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GruBBwort

des Nordrhein-Westfidlischen Umweltministers

Johannes Remmel

Sehr geehrte Damen und Herren,

Obst und Gemiise sind wesentliche Bestandteile einer
gesunden Ernahrung. Funf Portionen taglich emp-
fehlen Fachgesellschaften. Doch der Obst- und ins-
besondere der Gemiiseverzehr unserer Kinder liegt
meist deutlich darunter. Mit einer kostenlosen Ext-
ra-Portion an Vitaminen hat sich das EU-Schulobst-
und -gemiseprogramm deshalb zum Ziel gesetzt,
den Schulerinnen und Schiilern Obst und Gemduse
schmackhafter zu machen und so den Grundstein fur
ein gesundheitsforderliches Ernahrungsverhalten zu
legen.

Im Méarz 2010 startete das Schulobstprogramm
auch in NRW. Seither ist es gelungen, das Programm
kontinuierlich auszuweiten und somit noch mehr
Schulen eine Teilnahme zu ermdglichen. Nachdem
Nordrhein-Westfalen im Jahr 2010 mit 355 Schulen
gestartet ist, waren es im Schuljahr 2012/2013 be-
reits 581 Schulen mit rund 110.000 Kindern. Dieser
Trend setzt sich auch im Schuljahr 2014/2015 fort:
Aktuell nehmen nunmehr tber 1.000 Schulen an
dem Programm teil. Damit profitieren gegenwértig
ca. 186.000 Schulerinnen und Schuler von der kos-
tenlosen Portion Obst und Gemduse.

Das EU-Schulobstprogramm ist bisher eine beispiel-
lose Erfolgsgeschichte: Sowohl die Lieferanten des
Schulobstes als auch die Schulen und vor allem die
Schiilerinnen und Schiiler profitieren gleichermafen
davon. Doch welches Obst und Gemiuse wird Uber-
haupt geliefert? Erreichen die gelieferten Obst- und
Gemdsearten die Kinder immer in optimalem Zu-
stand? Oder mussen eventuell Waren entsorgt wer-
den, weil sie nach der Auslieferung falsch gelagert

wurden und nicht mehr zum Ver-
zehr geeignet sind? Welche Lie-
feranten sind im Rahmen des
Schulobstprogramms aktiv? Wie
sieht es mit deren Zufriedenheit
aus? Fragen, die den Anlass zum
Projekt ,Frucht macht Schule‘ ga-
ben.

Das Projekt startete im August
2011 mit dem Ziel, die Lieferket-
ten sowie die Qualitat und Hygiene
der im Rahmen des Schulobst-
und -gemuseprogramms in NRW gelieferten Produk-
te zu analysieren, um Optimierungsmaéglichkeiten
insbesondere fir kleine und mittelstéandische Liefe-
ranten abzuleiten.

Ich freue mich Uber die erkenntnisreichen Ergebnisse
des Projektes ,Frucht macht Schule’, die dazu bei-
tragen konnen, das EU-Schulobst- und -gemusepro-
gramm in seinen Ablaufen weiter zu optimieren und
auch den Lieferanten entsprechende Hilfestellung zu
geben.

fpllans

s

Johannes Remmel

Minister fir Klimaschutz, Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen
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Vorwort

des Dekans der Landwirtschaftlichen Fakultat
der Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Universitat Bonn,

Prof. Dr. Peter Stehle

Sehr geehrte Damen und Herren,

im Kindesalter wird der Grundstein fir ein ausgewo-
genes, die Gesundheit forderndes Essverhalten ge-
legt. Eine regelmaBige Zufuhr von Obst und Gemuse
gehort selbstverstandlich dazu. Nach aktuellen Stu-
dien konsumieren Kinder in Deutschland generell
zu geringe Mengen an Obst und Gemuse; nur rund
ein Drittel der 6- bis 11-jahrigen Kinder erreichen die
derzeit glltigen Verzehrsempfehlungen!. Das von der
EU initiierte Obst- und Gemuseprogramm soll dazu
beitragen, diese wertvollen pflanzlichen Lebensmit-
tel bei Kindern und Jugendlichen attraktiv zu ma-
chen und ihnen regionale und saisonale Obst- und
Gemusesorten naherzubringen. Gleichzeitig eroffnet
es kleinen und mittelstandischen Unternehmen der
Agrar- und Ernahrungswirtschaft im Bundesland
Nordrhein-Westfalen neue Absatzpotenziale.

Zwei Arbeitsgruppen der Landwirtschaftlichen Fakul-
tat der Universitat Bonn haben seit August 2011 das
aktuelle Liefersystem des EU-Schulobstprogramms
in NRW mit dem Ziel untersucht, Optimierungsmég-
lichkeiten bei der Qualitat der Lieferungen, Lagerung,
Zubereitung und Hygiene aufzuzeigen. Das Projekt
,Frucht macht Schule’ richtet sich somit an zwei Ad-
ressaten — die Schulen und die Lieferanten. Das Inter-
national FoodNetCenter der Universitat Bonn (FNC),
vertreten durch die Abteilung fir Marktforschung der
Agrar- und Erndhrungswirtschaft am Institut fur Le-
bensmittel- und Ressourcenékonomik, und das Kom-

petenzzentrum Gartenbau (KoGa), vertreten durch
die Abteilung Gartenbauwissenschaften am Institut
fur Nutzpflanzenwissenschaften und Ressourcen-
schutz, stellen auf dieser Abschlusskonferenz ihre
interessanten und wegweisenden Ergebnisse vor.

Ich gratuliere ,Frucht macht Schule zu dreieinhalb
Jahren interessanter und erfolgreicher Projektarbeit
und hoffe, dass Obst und Gemuse in Zukunft mehr-
mals téaglich auf dem Speiseplan von Kindern und
Jugendlichen erscheint!

Prof. Dr. Peter Stehle
Dekan der Landwirtschaftlichen Fakultat
der Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Universitat Bonn

!Mensink et al. (2007): Forschungsbericht Erndhrungsstudie als KIGGS-Modul (EsKiMo), 2007
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Ziel und Struktur des Projektes

Das Projekt ,Frucht macht Schule’
hat im Verlauf der vergangenen
dreieinhalb Jahre in acht Arbeits-
paketen (AP) das Liefersystem
des EU-Schulobstprogramms (seit
07/2014: EU-Schulobst- und -ge-
museprogramm) in  Nordrhein-
Westfalen untersucht. Ziel des
Projektes war es, einerseits Op-
timierungsmoglichkeiten bei der
Qualitat der Lieferungen, Lage-
rung, Zubereitung und Hygiene
des Schulobstes zu ermitteln und
andererseits insbesondere kleinen
Lieferanten den Weg in diese Ver-
marktungslinie zu ebnen.

Die erste Projektphase (AP 1-3)
analysierte das bestehende Liefer-
system beispielhaft an acht Grund-
und Forderschulen, die in der Re-
gion Bonn und dem angrenzenden
Rhein-Sieg-Kreis fur die Teilnah-

me am Projekt gewonnen werden
konnten. Aufbauend auf diesen Er-
kenntnissen wurden in der zweiten
Phase des Projekts (AP 4) innova-
tive Lésungsstrategien fur die Ver-
marktung und Qualitatssicherung
von Obst und Gemdse entwickelt.
In der dritten und abschlieBenden
Phase (AP 5 u. 6) erfolgten der
Know-how-Transfer und die Umset-
zung der erarbeiteten Ergebnisse
in die Praxis (siehe Abb. 1).

Projektpartner sind das Kompe-
tenzzentrum Gartenbau (KoGa)
sowie Uber das International
FoodNetCenter (FNC) der Univer-
sitat Bonn die Abteilung Markt-
forschung der Agrar- und Er-
nahrungswirtschaft.  Assoziierte
Partner im Projekt sind neben
Obst- und Gemiuselieferanten,
ausgewahlte Schulen, behordliche

Einrichtungen (Umweltamt und
Lebensmitteltiberwachung der
Stadt Bonn) sowie Verbéande und
Verbraucherschutzorganisationen
(Verbraucherzentrale NRW; Ver-
netzungsstelle  Schulverpflegung
NRW). Die Schulungen sowie das
Pilotprojekt wurden in Zusam-
menarbeit mit HortKinetix und
dem Labor Dr. Lippert konzipiert
und durchgefuhrt. Das Projekt-
management sowie die Bereiche
Offentlichkeitsarbeit und Wissens-
transfer liegen bei GIQS e.V.

Das Projekt ,Frucht macht Schule’
wurde im Rahmen des NRW Ziel
2-Programms ,Regionale Wettbe-
werbsfahigkeit und Beschaftigung
2007-2013 (EFRE)“ gefordert und
wird im Dezember 2014 abge-
schlossen.

AP 1
Status-Quo-Erfassung
an den Schulen und
Projektplanung

Qualitatsanalyse

AP 2 AP 5
Befragung der Schulen B g
und Lieferanten Warsnkunde
AP 4
Ganzheitliche
Auswertung der
qualitativen Studien
(AP 2 und AP 3) 3
AP &

AP 3 Pilotstudie

«Snack & Convenience®

|

APT +8
Wissenstransfer und Projektmanagement

Abb. 1: Ubersicht iber die Projektstruktur des Projektes , Frucht macht Schule’

1.0

11



K
=

P
L]
v
=
-

&




Qualitat, Produktsicherheit

bei Schulobst und -gemiise

Um die gelieferten Obst- und Ge-
museprodukte qualitativ zu unter-
suchen, wurden ein- bis zweimal
wochentlich an acht Grundschu-
len im Umkreis von Bonn repra-
sentative Obst- und Gemdusepro-
ben entnommen und analysiert.
Dabei wurden Parameter wie
Masse, GroR3e, Farbe und Pigmen-
tierung (Minolta Farbwerte (Lab)),
Festigkeit und Zuckergehalt als
Entscheidungsgrundlage fur die
Einstufung in Handelsklassen
erfasst. Zusatzlich wurden die
Proben auf Pflanzenschutzmittel-
rickstande untersucht.

Abb. 2: Gemiseproben guter Qualitét

In den meisten Fallen konnten die
Produkte der ,Handelsklasse I’
oder der ,Handelsklasse extra’ zu-
geordnet werden (Abb. 2). In eini-
gen Fallen traten jedoch Qualitats-
probleme auf: z.B. Frostschaden
an Gemuse oder geplatzte Friichte
(Kohlrabi) sowie Verbraunungen/
Vergriinungen an Méhren (Abb. 3).

und Abfallaufkommen

Abb. 3: Qualitdtsmindernde Symptome bei Gemuse (oben: geplatzte Kohlrabi, unten:
Bio-Md&hren mit Griin- und Braunstellen).

Das Auftreten ersterer Symptome
war auf eine zu kuhle Lagerung bei
der Anlieferung im Winter zurlck-
zufuhren. Die Kohlrabi-Knollen wa-
ren schlecht ausgewahlt und wahr-
scheinlich wahrend der Produktion
durch ein zu hohes Wasseraufkom-
men geplatzt. Die Symptomatik
an Mohren trat hauptséchlich an
Schulen auf, die mit Bioprodukten
beliefert wurden. Die angelieferten
Mohren waren groBBer als es der
Norm entsprach und ahnelten auf-
grund ihrer abnormen Gré3e eher
dem Aussehen von Futterriben
(Abb. 3).

Die an den Schulen in den Jahren
2011 bis 2013 erhobenen Daten
zur Qualitat der Produkte wurden
hinsichtlich der Handelsklassen-
verteilung ausgewertet. Berlck-
sichtigt bei der Einstufung in die
Handelsklassen wurden Apfel,
Zitrusfrichte, Kiwis, Pfirsiche/
Nektarinen, Birnen, Erdbeeren,

Gemisepaprika, Tafeltrauben so-
wie Tomaten. Bezogen auf alle
Schulen lag der Anteil der ,Han-
delsklasse extra’ bei Obst und
Gemuse (0O&G) bei 26 %, der der
,Handelsklasse |’ bei 64 %, der der
,Handelsklasse II’ bei 9 %. Etwa
1 9% der gelieferten Obst- und
Gemduseprodukte musste als Aus-
schuss gewertet werden (Abb. 4).

Untersuchung der
Pflanzenschutzmittelriicksténde
Von November 2011 bis Marz
2013 wurden insgesamt 63
Proben in sieben Schulen auf
Pflanzenschutzmittelriickstande
(PSMR) untersucht und ausgewer-
tet. Es handelte sich um sieben
Obst- und vier Gemisearten. Die
am héufigsten untersuchten Pro-
dukte waren Apfel, Zitrusfriichte
und Paprika, gefolgt von Kiwi und
Birnen (Abb. 5). Dabei entstamm:-
ten 47 Proben der konventionellen

2.0
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| 6%
3%
26%
2,n=72 3, n=52
18%
| 8%
o 31%
4, n=134 53% 5 n=49  gop
eat% ﬂ:%
43% 3%
6. n=35 7. n=130
63% .
114% | | 69% | 14%
23% 17%
I Extra I Klasse | Klasse || [ Ausschuss

Abb. 4: Prozentuale Verteilung der EU-Handelsklassen der
angelieferten Obst- und Gemdiseprodukte im Zeitraum 2011-
2013; In allen untersuchten Schulen (oben links) bzw. in den
einzelnen Schulen (1-7). Nicht mit beriicksichtigt wurden Ba-
nanen, Gurken, Kohlrabi, Pflaumen, Radieschen/Riben und
Méhren.

Produktion und die restlichen 16
Proben dem Bio-Anbau.

Alle Proben aus konventioneller
Produktion wurden nach der Verord-
nung EG Nr. 396/205 als verkehrs-
fahig beurteilt. Positiv anzumerken
ist, dass bei 54 9% aller Proben
keinerlei Rickstande nachgewiesen
wurden und bei 89 % der Proben
die Ausschopfung der Akuten Re-
ferenzdosis (ARfD)* unter 20 % lag
(Ergebnisse nicht dargestellt).

(‘?uchtmafhﬁchu!e.eu

Bei Zitrusfrichten wurde auf der
Schalenoberflache das Fungizid
Imazalil detektiert, welches nach
der Ernte als Oberflachenkonser-
vierungsmittel verwendet wird.
Die Werte lagen jedoch in allen
Féallen unterhalb der gesetzlichen
Hochstmenge. In den Schulen soll-
te jedoch darauf geachtet werden,
auch Zitrusfruchte vor der Zuberei-
tung zu waschen.

Kohlrabi
Tomaten
Karotten
Trauben
Birnen
Kiwi
Paprika
Zitrusfruchte

.fipfel

I 'Bic"
HE "Konventionell”

o 5 10

Anzahl von Proben

15 20 25 30

Abb. 5: Produktspektrum und Anzahl der auf Pflanzenschutzmittelriickstdnde unter-

suchten Proben

*Info: Die Akute Referenzdosis (ARfD) ist ein von der Weltgesundheitsorganisation (WHO) gewéhlter Ansatz zur Risikobewertung von Pflanzenschutzmit-
teln. Fur Rickstédnde in Lebensmitteln definiert die ARfD diejenige Substanzmenge, die mit der Nahrung innerhalb von 24 Stunden oder einer kiirzeren
Zeitspanne ohne merkliches Gesundheitsrisiko aufgenommen werden kann.

14



Hygienische Untersuchungen der
Ablagen und Werkzeuge fiir die
Zubereitung des Schulobstes

Die hygienischen Untersuchungen
zur Bestimmung der Gesamtkeim-
zahl wurden mit Hilfe von Ab-
klatschtests durchgefihrt. Hierzu
wurden Agarplatten herangezo-
gen, auf denen alle Keime wach-
sen (Caso Agar (TSA AGAT) der
Fa. Oxoid, Deutschland) (Abb. 6
links). Zusatzlich wurden spezielle
Platten verwendet, die einen mog-
lichen E. coli-Befall der Lebensmit-
tel anzeigen wirden (VRB-RT-Plat-
ten der Fa. Heipha, Deutschland).
Mit Hilfe dieser Platten wurden
Abklatschtests der Schneidunter-
lagen und Schneidwerkzeuge an
verschiedenen Schulen vorgenom-
men. Die Schneidwerkzeuge wur-
den hinsichtlich der Gesamtkeim-
zahlen und auf E. coli-Bakterien
untersucht. Bis auf eine Ausnah-
me (Abb. 6 rechts) lieferten die
Untersuchungen keinerlei Hinweis
auf einen Befall mit E. coli-Bakte-
rien.

Generell zeigten die qualitativen
Untersuchungen in den Schuljah-
ren 2010/2011 und 2011/2012,
dass die beim Schulobst und
-gemise festgestellten  Quali-
tatsmangel hauptsachlich  auf
eine falsche Lagerung in einigen
Schulen zuriickzufihren waren.
Im Hinblick darauf wurden im
Schuljahr 2011/2012 im Rahmen
einer Masterarbeit die Qualitats-
untersuchungen bei verschiede-
nen Gemusekulturen und bei zwei
Apfelsorten in Bezug auf die La-
gerbedingungen durchgefihrt.
Nach Eintreffen der Obst- und
Gemuseprodukte in den Grund-
schulen werden die Produkte dort
haufig im Klassenraum gelagert.
Insbesondere in den Sommermo-
naten kann es zu einem Anstieg
der Raumtemperatur auf Uber
30°C kommen. Daraus resultieren
starke Qualitatsdefizite, wie z.B.
Wasserverlust, Abnahme der Fes-
tigkeit oder Abbau von Vitaminen.

Die Lagerversuche des Gemiises
(Mai 2012) machten deutlich,

Abb. 6: Schneidwerkzeug (links), Abklatschtests mit Gesamtkeimzah! (Mitte) und E.

coli (rechts)

dass die Verluste der &uBeren
und inneren Qualitatsmerkma-
le durch Kihllagerung (z.B. im
Kihlschrank) minimiert werden
konnen: So ging die Fruchtfleisch-
festigkeit aller untersuchten Ge-
musearten (Gurken, Méhren, Ra-
dieschen und Tomaten) wahrend
der Lagerung bei Raumtempera-
tur stérker zurtick als bei einer
Kihllagerung. Auch die Farbmes-
sungen ergaben einen schnelleren
Rickgang der Grun- bzw. Rotfar-
bung wahrend der Lagerung bei
Raumtemperatur. Ebenfalls nah-
men die Chlorophyligehalte der
Gurken im Verlauf der Lagerdauer
bei Raumtemperatur starker ab
als bei Kuhllagerung.

