu verzehren und etwa vier
von zehn Erwachsenen nehmen ein bis zwei mal die
Woche Weil3brot/-brétchen zu sich. Mit anderen
Worten: Vollkornbrot und -brétchen werden von
der sachsischen Bevdlkerung erfreulich regelméidig
verzehrt, obwohl sie bei Kindern auf niedrigere
Akzeptanz stof3en als bei Erwachsenen. Denn jedes
dritte Kind (32,3 %) und jeder vierte Erwachsene
(24,7 %) gibt an, nie Vollkornbrot bzw. -brétchen
Zu essen.

Anhand der Verzehrhaufigkeit lassen sich jedoch
keine Aussagen treffen Uber tatséchlich verzehrte
Mengen. Die Ergebnisse des Ernghrungstagebuches
zeigen hier, dass Frauen in Sachsen tatsdchlich
téglich nur 144,659 an Brot und Backwaren
sowie Getreideflocken, séchsische Manner immer-
hin 190,68 g aus dieser Lebensmittelgruppe ver-
zehren (vgl. Tabelle 1). Bei Madchen und Jungen
wurden Werte in Héhe von 134,499 bzw. fir
129,98 g fir diese Lebensmittel’ erhoben. Der
Empfehlung, Getreideprodukte und Brot min-
destens zur Hafte als Vollkornprodukte zu ver-
zehren, wird somit hinsichtlich der Menge nicht
entsprochen. Frauen verzehren mit 31 % den grof3-
ten Anteil an Vollkornbrot bzw. -brétchen, bei Kin-
dern hingegen wurde lediglich ein Vollkornanteil in
Hohe von 22 (Médchen) bzw. 12 % (Jungen) er-
mittelt.
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Tabdle 1: Verzehrmengen von Brot/Backwaren, Kuchen/Geback, Cerealien/Getreideer zeug-
nissen sowie Kartoffeln/Kartoffelprodukten bei Kindern zwischen 4 und 16 Jahren
und Erwachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen

L ebensmittel Verzehrmenge (g/Tag)
M adchen Jungen Frauen Manner
(n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
Brot und Backwaren 109,19 106,92 134,03 183,08
- davon Vollkornprodukte 24,01 12,77 41,46 38,47
Kuchen und Gebéck 100,19 149,20 90,14 95,88
Cerealien/Getreideerzeugnisse 155,80 119,37 89,49 106,67
- davon Getreideflocken/Cornflakes 25,30 23,06 10,62 7,60
- davon gekochte Nudeln 105,37 109,15 57,50 78,04
- davon gekochter Reis 13,94 14,75 14,33 15,21
Kartoffeln/Kartoffel produkte 71,34 95,24 85,55 102,4

Unter Beriicksichtigung unterschiedlicher Erhe-
bungsinstrumente und Klassifizierungen® bestétigen
die hier fir Sachsen ermittelten Verzehrmengen im
Wesentlichen die Ergebnisse, die im Rahmen des
WHO-MONICA-Projektes 1988/89 sowie des Er-
ndhrungssurveys 1991/92 ausgewiesen wurden
(Thiel und Do Minh Thai 1995)°. Ein Vergleich mit
Verzehrmengen aus anderen bundesweiten und
landerbezogenen Studien, z. B. der Nationalen Ver-
zehrstudie (NVS)™°, der Bayerischen Verzehrstudie
(BVS™ und der Einkommens- und Verbrauchs-
stichprobe (EVS) * bestétigt einen fiir Sachsen
hoheren Verzehr an Brot und Backwaren. Dieses
Ergebnis wurde ebenfalls in der EVS 1993 fir Ost-
deutschland konstatiert (DGE 2000; siehe auch
Mensink et al. 1999").

Allerdings verdeutlichen die genannten Verzehr-
mengen - bel einem taglichen Konsum von durch-
schnittlich  zwei  Scheiben Brot fur Kinder
(durchschnittliches Gewicht 50 g), von knapp fast
drei Scheiben bei Frauen bzw. von knapp vier
Scheiben Brot bei Méannern - dass die Empfehlun-
gen der DGE in der téglichen Ernghrung in Sachsen
noch nicht ausreichend umgesetzt werden. So er-
reichen Kinder und Frauen fur Brot, Backwaren
sowie Getreideflocken lediglich bis zu 50 %
und Méanner zu dreiviertel die Verzehrempfehlun-
gen der DGE und des Forschungsinstitutes fur
Kinderernghrung (FKE).

Wie oben aufgefiihrt, sollte ergdnzend zu Brot
und Backwaren in einer vollwertigen Erndhrung
taglich eine Portion Reis oder Nudeln oder an-
statt dessen eine Portion Kartoffeln verzehrt
werden'. In der Realitdt verzehren Kinder in
Sachsen 107,26 g Nuddn, 14,35g Reis sowie
83,259 Kartoffeln bzw. Kartoffelprodukte am
Tag. Sachsische Frauen konsumieren taglich 57,59
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gekochte Nudeln bzw. 14,33 g gekochten Reis so-
wie 85559 Kartoffeln bzw. Kartoffelprodukte,
Manner verzehren etwas grofRere Mengen, ndmlich
téglich 15,21 g Reis, 78,04 g Nudeln sowie 102,4 g
Kartoffeln.

Auch bei diesen Lebensmitteln zeigt sich auf den
ergen Blick ein im Vergleich zu anderen Studien
positives Verzehrverhaten (siehe Abbildung 1).
Jedoch ist darauf hinzuweisen, dass die hier aufge-
fuhrten Studien sich in ihren Erhebungsmethoden
und innerhalb der befragten Zielgruppe unterschei-
den. Zudem wurden die Daten in den jeweiligen
Studien unterschiedlich klassifiziert, was zu erheb-
lichen Abweichungen bei den erhobenen Verzehr-
mengen fuhren kann.

Wahrend z. B. bei der NVS die Teigwarenmengen
Uberwiegend fur den gekochten Zustand erfasst
wurden, ermittelte man die verzehrte Reismenge im
rohen Zustand. In der BVS wurden grundsétzlich
nur Trockengewichte verwendet, wahrend bei der
SVS die Mengen bel Teigwaren und Reis fir den
gekochten Zustand erfasst wurden. Dies hat erheb-
liche Auswirkungen auf die ermittelten Verzehr-
mengen bei Reis und Nudeln (Anderung um ca. den
Faktor 2,5). Aussagen Uber Unterschiede im Ver-
zehrverhalten sind daher an dieser Stelle nicht sinn-
voll.

Obwohl die Verzehrmengen als gering einzustufen
sind, geben ca. 80 % der befragten Kinder und Er-
wachsenen an, mehrmals in der Woche Kartoffeln
(durchschnittlich 3,5 mal) sowie auch durchschnitt-
lich zwel mal in der Woche Nudeln oder Reis zu
essen. Etwa jeder Zehnte hat geantwortet, taglich
Kartoffeln zu verzehren, ca 3 % der Kinder und
1 % der Erwachsenen essen sogar taglich Reis oder
Nudeln.
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Abbildung 1:

Verzehr von Kartoffeln im Vergleich ver schiedener Studien

NVS: Nationale Verzehrstudie 1992; BVS: Bayerische Verzehrstudie 1997, WHO-MONICA: WHO-MONICA-Projekt
1988/89; ES (Ost): Erndhrungssurvey Ost 1991/92; GS (West): Bundesgesundheitssurvey: Daten der West-Bevolkerung
1999; GS (Ost): Bundesgesundheitssurvey, Daten der Ost-Bevolkerung 1999

Vergleicht man die innerhalb der SVS ermittelten
Verzehrmengen mit den Empfehlungen der DGE,
so zeigt sich, dass Frauen die Verzehrempfehlungen
fir ReiNudeln (32,7 % bezogen auf 220 g) und
Kartoffeln (34,3 % bezogen auf 250 g) lediglich zu
einem Drittel erreichen. Aufgrund der grof3eren
Lebensmittelaufnahme nédhern sich Manner den
Empfehlungen etwas an, sie erreichen 42,9 % der
Empfehlungen fur Reis/Nudeln bzw. 41% fur
Kartoffeln/Kartoffelerzeugnisse. Da Nudeln sich
bei Kindern grof3er Beliebtheit erfreuen, erflllen
Kinder anndhernd die Empfehlungen.

Gemise und Obst

Im Sinne einer optimalen Versorgung mit Vitami-
nen, Minerastoffen, Ballaststoffen und sekundéren
Pflanzenstoffen (z. B. Carotinoiden, Flavonoiden)
empfiehlt die DGE, 5 Portionen Obst und Gemitise
am Tag zu verzehren, moglichst frisch, nur kurz
gegart, oder auch a's Saft. Sie spricht sich dabei fir

taglich zwei Portionen frisches Obst aus (ca. 250
bis 300 g) sowie ca. 400 g Gemuse (gegart, roh und
als Blattsalat)™.

Tabelle 2 ist zu entnehmen, dass die Empfehlungen
fir den Verzehr von Obst innerhalb der séchsischen
Bevolkerung bei beiden Geschlechtern und Alters-
gruppen erreicht werden. Positiv ist zudem zu be-
merken, dass sowohl Erwachsene als auch Kinder
zusétzlich durchschnittlich 145 bzw. 200 ml Obst-
saft am Tag, dies entspricht einem Glas Saft, zu
sich nehmen. Mé&dchen und Frauen verzehren dabel
haufiger Obst und S&fte as Jungen und Manner.
Bereits im Erndhrungssurvey von 1991/92 konnte
ein im Vergleich zum WHO-MONICA-Projekt
1988/89" und den Verzehrerhebungen anderer
Bundedander sehr hoher Verzehr von Obst und
Obstséften fur die séchsische Bevoélkerung ermittelt
werden, der, so belegen die hier vorliegenden Da-
ten, nicht nur gehalten, sondern innerhalb der ver-
gangenen Jahre noch weiter erhéht wurde.

Tabelle 2: Verzehrmengen von Salat, Gemuise, Gemiseprodukten und Obst bel Kindern
zwischen 4 und 16 Jahren und Erwachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen
L ebensmittel Verzehrmenge (g/Tag)
M adchen Jungen Frauen Manner
(n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
Gemiise, Salat 104,84 75,82 128,96 1151
- davon Salat 48,46 32,64 69,45 52,54
- davon Gemiise/Gemiiseprodukte 56,38 43,18 59,51 62,56
Obst 247,26 237,49 326,34 290,24
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Mit Blick auf die Haufigkeit trinken mehr als die
Hélfte der befragten Kinder taglich 2 Gléser Obst-
saft, jedes dritte Kind nimmt ca. drei mal pro Wo-
che einen Obstsaft zu sich (vgl. Tabelle 3). Von den
Erwachsenen dagegen trinkt lediglich ein Drittel
taglich knapp 2 Glaser Obstsaft, ein weiteres Drittel
ca. 3 mal pro Woche. Gemiiseséfte spielen sowohl
bei Kindern als auch bei Erwachsenen nur eine
untergeordnete Rolle (vgl. Tabelle 4).

Ein anderes Bild ergibt sich fur den Verzehr von
Gemuse und Salat. Die DGE-Empfehlung fur Kin-
der von téglich 400 g Gemuse und Salat verteilt auf
drei Portionen pro Tag wird bel weitem nicht er-
reicht. Frauen und Manner erreichen die taglich
empfohlene Verzehrmenge nur zu einem Drittel; bei
den Kindern sinken die verzehrten Mengen von
61 % der Empfehlungen im Alter von vier bis sechs

/-

Jahren auf bis zu ca. 30 % bei den 13- bis 14-Jahri-
gen. Die Auswertungen der Verzehrhaufigkeiten
(vgl. Tabelle 3 und 4) ergeben, dass lediglich jeder
Zehnte taglich Gemuse und jeder Dritte taglich
Salat zu sich nimmt. Kinder und Erwachsene unter-
scheiden sich bei diesen Angaben nur geringfiigig.

Bereits im WHO-MONICA-Projekt 1988/89 und
im Erndhrungssurvey 1991/92 wurden fir die Be-
volkerung Sachsens nur geringfligig hohere Ver-
zehrmengen fir Gemuse und Salat ermittelt. Frauen
verzehrten 1988/89 durchschnittlich 1359 und
1991/92 138 g, Manner 128 g und 130 g Gemuise
pro Tag. Auch im Vergleich zu anderen bundes-
weiten Studien fallt der Verzehr von Gemuse und
Salat in Sachsen niedrig aus'’ und sollte daher im
Hinblick auf die Empfehlungen fir eine vollwertige
Erndhrung erhéht werden.

Tabelle 3: Haufigkeit des Salat-, Gemulse und Obstverzehrs bei Kindern zwischen 4 und 16
Jahren in Sachsen (n=195)
Haufigkeit (in %) / Anzahl (Portion)
L ebensmittel oro ' _
am Tag O Woche O im M onat 0O nie
Gemuse/-produkte
- Gemiise gekocht 10,8 1,08 60,5 2,58 11,3 2,48 17,4
- Konservengemuise 1,0 1 44,6 1,74 25,6 1,93 28,7
- Salat/Rohkost 32,3 1,55 54,1 2,87 7,2 2,01 6,2
Obst
- frisch 82,1 1,95 16,9 6,87 0 0 1
- Kompott 9,7 1,71 57,4 2,8 19,0 24 13,8
Saft
- Gemiisesaft 4,1 1,43 16,9 1,93 6,2 1,73 71,8
- Obstsaft 55,4 2,15 31,3 341 2,6 5,26 11,3

* [0 von 2 bedeutet z. B., dass durchschnittlich zwei mal am Tag (in der Woche, im Monat) ein Lebensmittel verzehrt wird.

Tabelle 4: Haufigkeit des Salat-, Gemuse und Obstver zehrs bei Erwachsenen zwischen 17 und
80 Jahren in Sachsen (n=1.117)
Haufigkeit (in %) / Anzahl (Portion)
L ebensmittel pro ' _

am Tag (i Woche O* im M onat (i nie
Gemuse/-produkte
- Gemilse gekocht 9,4 1,25 65,8 2,48 13,3 2,66 11,5
- Konservengemiise 1,2 1,12 40.5 1,73 30,3 2,11 28,0
- Salat/Rohkost 33,1 1,44 55,1 2,93 7,3 4,3 4.4
Obst
- frisch 77,1 1,82 18,2 4,42 24 81 1,3
- Kompott 8,8 1,27 44,6 1,98 234 2,37 233
Saft
- Gemusesaft 6,5 1,57 15,6 2,09 9,8 2,07 68,2
- Obstsaft 32,9 1,73 32,8 3 6,5 4,76 27,8

* [ von 2 bedeutet z. B., dass durchschnittlich zwei mal am Tag (in der Woche, im Monat) ein Lebensmittel verzehrt wird.
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Milch, Milchprodukte, Fisch, Eier und Fleisch

Téaglich Milch und Milchprodukte, eéinmal in der
Woche Fisch, Fleisch, Wurstwaren und Eier in
Mafken. Dies sind die Empfehlungen fir Lebens-
mittel, die wertvolle Nahrstoffe enthalten wie z. B.
Cacium (Milch), Jod, Selen und Omega-3-Fett-
sduren (Seefisch). Die Richtwerte dabei lauten

e jeden Tag etwa einen viertel Liter (dies ent-
spricht einem Glas) fettarme Milch und drei
Scheiben Kése (dies sind ca. 90 g) oder etwas
vergleichbares wie Joghurt, Quark oder Butter-
milch,

* einmal die Woche Seefisch,

e biszudre Eiern pro Woche sowie

» 300 bis 600 g Fleisch und Wurst pro Woche.

Die Hélfte der Kinder und zwei Drittel der Er-
wachsenen verzehren mindestens ein ma in der
Woche Fisch bzw. Fischprodukte. Allerdings
verzehrt auch jedes sechste Kind nie Fisch (Er-
wachsene jeder 16.). Kinder verzehren durch-
schnittlich 9 g Fisch pro Tag und erreichen damit
die Empfehlungen der optimierten Mischkost je
nach Altersstufe gerade einmal zwischen 13 und
49 %', Bei den Erwachsenen entspricht der Ver-
zehr an Fisch bzw. Fischprodukten mit ca. 21 bzw.
25 g am Tag" fur Frauen bzw. Ménner (siehe Ta-
belle 5) gerade den DGE-Empfehlungen. Dieser in
Sachsen im Vergleich zum Bundesdurchschnitt
sogar relativ hohe Verzehr ist dabei seit den Jahren
19988/89 und 1991/92 relativ konstant geblieben.

Positiv im Vergleich zu den Empfehlungen fallt der
Verzehr von Eiern durch die schsische Bevolke-
rung aus. Mehr als dreiviertel der Kinder und Er-
wachsenen verzehren durchschnittlich in der Woche
zwei mal Eier, die Verzehrmengen belaufen sich
hierbei fir Madchen bzw. Jungen durchschnittlich
auf 13 bzw. 18 g pro Tag, bei den Erwachsenen auf
ca. 22 g pro Tag (siehe Tabelle 5). Diese ermittelten
V erzehrmengen unterscheiden sich kaum von denen

der Ubrigen Bevélkerung Deutschlands® und ent-
sprechen, bei einem umgerechnet mengenmafdigen
Verzehr von knapp zwei?! fir Kinder und drei Eiern
far Erwachsene pro Woche, den Empfehlungen.

Auch im Hinblick auf Milch und Milchprodukte
zeigt die SVS gegenlber anderen Erndhrungsstu-
dien fur die sichsische Bevidlkerung positive
Trends auf. Fast die Halfte der Kinder nimmt t&g-
lich durchschnittlich bis zu zwei mal Vollmilch zu
sich, ein weiteres Drittel trinkt jeden zweiten Tag
Vollmilch. Fettarme Milch wird von einem Viertel
der Kinder regelmdldig, das heifdt bis zu zwei mal
am Tag getrunken, jedes sechste Kind verzehrt bis
zu drei mal pro Woche fettarme Milch. Festzuhal-
ten ist alerdings, dass der Milchverzehr bei Er-
wachsenen erheblich geringer ist. Bis zu 50 % der
Erwachsenen geben an, nie Vollmilch zu trinken,
sechs von zehn Erwachsenen verzehren nie fettarme
Milch. Der durchschnittliche Milchverzehr liegt,
mit Ausnahme bei den Ménnern, bel gut einem
Viertel Liter pro Tag (vgl. Tabelle 5).

Verglichen mit Milch wird bei Kéase wesentlich
haufiger sowohl von Kindern als auch Erwachsenen
auf fettérmere Produkte zuriickgegriffen, allerdings
falt der Anteil der Kinder und Erwachsenen, die
angeben, nie Kéase zu verzehren, mit fast 40 bzw.
30 % sehr hoch aus. Beim Vergleich mit anderen
Bundesléndern sowie mit den Studien von 1988/89
und 1991/92 relativieren sich die Ergebnisse, denn
der Vergleich bestétigt einen fur die sichsische
Bevolkerung sehr hohen K &se-/Quarkkonsum?.

Tabelle 5 zeigt, dass Erwachsene die DGE-Emp-
fehlungen fur Milch und Milchprodukte auch in der
taglichen Erndhrung umsetzen. Bei Kindern spricht
sich das FKE fir einen taglichen Verzehr von bis zu
500 g pro Tag™ aus. Gemessen an diesen Empfeh-
lungen sollten auf Grund der SV S-Ergebnisse séch-
sische Kinder ab dem zehnten Lebensahr ihren
Verzehr von Milch- und Milchprodukten noch
erhohen.

Tabelleb5: Verzehrmengen von Milch, Milchprodukten, Kase, Seefisch und Eiern bei Kindern
zwischen 4 bis 16 Jahren und Erwachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen
L ebensmittel Verzehrmenge (g/ Tag)
M adchen Jungen Frauen Manner
(n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
Milch/Milchprodukte 260,38 289,57 248,05 191,5
Kése und Quark 72,81 58,47 76,77 75,26
Seefisch 8,69 9,02 20,74 25,42
Eier 13,23 18,16 21,44 22,12
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Hinsichtlich des Verzehrs von Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen empfiehlt die DGE fiur Erwachsene
etwa 300 bis 600 g pro Woche. Bel Kindern rét das
FKE im Rahmen einer optimierten Mischkost bei
Fleisch und Fleischerzeugnissen zu 280 bis 630 g
pro Woche (Altersgruppe 1 bis 18 Jahre). Tabelle 6
gibt Aufschluss Uber die entsprechend verzehrten
Mengen.

Unabhangig vom Geschlecht essen Kinder, Ju-
gendliche und Erwachsene im Vergleich zu den
DGE-Empfehlungen zu viel Fleisch und Wurst.
Rechnet man beispielsweise die von Mannern kon-
sumierte Menge an Fleisch und Wurst in verzehr-
Ubliche Portionen um, so isst jeder erwachsene
Mann in Sachsen pro Woche rund 10 Schnitzel
(unparniert, je 150 g). Frauen Ubertreffen die DGE-
Empfehlungen durchschnittlich um 77 %, Méanner
um 153 %. Auf Basis der FKE-Empfehlung von

/-

durchschnittlich 75g pro Tag (Kinder, 4 bis 14
Jahren) erfullen M&dchen diese Empfehlung durch-
schnittlich zu 183 %, Jungen zu 197 %.

Vergleicht man die vorliegenden Daten der
SVS mit Ergebnissen des WHO-MONICA-Pro-
jektes 1988/89 und dem Erndhrungssurvey Ost
(1991/1992), unterstreichen alle drei Studien - ein-
schliefdich der SVS - einen ausgepragt hohen Kon-
sum von Fleisch, Wurst und Fleischerzeugnissen
und damit den Stellenwert dieser Lebensmittel-
gruppe im Essverhalten sichsischer Verbraucher®
(vgl. Abbildung 2). An dieser Stelle sei betont, dass
die Daten der SVS im Jahr 1999 erhoben wurden
und eine Verunsicherung der Verbraucher durch
BSE - erster Fal in Deutschland im November
2000 - und die Maul- und Klauenseuche, die sich
auf den Fleisch- und Wurstverzehr ausgewirkt hét-
ten, nicht vorlag.

