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Schulverpflegung
Was macht sie langfristig attraktiv?

Leitthema: Gemeinschaftsverpflegung

Viele Schulen stehen derzeit vor der 
Herausforderung, eine schülerge-
rechte Mittagsverpflegung anzubie-
ten, die hohen und häufig scheinbar 
widersprüchlichen Anforderungen 
genügen soll. Sie soll schmecken, at-
traktiv sein und angenommen wer-
den, die körperliche und geistige 
Leistungsfähigkeit unterstützen, ei-
nen aktiven Beitrag zur Ernährungs-
erziehung leisten, praktikabel sein 
und sich in den Schulalltag einpas-
sen, der Imagepflege der Schule die-
nen und vieles andere mehr.

Nur wenig Augenmerk wurde bisher dar-
auf gerichtet, welche Faktoren eigentlich 
dazu beitragen, dass Schülerinnen und 
Schüler die Mittagsverpflegung in der 
Schule attraktiv finden und langfristig an-
nehmen. Denn nur wenn die der Kalku-
lation zu Grunde liegenden Essenszahlen 
langfristig erreicht und gehalten werden, 
kann Schulverpflegung wirtschaftlich und 
erfolgreich betrieben werden.

Hintergrund und Fragestellung

Hilfestellungen zu den zahlreichen Fra-
gen in der Planungs- und Einführungs-
phase werden inzwischen von verschie-
denen Seiten angeboten. Beispiele dazu 
sind das aktuelle Heft des aid infodienstes 
„Verpflegung für Kids in Kindertagesstät-
te und Schule“ [2], der aid-Ordner „Es-
sen und Trinken in Schulen“ [1], Infor-

mationen der Verbraucherzentrale NRW 
„Mittagsverpflegung in der Ganztags-
schule – Erste Schritte zu einem optima-
len Angebot“ [14] oder auch der Interne-
tauftritt www.schuleplusessen.de. Ernäh-
rungsempfehlungen wurden ebenfalls von 
verschiedenen Seiten erarbeitet: Allgemei-
ne Empfehlungen liefern beispielsweise 
die „Referenzwerte für die Nährstoffzu-
fuhr“ der DGE [], die „optimierte Misch-
kost“ [], die vom Forschungsinstitut für 
Kinderernährung Dortmund entwickelt 
wurde, und Publikationen wie „Bären-
starke Kinderkost“ [15] der Verbraucher-
zentrale NRW. Im Speziellen bieten etwa 
die „Empfehlungen für das Mittagessen in 
Kindertagesstätten und Ganztagsschulen“ 
vom Forschungsinstitut für Kinderernäh-
rung [10] und die Bremer Checkliste [7] 
ausführliche Ernährungsempfehlungen 
für die Verpflegung in Schulen. Rahmen-
kriterien zur Art und Menge der anzubie-
tenden Lebensmittel wurden im Jahr 2005 
von der Bundesanstalt für Landwirtschaft 
und Ernährung [] festgelegt.

Im Auftrag des Bundesministeriums 
für Ernährung, Landwirtschaft und Ver-
braucherschutz werden derzeit die ersten 
bundesweiten Qualitätsstandards für die 
Schulverpflegung vom Projekt „Schule + 
Essen = Note 1“ der DGE erarbeitet und 
im September 2007 veröffentlicht. Sie 
werden Fragen rund um die Qualität der 
Verpflegung von den pädagogischen Rah-
menbedingungen über die Gestaltung der 
Verpflegung bis hin zu rechtlichen Rah-
menbedingungen behandeln.

Nach Stroebele u. De Castro [1] ist 
aber nicht nur das vielfältige und anspre-
chende Speisenangebot ausschlaggebend 
für die Akzeptanz einer Verpflegung. 
Viele andere Faktoren spielen ebenfalls 

eine Rolle, unter Umständen eine größere 
als das Essensangebot an sich.

Scholl u. Kutsch [12] zeigten in einer 
Fallstudie an einer Bonner Grundschule, 
dass die Essatmosphäre durch das Zusam-
menwirken von sensorischen Faktoren – 
Geruch, Geschmack, Temperatur und Op-
tik der angebotenen Speisen – und einer 
Vielzahl von Umweltfaktoren bestimmt 
wird. Dazu zählen das Ambiente in der 
Mensa, also Geräusche, Gerüche, Raum-
temperatur, Lichtverhältnisse und farb-
liche Gestaltung der Räumlichkeiten sowie 
Gestaltungsmöglichkeiten durch die Schü-
ler, aber auch die zeitlichen Gegebenheiten 
beim Verzehr der angebotenen Mahlzeit. 
Weiterhin spielen soziale Faktoren eine 
Rolle, die mit Anwesenheit und Verhalten 
anderer Personen zusammenhängen.

