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Uber den Autor Professor Dr. Volker Peinelt

Volker Peinelt studierte Erndhrungswissen-
schaft in Stuttgart-Hohenheim. Berufserfahrung
sammelte er u.a. in der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndahrung (DGE), wo er 14 Jahre als Leiter des
Referats "Gemeinschaftsverpflegung” (GV) tatig
war. Dort kam er schon frith mit den Problemen
der Kita- und Schulverpflegung in Beriihrung. So
leitete er in den 80er Jahren eine Untersuchung
im Auftrag der Stadt Stuttgart zur Situation der
Kita-Verpflegung mit Entwicklung von Losungs-
vorschlagen fiir die ganze Stadt.

Uber 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. Fiir diesen Bereich wur-
de z.B. im Auftrag des zustindigen Ministeriums in NRW eine Studie
durchgefiihrt, um die Qualitat der Schulverpflegung zu ermitteln und Vor-
schlage fiir Verbesserungen zu unterbreiten. Auch die Verpflegung an
Gymnasien in NRW wurde in einer Untersuchung, gemeinsam mit der
"Landeselternschaft der Gymnasien in NRW e.V.", Uberpriift. Dariiber
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 fiihrte er ein interdisziplindres Forschungsprojekt durch.
Beide Bereiche erganzen sich ideal, da die Qualitdt der Schulverpflegung
mafigeblich vom passenden System abhdngt, wobei die Temperaturent-
kopplung besonders geeignet erscheint.

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

Auch die Entwicklung des Gastronomischen Ampelsystems (GAS) war
ein Ergebnis seiner Hochschulaktivitaten. Mit diesem Instrument kénnen
Speisen sehr leicht bewertet und gekennzeichnet werden, was auch gut in
Schulen nutzbar ware. Daher wachst das Interesse fiir den Einsatz dort. Es
wird schon mit viel Erfolg in der Betriebsgastronomie eingesetzt.
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Vorwort zur 2. Auflage

Gut fiinf Jahre nach Erscheinen des Buches wird hiermit die 2. Auflage pra-
sentiert. Was waren die Griinde hierfiir?

Die Aussagen lber die japanische Schulverpflegung blieben weitgehend un-
verdndert. An dem sehr guten Zustand in Japan hat sich nur noch wenig
verdndert. Die weiteren Optimierungen am System kénnen das hervorra-
gende Bild nur unwesentlich verbessern. Demgegeniiber gab es bei den
Aussagen Uber die deutsche Schulverpflegung mehr Anpassungsbedarf. So
mussten einige neue Aktivitdten, Inititativen und Publikationen beschrie-
ben und bewertet werden, z.B. die bundesweite Qualititsstudie zur Schul-
verpflegung im Auftrage des Bundesministeriums fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) und die beabsichtigten Konsequenzen.

In der 2. Auflage wurde ermittelt, ob die alten, ungiinstigen Voraussetzun-
gen fiir die Schulverpflegung in Deutschland nach wie vor bestehen. Auch
wurden die Griinde fiir den Status Quo untersucht. Im Fokus stehen die
weit verbreitete Warmverpflegung und die Frage, ob und in welchem Um-
fang dieses System reformierbar ist. Selbstverstiandlich wird auch der ge-
winschten Frischkiiche intensive Aufmerksamkeit gewidmet. Erneut wer-
den die Argumente ausfiihrlich gepriift, ob es eine Chance gibt, das System
der Frischkiiche in Deutschland zu realisieren.

Die Aussagen der 1. Auflage wurden aktualisiert und an einigen Stellen er-
ganzt, wobei neuere Quellen beriicksichtigt wurden. Es gab andererseits
auch Straffungen im Text und Verweise auf andere Literaturstellen, die via
Link zum Internet verfiigbar gemacht wurden. Insgesamt konnte somit der
Umfang des Buches zwar reduziert, durch die vielen Links der Lesestoff
aber deutlich erweitert werden. Der gesamte Text wurde griindlich tiber-
arbeitet, wobei die Argumentationsstruktur erweitert und verbessert wur-
de. Insbesondere das Erfolgskonzept der Schulverpflegung fiir Deutsch-
land wurde klarer und differenzierter dargestellt.

Ferner wurden einige drucktechnische Verbesserungen vorgenommen.
Zundichst hat das Buch nun ein grofieres Format, angepasst an das tibliche
Lehrbuchformat. Es ist in einem hochwertigen Einband verfiligbar, namlich
als Hardcover. Die 2. Auflage enthilt auch mehr Farbfotos und Abbildun-
gen, was die Aussagen noch besser veranschaulicht und die Wertigkeit des
Buches weiter steigert. Die Literatur wird im FufRnoten-Format dargestellt.
Dies hat den Vorteil, dass nun sofort auf derselben Seite zu erkennen ist,
um welche Quelle es sich handelt. Die Zahl der Literaturstellen wurde fer-

16



Verzeichnisse

ner erheblich ausgeweitet. Mit der 2. Auflage wird nun auch ein Stichwort-
verzeichnis zur Verfligung gestellt.

Das Anliegen des Buches hat sich nicht gedndert: Es sollen die Vorausset-
zungen fiir eine gute Schulverpflegung, ausgehend vom Beispiel Japan, dar-
gestellt werden. Die dort praktizierte Frischkiiche wird auf Ubertragbar-
keit auf Deutschland gepriift. Im Buchtitel wird die provozierende Frage
gestellt, ob wir in Deutschland vom japanischen System der Schulverpfle-
gung etwas lernen konnen. Wenn ein ausldndisches System vollig anders
aufgebaut ist und die Rahmenbedingungen sich stark vom inldndischen
unterscheiden, ware es moglich, diese Frage mit "ja" zu beantworten. Dies
ist zugegebenermafien ein extremer Fall. Auch wenn der Systemansatz ei-
nes anderen Landes nicht zu tibernehmen ist, so sollten doch in Detailfra-
gen Regelungen adaptiert werden kdnnen, die sich bewahrt haben. Dann
konnte die Frage wenigstens teilweise bejaht werden. Dies galt es heraus-
zufinden. Falls eine System-Ubertragung auf deutsche Verhéltnisse nicht
moglich sein sollte, bestand die Herausforderung darin, eine hochwertige
Systemalternative zu beschreiben. Im Endergebnis wird das System vorge-
stellt, das fiir Deutschland am besten geeignet ist und das zu einer dhnli-
chen Qualitit wie in Japan fithren kann.

Das japanische Modell wird v.a. im Kap. 5 dargestellt. Ob die dort beschrie-
benen Voraussetzungen in Deutschland erfiillbar sind, wird in Kap. 6 aus-
fiihrlich diskutiert. Welche andere Moglichkeit sich fiir Deutschland anbie-
tet, um eine vergleichbare Qualitit zu erreichen, kann der Leser in Kap. 7
finden.

Der Autor hofft, dass die 2. Auflage dieses Werkes noch stiarker dazu bei-
tragen wird, die richtige Entscheidung fiir die Schulverpflegung zu treffen,
und zwar auf breiter Basis. Der Instrumentenkasten flir die Operation
"Schulverpflegung" wird hiermit zur Verfligung gestellt. Es werden alle in
irgend einer Form Betroffenen, v.a. natiirlich die Entscheidungstrager, auf-
gerufen, sich mit den Argumenten auseinanderzusetzen und die Schluss-
folgerungen zu priifen. Sollten diese mit ihren eigenen Auffassungen iiber-
einstimmen, kdme es darauf an, die Erkenntnisse umzusetzen, und zwar
bald.
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Kap. 1: Einflihrung

1. Einfilhrung

Der Mensch bringt sogar die Wiisten zum Bliihen.
Die einzige Wiiste, die ihm noch Widerstand bietet,
befindet sich in seinem Kopf.

Ephraim Kishon

1.1 Hintergriinde

In Deutschland fiihrten Ganztagsschulen lange Zeit ein Schattendasein. Die
Schiiler' kamen zum Mittagessen nach Hause, wo in der Regel die nicht be-
rufstiatige Mutter ein schmackhaftes Essen zubereitete. Doch diese heile
Welt gerdat mehr und mehr ins Wanken, seitdem der Unterricht bis in den
Nachmittag dauert und immer mehr Miitter in den Arbeitsprozess einstei-
gen, oft aus finanziellen Griinden einsteigen miissen.

In Deutschland begann man, die Vorteile von Ganztagsschulen erst Anfang
des Jahrtausends so richtig zu erkennen. Nahezu alle anderen vergleichba-
ren Lander haben schon vor langer Zeit diese Schulform eingefiihrt. Teil-
weise haben sie uns ein halbes Jahrhundert Erfahrung voraus. Anlasse fiir
eine Abkehr von der Halbtagsschule waren neben einem gesellschaftlichen
Wandel auch die relativ schlechten Ergebnisse der PISA-Studien® Der ge-
sellschaftliche Wandel besteht darin, dass immer haufiger beide Elternteile
berufstitig sind und die Zahl der Alleinerziehenden, meist Frauen, stark
zugenommen hat’®. Etwa jede vierte Familie ist eine sog. Einelternfamilie®.
Dies macht Ganztagsangebote flir den Kindergarten bis zum Abschluss der
Schulzeit zunehmend erforderlich. In Deutschland gibt es aber erst seit
1996 einen Anspruch auf einen Kindergartenplatz und seit 2013 auf friih-
kindliche Férderung in einer Tageseinrichtung®.

1 Eswird in diesem Buch aus Vereinfachungsgriinden nur die mannliche Form gewahlt. Gemeint sind immer beide Ge-
schlechter. Dies soll daher keine Diskriminierung des weiblichen Geschlechts sein. Ich bitte um Verstandnis.

2 PISA - internationale Schulleistungsstudie. www.bmbf.de/de/pisa-programme-for-international-student-assess-
ment-81.html

3 Reimann A: Allensbach-Studie: Deutsche Eltern halten's konservativ. Spiegel online, 7.7.2015. www.spiegel.de/poli-
tik/deutschland/so-teilen-deutsche-eltern-die-arbeit-auf-allensbach-studie-a-1042242.html

4 Hammer V: Aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse zu Einelternfamilien in Deutschland. BzGA, 2012. forum.sexua-
laufklaerung.de/index.php?docid =1382.

5  Deutscher Bildungsserver: Rechtsanspruch auf Kindertagesbetreuung. Letzte Aktualisierung: 29.11.17. www.bil-
dungsserver.de/Rechtsanspruch-auf-Kindertagesbetreuung-1850-de.html
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Selbst fiir Kleinkinder wird die Notwendigkeit von qualifizierten, staatlich
organisierten Betreuungsangeboten immer mehr erkannt. Dies zeigen die
starken Bemiihungen der Regierung fiir die Schaffung von Krippenplatzen.
Gerade bei den vorschulischen Altersklassen waren tiber lange Zeit Wider-
stinde gegen das Konzept der Ganztagsbetreuung festzustellen, da dies ei-
nem Erziehungsansatz bestimmter, konservativ gepragter Kreise wider-
spricht. Dies ist z.B. bei der Diskussion liber das Betreuungsgeld erkenn-
bar, wobei Geld gezahlt werden soll, wenn das Kind nicht in eine Bildungs-
einrichtung gegeben, sondern zuhause erzogen wird. Dies wird mit der
"Wahlfreiheit" begriindet, die ermdglicht werden soll. Das hierfiir benoétig-
te Geld wird allerdings dem Aufbau von Ganztagseinrichtungen entzogen.
Der Ausbau von Ganztagsangeboten fiir Kinder und Jugendliche war schon
2001 laut GEW eine vorrangig zu lésende Aufgabe®. Doch diesem Bedarf
wurde im Laufe der folgenden zwei Jahrzehnte nicht ausreichend entspro-
chen. Immer wieder sind Klagen zu horen, dass der Bedarf an (U3-Kita-Plat-
zen nicht befriedigt werden kann’.

Die mit der Ganztagsbetreuung verbundene, notwendige Einfiihrung einer
vollwertigen und attraktiven Verpflegung steht daher in Deutschland noch
am Anfang. Einige Anschubversuche, wovon v.a. das Investitionsprogramm
"Zukunft Bildung und Betreuung" (IZBB) im Jahre 2003 zu nennen ist®,
konnten aufgrund eines fehlenden ganzheitlichen Konzepts und verbindli-
cher Rechtsnormen keinen durchschlagenden Erfolg haben. Es reicht nicht,
nur Geld zur Verfligung zu stellen, wenngleich angesichts des enormen
Nachholbedarfs auf diesem Gebiet nur mit einer soliden Finanzierung et-
was zu bewirken ist. Geld ist somit eine notwendige, aber nicht hinreichen-
de Voraussetzung fiir eine gute Verpflegung.