Tabelle 6: Verzehrmengen von Fleisch, Wurst- und Fleischerzeugnissen bei Kindern zwischen
4 bis 16 Jahren und Erwachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen
Fleisch. Fleisch ] Kinder Erwachsene
asch, (e|/§rcae)rzeugn|sse M adchen Jungen Frauen Manner
gtag (n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
Fleisch 49,03 45,01 46,89 65,03
Geflugel 23,14 24,68 24,22 28,91
Wurst- und Fleischerzeugnisse 65,28 78,39 79,40 121,29
Gesamt pro Tag 137,45 148,08 150,51 215,23
Gesamt pro Woche 962,15 1.036,56 1.053,57 1.506,61
Fleisch, W urst- und Fleischwaren
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Abbildung 2:

Verzehr von Fleisch, Wurst- und Fleischwaren im Vergleich verschiedener Studien

NVS: Nationale Verzehrstudie 1992; BVS: Bayerische Verzehrstudie 1997 (die Daten beziehen sich auf Frauen und Mén-
ner ab dem 19. Lebengahr);, WHO-MONICA: WHO-MONICA-Projekt 1988/89; ES (Ost): Ernghrungssurvey Ost
1991/92; GS (West): Bundesgesundheitssurvey: Daten der West-Bevolkerung 1999; GS (Ost): Bundesgesundheitssurvey,

Daten der Ost-Bevolkerung
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Fetteund Ole

Fette snd enerseits notwendig as Energie-
spender, Bausubstanz fir Korperzellen, als Tra
ger fettloslicher Vitamine und Lieferant essen-
tidler Fettsduren. Andererseits fordert die Auf-
nahme von zu viel Nahrungsfett die Entstehung
von Ubergewicht und dariiber langfristig die
Manifestation von Herz-Kreidauf-Krankheiten
und Krebs, so dass pro Tag maximal 70 bis 90 g
Fett, moglichst pflanzlicher Herkunft, verzehrt
werden sollten. Das sichtbare Streich- und Koch-
fett sollte dabei laut DGE-Empfehlung auf maxi-
mal 40 g und firr Kinder auf bis zu 35 g pro Tag”
begrenzt werden.

Tabelle 7 zeigt, dass sowohl Kinder as auch
Erwachsene die Empfehlung hinsichtlich des
sichtbaren Fettes in ihrer téglichen Erndhrung
readliseren. Den hochsten Verzehr in Sachsen
weisen Manner auf, deren Verzehrmenge mit
knapp 40g Butter und Margarine/Ol pro Tag

um ein Viertel hoher liegt als die der Frauen.

Positiv ist festzuhdten, dass im Vergleich zum
WHO-MONICA-Projekt 1988/89 und dem Ernah-
rungssurvey Ost 1991/92 die sichsische Bevolke-
rung durchschnittlich nicht nur die gesamte ver-
zehrte Menge an sichtbaren Fetten reduzierte, son-
dern auch den Anteil tierischer (Butter) zugunsten
pflanzlicher Fette (Margaring/Ol) verringerte (vgl.
Abbildung 3).

Auch wenn der Konsum der sichsischen Be-
volkerung von Streich- und Kochfett im Durch-
schnitt der DGE-Empfehlung entspricht, falen
die in der SVS ermittelten Verzehrmengen hoher
aus als digienigen, die in Erndhrungsstudien anderer
Bundesdander ermittelt wurden®. Lediglich im
Rahmen der Einkommens- und Verbrauchsstich-
probe wurden sowohl fir Ménner aus den aten
als auch neuen Bundesl&ndern noch erheblich hdhe-
re Verzehrmengen fir Speisefette und -dle ausge-
wiesen.

Tabelle 7: Verzehrmengen von Butter, Margarine und Ol bei Kindern zwischen 4 bis 16 Jah-
ren und Erwachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen
L ebensmittel Verzehrmenge (g/Tag)
M adchen Jungen Frauen Manner
(n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
Butter 11,16 11,69 15,31 20,78
Margarine/Ole 11,97 10,61 14,37 18,21
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Abbildung 3:
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Getranke

Der Korper bendtigt Wasser as Baustoff,
Loésungs-, Transportmittedl und zur Kihlung.
Taglich gibt er etwa 2,5 | Flussigkeit Uber
Schweil3, Atemluft und Harn ab. Diese Verluste
missen ersetzt werden, wobei feste Nahrung
etwa die Hélfte der Flussigkeit liefert und die rest-
lichen 1,5 | Uber Getrénke aufgenommen wer-
den mussen. Kindern félt es in der Regel leich-
ter, die empfohlenen Mengen” zu trinken as
Erwachsenen, die zumeist weniger Durst verspi-
ren. Die DGE empfiehlt, den Durst Uber Trink-
und Mineralwasser sowie ungezuckerte Friich-
te- und Kréutertees zu ldschen. Alkoholische
Getranke sollten nur gelegentlich und in klei-
neren Mengen konsumiert werden. Als Richt-
wert gilt hier, dass gesunde Manner bis zu 20 g
Alkohol pro Tag aufnehmen konnen, was etwa
0,51 Bier entspricht, fir gesunde Frauen gelten 10 g
Alkohol pro Tag als gesundheitlich unbedenk-
lich. Allerdings sollte Alkohol nicht taglich konsu-
miert werden.

Das tatséchliche Trinkverhalten der deutschen und
séchsischen Bevolkerung weicht erheblich von den
Empfehlungen ab. Analog zu anderen Bundeslan-
dern® bestétigt die SVS, dass die Bevélkerung in
Sachsen zu wenig und zu héufig das , Falsche"
trinkt. Manner erreichen zwar eine tégliche Trink-
menge von 1,63 |, ein Drittel hiervon stammt je-

/-

doch aus akoholischen Getranken®, insbesondere
Bier (vgl. Tabelle 8).

Der bundesweite Vergleich unterstreicht die Hohe
des Alkoholkonsums erwachsener Ménner in Sach-
sen, denn derartige Trinkmengen werden in keiner
weiteren Studie ausgewiesen (vgl. Abbildung 4).
Frauen dagegen erreichen mit 1,32 | knapp 90 %
der empfohlenen Trinkmenge; der Anteil akoholi-
scher Getranke liegt fur Frauen mit 10 % wesent-
lich niedriger. Kinder trinken am haufigsten kof-
feinhaltige Limonaden, sie machen sowohl bei
Madchen als auch bei Jungen ca. ein Viertel der
taglichen Trinkmenge aus.

Alle Altersgruppen der séchsischen Bevdlkerung
trinken auffdllig wenig Tafel- und Mineralwasser;
bei Jungen, Méadchen und Mannern schwankt dieser
Anteil gerade zwischen 16 und 19 % der taglich
aufgenommen Trinkmenge. Lediglich Frauen trin-
ken in Bezug auf ihre Gesamtmenge téglich ein
Drittel Minera- bzw. Tafelwasser. Auch wenn die
Absolutwerte eine nicht ausreichende Zufuhr und
fur akoholische Getranke eine zu hohe Aufnahme
postulieren, ist positiv hervorzuheben, dass im Ver-
gleich zu den Daten des WHO-MONICA-Projektes
1988/89 und des Erndhrungssurvey Ost 1991/92 die
Aufnahme akoholischer Getrénke bel séchsischen
Mannern deutlich gesunken ist. Parallel dazu stieg
bei Ménnern und Frauen der tégliche Konsum von
Mineralwasser um ein Mehrfaches.

Tabelle 8: Verzehrmengen von Getranken von Kindern zwischen 4 und 16 Jahren und Er-
wachsenen zwischen 17 und 80 Jahren in Sachsen
L ebensmittel Verzehrmenge (g/Tag)
M adchen Jungen Frauen Manner
(n=46) (n=46) (n=411) (n=399)
alkoholische Getranke 21,49 6,27 127,58 551,15
- davon Bier 16,48 2,54 61,93 494,66
alkoholfreie Getranke 811,11 910,73 1.193,66 1.079,75
- davon Mineralwasser 147,40 146,79 423,58 313,10
- davon Kaffee 27,27 74,26 290,45 311,24
- davon Tee 143,85 148,97 204,38 169,47
- davon Obst-/Gemuiseséfte 220,35 203,33 147,98 147,85
- davon koffeinhaltige Limonaden 209,49 273,66 82,90 108,55
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Abbildung 4:
ner Studien

3.3 Versorgung mit Nahrstoffen

Bei der Darstellung der ermittelten Nahrstoffauf-
nahme im Rahmen der SVS ist zu beachten, dass
dle Aussagen auf Analysen zur Nahrstoffzufuhr
aus nicht jodierten, fluoridierten und speziell ange-
reicherten Lebensmitteln und Speisen beruhen so-
wie die Einnahme von Supplementen - z. B. Vita-
min- oder Mineralstoffpréparaten - seitens der Be-
fragten auf3en vor blieb.

Die téagliche durchschnittliche Aufnahme von

Verzehr von Mineralwasser und alkoholischen Getréanken im Vergleich verschiede-

Néahrstoffen durch die sachsische Bevdlkerung
ist gemessen an den D-A-CH-Referenzwerten
der DGE® grundsétzlich positiv zu bewerten. Die
Relation der Energieaufnahme durch die Makro-
nahrstoffe entspricht zwar nicht den Empfehlun-
gen von 30 % Fett : 10 % Protein : 60 % Kohlen-
hydraten, hat sich aber im Vergleich zu den
beiden s&chsischen Studien von 19988/89 und
1991/92 zugunsten eines hoéheren Kohlen-
hydratanteils sowie eines reduzierten Fett- und
insbesondere Alkoholanteils verbessert (vgl. Abbil-
dung 5).

- \ \ \ \ \ \ \ \
WHO-MONICA || ‘ ‘ 401‘-" ‘ 12 ‘ \ ‘ 3‘9,4 ‘ ‘\ 76 P
% ES (Ost) | 422 127 | 39,9 \ 15,2 |
< _
cs |l ‘ ‘ 33,1 ‘ ‘ | 158 | ‘ ‘ 4‘6,3 ‘ ‘ [as I
evs |l 36,4 \ 13,6 \ 44,4 [47
WHO-MONICA || ‘ ‘ 42‘15 ‘ \ 137‘ \ ‘ ‘ 41 ‘ ‘ \2_7
s Es ost) |l 41,3 182 ] 437 % |
3 _
E |
cs |l 335 | 15,7 | 48,9 L
| — | I — | — —
Evs |l ‘ ‘ 361 ‘ \ 135 \ 46,3 [31])
T T T T T T T T T
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
O Fett Oprotein OKohlenhydrate B Alkohol
Abbildung 5: Energieliefernde Makronahr stoffe bei Frauen und Mannern im Vergleich verschie-

dener Studien

EVS: Einkommens- und Verbrauchsstichprobe 2000; GS: Bundesgesundheitssurvey 1999; WHO-MONICA: WHO-
MONICA-Projekt 1988/89; ES (Ost): Erndhrungssurvey Ost 1991/92; GS: Bundesgesundheitssurvey, Daten der Ost-

Bevolkerung 1999
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Die Referenzwerte fur die Zufuhr von Vitamin A,
den B-Vitaminen (B; Thiamin, B, Riboflavin, Bgs
Pyridoxin, By, Cobalamine), Vitamin C und die
Mineralstoffe Natrium, Kalium, Magnesium und
Phosphor sowie die Spurenelemente Eisen, Zink
und Kupfer werden von den meisten Kindern er-
reicht (vgl. Abbildungen 6 und 7). Die Energiezu-
fuhr liegt bei den Kindern im Median® {iber 100 %.
Fur einzelne Altersgruppen féllt jedoch auf, dass
der Median fur die Energiezufuhr, besonders bei
den Madchen, 100 % deutlich Uberschreitet, das
heil¥ die berechnete Energiezufuhr liegt Uber den
Referenzwerten der entsprechenden Altersgruppen.

/-

Unzureichend ist die Zufuhr der Vitamine D, Fol-
sdure sowie der Spurenelemente Jod und Fluor. Fir
diese Néhrstoffe werden die D-A-CH-Referenzwer-
te je nach Altersgruppe nur von 10 bis 15 % der
Kinder (bei Fluor noch weniger) erfullt. Bei der
Beurteilung der Vitamin D Zufuhr ist zu berick-
sichtigen, dass ab dem Kleinkindalter von einer
ausreichenden Vitamin D Versorgung ausgegangen
werden kann, da in der Regel durch den Aufenthalt
im Freien eine wirkungsvolle Eigensynthese von
Vitamin D in der Haut erfolgt. Grenzwertig fir
séchsische Kinder zeigt sich die Zufuhr von Vita-
min E und dem Mineralstoff Calcium.
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Abbildung 6: Hauptnahr stoff- und Vitaminaufnahme von Kindern zwischen 4 und 14 Jahren in
Sachsen im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten
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Abbildung 7: Mineralstoff- und Spurenelementaufnahme von Kindern zwischen 4 und 14 Jahren

in Sachsen im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten
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Die Beurteilung der Nahrstoffaufnahme fallt fir die
erwachsene Bevolkerung Sachsens @hnlich aus wie
fir die Kinder (siehe Abbildungen 8 und 9). Insge-
samt betrachtet werden die Referenzwerte bel der
Zufuhr der Hauptndhrstoffe, Vitamin A, den B-
Vitaminen, Vitamin C und den Minerastoffen Nat-
rium, Kalium, Magnesium und Phosphor sowie den
Spurenelementen Zink und Kupfer von 75 % der
Studienteilnehmer zu tiber 100 % erreicht.

Analog zu den Kindern ist auch bei den Erwachse-
nen die Zufuhr von Vitamin D und Folsdure sowie
den Spurenelementen Jod und Fluor unzureichend.
Fir diese Nahrstoffe werden die Referenzwerte je
nach Altersgruppe und Néahrstoff nur von 10 bis
25 % der Erwachsenen (bei Fluor noch weniger)
erflllt. Die berechnete Nahrstoffzufuhr fir Calcium
und Eisen liegt an der unteren Grenze der Refe-

renzwerte. 25 % der Frauen zwischen 15 und 50
Jahren decken ihren Bedarf an diesen wichtigen
Nahrstoffen nur zu 70 bis 80 %.

Die errechnete Zufuhr von Jod und Fluor beriick-
sichtigt nicht, dass Lebensmittel mit diesen Spuren-
elementen angereichert werden und dass in Privat-
haushalten sowie Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung jodiertes und/oder fluoridiertes
Salz verwendet wird. Im Rahmen der SVS gaben
59,5 % der befragten Erwachsenen (17 bis 80 Jahre)
an, dass in ihrem Haushalt jodiertes Salz am héu-
figsten verwendet wird, 20,8 % nannten fluoridier-
tes Jodsalz, 12 % normales Salz. Damit liegen sich-
sische Haushalte - insgesamt 80,3 % - bei der Ver-
wendung von Salz as eine Quelle fur das Spuren-
element Jod Uber dem Bundesdurchschnitt von
75 % (DGE 2000, S. 60 ff.).
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Abbildung 8: Hauptnahrstoff- und Vitaminaufnahme von Erwachsenen zwischen 15 und
80 Jahren in Sachsen im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten
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Abbildung 9: Mineralstoff- und Spurenelementaufnahme von Erwachsenen zwischen 15 und

80 Jahren in Sachsen im Vergleich zu den D-A-CH-Referenzwerten
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Die Aufnahme von Ballaststoffen liegt fur Kinder
(4 bis 14 Jahre) im Median bel 24,15 g pro Tag, fur
Erwachsene (15 bis 80 Jahre) bei 25,59 g pro Tag.
Die geschlechtsspezifischen  Durchschnittwerte
unterscheiden sich sowohl fir Kinder als auch Er-
wachsene im Median nur geringfiigig®™. Wéhrend
Kinder den DGE-Richtwert von 10 g Ballaststoffen
pro 1000 kcal in etwa erreichen, verfehlen Erwach-
sene den Richtwert von 30g pro Tag im Median
um etwa 15%. Im Vergleich zum Bundesdurch-
schnitt mit einer Zufuhr von 20 g Ballaststoffen pro
Tag liegen sachsische Erwachsene allerdings deut-
lich héher (DGE 2000, S. 55). Mit zunehmenden
Alter steigen fUr dltere Méanner die Zufuhrwerte und
erreichen bel den Uber 65-Jdhrigen im Median
28,66 g pro Tag;, bei Frauen dagegen liegt die
Ballaststoff-Zufuhr dieser Altersgruppe im Median
bei 23,74 g pro Tag. Eine positive Ausnahme im
Bereich der Balaststoff-Aufnahme bildet die
Gruppe der 15- bis 18-Jahrigen Manner: 50 %
dieser Altersgruppe erreichen immerhin den
DGE-Richtwert von 30 g pro Tag.

Zur weiteren Beurteilung der Nahrstoffaufnahme
wurde diese zusétzlich zu einem Wert zusammen-
gefasst, das heifdt ein Ernahrungsscore gebildet.
Dieser Ernghrungsscore diente zur Beurteilung der
Erndhrungsqualitét gemald den D-A-CH-Referenz-
werten der DGE. Bei der Bildung des Erndhrungs-
scores wurde zum einen beurteilt, ob die Zufuhr
von bestimmten Nahrstoffen angemessen war, zum
anderen wurde berlcksichtigt, ob die Zufuhremp-
fehlungen bei bestimmten Lebensmittelinhaltsstof-
fen tberschritten wurden®,

Auf Basis des Erndhrungsscores wurde ermittelt,
dass die durchschnittliche Nahrstoffaufnahme un-
abhangig vom Geschlecht erfolgt. AuRer in der
Gruppe der 17- bis 24-Jahrigen ist der Erndhrungs-
score zwar grundsétzlich bei den Méannern etwas
hoher als bei den Frauen. Es konnten jedoch fur
keine Altersgruppe signifikante Unterschiede im
Erndhrungsscore bei Frauen und Mannern festge-
stellt werden.

Mit zunehmendem Alter spielt eine ,, gesunde Er-
ndhrung” im Sinne einer optimaleren Nahrstoffzu-
fuhr eine grofRere Rolle. So zeigt die , beste Erngh-
rung® die Gruppe der 51- bis 64-Jahrigen, die
»Schlechteste® die Gruppe der 36- bis 50-Jahrigen.
Im Gegensatz zu den Erwachsenen zeigen sich bei
den Kindern keine signifikanten Unterschiede im
Erndhrungsscore nach Geschlecht und Alter.

Gemessen an der Erflllung der DGE-Empfeh-
lungen unterscheidet sich das Erndhrungsverhalten
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nicht in den einzelnen sozialen Schichten bzw. hin-
sichtlich der Variablen, die zur Bildung der
Schichtzugehérigkeit herangezogen wurden. Es
zeigen sich zudem keine signigikanten regionalen
Unterschiede.

Bei Frauen weisen die Untergewichtigen, gefolgt
von den Normalgewichtigen die héchste Energie-
zufuhr auf. Die Adipdsen weisen dagegen bei
Eiweil3 und Fett den hochsten Konsum auf, auch
ist bei ihnen der Antell tierischer Fette hoher als
in den anderen Gruppen. Insgesamt gesehen
zeigt sich jedoch, dass sich entsprechend den
D-A-CH-Kriterien der untergewichtige und
adipése Frauen sogar ,besser* erndhren as
Normalgewichtige. Dies kénnte darauf zurlick-
gefuhrt werden, dass diese Personengruppen sich
aufgrund ihrer Gewichtsprobleme intensiver Fragen
der Erndhrung zuwenden.

34 Ernahrungszustand

Wesentliches Kriterium zur Beurteilung des Ernah-
rungszustandes ist das Korpergewicht. Eine einfach
zu handhabende Bewertungsgrof3e ist der Body
Mass Index (BMI, vgl. Anhang). Obwohl der BMI
auch durch den Korperbau und die Muskelmasse
beeinflusst wird (Bergmann und Mensink 1999,
S.115) und damit a's alleiniges Kriterium fiir Uber-
gewicht nur begrenzt aussagefahig ist, hat sich die-
se BeurteilungsgrofRe national und international
etabliert. Die Ermittlung und Beurteilung des Kor-
pergewichts ist insofern relevant, als Ubergewicht
und besonders starkes Ubergewicht (Adipositas)
Schlisselprobleme der Zivilisationskrankheiten in
westlichen Industrienationen darstellen; in Deutsch-
land verursachen allein Ubergewicht und Adipo-
sitas mit ihren Folgekrankheiten (z. B. Herz-
Kreisauf-Erkrankungen) Kosten in Hhe von mehr
as 21 Milliarden DM pro Jahr (Schneider 1996).

Die Auswertung der BMI-Daten im Rahmen der
SVS ergab, dass mehr als die Halfte der sachsischen
Bevolkerung Uber 17 Jahre Ubergewichtig ist. So
sind 42,3 % der weiblichen Erwachsenen Uberge-
wichtig, weitere 15,8 % sind a's adipds einzustufen.
Bei den Mannern sind 43,1 % Ubergewichtig sowie
13,1 % stark Ubergewichtig. Beim Bundesgesund-
heitssurvey® wurden Frauen aus den neuen Bun-
deséandern mit 56,9 % zu einem vergleichbaren
Prozentsatz, jedoch mit 66 % weitaus mehr Manner
in ostdeutschen Landern als Ubergewichtig einge-
stuft, das heil% sie haben einen BMI von 25 oder
hoher. Davon sind 20,9 % der Manner und 24,5 %
der Frauen adipts (Bergmann und Mensink 1999,
S.118)*.
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Im Gegensatz zu den Erwachsenen sind tiber 80 %
der Kinder in Sachsen normalgewichtig. Im Ver-
gleich hierzu wurde in einer flr Deutschland repré-
sentativen Studie bei 2.510 Kindern und Jugend-
lichen ermittelt, dass 7 % der Madchen und 9 % der
Jungen zwischen sechs und 17 Jahren as adipts
sowie weitere 11 % der Kinder und Jugendlichen
als ubergewichtig einzustufen sind (DGE 2000,
S. 115ff.).

Der Anteil der Untergewichtigen ist sowohl bel den
Kindern a's auch bei den Erwachsenen beim weib-
lichen Geschlecht etwas hoher.

Bel den Erwachsenen zeigt sich ein deutlicher Zu-
sammenhang zwischen Alter und BMI. Die meisten
Ubergewichtigen und Adiposen finden sich in der
Altersgruppe der 51- bis 65-Jahrigen (vgl. Tabel-
le 9). Bis zum Alter von 50 Jahren ist der Anteil der
Ubergewichtigen und Adiposen in der ménnlichen
Bevdlkerung héher als bei den Frauen. Wahrend bel
den Mannern bereits ab der Altersgruppe der tber
36-Jahrigen eine deutliche Zunahme hinsichtlich
Ubergewicht und Adipositas zu verzeichnen ist,
steigen die prozentualen Pravalenzen fir Frauen
erst Uber 50 Jahre deutlich an. Bei den Kindern
lassen sich keine nennenswerten Unterschiede von
Unter- oder Ubergewicht nach Altersklassen erken-
nen.

Aus anderen Untersuchungen geht hervor, dass die
Adipositas-Pravalenz unter anderem von soziode-
mographischen und regionalen Merkmalen beein-

flusst wird (Bergmann und Mensink 1999, S.119).
Im Rahmen der SV'S konnte diesbezuiglich nachge-
wiesen werden, dass bei Frauen ein signifikanter
Zusammenhang zwischen BMI und Schichtzugehdo-
rigkeit®® besteht. Der BMI in der Unterschicht liegt
um fast zwei Einheiten hoher as in der Ober-
schicht, die Pravalenz fiir starkes Ubergewicht ist in
der Unterschicht mit 21,0 % mehr as doppelt so
hoch wie in der Oberschicht mit 8,9 %. Zudem
beeinflusst bei den Frauen auch das Erndhrungswis-
sen®’ signifikant die Hohe des BMI. Bei den Méan-
nern hat hingegen lediglich die Variable , Alter*
einen signifikanten Einfluss auf die Auspragung des
BMI. Ein datistisch signifikanter Zusammenhang
zwischen der Hohe des BMI und Wohnortgrofie
konnte nicht nachgewiesen werden.