Nach Vorträgen auf den vom Ministerium für 
Ernährung und Ländlichen Raum Baden-Würt-
temberg initiierten Kongressen „Schulverpfle-
gung in der Praxis“ am 20.04.2007 in Ludwigs-
burg und am 16.07.2007 an der Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen

Abb. 1 8 Titelblatt der „Arbeitshilfe zur Erstel-
lung eines Leistungsverzeichnisses“ [6]
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Der vorliegende Beitrag stellt die Er-
gebnisse zweier Untersuchungen zur 
Schulverpflegung an der Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen zusammenfassend dar. 
Ziel war es, allgemeingültige Kriterien für 
die langfristige Attraktivität von Schulver-
pflegung zu ermitteln.

Untersuchungen und Methoden

Jeweils in Kooperation mit dem Ministeri-
um für Ernährung und Ländlichen Raum 
Baden-Württemberg (MLR) wurden zwei 
Untersuchungen mit unterschiedlichen 
qualitativen Erhebungsansätzen durch-
geführt. Beide hatten zum Ziel, Faktoren 
herauszuarbeiten, die bei Schülern, Leh-
rern und Eltern zu einer langfristigen Zu-
friedenheit mit der Mittagsschulverpfle-
gung führen.

Für die erste Untersuchung [11] wur-
den zuerst 15 Schulen in den Regierungs-
bezirken Stuttgart und Tübingen recher-
chiert, die bereits seit längerer Zeit erfolg-
reich eine Mittagsverpflegung anbieten. Es 
waren verschiedene Schularten im städ-
tischen Umfeld und im ländlichen Raum 
(Grund-, Haupt-, Werkreal- und Real-
schulen sowie Gymnasien), unterschied-
liche Bewirtschaftungsformen (Lehrer-
Schüler-Modelle, Eltern-Modelle, Haus-
meister-Modelle, externe Verpflegungsbe-
triebe) sowie alle Verpflegungssysteme, al-
so Frisch- oder Mischküche (cook & ser-
ve), Kühlküche (cook & chill), Tiefkühl-
küche (cook & freeze) und Warmliefer-

küche (cook & hold) vertreten. Im Schul-
jahr 2005/06 wurden in jeder dieser Schu-
len mittels folgender qualitativer Metho-
den die Zufriedenheit der Essensteilneh-
mer erhoben: beobachtende Teilnahme, 
leitfadengestützte Fokusgruppendiskus-
sion mit je drei Schüler-, Lehrer- und El-
ternvertretern und problemzentrierte In-
terviews mit Schulleitung und den Ver-
antwortlichen für die (Mittags-)Verpfle-
gung. Die Auswertung erfolgte mittels ei-
ner zusammenfassenden Inhaltsanalyse, 
in der die protokollierten Aussagen redu-
ziert, paraphrasiert und kategorisiert wur-
den [16, 17].

Im Jahr 2006 wurde eine Expertenbe-
fragung zur Schulverpflegung durchge-
führt, deren Ergebnisse in eine „Arbeits-
hilfe für die Erstellung eines Leistungs-
verzeichnisses zur Schulverpflegung“ 
(. Abb. 1) einflossen. Sie wird als Hand-
reichung für Verantwortliche bei der Ge-
staltung von Ausschreibungen und Liefer-
verträgen angeboten [6]. Es wurden 20 Ex-
perten befragt, unter anderem Führungs-
personal in Verpflegungsbetrieben und 
Kommunen bzw. bei Schulträgern, Spezi-
alisten bei Fachgesellschaften, Hochschu-
len und Forschungseinrichtungen, Prakti-
kerinnen der Schulverpflegung sowie An-
sprechpartner von Verbraucherzentralen 
und aus Projekten, die sich ebenfalls mit 
dem Thema Ganztagsschulverpflegung be-
schäftigen. Zahlreiche Fragen bezogen sich 
dabei auch darauf, was langfristig funktio-
nierende Schulmensen auszeichnet [5].