Die Mittel wurden nur fiir Sachleistungen gewdahrt, verbunden mit einem
Eigenanteil des Empfangers. Selbst der geringe Eigenanteil in Hohe von
10% von den Kommunen konnte (oder wollte?) oft nicht geschultert wer-
den. Da, wo man das Geld zusammenkratzen konnte, kam es nicht selten
zu Bauruinen, die darin bestanden, dass zwar Mittel fir die Mensen zur
Verfiigung gestellt wurden, nicht aber fiir das nétige Personal, was im Kon-
zept nicht berticksichtigt worden war - und leider vor der Vergabe der Mit-

6  GEW: Ausbau von Ganztagsangeboten vorrangige Aufgabe. www.ganztagsschulverband.de/
downloads/gew.pdf

7  Paus B: Rheinberg: Bedarf an Kita-Platzen steigt. Rheinische Post. 18.2.2017. www.rp-online.de/nrw/staedte/
rheinberg/bedarf-an-kindergartenplaetzen-steigt-aid-1.6615576

8  Ganztagsschulen - das Investitionsprogramm "Zukunft Bildung und Betreuung". www.bmbf.de/de/1125.php

19



Kap. 1: Einflihrung

tel auch nicht tiberpriift wurde. Dies zeigt die chaotische und uniiberlegte
Planung in diesem Bereich.

Bei der Mittelvergabe wurden nicht die Bedingung gestellt, ein an Quali-
tatsstandards orientiertes, 6konomisch tragfihiges Konzept vorzulegen,
bei dem z.B. auch die Personalkosten sowie weitere Folgekosten hatten be-
riicksichtigt werden miissen. Auch wurde auf konkrete Vorgaben verzich-
tet. Wie solche Vorgaben aussehen sollten, wird in diesem Buch vorge-
stellt. Leider verhindert die Landerzustandigkeit auf diesem Gebiet natio-
nale Regelungen, die durch die Foderalismusreform von 2006’ noch ver-
starkt wurde.

Diese Regelungen werden auch verhindert, weil die Schulverpflegung
letztlich im Verantwortungsbereich der kommunalen Schultriger liegt.
Neuerdings werden Stimmen laut, das Kooperationsverbot zu kippen'®'’,
Dies wire zu begrifien. Doch das ist Zukunftsmusik. Vorerst bleibt es bei
allgemeinen Empfehlungen und Richtlinien, die sehr unterschiedlich um-
gesetzt werden konnen. Eine Losung fiir dieses Dilemma ist nicht in Sicht,
wenngleich der in der letzten Legislaturperiode zustindige Minister
Schmidt versuchte, durch die Griindung eines Nationalen Qualititszen-
trums (NQZ) fiir die Schulverpflegung eine Qualititssicherung einzufiih-
ren. Wie dies aus heutiger Sicht zu bewerten ist, wird noch zu behandeln
sein. Trotzdem muss die Schulverpflegung im Rahmen der kommunalen
Selbstverwaltung irgendwie organisiert werden. Mangels Klarer Vorgaben
und konkreter Empfehlungen fithrte dies zwangslaufig zu einem bunten
Flickenteppich von Konzepten, die meist wenig professionell sind.

Andere Nationen haben es sich hier nicht so schwer gemacht, landesweite,
weitgehend homogene Konzepte fiir jede Schule vorzuschreiben und ein-
zufiihren. Diese haben grofien Wert darauf gelegt, eine hochwertige Schul-
verpflegung zu entwickeln, umzusetzen und zu finanzieren, da man dieses
Geld als "Investitionen in die Zukunft" auffasst'. Dies ist ein verniinftiger
Ansatz, der sich im Ubrigen angesichts des dramatisch steigenden Uberge-
wichts schon bei Kindern und Jugendlichen auch "rechnet". Eine gute

9  Aus Politik und Zeitgeschichte (APuZ 50/2006): Foderalismusreform. www.bpb.de/shop/zeitschriften/
apuz/29331/foederalismusreform, 11.12.2006, Bonn

10 Sadigh P: Mehr Geld fiir Klos und Lehrer. Zeitonline vom 28.8.17. Mehr Geld fiir Klos und Lehrer. www.zeit.de/ge-
sellschaft/schule/2017-08/schule-kooperationsverbot-bundeslaender-bund

11 Deutschlandfunk. Deutscher Stadtetag zu Sondierungen. Aufhebung des Kooperationsverbots im Bildungsbereich.
3.12.17. www.deutschlandfunk.de/deutscher-staedtetag-zu-sondierungen-aufhebung-des.694.de.html?
dram:article_id=400813

12 Experten zur Schulverpflegung. Anhérung zum Thema Schulverpflegung im Deutschen Bundestag. 2011. www.schul-
verpflegung-nrw.de/de/sv-aktuell/experten-zur-sv.html
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Schulverpflegung hat also nicht nur eine ethische Komponente, sondern
auch eine gesundheitspolitische und volkswirtschaftliche. Besonders ein-
drucksvolle Beispiele fiir dieses Denken in Europa sind in den skandinavi-
schen Landern, in England oder in Frankreich zu finden*?.

Auflergewohnliche Bemithungen um eine vollwertige und attraktive Schul-
verpflegung aufderhalb von Europa sind in Japan zu beobachten. Die Schul-
verpflegung in Japan hat eine lange Tradition. Dies ist weitgehend unbe-
kannt und wird auch nicht erwartet, denn Japan steht eher fiir ein High-
Tech-Land. Allerdings schneidet Japan bei den PISA-Untersuchungen re-
gelmaflig sehr gut ab, was eine funktionierende Schulverpflegung vermu-
ten lasst. Und in der Tat hat Japan ein hochst bemerkenswertes System fiir
die Schulverpflegung vorzuweisen. Die rechtlichen Rahmenbedingungen,
die inhaltliche Gestaltung sowie die damit verbundenen padagogischen
Zielsetzungen der japanischen Schulverpflegung wurden genau festgelegt.
Inzwischen kann Japan auf iiber ein halbes Jahrhundert Erfahrung mit der
Schulverpflegung zuriickblicken, wobei das System immer weiter verfei-
nert wird.

1.2 Einige Fragen zur Schulverpflegung

Doch inwieweit sind die japanischen Vorgaben tatsachlich in der schuli-
schen Praxis anzutreffen? Handelt es sich vielleicht auch nur um Unver-
bindlichkeiten? Wenn sie sich bewahrt haben, sind sie dann auf deutsche
Verhiltnisse zu libertragen? Wenn ja, in welchem Umfang und wie sollte
man hierzu vorgehen? Wenn nein, woran liegt das? Sind die japanischen
Verhaltnisse eventuell so komplett anders als die deutschen, dass ein Lern-
effekt gar nicht moglich ist? Wahrscheinlich wird es Teilbereiche geben,
wo Deutschland von Japan lernen kann. Die eigentliche Frage wére aber,
ob das Verpflegungssystem als Ganzes Ubertragbar ist. Wenn dies nicht
der Fall ist, miisste die Frage gestellt werden: Welches System ware statt-
dessen in Deutschland zu praferieren, um zu einer vergleichbaren Qualitat
zu gelangen? Wie kann diese Praferenz in die Praxis umgesetzt werden?

Diese und weitere Fragen konnen schlecht nur tiber die Literatur beant-
wortet werden, zumal diese fast nur in der Originalsprache verfiigbar ist
und die Inhalte somit fiir einen Europder praktisch nicht zugdnglich sind.

13 Arens-Azevedo U: Blick liber den Tellerrand. Schulverpflegung im internationalen Vergleich. INTERNORGA 2012. Fo-
rum Schulcatering. 13.3.12, CCH Hamburg
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Daher gibt es nur die Moglichkeit, Erkenntnisse durch eine Besichtigung
der Verhaltnisse vor Ort zu erhalten. Die Schulverpflegung in Japan wurde
im Rahmen einer zweiwoOchigen Studienreise untersucht. Aufgrund der
sehr glinstigen Voraussetzungen fiir diese Reise, worauf im niachsten Kapi-
tel eingegangen wird und wegen des umfangreichen Materials, das hierbei
gesammelt werden konnte, entstand der Plan, dies in einem Buch festzu-
halten.

Die beiden Lander, Deutschland und Japan, weisen eine grofie Bevolke-
rungszahl auf, sind hochindustrialisiert und zeigen auch &dhnliche gesell-
schaftliche Entwicklungen'*. Es lag also nahe, einmal die unterschiedlichen
Ansatze bei der Schulverpflegung zu vergleichen, um die Ursachen fiir die
verschiedenen Ergebnisse zu finden.

1.3 Uber den Charakter des Buches

Da das Thema Schulverpflegung nicht auf eine kleine Spezialistengemein-
de beschrankt ist, sondern ein immer breiter werdendes Interesse bean-
sprucht, ist das Buch nicht nur fiir eingeweihte Fachleute bestimmt. Daher
richtete es sich auch an den interessierten Laien. Hierbei sind in erster Li-
nie die direkt Betroffenen in den Schulen selbst angesprochen, wie Eltern
und Lehrer. Schon wiare es natlirlich, wenn auch Schiiler einen Blick hinein
werfen wiirden. Immerhin geht es ja primar um sie.

Eine wichtige Zielgruppe sind ferner die Politiker, die an unterschiedlichen
Stellen tatig sind. In erster Linie sind die Schultrdger zustandig, also Kom-
munen und Landkreise, die fiir Ihre Planungen Gewinn aus der Lektiire
ziehen sollten. Aber auch alle anderen Politiker, die in irgendeiner Weise
fiir die Bildungspolitik zustdndig sind, bis hinauf in die zustandigen Minis-
terienkreise, diirften zahlreiche Anregungen im Buch finden, was in der
Schulverpflegung anders und besser gemacht werden sollte als bisher. Nur
wenn moglichst viele sich die Zielsetzung einer attraktiven Schulverpfle-
gung auf die Fahne schreiben, gerade auch ranghohe Politiker, besteht die
Hoffnung auf eine Umsetzung.

Nicht zuletzt richtet sich das Buch an alle Fachleute, die in irgendeiner

Weise mit der Schulverpflegung zu tun haben. Das sind v.a. meine Kolle-
gen, die Oecotrophologen, die sich inzwischen in vielfaltigen Aufgabenge-

14 Coulmas F: Die Gesellschaft Japans. Arbeit, Familie und demographische Entwicklung. Becksche Reihe. Verlag C.H.
Beck, 2007, Originalausgabe, 252 S.
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bieten mit dem Thema auseinandersetzen. Zu denken ist z.B. an die Mitar-
beiter in den Vernetzungsstellen. Es wendet sich an Planer und Techniker,
die sich um die Umsetzbarkeit kiimmern miissen. Und natiirlich richtet es
sich auch an alle in der Praxis Tatigen wie Koche oder Hauswirtschafter.

Wegen dieser vielfdltigen Zielgruppen wurden auch zahlreiche Themen
der Schulverpflegung in diesem Buch behandelt, in der Hoffnung, dass jede
Zielgruppe wenigstens etwas Niitzliches flir sich dabei finden kann. Trotz
des erheblichen Umfangs des Buches soll jedoch nicht der Anspruch erho-
ben werden, alle wesentlichen Aspekte der Schulverpflegung behandelt zu
haben, geschweige denn, in der nétigen Ausfiihrlichkeit. Dafiir ist dieses
Thema zu komplex.

Auch wenn einige Themen nicht direkt in der Umsetzungsphase fiir
Deutschland aufgegriffen worden sind, so finden sich im deskriptiven Teil
des Buches, in dem die Schulverpflegung in Japan beschrieben wird, eine
Menge Anschauungsmaterial, das evtl. fiir deutsche Verhéltnisse verwend-
bar ist. Dies trifft z.B. fiir den Erndhrungsunterricht zu oder fiir die beson-
deren Bemiihungen, die Wertschiatzung des Essens zum Ausdruck zu brin-
gen.

Gerade wegen der Vielfalt der Themen bestand auch nie die Absicht, mit
diesem Werk ein Kompendium oder gar ein Handbuch der Schulverpfle-
gung herauszugeben. Vielmehr soll vorrangig der Frage nachgegangen
werden, welche Art von Schulverpflegung fiir Deutschland am angemes-
sensten ist. Auch soll diskutiert werden, ob es sinnvoll ist, die Entschei-
dung fiir die Realisierung der Schulverpflegung primar in die Hand der
nicht-professionellen Akteure vor Ort zu legen. Dies alles wird am Beispiel
der ausgereiften Schulverpflegung in Japan behandelt. Die Erkenntnis, wel-
che Schulverpflegung fiir Deutschland optimal ist, wird mit zahlreichen
Umsetzungshinweisen versehen. Denn darauf kommt es letztlich an. Allein
Forderungen aufzustellen, hilft noch nicht weiter.