Die Tatsache, dass mehr as die Hélfte der Er-
wachsenen in Sachsen Ubergewichtig ist, unter-
streicht das Ausmal? des Problems ,, Uberernahrung’
in Sachsen. Hierbei ist zu beriicksichtigen, dass
Ubergewicht und Adipositas nicht alein auf
.fasches*  Erndhrungsverhalten  zurtickgefihrt
werden konnen, sondern andere Faktoren, wie
z. B. Bewegungsmangel, die Entstehung und Ent-
wicklung von Ubergewicht beeinflussen. Aus er-
ndhrungswissenschaftlicher Sicht bestdtigen die
Verzehrdaten der SVS die Beobachtung, dass Adi-
pose insofern ,,anders’ essen, as sie mehr Eiweild
und Fett, insbesondere tierische Fette, verzehren as
Normalgewichtige (vgl. Pudel und Brauner 2001,
S. 104).

Tabelle9: Vertellung desBMI nach Alter sgruppen*
Alter (Jahre) untergewichtig | normalgewichtig | Ubergewichtig adipOs
Kinder 4-6 8,0 % 72,8 % 6,8 % 12,4%
7-9 13,4% 71,9 % 14,7 % 0,0 %
10-12 7,8% 78,4 % 9,8 % 4,0%
13-14 1,7% 92,4 % 5,9 % 0,0 %
15-16 7,8% 89,4 % 2,8% 0,0 %
Frauen 17-24 21,8% 65,7 % 9,1% 34 %
25-35 8,8 % 60,6% 249 % 57 %
36-50 0,7 % 46,1 % 35,8 % 17,4%
51-64 25% 19,6 % 57,8 % 20,2 %
65 und dlter 1,1% 20,7 % 55,7 % 22,5%
Manner 17-24 6,6 % 81,8 % 4,8 % 6,8 %
25-35 7,4 % 55,0 % 34,3% 3.3%
36-50 12% 374% 49,1 % 123%
51-64 2,3% 26,5 % 51,6 % 19,6 %
65 und dlter 1,8% 36,8 % 46,7 % 14,7 %

* Zur Klassifikation siehe Ubersicht im Anhang.

Schriftenreihe der LfL, 6. Jg. 4. Heft

72 Séchsische Landesanstalt fur Landwirtschaft



4.

Der Vergleich mit bundes- und lénderbezogenen
Studien sowie dteren, dlerdings nicht fir ale Re-
gionen und Bevdlkerungsgruppen Sachsens repréa-
sentativen Erhebungen, weist auf einen Wandel im
Erndhrungsverhaten innerhab der séchsischen
Bevolkerung hin. Damit Entwicklungen auf der
Ebene der Uberernghrung und selektiver Nahrstoff-
defizite im Sinne eines Monitorings weiterhin ver-
folgt werden konnen, gilt es, das Erndhrungsver-
halten der sichsischen Bevolkerung auf der Basis
des in der ersten SVS entwickelten und erprobten
Erhebungsinstrumentariums auch zukinftig zu beo-
bachten. Hinsichtlich der Erndhrung der sichsi-
schen Bevolkerung lassen sich folgende wesent-
liche Schlussfolgerungen formulieren:

Schlussfolgerungen

e Fir ale Bevolkerungsgruppen empfiehlt sich
eine Erhéhung des Verzehrs von Brot und
Backwaren, insbesondere Vollkornprodukten,
sowie Kartoffeln und GemUise, was insgesamt zu
einer Verbesserung der Relation der Makronahr-
stoffe und vor alem bei Erwachsenen zu einer
hoheren Balaststoffzufuhr beitragen wirde.
Darlber hinaus sind bestimmte Gemtisearten
wie Tomaten, Kohlarten, Spinat, Gurken, Soja-
bohnen, sowie Vollkornprodukte, Weizenkeime
und Kartoffeln gute Lieferanten des Vitamins
Folsdure, mit dem nahezu ale Bevolkerungs-
gruppen unzureichend versorgt sind.

» Erganzend sollten Kinder in Sachsen haufiger
as bisher auf Fisch und (fettarme) Milchpro-
dukte zuriickgreifen, wahrend ihr hoher Konsum
an zuckerreichen Lebensmitteln und Getrénken
zu reduzieren ist. Dadurch lief3e sich insbesonde-
re bei Madchen die Energieaufnahme, die teil-
weise deutlich Uber den Empfehlungen liegt, re-
duzieren und die Aufnahme des Minerastoffs
Calcium - notwendig zur Optimierung des Kno-
chenwachstums - erhdhen.

e Der etwa seit Beginn der 90er Jahre zu beo-
bachtende Trend, bel den sichtbaren Fetten den
Anteil pflanzlicher zu Lasten tierischer Fette zu
erhdhen, sollte von der sachsischen Bevdlkerung
weiter verfolgt werden, denn der Verzehr
pflanzlicher Fette wie z. B. Raps-, Sonnenblu-
men-, Maiskeimdl, Margarine oder in Form von
Weizenkeimen und Haselnlissen wirkt sich po-
sitiv auf die Versorgung mit Vitamin E aus, des-
sen Zufuhr sich bel Kindern als grenzwertig er-
wies.

e Um Uber eine positive Energiebilanz die Entste-
hung und Entwicklung von Ubergewicht nicht
zusétzlich zu fordern, empfiehit es sich fir Mén-
ner, insbesondere ab 35 Jahren, den taglichen
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Verzehr alkoholischer Getranke zu reduzieren.

+ Im Falle von Ubergewicht sollte die Lebensmit-
telauswahl hinsichtlich des verzehrten Anteils
versteckter Fette in Wurst, Fleischwaren, Kése,
fritierten Beilagen, Saucen, Sahnezubereitungen
etc. geprift und gegebenenfalls reduziert wer-
den. Zur Erreichung einer ausreichenden Sétti-
gung sollten hier verstérkt komplexe Kohlen-
hydrate in Form von Kartoffeln, Brot und Teig-
waren konsumiert werden.

* Im Rahmen der SV'S konnte nicht berticksichtigt
werden, welchen Einfluss speziell mit Jod ange-
reicherte oder hergestellte Lebensmittel sowie
die Verwendung von jodiertem/fluoridiertem
Speisesalz auf die Versorgung mit den Spuren-
elementen Jod und Fluor haben. Da die Auf-
nahme dieser Spurenelemente bei allen Bevolke-
rungsgruppen defizitér ist, sollte insbesondere
die Verwendung von jodiertem Speisesaz zur
Pravention des jodmangel bedingten Kropfes im
Privathaushalt, der Gemeinschaftsverpflegung,
der Gastronomie und Lebensmittelherstellung
weiterhin geférdert werden.
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VVon November 1988 bis April 1989 wurden an einer Zufallsstichprobe der 25- bis unter 65-Jéhrigen Bevolkerung an 1.578 Pro-
banden in acht ehemaligen DDR-Kreisen im Rahmen des WHO-MONICA-Projektes (M onitoring of Trends and Determinantsin
Cardiovascular diseases) standardisierte Erndhrungsbefragungen durchgefuhrt. Dabei wurden aus dem séchsischen Raum 779
Personen (308 Méanner, 471 Frauen) aus den Regionen Karl-Marx-Stadt (heute Chemnitz), Zwickau, Marienberg und Plauen be-
fragt. Die Ergebnisse des WHO-MONICA-Projektes sowie des Gesundheits- und Erndhrungssurveys Ostdeutschland wurden in
einem vom S&chsischen Staatsministerium 1995 in Auftrag gegebenem Gutachten analysiert (Thiel, Do MinhThai 1995).

Das Forschungsvorhaben ,, Erste Nationale Untersuchung tiber Lebensbedingungen, Umwelt und Gesundheit in Deutschland Ost
1991/1992“ wurde im Auftrag des Bundesministeriums fiir Gesundheit von September 1991 bis Juni 1992 durchgefiihrt. Eine re-
prasentative Stichprobe der ostdeutschen Bevdlkerung (2.281 Personen, dabei aus Sachsen insgesamt 680 Personen) im Alter von
18 bis 79 Jahren nahm dabei an einer Erndhrungserhebung teil. Im Folgenden als,, Ernéhrungssurvey Ost* bezeichnet.

Die Erndhrungsdaten beim WHO-MONICA-Projekt wurden mittels eines Verzehrprotokolls tiber 3 Tage (modifizierte Wége-
Protokoll-Methode an 2 Werktagen und einem Wochenendtag) erhoben, die des Gesundheits- und Ernghrungssurveys Ost-
deutschland aus einem 24-Stunden-recall (Erinnerungsprotokoll) an einem typischen Werktag.

Die Erhebung wurde Ende 1993 bis Anfang 1994 in 200 Schulen mit Mittagsversorgung durchgefiihrt. Dariiber hinaus wurden
1.022 Schulkinder Uber ihre Ernghrungssituation befragt.

Definition , Vollwert-Ernghrung” in der SVS: Uberwiegend pflanzliche Kost, maRiger Anteil an Lebensmitteln tierischer Her-
kunft, geringer Verarbeitungsgrad und hohe Naturbelassenheit der Lebensmittel, zusdtzlich Berlicksichtigung von Umwelt- und
Sozialvertréglichkeit beziliglich Produktion, Verarbeitung und Herkunft bei Einkauf und Auswahl von Lebensmitteln. — Definiti-
on ,,ovo-lacto-vegetarische Kost" in der SV S: Pflanzliche Kost, bei der Eier, Milch und Milchprodukte einbezogen werden.

Im Rahmen der Nationalen Verzehrstudie gaben 1985 bis 1989 12.817 Frauen und 11.260 Manner aler Altersgruppen aus den
alten Bundesléndern Auskunft Uber ihr Essen und Trinken, Aktivitdten, Gesundheits- und Rauchverhalten, Erndhrungswissen und
-einstellungen. Hierzu wurden 7-Tage-V erzehr- und Tétigkeitsprotokolle sowie Interviews gefihrt.

Im Rahmen der ,, optimierten Mischkost* wird durch das Forschungsinstitut fir Kinderernghrung (FKE), Dortmund, fir 4- bis 6-
Jahrige ein téglicher Verzehr von Brot und Getreideflocken in Hohe von 170 g, fur 7- bis 9-Jéhrige von 200 g, fir 10- bis 12-
Jahrige von 250 g, 13- bis 14-Jahrige von 280 g sowie von 15- bis 18-Jahrige von 300 g empfohlen (Kersting und Schéch 1996,
S. 8).

Die Klassifizierungen der Lebensmittel zu Lebensmittelgruppen unterscheiden sich zum Teil erheblich. Bel einigen Studien
wurde z. B. in die Lebensmittelgruppe ,, Brot/Backwaren" auch ,Kuchen/(Klein-)Gebéck” mit einbezogen. Fir die erwachsene
Bevolkerung in Sachsen ergdbe sich danach ein Verzehr fir Manner von 279 g/Tag und fur Frauen ein Verzehr in Hohe von
2242 9/Tag.

Der durchschnittliche tégliche Verzehr der 25- bis unter 65-Jahrigen aus Sachsen an Brot betrug 1988/89 bei Frauen 147,0 g, bei
Mannern 228,0 g. Im Rahmen der 1991/92 durchgefiihrten Studie bei 18- bis 79-Jahrigen Frauen und Méannern im Freistaat Sach-
sen wurde ein Brotverzehr von 122 g pro Tag fir Frauen und 181 g pro Tag fir Manner ermittelt. Esist hierbel jedoch zu beach-
ten, dass beide Studien als nicht reprasentativ fir Sachsen einzustufen sind (Thiel und Do Minh Thai 1995).
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Die NVS wies einen hoheren Brot- und Backwarenverzehr bei Mannern in Héhe von 243 g/Tag, und bei Frauen in Héhe von
191 g/Tag aus (ale Altersgruppen). Allerdings wurden hier in die Auswertungen in die Lebensmittelgruppe ,, Brot und Backwa-
ren“ Kuchen und Gebéack mit eingerechnet (Projekttréger Forschung im Dienste der Gesundheit 1992).

Im Rahmen der BV S konnte 1995 von 543 Personen ab 4 Jahren der Lebensmittelverzehr analysiert werden. Dieser wurde dabei
mittels eines 7-Tageprotokolls ermittelt. Zudem wurden Uber eine Food-Fregquency-Fragebogen die Verzehrhéufigkeiten be-
stimmt. Der durchschnittliche tagliche Verzehr an Brot und Backwaren betrug bei Frauen 172,4 g, bei Ménnern 211,2 g (jeweils
ab 19 Jahren). Allerdings wurden hier in die Auswertungen in die Lebensmittelgruppe ,,Brot und Backwaren“ Kuchen und Ge-
back mit eingerechnet. Bei Brot alein liegt der Verzehr bei Frauen in Hohe von 119,3 g/Tag, bei Mannern in Hohe von
150,9 g/Tag (Karg et al. 1997).

Im Rahmen der Einkommens- und V erbrauchsstichprobe 1993 wurde fir Frauen aus den aten Bundeséndern ab dem 19. Le-
bensgjahr ein Verzehr von Brot und Backwaren in Hohe von 144,5 g pro Tag, fir Frauen aus den neuen Bundeslandern in Hohe
von 163,6 g pro Tag ausgewiesen. Bei den Méannern betragen die berechneten Verzehrmengen téglich jeweils 168 g in den alten
Bundesldndern bzw. 191,5 g in den neuen Bundesldndern. Allerdings wurden auch hier in die Auswertungen in die Lebensmit-
telgruppe ,, Brot und Backwaren" Kuchen und Gebéck mit eingerechnet (DGE 2000, S. 34 f.).

Im Rahmen des Bundesgesundheitssurvey wurden von Oktober 1997 bis Mé&rz 1999 7.124 Personen einer représentativen Stich-
probe der 18- bis 79-Jahrigen Wohnbevolkerung befragt. Bei einer Unterstichprobe von 4.030 Teillnehmern wurde 1998 der Er-
ndhrungssurvey durchgefiihrt.

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fur 4-bis 6-Jéhrige ein taglicher Verzehr von Kartoffeln, Nudeln,
Reis, Getreide in Héhe von 120 g, fir 7- bis 9-Jahrige von 140 g, fir 10- bis 12-Jahrige von 180 g, 13- bis 14-Jahrige von 200 g
sowie von 15- bis 18-Jahrige von 250 g empfohlen (Kersting und Schich 1996, S. 8).

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fur 4- bis 6-Jahrige ein taglicher Verzehr von Obst und Gemdise je in
Hohe von 180 g, flr 7- bis 9-Jahrige von 200 g, fur 10- bis 12-Jahrige von 230 g, 13- bis 14-Jéhrige von 250 g sowie von 15- bis
18-Jahrige von 300 g empfohlen (Kersting und Schéch 1996, S. 8).

WHO-MONICA-Projekt 1988/89: Fiir Frauen wurde ein Verzehr von 145,9 g Obst und 39,9 g Obstséften am Tag und fur
Manner in Hohe von 109g Obst und 198g Siften ermittelt (Thidd und Do Minh Tha  1995).
Ernadhrungssurvey 1991/92: Bei Frauen wurde eine Aufnahme von 277 g Obst und 112 g Fruchtséften, und bei Mannern von
230 g Obst und 80 g Fruchtséften am Tag ermittelt (Thiel, Do Minh Thai 1995).

BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 104,4 g Salat und Gemiise und 83,9 g Obst/Tag; Méadchen (4 bis 18 Jahre): 115 g Salat und Gem-
se und 119,6 g Obst/Tag; Frauen: 148, 6 g Salat und Gemiise und 117,6 g Obst/Tag; Ménner: 135,9 g Salat und Gemuse und
99,7 g Obst/Tag) (Karg et al. 1997, S. 88 f.).

NVS: Manner insgesamt: 137 g Salat und Gemiise/-produkte und 103 g Obst, Obstprodukte/Tag, Frauen insgesamt: 134 g Salat
und Gemuse/-produkte und 120 g Obst, Obstprodukte/Tag (Projekttréger Forschung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff.).
GS: Manner (Ostdeutschland): 192,7 g Salat und Gemiise und 168,9 g Obst/Tag; Manner (Westdeutschland): 206,3 g Sdat und
Gemuse und 134,8 g Obst/Tag, Frauen (Ostdeutschland): 192,59 Sdlat und Gemiise und 220,7 g Obst/Tag, Frauen (West-
deutschland): 213,9 g Salat und Gemiise 162,5 g Obst/Tag. (Mensink et al. 1999, S204).

EVS: Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 91 g Salat und Gemiise und 124,2 g Obst/Tag, Mé&dchen (4 bis 18 Jahre): 89,9 g
Salat und Gemiise und 128,9 g Obst/Tag; Ménner: 136,2 g Salat und Gemise und 174,5 g Obst/Tag; Frauen: 146,5 g Salat und
Gemuse und 183,8 g Obst/Tag;

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 87,4 g Salat und Gemiise und 114,2 g Obst/Tag, Mé&dchen (4 bis 18 Jahre): 86,9 g
Salaa und Gemiuse und 1130g Obst/Tag; Ménner: 137g Sdat und Gemise und 160,2g Obst/Tag;
Frauen: 130,8 g Sdlat und Gemuise und 157,8 g Obst/Tag (DGE 200, S. 34 f.).

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fur 4- bis 6-Jahrige ein téglicher Verzehr von Fisch in Héhe von
100 g, fir 7- bis 9-Jahrige von 150 g, fir 10- bis 12-Jahrige von 180 g, 13- his 18-Jahrige von 200 g empfohlen (Kersting und
Schéch 1996, S. 8). Im Rahmen der SV S wurde fiir 4- bis 6-Jahrige ein Verzehr von 39,34 g, fiir 7- bis 9-Jéhrige von 19,11 g, fir
10- bis 12-Jéhrige von 88,62 g und fur 13- bis 14-Jahrige von 49,7 g pro Woche ermittelt.

Eine Portion Fisch entspricht ca. 150 g, das heif3 Erwachsene verzehren pro Woche ca. eine Portion Fisch.

WHO-M ONICA-Projekt 1988/89: Manner: 22,5 g Fisch und 19 g Eier/Tag; Frauen: 17,3 g Fisch und 20 g Eier/Tag (Thiel und
Do Minh Thai 1995).

Ernadhrungssurvey Ost 1991/92: Manner: 25 g Fisch und 20 g Eier/Tag; Frauen: 18 g Fisch und 17 g Eier/Tag (Thie und Do
Minh Thai 1995).

BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 11,1 g Fisch und 15,7 g Eier/Tag; Mé&dchen (4 bis 18 Jahre): 6,8 g Fisch und 18,9 g Eier/Tag;
Frauen: 15 g Fisch u. 21 g Eier/Tag; Manner:15,7 g Fisch und 20,4 g Eier/Tag) (Karg et d. 1997, S. 84 ff.).

NVS: Méanner insgesamt: 16 g Fisch und 28 g Eier/Tag, Frauen insgesamt: 13 g Fisch und 24 g Eier/Tag (Projekttréger For-
schung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff)

GS: Méanner (Ostdeutschland): 18,9 g Fisch und 20,4 g Eier/Tag; Manner (Westdeutschland): 16,1 g Fisch und 19,0 g Eier/Tag,
Frauen (Ostdeutschland): 16,4 g Fisch und 17,3 g Eier/Tag, Frauen (Westdeutschland): 12,9 g Fisch und 16,6 g Eier/Tag (Men-
sink et a. 1999).

EVS._Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 10,6 g Fisch und 14,3 g Eier/Tag, Méadchen (4 bis 18 Jahre): 9,4 g Fisch und
14,3 g Eier/Tag; Manner: 25,7 g Fisch und 20,0 g Eier/Tag; Frauen: 19,9 g Fisch und 17,8 g Eier/Tag;

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 10,0 g Fisch und 16,2 g Eier/Tag, Madchen (4 bis 18 Jahre): 8,0 g Fisch und 14,5 g
Eier/Tag; Manner: 21,3 g Fisch und 23,1 g Eier/Tag; Frauen: 16,5 g Fisch und 21 g Eier/Tag (DGE 2000, S. 34 f.).

Nach der aktuellen Gewichtsklasseneinteilung konzentrieren sich nach Schétzungen von Fachleuten 80 bis 90 % des Eieranfalls
auf die Klassen L (63 g bis unter 73 g) und M (53 g bis unter 63 g) (aid 1997, S. 13). - Im Rahmen der optimierten Mischkost
wird durch das FKE fir 4- bis 6-Jéhrige Kinder bel Eiern ein Verzehr von 1-2 Stiick pro Woche empfohlen, fur 13- bis 14-
Jéhrige 2-3 Eier pro Woche (Kersting et al. 1993, S. 166).
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WHO-MONICA-Projekt 1988/89: Ménner: 116,2 g Milch/-produkte und 43,7 g Kase/Quark/Tag; Frauen: 105,9 g Milch/-
produkte und 45,6 g Kése/Quark/Tag (Thiel und Do Minh Thai 1995).

Erndhrungssurvey Ost 1991/92: Manner: 114 g Milch, Milchprodukte und 37,2 g Kése/Tag; Frauen: 127 g Milch/-produkte
und 37,6 g Kése/Tag (Thiel und Do Minh Thai 1995).

BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 243,3 g Milch, Milchprodukte und 21,6 g Ké&se/Quark/Tag; Méadchen (4 bis 18 Jahre): 231,7 g
Milch, Milchprodukte und 26,5 g Kase/Quark/Tag; Frauen: 157,1 g Milch, Milchprodukte und 39,9 g Ké&se/Quark/Tag; Manner:
184,6 g Milch, Milchprodukte und 37,4 g Kése/Quark/Tag) (Karg et d. 1997, S. 84 ff.).

NVS: Méanner insgesamt: 201 g Milch, Milchprodukte und 37 g Kase/Quark/Tag, Frauen insgesamt: 169 g Milch, Milchprodukte
und 36 g Kase/Quark/Tag (Projekttréger Forschung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff.).

GS: Manner (Ostdeutschland): 209 g Milch, Milchprodukte und Kése/Tag; Manner (Westdeutschland): 236,7 g Milch, Milch-
produkte und Kase/Tag, Frauen (Ostdeutschland): 229,0 g Milch, Milchprodukte und Kase/Tag, Frauen (Westdeutschland):
220,6 g Milch, Milchprodukte und K&se/Tag (Mensink et al. 1999).