Die Qualitatsanalyse von Apfeln
(,Golden Delicious’ und ,Elstar’)
im Mé&rz und April 2012 hat erge-
ben, dass der Vitamin-C-Gehalt in
den Frichten schon sehr frihzeitig
abgebaut wurde. Dies ist auf den
raschen Abbau dieses Vitamins
bereits wahrend der Kiuhllagerung
und auf die langere Lagerungs-
dauer zurickzufuhren. Ein Halt-
barkeitstest verdeutlichte zudem,
dass eine adaquate Lagerung fur
die Erhaltung des Vitamingehalts
von groBer Bedeutung ist. So
stellte sich heraus, dass obwohl
der Zuckergehalt und die Frucht-
fleischfestigkeit keine signifikan-
ten Anderungen wahrend der
Lagerung bei Raumtemperatur
zeigten, die Friichte trotzdem eine

15



deutliche Abnahme der antioxida-
tiven Kapazitat aufwiesen. Bei der
Kiahllagerung verlangsamte sich
dieser Prozess deutlich. Hierbei
wurde die antioxidative Kapazitat
des lipophilen Hexan-Extraktes
nach Schmitz-Eiberger & Blanke?
(2012) gemessen. Zu den lipophi-
len Antioxidantien in Apfeln zahlen
Carotinoide, Tocopherole und ei-
nige Polyphenole. Die Minderung
des antioxidativen Potenzials spie-
gelt den Abbau dieser Substanzen
wider. Die Qualitatsuntersuchun-
gen lassen den Schluss zu, dass,
auch wenn sich die duBBere Qua-
litat und die sensorischen Eigen-
schaften von Apfeln oder Zitrus-
frichten unter Raumtemperatur
relativ langsam &ndern, sich der
ernahrungsphysiologische  Wert
sehr schnell verringert. Dies do-
kumentieren auch die in Tabelle 1
dargestellten Ergebnisse fur Zit-
rusfrichte.

Die bisherigen Qualitats- und
Qualitatsdefizitanalysen  deuten
darauf hin, dass im Hinblick auf
die Optimierung der Qualitat, Fri-
sche und Haltbarkeit von gelie-
ferten Lebensmitteln die Schule
das entscheidende Glied in der
,Produzent-Schiler-Transportket-
te” ist. Unter diesem Aspekt wur-
den in den Monaten Februar und
Marz 2013 zwei Grundschulen in
Bezug auf das Abfallaufkommen
verglichen. Ziel des Versuches war
es, den Anteil des Abfalls bei den
gelieferten Obst- und Gemdsear-
ten unter Berucksichtigung der
unterschiedlichen Warenlagerung
zu ermitteln. Flr diesen Versuch
wurden zwei Schulen ausgewahlt,
die jeweils zweimal in der Woche
von demselben Lieferanten (mon-
tags und mittwochs) beliefert wur-
den. In beiden Schulen waren je-
weils die Schiuler fur die Abholung
und Aufbereitung des gelieferten
Obstes und Gemuses zustandig.
In den beiden Schulen wurde die

Tab. 1: Verdnderung des Ascorbinsdure-Gehaltes in Zitrusfriichten in Abhéngigkeit von
der Lagerungstemperatur im Raum (RT); MW£SE (n=6).

Vitamin C-Gehalt (mg/100 g FG)

Kontrollprobe 10°C

RT (20°C)

RT (25°C)

Zeitpunkt Einlagerung 20+5 20+5 20+5
Eintagige Lagerung 22+5 17+4 16+4
Dreitagige Lagerung 20+5 17+4 15+2
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am Tag der Lieferung bereitge-
stellte Kiste von den Schiilern ab-
geholt und in die Klasse gebracht.
Das Obst und Gemise, das an
dem gleichen Tag zubereitet wur-
de, wurde herausgenommen und
von den Schilern, die Obstdienst
hatten, verteilt. Das ubrige O&G
wurde bis zur néchsten Verwen-
dung im Kuahlschrank aufbewahrt
(Schule 1) oder in einer Kiste in
der Klasse gelagert (Schule 2).

Im Laufe des Versuches wurde das
flr den Verzehr ausgewahlte O&G
zu jedem Messtermin, getrennt
nach der Produktart, gewogen
und den Schilern zur Aufberei-
tung Ubergeben. Im Anschluss an
die Zubereitung wurde die an die
Schuler ausgegebene Ware (zube-
reitetes, verzehrfahiges 0&G) und
der entstandene Abfall nach der
Art getrennt und gewogen.

Die gewonnenen Erkenntnisse
zum Abfallaufkommen des Schul-
obstes deuten darauf hin, dass
sich durch eine produktgerechte
Lagerung unndtige Abfallmengen
vermeiden lassen (Tabelle 2). Fir
die Produktgruppe Gemiise hatte
eine unzureichende Lagerung eine
Steigerung des Abfallaufkommens
zur Folge. Fur die Produktgruppe
Obst sind die Ergebnisse nicht ein-

2Schmitz-Eiberger, M. und Blanke, M., 2012: Bioactive components in forced sweet cherry fruit (Prunus avium L.), antioxidative
capacity and allergenic potential as dependent on cultivation under cover. LWT-Food Science and Technology, Volume 46, Issue 2,

May 2012, Pages 388 —392.



deutig. Gleichzeitig kann durch die
Jrichtige® Produktlagerung eine
Steigerung des taglichen ,Netto-
Konsums*“ von O&G bei den Kin-
dern erzielt werden (im Versuch
um 16 % und 55 %). Im Hinblick
auf  die Lebensmittelqualitat
beugt die Kuhllagerung von 0&G
zudem bakteriellem Verderb und
Schimmelpilzbefall vor.

Fazit

Zur Qualitatserhaltung der Obst-
und GemuUseprodukte und zur Re-
duzierung des Abfallaufkommens
ist eine produktgerechte Lagerung
in den Schulen erforderlich. Fehlen
die notwendigen Fachkenntnisse
oder geeignete Lagerrdume bzw.
Kuhlschranke, wirkt sich dies ne-

gativ auf den Qualitatserhalt der
Produkte aus. Warenkunde- und
Hygieneschulungen sowie eine
bedarfsgerechte Ausstattung der
Schulen (Lagerkapazitaten, Kuhl-
schréanke) kdnnen dazu beitragen,
Qualitatsprobleme zu vermeiden
und das Abfallaufkommen zu re-
duzieren.

Tab. 2: Durchschnittlicher prozentualer Abfallanteil bei den unterschiedlichen Obst- und Gemdsearten in zwei Klassen bei Schulen mit
unterschiedlicher Lebensmittelaufbewahrung. Die gelieferten Waren wurden in der Schule 1 im Kihlschrank untergebracht (Versuchs-
zeitraum: 04.02.13 - 22.02.13) und in der Schule 2 in einer Kiste in der Klasse gelagert (Versuchszeitraum: 25.02.13 - 08.03.13).

Lebensmittel

Abfallanteil (%)

Anzahl der Messtermine

Schulel Schule2 >™'®" | Schule1l  Schule 2 Schulen
gesamt gesamt
Obst
Apfel 17 15 16 6 7 13
Birne 13 21 17 2 4
Mandarine 32 33 33 2 &
Banane* 38 3
Kiwi* 46 3
Honigmelone*® 50 4
Gemiise

Gurke 5 8 7 5 8 13
Mahre 16 85 56 5 5 10
Kohlrabi 39 57 48 3 2
Paprika 28 46 37 6 3 9
Tomate* 25 3

Anmerkung: Die mit * gekennzeichneten Arten wurden im Laufe des Versuches nur an eine der beiden untersuchten Schule geliefert.
Aus diesem Grund ist der Mittelwert des Abfallanteils nur bei der jeweiligen Schule dargestellt.
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Verwaltung, Logistik, Zusammenarbeit:
Die Teilnahme am Programm aus Lieferantensicht

Nach der EU Verordnung Nr.
1308/2013 sollte ,der Verzehr
von Obst und Gemidse [...] durch
Schulkinder gefordert werden,
um den Anteil dieser Erzeugnis-
se an der Ernahrung von Kindern
nachhaltig zu erhéhen und damit
dazu beizutragen, dass die Ziele
der GAP3, insbesondere die Stabi-
lisierung des Marktes fur Obst und
Gemuse und die Versorgungssi-
cherheit, heute wie in der Zukunft
erreicht werden”. Neben dem Ziel,
den O&G-Konsum der Kinder zu
erhohen, soll das Schulobstpro-
gramm demnach auch Betriebe
der O&G-Branche wirtschaftlich
fordern.

Vor diesem Hintergrund unter-
suchte der Lehrstuhl fur Markt-
forschung in der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft der Uni-
versitat Bonn im Rahmen des
Projektes ,Frucht macht Schule’
das Schulobstprogramm in NRW
aus Sicht teilnehmender Liefe-
ranten sowie im Zusammenspiel
zwischen Lieferanten und Schu-
len. Ziel war es herauszufinden,
welche Lieferanten, warum, mit
welchem Erfolg am Schulobstpro-
gramm teilnehmen, wo besondere
Barrieren flr diese auftreten und
wie die Interaktion mit den Schu-
len erfolgt. Um dies zu erreichen,
wurden zunachst jeweils ca. 30
Schulen und Lieferanten vor Ort

besucht und zu ihren bisherigen
Erfahrungen mit dem Programm
befragt. Aufbauend auf den ge-
wonnenen Erkenntnissen wurde
ein standardisierter Fragebogen
entwickelt. Alle in NRW an dem
Schulobstprogramm teilnehmen-
den Lieferanten wurden telefo-
nisch kontaktiert und gebeten, an
der Befragung teilzunehmen. Mit
ca. 100 Teilnehmern, konnten fast
80 % der aktiven Lieferanten in die
Untersuchung einbezogen werden.
Die Ergebnisse der quantitativen
Analyse der Telefonbefragung wer-
den im Folgenden dargestellt und
an verschiedenen Stellen durch
Hintergrundinformationen und
Statements, die im Rahmen der
qualitativen Interviews mit aus-
gewahlten Lieferanten gewonnen
wurden, weiter erlautert bzw. ver-
anschaulicht. In einem dieser In-
terviews fasste ein Landwirt das
Programm mit diesen Worten zu-
sammen:

»Das finde ich eigentlich eine tolle
Sache. Es ist ein schénes Mittel-
standsprogramm.  Viele kleinere
(gemeint: Unternehmen) sind mit
drin. Tolles Programm, was eine
Flexibilitdt hat, auch im Kontakt
mit den Schulen, Erweiterungsmdg-
lichkeiten im Sinne der Kinder, die
auch mal rauskommen kénnen. Das
passt schon. Gewisse Abldufe dann
vielleicht nicht so gut, [...] damit

wird auch der ein oder andere Lie-
ferant wegbrechen, weil der sagt:
,Das rechnet sich fir mich jetzt
nicht mehr.” Dann liegt diese sché-
ne Struktur, die wir haben, dieses
Gemisch, dass es eben nicht die we-
nigen GroBen sind, wie man meinte,
sondern eben auch béuerliche Liefe-
ranten oder der értliche Obsthdndler
oder was auch immer. Ich denke
mal, die Struktur wird da ganz stark
darunter leiden. “

Informationen zu genau diesen
Abldufen — im positiven wie im
negativen Sinne — werden im Fol-
genden zunachst gesammelt und
anschlieBend hinsichtlich ihrer
Auswirkung auf die Teilnahme-
motivation und den Umsatz der
Lieferanten analysiert.

Wer macht mit?

Ubergeordnetes Ziel des Projektes
,Frucht macht Schule‘ ist, durch
die gewonnenen Erkenntnisse die
Wettbewerbsfahigkeit der in NRW
ansassigen kleinen und mittleren
Unternehmen der O&G-Branche
zu fordern. Einen wichtigen Punkt
spricht der oben zitierte Land-
wirt in diesem Zusammenhang
bereits an: Die Angebotsstruktur,
also die Zusammensetzung der
teilnehmenden Betriebe. Den Un-
tersuchungen zufolge handelt es
sich bei Uber der Halfte (54,5 %)
der teilnehmenden Betriebe um

3 Gemeinsame Agrarpolitik auf Basis gemeinsamer Markordnungen und der Entwicklung des ldndlichen Raumes
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Kleinstunternehmen, also solche
Betriebe, die entsprechend der
EU-Definition weniger als zehn
Beschéftigte haben und einen Jah-
resumsatz von weniger als 2 Mio.
Euro aufweisen. Weitere 35,4 %
sind kleine (< 50 Beschaftige und
< 10 Mio. Euro Umsatz) und 8 %
mittlere Betriebe (< 250 Beschéf-
tige und < 50 Mio. Euro Umsatz).
Dementsprechend gehéren nur
zwei Prozent der im Schulobstpro-
gramm in NRW involvierten Liefe-
ranten in die Gruppe der grof3en
Unternehmen. Es sind demnach
in der Tat vor allem kleine und
mittlere  Unternehmen, welche
am Schulobstprogramm teilneh-
men. Neben der Einteilung nach
GroBenklassen ist auch der Ge-
schaftstypus der Teilnehmer von
besonderem Interesse. Die grof3te
Gruppe unter den Lieferanten bil-
den landwirtschaftliche Betriebe
bzw. deren angeschlossene Hofla-
den (36,4 %), gefolgt von Super-
markten (28,3 %) und auf O&G
spezialisierte GroB3- (20,2 %) und
Einzelhandler (13,1 %).

Erwartungen und Auswirkungen
fiir teilnehmende Lieferanten

Laut der qualitativen Interviews er-
fuhren viele Lieferanten zum ersten
Mal vom EU-Schulobstprogramm
aus der Zeitung. Damit verbunden
war oft der Gedanke, dass dieses
Programm gut zum eigenen Be-
trieb passen konnte, indem es die
Moglichkeit einer zusatzlichen Ein-

nahmenquelle bietet und gleich-
zeitig die Ernahrung von Kindern
fordert. Es vermischen sich also
gesellschaftliche mit unternehme-
rischen Teilnahmegrinden. In @hn-
licher Weise antwortete auch die
Mehrheit (61 %) der Befragten in
der quantitativen Befragung. Un-
geféhr ein Drittel der Lieferanten
nimmt laut Selbsteinschatzung
ausschlieBlich aus gesellschaft-
lichen Grinden am Programm
teil. Bezogen hierauf herrscht die
einhellige Meinung vor, dass sich
das Schulobstprogramm positiv
auf die Ernahrung von Schulkin-
dern auswirkt. Nur knapp 5 9% der
Lieferanten fuhren ausschlieBlich
unternehmerische Griinde fir ihre
Teilnahme an. Welche Erwartun-
gen die teilnehmenden Unterneh-
men in ékonomischer Hinsicht vor
Programmbeginn hatten und wie
sich diese spater tatsachlich ent-
wickelt haben, wird im Folgenden
anhand der Verbesserung in den
sechs Bereichen Unternehmensge-
winn, betriebliche Planungssicher-
heit, Auslastung, Einkaufskonditio-
nen, Gewinnung neuer Kunden und
Image diskutiert.

Insgesamt waren die o6konomi-
schen Erwartungen der Lieferan-
ten eher verhalten und decken
sich weitestgehend mit den ein-
getretenen  Auswirkungen des
Schulobstprogramms — beides ist
in Abbildung 7 dargestellt. Das
AusmaB der Ubereinstimmung va-

ﬁucht'; iachtSchule.cu

riiert jedoch in Abhangigkeit vom
jeweiligen Themenfeld. Bei der
Verbesserung der Planungssicher-
heit im Zuge fester Abnahmemen-
gen ist die durchschnittliche Uber-
einstimmung am groBten. Viele
Lieferanten haben zudem gehofft,
dass das Schulobstprogramm ei-
nen positiven Werbe- und Imageef-
fekt mit sich bringe. Hier, wie auch
bei der Gewinnung von neuen
Kunden, wurden die Erwartungen
nicht immer erfullt. Eine unmittel-
bare und erhebliche Verbesserung
ihres Einkommens haben sich vor
dem Schulobstprogramm nur die
wenigsten versprochen. In der Ge-
samtbilanz féllt dieser auch eher
moderat, aber etwas hoher als
erwartet aus. Also keine grofB3en
Uberraschungen? — Nicht ganz!
Hohe Erwartungen an einen Ein-
kommensanstieg hatten vor dem
Schulobstprogramm zwar ohnehin
nur einzelne Teilnehmer. Was hier
jedoch, im Gegensatz zu den ande-
ren Effekten, auffallt: Die Gewinn-
steigerung ergab sich haufig auch
fur Unternehmen, die dies nicht er-
wartet hatten und fiel dagegen bei
manchen Unternehmen mit hohen
Erwartungen geringer aus.

Generell zeigen die Ergebnis-
se, dass es einigen Lieferanten
gelingt, mit dem Schulobstpro-
gramm Geld zu verdienen. Mit
Blick auf die Meinung der Liefe-
ranten zur Auszahlung, werden je-
doch die Wartezeit auf ausstehen-



de Zahlungen und zu erbringende
Vorleistungen von den Lieferanten
kritisch bewertet. Fast die Halfte
(47 %) der Befragten gibt an, dass
ihnen die Wartezeit auf die Aus-
zahlung mitunter Probleme berei-
te. Die finanziellen Vorleistungen
stellen vor allem ein Problem fur
Lieferanten dar, die besonders vie-
le Schulen beliefern und im Rah-
men des Schulobstprogramms
neue Arbeitsplatze geschaffen ha-
ben, ebenso wie flr vergleichswei-
se kleine Betriebe.

Ein Lieferant beschrieb die Situati-
on in den Interviews in einem Ein-
zelfall besonders dramatisch mit
folgenden Worten:

»Die ersten Wochen des Programms
kam das Geld nach sechs bis acht
Wochen und ich musste zwei, drei
Monate in Vorleistung gehen. [...] Da
war ich kurz vor der Pleite.“

Die Unternehmen wurden auch zu
ihrer Einschédtzung der Angemes-
senheit der Bezahlung im Rahmen

des Schulobstprogramms befragt.
Rund 61 % der Lieferanten hal-
ten den zum Zeitpunkt der Befra-
gung gezahlten Betrag von 0,30 €
pro 100 g O&G flur angemessen,
wohingegen die restlichen 39 9%
diesen als zu niedrig betrachten
und im Mittel 0,38 € pro Portion
als adaquat definieren. Aus den
Bemerkungen wahrend der qua-
litativen Interviews mit den Liefe-
ranten geht hervor, dass vor allem
Bio-Lieferanten mit dem gezahlten
Betrag unzufrieden sind und teil-
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Abb. 7: Von Lieferanten erwartete und bemerkte, positive Effekte durch das Schulobstprogramm auf den Betrieb
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weise einen Zuschlag fiir Bioware
fordern. Unsere Analysen besta-
tigen, dass die Unzufriedenheit
bezlglich des gezahlten Entgelts
auch mit dem gelieferten Anteil
biologisch erzeugter Produkte
korreliert.

