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Kitaverpflequng ganzheitlich gestalten

Die Kindertagesbetreuung hat als Bildungsort die groBe Chance, Mahlzeiten so zu gestalten, dass
vollwertige Erndahrung und Erndhrungsbildung Hand in Hand gehen und Kinder sowie ihre Familien
von Beginn an fir eine gesunde und nachhaltige Erndhrung begeistert werden.

Damit dies gelingen kann, braucht es neben der Zusammenarbeit mit den Familien auch ein
gemeinschaftliches Verstandnis im Kita-Team.

Mit dieser Ideensammlung wollen wir Kita-Teams motivierende Anregungen fiir eine ganzheitliche
Gestaltung der Kitaverpflegung geben. Dabei ist uns eine Beteiligung aller Akteure, d. h. der Kinder,
Familien, Kiichenkréfte, pddagogischen Fachkrdfte und Verantwortlichen beim Trager sehr wichtig.

Ein GroRteil unserer Ideen soll Sie bei der Gestaltung von Erndhrungsbildungsmomenten im
padagogischen Alltag unterstiitzen. Wir haben verschiedene Lebensmittel-Gruppen in den Blick
genommen, um Kindern mit Genuss und allen Sinnen vielseitige Zugange zu neuen oder bereits
bekannten Lebensmitteln zu ermdglichen. Je mehr die Kinder auch an der Erzeugung von
Lebensmitteln und Zubereitung von Speisen teilhaben, bzw. diese aktiv mitgestalten kdnnen, desto
mehr Selbstwirksamkeit und Wissen (iber eine gesunde und nachhaltige Erndhrung erfahren sie.
Haufig lohnt es sich hierbei, Kompetenzen zu blindeln und externe Bildungspartner mit ins Boot zu
holen. Wir haben vielseitige Unterstiitzungsangebote in den Ideen integriert.

Auch die Speiseplanung wird aus verschiedenen Blickwinkeln unter die Lupe genommen. Mit Rezepten
und Gestaltungsideen wollen wir Kiichenkraften und Kita-Teams neue Inspirationen fir saisonale und
pflanzenbetonte Speisen liefern und Lust auf Neues machen. Bei der Speiseplangestaltung sollte
neben der Partizipation der Kinder auch die zunehmende kulturelle Diversitat in den Einrichtungen
Beriicksichtigung finden, denn Essen verbindet.

Egal mit welchen Ansatzen Sie loslegen, wir wiinschen |hnen viel Freude bei der Gestaltung und
Weiterentwicklung lhrer Kitaverpflegung. Wir freuen uns, somit einen Beitrag zum gesunden
Aufwachsen der Kinder zu leisten.

Wir unterstiitzen Sie gern — kontaktieren Sie uns:
info@kitaverpflegung-brandenburg.de

Tel. 0331 730 8556

Stand: November 2023


mailto:info@kitaverpflegung-brandenburg.de
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Komm auvf den Geschmack

ldeen

e Lebensmittel eigener Wahl verkosten und Vorlieben der Kinder dokumentieren
e verschiedene Geschmacksrichtungen z. B. mittels Getrdnken sowie geschmacklich leicht veranderte
Tees (leicht gesalzen, mit Zitronensaft gesduert oder gesiiRt) erkennen
e Lebensmittel den verschiedenen Geschmacksrichtungen zuordnen:
= lLaugengeback — salzig
= Zitrusfriichte — sauer
= SiRigkeiten/stiRes Obst — st
= Grapefruit, dunkle Schokolade — bitter
e Lebensmittel in (eher) st und (eher) sauer einteilen

Erweiterung

e Lebensmittel mit offener und geschlossener Nase oder
offenen und geschlossenen Augen verkosten, Geschmack : .
beschreiben, Geschmacksrichtung zuordnen ‘V
¢ Breie verkosten und den Geschmacksrichtungen zuordnen, )
z. B. gesalzenen Kartoffelbrei, siiRe oder saure Obstbreie
e Lebensmittel in verschiedenen Zubereitungsarten verkosten oder verschiedene Sorten eines
Lebensmittels vergleichend verkosten (z. B. Apfelverkostung, stiBere und saurere Sorten)
e Konservierende Effekte gezuckerter und gesauerter Lebensmittel entdecken:

= aufgeschnittenes Obst (z. B. Apfel, Banane) pur vs. mit Zitronensaft bestrichen
= Marmeladen/Konfitiiren, Sauerkraut, saure Gurken herstellen

Umsetzungstipps und Verkntpfung mit der Verpflegung

e wann immer es passt, Geschmacksiibungen in einzelne Mahlzeiten integrieren
e sliBRe, saure und herzhafte (salzige) Lebensmittel bewusst im Verlauf der Mahlzeiten kombinieren oder
Kombinationen selbst herstellen (z. B. Kdse-Weintrauben-SpieRe)

@ Einbindung der Eltern

e Eltern Uber die festgestellten Vorlieben nach der

Verkostung informieren
e (ber Geschmacksexperimente der Kinder berichten
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Hintergrundwissen

Der Geschmack ist einer unserer fiinf Sinne. Die weiteren Sinne sind Sehen, Riechen, Fihlen und
Horen. Umgangssprachlich wird mit dem Geschmack eine allgemeine und umfassende Bewertung
des Essens vorgenommen. Der Geschmack bezieht sich somit auf alle

Wahrnehmungen, die entstehen, wenn wir etwas im Mund haben.

Eine Geschmackssensibilisierung kann zum einen Gber das
Ausschalten anderer Sinne erfolgen (z. B. beim Kosten die
Nase zuhalten oder die Augen schlieRen). Zum anderen
kénnen die flinf Geschmacksrichtungen separat betrachtet
werden (z. B. ein paar Korner Salz oder einen Tropfen
Zitronensaft pur probieren). Ob dabei auch auf ,Bitter’ und
,Umami‘ (wirzig/fleischig) eingegangen werden soll, hangt
von der Zielgruppe ab. Kinder meiden bittere Lebensmittel
aus ihrer evolutiondren Programmierung heraus genauso
wie sie StiRes bevorzugen. StiRer Geschmack zeigte bereits
unseren Vorfahren energiereiche und somit lebenswichtige

Nahrungsmittel an, wohingegen bitter vor potenziell giftigen
Pflanzen warnte. An bitteren Geschmack miissen wir uns also im
Lebensverlauf erst gewdhnen. Zusatzlich kann mit aller Vorsicht auch 'Scharf' thematisiert werden,
obgleich diese Wahrnehmung nicht dem Geschmack, sondern dem Fiihlen zugeordnet ist.

An dieser Stelle wollen wir noch mit einem Geschmacks-Mythos aufraumen: Die haufig abgebildete
»Zungenlandkarte®, nach der wir nur auf bestimmten Arealen unserer Zunge die einzelnen
Grundgeschmacksrichtungen wahrnehmen, ist wissenschaftlich widerlegt. Die verschiedenen
Sinnesrezeptoren zur Wahrnehmung aller Geschmacksrichtungen sind (iber unsere gesamte Zunge
verteilt und nicht auf bestimmte Bereiche begrenzt.

Weiterfliihrendes Material fiir alle Sinne vom BZfE (Bundeszentrum fiir Ernahrung) finden Sie beim
BLE-Medienservice:
»Schmecken mit allen Sinnen — Der Feinschmeckerkurs fiir 4- bis 7-Jahrige”

P https://www.bzfe.de/bildung/material-fuer-kita-und-tagespflege/schmecken-mit-allen-sinnen/

Verwandte Themen

Kunterbunte Vielfalt — Nach Farben sortieren
Ahrensache — Getreide horen, fiihlen und sortieren
Gaumenschmaus — Mundgefiihl von Getreide
Feedback zur Verpflegung
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Kunterbunte |lielfalt — Nach Farben cortieren

ldeen

Lebensmittel zeigen oder nennen und deren
Farbe benennen lassen:

= ,Die Gurke ist...”

= ,Der Kirbis ist...”

= ,Die Kartoffel ist...”

= ,Die Kirsche ist...”

Erweiterung

Welche Lebensmittel sind ... (Farbe)?

Welche Farben kénnen z. B. Apfel, Méhren, Kohl, Paprika
haben? Sehen die immer gleich aus?

=> Solche Betrachtungen kénnten z. B. im Supermarkt oder
auf dem Wochenmarkt stattfinden.

Hat die gesamte Gemiisepflanze (z. B. Méhren mit Kraut) die
gleiche Farbe?

gemeinsam einen bunten Obst-/Gemisesalat zubereiten
Memory mit Farben und dazu passendem Obst bzw. Gemiise

Umsetzungstipps und Verknupfung mit der Verpflegung

e anhand von Obst- und Gemiisesorten, die unterschiedliche Farben haben kénnen (z. B. Apfel, bunte
Mohrenmischung, Paprika), die Vielfalt (auch hinsichtlich der Form) von Obst und Gemiise

thematisieren

e mittels Bildern die farbliche Vielfalt einzelner Obst- und Gem{Uisesorten erkunden

e Einzelne Ubungen kénnen wihrend der Mahlzeiten durchgefiihrt werden, Mahlzeiten bieten

Gesprachsanlasse: z. B. rote TomatensolRe — Sind Tomaten eigentlich immer rot?
e Die Kiiche kann die Ubungen begleiten, indem sie entsprechendes Obst und Gemiise in die
Verpflegung integriert (z. B. bunte Méhren, verschiedenfarbige Apfel).

@ Einbindung der Eltern

e Rezepte fiir den zubereiteten bunten Salat mitgeben
e Eltern Uber eine vielfdltige und bunte Obst- und

Gemiseauswahl informieren

¢ ein monatliches Lieblingsobst und -gemuse durch die
Kinder bestimmen lassen (aus saisonaler Auswahl) und

flr die Eltern aushdngen
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Hintergrundwissen

Viele Pflanzenfarbstoffe gehdren zu den sekundaren Pflanzenstoffen, denen wichtige

gesundheitsforderliche Eigenschaften zugeschrieben werden:

& https://www.dge.de/wissenschaft/fachinformationen/sekundaere-pflanzenstoffe-und-
die-gesundheit/

Beispiele fiir z. B. enthalten in Einfluss auf die Gesundheit
Pflanzenfarbstoffe

Flavonoide Apfel, Birne, Trauben, verringern das Risiko von
Kirschen, Beerenobst Krebserkrankungen und Herz-Kreislauf-
Erkrankungen
Carotinoide Karotten, Tomaten, Kiirbis, verringern das Risiko fiir Herz-Kreislauf-
Paprika, griines Gemiise Erkrankungen, altersbedingte
Augenerkrankungen
Flinf am Tag

Flinf am Tag ist eine Erndahrungskampagne, die sich dafiir einsetzt, dass die Menschen mehr Obst
und Gemise essen. Sie hat zum Ziel, dass Erwachsene taglich mindestens 650 g Obst und Gem{se
verzehren, was 5 Portionen oder 5 Handen voll entspricht. Auch fiir Kinder gilt die 5-Portionen- oder
5-Handvoll-Regel. Dabei ist zu beachten, dass 3 der 5 taglichen Portionen Gemuse und 2 der 5
Portionen Obst sein sollten. Grundsatzlich sollten wir so bunt und vielfaltig wie moglich unser Obst
und Gemuse auswahlen, um von allen Vitaminen, Mineralstoffen und sekundaren Pflanzenstoffen

ausreichend abzubekommen. ]
# https://www.5amtag.de/ ek
s

Zudem bietet es sich an, hier inhaltlich auch an die Saisonalitdt von Obst und Gemise anzuknipfen,
z. B. unter Nutzung eines Saisonkalenders. Das BZfE stellt Saisonkalender als unterschiedliche
Medien zur Verfligung (z. B. App, Poster, Taschenformat).

& https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/

Verwandte Themen

e Gefihlvoll — Fiihlen und zuordnen

e Selbstgemacht — Verarbeitung von Obst und Gemuse
e Einstieg: Komm auf den Geschmack

e Durstloscher Deluxe — Getranke herstellen


https://www.dge.de/wissenschaft/fachinformationen/sekundaere-pflanzenstoffe-und-die-gesundheit/
https://www.dge.de/wissenschaft/fachinformationen/sekundaere-pflanzenstoffe-und-die-gesundheit/
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Gefihlvoll — Fihlen und Zvordnen
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e Obst und Gemiise auf eine Blackbox stellen und die gleichen
Lebensmittel in die Box fullen, Obst und Gemduise auf der
Blackbox den Lebensmitteln in der Box durch Fihlen zuordnen

e Alternativ zur Blackbox: Fiihlsackchen mit Lebensmitteln fullen,
flhlen und zuordnen

Erweiterung

e Lebensmittel fihlen und beschreiben (z. B. stachelig, glatt,
rau, pelzig, kalt, warm ...)

e sowohl frische als auch verarbeitete Lebensmittel (z. B.
Gemdsesticks, Obststiicke, Trockenobst, Nisse) zum Fuhlen
verwenden, verarbeitete Lebensmittel den frischen zuordnen

e Obst und Gemise mit dhnlichen oder speziellen Formen und
Oberflachen (Schale bzw. Fruchtfleisch) verwenden und evtl.
auch die Essbarkeit der Schale thematisieren

e Verkosten (Fihlen mit Mund und Zunge) mit offenen oder
geschlossenen Augen

Umsetzungstipps und Verknipfung mit der Verpflegung

o Obst- und Gemiiseauswahl fiir die Ubungen mit der Kiiche abstimmen, damit Kinder die
entsprechenden Obst- und Gemisesorten in der Verpflegung wiedererkennen
(z. B. gleiche Gemisesorten oder Hiilsenfriichte wie in der Blackbox:
Erbsen, Bohnen, Maéhren, ...)

e Obst und Gemise verwenden, das es in verschiedenen
Formen und Farben gibt (z. B. groRe und kleine Kartoffeln,
verschiedene Kurbissorten, Birnensorten, Kohlsorten)

@ Einbindung der Eltern

e Eltern kdnnen Obst und Gemise mitbringen

e Blackbox gemeinsam mit den Kindern bauen
e Fuhlsackchen nahen
e Flhlsackchen oder Blackbox befillt mitbringen
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Hintergrundwissen

Mit den Handen kdnnen wir tber verschiedene Rezeptoren, die unter der Haut liegen,
unterschiedliche Reize aufnehmen, die an unser Gehirn weitergeleitet werden, wodurch sie uns erst
bewusst werden. Zum Beispiel nehmen wir tiber Druckrezeptoren Druckdnderungen oder
Vibrationen wahr und tber Schmerz- und Thermorezeptoren verarbeiten wir Informationen zu
Warme und Kalte.

Lebensmittel mit allen Sinnen kennenzulernen ist ein wichtiger Baustein in der Entwicklung eines
gesundheitsforderlichen Essverhaltens. Kinder lernen somit, ihre Wahrnehmungen zu differenzieren,
diese verbal auszudriicken sowie Gemeinsamkeiten und Unterschiede zu erkennen. Zudem wird auch
ihre Feinmotorik geschult.