Ergänzend liegen Ergebnisse von wei-
teren studentischen Projekten und Fall-
studien sowie Erfahrungen aus der kon-
tinuierlichen Zusammenarbeit mit Schu-
len und Verpflegungsbetrieben in Fragen 
der Schulverpflegung vor.

Ergebnisse

Eine langfristige Zufriedenheit mit der 
Mittagsverpflegung kann mit allen Be-
wirtschaftungsformen und Verpflegungs-
systemen erreicht werden. Ein schmack-
haftes und gesundes Speisenangebot ist 
dabei immer nur ein Aspekt von vielen. 
Der dauerhafte Erfolg einer Schulverpfle-
gung hängt vom Zusammenspiel mehre-
rer Faktoren ab (. Abb. 2). Einige müs-
sen bereits in der Planungs- und Einfüh-
rungsphase (z. B. durch entsprechende 
bauliche Maßnahmen), andere kontinu-
ierlich im laufenden Betrieb (z. B. Inte-
gration der Schulmensa in den Schulall-
tag, Kommunikation) bedacht und umge-
setzt werden. Die wichtigsten werden im 
Folgenden dargestellt.

Abwechslungsreiches, 
attraktives Angebot

Kinder sind bekanntlich eher konservative 
Esser, unbekannte Speisen müssen einen 
langwierigen Prozess des Mögen-Lernens 
durchlaufen [4]. Schülerinnen und Schü-
ler wünschen sich daher ein Speisenange-
bot, das sich an ihren Essgewohnheiten 
orientiert, das aber trotzdem abwechs-
lungsreich ist und nicht vorhersehbar sein 
darf (also nicht an jedem 4. Donnerstag 
Spaghetti mit Tomatensoße).

Empfohlen wird daher ein mindestens 
6-wöchiger Turnus des Speiseplans, der 
berücksichtigt, dass viele Schülerinnen 
und Schüler nur an einem oder zwei im-
mer gleichen (!) Wochentagen die Mit-
tagsverpflegung in Anspruch nehmen. 
Die Speisen sollen Kinder und Jugendli-
che optisch und geschmacklich anspre-
chen, was entsprechende Schulung bzw. 
Erfahrungen des Verpflegungspersonals 
voraussetzt. (Es bewährt sich beispielswei-
se vor allem bei jüngeren Schülern, Kom-
ponenten verschiedener Größe, Form und 
Farbe sowie Konsistenz – etwa weich und 
knusprig – zu kombinieren.) Bedacht wer-
den muss auch, dass die Zielgruppe, die 
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Abb. 2 9 Einflussfak-
toren auf die langfris-
tige Zufriedenheit mit 
und Akzeptanz von 
Schulverpflegung
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von ganz jungen Schulkindern bis zu jun-
gen Erwachsenen reichen kann, extrem 
heterogen ist. Schülerinnen und Schüler 
wünschen sich natürlich, dass Lieblingsge-
richte oft in die Speisenplanung einbezo-
gen werden und dass auf problematische 
(häufig gesunde) Speisen wie z. B. Gemü-
seeintöpfe und -aufläufe ganz verzichtet 
wird. In der Praxis ist es daher zweckmä-
ßig, diese schrittweise einzuführen.

Themenwochen steigern die Attrakti-
vität und eignen sich gut zur Einführung 
neuer Speisen. Ähnliches gilt für verschie-
denste Veranstaltungen und Sonderakti-
onen, die z. B. gezielt Eltern und Lehrer 
mit einbeziehen und damit das Ansehen 
einer Schulmensa erheblich steigern kön-
nen (. Abb. 3).

Individuelle Wünsche, ob aus ethischen, 
religiösen oder gesundheitlichen Grün-
den, sollten – soweit möglich und vom 
Aufwand her vertretbar – berücksichtigt 
werden. Getränke sollen kostenlos oder 
sehr kostengünstig im Bereich der Spei-
senausgabe verfügbar sein und nicht, wie 
gelegentlich anzutreffen, in einem ande-
ren Teil der Schule beispielsweise durch 
den Hausmeister oder über Automaten 
vertrieben werden.