Neben diesen Auswirkungen flr
die teilnehmenden Betriebe ge-
hen mit dem Schulobstprogramm
noch weitere Anderungen einher.
So geben 20 9% der Betriebe an,
auf Grund des Schulobstpro-

gramms |nvestitionen getatigt zu
haben, z.B. in neue Fahrzeuge. In
21 9% der Betriebe wurden zudem
im Rahmen des Programms neue
Arbeitsplatze geschaffen.

Passend zu den oben dargestell-
ten Einkommenseffekten ist bei
den Untersuchungen auffallig,
dass die meisten Lieferanten nur
wenige Schulen beliefern, wohin-
gegen einige wenige Lieferanten
sehr viele Schulen als Partner und
Kunden an sich binden konnten.

Kumulativer Anteil des Umsatzes

—0092010 —2010/2011

0 0,2 0,4
Kumulativer Antell der Lieferanten

—_—2011/2012

0,6 0.8 1

—3012/2013 =—2013/2014

Abb. 8: Lorenz-Kurve der Umsatzverteilung im Schulobst- und -gemiiseprogramm

zwischen 2009/2010 und 2013/2014
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Dieser Prozess hat sich im Zeit-
verlauf des Programms kontinu-
ierlich verstarkt, so dass der durch
das Schulobstprogramm erzielte
Umsatz sehr unterschiedlich zwi-
schen den Lieferanten verteilt ist.
Diese Entwicklung lasst sich auch
anhand von Abbbildung 8 able-
sen. Die Lorenz-Kurve zeigt, wie
gleichmafig sich der Umsatz auf
die Gesamtzahl der Lieferanten
verteilt. Wirden alle Lieferanten
einen identischen Umsatz generie-
ren, so lage die Lorenz-Kurve ge-
nau auf der grauen Linie. Je weiter
sich die Kurve nach unten rechts
verschiebt, desto ungleichmafi-
ger sind die Umsatze verteilt. Es
ist ersichtlich, dass die Kurve be-
reits 2009/2010 relativ weit unten
rechts lag, wobei es in den letzten
Jahren eine weitere Verschiebung
nach unten gab. Die Ungleichver-
teilung hat also im Zeitverlauf zu-
genommen.

Eine ahnliche Entwicklung prog-
nostizierte ein Lieferant im Rah-
men der qualitativen Interviews
als er sich selber vor Programm-
beginn die Frage stellte:

. Wer kann da mitmachen? Kénnen
da auch die ,normalen’ - also jeder
Lieferant - mitmachen oder wird das
wieder mal aufgeteilt unter den gro-
Ben Drei, Vier.”
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Abb. 9: Haupt- (rot) und Nebengriinde (griin) bei der Lieferantenwah! durch die Schulen

Es scheint also Lieferanten zu ge-
ben, die sich 6konomisch gesehen
gegenlUber anderen starker profi-
lieren kénnen bzw. mit Hemmnis-
sen besser zu Recht kommen als
andere. Auch um dies besser zu
verstehen, wurden verschiedene
Einzelaspekte des Programms na-
her analysiert.

Lieferantenwahl durch die
Schulen

Letztlich sind es die Schulen, die
entscheiden, welcher Lieferant
den Zuschlag erhalt. In den Schu-

len sind zumeist die Schulleiter
fur die Auswahl des Lieferanten
zustandig, wodurch viel von de-
ren personlichen  Praferenzen
bzw. Auswahlkriterien abhangt.
Um diese zu ermitteln, wurden 25
Schulen in qualitativen Interviews
detailliert zu den Kriterien ihrer
Lieferantenwahl befragt. Diese
Grunde sind in Abbildung 9 dar-
gestellt. Es stellte sich in den In-
terviews heraus, dass nicht immer
alle Motive einen gleich starken
Einfluss haben. Dementsprechend
wird in Abbildung 9 auch zwischen

Haupt- (rot) und Nebengriinden
(griin) unterschieden. Dies kann
auch damit zusammenhangen,
dass viele Aspekte vor Beginn
der tatsachlichen Lieferbezie-
hung von den Schulen nur sehr
schwer bewertet werden kénnen.

Bezogen auf die Hauptauswahl-
grinde ist Regionalitat ein hau-
fig genanntes Argument bei der
Lieferantenwahl. Auf Nachfrage
war jedoch das Verstandnis von
Regionalitat unterschiedlich. Am
haufigsten ist damit ein Liefe-
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rant gemeint, welcher seine be-
triebliche Basis in einer geringen
réaumlichen Entfernung zur Schule
hat, wahrend die regionale Pro-
duktherkunft erst an zweiter Stelle
steht. Gerade in Gebieten, wo je-
der jeden kennt, vermischen sich
hier rein geographische mit sozi-
alen Aspekten. So wurde regel-
maBig berichtet, dass Lieferanten
gewahlt wurden, die in familidrer
Beziehung zu Schulkindern oder
Lehrkraften stehen. Auch wurde
von Kkritischen Einflissen aus der
Elternschaft berichtet, die ge-
zielt einen Lieferanten ,aus dem
Dorf* gefordert habe, obwohl die-

ser eine nicht zufriedenstellende
Produktauswahl anbot. In diesem
speziellen Fall stellte der Liefe-
rant zur Freude der Schule seine
Aktivitat nach zwei Jahren ein, so
dass ein auswartiger Lieferant ver-
pflichtet werden konnte.

In anderen Féallen handelt es sich
bei dem ausgewahlten Lieferanten
um jemanden, der schon durch fri-
here Lieferbeziehungen wie z.B. die
Mittagsverpflegung bekannt war.
Ein weiterer, ausschlaggebender
Grund ist ein passendes Service-
angebot und eine funktionierende
Kommunikation. Dabei sind oft sol-

«-';uchtmac:-:Schu!e.c-::

che Lieferanten im Vorteil, die von
sich aus auf die Schulen zugehen
und sich nach Vorlieben und Win-
schen erkundigen.

Motive mit einer durchschnittli-
chen Haufigkeit an Nennungen
sind die Bereitschaft des Lieferan-
ten Bio-Produkte anzuliefern und
eine hohe Vielfalt an O&G-Produk-
ten anzubieten. Diese Griinde po-
larisieren in vielen Féallen. So wird
entweder bewusst eine Entschei-
dung gegen Bio getroffen, damit
viele verschiedene Sorten O0&G
geliefert werden kdnnen, oder es
wird zugunsten einer reinen Aus-
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Abb. 10: Anteil regionaler und biologisch erzeugter Produkte an den O&G-Lieferungen



wahl an Bio- oder regionalen Pro-
dukten auf Exoten verzichtet. In
einigen Fallen konnte jedoch trotz
Praferenz fir Bio-Produkte kein
Bio-Lieferant gefunden werden.
Etwas seltener als Grund fur die
Lieferantenwahl waren der eigene
Anbau und die Kooperation mit
einer bzw. die Empfehlung durch
eine andere Schule entscheidend.
Manchmal fuhren aber auch feh-
lende zeitliche Ressourcen dazu,
dass der Lieferant gewéhlt wird,
welcher sich als erster meldet.

Produktauswahl

,Die Kinder sollen die vielen lecke-
ren Obst- und Gemusesorten ken-
nenlernen und ausprobieren, die
in ihrer unmittelbaren Umgebung
angebaut werden. Durch einen gro-
Ben Anteil an regionalen und saiso-
nalen Produkten erfahren die Kinder,
welches Obst und welches Gemiise
passend zur Jahreszeit auf den Teller
gehdren.” So heif3t es in einer Bro-
schire zum Schulobst- und -ge-
muiseprogramm des Landes NRW.

Bereits in den qualitativen Inter-
views mit Lieferanten wurde das
Angebot an regionalem O&G the-
matisiert. Dabei fiel auf, dass der
Begriff ,,regional”, wie sich bereits
in den Schulinterviews gezeigt
hatte, nur schwer zu fassen ist.
So antwortete ein Lieferant sinn-
gemaB: ,Unser Obst ist regional
— kommt direkt vom Bodensee.*”
Aus diesem Grund wurden die

Lieferanten in der quantitativen
Befragung nach O&G gefragt, wel-
ches in NRW angebaut wird. Fast
alle Unternehmen geben an, einen
relevanten Anteil O&G aus NRW
an die Schulen zu verteilen. Im
Durchschnitt betragt dieser Anteil
51,6 %, wobei es jeweils nur einen
Lieferanten gibt, welcher entwe-
der gar kein regionales bzw. aus-
schlieBlich regionales O&G in sei-
nem Angebot hat (siehe Abb. 10).
Ein etwas anderes Bild ergibt sich
bei der Betrachtung der Anbaume-
thode des Obstes (Abb. 10).

Das Bio-Angebot trennt die Lie-
feranten also deutlich starker in
zwei Lager. Im Durchschnitt aller
Lieferanten ist das Angebot an
0O&G aus biologischer Produkti-
on mit unter 20 9% eher moderat.
Jedoch verdeutlicht Abbildung 9
auch, dass ca. jeder dritte Liefe-
rant ausschlieBlich konventionelle
Produkte und knapp jeder vierte
Lieferant ausschlieBlich Bioware
an die Schulen liefert.

Als Folge der unterschiedlichen
Produktherkunft und der ver-
schiedenen Unternehmenstypen
variiert auch das Sortiment der
verschiedenen Lieferanten sehr
stark. Auf Grundlage aller Liefer-
scheine aller Schulen eines Schul-
jahres wurde eine Datenbank er-
stellt. Auf Basis dieser insgesamt
170.000 Einzelpositionen konnte
der Anteil einzelner 0&G-Arten

an der Gesamtlieferung ermittelt
werden. Zu den am hé&ufigsten ge-
lieferten Arten gehdren demnach
Apfel (27,1 %), Bananen (13,8 %)
und Birnen (12,6 %). Gleichzeitig
konnten saisonale Schwankungen
dokumentiert sowie eine Ten-
denz nachgewiesen werden, dass
gréBere und somit aus Sicht der
Lieferanten finanziell lukrativere
Schulen eine geringfligig hohere
Vielfalt zugestellt bekommen als
kleinere Schulen.

Logistik

Die Vorbereitung, v.a. die Verpa-
ckung in Klassenkisten, wird von
den Lieferanten in der Regel als
sehr  zeitintensiv  beschrieben.
Haufig lasst sich dies nur dadurch
bewerkstelligen, dass es sich bei
den Lieferunternehmen um Famili-
enbetriebe handelt, so dass die ei-
gene Arbeitszeit nicht als direkter
Kostenfaktor angesehen wird. Auch
lasst sich der Verpackungsschritt
h&ufig in vorhandene Kapazitéats-
licken oder andere Arbeitsablaufe
eingliedern. Einigen Betrieben ist
es dennoch nicht mdglich, einzel-
ne Klassenkisten zu packen, so
dass sie diesen Service nicht wie
in den Programmanforderungen
vorgesehen anbieten konnen. Ein
weiteres Problem ist zudem die
nicht vollstandige Ricklaufquote
von Mehrwegverpackungen sowie
in seltenen Fallen der hygienische
Zustand dieser, wie folgendes Zi-
tat veranschaulicht:
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,Man sieht das schon, wenn man auf
den Schulhof kommt, wenn da Mill
in der Ecke liegt, dann liegt auch
Mdll in der Kiste. Und da liegt dann
auch manchmal z.B. ein halber an-
gegessener Apfel in der Kiste. [...]
Also und in anderen Schulen ist das
gar nicht so, die haben die Schilder
separat da liegen und die Kisten sind
sauber.”

Der Transport an sich wird ne-
ben den reinen Produktkosten als
groBter Kostenfaktor eingeschéatzt.
Dabei sehen sich vor allem Be-
triebe in landlichen Gegenden im
Nachteil. Neben verhaltnismafi-
gen langen Anfahrtswegen ist die
Dichte und GrofB3e der Schulen im
Vergleich zu stadtischen Gebie-
ten geringer. Hier ergeben sich
Vorteile fir Unternehmen, welche
bereits Lieferdienste in der Region

=4t | &
Abb. 11: Aus einer Lieferung

anbieten, die sich wiederum mit
dem Schulobstprogramm kombi-
nieren lassen. Dazu sind jedoch
genaue Absprachen beziiglich der
0&G-Annahme in den Schulen not-
wendig. Aus diesem Grund sind ei-
nige Lieferanten dazu Ubergegan-
gen, die Lieferungen mit einem
eigenen Schulschlissel direkt in
den Raumlichkeiten der Schulen
zu platzieren, was auch Lieferun-
gen zu Nachtzeiten zulasst. In
Folge entfallt jedoch die fiur den
Austausch wichtige personliche
Kontaktmoglichkeit zwischen Lie-
ferant und Schule bei der Waren-
Ubergabe.

Verwaltung

Die Halfte der Lieferanten schatzt
den verwaltungsbedingten Zeitauf-
wand im Zusammenhang mit dem
Schulobstprogramm im Vergleich
zu ahnlichen Geschaften als we-
sentlich hoher ein. Nur ein Viertel
beurteilt das Schulobstprogramm
als weniger birokratisch im Ver-
gleich zu anderen Tatigkeiten.
Im Rahmen eines Workshops mit
Lieferanten®*  wurden Probleme
benannt und Vorschlage erarbei-
tet. Ausdrucklich gelobt wurden
bereits vorgenommene Erleich-
terungen in der verwaltungsbe-
zogenen Abwicklung seitens der
Landesbehorden, welche sich

G;uchtmccr"-:Schu!e.:-::

generell offen gegentber Verbes-
serungsvorschlagen zeigen. Auch
mit den von den Landesbehodrden
zur Verfligung gestellten Informa-
tionen zeigt sich der Grofteil der
Lieferanten sehr zufrieden. In der
quantitativen Befragung stimmten
80 9% der Lieferanten der Aussa-
ge zu, dass sie regelmafig alle
bendtigten Informationen (ber
das Schulobstprogramm erhalten.
Die Ergebnisse des Workshops
wurden im Rahmen des Projektes
,Frucht macht Schule’ in einem
Expertengesprach® mit Vertretern
der Landesbehérden (LANUV und
MKULNYV) diskutiert und bewertet.

Beziehung zwischen Lieferanten
und Schulen sowie die Konkur-
renz zwischen den Lieferanten

Die Zusammenarbeit mit den
Schulen wird von den Lieferanten
sehr unterschiedlich bewertet. Die
Halfte der Lieferanten kommt zu
einer positiven Einschéatzung, wo-
hingegen 27 % der Befragten die
Schulen regelméaBig an fehlende
Unterschriften oder Dokumen-
te erinnern mussen. Insgesamt
scheint sich ein gutes Verhaltnis
zwischen Schulen und Lieferanten
entwickelt zu haben. Fast 50 % der
Lieferanten geben demnach an,
dass sich zusammengefasst eine
enge Verbindung zu den Schulen

“Workshop , Optimierungsmaéglichkeiten bei der administrativen Abwicklung im Schulobstprogramm NRW*, am 19.11.2013 in

Bonn

® Expertengesprach zur Optimierung der administrativen Abwicklung im EU Schulobstprogramm NRW am 07.02.2014 in Bonn



entwickelt hat. Nur 7 % der Liefe-
ranten verneinen diese Aussage.
Als Folge einer engen Kooperation
kommt es oft zu einem Austausch,
der Uber die reine Obstlieferung
hinausgeht, indem Klassen die
Betriebe besichtigen kénnen oder
diese den Schulen mit Zuberei-
tungsutensilien wie Messern und
Brettchen aushelfen. Auch die An-
erkennung seitens der Schulen ge-
genlUber den Lieferanten und den
gelieferten Produkten wird positiv
bewertet. Mit 3 % geben nur sehr
wenige Lieferanten an, dass diese
eher gering sei.

Die Konkurrenzsituation im
Schulobstprogramm wird hinge-
gen ambivalent beurteilt. Etwas
mehr als ein Drittel der Lieferan-
ten stimmt folgender Aussage zu:
Bei Bekanntgabe neuer Schulen
gibt es einen groBen Ansturm auf
diese. Ein Lieferant kommentierte
dies wie folgt:

,In dem Moment sind die Schulen
vollig Uberlastet worden von drei-
tausend Mails von irgendwelchen
GroBen, die die einfach wirklich mit
Mails (berschiittet haben. Und ich
hab das aber anders gemacht, ich
habe die Leute persénlich aufge-
sucht, weil ich auch ein kleinerer
Unternehmer bin und viele wollen
das halt.”

In diesen Aussagen spiegelt sich
auch eine gewisse Kritik gegen-

Uber ,den GroBen“ wider, welche
es — gemessen an den Unterneh-
mensgroBen im  Schulobstpro-
gramm — kaum gibt. Bei naherer
Nachfrage wussten viele Lieferan-
ten dementsprechend auch gar
nicht, wer die anderen Lieferan-
ten im Schulobstprogramm sind.
Einige erganzten direkt, dass sie
auch wollten, dass dies so bleibe,
wahrend sich viele einen starkeren
Austausch winschten. Auch die
Methoden der Konkurrenzunter-
nehmen werden unterschiedlich
bewertet. Wahrend der GrofBteil
der Teilnehmer nur wenige Berih-
rungspunkte mit Konkurrenten
hat, spricht ca. ein Viertel von ei-
nem unfairen Wettbewerb und Be-
mihen der Konkurrenten, Schulen
— mal fair, mal weniger fair — ab-
zuwerben.

In einer Frage mit offener Antwort-
moglichkeit wurden die Lieferan-
ten dazu aufgefordert, Anregun-
gen zum Programm zu geben oder
Kritik zu auBern. Insgesamt 65 der
99 befragten Lieferanten nutzten
diese Moglichkeit. Den grof3ten
Kritik- bzw. Verbesserungspunkt
stellen demnach der allgemei-
ne Birokratieaufwand sowie die
Abrechnungen im Speziellen dar.
Ferner fordern die Befragten eine
schnellere Begleichung der Rech-
nungen und winschen sich eine
Erhohung der Anzahl der Schulen
oder Fordertage. Zuschlage fur
Bioware, groBBe Entfernungen oder

kleine Schulen halten ebenfalls
viele Lieferanten flr wlnschens-
wert. Ebenso sind viele der Mei-
nung, dass die Schulen nicht stark
genug in die Verantwortung ge-
nommen werden. Auf der anderen
Seite pladieren einige Lieferanten
fir eine starkere Unterstitzung
der Schulen durch das Land.

