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Geleitwort

Liebe Leserinnen und Leser,

gutes und qualitativ hochwertiges Essen ist Voraussetzung
fur Lebensqualitat, Ausgeglichenheit und Zufriedenheit —
gerade bei Kindern. Im Alltag von Tageseinrichtungen
fur Kinder sollte ausgewogene Kost, die den Kindern
schmeckt, eine Selbstverstandlichkeit sein. Denn Kinder-
tageseinrichtungen sind ganz besondere Orte fur die Er-
ndhrung: Hier sammelt man bereits vom friihen Kindes-
alter an Erfahrungen im Umgang mit Lebensmitteln und
kann Freude an einem gemeinsamen Essen mit Gleichalt-
rigen erleben.

In der Kindheit erlerntes richtiges Erndhrungs- und Bewe-
gungsverhalten tragt zu einem guten Gesundheitszustand
im ganzen kunftigen Leben bei. Die Verpflegung in Kin-
dertageseinrichtungen leistet einen wichtigen Beitrag zur
Forderung der geistigen und koérperlichen Entwicklung
der Kinder.

Besonders Erfolg versprechend ist es, wenn sich die ge-
sundheitsfordernde Erndhrung nicht nur auf Speisen-
planen wieder findet, sondern in der Gemeinschaft
insgesamt gelebt wird. Kinder wollen begeistert werden,
und dies kann bereits durch gemeinsame Kochstunden
gelingen, in denen die Kinder die Lebensmittel mit allen
Sinnen erfahren.

Dabei ist es wichtig, die Zusammenhéange von Erndhrung,
Bewegung und Gesundheit zu einem Erlebnis voller Freu-
de und Abwechslung zu machen. Dazu braucht man auch
die gezielte Information der Eltern Uber eine gesundheits-
fordernde Erndhrung zu Hause und unterwegs, so dass
die Ernahrungsbildung der Kinder im Kindergarten wie
im Elternhaus gleichermaBen ineinander greift.

Wir wollen allen Kindern ausgewogenes, vollwertiges Es-
sen schmackhaft machen. Deshalb haben wir im Rahmen
unseres Nationalen Aktionsplans ,IN FORM" zur Pra-
vention von Fehlernahrung, Bewegungsmangel, Uber-
gewicht und damit zusammenhangenden Krankheiten
die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) be-
auftragt, Tageseinrichtungen fir Kinder bei der Ausge-
staltung der Verpflegung aktiv zu unterstitzen. Haupt-
ziel des Projektes ist die Qualitatssicherung der Verpfle-
gung in den Tageseinrichtungen. Um das zu erreichen,
hat die DGE in Kooperation mit den Bundesldndern und
weiteren Partnern praxistaugliche Qualitatsstandards er-
arbeitet, die wir Ihnen hiermit bereitstellen. Diese Stan-
dards wollen wir bundesweit bekannt machen, damit
auch alle Kinder in den Genuss einer gesundheitsfor-
dernden Erndhrung kommen.

Viel SpaB bei Aufkldrung und Mitwirkung
wiunscht allen Beteiligten

i @'W

llse Aigner
Bundesministerin fur Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz




"Gesundheitsforderndes Handeln bemdht sich darum (...)
gleiche Maglichkeiten und Voraussetzungen zu schaffen,
damit alle Menschen beféhigt werden, ihr groBtmaoglichs-
tes Gesundheitspotenzial zu verwirklichen.”

Charta der 1. Internationalen Konferenz zur Gesundheits-
forderung Ottawa, 1986

Liebe Leserinnen und Leser,

Menschen zu befahigen, ihr optimales Gesundheitspo-
tenzial zu verwirklichen bedeutet auch, ihr alltagliches
Lebensumfeld gesundheitsférdernd zu gestalten — und
das von Anfang an. Sowohl das Bewegungsverhalten
wie auch das Erndhrungsverhalten werden von klein
auf gepragt. Folglich haben, neben den Eltern, Tagesein-
richtungen fur Kinder eine bedeutende Rolle bei der Ge-
staltung des taglichen Verpflegungsangebotes.

Dabei ist nicht nur die Verpflegungsqualitat wichtig, son-
dern auch die entsprechende Erndhrungs- und Gesund-
heitsbildung. Beides muss im Einklang stehen, um die
gesundheitliche Entwicklung des Kindes optimal zu for-
dern.

Mit den vorliegenden Qualitatsstandards hat die DGE in
Zusammenarbeit mit zahlreichen Experten ein grundle-

gendes Instrument entwickelt, um die Qualitat der Ver-
pflegung in Tageseinrichtungen zu sichern. Sie dienen
dazu, Sie als Verantwortliche und Entscheidungstrager
aktiv bei der Umsetzung eines vollwertigen Speisenange-
botes zu unterstutzen.

Kernelement der Qualitatsstandards ist das Kapitel 4, wel-
ches die wichtigsten Kriterien zur Gestaltung der Verpfle-
gung in Tageseinrichtungen aufzeigt. Neben Aspekten
der Speisenplanentwicklung werden konkrete Anforde-
rungen an den Einsatz von Lebensmitteln und Lebensmit-
telqualitat gestellt. Dartber hinaus werden weitere praxis-
nahe Themenfelder wie z. B. die Frihsticksgestaltung
oder die Getrankeversorgung angesprochen und bieten
lhnen Orientierungsmaglichkeiten.

Die Darstellung der organisatorischen und strukturellen
Rahmenbedingungen einer Tageseinrichtung verdeut-
licht Ihnen die Umsetzung einer optimalen Raum- und
Tischgestaltung sowie die generellen Anforderungen an
das Fachpersonal, um eine hygienisch einwandfreie Ver-
pflegung anzubieten. Checklisten zur Uberpriifung der
Qualitat der Verpflegung unterstltzen Sie bei der Qua-
litdtssicherung und dienen als Hilfestellung in der Praxis.

Mit der Umsetzung der Qualitdtsstandards tragen Sie ak-
tiv zur Gestaltung eines gesundheitsférdernden Lebens-
umfeldes in Ihrer Tageseinrichtung bei. Die DGE unter-
stltzt Sie dabei gerne. Bei individuellen Fragen rund um
das Thema Verpflegung in Tageseinrichtungen steht Ih-
nen das Team des Projektes , FIT KID — Die Gesund-Essen-
Aktion fur Kitas” zur Verflgung.

s

Dr. Helmut Oberritter
Geschaftsfuhrer
Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.




Hintergrund und Zielsetzung

1 Qualitatsstandards —
Hintergrund und Zielsetzung

In Deutschland wurden 2006 rund 2,6 Millionen Kinder
in Kindertageseinrichtungen betreut.! Oftmals umfasst
die tagliche Betreuungszeit mehr als sechs Stunden. So-
mit stellt in den ersten Lebensjahren nicht nur die Fa-
milie das zentrale Lebensumfeld dar, sondern Tagesein-
richtungen Gbernehmen vermehrt traditionelle familidre
Aufgaben. Im Rahmen einer ,Erziehungspartnerschaft”
sind Eltern und Tageseinrichtungen gemeinsam gefor-
dert, Kindern einen gesundheitsférdernden Lebensstil zu
vermitteln und die Bildung von Alltagskompetenzen zu
fordern. Ein zentraler Bestandteil einer gesundheitsfor-
dernden Lebensweise ist das regelmaBige Angebot von
ausgewogenen Mahlzeiten sowie das gemeinsame Essen.
Eine vollwertige Verpflegung und die Qualitat der Erndh-
rung beeinflussen die korperliche und geistige Entwick-
lung bei Kindern und sind somit elementare Bestandteile
der Gesundheitsférderung.

Die Empfehlungen in den vorliegenden Standards basie-
ren auf aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Grund-
lagen und haben das Ziel, die Qualitat der Verpflegung
in Tageseinrichtungen zu sichern. Sie dienen zur Pla-
nung und Umsetzung eines vollwertigen und gesund-
heitsfordernden Speisenangebotes. Die Qualitatsstan-
dards richten sich an alle Verantwortlichen fur die Verpfle-
gung in Tageseinrichtungen wie Trager, Leitungen von
Tageseinrichtungen, padagogisches und hauswirtschaft-
liches Personal, Essensanbieter, Caterer, Tagespflegeper-
sonen, Elternvertreter und Eltern.

Die Inhalte der Qualitatsstandards beziehen sich auf die
Verpflegung von Kindern der Altersgruppe 1 bis 6 Jahre.
Empfehlungen fur Hortkinder sind in den Qualitatsstan-
dards fiir die Schulverpflegung? zu finden.
Empfehlungen fir Sauglinge (0 bis 12 Monate) werden

Weitere Informationen unter www.fitkid-aktion.de.
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in den vorliegenden Standards nicht thematisiert. Hinter-
grund ist, dass fur sie bei der Mahlzeitengestaltung ande-
re Empfehlungen gelten als fur Kleinkinder (1 bis 3 Jahre)
und Kinder (4 bis 6 Jahre). Empfehlungen fur Kinder un-
ter einem Jahr sind bei FIT KID im Internet® sowie im Ord-
ner ,Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fur Kin-
der”® zu finden.

Gegen Ende des ersten Lebensjahres entspricht die Le-
bensmittelauswahl bis auf wenige Ausnahmen der Er-
wachsenenkost, so dass fur die Altersgruppe 1 bis 6 Jahre
diesbezuglich die gleichen Empfehlungen zugrunde ge-
legt werden. Bei Kleinkindern ist zu bertcksichtigen, dass
die Speisen nicht zu stark gewurzt sind. Darlber hinaus
vertragen manche Kinder noch keine stark blahenden Le-
bensmittel wie Hulsenfrichte und Kohl. Vorsicht ist eben-
falls bei kleinen und harten Lebensmitteln, z. B. NUssen,
geboten. Diese konnen beim Verschlucken leicht in die
Luftréhre gelangen. Beim Angebot von Rohkost sind die
Entwicklung und der Zahnstatus der Kleinkinder zu be-
rticksichtigen. Die vorliegenden Standards gehen auf die
unterschiedlichen altersgemaBen Lebensmittelmengen
fur Kleinkinder (1 bis 3 Jahre) und Kinder (4 bis 6 Jahre)
ein (siehe Kapitel 6.2.1).

Forschungsverbund Deutsches Jugendinstitut/Universitat Dortmund: Zahlenspiegel 2007 — Kindertagesbetreuung im Spiegel der Statistik.
Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE): Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung. Bonn 2007; www.schuleplusessen.de.

aid infodienst; Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (Hrsg.): Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fur Kinder.
3. Auflage; Bonn 2008; zu bestellen unter www.dge-medienservice.de.



Erndhrungsbildung

2 Ernahrungsbildung

Kinder im Alter von 1 bis 6 Jahren lernen ihr Essverhalten
maBgeblich durch Imitationslernen von positiv besetz-
ten Vorbildern. Erndhrungswissen im klassischen Sinne
(Kognitionen) hat in dieser Altersgruppe praktisch kei-
nen Einfluss auf die Lebensmittelauswahl. Um die Wahr-
scheinlichkeit einer vollwertigen Speisenauswahl zu erh6-
hen, ist zum einen ein entsprechendes Speisenangebot
vor Ort (inklusive von zu Hause mitgebrachter Speisen),
zum anderen die positive Vorbildfunktion der Erziehe-
rinnen und Erzieher (und Eltern; siehe Kapitel. 2.2) bei
allen Mahlzeiten in der Einrichtung entscheidend. Da-
bei sollte ausschlieBlich mit positiven Motiven wie Ge-
nuss und Geschmack gearbeitet werden: , Probier doch
mal! Schmeckt richtig lecker!” Andere geeignete Motive
sind Entdecken, Probieren, Experimentieren, Selberma-
chen und Nachmachen. Eine Benennung von Lebensmit-
teln als gesund (gut) und ungesund (schlecht) ist hinge-
gen unglnstig. Besser ist es, mit positiven Argumenten
wie ,Macht fit, macht stark, lasst Dich wachsen” etc. zu
arbeiten.”

Neben der Erndhrungsbildung sind adaquate Ange-
bote zur Bewegung und Entspannung in Tagesein-

richtungen zwei weitere wichtige Saulen, die das ge-
sundheitsférdernde Verhalten von Kindern begtnstigen.
Zu diesen Themen sollten Erzieherinnen und Erzieher
durch Informationsmaterial (siehe Kapitel 6.4) und regel-
maBige Fortbildungsveranstaltungen geschult werden.