EVS: Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 227,6 g Milch, Milchprodukte und g 21,7 Kése/Quark/Tag, Médchen (4 bis 18
Jahre): 194,1g Milch, Milchprodukte und 19,4g Ké&se/Quark/Tag; Méanner: 210,6 g Milch/-produkte und 331g K&
se/Quark/Tag; Frauen: 180,7 g Milch/-produkte und 33,2 g Kése/Quark/Tag

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 261,6 g Milch, Milchprodukte und 28,2 g Kase/Quark/Tag, Madchen (4 bis 18 Jahre):
215,8 g Milch, Milchprodukte und 26,4 g Kase/Quark/Tag; Manner: 248,9 g Milch, Milchprodukte und 41,7 g Kése/Quark/Tag;
Frauen: 208,6 g Milch, Milchprodukte und 41,7 g Kase/Quark/Tag (DGE 2000, S. 34 f.).

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fir 4- bis 6-Jahrige ein taglicher Verzehr von Milch und Milchpro-
dukten in Hohe von 350 g, fur 7- bis 9-Jéhrige von 400 g, fur 10- bis 12-Jdhrige von 420 g, 13- bis 14-Jahrige von 450 g und fir
15- bis 18-Jdhrige von 5009 empfohlen (Kersting und Schoch 1996, S. 8). Im Rahmen der SVS wurde flr
4- bis 6-Jahrige ein Verzehr von 335,04 g, fur 7- bis 9-Jahrige von 409,94 g, fur 10- bis 12-Jéhrige von 313,71 g und fir 13- bis
14-Jahrige von 318,04 g pro Tag ermittelt.

WHO-MONICA-Projekt 1988/89: Manner: 101,1 g Fleisch und 143,1 g Wurst/Tag; (= 1.477 g/Woche); Frauen: 79 g Fleisch
und 82 g Wurst/Tag (= 1.001 g/Woche) (Thiel und Do Minh Thai 1995).

Ernadhrungssurvey Ost 1991/92: Méanner: 71 g Fleisch und 140 g Wurst/Tag; Frauen: 62 g Fleisch und 81 g Wurst/Tag (Thiel
und Do Minh Thai 1995).

BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 51,4 g Fleisch und 58,3 g Fleisch- und Wurstwaren/ Tag; Madchen (4 bis 18 Jahre): 44,2 g Fleisch
und 49,1 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag; Frauen: 52,6 g Fleisch und 55,7 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag; Ménner: 76,4 g
Fleisch und 98,5 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag (Karg et a. 1997, S. 84 ff.).

NVS: Ménner insgesamt: 91 g Fleisch und 87 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag, Frauen insgesamt: 73 g Fleisch und 56 g Fleisch-
und Wurstwaren/Tag (Projekttréger Forschung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff).

GS: Manner (Ostdeutschland): 114,3 g Fleisch und 66,4 g Wurstwaren/Tag; Méanner (Westdeutschland): 118,5 g Fleisch und
50,4 g Wurstwaren/Tag, Frauen (Ostdeutschland): 82,7 g Fleisch und 36,1 g Wurstwaren/Tag, Frauen (Westdeutschland): 82,1g
Fleisch und 25,6 g Wurstwaren/Tag (Mensink et al. 1999).

EVS: Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 42,8 g Fleisch und 55,3 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag, Méadchen (4 bis 18 Jah-
re): 40,5 g Fleisch und 38,2 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag; Ménner 72,1 g Fleisch und 88,8 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag;
Frauen: 59,5 g Fleisch und 61,5 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag;

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 48,7 g Fleisch und 48,8 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag, Mé&dchen (4 bis 18 Jahre):
47,2 g Fleisch und 34,9 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag; Manner: 81,1 g Fleisch und 80,9 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag; Frau-
en: 63,3 g Fleisch und 55,8 g Fleisch- und Wurstwaren/Tag (DGE 2000, S. 34 f.).

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fiir 4- bis 6-Jihrige ein taglicher Verzehr von Margarine, Ol, Butter
in Hohe von 20 g, fur 7- bis 9-Jahrige von 25 g, fur 10- bis 14-Jahrige von 30 g und fir 15- bis 18-Jahrige von 35 g empfohlen
(Kersting und Schéch 1996, S. 8). Im Rahmen der SVS wurde fiir 4- bis 6-Jahrige ein Verzehr von 24,16 g, fir 7- bis 9-Jdhrigen
von 18,01 g, fur 10- bis 12-Jahrige von 23,08 g und fur 13- bis 14-Jéhrige von 26,44 g pro Tag ermittelt.

BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 11 g Butter und 14,25 g Speisefette/-6le/Tag; Médchen (4 bis 18 Jahre): 12,5 g Butter und 13,7 g
Speisefette/-6le/Tag; Frauen: 10 g Butter und 12,6 g Speisefette/-6le/Tag; Méanner: 10,58 g Butter und 15,15 g Speisefette/-
ole/Tag) (Karg et a. 1997, S. 84 ff.).

NVS: Méanner insgesamt: 21 g Butter und 22 g Speisefette/-6le/Tag, Frauen insgesamt: 18 g Butter und 10 g Speisefette/-6le/Tag
(Projekttrager Forschung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff.).

GS: Manner (Ostdeutschland): 9,3 g tierische Fette und 16,1 g pflanzliche Fette/Tag; Ménner (Westdeutschland): 10,7 g tierische
Fette und 15,5 g pflanzliche Fette/Tag, Frauen (Ostdeutschland): 6,4 g tierische Fette und 13,0 g pflanzliche Fette/Tag, Frauen
(Westdeutschland): 9,2 g tierische Fette und 12,8 g pflanzliche Fette/Tag (Mensink et al 1999).

EVS: Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre):11,7 g Butter und 25,5 g Speisefette/-6le/Tag, Méadchen (4 bis 18 Jahre): 10,9 g
Butter und 22,2 g Speisefette/-6le/Tag; Manner: 17,1 g Butter und 31,7 g Speisefette/-6le/Tag; Frauen: 15,1 g Butter und 24,9 g
Speisefette/-6le/Tag;

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 10,3 g Butter und 19,2 g Speisefette/-6le/Tag, Madchen (4 bis 18 Jahre): 9,5 g Butter
und 16,7 g Speisefette/-6le/Tag; Manner: 16,2 g Butter und 24,9 g Speisefette/-0le/Tag; Frauen 14,6 g Butter und 19,2 g Speise-
fette/-6le/Tag (DGE 2000, S. 34 f1.).

Im Rahmen der optimierten Mischkost wird durch das FKE fiir 4- bis 6-Jahrige ein taglicher Verzehr von Getranken in Hohe von
800 ml, fur 7- bis 9-Jhrige von 900 ml, fir 10- bis 12-Jahrige von 100 ml, fir 13- bis 14-Jahrige von 1.200 ml und fur 15- bis
18-Jahrige von 1.400 ml empfohlen (Kersting und Schéch 1996, S. 8).
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BVS: Jungen (4 bis 18 Jahre): 334,3 g Mineralwasser und 28,06 g alkoholische Getrénke/Tag; Madchen (4 bis 18 Jahre): 294,7 g
Mineradwasser und 8 g alkoholische Getranke/Tag; Frauen: 494,9 g Minerawasser und 155,2 g akoholische Getranke/Tag;
Manner: 363,9 g Mineralwasser und 496,9 g alkoholische Getrénke/Tag) (Karg et al. 1997, S. 84 ff.).

NVS: Méanner insgesamt: 382 g akoholische Getrénke/Tag, Frauen insgesamt: 120 g alkoholische Getrénke/Tag (Projekttréger
Forschung im Dienste der Gesundheit 1992, S. 14 ff.).

GS: keine vergleichbare Angabe.

EVS: Ostdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 78,3 g alkoholische Getrénke/Tag, Médchen (4 bis 18 Jahre): 67,1 g akoholische
Getranke/Tag; Manner: 341,5 g akoholische Getrénke/ Tag; Frauen: 170,0 g alkoholische Getranke/Tag;

Westdeutschland: Jungen (4 bis 18 Jahre): 66,9 g akoholische Getranke/Tag, Méadchen (4 bis 18 Jahre): 59,0 g akoholische
Getranke/Tag; Manner: 378,1 g alkoholische Getrénke/Tag; Frauen: 183,9 g alkoholische Getranke/ Tag (DGE 2000, S. 34 f.).
Der mittlere Alkoholkonsum unterscheidet sich dabei nicht in den einzelnen Schichten, entscheidend sind vielmehr die ge-
schlechtsspezifischen Unterschiede: Manner nehmen je nach Schicht zwischen 21,3 g (Oberschicht), 22,1 g (Unterschicht) und
23,8 g (Mittelschicht) pro Tag zu sich, wéhrend der mittlere Alkoholkonsum bel Frauen zwischen 8,9 g (Unter- und Mittel-
schicht) und 11 g fur die Oberschicht liegt.

Referenzwerte enthalten Empfehlungen, Schétzwerte und Richtwerte und sollen bei nahezu alen gesunden Personen der Bevol-
kerung die |ebenswichtigen metabolischen, physischen und psychischen Funktionen sicherstellen. Sie wurden im Jahr 2000 erst-
mals gemeinsam von den Gesdllschaften fiir Ernahrung in Deutschland (DGE), Osterreich (OGE) und der Schweiz (SGE/SVE)
herausgegeben. So handelt es sich beispielsweise beim Vergleichswert fur die Energiezufuhr um einen Richtwert, der den durch-
schnittlichen Bedarf einer Bevdlkerungsgruppe spiegelt, bel Kupfer wird ein geschétzter Bereich fir eine angemessene Zufuhr
angegeben, und Richtwerte im Sinne von Orientierungshilfen werden fiir Wasser, Fett (Bereich), Cholesterin, Ballaststoffe, Fluor
(Bereich) und Phosphor ausgesprochen. Fir Natrium und Kalium wiederum wird ein geschétzter Mindestbedarf angegeben.
(Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fir Ernshrung, Schweizerische Gesellschaft fir Ernghrungs-
forschung, Schwel zerische Vereinigung fir Erndhrung (Hrsg.) 2000, S. 5).

Den Median fir die Nahrstoffzufuhr erhdlt man, wenn man die Zufuhrwerte eines Nahrstoffs von allen Personen einer Alters-
gruppe vom Kkleinsten bis zum groften Wert sortiert, und dann den Wert herausnimmt, bei dem 50 % aller Werte darunter und
50 % aller Werte darliber liegen. Dieser Wert ist der Median oder die 50. Perzentile. Entsprechend ist dann die 25. Perzentile der
Wert, bei dem 25 % der Werte darunter und 75 % der Werte dartiber liegen. Diese Darstellung ist differenzierter als der arithme-
tische Mittelwert. Mit der Perzentile kann man eine Aussage darliber treffen, bel welchem Anteil der Personen einer Altersgruppe
die Nahrstoffzufuhr nicht den Empfehlungen entspricht. Denn selbst wenn die Versorgung im Durchschnitt oder in der 50. Per-
zentile einer Personengruppe den Empfehlungen entspricht, kann die Zufuhr in der 2,5. oder auch schon in der 25. Perzentile un-
genugend sein.

SVS: Aufnahme von Ballaststoffen Médchen (4 bis 16 Jahre) Median 24,09 g pro Tag, Jungen (4 bis 16 Jahre) 24,15 g pro Tag,
Frauen 24,99 g pro Tag, Ménner 26,26 g pro Tag.

Die Berechnung des Scores erfol gte nach folgendem Punkteschema: Jeweils +1 Punkt fir

Fettzufuhr < 30 % der Energiezufuhr (Erwachsene); < 35 % (Kinder); Kohlenhydratzufuhr = 50 %; Alkohol < 20 g (Méanne);
10 g (Frauen); 1 g (Kinder); Ballaststoffe = 30 g (Erwachsene); > 25 g (Kinder); Protein 15 - 20 % der Energiezufuhr; Choleste-
rin < 300 mg; geséttigte Fettsduren < 10 % der Energiezufuhr; Vitamin D, Vitamin E, freies Folsduredquivalent, Thiamin, Ri-
boflavin, Vitamin C, Calcium, Magnesium, Eisen bzw. Jod jeweils Uber Referenzwerten. Bei den (ibrigen Vitaminen und Mine-
rastoffen erfiiliten 90 % der Studienteilnehmer die Referenzwerte, so dass fiir diese keine weiteren Punkte vergeben wurden.

Der erste gesamtdeutsche Gesundheitssurvey wurde vom Oktober 1997 bis zum Mérz 1999 durchgefiihrt, es wurden 7.124 Per-
sonen einer représentativen Stichprobe der 18- bis 79-Jahrigen Bevolkerung befragt.

Auffallend ist die héhere Préavalenz von Adipositas bei Frauen und Mé&nnern aus den neuen Bundesldndern im Vergleich zu den
alten Bundeslandern. Allerdings belegen verschiedene Studien auch, dass bei Frauen aus den neuen Bundesldndern die Adiposi-
tas-Pravalenz riicklaufig ist (Bergmann und Mensink 1999, S119).

Zur Berechnung des Schichtindex wurden die Variablen Schul- und Ausbildung, berufliche Stellung und Einkommen herangezo-
gen.

Dieim Fragebogen enthaltenen Wissensfragen wurden nach einem Punktesystem bewertet.
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Anhang

BMI = Korpergewicht (kg) / (Korpergrof3e in m)?

Frauen Manner
untergewichtig BMI <19 BMI <20
normalgewichtig BMI > 19 und BMI < 24 BMI = 20 und BMI < 25
Ubergewichtig BMI =24 und BMI < 30 BMI = 25 und BMI < 30
adipos BMI = 30 BMI > 30

Die Klassifizierung von Unter- und Ubergewicht bei Kindern erfolgte nach Uberregional giltigen BMI-
Referenzwerten, die durch das Institut fir Humangenetik und Anthropologie der Friedrich-Schiller-
Universitat Jena zur Verfugung gestellt wurden:

Alter Méadchen-BMI Jungen-BM|
(Jahre) Unter - Uber - Adipositas Unter- Uber - Adipositas
gewicht gewicht gewicht gewicht
4 13,7 17,5 18,9 13,9 17,5 18,8
5 13,6 17,7 19,2 13,8 17,6 19,0
6 13,6 18,0 19,7 13,8 17,9 19,4
7 13,7 18,5 20,4 13,9 18,3 20,2
8 13,9 19,3 21,5 14,1 19,0 21,1
9 14,2 20,0 22,5 14,3 19,8 22,2
10 14,5 20,8 23,5 14,6 20,6 23,4
11 14,9 21,6 24,5 15,0 21,4 24,5
12 154 22,5 25,5 154 22,2 25,4
13 16,1 23,3 26,3 15,9 23,0 26,3
14 16,7 24,1 27,0 16,5 23,7 27,0
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Analyse der Verpflegungssituation in sachsischen Schulen
Ulrike Schlenter, Sachsische Landesanstalt fir Landwirtschaft, FB 9 - Markt und Erndhrung

Zusammenfassung

Ziel des Projektes ,Anadyse der Verpflegungs
situation in sachsischen Schulen war es, die
aktuelle Situation der Mittagsverpflegung in
sdchsischen Schulen zu erfassen und Ansatz-
punkte fur die Verbesserung von deren Qualitét
und Akzeptanz zu ermitteln. Mit Hilfe einer
schriftlichen Schulleiter-Befragung wurden Daten
zur Situation der Mittagsverpflegung in sichsi-
schen Schulen erfasst und ausgewertet. Der dazu
entwickelte Fragebogen wurde an insgesamt 350
zufdllig ausgewdhlte séchsische Schulen versandt.
Zur Einschétzung der erndhrungsphysiologischen
Qualitét der Mittagsverpflegung wurde eine Spei-
senhaufigkeits-Analyse auf der Grundlage der von
den Schulen zugesandten Speisepldnen durch-
gefuhrt.

Die Untersuchung zeigte unter anderem folgende
Ergebnisse:

Der Versorgungsgrad der sachsischen Schulen mit
einer warmen Mittagsmahlzeit ist sehr gut, grund-
sétzlich besteht in nahezu alen Schulen die M&g-
lichkeit zur Einnahme einer warmen Mittagsmahl-
zeit. Die Bereitstellung der Speisen erfolgt Uber-
wiegend durch Vertellerkiichen, das heifdt die Spei-
sen werden in externen Grofkiichen zubereitet und
warmgehalten angeliefert.

Die Qualitéat der Mittagsverpflegung ist aufgrund
der unglinstigen Speiseplangestaltung und der zum
Teil erheblichen Warmhaltezeiten der Speisen im
Durchschnitt aller Schulen als unzureichend einzu-
schétzen. Die Speiseplananalysen ergaben, dass in
den Schulen zu vid Fleisch, zu wenig Fisch, zu
wenig vegetarische Gerichte, zu wenig frische Sa-
late und Obst sowie zu wenig Nachspeisen auf
Milchbasi s angeboten werden.

Das vorhandene Speisenangebot wird von relativ
wenig Schilern genutzt: der Anteil der am Schul-
mittagessen teilnehmenden Schiler liegt durch-
schnittlich bei 26 %, das heif}t lediglich jeder vierte
Schiler nimmt am warmen Mittagessen teil. Ursa-
chen fur die geringe Teilnahme an der Mittagsver-
pflegung sind nach Meinung der Schulleiter vor
alem die Einnahme des Mittagessen zu Hause, der
zu hohe Essenspreis und die alternativen Moglich-
keiten der Geldausgabe durch die Schiiler.
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Ausgehend von der Anayse der Verpflegungs-
Situation in sichsischen Schulen bestehen An-
satzpunkte fir die Verbesserung des Verpfle-
gungsangebotes insbesondere in der Umstellung der
Speiseplane, dem Angebot vollwertiger Alternati-
ven, der Verkirzung der Warmhaltezeiten und der
kind(jugend)gerechten Gestaltung der Speiseraume.

Zur Verbesserung der Akzeptanz des Verpfle-
gungsangebotes durch die Schiler/innen sind be-
gleitend erndhrungserzieherische Malinahmen in
den Schulunterricht zu integrieren und die Schu-
ler/innen an den Aktivitdten zur Verbesserung des
Angebotes intensv zu beteiligen. Grundlegende
Voraussetzungen fur den Erfolg von entsprechen-
den Initiativen ist die Integration des Themas Ge-
sunde Ernahrung in dle Bereiche des Schullebens
sowie die Einbeziehung samtlicher Gruppen des
Schullebens.

1 Einleitung

Die bedarfsgerechte Ernghrung im Kindesalter stellt
eine wichtige Voraussetzung fur eine optimale kor-
perliche und geistige Entwicklung wéhrend der
Wachstumsphase dar. Wohlbefinden, Gesundheit
und Leistungsfahigkeit der Heranwachsenden wer-
den durch die Erndhrung entscheidend mitbe-
stimmt. Méngel in der Energie- und Nahrstoffsitua-
tion treten in hochentwickelten Léndern wie
Deutschland aufgrund des vielseitigen Angebotes
an qualitativ hochwertigen Lebensmitteln kaum auf.
Probleme bereitet dagegen die ,richtige” Auswahl
aus dem Uberreichlichen Lebensmittelangebot. Die
Folgen einer chronischen Uber- bzw. Fehlernéh-
rung wie z. B. Herz-Kreidauferkrankungen, Dia-
betes mellitus oder Gicht werden in der Regel zwar
erst im Erwachsenenalter Kklinisch relevant, die
zugrundeliegenden  fehlerhaften  Erndhrungsge-
wohnheiten bestehen aber meist schon von Kindes-
ater an. Bemiihungen um eine gesundheitsférdern-
de Erndhrung sollten deshalb bereits im Kindesalter
beginnen (KERSTING, SCHOCH 1996).

Bel der Auspragung von Erndhrungsgewohnheiten
spielt neben der Familie auch die Schule, als Ort
des sozialen Lernens eine wichtige Rolle. Die
Schule bietet gute Voraussetzungen ,richtiges*
Erndhrungsverhalten zu fordern. Neben der Ver-
mittlung von Kenntnissen im Unterricht gewahrt
der Schulaltag zahlreiche Gelegenheiten, diese
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Kenntnisse praktisch umzusetzen und anzuwenden.
In diesem Zusammenhang kommt der Mittagsver-
pflegung in Schulen eine besondere Bedeutung zu.
Das im Unterricht vermittelte Wissen wird erst
glaubhaft, wenn es durch eine adaguate Gestaltung
des Schuldltags erganzt wird (HERMANN, HOF
1999). Das Verpflegungsangebot in Schulen sollte
daher den Grundsétzen einer gesunden Erndhrung
entsprechen. Eine gesunde Mittagsverpflegung
sowie eine ansprechend gestaltete Esssituation und
-umgebung sind wesentliche Elemente praktischer
Erndhrungserziehung.

2. Problemstellung und Zielsetzung

Die schulische Mittagsverpflegung hatte in der
DDR eine grof3e Bedeutung. Da der Anteil der be-
rufstétigen Frauen und Mtter Gber 80 % lag, wurde
der Schiler- und Kinderspeisung , gesamtgesell-
schaftliche Bedeutung* beigemessen und diese als
,sozialpolitische Malknahme" propagiert (MUN-
DORFER, HERBARTH 1992). Die Beteiligung an
der Gemeinschaftsverpflegung stieg bis 1988 stén-
dig an und betrug in diesem Jahr in algemeinbil-
denden Schulen und Berufsschulen 86 % (MOHR
1996). Seit der Wiedervereinigung ist die Beteili-
gung an der Mittagsverpflegung in Schulen erheb-
lich zurickgegangen. Ursachen fir diesen Rick-
gang sind die Erhdhung der Essenpreise aufgrund
des Wegfalls von Subventionen sowie die nicht im
gleichen Ausmal} gestiegene Qualitét (ULBRICHT
1996). 1993 betrug in Sachsen die mittlere Beteili-
gungsrate an der schulischen Mittagverpflegung je
nach Klassenstufe noch zwischen 63 % (1. Klasse)
und 32 % (12. Klasse) (ZENTRUM FUR EPIDE-
MIOLOGIE UND GESUNDHEITSFORSCHUNG
Berlin GmbH 1994).

Aufgrund der Bedeutung der warmen Mittagsmahl-
zeit fur die Gesundheits- und Leistungsforderung
der Kinder sowie ihres erndhrungserzieherischen
Wertes ergibt sich die Notwendigkeit von Mal3-
nahmen zur ,Wiederbelebung® der schulischen
Mittagsverpflegung in Verbindung mit einer quali-
tativen Verbesserung.