Das Buch stellt somit eine Kombination aus einem Erfahrungsbericht und
der Abhandlung eines Fachthemas dar. Mit Hilfe des reichen Bildmaterials
sowie der konkreten Darstellung des Themas fallt es auch dem Laien leich-
ter, sich mit der Materie zu beschaftigen. Wenngleich die fachlichen Aspek-
te dominieren, besteht die Hoffnung, dass dieses Buch auch einen gewis-
sen Unterhaltungswert besitzt.
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1.4 Tipps zum Lesen des Buches

Am empfehlenswertesten ist das chronologische Lesen, weil somit zu-
ndchst die Verhaltnisse in Japan kennengelernt werden. Damit befassen
sich die Kapitel zwei bis fiinf. Basierend auf diesem Wissen sind am ehesten
die Ausfiihrungen zur Ubertragbarkeit der japanischen Schulverpflegung
auf die deutschen Verhaltnisse nachvollziehbar. Unterschiede in der Schul-
verpflegung beider Lander werden deutlich herausgehoben, einschliefilich
der Griinde hierfiir. Schon in diesem ersten Teil des Buches wird immer
wieder versucht, einen Vergleich zu den deutschen Gegebenheiten herzu-
stellen, wobei Vor- und Nachteile zumindest andiskutiert werden, um sie
spater wieder aufzugreifen. Eine gewisse Redundanz der Themen ist also
beabsichtigt, wenngleich sie auf ein Minimum reduziert ist.

Die Ubertragbarkeit der japanischen Verhiltnisse auf die deutschen wird
im sechsten Kapitel intensiv untersucht. Danach sollte deutlich geworden
sein, ob es sich lohnt, dass wir das japanische Modell der Schulverpflegung
anstreben und inwieweit dies moglich ist. Im siebten Kapitel wird der Fra-
ge nach den Konsequenzen der Erkenntnisse aus den vorherigen Kapiteln
nachgegangen. Der Schwerpunkt wird darauf gelegt, wie die Schulverpfle-
gung in Deutschland idealerweise zu gestalten ist und wie dies umgesetzt
werden konnte.

Im Kapitel der Ubertragbarkeit geben die immer wieder herausgehobenen
Zwischenfazits und Fazits die wichtigsten Aussagen wieder. Daher kann
man auch direkt mit dem Kapitel sechs beginnen. Es sollte moglich sein, die
Hauptaussagen fritherer Kapitel zu erkennen, da wichtige Informationen
zu diesen Kapiteln wiederholt werden. Dieser selektive, auf die wesentli-
chen Aussagen konzentrierte Leser muss dann allerdings akzeptieren, dass
die Anschaulichkeit der Aussagen fehlt. Dennoch sollten die Ergebnisse
des Vergleichs der Schulverpflegung beider Staaten verstindlich werden.
Gerade hier helfen die vielen Fazits, das Wesentliche zu erfassen.

Wer ohne Umschweife erfahren will, wie die deutsche Schulverpflegung
aussehen sollte und wie die Empfehlungen, die in diesem Buch ausgespro-
chen und am besten umgesetzt werden, kann auch sofort mit Kapitel sie-
ben beginnen. Dieses Kapitel baut auf allen vorherigen auf, enthalt aber
selbst immer wieder Begriindungen und Beziige, so dass die Nachvollzieh-
barkeit der Empfehlungen durch das alleinige Lesen dieses Kapitels gege-
ben sein sollte. Mit Hilfe der sehr detaillierten Verzeichnisse kénnen be-
stimmte, einzelne Aspekte gefunden und separat gelesen werden. Das
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Buch eignet sich also auch zum punktuellen Stobern, z.B. iiber die Charak-
teristika der japanischen Erndhrung oder iiber die Methode der Vermitt-
lung von Erndhrungswissen in Japan.

Somit hofft der Autor, mit diesem Buch mehr als nur Reisebeschreibungen
vorgelegt zu haben. Vielmehr liegt die Absicht zugrunde, den Leser in ein
faszinierendes Land ein wenig einzufiihren und von den auflergewohnli-
chen Verhaltnissen der Schulverpflegung dort zu profitieren.
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2. Zweck und Planung der Reise

Die Reise gleicht einem Spiel;
es ist immer Gewinn und Verlust dabei
und meist von der unerwarteten Seite.

Johann Wolfgang von Goethe

2.1 Problemstellung

Japaner unterscheiden sich in vielfacher Hinsicht ganz erheblich von Euro-
paern. Dies hat zweifellos auch Auswirkungen auf die Verhaltnisse in der
Schulverpflegung, liber die jedoch nur wenig zu erfahren ist, da Berichte
nahezu ausschliefRlich auf Japanisch publiziert werden. Berichte in eng-
lischsprachigen Fachzeitschriften sind auch sehr selten. Zwar gibt es seit
einigen Jahren englischsprachige, asiatische Kongresse, in den von mehre-
ren Liandern auch iliber das Thema Schulverpflegung berichtet wird, doch
dringen diese Inhalte nicht bis nach Europa vor. Das Gleiche trifft fiir eine
Zeitschrift iber die Schulverpflegung zu, die nur in Japan publiziert und al-
len Schulen zur Verfiigung gestellt wird. Sie enthalt aktuelle Hinweise zum
Konzept der Schulverpflegung, v.a. Tipps zur Umsetzung in die Praxis und
richtet sich primar an die dortigen Ernahrungsfachkrifte.

Auch das Internet hilft nicht viel weiter, da dort zwar eine Menge Informa-
tionen erhaltlich sind, z.B. iiber die speziellen Konzepte oder Speisenpldne
einzelner Schulen, aber eben fast alles auf Japanisch. Die Tatsache, dass ein
ausfiihrlicher Bericht iiber die Schulverpflegung in Japan in einem deut-
schen Fachmagazin erscheinen konnte, war nur dem Zufall zu verdanken.
Eine japanische Studentin mit guten Deutschkenntnissen nahm sich als an-
gehende Oecotrophologin dieses Themas in ihrer Diplomarbeit'® an und
hat danach die wichtigsten Ergebnisse ihrer Arbeit fiir eine Publikation in
einer Fachzeitschrift dargestellt. Sie hat die Schulverpflegung noch aus ei-
gener Erfahrung kennengelernt und verfiigt iiber zahlreiche Kontakte in
ihre Heimat. Auf diesem Wege konnte sie viel Material sammeln, was sie
dariiber hinaus noch durch Recherchen auf eigenen Reisen zum Ort des
Geschehens erganzte.

15 Kurokawa M: Nationaler Aktionsplan zur Forderung der gesunden Ernadhrung in Japan unter besonderer Beriicksich-
tigung der Schulverpflegung. Diplomarbeit an der Hochschule Niederrhein, 2007, 114 S.
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Die Basis ihrer Arbeit war nur eine Grundschule, wenngleich auch allge-
meine Vorgaben vom Ministerium einbezogen wurden. Es stellte sich da-
her die Frage, ob die beschriebenen Verhiltnisse verallgemeinert werden
konnen. Beispielsweise war die Frage interessant, ob in jeder Schule eine
eigene Kiiche eingerichtet ist oder ob auch Zentralkiichen zum Einsatz
kommen. Wie sind diese evtl. vorhandenen Zentralkiichen organisiert? Um
welches Verpflegungssystem handelt es sich? Inwieweit existieren hierfiir
Vorgaben und wie gut werden diese eingehalten? Es driangen sich viele
weitere Detailfragen auf. Gelingt es, mit der Schulverpflegung auch die
padagogischen Ziele zu erreichen? Welche Wirkungsmoglichkeiten wird
den hierfiir spezialisierten Fachkraften eingeraumt? Wie gut kénnen die
Kinder in das ganze System eingebunden werden? Und nicht zuletzt: Wie
wird das Essen von den Kindern angenommen? Immerhin besteht Ver-
zehrspflicht und aufderdem haben die Schiiler keine Auswahl, weder bei
den Gerichten noch bei den einzelnen Speisen. Es ware daher nicht auszu-
schliefden, dass das Angebot nur widerwillig akzeptiert wird.

2.2 Zielsetzung und Voraussetzungen

Diese Fragen konnen nur durch eine Art Audit, also einen Besuch vor Ort,
authentisch beantwortet werden. Natiirlich kann auch ein Besuch mehre-
rer Schulen nicht den Anspruch erheben, die Verhaltnisse so gut kennen-
zulernen, dass mit reprasentativen Aussagen zu rechnen ist. Dafiir gibt es
zu viele Schulen und dafiir war auch die vorgesehene Zeit von zwei Wo-
chen zu knapp bemessen. Durch eine ausgewaihlte Stichprobe wurde zu-
mindest versucht, unterschiedliche und aussagefihige Varianten der
Schulverpflegung in Japan einzubeziehen, um auf dieser Basis ein einiger-
mafien realistisches Bild zu gewinnen. Im Einzelnen wurden folgende Ziele
mit dieser Studienreise verfolgt:

1. Beschreibung der aktuellen Situation in Japan auf moéglichst vie-
len Prozess-Stufen.

2. Darlegung der mafdgeblichen Erfolgsfaktoren fiir die Organisati-
on.

3. Vergleich mit den Verhiltnissen in Deutschland.
4. Moglichkeiten eines Wissenstransfers Japan — Deutschland.

5. Skizzierung eines optimierten Konzepts fiir die deutsche Schul-
verpflegung unter Beriicksichtigung des japanischen Systems.
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Eine solche Reise ist nur moglich, wenn verschiedene Voraussetzungen er-
fiillt sind. Hierzu gehort zum einen die sprachliche Kompetenz bei den Ge-
sprachen vor Ort. Ohne sehr gute japanische Sprachkenntnisse sind derar-
tige Besuche schlicht nicht durchfiihrbar, da selbst die Lehrer Englisch
nicht in ausreichendem Mafde beherrschen. Daher ist eine Begleitperson
zum Ubersetzen erforderlich.

Zum anderen miissen geeignete und besuchsbereite Schulen ausgewahlt
sowie alle Termine vereinbart werden. Nur Dank der Begleitung einer Ja-
panerin, die seit vielen Jahren mit ihrer Familie in Deutschland lebt, sowie
deren intensiver Vorbereitungen einschliefdlich der Aktivititen von Kon-
taktpersonen vor Ort, war diese Reise mit Aussicht auf Erfolg anzutreten.
Die Organisation der Besuche konnten in enger Absprache mit diesen Kon-
taktpersonen vor Ort schon von Deutschland aus geplant werden. Dies
setzt natiirlich ebenfalls die Beherrschung der japanischen Sprache vor-
aus. Desweiteren war auch die Reiseorganisation, insbesondere die Bu-
chungen der Flige, der Hotels und die Organisation und Durchfithrung der
vielen Zugfahrten im Lande, ohne entsprechende Sprachkenntnisse kaum
moglich. Flr einen Europder ist es daher sehr schwierig, sich in diesem
Land allein zurecht zu finden.

2.3 Details der Reiseplanung

Flir derartige Schulbesuche sollten iiber die bereits erwahnten sprachli-
chen Voraussetzungen hinaus weitere Kriterien erfiillt sein. Die Kontakt-
personen vor Ort sollten mit den Schulleitern bekannt sein oder zumindest
eine besondere Beziehung zur Schule haben, die ihnen eine Kontaktauf-
nahme und erfolgversprechende Vorgesprache ermoglichten. Diese Perso-
nen klarten mit den Schulleitern und den Erndhrungslehrern die Bereit-
schaft fiir einen Besuch sowie giinstige Termine ab. Aufgrund von Feierta-
gen oder besonderen Aktivititen in der Schule waren diese Terminabspra-
chen nicht ganz leicht. Die méglichen Termine mussten wiederum mit den
angegebenen Terminen anderer Schulen koordiniert werden, was eine Ab-
sprache auf einer héheren Ebene notwendig machte. Dies alles konnte
nicht nur von Deutschland aus organisiert werden. Grundsatzlich kann ge-
sagt werden, dass bei allen Beteiligten eine hohe Bereitschaft bestand, ei-
nen Reprasentanten filir die Schulverpflegung aus Deutschland zu empfan-
gen und ihm Einzelheiten des Verpflegungssystems zu zeigen und zu erkla-
ren. Dafiir gebiihrt allen auch auf diesem Wege herzlicher Dank!
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Auflerdem war es wiinschenswert, unterschiedliche Verpflegungssysteme
kennenzulernen. Neben dem dominierenden Frischkostsystem in Japan,
wobei sich die Kiichen im Schulgebaude befinden, gibt es aber auch verein-
zelt Zentralkiichen, die einen Bezirk versorgen. Hier waren die Griinde fiir
diese Abweichung von der Norm sowie Organisation und Ablaufe interes-
sant. Daher wurde auch der Besuch einer solchen Kiiche inkl. einer belie-
ferten Beispielschule eingeplant. Dariiber hinaus war es in diesem Fall so-
gar moglich, das sog. Erziehungskommittee des Bezirks zu besuchen und
iiber die Organisation und Hintergriinde der Schulverpflegung in dieser
Stadt zu sprechen.