Beim Zuordnen und Erkennen verschiedener Formen von Obst und Gemiise ergeben sich viele
Anknipfungspunkte, u. a. an den Bereich Mathematik. Obst und Gemiisesorten kénnen anhand ihrer
geometrischen Grundformen sortiert werden, ihr Gewicht und die Festigkeit des Fruchtfleisches
kénnen untersucht werden. Auch spannende Entdeckungen, wie die eckigen Formen in der Schale
einer Ananas oder der in Wasser schwimmende Apfel konnen zum forschenden Lernen anregen.

—

Verwandte Themen

e Selbstgemacht — Verarbeitung von Obst und Gemuise

e Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes

e Gesprache — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept

e Aushangeschild Speiseplan — bediirfnisgerecht gestalten
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Selbstgemacht — ferarbeitung von Obet und Gemiice
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¢ Eine Obst- oder Gemusesorte roh betrachten, waschen, evtl.
schalen, zerkleinern und eigene Produkte herstellen —
zum Beispiel:
= herzhafte Gemise-Aufstriche
= Saft, Smoothies oder Apfelmus
= Gemise-Chips, rustikale Pommes
¢ selbst hergestellte Speisen gemeinsam verkosten und genielRen

Erweiterung

e Memory einmal anders: Karte mit dem Bild eines Lebensmittels, die zusatzlich mit einem farbigen
Punkt und der Anzahl der zuzuordnenden Produktkarten versehen ist (z. B. Karte mit dem Bild eines
Apfels, darunter gelber Punkt und die Zahl ,,3“ - Zuzuordnen sind Karten mit Apfelsaft, Apfelmus und
Apfelchips, die ebenfalls alle einen gelben Punkt und die Zahl ,3“ zeigen, alternativ Anzahl anhand von
Punkten darstellen). Weitere mogliche Bildkonstellationen:

= Tomate - Saft, Mark, Ketchup
= Kirsche —Saft und Konfitiire
= Trauben — Rosinen, Saft

Umsetzungstipps und Verknlpfung mit der Verpflegung

e mit kleineren Kindergruppen arbeiten (5-6 Kinder), damit alle Kinder selbststandig tatig werden
kénnen und ausreichend Zeit einplanen (Zubereitungen mit Kindern brauchen Raum fir
Entdeckungen, Unterstiitzung und erlebte Selbstwirksamkeit)

e mit der Kiiche abstimmen und bereits vorhandene Gerate (Backofen, Mixer, etc.) nutzen

¢ Die Kiche kann das thematisierte Obst und Gemiise verschieden verarbeitet in die Verpflegung

integrieren (z. B. Apfel als Stlicke, Kompott, Mus oder Tee), auf Saisonalitdt achten

‘ Einbindung der Eltern

e Eltern bitten, Lebensmittel oder GefaRe fur
hergestellte Produkte mitzubringen
* Rezepte austeilen
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Hintergrundwissen

Die Verarbeitung von Obst und Gem{ise, wie einkochen, zuckern oder sauern, diente der
Haltbarmachung in den Zeiten, in denen es keine Kiihimdglichkeiten gab und zudem die Menge der
Lebensmittel begrenzt war. Der alte Nutzen der Haltbarmachung fiihrt heute u.a. dazu, dass eine
groRere Produktvielfalt besteht und die Lagerung einfacher wird. In der Erndhrungsbildung sollte die
vielfaltige Verarbeitung eines Lebensmittels betrachtet und die Vor- und

Nachteile der einzelnen Zubereitungsformen thematisiert werden.
Dabei ist jedoch wichtig, dass Kinder v.a. an frisches und
moglichst wenig verarbeitetes bzw. schonend gegartes
Gemise sowie Obst herangefiihrt werden. Dies gelingt
besonders gut, wenn Kinder aktiv in die Zubereitung
einbezogen werden.
Bei der Verarbeitung von Obst und Gemiise kdnnen Kinder
die Verwandlung der Lebensmittel miterleben, denn hier
verandern sich Mengen, Gewichte, Konsistenzen, Farben
und der Geschmack. Beispielsweise fiillen die Rohprodukte
flr einen Smoothie eine groRe Schissel, plriert bleibt dann
allerdings nur eine viel kleinere Menge (ibrig. Diese
Beobachtungen bilden vielseitige Gesprachsanldsse und
Ankniipfungspunkte fir weiterflihrende Experimente. Zusatzlich
lernen die Kinder hier verschiedene Kiichenutensilien kennen und tiben
sich schrittweise im Umgang mit ihnen. Wobei natiirlich auch Aspekte der Hygiene vermittelt werden
sollten (siehe dazu Hintergrundwissen bei ,Beteiligung an der Verpflegung®).

Weiterfliihrende Informationen, Rezepte, Materialien und Fortbildungsangebote finden Sie unter

anderem beim Projekt ,Ich kann Kochen” der Sarah Wiener Stiftung 3]
& https://ichkannkochen.de/ T :."'m‘.a
e

Spannende Experimente zur Haltbarmachung von Obst und zur Zubereitung von Gemdse finden Sie

u.a. beim Haus der kleinen Forscher:

/# https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/
forschen-in-der-gemuesekueche

& https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/

wie-wird-obst-laenger-haltbar

Auch die Rezeptsammlung der Vernetzungsstelle bietet leckere Anregungen fir einfache Obst- und
Gemuserezepte:
& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/rezeptsammlung-vesper-kita/

Verwandte Themen

Kunterbunte Vielfalt — Nach Farben sortieren
Gefiihlvoll — Fiihlen und zuordnen
Durstléscher Deluxe — Getranke herstellen
Beteiligung an der Verpflegung


https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/forschen-in-der-gemuesekueche
https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/forschen-in-der-gemuesekueche
https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/wie-wird-obst-laenger-haltbar
https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/wie-wird-obst-laenger-haltbar
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/rezeptsammlung-vesper-kita/
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Ahrencache — Getreide héren, Fihlen und cortieren

ldeen

e Horen und zuordnen von verschiedenen Getreiden und
Verarbeitungsstufen:
= Kinder bekommen mehrere Behalter, die jeweils
unterschiedliche Getreideprodukte enthalten, z. B.
Ahren, Getreidekorner, Mehl, Brot/
Brotchenstlickchen, Nudeln, Reis, GrieR (wichtig:
jedes Produkt kommt zweimal vor)
= Kinder nehmen durch schitteln unterschiedliche
Gerausche wahr, beschreiben diese, finden gleiche

Paare oder ordnen den Gerduschen Bilder zu

Erweiterung

anstelle der Behalter Fhlsdackchen verwenden, das Sortieren erfolgt durch Tasten

Puzzle oder Memory mit Bildern erstellen und denen Gerdusche aus den Sackchen zuordnen (Puzzles
z. B. an Bilderdruckstationen im Einzelhandel selbst erstellen)

Bilder mit stark vergroRerten Ausschnitten der Produkte, die gehort oder gefiihlt werden

Verwenden von dhnlich klingenden oder sich dhnlich anfiihlenden Lebensmitteln (z. B. Getreide und
kleine Nudeln oder kernige Haferflocken und Mehl)

Umsetzungstipps und Verknlpfung mit der Verpflegung

e vor der Erntezeit ein Getreidefeld besuchen bzw. ein Getreidefeld im Jahresverlauf beobachten, Ahren
ernten (in Kooperation mit dem Landwirt) und weiterverarbeiten z. B. Mehl mahlen, Brot backen und
dieses in die Verpflegung einbeziehen

e Backwaren aus verschiedenen Getreidesorten und -qualitaten (Vollkorn bevorzugen) mit
Kérneranteilen in die Verpflegung einbeziehen und die Getreidesorten durch die Kiiche im Speiseplan
ausweisen lassen

@ Einbindung der Eltern

o gefiillte Behalter oder Fiihlsdackchen mitbringen

e verschiedene, zu Hause verwendete Getreideprodukte mitbringen
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Hintergrundwissen

Neben den allseits bekannten heimischen Getreidesorten wie Weizen, Gerste, Hafer, Mais und
Roggen sollte auch der Reis thematisiert werden. Diese Kultur wird v.a. im asiatischen Raum
angebaut, weshalb sie einen weiten Weg bis auf unsere Teller zuriicklegt.

Die Anbauweise unterscheidet sich stark von der unserer
heimischen Getreide. Reis kommt in den unterschiedlichsten
Formen daher: von kleinen runden Kérnern, wie sie fur
Milchreis und Sushi verwendet werden, bis zum
sogenannten Wildreis, der mit seinen schwarzen langen
Kérnern interessante Kontraste im Essen setzt.

Immer bekannter werden auch so genannte ,,Pseudo-
Getreidearten”. Dabei handelt es sich um getreide-
ahnliche Produkte, die eine dhnliche Struktur wie
Getreide aufweisen, jedoch nicht zur gleichen
botanischen Familie der Grasergewachse gehéren. Zu
diesen Pseudo-Getreiden zahlen Amaranth, Buchweizen
und Quinoa. Diese Sorten finden sich v.a. in der Kiiche

anderer Kulturkreise wieder, werden jedoch auch bei uns
immer prasenter. Hier bietet es sich an, tiber den Tellerrand hinweg
mit den Kindern andere Kulturen zu thematisieren oder diese Pseudo-

Getreidesorten mit unseren heimischen Getreiden zu vergleichen, denn dabei sind spannende
Unterschiede in Farbe, Form und GroRe der Korner festzustellen.

Aktuell auch immer prasenter ist das sogenannte ,Urgetreide”, zudem weizenahnliche Sorten wie
Emmer, Einkorn, aber auch Dinkel und seine Sonderform, der Griinkern, zahlen. Diese Sorten wurden
in der fortschrittlichen Entwicklung der Landwirtschaft aufgrund geringerer Ertragszahlen und kleinen
KorngréRen immer unattraktiver im Anbau. Heute erleben die alten Sorten jedoch aufgrund ihrer
besonders hohen Mineralstoffgehalte eine Renaissance.

Weitere Informationen zur Warenkunde von Getreiden und Getreideerzeugnissen finden Sie hier:
& https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/getreide/

& https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/getreideerzeugnisse-und-naehrmittel/

Verwandte Themen

e Gaumenschmaus — Mundgefiihl von Getreide
e Vom Korn zum ...

e Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes
e Feedback zur Verpflegung
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Gaumenscchmaus — Mundgefihl von Getreide

ldeen

¢ \erschiedene Brotsorten betrachten, verkosten
und dabei den Geschmack beschreiben (Wie
|asst sich der Geschmack beschreiben, was
schmeckt am besten?)

e Getreideprodukte, wie Weizenkdrner,
Haferflocken, Nudeln oder Reis gegart einzeln in
den Mund nehmen und das Mundgeftihl
beschreiben (weich, eckig, fest, klein, ...)

Erweiterung

e gegarte Getreideprodukte mit den rohen Produkten vergleichen und Unterschiede entdecken

e Versuch erst mit offenen und dann mit geschlossenen Augen durchfiihren und Lebensmittel erraten

e WeiBbrot lange im Mund kauen und die Geschmacks- und Konsistenzveranderung hin zu einem
stiBlich schmeckenden Brei wahrnehmen und hinterfragen

Umsetzungstipps und Verkntpfung mit der Verpflegung

e Brot und Brétchen verandern {iber die Zeit hin ihre Konsistenz. Dieser Aspekt kann bei Ubungen
beriicksichtigt werden, z. B. kdnnen Uberlegungen angestellt werden, was mit trocknem, dlterem
Brot, welches z. B. in der Kiiche angefallen ist, noch gemacht werden kann (Knodel, Semmelmehl,
Brotchips, Tierfutter).

¢ Krippenkinder vorsichtig an das Essen von Kérnern gewohnen

¢ Die Klche kann hier unterstiitzen, indem sie bei der Zusammenstellung der Mahlzeiten besonders
auf Vielfalt von Getreideprodukten achtet und diese den Kindern kommuniziert (z. B. im Speiseplan).

@ Einbindung der Eltern

e Eltern Uber verkostete Lebensmittel informieren

¢ Vielfalt von Brot, Nudeln, Reis, etc. aufzeigen
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Hintergrundwissen

In Mund, Hals und Nase werden — mit Hilfe der gleichen Rezeptoren wie in der Haut — die Form von
Speisen, ihre Konsistenz, ihre Temperatur und ihre Scharfe erfasst.

Im Mund beginnt zudem der Verdauungsprozess. Unser Speichel enthélt neben antibakteriellen
Substanzen auch Enzyme (kleine Scherenmolekiile), die bereits mit dem Abbau von Kohlenhydraten
beginnen. Somit lasst sich auch das Phdanomen des siiRer werdenden WeiRbrots bei langerem Kauen
erklaren. Komplexe Kohlenhydrate, wie die Starke im Brot, werden durch die Enzyme zu kleineren
Zuckerstrukturen, wie der Saccharose, zerlegt (zerschnitten). Saccharose ist nichts anderes als
Haushaltszucker und diesen kann die Zunge mit bestimmten Rezeptoren erkennen, wodurch wir ihn
bewusst als stiBen Geschmack wahrnehmen.

Einen Einblick in die Vielfalt des Brotes bietet die Seite
d https://www.innungsbaecker.de

Hier finden Sie neben Rezepten auch Backereien in lhrer Ndhe, die im Bereich Erndahrungsbildung
aktiv sind.

Weitere Informationen zu Getreide und Getreideerzeugnissen finden Sie im Hintergrundwissen der
anderen ldeen zu ,Getreide und Getreideprodukte”.

Verwandte Themen

Gefiihlvoll — Fiihlen und zuordnen

Vom Korn zum...

Feedback zur Verpflegung

Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes
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lVom Kore zum...

ldeen

¢ \ollkornmehl herstellen: Getreide mit Getreidequetsche
und Morser oder (Stab-)Mixer zerkleinern, ggf. sieben
(relevante Menge zur weiteren Verarbeitung herstellen)

e Mausli-Varianten herstellen:
= Getreideflocken in Getreidequetsche herstellen,
= Knuspervariante im Ofen backen
= mit weiteren Zutaten (z. B. Trockenfriichte, Niisse,
zuckerfreie Cornflakes) mischen

Erweiterung

e eigene Produkte aus Getreidezutaten bzw. dem selbsterzeugten Mehl herstellen, z. B. Brot oder
Brotchen, Kekse oder Kuchen, Waffeln, Nudeln oder Pizzateig

e mit den Kindern Uber die Unterschiede von Vollkorn- und Weifmehl sprechen sowie die Unterschiede
im Vergleich betrachten

e Popcorn herstellen (Topf oder Mikrowelle), auf die Gerdusche achten und beide Produkte (Maiskorn
vs. Popcorn) miteinander vergleichen (Geruch, Geschmack, Form, Farbe, Konsistenz...)