Als Kritikpunkte benennen einige
der Befragten zudem mangelnde
Unterstitzung bei einem Neuein-
stieg und die fehlende Bevorzu-
gung regionaler Lieferanten. Es
wird angeregt, zur weiteren Ver-
besserung des Programms den
Austausch zwischen den Lieferan-
ten zu verbessern und gleichzeitig
die Kontrolle der teilnehmenden
Lieferanten zu erhohen.

Erfolgsfaktoren

Aus der Gesamtheit der gewonne-
nen Informationen wurde auf Ba-
sis statistischer Modelle (multiple
lineare Regression) untersucht,
welchen Einfluss die einzelnen
Aspekte einerseits auf die Teil-
nahmeintensitat und andererseits
auf den Marktanteil und damit
auf den durch das Schulobstpro-
gramm generierten Unternehmen-
sumsatz haben.

Im ersten Schritt wurden hier-
zu verschiedene Aussagen, die
sich mit der Teilnahmeintensitat
beschaftigen, kombiniert. Dazu
gehoren z.B. die Uberzeugung
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jederzeit wieder am Schulobst-

programm teilzunehmen und die

Bereitschaft andere Unterneh-

mensaktivitaten zugunsten des

Schulobstprogrammes zuriickzu-

fahren. AnschlieBend wurden Fak-

toren gebildet und deren Einfluss

auf die Teilnahmeintensitat be-

rechnet. Die Ergebnisse sind wie

folgt (Reihenfolge der Nennung

entspricht der Bedeutung der Va-

riablen):

Diese sind:

® Finanzieller Erfolg: Gewinn
bzw. Planungssicherheit ha-
ben einen starken Einfluss
auf die Intensitat der Teilnah-
me.

® Unternehmerische Fahigkei-
ten: Wer (berzeugt ist ein
zum Schulobstprogramm
passendes Angebot an Pro-
dukten und einen zuvorkom-
menden Service anbieten zu
kdnnen sowie die notige Flexi-
bilitat besitzt, engagiert sich
auch starker.

® Soziale Einbettung: Hier
kristallisieren sich die sozi-
alen Bindungen zur Schule
als gewichtiger Einflussfaktor
heraus. Bei vielen Lieferanten
reprasentiert diese Assoziati-
on eine bedeutende Motivati-
on fur eine Teilnahme an dem
Programm. Damit verbunden
ist auch ein gutes Geflihl ge-
genilber seinem eigenen Um-
feld.

«-‘?uchtmacmkhu!e.eu

Abb 12: Schulkind bei der Zubereitung von ObstspieBen im Klassenraum

Verbesserung der Erndh-
rungssituation der Kinder:
Auch dieses Primarziel des
Schulobstprogramms erweist
sich als relevant. Je starker
das Geftihl ist, die Ernghrung
von Kindern aktiv zu verbes-
sern, desto intensiver ist das
Engagement im Programm.
Verwaltung: Auch der Verwal-
tungsaufwand ist eine wich-
tige Determinante. Je hdéher
dieser empfunden wird, desto
niedriger ist die Teilnahmein-
tensitat.

Die Zielvariable bei der Bestim-
mung des Umsatzes durch das
Schulobstprogramm ist nicht die
Anzahl der Schulen, sondern die
Anzahl der belieferten Kinder, da
diese wegen der festgelegten Men-
ge und des ebenfalls festgelegten
Preises pro Kind genauere Riick-
schlisse auf den Umsatz zulasst.
Gemaf der Analyse haben folgen-
de Variablen einen Einfluss auf die
Hohe des im Schulobstprogramm
erzielten Umsatzes (Reihenfolge
der Nennung entspricht der Be-
deutung der Variablen):



Eintrittsdatum: ,Wer zuerst
kommt, mahlt zuerst.“ So
konnte man die wichtigste De-
terminante treffend auf den
Punkt bringen. Lieferanten,
die frih in das Programm ein-
gestiegen sind, haben einen
deutlichen Vorteil. Dies héngt
auch mit der geringen Wech-
selbereitschaft der Schulen
sowie mit einem Erfahrungs-
vorsprung (z.B. bei der Akqui-
se von Schulen) auf Seiten
der Lieferanten zusammen.
Investitionen: Lieferanten, die
mehr Geld mit dem Schulobst
verdienen, haben haufig ei-
gens in neue Gerate oder
Fahrzeuge investiert. Hier gibt
es vermutlich eine gewisse
Pfadabhangigkeit, da hohere
Einnahmen weitere Investitio-
nen induzieren kénnen.
Standortvorteil: Einerseits
gibt es messbare Stadt-Land-
Unterschiede, welche jedoch
aufgrund der insgesamt ho-
hen Bevolkerungsdichte in
NRW schwer zu greifen sind.
Entscheidender ist hier das
Verhaltnis zwischen der An-
zahl an Schulen und der An-
zahl an Lieferanten in dem
Liefergebiet eines jeden Lie-
feranten. Ist ein Lieferant in
einem Gebiet mit einer hohen
Dichte an Schulen und weni-
gen Lieferanten angesiedelt,
ermoglicht dies héhere Um-
satzperspektiven.

® Kommunikation: Auch die
Kommunikation zwischen
Lieferant und Schule hat ei-
nen signifikanten positiven
Einfluss auf den Erfolg der
Unternehmen im Rahmen
des Programms. Dies betrifft
einerseits die Intensitat der
Kommunikation per se, ande-
rerseits die Fahigkeit, Konflik-
te zu losen.

®* Neukundenakquise: Wer
Geld verdienen mochte, kann
nicht darauf warten, dass die
Schulen von sich aus kom-
men. Wer selber auf Schulen
zugeht und Uberzeugen kann,
hat Vorteile.

¢ Erwartungen: Je nachdem mit
welcher Erwartung ein Lie-
ferant in das Programm ein-
gestiegen ist, kann dies auch
seine Handlungen und deren
Auswirkungen beeinflussen.
Dabei erweist sich weniger
die Erwartung an einen hohen
Gewinn, sondern vielmehr die
Erwartung an eine hohe Pla-
nungssicherheit, als positiver
Einfluss auf den Umsatz.

Keinen signifikanten Einfluss auf
den Umsatz hatte dagegen der
Lieferanteil von Bio-Produkten.
Dies lasst sich damit erklaren,
dass ,Bio‘ zwar fur einige Schulen
ein entscheidender Faktor bei der
Wahl eines Lieferanten ist, dies
aber keineswegs fur die Mehrheit
der Schulen gilt.

Zusammengefasst lasst sich fest-
halten, dass trotz der Heteroge-
nitat der am Schulobstprogramm
teilnehmenden Unternehmen, eine
Reihe von Determinanten identifi-
ziert werden konnten, die sowohl
die Teilnahmeintensitat als auch
den im Rahmen des Programms
generierten Umsatz erklaren.
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Schulungen fiir Kinder in Warenkunde
bei Obst & Gemiise sowie Hygiene im Alltag

Im Rahmen des Projektes ,Frucht
macht Schule” wurden Schulungs-
konzepte fur Schulkinder der 3.
und 4. Klasse entwickelt. Bereits
existierende Warenkunde- und
Hygieneschulungen wurden an
die Zielgruppe Schulkinder ange-
passt. Unter anderem wurde auf
Empfehlung der Lehrkrafte hin
die Dauer der Schulung auf zwei
Schulungstage zu je drei Schul-
stunden aufgeteilt. Diese Ma3nah-
me erwies sich im spéateren Verlauf
als richtig, da die Aufmerksamkeit
der Schiiler zum Ende der dritten
Stunde deutlich abnahm. Zudem
wurde groBBer Wert auf einen ho-
hen praktischen Anteil gelegt.

Einen Einblick in die durchge-
fuhrten Schulungen gibt das Vi-
deopodcast, welches im Rahmen
des Projektes erstellt wurde und
beispielhaft einen Schulungstag
fur Schulklassen zeigt (siehe bei-
gelegte DVD).

Warenkunde-Schulung

In der Warenkunde-Schulung wur-
den die Unterschiede zwischen
0&G anhand unterschiedlichster
Arten erklart. Zu jedem Produkt
durften die Kinder zunachst erzah-
len, was sie bereits wissen, raten,
ob es sich um Obst oder um Ge-
muse handelt und ob das jeweilige
Obst oder Gemtse in Deutschland
angebaut oder importiert wird.
Schwierigkeiten bereitete teilweise
die Einteilung in O&G. Bei der Fra-

ge aus welcher Anbauregion das
Produkt stammt, war die haufigs-
te Antwort — auch bei importierten
Frichten — ,,aus Deutschland®.

Um den Aspekt einer produktge-
rechten Lagerung von O&G zu er-
lautern, wurde die empfohlene La-
gerungsweise der verschiedenen
Produkte zunachst besprochen
und anschlieBend anhand einer
praktischen Ubung weiter vertieft.
Die Ubung sollte den Schiilern die
Unterschiede bei der Lagerung
von verschiedenen Produkten auf-
zeigen; so kann beispielsweise
eine unsachgemaBe Lagerung im
Kiuhlschrank zu Aromaverlust bei
Tomaten fuhren. Um diesen As-
pekt flur die Kinder interessant zu
gestalten, wurden fir diese Ubung
auf einem Tisch in der Klasse zwei
Korbe aufgestellt. Einer der Kor-
be stand fir die Lagerung in der
Obstschale, ein anderer fur die
Lagerung im Kihlschrank. Um die
Kérbe herum lagen die verschie-
densten Produkte: eine Mischung
aus heimischen und exotischen
Waren. Die Aufgabe der Kinder
bestand darin, einzeln nach vorne
zu kommen und sich ein Produkt
auszusuchen und dieses in den
richtigen Korb zu legen. Nachdem
alle Produkte zugeordnet waren,
wurde die jeweilige Zuordnung ge-
meinsam mit der Klasse bespro-
chen. Dies fuhrte h&ufig zu einer
regen Diskussion innerhalb der
Klasse, da jeder der Meinung war

die richtige Losung zu kennen, da
sie zu Hause so von den Eltern vor-
gelebt wird. So landete auch leider
in den meisten Fallen die Banane
im Kuhlschrank. Am Ende wurden
die einzelnen Produkte der richti-
gen Lagerungsart zugeordnet, wie
in Tabelle 3 dargestellt.

Weitere Themen waren die Ern-
tezeit (Saison) der einzelnen
Produkte sowie die biologischen
Bedingungen des Pflanzenwachs-
tums und der Fruchtbildung.

Der erste Schulungstag endete
damit, dass die Kinder die ver-
schiedenen Produkte selber zu-
bereiten und probieren konnten.
Insbesondere die exotischen Pro-
dukte wie Mangos, Avocados oder
Kakis sorgten auf Grund ihrer Un-
bekanntheit fiir groBes Interesse.
Anfangs probierten die Schiler
die unbekannten Produkte sehr
zaghaft, am Ende der Verkostung
waren jedoch alle Teller restlos
leer gegessen.

Hygiene-Schulung

In der Hygiene-Schulung lag der
Schwerpunkt auf der Vermitt-
lung von Wissen Uber Bakterien,
Viren und Schimmelpilze. Unter-
stitzt wurde dieser theoretische
Teil durch im Voraus prapariertes
Anschauungsmaterial: Ein stark
verfaulter Apfel diente der Veran-
schaulichung von Schimmelkultu-
ren und so genannte Abklatsch-

4.0
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Tab. 3: Lagerungsart von Obst und Gemdise

Obst Gemiise
Obstschale Kiihlschrank | Obstschale Kiihlschrank
Ananas Apfel Tomaten Fruhlingszwiebeln
Avocado Kaki Gurken Rosenkohl
Mango Erdbeeren Auberginen Feldsalat
Granatapfel | Beerenfriichte Paprika Radieschen
Zitrusfrichte Kirschen Kurbis Kohlrabi
Bananen Pflaumen Eisbergsalat
Physalis Birnen Erbsen
Kiwi Pilze
Bohnen
Blumenkohl
Brokkoli
Staudensellerie

proben der von Bakterienkolonien
(siehe Abb. 13).

Im weiteren Verlauf der Schu-
lung wurden die verschiedenen
Ubertragungswege von Krank-
heitserregern mit Hilfe einer
Handcreme veranschaulicht, die
unter UV-Licht hellblau fluores-
ziert. Dabei handelte es sich um
eine besonders hautfreundliche
Handcreme, die extra ftir Schulun-
gen mit Kindern entwickelt wurde,
um die Ubertragung von Bakteri-
en und Schmutz zu visualisieren.

Jeweils zwei Schuler cremten
sich die Hande reichlich mit der
Handcreme ein und schuttelten
anschlieBend mehreren anderen
Schulern die Hande oder berihr-
ten Stifte und andere Gegenstéan-
de, die dann an andere Schiler
weitergegeben wurden. Indem alle
beteiligten Schiler ihre Hande un-
ter die UV-Lampe hielten und nun
alle Hande blau leuchteten, konnte
der Vorgang der Keimubertragung
den Schilern sichtbar gemacht
werden.

(ﬁruchtmac.fﬂchu!e.eu

AnschlieBend wurde das richti-
ge H&ndewaschen gelbt, wobei
erneut mit der fluoreszierenden
Handcreme gearbeitet wurde. Da-
fur cremte sich jedes der Kinder die
Hande ein und wusch sich im An-
schluss so die Hande, wie es dies
im Alltag auch zu Hause machen
wlrde. Nach dem Handewaschen
konnte sehr anschaulich demons-
triert werden, welche Bereiche auf
den Hénden der Kinder vergessen
wurden, und dass die Benutzung
von Seife die S&duberung der Han-
de von Bakterien und Schmutz ver-
bessert (siehe Abb. 14).

Bei den Schulungen zeigte sich,
dass gerade durch die praktischen
Ubungen die Aufmerksamkeit der
Kinder erhéht werden konnte. Die
direkte Miteinbeziehung der Schu-
ler in die Schulung ist absolut
notwendig, da der vermittelte Un-
terrichtsstoff zum Teil noch sehr
unbekannt fur die Schuler war und
die Aufnahme der Schulungsin-
halte eine groBBe Herausforderung
darstellte.

Abb. 13: Beispiel einer Abklatschprobe
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Abb. 14: Veranschaulichung der Wirkungsweise von Seife anhand fluoreszierender

Handcreme

Ablauf der Kenntnisabfragen

Ziel der Kenntnisabfrage war es,
den Wissensstand der Kinder vor
den Schulungen zu ermitteln, um
die Auswirkungen der im Anschluss
durchgefiuihrten Schulungen mes-
sen zu kdnnen. Die konzeptionelle
Gestaltung der Fragen orientierte
sich dabei eng an den Schulungs-
inhalten (siehe Abb. 15).

Um sicherzustellen, dass der
Fragebogen flur die Kinder ver-
stéandlich ist, wurde zunachst
ein Pretest in einer nicht in die
Schulungen einbezogenen Grund-
schulklasse durchgefiihrt. Nach
Abschluss und Auswertung des
Pretests wurde der Fragebogen
noch einmal angepasst, um auf-
getretene Verstandnisprobleme zu
beseitigen. Jeweils sieben Fragen
zu den Themen Warenkunde und

Hygiene fanden Eingang in den
Fragebogen.

Der Fragebogen wurde jeweils
dreimal zu unterschiedlichen Zeit-
punkten von den Kindern ausge-
fullt. Die Wissensabfrage erfolgte
erstmals direkt vor den Schulun-
gen, um das vorhandene Wissen
festzuhalten und mogliche Lerner-
folge im Anschluss ermitteln zu
kénnen. Eine weitere Befragung
folgte im direkten Anschluss an
die Schulungen, wodurch der Kurz-
zeiteffekt erfasst werden konnte.
Die dritte und letzte Befragung
wurde im Hinblick auf die Erfas-
sung nachhaltiger Lernerfolge der
Schiuler ca. drei Monate nach der
Schulung durchgefuhrt.

Neben den Interventionsklassen,
die an den Schulungen teilnah-
men, wurden in der ersten und
dritten Befragung ebenso Kontroll-
klassen (ohne Schulungen) einge-
bunden, um die Validitat des Fra-
gebogens zu Uberprifen und um
sicher zu stellen, dass mogliche
Verénderungen des Wissens auch
tatsachlich auf die Schulungen zu-
rickzufuhren sind.

In den Kontrollklassen beteiligten
sich insgesamt 62 Schulerinnen
und Schuler an der Befragung.
An allen drei Befragungen in den
Interventionsklassen nahmen ins-
gesamt 105 Schulerinnen und
Schiiler teil.

Ergebnisse der Befragungen der
Kinder

Um die Fragebogen auswerten
und das vermittelte Wissen bei
den Kindern Uberprifen zu kon-
nen, wurde fur beide Teilbereiche
der Anteil der richtigen Antworten
berechnet. Waren alle Antworten
richtig, entsprach dies 100 % und
somit einem Wert von 1,0.

Im Bereich der Warenkunde stieg
der Mittelwert von 0,78 (78 %) in
der Ausgangsbefragung auf 0,85
in der direkt an die Schulung an-
schlieBenden Befragung (Befra-
gung 2). Auch wenn innerhalb von
drei Monaten wohl ein paar Einzel-
heiten bei den Schilern in Verges-
senheit geraten sind, zeigte sich
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in der dritten Befragung mit 0,82
ein gegeniiber dem Ausgangswert
verbesserter Wert (siehe Abb. 16).
Der Wert im Teilbereich Hygiene
stieg von 0,75 in der ersten Be-
fragung auf 0,84 in der zweiten
Befragung und verblieb auch in
der dritten Befragung auf diesem
Niveau.

