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Gesund - lecker - vielfaltig -

das Ernahrungskonzept von KiTa Bremen

Unsere Kinder- und Familienzentren ver-
stehen sich als Lernorte fur gesundes und
genussvolles Essen und Trinken. Im Mittel-
punkt steht, dass Kinder mit Freude essen
lernen und eine anregende Atmosphére
erleben, die Mit- und Selbstbestimmung
beim Essen fordert — stets im Einklang mit
einer nachhaltigen Erndhrung. Damit dies
gelingt, ist uns die enge Zusammenarbeit
zwischen padagogischen und hauswirt-
schaftlichen Fachkréaften ein wichtiges An-
liegen. Erst im gemeinsamen Handeln wird
Essen fur Kinder zu einem Bildungsanlass,
der uber den Teller hinaus wirkt.

Die wachsenden Herausforderungen durch
Kinderarmut haben die Freie Hansestadt
Bremen schon vor einigen Jahren dazu ver-
anlasst, die Ernahrungssituation in den stad-
tischen Kinder- und Familienzentren aktiv zu
verbessern. Das vorliegende Erndhrungskon-
zept von KiTa Bremen hat das Ziel, die Quali-
tat und Vielfalt der Erndhrung aller betreuten
Kinder sicherzustellen und zu steigern.

Bereits im Jahr 2008 haben wir in enger
Zusammenarbeit mit dem BIPS, dem
Leibniz-Institut fur Praventionsforschung
und Epidemiologie, ein umfassendes Ernah-
rungskonzept implementiert. Dieses Konzept
legt einheitliche Standards fir eine gesun-
de, abwechslungsreiche Erndhrung mit
frisch zubereiteten Mahlzeiten in allen Kin-
der- und Familienzentren von KiTa Bremen

Das neue Erndhrungskonzept berlcksich-
tigt die Entwicklungen der letzten Jahre,
die sowohl die Art der Speisen als auch die
Gestaltung der Mahlzeitensituationen be-
einflussen: So hat die Stadt Bremen im Rah-
men des Aktionsplans 2025 einen klaren
Fokus auf Lebensmittel aus biologischer
Produktion gelegt. Zudem orientiert sich
unsere Neujustierung an den Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung
(DGE), die eine Reduktion des Fleisch- und
tierischen Proteinanteils sowie die Bereit-
stellung alternativer Proteinquellen fordert.
Dies erfordert von unseren Mitarbeiter:in-
nen in den Kiichen nicht nur einen Perspek-
tivenwechsel, sondern auch eine Anpas-
sung der herkdmmlichen Essgewohnheiten,
um die Kinder bestmdglich zu unterstutzen.

Das neue Erndhrungskonzept bundelt die
wesentlichen Grundlagen, die sowohl K-
chenmitarbeiter:innen als auch Padagog:in-
nen bendtigen, um den Kindern anregende
und gesunde Mahlzeitensituationen zu
bieten und gleichzeitig schmackhafte, aus-
gewogene Gerichte zu servieren. Mit diesem
Ansatz setzen wir unser Engagement fur
Chancengerechtigkeit und Teilhabe sowie
eine zukunftsorientierte Erndhrung fort.

Wir winschen Ihnen viel Freude beim
Lesen unseres Erndhrungskonzeptes.

fest. Dabei wird deutlich, dass Ernahrung %/4/4 o /P%Wu %ﬁ;@(%

weit mehr ist als bloBe Sattigung. Sie bildet
die Grundlage fur forderliches Lernen und
eine gesunde Entwicklung. Gemeinsame
Mahlzeiten helfen den Kindern, wichtige Kul-
turtechniken zu erlernen, und fordern den
Austausch uUber das Essen sowie wichtige
soziale Fahigkeiten im Miteinander.

Uwe Kathmann Petra Zschiintzsch
Geschaftsfihrer und Stellv. Geschaftsfihrerin und
kaufmannischer Leiter padagogische Leiterin
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Gemeinsam fiir gutes Essen: verantwortungsvoll,

zukunftsorientiert und praxisnah

Erndhrung ist ein dynamisches Handlungs-
feld, das sich stetig weiterentwickelt -
fachlich, gesellschaftlich und im Bewusst-
sein fur die Zukunft unserer Kinder. Vor
diesem Hintergrund haben wir das Ernah-
rungskonzept von KiTa Bremen umfas-
send Uberarbeitet. Ziel war es, aktuelle
wissenschaftliche Erkenntnisse, verdnder-
te Qualitatsstandards und neue gesetz-
liche Vorgaben zu integrieren, um eine
gesunde und nachhaltige Erndhrung fur
Kinder langfristig zu sichern.

