ELTERNINFORMATION – SCHULINFO - PRESSEMITTEILUNG

Schulverpflegung im Vogelsberg - eine Richtigstellung

Fulda 20.Sept. 2010 Nach einer kürzlich veröffentlichten Pressemitteilung konnte der Eindruck entstehen, dass die REWE und die Lufthansa mit einer Tochterfirma zukünftig die Schulverpflegung im Landkreis Vogelsberg übernehmen. Der verantwortliche Projektleiter Prof. Dr. habil. Georg Koscielny von der Hochschule Fulda möchte richtigstellen: Es besteht keine Absicht, die bisherige Betreiber- und Entwicklungskonstellation aufzugeben. Das Forschungs- und Entwicklungsprojekt „take54you" wird mittlerweile an acht Schulen im Landkreis Vogelsberg erprobt. Auch wenn das Entwicklungsteam mit vielen Schwierigkeiten und Problemen zu kämpfen hat, so ist eines sicher: die Erfahrungen und das Wissen, welche die Wissenschaftlicher nun seit 2 Jahren aus der täglichen Vor-Ort-Arbeit generieren, ist von unschätzbarem Wert für die Entwicklung eines Konzeptes für die Bundesebene. 
Als Projektleiter bedankt sich Prof. Dr. Georg Koscielny daher auch bei allen Beteiligten, vor allem beim Schuldezernenten Herrn Diening und seinem Team sowie bei den Schulleitern und Schulleiterinnen, die zu dem Forschungsprozess Ja gesagt haben.

Warum nehmen die SchülerInnen die Angebote in Deutschlands Schulmensen so schlecht an? 
Diese zentrale Frage stellen sich heute viele Caterer, Schulen, Schulträger und WissenschaftlerInnen in ganz Deutschland - bisher ohne praxisrelevante Antwort und Lösung. Es gibt zwar mit Blick auf andere europäische Länder Vermutungen und Ideen - wirklich funktionstüchtige Konzepte stehen noch aus. 
Auch das bundesweit vielbeachtete Schülerverpflegungskonzept "take54you", das im Zuge eines BMBF-Forschungsprojektes von einem Team der Hochschule Fulda, der Justus-Liebig Universität Gießen sowie einem Verbund namhafter Wirtschaftsunternehmen unter Schirmherrschaft von Deutschlands bekanntem TV- und Sternekoch Johann Lafer entwickelt wurde, arbeitet intensiv und vor allem praxisnah an diesem Thema. Schulen im Landkreis Vogelsberg haben sich hierzu bereit erklärt, gemeinsam mit Schuloecotrophologen der Hochschule Fulda neue Wege der Schülerverpflegung zu erforschen und zu entwickeln. Hierzu gehört eine Menge Mut, Vertrauen und Durchhaltevermögen, um praktikable Lösungen zu finden, die über Empfehlungen hinausgehen.

Im Rahmen des Forschungsprozesses wird derzeit eine Masterarbeit an der Justus-Liebig-Universität Gießen durchgeführt, welche den bundesdeutschen Schulcateringmarkt analysiert. Hierfür ist man mit einer Reihe von Caterern und Lebensmittelherstellern im Gespräch. Gesucht werden Ansätze, um zwei zentrale Probleme in der Schulverpflegung zu lösen:

1. Die Anzahl der Schüler und Schülerinnen, die als Kunden die Angebote in den Schulmensen nutzen, ist viel zu gering, um wirtschaftlich arbeiten zu können. Damit verbunden ist die Frage: Wie können wir innovative Produkte entwickeln, die eine bessere Akzeptanz bei den Schülern finden?
2. Die Personalkosten in der Schulmensa machen einen bedeutenden Anteil in der Kostenstruktur aus. Daher können in der Regel nur angelernte Küchenkräfte beschäftigt werden, die den enormen Anforderungen einer funktionierenden Schulmensa nur bedingt gewachsen sind. Kommt noch die Zubereitung von frischen Komponenten für die Pausen- und Mittagsverpflegung hinzu (Salate, Gemüse, frisches Obst, Gebäck, Mittagessen), befindet man sich schnell in der Situation, eine hohe Angebotsqualität in ausreichender Menge und Vielfalt kaum gewährleisten zu können. Damit verbunden ist die Frage: Wie können wir durch innovative Produkte Mitarbeiter entlasten und dennoch eine hohe Angebotsqualität sicherstellen?