Bei allen anderen Schulen, die besucht wurden, handelte es sich um
Grundschulen. Eine dieser Grundschulen befand sich auf dem Geldnde der
Ochanomizu-Universitat in Tokyo und geniefdt einen besonders guten Ruf.
Die Bewerbungszahlen fiir diese Schule sind daher weit hoher als die Auf-
nahmekapazitat. Dort bestand zusétzlich zu den iiblichen Gespriachen mit
den Kiichenverantwortlichen noch die Mdglichkeit, mit einem Professor
der Universitat zu sprechen, der sich mit Erndhrungsfragen befasst. Au-
Rerdem konnte ein Gesprach mit der Mitarbeiterin des "Ministry of Educa-
tion, Culture, Sports, Science and Technology" (MEXT) gefiihrt werden, das
fiir die Schulverpflegung in ganz Japan zustandig ist.

Insgesamt wurden sechs Schulen besucht, fiinf Grundschulen und eine Mit-
telschule. Zwei Grundschulen befanden sich weit im Norden des Landes,
wahrend sich die anderen vier Schulen im GrofRraum Tokyo befanden. Alle
Schulen konnten gut mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln erreicht werden.
Hierfiir war der Japan Rail Pass sehr niitzlich, der selbst die Fahrt mit dem
legenddren Shinkansen erlaubte. Zu diesem aufiergewohnlichen Zug seien
kurz ein paar Worte angemerkt.

Hierbei handelt es sich um einen Hochgeschwindigkeitszug, dhnlich wie
der ICE in Deutschland oder der TGV in Frankreich. Im allgemeinen
Sprachgebrauch Japans wird der Begriff "Shinkansen" sowohl fiir die Ziige
als auch das Streckennetz verwendet. Die Piinktlichkeit ist international
konkurrenzlos. Die Shinkansen-Ziige erreichen pro Tag zusammengerech-
net eine Verspatung von unter fiinf Minuten. Die durchschnittliche Verspa-
tung einzelner Shinkansen-Ziige am Ankunftsbahnhof betrugen im Jahre
2005 ganze sechs Sekunden. Ursachen fiir diese phantastische Plinktlich-
keit sind etwa die Trennung des Hochgeschwindigkeitsnetzes von Nah-
und Giiterverkehr, fast durchgiangige Einzdunung der Strecken, robuste
Technologie und gute Wartung. Hat ein Lokfithrer mehr als 15 Sekunden
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Verspitung, so hat er sich schriftlich zu verantworten'. Nachfolgend wer-
den die Besuchsziele aufgefiihrt.

Nr. Schule, Prifektur, Stadt Schulart

1. Kamishiba-Higashi, Saitama, Fukaya-city Grundschule
2. Hizume, Iwate, Morioka-city Grundschule
3. Kuramae, Tokyo, Taito-ku Grundschule
4. Daiichi, Tokyo, Koganei-city Mittelschule
5. Daiichi, Tokyo, Koganei-city Grundschule
6. Ochanomizu, Tokyo, Bunkyo-ku Grundschule

Tab. 2.01: Ubersicht der besuchten Schulen

Alle Besuche waren so geplant, dass der Besuch zwischen 10 und 11 h in
der Schule begann. Empfang, Besichtigungen, Gesprache und gemeinsames
Mittagessen zogen sich bis mindestens 14 h, z.T. sogar bis 16 h hin. Daher
war es nicht moglich, mehr als eine Schule pro Tag zu besuchen. Schwer-
punkt der Standorte der Schulen war der Grofdraum Tokyo.

WELCOME TO
TOPON X

1 r TORYO INPERIAL l’f‘M‘\Cf '
/ =\
TOKYO SR

e an A

Abb. 2.01: Geografische Lage der besuchten Schulen (© Fotolia, HstronART)

16 Shinkansen: der Superschnellzug in Japan. www.de.wikipedia.org/wiki/Shinkansen

30



Kap. 3: Japanische Esskultur

3. Japanische Esskultur

Eher muss man darauf achten,
mit wem man isst und trinkt,
als was man isst und trinkt.
Lucius Annaeus Seneca

3.1 Japanische Kiiche und Esskultur
3.1.1 Geografie

Trotz zahlreicher Verbindungen zu China und anderen ostasiatischen Lan-
dern kann man bei der japanischen Kiiche von einer weitestgehend eigen-
stindigen Kiiche sprechen. Die Besonderheiten dieser Kiiche hat viel mit
der geografischen Lage zu tun, die dem Land ein unterschiedlich ausge-
pragtes Klima beschert. Die Jahreszeiten bringen sehr verschiedene land-
wirtschaftliche Erzeugnisse hervor, was zu saisontypischen Speisen fiihrt,
auf die besonderer Wert gelegt wird. Die Vielfalt der genief3baren Rohstof-
fe ist auch auf die extreme Lage der Insel zuriickzufiihren. Die Insel er-
streckt sich liber 20 Breitengrade und deckt einen Bereich ab, der dem Ge-
biet von Nordschottland bis Nordafrika entspricht. Somit sind die klimati-
schen Bedingungen des Mittelmeerraums auch in Japan anzutreffen.

Die grofde Vielfalt an Speisen, die im eigenen Land verfiigbar ist, kann da-
her nicht verwundern. Sie reicht von Reis bis Zuckerrohr und von Apfeln
bis Papaya und macht LM-Importe weitgehend iiberfliissig. Hinzu kommen
die maritimen Verhaltnisse mit warmen und kalten Strémungen. Diese er-
moglichen dem Land eine der weltweit grofdten Fischereiwirtschaften, wo-
bei die Vielfalt dieser Produkte und deren Qualitidt besonders hervorzuhe-
ben sind. Japan hat somit sehr glinstige, natiirliche Voraussetzungen fiir
die Landwirtschaft'’.

17 Kazuko E: Japanisch kochen. 120 Original-Rezepte von 21 Kiichenmeistern. Christian Verlag, 2006, 192 S., s.S. 10
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3.1.2 Charakteristika und Besonderheiten

Die japanische Kiiche zahlt zu den grofden Weltkiichen und kann als das
oOstliche Gegenstlick zur franzdsischen Kiiche, dem kulinarischen Standard
der westlichen Welt, angesehen werden'®. Japans Kiiche weist nicht nur
andere Zutaten auf als das westliche Pendant, sondern unterscheidet sich
auch durch grundsatzlich andere Ansatze.

Obwohl die Vielfalt der japanischen Kiiche beeindruckend ist, sind die ein-
zelnen Zutaten und Gerichte dennoch als einfach oder gar minimalistisch
zu bezeichnen. Im Mittelpunkt dieser Kiiche stehen die Frische der ver-
wendeten Zutaten, die schonende, iiberwiegend fettarme Zubereitung so-
wie die weitgehende Erhaltung des natiirlichen Geschmacks. Der Charak-
ter der Zutaten soll hervorgehoben und moéglichst wenig verandert wer-
den. Deshalb wird auch sehr sparsam gewlirzt und es ist dem Gast iiberlas-
sen, ob und wieviel er von intensiveren Wiirzmitteln, wie z.B. Wasabi, hin-
zufiigt. In Japan ist es jedoch uniiblich, nachzuwiirzen, besonders dann,
wenn der Koch oder Gastgeber zugegen ist. Ein Nachwlirzen wird so inter-
pretiert, dass die Zubereitung der Speisen nicht gelungen ist, da es ihr an
Wiirze fehlt.

Eine spatere Zugabe von Sojasauce wird in Japan meist gemieden. Beson-
ders der Gebrauch von Salz als eigenstiandiges Wiirzmittel ist selten. Daher
stehen Salzstreuer (iibrigens auch Pfefferstreuer) nicht auf dem Tisch.
Stattdessen findet man Essig, scharfe Paste oder japanische Gewiirzsaucen
(Pendant zum Ketchup). Die japanische Kiiche hat zwar Ahnlichkeiten mit
der anderer ostasiatischer Lander. Ein wesentlicher Unterschied besteht
jedoch: die viel sparsamere Verwendung von Ol und Gewiirzen. Man ist
eben sehr darauf bedacht, den Eigengeschmack der Speisen zu erhalten™.

Neben Reis spielen natiirlich Fische und samtliche Meerestiere einschlief3-
lich der Meerespflanzen, wie z.B. Algen, im Speisenplan eine wichtige Rol-
le. Kein Wunder bei einem Land, dessen grofdte Entfernung zur Kiiste 150
km betrégt! Nicht fehlen diirfen ferner Gemiise, Tofu und Nudeln. Friiher
spielten auch Hirse und Stifdkartoffeln eine ergdnzende Rolle insofern, als
es fiir ein Festmahl der einfachen Landbevolkerung verwendet wurde. Die-
se LM héatte man eher in der Alltagskost erwartet.

18 Ebda
19 Hayamizu K, Mitze R: Die Japan-Kiiche. Traditionell und neu komponiert. Neuer Umschau Buchverlag GmbH, 2005,
204S., s.S. 10ff
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Weltberiihmt und geradezu ein internationales Synonym fiir die japani-
sche Kiiche sind die zahlreichen Sushi-Speisen. Handgeformtes Sushi, wie
wir es kennen, ist erst relativ spat, im 19. Jh., in Tokio als preiswertes Es-
sen in den Strafden angeboten worden. Die Methode der Zubereitung von
Sushi wurde aber schon vor tiber 1000 Jahren im Zusammenhang mit der
Haltbarmachung von Fisch in garendem Reis entwickelt. Anfangs wurde
der Reis noch weggeworfen. Spater afd man dann beides zusammen.

Walfleisch spielte in fritheren Zeiten eine wichtige Rolle in der japanischen
Erndhrung (als Proteinlieferant). Heute ist es jedoch nur noch in den poli-
tischen Schlagzeilen zu finden, wenn es um den Walfang geht. Der Konsum
ist inzwischen sehr stark zuriickgegangen. Auf einige dieser LM wird nach-
folgend eingegangen.

a. Reis

Der wichtigste Bestandteil der Gerichte ist gekochter Reis, der mit Gohan
oder Meshi bezeichnet wird, was soviel bedeutet wie "Mahlzeit". Dies zeigt
schon, dass er im Mittelpunkt eines Gerichts steht und sogar mehr Gewicht
hat als eine deutsche "Hauptspeise". Alle anderen Speisen heifden Okazu,
worunter "Beilagen" zu verstehen sind. Also auch Fisch und Fleisch zdhlen
dazu.

Reis wird nicht nur in einer bestimmten Mahlzeit verwendet. Vielmehr
spielt Reis in jeder Mahlzeit eine wichtige Rolle, also auch zum Friihsttick
oder Abendessen. Neben Reis werden bei diesen Mahlzeiten auch andere
warme Speisen gegessen, z.B. Gemiise oder Suppen, was fiir Européer si-
cher gewohnungsbediirftig ist. Reis wird in der Regel nicht stark gewiirzt
oder mit anderen Zutaten vermischt. Obgleich relativ geschmacksarm, soll
Reis seinen Eigengeschmack nicht verlieren. Es gibt aber auch Anrei-
chungsmoglichkeiten durch verschiedene Zutaten. Typisch ist das sog. "Fu-
rikake", das aus verschiedenen Gewiirzen, kleingehacktem Gemiise oder
auch getrocknetem Fisch besteht und auf den Reis gestreut wird. Dies wird
gern zum Friihstilick, aber auch in der Mittagspause gegessen.

Reis wird nur als Rundkornreis verwendet, auch ein Unterschied zu den
ebenfalls reisfixierten Nachbarvdlkern, die Langkornreis bevorzugen. Die
Bedeutung von Reis ist auch an dessen Vielfalt zu erkennen: es gibt {iber
300 Sorten, die allein in Japan angebaut werden. Auslandischen Reis findet
man nicht in den Regalen von Supermarkten, wenngleich von einigen im-
portierten Sorten berichtet wurde, bevorzugt aus China, Kalifornien oder
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Spanien. Da der ausldndische Reis mit einer hoheren Steuer belegt wird, ist
er oft teuerer als der japanische und macht den geringen Anteil des Kon-
sums verstandlich.

In manchen Familien kommt Reis jedoch nicht jeden Tag auf den Tisch,
weil er auch als japanischer Reis relativ teuer ist. Als preiswertere Alterna-
tive bieten sich Nudeln aus Weizen oder Buchweizen an.

b. Soja

Sojabohnen gibt es in einer Vielfalt inkl. vieler Verarbeitungsformen, von
denen man bei uns keine Vorstellung hat. Soja ist ein wichtiger und traditi-
oneller Bestandteil der Erndhrung in China und wurde von dort in Japan
eingefiihrt. Von den vielen Speisen, die man aus der Sojabohne herstellen
kann, ist in Japan v.a. Tofu, ein schnittfahiges, kdsedhnliches Produkt, be-
deutsam. Es steht taglich auf dem Speisenplan. Insofern ist Tofu nicht ein-
fach nur als "Fleischersatz" anzusehen, zumal Fleisch nicht die Bedeutung
hat wie in westlichen Industrielandern.