Im Rahmen der vorliegenden Untersuchung soll die
aktuelle Situation der Mittagsverpflegung in séchsi-
schen Schulen analysiert werden. Anhand der Un-
tersuchungsergebnisse sollen Ansatzpunkte fir die
Verbesserung von Qualitdét und Akzeptanz der
Mittagsverpflegung ermittelt und damit eine
Grundlage fur entsprechende Aktivitéten an séchsi-
schen Schulen geschaffen werden. Die Situations-
analyse soll strukturell-organisatorische und ernéh-
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rungsphysiologische Aspekte umfassen. Im einzel-
nen werden folgende Teilziele verfolgt:

« Gewinnung eines Uberblicks iiber die aktuelle
Situation der Mittagsverpflegung durch Erfas-
sung folgender Parameter:

- Haufigkeit, Art und Gestaltung des Verpfle-
gungsangebotes und moglicher Alternativen,

- Organisation, Kosten und Zuschtisse des An-
gebotes,

- Einfluss der Schule auf das Verpflegungsan-
gebot,

- Probleme mit der Mittagsverpflegung,

- Betelligung an der Mittagsverpflegung,
Griunde fur Nichtteilnahme,

- Madglichkeiten zur Teilnahmemotivation.

e Erfassung der erndhrungsphysiologischen Qua-
litét der Mittagsverpflegung durch folgende Pa-
rameter:

- Angebotshaufigkeit verschiedener Meni-

komponenten,
- Warmhaltedauer der Speisen.
3. Methodik
31 Schriftliche Schulleiter-Befragung

311 Fragebogen

Die Erhebung der Daten zur Situation der Mittags-
verpflegung in den Schulen erfolgte schriftlich,
mittels eines standardisierten Fragebogens. Der
Fragebogen enthielt sowohl geschlossene als auch
offene Fragen und richtete sich an die Schulleiter
sowie die fur die Mittagsverpflegung verantwortli-
chen Personen. Der Fragebogen wurde im Novem-
ber 1999 an 10 sachsischen Schulen getestet und
anschlief3end Uberarbeitet. Im Dezember 1999 wur-
de der Fragebogen dann an 350 Schulen in Sachsen
versandt.

Im einzelnen umfasste der Fragebogen folgende
Schwerpunkte:

e Allgemeine Angaben zur Schule (Schulart,
Schillerzahl, Gemeindegroile, Schultrager),

* Angaben zum Mittagessen (Verpflegungs-, Be-
stell-, Abrechnungs- und Ausgabesystem, Aus-
wahlmoglichkeiten, Warmhaltezeiten, Preise,
Zuschuisse, Einfluss der Schule),

* Angaben zu Alternativen (Art, Nutzungsum-
fang),

* Angaben zu Problemen, Beteiligung, Griinden
fur Nichttellnahme, M 6glichkeiten zur Erhéhung
der Beteiligung.
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3.1.2 Grundgesamtheit und Stichprobe

Das Schul-Verzeichnis des S&chsischen Staats-
ministeriums fur Kultus weist fir das Schuljahr
1999/2000 insgesamt 2.112 allgemeinbildende
Schulen' in  Sachsen aus (SACHSISCHES
STAATSMINISTERIUM FUR KULTUS 1999).
Davon befinden sich 2.057 Schulen in &ffentlicher
und 55 Schulen in privater Trégerschaft. Diese
Schulen bilden die Grundgesamtheit der Untersu-
chung (N = 2.112).

Auf der Grundlage des genannten Schul-Ver-
zeichnisses sowie der Verzeichnisse ,Bevol-
kerungsentwicklung im Freistaat Sachsen nach
Kreisen und Gemeinden® und ,Gemenden
und Gemeindeteile im Freistast Sachsen nach
Kreisen und Gemeinden* (STATISTISCHES
LANDESAMT DES FREISTAATES SACHSEN
1999) wurde anhand der Merkmale Schulart
und der Einwohnerzahl in definierten Gemeinde-
grofRenklassen eine geschichtete, systematische
Zufals-Stichprobe gezogen. Diese Brutto-Stich-
probe umfasste insgesamt 350 Schulen, dies

-

sind 16,6% der algemeinbildenden Schulen

insgesamt.

Die Anzahl der zurilickgesandten Fragebdgen betrug
263, dies sind 75 % der angeschriebenen Schulen
( = Rucklaufquote). Von den zuriickgesandten Fra-
gebdgen konnten 8 Fragebdgen aufgrund fehlender
bzw. unplausibler Angaben nicht in die Auswertung
einbezogen werden. Daraus ergibt sich fur die
Netto-Stichprobe ein Umfang von 255 Schulen,
dies sind 12,1 % aler allgemeinbildenden Schulen
in Sachsen. Die Zusammensetzung der Nettostich-
probe ist aus Tabelle 1 ersichtlich. Die Zusammen-
setzung der Nettostichprobe entspricht in Bezug auf
die Schulart im wesentlichen der Zusammensetzung
der Grundgesamtheit der allgemeinbildenden
Schulen in Sachsen. Bezogen auf den Einwohner-
anteil in den verschiedenen Gemeindegrofien-
klassen sind Schulen in der Gemeindegrof3en-
klasse 1 etwas Uberreprésentiert, da die Rucklauf-
quote von Fragebdgen aus Schulen der Gemeinde-
grofenklasse 1 Uberdurchschnittlich war. Da die
Abweichungen jedoch relativ gering sind, wird auf
eine Gewichtung der Daten verzichtet.

Tabelle 1: Zusammensetzung der Nettostichprobe (n = 255)
Anzahl der Schulen nach Gemeindegr 63en- Schulen
klasse? Schulen gesamt in
Schulart (eigene Definition) Sachsen?
insges.
(%)
1 2 3 4 Anzahl %
Grundschule 41 32 19 35 127 49,8 51,0
Mittelschule 21 21 16 21 79 31,0 30,5
Gymnasium 3 8 7 9 27 10,6 9,0
Forderschule 5 7 5 5 22 8,6 9,5
Schulen gesamt (Anzahl) 70 68 47 70 255
Schulen gesamt (%) 27,5 26,7 18,4 275 100,0
.. . 4
Bevol kerung in Sachsen 216 29,8 18,6 29.9 100,0
insgesamt (%)
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3.1.3 Datenauswertung

Die Erfassung und Auswertung der erhobenen
Daten erfolgte mit Hilfe des Programmes SPSS fur
Windows Version 8.0. Die Daten wurden zunéchst
erfasst, auf Fehler gepruft, einer Anayse fehlender
Werte unterzogen und anschlief3end ausgewertet.

3.2 Speiseplan-Analysen
3.2.1 Methodenauswahl

Der erndhrungsphysiologische Wert des Speisen-
angebotes ergibt sich unter anderem aus dem Ener-
gie- und Néahrstoffgehalt der Speisen. Die Bestim-
mung dieser Parameter kann durch unterschiedliche
Methoden erfolgen. Eine exakte Ermittlung des
Energie- und Nahrstoffgehaltes ist durch chemische
und kalorische Analysen mdglich. Diese Untersu-
chungen sind jedoch sehr kosten- und zeitaufwen-
dig. Eine weitere Moglichkeit ist die rechnerische
Bestimmung des Energie- und Nahrstoffgehaltes
der Speisen. Voraussetzung hierfir ist die Kenntnis
der Speisen-Rezepturen und Portionsgréfien.

Eine indirekte Einschdtzung des Energie-/N&hr-
stoffgehaltes der Speisen ist durch eine Haufigkeits-
Analyse der angebotenen Speisen moglich. Aus der
Art und Ha&ufigkeit der angebotenen Speisen/
Komponenten innerhalb eines bestimmten Zeit-
raumes konnen Ruickschlisse auf den erndhrungs-
physiologischen Wert des Speisenangebotes gezo-
gen werden. Diese Methode kann auch ohne
Kenntnis der Rezepturen und Portionsgrofien ange-
wendet werden.

In der vorliegenden Untersuchung wurde aus Zeit-/
Kostengriinden die Methode der Speisenhaufig-
keits-Analyse gewahlt. Die Haufigkeit des VVorkom-
mens einzelner Komponenten wurde ausgezahlt
und daraus ein Ist-Wert bestimmt. Der Vergleich
dieses Ist-Wertes mit einem zuvor festgelegten
Soll-Wert bildet die Grundlage fur die ernghrungs-
physiol ogische Bewertung des Spel senangebotes.

3.22 Festlegung des Soll-Wertes

Fir die Festlegung des Soll-Wertes wurden die
Empfehlungen der DGE fir die Speisenplanung in
Kindertagesstétten (DGE 1997) sowie die Empfeh-
lungen des Bremer Instituts fir Préventionsfor-
schung und Sozialmedizin (BIPS 1992) herangezo-
gen. Die festgelegten Soll-Werte stellen somit eine
Kombination der Empfehlungen der DGE und des
BIPS dar (detaillierte Erlauterungen siehe Ab-
schlussbericht).

Da in der vorliegenden Untersuchung Rezepturen
und Portionsgrofien der Speisen nicht bekannt wa-
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ren (und nur mit sehr grofiem Aufwand zu ermitteln
waéren) ist der entwickelte Soll-Wert eine rein qua-
litative GroRe. Die Beurteilung der Schul-
Speiseplane kann demnach ebenfalls nur qualitativ
erfolgen und ermoglicht lediglich eine Grob-
Beurteilung des erndhrungsphysiologischen Wertes
des Schul-Mittagessens.

3.2.3 Stichprobe

Von 263 Schulen, die sich an der Schulleiter-
Befragung beteiligt haben, haben 196 Schulen aus-
wertbare Speisepléne zuriickgesandt. Von diesen
196 Schulen wurden jeweils 4 Wochenspei sepléne
(20 Tage) ausgewertet, in die Analyse gingen dem-
nach insgesamt 3920 Verpflegungstage ein. Zu-
nachst wurde fur jede Schule die Haufigkeit des
Vorkommens einzelner Speisen Uber einen Zeit-
raum von 4 Wochen ausgezahlt, anschlief3end der
Mittelwert Uber alle Schulen gebildet (Ist-Wert) und
mit dem zuvor festgelegten Soll-Wert verglichen.

4, Ergebnisse

4.1 Charakterisierung

Schulen

Die Charakterisierung der Schulen in der Stichpro-
be nach den Merkmalen Schulart und Gemeinde-
groRenklasse ist in Tabelle 1 (sehe Kapitel 3.1.2)
dargestellt. Entsprechend der Verteilung in der
Grundgesamtheit Uberwiegen in der Stichprobe die
Grundschulen mit ca. 50 %, gefolgt von den Mittel-
schulen mit 31 %, den Gymnasien mit ca. 11 % und
den Forderschulen mit ca. 9 % (vergleiche auch
Tabelle 2). Bezlglich der Gemeindegrofzenklassen
sind die untersuchten Schulen relativ gleichméafdig
auf die einzelnen Klassen verteilt.

der  Stichproben-

Die Grole der untersuchten Schulen und die Ver-
teilung auf die Schularten sind in Tabelle 2 darge-
stellt. Etwa 20 % der Schulen konnen als kleine
Schulen bezeichnet werden, sie haben weniger as
100 Schiiler. Bei diesen kleinen Schulen handelt es
sich Uberwiegend um Grund- und Forderschulen.
Grof3e Schulen, mit mehr als 300 Schiilern, sind in
der Stichprobe zu etwa einem Drittel vertreten.
Diese grofRen Schulen sind vorwiegend Mittel schu-
len und Gymnasien. Die restlichen Schulen (insge-
samt 47 %) sind Schulen mittlerer Grof3e (zwischen
100 und 300 Schiiler).

Tréger der untersuchten Schulen sind Uberwiegend
die Kommunen oder Landkreise. Lediglich
15 Schulen (6 %) befinden sich in Trégerschaft des
Landes. Vier Schulen (2 %) haben einen privaten
Trager.
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Tabelle 2: Charakterisierung der Schulen nach Schulgrf3e und Schulart (n = 255)
Anzahl der Schulen nach Schulart Schulen gesamt
Schiler zahl Grund- Mittel- : Forder-
schule schule (P i schule APzl i
< 100 41 - 1 8 50 19,6
100 his 199 58 7 - 5 70 27,5
200 his 299 23 20 1 6 50 19,6
300 und mehr 5 52 25 3 85 33,3
Schulen gesamt
(Anzah) 127 79 27 22 255
Schulen gesamt 498 31,1 10,6 86 1000
(%)

4.2 Mittagsver pflegungsangebot der Schulen

Der Uberwiegende Teil der Schulen bietet eine
warme Mittagsversorgung an (siehe Tabelle 3).
Lediglich 15 Schulen (6%) gaben an, kein
Mittagessen anzubieten. Als Grinde hierfur
wurden das Angebot durch den Hort bzw. eine
Nachbarschule, der Mangel an geeigneten Raum-
lichkeiten und die zu geringe Betelligung der
Schiler am Mittagessen genannt. In 13 der
15 Schulen die selbst kein Mittagessen anbieten,
besteht die Mdoglichkeit im Hort, einer Nachbar-
schule oder einer anderen nahegelegenen Einrich-
tung zu essen. Somit betrégt der Versorgungsgrad
mit einer warmen Mittagsmahlzeit in sachsischen
Schulen unter Einbeziehung benachbarter Einrich-
tungen 99 %.

Tabelle 3: Angebotshaufigkeit der warmen
Mittagsmahlzeit in den Schulen

(n = 255)

~Wird in lhrer Schule

eine war me Mittags- Anzahl %
mahlzeit angeboten?"

Ja 240 94,1
Nein 15 59
Gesamt 255 100,0

Von den 15 Schulen, die selbst kein Mittagessen
anbieten, haben 4 Schulen Angaben zur Mittags-
verpflegung der benachbarten Einrichtung, an
deren Mittagsversorgung sie teilnehmen, gemacht.
Aus diesem Grund beziehen sich ale weiteren
Ausfihrungen auf 244 Schulen (n=244), sofern
nicht weitere Missing-Werte (,keine Angabe*)
auftreten.

4.3
4.3.1 Art desVerpflegungssystems

Gestaltung der Mittagsver pflegung

Die Bereitstellung des Mittagessens in Schulen
kann durch verschiedene Verpflegungssysteme
erfolgen. Die Art des Verpflegungssystems beein-
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flusst unter anderem auch die Qualitét der angebo-
tenen Speisen.

Die Mehrheit der untersuchten Schulen (86 %,
n=209) verfugt Uber eine Verteilerkiche (siehe
Abbildung 1). Die Speisen werden in einer Zentral-
kiiche zubereitet und warm in der Schule angelie-
fert. Bel den anliefernden Zentralkiichen handelt es
sich in der Regel um gewerbliche Grofkiichen,
seltener um Grof¥kiichen eines Betriebes, einer so-
zidlen Einrichtung (z. B. Altenheim) oder der Gast-
ronomie.

In 26 Schulen (11 %) wird das Essen vor Ort selbst
zubereitet (Zubereitungskuche). In 9 Schulen
(knapp 4 %) werden industriell gefertigte Menls
tiefgekiihlt (bzw. gekihit®) angeliefert und in der
Schule erwérmt (Aufbereitungskiiche). Die Aufbe-
reitungskiichen bereiten zum Teil Nachspeisen,
Séttigungsbeilagen und Salate vor Ort frisch zu.

3, 7%
Overteiler-

kiiche
10,7%

B Aufbereitungs-
kiiche

O Zubereitungs-
kiiche
85,6%

Abbildung 1: Schulen nach Art des Verpfle-
gungssystems (n = 244)

4.3.2 Anzahl der angebotenen Gerichte

Die Anzahl der taglich angebotenen Gerichte
schwankt zwischen einem und vier Gerichten. Am
haufigsten werden ein Gericht (41 % der Schulen,
n=100) bzw. zwei Gerichte (43 % der Schulen,
n=105) angeboten. Drei und mehr Gerichte sind
dagegen nur in 36 Schulen (15 %) im Angebot. Die
Moglichkeit, Beilagen wie z. B. Gemiise oder Sétti-
gungsbeilagen frei auszuwahlen, besteht lediglich
in 3 Schulen (1 %).
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In 112 Schulen (46 %) steht zusétzlich zu den an-
gebotenen Gerichten ein Salat zur Auswahl. Kleine
Zusatzgerichte bieten 55 Schulen (22 %) an. Die
Art der angebotenen Zusatzgerichte ist aus Tabelle
4 ersichtlich. An erster Stelle des Angebotes stehen
Bockwurst bzw. Wiener Wirstchen.

Tabelle 4: Art der angebotenen Zusatzge-
richte in den Schulen (n=55)
(M ehrfachantworten)
Art der angebotenen Zu- Schulen
satzgerichte Anzahl %
Bockwurst/Wiener 36 65,5
Kartoffel/Nudel sal at 16 29,0
belegte Brotchen/Brote 15 27,3
Beefsteak und dhnliches 11 20,0
Soljanka 9 16,4
Schnitzel 6 10,9
Pommes frites 5 9,1
Pizza 5 9,1
Sonstiges 15 27,3
Gesamt 118 2146

4.3.3 Bestelung und Bezahlung

Die Bestellung des Mittagessens durch die Schiler
erfolgt in 105 Schulen (43 %) eine Woche im Vor-
aus. In 81 Schulen (33 %) sind kiirzere Bestellfris-
ten moglich. Langere Bestellfristen von Uber einer
Woche haben 49 Schulen (20 %). Die M&glichkeit,
direkt an der Essen-Ausgabe Uber die Teilnahme zu
entscheiden, besteht nur in 14 Schulen (6 %). In fast
alen Schulen (97 %, n=237) gibt es die Mdglich-
keit nur an ausgewahlten Tagen an der Mittagsver-
pflegung teilzunehmen.

Beziiglich der Bezahlung des Mittagessens werden
in den Schulen unterschiedliche Systeme ange-
wandt, wobei in einigen Schulen mehrere VVerfahren

moglich sind. Insgesamt Uberwiegen die Bar-
zahlungsverfahren: In 161 Schulen (66 %) erfolgt
eine Barzahlung im Voraus, entweder an den
Anbieter oder eine verantwortliche Person der
Schule. Eine Barzahlung direkt an der Kasse ist in
51 Schulen (21 %) mdglich. Bargeldliose Zahlungs-
verfahren (Uberweisung des Geldbetrages durch die
Eltern an den Anbieter) sind in 86 Schulen (35 %)
zu finden.

434 Preseund Zuschisse

Die Hohe der Preise (inkl. der unten erwahnten
generellen Zuschiisse) schwankt zwischen 2,00 DM
und 4,50 DM pro Mittagessen. Der durchschnitt-
liche Essenspreis liegt bei 3,39 + 0,40° DM. In den
meisten Schulen zahlen die Kinder (bzw. Eltern)
zwischen 3,00 DM und 3,50 DM pro Mahl zeit (sie-
he Abbildung 2). Die Essenpreise in Grundschulen
(3,31 £ 0,39 DM) sind im Durchschnitt niedriger as
die Essenpreise in Mittelschulen (3,47 £ 0,42 DM),
Gymnasien (3,48 + 0,36 DM) und Forderschulen
(3,47 £ 0,35 DM).

In 90 Schulen (37 %) gewahrt der Schultrager Zu-
schiisse zu den Preisen des Mittagessens. Dabei ist
Zu unterscheiden zwischen generellen Zuschissen
fur jedes ausgegebene Mittagessen und Zuschiissen
fur besonders bedlrftige Schiler/innen wie z. B.
Inhabern eines Dresden-/L eipzig-Passes oder Asyl-
bewerbern. In 55 Schulen (22,5 %) gibt es einen
generellen Zuschuss auf jedes Mittagessen, Uber-
wiegend in Hohe von 0,50 DM - 1,00 DM. In
35 Schulen (14 %) gibt es Zuschiisse fir besonders
bedurftige Schiler, diese Zuschiisse liegen in der
Regel zwischen 1,00 DM und 2,00 DM. In einigen
Schulen werden der Transport, die Essenausgabe
oder die Betriebskosten durch den Schultréger
finanziert.

iber4,00DM |__12.9
> 3,50 -4,00 DM ‘ ‘ 28,7
> 3,00 -3,50DM ‘ 43,9
> 2,50 -3,00DM |18,9

bis2,50 DM | 13,7

keine Angabe 7:|2,O

0 10 20 30 40 50
Schulen in %

Abbildung 2:
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Preise der Mittagsver pflegung in den Schulen (n = 244)
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44 Einflussder Schulen auf die Mittagsver -
pflegung
44.1 Auswahl desEssen-Anbieters

Da die meisten Schulen Uber eine Verteilerkiiche
verfigen, kommt der Auswahl der anliefernden
Kiche eine grofe Bedeutung zu. Maf3geblichen
Einfluss darauf, von welchem Anbieter die Schule
beliefert wird, hat der Schultrdger (siehe Abbil-
dung 3). Der Schultrager ist in 165 Schulen (75 %)
an der Entscheidung bezuglich des Essenanbieters
beteiligt, dabei wahit er in 110 Schulen (50 %) den
Anbieter adlein aus, in 55 Schulen (25 %) trifft er
die Entscheidung gemeinsam mit anderen Gremien
(z. B. Schulkonferenz’ oder Schulleitung). In
75 Schulen (34 %) ist die Schulkonferenz an der
Entscheidung beteiligt bzw. trifft diese in alleiniger
Verantwortung. Weitere beteiligte Entscheidungs-
trager von geringerer Bedeutung sind die Schullei-
tung/L ehrerkonferenz und der Elternrat.

4.4.2 Speiseplangestaltung
Auf die Gedtaltung des Speiseplanes nimmt

/-

lediglich ein Viertd aller untersuchten Schulen
Einfluss. Auf die Frage ,Nimmt die Schule
Einfluss auf die Speiseplangestaltung?* antwor-
teten 61 Schulen (25 %) mit ,ja* und 183 Schulen
(75 %) mit ,nein“. Die Beeinflussung des Speise-
planes wird Uberwiegend durch die Schulleitung
und die Schiler/-vertretung wahrgenommen. In
einigen Schulen sind auch die Eltern/-vertretung,
die Hortleitung, die Lehrer, die Kichenkréfte
und/oder die Schulsekretérin/-sachbearbeiterin be-
teiligt.

4.5 Ernahrungsphysiologische Qualitat der
Mittagsver pflegung

Die Einschétzung der erndhrungsphysiologischen
Qualitét der Mittagsverpflegung basiert zum einen
auf einer Speisenhdufigkeits-Analyse, die auf der
Grundlage der von den Schulen zugesandten Spei-
seplane durchgefuhrt wurde (Methodik vgl. Kapi-
tel 3.2). Zum anderen wurden die im Rahmen der
Schulleiter-Befragung ermittelten Warmhaltezeiten
hinzugezogen.

Schultrager 75
Schulkonferenz 34,1
Schulleitung/
L ehrerkonferenz 19,5
Elternrat 11,4
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Schulen in %

Abbildung 3: Entscheidungstrager bei der Auswahl des Essen-Anbieters (n = 220)®

(M ehrfachantworten)
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45.1 Art und Umfang der angebotenen Spei-
sen (Speiseplan-Analyse)

In die Speisenhaufigkeits-Analyse gingen je 4 Wo-
chenspeisepléne (20 Tage) von 196 Schulen ein.
Insgesamt wurden somit 3920 Verpflegungstage
ausgewertet. Die zusammengefassten Ergebnisse
der Speisenhdufigkeits-Analyse sind in Tabelle 5
dargestellt.