¢ bei einer Backerei hinter die Kulissen schauen

Umsetzungstipps und Verknlpfung mit der Verpflegung

e Miuislibar als Frihstlicksvariante ausprobieren, dazu frisches Obst sowie Milch und Naturjoghurt
anbieten — die Kinder beteiligen (z. B. Jogurt riihren, Bananen schélen)

¢ selbst hergestelltes Misli in das Friihstlck integrieren, selbst gebackene Brétchen oder Kekse zum
Vesper genieRen

e Rezepte (Kekse, Brotchen etc.) aus der Ernahrungsbildung in die Verpflegung integrieren (oder
umgekehrt) sowie diese Produkte bei Kita-Festen anbieten

¢ \ollkornanteil in der Verpflegung priifen bzw. stiickweise
erhohen

@ Einbindung der Eltern

e Mehl inklusive Verarbeitungsvorschlag mitgeben

e Rezepte Ubergeben

e gemeinsames Zubereiten von Getreideprodukten
bei Festen

¢ Informationen zu Vollkorn und seinen Vorteilen
aushangen oder aushandigen
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Hintergrundwissen

Wird zur Mehlherstellung (Millerei) das gereinigte Getreidekorn im Ganzen vermahlen, entsteht ein
meist etwas dunkleres Vollkornmehl. Werden vor dem Mahlen die Randschichten und der Keimling
des Getreidekorns entfernt und somit nur der Mehlkorper verarbeitet, entsteht ein Weimehl. D.h.
der entscheidende Unterschied zwischen einem Vollkornmehl und einem Weimehl ist, welcher Teil
des Getreidekorns verarbeitet wurde. Vollkornmehle kdnnen aus

verschiedenen Getreidearten hergestellt werden, z. B. gibt
es Weizen-, Dinkel- und Roggenvollkornmehle.
Wenn Vollkornmehl weiterverarbeitet wird,
entstehen Produkte mit unterschiedlichen
Vollkornanteilen. Vollkornnudeln kénnen bis zu

100 % aus Vollkornmehl bestehen und

Haferflocken sind immer ein Vollkornprodukt, da
das gesamte Haferkorn gequetscht wird. Der
Vollkornanteil ist bei verpackten und
zusammengesetzten Lebensmitteln in der
Zutatenliste aufgefiihrt. Besonders bei Brot lohnt
sich der Blick auf die Zutatenliste, denn die
Brotfarbe und das AuRere allein kénnen tiuschen.
Nur weil ein Brot eine dunklere Farbe aufweist oder
mit Sonnenblumenkernen oder dhnlichen Olsaaten
bestreut ist, ist es noch lange kein Vollkornbrot. Erst wenn
ein Brot zu mindestens 90 % aus Vollkornmehl besteht, darf es
auch Vollkornbrot heif3en.

Laut den 10 Regeln der DGE (Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung) sollten mindesten 50 % unserer
taglichen Getreideprodukte Vollkornqualitat aufweisen. In der Schale des Getreidekorns befinden
sich neben Mineralstoffen auch sogenannte Ballaststoffe. Diese Ballaststoffe sind pflanzliche
Faserstoffe, die auch in Gemuse, Hulsenfriichten, Obst und Nissen vorkommen und nachweislich
verschiedene positive Effekte auf unsere Gesundheit haben.

Vorteile von Vollkornprodukten und anderen ballaststoffreichen Lebensmitteln:
¢ enthalten mehr Vitamine und Mineralstoffe
e machen langer satt und starken den Darm
e beugen zusammen mit ausreichend Wasser Verstopfungen sowie Diabetes mellitus Typ 2
(Zuckerkrankheit) vor

Weiterfihrendes Material, um mit Kindern Musli selbst herzustellen finden Sie hier:

# https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2022-02/bildungseinheit-
kinderlebensmittel-1.pdf

A https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Rezept_KoeKi_Knusper-
Muesli_Web.pdf

Verwandte Themen

Selbstgemacht — Verarbeitung von Obst und Gemuse
Ahrensache — Getreide horen, fithlen und sortieren
Gaumenschmaus — Mundgefiihl von Getreide
Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes


https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2022-02/bildungseinheit-kinderlebensmittel-1.pdf
https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2022-02/bildungseinheit-kinderlebensmittel-1.pdf

Vernetzungsstelle
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Milch ict nicht gleich Milch

ldeen

e Verschiedene Arten von Milch verkosten und dabei Aussehen, Geruch und Geschmack beschreiben:
= Frischmilch
= H-Milch
= Ziegen- oder Schafmilch

Erweiterung

e zusatzlich Pflanzendrinks, die als vegane Milchalternativen
erhaltlich sind, im Vergleich verkosten
¢ unterschiedliche Herstellungsprozesse und die eigentliche
Herkunft von Milch mit Kindern besprechen und erkunden
e Milchsaurebakterien beobachten:
= H-Milch und Frischmilch in durchsichtige Schraubglaser
flllen, einige Tage auf der Fensterbank in der Sonne
stehen lassen und beobachten
= den Inhalt durch riechen, schiitteln und abgiefRen
untersuchen, den Unterschied zwischen genieRbarer
und verdorbener Milch thematisieren

Umsetzungstipps und Verknupfung mit der Verpflegung

e Verkostungen gegebenenfalls vor oder wahrend der Mahlzeiten durchfiihren
e bei den Mahlzeiten gemeinsam liberlegen, in welchen Gerichten
Uberall Milch verarbeitet wurde und welche von den
verkosteten Milcharten in der Verpflegung von der Kiiche
eingesetzt werden

@ Einbindung der Eltern

e (ber Unterschied zwischen Milch und

Pflanzendrinks aufklaren
e Ergebnisse der Verkostung z. B. den
,Milchfavoriten” Gibermitteln
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Hintergrundwissen

Obgleich Milch getrunken wird, zahlt sie nicht zu den durstloschenden Getranken. Aufgrund der
enthaltenen Nahrstoffe gilt Milch als wichtiges Lebensmittel und Nahrstoffpaket. Sie enthalt vor
allem hochwertiges Eiweils und viel Calcium. Dartiber hinaus ist Milch ein Lieferant fur die Vitamine
A, B2 und D. Der natirlich in Milch enthaltene Milchzucker (Laktose) wird von Kindern in der Regel
gut vertragen, da er im Sauglingsalter die wichtigste Energiequelle darstellt.

WICHTIG: Frischmilch sollte keinesfalls mit Rohmilch (z. B. aus der Milchtankstelle beim Landwirt um
die Ecke) verwechselt werden. Rohmilch wird nicht Gber 40 Grad erhitzt und kann daher noch
mogliche Krankheitserreger enthalten. Vom Verzehr von Rohmilch wird fiir Schwangere und Kinder
abgeraten. Daher findet man auf Rohmilch auch immer der Verbraucherhinweis ,Vor dem Verzehr
abkochen”,

Frischmilch findet man im Unterschied zur H-Milch (ultrahocherhitzt) immer im Kiihlregal, da sie nur
kurz erhitzt (pasteurisiert) wird, damit Krankheitserreger absterben. Allerdings bleiben einige
Mikroorganismen erhalten z. B. Milchsaurebakterien, die natirlich in der Milch vorkommen. H-Milch
wird ultrahocherhitzt, wodurch keine Mikroorganismen tberleben und eine lange Haltbarkeit auch
ungekihlt ermoglicht wird. Daher bietet sich bei Milch, die bereits langer offensteht, immer der
Geruchstest an. Riecht Milch sduerlich, stinkt sie oder hat bereits ihre Konsistenz verandert, ist sie
nicht mehr genieRbar.

Immer prasenter werden pflanzliche Milchalternativen. Hier ist wichtig zu wissen, dass diese
Produkte laut Lebensmittel-Definition keine Milch im eigentlichen Sinne darstellen. Bei Milch handelt
es sich Ublicherweise immer um das Eutersekret von zur Milchproduktion gehaltenen Saugetieren
(Kuh, Schaf, Ziege).

Pflanzendrinks sind mittlerweile in vielen verschiedenen Varianten erhaltlich, u. a. finden sich Soja-,
Hafer-, Kokos-, Mandeldrinks uvm. in den Supermarktregalen. Diese Pflanzendrinks unterscheiden
sich maRgeblich in der Nahrstoffzusammensetzung von Kuhmilch und sollten so auch nicht als
Milchersatz, sondern als mogliche Alternative oder Ergdanzung zu Milch betrachtet werden. Es wird
empfohlen, im Speiseplan auch die Basis des Pflanzendrinks zu kennzeichnen (z.B. auf Haferbasis).
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Weitere Informationen zu der Vielfalt von Milch und Pflanzendrinks finden Sie hier:

s

& https://www.bzfe.de/lebensmittel/vom-acker-bis-zum-teller/milch/

i
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/# https://www.bzfe.de/lebensmittel/trendlebensmittel/vegane-lebensmittel/ £ 2
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Verwandte Themen

e Einstieg: Komm auf den Geschmack
e Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes
e Speiseplanchecks
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Verwandlvngsckinstler Milch

Ideen

e Welche Milchprodukte kennen die Kinder?
Wo und in welcher Form versteckt sich Gberall Milch?

e Schlagsahne in einem groRen Schraubglas mit
vereinten Kraften aller Kinder schiitteln bis sie zu
Butter wird

e 3-Kdse-Hoch: Verschiedene Kasesorten verkosten

e Fruchtjoghurt, Quarkspeise oder Milchshakes
herstellen

Erweiterung

¢ die hergestellte Butter auf Brot verkosten und zu Krauter- oder Tomatenbutter weiterverarbeiten

e Milch und Milchprodukte in die Ernahrungspyramide einsortieren und gemeinsam tberlegen, welche
Lebensmittel haufig mit Milch und Milchprodukten kombiniert werden

e Brotaufstriche z. B. aus Quark oder Frischkdse mit den Kindern herstellen

e Puzzle oder Memory zu Milchprodukten erstellen und gemeinsam spielen

¢ Milchprodukte anderer Kulturen auf einer Weltkarte einordnen, z. B. Parmesan, Feta, Ayran; die
Gemeinsamkeiten und Unterschiede z. B. im Geschmack und in der Konsistenz zu unseren heimischen
Milchprodukten erkunden — Zu welchen Anldassen werden Milchprodukte in anderen Kulturen verzehrt?

Umsetzungstipps und Verknlpfung mit der Verpflegung

¢ Verkostungen konnen gegebenenfalls wahrend der Mahlzeiten durchgefiihrt werden, wenn
verschiedene Sorten von Kase oder Joghurt angeboten werden.

e attraktive Rezepte und beliebte Kasesorten in die Verpflegung integrieren

¢ selbst hergestellte Butter oder Aufstriche in die Vesperverpflegung integrieren

@ Einbindung der Eltern

e Rezepte an Eltern weitergeben

e Einsortierung von Milch und Milchprodukten in den Feldern der
Ernahrungspyramide veranschaulichen

e Verkostungsprobe z. B. der Krauterbutter mit nach Hause geben

e Ergebnisse der Verkostung, z. B. , Kasefavorit®, ibermitteln
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Hintergrundwissen

Milch und die daraus hergestellten Produkte sollten laut Erndhrungspyramide maRvoll genossen
werden, da sie in Abhadngigkeit vom Fettgehalt hohe Energiegehalte aufweisen kdnnen (siehe dazu
,Hintergrundwissen - qualitativ verpflegen®).

Dreimal taglich sollten wir eine Portion Milch oder ein Milchprodukt verzehren. Besonders gut lassen
sich die Milchprodukte in den kalten Mahlzeiten wie dem Friihstiick oder den Zwischenmahlzeiten
integrieren.

Der Vielfalt an Milchprodukten sind kaum Grenzen gesetzt. Besonders empfehlenswert ist es,
ungesute Produkte wie Milch, Naturjoghurt oder Magerquark selbst zu verfeinern, z. B. mit frischem
oder tiefgekihltem Obst, Niissen oder auch herzhaft mit Krautern. Hier konnen Kinder Zutaten nach
ihren Vorlieben kombinieren, eine saisonale Produktauswahl beriicksichtigen und beim
gemeinsamen Zubereiten vielfaltige Lernerfahrungen machen. Die Verdnderung von Produkten wird
sichtbar, z. B. der beim Riihren cremiger werdende Quark oder die beim Mixen von Erdbeeren und
Milch sich verdandernde Farbe und Konsistenz. Beim Durchmischen einer Krauterbutter ist viel Kraft
gefragt und beim Stecken von Trauben-Kase-Schlangen werden die Augen-Hand-Koordination ganz
nebenbei gefordert sowie interessante Geschmackskombinationen getestet.

Eine Anleitung zum Butter schiitteln finden Sie hier: E&jﬁ;@
# https://familienkueche.de/rezept/butter-schuetteln/ E:f@
4 0

Und das passende Rezept fir eine leckere Sandwichcreme darauf gibts in unserer Rezeptsammlung:
/ https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/
Rezept_SW_SandwichKraeuterbutter_Web.pdf

Verwandte Themen

Einstieg: Komm auf den Geschmack

Beteiligung an der Verpflegung

Besuch eines Produzenten oder Wochenmarktes
Speiseplanchecks


https://familienkueche.de/rezept/butter-schuetteln/
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Rezept_SW_SandwichKraeuterbutter_Web.pdf
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Rezept_SW_SandwichKraeuterbutter_Web.pdf
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e Auf ,Wassersuche” gehen: Wo in der Natur, in unserem Korper, in
unserer Einrichtung finden wir tiberall Wasser?

e Eis(-wirfel) und Schnee (auf der Heizung, im Kiihlschrank, im
Gruppenraum) schmelzen lassen und beobachten was
passiert, Unterschiede vergleichen

o Luftfeuchtigkeit mit einem Spiegel vor dem Mund entdecken

e Zucker (oder Salz) in Wasser auflésen — so viel Zucker
hinzugeben, bis sich nicht mehr alles auflost, besprechen wie
viel Zucker ,,unsichtbar”in ein Glas Wasser passt

Erweiterung

e anhand der Entdeckungen, wo uns Uberall Wasser umgibt, erkunden,

wofilr wir und die Natur Wasser bendtigen
e Wasser auf der Haut verdunsten lassen und den kiihlenden Effekt erspiiren
e Wasser aus Zucker- und Salzlésungen auf der Heizung verdunsten lassen oder Salzkristalle herstellen
e Gemusesuppe oder -brithe gemeinsam zubereiten, Kondenswasser am Topfdeckel beobachten
e Gemuse roh und gegart (in Wasser gekocht, mit Dampfgareinsatz gegart) verkosten und vergleichen
e Wassereis aus Saft oder bunte Eiswirfel mit Krdutern oder Obst herstellen

Umsetzungstipps und Verknupfung mit der Verpflegung

¢ Die verschiedenen Aggregatzustande des Wassers lassen sich gut in der kalten Jahreshalfte zeigen.

e mit Kindern bei den Mahlzeiten besprechen, wofir die Kiiche wohl alles Wasser benétigt und welche
Gerichte Wasser enthalten

e Anzeichen einer Dehydratation (trockener Mund, Midigkeit, Augenrander) mit den Kindern
besprechen und darauf reagieren

: Einbindung der Eltern
e Fotos zu den Experimenten aushangen
e Rezepte mit nach Hause geben
e Wassersuche” auch zu Hause fortfuhren
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Hintergrundwissen

Die drei Aggregatzustande des Wassers (fest, fliissig und gasformig) haben fiir uns wichtige
Bedeutung und kdnnen mit der Natur, mit Lebensmitteln und unserem Korper in Verbindung
gebracht werden. In der festen Form essen wir Wasser als Eis oder anteilig in festen oder fliissigen
Lebensmitteln (Wassergehalt in Obst und Gemiise oder Suppen), im Winter spielen wir mit Schnee.
Und wir kdnnen feststellen, dass im Eisfach des Kiihlschranks auch so etwas wie Schnee entstehen
kann. Als Flissigkeit trinken wir Wasser und unser Kérper nutzt es als Transportmittel und
Losungsmittel, da Wasser sehr gut feste Stoffe wie Salz und Zucker aufnehmen kann. Gasférmig wird
Wasser tiber den Atem ausgeschieden und aufgenommen, was man beim Ausatmen im Winter oder

am vorgehaltenen Spiegel gut sehen kann.