Abb. 3.01: Gebratene Tofuscheiben

Wegen des geringen Eigengeschmacks kann Tofu zu vielen Gerichten in
unterschiedlichen Zubereitungsarten verwendet werden. Tofu ist in diver-
sen Konsistenzen und Herstellungsvarianten erhaltlich, was zusammen
mit der Geschmacksneutralitdt die vielseitige Verwendung erklart. Selbst
fiir Desserts ist Tofu geeignet. Die tragende Rolle der Sojabohne zeigt sich
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auch in den vielen Abwandlungen, z.B. als Natto, einem fermentierten Pro-
dukt, das als essentieller Bestandteil des Friihstiicks zu finden ist. Fiir eu-
ropdische Zungen ist dieses LM sehr gewohnungsbediirftig. Haufig einge-
setzt wird auch Miso, ein wiirzendes LM, das meist aus Reis und Sojaboh-
nen hergestellt wird und als Grundlage vieler Suppen dient.

c. Fleisch und Vegetarismus

Wegen der starken, traditionellen Nutzung der Sojabohne in unterschied-
lichster Weise sowie des iiberragenden Fischkonsums tritt naturgemafd
der Fleischkonsum in den Hintergrund. Es gibt aber noch einige weitere
Griinde, weshalb Fleisch in Japan eine sehr untergeordnete Rolle gespielt
hat.

Zunichst muss auf die landwirtschaftlichen Gegebenheiten hingewiesen
werden. Die iiber die gesamte Inselgruppe verlaufende Gebirgskette macht
iiber 70% der Landmasse aus, die daher wenig Platz fiir saftige Weiden
lasst. Der Gedanke der Ressourcenschonung hat dazu gefiihrt, dass in der
japanischen Landwirtschaft keine systematische Tierzucht fiir die Fleisch-
und Milchproduktion betrieben wurde. Daher sind Butter, Sahne und viele
andere Milchprodukte in der traditionellen Kost fremd. Wildfleisch war
hingegen deutlich weniger tabuisiert als Zuchtfleisch.

Ein weiterer Grund ist religiéser Natur. Im siebten Jahrhundert verbot Kai-
ser Temmu den Verzehr von Fleisch®, da sich der vegetarische Buddhis-
mus in Japan ausbreitete. Das Verbot schloss Rinder, Pferde, Hunde, Affen
und Hiihner ein. Wild, Fisch und Wale wurden nicht erwahnt. Das Fleisch-
verbot wurden im Laufe der Jahrhunderte mehrfach wiederholt, weil man
sich vermutlich nicht konsequent daran gehalten hatte.

Doch nicht nur durch den Buddhismus wurde der Fleischgenuss tabuisiert.
Auch dem Shintoismus, Japans altester Religion, gilt Blutvergiefien als un-
rein. So legte ein offizieller Kodex um 900 n.C. fest, dass Mitglieder des Ho-
fadels nach dem Genuss von Fleisch fiir drei Tage als unrein galten, wes-
halb sie von shintoistischen Riten ausgeschlossen wurden. Das Verbot,
(warmbliitige) Tiere zu schlachten und zu essen, wurde erst gegen Ende
des 19. Jahrhunderts aufgehoben. Dieser Zeitpunkt war identisch mit einer
erzwungenen Offnung Japans nach einer Phase langer Abgeschlossenheit
(Meiji-Zeit).

20 Kazuko E: Japanisch kochen. 120 Original-Rezepte von 21 Kiichenmeistern. Christian Verlag, 2006, 192 S., s.S. 12
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Nach schriftlichen Quellen wurden tiber den sehr langen Zeitraum von ca.
1000 Jahren in Japan so gut wie kein Fleisch gegessen (von Walfleisch ab-
gesehen). Diese Abstinenz des Konsums tierischer Speisen sowie von Mol-
kereiprodukten wird als Grund genannt, weshalb man sich in Japan an fett-
arme Speisen gewohnt und eine Aversion gegen einen fetten Geschmack
entwickelt hat. Diese Abneigung gegen Fett bezog sich auch auf pflanzliche
Ole, weshalb sie iiblicherweise nicht zum Kochen verwendet wurden. Dies
mag die heutige sehr fettarme japanische Kiiche erklaren.

Da Fleisch nicht auf dem Speisenplan stand, wurde u.a. sehr viel mit Fisch
experimentiert, um attraktive Rezepte zu finden. Auf diese Weise wurde
z.B. die Entwicklung zu Sushi beschleunigt.

Die Reduzierung des Vegetarismus auf den Verzicht warmbliitiger Tiere ist
aus heutiger Sicht eine merkwiirdige Auslegung dieser Erndhrungsweise.
Eine vegetarische Erndhrungsweise verbietet im Grunde jegliches T6ten
und Verzehren von Tieren, also auch von Fischen, erst recht von Walen,
die ja Sdugetiere sind. Ein Verbot von Fisch ware aber in einem Fischland
unvorstellbar. Mitunter wird von manchen selbst Gefliigel als Bestandteil
eines gemafdigten Vegetarismus angesehen. Der Vegetarismus in der japa-
nischen Variante ist daher eher als eine im wesentlichen fleischlose Kost
anzusehen.

Die Fleischabstinenz der traditionellen japanischen Kiiche wurde, wie be-
reits erwahnt, gegen Ende des 19. Jahrhunderts aufgegeben. Der Fleisch-
konsum hat im Laufe der industriellen Entwicklung des Landes deutlich
zugenommen, so dass Fleisch heutzutage einen festen Platz auf jeder Spei-
sekarte einnimmt. Diese Entwicklung ist bekanntlich in allen Industrie-
staaten zu beobachten, aber auch in Schwellenldndern, deren Einwohner
den westlichen Lebensstil nachahmen (Beispiel: China). Dort kann man
z.T. inzwischen einen fast so hohen Fleischkonsum feststellen wie in west-
lichen Industrieldandern. Diejenigen, die es sich leisten kdnnen, essen drei-
mal téglich Fleisch®'. Dennoch hat Fleisch in Japan immer noch nicht die
Bedeutung wie im Westen. Dies liegt natiirlich in erster Linie an der Domi-
nanz des Fischkonsums. Auch in der japanischen Schulverpflegung be-
hauptet Fleisch einen festen Platz im Speisenplan.

21 Pinzler J: Nie wieder Fleisch? Gesellschaftsdoku. Sendung in ARTE am 27.3.2012, 20.15h
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d. Sushi

Hierbei handelt es sich um kleine Happchen aus kaltem, gesduertem und
geformtem Reis. Dieser wird mit sehr unterschiedlichen Zutaten versehen,
bevorzugt mit Fisch, und in Purpurtang gewickelt. Da hierbei Reis ein we-
sentlicher Bestandeteil ist, gilt Sushi als eigenstdndige Mahlzeit. Es wird in
speziellen Restaurants serviert und wird immer frisch zubereitet. Da oft
roher Fisch verwendet wird, miissen hochste hygienische Anforderungen
erfiillt sein. Frische ist oberstes Gebot, auch aus qualitativen Griinden. Ub-
liche Fischgeschéifte in Deutschland konnen diesen Anforderungen nicht
gerecht werden.

Sushi wird immer in zwei Stiicken angeboten, da alles Geschnittene nie-
mals einzeln oder zu dritt angeboten werden darf. So jedenfalls verlangt es
ein ungeschriebenes japanisches Gesetz. Wegen des Fast-Food-Charakters
erfreut es sich auch in den USA grofier Beliebtheit. Dort allerdings wird
diese Speise z.T. stark abgewandelt, indem fiir japanische Verhaltnisse vol-
lig uniibliche Zutaten verwendet werden, wie z.B. Fleisch, Schinken, Gemii-
se oder Obst bis hin zur Eiscreme, sog. California-Sushi.

Natiirlich trifft man auch in Japan zahlreiche Varianten an. Es haben sich
zwei Hauptvarianten durchgesetzt, zum einen der sog. Edo-Stil (Tokio-Su-
shi) mit einzelnen, handgeformten Happchen. Zum anderen ist der Kansai-
Stil (Osaka-Sushi) sehr beliebt, wobei Reis und Fisch in Holzformen zu Bl6-
cken gepresst werden. Zu diesen Unterschieden bei den Formen kommen
nun noch Varianten hinzu, die sich auf die Zutaten beziehen. Diese sind in
aller Regel roh.

Zu erwdhnen ist noch, dass Sushi immer mit einer Sojasofde, Wasabi (einer
japanischen, dem Meerrettich verwandten, sehr scharfen Zutat) oder Sho-
ga (einer Ingwerzubereitung) kombiniert wird*. Es leuchtet ein, dass die-
se Speise in der Schulverpflegung keine Rolle spielen kann, da der rohe
Fisch ein zu grof3es hygienisches Risiko birgt.

e. Walfleisch

Auch wenn diese Nahrungsquelle heute in Japan nur noch eine geringe
Rolle spielt, so steht Walfleisch doch immer mal wieder in den Schlagzei-
len. Daher soll kurz auf dieses LM eingegangen werden, das in erster Linie
das okologische Interesse auf sich zieht.

22 Der Brockhaus "Kochkunst". Internationale Speisen, Zutaten, Kiichentechnik, Zubereitungsarten. Stichwort: Japani-
sche Kiiche. F.A. Brockhaus GmbH, Leipzig, 2008. s. S. 529ff
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Walfleisch war lange Zeit ein wichtiger Proteinlieferant. Hierfiir wurden
zahlreiche Rezepte veroffentlicht, wobei nahezu alle Teile des Tieres ver-
wertet wurden. Walfleisch war ein fester Bestandteil in Alltagsgerichten.
Nach dem Zweiten Weltkrieg konnte bis Mitte der 1960er Jahre dank des
Walfleisches die Proteinversorgung der japanischen Bevolkerung gesi-
chert werden. Bis Mitte der 1970er Jahre war es sogar ein wesentlicher
Bestandteil der Schulverpflegung. Daher wundert es nicht, dass Walfleisch
ein nationales Symbol darstellt.

Seit 1987 darf der Walfang nur zu wissenschaftlichen Zwecken betrieben
werden. Das Walfleisch gelangt jedoch nach wie vor in den japanischen
Handel. Allerdings fragt man sich, warum sich die Japaner so vehement ge-
gen das Walfangverbot stemmen. Seit 2005 lagern bereits 4000 t tiefgefro-
renes Walfleisch in den Lagerhallen. Der durchschnittliche Konsum pro
Kopf und Jahr betragt gerade einmal 40g. Die Preise sind stark gefallen, so
dass man bereits vereinzelt Werbekampagnen startete, um den Konsum zu
fordern. Auch kostenlose Lieferungen an Schulen wurden erwogen. Im
Fast-Food-Bereich wurde Walfleisch zu Hamburgern verarbeitet, aller-
dings ohne grofden Erfolg. Um die Bestdnde zu reduzieren, wird Walfleisch
inzwischen auch dem Hundefutter untergemischt. Diese Entwicklung kann
Japan aber nicht dazu bringen, auf den Walfang kiinftig zu verzichten und
sich dem Moratorium der Internationalen Walfangkommission (IWC) an-
zuschlief3en.

Als Griinde fiir die geringe Akzeptanz wurde der Geschmack sowie die tro-
ckene Konsistenz genannt. Altere Japaner wurden zudem an die Notzeiten
im Krieg erinnert. Von 6kologischen Griinden, der drohenden Ausrottung
von Walen, war jedoch nicht die Rede®.

f. Suppen

Suppen sind ebenfalls als eine tragende Saule japanischer Esskultur anzu-
sehen. In Abhdngigkeit von der Zahl der Meniigdnge wird innerhalb eines
Meniis sogar mehrmals Suppe gereicht. Die drei Grundzutaten der meisten
Suppen sind getrockneter Thunfisch, Kombu (Seetang) und Shiitake-Pilze.
Daraus werden klare Suppen mit einer Einlage zubereitet. Gemiise, Eier,
Nudeln, Tofu oder Fleisch sind iibliche Einlagen, oft auch kombiniert. Sie
kann also alle wichtigen Bestandteile eines Meniis enthalten. Sie wird oft
als einfache Briihe (Dashi) serviert, kann aber auch als eigenstdndige Spei-

23 Japanische Kiiche. Verzehr von Walfleisch. www.de.wikipedia.org/wiki/Japanische_Kiiche
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se angeboten werden, die sich unter dem Namen Ramen als Nudelsuppen-
Gerichte grofder Beliebtheit erfreuen. Miso kann ebenfalls ein wichtiger
Bestandteil von Suppen sein, wodurch die Konsistenz und der Geschmack
mafdgeblich bestimmt wird.

Suppen sind bei fast jeder Mahlzeit anzutreffen, selbst beim Friihstiick. In
einem Hotel war zu beobachten, wie selbst zu dieser Mahlzeit vier ver-
schiedene Suppen angeboten wurden.

g. Desserts und Milchprodukte

Im Unterschied zu den Suppen waren frither Desserts als Bestandteil eines
Gerichts oder als Gang eines Meniis vollig uniiblich. Heute ist ein siifser Ab-
schluss eines Gerichts haufiger anzutreffen. SiifRigkeiten werden eher zwi-
schendurch gegessen als am Ende eines Meniis. Wird ein Dessert angebo-
ten, so werden bevorzugt Friichte gereicht. Aufler Friichten werden gern
Azukibohnen zu Desserts oder Siifdigkeiten verarbeitet. Die Vorliebe fiir
diese Bohnenart wird -neben ihrem stifdlichen Geschmack- auf ihre leuch-
tend rote Farbe zuriickgefihrt.