Der Uberblick tiber die beiden Teil-
bereiche zeigt, dass sowohl in der

ﬂ Wiekohe® Bl v Pilaans kivast Do ddden ]
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Abb. 15: Veranschaulichung der Fragebdgen

Warenkunde als auch in der Hygie-
ne das Wissen der Kinder nachhal-
tig verbessert werden konnte. Die
Schulungen haben also tatsach-
lich zu einer deutlichen Wissens-
bildung bei den Kindern gefihrt,
die auch Monate spater noch
messbar war. In der Kontrollgrup-
pe konnte ein ahnlicher starker
Anstieg nicht beobachtet werden.
Im Teilbereich Warenkunde wurde
vor der Befragung ein Mittelwert
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von 0,70 erreicht. Bei den Wieder-
holungsbefragungen konnte keine
Veranderung gemessen werden.
Nur im Teilbereich der Hygiene
kam es auch in der Kontrollgrup-
pe zu einem Unterschied zwischen
der ersten und dritten Befragung.
Dieser fiel allerdings sehr gering
aus (0,78 in der ersten Befragung;
0,81 in der dritten Befragung).
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In einzelnen Themenbereichen
konnte das Wissen durch die
Schulung nachhaltiger gestei-
gert werden als in anderen. Zu
diesen gehoérten im Bereich Wa-
renkunde die Kenntnis dartber,
welche Obst- und Gemdusearten
aus Deutschland stammen sowie
die Grundlagen, welche fur das
Wachstum einer Pflanze von Be-
deutung sind. Gleichzeitig fiel auf,
dass das generelle Wissen Uber
die saisonale Verfugbarkeit hei-
mischer Obst- und Gemusesorten
eher gering war. Bei der Zuord-
nung der Produkte zu den jewei-
ligen Jahreszeiten konnte keine
Veréanderung zwischen den Befra-
gungen gemessen werden. Beim

Wissen zu der richtigen Lagerung
von O&G konnte zwar, ausgehend
von einem niedrigen Startwert,
eine deutliche Verbesserung di-
rekt nach der Schulung gemessen
werden. In der Befragung nach 3
Monaten fiel dieser Wert jedoch
wieder deutlich ab.

Im Teilbereich Hygiene wurde
das Wissen sowohl kurz- als auch
langfristig verbessert. Besonders
bei der Frage, welche Organismen
zu den Mikroorganismen gezéhlt
werden, liel3 sich ein starker Effekt
feststellen.

Schlussfolgerung

Was bringen die Schulungen? Auf
jeden Fall Spaf3. Dafir braucht
man keine wissenschaftlichen
Analysen — es genigt ein Blick in
die Gesichter der Kinder. Die Aus-
wertung der beiden Teilbereiche
zeigt, dass sowohl in der Waren-
kunde als auch in der Hygiene
das Wissen der Kinder langfristig
verbessert werden konnte und der
Lerneffekt auch noch Monate spé-
ter messbar war. Die Ergebnisse
zeigen aber auch, dass das Wissen
im Teilbereich Hygiene von den
Kindern besser verstanden wur-
de als das Wissen in Warenkunde
und hier demnach ein starkerer,
langfristigerer Lerneffekt erzielt

0,9

08

Score

0,7

0,6

0,5

Ausgangsbefragung

Befragung 2 (kurzfristig)

®Warenkunde W Hygiene

Befragung 3 (langfristig)

Abb. 16: Ergebnisse der Wissensabfrage in den Bereichen Warenkunde und Hygiene bei Schulkindern
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werden konnte. Diese Problematik
war auch schon wahrend der Schu-
lungen festzustellen. Das Thema
Hygiene war fur die Schuler inte-
ressanter und wurde auch weni-
ger durch Einflisse von zu Hause
beeinflusst. Speziell bei dem The-
ma Lagerung der verschiedenen
Produkte wurde dies ganz beson-
ders deutlich: Haufig fiel der Satz
,das machen wir zu Hause aber
anders”, sodass vermutet werden
kann, dass langfristig das Verhal-
ten von zu Hause das neue Wissen
verdrédngte. Die Thematik der Hy-
giene begleitet die Schiler jeden
Tag und ruft so das Wissen taglich
ins Bewusstsein zurick.

Erganzende Schulungen fiir
Eltern, Lehrer und Lieferanten

Da der richtige Umgang mit O&G
sowie das Thema einer allgemei-
nen Hygiene nicht nur in der Schu-
le, sondern ganz besonders auch
zu Hause gepragt werden, wurde
ein erganzendes Schulungskon-
zept fur Lehrer und Eltern erarbei-
tet. Zusatzlich fand eine Schulung
fur Lieferanten zur ,Sicherstellung
der Lieferqualitat von frischem
Obst und Gemuse” mit prakti-
schen Anwendungen zur Uberpri-
fung der Produktqualitat statt.

Schulungen fiir Lehrer und Eltern
Die Schulungen fur Lehrer und
Eltern zu Warenkunde und Hy-
giene wurden im Rahmen von
Lehrerkonferenzen durchgefihrt.
Die Warenkunde-Schulungen be-
handelten die Themen rechtlicher
Grundlagen der Vermarktung so-
wie die Lagerung und physiologi-
sche Veranderungen von O&G. Im
Rahmen der rechtlichen Grund-
lagen wurden die verschiedenen
internationalen UN/ECE-Normen®
und die nationalen Vermarktungs-
normen besprochen. Den Lehrern
und Eltern wurde aufgezeigt, dass
es fur die einzelnen O&G-Produkte
bestimmte Mindesteigenschaften
gibt, die vom Lieferanten einzu-
halten sind: Die Ware muss ganz,
gesund und von ausreichender
Reife sein.

Die Hygiene-Schulungen beinhal-
teten speziell die Aspekte Mikro-
organismen, Ubertragungswege
und allgemeine Hygiene. Dabei
wurde besonders groBer Wert
auf die Hygienestandards bei der
Herstellung von Speisen gelegt.
Insbesondere wurde die tempe-
raturabhangige Keimzahlentwick-
lung thematisiert, denn je warmer
eine Speise gelagert wird, desto
schneller und besser kdénnen sich
Keime entwickeln was eine erhéh-
te Gefahr fur die Gesundheit dar-
stellt. Ein weiterer Punkt waren

(:fucht'; iachtSchule.cu

die richtigen HygienemafBnahmen
zur grindlichen und sinnvollen
Reinigung. Den Schulern und all
denjenigen, die mit dem Zuberei-
ten des Schulobstes und -gemu-
ses beauftragt sind, muss immer
die Moglichkeit gegeben werden,
sich die Hande richtig zu reinigen.
Dies funktioniert z.B. nicht, wenn
die Seife fehlt oder nur ein altes,
nasses Stoffhandtuch zum Hande-
trocknen vorhanden ist. Des Wei-
teren muss das Arbeitsmaterial
in einem einwandfreien Zustand
sein. Ein altes Brettchen mit Ris-
sen und dunkel-braunen Rautiefen
ist dafir ungeeignet. In solchen
Fallen ist immer nur der sofortige
Austausch sinnvoll, da keine aus-
reichende Reinigung mehr mog-
lich ist.

SUN/ECE: United Nations Economic Commission for Europe, Wirtschaftskommission der Vereinten Nationen



Lieferantenschulung

Die Lieferantenschulung, wel-
che im Rahmen eines Workshops
durchgefihrt wurde, informier-
te die Lieferanten Uber die han-
delsrechtlichen und technischen
Grundlagen der Qualitatsbewer-
tung von frischem O&G sowie
Hygienestandards in der Liefer-
kette von O&G. Die Theorie wurde
durch praktische Ubungen aufge-
lockert: Die Teilnehmer durften
verschiedene Sorten von Tafel-
trauben und Apfelstiicken verkos-
ten. AnschlieBend bewertete jeder
Teilnehmer die wahrgenommen
Eigenschaften im Hinblick auf
Festigkeit und SiBe. Das Ergebnis
der Verkostung war eine breit ge-
facherte Verteilung der einzelnen
Geschmacker. Obwohl die gleichen
Produkte verkostet wurden, nahm
jeder Teilnehmer den Geschmack

Abb. 17: Teilnehmer am Lieferanten-Workshop vom 12.03.2014 in Bonn

und die Festigkeit unterschiedlich
intensiv wahr. Um aber eine objek-
tive Bewertung von O&G und da-
mit eine objektive Qualitat gewahr-
leisten und messen zu konnen,
ist der Einsatz von Prufmitteln
notwendig. Der richtige Umgang
mit diesen Prifmitteln wurde im
Anschluss gemeinsam gelibt. Die
Teilnehmer durften die Frucht-
fleischfestigkeit mit einem Penet-
rometer und den Zuckergehalt mit
einem Refraktometer bestimmen.
Das Ergebnis der Messungen zeig-

te, dass die ermittelten Werte bei
der Festigkeit und dem Zucker-
gehalt dicht beieinander lagen,
obwohl die zuvor geschilderten
Bewertungen teilweise stark diver-
gierten.

“‘“"J}F ‘%‘.f!’_iﬁ"

Abb. 18: Handhabung des analoggen Refraktometers
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Praktisch jeder greift gerne zu,
wenn kleine, mundgerechte Happ-
chen auf dem Tisch stehen — das
gilt nicht nur fur StBigkeiten, son-
dern auch fur Obst und Gemudse.
Wenn nur diese Arbeit der Zube-
reitung vorher nicht immer ware.
Oft wurde in Schulen berichtet,
dass Lehrer keine Zeit hatten im
engen Schulalltag zuséatzlich 0&G
fir und mit den Schulern zuzube-
reiten. Hinzu kommen oft noch
das Fehlen einer fachgerechten
Ausstattung und weitere Ein-
schrédnkungen durch einzuhalten-
de Hygienevorschriften. Da ware
es doch wiinschenswert diese Ar-
beit zu externalisieren. Engagierte
Eltern? - Nicht immer machbar. Ei-
nen Denkanstof3 gibt hingegen ein
Blick ins Supermarktregal. Neben
dem ,normalen” Obst und Gemii-
se, welches als Schulobst und -ge-
miuse in die Schulen gelangt und
im Folgenden als Standard-O&G
bezeichnet wird, findet man dort
auch Snack-Tomaten und -Gur-
ken und einen Blick weiter gibt
es im Kihlregal fast das ganze
0&G-Sortiment in geschnittener
Form inklusive beiliegender Plas-
tikgabel, die dazu animiert sofort
zuzugreifen. Ware das nicht auch
etwas fur die Kinder in der Schule?
Funktioniert das von den Abl&ufen
her und haben Lieferanten so et-
was Uberhaupt im Angebot? Wie
viel wirde diese Art der Arbeits-
entlastung zusatzlich kosten?

Um diese Fragen zu beantworten,
wurde eine Pilotstudie mit zwei
Schulen aus NRW durchgefihrt:
Eine der Schulen wurde uber
zwei Monate hinweg mit klein-
wichsigen O&G-Sorten beliefert,
im Folgenden als ,Snack-O&G*
bezeichnet (Abb. 19). Die zweite
Schule erhielt vorgeschnittenes
0&G, einzeln verpackt in kleinen
Plastikbeuteln, im Folgenden als
»,Convenience-0&G“  bezeichnet
(Abb. 20). Die Produktzusammen-
stellung orientierte sich an den
Standard-O&G Lieferungen, war
jedoch aufgrund mangelnder Ver-
fugbarkeit einiger Sorten vor allem
in vorgeschnittener Form etwas
weniger vielfaltig als zuvor.

Abb. 19: Klassenkisten mit Standard- (links) und Snack-Produkten (rechts)

Der Projektpartner FNC hat mit
Hilfe von standardisierten Fra-
gebogen die Akzeptanz der Pro-
dukte bei den Kindern sowie die
organisatorischen Ablaufe ana-
lysiert. Der Projektpartner KoGa
untersuchte die Produktqualitat,
die Haltbarkeit, die sensorischen
Eigenschaften und das téagliche
Abfallaufkommen.

Akzeptanz von Snack- & Con-
venience- Obst und Gemiise

Die Bewertung der beiden Pilot-
anwendungen erfolgte durch die
teilnehmenden Lieferanten, Lehrer
und die Kinder der insgesamt acht
Klassen mittels Befragungen. Fir

- —

5.0
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Abb. 20: Sortiment der gelieferten Con-
venience-Waren

die Befragung der Lieferanten und
Schulvertreter wurden leitfaden-
gestutzte Interviews mit offener
Antwortmoglichkeit verwendet,
wéhrend die Kinder einen eigens
kindgerecht gestalteten, standar-
disierten Fragebogen erhielten.

Bewertung der Belieferung mit
Snack-O&G aus Sicht des Liefe-
ranten

Die Belieferung mit Snack-0&G
war fur den Lieferanten nur eine
geringe Umstellung seiner norma-
len Ablaufe, was er in folgender
Weise formulierte: ,Klar bring ich
das mit. Von meiner Seite aus ist das
egal. Die Produkte bekommt man al-
lerdings schwerer organisiert. Diese
Sachen sind nicht vorratig. Aber es

war ja ein Uberschaubarer Rahmen
mit wenigen Artikeln. Das ist im
normalen Liefergeschéft oft schwie-
riger.”

Die Einkaufspreise bezeichnete
der Lieferant selbst als ,,utopisch”
hoch: ,Ich musste da selbst schlu-
cken und habe da extra nochmal an-
gerufen, um zu fragen, ob die Preise
stimmen.” Das gezahlte Entgelt
im Rahmen des Pilotprojektes sei
demnach ,realistisch. Viel glnsti-
ger bekommt man das nicht hin.*
Im Vergleich zum Standard-O&G
war die Spannweite der Kosten fiir
das Snack-O&G deutlich grofB3er.
Diese reichte von 0,40 € - 3,70 €
pro Portion inkl. Distribution. Der
durchschnittliche Preis Uber den
gesamten Untersuchungszeitraum
lag bei 0,98 € pro 100 g und damit
mehr als dreimal so hoch wie der
momentan im Schulobst bezahlte
Portionspreis. Damit verbunden
war auch die Sorge des Lieferan-
ten, dass er jeden Monat die drei-
fache Summe auslegen misse,
bevor diese vom Land abgerech-
net wird. Auch wenn , Finger-Food
und Convenience immer weiter ins
Rennen kommen*, stellt dies aus
Sicht des Lieferanten somit im
Schulobst- und -gemiseprogramm
kaum eine Alternative dar. Es wur-
de allerdings auch positiv ange-
merkt, dass es ,schdn sei, so etwas
einmal mit Kindern auszuprobieren®.

(‘?uchtmafhﬁchu!e.eu

Bewertung der Belieferung mit
Convenience-O&G aus Sicht des
Lieferanten

Das Pilotprojekt zum Convenience-
0&G ist aus Sicht des Lieferanten,
der nur fur die Verteilung nicht
aber fir die Herstellung und Ver-
packung des O&G verantwortlich
war, ,,im GroBen und Ganzen [...] gut
gelaufen. So, wie ich es mir vorge-
stellt hatte.” Von den Ablaufen her
wurden keine Probleme genannt
bzw. sogar Vorteile ausgemacht:
,Bei uns spielt es ja keine Rolle,
ob die Sachen verpackt sind oder
nicht. Von daher hatten wir keine
Schwierigkeiten.“, Man muss nur die
Beutel zdhlen. Das ging leichter als
einzeln die Produkte abzuwiegen.
Man muss nur die Anzahl der Kinder
abzdhlen und dementsprechend die
Beutel in die Kisten legen.” ,Das
Verpacken ging etwas schneller. Un-
sere [Mitarbeiter] sind da so gelbt.
Das ist vielleicht bei einer Schule ein
Unterschied von fiinf bis sechs Minu-
ten, wenn Uberhaupt. “

Die Produkte selbst wurden von
dem Lieferanten hingegen kritisch
betrachtet. ,Wir haben auch uns
selbst immer noch ein paar [Beutel]
genommen und hier so nach zwei,
drei Tagen getestet, um zu gucken,
wie sind die denn nach drei Tagen,
weil die ja drei Tage lang in der Schu-
le gelagert werden. [...] Am ersten
Tag konnte man vielleicht noch ein
paar Stickchen davon essen, aber
am zweiten, dritten Tag ging das gar



nicht mehr.“ ,Zum Teil bei den Man-
darinen oder bei den ,heiBen [auf-
grund falscher Lagerung] Produkten,
die dann schon in den Titen wéssrig
geworden sind, kam es mir nicht so
schén vor.” ,Gerade das Matschige.
Und die Produktauswahl war auch
sehr begrenzt. Ich kann mir gut vor-
stellen, dass die Beutel da nicht gut
angekommen sind. “

Der im Rahmen des Pilotprojektes
bezahlte Preis von 0,90 € pro 100 g
wurde vom Lieferanten als ,realis-
tisch“ bezeichnet.

Neben dem am Pilotprojekt teil-
nehmenden Lieferanten wurden
auch alle anderen aktiven Liefe-
ranten im Rahmen einer Telefon-
befragung zu dem Aspekt des
vorgeschnittenen Obstes und Ge-
miuses befragt. Die Moglichkeit,
vorgeschnittenes O&G zu liefern,
sehen nur 38 % der ca. 100 Be-
fragten. 62 9% der befragten Lie-
feranten geben dagegen an, dass
die Lieferung von vorgeschnitte-
nem O&G keine realisierbare Va-
riante fur sie darstelle. Die Grin-
de hierfur liegen vor allem in der
fehlenden Ausstattung sowie den
hohen hygienische Anforderungen
und im Zeitaufwand. Zudem wur-
de kritisch angemerkt, dass der
Lerneffekt durch die eigene Zube-
reitung bei den Kindern verloren
gehen wurde.

Tab. 4: Akzeptanz von Snack-O&G im Vergleich zum Standard-O&G aus Sicht der Kinder

Variable Standard | Snack

Geschmack 4,44 4,48
Aussehen 3,71 3,90
Vielfalt 4,20 4,41
Apfel (griin) 4,54 4,57
Apfel (rot) 4,52 4,52
Birne 3,65 3,74
Mandarine/Clementine 4,02 4,07
Gurke 4,55 4,47
Karotte 4,19 4,02
Tomate 3,79 4,00
Paprika (rot) 4,43 4,54
Paprika (gelb) 4,17 4,26
Trauben 4,40 4,70

*1 (sehr schlecht) bis 5 (sehr gut)

Akzeptanz von Snack-O&G aus
Sicht der Kinder

Die Ergebnisse beziiglich der Ak-
zeptanz des Snack-O&G zeigten
ein positives Ergebnis. So verbes-
serte sich, wie in Tabelle 4 er-
sichtlich, die Gesamtbewertung in
allen drei Einzel-Kategorien (Ge-
schmack, Aussehen und Vielfalt)
gegeniber der Ausgangssituation.
Dementsprechend wiinscht sich auch
die Mehrheit der Kinder kinftig aus-
schlieBlich (22,2 %) oder teilweise
(66,7 %) Snack-0&G zu bekommen.
Lediglich 11,1 % wirden eine reine
Belieferung mit Standard-O&G bevor-
zugen. Auch bezogen auf spezielle
Sorten stieg die Bewertung bei vielen

Produkten (z.B. Tomate), wahrend
andere (z.B. Gurke und Karotte)
schlechter bewertet wurden.