Tabelle5: Durchschnittliche Haufigkeit der
angebotenen Speisen innerhalb
von 20 Tagen: Vergleich Soll-/
Ist-Wert (n =196)

Speisengruppe V\Sloelrlig ng;m :r?f’/\évc?re;
Soll-Wert

Hauptspeise 20 20,0 100 %
Fleisch™ 4 8,8 220 %
Fisch 4 12 30 %
pikant vegetarisch 4 1,7 42 %
SUR vegetarisch 2 24 120 %
Eintopf/Auflauf 4 3,5 87 %
davon:

- mit Fleisch 33

- ohne Fleisch 02

Nudelgericht 2 2.4 120 %
davon:

- mit Fleisch 2.1

- ohne Fleisch 0,3
Gemisebeilage 16 9,5 59 %
Gemuse gegart 8 6,4 80 %
Salat/Rohkost 8 31 39 %
Stérkebeilage 14 13,4 96 %
Kartoffeln e 9,5

Teigwaren 04
(Vollkorn)-Brot 2 2,0 100 %
Nachspeise 18 10,9 60 %
frisches Obst 8 3,1 39 %
Milchspeise 8 1,8 2%
Kompott 47
Kuchen/SuRwaren 2 0,7 300 %
Getrénk 0,6

Ausgehend von den Ergebnissen der Analyse lassen
sich zu den einzelnen Speisengruppen folgende
Aussagen machen:
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Hauptspeisen (siehe auch Abbildung 4)

Die Speisenhéufigkeits-Analyse zeigt ein deutliches
Uberangebot an Fleischgerichten. Die Haufigkeit
der angebotenen Fleischgerichte Uberschreitet die
Empfehlungen erheblich. Durchschnittlich werden
etwa 9 Fleischgerichte pro Monat offeriert. Im An-
gebot dominieren insbesondere Schwel neflei schge-
richte (35 % aler Fleischgerichte) sowie Gerichte
mit Hackfleisch (18 %), Gefllgelfleisch (17 %) und
Wurgt (15 %). Die Ubrigen Fleischarten wie Rind,
Lamm, Kaninchen, Wild und Innereien stehen eher
selten auf dem Speiseplan.

Fisch, insbesondere Seefisch, sollte aus erndh-
rungsphysiologischer Sicht 4 mal pro Monat auf
dem Speiseplan stehen. Das Angebot an Fischge-
richten liegt deutlich unter den empfohlenen Wer-
ten. Lediglich 1,2 mal im Monat werden Fischge-
richte angeboten. Auch in Schulen in denen mehre-
re Gerichte zur Auswahl stehen und Fisch haufiger
angeboten wird (2,6 mal pro Monat'), werden die
Empfehlungen nicht erreicht.

Mit vegetarischen Gerichten sind in vorliegender
Untersuchung ovo-lakto-vegetarische Gerichte ge-
meint, das heifdt die Speisen kénnen aul3er pflanz-
lichen Lebensmitteln auch Eier und Milch enthal-
ten. Vegetarische Gerichte sollten mindestens 6 mal
monatlich auf dem Speiseplan stehen. SUl3 vegetari-
sche Gerichte sollten auf Grund ihres hohen Zu-
ckergehaltes gegenuber pikant vegetarischen Ge-
richten weniger oft offeriert werden. Die Speise-
planauswertung ergab, dass sl vegetarische Ge-
richte in ausreichendem Umfang angeboten werden.
Das Angebot an pikant vegetarischen Gerichten
dagegen unterschreitet den Soll-Wert. Hinzu
kommt, dass sich das Angebot an pikant vegetari-
schen Gerichten auf einige wenige Speisen kon-
zentriert (, Spinat mit Ei*, , saure Eier” und ,, Quark
mit Kartoffeln“) und dadurch wenig Abwechsung
gegeben ist. Auch in Schulen die téglich mehrere
Gerichte anbieten, werden mit durchschnittlich 3
pikant vegetarischen Gerichten pro Monat die Emp-
fehlungen unterschritten.

Die Empfehlungen beziiglich des Angebotes an
Eintopfen/Auflaufen und Nudelgerichten werden
leicht unter- bzw. Uberschritten, entsprechen in der
Gesamtheit jedoch dem Soll-Wert. Bezliglich der
Kategorie Eintbpfe/Auflaufe ist anzumerken, dass
im Angebot die Eintépfe dominieren, Auflaufe
dagegen nur sehr selten angeboten werden. Sowohl
Nudelgerichte als auch Eintopfe/Auflaufe werden
Uberwiegend mit einer Flei scheinlage angeboten.
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Gemuse-Beilage

Ein Gericht sollte mindestens eine Gemusebeilage
enthalten. Wunschenswert ist der Verzehr einer
warmen Gemiisespeise und zusétzlich einem rohen
Gemisesalat, da Gemuse die hochste Nahrstoff-
dichte dler Speisengruppen aufweist. Die Anayse
der Schulspeiseplane bezliglich der GemUisebeila-
gen ergab, dass das Angebot deutlich unter den
Empfehlungen liegt. Insbesondere frische Sala-
te/Rohkost werden zu selten angeboten. Bezliglich
der angebotenen Gemusearten dominieren Sauer-
kraut (26 %), Rotkraut (20 %) und Mischgemiise
(14 %).

Starke-Beilage

Zu jedem Hauptgericht sollte eine Stérkebeilage
angeboten werden. Eintopfe sind méglichst durch
Vollkornbrétchen zu erganzen. Grundsétzlich sind
getreidehaltige Beilagen in Form von Vollkornpro-
dukten zu bevorzugen.

Die angebotenen Stérkebeilagen entsprechen
etwa dem empfohlenen Soll-Wert. Dominie-
rende Starkebeilage sind die Kartoffeln. Bei-

/-

nur in Ausnahmeféllen as Vollkornprodukt ange-
boten.

Nachspeisen

Kinder haben haufig eine ausgesprochene Vorliebe
fur slie Speisen. Dieser Vorliebe sollte durch das
regelméliige Angebot einer nicht zu sif¥en Nach-
speise nachgekommen werden. Dabei sollten milch-
haltige Desserts (Pudding- oder Joghurtspeisen) und
frisches Obst dominieren. Die Haufigkeit des An-
gebotes von Nachspeisen unterschreitet die Emp-
fehlungen deutlich. Insbesondere Frischobst und
Milchspeisen werden zu wenig angeboten. Dagegen
dominiert erhitztes Obst in Form von Kompott.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass in den
Schulen:

= zu viel Fleisch,

= zu wenig Fisch,

= zu wenig pikant vegetarische Gerichte,
= zu wenig frische Salate,

= zu wenig frisches Obst und

= zu wenig Nachspeisen auf Milchbasis

lagen auf Getreidebasis (Nudeln, Reis) werden angeboten werden.
\ \
Nudel- 2,4
gericht 2
Eintopf/ 35
Auflauf 4
i ‘ ‘ Olst-Wert
= ST 24
®  vegetarisch 2
o
g_ -
2 pikant 1,7
g vegetarisch 4
i O Soll-Wert
, 12
Fisch 4
: | 88
Fleisch 4
| | |
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Angebotshaufigkeit in 20 Tagen
Abbildung 4: Dur chschnittliche Haufigkeit der angebotenen Hauptkomponenten innerhalb von 20

Tagen: Vergleich Soll-/I st-Wert (n = 196)
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45.2 Warmhaltedauer® der Speisen in den
Schulen

Die Warmhaltedauer des Mittagessens ist ein
wichtiges Kriterium fir die Beurteilung der
Speisenqualitét. Die Warmhaltezeit beeinflusst
entscheidend den Né&hr- und Genusswert der
Speisen. Die Warmhaltedauer umfasst den Zeit-
raum von der Beendigung des Gar- bzw. Zuberei-
tungsprozesses bis zur Abgabe an die Essen-
teilnehmer.

Die untersuchten Schulen verfligen Uberwie-
gend Uber eine Verteilerkiiche, das heil% das
Essen wird von ener Zentrakiche bereits
warmgehalten angeliefert. Da die Schulen in
der Regel keine (oder ungenaue) Kenntnisse
dartiber haben, wie lange die Speisen beim
Hersteller und wéhrend des Transportes bereits
warmgehalten wurden, konnte mit der vorliegen-
den Untersuchung nicht die Gesamt-Warmhalte-
dauer erfasst werden, sondern nur die Warmhalte-
dauer in den Schulen. Die Gesamt-Warmhalte-
dauer ist bei Versorgung durch Vertelerkiichen
also hoher anzusetzen as hier dargestellt. Fur
die Zu- und Aufbereitungskiichen entspricht die
angegebene Warmhaltedauer der Gesamt-Warm-
haltedauer (und damit der allgemein Ublichen
Definition).

Die Warmhaltedauer der Mittagsmahlzeit in den
untersuchten Schulen schwankt zwischen %2 Stunde
und 4 Stunden. Die durchschnittliche Warmhalte-
dauer betrégt 2 Stunden und 17 Minuten (= 54 Mi-
nuten™). In den meisten Schulen werden die Spei-
sen zwischen 1 und 3 Stunden warmgehalten (siehe
Abbildung 5). Eine Warmhaltedauer unter 1 Stunde
erreichen nur sehr wenige Schulen. In 16 % der
Schulen werden die Speisen langer as 3 Stunden
warmgehalten.

Deutliche Unterschiede beziiglich der durch-
schnittlichen Warmhaltezeiten gibt es zwischen
den sehr kleinen Schulen (Schilerzahl < 100)
und samtlichen Schulen mit einer groleren
Schilerzahl (sieheTabelle 6). Vermutlich hangt
dies mit der unterschiedlichen Organisation der
Mittagspause in kleinen und grofRen Schulen
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zusammen. Keine nennenswerten Unterschiede
bezuglich der durchschnittlichen Warmhaltezeiten
gibt es zwischen den verschiedenen Schularten und
den verschiedenen Verpflegungssystemen. Hierbel
ist jedoch zu bertcksichtigen, dass die Gesamt-
Warmhaltezeiten in den Verteilerkiichen im Ver-
gleich zu den Zu- und Aufbereitungskiichen héher
sind als hier dargestellt. Da man fur das Abfullen
der Speisen beim Hersteller und den Transport zur
Schule mindestens 30 Minuten einplanen muss,
erhoht sich bei Verteiler-kiichen die durchschnittli-
che Warmhaltedauer auf mindestens 160 Minuten.
Tabelle 6: Durchschnittliche ~ Warmhalte-
dauer (Minuten) der Speisen in
den Schulen in Abhéngigkeit von
der Schulgro6ie, Schulart und dem
Verpflegungssystem (n = 244)"

Dur chschnittliche
War mhaltedauer
Merkmal in Minuten
(Standard-
abweichung)
Schulgr 6i3e (Schilerzahl)
<100 (n = 46) 107  (+55)
100-199 (n=65) 143 (+56)
200-299 (n=50) 136 (£57)
300 und < (n=80) 151 (+45)
Schulart
Grundschule (n=118) 134 (£ 58)
Mittelschule (n=74) 142 (£ 52)
Gymnasium (n=27) 150 (x50)
Forderschule (n=22) 125 (+47)
Verpflegungssystem
Zubereitungskiiche  (n=26) 146  (+56)
Aufbereitungskiiche (n=9) 141 (£ 33)
Verteilerkiiche (n=206) 136 (£ 56)
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Uber 3 Stunden | 16,4
>2- 3 Stunden | | 83,9
>1-2$tunden7 | 32
biszu 1 Stunde | 115
keine Angabe D 12
0 10 20 30 40 50
Schulenin %

Abbildung 5:

453 Problememit der Mittagsver pflegung

Im Rahmen der Schulleiter-Befragung wurde er-
mittelt, welche Probleme es in den Schulen mit der
Mittagsverpflegung gibt. Die genannten Mangel
betreffen zum Teil die erndhrungsphysiologische,
aber auch die sensorische und psychosoziade Qua-
litét der Mittagsverpflegung.

66 Schulen (26 %) gaben an, Probleme mit der
Mittagsverpflegung zu haben. In Abbildung 6
sind diese Probleme zusammengestellt. Die am
haufigsten genannten Mangel beziehen sich auf
das Speisenangebot selbst: zu wenig frisches Obst

Warmhaltedauer der Speisen (Stunden) in den Schulen (n = 244)

und Gemiise, mangelhafter Geschmack und Aus-
sehen der Speisen sowie zu wenig Abwechs
lung und Auswahimdglichkeiten. Ein ebenfals
haufig genanntes Problem ist die Gestaltung und
Atmosphére des Speiseraumes. Die Pausengestal-
tung stellt dagegen nur in wenigen Schulen ein
Problem dar. An sonstigen Problemen (,, Sonstiges*)
wurden insbesondere die Mentzusammenstellung
(z. B. ,nicht kindgerecht*, ,,zu héufig Fleischge-
richte') und organisatorische Schwierigkeiten
(z. B. ,Anlieferung des Essens zu zeitig oder
zu wenig oder zu viel“, ,Kasserung des Essengel-
des*) benannt.

zu wenig frisches Obst/Gemise

45,5

Geschmack/A ussehen der ‘

| 36,4

Speisen nicht ansprechend ‘

zu wenig Abwechslung

‘ 34,8

zu wenig Ausw ahl

‘31,8

wenig ansprechende

Speiseraumgestaltung/-atmosphare

ungunstige Pausengestaltung

Sonstiges

25,8

20 30 40 50

Schulen in %

Abbildung 6:
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4.6 Beteiligung an der Mittagsver pflegung

4.6.1 Teilnahmequote

Die Beteiligung an der Mittagsverpflegung ist
ein wichtiger Indikator fir die Akzeptanz des
Mittagessens. Um die Betelligung am Mittag-
essen in den untersuchten Schulen zu bestimmen,
wurde fir jede Schule der Anteil der am Mittag-
essen teilnehmenden Schiler bezogen auf die
Gesamtschilerzahl  berechnet  (Teilnahmequote).
Die mittlere Teilnahmequote'® Uber alle Schulen
betragt 36,5%. Der Anteil der teilnehmenden
Schiller™ insgesamt betrégt dagegen nur 26,2 %,
das heil¥ etwa jeder 4. Schiler nimmt am
Schulmittagessen teil. Der Unterschied zwischen
der mittleren Teilnahmequote und dem Anteil der
teilnehmenden Schiler insgesamt ergibt sich aus
der Tatsache, dass in Schulen mit hohen Schuler-
zahlen prozentual weniger Schiler am Mittagessen
teilnehmen als an Schulen mit geringen Schiler-
zahlen (vgl. Tabelle 7).

Teilnahmequote in Abhangigkeit von der Schulart
und der Schulgro6lie:

Zwischen den verschiedenen Schularten und
SchulgréfBen sind deutliche Unterschiede bezlig-
lich der mittleren Teilnahmequoten festzu-
stellen (siehe Tabelle7). Hierbei ist zu berlick-
sichtigen, dass Schulart und SchulgrofRe sehr
eng miteinander zusammenhangen (vgl. auch
Tabelle 2 Kapite 4.1). Kleine Schulen sind
Uberwiegend Grund- und Forderschulen, hier
sind vergleichsweise hohe Teilnahmegquoten zu
beobachten. Der Anteil der Grundschulkinder,
die ene warme Mittagsmahlzeit erhalten ist
insgesamt noch hoher as hier dargestellt, da
einige Kinder in Horten oder Kindertagesstétten
essen, die sich auRRerhab der Schule befinden. In
die Datenauswertung sind jedoch nur die Hort-
Esser eingegangen, deren Hort sich innerhalb der
Schule befindet.

Grof3e Schulen sind insbesondere Mittel schulen und
Gymnasien. Die mittleren Teilnahmequoten in die-
sen Schulen sind deutlich geringer as in Grund-
und Forderschulen. Auch zwischen Mittelschulen
und Gymnasien bestehen Unterschiede beziiglich
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der Teilnahmequoten: in Gymnasien nehmen ver-
gleichsweise mehr Schiler am Schulmittagessen
teil alsin Mittelschulen.

Tabelle 7: Mittlere Teilnahmequote ( %) an
der warmen Mittagsver pflegung
in Abhangigkeit von Schulart
und Schulgr6Re (n = 244)*°

Mittlere Teilnahmequote
Merkmal in %
(Standardabweichung)
Schulart
Grundschule  (n = 116) 51,5 (x21,7)
Mittelschule  (n=72) 15,0 (= 84
Gymnasium  (n= 26) 20,1 (x11,6)
Forderschule (n=22) 47,7 (33,9
Schulgr 63e (Schiler zahl)
< 100 (n=46) 63,7 (232
100-199 (n=63) 47,7 (+ 23,4)
200-299 (n=48) 26,3 (£ 16,5)
300und< (n=79) 17,9 (£ 11,9

Um zu ermitteln, welche weiteren Faktoren
eventuell einen Einfluss auf die Teilnahmequote
am Schulmittagessen haben, wurden die Schul-
arten Grund- und Forderschule sowie Mittel-
schule und Gymnasium in jeweils einer Gruppe
zusammengefasst'®, da diese Schulen &hnliche
Schulgrofen und &hnliche Teilnahmequoten auf-
weisen. Innerhalb dieser Gruppen wurden die
mittleren  Tellnahmequoten in  Bezug auf
verschiedene Merkmale berechnet. In Tabelle 8
sind die Ergebnisse zusammengefasst. Weitere
Faktoren wie beispielsweise der Essenpreis oder
die Warmhaltezeiten der Speisen erwiesen sich
innerhalb der gebildeten Gruppen ohne Einfluss auf
die Teilnahmeguote am Schul mittagessen.
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Tabelle 8: Mittlere Teilnahmequote ( %) an der warmen Mittagsver pflegung in Abhéangigkeit
von Schulgr6i3e, Ver pflegungssystem, L ehrerbeteiligung und Anzahl der Gerichte
(n =244)%
Merkmal Grund- und Forderschule Mittelschule und Gymnasium
Anzahl der Mittlere Anzahl der Mittlere
Schulen Teilnahmequote (%) Schulen Teilnahmequote (%)
(Standardabweichung) (Standardabweichung)
Schulgr 63e (Schiler zahl)
<100 46 63,7 (+23,2) - -
100-199 57 514 (x21,49) 6 12,9 (=849
200-299 27 33,8 (£17,2) 21 16,7 (x93
300 und < 8 30,6 (£ 20,2 71 16,5 (£9,8)
Verpflegungssystem
Zubereitungskiiche 15 66,1 (+21,3) 9 196  (+11,4)
Aufbereitungskiiche 4 63,8 (4,6) 5 19,5 (£75)
Verteilerkiiche 119 485 (+24,1) 84 15,9 (+9,5)
Teilnahmeder Lehrer
ja, diemeisten 18 69,8 (x185) 7 251 (x11,7)
ja, zum Teil 101 484 (+ 23,4) 79 15,9 (+8,7)
nein 19 46,0 (+24,4) 12 130  (+121)
Anzahl der Gerichte
1 Gericht 58 494 (+23,0) 35 12,2 (+8,5)
2 Gerichte 59 55,5 (+23,9) 45 17,5 (+9,1)
3 Gerichte und mehr 19 39,5 (£239) 17 21,8 (85

Teilnahmeqguote in Abhangigkeit von der Schulgro-
e

Die Schulgréfie scheint nur in der Gruppe Grund-
und Forderschule einen Einfluss auf die Teilnah-
mequote zu haben. Tendenziell steigt in diesen
Schulen die Teilnahmequote am Schulmittagessen
mit abnehmender Schulgrofie.

Teilnahmeguote in Abhangigkeit vom Verpfle-
gungssystem:

Bezlglich des Verpflegungssystems ist zu erken-
nen, dass in Schulen mit Zu- und Aufbe-
reitungskiichen héhere Teilnahmeguoten beobachtet
wurden as in Verteilerkiichen. Unterschiede dies-
beziiglich sind ebenfalls wieder in den Grund- und
Forderschulen besonders deutlich.
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Teilnahmeguote in Abhangigkeit von der Teilnahme
der Lehrer am Schulmittagessen:

Auch die Teilnahme der Lehrer am Schulmittages-
sen beeinflusst vermutlich die Teilnahmequote der
Schiler am Schulmittagessen. In den untersuchten
Schulen werden vergleichsweise hohe Teilnahme-
guoten erzielt, wenn auch die meisten Lehrer am
Schulmittagessen teilnehmen. Deutlich niedriger
sind die Teilnahmequoten wenn nur einige oder
Uberhaupt keine Lehrer teilnehmen. Dies betrifft
sowohl Grund- und Forderschulen, as auch Mittel-
schulen und Gymnasien.

(Die Leéhrer nehmen in den meisten Schulen nur
teilweise an der Mittagsmahl zeit teil. Auf die Frage,
ob die Lehrer an der Mittagsmahlzeit teilnehmen,
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antworteten 11 % der Schulen mit ,ja, die meis
ten"; 76 % der Schulen antworteten mit ,, ja, zum
Teil* und 12% der Schulen antworteten mit
»hein®.)

Teilnahmeqguote in Abhangigkeit von der Anzahl
der angebotenen Gerichte:

In Mittelschulen und Gymnasien steigt die Teil-
nahmequote tendenziell mit zunehmender Anzahl
der angebotenen Gerichte an. In Grundschulen
scheint dies von untergeordneter Bedeutung zu sein.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass die Teil-
nahmequote am Schulmittagessen von vielen ver-
schiedenen Faktoren gleichzeitig beeinflusst wird,
wobei eine ganze Reihe von Faktoren im Rahmen
dieser Untersuchung nur einige Faktoren erfasst
werden konnten.

4.6.2 Grundefir dieNichtteilnahme

Um die Akzeptanz der Mittagsverpflegung durch
gezielte Malnahmen zu verbessern, sind zunachst
die Grunde fur die Nichtteilnahme von Interesse.
Die Schulleiter wurden daher befragt, warum ihrer
Meinung nach eine Reihe von Schillern nicht an der
warmen Mittagsverpflegung teil nimmt. Die Ergeb-
nisse dieser Frage sind in Abbildung 7 dargestellt.

Der Hauptgrund fir die Nichtteilnahme an der
Mittagsverpflegung aus Sicht der Schulleiter ist,
dass die betreffenden Schiler ,, zu Hause essen”. An
zweiter Stelle folgt das Argument ,, Mittagessen ist
Zu teuer” und an dritter Stelle ,, Schiiler geben Geld
lieber fir andere Dinge aus”.