2.1 Die Bedeutung der
Erndhrungsbildung in
Tageseinrichtungen

.Jeder junge Mensch hat das Recht auf Férderung sei-
ner Entwicklung und auf Erziehung zu einer eigenver-
antwortlichen und gemeinschaftsfahigen Personlichkeit. ”
(§ 1 Abs. 1 Sozialgesetzbuch (SGB) VIII)

Neben der Aufgabe der Betreuung und Erziehung von
Kindern haben Tageseinrichtungen auch einen Bildungs-
auftrag (§ 22 Abs. 3 SGB VIIl). Zwar werden diese Auf-
gaben von den Landern in den jeweiligen Orientierungs-
und Bildungsplénen6 unterschiedlich gestaltet, aber alle
Lander haben das Ziel die soziale, emotionale, kérperliche
und geistige Entwicklung des Kindes zu fordern.

Hierzu zahlt auch die Erndhrungsbildung im Rahmen
der Bildung eines gesundheitsférdernden Verhaltens. Im
Sinne der ganzheitlichen Férderung ist das Handlungsfeld
LErndhrung” in vielen Bereichen des padagogischen All-
tags prasent und flieBt somit in alle Entwicklungsbereiche
mit ein. Gerade im Hinblick darauf, dass die Grundlagen
flr ein ausgewogenes Erndhrungsverhalten in den ersten
Jahren gelegt werden, kommt der Ernahrungsbildung ein
besonderer Stellenwert zu.

Neben der Familie sind Tageseinrichtungen somit
die idealen Orte (Settings), um Kinder an ein gesund-
heitsférderndes Verhalten heranzufiihren und Alltags-
kompetenzen aufzubauen. Mit einem entsprechenden
padagogischen Angebot werden Handlungskompetenzen
und gesundheitsgerechte Verhaltensweisen gefordert.
Man spricht hier auch von Verhaltenspravention. Ver-
haltnispraventive MaBnahmen zielen auf die Gestaltung

5 Ellrott, T.: Wie Kinder essen lernen; Ernaehr. Wiss. Prax. 1/2007, S. 167-173.

6 Weitere Informationen unter www.bildungsserver.de.



von gesundheitsfordernden Strukturen ab. In Tagesein-
richtungen fur Kinder besteht die Verhéltnispravention,
neben einem adaquaten Bewegungs- und Entspannungs-
angebot, in der Gestaltung eines vollwertigen Verpfle-
gungsangebots. Wichtig ist, dass Verhaltens- und Ver-
héltnispravention kombiniert werden.

Ziel der ernahrungspadagogischen Arbeit ist es, Kinder zu
einem selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Um-
gang mit Essen und Trinken zu beféhigen.

Durch das Kennenlernen von Esskultur erfahren Kinder,
welche Tischsitten und Essgewohnheiten Ublich sind.
Kenntnisse zur Hygiene und Sicherheit befahigen sie zu
einem verantwortungsbewussten Umgang mit Lebens-
mitteln und Kutchenutensilien. Kinder lernen die Vielfalt
von Lebensmitteln kennen und wahlen sie aus dem Ge-
samtangebot aus. Durch die Schulung von Geruch und
Geschmack erfahren sie die sensorischen Unterschiede
von Lebensmitteln. Paddagogische Angebote zur Kérper-
wahrnehmung und somit auch zur Wahrnehmung von
Hunger und Sattigung befahigen Kinder, die Signale ih-
res Korpers zu kennen und auf diese zu horen.

Bei der Gestaltung der padagogischen Angebote ist auf
einen praxisbezogenen Ansatz zu achten, der dem Ent-
wicklungsstand des Kindes entspricht.

Ernahrungsbildung

2.2 Die Bedeutung des
Elternhauses und des
familiaren Umfeldes

Ihre ersten Erfahrungen machen Kinder im familidren Um-
feld. Sie lernen durch Beobachten, was und wie sie essen.
Daher sind Eltern wichtige , Imitationsmodelle”, die pra-
gend fur das Essverhalten der Kinder sind. Mit dem Be-
such einer Tageseinrichtung erweitert sich das Umfeld der
Kinder und weitere Bezugspersonen, z. B. Erzieherinnen
und Erzieher, gewinnen an Bedeutung. Die gréBte Chan-
ce, das Ernahrungsverhalten von Kindern positiv zu be-
einflussen besteht, wenn Eltern und Tageseinrichtungen
in Form einer ,Erziehungspartnerschaft” zusammenar-
beiten und sich erganzen. Dabei ist eine gegenseitige Un-
terstlitzung wichtig. Damit diese Verantwortung von bei-
den Seiten addquat wahrgenommen werden kann, be-
darf es eines regelmaBigen Austausches. Grundlegend
fur eine gute Zusammenarbeit ist es, dass Tageseinrich-
tungen ein festes Verpflegungskonzept haben, welches
den Eltern bekannt ist.

In dem Verpflegungskonzept der Einrichtung sollten un-
ter anderem folgende Punkte aufgefihrt sein:

* Frihsticksangebot

e Zwischenmahlzeiten

* Mittagsverpflegung (evtl. mit einem Beispielspeisenplan)

» Getrankeangebot

* Umgang mit StBigkeiten (siehe Kapitel 4.5.1)

* Mitbringen von Speisen

* Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten (siehe Ka-
pitel 4.5.2).

Es wird der Einrichtung empfohlen, klare Regeln zu defi-
nieren, die allen Eltern von Anfang an bekannt sind. Im
Sinne der , Erziehungspartnerschaft” ist es sinnvoll, diese
Regeln gemeinsam mit dem Elternrat aufzustellen, um
die Akzeptanz und Anwendbarkeit zu gewabhrleisten. Sie
sollten im péadagogischen Konzept verankert sein und
den Eltern beim Aufnahmegesprach vermittelt werden.
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3 Organisatorische

Rahmenbedingungen

Die strukturellen Gegebenheiten sind in Tageseinrich-
tungen sehr unterschiedlich. Sie sind u. a. abhangig von
der GroBe der Einrichtung, dem padagogischem Konzept
sowie der Anzahl der Kinder. Sie mussen bei der Gestal-
tung der organisatorischen Rahmenbedingungen bertick-
sichtigt bzw. angepasst werden, da sie die Essatmosphére
mit beeinflussen. Die Essatmosphare ist neben der Lebens-
mittelqualitat einer der pragenden Faktoren von Mahl-
zeiten.

Sie gibt Kindern die Moglichkeit, soziale Kompetenzen

wie Ricksichtnahme und Hilfsbereitschaft zu erlernen.

Eine positive Essatmosphére schafft u. a. Raum fur ge-

meinsame Gesprache, Genuss der Mahlzeiten und Infor-

mationsaustausch.

Faktoren, die die Essatmosphdre mitbestimmen, sind vor

allem

e die Raum- und Tischgestaltung,

e die Essenszeiten und

e die Begleitung der Mahlzeiten durch padagogische
Fachkrafte.

3.1 Raum- und
Tischgestaltung

Zum Verzehr der Speisen sollte ein separater Raum zur
Verfligung stehen, der folgende Aspekte beriicksichtigt:

* helle Raumlichkeit und angemessene Beleuchtung

e freundliches, ansprechendes Ambiente (z. B. Pflanzen,
Bilder, selbstgebastelte Tischdekoration)

e gut zu reinigendes Mobiliar und Bodenbelag

e groBer Tisch, der jedem Kind zum Essen genlgend
Platz bietet

° altersgerechtes Mobiliar (Tisch, Buffet), das gewahr-
leistet, dass die Kinder sich beim Essen selbststandig
bedienen kénnen

* empfehlenswert ist ferner, einen separaten Bereich
des Raumes mit einer , Kinderkiche” auszustatten.

Ist aufgrund der raumlichen Gegebenheiten kein separa-
ter Speisenraum vorhanden bzw. kann keiner eingerich-
tet werden, sind folgende Aspekte fir die temporare Ge-
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staltung des Speisenbereiches im Gruppenraum (Essens-
platz) zu bericksichtigen:

* ausreichender Platz fur den Speisenbereich

* jedes Kind hat einen eigenen Essensplatz

o der Speisenbereich ist so gestaltet, dass die Kinder eine
angenehme Ess- bzw. Tischatmosphare erfahren (z. B.
Tischdecke, Platzsets, jahreszeitliche Dekoration)

* altersgerechtes Mobiliar (Tisch, Buffet), das gewahr-
leistet, dass die Kinder sich beim Essen selbststéandig
bedienen kénnen

e die Mahlzeiten sind klar von den Ubrigen Aktivitaten
abzugrenzen.

Die Essatmosphéare wird sehr stark durch den Gerdusch-
pegel beeinflusst. Um diesen so gering wie maglich zu
halten, ist der Raum entsprechend zu gestalten. Auch
klare Kommunikationsregeln helfen, den Gerauschpegel
beim Essen zu senken.

3.2 Essenszeiten

Feste Essenszeiten bzw. Essenszeitraume geben dem Tag
eine Struktur, die besonders fur Kinder sehr wichtig ist
und ihnen Sicherheit vermittelt. Beginn und Ende der
Mahlzeit sollten daher vorgegeben sein. Die Dauer der
Mahizeit wird individuell nach den Bedurfnissen der Kin-
der gestaltet.

Ein kontinuierliches Essensangebot verleitet zum standi-
gen Essen. Dies ist ungunstig fur die Zahngesundheit und
kann dazu fuhren, dass Kinder Uber ihren Bedarf hinaus
essen. Daher sollten Tageseinrichtungen klar definierte
Lessensfreie” Zeiten haben. Nach einer vollstandigen
Mabhlzeit kénnen dies durchaus bis zu zwei Stunden sein.
Auf das Getrankeangebot trifft dies nicht zu. Getrénke
stehen den ganzen Tag zur freien Verfligung (siehe Ka-
pitel 4.4).

3.2.1 Fruhstiick und
Zwischenmabhlzeiten

Die genaue Gestaltung der Essenzeiten bzw. Essenszeit-
raume fUr das Frihstlck und die Zwischenmahlzeiten
sind von der Tageseinrichtung festzulegen. Neben den
strukturellen Gegebenheiten (z. B. Kinderzahl, rdumliche
und personelle Bedingungen, Offnungszeiten der Tages-
einrichtung) spielt auch das padagogische Konzept eine
Rolle.

Dabei gibt es die Moglichkeit eines gemeinsamen Friih-
sticks bzw. gemeinsamer Zwischenmahlzeiten oder
eines freien Frihstlcks bzw. freier Zwischenmahlzeiten
(mit festen Essenszeitraumen).

Vorteile des gemeinsamen Frihstiicks und der ge-
meinsamen Zwischenmabhlzeiten:

e das Essen wird als gemeinsame Aktivitat verstanden,
die einen gemeinsamen Beginn und ein gemeinsames
Ende hat

e das Vorbildverhalten der Erzieherinnen und Erzieher
kommt verstarkt zum Tragen

e der SpaB am Essen Ubertragt sich auch auf , schlech-
te Esser”

¢ die Kinder sitzen gemeinsam in gemutlicher Atmo-
sphare an einem Tisch und werden nicht durch kom-
mende oder gehende Kinder gestort
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e Tischrituale kénnen gepflegt werden

e Tischsitten/Esskultur kénnen positiv geférdert werden

e die Kinder sind selbst verantwortlich fir das Auf- und
Abdecken ihres Tischgedecks

e die Bereitschaft, unbekannte Lebensmittel auszupro-
bieren, ist gréBer

e die Tischgemeinschaft wirkt sich positiv auf das Sozial-
verhalten aus.

Vorteile des freien Fruhstiicks und der freien Zwi-
schenmabhlzeiten:

e Kinder konnen selbst entscheiden, wann sie essen
mochten, und bestimmen somit auch die Dauer der
Mahlzeit (innerhalb fester Essenszeitraume); dies for-
dert die Wahrnehmung von Hunger und Sattigung

* Kinder sind selbst verantwortlich fur das Auf- und Ab-
decken ihres Tischgedecks

e Kinder suchen sich ihre Tischpartner selbst aus und
kénnen so auch besser die Tischunterhaltung steuern

e niedriger Gerduschpegel, da weniger Kinder gleichzei-
tig an der Mahlzeit teilnehmen

e es treten weniger Konflikte und Streitigkeiten auf

* Kinder kdnnen selbst entscheiden, wann sie ihre Akti-
vitaten unterbrechen méchten.