Wasser ist das Lebenselixier aller Lebewesen und erfillt in unserem Kérper verschiedene Funktionen:

e Losungsmittel (z. B. 16st es Abfallstoffe in unserem Urin, damit wir sie ausscheiden)

e Transportmittel (z. B. transportiert unser Blut Nahrstoffe wie Sauerstoff oder Zucker zu wichtigen
Organen wie dem Gehirn, damit wir uns konzentrieren kénnen)

e Regulation der Kérpertemperatur (z. B. indem wir schwitzen)

¢ Baustoff bzw. Bestandteil fiir alle unsere Zellen

¢ wichtiger Reaktionspartner in biochemischen Prozessen (z. B. benétigen wir Wasser als
wichtigen Partner, um in unseren Zellen aus Zucker Energie herzustellen)

Weiterfiihrende Informationen zum gemeinsamen Entdecken von Wasser mit allen Sinnen finden Sie

bei der Stiftung , Kinder forschen”:
& https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/

wasser-mit-allen-sinnen

Verwandte Themen

e Getranke-Forscher — Getranke untersuchen

e Durstloscher Deluxe — Getranke herstellen

e Selbstgemacht — Verarbeitung von Obst und Gemiise
e Beteiligung an der Verpflegung


https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/wasser-mit-allen-sinnen
https://www.stiftung-kinder-forschen.de/de/praxisanregungen/experimente-fuer-kinder/exp/wasser-mit-allen-sinnen
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Getrianke-Forscher — Getrinke untersuchen

ldeen

e Welche Getrdnke kennen die Kinder? Gemeinsam eine
Sammlung erstellen und visualisieren (z. B. mit Bildern
aus Zeitungen)

e Zuckergehalte verschiedener Getranke (Saft,
Limonade, Wasser, Saftschorlen, Tee) mittels Glucose-
Teststreifen testen (u. a. erhaltlich in der Apotheke:
Zuckerteststreifen fur den Urin)

¢ siliRe, saure, salzige oder mit Kohlensdure versetzte
Getranke verkosten und den Geschmack beschreiben

o Sifte selbst pressen und dabei den Wassergehalt
verschiedener Obstsorten entdecken

Erweiterung

e Verschiedene Sorten Wasser verkosten (unterschiedliche Kohlensauregehalte, Leitungswasser,
verschiedene Wassersorten aus dem Supermarkt, kaltes, warmes Wasser) — Kann man
Unterschiede schmecken?

e Zuckergehalte von Getranken mittels Zuckerwiirfeln verdeutlichen

e Bedeutung von zuckerhaltigen Getranken fiir die Zahngesundheit thematisieren

e Getranke in der Erndhrungspyramide einsortieren und Unterschiede zwischen Tee, Wasser,
Limonaden und Saften verdeutlichen

o Safte, Nektar, Fruchtsaftgetranke im Vergleich verkosten und Unterschiede im Geschmack und
der SiRe untersuchen

Umsetzungstipps und Verknltpfung mit der Verpflegung

¢ eine Saftbar aus den selbstgepressten Saften zur Vesper als Obstalternative anbieten
e Wasser (z.B. als Wasserbar) und ungesiiRte Tees zur freien Verfligung anbieten
e (gemeinsam) Trinkprotokolle zu den Mahlzeiten fihren

@ Einbindung der Eltern

e Trinkprotokolle den Eltern tGibergeben und zu Hause weiterfiihren

e Trinkverhalten der Kinder in Gesprachen mit Eltern erfragen
e (iber den Zusammenhang zwischen zuckerhaltigen Getranken,
Zahngesundheit und Ubergewicht informieren
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Hintergrundwissen

SuRe Erfrischungsgetranke und mit bunten, kindlichen Motiven bedruckte Safte oder
Fruchtsaftgetranke werden nicht nur von der Werbung direkt an Kinder

beworben, sondern sind auch tberall verfligbar. Damit Kinder zu

selbstbestimmten Verbraucher*innen heranwachsen konnen, ist

ein reflektierter Umgang mit diesen stiRen Getrdanken wichtig.

Kindern kann der Zuckergehalt in Getranken am besten visuell

verdeutlicht werden. Neben ein kleines Glas handelsiiblichen

Orangensaft (150 ml) ein Tirmchen aus 4 Zuckerwirfeln zu

stellen, lasst nicht nur Kinder staunen. Auch wenn es sich hier

meist um Fruchtzucker handelt, ist dieser in hohen Mengen

nicht weniger gesundheitsgefahrdend. Noch mehr

Forschungscharakter bekommt das Experiment, wenn auch mittels

Glucose-Teststreifen die Verfarbung z. B. einer Limonade hin zu einer

sehr dunklen Farbe deutlich den hohen Zuckergehalt im Vergleich zu

Wasser aufzeigt.

Zuckergehalte von Getranken finden Sie immer in der Nahrwerttabelle. Dieser Wert (Kohlenhydrate —
davon Zucker) kann ganz einfach in die Zuckerwiirfelmenge umgerechnet werden, denn ein
Zuckerwiirfel entspricht rund 3 Gramm.

Zucker in Getranken ist in vielerlei Hinsicht problematisch, da unsere Zdhne beim Konsum von
zuckerhaltigen Getranken dauerhaft mit Zucker umspult werden, was wiederum das Kariesrisiko
deutlich erhéht. Bei der Aufnahme von Getranken tritt kaum ein Sattigungsgefiihl ein, weshalb wir
Uber gezuckerte Getranke haufig viel mehr Energie aufnehmen als wir eigentlich bendétigen, was
dauerhaft zu einer Gewichtszunahme fiihren kann. Limonaden werden daher in der
Erndhrungspyramide als Extras und nicht als Durstldscher aufgefiihrt.

Tipp: Kinder, die bereits stark an siiRe Getranke gewdhnt sind, kdnnen langsam davon wieder
entwohnt werden. Hierfiir bietet sich an, Safte oder auch Limonaden langerfristig immer weiter mit
Wasser zu verdlinnen.

Weiterflihrende Informationen zum Thema Erfrischungsgetranke und Safte sowie zur
Zahngesundheit von Kindern finden Sie hier:

# https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/erfrischungsgetraenke/

A/ https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/fruchtsaefte/

o/ https://www.kindergesundheit-info.de/themen/risiken-vorbeugen/zahngesundheit/

& https://www.brandenburger-kinderzaehne.de/kita-tagespflege/hygiene

Verwandte Themen

Wunder Wasser — Das kann Wasser

Durstloscher Deluxe — Getranke herstellen
Themenbereich ,,Gesundheitsforderliche Verpflegung”
Themenbereich ,,Kommunikation zur Verpflegung“

°
.
- 7
.


https://www.brandenburger-kinderzaehne.de/kita-tagespflege/hygiene

Ernahrungsbildung in der KiTa Koo envergequng radenag

Durstloccher Delvxe — Getrinke herstellen

ldeen

o kalte Aufgisse aus frischen, tiefgefrorenen oder
getrockneten Friichten (Beeren, Zitrusfriichten,
Gurke, Minze) herstellen (sogenanntes ,,Infused
Water”)

e Friichte- oder Krdutertees aus frischen oder
getrockneten Friichten bzw. Krautern aufbriihen

e Saftschorlen erstellen (1 Teil Saft auf mindestens
3 Teile Wasser)

Erweiterung

e \erkosten von Saftschorlen mit unterschiedlichen Saft-Wasser-
Anteilen

e kalte Aufglisse mit verschiedenen Saften zu einer Kinderbowle oder einem Kindercocktail mit
kreativ dekorierten TrinkgefdaRen verarbeiten

¢ selbst hergestellte Eiswiirfel (siehe ,Wunder Wasser - das kann Wasser“) verwenden

e verschiedene Friichtetees verkosten

e Frichte/Krauter trocknen und als selbst hergestellten Friichte-/Krautertee abpacken

Umsetzungstipps und Verknupfung mit der Verpflegung

e aus der Zwischenmahlzeit librig gebliebenes Obst fir kalte Aufglisse verwenden

e Rezepte aus der Erndhrungsbildung (z. B. kalte Aufgiisse oder Krautertees) in die Verpflegung oder zu
Festen integrieren

e im Sommer eine Wasserbar im AulRenbereich zur Selbstbedienung (z. B. groRe Zapfbehalter mit
reinem Wasser oder kalten Aufgiissen zur Wahl) zur Verfligung stellen

e Beeren und Krauter in der Einrichtung (Garten, Fensterbank, ...) anbauen und diese in den Getrénken
verwenden

@ Einbindung der Eltern

e Eltern eine Probe der Lieblingssorte Friichtetee

des Kindes mit nach Hause geben
e Aufgusse zum Verkosten mit nach Hause geben
e Rezepte mit nach Hause geben
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Hintergrundwissen

In der Gemeinschaftsverpflegung von Kindern werden
zum Durstléschen energiefreie Getranke empfohlen.
Unstrittige Beispiele dafir sind:
e Wasser
e ungesiRter Krauter- und Friichtetee
e Saftschorlen im Mischungsverhaltnis 1:3
(1 Teil Saft + 3 Teile Wasser)

Energiefreie StiRgetranke werden hingegen als

kritisch angesehen, da Kinder z. B. so an stiRe

Getranke bzw. den suilen Geschmack im

Allgemeinen gewdhnt werden.

In Abhangigkeit von der KérpergrofRe und dem Alter
ergeben sich unterschiedliche Zufuhrempfehlungen fiir die

tagliche Flissigkeitsaufnahme. In der Einrichtung sollte darauf
geachtet werden, dass alle Kinder ausreichend Flissigkeit
aufnehmen, um eine Dehydratation zu vermeiden. Durstléscher sollten ganztagig fur Kinder zur
Verfligung stehen. Da Kinder wahrend des Spielens haufiger vergessen zu trinken, bieten sich auch
aktive Trinkpausen an. Auch die Eltern kénnen hier unterstiitzen, indem sie z. B. die
Lieblingstrinkflasche mit in die Einrichtung geben. Zu bedenken ist, dass wir auch liber verschiedene
Lebensmittel Flissigkeit zu uns nehmen. Diese wasserreichen Lebensmittel kdnnen auch mit den
Kindern untersucht und entdeckt werden.

Eine Ubersicht Giber die empfohlene Fliissigkeitszufuhr nach Alter erhalten Sie hier:
& https://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/wasser/

Tea-Time: Die Produktvielfalt unserer Krauter- und Friichtetees zahlt zu den sogenannten Tee-
Erzeugnissen. Der Begriff ,,Tee” darf eigentlich nur fiir das Aufgussgetrank verwendet werden,
welches aus Blattern, Stielen und Knospen des Teestrauchs ,,Camilla sinensis“ hergestellt wird. Dieser
klassische Tee ist v. a. als schwarzer oder griiner Tee bekannt. Allerdings ist dieser fiir Kinder durch
koffein-dhnliche Inhaltsstoffe nicht geeignet und hat meist auch viele Bitterstoffe, die Kinder ohnehin
haufig nicht mogen.

Weiterfihrende Informationen zum Tee erhalten Sie hier:
& https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/tee/

Verwandte Themen

Selbstgemacht — Verarbeitung von Obst und Gemuise
Wunder Wasser — Das kann Wasser
Getranke-Forscher — Getranke untersuchen
Beteiligung an der Verpflegung
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Die Prozesckette

Ideen und Méglichkeiten zur Beteiligung der Kinder an der Verpflegung Uber die gesamte Prozesskette einer Mahlzeit.

/D/an ung
e Kinder bringen ihre Wiinsche und Vorlieben in die Speiseplanung der Kiiche ein
e gesundheitsforderliche Anpassung von Rezepturen, die bei Kindern besonders beliebt sind
(z. B. Pizza mit Vollkornteig)
e Wahl zwischen verschiedenen gesundheitsférderlichen Menlinien bzw. Friihstiicks- und
Vesperangeboten ermdglichen (die gesunde Wahl zur einfachen Wahl machen)

6/lakaufl

e Kinder in die Lebensmittelbesorgung einbinden, z. B. Besuche auf dem Wochenmarkt

e gemeinsame Vorbereitung des Einkaufszettels und Besorgung der Zutaten fir die Zubereitung
einfacher Speisen

e Kinder sammeln Obst auf einer Streuobstwiese oder ernten selbst angebautes Obst/Gemise
fir die Weiterverarbeitung

Zubereitung
e Kinder stellen Getranke (z. B. Friichtetee, kalte Aufglisse) selbst her
e Kinder bereiten einfache Speisen selbst zu (z. B. Brotaufstriche fiir die Vesper)
e Exkursion in die GroRRkiiche (aulRerhalb des Tagesgeschafts der Kiiche)

Aucgabe und gemeincame Mahlzeit
e Kinder helfen beim Tischdecken (z. B. als rotierender Tischdienst)
¢ Kinder dekorieren den Esstisch
e gemeinsame Rituale wie Handewaschen, Tischspruch werden eingehalten
e Kinder durfen sich selbst ihr Essen aus groBeren Schiisseln auftun (oder Buffet-Ausgabe) und
sich Getranke einschenken
e P3adagogisches Personal sitzt und isst gemeinsam mit den Kindern

/(/achéereitung

e Kinder helfen, den Tisch abzurdumen (Tischdienst)

e Tische werden gemeinsam abgewischt, Tellerreste werden entsorgt und begutachtet

e Kinder diirfen das Essen bewerten, wobei auf eine positive und wertschatzende
Kommunikation geachtet wird
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Umsetzungstipps @ Einbindung der Eltern

¢ Ergebnisse aus Mal- und e gemeinsam mit den Eltern
Bastelangeboten kénnen zur grundlegende Kompetenzen der
Tischdekoration genutzt werden Hygiene an die Kinder vermitteln
e Ergebnisse der Essenbewertung mit e Thema ,Beteiligung der Kinder im
der Kiiche und den Eltern auswerten Haushalt” vertiefen
Hintergrundwissen

Wenn sich Kinder oder Eltern an der Verpflegung beteiligen sollen, ist grundsatzlich darauf zu
achten, dass moglichst keine Krankheiten tibertragen werden. Risiken kénnen von Lebensmitteln
ausgehen (z. B. rohe Eier, Fleisch, Beeren und Sprossen oder aufgeschaumte Milchprodukte sowie
lauwarme Speisen) oder von den Personen, die damit arbeiten (ohne selbst erkrankt zu sein).
Aber auch verschmutzte Gerate kdnnen Krankheitserreger Gbertragen.

Wer auf diesem Gebiet mehr Sicherheit haben mdochte, kann sich z. B. an die Lebensmittel-
tiberwachung im Landkreis wenden. Auf den Internetseiten des Ministeriums fiir Soziales,
Gesundheit, Integration und Verbraucherschutz des Landes Brandenburg (MSGIV) finden Sie
weitere Informationen sowie eine Liste mit den Adressen der Veterinar- und
Lebensmitteliiberwachungsamter.