Betrachten wir die reale Kostenstruktur in Deutschlands Schulmensen, so wird schnell klar, dass viele Wünsche und Vorstellungen - beispielsweise zur Einbindung von Bio-Lebensmitteln und Regionalkomponenten - unter dem herrschenden Kostendruck zerplatzen. Der Grund: In der Schulverpflegung muss mit einem sehr engen Budget geplant und gearbeitet werden. Anhand einer einfachen Überschlagskalkulation wird deutlich, dass bei einem Mittagessenspreis von 3.00 €, wie dieser im Vogelsberg festgeschrieben ist, die Kosten schwer im Griff zu halten sind:
· Wareneinsatz: 50% der Kosten (mit dem Betrag von 1,50 € für Lebensmittel können die Preise regionaler Bauern oder gar der Einsatz von Bioprodukten kaum finanziert werden) 

· Personalkosten: 40% der Kosten (dabei darf kein/e Mitarbeiter/in über längere Zeit krankheitsbedingt ausfallen, denn eine Vertretung kann aus den Einnahmen kaum abgefedert werden) 

· Organisation: 10% der Kosten (d.h. Speiseplanung, Wareneinkauf, Personalbetreuung, Arbeitspläne, Dokumentation, Buchführung usw.) 

Die Kosten für Räume, Wasser, Strom und Abfall übernimmt in der Regel der Schulträger. Würde man all dies in einer Vollkostenrechnung betrachten, müsste ein Essen in der Schulmensa ca. 6.00.- € kosten.

Dass der Betrieb von Schulmensen von großen Risiken behaftet ist, hat unlängst auch die Insolvenz eines großen Bio-Caterers in Deutschland deutlich gemacht. Das mehrfach ausgezeichnete Bio-Schulessen kostete zwischen 4,50 € und 4,80 €; dennoch konnte sich das Unternehmen nicht am Markt halten und musste Insolvenz anmelden. Trotz attraktiven „All-You-Can-Eat"-Angeboten und Free Flow-Stationen konnten an 180 Schultagen nicht genügend Essensteilnehmer in die Schulmensa gelockt werden, um das Unternehmen wirtschaftlich zu sichern. 

Schüler und Schülerinnen essen heute anders

Die Essgewohnheiten in unserer Gesellschaft haben sich verändert. Diese Erkenntnis ist nicht neu und bestätigt sich bei jedem Besuch des Supermarktes. Würstchen- und Pommesbuden, Schnellimbiss und Fastfood-Restaurants sind keine Erfindung der heutigen Jugend, sondern eine Entwicklung, die in den letzten Jahrzehnten unser Einkaufs- und Essverhalten verändert hat. Auch unsere Lebens- und Arbeitsweise war und ist von diesem Wandel betroffen, nämlich weg von harter, körperlicher und kalorienverbrennender Arbeit, hin zu sitzender Denkarbeit. Bereits in den 50er Jahren kommunizierte die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) angesichts der fettreichen "Fresswelle" der Nachkriegsjahre die Regel: Fünf kleine Mahlzeiten über den Tag verteilt sind besser als drei. Besser denn je passt der Essrhythmus von fünf kleineren Mahlzeiten am Tag in unsere Lebensweise, doch haben wir unsere Ernährungsprobleme immer noch nicht in den Griff bekommen. Gesundheitspolitiker und Ernährungswissenschaftler mahnen die ständig wachsende Übergewichtsproblematik in der Gesamtbevölkerung an, die unser Gesundheitssystem mit Kosten in Milliardenhöhe enorm belastet.  

Mit der Einführung der Ganztagsschule wird viel Interesse auf die Bereitstellung der klassischen warmen Hauptmahlzeit projiziert. Zahlreiche Studien zu den Essgewohnheiten der Deutschen zeigen: Die warme Hauptmahlzeit am Mittag hat sich in vielen Familien in die Abendstunden verlagert. Zudem macht die aktuelle Nestlé-Studie „So is(s)t Schule" (2010) deutlich, dass sich rund 50% der befragten SchülerInnen nach dem Essen in der Mensa müde und wenig konzentrationsfähig fühlen. Ein Ergebnis, das zu denken geben sollte. Das Essen in der Schule sollte aus ernährungsphysiologischer Sicht nährstoffreich, leicht verdaulich und sättigend sein und den SchülerInnen vom Morgen bis zum Nachmittag alles liefern, um leistungs- und konzentrationsfähig zu bleiben. Diesem Anspruch wird ein leichter Snack mit Salat, Tomaten und Gurken oder ein kleiner Milchreis mit Früchten oftmals eher gerecht als ein deftiges Gericht aus Kartoffeln, paniertem Fleisch, Sauce und Gemüse, das zudem nur teilweise gegessen wird, denn leider zu häufig landet das Gemüse oder ein Teil der Beilagen in den Restabfällen. Eine ausgewogene Mahlzeit auf dem Teller bedeutet noch lange keine ausgewogene Ernährung für den jeweiligen Schüler bzw. die Schülerin! Eine Erfahrung, die auch unser Forschungsteam machen musste und zum Überdenken des Angebots führte.