Verpflegung als bereichernder 
Bestandteil der Schule

Mensa und Schulverpflegung müssen von 
der gesamten Schule aktiv und positiv als 
Bereicherung eingeführt, in die Schule in-
tegriert und nicht als lästiges, neues An-
hängsel empfunden werden. Als zweck-
mäßig erweist sich in diesem Zusam-
menhang unter anderem die Nutzung des 
Speisesaals außerhalb der Essenszeiten 
als Treffpunkt, Kommunikationsraum, 
für Arbeitsgruppen oder Sitzungen und 
Konferenzen.

Diese Identifikation mit der Mittags-
verpflegung und das Miteinander aller 
Beteiligten wird darüber hinaus auch da-
durch gefördert, dass
F	�Schulleitung und Lehrer regelmäßig 

an der Schulverpflegung teilnehmen,
F	�Schüler miteinbezogen werden (Spei-

seplangestaltung, Gestaltung der 
Mensa, verschiedene Dienste in der 
Mensa...),

F	�immer wieder in verschiedenen Un-
terrichtsfächern und unter verschie-
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Schulverpflegung. Was macht sie langfristig attraktiv?

Zusammenfassung
Hintergrund.  Viele Schulen stehen derzeit 
vor der für sie häufig neuen Herausforde-
rung, eine Mittagsverpflegung einzuführen, 
an die sehr differenzierte Anforderungen ge-
stellt werden. Empfehlungen für eine gesun-
de Speisenplanung wurden herausgegeben. 
Weniger bedacht wurde bisher jedoch, wel-
che zusätzlichen Faktoren die Schulverpfle-
gung für die Schüler langfristig attraktiv ma-
chen.
Methode.  Zur Frage, welche Faktoren ei-
ne langfristig funktionierende Schulmen-
sa auszeichnen, wurden an der Hochschu-
le Albstadt-Sigmaringen in Kooperation mit 
dem Ministerium für Ernährung und Länd-
lichen Raum Baden-Württemberg zwei Stu-
dien durchgeführt: An 15 Schulen mit zufrie-
den stellender Mittagsverpflegung wurden 
u. a. Gruppendiskussionen mit Schülern, El-
tern und Lehrern geführt. Weiterhin wurden 
20 Experten befragt.
Ergebnisse.  Es zeigte sich, dass die Akzep-
tanz der angebotenen Verpflegung nicht 
ausschließlich vom Speisenangebot, son-

dern vom Zusammenspiel vieler Faktoren ab-
hängt. Eine wichtige Rolle spielt dabei die 
Kommunikation über und in der Mensa. Eine 
familiäre Atmosphäre in der Mensa kann den 
Schülern helfen, sich wohl zu fühlen. Wich-
tig ist außerdem, dass ausreichend Zeit zum 
Essen zur Verfügung steht. Wartezeiten soll-
ten möglichst schon im Voraus durch die Be-
rücksichtigung verschiedener baulicher und 
zeitlicher Aspekte reduziert werden. Auch 
der Ausschluss konkurrierender Angebote in 
der Umgebung kann für die Nachfrage för-
derlich sein.
Schlussfolgerungen.  Ein gesundes Angebot 
ist nur einer von zahlreichen Faktoren, die zur 
Akzeptanz der Schulverpflegung beitragen. 
Diese Tatsache muss in allen Stadien – von 
der Planung bis zum langfristigen Betrieb – 
berücksichtigt werden und verlangt von allen 
Beteiligten guten Willen und Engagement.

Schlüsselwörter
Schulverpflegung · Attraktivität · Einflussfak-
toren

School catering. What makes it attractive in the long run?

Abstract
Background.  Many schools are facing a 
completely new challenge regarding midday 
catering for pupils. There have been recom-
mendations for planning healthy meals but 
factors that can help to make the meal attrac-
tive for pupils have been less preconceived. 
These factors will be described here.
Methods.  At the Albstadt-Sigmaringen Uni-
versity, two studies were carried out in coop-
eration with the Ministry for Nutrition/Food 
and Rural Area for Baden-Württemberg, to 
find out which factors influence the accep-
tance of school meals. In the first study fo-
cus group discussions with pupils, teachers 
and parents at 15 schools in Baden-Wuert-
temberg were performed and in the second 
study experts in school catering were inter-
viewed.
Results.  It was confirmed that the accep-
tance of school meals is not only dependent 
on healthy meals but also on the interac-
tion of many other factors. The communica-

tion inside and about the canteen can strong-
ly influence the opinion of pupils. A famil-
iar atmosphere while eating can help pupils 
to feel comfortable. Furthermore, it is impor-
tant that pupils have enough time for eating. 
By taking aspects of time and structure in-
to consideration, it is possible to reduce wait-
ing times. Furthermore, excluding competing 
alternatives in the neighbourhood increases 
the demand.
Conclusions.  Healthy meals are just one of 
many factors that contribute to the accep-
tance of school catering. This fact should 
be considered in all stages from planning 
through to long-term practice and all parti
cipants are expected to show good will and 
commitment.