Um die Gefahr von Krankheiten so gering wie moglich zu halten, sollten Hygiene-Vorgaben
beachtet werden, wozu eine Hygieneeinweisung und ein wiederkehrendes Uben dieser Regeln
mit den Kindern erforderlich sind. Hierbei ist besonders wichtig: lange Haare zusammenbinden,
sachgerechtes Handewaschen, kein Nagellack auf den Fingern, Husten- und Niesetikette
einhalten, Kochmiitze/Haarnetz und Schiirze anlegen und Armel hochkrempeln.

Eine Zusammenfassung von Hygieneregeln sowie Material fiir die Hygiene in Einrichtungen
finden sie hier:

& https://www.bzfe.de/lebensmittel/hygiene/lebensmittel-hygienisch-zubereiten/

& https://portal.ichkannkochen.de/kochen/hygiene/

Verwandte Themen

Verarbeitung von Obst und Gemise
Vom Korn zum...

Feedback zur Verpflegung
Speiseplan (neu) gestalten
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Vecper — lVielfalt entdecken

Ideen

e Angebotene Lebensmittel und Speisen benennen: ,Was gibt es heute?”

= angebotene Lebensmittel beschreiben und sortieren (z.B. Farbe und Form:
,Was ist griin und rund?“ — eine Gurkenscheibe)

e Ratsel-Ritual ,Wer bin ich?“: Kind beschreibt ein angebotenes Lebensmittel, z. B. Mdhre — ,,Ich habe
griine Haare, ein orangenes Kleid, wachse in der Erde, ...“ alle anderen raten.

Erweiterung

e Rétsel-Ritual erweitern mit:
= Jahreszeit-Bezligen, z. B.: ,,Ich wachse gerade” oder ,,Mich gibt’s frisch nur im Frihling.”
= Bild-Karten, die z. B. M6hrengriin und geraspelte Mdhren zeigen, erganzen die
Beschreibung
e angebotenes Lebensmittel mit allen Sinnen beschreiben

BZfE ,Spielregeln firs Feinschmecken*: oE=eI
& https://www.bzfe.de/bildung/material-fuer-kita-und-tagespflege/schmecken-mit-allen-sinnen/ ?ﬁfé {
Pechy S
P

= Wie sieht es aus?

= Wie riecht es?

= Wie hort es sich an (z. B. Gerdusche beim Kauen oder Zerbrechen)?
= Wie fiihlt es sich an (in Hand und Mund)?

= Wie schmeckt es?

Umsetzungstipps und Verkntpfung mit der Verpflegung

e Kleine Tischgruppen: Obst und Gemiise im Ganzen anbieten, vor den Augen der Kinder am Tisch
aufschneiden (Kinder ratseln vorab: Was ist es? Wie sieht es innen aus? Wie riecht
und schmeckt es?) UND Kinder entscheiden mit, wie es aufgeschnitten wird
(d. h. sie erleben die Technik des Aufschneidens, Giberlegen was mit den
Resten passiert).

e Kinder beteiligen: z. B. selbststandiges Zusammenstellen eines Mslis,
Brote selbst belegen

e Kinder bereiten selbststandig (mit einem konkreten Rezept) ihre Vesper zu.

¢ im Kita-Garten angebautes Obst, Gemiise, Krduter (gemeinsam)
verarbeiten

@ Einbindung der Familie

e Frihsticks- & Vesperangebote moglichst genau im Speiseplan darstellen, das schafft Transparenz

e Rezept des Monats mit den Eltern teilen als Anregung fiir Zuhause
e Fotos vom (Zubereiten des) Frihstiicks-/ Vesperangebot(s) aushangen


https://www.bzfe.de/bildung/material-fuer-kita-und-tagespflege/schmecken-mit-allen-sinnen/
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Hintergrundwissen

Die gemeinsamen Mahlzeiten haben vielseitiges Potenzial. Neben spannenden Gesprachsanldssen
rund um das Essen, werden auch die Feinmotorik und Sensorik sowie die Selbstwirksamkeit gefordert
und das soziale Miteinander gestarkt. Besonders die Zwischenmahlzeiten, d. h. Friihstiick und Vesper,
bieten viele Bildungsanlasse zum Thema Essen und Trinken und sind somit Momente informeller
Erndhrungsbildung. Wenn diese Bildungsanldsse durch das padagogische Team zunachst beobachtet
und reflektiert werden, kénnen sie zukinftig aktiv gestaltet und genutzt werden.

Bei den Zwischenmahlzeiten landen vorwiegend pflanzliche Lebensmittel, erganzt durch z. B.
Milchprodukte, auf den Tellern (siehe DGE-Qualitatsstandard). Hier lasst sich das
gesundheitsforderliche Angebot direkt zum Lernobjekt machen. Die Kinder erfahren mit konkretem
Lebensweltbezug Wissenswertes Uber die angebotenen Lebensmittel — z. B. wie die Lebensmittel
heilRen, wo sie herkommen, wann und wie sie wachsen, welche Sinneseindriicke sich ergeben und zu
welcher Lebensmittelgruppe (Einordnung in der Erndhrungspyramide) sie gehéren. Die Kinder
konnen auch Gber ihre Essgewohnheiten im familidren Umfeld berichten und sich so ihren ganz
eigenen Zugang zum Vesper-Angebot schaffen.

Weitere Impulse, wie sich die Zwischenmahlzeiten nicht nur vollwertig, sondern auch spannend
gestalten lassen, finden Sie auf jedem Rezept unserer Rezeptsammlung ,Vespervielfalt — gemeinsam
nachhaltig geniefen” unter der Rubrik ,Gemeinsam ist’s am schénsten”:

A https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/rezeptsammlung-vesper-kita/

sowie unter der Rubrik ,Rezeptsammlung’ in diesem Ordner.

Weiterfiihrende Ideen fiir die padagogische Gestaltung insbesondere des Friihstiicks finden Sie zum
Download bei der Verbraucherzentrale:
A https://www.verbraucherzentrale.de/lebensmittel/aktionsvorschlag-fruehstuecken-mit-
kruemel-klecksi-16086

Informationen zum padagogischen Kochen mit Kindern erhalten Sie hier:
e Sarah Wiener Stiftung — Projekt Ich kann kochen!:
4 https://portal.ichkannkochen.de/kochen/mit-kindern/

e BZfE:
& https://www.bzfe.de/bildung/praxiswissen-schule/hygiene-beim-paedagogischen-kochen
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Verwandte Themen yily
e Beteiligung an der Verpflegung L.
e Komm auf den Geschmack "
e Frihstiick & Vesper im Blick ‘t’
e Das richtige MaR?! - PortionsgroRen & Abfallvermeidung


https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/rezeptsammlung-vesper-kita/
https://www.verbraucherzentrale.de/lebensmittel/aktionsvorschlag-fruehstuecken-mit-kruemel-klecksi-16086
https://www.verbraucherzentrale.de/lebensmittel/aktionsvorschlag-fruehstuecken-mit-kruemel-klecksi-16086
https://portal.ichkannkochen.de/kochen/mit-kindern/
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Becuch eines Produzenten oder Wochenmarktes

Ideen und Moglichkeiten

e Entdeckerspaziergange, die z. B. an einer Backerei, Fleischerei
oder dem Supermarkt vorbeifiihren

e an Markttagen Gemuse-, Kdse- und/oder Fischhandel besuchen

e Obst und Gemise oder Backwaren am Vormittag gemeinsam mit
den Kindern auf dem Markt einkaufen und sie dann zur Vesper
gemeinsam essen

e Mit Imkerei, landwirtschaftlichem oder direktvermarktenden
Betrieb, Backerei, Fleischerei, Handel eine Besichtigung
vereinbaren und/oder eine Verkostung durchfiihren und
Experten Uber die Arbeit berichten lassen

Umsetzungstipps und Verkntpfung
mit der Verpflegung

e eventuell die Kontakte zu den Lieferant*innen der Kiiche oder
des Caterers nutzen bzw. diese besuchen

e Eink3ufe mit der Kiiche/dem Caterer abstimmen

e Besuche zuvor mit Kitaleitung, Eltern, Kiiche und Betrieb
abstimmen

@ Einbindung der Eltern

e Eltern als Begleitpersonen, z. B. zu den

Spaziergdngen einladen
e Eltern, die zu dem Projekt passende Berufe
ausiliben, stellen ihre Tatigkeiten vor
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Hintergrundwissen

Bis die Lebensmittel in der Kita gegessen werden, haben sie oft eine langere Reise hinter sich. Sie
werden von verschiedenen Produzent*innen hergestellt, z. T. verarbeitet, verpackt und von
Handler*innen verteilt. Mit dem Besuch eines produzierenden oder verarbeitenden Betriebs oder
des Handels lernen die Kinder die Orte und Menschen kennen, die sich mit den Lebensmitteln
beschaftigen, die sie taglich essen. Kindern kann somit ein Einblick in die lange und aufwandige

Wertschopfungskette ermoglicht werden. Zusatzlich lernen Kinder verschiedene Berufsgruppen und
ihre Tatigkeiten kennen und erfahren mehr tiber die Herkunft von Lebensmitteln. Hier kann sehr gut

an Inhalte des BNE-Konzeptes (Bildung flir nachhaltige Entwicklung) angekntipft werden.

Einen Uberblick tiber produzierende und verarbeitende Betriebe in den jeweiligen Regionen bieten
die nachfolgenden Links:
e Milchtankstellen
/https://service.brandenburg.de/service/de/adressen/weitere-verzeichnisse/verzeichnisliste/
~milchtankstellen

e Direktvermarktung
o https://www.brandenburger-landpartie.de/

¢ Innungsbackereien
A https://www.innungsbaecker.de/baeckerfinder/

o Imkereien
A https://www.imker-brandenburgs.de/

Informationen der Bundesarbeitsgemeinschaft Lernort Bauernhof e. V. (BAGLoB) zu den Themen
Landwirtschaft und BNE sowie ein Verzeichnis mit Lernorten finden Sie unter:
A https://baglob.de/lernorte/

Tipp: Marktzeiten kdnnen bei der jeweiligen Kommunalverwaltung erfragt werden.

Verwandte Themen

e Gesprache — auf dem Weg zum Verpflegungskonzept
e Milch ist nicht gleich Milch

e Themenbereich ,Obst und Gemuse”

e Themenbereich ,Getreide und Getreideprodukte”
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https://service.brandenburg.de/service/de/adressen/weitere-verzeichnisse/verzeichnisliste/~milchtankstellen
https://service.brandenburg.de/service/de/adressen/weitere-verzeichnisse/verzeichnisliste/~milchtankstellen
https://baglob.de/lernorte/
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Sheiseplancheck

Ein Speiseplancheck ist weniger als gemeinsames Projekt mit den Kindern geeignet, sondern eher vom padagogischen bzw.
Kichen-Team der Kita in Zusammenarbeit mit den Elternvertreter*innen bzw. dem Kitaausschuss umzusetzen.

Mit dem Speiseplancheck ldsst sich ein objektiver Ist-Stand des Verpflegungsangebots

darstellen. Dieser bildet eine gute Grundlage, um Verdanderungen gemeinsam und
schrittweise anzugehen.

Mittageverpflequng im Blick

Einstieg

Check des aktuellen Wochenspeiseplans fiir das Mittagessen:

e Auszahlen von Haufigkeiten einzelner Lebensmittel-Gruppen im
wochentlichen Speiseplan und Vergleich mit den Vorgaben des DGE-
Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas (Tabellen zu Lebensmittelqualitdten &-
haufigkeiten)

e Vergleich der gesetzlichen Vorgaben mit den Informationen auf dem Speiseplan und der
Lesbarkeit bzw. Darstellung der Speisen in Bezug auf alle Zielgruppen (siehe DGE-
Qualitatsstandard: Kriterien zur Gestaltung des Speiseplans)

Vertiefung

e Check eines 4-Wochen-Speiseplans entsprechend der Vorgaben im DGE-Qualitatsstandard fiir die
Verpflegung in Kitas

¢ Einbeziehung weiterer Kriterien wie z. B. die Beriicksichtigung von kulturspezifischen, religiosen und
regionalen Essgewohnheiten

e Speiseplan mit Bildern zu den Gerichten kindgerecht gestalten

Umsetzungstipps

e Ergebnisse mit der Kiiche bzw. dem Speisenanbieter auswerten und eventuelle Anpassungen
diskutieren
¢ bei den Analysen des Speiseplans Eltern und Kinder beteiligen und deren Feedback zur
Mittagsversorgung einholen
e Vorlagen der DGE fiir Speiseplanchecks verwenden
(siehe Anhang bzw. 42 https://www.fitkid-aktion.de/fachinformationen/medien/)
e Hilfsmittel:
= Checkliste aus dem DGE-Qualitatsstandard
& https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/
Poster_LMH%C3%A4ufigkeiten/231005_Poster_KITA_Mittagsverpflegung_final.pdf

= Qualitatstool UNSER KITAESSEN
& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/webanwendung-unser-kitaessen/


https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/Poster_LMH%C3%A4ufigkeiten/231005_Poster_KITA_Mittagsverpflegung_final.pdf
https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/Poster_LMH%C3%A4ufigkeiten/231005_Poster_KITA_Mittagsverpflegung_final.pdf
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/webanwendung-unser-kitaessen/
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@ Einbindung von Eltern und Kindern

 Eltern Uber die Inhalte des DGE-Qualitdtsstandards informieren
¢ Eltern die Ergebnisse des/der Checks prasentieren und erldutern (auch, wie mit
den Ergebnissen umgegangen werden soll, ob Anpassungen erfolgen, etc.)
e Mit den Kindern die verschiedenen Lebensmittel-Gruppen besprechen und dem
Essen zuordnen, z. B.:
= Was in unserem Mittagsgericht ist Gemise und was Getreide?
= Was ist Fleisch und was ist Fisch?
= Gibt es bei uns auch SuRigkeiten zu den Mahlzeiten?
e mit den gréReren Kindern den Wochencheck gemeinsam durchfiihren
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Frihstick und lfesper im Blick

Einstieg
e Kinder befragen: Was esst ihr am liebsten zum Friihstlick und was zur Vesper? — Ergebnisse
gemeinsam dokumentieren
e Alles auf einen Blick? — Speiseplan-Gestaltung priifen:
= Sind Frihstiicks- und Vesperangebot in einem Wochenplan dargestellt?
= Sind kennzeichnungspflichtige Allergene und Zusatzstoffe gekennzeichnet?
= |st der Speiseplan fir alle (Kinder, Eltern/Familien) lesbar (Bilder, Mehrsprachigkeit)?
e Speiseplan-Check: Frihstiicks- & Vesper-Wochenspeiseplan (5 Tage) prifen:
= Hilfsmittel: Checkliste aus dem DGE-Qualitatsstandard
A https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/
Poster LMH%C3%A4ufigkeiten/Poster_Kita_Fruehstueck_Zwischenverpflegung.pdf

= Qualitatstool UNSER KITAESSEN
& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/webanwendung-unser-kitaessen/