4.6.3 Maoglichkeiten der Motivation zur Teil-
nahme

Auf die Frage, was getan werden muisste um wieder
mehr Schiler zur Teilnahme an der warmen Mit-
tagsverpflegung zu motivieren, antworteten ledig-
lich 116 Schulen (45% der Schulen insgesamt).
Warum die Beantwortungsquote dieser Frage so
niedrig ist, kann nur vermutet werden: da Schiler,
die nicht am Mittagessen teilnehmen nach Meinung
der Schulleitungen meist zu Hause essen, besteht
aus Sicht der Schule evtl. keine Notwendigkeit die-
se zur Teilnahme an der Mittagsversorgung zu mo-
tivieren. Weiterhin ist zu berlicksichtigen, dass die-
se Frage eine offene Frage war; die Antwortquote
dieser Fragen ist erfahrungsgemal geringer als bei
geschlossenen Fragen.
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Von den 116 Schulen, die die Frage nach Motiva-
tionsmoglichkeiten zur Teilnahme an der Mittags-
verpflegung beantwortet haben, wurden die in
Tabelle 9 aufgefiihrten Schwerpunkte genannt.
Tabelle 9: M dglichkeiten der Motivation zur
Teilnahme an der Mittagsver-
pflegung (n = 116)

(Mehrfachantworten)

»Was misste lhrer M einung nach

getan werden, um wieder mehr Schulen

Schiler zur Teilnahme an der

war men Mittagsver pflegung zu An- o

motivieren ?* zahl 0

Preise senken/stlitzen 41 35,3
Auswahlmdglichkeiten erhéhen 23 19,8
Eltern aufklaren/liberzeugen 20 17,2
Erndhrungserziehung/-aufklarung 11 95
der Schiler '
Mentizusammenstellung verbessern 9 7,7
Gestaltung/Atmosphére des Speise- 9 77
raumes verbessern '
mehr Abwechslung im Speiseplan 6 52
Geschmack/Aussehen der Speisen 4 35
verbessern '
Sonstiges 16 13,8
Gesamt 139 119,7

An vorderster Stelle steht hier die Aussage, die
Preise zu senken bzw. zu stiitzen (analog einem der
Hauptgrinde fur die Nichtteilnahme an der Mit-
tagsverpflegung) ein Vorschlag der vermutlich sehr
schwer zu realisieren sein wird. Weiterhin wird eine
Reihe von Vorschldgen unterbreitet, die gute An-
satzpunkte fir entsprechende Verbesserungs-
initiativen in den Schulen bieten. Die Vorschlage
beziehen sich zum einen auf qualitative Aspekte des
Mittagessens (erndhrungsphysiologisch, sensorisch
und psychosozial), zum anderen werden Aspekte
bezlglich des gesamten Ess-Umfeldes genannt.
Insbesondere der Aufklarung/Uberzeugung/Erzie-
hung von Schilern und Eltern wird eine hohe Be-
deutung beigemessen.
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Abbildung 7:
(M ehrfachantworten)

4.7 Alternativen zur warmen Mittagsver -

pflegung
4.7.1 Umfang des alter nativen Speisenangebo-
tes

Neben der warmen Mittagsverpflegung bestehen
inner- bzw. aufBerhalb einiger Schulen alternative
V erpflegungsmoglichkeiten.

Alternativen zur warmen Mittagsverpflegung in-
nerhalb der Schule bieten insgesamt 69 Schulen an,
dies sind 27 % aller befragten Schulen Alternative
Angebote sind vorwiegend in Gymnasien (67 %)
und Mittelschulen (47 %) zu finden sind. Der Antell
der Forderschulen (9 %) und Grundschulen (9 %)
mit alternativen Angeboten ist dagegen eher gering.

Der Verkauf des Alternativ-Angebotes erfolgt vor-
wiegend Uber Verkaufssténde/Kioske, Automaten
oder die Ausgabetheke des Speiseraumes. In eini-
gen Schulen werden Alternativ-Angebote auch in
einer Cafeteria bzw. im Schulclub angeboten. Die
Alternativen werden in den meisten Schulen durch
gewerbliche Anbieter (54 % der Schulen) oder den
Hausmeister (24 % der Schulen) verkauft. In den
Ubrigen Schulen (22 %) sind Schiler, Lehrer u./o.
die Schulsekretérin/-sachbearbeiterin fir den Ver-
kauf zustandig.

Moglichkeiten zur Nutzung von Alternativen

aulBerhalb der Schule bestehen in insgesamt
64 Schulen (25% aller befragten Schulen). In
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Griundefir die Nichtteilnahme an der war men Mittagsver pflegung (n = 255)

Grund- und Forderschulen entféllt diese Méglich-
keit, da die Schuler die Schule vor Unterrichts-
schluss in der Regel nicht verlassen dirfen. Haufig
genannte Verkaufseinrichtungen auf3erhab der
Schule sind Baéackereien/Fleischereien, Lebens
mittel geschéfte und Imbissstande.

4.7.2 Art desalternativen Speisenangebotes

Die Art des aternativen Speisenangebotes (der
Schulen, die Uber ein Alternativ-Angebot verfiigen)
ist in Abbildung 8 dargestellt. Fast alle Schulen mit
dternativen Angeboten bieten SlRigkeiten und
Riegel sowie warme Snacks (siehe auch Tabelle 4
im Kapitel 4.3.2) an. Vollwertige Alternativen wie
Salate, Vollkornbrétchen, frisches Obst und Gemu-
se oder Musli-(Mischungen) werden dagegen nur in
wenigen Schulen verkauft.

Beziiglich der Angabe von Saaten as Alternativ-
Angebot ergibt sich eine nicht erklérbare Differenz
zu den Ergebnissen der Frage nach einem zuséiz-
lichen Salatangebot (neben den taglich zur Aus-
wahl stehenden Gerichten; vgl. Kapitel 4.3.2).
112 Schulen (46 % aler Schulen) hatten diese
Frage bgjaht. Bel der Frage nach den Alternativ-
Angeboten gaben dagegen nur 12 Schulen Salate
an. Vermutlich beziehen sich die Antworten bei der
Frage nach einem zusétzlichen Saatangebot auf
Angebote seitens des Essenanbieters, wahrend bei
der Frage nach dem Alternativ-Angebot lediglich
vor Ort in der Schule erstellte Salate genannt
wurden.
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Abbildung 8:
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4.7.3 Nutzung des alter nativen Speisenangebo-
tes

Die Nutzung der aternativen Angebote inner- und
aulBerhalb der Schulen wird von den Schulen as
relativ maldig eingeschétzt (siehe Tabelle 10). Die
Angebote innerhalb der Schule nutzen entsprechend

Art der Alternativ-Angebote zur war men Mittagsver pflegung innerhalb der Schule

Verbesserungsinitiativen haben Gespréche mit dem
Anbieter gefiihrt oder den Anbieter gewechselt.

Tabelle 11. Art der Initiativen zur Verbesse
rung der Mittagsverpflegung

(n = 114) (Mehrfachantworten)

der Meinung der Uberwiegenden Anzahl der Schu- Initiative Ai:hulen
len (59 %) zwischen O und 25 % der Schiler. Der sani | %
Nutzungsumfang von Angeboten auRerhalb der Gespréche der Schule/Schulkonferenz/
Schulen wird ebenfalls von der Mehrheit der Schu- Elternrat mit dem Anbieter: Weiterlei- 41| 36,0
len (42 %) im Bereich von 0-25 % der Schiler ein- tung von Beschwerden
geschétzt. Der Nutzungsumfang der aternativen Wechsel des Anbieters 23| 202
Angebote aulRerhalb der Schule ist jedoch ener Schillerbefragungen durch Schiilerrat/
grofReren Anzahl von Schulen nicht bekannt (,,weil3 Schule oder Anbieter (bzgl. Essenswiin- | 18 | 15,8
nicht*: 39 % der Schulen). sche, Anregungen zur Verbesserung)
Einfihrung von Wahlessen/Zusatzspei -
Tabelle10:  Nutzungsumfang der Alternativ- sen/I mbissangebot 121 105
Angebote durch die Schiler/innen Aufbau Schul club/Schiilercafe/Schiller- sl 70
Wieviel Prozent | innerhalb der | auRerhalb der firma mit &l genen Angeboten ’
der Schiiler nutzen Schule Schule ngﬂ‘;age 2ur Speiseplangestaltungan | g | 4 4
A?]ZS ezj(;frzz?tli\x(iat Ar(mn = &) Arfn =) Verkostungen durch Schiller/Elternrat 4] 35
) ) 9 ; 9 Proj ekttage Ernéhrun 2 17
tagsverpflegung?” | zahl % | zah & Veer&eser?gung der Gegtaltung des Spei- 2| 17
0-25% 41 59,4 27 42,2 seraumes '
25-50 % 16 | 232 | 11 17,2 Sonstiges 10| 88
50-75 % 3 43 0 0,0 keine Angabe 11 9,6
75-100 % 1 15| 1 16 Gesamt 136 | 119.2
weifs nicht 8 116 | 25 39,0 Interesse an zukiinftigen Initiativen zur Verbesse-
Gesamt 69 | 1000 | 64 | 1000 rung der Mittagsverpflegung haben 69 Schulen

4.8 Initiativen zur Verbesserung der Mit-

tagsver pflegung

Initiativen zur Verbesserung der Mittagsverpfle-
gung gab es bereits in 114 Schulen (45 %). Die Art
der Initiativen seitens der Schulen sind in Tabel-
lell dargestellt. Die Mehrheit der Schulen mit
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(27 %), 52 Schulen (20 %) haben vielleicht Interes-
se an solchen Initiativen, kein Interesse besteht in
101 Schulen (40 %). Schulen, die Interesse an zu-
kiinftigen Initiativen haben, sind Uberwiegend die
Schulen, die Probleme mit der Mittagsverpflegung
haben und bereits schon in der Vergangenheit Ver-
besserungsinitiativen durchgefuhrt haben.
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Bei zukinftigen Initiativen zur Verbesserung der
Mittagsverpflegung wiinschen sich die Schulen
hauptsachlich finanzielle Unterstiitzung, aber auch
Beratung/Unterstiitzung durch Fachkréfte (ein-
schliefflich der Bereitstellung von Speiseplanen und
der Durchfiihrung von Projekten mit Schilern) so-
wie eine Verstarkung der Einflussmoglichkeiten der
Schule auf die Auswahl des Essenanbieters bzw.

den Speiseplan.
5.

Im folgenden Kapitel werden die Ergebnisse der
Schulleiter-Befragung und der Speiseplan-Analysen
vor dem Hintergrund der vorliegenden Literatur
diskutiert und eingeschétzt. Bei der Bewertung der
Untersuchungsergebnisse ist zu berticksichtigen,
dass die erhobenen Daten (mit Ausnahme der Aus-
sagen zur Speisenhaufigkeit) lediglich die Meinung
der Schulleiter bzw. des Kiichenpersonals wieder-
geben. Bel einigen Fragestellungen z. B. Grinde fir
die Nichtteilnahme an der Mittagsverpflegung wére
eine Befragung der Schiler/innen sinnvoll gewesen.
Dies hétte den Umfang der vorliegenden Unter-
suchung jedoch Uberschritten.

5.1

Diskussion und Zusammenfassung

Angebot und Gestaltung der Mittagsver-
pflegung

Grundsétzlich besteht in nahezu allen séchsischen
Schulen (99 %) die M&glichkeit zur Einnahme einer
warmen Mittagsmahlzeit. Einige wenige Schulen
(6 %) bieten zwar selbst kein Mittagessen an, die
Schiler haben jedoch die Gelegenheit an der Mit-
tagsversorgung einer benachbarten Einrichtung
bzw. des Hortes teilzunehmen. Der Versorgungs-
grad kann somit als sehr gut eingeschétzt werden,
im Vergleich zu 1989 haben sich diesbezliglich
keine wesentlichen V erdnderungen ergeben.

Dasin den Schulen angebotene Mittagessen wird in
der Regel in externen Grof3kiichen zubereitet und
warmgehalten angeliefert (Vertellerkiichen: 86 %
der Schulen). In nur einem sehr geringen Teil der
Schulen werden die Speisen selbst zubereitet (Zu-
bereitungskiichen: 11 % der Schulen) bzw. (tief-)
gekihlte Menls erwarmt (Aufbereitungskichen:
4% der Schulen). Gegeniber 1993 hat sich der
Anteil der Zubereitungskiichen zugunsten der Ver-
teilerkiichen weiter reduziert (sehe ZENTRUM
FUR EPIDEMIOLOGIE UND GESUNDHEITS
FORSCHUNG BERLIN GMBH 1994). Verteiler-
kiichen bieten gegentiber Zu- und Aufbereitungskii-
chen viele Vorteile hinsichtlich des notwendigen
Raum-, Persona-, und Investitionsbedarfes. Diese
Vorteile sind jedoch in der Regel mit Einbuf3en bel
der Speisenqualitét, bedingt durch den Transport
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der Speisen und die zum Teil sehr langen Warm-
haltezeiten, verbunden (HOF, HERMANN 1993).

Die Attraktivitdt und Akzeptanz des Speisenange-
botes wird unter anderem von den vorhandenen
Auswahlméglichkeiten bestimmt (unter anderem
LINEISEN 1995). Die Angebotsbreite in den unter-
suchten Schulen kann Uberwiegend als gering bis
mittel gekennzeichnet werden: in den meisten
Schulen (85 %) werden téaglich 1 bis 2 Komplettge-
richte angeboten; die Moglichkeit zwischen ver-
schiedenen Beilagen auszuwdahlen besteht nur in
sehr wenigen Schulen. Positiv hervorzuheben ist,
dass in ca. 46 % dler Schulen zusétzlich zu den
taglichen Gericht(en) ein Salat angeboten wird.

Alternativen zur warmen Mittagsverpflegung wer-
denin ca. einem Drittel aler Schulen, insbesondere
in Gymnasien und Mittelschulen, angeboten. Das
alternative Speisenangebot ist unter erndhrungsphy-
siologischen Gesichtspunkten jedoch kritisch zu
bewerten: Angeboten werden hauptsachlich SURig-
keiten/Riegel, warme Snacks, belegte Weilbrot/-
brétchen sowie Kuchen und Gebéck. Die angebote-
nen warmen Snacks sind Uberwiegend fettreiche,
kohlenhydrat- und ballaststoffarme Speisen (z. B.
Bockwurst, Beefsteak) und daher nicht zur schuli-
schen Pausenverpflegung geeignet. Der Nutzungs-
grad dieser Alternativen wird von den Schulen mit
0-25 % der Schuler as relativ gering eingeschétzt.
Somit wird dieses Zusatzangebot von den Schilern
vermutlich nur in geringem MalRe ds Alternative
zur warmen Schulverpflegung genutzt.

Der Preis fur das Schul-Mittagessen liegt im Be-
reich von 2,00 DM bis 4,50 DM und betrégt durch-
schnittlich 3,39 DM pro Essen. Der Essenspreis hat
sich damit gegeniber 1993 um 0,54 DM erhoht
(siehe ZENTRUM FUR EPIDEMIOLOGIE UND
GESUNDHEITSFORSCHUNG BERLIN GMBH
1994). Zuriickgegangen ist dagegen der Anteil der
Schulen, die vom Schultrédger einen Zuschuss fur
das Mittagessen erhalten: von 61 % im Jahre 1993
auf 37 % im Jahre 1999.

Die Einflussnahme der Schulen auf die Mittagsver-
pflegung ist relativ gering. Da in den meisten
Schulen das System der Verteilerkiiche Anwendung
findet, hat die Auswahl der beliefernden Zentralki-
che eine grofRe Bedeutung fir die Qualitét des Ver-
pflegungsangebotes (vorausgesetzt es bestehen
qualitative Unterschiede zwischen den Zentralki-
chen). Bei der Auswahl der bdiefernden Zentralki-
che sind jedoch nur 50 % aller Schulen beteiligt, in
den anderen 50 % der Schulen trifft der Schultréger
die Entscheidung bzgl. des Anbieters alein. Diese
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Verfahrensweise ist kritisch zu beurtellen, da zu
vermuten ist, dass der Schultrdger bei der Anbieter-
Auswahl vorwiegend tkonomische Kriterien in den
Vordergrund stellt. Auch auf die Gestaltung der
Speisepldne nehmen lediglich ein Viertel aller
Schulen Einfluss, wobei hinzuzufiigen ist, dass
anhand der Befragungsergebnisse nicht ersichtlich
ist, ob die Schulen keine Einflussmdglichkeiten
haben oder diese lediglich nicht wahrnehmen
(wollen): sei es aus Mangel an Zeit bzw. Interesse
oder aufgrund fehlender Kenntnisse z. B. bezliglich
einer optimalen Speiseplangestaltung.

Initiativen zur Verbesserung der Mittagsverpfle-
gung wurden immerhin bereits in knapp der Halfte
der Schulen durchgefihrt, wobei Gespréche mit
dem Anbieter bzw. ein Wechsel des Anbieters im
Vordergrund der Aktivitdten standen. An zukunfti-
gen Initiativen zur Verbesserung des Angebotes
haben lediglich knapp ein Drittel aler Schulen Inte-
resse, interessanterweise sind dies hauptsichlich
Schulen die bereits in der Vergangenheit Aktivité-
ten diesbezlglich durchgefiihrt haben. Offensicht-
lich haben die bisherigen Aktivitdten noch nicht in
jedem Fall zum gewtiinschten Erfolg gefuihrt.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass nicht ale
Schulen in ausreichendem Umfang ihre Einfluss-
maoglichkeiten auf das Verpflegungsangebot nutzen.
Durch Aktivierung dieser Reserven kdnnte vermut-
lich eine weitere Qualitdtsverbesserung der Mit-
tagsverpflegung erzielt werden.

52 Ernahrungsphysiologische Qualitat der

Mittagsver pflegung

Im Ergebnis der Speisenhaufigkeitsanalyse, die auf
Grundlage der von den Schulen zugesandten
Speiseplanen durchgefiihrt wurde ist festzustellen,
dassin den Schulen zu vid Fleisch, zu wenig Fisch,
ZU wenig vegetarische Gerichte, zu wenig frische
Salate, zu wenig frisches Obst und zu wenig Nach-
speisen auf Milchbasis angeboten werden. Die
Untersuchungen von PFAU (1995), HAUMEIER
(1999) und SCHOCH (2000) ergaben &hnliche
Tendenzen beziiglich der Speisenhaufigkeiten. Der
Abwechslungsgrad insbesondere bei vegetarischen
Gerichten sowie bei den Gemuse- und Stérkebei-
lagen ist gering, dies wirkt sich vermutlich negativ
auf die Akzeptanz dieser Speisen aus.

Aus der Analyse der Speiseplane konnen bezliglich
der Nahrstoffversorgung folgende Schlussfolgerun-
gen gezogen werden: Aufgrund des dominierenden
Fleischangebotes ist davon auszugehen, dass der
Fett- und Proteingehalt des Schul-Mittagessens zu
hoch ist. Das vergleichsweise geringe Angebot an
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vegetarischen Gerichten, Gemisebeilagen und
Vollkornprodukten l&sst hingegen auf einen zu
geringen Anteil an komplexen Kohlenhydraten
und Ballaststoffen in den angebotenen Speisen
schliefien. Seefisch ist neben Jodsalz die wichtigste
Jodquelle. Aufgrund des geringen Fischangebotes
in den Schulen ist mit einer Unterversorgung an Jod
zu rechnen. Ebenso ist aufgrund des geringen An-
gebotes an Nachspeisen auf Milchbasis vermutlich
der Calciumgehalt der Mittagsmahl zeit zu gering.

Aufgrund der Notwendigkeit, das Mittagessen Uber
einen langeren Zeitraum fir die Schiler bereitzu-
stellen, ergeben sich in den Schulen zum Tell er-
hebliche Warmhaltezeiten™ fiir die Speisen. Eine
Warmhaltezeit von weniger als 1 Stunde erreichen
lediglich 11 % der Schulen. In 71 % der Schulen
werden die Speisen zwischen 1 und 3 Stunden
warmgehalten. In 16 % der Schulen wird die, ent-
sprechend den Empfehlungen des Bundesingtituts
fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Vete-
rindrmedizin (BGVV 1999), maximal tolerierbare
Warmhaltedauer von 3 Stunden Uberschritten. Dain
Verteilerkiichen zur Warmhaltezeit in der Schule
zusétzlich noch die Warmhaltezeit beim Hersteller
und wahrend des Transportes hinzukommt, ist die
Gesamt-Warmhaltezeit bei Schulen mit diesem
Verpflegungssystem insgesamt noch hoher as hier
dargestellt.

Aufgrund der zum Teil sehr langen Warmhaltezei-
ten sind in den betreffenden Schulen erhebliche
EinbuRRen bel der Qualitét, insbesondere beim Nahr-
und Genusswert der Speisen zu erwarten. Nach
einschlagigen Untersuchungen sind z. B. bei Fisch-
filet, Salzkartoffeln und Kartoffe klof3en nach einer
Warmhaltedauer von einer Stunde und bei ener
Vielzahl weiterer Speisen nach zwei Stunden er-
hebliche Geschmackseinbul3en festzustellen
(BML/BFE 1976). Auch der Vitamingehalt nimmt
mit zunehmender Warmhaltedauer deutlich ab.
Waéhrend einer Warmhaltedauer von 3 Stunden bel
70°C bis 80°C reduziert sich beispielsweise der
Gehalt an Vitamin C um durchschnittlich 22 %
(AID 1993).

Die von den Schulen angegebenen Probleme
mit der Mittagsverpflegung betreffen tberwiegend
die erndhrungsphysiologische und sensorische
Qualitdt der Speisen: zu wenig frisches Obst und
Gemise, Geschmack/Aussehen der Speisen nicht
ansprechend, zu wenig Abwechslung, zu wenig
Auswahl. Die angegebenen Mangel stimmen mit
den Defiziten, die im Ergebnis der Speisenhaufig-
keitsanalyse und Anayse der Warmhaltezeiten
festgestellt wurden Uberein. Dartiber hinaus wurden
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von den Schulen auch Mangel beziiglich der psy-
chosoziden Qualitét genannt: die Speiseraumges-
taltung und -atmosphédre ist in einigen Schulen
verbesserungsbedurftig.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass die erndh-
rungsphysiologische Qualitét der Mittagsverpfle-
gung in den Schulen aufgrund der ungiinstigen
Speiseplangestaltung und der zum Teil sehr langen
Warmhaltezeiten im Durchschnitt als unzureichend
eingeschétzt wird.