Ansonsten werden noch Milchprodukte fiir Desserts eingesetzt, wobei die-
se LM in der traditionellen japanischen Kiiche aus den o.g. Griinden sonst
kaum eine Rolle spielen. Dies soll {ibrigens nichts mit der Vertraglichkeit
von Milchprodukten aufgrund des Laktosegehalts zu tun haben. Japaner
vertragen laktosehaltige Speisen inzwischen gut, was schon an der starken
Stellung der Milchwirtschaft zu erkennen ist. In der Schulverpflegung ist
die reine, ungestfdte Milch ein fester Bestandteil eines Meniis, worauf noch
eingegangen wird.

Dieser positiven Schilderung widersprechen jedoch Erfahrungsberichten
von Japanern®’. So wird berichtet, dass die Milch der taglichen Schulver-
pflegung nur mit "Nasezuhalten" oder unter Aufstoféen getrunken werden
konnte. Nur wenige Kinder im Schulalter trinken aktiv Milch, also ohne
den Druck in der Schule. Bei freier Auswahl verzichten sie eher darauf.
Studenten berichten von dhnlich negativen Symptomen wie bei Schiilern,
sogar bis hin zum Brechreiz und gestortem Stuhlgang. Der Grund, weshalb
der Milchkonsum hoch ist, wird in der langen Tradition gesehen. Milch
wurde am Ende des Krieges von den Amerikanern eingefiihrt, was der ja-
panischen Milchwirtschaft zum Aufschwung verhalf.

24 Funabiki R: Erfahrungen von Japanern mit der Vertréglichkeit von Milch. Personliche Mitteilungen vom 3.12
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h. Speisenfolge

Neben den einzelnen Zutaten und Speisen der Gerichte ist auch deren Zu-
sammenstellung und Speisenfolge in der japanischen Kiiche eine kurze Be-
trachtung wert. Es ist nicht iiblich, eine Hauptspeise anzubieten, um die
herum Beilagen positioniert werden. Abgesehen davon, dass Reis einen
symbolischen Wert besitzt und fiir eine Mahlzeit schlechtin steht, sind die
verschiedenen Speisen doch eher gleichberechtigt. Werden Einzelspeisen
dargeboten, so serviert man sie meist gleichzeitig auf separaten Geschirr-
teilen. Es gibt also normalerweise keine feste Speisenabfolge, d.h. ein zeitli-
ches Nacheinander von der Vorspeise, Uiber das Hauptgericht bis zum Des-
sert, sondern eine Gleichzeitigkeit aller Speisen. Hierbei wird abwechselnd
von den verschiedenen Speisen probiert. Keine Speise wird also komplett
gegessen, bevor man sich der nachsten widmet.

i. Messerqualitat

Nicht zuletzt ist auch das Handwerkszeug des Kochs fiir das Gelingen eines
gastronomischen Kunstwerks von Bedeutung. Insbesondere das Messer
muss in Japan hochsten Anspriichen geniligen. Hierbei handelt es sich um
ein bestimmtes Material, einem extrem scharfen und langlebigen Stahl, der
frither flr die Schwerter der Samurai geschmiedet wurde (katana). Diese
Messer verfiigen lber einen besonderen Schliff, mit dessen Hilfe sich ein
Luftpolster beim Schneiden entwickelt, das eine geringere Reibung er-
zeugt. Somit kdnnen perfekte Schnitttechniken ausgefiihrt werden, mit de-
nen z.B. sehr feine Dekorationen méglich sind®.

j- Teezeremonie

Wegen der besonderen Bedeutung sei hier noch die allgemein bekannte ja-
panische Teezeremonie erwahnt. Sie entwickelte sich mit dem im 12. Jahr-
hundert eingefiihrten Zen-Buddhismus und ist Ausdruck von Gelassenheit
und Schlichtheit. Sie verbindet verschiedene kiinstlerische und philosophi-
sche Bereiche genauso wie das Bediirfnis nach Entspannung und Ruhe und
ist mit diesem ganzheitlichen Ansatz ein wesentlicher Bestandteil der japa-
nischen Esskultur. Griiner Tee wird zu vielen Gelegenheiten gereicht und
steht haufig am Anfang einer Begegnung und schlief3t sie ab. Durch das alle
Bereiche umschliefdende Band des Zen-Buddhismus treten auch beim kul-
turellen Akt der Teezeremonie die Wesensmerkmale der Esskultur mar-

25 Kazuko E: Japanisch kochen. 120 Original-Rezepte von 21 Kiichenmeistern. Christian Verlag, 2006, 192 S., s.S. 17
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kant zum Vorschein. Es versteht sich angesichts der philosophischen Uber-
hohung des Essens fast von selbst, dass der gesamte Vorgang von einer an-
gemessenen Geisteshaltung getragen wird. Sie ist durch Demut und Dank-
barkeit, aber auch Freude gekennzeichnet und soll verhindern, dass Arger,
Streit oder andere ungiinstige Zustande sich auf die Befindlichkeit auswir-
ken. Kontroverse Diskussionen, z.B. liber Politik, oder Gesprache iiber be-
driickende Umstinde, wie Krankheit und Tod, haben daher in einer japani-
schen Essgemeinschaft nichts zu suchen. Diese Grundhaltung ist keines-
wegs nur auf die Teezeremonie beschrankt, sondern auch in den Schulen
anzutreffen.

3.1.3 Ganzheitliche Aspekte

Bei aller Bedeutung der bisher genannten Einzelaspekte darf das Gesamt-
konzept eines Gerichts nicht aus den Augen verloren werden. Hierauf wird
in Japan grofdter Wert gelegt. Bei einem solchen Gesamtkonzept sind der
Ort, die Atmosphare, die Etikette, die Speisen und der Garten (oder zumin-
dest das Blumenarrangement auf dem Tisch) kunstvoll miteinander ver-
bunden. So kommt es je nach Jahreszeit zu Anderungen, z.B. bei der Deko-
ration des Raumes, beim Geschirr und den Essstibchen. Aus der Forde-
rung nach Saisonalitét leitet sich die Frische der Zutaten ab. Da frische Zu-
taten nur kurze Wege zurlicklegen diirfen, um ihren Frischecharakter
nicht zu verlieren, sollten sie aus der Region stammen. Daher ist die Saiso-
nalitdt meist mit der Regionalitit gekoppelt. Die Herkunft der Zutaten fiir
die Speisen sollte moglichst erkennbar sein. Auch dies spricht gegen eine
starkere Verarbeitung der Speisen, sondern vielmehr fiir Einfachheit und
Klarheit. Auswahl und Zubereitung der Speisen sollten den Charakter je-
des einzelnen Monats zum Ausdruck bringen. Es wird als eine Kardinal-
stinde aufgefasst, keine saisonal verfiigbaren Zutaten einzusetzen oder die-
se so zuzubereiten, dass sie ihren urspriinglichen Charakter verlieren. Dies
macht die sehr schonende Zubereitung und sparsame Wiirzung der Spei-
sen verstandlich.

Die mehrfach erwahnte, bewusste Einfachheit der japanischen Kiiche ich
auch durch den Einfluss des Zen auf die japanische Kultur insgesamt er-
klarbar. Neben dieser, von groffem Respekt gegeniiber LM zeugenden Be-
handlung der Speisen ist das Bemiihen um &sthetische Arrangements er-
wahnenswert. Was dann an Kulinarischem auf dem Tisch des Gastes lan-
det, wird oft hochsten Anforderungen an ein Kunstwerk gerecht. Unter Be-
ricksichtigung aller Aspekte, die in die Esskultur einflieen, konnte man
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auch von einem Gesamtkunstwerk sprechen, wobei Kunst und Philosophie
eine Jahrtausende alte Kultur und Tradition gepragt haben.

Hier liefden sich nun ausgiebig verschiedene Details z.B. von unterschiedli-
chen Materialien fiir Suppenschalen, deren Farbe und Dekore sowie die
dazugehorigen Anldsse beschreiben und interpretieren. Auch die Schalen
oder Platten, auf denen das Essen liegt, sind meist kunstvoll dekoriert oder
ausgelegt und vermitteln einen Bezug zur Natur. Einen eigenen Mikrokos-
mos stellt Ikebana dar, was als die Kunst bezeichnet wird, die Schonheit
der Blumen hervorzuheben. Die Regeln fiir die Esskultur spiegeln sich in
dieser Kunst im Idealfall auf das Harmonischste wider. So wird hierbei
versucht, durch das Arrangement mit nur wenigen Blumen und Zweigen,
unter Weglassen alles Unnotigen, viel auszudriicken. Es dominiert wieder
das Prinzip der Schlichtheit und der Asthetik. Gleichzeitig werden nur Blu-
men, Graser und Zweige verwendet, die in der jeweiligen Jahreszeit auch
blithen.

3.1.4 Konsequenzen fiir die Schulverpflegung

Bei der herausragenden Bedeutung, die Japan dem Essen beimisst, ist es nicht
verwunderlich, dass dieses Thema auch in der Schulverpflegung grof3 ge-
schrieben ist. Die Schiiler sollen nicht nur lernen, dass und wie die richtige
Speisenauswahl zur Gesundheit beitragt, sondern auch, welche Esstraditi-
on es in Japan gibt. Tradition, Geschmack und Gesundheit sollen dabei eine
harmonische Einheit bilden. Diese Kenntnisse werden in praktischer und
theoretischer Form vermittelt.

Daher widmet man sich dem Erndhrungsunterricht in japanischen Schulen
in besonderer Weise. Die Motivation fiir die Beschaftigung mit diesem The-
ma ist aber nicht nur aus der Liebe zur Esskultur und Philosophie entstan-
den. Ungiinstige Verdnderungen im Essverhalten der Jugendlichen und da-
mit einhergehende gesundheitliche Nachteile zeichneten sich auch in Ja-
pan immer mehr ab und forderten schliefdlich staatliche Gegenmafénah-
men. Dies war die Geburtsstunde des Nationalen Aktionsplans.
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3.2 Japanisches Bildungssystem

Bevor auf weitere Charakteristika und Hintergriinde der japanischen
Schulverpflegung eingegangen wird, sollen die Grundziige des japanischen
Bildungssystems skizziert werden. Es gilt als hochentwickelt und wird mit
der Zahlenfolge 6-3-3-4 gekennzeichnet, womit die Jahre der jeweiligen
Schulzeit gemeint sind?®:

® 6 Jahre Grundschule

@ 3 Jahre Mittelschule

® 3 ]Jahre Oberschule (Junior-Highschool)
® 4 Jahre Hochschule (Highschool).

Der Schule vorgeschaltet ist die Kinderkrippe (Aufnahme ab 2 Monaten)
und der Kindergarten (Aufnahme: 3-5 Jahre). Fiir diese Altersklasse gibt es
private und offentliche Einrichtungen.

Die Schulpflicht betriagt neun Jahre und die Schiiler gehen an fiinf Tagen
der Woche in die Schule. Bemerkenswert ist die Tatsache, dass die Schiiler
wahrend der Schulpflicht, also bis zur 9. Klasse, nicht sitzenbleiben kon-
nen. Sie werden also automatisch versetzt. Allerdings sind die Schiiler
schon in der Mittelschule einem starken Leistungsdruck ausgesetzt. Sie ge-
hen durch eine "Priifungshoélle” (shiken jigoku). Denn bereits ab der Ober-
schule, deren Besuch freiwillig ist, entscheidet sich der spatere Lebensweg.
Der Zugang zur Oberschule ist nur iiber eine Aufnahmepriifung moglich,
wobei der Ruf und das Niveau der jeweiligen Schule sich auch im Schwie-
rigkeitsgrad dieser Aufnahmepriifungen widerspiegelt. Fast 100% aller
Schiiler der Mittelschule setzen ihre schulische Ausbildung in der Ober-
schule fort. Fiir den Abschluss dieser Schule ist keine Priifung notig, so wie
in Deutschland das Abitur. Es reicht die regelméafige Teilnahme am Unter-
richt und das Bestehen der Klassenarbeiten. Dafiir muss danach eine Auf-
nahmepriifung fiir die Universitit bestanden werden, die wiederum umso
besser bestanden werden kann, je besser die Oberschule darauf vorberei-
tet. Die Qualitat der Universititen wird nach der Schwere der Aufnahme-
priifungen bewertet.