Keywords
School catering · Attractivity · Influencing  
factors
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denen Gesichtspunkten das Thema 
Schulverpflegung aufgegriffen wird,

F	�fachübergreifende Projekte (z. B. 
Schulgarten) und Exkursionen (Be-
sichtigung des Küchenbereichs, bei 
Lieferung ggf. der Zentralküche, Be-
sichtigung von Lieferantenbetrieben) 
angeboten werden,

F	�Wünsche willkommen sind und 
(konstruktive) Kritik akzeptiert und 
auch umgesetzt wird.

Jüngere Schülerinnen und Schüler orien-
tieren sich bei ihrer generellen Einstellung 
zur Schulverpflegung nach eigener Aussa-
ge besonders am Vorbild der älteren Schü-
ler. Ein besonderes Augenmerk sollte da-
her auch auf der Integration der älteren 
Schüler liegen.

Kommunikation und Kooperation

Die Kommunikation über Mensa und 
Schulverpflegung sollte positiv, bzw. wenn 
notwendig, sachlich fundiert und kon
struktiv kritisch sein. Unüberlegte abfäl-
lige Bemerkungen, vor allem von Seiten 
des Lehrpersonals, älterer Schüler, aber 
auch der Eltern, werden von Schülerinnen 
und Schülern schnell aufgegriffen und un-
reflektiert weitergetragen. Schülerinnen 
und Schüler scheinen häufig auch sehr 
gut in der Lage zu sein, das Klima sowohl 
innerhalb der Küche (z. B. Kommunika-

tion zwischen Koch- und Ausgabeperso-
nal oder innerhalb des Ausgabepersonals) 
als auch zwischen den verschiedenen be-
teiligten Akteuren (z. B. Unstimmigkeiten 
zwischen Verpflegungsbetrieb und Rekto-
rat oder Elternbeirat) wahrzunehmen. Es 
besteht jeweils die Gefahr, dass das Anse-
hen der Mensa insgesamt leidet.

Wichtig sind in diesem Zusammen-
hang etablierte Kommunikationsmöglich-
keiten. Sie müssen allen Beteiligten be-
kannt sein und akzeptiert werden und in 
jedem Fall auch Schüler einbeziehen. Be-
währt haben sich dabei verschiedene Mo-
delle wie feste Ansprechpersonen (nur) 
bei Problemen, ein regelmäßiger persön-
licher Austausch, ein runder Tisch, regel-
mäßige Befragungen, ein professioneller 
Beirat oder ein Mecker- oder Kummer-
kasten. Welches Modell auch immer ge-
wählt wird, es sollte nicht auf eine Ein-
bahn-Kommunikation hinauslaufen. Die 
Ergebnisse bzw. Umsetzungen müssen 
wiederum kommuniziert werden (Info
brett, Mensaseite in der Schülerzeitung, 
Mensazeitung und Ähnliches).

Anheimelnde, familiäre 
Atmosphäre

Die meisten Schülerinnen und Schüler in 
Deutschland werden bisher ausschließlich 
im familiären Umfeld verpflegt. Nehmen 
sie erstmals an einer Gemeinschaftsver-

pflegung teil, sind damit sowohl Neugier 
als auch Ängste verbunden. Demzufol-
ge kam in unseren Erhebungen einer hei-
meligen und familiären Atmosphäre eine 
große Bedeutung zu.

Eine Schlüsselrolle, die nicht hoch ge-
nug eingeschätzt werden kann, hat hier das 
Personal an der Essensausgabe als direkte 
Bezugsperson (Umgang mit den Kindern 
und Eingehen auf sie, individuelles Porti-
onieren, Nachschlag anbieten...)!