In einem intensiven Prozess haben wir
gemeinsam mit KiTa Bremens Kiichen-
fachkraften, Fachberatung sowie weiteren
Expertinnen und Experten aus Praxis und
Verwaltung das Konzept grundlegend
aktualisiert. Dabei wurden langjahrige
Erfahrungen mit neuesten wissenschaft-
lichen Erkenntnissen verbunden. So ent-
stand ein praxisorientiertes und fundiertes
Instrument, das Fachwissen, Erfahrungen
und Werte vereint, die Zusammenarbeit
aller Mitarbeitenden in den Kinder- und
Familienzentren starkt und die Qualitat der
Verpflegung nachhaltig gewahrleistet.

Ein besonderer Schwerpunkt der vor-
liegenden Ausgabe liegt auf der Umset-
zung der Empfehlungen der Deutschen
Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE)

Doler. ok

Petra Stubakow

Referatsleiterin
Hauswirtschaft und Hygiene
KiTa Bremen

sowie auf dem Aspekt der Nachhaltigkeit,
der zunehmend an Bedeutung gewinnt.
Zudem wurden relevante gesetzliche
Rahmenbedingungen berticksichtigt, um
eine rechtssichere und zeitgemafie Ver-
pflegung sicherzustellen.

Mit dieser Neufassung mochten wir allen
Mitarbeitenden und Familien einen
verlasslichen Leitfaden an die Hand
geben, der praxisorientiert beantwortet:
Was bedeutet gesunde Erndhrung bei
KiTa Bremen? Wie kann sie im Alltag
umgesetzt werden? Und welche Werte
pragen unser gemeinsames Handeln?

Wir laden Sie ein, das Ernahrungskonzept
als Grundlage fur einen kontinuierlichen
Austausch und eine gemeinsame Weiter-
entwicklung zu verstehen — stets im
Interesse der Kinder und ihrer gesunden
Entwicklung.

Unser Dank gilt allen, die mit ihrer
Expertise, ihren Ideen und ihrem Engage-
ment zur Entstehung dieses Konzepts
beigetragen haben.

U . Pl L(C‘Q&R(L%

Wiebke von Atens-Kahlenberg

Dipl. Oecotrophologin (FH), Erndhrungsberaterin/ DGE
Leibniz-Institut fur Praventionsforschung und
Epidemiologie - BIPS GmbH
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1.1

12

Ernahrung und

Gesundheitsforderung

Gesundheitsforderung zielt auf einen Prozess, allen Menschen
ein hoheres MafB3 an Selbstbestimmung uber ihre Gesundheit
zu ermoglichen und sie damit zur Starkung ihrer Gesundheit zu
befahigen. Um ein umfassendes korperliches, seelisches und
soziales Wohlbefinden zu erlangen, ist es notwendig, dass
sowohl einzelne als auch Gruppen ihre Bedurfnisse befriedigen,
ihre Winsche und Hoffnungen wahrnehmen und verwirklichen
sowie ihre Umwelt meistern bzw. verandern konnen.«

CHARTA DER 1. INTERNATIONALEN KONFERENZ ZUR GESUNDHEITSFORDERUNG, OTTAWA, 1986.

Die Weltgesundheitsorganisation WHO
geht mit dieser Formulierung fur Gesund-
heitsforderung weit Uber die praktische
Erfahrbarkeit von gesundem Frihstuck,
Zahnpflege, Handewaschen und anderen
wichtigen Einzelaktivitaten hinaus. Es gilt
vielmehr, die individuellen sozialen Res-
sourcen der Kinder, die sich gesunderhal-
tend auswirken kdnnen, systematisch zu
stérken. Zu diesen Schutzfaktoren gehoren
Selbstvertrauen, Selbstbestimmung, Auf-
bau von Eigenaktivitaten, Verantwortungs-
gefluhl, Genussfahigkeit und vieles mehr.

Da die Weichen flir Gesundheit und Wohl-
befinden bereits in frihen Lebensjahren
gestellt werden, bieten Kindertageseinrich-
tungen (Kitas) als erster eigenstandiger
Bildungsbereich glinstige Rahmenbedin-
gungen. Hier werden nahezu alle Kinder
erreicht. Zudem bestehen gute Zugangs-
maoglichkeiten zu Familien in schwierigen
Lebenslagen. Kitas kdnnen einen beson-
deren Beitrag zur Herstellung von gesund-
heitlicher Chancengleichheit leisten.