Zu den einzelnen Schultypen ist zu sagen, dass die Klassengréfie mit i.D. 25
Schiilern etwa mit den deutschen Verhaltnissen vergleichbar ist. Der Anteil
der staatlichen Schulen dominiert bei den Pflichtschulen sehr stark (ca. 93-

26  Bildungssystem in Japan. www.de.wikipedia.org/wiki/Bildungssystem_in_Japan
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99%), wahrend bei den Oberschulen der Anteil der Privatschulen ca. ein
Viertel betrdgt. Fiir Oberschulen muss eine Gebiihr bezahlt werden, auch
fiir staatliche, wobei die Gebiihr bei den Privatschulen deutlich hoher aus-
fallt.

Mehr als die Halfte aller Schiiler besucht weiterfithrende Schulen, in erster
Linie Hochschulen. Der erste akademische Grad ist der Bachelor, der nach
vier Jahren erworben werden kann, also etwas spater als in Europa allge-
mein liblich (6-7 Semester). Daran kann sich ein Masterstudium von zwei
Jahren anschlieféen, das jedoch nur noch von vergleichsweise wenigen Ba-
chelor-Absolventen durchlaufen wird. Fiir den Besuch von Hochschulen
werden grundsatzlich auch Gebiihren verlangt, die an 6ffentlichen Hoch-
schulen bei 4000 Euro pro Jahr liegen, an den privaten Hochschulen hinge-
gen mehr als doppelt so hoch. Das Verhaltnis von 6ffentlichen zu privaten
Einrichtungen hat sich im Hochschulbereich noch weiter zu den privaten
hin verschoben, so dass die Zahl der privaten Universititen deutlich in der
Mehrzahl ist. Gleiches trifft fiir die sog. Colleges zu. Ubrigens sind Fach-
hochschulen in Japan mit ca. 3000 mit Abstand am stirksten in der Hoch-
schullandschaft vertreten. So ist deren Zahl hoher als alle staatlichen und
privaten Universitaten und Colleges zusammen.

So schwierig einerseits die Aufnahmepriifung fiir die jeweiligen Universi-
taten in aller Regel ist, inkl. der sehr anstrengenden Vorbereitungen hier-
auf, so gering scheinen andererseits die Anforderungen im Studium selbst
zu sein. Die Studenten kénnen sich angeblich in hohem Mafie ihren Lieb-
lingsthemen widmen. Auch die Abschlusspriifungen stehen nicht im Ruf
besonders hoher Anforderungen, von den Eliteuniversitaten vielleicht ein-
mal abgesehen.

Entspannt kénnen die Hochschul-Absolventen ihrer spateren Anstellung
entgegensehen. Mit der Jobsuche scheint es nur wenige Probleme zu ge-
ben, da sich die japanischen Unternehmen schon ein Dreivierteljahr vor
dem Ende der Universititszeit ihre Mitarbeiter aussuchen. Die Auswahl-
kriterien orientieren sich v.a. am Ruf der Universitit, weniger am Studien-
fach. Es ist dem Arbeitgeber anscheinend wichtiger, dass die Angestellten
Loyalitat und Lernwillen zeigen. Daher kommt es vor, dass die akademi-
schen Mitarbeiter auch auf fachfremden Gebieten eingesetzt werden. Man
fragt sich unwillkiirlich, warum tiberhaupt ein Fachstudium aufgenommen
wurde, z.B. ein Ingenieurstudium, wenn man dann ganz woanders, z.B. in
einem wirtschaftlichen oder sozialen Arbeitsfeld, tatig wird? Allerdings ist
das wohl nicht die Regel.
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Mit diesem Auswahlansatz wird deutlich, dass es zumindest auch auf an-
dere Eigenschaften der Jungakademiker ankommt als auf Fachwissen. Die-
ser andere Ansatz spiegelt sich im bildungspolitischen Credo der Nation
wider, das von Mitsukuri Shuhei schon im 19. Jahrhundert formuliert wur-
de. Er schrieb damals, dass es nicht auf die natiirlichen Anlagen ankomme,
sondern auf "durch Formung und Streben kultivierte Fahigkeiten und Ver-
haltensweisen"?’.

Ein Leitmotiv, das in der konfuzianischen Tradition wurzelt und auch in ei-
ner anderen Grundiiberzeugung zu erkennen ist. Diese besteht darin, dass
"Lernen immer bedeutet, von anderen lernen". Es wiirde im Rahmen die-
ses Werkes zu weit fliihren, den historischen Wurzeln des heutigen Bil-
dungssystems in Japan weiter nachzuspiiren. Sehr interessante Ausfiih-
rungen hierzu sind im o.g. Buch von Coulmas iiber die japanische Kultur
nachzulesen. Abschliefdend soll lediglich noch auf einige Besonderheiten
des Bildungssystems hingewiesen werden, die vielleicht auch ein besseres
Verstdndnis fiir die Eigenheiten in der Schulverpflegung erlauben.

Japans Gesellschaft wird als Bildungsgesellschaft bezeichnet, woran die
Schule einen wesentlichen Anteil hat. Solche Beziehungen werden bereits
im Kindergarten eingeiibt. Eine der ersten Beziehungen ist die Leh-
rer-Schiiler-Beziehung, die wesentlich intensiver ist als die entsprechende
Beziehung in Schulen westlicher Lander. Es besteht eine intime, personli-
che Verbundenheit, getragen von Empathie. Hier wird der enge Raum der
Wissensvermittlung weit liberschritten. Es geht um eine ganzheitliche Er-
ziehungsphilosophie, weshalb der Lehrer sehr vielfaltige Aufgaben wahr-
zunehmen hat. So werden neben den Unterrichtsfichern auch Fragen der
Hygiene, der Moral oder des sozialen Verhaltens behandelt. Der Lehrer ist
meist eine wichtige Vertrauensperson.

Ebenfalls sehr wichtig sind die Beziehungen der Schiiler untereinander.
Daher wird der Zusammenhalt der Klasse als wesentliche Voraussetzung
fiir jedweden Erfolg gesehen, sowohl fiir den Einzelnen als auch der Klasse
insgesamt. Umgekehrt bewertet man Stérungen des Zusammenhalts als
schwerwiegendes gesellschaftliches Problem. Das gegenseitige Helfen
spielt eine ganz wichtige Rolle und fiihrt dazu, dass die Zusammensetzung
einer Klasse auch dann nicht gedndert wird, wenn die Leistungen der

27 Coulmas F: Die Kultur Japans. Tradition und Moderne. Becksche Reihe. Verlag C.H. Beck, 2009, 2. Auflage, 333 S.,
s.S5.173
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Schiiler sehr unterschiedlich sind. Grundsatzlich helfen die besseren Schii-
ler den schlechteren.

Kein Schiiler muss die Klasse wiederholen. Allerdings kommt es auch
kaum vor, dass ein Schiiler eine Klasse tberspringt. Eliteschulen wider-
sprechen somit dem japanischen Geist. Die Vorstellung, dass die schlech-
teren Schiler die besseren am Vorankommen hindern, ist zwar in
Deutschland weit verbreitet, aber keineswegs unumstritten. So wird auch
die Meinung vertreten, dass der leistungsstirkere Schiiler, indem er be-
stimmte Sachverhalte den schwacheren erklirt, einen Lernvorteil daraus
ziehen kann, weil er dabei oft erkennt, dass ihm selbst gewisse Dinge noch
nicht ganz klar waren. Somit vertieft er sein Verstandnis.

In Japan wird die Kooperation grofd geschrieben, die Einordnung in die
Gruppe wird schon friih trainiert sowie das Gefiihl der Zugehorigkeit. Auch
soziales Verhalten, Kooperation beim Lernen und gemeinsame Verantwor-
tung sind wichtige pddagogische Ziele. Bestimmte Aufgaben, die den Kin-
dern gestellt werden, konnten zwar auch einzeln gelést werden. Die ge-
meinsame Behandlung dieser Aufgaben steht jedoch im Vordergrund.
Dazu gehort z.B. das Saubermachen, das Wegrdumen von Geratschaften
oder das Versorgen eines Beets in der Schule. Auch verschiedene Aufgaben
im Zusammenhang mit der Schulverpflegung, auf die noch ausfiihrlich ein-
gegangen wird, sind vor diesem padagogischen Hintergrund zu sehen. Dies
pragt einen Gemeinschaftscharakter, der durch viele kollektive Veranstal-
tungen verstarkt wird. Dazu tragt auch das Schullied bei, das fiir jede Schu-
le charakteristisch ist und bei Abschluss- oder Sportveranstaltungen ge-
sungen wird.

Das Lernen von anderen ist iibrigens nicht nur auf die Lehrer-Schiiler-Be-
ziehung oder die Schiiler-Schiiler-Beziehung beschrankt, sondern ist auch
zwischen Alteren (senpai) und Jiingeren (kohai) von grofler Bedeutung.
Man spricht hier vom "Senioritatsprinzip”, das in vielen Bereichen ange-
wandt wird. Das Netzwerk von vertikalen und horizontalen Beziehungen
bestimmt den Schulalltag und es wird von den Schiilern erwartet, dass sie
solche Beziehungen aufbauen. Dahinter steht die Vorstellung von grofier
Einheitlichkeit, die jedoch durch Diversifizierungen in der japanischen Ge-
sellschaft der letzten Jahrzehnte heute nicht mehr aufrechterhalten wer-
den kann. Dies erzwingt Anpassungen. Solche Anpassungen beziehen sich
auch auf gesundheitspolitische Mafinahmen, wie sie im Nationalen Akti-
onsplan zum Ausdruck kommen.

46



Kap. 3: Japanische Esskultur

Abb. 3.02: Kooperation und Tradition spielen eine grofde Rolle

3.3 Rechtliche Grundlage

Japan hat nach dem Zweiten Weltkrieg landesweit eine Schulverordnung
erlassen und systematisch eingefiihrt. Die Gesellschaft war von der Not-
wendigkeit einer vollwertigen Schulverpflegung schon friih iberzeugt und
hat die geeigneten Mafdnahmen ergriffen und standig verfeinert, um diese
Uberzeugung umzusetzen. Aufgrund der zentralen Struktur des Landes ist
das nationale Ministerium fiir Bildung fiir die Schulverpflegung zustandig.
Aufler der verpflichtenden Einfithrung der Schulverpflegung in jeder
Grundschule, die sechs Klassen umfasst, wurde vieles mehr geregelt, was
die Umsetzung der Verpflichtung iiberhaupt erst ermoglicht, z.B. die Finan-
zierung. Auch die Qualifikation des Personals sowie die Zahl der Fachkraf-
te in den Schulen wurde in der Verordnung festgelegt, was in Kap. 5 ndher
ausgefiihrt wird. Besonders streng sind die Hygiene-Vorgaben, die eben-
falls landesweit gelten.

Obwohl die nationale Schulverordnung kein Verpflegungssystem ausdrii-
cklich vorschreibt, hat man in Japan fast ausschlieRlich das aufwandigste
und hochwertigste System eingefiihrt, das iiblicherweise als "Cook and
Serve" bezeichnet wird. Dies fiel den Japanern wegen der traditionell ho-
hen Wertschatzung frischer und wenig verarbeiteter LM nicht besonders
schwer. Es kommt hinzu, dass fiir Japaner das Essen an sich eine besonde-
re Bedeutung hat. Die Bereitschaft der Finanzierung der Schulverpflegung
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ist grundsatzlich stark an die Priorititen gekoppelt, die eine Gesellschaft
setzt.

Folgende wichtige Punkte sind fiir die rechtlichen Vorschriften der Schul-
verpflegung in Japan festzuhalten:

1. Eine Rechtsverordnung verlangt, dass eine Verpflegung fiir jede
Grundschule angeboten werden muss.

Sie regelt die Finanzierung und legt einen Personalschliissel fest.

Qualifikation und Weiterbildung einzelner Berufsgruppen in der
Schulverpflegung ist ebenfalls vorgegeben und wird finanziert.

4. Es werden klare und strenge Hygiene- sowie Prozessvorschriften ge-
macht, nach denen zu arbeiten ist.

5.  Auf kommunaler Ebene sind Modifikationen mdglich.

3.4 Nationaler Aktionsplan

Die Einfilhrung von Mahlzeiten in Schulen wurde vom LARA (Licensed
Agency for Relief in Asia) und der UNICEF (United Nation International
Children Emergency Fund) unterstiitzt. Im Jahre 1954 kam es dann zum
Gesetz fiir Schulmahlzeiten®®. Doch dies allein reichte nicht aus, ein gesun-
derhaltendes Ernahrungsverhalten zu férdern und zu stabilisieren.

Die Erndhrung in Japan ist trotz der Insellage und einer langen Abschot-
tungsphase von der iibrigen Welt inzwischen nicht von den negativen Ein-
flissen der globalen Erndhrungstrends verschont geblieben. Der gegen-
wartige Zustand der Erndhrungssituation ist u.a. durch eine Zunahme der
Aufler-Haus-Verpflegung, eine unzureichende Kommunikation beim Es-
sen, unausgewogene Nahrstoffzufuhr sowie unregelmaflige Mahlzeiten ge-
kennzeichnet.