= Angebots-Haufigkeiten der einzelnen Lebensmittel-Gruppen pro Woche auszahlen und mit
Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandards abgleichen
= Ergebnis zeigt, welche Empfehlungen erfillt sind und wo Verbesserungspotenziale liegen

Vertiefung

e Angebot der Zwischenmahlzeiten mit dem Mittagsangebot abgleichen und aufeinander
abstimmen (mittels Erndhrungspyramide & DGE-Qualitatsstandard)
e Lieblingsspeisen der Kinder variieren und einmal wochentlich im Plan integrieren:
= z.B. Marmeladen-Brot => Vollkornbrot + Frischkase (statt Butter) + Fruchtmus oder
Mini-Klecks Marmelade => Kinder diirfen selber schmieren
e neue Frihstiicks- und Vespervarianten gemeinsam
ausprobieren und Akzeptanz erproben
= Tipp: Kleine Schritte — ein neues Rezept pro Monat
(siehe Rezeptsammlung)
e Speiseplan kindgerecht gestalten, z. B. mit Bildern zu
den Speisen
e Essatmosphare im Blick: Was bedeutet fiir uns eine
gelungene Mahlzeit?
e Kulturelle Vielfalt am Esstisch leben (z. B. mit Kindern
eigene Frihstiicksgewohnheiten mit denen anderer
Kulturen vergleichen und verkosten)



https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/Poster_LMH%C3%A4ufigkeiten/Poster_Kita_Fruehstueck_Zwischenverpflegung.pdf
https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/Poster_LMH%C3%A4ufigkeiten/Poster_Kita_Fruehstueck_Zwischenverpflegung.pdf
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/webanwendung-unser-kitaessen/
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Umsetzungstipps

e Alle ins Boot holen: Speiseplan-Check gemeinsam mit Kiiche/Caterer durchfiihren, Anpassungen
gemeinsam besprechen

e Weniger ist mehr: Angebot fir die Zwischenmahlzeiten auf das Wesentliche (,,Basisbausteine”)
reduzieren, Grundrezepturen saisonal variieren

e gemeinsame Uberlegungen festhalten fiir ein Verpflegungskonzept

e Unterstlitzungsangebote nutzen:

= Infoseite ,,Zwischenverpflegung in der KiTa“ der Vernetzungsstelle:

A& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/zwischenverpflegung-kita/

= Beratung der Vernetzungsstelle nutzen, Speiseplan-Check anfragen — Mail an:
info@vernetzungsstelle-kitaverpflegung.de

@ Einbindung von Familie und Kindern

¢ Feedback-System installieren

* Kinder & Familien regelmaRig befragen
=, Kichen-Post-Kasten“ einfiihren fir Familien-Feedback
e Familien-Nachmittag mit Brotdosen-Check: Wie gelingt ein
gesundheitsforderlicher Brotdosen-Inhalt?
= verschiedene Varianten gemeinsam zubereiten und
verkosten

L]
= mittels Erndhrungspyramide und Fotokarten weitere -_P.
Varianten zusammenstellen

= Tipp: Auch als Vorbereitung auf die Schulzeit fir die

o -

Vorschulkinder und ihre Familien eine hilfreiche
Unterstiitzung -
e Neue Rezepte als ,Rezept des Monats*” ‘ A
= mit Kindern gemeinsam zubereiten und fiir die Familien

= _|:f-

fotodokumentieren
= Rezepte fiir Familien aushdangen oder mitgeben
e Bei einem Elternabend:
= (ber ausgewogenes Verpflegungsangebot allgemein informieren
= erfolgreiche Veranderungen im Speiseangebot vorstellen (zusammen mit Kiiche/Caterer)

Verwandte Themen

e Vesper — Vielfalt entdecken
e Das richtige MaRR?! — PortionsgréRen und Abfallvermeidung
e Aushangeschild Speiseplan — bediirfnisgerecht gestalten


https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/zwischenverpflegung-kita/
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Hintergrundwissen — qualitativ verpflegen
DGE-Qualitatsstand

Der Qualitatsstandard der Deutschen Gesellschaft fiir Erndahrung e.V. (DGE) wurde als Leitfaden fir
die Gestaltung eines vollwertigen Verpflegungsangebots in verschiedenen Lebensbereichen
entwickelt. Er richtet sich als Instrument fiir die Qualitatsentwicklung an alle Akteure der
Gemeinschaftsverpflegung. Die Inhalte basieren auf der aktuellen
wissenschaftlichen Datenlage. Laut DGE-Konzept erlautert der
Qualitatsstandard praxisbezogen die Anforderungen an eine optimale
Lebensmittelauswahl sowie an die Speiseplanung und -herstellung fir
die Gemeinschaftsverpflegung. Es wird eine ndhrstoffoptimierte
Verpflegung dargestellt und Qualitatskriterien entlang der

gesamten Prozesskette beschrieben, um diese zu ermoglichen.
Neben der gesundheitsférderlichen Ausrichtung der Verpflegung
wird auf eine nachhaltigere Verpflegung eingegangen.
Beriicksichtigt werden auch Rahmenbedingungen in den
Tageseinrichtungen und rechtliche Bestimmungen zu Hygiene und
Kennzeichnung.

Eine ausgewogene Verpflegung muss neben dem Mittagessen auch
das Frihstiick und Vesperangebot einbeziehen, denn in der Regel
werden drei der funf téglich empfohlenen Mahlzeiten in der Kita
eingenommen. Dabei sollten von der Mittagsverpflegung ausgehend noch
nicht angebotene Portionen der einzelnen Lebensmittelgruppen auf das Friihstlick
und Vesper verteilt werden. Dazu bildet der Qualitdtsstandard neben Empfehlungen fir eine
ausgewogene Mittagsverpflegung auch Empfehlungen fiir eine ausgewogene Zusammenstellung der
Frihstick- und Zwischenmahlzeiten ab.
Den DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas sowie die aktuellen Checklisten finden Sie im
Anhang oder zum Download u. a. auf der Homepage der Vernetzungsstelle Brandenburg:
& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/qualitaetsstandards-rahmen-kita/

Als Vernetzungsstelle Brandenburg unterstiitzen wir natiirlich gern bei der Durchfiihrung der
Speiseplanchecks und stehen Ihnen bei Fragen rund um die Verpflegung und Erndhrungsbildung
beratend zur Seite. Schauen Sie dafiir auch gern auf unserer Website vorbei:

& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/kitaverpflegung/
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Hintergrundwissen — qualitativ verpflegen

Ausgewogene Verpflegung mittels Erndhrungspyramide

Neben dem DGE-Qualitdtsstandard als Instrument zur Qualitatsentwicklung kann im padagogischen
Alltag die Erndhrungspyramide des BZfE (Bundeszentrum fir

Erndhrung) als Instrument der Erndhrungsbildung
genutzt werden, um z.B. die Lebensmittel der
angebotenen Speisen gemeinsam mit den
Kindern zu erkunden und Mahlzeiten
abwechslungsreich zusammenzustellen.

Beide Instrumente beruhen auf den
wissenschaftlichen Grundlagen der DGE.
Die Erndahrungspyramide kann vielfaltig im

Betreuungsalltag eingesetzt werden, da
mit ihr eine ausgewogene
Mahlzeitengestaltung fur Eltern und
Kinder alltagstauglich veranschaulicht und
padagogisch ausgestaltet werden kann.
Kinder kdnnen mit ihrer Hilfe wichtige

Grundlagen zu den einzelnen
Lebensmittelgruppen erfahren und die ‘
empfohlenen Mengenverhaltnisse der einzelnen ’

Bundeszentrum
far Erndhrung

Lebensmittelgruppen untereinander kennenlernen.

Die Pyramide visualisiert die Ernahrungsempfehlungen fir

einen Tag, wobei jedes Kastchen fiir eine Portion steht. Nicht so
optimal gestaltete Tage kdnnen Uber die Woche ausgeglichen werden.

Das Ampelfarben-System der Pyramide erleichtert das Verstandnis und bietet Orientierung:
Griin => reichlich pflanzliche Lebensmittel und Getranke
Gelb => maRig tierische Lebensmittel
Rot = sparsam fett- und zuckerhaltige Lebensmittel (Extras)

Mahlzeitengestaltung

Die Basis fiir jede Mahlzeit sollte eine Portion Obst oder Gemise bilden. Beim Friihstiick und der
Vesper kann die Obst- bzw. Gem{seportion durch ein Getreideprodukt oder Milch/Milchprodukt
erganzt werden. Aus der Lebensmittelgruppe Fleisch/Wurst/Fisch/Eier sollte max. eine Portion
taglich ausgewahlt werden. Diese Portion ldsst sich gut als Komponente in der Mittagsmahlzeit
integrieren. Ein Mittagessen sollte neben einer Portion Gemiise immer eine Sattigungsbeilage aus
der Lebensmittelgruppe Getreide/Getreideprodukte oder Kartoffeln enthalten und kénnte z. B.
durch eine Portion Fisch erganzt werden.

Das BZfE stellt begleitend zur Ernahrungspyramide verschiedene Medien und Materialien zur

vielseitigen Nutzung der Pyramide im Betreuungsalltag zur Verfigung:

& https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide
die-ernaehrungspyramide-eine-fuer-alle/


https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide/die-ernaehrungspyramide-eine-fuer-alle/
https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide/die-ernaehrungspyramide-eine-fuer-alle/
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Gemeincam |ferpflequngcqualitit definieren

Einstieg

e gemeinsam mit Kindern, Eltern und Kita-Personal
einen Austausch zu Ritualen und der Gestaltung
rund um das Essen in der Kita durchfiihren

e mit den Mitarbeiter*innen auflisten, welche
Themen und Situationen im Betreuungsalltag
die Verpflegung und die Essenssituation in der
Kita betreffen

e mit dem Kita-Personal und den Eltern eine Liste
mit positiven Aspekten der Verpflegung
erstellen inklusive der Bereiche, die
Verbesserungspotential bieten

Vertiefung

¢ im Kitaausschuss, mit den Mitarbeiter*innen oder mit allen interessierten Beteiligten aus der Kita
eine Vision zur Verpflegung in der Einrichtung formulieren — Wie sieht fiir uns eine zukunftsfahige
und gesundheitsforderliche Kitaverpflegung aus?

e messbare Kriterien aufstellen, mit denen die Verpflegungsqualitat abgebildet werden kann, um einen
sich entwickelnden Qualitdtsprozess zu starten und mit konkreten Zielstellungen voran zu bringen

e in der Einrichtung eine Umfrage zur Verpflegungsqualitdt durchfiihren

Umsetzungstipps

e bestehende vertragliche Regelungen mit dem Caterer (Leistungsverzeichnis) sollten einbezogen und
gegebenenfalls angepasst werden

o Leitsatze oder Vorgaben des Tragers zur Verpflegung erfragen und den Trager mit einbeziehen

e gesetzliche Regelungen beachten

@ Einbindung von Eltern und Kindern

e Kinder bei der Verpflegung beobachten
e groRere Kinder zu Ritualen rund um die Verpflegung in der

Familie und Kita befragen
e Eltern einladen, Diskussionen und die Beschaftigung mit dem
Thema , qualitative Kitaverpflegung” aktiv zu begleiten



Vernetzungsstelle

Gesu nd heitSfé rderl iChe & naCh ha Itige re Ve rpﬂ egu ng - Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Hintergrundwissen

Bevor Uber Qualitat gesprochen werden kann, sollten alle wissen, was darunter verstanden wird.
Daher sollten sich alle Beteiligten auf gemeinsame Kriterien zur Einschatzung der
Verpflegungsqualitdt einigen. Die Essens- und Verpflegungsqualitdt kann dabei verschiedene
Dimensionen umfassen, die unterschiedlich gewichtet werden konnen, z. B.:

e Geschmack und Vielfalt

e Kultur und Tradition

e Ausgewogenheit und Nachhaltigkeit*

e Organisation der Verpflegung und des Essens

e Messen und Bewerten

e \lertragswesen

¢ Bildung mit Bezug zur Verpflegung und zum Essen
Um die Dimensionen naher beschreiben zu kénnen, kann unter anderem der DGE-
Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas hilfreich sein. Das Kapitel 2 im Standard (Seite 14f)
widmet sich dem Thema ,,Qualitat in der Kitaverpflegung entwickeln und gibt hilfreiche Tipps.
Wenn Sie hier Unterstlitzung benotigen, stehen wir als Vernetzungsstelle Kitaverpflegung
Brandenburg gern beratend zu Seite.
/ https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/angebote-der-vernetzungsstelle/

beratung-und-information-kita-schule/

*Eine nachhaltigere Verpflegung sollte nicht isoliert von einer gesundheitsforderlichen
Verpflegung betrachtet werden, da Gesundheit und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen. Auf der
Suche nach verschiedenen Ansatzméglichkeiten fiir mehr Nachhaltigkeit in der Kitaverpflegung
sowie bei der Wahl individueller Wege hin zur kitaeigenen Vision von einer qualitativen und
leckeren Verpflequng, kann die virtuelle Ubersicht der Vernetzungsstelle Brandenburg
Hilfestellung geben:

A https://prezi.com/i/view/QoGwohHEXNXLV4QB1G9b

Weiterflihrende Informationen zur Qualitatsentwicklung finden Sie auch beim NQZ (Nationales
Qualitatszentrum fir Ernahrung in Kita und Schule):
o/ https://www.nqz.de/kita/qualitaetsentwicklung

Verwandte Themen

e Feedback zur Verpflegung
e Gesprache — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept
e Fortbildungen fir Mitarbeiter*innen



https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/angebote-der-vernetzungsstelle/beratung-und-information-kita-schule/
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/angebote-der-vernetzungsstelle/beratung-und-information-kita-schule/
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Nachhaltiser Gestalten — Prozecckette im Blick

Die Gestaltung von gesundheitsférderlicher Verpflegung zahlt auch auf eine nachhaltigere Verpflegung ein: eine bunte,
pflanzenbasierte Kost riickt in den Mittelpunkt und wird durch tierische Lebensmittel lediglich ergdnzt. Das Stichwort

hierbei heilt ,,Planetary Health” bzw. Planetare Gesundheit, die auch Kitas u. a. durch die bewusste Gestaltung ihrer
Mahlzeiten und der Essumgebung positiv beeinflussen kénnen.

Die folgenden Tipps stammen aus unserer Veranstaltung "Virtueller Markt mit Mdglichkeiten fiir eine nachhaltigere

Kita-Vesper” (2022). In der Dokumentation finden Sie bei Bedarf auch die Verlinkungen im Klartext.