Die umfassenden Ziele der WHO gelten
auch fur das Handlungsfeld Ernahrung.

Mitsprache und Mitwirkung der Kinder

an der Essensversorgung starken ihre
eigene Wertschatzung und die anderen
gegenuber. Beim Selbertun lernen sie, ihre
Fahigkeiten einzuschatzen und weiterzu-
entwickeln. Uber die Méglichkeit, ihr Essen
selbst zu bestimmen, kdnnen sie eine
differenzierte Selbst- und Korperwahr-
nehmung fiir Hunger, Durst und Sattigung
entwickeln. Dies ist eine wichtige Voraus-
setzung, spateren ernahrungsmitbedingten
Erkrankungen wie z.B. Ubergewicht vor-
zubeugen. Eine positiv erlebbare Tisch-
atmosphare mit selbst gebasteltem Tisch-
schmuck, anregenden Gesprachen und
ausreichend Zeit, um im individuellen Tempo
zu essen, starkt die Genussfahigkeit der
Kinder und kann zu ihrem Wohlbefinden
beitragen.

Essenssituationen bieten die Chance, ge-
sundes Essen und Trinken mit allen Sinnen
alltaglich zu erfahren und zu genieBen.
Dadurch wird wie bei keiner anderen Alltags-
handlung eine Vielfalt von Verhaltensweisen
und Einstellungen entwickelt und gefestigt.
Dies kann die eigene Gesundheit mehr
starken als reine Wissensvermittlung, sei sie
auch noch so »kindgerecht« verpackt.

Essenssituationen bieten darlber hinaus
Anlasse fur vielfaltige sprachbildende
Aktivitaten und Bildungsanregungen im
Dialog von Fachkraften und Kindern. (1)

Auch die Bildungskonzeptionen entspre-
chend dem Bildungsplan 0-10 Jahre wie
Sachbildung, mathematische Bildung und

asthetische Bildung/Kunst kdnnen im
Kontext von Ernahrung praktisch in die
padagogische Arbeit liberfiihrt werden. (2)

Dies muss jedoch nicht zwangslaufig in der
Essenssituation geschehen, sondern ist
auch in daruber hinausgehenden Ange-
boten und Projekten moglich, wie z.B.:

e Krautertopfe auf der Fensterbank von
Gruppenraumen oder Essraum

e Bau und Pflege eines Hochbeetes

e Miethihner - vom Huhn zum Ei

¢ Projekte: Wo kommt unser Essen her?

¢ Koch-und Backangebote (Mengen ab-
messen, wiegen, beflllen und vermengen,
Beobachtung der Veranderungen im
Prozess beobachten etc.)

Im Vordergrund der Essenssituation steht das korperliche und
seelische Wohl der Kinder und nicht etwa eine Padagogisierung

der gemeinsamen Mahlzeit.
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Essen darf nie als Druck-
mittel oder Gegenstand
eines Machtkampfes dienen,
es verliert dadurch seine
Bedeutung als Situation,

die der Mensch individuell
als genussvoll und
angenehm empfindet.«

AAAAAAAAAAA , 2015 (4)
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1.2

Die kindorientierte Gestaltung

der Mahlzeiten

Essenssituationen gehdren zu den fur das Wohlbefinden
entscheidenden Schlusselsituationen des Kita-Alltags.

Aus Perspektive der Kinder ist dafur entscheidend, dass sie
in harmonischer und entspannter Atmosphare essen konnen,
ohne standig gemaBregelt zu werden. (3)

Mit den gemeinsamen Mahlzeiten das
korperliche und seelische Wohlbefinden
der Kinder zu fordern, mit Freude ab-
wechslungsreiche und vollwertige Speisen
genieBen zu kdnnen und Kinder zu befahi-
gen, ihre eigenen Signale fir Hunger und
Sattigung zu spuren, sind primare Ziele fir
die Gestaltung der Mahlzeiten in unseren
Kinder- und Familienzentren.

In jeder Einrichtung von KiTa Bremen gibt es
einen geeigneten Raum oder einen festen
Platz im Gruppenraum, an dem die Mahlzei-
ten (Friihstiick, Mittagessen, Zwischen-
mahlzeit am Nachmittag) in einer ruhigen,
gemutlichen Atmosphare eingenommen
werden konnen. Tische und Stuhle bzw.
Hocker entsprechen der KdrpergroBe der
Kinder, d.h., sie kdnnen beim Essen ihre FulBe
flach auf den Boden setzen. Wenn es die
individuellen Bedarfe der Kinder erforderlich
machen, werden Hilfsmittel bereitgestellt,
welche die selbstbestimmte Nahrungs-
aufnahme unterstutzen (z.B. Trinkhalme,
Antirutschunterlagen, Greifhilfen, Teller mit
einseitiger Randerhohung oder Geschirr,
das starke visuelle Kontraste bietet).