3.2.2 Mittagessen

Eine definierte Essenszeit fir das Mittagessen ist von der
Tageseinrichtung festzusetzen, sodass alle Kinder zur
gleichen Zeit an der Tischgemeinschaft teilnehmen kon-
nen.

Ist dies aufgrund von strukturellen Gegebenheiten (z. B.
Kinderzahl, raumliche und personelle Bedingungen) nicht
realisierbar, ist ein Ablaufplan zu entwickeln, der die Es-
sensausgabe regelt (z. B. gruppen- oder altersbezogen).
Der Ablaufplan beinhaltet ein , Kontrollinstrument”, das
zeigt, welches Kind schon an der Mahlzeit teilgenommen
hat.

Dabei gilt es, auf die Warmhaltezeiten der Speisen zu
achten. Sie sollen so kurz wie moglich sein, um negative
Auswirkungen auf den Néhrstoffgehalt und den Genuss-
wert der Speisen zu vermeiden. Die genauen Zeiten sind
in Kapitel 4.3 aufgefuhrt.

3.3 Begleitung der Mahlzeiten
durch padagogische
Fachkrafte

Kinder lernen durch Vorbilder. Sie beobachten Verhal-
tensweisen und ahmen das Beobachtete oftmals nach.
Dieser Lernprozess findet auch bei der Entwicklung des
Erndhrungsverhaltens statt. Daher haben Erzieherinnen
und Erzieher gerade bei den Mahlzeiten eine besondere
Vorbildfunktion (siehe Kapitel 2). Sie vermitteln den Kin-
dern Fertigkeiten und erkldren ihnen unbekannte Spei-
sen. Sie begleiten die Esssituation professionell und tber-
tragen ihre eigenen Vorlieben und Abneigungen nicht
auf die Kinder. Die gemeinsame Mahlzeit in der Tagesein-
richtung ist eine padagogische Aufgabe, in der Verhal-
tensregeln, Kommunikationsregeln und Esskultur vermit-
telt werden. Insbesondere bei den Kleinkindern ist ein ho-
her Betreuungsaufwand erforderlich. Diese Altersgruppe
benétigt intensive Unterstlitzung zur Auspragung der F&-
higkeiten und Fertigkeiten fur die Mahlzeiteneinnahme.

Demzufolge ist die Teilnahme an den Mahlzeiten oder die
Betreuung bei den Mahlzeiten fiir die Erzieherinnen und
Erzieher keine Pausenzeit, sondern Arbeitszeit. Dafir gilt
es klare Regelungen zu treffen, die im Arbeitsvertrag fest-
gehalten werden sollten.
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4 Gestaltung der Verpflegung in
Tageseinrichtungen fur Kinder

Die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder” ist so
zu gestalten, dass eine gesundheitsférdernde Lebensmit-
telauswahl realisiert werden kann. Dieses Prinzip gilt so-
wohl fir die Mittagsverpflegung als auch fir das Frih-
stlick und die Zwischenmahlzeiten. Des Weiteren sollen
sich alle angebotenen Mahlzeiten bezuglich der Lebens-
mittelauswahl und der Energiezufuhr in der Tageseinrich-
tung erganzen.

Kinder benétigen zur Entfaltung ihrer Sinne ein Angebot
an Lebensmitteln, das eine Vielfalt in Geschmack sowie in
Geruch, Konsistenz, Aussehen und Hérerlebnissen bietet.
Geruchs- und Geschmackserlebnisse pragen das senso-
rische Gedachtnis. Durch die Gewdhnung an einen stan-
dardisierten Geschmack, z. B. durch Geschmacksverstar-
ker, kann der Sinn fir die Geschmacksvielfalt nattrlicher
Lebensmittel verloren gehen. Daher sind prinzipiell Pro-
dukte ohne Geschmacksverstarker, kunstliche Aromen
und SuBstoffe bzw. Zuckeralkohole zu bevorzugen.

Es werden generell keine Speisen, in denen Alkohol oder
Alkoholaromen als Zutat eingesetzt werden, angeboten
(z. B. Eierlikérkuchen, Weincreme).

Bei der Speisenzubereitung sollte jodiertes Speisensalz
grundséatzlich sparsam verwendet werden.

4.1 Fruhstuck und
Zwischenmahlzeiten

Mit dem Angebot geeigneter Lebensmittel wird ein wich-
tiger Beitrag zur Deckung des taglichen Nahrstoffbedarfs
der Kinder geleistet und eine Uberschissige Energiezu-
fuhr vermieden. Das Friihstlicksangebot zu Hause und
das der Einrichtung sollten hinsichtlich der Energiezu-
fuhr und der Lebensmittelauswahl weitgehend aufeinan-
der abgestimmt sein. Dies erfordert einen Austausch zwi-

schen den Erzieherinnen und Erziehern in der Tagesein-
richtung sowie den Eltern/der Familie.

Die nachfolgenden Ausfuhrungen beziehen sich auf den
Einsatz von Lebensmitteln bzw. Lebensmittelgruppen, die
sowohl fur das Fruhstick als auch fur die Zwischenmahl-
zeiten geeignet sind.

7 Die D-A-CH-Referenzwerte und deren Umsetzung in der Gemeinschaftsverpflegung sind Basis dieser Ausfiihrungen. Sie gelten fur die Alters-

gruppen der 1- bis 3-Jahrigen und der 4- bis 6-Jahrigen.

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE); Osterreichische Gesellschaft fir Ernghrung (OGE); Schweizerische Gesellschaft fir Erndh-
rungsforschung (SGE); Schweizerische Vereinigung fur Ernédhrung (SVE) (Hrsg.): Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr. 1. Auflage; 3. korrigier-

ter Nachdruck, 2008.
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Tabelle 1: Einsatz von Lebensmitteln bzw. Lebensmittelgruppen fir das Frihstiick sowie fur die Zwischenmahlzeiten,
die mindestens integriert sind

Lebensmittelgruppe Lebensmittelqualitat, -auswahl und -angebot

Getranke * Trinkwasser steht zum Fruhstiick und zu den Zwischenmahizeiten frei zur
Verfligung
* weiterhin kénnen angeboten werden:
= Quell-, Mineral- oder Tafelwasser
= ungesUBte Krauter- und Friichtetees
= Fruchtsaftschorlen (1 Teil Saft, 3 Teile Wasser)

Backwaren und Musli » Vollkornprodukte sind taglich im Angebot
* ungezuckertes Musli mit frischem oder getrocknetem Obst

Obst und Gemise® * saisonale Produkte sind im Angebot9

» frisches Sttickobst ist taglich verf(]gbar10 (dies kann auch in Form von z. B.
ObstspieBen oder Obstsalat erfolgen)

* Gemuse als Rohkost, als Belag oder Salat ist taglich im Angebot (z. B. in Stifte
oder Scheiben geschnittene Mohren, Gurke, Paprika, Kohlrabi)

Milch und Milchprodukte11 *  Trinkmilch mit einem Fettgehalt von max. 3,5 %

* zur Verarbeitung Milch mit einem Fettgehalt von max. 1,5 %

* Joghurt als Naturjoghurt oder als Fruchtjoghurt mit einem Fettgehalt
von max. 1,5 %

¢ Quark oder Fruchtquark mit max. 20 % Fett i. Tr. (auch anstelle von Streichfett zu
verwenden)

* Hart-/Schnittkase, Weichkase und Frischkase mit max. 48 % Fett i. Tr. (Frischkase
ist auch anstelle von Streichfett zu verwenden.)

Fleischerzeugnisse « als Belag magere Fleischerzeugnisse und Wurstwaren mit max. 20 % Fett
und Wurstwaren

Fette und Ole'> 13 * Rapsol ist das Standardol fur die Speisenzubereitung
¢ die Verwendung von Soja-, Oliven- und Walnussél ist moglich

* Butter oder Streichfette (alternativ Quark oder Frischkase)
14

Gewdrze und Krauter * mit frischen Krautern wirzen und garnieren
* jodiertes Salz einsetzen, moglich ist auch die Verwendung von fluoridiertem
Jodsalz'®

8 Informationen zur Kampagne ,5 am Tag” unter www.5amtag.de.

9 Informationen im Saisonkalender unter www.fitkid-aktion.de.

10 Fdr die Beschaffung von frischem Obst/Gemdise bieten sich Kooperationen mit értlichen Anbietern an.

11 Die Europaische Union (EU) unterstitzt den Verzehr von Milch und Milchprodukten von Kindern und Jugendlichen. Mit dem EU-Schulmilchpro-
gramm wird fUr jede Schulerin bzw. jeden Schiler pro Schultag eine bestimmte Beihilfe fir Milch (1,5 % und 3,5 % Fett), Milchmischgetranke,
fermentierte Milcherzeugnisse und Kase zur Verfigung gestellt. Diese Reglung gilt auch fur Kinder in Kindertagesstatten, Kindergarten oder
Kinderwohnheimen. Die rechtliche Grundlage dieses Schulmilchprogrammes ist die Verordnung (EG) NR. 657/2008 der Europaischen Kommissi-
on. Weitere Informationen unter http://ec.europa.eu/agriculture/markets/milk/schoolmilk/index_de.htm.

12 Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (Hrsg.): Leitlinie Fett kompakt. 1. Auflage 2008.

13 Sofern aus technologischen Griinden bei der industriellen Herstellung (z. B. beim Coaten) andere Fette dringend erforderlich sind, konnen diese
zu geringen Anteilen eingesetzt werden.

14 Informationen unter www fitkid-aktion.de.
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Frihsticks- bzw. Nachmittagsbox

Wenn das Frihstlck bzw. der Nachmittagsimbiss nicht
zentral von der Tageseinrichtung angeboten werden, gilt
es folgende Aspekte zu beachten:

e die Inhalte der Frihstlicks- bzw. Nachmittagsbox ent-
sprechen den Empfehlungen aus Tabelle 116

e die Eltern werden informiert (z. B. im Gesprach, durch
eine Lebensmittelliste) welche Inhalte in der Box ge-
winscht sind

e diese Informationen werden beim Aufnahmegesprach
klar benannt, sodass Eltern sich vorher entscheiden
kénnen, ob sie mit den Regeln einverstanden sind

° mindestens einmal pro Woche ist ein gemeinsames
Fruhstlck zu gestalten.

Kinder erhalten zu jedem Fruhstuck bzw. Nachmittags-
imbiss frisches Obst und/oder Rohkost.

4.2 Mittagessen

Eine warme Mittagsmahlzeit leistet einen erheblichen
Beitrag zur Deckung des taglichen Nahrstoffbedarfs
(siehe Kapitel 4.2.2). Bei einer Tagesbetreuung von mehr
als sechs Stunden findet in aller Regel das Mittagessen
in der Betreuungseinrichtung statt. Daher muss die tag-
liche Mittagsmahlzeit ein Hauptgericht mit Gemdise, ge-
gart oder als Rohkost, sowie Getranke beinhalten.

Die Angaben zur Auswahl und Zusammenstellung der Le-
bensmittel und Mahlzeiten erfolgen auf Basis der aktu-
ellen erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen. Aus-
gehend von den oben erlauterten Grundlagen mdissen
im Gesamtangebot mindestens die in Tabelle 2 genann-
ten Lebensmittel bzw. Speisen enthalten sein. Darlber
hinaus kann das Speisenangebot erweitert werden.

15 Fur den Einsatz von fluoridiertem Jodsalz in der Gemeinschaftsverpflegung ist eine Ausnahmegenehmigung erforderlich. Diese muss formlos un-
ter Angabe des Produkts sowie des Fluoridgehaltes im Trinkwasser beim Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

(BVL; www.bvl.bund.de) beantragt werden.