Weg von einem "ich soll" hin zu einem "ich will"
[bookmark: _GoBack]Das take54you-Konzept geht davon aus, dass SchülerInnen mit unterschiedlichen Wünschen und Bedürfnissen die Mensa besuchen. Viele Schüler - egal ob Jungen oder Mädchen – bevorzugen gegenüber der klassischen Drei-Komponenten-Mahlzeit (Fleisch, Gemüse, Sättigungsbeilage) eher einen Snack wie beispielsweise einen Salat, einen Burger oder eine Ofenkartoffel mit Quark. Ganz wichtig: SchülerInnen möchten wählen und selbst entscheiden können. Starre Vorgaben wie Vorbestellungen "für die nächste Woche" werden daher schnell zur Einbahnstrasse. Gleichzeitig stellt dieser Autonomieanspruch auch eine große Chance dar, indem die schulische Ernährungsbildung und Gesundheitsförderung mit einer so verstandenen "Schülerverpflegung" verbunden wird. Lebensnähe ist hier das Stichwort. Auch hier besteht an Deutschlands Schulen riesiger Nachholbedarf. Eine positive Grundeinstellung zum eigenen Körper und das Wissen über vorbeugende Maßnahmen zur Gesunderhaltung sind erlernbar und unterstützen Kinder und Jugendliche dabei, selbstbestimmt Verantwortung für ihren Körper und ihr Wohlbefinden zu übernehmen. Das Schulcatering und die Ernährungsbildung sind jedoch nach wie vor getrennt (hier: Cateringdienstleistung und dort curricularer Stundenplan) und oft auch widersprüchlich, wenn nämlich im Rahmen eines Projekttages vom vollwertig-gesunden Frühstück gesprochen und Fruchtspieße und Gemüsestreifen geschnitzt werden und die Mensa mit dem Pausengang am Mittag das panierte Schnitzel mit Pommes und Rahmsoße anbietet. 



Auf dem Weg zur gesunden Schule

Für eine erfolgreiche Schulverpflegung müssen wir die Zielgruppe "Schüler" in ihrer Lebenswelt abholen - dieser Satz ist in den letzten Jahren immer wieder formuliert worden, theoretisch, passiert ist noch nicht viel. Die Zielgruppe der Kinder und Jugendlichen ist auch alles andere als einfach zu erreichen: es handelt sich um sehr sensible und anspruchsvolle Kunden, die Angebotsfehler und schlechte Qualität in der Schulmensa nicht ohne weiteres verzeihen. Sie wollen positiv emotional angesprochen, vor allem nicht bevormundet werden und favorisieren Angebote, die ihnen schmecken und „in" sind. Marke, Markenanmutung (Verpackung) und Produktimage sind dabei entscheidende Kaufkriterien und genau das liefert die Schulverpflegung bisher nicht.
Der Blick auf erfolgreiche Konzepte der Systemgastronomie zeigt uns, wie man mit Salaten, gegrillten Hähnchenbruststreifen und vegetarischen Burgern das Lebensgefühl der Kinder und Jugendlichen trifft. Die Frage drängt sich auf: Warum werden diese Erfolgskonzepte und deren Rezepte bei der Suche nach dem richtigen Verpflegungskonzept ignoriert? Gelten "draußen" vor der Schule andere Regeln als in der Mensa? Die SchülerInnen jedenfalls sind die gleichen Esser - hier wie dort und was ihnen nicht schmeckt, das essen sie nicht.