Rituale oder bestimmte wiederkehrende
Ablaufe wie z.B. ein Gong, Musik, kurz vor
Beginn des Essens ein Tischspruch oder ein
Lied signalisieren die Mahlzeiten. Um eine
sinnliche und genussvolle Esskultur zu unter-
stUtzen, wird der Esstisch oder der Essens-
raum gemeinsam mit den Kindern dekoriert.

Das Ess- und Trinkgeschirr ist aus Porzel-
lan oder gehartetem Glas. Dies ermoglicht
den Kindern, Erfahrungen mit zerbrechli-
chem Material zu machen. Das Besteck ist
in GroBe und Form fur Kinderhande geeig-
net. Allen Kindern steht das vollstandige
Besteck zur Verfigung und sie werden
ermuntert, dieses auszuprobieren und zu
benutzen. Kannen, Schisseln und Auffull-
besteck stehen in ausreichender Anzahl
und GroBe zur Verfligung, sodass auch fur
kleinere Tischgemeinschaften eine selbst-
stédndige Portionierung mdglich ist.

Die gemeinsamen Mabhlzeiten finden in
kleinen Tischgruppen statt. Dies ermdglicht
anregende Tischgesprache. Die padago-
gischen Fachkrafte horen aufmerksam zu
und laden die Kinder ein, sich zu duBern.
Mit zugewandter Begleitung unterstit-

zen sie die Kinder im Lernprozess, ihren
Hunger und ihre Sattigung zu erspuren und
selbst einzuschéatzen, wie viel sie essen
kdnnen und mogen. Kein Kind wird zum
Essen oder Probieren gezwungen, Reste
auf dem Teller werden akzeptiert.

Die padagogische Fachkraft beobachtet
die Kinder beim Essen und Trinken, regis-
triert deren Vorlieben und Abneigungen und
achtet auf sprachliche und nicht sprach-
liche Signale der Kinder, die Wohlbefinden
und Missbehagen ausdricken: »Das will
ich, das schmeckt mir, das mag ich nicht,
ich bin satt, ich mochte noch mehr ...« Bei
wiederkehrendem auffalligen Essverhalten
spricht sie mit den Eltern.

Der zeitliche Rahmen fur die Mittagsmahl-
zeit ist so geregelt, dass die Kinder aus-
reichend Zeit haben, um in ihrem indivi-
duellen Tempo zu essen (einige schnell,
andere langsam). Sie werden nicht zur Eile
getrieben. Inklusive aller Vor- und Nachbe-
reitungen wird ein Zeitrahmen bis zu einer
Stunde als angemessen erachtet.

»Essen darf nie als Druckmittel oder
Gegenstand eines Machtkampfes
dienen, es verliert dadurch seine Bedeu-
tung als Situation, die der Mensch
individuell als genussvoll und angenehm
empfindet.« (4)

Essen wird grundséatzlich nicht zur Beloh-
nung oder Bestrafung eingesetzt. Sofern
der Speiseplan dies vorsieht, gibt es fiur
jedes Kind Nachtisch, unabhangig davon,
ob es die Hauptmahlzeit aufgegessen
oder ob es Uberhaupt etwas gegessen hat.
Der Nachtisch kann auch zeitgleich mit
der Hauptmahlzeit gereicht werden.

Aus ernahrungsphysiologischen Griinden
kann er ein wichtiger Bestandteil der
Mittagsmahlzeit sein.

Die padagogische Fachkraft ist sich
bewusst, dass ihr Essverhalten von den
Kindern beobachtet und imitiert wird und
sie dadurch groBen Einfluss auf die Essge-
wohnheiten der Kinder hat. Um die eigenen
Vorlieben und Abneigungen nicht auf

die Kinder zu Ubertragen, sind wertende
Kommentare zu vermeiden.
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Essen lernen in der Krippe

Essen ist sowohl ein elementares korperliches als auch ein
sinnliches Bedurfnis. Kinder essen mit all ihren Sinnen, weshalb
auch »spielen« mit dem Essen dazugehort. Fur jungere Kinder
stellt das Essenlernen zugleich eine zentrale Entwicklungs-
aufgabe dar. Die Kinder lernen, inre Empfindungen zu regulieren
und ihre motorischen Fahigkeiten weiterzuentwickeln. s)