16 Die Uberprifung der Qualitat der Lebensmittel in der Friihstiicks- bzw. Nachmittagsbox ist nicht Bestandteil einer méglichen Zertifizierung.
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Tabelle 2: Einsatz von Lebensmitteln bzw. Lebensmittelgruppen fir die Mittagsverpflegung, die mindestens
in der Speisenplangestaltung (Tabelle 3) integriert sind

Lebensmittelgruppe

Lebensmittelqualitat, -auswahl und -angebot

Getranke ¢ Trinkwasser steht zur Mittagsmahlzeit frei zur Verfligung
« weiterhin kbnnen angeboten werden:
Quell-, Mineral- oder Tafelwasser
ungesUBte Krauter- und Friichtetees
Getreide Vollkornprodukte sind im Angebot

Reis in Form von Naturreis oder Parboiled-Reis

Kartoffeln'”

frisch, z. B. als Pellkartoffeln'® oder Kartoffelpuiree
hochverarbeitete Produkte z. B. Pommes frites, Kroketten oder Kartoffelptree
als Halbfertig- und/oder Fertigprodukt max. 1-mal pro Woche

Gemuse und Rohkost®

saisonale Produkte sind im Angebot9

taglich Gemiise als Rohkost'® (in Stifte oder Scheiben geschnittene Méhren,
Gurke, Paprika, Kohlrabi usw. oder als Salatbuffet) oder gegart (Basis: frisch
oder tiefgekuhlt)

Milch und Milchprodukte11

zur Verarbeitung Milch mit einem Fettgehalt von max. 1,5 %
Joghurt als Naturjoghurt oder als Fruchtjoghurt mit einem Fettgehalt
von max. 1,5 %

Quark oder Fruchtquark mit max. 20 % Fett i. Tr.

Hart-/Schnittkdse mit max. 48 % Fetti. Tr.

Fleisch und
Fleischerzeugnisse

ausschlieBlich Muskelfleisch'®

Fleischsorten abwechseln, magere Fleischteile auswahlen
Fleischerzeugnisse wie z. B. Hackfleisch, Wurstwaren, Nuggets max. 1-mal pro
Woche

Seefisch

Fisch aus nicht tberfischten Bestanden®®

Fette und Ole'% 13

Rapsol ist das Standardal fir die Speisenzubereitung
die Verwendung von Soja-, Oliven- und Walnussél ist moglich

Gewdrze und Krauter

mit frischen Krautern wirzen und garnieren14

jodiertes Salz einsetzen, moglich ist auch die Verwendung von fluoridiertem
Jodsalz'®

Bio-Lebensmittel

es wird empfohlen, dass mind. 10 % des Wareneinsatzes®' auf Lebensmittel aus
biologischer Erzeugung entfallen?? 23

17 Weitere Informationen unter www.fitkid-aktion.de.
18 Kartoffeln sollten ohne Schale verzehrt werden, da diese einen hohen Gehalt an der giftigen Substanz Solanin aufweisen kénnen.

19 Formfleisch ist kein natrliches bzw. naturbelassenes Produkt und wird daher aus Griinden der Erndhrungsbildung nicht verwendet. Zur Defi-
nition von Formfleisch siehe Deutsches Lebensmittelbuch, Leitsétze fir Fleisch und Fleischerzeugnisse (Punkt 2.19). Weitere Informationen im
deutschen Lebensmittelbuch unter www.bmelv.de.

20 Auf das MSC-Logo als anerkanntes Zertifikat fur bestandserhaltende, umweltschonende Fischerei ist zu achten.
Deutsche Gesellschaft fir Erahrung e. V. (Hrsg.): Okologisch vertréglicher Fischverzehr. DGEinfo 07/2007.
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4.2.1 Kriterien fur die Erstellung und lich) durch ein von zu Hause mitgebrachtes, aufge-
Gestaltung eines Speisenplans warmes Essen”” erfolgen
o die Winsche der Kinder werden in geeigneter Form

Bei der Speisenplangestaltung sind folgende Aspekte zu regelmaBig bei der Speisenplanung bericksichtigt

beriicksichtigen: o die Gestaltung des Speisenplans ist eindeutig, klar und

o der Menuizyklus betragt mindestens 4 Wochen kindgerecht. Nicht eindeutige Bezeichnungen (z. B.

* kulturspezifische sowie regionale Essgewohnheiten Raupenpudding) sind zu erlautern, ebenso klassische

« ethnische und religiése Aspekte Garnituren wie z. B. ,Wiener Art” (paniertes Schnit-

« die Jahreszeit ist zu beriicksichtigen, es wird empfoh- zel)
len, die Speisenauswahl nach der Saison” auszurichten ¢ der aktuelle Speisenplan wird den Eltern regelmaBig

* Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tierart, von zuganglich gemacht
der sie stammen, missen auf dem Speisenplan erl&u- ¢ der Speisenplan wird wochentlich kindgerecht (z. B. in
tert sein Bildform) ausgehéngt.

e Kindern mit Allergien oder Lebensmittelunvertraglich- Wie héufig bestimmte Lebensmittel bzw. Lebensmittel-
keiten®* muss die Teilnahme an der Mahlzeit ermég- gruppen in einem Speisenplan fir die Mittagsverpflegung
licht werden (siehe Kapitel 4.5.3). Dies kann durch ein in einem Zeitraum von 20 Essenstagen (4 Wochen) einzu-
spezielles Essensangebot oder (falls nicht anders mog- setzen sind, zeigt Tabelle 3.

Tabelle 3: Anforderungen an die Erstellung und Beurteilung eines vierwochigen Speisenplans (20 Verpflegungstage)

Meniukomponenten Haufigkeit der Lebensmittel Beispiele

pro 20 Tage

Starkekomponente
+  Pellkartoffeln, Puree

+ pur, Reispfanne, im Eintopf
pur, als Auflauf

Gemduse und Rohkost
im Eintopf, als Salat

Fleisch
= Schnitzel, Brust
Bolognese, Gulasch, Geschnetzeltes

Seefisch
Lachs, Hering

2

—

Die Angabe ,10 %" bezieht sich auf den geldwerten Anteil der Bio-Produkte am gesamten Wareneinkauf fur die Mittagsverpflegung in der je-
weiligen Einrichtung. Liegt der Gesamtwareneinsatz beispielsweise bei 1.000 Euro, sollten davon mindestens 100 Euro fir Bio-Ware ausgege-
ben werden.

22 Im Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau unterstiitzt die Kampagne ,Bio kann jeder” Kindertagesstétten, Schulen und Cate-
ringunternehmen bei der Umstellung ihres Verpflegungsangebots zu Gunsten von ausgewogenen Speisen maglichst in Bio-Qualitat. Weitere
Informationen unter www.oekolandbau.de bzw. www.biokannjeder.de oder www.fitkid-aktion.de.

23 Soll die Verwendung 6kologisch erzeugter Lebensmittel ausgelobt werden, muss der Essensanbieter grundséatzlich durch eine anerkannte Oko-
Kontrollstelle zertifiziert sein. Kindertagesstatten unterliegen haufig nicht der Zertifizierungspflicht. Einen Leitfaden ftr GroBkichen beztglich
der wichtigsten MaBnahmen zur Bio-Kontrolle gemaB der EG-Oko-Verordnung gibt es unter www.oekolandbau.de.

24 Nach Vorlage eines arztlichen Attests.

25 Das von zu Hause mitgebrachte Essen muss kihl gelagert werden.
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Bei den Hauptgerichten ohne Fleisch und Fisch (8- bis 10-
mal in 4 Wochen) gelten dariiber hinaus folgende Rege-
lungen:

* maximal 2-mal ein Ei-Gericht, z. B. Omelette, Ruhr-
ei, Spiegelei

* maximal 2-mal ein stiBes Hauptgericht, z. B. Milchreis
mit Zimt und Zucker, GrieBbrei mit Obst, Apfelpfann-
kuchen

* mindestens 4-mal ein Gericht auf Basis von Kartof-
feln, Getreideprodukten und Gemuse/Rohkost, z. B.
Vollkornspatzle mit Gemuse-TomatensoBe, Gemdise-
lasagne, Pellkartoffeln mit Krauterquark und Gemu-
sesticks.

Eine Orientierungshilfe fir die Lebensmittelmengen in der
Mittagsmahlzeit finden Sie im Anhang (Kapitel 6.2.1).

4.2.2 Nahrwerte der Mittagsmahlzeit

Tabelle 4: Empfohlene Néhrstoffmengen27 fur die Mittags-
Die nahrstoffbasierten Angaben leiten sich aus den mahlzeit fir 1- bis 3-Jahrige und 4- bis 6-Jahrige
D-A-CH-Referenzwerten fir die Nahstoffzufuhr?® der
entsprechenden Altersgruppe ab. Diese legen fest, wie
viel Energie, Néhrstoffe (Kohlenhydrate, Fett, EiweiB, aus-
gewdhlte Vitamine und Mineralstoffe) und Ballaststoffe

) S ) Energie (kJ) 1138 1525
die Tageskost durchschnittlich liefern soll. Dabei werden = (keal
fir die Mittagsmahlzeit an Energie, Ballaststoffen und e ) 258 2D
ausgewahlten Nahrstoffen ca. 25 % der Tageszufuhr zu- EiweiB (9) 13 18
grunde gelegt. Fett (g) 9 12
Ein Speisenplan in Tageseinrichtungen muss so gestaltet Kohlenhydrate (g) 34 45
sein, das§ e.r im Durchschnitt von vier Wochen (20 Esser?s- Ballaststoffe (g) 3 4
tagen) die in Tabelle 4 angegebenen Werte fur Energie, V—— >
Ballaststoffe und die ausgewahlten Nahrstoffe erfullt. STl 2 () lle?
Vitamin B4 (mg) 0,2 0,2
Folat (ug) 50 75
Vitamin C (mg) 15 18
Calcium (mg) 150 175
Magnesium (mg) 20 30
Eisen (mg) 2 2

26 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE); Osterreichische Gesellschaft fir Erndhrung (OGE); Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrungs-
forschung (SGE); Schweizerische Vereinigung fur Erndhrung (SVE) (Hrsg.): Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr. 1. Auflage; 3. korrigierter
Nachdruck 2008.

27 Grundlage sind die D-A-CH-Referenzwerte.
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4.3 Zubereitung, Warmhalte-

zeiten und sensorische
Qualitat von Speisen

Geschmack, Aussehen und Geruch des Essens tragen
wesentlich zur Akzeptanz bei, beeinflussen den Appetit
und haben nachhaltig Einfluss auf das Ernédhrungsverhal-
ten von Kindern. Die sinnlichen Wahrnehmungen wer-
den entscheidend durch die Zubereitung, die Warmhal-
tezeiten sowie die sensorische Qualitat von Speisen be-
einflusst.

Daher gilt es die folgenden Aspekte bei der Zubereitung
und den Warmhaltezeiten zu beachten:

bei der Zubereitung der Speisen ist auf die Wahl der
richtigen Fette'? (siehe Tabelle 2) zu achten

frittierte Produkte (hierzu zahlt auch frittierter Fisch)
gibt es maximal 2-mal pro Woche

Frittierfett mindestens 1-mal pro Woche wechseln

fur die Zubereitung von Gemdise sind die Garmetho-
den Dunsten und Dampfen zu bevorzugen. Gemuse,
mit Ausnahme von Kohl (z. B. Rotkohl, WeiBkohl, Sau-
erkraut), ist immer bissfest anzubieten

die Warmhaltezeit®® zubereiteter Speisen ist zu mini-
mieren, idealerweise auf maximal 30 Minuten. Eine
Warmhaltezeit Uber drei Stunden ist inakzeptabel. Fir
gegartes Gemdise und kurz gebratene Komponen-
ten betrdagt die Warmhaltezeit maximal zwei Stun-
den. Mit zunehmender Warmhaltezeit gehen Vita-
mine aufgrund ihrer Thermolabilitat verloren, auBer-
dem kommt es zu sensorischen EinbuBen

eine chargenweise Produktion/Erwdrmung/Regene-
rierung ist durchzufthren, um ldngere Warmhalte-
zeiten zu vermeiden. Warme Speisen sind mit einer
Temperatur von mindestens 65 °C?9, kalte Speisen
mit einer Temperatur von maximal 7 °C auszugeben
Ablaufe fur die Herstellung (z. B. in Form von Rezep-
turen und Arbeitsanweisungen) und die Ausgabe der
Speisen sind festzulegen und zu dokumentieren

die Speisen sind appetitanregend zu prasentieren (z. B.
Garnitur, arttypische Farben erhalten, ansprechende
Farbzusammenstellung der Speisen auf dem Teller)
der arttypische Geruch und Geschmack der Kompo-
nenten ist zu erhalten (z. B. abwechslungsreich mit
Krautern wirzen, wenig Salz)

die Komponenten sollen eine arttypische Konsistenz
haben (z. B. Textur von Gemdise bissfest, Texturerhal-
tung von Kurzgebratenem, Paniertem, Frittiertem).