Daher erhohte sich die Zahl der Zivilisationskrankheiten, wie z.B. Diabetes,
Bluthochdruck sowie verschiedene Stoffwechselkrankheiten. Diese sind je-
doch noch nicht so stark ausgepragt wie im Westen. Hinzu kommt eine un-
giinstige Verdnderung der Esskultur, die u.a. durch den Siegeszug der Fast-
Food-Erndhrung verursacht wird. Diese besorgniserregende Entwicklung,

28 Tanaka N: School Lunch and Promotion of Food Education in Japan. Ministry of Education, Culture, Sports, Science
and Technology (MEXT), Japan. School Lunch Senior Specialist. Prasentationsunterlagen, erhalten anlasslich eines
Besuchs in Tokyo im Oktober 2010
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die mit zunehmenden Krankheitskosten verbunden ist, hat die japanische
Regierung veranlasst, mit einem Nationalen Aktionsplan durch Ernah-
rungsunterricht das Ubel an der Wurzel zu packen.

Verabschiedet wurde am 10.7.2005 eine Grundverordnung fiir den Ernah-
rungsunterricht im japanischen Parlament. Danach wurde im Marz 2006
ein Aktionsplan von einem Ausschuss entwickelt. Mit diesem Aktionsplan
sollte deutlich werden,

® welche Grundsatze fiir Mafdinahmen zur Férderung des Erndhrungsun-
terrichts zu beachten sind,

® welche konkreten Ziele zu verfolgen sind und

® dass der Aktionsplan als Volksinitiative zu verstehen ist.

Der Aktionsplan besteht aus sog. Grundmafinahmen, die alle wichtigen
Handlungsfelder umfassen. So soll die Erndhrungsaufklarung in der Fami-
lie sowie in wichtigen Einrichtungen fiir Kinder und Jugendliche geférdert
werden, wie Kitas und Schulen. Die Kommunen sind aufgefordert, hier ak-
tiv zu sein und werden entsprechend unterstiitzt. Ferner wird auf die
Kommunikation unterschiedlicher Gruppen viel Wert gelegt, z.B. zwischen
LM-Erzeugern und Verbrauchern. Ferner hat der Aktionsplan auch die lo-
kale Esskultur im Fokus und nicht zuletzt die Forderung der Wissenschaft
zum Thema Erndhrung.

Nicht hoch genug kann die Tatsache eingestuft werden, dass der Aktions-
plan von Anfang an als Chefsache angesehen wurde und die Zusammenset-
zung des Ausschusses selbst den Ministerprasidenten, die zustandigen Mi-
nister (Erndhrungserziehung, Gesundheit, Bildung, Landwirtschaft) sowie
weitere ranghohe Ministerialbeamte einbezogen. Das Thema Ernahrungs-
erziehung ist also sehr weit oben angesiedelt. hm wird nach wie vor
oberste Prioritat beigemessen. Eine solche Aufmerksamkeit in héchsten
politischen Kreisen fiihrt dazu, dass der Aktionsplan auch realisiert wird.

Damit die Ziele umgesetzt werden konnten, wurden konkrete Ziele festge-
legt. Die Vorgaben auf nationaler Ebene wurden dann iiber zwei weitere
Ebenen, die 47 Prafekturen (entsprechenden den deutschen Bundesldn-
dern) und schliefllich die Gemeinden, in Aktionspldne iibersetzt. Es blieb
also nicht bei Ankiindigungen oder Absichtserklarungen, die dann irgend-
wann und irgendwie verwirklicht werden sollten, aber unverbindlich sind.
Bei unverbindlichen Vorgaben wire die Verwirklichung sehr fraglich. Die-
ser Aktionsplan galt von Anfang an national fiir alle Gemeinden, die von
den jeweiligen Prafekturen unterstiitzt werden. Weder die Prafektur, noch
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eine Gemeiden musste einen solchen Plan vollig neu entwickeln. Dies wire
notig, wenn die Zustiandigkeit bei den Prafekturen oder Kommunen lage
und die Vorgaben nur unverbindlich wéren. Allerdings ist der nationale
Plan nicht so konkret und starr, dass keine Abweichungen moglich sind.
Wenn die wesentlichen Vorgaben erfiillt werden, wie z.B. die zur Vollwer-
tigkeit oder zur Hygiene, sind spezifische Abweichungen moglich. So ist
z.B. das Verpflegungssystem nicht vorgeschrieben. Auch wenn die aller-
meisten Gemeinden das Frischkostsystem bevorzugen, gibt es doch einige,
die eine Zentralkiiche fiir geeigneter halten. Dann ist dieses System auch
erlaubt, wobei die Vorgaben im Rahmen dieses Systems wiederum allge-
mein vorgegeben werden, wie z.B. die Heifshaltezeiten. Dazu spater mehr.

In Deutschland gibt es zwar auch einen &hnlichen Aktionsplan ("in
form™)®, aus dem u.a. der "Qualititsstandard der Deutschen Gesellschaft
fir Erndhrung (DGE)" fiir den Bereich der Schulverpflegung entstanden
ist®. Er ist jedoch vollig unverbindlich. Dieser reine Empfehlungscharakter
wurde in Japan vermieden, da der aus dem Nationalen Aktionsplan abge-
leitete kommunale Plan ist fiir die Kommunen verbindlich. Gemeinsam mit
diversen Akteuren, wie Eltern, Erziehungsberechtigten, Lehrern oder Arz-
ten wird der Erndhrungsunterricht in der Praxis verankert.

Abb. 3.03: Schutz der Kinder als wichtiges Ziel

29 BMELV: In Form: Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und mehr Bewergung. www.inform.de/buergerpor-
tal/seiten/start.html
30 DGE (Hrsg): Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung. 1. Aufl. 2007, 41 S., Deutsche Gesell. fiir Erndhrung, Bonn
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Die Produktion und Verteilung von Speisen fiir Schiiler stellten nie separa-
te Mafinahmen dar, sondern waren von Anfang an ein wesentlicher Be-
standteil des gesamten Erziehungsprogramms. Der Begriff "Erndhrungser-
ziehung" existiert schon seit der sog. Meiji-Zeit, die den Zeitraum der zwei-
ten Halfte des 19. Jahrhunderts umfasst. Vorrangig genanntes Ziel war der
Beitrag zu physischer und mentaler Gesundheit. Aufderdem sollten die Ess-
gewohnheiten verbessert werden. Offiziell werden die Ziele der Schulver-
pflegung in Japan in vier Teilziele aufgegliedert:

1. Erwerb von Kenntnissen iiber eine vollwertige Erndhrung und ge-

sundheitsférdernde Essgewohnheiten.

2. Bereicherung des Schullebens durch die sozialen Aspekte der gemein-
samen Einnahme der Schulmahlzeiten.

3. Betonung der Bedeutung der Erndhrung im taglichen Leben fiir eine
Verbesserung und Erhaltung der Gesundheit.

4. Erwerb von Kenntnissen tiber LM-Herstellung, -verteilung, -verzehr.

Einzelheiten iiber die Methoden des Erndhrungsunterrichts sowie die per-
sonelle und materielle Ausstattung werden im Kap. 5 dargestellt.

3.5 Prdvention durch Ernidhrung

3.5.1 Verhiltnis- und Verhaltenspravention

Ziel jeder Pravention ist es, das Verhalten der Menschen zum Positiven hin
zu verandern. Die entscheidene Frage muss daher lauten, mit welchen Mit-
teln man eine solche Verhaltensidnderung erreichen kann. Dies geht in den
seltensten Fillen von allein, also durch Erkenntnisse der jeweiligen Perso-
nen und einer bewussten Anderungen negativer Verhaltensweisen. Ein
wichtiges Mittel stellen die Verhaltnisse dar, die so gestaltet werden soll-
ten, dass es leichter fallt, das Verhalten zu dndern. Dies muss auch fiir das
Essverhalten beriicksichtigt werden®..

Die Vorgabe fiir die Zusammensetzung der Mahlzeiten in den Schulen stellt
eine Mafdnahme zur Verhéltnispravention dar. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass die Schiiler vollwertige Mahlzeiten erhalten. Die Schiiler ha-
ben schon allein wegen fehlender Auswahl keine Moglichkeit, sich falsch

31 Pudel V: Verhaltnispravention muss Verhaltenspravention erganzen. Erndhrungs-Umschau 53(2006), Heft 3, 95-98.
www.ernaehrungs-umschau.de/fileadmin/Ernaehrungs-Umschau/pdfs/pdf 2006/03_06/EU03_94 98.pdf
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zu erndhren. Auch das Verbot fliegender Handler vor der Schule mit ihren
Baguette- oder Pizza-Angeboten sowie von unerwiinschten LM in Automa-
ten tragen dazu, dass die Schiiler sich nichts kaufen konnen, was dem Ziel
des Erndhrungsunterrichts abtraglich ware. Dies ist aber nur eine Seite der
Medaille, wie Japan die Schulverpflegung versteht.

Die Schiiler sollen auch in die Lage versetzt werden, selbst die richtigen
Entscheidungen zu treffen. Dafiir miissen sie die Qualitdt und den Wert der
LM richtig einschitzen lernen. Es kommt hinzu, dass sie die Fahigkeit er-
werben miissen, wie sie ihre Erndhrung durch die zweckmafiige Zusam-
menstellung der LM optimal gestalten konnen. Daher sind ihnen zunachst
gute theoretische Kenntnisse zu vermitteln.

Und dieses Wissen wird auch in die Praxis umgesetzt. So werden die Ange-
bote im Einzelnen im Unterricht erklart und besprochen. In der héheren
Stufe des Erndhrungsunterrichts wird den Schiilern auch vermittelt, wie
sie aus einer grofieren Auswahl (Buffet oder "Free-Flow") die Speisen vor-
teilhaft zusammenstellen. Im Kap. 5 wird auf das sog. "buffetartige Ange-
bot" eingegangen. Dieses Wissen soll dazu beitragen, dass sich die Schiiler,
und moglichst spater auch die Erwachsenen, bei der Auswahl der LM und
Speisen gesundheitlich richtig verhalten.

3.5.2 Einsatz von Erniahrungsfachpersonal

Die Vermittlung von Erndhrungswissen ist ein wesentlicher Auftrag des ja-
panischen Staates im Rahmen des Nationalen Aktionsplans. Um dies zu ge-
wahrleisten, werden sehr qualifizierte Personen fiir die Zubereitung und
die Vermittlung der Lehrinhalte eingesetzt.

Bei den Fachkraften wird zwischen dem Ernahrungslehrer und dem sog.
Erndhrungsfachmann ohne padagogische Zusatzqualifikation unterschie-
den. Beide Personengruppen bestehen fast ausschliefllich aus Frauen und
miissen eine akademische Ausbildung absolviert haben. Dariiber hinaus
gibt es noch weitere Fachkrifte ohne akademische Ausbildung.

Wahrend der Erndhrungsfachmann als Fithrungskraft in der Kiiche arbei-
tet, versieht der Erndhrungslehrer eher organisatorische, koordinierende
und padagogische Aufgaben. Die Zahl der "Erndhrungsfachmanner” ist in
den letzten Jahren von einem hohen Sockel von ca. 12.000 Personen leicht
zurlickgegangen, wahrend die Zahl der Erndhrungslehrer in dieser Zeit
stark erhoht wurde, namlich sechzigfach (Abb. 3.01).
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Abb. 3.01: Entwicklung des Verhéltnisses von Ernahrungsfachkraften

Diese starke Zunahme der Zahl von Erndhrungslehrern zeigt den hohen
Stellenwert, den Japan dem Erndhrungsunterricht beimisst. Die Forderun-
gen zur Verbesserung der Erndhrung in der Schule wurden im Laufe der
Jahrzehnte konsequent in die Tat umgesetzt. Dies war v.a. moglich, weil die
Zahl der Erndhrungslehrer so stark gestiegen ist. In der Zwischenzeit, zehn
Jahre spater, diirfte der Anteil der Erndhrungslehrer noch héher liegen,
vermutlich bei 25%. Auf die Situation des Personals wird u.a. in Kap. 5
noch naher eingegangen.

3.6 Fazit der japanischen Esskultur

Essen spielt in Japan eine sehr wichtige Rolle. Die Gerichte sind vielfaltig
zusammengesetzt und durch hohe Qualitit gekennzeichnet. Uber die reine
Speisenqualitdt hinaus kommt es den Japanern auch darauf an, die Begleit-
umstinde des Essens auf die Speisen abzustimmen. Es geht also um einen
ganzheitlichen Aspekt des Essens, wobei Wert auf die Atmosphéare z.B.
durch die Dekoration des Raumes oder durch das passende Geschirr gelegt
wird. Speisen sollten frisch sein und aus der Region kommen. Die Zuberei-
tung ist schonend und Gewiirze werden sparsam eingesetzt, um den Eigen-
geschmack der Speisen nicht zu liberdecken. Um diese hohe Esskultur soll
auch durch die Schulverpflegung bewahrt werden. Hierbei ist den Japa-
nern auch die Gesundheitsfdorderung ein besonderes Anliegen.
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