Die Selbstbestimmung der Kinder tber
ihren Korper sowie ihre Mitsprache und
Mitwirkung beim Essen sind fir das Essen-
lernen elementar. Dementsprechend sind
Handlungsziele wie die Vermeidung von
Missgeschicken und die Sauberkeit der
Kleidung nachgeordnet. Bei der Begleitung
der Kinder gilt es, Uberflissige Bewegungs-
einschréankungen zu reduzieren. Beispiele
waren, das Latzchen unter dem Teller zu
fixieren oder den Stuhl bzw. die Sitzgele-
genheit besonders nah an den Tisch zu
schieben und die Kinder damit in ihrer Be-
weglichkeit stark einzuschranken. Bei der
Versorgung mit Speisen und dem Saubern
sollten die Kinder selbst tatig werden. (6)

Fir jungere Kinder steht beim Essen zu-
nachst der Hunger im Vordergrund. Mit
zunehmendem Alter werden Gemeinschaft
und Kommunikation fur die Kinder jedoch
immer wichtiger. Dabei sollte die Situation
am Tisch fur Kleinkinder maglichst tber-
schaubar bleiben. Kleinkinder bevorzugen
kleine Tischgemeinschaften.

Der Esstisch ist kein geeigneter Ort, um
Abwarten zu lernen. Kinder, die bereits
Essen auf ihrem Teller haben, durfen anfan-
gen zu essen. Auch das Stehen beim Essen
ist moglich. Kinder, die satt sind, diirfen
aufstehen. Bei den Essenszeiten sind die
individuellen Bedurfnisse der jungeren
Kinder und ihre Schlafenszeiten zu bertick-
sichtigen. Besonders beim Frihstick
empfiehlt es sich, einen langeren Zeitraum
einzuplanen, in dem das Frihstuck ein-
genommen werden kann. (4)

ABBILDUNG 1: Alle Menschen essen

Quelle: lllustratorin: Natascha Welz © Fachstelle Kinderwelten

Uber den Tellerrand geschaut

Gemeinsames Essen bedeutet, soziale
Beziehungen zu gestalten. Auf der ganzen
Welt ist gemeinsames Essen fur das Er-
leben von Verbundenheit von zentraler
Bedeutung. Fur die Einrichtungen von

KiTa Bremen ist es somit ein groBer Gewinn,
mehrere Mahlzeiten anbieten zu konnen.
Das gemeinsame Erleben ermdglicht den
Kindern zusammenzuwachsen.

Wie, wann und wo Mahlzeiten eingenom-
men werden, ist kulturell sehr unterschied-
lich. Doch in allen menschlichen Kulturen
erfolgt die Nahrungsaufnahme innerhalb
verbindlicher sozialer Normen.

Die Kinder in den Kitas von KiTa Bremen
kommen entsprechend mit sehr unterschied-
lichen Vorerfahrungen an den Esstisch.

Es lohnt sich fir padagogische Fachkrafte,
einmal »Uber den eigenen Tellerrand« zu
schauen. Die Ernahrungsgewohnheiten,
Rituale und Kulturtechniken der Familien
kdnnen sich deutlich von dem unter-

scheiden, was sie selbst gewohnt sind bzw.
was sie kennen: Welche Speisen in den
Familien gegessen werden, wie diese einge-
nommen werden, z.B. mit Handen, mit Stab-
chen oder mit Besteck, und wo gegessen
wird, z.B. auf einer Decke auf dem Boden,
am Tisch oder auf der Couch, kann stark
von den eigenen Gewohnheiten abweichen.
Auch ob und wie lange ein Kind gefuttert
wird — nur wenige Monate oder bis zum

4. Lebensjahr — unterscheidet sich stark. Fur
Familien, in denen Kinder lange gefuttert
werden, ist dies eine Form der liebevollen
Firsorge. (7) Fur andere Familien steht
hingegen die Selbststandigkeit des Kindes
starker im Vordergrund. Manche Kinder
werden bereits im ersten Lebensjahr an das
selbststandige Essen fester Nahrung durch
»Baby-Led Weaning« herangefiihrt (8).t

Ein kulinarisch abwechslungsreicher Speise-
plan spiegelt auch die Schatze verschiede-
ner Esskulturen wider. Die Bewusstheit uber
kulturell bedingte Unterschiede ermdglicht
es, den vielfaltigen Essgewohnheiten der
Kinder mit Offenheit zu begegnen.