A& https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Ergebnisdokumentation_NachhaltigerVespernKita_06102022.pdf

Planung- das A & 0

e Fokus auf pflanzliche Lebensmittel (sieche Empfehlungen des DGE Qualitdtsstandards)
= Experten-Tipp (Kantine Zukunft): mehr Vielfalt z. B. bei Getreidesorten & -produkten
wie Dinkel und Griinkern
e Mehr Mut zum Einsatz von Hilsenfriichten
= KErn-Broschire , Regionale EiweiRpflanzen” (QR Code 1)

= Leitfaden vom Landeszentrum fiir Erndhrung BW (QR Code 2) 2
¢ Geeignete Rezepturen auswahlen
= KErn-Broschiire ,Von wegen zwischendurch!“ (QR Code 3) s
e Bestehende Rezepturen anpassen
= Experten-Tipp (NAHGAST): Klimaintensive Zutaten reduzieren oder komplett austauschen
z. B. Aufstriche aus Hilsenfriichten statt Wurst, Margarine statt Butter a
= NAHGAST-Rechner (QR Code 4)
e Kalkulation mit bedarfsorientierten PortionsgréRen
Einkavf [ Becchaffung
e Saisonale Produkte bevorzugen v.a. beim Obst- und Gemiseangebot ’
= Saisonkalender (QR Code 5)
e Regionale Angebote nutzen z. B. Direktvermarktung, Biomarkte, regionale Bio-Molkerei/Backerei
= Experten-Tipp (Bio kann jeder): fiir kleinere Einrichtungen kann der Bezug von Abo-Kisten
(z. B. Obst-/Gemisekisten) wertvoll sein 6
= Broschiire Kantine Zukunft ,Aus der Region“ (QR Code 6)
¢ Anteil an Bio-Lebensmitteln schrittweise erhdhen
7

= Wie? - Unterstilitzung durch das Projekt ,,Bio kann jeder” (QR Code 7)
= Experten-Tipp (Bio kann jeder): bei Umstellung mit einzelnen Warengruppen beginnen
z. B. mit Trockenwaren, wie Nudeln, GrieR, Mehl
e Geringverarbeitete Produkte bevorzugen bzw. selbst herstellen (z.B. Gemuiseaufstriche)
e Fair produzierte Waren bevorzugen z. B. bei Importwaren wie Schokolade/Kakao, Bananen
e Waren mit moglichst geringer Umverpackung bevorzugen

BITTE WENDEN


https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/311464/index.php
https://landeszentrum-bw.de/site/machsmahl/get/documents_E591867685/MLR.Ernaehrung/I-Landeszentrum/4.vernetzen/Kita-und%20Schulverpflegung/Infobrosch%C3%BCren%20und%20Materialien/Leitfaden%20H%C3%BClsenfr%C3%BCchte.pdf
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/shop/flyer/dateien/kern_folder_zwischenmahlzeiten_210908_tg.pdf
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Ergebnisdokumentation_NachhaltigerVespernKita_06102022.pdf
https://www.nahgast.de/rechner/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/
https://kantine-zukunft.de/files/2022/03/kantine-zukunft_aus-der-region.pdf
https://www.bio-berlin-brandenburg.de/arbeitsbereiche/bio-kann-jeder/
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Zubereitung
e Bedarfsorientiert - Angebot eingrenzen und schmackhaft zubereiten (Feedback der Kinder zu Speisen und
Portionen bericksichtigen)
e Verwendung des gesamten Lebensmittels (z. B. Gemusebriihe aus Schalenresten, Pesto aus Mohrengriin)
e Vermeidbare Reste reduzieren (z. B. sparsam schalen, falls Gberhaupt nétig), Obst/Gemdse frisch am Tisch
mit den Kindern bedarfsgerecht aufschneiden
o Effizient geplante Arbeitsablaufe, vollstandige Auslastung energieeffizienter Gerate
= Beratungsangebot - Energieagentur der Wirtschaftsforderung Brandenburg (QR Code 8)
e Vesper-Mahlzeiten im Rahmen eines padagogischen Angebotes gemeinsam mit den Kindern zubereiten
= Anregungen finden Sie bei ,Ich kann kochen!“ (QR Code 9) 9
= Hinweise zum hygienischen Umgang bei padagogischen Kochaktionen (QR Code 10)

Aucgabe [ Beteiliqung

e Bedarfsgerechte Portionierung
= Schisselsystem: Selbststandiges Tellerfillen durch die Kinder
¢ Beteiligung der Kinder rund um die Mahlzeiten kann die Akzeptanz der Speisen erhdhen
= siehe Idee , Die Prozesskette”
= Experten-Tipp (Kantine Zukunft): Kindgerechter d. h. fiir Kinder ,lesbarer” Speiseplan mit
Bildern und auf Augenhéhe
e Sinnesschulungen wahrend der Vesper
= Experten-Tipp (Ich kann kochen!): , Praktische Erndahrungsbildung beginnt bereits beim Entdecken
alltaglicher Lebensmittel!“ z. B. lassen sich mit verschiedenen Apfelsorten Unterschiede in Geschmack,
Aussehen und Konsistenz entdecken

Entcorgung — (Jmgang mit Recten
¢ Abfall-Management einflihren: Wann entstehen wie viele Reste und warum?
= Experten-Tipp (MehrWert21): Produktionsmengen, Ausgabereste und Tellerreste dokumentieren
z. b. mit dem Kiichenmonitor (QR Code 11)
= Experten-Tipp (Restlos Gliicklich e.V.): Kinder als Lebensmittelretter*innen
(z. B. Brot vom Vortag beim Backer retten und zu Semmelbréseln verarbeiten)
= Kinder beteiligen: gemeinsam Vesperabfalle messen und Reduktionsstrategien entwickeln
= Material von Restlos Gliicklich e.V. z. B. ,,Abfalldokumentationsplakat” (QR Code 12)
= Infoflyer Lebensmittel-Verschwendung vermeiden fiir
o Kitatrager (QR Code 13)
o Padagogisches Personal (QR Code 14)
o Eltern (QR Code 15)

13 14

10

11

12

15


https://www.wfbb.de/die-wfbb/kontakt/die-teams/bereich-arbeit-energie-gruendung-und-internationalisierung/team
https://ichkannkochen.de/
https://sw-stiftung.de/fileadmin/content/02_Mitmachen/SWS_Merkblatt_gute_Hygienepraxis_Online_01.pdf
https://kuechenmonitor.de/pages/index.html
https://www.restlos-gluecklich.berlin/kitaprojekt/digitalekruemelkiste
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Kitatraeger_innen.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Erzieher_innen.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Eltern.pdf
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Gesundheitsforderliche & nachhaltigere Verpflegung it Shavepfeqng Bandnbug

Dac richtige Mafl - Portioncarifien und Abfallvermeidung

ldee

e Blick in Ausgabe-Schiisseln und Reste-Eimer: Wovon war zu viel und wovon zu wenig da?
= eine Woche lang Mahlzeiten-Reste (mit Einzel-komponenten) erfassen
= Zahlen der essenden Kinder dokumentieren
= Kinder fragen: Sind alle satt geworden?
e PortionsgréfRen liber das HandmaR mit den Kindern ausprobieren:
,Wieviel passt in meine Hand?“ — eine Portion ...
= groR-stiickiges Obst/Gemise bzw. ganze Friichte, StRigkeiten = 1 Hand voll
= klein-stiickiges Obst/Gemiise/Salat, Hiilsenfriichte, Sattigungsbeilagen wie Nudeln, Kartoffeln
oder Misli = 2 Handevoll (Handschale)
= Brot, Kdse = eine Scheibe, so grof? wie 1 Handflache + Finger
= Fleisch, Fisch oder z. B. Tofu = 1 Handteller (ohne Finger)

Erweiterung

e HandmaR-PortionsgréRen der Kinder wiegen und fotografieren
= Ergebnisse mit angebotenen PortionsgrofRen & Orientierungswerten der DGE vergleichen
= mit Kiche/Caterer Anpassungsmaoglichkeiten diskutieren und umsetzen (z. B.
Fleischportionen reduzieren, GemUseportionen vergrofRern)
e Dokumentation der Speise-Reste mit Kindern besprechen: Haben wir viele Reste? Wenn ja,
warum? Was passiert damit? Was kdnnen wir gemeinsam dagegen unternehmen? —
Losungsvorschlage gemeinsam umsetzen

Umsetzungstipps und Verkntpfung mit der Verpflegung

e Handmal bei Friithstiick und Vesper mit den Kindern Giben
e HandmaR-Fotos der Kinderhdnde neben Speiseplan hdangen
e Geschirr auf die PortionsgrofRen der Kinder anpassen (kleineres Geschirr bevorzugen)
e Kiiche/Caterer und Ausgabe: Einfiihrung eines Kellenplans, z. B.:
& https://www.bildungsinstitut-rip.drk.de/fileadmin/downloads/Bereitschaften/
Fachdienstausbildung_Verpflegungsdienst/Hintergrundinfos/02_Kellenplan.pdf
e Ausgabeschiisseln nur bei Bedarf nachfiillen und Vorlagebesteck sinnvoll wahlen
(orientiert an den Kinderportionen, gut handelbar fir Kinder)

@ Einbindung von Eltern

e Handmal-PortionsgrofRen als Fotos fiir Orientierung zu Hause weitergeben

e mit Elternabend sensibilisieren: HandmaR-PortionsgrofRen Kinder vs. Eltern, Mengen abwiegen


https://www.bildungsinstitut-rlp.drk.de/fileadmin/downloads/Bereitschaften/Fachdienstausbildung_Verpflegungsdienst/Hintergrundinfos/02_Kellenplan.pdf
https://www.bildungsinstitut-rlp.drk.de/fileadmin/downloads/Bereitschaften/Fachdienstausbildung_Verpflegungsdienst/Hintergrundinfos/02_Kellenplan.pdf
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Vernetzungsstelle

G eS u n d h e itSfé rd e rl i C h e & n a C h h a Itige re Ve rpﬂ eg U n g Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Hintergrundwissen

Das ,richtige MaR“ fiir die Portionen am Kita-Esstisch zu finden ist eine grofRe Herausforderung und

gelingt selbst erfahrenen Fachkraften nicht immer. Trotz taglicher Schwankungen beim Appetit der

Kinder lohnt es sich, regelmaRig die PortionsgroRen sowie die Speiseabfall-Mengen in den Blick zu

nehmen. In der Kiiche kdnnen zeitliche und monetére Ressourcen gespart werden, wenn die

PortionsgrofRen regelmalig an die Bedarfe der zu versorgenden Kindergruppen angepasst werden.

Eine erste Orientierung, welche PortionsgrofRen fiir welche Lebensmittel-Kkomponenten in den

verschiedenen Altersgruppen angemessen sein kénnen, bieten der DGE-Qualitatsstandard

A https://www fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/
DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf

sowie die DGE-Leitfaden fiir das Mittagessen

/ https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/
Kita-Leitfaden-DGE-Kita.pdf

und die Zwischenverpflegung

/ https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/
Kita-Leitfaden-Zusatzmodul-Fruehstueck-Zwischenverpflegung.pdf.

Im Alltag ist das HandmaR eine deutlich einfachere Orientierung fiir PortionsgrofRen, denn unter
einer Scheibe Brot so groR wie unsere eigene Handfldche kann man sich deutlich mehr vorstellen als
unter 50-80 g Brot. Zudem lernen Kinder beim Einsetzen des Handmales eine einfache
Orientierungshilfe kennen, die sie dabei unterstitzt, sich nur so viel auf den Teller zu nehmen, damit
auch fur das letzte Kind noch genug in der Ausgabeschiissel ist. Diese Handlungskompetenz kann
einen Beitrag zur Pravention von kindlichem Ubergewicht leisten. Auch Fachkrifte kénnen sich die
Kinderhande immer wieder als Orientierung flir PortionsgroRen vor Augen rufen, um Teller nicht zu
voll zu machen. Je versierter die Kinder mit ihren eigenen Portionen werden, desto weniger Reste
landen im Miill.

Der Blick in die Abfall-Eimer und die Dokumentation der Abfalle regt die Kinder zum forschenden
Lernen an und bietet vielseitige Moglichkeiten, selbst Losungsansatze zu entwickeln und deren
Wirksamkeit zu prifen. So kdnnen die Kinder selbst einen Bezug zwischen den Portionen auf ihrem
Teller und den Resten im Abfalleimer herstellen und nachvollziehen, welche Folgen ihr Handeln hat
und wie sie Einfluss auf das Ergebnis nehmen kénnen — so wird Selbstwirksamkeit gestarkt und
Bildung fuir nachhaltige Entwicklung praktisch umgesetzt. Obendrein kdnnen mit diesen Ansatzen
padagogische Fachkrafte, Kiiche und Kinder einen Beitrag zu einer nachhaltigeren und gestinderen
Essumgebung in der Kita leisten.

Beim HandmalR unterstiitzten die Begleitmaterialien zur Erndhrungspyramide:
# https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide/die-ernaehrungspyramide-eine-
fuer-alle/ernaehrungspyramide-wie-gross-ist-eine-portion/

Unterstiitzungsinstrumente zur Restedokumentation finden Sie bei der Verbraucherzentrale NRW:
/ https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2023-01/nix-kommt-weg_anleitung-
fur-kita-schule-caterer_speiseabfalle-messen-und-auswerten-2022.pdf

Padagogisches Begleitmaterial fiir die Abfall-Dokumentation:
# https://www.restlos-gluecklich.berlin/kitaprojekt/digitalekruemelkiste
& https://www.restlos-gluecklich.berlin/wp-content/uploads/2022/02/2022_Kitaprojekt_Abfallposter_digital.pdf


https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf
https://www.fitkid-aktion.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Kita.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/Kita-Leitfaden-DGE-Kita.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/Kita-Leitfaden-DGE-Kita.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/Kita-Leitfaden-Zusatzmodul-Fruehstueck-Zwischenverpflegung.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/kitas/Kita-Leitfaden-Zusatzmodul-Fruehstueck-Zwischenverpflegung.pdf
https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide/die-ernaehrungspyramide-eine-fuer-alle/ernaehrungspyramide-wie-gross-ist-eine-portion/
https://www.bzfe.de/ernaehrung/die-ernaehrungspyramide/die-ernaehrungspyramide-eine-fuer-alle/ernaehrungspyramide-wie-gross-ist-eine-portion/
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2023-01/nix-kommt-weg_anleitung-fur-kita-schule-caterer_speiseabfalle-messen-und-auswerten-2022.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2023-01/nix-kommt-weg_anleitung-fur-kita-schule-caterer_speiseabfalle-messen-und-auswerten-2022.pdf
https://www.restlos-gluecklich.berlin/kitaprojekt/digitalekruemelkiste
https://www.restlos-gluecklich.berlin/wp-content/uploads/2022/02/2022_Kitaprojekt_Abfallposter_digital.pdf
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Kommunikation zur Verpflegung S avepleqng andnbug

Gecpriche — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept

Wege zu einem einrichtungsspezifischen Verpflegungskonzept sind individuell und vielseitig, Kommunikation aller
Beteiligten ist hierbei ein wichtiger Gelingensfaktor.