Akzeptanz von Convenience-Obst
und -Gemiise aus Sicht der Kinder
Vor Beginn der Belieferung mit vor-
geschnittenem O&G lag die durch-
schnittliche Bewertung des ur-
sprunglich verteilten Standard-O&G
bei den drei Kriterien Geschmack,
Aussehen und Vielfalt im gutem bis
sehr gutem Bereich. In der Folge-
befragung wurde das vorgeschnit-
tene O&G zwar noch immer gut,
aber deutlich schlechter als zuvor
bewertet (siehe Tab. 5). Auch die
meisten Einzelprodukte wurden in
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Tab. 5: Akzeptanz von Convenience-O&G im Vergleich zum

Standard-0&G aus Sicht der Kinder

Variable Standard Convenience
Geschmack 4.53 3.69
Aussehen 4,22 3,59
Vielfalt 4,25 3,96

Apfel (grin) 4,72 4,14
Apfel (rot) 4,59 4,08
Birne 4,02 3,81
Mandarine/Clementine 4,13 3.02
Ananas 3.88 4,14
Karothe 447 3,87
Kohlrabi 3.47 3.23

*1 (sehr schlecht) bis 5 (sehr gut)

vorgeschnittener Form weniger gut
eingestuft als zuvor. Lediglich die
ausgelieferte Ananas erhielt eine
leicht bessere Benotung.

Entsprechend dieser Ergebnisse
fallt der Wunsch nach einer zu-
kunftigen Belieferung mit vorge-
schnittenem O&G zuriickhaltend
aus. 23 9% der Kinder wirden
sich zukinftig eine reine Beliefe-
rung mit vorgeschnittenem 0&G
winschen. 42 9% bevorzugen das
Standard-O&G und 35 % konnten
sich eine Mischung von beidem
vorstellen. Grinde, warum das
vorgeschnittene O&G nicht immer

Abb. 21: Bewertung von Einzelaspekten
der Verteilung von Standard-O&G (obere
Statements) und Convenience-O&G (unte-
re Statements)
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aufgegessen wurde, liegen vor
allem im optischen und sensori-
schen Bereich. Beim unverarbeite-
ten O&G wurde hingegen mitunter
negativ angemerkt, dass das 0&G
zuvor von anderen Kindern ange-
fasst wurde. Dementsprechend
wird bei den Meinungsstatements
zum vorgeschnittenem O&G der
Wegfall dieses Umstandes als
positiv herausgestellt (siehe Abb.
21). Ebenfalls hohe Zustimmungs-
werte gibt es dafir, dass durch die
Einzelverpackung jedes Kind eine
identische Portion erhalt. Wenig
Enttauschung 16st der Umstand
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aus, dass O&G nicht mehr selber
schneiden zu kénnen, obwohl zu-
vor deutlich ausgedriickt wurde,
dass den Kindern die Zubereitung
des Obstes viel Spal8 macht. Die
Ubrigen Antworten in Abbildung
21 zeigen aber auch Probleme bei
der Zubereitung wie z.B. zu wenig
Zeit.

Zusammenfassend lasst sich aus
der Perspektive der Kinder fest-
stellen, dass die Belieferung mit
vorgeschnittenem O&G keine er-
hohte Zustimmung findet. Dies
erklart sich vor allem durch sen-

Manche Sachen sind mir zu schwierlg zum Schnelden.
O&G schneiden ist besser als andere Klassendienste.
Nicht alle meine Mitschiler kiinnen gut DEG rubereiten.
Bei der Zubereitung mache ich hiufiger mal was dreckig.

Manchmal ist gar keine Zeit alles zuzubereiten.

Wienn ich es mir aussuchen kann, lasse ich lieber jemand
anderen das ORG fir mich schneiden,

Ich fand es gut, dass durch die Verpackung das Obst nicht
won anderen angefasst werden konnte,
Ich finde es gut, dass jeder seine eigene Portion hat und so
alle gleich viel bekommen,
Ich finde es schade, dass ich das Obst nécht mehr selber
schntiden durfte.

Wegen der Tite hat das Obst nach Plastik geschmeckt.
Bei dem vorgeschnittenen Obst und Gemidse entsteht sehe

Es stirt mich, wenn s nur eine Obstsorte pro Tag gibe.
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sorische und optische Defizite
der angelieferten Produkte sowie
durch die reduzierte Variation.
Andererseits wurden auch positi-
ve Aspekte der Einzelverpackung
benannt. Ebenfalls konnten einige
Probleme, die bezlglich der Belie-
ferung mit Standard-O&G genannt
wurden, durch die Belieferung mit
Convenience-O&G vermieden wer-
den.

Bewertung der Belieferung mit
Snack-O&G aus Sicht der Schule
Zur Evaluation der beiden Pilot-
anwendungen wurden neben den
Kindern auch die Vertreter der
Schule befragt. Die Schulobstbe-
auftragte betonte, dass die Zube-
reitung des Standard-Schulobstes
mit einem groBen Aufwand ver-
bunden ist: ,Denn wir haben jetzt
gerade bei unserer Schule das Prob-
lem, dass einige Kollegen diesen Ar-
beitsaufwand nicht mehr wollen und
wir wahrscheinlich deshalb ein Jahr
aussetzen werden. “ Daher wurde es
positiv aufgenommen, dass durch
Snack-Obst und -Gemise Arbeits-
erleichterungen entstehen. Dies
wurde jedoch in der Umsetzung
sortenabhéngig differenziert: ,Ein
paar Sachen fand ich richtig posi-
tiv, wie zum Beispiel die kleinen
Tomaten, die geliefert wurden.” Es
wurde auch angemerkt, dass die
geschnittenen Produkte sonst oft
Uber einen langeren Zeitraum im
Klassenraum liegen bleiben, was
zu QualitatseinbuBen fihrt.

Leider hatten viele O&G-Sorten
trotz gegenteiliger Planungen kei-
nen richtigen Snack-Charakter. Dies
hatte unterschiedliche Ursachen:

1. Die Produkte waren zu grof3
zum direkten Verzehr, wie z.B.
die gelieferten Gurken

2. Die Produkte hatten zwar eine
passende GréBe aber Kerne,
wie z.B. Apfel

3. Es wurden mehrere verschie-
dene Produkte geliefert, so
dass diese zerteilt werden
mussten, um jedem Kind eine
identische Portion mit gleicher
Variation zuteilen zu kénnen.

Ansonsten wurde die positive
Resonanz der Schuler hervorge-
hoben: ,Die [Kinder] haben sich
natirlich (ber die kleinen Sachen
gefreut, fanden das sehr spannend
und sehr interessant. Paprika fan-
den sie auf jeden Fall auch klasse.
Wir hatten so kleine orangene. Das
waren die Highlights fur die Kinder.
[...] Babytomaten fanden die irgend-
wie total spannend und die Paprika
[...] sind natirlich vom Geschmack
auch toll gewesen.“ Hinterfragt
wurde die teilweise gesonderte
Verpackung des Obstes. ,Wir hat-
ten vorher nie Abfall - keine Plastik-
verpackung - gar nichts. Und das
ist jetzt bei dem Snackobst hadufiger
vorgekommen, weil auch einige Pro-
dukte nicht aus Deutschland kamen
oder dann eben in diesen extra klei-
nen Verpackungen angeliefert wor-
den sind.“

Bewertung der Belieferung mit
Convenience-O&G aus Sicht der
Schule

Die Qualitat der gelieferten Con-
venience-Produkte  wurde ins-
gesamt negativ beurteilt. Aus-
schlaggebend war vor allem der
Geschmack: So hatten z.B. ,die
Méhren wenig Geschmack [... und
auch] bei den Mandarinen war es
oft so, dass da welche dabei waren,
die total fad schmeckten.” Auch
bezogen auf die Konsistenz der
Produkte gab es Vorbehalte. ,Das
Obst — also z.B. die Apfel — war re-
lativ matschig [...] und die Mé6hren
waren teilweise auch schon so gum-
miartig.“ In Folge dieser Probleme
wurden auch teilweise die Vorteile
der Einzelverpackung aufgehoben:
»Bei diesem saftigen Obst [...] tropft
es zum Teil schon raus. Also ich hab
die dann schon vorher rausgenom-
men und in eine Schale getan.”

Auch die Verpackung wurde kriti-
siert. ,Viel zu viel Plastik. Die Kin-
der haben auch gesagt, es wére viel
Mull und wir haben auch viel wegge-
worfen, das war jetzt nicht so toll.

Bezogen auf die Zeit- und Ar-
beitsersparnis konnten Vorteile
verzeichnet werden. Gerade in
Hinblick auf die erste und zweite
Jahrgangsstufe wurde angemerkt,
dass man diese eigentlich nicht
mit Messern arbeiten lassen kon-
ne — hier waren vorgeschnittene
Produkte von Vorteil. Da die Zube-
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reitung des Schulobstes in der am
Pilotprojekt teilnehmenden Schu-
le allerdings insgesamt sehr rei-
bungslos funktionierte, wurde der
Vorteil der Zeit- und Arbeitserspar-
nis nicht als besonders bedeutend
eingestuft. Dies wird auch damit
begriindet, dass sowohl Lehrer als
auch Kinder ,,gerne schneiden®.

Produktsicherheit, sensori-
sche Eigenschaften und Ab-
fallaufkommen

Der Fokus des Kompetenzzent-
rums Gartenbau und der Professur
flr Obst- und Gemusebau bei den
qualitativen Analysen von Snack-
und Convenience-Obst und -Gemu-
se lag auf der Produktsicherheit,
den sensorischen Eigenschaften
und der Haltbarkeit. Die unter-
suchten Darreichungsformen wur-
den zudem auch im Hinblick auf
das Abfallaufkommen bewertet.

Snack-0&G

Biologisch gesehen, haben kleine
Obst- und Gemdse-Frichte ein
gréBeres Oberflachen-/Volumen-
Verhaltnis und weisen dadurch
eine auf Gewichtsbasis starkere
Transpiration auf. Ein schneller
Wasserverlust kann zu Qualitats-
minderung und einer kirzeren
Lagerfahigkeit bei den O&G-Er-
zeugnissen fuhren. Zudem konnen
kleine Frichte aufgrund des oben
genannten groBeren Oberflachen-/
Volumen-Verhéltnisses potenziell

hohere Pflanzenschutzmittelrick-
standsgehalte aufweisen. Aus die-
sen Grunden wurde insbesondere
auf Fragen der Haltbarkeit und
Produktsicherheit bei Snack-O&G
eingegangen.

Insgesamt wurden im ,Snack-
Versuch® 34 Proben, darunter 20
Snack-Proben und 14 Standard-
proben, auf mogliche Pflanzen-
schutzmittelriickstande unter-
sucht. Es stellte sich heraus, dass
25 % aller Snack-Proben (darun-
ter zwei Paprika-Proben und je-
weils eine Tomaten-, Mandarinen-,
Trauben- und Mdhren-Probe) rick-
standsfrei waren. Siebzig Prozent
der Proben wiesen Rickstande
auf, deren Gehalte aber deutlich
unterhalb des gesetzlich festge-
legten Ruckstandshochstgehaltes
(RHG) lagen. Lediglich bei einer
Snack-Tomatenprobe aus den
Niederlanden lag die Ausschép-
fung des Ruckstandshochstge-
haltes (AS RHG) bei 132 %. Eine
Gesundheitsgefahrdung ging von
keiner der getesteten Proben aus:
alle Proben lagen weit unter der
Akuten Referenzdosis (ARfD; siehe
Info S. 14). Bei den beiden Dar-
reichungsformen fielen die RHG-
und ARfD-Ausschopfung gleich
aus. Offensichtlich spiegelt dies
die Tendenz in der Europdischen
Union wider, dass die Pflanzen-
schutzmittelrickstande in Obst
und Gemuse in den letzten Jahren
deutlich zuriick gegangen sind.

(:fucht'; iachtSchule.cu

Die Haltbarkeitsversuche bei einer
Raumtemperatur von 17 bis 21°C
und einer Luftfeuchtigkeit von 36
bis 55 9% (,,shelf life“-Bedingungen)
ergaben, dass die meisten Snack-
Produkte im Vergleich zu den ent-
sprechenden  Standard-Formen
schnellere Wasser- und Qualitats-
verluste aufweisen. Als besonders
anfallig in diesem Sinne erwiesen
sich Méhren und Gurken. So lag
bei einem 3-tagigen Haltbarkeits-
versuch der Gewichtsverlust der
Snack-Mohren bei 50 % gegenuber
33 % bei der Standard-Variante.
Der durchschnittliche Gewichtsver-
lust betrug bei Snack- und Stan-
dard-Formen 9 bzw. 6 %, fur Papri-
ka und 5 bzw. 3 % fur Tomate. Die
sensorischen Eigenschaften dieser
Arten blieben dadurch auch inner-
halb von drei ,shelf life“-Tagen er-
halten. Mohren und Gurken waren
dagegen, besonders in der Snack-
form, bei Lagerung unter ,shelf
life“-Bedingungen bereits nach
zwei Tagen nicht mehr fiir den Ver-
zehr geeignet.

Auch beim Snack-Obst wurde ein
schnellerer Wasserverlust festge-
stellt, welcher aber in der Regel
keinen deutlichen Einfluss auf die
sensorischen Eigenschaften aus-
Ubte. Zurickzufihren ist dies auf
die geringere Transpiration des
Obstes im Vergleich zu den meis-
ten GemduUsearten. Zur Verbesse-
rung der Lagerfahigkeit werden
bei kleinen Friichten des Ofteren
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Abb. 22: Abfallmengen bei Standard- und Snack-Waren (Mittelwert + Standardabwei-

chung)

Kunststoffverpackungen  verwen-
det (Abb. 19).

Das Abfallaufkommen wurde mit
Unterstutzung der Lehrer an 18

Messterminen erhoben. Zunachst
wurde an dem entsprechenden
Tag das Gewicht der ausgewahl-
ten Produkte erfasst und nach der
jeweiligen Zubereitung die Abfall-

menge ermittelt. Es sollten au-
Berdem die Reste erfasst werden,
die von den Kindern nicht verzehrt
wurden. Solche Reste gab es nach
Angabe der Lehrer bei Snack- und
Standard-Waren allerdings nur
sehr selten. Die erhobenen Daten
(Abb. 22) belegen, dass die Abfall-
mengen bei der Zubereitung von
kleinwlchsigen Paprika, Gurken,
Mohren sowie Apfeln und Birnen
generell hoher als bei den ent-
sprechenden Standard-Produkten
sind. Trauben, Pflaumen, sowie
Snack-Tomaten und -Bananen
Uberzeugen dagegen mit deutlich
geringeren Anteilen an nichtessba-
ren Resten.

Die Ergebnisse des ,Snack-Ver-
suchs“ deuten darauf hin, dass die
Produktsicherheit der gelieferten
Snack-Produkte den hohen Qua-
litatsanforderungen entspricht.
Die Beflrchtung, dass die klein-
wichsigen Snack-Friichte starker
mit Pflanzenschutzmittelrick-
standen belastet sein konnten,
hat sich bei der Pilotanwendung
nicht bestatigt. Die gute Lagerfa-
higkeit und die geringen Zuberei-
tungsreste machen Snack-Paprika
und -Tomaten sowie Trauben und
Pflaumen zu vielversprechenden
Alternativen im Vergleich zu den
Standardformen. In den Schulen
ohne Kihllagerkapazitdten soll-
te jedoch auf Snack-Gurken und
-Mo6hren verzichtet werden.
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Convenience-0&G

Bei der Zubereitung von Conve-
nience-O&G ist die Einhaltung
hoher hygienischer Standards
erforderlich. Dies wurde anhand
mikrobiologischer Tests an 15

Convenience-Proben tberpruft. Die
untersuchten Proben wiesen im
Hinblick auf Gesamtkeimzahl und
Enterobakterien sowie Hefen- und
Schimmelpilzen keine Auffalligkei-
ten auf und entsprachen somit den

Tab. 6: Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen (in Keimbildenden Einhei-
ten pro Gramm, KBE/g) von Obst und Gemuse im , Convenience-Versuch*

Gesamt- Entero- Schimmel-

keimzahl bact. pilze

x 10¢ x 108

22.01.2014 | Birme Standard <0,1 =1,0 1.0 9,0
Convenience 0.4 <1,0 21,0 =10

Zitrusinichte Standard =01 =10 =10 15

Convenience =0,1 =10 3.2 1.0

Mairlibe Standard 1.4 =10 =10 220

Kohlrabi Convenience 1,7 3,0 210,0 7,1
28.01.2014 | Bime Standard =0,1 * 57,0 1.2
Conveniance 0.3 2 130,0 =10

Ananas Standard <0,1 * 98,0 3.4

Convenience =0,1 - 57.0 1,2

Mahre Standard 0.6 =10 =10 =10

Convenience 0.2 - 34.0 2,0

04.02.2014 | Apfel Standard <0, 1 - 55 =10
Convenience =0,1 = =10 L)

Birne Standard <(,1 - 55 7.7

Convenience =0,1 1.7 49,0 1,7

Mehre Standard =0,1 =1.0 20,0 =1,0

Convenience =0,1 - 960,0 =1,0

11.02.2014 | Kohlrabi Standard 0.6 2.4 200 2.4
Convenience 0,2 7.5 70,0 =1,0

Birne Standard =0,1 * 60,0 4.8

Convenience =0,1 = =10 =10

Zitrusirichte Standard 0,2 " b <1,0

Convenience C - 640,0 -

18.02.2014 | Birne Standard =0, 1 - =10 31,0
Convenience =0,1 - 51 =1,0

Mahre Standard 0.7 =10 =10 <1,0

Convenience =0,1 = 31 =1,0

Zitrusiriichte Standard =0, 1 - =10 =10

Convenience 4,5 R 81 6,0

Richtwerte** 1,0x107 1.0x10% 1,0x10% 1,0x104
Warnwerte** 1.0x10° 1,0x10¢

46

* nicht nachweisbar **in KBE/g
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Richtwerten der Deutschen Gesell-
schaft fir Hygiene und Mikrobio-
logie (Tab. 6).