28 Die Warmhaltezeit beginnt nach Beendigung des Garprozesses und endet mit der Ausgabe an den letzten Essensteilnehmer.
29 Die individuelle Hitzeempfindlichkeit der Kinder in Bezug auf Speisen ist zu berticksichtigen.
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4.4 Getrankeversorgung

Ausreichendes Trinken gehért zu einer vollwertigen Er-
nahrung. Daher sollen Kinder in der Tageseinrichtung je-
derzeit die Moglichkeit haben zu trinken.?® Getranke®'
dienen zum Durstléschen und zur Deckung des FlUssig-
keitsbedarfs. Am besten eignet sich hierfir Wasser.
Getranke, die zur freien Verfigung stehen sollen, sind

* Trinkwasser (Quell-, Mineral- oder Tafelwasser)
und
e ungesUBter Krauter- bzw. Friichtetee.

Fruchtsaftschorlen (1 Teil Saft, 3 Teile Wasser) kénnen
beim Fruhsttck und bei den Zwischenmahlzeiten ange-
boten werden.

Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetranke, Eistees, Energy-
Drinks und isotonische Sportgetranke werden in Tages-
einrichtungen nicht angeboten.

30 Weitere Informationen unter www.trinkfit-mach-mit.de.

4.5 Besondere
Verpflegungssituationen

Neben der alltaglichen Verpflegung in Tageseinrich-
tungen gibt es zahlreiche spezielle Situationen, z. B. der
Umgang mit SuBigkeiten, Festen und Feierlichkeiten
aber auch Lebensmittelunvertraglichkeiten. Flr diese be-
sonderen Situationen sind von den Tageseinrichtungen
eindeutig definierte Regeln und Vorgehensweisen auf-
zustellen. Sinnvoll ist es, diese Regeln im Rahmen der
. Erziehungspartnerschaft” gemeinsam mit den Eltern zu
entwickeln. Zumindest aber muss Eltern die Vorgehens-
weise der Tageseinrichtung bei besonderen Verpflegungs-
situationen bekannt sein bzw. sind sie im Rahmen des
Aufnahmegespraches darauf aufmerksam zu machen.

4.5.1 Umgang mit StRigkeiten

Die meisten Kinder essen sehr gerne SuBigkeiten wie
Schokoriegel, Kekse, suBe Brotaufstriche und trinken
gerne sliBe Getranke. Gegen eine geringe Menge SuRBig-
keiten ist nichts einzuwenden. Diese wird in der Regel
auBerhalb der Tageseinrichtung, z. B. im Elternhaus, kon-
sumiert. Wenn manche Kinder StBigkeiten von zu Hause
mitbringen und andere nicht, kann es zu Neid und Strei-
tigkeiten kommen. Daher ist es wichtig, dass die Einrich-
tung im Bezug auf den Umgang mit StBigkeiten klar de-
finierte Regeln hat:

* keine SuBigkeiten in der Brotbox

° SUBigkeiten dienen nicht als Zwischenmahlzeit. Dies
gilt auch fur die sogenannten , Kinderlebensmittel 3

e SuBigkeiten sind nur zu besonderen Anlassen er-
laubt.

Alternativ kann ab und zu eine vollwertige stiBe Haupt-
mahlzeit, fruchtige Nachtische und Geback aus Vollkorn-
mehl zubereitet bzw. in den Speisenplan eingebaut wer-
den.

31 Milch und Milchprodukte sowie Safte zahlen nicht zur Gruppe der Getranke, sondern zur Gruppe der tierischen bzw. pflanzlichen Lebensmittel.
Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.; aid infodienst (Hrsg.): Fachinformationen — Die Dreidimensionale Lebensmit-

telpyramide. Bonn, 2. Auflage 2006.

32 Sogenannte , Kinderlebensmittel” werden durch bestimmte Werbeaussagen (z. B. extra viel Milch) und Produktverpackungen als Lebensmittel
speziell fur Kinder angeboten. Haufig ist der Zucker- und Fettgehalt der Produkte jedoch so hoch, dass sie aus erndhrungsphysiologischer Sicht
negativ zu bewerten sind und viele Produkte zu der Kategorie ,SuBigkeiten” zahlen. Dementsprechend ist bei dem Einsatz von sogenannten

,Kinderlebensmitteln” auf den Zucker- und Fettgehalt zu achten.
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4.5.2 Verpflegung bei Festen
und Feierlichkeiten

Ublicherweise werden zu Anldssen wie z. B. religiésen
Feiertagen, Sommerfesten oder Geburtstagen Spei-
sen und Getrédnke angeboten. Ob Kuchen oder belegte
Brote, StBes oder Pikantes, Tee oder Saft — es obliegt
der Einrichtung, die Speisenauswahl an diesen Tagen
zu steuern. Welche Lebensmittel an diesen Tagen auf
den Tisch kommen und wer fur die Bereitstellung und/
oder Zubereitung zustandig ist, sollte im Sinne der ,Er-
ziehungspartnerschaft” mit dem Elternrat bzw. den El-
tern einmalig festgelegt und im padagogischen Konzept
verankert sein. Damit im Rahmen von Festen und Feier-
lichkeiten die Hygieneanforderungen33 erfullt sind, soll-
ten Eltern die entsprechenden Informationen von der Ein-
richtung erhalten.

33 Weitere Informationen unter www.fitkid-aktion.de.

4.5.3 Umgang mit
Lebensmittelunvertraglichkeiten

Lebensmittelunvertraglichkeiten der Kinder mussen im
Alltag bertcksichtigt werden. Im Eingangsgesprach mit
den Eltern muss dieser Aspekt von der Tageseinrichtung
angesprochen werden. Liegt bei einem Kind eine Lebens-
mittelunvertraglichkeit vor, missen die Eltern diese mit
einer arztlichen Bescheinigung belegen. Dieses Attest
wird in Kopie in der Akte des Kindes in der Einrichtung
abgelegt. Darlberhinaus missen mit den Eltern entspre-
chende Handlungsweisen abgestimmt werden.

Ein Informationsblatt zur Lebensmittelunvertraglichkeit
des Kindes sollte folgende Punkte enthalten:

¢ Name des Kindes

e Gruppe des Kindes

e Form der Allergie bzw. Unvertraglichkeit

e zu vermeidende Stoffe/Lebensmittel

e ggf. ,Ersatz-Lebensmittel”, die vertragen werden, in
der Einrichtung deponieren

e ErstmaBnahmen im Notfall (nach Riicksprache mit den
Eltern)

e Telefonnummer einer Ansprechperson (z. B. Eltern).

Diese Informationen mussen gut sichtbar fur alle betreu-
enden und verantwortlichen Personen der Tageseinrich-
tung aufgelistet werden. Dazu gehdrt neben den pada-
gogischen Fachkraften auch das Kiichenpersonal.
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4.6 Verpflegungssysteme und
Convenienceprodukte

4.6.1 Verpflegungssysteme

Das Verpflegungssystem charakterisiert die Art und Weise
der Produktion. Fur die Praxis werden vier Verpflegungs-
systeme unterschieden, mit denen grundsatzlich eine
gute Verpflegungsqualitat unter Berlicksichtigung der
vorliegenden Standards zu erzielen ist.

Welches System von Tageseinrichtungen gewahlt wird,
hangt von zahlreichen externen wie z. B. personellen und
finanziellen Gegebenheiten und internen Faktoren wie
z. B. dem Leitbild ab.

Mischkiiche*:

Die Speisen werden vor Ort zubereitet. Daflr erfolgt der
Einsatz von frischen Produkten sowie von Produkten mit
unterschiedlich hoher Conveniencestufe. Die Conve-
niencestufe ergibt sich im Einzelfall aus der vorhandenen
Infrastruktur, die in jedem Fall den Anforderungen einer
GroBkiche entsprechen muss. Die Leitung einer Kuiche
der Kindertagesstatte muss eine entsprechende fachliche
Qualifikation aufweisen, um die effektive Ablauforgani-
sation zu gewahrleisten.

Tiefkihlsystem:

AusschlieBliche oder Uberwiegende Verwendung von an-
gelieferten tiefgekthlten Speisen, die von einem kom-
merziellen Anbieter oder einer Zentralkliche stammen.
Die Hersteller bieten ganze MenUs oder Einzelkomponen-
ten an. In der Tageseinrichtung werden die Speisen nur
noch regeneriert. Die Speisen sind mit Rohkost und/oder
frischen Salaten zu ergénzen.

Cook & Chill:

AusschlieBliche oder Uberwiegende Verwendung von
angelieferten gekuhlten Speisen, die von einem kom-
merziellen Anbieter, einem anderen Verpflegungsbe-
trieb oder einer Zentralkliche stammen. In der Tages-
einrichtung werden die Speisen nur noch regeneriert. Die
Speisen sind mit Rohkost und/oder frischen Salaten zu er-
ganzen.

Warmverpflegung:

Die Speisen werden in einer Zentralkliche zubereitet und
heiB an die Einrichtung geliefert. Der Transport erfolgt in
Spezialbehéltnissen, die aktiv beheizbar oder zur Vermei-
dung von Warmeverlusten gut isoliert sind. In der Einrich-
tung werden die Speisen direkt ausgegeben.

34 Das urspringliche Frischkostsystem, bei dem alle Speisen — ohne die Verwendung von schon vorgefertigten Komponenten (z. B. geputzter und
geschnittener Salat, tiefgekthltes Gemuse, geschélte Kartoffeln) — vor Ort frisch zubereitet werden, findet man in der Praxis heute kaum noch.

Ublich ist stattdessen die so genannte Mischkiiche.
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Wenn die Einrichtung das Essen nicht selbst zubereitet, Dieses Leistungsverzeichnis dient als Basis fur das Aus-
sondern beliefert wird, muss in jedem Fall ein Leistungs- schreibungsverfahren. Je detaillierter die Anforderungen
verzeichnis erstellt werden, das Art und Umfang der Ver- in einem Leistungsverzeichnis festgelegt sind, desto leich-
pflegungsqualitat festlegt. ter sind die Angebote zu vergleichen.

In einem Leistungsverzeichnis muss enthalten sein:

» die Ubergabe verbindlicher 4-Wochen-Speisenplane, aus denen
a) der Einsatz von Lebensmitteln nach den Qualitatsstandards sowie
b) nahrstoffoptimierte Rezepte auf Basis der D-A-CH-Referenzwerte fur
die Nahrstoffzufuhr hervorgehen (siehe Kapitel 4.2)

= Erklarung des Anbieters zur freiwilligen Selbstauskunft bzgl. der Uberprifung
der Einhaltung der Qualitatsstandards

* Kommunikation zur Qualitat (Feedback-Bogen)

* vom Auftraggeber festgelegte Sanktionen bei Nichteinhaltung der Qualitats-
standards

¢ Zubereitungsarten

* das gewdhlte Verpflegungssystem

* das gewdhlte Ausgabesystem

* Logistik (z. B. Anlieferung, Warmhaltezeit der Speisen)

e Art der Bestellung und Abrechnung

e Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur (z. B. Art
und Leistung der vorhandenen Geréte)

* Ansprechpartner

+ allgemeine Referenzen sowie Referenzen im Bereich der
Verpflegung von Kindern und Jugendlichen

* betriebliches Qualitatssicherungs- und Hygienekonzept

¢ Einsatz von qualifiziertem Personal

* Bestatigung, dass nur tarifgebundenes und sozialversicher-

In einem Leistungsverzeichnis
kann enthalten sein:

¢ Umfang des Einsatzes von Lebensmitteln
aus Okologischem Anbau

¢ Eigenerklarung, dass Betriebsbesichtigun-
gen maoglich sind

. ; * ggf. Angabe Uber vorhandene Zertifikate
tes Personal eingesetzt erq . . wie z. B. nach DIN EN 1SO 9001

o Ang‘aben zur Personalentwicklung, z. B. in Form von Wei- « ggf. das Bio-Zertifikat einer staatlich aner-
terbildungsmaBnahmen kannten Oko-Kontrollstelle.