1 Der Begriff »Baby-Led Weaning« (BLW) bezeichnet eine Methode der Beikosteinfiihrung, bei der das
Baby nicht ausschlieBlich mit Breimahlzeiten gefiittert wird. Es sitzt mit am Familientisch und »futtert«
sich selbststandig aus einem Angebot von weichen, kleinen Lebensmitteln. Vorteile des Baby-Led Weaning
sind unter anderem die Férderung der Selbststandigkeit und der motorischen Fahigkeiten. Nachteile
sind z.B. Unsicherheit in der Nahrstoffversorgung und eine hohere Gefahr des Verschluckens. Nicht
selten wird daher auch eine Mischung aus purierten Mahlzeiten und Baby-Led Weaning praktiziert. (8)
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Mitwirkung und Mitsprache
der Kinder

Das Recht auf Gehor und Beteiligung, das Recht mitzureden
und sich zu beschweren, das Recht auf Selbst- und Welt-
erkundung, das Recht auf Kommunikation, das Recht darauf,
einen eigenen Geschmack und ein eigenes Korperbewusstsein
auszubilden, das Recht von Kindern, sich den Erziehungs-
methoden und -zielen der Erwachsenen zuweilen mit eigenen
Vorstellungen entgegenzustellen, darf am Esstisch nicht
missachtet werden, sondern muss in besonderer Weise
Achtung und Schutz erfahren. (9)

Bei KiTa Bremen entscheiden die Kinder
Uber die Essensversorgung und die Ge-
staltung der gemeinsamen Mahlzeiten mit
und beteiligen sich durch praktisches Han-
deln daran. Die Kinder nehmen sich ihre
Speisen und Getrénke selbststandig. Es
ist das Recht der Kinder, selbstbestimmt
zu entscheiden, ob, was und wie viel sie
essen oder probieren wollen. Ausnahmen
gibt es nur, wenn Kinder aufgrund einer
Erkrankung oder aus religiosen bzw. welt-
anschaulichen Grinden eine besondere
Ernahrung einhalten missen. Zudem kann
es bei einzelnen Lebensmittelgruppen zu
Einschréankungen bei der Entscheidungs-
freiheit Uber die verzehrten Portionsgrof3en
kommen (z.B. Fleisch, Fisch). Hintergrund
sind die Orientierungswerte fur eine ge-
sunde und nachhaltige Kita-Verpflegung
der DGE. (10) Ausnahmen von der selbst-
bestimmten Entscheidung beim Essen
sind mit den betreffenden Kindern zu
besprechen.

Unter dem Leitgedanken der Partizipation
ist die Mitwirkung von Kindern bei der
Zubereitung der taglichen Speisen fur die
eigene Gruppe erwunscht, z.B. Gurken
schneiden, Quarkspeise riihren oder Platz-
chen ausstechen. Die Kinder kdnnen sich,
entsprechend den Mdéglichkeiten in der
Kita, ebenso an der Auswahl, dem Einkauf,
der Zubereitung von Speisen fur das Frih-
stuck, fur Feste und an der Zubereitung der
taglichen Nachmittagsmahlzeit beteiligen.
Die hauswirtschaftlichen und padago-
gischen Fachkrafte sprechen sich dabei
genau ab. Vorab werden die Kinder von
einer hauswirtschaftlichen oder padago-
gischen Fachkraft uber die Hygieneregeln
informiert.

Das regelmaBige Wunschessen der Kinder
ist fester Bestandteil des Speiseplans. Es
kann sowohl die Mittagsmahlzeit als auch
das Fruhstuck umfassen. Das Wunsch-
essen darf frei oder aus einer Auswahl von
Komponenten oder Gerichten ausgesucht
werden. Hilfreich ist dabei eine visuelle
Unterstutzung durch Fotos. Wahrend die
padagogischen Fachkrafte, wenn maoglich
gemeinsam mit den hauswirtschaftlichen
Kolleg:innen, das Wunschessen mit den
Kindern besprechen, sorgt das hauswirt-
schaftliche Fachpersonal dafur, dass die
ausgewahlten Speisen und Gerichte rasch
und fur die Kinder erkennbar in den Speise-
plan aufgenommen werden. Zwischen der
Besprechung des Wunschessens mit den
Kindern und dem Angebot der gewtinsch-
ten Speisen sollten nicht mehr als 14 Tage,
besser 7 Tage liegen.

Weitere Moglichkeiten, die Kinder in die
Planung und Gestaltung des Essensange-
botes einzubeziehen, sind gelegentliche
»Wunsch-dir-was-Wochen« oder Wunsch-
essen einzelner Kinder (sichtbar auf dem
Speiseplan vermerkt).