Im Hinblick auf Pflanzenschutz-
mittelrickstandsgehalte gab es
zwischen den 15 Convenience-
und zu den gleichen Terminen
als Referenz genommenen Stan-
dard-Proben ebenfalls keine aus-
gepragten Unterschiede. In den
vorgeschnittenen und Standard-
Ananas- und -Kohlrabi-Proben wur-
den keine Rickstande festgestellt.
Die Convenience-Méhren waren
rickstandsfrei, die ungeschalten
Standard-Proben dieses Gemluses
enthielten geringe Herbizid-Men-
gen und zeigten 4 9% bis 9 % AS
RHG. Bei den Convenience-Apfeln,
-Birnen und -Zitrusfrichten lag die
AS RHG bei 19-44 %, 7-16 % und
0-35 9%. Bei den Standard-Produk-
ten wurde der RHG bei diesen Arten
zu 14-84 %, 0-14 % und 0-66 %
ausgeschopft.

Im Rahmen einer Bachelorarbeit
wurden in Zusammenarbeit mit
Mitarbeitern des Kompetenzzen-
trums Gartenbau an jeweils 15
Convenience- und Standard-Pro-
ben sensorische Untersuchungen
vorgenommen (Abb. 23). Es stellte
sich heraus, dass nur die vorge-
schnittenen Ananas und Kohlrabi
und z.T. auch die M6hren bezlglich
Aussehen und Geschmack gleich
bzw. besser als die Standard-For-
men bewertet wurden. Alle ande-
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Abb. 23: Bewertung von Geschmack bei Obst- und Gemusearten in der Convenience-Darreichungsform innerhalb von dreitdgiger
Kihllagerung (MW). Die Waren wurden anhand einer Skala von 1 (,sehr gut”) bis 5 (,sehr schlecht”) benotet

ren Convenience-Produkte wurden
im Vergleich zu dem Standard-
O&G deutlich schlechter einge-
stuft. Die mangelhafte sensorische
Qualitat bei Apfeln war auf eine
mehlige und weiche Konsistenz
sowie auf einen faden Geschmack
zuruckzufihren. In manchen Bir-
nen-Proben wurde aufBerdem ein
saurer Beigeschmack festgestellt.
Zusatzlich wurden die Conveni-
ence-Apfel- und -Birnen als ,mat-

schig” beschrieben. Die verzehr-
fertigen Mohren wurden beziglich
der Optik Uberwiegend hoch beno-
tet. Geschmacklich fielen sie aller-
dings unterschiedlich aus: Neben
den Moéhren mit fadem und was-
serigem Geschmack gab es auch
hervorragende Proben, die besser
als deren Standard-Form bewertet
wurden. Im Hinblick auf die sen-
sorischen Eigenschaften war die
gréBBte Diskrepanz zwischen den

untersuchten Darreichungsformen
bei den Zitrusfrichten zu erken-
nen. Die Convenience-Orangen und
-Mandarinen wiesen eine weiche
Konsistenz auf und erinnerten ge-
schmacklich an Dosen-Produkte.
Bei den Orangenspalten kam es
auBBerdem zu einem Saftverlust, so
dass die Tuten zum Teil klebrig wa-
ren und Flissigkeit austrat.
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Abb. 24: Abfallmengen bei Standard- (MW+SA) und vorgeschnittenen Convenience-
Produkten (Median). Beim Standard-Angebot handelt es sich um Zubereitungsabfalle;
bei vorgeschnittenen Waren um abgelehnte Erzeugnisse. Beim Standard-O&G gab es

keine abgelehnten Reste.

Die durchgefuihrten Versuche zur
Haltbarkeit haben ergeben, dass
sich die geschmacklichen Eigen-
schaften der Zitrusfriichte bei
einer 3-tagigen Kihllagerung in
der Regel weiter verschlechterten.
Gleiche, aber weniger ausgeprag-
te Tendenzen konnten fir Birnen,
Apfel und Mohren festgestellt
werden. Convenience-Ananas und

-Kohlrabi haben sich im Hinblick
auf Geschmack und Optik als la-
gerungsfahiger erwiesen.

Die mangelhaften sensorischen
Eigenschaften der Convenience-
Waren hatten zur Folge, dass
erhebliche Mengen der Conve-
nience-Produkte von den Kin-
dern abgelehnt wurden (Abb. 24,

Gucht'r.':;:.'i:SChul'E.-:;:

rechts). Am hoéchsten war der
durchschnittliche Abfallanteil bei
Convenience-Mandarinen (38 %),
gefolgt von Apfeln (17 %), Méhren
(15 %) und Kohlrabi (13 %). Ein
etwas hoherer Konsum wurde flr
Orangen und Birnen ermittelt, bei
denen der ,abgelehnte” Anteil bei
8 % bzw. 6 % lag. Eine gute Optik
und ein durchgehend exzellenter
Geschmack fuhrten bei Ananas-
Stlicken zu den besten Konsumre-
sultaten bzw. geringsten Abfallan-
teilen. Beim Standard-O&G gab es
lediglich Zubereitungsabfall (Abb.
25) und keine abgelehnten Reste.
Unter Beriicksichtigung der sen-
sorischen Eigenschaften (Abb. 23)
und der Zubereitungsabfallmen-
gen (Abb. 24) flr die untersuchten
Obst-und Gemdusearten, erscheint
Convenience als alternative Dar-
reichungsform nur bei Ananas
und Kohlrabi als sinnvoll, beson-
ders wenn der Arbeitsaufwand bei
diesen Arten mit einbezogen wird.

Ein wesentlicher Nachteil der
Convenience-Form ist, dass die
vorgeschnittenen Produkte eine
geschlossene Kuhlkette von der
Herstellung bis zum Verzehr vo-
raussetzen, d.h. unter anderem
auch ausreichende Kihlraume,
die in den meisten Schulen fehlen.
Ein weiterer Kritikpunkt ist die be-
grenzte Anzahl geeigneter Arten:
Tomaten, Gurken, Paprika sind fur
diese Darreichungsform aufgrund
der verklrzten Haltbarkeit nicht



geeignet. Auch aus padagogischer
Sicht passt das komplette Entfal-
len der Routine der Zubereitung
des Obst und Gemduses sowie der
anfallende Kunststoffabfall bei
Convenience nicht zum Konzept
des EU-Schulobst- und -gemuse-
programmes.

Fazit

Die Ergebnisse der Pilotanwen-
dungen mit Snack- und Conveni-
ence-0O&G verdeutlichen die Pro-
bleme, die mit der praktischen
Umsetzung einhergehen. Hierbei
sollte jedoch berlcksichtigt wer-
den, dass die Ergebnisse einer
Fallstudie zwar wichtige Hinweise
geben, aber nicht generalisierbar
sind. So konnte eine Verande-
rung der Parameter (z.B. andere
Verpackung, anderer Zulieferer
und hohere Lieferfrequenz) zu
anderen Ergebnissen fihren. Die
Akzeptanz des vorgeschnittenen
0O&G wurde vor allem durch pro-
duktspezifische Qualitatsdefizite
beeinflusst. Vorteile der Verpa-
ckung des Convenience-O&G, wie
z.B. der Wegfall der Zubereitung
oder die individuelle Einzelverpa-
ckung beeinflussen die Akzeptanz
hingegen positiv. Bei dem Snack-
O&G zeigen die Ergebnisse eine
positive Akzeptanz, vergleichbar
und teilweise sogar besser als
die bereits sehr guten Bewertun-
gen des Standard-O&G. Jedoch
konnten viele Produkte nicht di-
rekt verzehrt werden, so dass die

Zubereitung weiterhin mit einem
Arbeitsaufwand verbunden ist.
Aus Lieferantensicht lieBen sich
beide Falle des Pilotprojekts gut in
die reguldaren Ablaufe integrieren.
Die Aufnahme der Produkte in das
Liefersystem wurde von den teil-
nehmenden Lieferanten dennoch
skeptisch betrachtet, v.a. mit Blick
auf die erhéhten Kosten. Im Fall
der Belieferung mit Convenience-
Produkten entstehen zusatzliche
Anforderungen (z.B. durchgéngige
Kihlkette). In der Telefonbefra-
gung gaben unter anderem des-
halb nur 38 9% der Lieferanten an,
vorgeschnittene Produkte liefern
zu kénnen.

Entsprechend der eher geringen
Akzeptanz sowie der erhohten
Kosten stellt die flachendeckende
Versorgung mit Snack- oder Conve-
nience-O&G somit keine Uberzeu-
gende Alternative zum bisherigen
Liefersystem dar. In Einzelfallen
kann diese jedoch zumindest in
Teilen sinnvoll sein, wenn, wie
bei der zweiten Schule des Pilot-
projektes, ein Ausstieg aus dem
Schulobstprogramm aufgrund
der hohen Arbeitsbelastung durch
das Schulobstprogramm disku-
tiert wird oder eine hygienisch
einwandfreie Zubereitung nicht si-
chergestellt werden kann.

Aus Sicht der Qualitatserhaltung
konnte festgestellt werden, dass
die biologisch robustere Standard-

Darreichungsform im Schulalltag
eine hohere Sicherheit als die ge-
testete vorgeschnittene sowie die
Snack-Ware bietet. Dennoch kann
eine angepasste Erganzung des
Standard-Angebotes durch ausge-
wéhlte Snack- und Convenience-
Produkte zur Vielfalt, Attraktivitat
und Ausgewogenheit des Schul-
obstes sowie zur Reduzierung des
Zubereitungsaufwands beitragen.
Voraussetzung dafir sind jedoch
ausreichende Kuhlkapazitaten.
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Handlungsempfehlungen

Das EU Schulobst- und -gemu-
seprogramm in seiner in NRW
praktizierten Form flhrt neben
der Erhéhung des Obst- und Ge-
musekonsums der Kinder auch
zur Sicherung des Einkommens
kleiner und mittelstandischer Un-
ternehmen im Obst- und Gemdu-
sesektor. Dabei zeigen die Ergeb-
nisse des Projektes ,Frucht macht
Schule”, dass es im Hinblick auf
die Umsatzgenerierung durch das
Programm erhebliche Unterschie-
de zwischen den am Programm
teilnehmenden Lieferanten gibt.
So erzielt ein kleiner Prozentsatz
der Lieferanten einen hohen Anteil
des Umsatzes im Rahmen des EU
Schulobstprogramms. Inwieweit
dies politisch gewlinscht ist, bleibt
unklar, da eine entsprechende kon-
kretisierte Zielvorgabe bezogen
auf das Programm fehlt. Aus die-
sem Grund empfiehlt das Projekt-
konsortium, auf politischer Ebene
eine Strategie vorzugeben, um
das mit dem Schulobstprogramm
verbundene okonomische Forder-
potential =zielgerichtet verfolgen
zu konnen. Eine solche Strategie
kann sowohl von der Landes- als
auch von EU-Ebene ausgehen.

Darauf aufbauend lassen sich
konkrete Handlungsempfehlungen
ableiten. Diese konnen je nach
der mit dem Programm verfolgten

Zielsetzung unterschiedlich aus-
fallen und beispielsweise Zuschla-
ge pro Portion flr Bio-Produkte
umfassen. Eine entsprechende
Anderung ware sinnvoll, wenn Bio-
produzenten in besonderer Weise
durch das Programm gefordert
werden sollen. Denkbar ist dari-
ber hinaus den Auszahlungsbetrag
in Abhéangigkeit von dem im O&G
Programm realisiertem Umsatz
degressiv zu staffeln. Eine ent-
sprechende Anpassung wére dann
Uberlegenswert, wenn eine weitere
Konzentration auf der Anbietersei-
te in diesem Marktsegment poli-
tisch nicht gewlinscht ist.

Gerechter konnte dartber hinaus
die Aufteilung des Auszahlungs-
betrags in einen fixen Betrag pro
Schule und einen variablen Be-
trag pro Portion sein. Vor allem
Lieferanten, die kleine Schulen
beliefern sind durch den aktuellen
Auszahlungsbetrag pro Portion be-
nachteiligt.

Eine zielgenauere Ausrichtung des
Programms wird zwangslaufig
zu einem erhohten Verwaltungs-
aufwand auf seitens des Landes,
der Schulen und der Lieferanten
mit entsprechenden zusétzlichen
Kosten fuhren. Aus diesem Grund
miusste im Rahmen einer Kosten-
Nutzen Analyse gepruft werden,

ob die Vorteile eines zielgenaueren
und gerechteren Auszahlungssys-
tems diese zusatzlichen Kosten
rechtfertigen.

Die vorliegenden  Erkenntnisse
weisen auf die Bedeutung der Ver-
einfachung der administrativen
Abwicklung als elementaren Er-
folgsfaktor fuir das Schulobst- und
-gemuseprogramm hin. Dies be-
trifft z.B. kurzfristige MaBnahmen
wie sie im Lieferantenworkshop’
und im anschlieBenden Experten-
gesprach® im Rahmen des Projek-
tes zusammengetragen wurden.
Einige diesbezligliche MaBnahmen
wurden inzwischen umgesetzt. So
erfolgte in diesem Jahr seitens des
LANUVs eine Umgestaltung des
Liefernachweises, so dass dieser
nur noch eine Seite umfasst und
damit verbunden auch nur noch
eine Unterschrift und Stempel der
Schule notwendig ist. Zuvor hatte
das Fehlen einer der zwei Unter-
schriften oder des Stempels der
Schule immer wieder zu Verzége-
rungen gefiihrt. Andererseits gibt
es umfangreichere und nur lang-
fristig umzusetzende MaBBnahmen,
wie z.B. die Implementierung eines
elektronischen  Abrechnungssys-
tems, das ebenfalls zu einer Redu-
zierung des administrativen Auf-
wands fuihren kdnnte.

7 Workshop , Optimierungsméglichkeiten bei der administrativen Abwicklung im Schulobstprogramm NRW*, am 19.11.2013 in

Bonn

8 Expertengesprach zur Optimierung der administrativen Abwicklung im EU Schulobstprogramm NRW am 07.02.2014 in Bonn

6.0
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Das Projekt ,Frucht macht Schule
zeigt dartber hinaus, dass auf Sei-
ten der Lieferanten ein Informati-
onsdefizit Gber das Feld der Mitbe-
werber existiert. Damit verbunden
ist ein geringer Wissens- und Er-
fahrungsaustausch zwischen den
Lieferanten. Die Organisation ei-
nes jahrlichen Lieferantentreffens
durch das Ministerium wére vor al-
lem fur Neueinsteiger in das Pro-
gramm von groBem Nutzen. Die
Schaffung eines Online-Forums
fur Lieferanten stellt eine weitere
und kostengiinstige Moglichkeit

dar, die Kommunikation zwischen
den Lieferanten zu beleben. In der
Folge konnten Probleme, die sich
z.B. im Ablauf des Schulobstpro-
gramms ergeben, kollektiv gelost
bzw. Winsche im Hinblick auf
Veranderungen in der Abwicklung
des Programms gemeinsam an
das Ministerium herangetragen
werden. Denkbar ware auch, dass
Lésungsideen, die von einigen An-
bietern bereits erfolgreich umge-
setzt wurden, weitergegeben wer-
den. In diesem Zusammenhang
ist aber zu berilcksichtigen, dass

personlich

Was dachten Sie konkret?
Was loste das bei lhnen aus?
Wie ging es Ihnen damit?

Was haben Sie dabei empfunden?
Und wie erleben Sie die Situation jetzt?
In welcher Stimmung sind Sie jetzt hier?

sachlichforganisatorisch

Was ist vorgefallen?
Wie sah das genau aus?

Wie muss ich mir diesen Ablauf vorstellen?

Wann und wo war das genau?

Konnen Sie mir ein Beispiel nennen?

Sachseite

Konflikterleben
der
Konfliktpartei

Selbstkundgabeseite
allas||addy

Beziehungsseite

zwischenmenschlich

Wie fiihlen Sie sich behandelt?

Was stdrt Sie an ihrer Zusammenarbeit?

Wie war das Klima damals?

Wie lauft lhre Zusammenarbeit jetzt?
Welche Meinung haben Sie iiber...?

Wiinsche/Erwartungen

Was war lhre Absicht dabei?

Was wollten Sie genau bewirken?

Was sollte sich dndern?

Was hatten Sie sich in dem Moment gewiinscht?
Was brauchten Sie, um...7

Abb. 25: Kommunikationsquadrat fiir das Erleben von Konflikten (nach Keller (2008)° basierend auf Schulz

von Thun)

9Keller, M. (2008): Konfliktklarung als didaktische Herausforderung. Wiesbaden: GWV Fachverlag GmbH.
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die Lieferanten im Schulobst- und
-gemiseprogramm Konkurrenten
sind. Die Zusammenarbeit wird
somit vermutlich auf den vorkom-
petitiven Bereich begrenzt sein.
Zudem zeigen die Ergebnisse des
Projektes, dass im Anbietermarkt
auch unfaire Geschéftspraktiken
Anwendung finden. Diese ein-
zugrenzen bzw. zu vermeiden,
konnte durch die Festlegung eines
Handlungsrahmens (z.B. bezlg-
lich einer zusatzlichen Forderung
der Schulen oder der Abwerbung
von Schulen) durch das Ministeri-
um erreicht werden.

Auch die Kommunikation zwischen
Lieferant und Schule wurde als
direkter und indirekter Erfolgs-
faktor (z.B. flr den reibungslosen
Ricklauf der Lieferscheine) identi-
fiziert. Hierfur ist der Lieferant in
erster Linie selbst verantwortlich.
Daher obliegt es auch ihm, durch
klare Absprachen mit der Schule
die Prozessablaufe zu optimie-
ren. Dennoch sollten die Schulen
ebenfalls mit in die Verantwor-
tung genommen werden. Uber die
vertragliche Verpflichtung hinaus
konnte z.B. mit Hilfe einer Ab-
sichtserklarung die besondere
Verantwortung der Schule gegen-
Uber dem Lieferanten schriftlich
festgehalten werden. Eine Vorlage
kdnnte gemeinsam von Lieferanten
(z.B. Uber das zuvor beschriebe-
ne Forum) entwickelt werden. Bei
wiederkehrenden Problemen mit



einer bestimmten Schule konn-
ten dann wiederum auch offizielle
Stellen hinzugezogen werden, um
in letzter Konsequenz zu evaluie-
ren, ob eine andere Schule nicht
fur eine Teilnahme im Rahmen des
Schulobstprogrammes geeigneter
ware.

Obwohl an manchen Stellen eine
gemeinsame Losungsfindung hilf-
reich sein kann, werden einige
Probleme auch individueller Na-
tur sein. Fir diese kann auf keine
Musterlosung zurtickgegriffen wer-
den. In diesen Fallen kénnten sich
die Akteure am Kommunikations-
quadrat zum Konflikterleben orien-
tieren, um festzustellen, wo Barrie-
ren in der Kommunikation und den
Ablaufen vorliegen (siehe Abb. 25).