Auch unser Forschungsprojektteam musste diese Erfahrung machen und weitere kamen hinzu, da wir nicht nur an einer, sondern mittlerweile an acht Schulen parallel arbeiten dürfen. Ein Beispiel verdeutlicht: Der Milchreis mit frischem Fruchtsalat schmeckt an jeder Schule anders - trotz gleichem Rezept und gleichen angelieferten Zutaten - und das hat Auswirkungen auf den Absatz. Die wöchentlichen Verkaufsstatistiken veranschaulichen, dass aufgrund der Geschmacksunterschiede und der unterschiedlichen Präsentation an einer Schule der Milchreis "läuft", an der anderen Schule stehen gelassen wird. Ähnliche Probleme zeichnen sich im Bereich der warmen Mittagsverpflegung ab. Wie die Ergebnisse einer aktuellen Schülerbefragung in den take54you-Schulen zeigen, sind in einer Schule 74% der Kinder und Jugendlichen mit dem Mittagessen zufrieden und lediglich 12% unzufrieden, während in einer weiteren Schule nur 28% der Schüler zufrieden und 50% unzufrieden sind. Ergebnisse, die zu denken geben, denn es handelt sich um das gleiche Konzept mit absolut identischen Rezepten innerhalb eines Landkreises. Über die Ursachen lässt sich zunächst lediglich mutmaßen. Ein Unterschied steht allerdings fest. Der Milchreis sowie die übrigen Angebote aus dem take54you-ESSbar-Konzept werden von unterschiedlichen MitarbeiterInnen gekocht. Ein zentrales Problem wird also deutlich: die Sicherstellung einer einheitlichen (Geschmacks-)Qualität ist personalabhängig.

Die zentralen Erfolgsfaktoren in der Schülerverpflegung: Produktqualität und Personalqualifizierung

"Problem erkannt, aber noch lange nicht gebannt". Um eine Schulmensa wirtschaftlich erfolgreich zu führen, müssen alle Stellschrauben gedreht werden, die zu einer Verbesserung des Angebotes führen, denn nur zufriedene Kunden (SchülerInnen) kommen wieder.

1. Die erste und wichtigste Stellschraube ist die Produktqualität.

Da die Produktqualität mit angelernten und häufig wechselnden Küchenkräften nicht gleichbleibend sichergestellt werden kann, ist der Einsatz von teil- und vorgefertigten Produktkomponenten für die Pausen- und Mittagsverpflegung unumgänglich. Die Produkte müssen küchentechnisch und hygienisch einfach zu handhaben sein, dem Preisniveau in der Schule entsprechen und ernährungswissenschaftlichen Anforderungen entsprechen. Eine Marktanalyse des Forschungsteams hat ergeben, dass derartige schultaugliche Convenience-Produkte bisher nur schwer am Markt zu finden sind. 

Da der Schulverpflegungsmarkt in den nächsten Jahren mit dem Umbau des deutschen Bildungssystems weiter wachsen wird, sieht das Forschungsteam in  Produktneuentwicklungen eine riesige Chance.  Daher sind wir derzeit im Gespräch mit verschiedenen Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft, um ein Produktportfolio mit "guten", d.h. modernen und empfehlenswerten Produkten für die Pausen- und Mittagsverpflegung aufzubauen und dieses auch mit einem Label zu kennzeichnen. Es ist unschwer nachvollziehbar, dass diese ehrgeizige Aufgabe ein erhebliches technologisches Know How erfordert und nur durch das Zusammenwirken von Wirtschaft und Wissenschaft möglich ist. 
Erklärtes Ziel des Forscherteams ist die Entwicklung einer take54you-Produktlinie unter dem Titel „Gut für die Schülerverpflegung - empfohlen von Johann Lafer". In den nächsten Monaten sollen Produkte für die Pause und das Mittagessen entstehen, die an allen Schulen in Deutschland angeboten werden. Unser engagierter Schirmherr, der Sternekoch und Vater Johann Lafer, hat sich bereit erklärt, an der Entwicklung und den Rezepturen mitzuarbeiten - honorarfrei. Ergänzend benötigen wir das lebensmitteltechnologische Produktwissen als auch die finanzielle Unterstützung von potenten Unternehmen der Wirtschaft, die diesen Prozess über die nächsten Jahre begleiten und fördern, auch als Beitrag ihrer sozial-gesellschaftlichen Verantwortung. Diese Zusammenarbeit kommt den Schulen unmittelbar zu Gute: Durch das zu erwartende Produktionsvolumen lassen sich die Einkaufspreise erheblich senken und damit mittelfristig auch eine bessere Produktqualität sicherstellen.
Neben der REWE Foodservice GmbH, die den Prozess seit mehr als zwei Jahren im Rahmen der REWE-Nachhaltigkeitsstrategie unterstützt und die Logistik und Frische-Belieferung der Schulen gewährleistet, haben weitere Unternehmen großes Interesse an einer Zusammenarbeit signalisiert.  