Einstieg
e Kitaausschuss, Kiichenpersonal und/oder Speisenanbieter besprechen, inwieweit der DGE-
Qualitatsstandard bereits angewendet wird und zukiinftig die Qualitat bestimmen soll
e Erzieher*innen diskutieren, in welchen Bereichen des padagogischen Angebotes das Thema
,Erndhrung und Verpflegung’ integriert werden kann und wo Kooperationspartner eingebunden
werden kdnnten
¢ im Kitaausschuss wird besprochen, ob und welche Regelungen zur Verpflegung veroffentlicht werden

Vertiefung

e Kiichenpersonal unterbreitet dem Kitaausschuss
Vorschlage, wie die beschriebene Qualitat (siehe
Verpflegungsqualitat definieren®) gesichert werden kann

e Erzieher*innen erstellen einen Pool an Angebotsideen, die

sich mit der Verpflegung und Erndhrungsbildung -ﬂ
beschaftigen

e Kitaausschuss erarbeitet einen Steckbrief zu Verpflegung
und Erndhrungsbildung, der an interessierte Eltern
ausgegeben werden kann

Umsetzungstipps

o auf Freiwilligenbasis kann sich eine Arbeitsgruppe (aus Kiichenpersonal, Padagog*innen und Eltern)
grunden, die sich regelmaRig zur Verpflegung und Ernahrungsbildung der Kita austauscht

e Kinder stehen im Zentrum der Gesprache, weshalb angestoRene Veranderungen erprobt und deren
Akzeptanz ermittelt werden sollten

e Schnittstellen zwischen Verpflegung und den Bereichen elementare Bildung, Personalentwicklung und
Qualitdtsmanagement, Beobachtung und Dokumentation, Partizipation von Kindern,
Kooperationspartner und Unterstiitzungssysteme sollten genutzt werden

Einbindung von Eltern und Kindern

e Eltern kdnnen und sollten, basierend auf beruflichen Kompetenzen und privaten

Interessen, in die Diskussionen eingebunden werden
e Eltern kénnen Uber die Diskussionsergebnisse z. B. per Aushang informiert werden



Kommunikation zur Verpflegung B oy i

Hintergrundwissen

Ein Verpflegungskonzept zeigt, wie das Essen und Trinken in der Kita geregelt ist und was dariber
hinaus unter dem Begriff ,Verpflegung” verstanden wird. Es reiht sich in die anderen Konzepte
ein, die Kitas/Trager fur ihre Profilbildung erarbeiten (z. B. pddagogisches Konzept). Die Trager
sind nicht dazu verpflichtet, ein Verpflegungskonzept

auszuarbeiten, jedoch ist es empfehlenswert, da dies

Verbindlichkeit, Transparenz und Sicherheit liefert.

Wichtig ist, dass das Verpflegungskonzept im
Einklang mit dem Gesamtkonzept der Kita steht
und vom Trager vorgegebene Rahmenbedingungen
sowie gesetzliche Anforderungen an die
Verpflegung beriicksichtigt werden. Bei der
Erstellung eines Verpflegungskonzeptes ist es
hilfreich, wenn neben den Essenszeiten und dem
Ort der Produktion auch andere Aspekte wie z. B.
die gesundheitliche Ausrichtung, die Integration in
die padagogische Arbeit, Wege der Kommunikation
und damit auch die Einflussnahme auf die Verpflegung
einbezogen werden.

Um die Verpflegung moglichst vollstandig zu beschreiben, ist es

hilfreich, den gesamten Prozess von der Speiseplangestaltung bis zum

Verzehr des Mittagessens darzustellen. Sinnvoll ist es, weitere Teilaspekte wie die Erstellung und
Anpassung von Rezepten, den Einkauf und die Herstellung, bzw. Bestellung und Transport und
auch die Kommunikation dazu innerhalb der Kita ins Verpflegungskonzept aufzunehmen. Zudem
sollte dargestellt werden, wie die Einhaltung der aufgefiihrten Inhalte sichergestellt werden kann.

Das Verstandnis von Verpflegung und Erndhrungsbildung kann also im Rahmen des Kitakonzeptes
dargestellt und veroéffentlicht werden.

Weitere Informationen zum Thema Ernahrung und Verpflegungskonzept finden Sie unter
anderem auf der Internetseite der Vernetzungsstelle Brandenburg sowie auf der Internetseite
der er Verbraucherzentrale NRW (Hilfestellung zur Ausgestaltung eines Verpflegungskonzeptes):
/ https://www.verbraucherzentrale.nrw/verpflegungskonzept

Verwandte Themen

e Gemeinsam Verpflegungsqualitat definieren
e Aushadngeschild Speiseplan — bediirfnisgerecht gestalten
e Feedback zur Verpflegung
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KO m m u n i kati O n Z u r Ve r pﬂ eg u n g A Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Auchsingeschild Speiceplan — Bedirfnicgerecht gestalten

Einstieg

e Speiseplan hinsichtlich der gesetzlichen
Anforderungen prifen

e (Vertragliche) Qualitdatsanforderungen an die
Verpflegung auf die Kennzeichnung des
Speiseplanes anwenden (z. B. Bio, saisonal,
vegetarisch, Wunschgerichte)

e Einsatz von Bildern zur Darstellung des
Mittagessens diskutieren, um die Lesbarkeit
fir die Kinder zu gewahrleisten

Vertiefung

e Friihsticks- und Vesperangebot in den Speiseplan

integrieren und dabei die Lesbarkeit fiir Kinder beachten
e Hauptzutaten der Speisen bildhaft darstellen
e gesetzliche und vertragliche Anforderungen in eine kindgerechte Bildsprache tibertragen

Umsetzungstipps

e wie bei einer Art Memory Bilder des Essens mit den servierten Gerichten abgleichen — erkennen die
Kinder die abgebildeten Gerichte wieder?

e mit den Kindern bestimmte Symbole (z. B. ein Huhn, eine Getreidedhre) den servierten Gerichten
zuordnen, damit die Kinder zwischen den Symbolen im Speiseplan und den Gerichten, bzw. den
Lebensmitteln, eine Verknlipfung herstellen kénnen

e Anpassungen in der Gestaltung des Speiseplans mit der Kiiche besprechen

.

@ Einbindung von Eltern und Kindern

} I’ ] ‘ e Eltern auf Veranderungen bei der Darstellung des Speiseplanes
7 F hinweisen

E e Eltern zur Gestaltung des Speiseplanes befragen
T S e mit Kindern Bilder aussuchen und besprechen, die das

jeweilige Gericht so abbilden, dass die Kinder den Speisplan
lesen kénnen
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KO m m u n i kati O n Z u r Ve r pﬂ eg u n g Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Hintergrundwissen

Der Speisenplan hat mehrere Anforderungen zu erfiillen. Ein wichtiger Aspekt ist, dass er die
gesetzlichen Vorgaben erfiillen muss. Dazu gehéren vor allem die Kennzeichnung der relevanten
Zusatzstoffe und Allergene und die richtige Verwendung z. B. des Bio-Siegels. Informationen dazu
erhalten Sie bei Ihrem Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamt. So sich der Speisenplan an
die Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandards halt, sollte dies sichtbar gemacht werden. Die
Lesbarkeit fir Kinder und Eltern kann zusammen mit den Zielgruppen kreativ angegangen
werden. Durch den Einsatz von Bildkarten wird allen eine Teilhabe am taglichen Speiseangebot
ermoglicht. Bildkarten kdnnen einmal wochentlich mit den Kindern als bebilderter Speiseplan
zusammengestellt werden. Genutzt werden kann dafiir z.B. das Bildkartenset "Mahlzeit! Der Kita-
Speiseplan in Bildern" von Don Bosco:

£ https://www.donbosco-medien.de/mahlzeit-der-kita-speiseplan-in-bildern/t-1/2778

Welche Kriterien bei der Gestaltung des Speiseplans beachtet werden sollten, finden Sie auch im
DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas.

w
i
“.I

g

Verwandte Themen

e Speiseplanchecks
e Gesprache — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept
e Feedback zur Verpflegung


https://www.donbosco-medien.de/mahlzeit-der-kita-speiseplan-in-bildern/t-1/2778

\Y
Y

o

7

7

&
N

-
E3-

Vernetzungsstelle

KO m m u n i kati O n Z u r Ve r pﬂ eg u n g Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Feedback zar lerpflegung

Einstieg

e (ibliche Kommunikationswege in der Einrichtung nutzen, um sich mit Eltern und
Kindern Uber die Verpflegung auszutauschen

e Kinder beim Essen beobachten und sie zu ihrem Essverhalten (Ablehnen
einzelner Lebensmittel oder Nachschlag nehmen) wertneutral befragen

e Erwartungen der Kinder beim Blick auf den Speiseplan abfragen und
dokumentieren

e mit Eltern Uber die Verpflegung oder das Essverhalten der Kinder
sprechen

Vertiefung

e Erwartungen der Kinder an Speisen mit ihrem Essverhalten vergleichen
e Eltern auf Gblichen Kommunikationswegen zu Verpflegungsthemen befragen:

= Gestaltung des Speiseplans (z. B. Bezeichnung der Gerichte)

= Auswahl, Zusammenstellung und Vielfalt der Speisen in der Kita-Verpflegung

= hausliche Verpflegung (z. B. Lebensmittelauswahl, Essenszeiten, Verhalten der Kinder)
e Kinder das Essen bewerten lassen und dabei Geschmack und Aussehen sowie Vorlieben und

Abneigungen besprechen

Umsetzungstipps

e formale Treffen mit den Eltern (z. B. Entwicklungsgesprache) nutzen

e Mitarbeiter*innen der Kiiche/des Caterers in Teile der Befragungen einbeziehen

e Ergebnisse mit der Kiiche bzw. dem Speisenanbieter auswerten und eventuelle
Anpassungen diskutieren

e Verpflegungssituationen als Gesprachsanldsse mit Kindern nutzen, um z. B. mehr tber die Akzeptanz
der Verpflegung bei den Kindern zu erfahren (z. B. heute habe ich mich getraut ... Lebensmittel/
Gericht... zu probieren, obwohl ich es eigentlich ... finde)

e auf positive und wertschatzende Kommunikation tber das individuelle Essverhalten achten

@ Weitere Einbindung von Eltern und Kindern

e Ergebnisse der Befragungen veroffentlichen

e Eltern dazu aufrufen, sich aktiv an der Entwicklung der Verpflegung in der Kita zu beteiligen

e Eltern dazu animieren, mit Kindern auch daheim ber die Kitaverpflegung zu sprechen (Was
hat heute besonders lecker geschmeckt? Warum hast du heute ... Lebensmittel/Gericht ...
probiert/nicht probiert?)
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Hintergrundwissen

Eine erfolgreiche Kommunikation ist immer dann méglich, wenn auf den Wegen und Kanélen
Informationen ausgetauscht werden, die die Kinder und Eltern auch lblicherweise nutzen. Die
Herausforderung besteht fur Kitas darin, verwertbare Informationen einzusammeln und diese auf
die Verpflegung zu Uibertragen. Hier konnen Kinder genauso eine Meinung zum Essen haben wie
ihre Eltern — diese Sichtweisen kdnnen unterschiedlich sein.
Mogliche Optionen fiir das Feedback der Kinder:

e 3Smilies: @ -©® -@

e Ampelfarben (griin — gelb — rot)

e Murmel-Schale (3, 2, 1 oder keine Murmel)
Diese Feedback-Methoden machen eine Dokumentation der Ergebnisse moglich, miissen jedoch
gut mit den Kindern gelibt und besprochen werden.

Weitere Informationen zur Umsetzung eines Lob- und Beschwerdemanagements fiir die
Kitaverpflegung finden Sie im DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Kitas.

Verwandte Themen

e Einstieg: Komm auf den Geschmack

e Speiseplanchecks

e Gesprache — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept
e Dokumentation und Transparenz in der Verpflegung



Kommunikation zur Verpflegung e averleqng andnbug

Fortbildvnaen fir Mitarbeiter “innen
9

Einstieg

e Teaminternen Austausch zu Fortbildungswiinschen
und -angeboten initiieren

e interne Kommunikationsstrukturen schaffen,
um den Wissenstransfer von Inhalten £
absolvierter Fortbildungen einzelner il .
Mitarbeiter*innen zu gewahrleisten J

e Erstellung eines Fortbildungsplans fir die
Mitarbeiter*innen

Vertiefung

e Erstellung von Aufgabenprofilen der
Mitarbeiter*innen unter Abgleich mit deren

Qualifikationen, um daraus resultierenden
Fortbildungsbedarf abzuleiten

¢ konkrete MaBnahmen diskutieren und etablieren, wie erworbenes Wissen der Mitarbeiter*innen in
den Kitaalltag integriert und unabhangig von ihnen fiir die Kita genutzt werden kann

Umsetzungstipps

¢ Interesse der Mitarbeiter*innen und ihre Bereitschaft, sich mit dem Thema zu beschéftigen sind
Voraussetzung

¢ neben den Qualifikationen der Mitarbeiter*innen auch die Ressourcen, Rdumlichkeiten, Material und
Zeit beachten

e neue Erkenntnisse aus der Erndhrungsbildung zeitnah in die Gestaltung der Verpflegungssituation
integrieren

e Veranderungen in der Verpflegung durch Erndhrungsbildung begleiten (z. B. Einfihrung DGE-
Qualitatsstandard, vegetarische Mendlinie, Buffet, zuckerfreier Vormittag)

@ Einbindung von Eltern und Kindern

e Kinder und Eltern aktiv in die Umsetzung von Neuerungen im Kitaalltag einbinden, indem z. B.

neue Rezepte vorgestellt und mit Kindern ausprobiert werden, liber Veranderungen bei der
Verpflegung vorab informiert wird oder Eltern sich an der Ernahrungsbildung beteiligen



\
Y

LAY
7@

b
&

Vernetzungsstelle

KO m m u n i kati O n Z u r Ve r pﬂ eg u n g A Kita- und Schulverpflegung Brandenburg

Hintergrundwissen

In der Kita werden den Kindern in der Regel drei bis vier der empfohlenen flinf Tagesmahlzeiten
angeboten. Die Kita Gbernimmt somit den Hauptanteil der taglichen Versorgung. Neben einer
gesundheitsforderlichen Verpflegung sollten auch eine alltagsintegrierte Erndhrungsbildung
sowie die Kommunikation mit den Eltern Schwerpunkte der taglichen Arbeit sein. Daher ist es
nicht nur im Fall der Ausschreibung der Verpflegungsleistung von Vorteil, wenn auch
Vertreter*innen der Kita ausreichend Kompetenzen in Bezug auf die Definition und Kontrolle der
Verpflegungsqualitdt besitzen. Wiinschenswert ist zudem ein gemeinsames Verstdandnis der
Mitarbeiter*innen zur Verpflegung und Erndhrungsbildung (Stichwort Verpflegungskonzept).

Haufig ist es ratsam, dass einige Mitarbeiter*innen sich als Verpflegungsbeauftragte oder
Ernahrungsexpert*innen der Einrichtung weiterqualifizieren, um ihr Wissen an die Kolleg*innen
weiterzugeben.

Eine Moglichkeit zur Weiterbildung bietet die Sarah Wiener Stiftung, die padagogisches Personal
zu Genussbotschafter*innen ausbildet.

/’ https://ichkannkochen.de/

Aktuelle Angebote zu Fortbildungsveranstaltungen rund um die Themen Verpflegung und
Erndhrungsbildung finden Sie auch bei uns auf der Website unter ,Aktuelles’ — ,Termine und
Fortbildungen’

/ https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/aktuelles/termine/

Verwandte Themen

Speiseplanchecks

Gemeinsam Verpflegungsqualitat definieren
Gesprache — Auf dem Weg zum Verpflegungskonzept
Themenbereich ,Erndhrungsbildung in der Kita“
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