Der schriftliche Speiseplan wird fir die
Kinder durch einen »flihlbaren Speiseplan«
und/oder einen aus Bildern bestehenden
Speiseplan erganzt. Beim »fuhlbaren
Speiseplan« werden die Rohprodukte des
Mittagessens (bis auf die hygienisch emp-
findlichen) auf einem Tablett ausgestellt,
das an einem fur alle Kinder gut sichtbaren
und zuganglichen Platz in der Kita aufge-
stellt wird. Vorsicht ist bei Lebensmitteln
geboten, an denen sich kleine Kinder leicht
verschlucken kdnnen. (Siehe Kapitel 3.2.)
Diese werden ggf. in einer gut verschlos-
senen, durchsichtigen Dose, einem
Schraubglas oder in einem Klarsichtbeutel
zur Ansicht dazugestellt.
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Die Kinder beteiligen sich am Tischdecken.
Sie holen z.B. das Essen aus der Kuche,
raumen ab und helfen, sofern dies moglich
ist, auch mal beim Abwasch.

In Absprache mit den Kindern und mit der
Kichenleitung legen die paddagogischen
Fachkréafte einen zeitlichen Rahmen fur die
Mahlzeiten fest.

Die Rituale (z.B. Tischspruch) und Tisch-
regeln entwickeln Kinder und padagogische
Fachkrafte gemeinsam. Erziehungs- und
Lernziele, die wir mit dem Thema Essen
verbinden, lassen sich nicht Uber starre
Regelwerke erreichen. Je weniger Regula-
rien von den Erwachsenen verfolgt werden,
desto entspannter verlauft die Essens-
situation fur alle Beteiligten. Eigene Ver-
haltensnormen und Wertevorstellungen
flr das gemeinsame Essen sollten nicht

Selbststandigkeit fordern!

auf die Lebenswelt der Kinder Ubertragen
werden. Deshalb sollten die Regeln nicht
zu eng beschrieben werden, sondern auch
Raum fur kindlichen Eigensinn, spielerisch-
explorative Erfahrungen mit der Nahrung
und das Erleben von kulinarischer und
kultureller Vielfalt bieten. Im Sinne einer
inklusiven Bildungsarbeit erkunden Kinder
gemeinsam die vielfaltigen Arten und Wei-
sen, wie und was Menschen essen. (9)

Die Kinder haben die Moglichkeit, inre
Zufriedenheit oder ihre Unzufriedenheit
mit dem Mittagessen zu duBern. Die
padagogische oder hauswirtschaftliche
Fachkraft befragt die Kinder. Dazu wird
ein einfaches kindgerechtes Bewertungs-
schema verwendet, z.B Smileys oder
Punkte. Pddagogische Fachkréfte geben
diese Informationen an die Kita-Kuche
weiter.

Kinder sollten nicht nur anlassbezogen an der Zubereitung von Speisen
beteiligt werden, zum Beispiel beim Backen von Weihnachtsplatzchen,
sondern den Umgang mit Lebensmitteln als selbstverstandliche, alltag-

liche Handlung erleben.

Kleine Obst- und Gemusestucke schneiden, ein Brot belegen, eine Quark-
speise ruhren und lecker abschmecken, ein Musli bereiten, den Tisch
decken, schmucken, sich selbst Essen nehmen und andere versorgen,
Getranke fur sich und andere eingieBen, abraumen, das Geschirr
abwaschen und wieder in den Schrank raumen — all das starkt das Ver-
trauen der Kinder in die eigenen Fahigkeiten.

Der Umgang mit unverarbeiteten Lebensmitteln schult zudem ihre Wahr-
nehmung fur Form, Farbe, Geruch und Geschmack. Nebenbei lernen die
Kinder, mit Kichenwerkzeugen umzugehen, was ihre Motorik ebenso

.. schult wie ihre Selbststandigkeit.
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Zusammenarbeit mit Eltern

Kinder in der Kita mit gesundem Essen zu versorgen und bei
ihnen ein ausgewogenes Essverhalten nachhaltig aufzubauen,
setzt eine konstruktive Zusammenarbeit und vertrauensvolle
Kommunikation mit den Eltern voraus.

Orientierungsfragen fiir das Aufnahme-
gesprach (angelehnt an 11)

e Wie findet das Essen in |hrer Familie
statt? Was ist Ihnen hier wichtig?

e Welche Ess- und Trinkgewohnheiten hat
Ihr Kind im Elternhaus?

e Was isst und trinkt es gerne?

e Welche Essenszeiten ist das Kind ge-
wohnt?

e Benotigt Ihr Kind aus religiosen, kultu-
rellen oder medizinischen Griinden eine
besondere Erndhrung?