2. Die zweite Stellschraube ist die Qualifizierung des Personals. 

Als weitere zentrale Herausforderung stellt sich der Personalbedarf bzw. die Personalqualifikation heraus, die in erster Linie abhängig vom gewählten Verpflegungssystem ist. Es gilt: Je höher  der Qualitäts- und Frischeanspruch und je mehr Produkte vor Ort zubereitet werden, desto mehr und besser geschultes Personal muss in der Schulmensa eingesetzt werden. Auch der Managementbedarf für Personalführung und Controlling und die damit verbundenen Kosten steigen proportional an. 
Dieses Problem haben die großen Caterer längst erkannt und beschränken sich daher auf die Warmverpflegung, die an 50% der Schulen in Deutschland praktiziert wird. Hier begrenzt sich der Personalbedarf auf die Ausgabezeit am Mittag (in der Regel max. 2 Stunden) und die nachfolgende Geschirr- und Küchenreinigung (1-2 Stunden). Ernährungswissenschaftlich stellt ein solches System von Warmbelieferung und Ausgabe aufgrund langer Warmhaltezeiten, dem Verlust an Nährstoffen, Konsistenz und Geschmack aber die am wenigsten empfehlenswerte Form dar. 
Wer dagegen auf Angebotsvielfalt mit möglichst hohem Frischeanteil und kurzen Garzeiten in der Schule setzt, entsprechend dem take54you-ESSBar Konzept, muss mit einem komplett anderen Verpflegungskonzept arbeiten, das frühmorgens beginnt, mehrfache und daher zeitoptimierte Produktionszeiten, Verkaufszeiten und die Reinigung integriert. Damit erhöht sich gleichzeitig schon aufgrund der längeren Präsenzzeiten in der Schulmensa der Personalbedarf und die Personalanforderung, denn es wird nicht nur auf dem Teller ausgegeben, sondern geschnitten, gegrillt, gebacken, regeneriert, angerichtet, auf hohem geschmacklichen und auch optischen Niveau. Die Qualitätssicherung ist anspruchsvoll und verursacht weitere Kosten. Das take54you-Konzept sieht für diese Aufgaben eine qualifizierte Fachkraft vor, die zum einen über die notwendigen ernährungsphysiologischen Kenntnisse für eine gesundheitsfördernde Ernährung von Kindern und Jugendlichen sowie zum anderen über Erfahrungen im Verpflegungsmanagement verfügt - die Schuloecotrophologin. Um die Kosten für dieses Schnittstellenmanagement im Griff zu behalten, muss die Schuloecotrophologin mehrere Schulmensen in einer Region führen, das haben uns die Zahlen im Landkreis Vogelsberg gezeigt. Derzeit sind zwei Schuloecotrophologinnen tätig, die von Praktikanten und Trainees der Hochschule Fulda und der Justus-Liebig-Universität Gießen unterstützt werden. Für die Arbeit in den Schulmensen vor Ort, d.h. für die sachgerechte Ausführung aller Arbeiten von der Warenannahme, der Lagerung, der Vorbereitung und Zubereitung von Speisen, Regenerierung, Verteilung und Ausgabe, der Reinigung (Reinigung von Geschirr und Räumen, Geräten und Ausstattung) bis zur Entsorgung werden je nach Schulgröße außerdem mindestens 3 Teilzeitarbeitskräfte benötigt. Bei Schulen mit größeren Umsätzen sind 4 bis 5 Arbeitskräfte erforderlich. Diese Personalkosten müssen aus dem Verkauf finanziert werden, ansonsten ist die Schulmensa und auch die Schuloecotrophologin wirtschaftlich nicht tragfähig.

Jeder Einsatz von unverarbeiteten Lebensmitteln, beispielsweise aus der regionalen Landwirtschaft, erhöht die Personalkosten und erschwert die ökonomische Machbarkeit. Daher ist der (Mit-)Einsatz von vorverarbeiteten Produkten in der Schule unvermeidlich. Es sollten nur die richtigen sein. 

Die Formel lautet: Je höher die Vorproduktion desto geringer ist die Arbeitsbelastung in der Schulmensa. 