5.3

Die Beteiligung an der Mittagsverpflegung ist ein
Indikator fur die Akzeptanz des Mittagessens. Die
mittlere Teilnahmequote (das heildt der Mittelwert
aus den Teillnahmeqguoten aler Schulen) am war-
men Schulmittagessen ist in den untersuchten
Schulen mit durchschnittlich 36 % relativ gering.
Betrachtet man den Antell der teilnehmenden
Schiiler insgesamt sind es gar nur 26 % aller Schu-
ler, die am Mittagessen teilnehmen (der Unter-
schied zwischen der mittleren Teilnahmequote und
dem Anteil der tellnehmenden Schiler insgesamt
ergibt sich aus der Tatsache, dass in Schulen mit
hohen Schilerzahlen prozentual weniger Schiler
am Mittagessen teilnehmen als in Schulen mit ge-
ringen Teillnehmerzahlen). Im Rahmen der Untersu-
chung des ZENTRUMS FUR EPIDEMIOLOGIE
UND GESUNDHEITSFORSCHUNG BERLIN
GMBH (1994) zur Essenversorgung von Schulerin-
nen und Schilern im Freistaat Sachsen im Jahre
1993 wurden in Abhéangigkeit vom Alter der Schi-
ler mittlere Betelligungsraten von 30 bis 60 % er-
mittelt. Somit scheint sich im Vergleich zu 1993 ein
Ruckgang der Beteiligung an der Mittagsverpfle-
gung abzuzeichnen. Auch im Vergleich mit anderen
Untersuchungen ist die ermittelte Teilnahmeguote
asreativ gering einzuschédtzen: PFAU (1995) und
HILLENBRAND et. a (1996) geben fur ihre Ana-
lysen Teilnahmequoten von durchschnittlich 40 %
bzw. 57 % an.

Beteiligung an der Mittagsver pflegung

Die mittlere Teilnahmequote in den untersuchten
Schulen ist in Abhéangigkeit von verschiedenen
Faktoren unterschiedlich hoch. Deutliche Unter-
schiede gibt es inshesondere zwischen Grundschu-
len (52%) und Forderschulen (48 %) einerseits
sowie Mittelschulen (15 %) und Gymnasien (12 %)
andererseits. Diese Abweichungen sind vermutlich
auf die Altersunterschiede der Schiller in den ver-
schiedenen Schularten zuriickzufihren: mit zuneh-
mendem Alter sinkt die Teilnahme an der Schiler-
speisung. Dies bestétigen auch die Ergebnisse ande-
rer Studien (HAUMEIER 1999, MOHR 1996,
ZENTRUM FUR EPIDEMIOLOGIE UND GE-
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SUNDHEITSFORSCHUNG BERLIN GMBH
1994, LINEISEN 1995).

Die Bedirfnisse dterer Schiler in Bezug auf Es-
sensangebot und Essumfeld/-atmosphére unter-
scheiden sich von denen der Grundschiler und
werden mit den in den meisten Schulen vorhande-
nen Angeboten in der Regel nicht abgedeckt. Ju-
gendliche haben das Bedurfnis nach einer offenen
Atmosphére, sie streben nach einem ungezwunge-
nen Arrangement, bei dem sie (ohne Anmeldung)
aus verschiedenen Snacks auswahlen und sich mit
anderen Jugendlichen auch alein zurtickziehen
koénnen (DEINET 1998). Hinzu kommt, dass der
Einfluss der Eltern bei Grundschilern vermutlich
grofZer ist und diese zudem weniger Mdglichkeiten
haben, alternative Angebote aulRerhalb der Schule
zu nutzen. Versuche mehr Essenteilnehmer fir die
Schulspeisung zu gewinnen, miissen daher auch die
veranderten Essbedirfnisse der Jugendlichen mit-
einbeziehen.

Deutliche Unterschiede bezlglich der mittleren
Teilnahmeguoten gibt es auch zwischen Schulen
unterschiedlicher Grofe: je kleiner die Schule i,
umso hoher ist die mittlere Teilnahmequote. Dies
hangt einerseits damit zusammen, dass die kleinen
Schulen insbesondere Grund- und FoOrderschulen
sind, in denen wie vorab beschrieben hohere Teil-
nahmequoten zu beobachten sind. Andererseits
kann aber auch innerhalb der Gruppe der Grund-
und Forderschulen mit abnehmender Schulgrofie
eine steigende Teilnahmeguote beobachtet werden
(bei Mittelschulen und Gymnasien spielt dieser
Aspekt keine Rolle). Ursache fur diese Tendenz
konnten eventuell die kleinrumigeren (mehr fami-
liendhnlichen) Strukturen in kleineren Schulen sein,
die zu einer angenehmeren Esssituation beitragen.

Anhand der Unterschiede bzgl. der mittleren Teil-
nahmequoten kann weiterhin vermutet werden, dass
sich die Teillnahme moglichst vieler Lehrer am
Schulmittagessen, eine breite Auswahl an angebo-
tenen Gerichte (betrifft nur Mittelschulen und
Gymnasien) sowie die Herstellung der Speisen in
Zu- oder Aufbereitungskiichen (betrifft hauptsach-
lich Grund- und Forderschulen) positiv auf die Be-
teiligung der Schiler am Mittagessen auswirken.

Als Grund fir die mangelnde Beteiligung der
Schiler an der Mittagsverpflegung wird von den
Schulleitern an erster Stelle die Einnahme des Mit-
tagessens zu Hause genannt. Weiterhin spielen der
Zu hohe Essenpreis sowie die vorhandenen alterna-
tiven Moglichkeiten der Geldausgabe durch die
Schuler/innen eine ausschlaggebende Rolle fur die
Nichtteilnahme am Schul-Mittagessen. Die ge-
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nannten Grinde spiegeln wesentliche Verénderun-
gen in der Schulverpflegung in Folge des gesell-
schaftlichen und wirtschaftlichen Umbruchs im
Jahre 1989 wider: Die Zahl der Erwerbstatigen,
insbesondere bel Frauen, ist nach der Wende stark
zurickgegangen. Vielfach wird die Versorgung der
Haushaltsmitglieder mit einem warmen Mittag-
oder Abendessen nun wahrscheinlich von den
nichterwerbstétigen Frauen Gbernommen. Der Preis
fUr das Schulmittagessen hat sich seit 1989 deutlich
erhoht, gleichzeitig ist die finanzielle Lage vieler
Familien (bedingt durch Nichterwerbstétigkeit)
eingeschrankt. Hinzu kommt, dass viele Verbrau-
cher, die die niedrigen Preise fir Lebensmittel und
Leistungen der Gemeinschaftsverpflegung in der
DDR gewohnt waren, sich nur schwer auf die neue
Preisgestaltung einstellen konnen (HAUMEIER
1999).

Eine von HAUMEIER (1999) durchgefuhrte Schi-
ler-Befragung ergab als Hauptgrund fir die Ableh-
nung der Gemeinschaftsverpflegung in der Schule
ebenfalls das warme Essen zu Hause.

Wenn in den Haushalten aufgrund der Arbeitslosig-
keit eines bzw. beider Elternteile ohnehin taglich
ein warmes Essen zubereitet wird, besteht keine
Notwendigkeit, diese Schiler/innen wieder zur
Teilnahme am Schulmittagessen zu motivieren.
Anders it die Situation bel den Schiler/innen, die
das Mittagessen aufgrund des hohen Preises, alter-
nativer Moglichkeiten der Geldausgabe oder der
weiteren genannten Griinde ablehnen. Diese Schi-
ler kénnten durch Malnahmen der Qualitatsverbes-
serung wieder zur Teilnahme an der Schulverpfle-
gung bewegt werden.

Analog einem der Hauptgrunde fur die Nichttell-
nahme am Schul-Mittagessen sehen die Schulleiter
insbesondere in der Senkung/Sltzung der Preise
eine Moglichkeit, die Motivation zur Teilnahme an
der Mittagsverpflegung zu verbessern. Die vorlie-
genden Daten lassen jedoch eher einen gegenteili-
gen Trend erkennen: der Anteil der Schulen, die
vom Schultrédger einen Zuschuss erhaten, hat sich
gegenlber 1993 weiter verringert. Es ist nicht an-
zunehmen, dass sich dieser Trend in absehbarer
Zeit umkehren wird. Aufgrund dessen sind vorran-
gig die anderen genannten Mdglichkeiten zur Teil-
nahmemotivation von Interesse, die sich unter fol-
genden Schwerpunkten zusammenfassen lassen:
die Verbesserung des Speisenangebotes (Auswahl/
Abwechd ung/Zusammenstel lung), die Verbesserung
der Speiseraumgestaltung/-atmosphare und die
Aufklarung und Uberzeugung bzw. Erziehung von
Eltern und Schilern mit dem Ziel, Erndhrungsge-
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wohnheiten hinsichtlich einer gesundheitsfordern-
den Erndhrungsweise zu beeinflussen.

6. Empfehlungen zur Verbesserung des
Ver pflegungsangebotes

Die Ergebnisse der Analyse der Mittagsverpflegung
in schulischen Einrichtungen haben gezeigt, dass es
hinsichtlich der Qualitét des Verpflegungsange-
botes in sichsischen Schulen V erbesserungsbedarf
gibt. Dies wird auch durch die vergleichsweise
niedrigen Teilnahmequoten, die unter anderem ein
Ausdruck fur die geringe Akzeptanz der Mittags-
verpflegung durch die Schiler/innen sind, bestétigt.
Im folgenden werden Ansatzmoglichkeiten fir die
Verbesserung von Quadlitée und Akzeptanz der
Mittagsverpflegung aufgezeigt, die als Grundlage
fur entsprechende Aktivitéten an sachsischen
Schulen dienen kénnen.

Aktivierung der Schulgemeinde

Um Initiativen zur Verbesserung der Mittagsver-
pflegung durchzufiihren, bedarf es zunéachst einer
bzw. mehrerer motivierter Person(en) aus dem
Schulverband, die entsprechende Aktivitéten initiie-
ren und organisieren. Diese Personen kénnen so-
wohl aus der Schulleitung, dem Lehrerkollegium,
der Elternvertretung oder der Schilerschaft stam-
men. Die Hauptaufgabe dieser Personen besteht
zunéchst darin, ale am Schulleben beteiligten Per-
sonen Uber die geplante Initiative zu informieren
und von deren Notwendigkeit zu Uberzeugen. Fur
den Erfolg der geplanten Mal3nahmen ist es beson-
derswichtig, ale Beteiligten das heil3t Schulleitung,
Schultréger, Essenanbieter, Lehrer, Schuler, Ku-
chenpersonal, Hausmeister und Eltern von Anfang
an in die Aktivitéten einzubeziehen. Durch die Ein-
beziehung aller Beteiligten wird eine bessere Identi-
fizierung mit der Initiative erzielt und damit eine
grundlegende Voraussetzung fur die Umsetzung
und Unterstiitzung entsprechender Mal3nahmen
geschaffen.

Grindung einer Arbeitsgruppe

Fir die Durchfihrung eines Projektes zur V erbesse-
rung des Verpflegungsangebotes bietet sich die
Grundung einer Arbeitsgruppe an, die sich aus
Vertretern der oben genannten Gruppen zusammen-
setzt. Dieser Arbeitsgruppe obliegt die Planung und
Umsetzung der einzelnen Aktivitdten sowie die
kontinuierliche Information der Schulgemeinde. Zu
Beginn der Initiative empfiehlt sich die Durch-
fuhrung einer Befragung in der Schule, um die kon-
krete Situation vor Ort und eventuell Probleme und
Missstande zu erfassen. Fir spezielle Fragestellun-
gen kann die Hinzuziehung externer Fachleute
sinnvoll sein.
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Umstellung des Speiseplanes

Die Mehrheit der s&chsischen Schulen verflgt
Uber eine Vertelerkiiche, aufgrund dessen obliegt
die Speiseplanung im Wesentlichen dem gewerbli-
chen Essenanbieter. Um Verbesserungen bei der
Speiseplanung zu erzielen it demnach in erster
Linie das Gesprach mit dem Essenanbieter bzw.
mit dem Schultréger (der in der Regel den Essenan-
bieter auswahlt) zu nutzen. Die Speiseplanung
sollte abwechsdungsreich und vielféltig sein, den
ernahrungsphysiologischen Anforderungen entspre-
chen, aber auch Geschmacksvorlieben der Schi-
ler/innen miteinbeziehen. Zwischen diesen ver-
schiedenen Anforderungen gilt es einen Kompro-
miss zu finden.

Im Hinblick auf die erndhrungsphysiologischen
Anforderungen ist insbesondere eine Reduzierung
der Fleischgerichte zugunsten von pikant vegetari-
schen Gerichten und Fischgerichten anzustreben.
Eintopfe oder Nudelgerichte sollten 6fter als bisher
auch ohne Fleisch angeboten werden. Wenn zwel
Gerichte zur Auswahl stehen sollte mindestens ein
Gericht fleischlos sein. Zur Orientierung fur die
Speisenhaufigkeit kann die Checkliste des BIPS
(BIPS 1992) herangezogen werden. Die Haufigkeit
und Vidfalt des Angebotes von Gemiise bzw. Roh-
kostsalaten sollte erhdht werden, wobel beispiels-
weise auch zu Eintopfgerichten oder Sii3speisen ein
Salat angeboten werden kann. Eine gute Méglich-
keit zur Erhdéhung des Gemiseanteils stellt ein Sa-
latbuffet dar. Hinsichtlich der Stérkebeilagen ist
eine grolere Vidfat anzustreben, wobel statt Kar-
toffeln auch einma Vollkornreis, -nudeln, Hirse,
Grinkern oder ein anderes Getreide auf dem Spei-
seplan stehen sollten. Bei den angebotenen Nach-
speisen ist der Anteil an Frischobst und Produkten
auf Milchbasis zu erhéhen.

Um die Akzeptanz des Speisenangebotes durch die
Schilerinnen zu fordern, sind soweit méglich auch
geschmackliche Vorlieben der Schuler/innen zu
berticksichtigen. Diese kdnnen beispielsweise im
Rahmen einer Befragung durch die oben genannte
Arbeitsgruppe ermittelt werden. Die Akzeptanz der
angebotenen Speisen kann weiterhin durch die Ein-
fuhrung von Komponenten-Essen, die Mdglichkeit
zur Wahl haber Portionen und die Durchfihrung
von Aktionswochen (z. B. italienische oder mexi-
kanische Wochen) gesteigert werden.

Vollwertige Alternativen

Insbesondere fur &tere Schiler die ein warmes

Mittagessen ablehnen und die Schiler, die zu Hause

warm essen ist zusédtzlich eine vollwertige (Kalt)-

Verpflegung anzubieten. Die bisherigen Zusatzan-

gebote sind ds Alternativen jedoch wenig geeignet.
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Das Angebot sollte sich im Gegensatz dazu Uber-
wiegend aus Vollkorn- und Milchprodukten sowie
frischem Obst und Gemise zusammensetzen. Be-
sonders geeignet sind Salat- bzw. Muslibuffets, von
denen sich die Schilerinnen entsprechend ihren
Wunschen und Vorlieben eine Mahlzeit zusammen-
stellen konnen. Auch beliebte Snacks wie Pizza
oder Hamburger stellen bei Verwendung von Voll-
korn- und Gemuseprodukten eine vollwertige Al-
ternative zum Mittagessen dar.

Verkurzung der Warmhaltezeiten

Die durchgefuhrte Analyse hat gezeigt, das insbe-
sondere die zum Teil sehr langen Warmhaltezeiten
der Speisen in den Schulen problematisch sind und
sich entsprechend ungiingtig auf die sensorische
und ernahrungsphysiologische Qualitat der Speisen
auswirken. Um eine Optimierung zu erreichen ist
zunéchst zu priifen, ob durch organisatorische Ver-
anderungen beim Hersteller oder in der Schule eine
Verkurzung der Warmhaltezeiten moglich ist. Eine
weitere Alternative besteht darin, einzelne Kompo-
nenten, die unter den langen Warmhaltezeiten be-
sonders stark leiden (z. B. Gemuise- und Starkebei-
lagen), vor Ort in der Schule zu- bzw. aufzuberei-
ten. Dies setzt zwar die Anschaffung entsprechen-
der Gerdte (z. B. Heilfluftdampfer, Tiefkuhltruhe)
voraus, kann jedoch wesentlich zur Verbesserung
von Geschmack, Aussehen und Konsistenz der
Spei senkomponenten beitragen.

Gestaltung des Spei seraumes

Von besonderer Bedeutung fir Kinder und
Jugendliche sind die auferen Bedingungen der
Ess-Situation. Die gemitliche und kind(jugend)-
gerechte Gestaltung des Speiseraumes kann die
Akzeptanz des Essens wesentlich verbessern. Bei
der Umgestaltung des Speiseraumes sollten die
Schiler/innen mal3geblich beteiligt werden. Fur
die Planung und Umsetzung entsprechender
Malinahmen bieten sich der Kunstunterricht oder
spezielle Projekttage an. Bei der Gestaltung ist
Zu berlcksichtigen, dass verschiedene Jahrgangs
stufen beispielsweise durch Stellwande raumlich
voneinander getrennt werden, wodurch gleichzeitig
kleinréumigere Strukturen entstehen.

Akzeptanzférderung (flankierende Mal3nahmen)

Initiativen zur Verbesserung des Verpflegungsan-
gebotes werden wenig Erfolg haben, wenn sie aus-
schliefflich die ernéhrungsphysiologische Optimie-
rung des Speisenangebotes in den Mittel punkt stel-
len. Mindestens ebensoviel Beachtung muss der
Erhthung der Akzeptanz des Angebotes durch die
Schiler/innen geschenkt werden. Konkret bedeutet
dies, dass die Schuler/innen motiviert werden mis-
sen das veranderte Angebot anzunehmen und ver-
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stérkt an der Mittagsverpflegung teilzunehmen. Die
Grundlagen dafir kénnen im Rahmen des Unter-
richts geschaffen werden, in dem die Thematik
~gesunde Ernghrung” verstérkt aufgegriffen wird.
Sie kann beispielsweise in den Hauswirtschafts-,
Biologie-, Chemie-, Kunst- oder Geschichtsunter-
richt integriert werden oder Gegenstand von Pro-
jekttagen bzw. Exkursionen sein. Vorschlage wie
dies konkret umgesetzt werden kann, sind von der
Séchsischen Landesanstalt fur Landwirtschaft im
Rahmen des Projektes , Erndhrungsforderung/-
erziehung bei Jugendlichen unter Einbeziehung des
schulischen Umfeldes® erarbeitet worden.

Neben der Akzeptanzsteigerung bei den Schu-
ler/innen ist die Einbeziehung und Unterstiitzung
der Aktivitaten durch Lehrer/innen und Eltern un-
erlésdich. Lehrer/innen und Eltern missen sich
ihrer VVorbildfunktion stérker bewusst werden. In
diesem Zusammenhang ist z. B. die Beteiligung der
Lehrer an der Mittagsverpflegung von wesentlicher
Bedeutung. Durch Fortbildungsangebote zur The-
matik ist der Kenntnisstand der Lehrer zu erhGhen.
Auch die Eltern sollten intensiv in die Aktivitdten
einbezogen werden, damit sie die Voraussetzungen
dafir schaffen, dass ihr Kind an der Mittagsver-
pflegung teilnehmen kann.

Daneben ist insbesondere das Kiichen- bzw. Aus-
gabepersonal intensiv in die Aktivitdten einzube-
ziehen, da es den unmittelbaren Kontakt zu den
Schiler/innen im Speiseraum hat. Das Kuichenper-
sonal muss iber evtl. Anderungen des Angebotes
ausreichend informiert werden und durch Schu-
lungsveranstaltungen auf verénderte Anforderungen
(z. B. Bedienung neuer Gerdte, Speiseplanzusam-
menstellung) vorbereitet und motiviert werden.

Externe Fachkrafte

Bei der Umsetzung der Aktivitdten kann die Unter-
stitzung durch externe Fachkréfte, beispielsweise
bei der Aufstellung bedarfsgerechter und ausgewo-
gener Speiseplane, bei der Auswahl eines geeigne-
ten Anbieters oder bei Fortbildungen fir Leh-
rer/innen bzw. Kuichen-/Ausgabepersonal sehr hilf-
reich sein. Geeignete Ansprechpartner hierfir sind
beispielsweise die Fachfrauen fur Kindererndhrung
des sichsischen DGE-Projektes , Ernghrungserzie-
hung bei Kindern“ oder im Rahmen ihres neuen
Beratungsschwerpunktes ,, Erzeuger-V erbraucher-
Dialog® auch die Fachberaterinnen fir Ernah-
rung/Hauswirtschaft an den sachsischen Amtern fiir
Landwirtschaft.

Fazt

Initiativen zur Verbesserung des Verpflegungsan-
gebotes haben in der Regel eine Reihe von Proble-
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men zu bewdltigen. Oft ist der Handlungsrahmen
aufgrund finanzieller, r&umlicher oder personeller
Gegebenheiten begrenzt. Deshalb ist es sehr wich-
tig, entsprechende Aktivitaten langfristig anzulegen
und in der Umsetzung schrittweise vorzugehen.
Grundsétzliche Voraussetzung fur den Erfolg ist,
dass das Thema , Gesunde Erndhrung” in ale Be-
reiche des Schullebens integriert wird und sich
maoglichst Viele an der Initiative beteiligen.
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Grund-, Mittel-, Forderschulen und Gymnasien; ohne Berufs- und Abendschulen

1 =< 5.000 Einwohner; 2 = 5000 his < 20.000 Einwohner, 3 =20.000 bis < 100.000 Einwohner; 4 = > 100.000 Einwohner
Grundlage: Schul-V erzeichnis 1999/2000 (SACHSISCHES STAATSMINISTERIUM FUR KULTUS 1999)

Grundlage: Bevolkerungsentwicklung im Freistaat Sachsen nach Kreisen und Gemeinden (STATISTISCHES LANDESAMT

gemeinsame Vertretung von Schulleitung, Eltern, Lehrern und Schillern

Grundlage: Empfehlungen der DGE (1997) und des BIPS (1992 (siehe Kapitel 3.2.2)

10 arithmetischer Mittelwert der Speisenhaufigkeit < arithmetischen Mittelwert der Anzahl der Gerichte

1
12
13

Zubereitungskiichen) bis zum Endpunkt der Speisenausgabe
Standardabwei chung
5 keine Angabe: 3 Schulen

16 arithmetischer Mittelwert der Teilnahmequoten der Schulen
17

14

suchten Schulen

8 keine Angabe: 8 Schulen
19

2 keine Angabe: 8 Schulen
21

wahrend des Transportes wurden nicht erfasst
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inkl. Wurst- und Hackfleischspei sen sowie Innereien (ohne Fleisch in Eintdpfen)
Einzelauswertung fir Schulen, die mehrere Gerichte pro Tag anbieten (vgl. Abschlussbericht)
Zeit von der Anlieferung der warmen Speisen (Verteilerklichen) bzw. Zeit von der Beendigung des Erwarmens/Garens (Auf- und

Summe aler am Mittagessen teilnehmenden Schiiler in den untersuchten Schulen x 100 + Summe aler Schiiler in den unter-

Eine Einzelbetrachtung jeder Schulart ist aufgrund der begrenzten Fallzahl pro Schule nicht sinnvoll.

die Ausfiihrungen beziehen sich ausschliefdich auf die Warmhaltezeiten in den Schulen, Warmhaltezeiten beim Hersteller und
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