¢ Nachweis Uber die gewerbliche Tatigkeit durch Auszug aus
dem entsprechenden Berufsregister, z. B. Handelsregister
(Gewerbenachweis, der nicht &lter als sechs Monate sein

sollte). —
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4.6.2 Convenienceprodukte

In Kiichen von Tageseinrichtungen fur Kinder ist der Ein-
satz von Convenienceprodukten tblich. Dabei gibt es un-
terschiedliche Conveniencestufen (siehe Tabelle 5). Bei
der Verwendung dieser Produkte sind erndhrungsphy-
siologische, sensorische, 6kologische und ¢konomische
Aspekte zu beachten. Erlauben es die zeitlichen und per-
sonellen Kapazitaten, sind Produkte der Conveniencestu-
fe 0 bis 2 — ohne lange Lagerzeiten, die nahrstoffscho-
nend zubereitet und direkt nach der Herstellung an den
Tischgast verteilt werden — zu bevorzugen.

Aus Grinden der Ausgewogenheit und Vielfalt sind beim
Einsatz von Convenienceprodukten der Stufe 4 und 5 im-
mer ,frische” Lebensmittel (Conveniencestufe O bis 2) zu
erganzen.

Erfordert die Herstellung der Speisen und Getranke zahl-
reiche Prozessstufen (z. B. Cook & Chill), ist der Einsatz
von Obst und Gemdise aus den Conveniencestufen 0 bis
2 zu bevorzugen.

stoffgehaltes tiefgekihlte Produkte den Konserven vor-
zuziehen®>.

Das Abfallaufkommen beim Einsatz von Convenience-
produkten sollte beachtet werden und in Relation zum

erzielten Zeitgewinn stehen.

Bei Obst und Gemuse sind aufgrund des hoheren Nahr-

Tabelle 5: Einteilung Convenienceprodukte in verschiedene Conveniencestufen

Convenience- Beispiele

stufen

Grundstufe 0 Tierhalften, ungewaschenes Gemuse

kichenfertige 1
Lebensmittel

Entbeintes, zerlegtes Fleisch,
geputztes Gemuse

garfertige 2
Lebensmittel

Filet, Teigwaren,
Tiefkthl-Gemise, Tiefkihl-Obst

aufbereitfertige 3
Lebensmittel

Salatdressing, Kartoffelptree

regenerierfertige 4
Lebensmittel

Fertiggerichte (einzelne Komponen-
ten oder fertige Mens)

verzehr-/tischfertige 5 Kalte SoBen, fertige Salate,
Lebensmittel Obstkonserven
Quelle:  Modifiziert nach aid infodienst (Hrsg.): Convenienceprodukte in der

Gemeinschaftsverpflegung. Bonn, 2007

35 Lexikonredaktion F. A. Brockhaus GmbH (Hrsg.): Der Brockhaus Erndhrung. 3. Uberarbeitete Auflage 2008.
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5 Strukturelle Rahmenbedingungen

5.1 Personalqualifikation

Fur den Verpflegungsbereich (unabhangig vom Verpfle-
gungssystem) in Tageseinrichtungen muss es eine verant-
wortliche Person und somit auch einen festen Ansprech-
partner geben. Sofern dieses Personal keine einschlagige
Berufsausbildung in der Gemeinschaftsverpflegung hat
(z. B. Erzieherinnen und Erzieher), sind entsprechende
Schulungs-und QuaIh‘izierungmaBnahmen36 durchzufiih-
ren. Auch fur Personal mit einschlagiger Berufsausbil-
dung37 istdie Teilnahme an regelmé&Bigen Weiterbildungs-
maBnahmen® erforderlich.

5.2 Rechtliche
Rahmenbedingungen

Eine wesentliche Voraussetzung fur die Herstellung von
Speisen und Getranken ist die Kenntnis grundlegender
Gesetze und Verordnungen sowie deren Umsetzung
in die Praxis>”. Neben den Bestimmungen des Lebens-
mittelrechts, der sogenannten , EU-Basis-Verordnung fur
das Lebensmittelrecht” (Verordnung (EG) Nr. 178/2002)
und des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs
(LFGB) sind auch eine Reihe spezifischer Vorschriften zu
beachten. Die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen
Vorschriften wird auf Landesebene durch die jeweiligen
Lebensmitteliberwachungsbehorden kontrolliert.

Bestimmte Vorschriften der Didtverordnung gelten nach
§ 2 Abs. 2 Satz 2 dieser Verordnung auch fur Lebensmit-
tel des allgemeinen Verzehrs, die mit einem Hinweis auf

ihre Eignung fur Sauglinge oder Kleinkinder in den Ver-
kehr gebracht werden. Ob dies bei der Verpflegung in
Tageseinrichtungen fur Kinder der Fall ist, sollte mit den
jeweils zustdndigen Behorden der Lebensmitteltiberwa-
chung geklart werden.

5.2.1 Besondere Hygienevorschriften

Im Bereich der Lebensmittelhygiene gelten europaweit
Verordnungen, die einen einheitlichen Hygienestandard
sicherstellen sollen.

Die Vorschriften gelten immer dann, wenn Speisen re-
gelméaBig und in einem organisierten Rahmen* an Drit-
te abgegeben werden. Werden Lebensmittel im Rahmen
von padagogischen MaBnahmen (Projekte) von Kindern
fir den Verzehr innerhalb der Gruppe hergestellt, so soll-
ten auch hier stets die Anforderungen der einschlagigen
Verordnungen zugrunde gelegt werden. Auf diese Wei-
se lernen die Kinder auch den hygienischen Umgang mit
Lebensmitteln.

Folgende rechtliche Vorgaben mussen beachtet und an-
gewendet werden:

e die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmit-
telhygiene

e die Verordnung Uber Anforderungen an die Hygie-
ne beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV))

¢ die Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene

36 Die Verbraucherzentrale bietet hierzu Schulungen an. Weitere Informationen unter www.verbraucherzentrale.de.
37 Dazu gehoren die Qualifikationen Koch/Kéchin, Hauswirtschafter/ Hauswirtschafterin, Hauswirtschaftsleiter/ Hauswirtschaftsleiterin, Oecotro-

phologe/Oecotrophologin, Didtassistent/Diatassistentin.

38 Ein Anbieter von WeiterbildungsmaBnahmen ist die DGE. Weitere Anbieter sind z. B. VDD (Berufsverband der Diatassistenten), VKD (Verband
der Koche Deutschlands), VDO (Verband der Oecotrophologen), IHK (Industrie- und Handelskammer) sowie Berufsverbande hauswirtschaft-

licher Berufe.

39 Weitere Informationen im aid Special Nr. 3747/2006 ,Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fir Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung” sowie unter www.fitkid-aktion.de.

40 Die EU-Verordnung (EG) Nr. 852/2004 ist adressiert an , Lebensmittelunternehmer”. Als Lebensmittelunternehmer einzustufen sind Einrich-
tungen, die kontinuierlich und organisiert Lebensmittel an Dritte abgeben.
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beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs (tie-
rische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV))

« die Eier- und Eiprodukte-Verordnung®', insbesonde-
re § 7 Abs. 4

e die Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoo-
noseerregern

e das Infektionsschutzgesetz (IfSG).

In diesem Rahmen missen unter anderem folgende Vor-
aussetzungen erfullt werden:

e die Umsetzung der guten Hygienepraxis

o die Implementierung eines Eigenkontrollkonzeptes
auf Basis der HACCP*-Grundsatze

* die regelmaBige Mitarbeiterschulung.

Eine umfassende Lebensmittelhygiene ist Grundlage fur
eine professionelle und organisierte Verpflegung in Ta-
geseinrichtungen. Tageseinrichtungen fir Kinder un-
terliegen im Hinblick auf Angelegenheiten der Lebens-
mittelhygiene, ebenso wie andere Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung, auch der regelmaBigen amt-
lichen Lebensmitteltiberwachung.

Wichtiges Element eines Konzeptes zur Lebensmittel-
hygiene ist insbesondere die Einflhrung eines Eigen-
kontrollkonzeptes auf Grundlage der HACCP-Grundsat-
ze. Empfehlenswert ist auch die Einhaltung von Richtli-
nien zur guten Hygienepraxis, z. B. von entsprechenden
branchenspezifischen Hygieneleitlinien, oder die Orien-
tierung an anderen nichtgesetzlichen Vorgaben, z. B.
DIN-Normen oder Empfehlungen des Bundesinstitutes
fur Risikobewertung.

41 Die Eier- und Eiprodukte-Verordnung, zuletzt geandert am 08.08.2007.

5.2.2 Produktuibergreifende
Vorschriften der Kennzeichnung
und Kenntlichmachung

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln dient der Informa-
tion und dem Schutz vor Tauschung. Die fur die Gemein-
schaftsverpflegung relevanten Bestimmungen Uber die
Kennzeichnung und Kenntlichmachung sind:

e die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKYV)
Die LMKV regelt die allgemeinen Kennzeichnungs-
anforderungen an vorverpackte Lebensmittel wie die
Angaben der Verkehrsbezeichnung, des Verzeich-
nisses der Zutaten oder der Haltbarkeit

e die Nahrwertkennzeichnungsverordnung (NKV)

 die Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV).
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Zusatzstoffe

Fur alle Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung gel-
ten die Bestimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsver-
ordnung. Danach muss durch verschiedene Angaben auf
die Verwendung bestimmter Zusatzstoffe oder Zusatz-
stoffklassen hingewiesen werden (z. B. ,geschwefelt”,
.mit Phosphat”, ,, mit Konservierungsstoff”). Diese De-
klarationspflicht gilt auch, wenn die jeweiligen Zusatz-
stoffe in den Zutaten eines zusammengesetzten Lebens-
mittels enthalten sind, es sei denn, dass sie im Endlebens-
mittel keine technologische Wirkung mehr austiben.

42 § 7 Abs. 4., Wer eine Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung fur alte oder kranke Menschen oder Kinder betreibt, muss Lebensmittel, die
er dort unter Verwendung von rohen Bestandteilen der Huhnereier hergestellt hat, vor deren Abgabe zum Verzehr unter Beachtung der Vor-
schriften des § 4 der Lebensmittelhygiene-Verordnung einem Erhitzungsverfahren nach Absatz 2 unterziehen.”

43 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein Konzept zur Durchfiihrung einer Risikoanalyse und der Beherrschung kritischer Len-
kungspunkte im Umgang mit Lebensmitteln. Weitere Informationen unter www.fitkid-aktion.de.



Nahrwerte

Eine Pflicht zur Kennzeichnung von Néhrstoffen besteht in
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung nicht. Wer-
den die Nahrstoffe ausgewiesen, muss dies laut Néhrwert-
kennzeichnungsverordnung44 wie folgt gestaltet werden:

Die Angabe des Brennwertes (Energiegehalt) und des Ge-
haltes an Eiweil3, Kohlenhydraten und Fett.

Oder — in bestimmten Fallen:

Die Angabe des Brennwertes (Energiegehalt) und des Ge-
haltes an EiweiB, Kohlenhydraten, Zucker, Fett, gesattig-
ten Fettsauren, Ballaststoffen und Natrium.

Zusatzlich zu den oben genannten Angaben durfen wei-
tere Angaben gemacht werden zum Gehalt an:

e Starke

* mehrwertigem Alkohol

e einfach- und mehrfach ungeséttigten Fettsauren

e Cholesterin (Cholesterol)

¢ Vitaminen und Mineralstoffen (in signifikanten Men-
gen, d.h. 15 % der Tagesdosis).

Bioprodukte

Bei der Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder gilt
die generelle Kontrollpflicht fir gemeinschaftliche Ver-
pflegungseinrichtungen im Hinblick auf die Auslobung
von Bioprodukten nicht, weil diese Einrichtungen in der
Regel nicht gewerbsmaBig betrieben werden (§ 6 Oko-
Landbaugesetz)45.

