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Über den Autor Professor Dr. Volker Peinelt

Volker 	 Peinelt 	 studierte 	Ernährungswissen‐
schaft	 in 	 Stuttgart‐Hohenheim. 	 Berufserfahrung
sammelte	er	u.a.	in	der	Deutschen	Gesellschaft	für
Ernährung	(DGE), 	wo	er	14	Jahre	als 	Leiter 	des
Referats 	 "Gemeinschaftsverpflegung" 	 (GV) 	 tätig
war.	Dort	kam	er	schon	früh	mit	den	Problemen
der	Kita‐	und	Schulverpflegung	in	Berührung. 	So
leitete	er 	in	den	80er	Jahren	eine	Untersuchung
im	Auftrag 	der 	Stadt 	Stuttgart 	zur 	Situation 	der
Kita‐Verpflegung 	mit 	 Entwicklung 	 von 	Lösungs‐
vorschlägen	für	die	ganze	Stadt.	

Über	20	Jahren	arbeitete	er	danach	am	Fachbereich	Oecotrophologie	der
Hochschule	Niederrhein,	wo	er	sich	auch	wieder	mit	der	GV	befasste.	Ei‐
ner	der	Schwerpunkte	war	die	Schulverpflegung.	Für	diesen	Bereich	wur‐
de 	z.B. 	 im	Auftrag 	des 	 zuständigen 	Ministeriums 	 in 	NRW	 eine 	Studie
durchgeführt,	um	die	Qualität	der	Schulverpflegung	zu	ermitteln	und	Vor‐
schläge 	 für 	 Verbesserungen 	 zu 	 unterbreiten. 	 Auch 	 die 	 Verpflegung 	 an
Gymnasien 	 in 	NRW	wurde 	 in 	 einer 	Untersuchung, 	 gemeinsam 	mit 	der
"Landeselternschaft 	der 	Gymnasien 	in 	NRW 	e.V.", 	überprüft. 	Darüber
hinaus	wurden	zahlreiche	Diplom‐	und	Bachelor‐Arbeiten	zu	diesem	The‐
ma	vergeben.	Es	stellte	sich	dabei	immer	wieder	heraus,	dass	erhebliche
Defizite	in	der	Schulverpflegung	bestehen.	

Ein	anderer	Schwerpunkt	seiner	Arbeit 	waren 	Verpflegungssysteme	 in
der	GV,	insbesondere	temperaturentkoppelte	Systeme,	wie	z.B.	"Cook	and
Chill". 	Hierzu 	 führte 	 er 	ein 	 interdisziplinäres 	Forschungsprojekt 	durch.
Beide	Bereiche	ergänzen	sich	ideal,	da	die	Qualität	der	Schulverpflegung
maßgeblich 	vom	passenden	System	abhängt, 	wobei 	die 	Temperaturent‐
kopplung	besonders	geeignet	erscheint.	

Die	vielseitige	Beschäftigung	auf	dem	Gebiet	der	GV	führte	schließlich	zur
Entwicklung	eines	breit	aufgestellten	Konzepts	zur	Zertifizierung,	das	im
gesamten	Bereich	der	GV	zum	Einsatz	kommen	kann,	somit	auch	für	die
Schulverpflegung.	Inzwischen	wird	es	von	der	Hochschule	Niederrhein	 in
Kooperation	mit	dem	TÜV	Rheinland	bundesweit	eingesetzt.	

Auch	die	Entwicklung	des 	Gastronomischen 	Ampelsystems	 (GAS)	war
ein	Ergebnis	seiner	Hochschulaktivitäten.	Mit	diesem	Instrument	können
Speisen	sehr	leicht	bewertet	und	gekennzeichnet	werden,	was	auch	gut	in
Schulen	nutzbar	wäre.	Daher	wächst	das	Interesse	für	den	Einsatz	dort.	Es
wird	schon	mit	viel	Erfolg	in	der	Betriebsgastronomie	eingesetzt.	
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