Als förderlich für eine behagliche At-
mosphäre, in der Kinder gerne essen, 
wurden ebenfalls genannt: feste Tisch-
gemeinschaften vor allem bei jüngeren 
Schülern, ältere Schüler als Tischbetreu-
er sowie ein gemeinsam erstellter und ak-
zeptierter Regelkatalog zum Benehmen 
in der Mensa.

Stimmige bauliche und zeitliche 
Rahmenbedingungen

Im Zusammenhang mit der gesamten At-
mosphäre dürfen auch die baulichen und 
zeitlichen Rahmenbedingungen nicht un-
terschätzt werden.

Immer wieder wurde genannt, dass 
Schülerinnen und Schüler verständli-
cherweise ihre Mittagspause nicht durch 
Wartezeiten an der Essensausgabe vergeu-
den wollen. Dies setzt zum einen eine für 
die jeweilige Situation optimierte Ausga-
besituation und ein entsprechendes Zah-
lungssystem voraus. Aber auch die Schu-
le selbst kann durch gestaffelte Essens-
zeiten und entsprechende Stundenplan-
gestaltung ihren Beitrag leisten. Schüle-
rinnen und Schüler fühlen sich in anspre-
chenden Räumlichkeiten wohl, die ihnen 
auch eigene Gestaltungsmöglichkeiten 
eröffnen (Ausstellungen, Wandmalereien 
etc.). Sie wollen ausreichend Platz zum ge-
fahrlosen Gehen mit vollen Tabletts und 
zum bequemen Sitzen, eine ruhige, ent-
spannte und ordentliche Esssituation oh-
ne Lärm und Toben, ohne ständiges Kom-
men und Gehen (keine Durchgangssitu-
ation) und ohne herumliegende Schulta-
schen, Kleidungsstücke, nicht abgeräum-
tes Geschirr etc. Diese Faktoren müssen 
bereits in der Planungsphase berücksich-
tigt werden (Berechnung der Sitzplatz-
zahl, Anordnung der Tische, akustische 
Situation im Speiseraum, Garderoben, 
Ablagen, ggf. Schließfächer).

Abb. 3 8 Koch-Workshop für Eltern in der Realschulmensa Überlingen mit Slow-Food-Küchenmeis-
ter Markus Keller vom Landgasthof Keller aus Überlingen-Lippertsreute (Organisation und Foto: Bera-
tungsnetzwerk Tafelfreuden Bodensee)
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Analyse und Abgrenzung von 
konkurrierenden Angeboten

Konkurrenzangebote, wie sie in innerstäd-
tischen Bereichen häufig zu finden sind 
(Dönerbuden, Bäckereien und Metzge-
reien mit Imbiss oder Mittagstisch), kön-
nen den langfristigen Erfolg einer Schul-
verpflegung erheblich gefährden. Die 
Konkurrenzsituation sollte deshalb analy-
siert, beobachtet und berücksichtigt wer-
den (z. B. Preisgestaltung nicht am grü-
nen Tisch, sondern im Vergleich zur Kon-
kurrenz). Da eine Abgrenzung allein über 
Preis oder Gesundheitswert auf die Dauer 
häufig nicht durchzuhalten und für Schü-
lerinnen und Schüler oft nicht einsichtig 
ist, kann es zugunsten des schulinternen 
Verpflegungsangebots durchaus geboten 
sein, konkurrierende Angebote auf dem 
Schulgelände auszuschalten oder deut-
lich zu reduzieren, auch wenn dadurch 
zuerst Unannehmlichkeiten entstehen 
(reduzierter Hausmeisterverkauf, Kün-
digung lange bestehender Lieferverhält-
nisse etc.), und den Zugang zu externen 
Angeboten zu erschweren oder zu verbie-
ten (Regelungen zum Verlassen des Schul-
geländes usw.).

Vor allem ältere Schülerinnen und 
Schüler, aber häufig auch Eltern, wün-
schen sich eine hohe Flexibilität hinsicht-
lich der Essensteilnahme. D. h., es sollte 
spontan und ohne langfristige Voranmel-
dung möglich sein, am Mittagessen teilzu-
nehmen, wie es draußen üblich ist. Dies ist 
allerdings nicht nur eine technische Fra-
ge des Bezahlsystems. Es sollte auch be-
dacht werden, dass dieser vermeintliche 
Vorteil die Kalkulation der Essenszahlen 
erschwert, damit möglicherweise zu hö-
heren Preisen beiträgt und die Essens-
zahlen bei gesunden oder neuen Gerich-
ten häufig sinken, was dem Gedanken der 
Ernährungserziehung zuwiderläuft.