Genetisch veranderte Lebensmittel

Bezieht eine Tageseinrichtung kennzeichnungspflichtige
genetisch veranderte Lebensmittel und gibt sie direkt
oder verarbeitet an die Endverbraucher ab, mussen die-
se mit dem Hinweis ,genetisch verandert” oder , aus ge-
netisch verandertem ... hergestellt” oder ,enthalt gene-
tisch veranderte ..." auf der Speisenkarte oder am Buffet
gekennzeichnet werden.*®

Strukturelle Rahmenbedingungen

5.3 Aspekte der Nachhaltigkeit

Der Einsatz von regionalen, saisonalen und ¢kologisch er-
zeugten Produkten wird empfohlen. Grundsétzlich sind
Mehrportionengebinde zu verwenden. Der Einsatz von
Aluminium-Einzelportionsgebinden ist hinsichtlich des
hohen Mullaufkommens und aufgrund der angestrebten
Vermittlung von Esskultur zu vermeiden. Auf Kleinst-
gebinde (einzelverpackte Lebensmittel, Getréanke im 0,2-
|-Tetra-Pack) wird im Rahmen der Verpflegung verzich-
tet. Mehrwegverpackungen sowie wieder verwertbare
Verpackungsmaterialien werden bevorzugt.

44 Weitere Informationen unter www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/nkv/gesamt.pdf.

45 Weitere Informationen unter www.oekolandbau.de unter der Rubrik GroBverbraucher.

46 Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Europaischen Parlamentes und des Rates vom 22. September 2003 tber genetisch veranderte Lebensmit-
tel und Futtermittel. Nach Auffassung der Europdischen Kommission (Bericht an den Rat und das Européische Parlament tber die Durchfiih-
rung dieser Verordnung vom 25.10.2006) sind verarbeitete oder zubereitete genetisch veranderte Lebensmittel, die in Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung konsumiert werden, von dieser Kennzeichnungsvorschrift ausgenommen; diese Aussage ist jedoch nicht verbindlich
und wird von den in Deutschland fur das Lebensmittelrecht zustdndigen Behdrden nicht geteilt. Auf Grund dieser Rechtslage und im Sinne der
Unterrichtung und des Schutzes des Verbrauchers, der eine sachkundige Wahl treffen kénnen muss, ist der Einsatz genetisch veranderter Le-
bensmittel immer zu kennzeichnen. Weitere Informationen unter http:/europa.eu/scadplus/leg/de/lvb/121154.htm.



6 Anhang

6.1 Verwendung von Lebens-
mitteln aus 6kologischem
Landbau

Fur die Verwendung von Lebensmitteln aus 6kologischer
Landwirtschaft sind prinzipiell drei Varianten moglich:

s einzelne Lebensmittel, z. B. Ol oder Milch, werden aus-
schlieBlich aus 6kologischer Erzeugung eingekauft

¢ es werden Bio-Speisenkomponenten, z. B. als Gemu-
se- oder Kartoffelbeilage angeboten

e es werden vollstandige Bio-Speisen, z. B. Spaghetti
mit GemusesoBe, angeboten.

Okologisch erzeugte Lebensmittel sind in der Regel teurer
als konventionell erzeugte Lebensmittel. Es gibt aber eine
Reihe von Méglichkeiten die hoheren Kosten zu kompen-
sieren, z. B.

e regelmaBiger Kauf von Lebensmitteln aus okologi-
schem Landbau

* einzelne Produkte komplett in Bio einkaufen. GréBere
Abnahmemengen verringern den Preis

e Lebensmittel aus dkologischem Landbau mit geringe-
rem Preisabstand (zu konventioneller Ware) kaufen.
Bei einigen Produkten bestehen keine oder nur gerin-
ge Preisunterschiede

e Sonderangebote nutzen.

47 Preise: Stand September 2008.

6.1.1 Beispielrechnung zum Bio-Anteil
am Wareneinsatz (WE)*

Die nachfolgenden Rechenbeispiele zeigen auf, wie sich
ein geldwerter Warenanteil von rund 10 Prozent auf den
Gesamt-Wareneinsatz auswirkt und mit welchen MaB-
nahmen Wareneinsatzkosten eingespart werden konnen.
Die aufgefuihrten Preise bzw. Zahlen koénnen in einzel-
nen Einrichtungen und anderen Regionen durchaus un-
terschiedlich sein. Sie hangen nicht zuletzt von den Ein-
kaufsmengen und den Einkaufsquellen ab. Die gezeigte
Vorgehensweise der Anpassung kann prinzipiell auf jede
Speise und genauso auf einen Wochen-, Monats- oder
Jahresplan angewendet werden.

Beispielrezept: Spaghetti mit GemusesoRe

Das Rezept wurde dem Ordner , Essen und Trinken in Ta-
geseinrichtungen fur Kinder”* entnommen und modi-
fiziert.



Produkt

Menge/
Port.ing 10 Port. ing

Menge/

Gerichte mit okolo-
gischen Produkten

Gerichte mit konven-
tionellen Produkten

Preis/kg Preis Preis/kg Preis
in€ gesamt in € in€ gesamt in €

Spaghetti

Zucchini 50 500
Porree 30 300
Mohren 40 400
Zwiebeln 6 60
Rapsol 4 40
Tomatenmark 2 20
Gewlrze

Rechenbeispiel 1: Alle Lebensmittel in Bio-Qualitat U s

Werden in dem Rezept alle Lebensmittel statt in
konventioneller Qualitat in Bio-Qualitat eingesetzt,
sonst aber keine Anderungen vorgenommen, erhéhen sich die Kosten um 0,11 € pro Portion.

WE Portion

Gerichte mit konven-
tionellen Produkten

Menge/ Menge/ Preis/kg Preis
Port.ing 10 Port.ing in €

Preis/kg
gesamt in € in €

Gerichte mit 6kolo-
gischen Produkten

Preis

gesamtin €

Spaghetti

Zucchini 50 500
Porree 30 300
Mohren 40 400
Zwiebeln 6 60
Rapsol 4 40
Tomatenmark 2 20
Gewdrze

- A . WE
Rechenbeispiel 2: Nur Spaghetti in Bio-Qualitat gesamt

Werden in dem bestehenden Rezept ausschlieBlich ~ WE Portion
die Spaghetti in Bio-Qualitat eingesetzt, sonst aber
keine Anderung vorgenommen, erhéhen sich die Kosten um 0,03 € pro Portion.




6.2 Checklisten als Hilfestellung

6.2.1 Orientierungshilfe fur die Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit

Die folgende Tabelle dient als Orientierungshilfe fur die Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit. Die angegebenen
Werte fUr die altersgemaBen Lebensmittelmengen beziehen sich auf 5 bzw. 20 Verpflegungstage.

Tabelle 6: Orientierungswerte fiir die altersgeméBen Lebensmittelmengen und PortionsgréBen in der
Mittagsmahlzeit. Die Orientierungswerte basieren auf eigenen Berechnungen. Grundlage
sind die Daten von Tabelle 4.

1 - 3-Jahrige 4 - 6-Jahrige

pro 5 Tage pro 20 Tage pro 5 Tage pro 20 Tage

Lebensmittelgruppe ing ing ing ing

Getranke

Kartoffeln/Nudeln/Reis
(gegart)

Brot/Getreideflocken
(z. B. zur Suppe)

Hulsenfrichte

Gemuse, Rohkost*®

Fleisch

Fisch

Fette (z. B. zum Braten,
in SoBen oder Salaten)

Eier (1 Ei = 55 g)

Obst (als Zutat)

Kése (max. 48 % Fetti. Tr.)

Milch (z. B. in SoBen oder
Aufldufen), 1,5 % Fett

Sonstiges (z. B. Mehl)

48 Rohkostmengen kénnen um 1/3 geringer sein.
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6.2.2 Checkliste ,,Speisenplan®

Die Checkliste dient zur ersten, eigenen (internen) Einschatzung und Bewertung49 des Speisenplans sowie der Gegeben-
heiten vor Ort in der Einrichtung. Sie verdeutlicht anhand der dokumentierten Kriterien den IST-Zustand und dient ggf. als
Instrument um Optimierungsbedarf festzustellen. Der Prifzeitraum betragt, sofern nicht anders angegeben, 20 Verpfle-
gungstage. Der erste Schritt zur Implementierung der Qualitatsstandards in der Einrichtung ist erreicht, wenn mindestens

17 der 21 Kriterien umgesetzt werden.

Die Checkliste gibt es auch im Internet unter www.fitkid-aktion.de zum Download.

Tabelle 7: Checkliste zur Bewertung und Einschatzung eines Speisenplans (bezogen auf 20 Verpflegungstage) sowie der

Gegebenheiten vor Ort

Kriterium Menikomponente laut erreicht teilweise nicht
Speisenplan erreicht erreicht
1 Starkekomponente, davon: [Imind. 20 x [J<20x
2 e Kartoffeln (frisch) LI mind. 8 x Ll6-7x Ll<5x
3 © Reis (Naturreis, parboiled) [Imind. 4 x [12-3x [l<2x
4 « Vollkornnudeln [ mind. 2 x L1 x Llox
5 Gemiise/Rohkost, davon: [Imind. 20 x [1<20x
6 * Hulsenfrichte LI mind. 2 x L1 x Llox
7 Fleisch davon: [Imax. 8x Ll9x LI>9x
8 * Fleischerzeugnisse CImax. 4x [I5x [I>5x
9 Seefisch LI mind. 4 x [12-3x L<2x
10 Ei max. 2 x LI3x > 3x
11 StiBes Hauptgericht [Imax. 2x I3 x LI>3x
12 Vegetarisches Gericht [Imind. 8 x [16-7x [I<6x
13 Frittierte Produkte [Imax. 8x L19x LI>9x

49 Diese Bewertung ist unabhangig von einer méglichen Zertifizierung zu betrachten.
50 Bei Eigenbewirtschaftung muss die Ktichenleitung die entsprechenden Nachweise erbringen, bei Fremdbewirtschaftung ist der Pachter daftr

verantwortlich.




Kriterium Getranke erreicht teilweise nicht
erreicht erreicht
14 Trinkwasser (Quell-, Mineral- oder Tafelwasser) | [ja [ hein
und/oder ungesuBter Tee ist immer verfligbar
Kriterium Speisenplangestaltung erreicht teilweise nicht
erreicht erreicht
15 Wiederholung (Wdh.) eines Mends [T keine Wdh. L1 -2wdh. | [I>2wdh.
16 Garnituren und Fantasienamen sind benannt | [1ja LInein
17 Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tier- | []ja L nein
art, von der sie stammen, sind benannt
Kriterium Warmhaltezeiten erreicht teilweise nicht
erreicht erreicht
18 GemUse- und kurz gebratene Komponenten | [[Imax. 120 Min. 1> 120 Min.
(10 (Jberpn'h‘ungen50 in 4 Wochen)
19 Ubrige Komponenten [ max. 180 Min. [1> 180 Min.
(10 Uberpriifungen in 4 Wochen)
Kriterium Ausgabetemperatur erreicht teilweise nicht
erreicht erreicht
20 Warme Speisen [Imind. 65 °C [1<65°C
21 Kalte Speisen [Imax. 7 °C [1>7°C

Notizen




6.2.3 Checkliste ,,Nahrstoffe*

Die Checkliste dient zur Uberpriifung der altersgemaBen Referenzwerte an Energie, Ballaststoffen und ausgewdahlten Néhr-
stoffen in der Mittagsmahlzeit. Ein Speisenplan muss so gestaltet sein, dass er im Durchschnitt von 20 Verpflegungstagen
alle angegebenen Werte fiir Energie, Ballaststoffe und ausgewahlte Nahrstoffe (Angaben pro Tag) erfillt.

Tabelle 8: Checkliste zur Uberprifung der altersgeméBen Referenzwerte an Energie, Ballaststoffen und ausgewdhlten
Nahrstoffen in der Mittagsmahlzeit

erreicht erreicht

1 - 3-Jahrige . 4 - 6-Jahrige ———

[S—
o)}
[
Q

Energie (kJ) 1047 — 1337 || | | Energie (kJ) 1402 - 1684 | | ||
Energie (kcal) 230 -338 | ] || Energie (kcal) 333 -393 || | ]
EiweiB (g) 10-22 | ] || EiweiB (g) 14-23 || | ]
Fett (g) 8-12 | || Fett (g) 10- 14 || ||
Kohlenhydrate (g) mind. 30 L || Kohlenhydrate (g) mind. 41 || L
Ballaststoffe (g) mind. 2 | ] || Ballaststoffe (g) mind. 3 || | ]
Vitamin E (mg) mind. 1,1 | ] || Vitamin E (mg) mind. 1,4 || | ]
Vitamin By (mg) mind. 0,1 L || Vitamin B (mg) mind. 0,2 || L
Folat (ug) mind. 44 L || Folat (ug) mind. 66 || L
Vitamin C (mg) mind. 12 | ] || Vitamin C (mg) mind. 14 || | ]
Calcium (mg) mind. 128 | ] || Calcium (mg) mind. 149 || | ]
Magnesium (mg) mind. 14 L || Magnesium (mg) mind. 21 || L
Eisen (mg) mind. 1,6 | ] || Eisen (mg) mind. 1,6 [ | [ ]
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6.3 Aktivitaten und Angebote der DGE-Sektionen

Sektion

Angebot/Aktivitaten

Baden-Wurttemberg
DGE-BW e. V.