Die Aufgabe der regional-zentralen Vorbereitungsküche in Lauterbach

Die Idee einer regional-zentralen Vorbereitungsküche, welche saisonale und ganzjährig verfügbare Produkte der regionalen Landwirtschaft aufbereitet und von dort an die Vogelsberger Schulen verteilt, war der vom Forschungsprojekt und politischen Akteuren ursprünglich favorisierte Weg hin zu einer nachhaltigen Schülerverpflegung. Die Auswertung von wöchentlichen Absatzstatistiken der letzten beiden Jahre hat uns jedoch vor Augen geführt, wie groß das Risiko für die Bewirtschaftung einer solchen Einrichtung ist. Das Personal (Küchenleiter, Koch, Küchenhilfen) in der Lauterbacher Zentralküche müsste zusätzlich aus den bisherigen Einnahmen erwirtschaftet werden. Die Risiken, die durch Personalausfall, Krankheit und Kündigung entstehen, sind, wie unsere Erfahrung aus zwei Jahren Praxis zeigt, nicht zu unterschätzen. Zusätzlich fallen weitere Kosten für Logistik an, d.h. Kühlfahrzeuge und weiteres Personal sind notwendig, um die vorbereiteten Produkte in die Schulen zu bringen. All diese Kosten können nur durch eine Erhöhung der Verkaufspreise und damit letztlich durch Weitergabe an die Schüler gedeckt werden. Daher stellt sich die Frage, ob nicht die Kooperation mit der Ernährungswirtschaft und einem Logistiker die bessere und kostengünstigere Lösung darstellt, die als Best practice-Beispiel auf alle Schulen in Deutschland multiplizierbar ist.



Die nächsten Schritte

1. Der Einkaufsverbund: Das Forschungsteam möchte in nächster Zeit einen Einkaufsverbund für einen günstigen Bezug von Lebensmitteln und Produkten für die Schülerverpflegung aufbauen. Mit diesem bundesweiten Schulnetzwerk soll Einfluss auf Preis, Qualität und Produktsortiment genommen werden. Die Vorteile sollen an Schulen bzw. Betreiber von Schulmensen direkt weitergegeben werden.

2. Die Modellschule: Die umfangreichen Ergebnisse, Produktentwicklungen und Beobachtungen aus dem Vogelsberger Forschungsfeld sollen zukünftig auch in andere Bundesländer multipliziert werden. Gespräche mit den zuständigen Schulämtern bzw. Kultusministerien laufen bereits. Mit Blick nach vorn will die "Initiative für gesunde Kinder und Schülerverpflegung" im kommenden Jahr eine Modellschule in Deutschland mit einer modernen Schulküche bzw. -mensa ausstatten. Schulen können sich via Internet unter www.take54you.de bewerben. Eine hochkarätige Jury wird die Modellschule aus dem Bewerberpool auswählen und wissenschaftlich begleiten. 

All dies konnte nur entstehen, weil sich der Landkreis Vogelsberg für diese Entwicklung als Wegbereiter zur Verfügung gestellt hat. Das Forschungsteam sieht sich auch weiterhin in der Verpflichtung, den Kreis an erster Stelle zu begleiten. Alle entstehenden Ergebnisse der o.g. Modellschule sollen sich in den Vogelsberger Schulen widerspiegeln, um aufzuzeigen, dass das Konzept auch auf breiter Ebene im regionalen Umfeld funktioniert. 
Wir bitten daher die Verantwortlichen des Landkreises, die Kreistagspolitiker, die LehrerInnen, Eltern und SchülerInnen darum, das Forschungsteam bei der Entwicklung weiter zu unterstützen. Unser Ziel sollte es sein, die take54you-Bistros in den Schulen des Vogelsbergkreises optimal weiterzuentwickeln. Auch wenn das mit den engen Mitteln, die uns zur Verfügung stehen, kein einfaches Unterfangen ist, so können wir es gemeinsam schaffen.

Mit den besten Grüßen

Prof. Dr. habil. Georg Koscielny und das Projektteam

Kontakt: 
Wiss. Zentrum für Catering, Management und Kulinaristik                                                                            Hochschule Fulda (HS Fulda)
Ansprechpartner: 
Projektleiter: 
· Prof. Dr. habil. Georg Koscielny
Schuloecotrophologinnen im Landkreis Vogelsberg:
· M.Sc. Ernährungswissenschaften Catherina Jansen
· Dipl.oec.troph. Carina Horn

Marquardstrasse 35, D - 36039 Fulda                                                                                                                                        
Telefon: 0 97 48 - 9 30 41 70, Mobil: 0179 - 5 10 13 46
Email: office@take54you.de 
Das Projekt im Internet unter http://www.take45you.de
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