Diskussion

Die Zufriedenheit der Schülerinnen und 
Schüler mit der (Mittags-)Verpflegung an 
ihrer Schule ist Voraussetzung dafür, dass 
die erforderlichen Essenszahlen erreicht 
werden und eine Schulverpflegung lang-
fristig „funktioniert“.

Nach unseren Erhebungen kann eine 
dauerhafte Zufriedenheit mit der Schul-

  
  

  



verpflegung mit allen Bewirtschaftungs-
formen und allen Verpflegungssystemen 
erreicht werden. Dabei ist ein gesund-
heitsförderliches Angebot zwar wichtig, 
für die Schülerinnen und Schüler stehen 
aber andere Faktoren im Vordergrund.

Der aus den qualitativen Erhebungen 
resultierende Katalog an förderlichen 
Faktoren ist sehr umfassend. Er darf je-
doch nicht so verstanden werden, dass ei-
ne Schulverpflegung nur dann erfolgreich 
sein kann, wenn alle Kriterien erfüllt wer-
den; vielmehr steigt die Wahrscheinlich-
keit einer langfristigen Zufriedenheit mit 
der Schulverpflegung, je mehr der ge-
nannten Aspekte berücksichtigt werden. 
Die Äußerungen der Schülerinnen und 
Schüler lassen vermuten, dass dem Aus-
gabepersonal und dem Image der Mensa 
und ihrer Akzeptanz bei Vorbildpersonen 
(Schulleitung, Lehrer) und Meinungsfüh-
rern (ältere Schüler) hier eine herausra-
gende Bedeutung zukommt.

In der Praxis hängt es von den Mög-
lichkeiten vor Ort ab, inwieweit die ge-
nannten Punkte realisiert werden kön-
nen; es sollte immer auch bedacht wer-
den, dass das Kern-Geschäft einer Schu-
le weiterhin ein anderes ist. Oft ist es aus-
reichend, sinnvolle, von allen Seiten ak-
zeptierte Kompromisse aus Schülerwün-
schen, Vorgaben und Möglichkeiten zu 
finden. Das verdeutlichten auch die ana-
lysierten Beispiele.

Nicht verschwiegen werden darf an 
dieser Stelle, dass Einstellungen und Wün-
sche von Schülern durchaus unterschied-
lich sind: Während jüngere Schüler sich 
beispielsweise eine familiäre Atmosphä-
re und ältere Schüler als Vorbilder wün-
schen, brachten ältere Schüler durch-
aus zum Ausdruck, dass gerade das Fami
liäre uncool ist und sie lieber nicht zusam-
men mit jüngeren Schülern essen. Eben-
so werden Verhaltensregeln für das Mit-
einander in der Mensa von vielen zwar 
gewünscht, von anderen aber als unange-
messene Maßregelung gedeutet, Graffitis 
an Mensawänden sowohl als cool als auch 
als beunruhigend empfunden. Auch der 
ernährungserzieherische Ansatz, Schü-
ler in den Prozess der Verpflegung einzu-
binden, was Identifikation und Nachfra-
ge stärken kann, kann mit personal- und 
arbeitshygienischen Anforderungen kol-
lidieren.

Fazit für die Praxis

Um Schulverpflegung nicht nur gesund, 
sondern gleichzeitig langfristig attraktiv 
für die Schüler zu gestalten, müssen ne-
ben dem Essensangebot zahlreiche wei-
tere Faktoren berücksichtigt werden. So 
genannte Wohlfühl-Faktoren können 
schon durch kleine Änderungen in der 
Planung (zum Beispiel die Einstellung 
von besonders geeignetem – freund-
lichem – Küchenpersonal) gefördert wer-
den und die Nachfrage der Schulverpfle-
gung durchaus erhöhen.
Aus einem komplexen Zusammenspiel 
von Anforderungen, Wünschen und Vor-
stellungen muss dazu in allen Phasen – 
von der Planung und Ausschreibung bis 
zum laufenden Betrieb – ein für die je-
weilige Schulsituation sinnvoller Kom-
promiss gefunden werden. Dies erfor-
dert guten Willen und Engagement aller 
Beteiligten.
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