Tel.: 07181 45 862

E-Mail: zentrale@dge-bw.de

* Kita-Projekt , lecker essen & trinken” — das Ernahrungsmodul aus
dem Forderprogramm der Landesstiftung Baden-Wirttemberg
,Komm mit in das gesunde Boot”

Hessen

Hessen DGE e. V.

Tel.: 06172 95 98 10
E-Mail: dgehessen@arcor.de

* Workshops im Rahmen der Fortbildungen zur

Zahngesundheit der Landesarbeitsgemeinschaft Jugendzahnpflege
¢ Fortbildungen, Vortrage

z. B. Erlebnisseminar rund um Kinderernahrung

Mecklenburg-Vorpommern

DGE Sektion Mecklenburg-Vorpommern e. V.
Tel.: 0385 52 13 455

E-Mail: S.Gladasch@dge-mv.de

* ,IN FORM" Landesaktionsplan zur Gesundheitsférderung und Pra-
vention , Setting Kindertagesférderung”

* Arbeitskreis ,,Pro Kita”

* Vortrage, Seminare, Schulungen, Workshops

Niedersachsen

DGE Sektion Niedersachsen e. V.
Geschéftsstelle Hannover

Tel.: 0511 38 02 466

E-Mail: dge.niedersachsen@t-online.de
Geschéftsstelle Oldenburg

Tel.: 0441 94 90 907

E-Mail: h.boklage@t-online.de

* Projekte, Fachtagungen, Seminare, Workshops zum Thema Kinder-
ernahrung

* Netzwerk KiTa und Gesundheit

* verschiedene Medien

* Projekt , Gesundheitsférderung in der Kindertagesstatte” Leibeslust -
Lebenslust

Sachsen

DGE Sektion Sachsen e. V.

Tel.: 0341 71 11 290

E-Mail: wegener@dge-sachsen.de
Vernetzungsstelle Kita-Schulverpflegung Sachsen
Tel.: 0341 711 12 92

E-Mail: pilz@dge-sachsen.de

« die Vernetzungsstelle fur Kita- und Schulverpflegung arbeitet unter
der Leitung der Sektion Sachsen der DGE e. V; sie ist zentraler An-
sprechpartner fir die Optimierung der Verpflegungsangebote in den
Kitas in Sachsen

Schleswig-Holstein

DGE Sektion Schleswig-Holstein e. V.
Tel.: 0431 62 706

E-Mail: nissen.dge@gmx.de

« verschiedene Projekte, Aktionen, Workshops und Seminare zu un-
terschiedlichen zielgruppenspezifischen Themen z. B. ,Richtig essen
— kinderleicht”, ,, Gemusepower”, ,Frihstick — Sprungbrett in den
Tag“, Umsetzung der EU-Verordnung Lebensmittelhygiene

Thiringen

DGE Sektion Thuringen e. V.
Tel.: 03641 94 97 49

E-Mail: b9mawi@uni-jena.de

* Projekt , Erndhrung, Umwelt, Zahngesundheit und Bewegung
in Kitas”

* Begleitprojekt , Milchparty”

* ,Kochen mit jungen Mittern und Kindern in Jena*”



Themen/Inhalte

* speziell geschulte Fachkrafte betreuen ein halbes Jahr eine Einrichtung
und Gbernehmen im Rahmen des Moduls spezielle Aufgaben rund um
das Thema Ernahrung

Zielgruppe

¢ Eltern und Kinder

 erndhrungsphysiologische Grundlagen

¢ Sinnes- und erlebnisorientierte Ernahrungsbildung
e praktische Speisenzubereitung

* Bewegungseinheiten

* Elternarbeit

* Kita-Personal wie z. B. Kiichenkréfte,
Erzieherinnen und Erzieher
e Eltern

 Kooperationen mit versch. Partnern (z. B. Landessportbund)

* Veranstaltungen zum Thema: , Gesundheitsférdernde MaBnahmen
in Tageseinrichtungen fur Kinder”

* Schulungen von Multiplikatoren

e Erzieherinnen und Erzieher, Tagespflegepersonen,
Jugendamter, Trager von Kitas

e Kinder, Eltern, GroBeltern

e Caterer, Mitarbeiter der Gemeinschaftsverpflegung

* Vernetzung von Akteuren

 Aktionspaket zum Thema Frihsttick

 Vermittlung von Fachwissen zum Thema Ernahrung- und Erndhrungs-
bildung

 Durchftihrung von Fachtagungen

* Verbreitung der Qualitatsstandards

* Kita Personal, Berufsgruppen aus dem Gesundheitswesen
e Eltern und Kinder

¢ Unterstlitzung bei der Implementierung der , Qualitatsstandards
fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder”

* Unterstltzung bei der Analyse, Bewertung und Optimierung der
aktuellen Verpflegungssituation in Kitas

* Bereitstellen von Konzepten und Informationen zur Erhéhung der
Akzeptanz gegentber den optimierten Verpflegungsangeboten

* Trager

* Kita-Personal

* Eltern und Kinder
 Speisenanbieter

* Verpflegung in der Kita
* Erfahrungsaustausch
* Speisenplangestaltung

* Kita-Personal

» Kuichenfachkrafte
* Trager

¢ Eltern und Kinder

e Erfahrungsaustausch

* Elternabende, Elternarbeit
* Speisenplananalysen

* interne Weiterbildung

* Kochkurse

* Kita-Personal
* Trager
¢ Eltern und Kinder




6.4 Adressen und Medien

Die Auflistung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und stellt keine Wertung dar. Weitere hilfreiche Adressen und
Links sowie relevante Medien sind Uber die Internetseite www fitkid-aktion.de zu finden.

Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung e. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und
Qualitatssicherung

Projekt FIT KID — Die Gesund-Essen-Aktion fir Kitas
Godesberger Allee 18, 53175 Bonn

Telefon: 0228 37 76-860

Telefax: 0228 37 76-800

E-Mail:  fitkid@dge.de

Internet:  www.dge.de, www fitkid-aktion.de

Dlr ot - Eewrty - Al 748 K

P W — 11T BT

aid infodienst

Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e. V.
HeilsbachstraBe 16, 53123 Bonn

Telefon: 0228 84 99-0

Telefax: 0228 84 99-177

E-Mail:  aid@aid.de

Internet: www.aid.de, www.was-wir-essen.de

Bundesministerium fur Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV)

Internet:  www.bmelv.de
www.in-form.de
www.aktionsplan-allergie.de

Forschungsinstitut fur
Kindererndhrung

Heinstlck 11, 44225 Dortmund
Telefon: 02317922 10-0
E-Mail:  fke@fke-do.de
Internet:  www.fke-do.de

Verbraucherzentrale
Bundesverband e. V. (vzbv)

., Pillbox”

MarkgrafenstraBe 66, 10969 Berlin
Telefon: 030 25 800-0

Telefax: 030 25 800-218

E-Mail:  info@vzbv.de

Internet:  www.vzbv.de

Deutscher Allergie- und
Asthmabund e. V. (DAAB)

FliethstraBe 114, 41061 Monchengladbach
Telefon: 02161 81 49 40

Telefax: 02161 814 94 30

E-Mail:  info@daab.de

Internet:  www.daab.de

Peb - Plattform Ernahrung
und Bewegung e. V.

WallstraBe 65, 10179 Berlin

Telefon: 03027 87 97-67

Telefax: 030 27 87 97-69

E-Mail:  plattform@ernaehrung-und-bewegung.de
Internet:  www.ernaehrung-und-bewegung.de




Essen und Trinken in
Tageseinrichtungen fur Kinder

sE= InForm PN |v

Essen und Trinken in
Tageseinrichtungen fiir Kinder

Wie konnen Tageseinrichtungen fur Kinder zu einem
spielerischen Lernort fur vollwertiges essen und trinken
werden? Welche Rahmenbedingungen sind wichtig?
Antworten auf diese und viele weitere Fragen gibt das
bewahrte Nachschlagewerk, das jetzt in 3. Gberarbeiteter
Auflage vorliegt. Multiplikatoren, Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in Kitas und interessierte Eltern erfahren in
8 Registern auf 249 Seiten, wie eine vollwertige Ernah-
rung ab dem Sauglingsalter aussehen kann und wie die
einzelnen Mahlzeiten in Abhangigkeit vom jeweiligen
Verpflegungssystem gestaltet werden sollten. Wochen-
speisenplane, 61 weitere Rezepte, Gesetze und Verord-
nungen (fur den Verpflegungsbereich) sowie ,Fragen
und Antworten” runden den informativen Ordner ab.

Kindererndhrung
(zurzeit Arbeitstitel)

Umfassend und kompetent bietet das neu aufgelegte Heft
Eltern, Erzieherinnen und Erziehern Hintergrundinforma-
tionen zum Thema Kindererndhrung und liefert zahl-
reiche praktische Tipps fur den Essalltag mit originellen
Ideen. Neben fundierten Ernahrungsempfehlungen fin-
den sich Anregungen zu einem bewegten Alltag und Ent-
spannung. Ein ausgezeichneter Ratgeber in Sachen Kin-
derernahrung fur alle, die Kindern einen abwechslungs-
reichen und vollwertigen Essalltag bieten wollen.

Bezugsquelle fur den Ordner und weitere DGE-Medien
zum Thema vollwertige Erndhrung ist der DGE-Medien-
service:

DGE-Medienservice
BirkenmaarstraBe 8, 53340 Meckenheim
Telefon: 0228 90 926-26

(montags — freitags von 9 — 13 Uhr)
Telefax: 0228 90 926-10
E-Mail:  info@dge-medienservice.de
Internet:  www.dge-medienservice.de




Esspedition Kindergarten
— Erndhrungserziehung fur die Praxis —

Das Nachschlagewerk wurde im Rahmen der Baden-
Wiirttembergischen Landesinitiative BeKi — Bewusste
Kindererndhrung entwickelt. Der Schwerpunkt liegt auf
der Umsetzung von Erndhrungsbildung und -erziehung
im Kindergartenalltag: Lebensraum Kindergarten, Erzie-
hungspartnerschaft mit Eltern und Externen, interkultu-
relles Miteinander, Bildungspléne fur die friihe Bildung
in den Tageseinrichtungen. Viele kreative Ideen, Spielvor-
schldge und Arbeitsmaterialien zeigen, wie einfach sich
alle Bildungs- und Entwicklungsfelder der frihkindlichen
Padagogik umsetzen lassen. Fur die Elternarbeit gibt es
zudem zahlreiche Infoblatter und Kopiervorlagen.
Bezugsquelle fur diesen Ordner und weitere Medien des
aid ist der aid-Medienshop:

aid-Vertrieb DVG

BirkenmaarstraBe 8, 53340 Meckenheim
Telefon: 0222592 61 46 u. 0222592 61 76
Telefax: 0222592 61 18

E-Mail:  bestellung@aid.de

Internet:  www.aid.de

Barenstarke Kinderkost

In diesem Buch dreht sich alles um das Essen und Trinken
fir Kinder ab dem zweiten Lebensjahr. Brauchen Kinder
eigene Lebensmittel? Was und wie viel sollten Kinder es-
sen? Neben zahlreichen Rezepten liefert das Buch Ant-
worten auf Fragen rund um die praktische Kinderernah-
rung.

Bezugsquelle fur dieses Buch und weitere Medien der
Verbraucherzentrale:

Verbraucherzentrale NRW

Zentralversand

AderstraBBe 78, 40215 Dusseldorf

Telefon: 018050 01 433

Telefax: 0211 38 09 235

E-Mail:  publikationen@vz-nrw.de

Internet:  www.vz-nrw.de
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