Die Antworten, die sich aus den
im Kommunikationsquadrat ge-
stellten Fragen ergeben, fallen je
nach Konfliktbereich und Kon-
fliktparteien unterschiedlich aus,
genau wie die damit verbundenen
Lésungsstrategien. Mit Bezug auf
einen stockenden Rucklauf von
Lieferscheinen durch die Schulen
konnte dies beispielsweise wie
folgt aussehen:

Sachseite

* Es ist notwendig, den An-
sprechpartnern in den Schulen
zu vermitteln, warum Nach-
weise aus Lieferantensicht so

wichtig sind (mundlich und
schriftlich).

®* Dabei sollte das Prozedere
erklart werden: Warum sind
einzelne Aspekte wichtig? Wa-
rum gerade in dieser Form?
Was sind die Konsequenzen
fur den Lieferanten, wenn Lie-
ferscheine fehlen? Wo ist das
Problem auf der Schulseite?
An welcher Stelle fuhrt der
Schulalltag zu Verzégerun-
gen? Gibt es klare Verantwort-
lichkeiten?

Beziehungsseite

®* Vertrauen und personlicher
Einsatz an Schulen stellen
wichtige Grundlagen dar. Eine
gute Kommunikation  zwi-
schen Lieferant und Schule
und eine ahnliche Ausrich-
tung beider Parteien hinsicht-
lich des Schulobstprojektes
ist wiinschenswert.

* Hilfreich kann der Aufbau
langfristiger personlicher Kon-
takte zwischen Schule und
Lieferant sein. Dabei sollte
es nur einen (oder zwei) feste
Ansprechpartner auf beiden
Seiten geben.

* Personliche Kontakte: Proble-
me lassen sich besser person-
lich vor Ort oder per Telefon
als per Email klaren.

Appellseite

®* Im vorliegenden Fall ist die
einzig mogliche Lésung des
Konfliktes eine gemeinsame
Lésung oder die Erlangung
eines Kompromisses.

® Ein Versuch ware, die Liefe-
rantenscheine in den sonsti-
gen Schulalltag oder Monats-
ablauf einzugliedern (z.B.
,immer nach der Lehrerbe-
sprechung” / ,immer erster
Donnerstag um 10:00 Uhr®).

* Hilft dies nicht, bietet sich die
Verwendung von Erinnerungs-
anrufen / Erinnerungsmails
oder eventuell eine formelle
schriftliche Absichtserklarung
zwischen Schulen und Liefe-
ranten an.

®*  Grundsétzlich sollte unabhan-
gig von der Form genau fest-
gelegt werden was, wann, wie,
wo abgegeben werden soll.

* Bei Nachbesserungen und
Riucksprachen gilt es mog-
lichst eine sofortige Losung
herbei zu fuhren und nicht
erst einige Tage spater aktiv
zu werden!

Selbstkundgabeseite

®* Im Sinne eines kategorischen
Imperativs gilt es auch, eige-
ne Fehler zu suchen und gu-
tes Vorbild zu sein. Der Lie-
ferant sollte demnach selbst
zuverlassig und gut erreich-
bar sein.
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Neben der konfliktbezogenen Ebe-
ne der Kommunikation, koénnen
die Lieferanten aber auch durch
positive Anreize die fruchtbare Ver-
bindung mit ihren Partnerschulen
foérdern. Solche MaBBnahmen muis-
sen nicht zwangslaufig materieller
Natur sein wie z.B. das Sponso-
ring von Schneidematerialen.

Stattdessen konnten die Lieferan-
ten z.B. Betriebsbesichtigungen
anbieten. Auch besteht die Mog-
lichkeit, die Schulen durch Vor-
trage an dem Expertenwissen der
Lieferanten im Bereich Obst und
Gemuse teilhaben zu lassen. Die
Warenkunde- und Hygiene-Schu-
lungen im Rahmen des Projektes
,Frucht macht Schule’ haben ge-
zeigt, dass ein praxisnaher — von
AuBenstehenden durchgefiihrter
Unterricht — zu einer nachhaltigen
Wissensvermittlung bei Kindern
beitragen kann.

Das entsprechende Engagement
der Lieferanten kann dabei Uber
die reine Wissensvermittlung an
die Kinder hinausgehen. Auch
das Schulpersonal bedarf in vie-
len Fallen der Unterstiutzung und
nimmt praktische Tipps, die eine
gute Umsetzung des Programms
erleichtern, oft sehr gerne an.

Solche MaBnahmen bringen wie-
derum nicht nur der Schule, son-
dern auch dem Lieferanten einen
Nutzen. Einige wenige Lieferanten,
die an der Studie teilnahmen, ha-
ben sich beispielsweise bereits
bei der Lagerraumgestaltung in
den Schulen eingebracht oder
die Belieferung abgelehnt, wenn
keine adaquaten Bedingungen
geschaffen werden konnten. So
kénnen beispielsweise Reklamati-
onen aufgrund von Qualitatsman-
geln verhindert werden, die gar
nicht durch die ausgelieferte Pro-
duktqualitat, sondern eine nicht
fachgerechte Lagerung in der
Schule entstanden sind. Dieses
Verhalten ist somit nicht vollkom-
men uneigennutzig, da beflrch-
tet wurde, dass Qualitatsmangel
sonst negativ auf den eigenen Ruf
zurickfallen konnten.

Eine flachendeckende Belieferung
der Schulen mit vorgeschnittenen
Produkten (Convenience-O&G) ist
nach den Ergebnissen der vor-
liegenden Studie nicht empfeh-
lenswert (siehe Kapitel 5). Zwar
kann durch  Convenience-O&G
der Arbeitsaufwand in den Schu-
len verringert und Hygienerisiken
reduziert werden. Daflr entste-
hen jedoch neue Probleme und

ﬁucht'; achtSchule.zu

erheblich hoéhere Produktkosten.
Bevor somit Mittel fur diese weit
teureren Produkte bereitgestellt
werden, wére zu prifen, ob eine fi-
nanzielle Unterstutzung der Schu-
len zur Schaffung der raumlichen
und personellen Kapazitaten fir
Zubereitung in den Schulen nicht
die effizientere Alternative ware.

Die Schulen sollten auch die Mog-
lichkeit in Anspruch nehmen, lo-
kale Behorden um Hilfe zu bitten,
wenn die aktuellen Rahmenbe-
dingungen (fehlende Lagerkapa-
zitéaten, fehlende Waschbecken)
eine Teilnahme am Schulobstpro-
gramm unmoglich machen oder
erschweren. In den qualitativen
Interviews mit den Schulen wurde
haufig angemerkt, dass die offent-
lichen Kassen leer seien und keine
Mittel seitens der Kommunen be-
reitgestellt wirden — nachgefragt
wurde aber oftmals gar nicht. Die
Schulen, die um Hilfe gebeten
haben, waren wiederum teilweise
erfreut, dass zumindest einma-
lige Anschaffungen wie ein Kuhl-
schrank Gbernommen wurden.

0AID Infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz e.V. (2008). Vermarktungsnormen fir Obst und Gemise.
HAID Infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz e.V. (2010). Obst und Gemiise nach der Ernte-Frische-Qualitat-

Sicherheit.



Handlungsempfehlungen an Lie-
feranten und Schulen zur Erhal-
tung der Produktqualitat

Eine optimale Zusammenstel-
lung des Sortimentes kann nur
unter Berlcksichtigung der orga-
nisatorischen Besonderheiten im
Hinblick auf die Zubereitung von
0&G, sowie der Art der Lagerung
und der Abfallentsorgung in den
Schulen ermoglicht werden. Die
an die Schulen gelieferten Waren
muissen den UN/ECE Normen
entsprechen, d.h. unter anderem,
sie sollten genitigend entwickelt
und ausreichend reif, sauber,
ohne sichtbare Fremdstoffe, frisch
aussehend und frei von Schaden
durch Krankheiten und Schadlin-
gen sein. Sollten die Waren diesen
Anforderungen nicht entsprechen,
konnen sie reklamiert werden?°.

Die Lieferung bzw. Aufbewahrung
von vielen unterschiedlichen Arten
in einer Obstkiste kann beim nahe-
ren Zusammenliegen von Obst und
Gemuse die Prozesse der Reifung
beschleunigen: Die Waren kénnen
schneller welken und verderben .
Aus Sicht der Qualitatserhaltung
ist es daher empfehlenswert, die
Erzeugnisse getrennt nach der
Art in kleinen Kisten einzuliefern.
Daher wird empfohlen von der bis-
herigen Vorgabe der Klassenkiste,
welche von vielen Lieferanten oh-
nehin als Hemmnis empfunden
wurde, abzuweichen. Vorteilhaft
ist auch, je nach Haltbarkeit bzw.

nach Reifezustand der gelieferten
Waren den empfohlenen Tag des
Verzehrs anzugeben. Dadurch
konnen die Schuler die schneller
verderblichen 0&G-Arten gleich
nach der Zustellung und nachrei-
fende Arten, wie z.B. Apfel, Bir-
nen, Bananen, Kiwis, Aprikosen
und Nektarinen, in genussreifem
Zustand verzehren.

Bei den unter ,shelf life“-Bedin-
gungen begrenzt haltbaren Arten
wie z.B. Gurken und Mé&hren sollte
auf die richtige Verpackung ge-
achtet werden. Obwohl die Kunst-
stoffverpackungen aus Grunden
der umweltfreundlichen Erziehung
in den Schulen unbeliebt sind,
sollten diese nach dem Prinzip
,»,S0 wenig wie moglich und so viel
wie notig” eingesetzt werden. Be-
sonders bei kleinfriichtigen Arten
ist die Verpackung fiur die Frische-
und Qualitatserhaltung von gro-
Ber Bedeutung. Ansonsten ist mit
Welkeerscheinungen, erheblichem
Verlust des erndhrungsphysiologi-
schen Wertes und schnellem Ver-
derb zu rechnen.

Bei den mit Konservierungsmit-
teln behandelten Erzeugnissen
wie z.B. Zitrusfrichte, Kiwi und
Ananas verhindert die Verpackung
dariber hinaus die Ubertragung
von Pflanzenschutzmittel auf die
anderen Produkte. In diesem Fall
kann die Verpackung die Kenn-
zeichnung von angewendeten Stof-

fen (z.B. Imazalil als Oberflachen-
behandlungsmittel bei Kiwi- und
Zitrusfriichten) ermoglichen und
damit gleichzeitig auf die notwen-
digen Waschvorgange aufmerk-
sam machen.

Das Projektkonsortium empfiehlt
auch die unterschiedlichen An-
forderungen der einzelnen Sorten
auf die Schulbedingungen und
Jahreszeiten anzupassen: So soll-
te an heiBen Tagen im Sommer
generell auf eine entsprechende
Kihllagerung geachtet werden,
um die Qualitat des O&G zu er-
halten und unndotige Abfalle durch
Verderb zu vermeiden. Bei Bund-
mohren, Kohlrabi und Radieschen
sollte das Laub sofort nach der
Lieferung entfernt werden, um
dem Wasserverlust, Entzug von
Kohlenhydraten und Mineralstof-
fen sowie dem Abbau von Vitami-
nen und anderen wertgebenden
Inhaltsstoffen vorzubeugen!!.

Mikrobielle Aktivitaten im feuch-
ten Laub kénnen auch zu Faulnis
bei den Produkten fuhren. In der
Winterzeit ist Ricksicht auf den
Transport und die Aufbewahrung
von kélteempfindlichen Arten zu
nehmen. Bei Gurken und Papri-
ka ist zu beachten, dass diese
nicht bei Temperaturen von unter
10°C gelagert bzw. transportiert
werden sollen!®. Ansonsten kann
es bei diesem Gemiulse zu Kal-
teschaden kommen, welche sich
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durch Geschmackverlust bemerk-
bar machen und zu wasserigen
Faulstellen sowie einer verkirzten
Haltbarkeit fihren konnen. Auch
Tomaten sind kalteempfindlich.
Eine Lagerung um 13°C, bei Ris-
pentomaten um 15-18°C, erhalt
ihren Geschmack am besten.

Die Lieferanten sind fur die Fri-
sche, Qualitat und Sicherheit der
zugestellten Produkte verantwort-
lich. Die Aufgabe von Schulen ist
die korrekte Lagerung der Obst-
und Gemuse-Waren, um die Qua-

litdtserhaltung zu gewaéhrleisten
und das Abfallaufkommen so ge-
ring wie méglich zu halten.

Die produktspezifischen Empfeh-
lungen zur optimalen Lagerung,
Zubereitungsanweisungen  (z.B.
wie schalt und schneidet man am
besten eine Mango oder Ananas?)
sowie allgemeine Warenkundein-
formationen werden derzeit im
Rahmen des Projektes zusammen-
getragen. Fur ca. 50 verschiedene
Obst- und Gemiuseartikel wird je
ein Produktpass erstellt, auf dem

ﬁucht'; achtSchule.zu

die wichtigsten Produktinformati-
onen zusammengefasst werden.
Die Schulobstlieferanten konnen
die betreffenden Produktpéasse
zusammen mit den Lieferungen
an die Schulen weitergeben und
so die korrekte Handhabung und
Lagerung unterstiitzen.



Die Projektpartner

GlCS

Grenzlberschreitende Integrierte
Qualitatssicherung e.V.
(Projektkoordination)

Projektleitung: Dr. Martin Hamer

GIQS wurde 2001 von den land-
wirtschaftlichen Fakultaten der
Universitaten Bonn und Wagenin-
gen (NL) als grenzuberschrei-
tendes Public-Private-Partnership
Netzwerk gegrindet. GIQS koor-
diniert bundesweite und interna-
tionale Forschungsallianzen zwi-
schen Partnern aus Wissenschaft,

food+net-centerbonn

International FoodNetCenter der
Universitat Bonn (FNC), Institut
fur Lebensmittel- und Ressour-
cendkonomik (ILR), Professur fir
Marktforschung der Agrar- und Er-
nahrungswirtschaft

Projektleitung:
Prof. Dr. Monika Hartmann

Frau Prof. Dr. Monika Hartmann
ist Vorstands- und Zentrumsmit-
glied des International FoodNet-
Centers der Universitat Bonn,
das 2006 gegriindet wurde und

Wirtschaft und Verwaltung und
hat sich fest in der Verbundfor-
schung und -entwicklung in der
Agrar- und Ernahrungswirtschaft
etabliert. Der technologische Fo-
kus des Kompetenznetzes GIQS
richtet sich u.a. auf die Entwick-
lung von Informations- und Kom-
munikationstechnologien und de-
ren Einsatz im Uberbetrieblichen
Qualitats-, Gesundheits-, und Kri-
senmanagement in der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft.

Das Leistungsspektrum von GIQS

umfasst:

®* Ansto8 und Vermittlung von
Forschungskooperationen zwi-

derzeit 18 Arbeitsgruppen aus
drei Fakultaten umfasst. Die For-
schungsaktivitaten der Professur
fur Marktforschung der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft ~ umfassen
qualitative und quantitative Analy-
sen zu den Markten und Akteuren
des Agrar- und Erndhrungssektors
auf nationaler und internationaler
Ebene. Die Analyse des Umfangs,
der Determinanten sowie der Aus-
wirkungen von o6kologisch, sozial
und 6konomisch (un)verantwor-
tungsvollem Handeln stehen im
Zentrum der Forschungsarbeiten.
Beachtung finden in den wissen-
schaftlichen Studien sowohl alle
Stufen der Wertschopfungskette

schen Wissenschaft, Wirt-
schaft und Verwaltung,

®* Akquise von Férdermitteln
(INTERREG-Programme, For-
derprogramme des BMBF
BMELV und BMWi),

®*  Projektmanagement und
Koordination regionaler, na-
tionaler und internationaler
F&E-Verbiinde,

®* Technologie- und Wissen-
stransfer durch Publikatio-
nen, Konferenzen, Workshops
und Internetprasenz,

*  Weiterbildung und Férderung
des Personalaustauschs zwi-
schen Wissenschaft und Wirt-
schaft.

— von der Erzeugung und Verar-
beitung bis zum Verbraucher - als
auch die institutionellen Rahmen-
bedingungen.

Die Studien liefern Hinweise, in-
wiefern aktuelles Verhalten der
Akteure im  Ernahrungssektor
(nicht) im Einklang mit einer an
Nachhaltigkeit orientierten Ent-
wicklung steht. Forschungsziel der
Abteilung ist es, Hemmnisse und
Motive fur ein an Nachhaltigkeit
orientiertes Handeln zu identifizie-
ren und zu analysieren, um darauf
basierend Losungen fir aktuelle
gesellschaftliche Herausforderun-
gen abzuleiten.

7.0
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Kompetenzzentrum Gartenbau
(KoGa), Institut fir Nutzpflan-
zenwissenschaften und Ressour-
censchutz (INRES), Professur fir
Obst- und Gemusebau

Projektleitung:
Prof Dr. Georg Noga

Die Schwerpunktaktivitaten des
Kompetenzzentrums  Gartenbau
und der Professur fur Obst- und
Gemusebau widmen sich der For-
schung, Lehre und Ausbildung
der Produkt- und Prozessqualitat

sowie der Optimierung von Qua-
litatssicherungs- und Qualitats-
managementsystemen in garten-
baulichen Produktionsketten. In
diesem Zusammenhang steht die
Entwicklung von modernen Ver-
fahren zum Nachweis und zur Er-
haltung der Qualitat und der Halt-
barkeit (,shelf life“) pflanzlicher
Produkte in Agrar- und Lebensmit-
telmarkten sowie die Evaluierung
und Optimierung von Konzepten
des Liefermanagements dieser
Produkte im Vordergrund der For-
schungsarbeiten.

Das Spektrum der bearbeiteten
gartenbaulichen Kulturen umfasst
Obst-, Gemuse- und Zierpflanzen
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sowie Heil- und Gewdlrzpflanzen.
Fir die anwendungsorientierten
Studien und AuBendarstellung
inklusive Offentlichkeitsarbeit
steht dem KoGa die Lehr- und
Forschungsstation fur Gartenbau
auf dem Campus Klein-Altendorf
zur Verfugung.

Das Team unter Leitung von Herrn
Prof. Dr. Noga verfligt Uber ein-
schlagige Erfahrungen im Bereich
des ,Chain Managements‘ und hat
in einer Vielzahl von Projekten,
darunter auch drei EU INTERREG-
Vorhaben in denen die Qualitat
von Produkten und Prozessen im
Mittelpunkt der Betrachtungen
stand, maB3geblich mitgewirkt.
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