(Siehe Kapitel 3.3 und 3.4.)

Hieriiber sollten Eltern friihzeitig
informiert werden

¢ Wie sieht das Erndhrungskonzept der
Kita aus?
e Wie wird in der Kita gefrihstuckt?

e Was soll zum Frihstick von zu Hause
mitgegeben werden?

e Wie wird in der Kita mit dem Thema
SuBigkeiten umgegangen?
(Siehe Kapitel 2.10.)

e Wie wird in der Kita Esskultur vermittelt
und gesundes Essverhalten gefordert?

e Wie gehen wir damit um, wenn Kinder
eine besondere Erndhrung bendtigen?

e Was kdnnen wir anbieten? Beispielswei-
se wird Eltern bei KiTa Bremen, die ihre
Kinder fleischfrei erndhren mochten,
aus ernahrungsphysiologischen Griunden
eine vegetarische Erndhrung mit Fisch
empfohlen. Eine vegane Erndhrung
»nur« auf Elternwunsch wird bei
KiTa Bremen aktuell nicht angeboten.
(Siehe Kapitel 2.9.)

Diese Informationsquellen sind fiir
Eltern wichtig

e Ein ansprechend gestalteter Speiseplan?

e Der BIPS-Erndhrungs-Newsletter, das
»Rezept des Monats«, das Verpflegungs-
konzept von KiTa Bremen, Flyer und
weitere Erndhrungsinformationen, an
einer gut sichtbaren Stelle ausgehangt
bzw. ausgelegt oder online verfligbar?

e Gelegentliche Kostproben und Rezepte
aus der Kiche

¢ Infoveranstaltungen zur Erndhrung, ggf.
mit praktischen Anteilen

¢ Fotos, Plakate, Berichte etc. in der
Kita-Zeitung, an der Pinnwand oder digital
Uber Ernahrungsaktionen, die statt-
gefunden haben?

Eltern werden ermuntert, sich bei Fragen
zum Essen und Trinken auch an die haus-
wirtschaftliche Fachkraft in der Kiiche zu
wenden und sich bei der Planung und Um-
setzung von Projekten aktiv zu beteiligen.

Maoglichkeiten der aktiven Eltern-
beteiligung

e Eltern beteiligen sich an der Zuberei-
tung des groBen Frihstlcks.

e Eltern bringen Speisen fur Kita-Feste
mit. Eltern, die Speisen mitbringen
wollen, werden vorab Uber die Hygiene-
anforderungen informiert.®

e Eltern nehmen an Kochnachmittagen in
der Kita-Klche teil.

e Eltern nehmen mit ihren Kindern an
Koch-AGs in der Kita-Kiiche teil.

Alle diese Angebote sind nur effektiv, wenn
sie sich an den aktuellen Bedurfnissen

der Eltern ausrichten. Wichtig ist es, die
raumlichen und zeitlichen Bedingungen so
zu gestalten, dass mdglichst viele Eltern
daran teilnehmen kdnnen.

Gut zu wissen

Jede Person, die an einem Eltern- oder Eltern-Kind-Kochen in der Kita
teilnimmt, muss vorab von einer in Hygienefragen fachkundigen Person
in Fragen der personlichen Hygiene (z.B. saubere Hande und Kleidung),
der Lebensmittelhygiene und des Infektionsschutzes geschult werden.
Es gelten die Regeln einer guten Hygienepraxis. Wer sich nicht wohl-
fuhlt, z.B. an Ubelkeit, Durchfall oder einer Erkaltung leidet, kann nicht
am Kochen oder Backen in der Kita teilnehmen. (13)

2 Als Aushang und digital tiber Kikom.

3 Hierzu kann das Faltblatt »Worauf Sie achten sollten, wenn Sie Speisen in die Krippe oder Kita

mitbringen!« eingesetzt werden. (12)
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Im Jahr 2023 besuchten rund 3,4 Millionen Kinder zwischen

O und 7 Jahren eine Kita. Davon erhielten etwa 78 %, das sind
ca. 2,7 Millionen Kinder, ein Mittagessen in der Einrichtung.
Das Essen soll den Kindern schmecken und eine gesunde
Entwicklung im Kindesalter fordern. Doch nicht nur das Angebot
gesunder Mahlzeiten spielt bei der Gestaltung der Kita-Ver-
pflegung eine wichtige Rolle. 2) Die Ernahrungsbildung

zahlt in Kitas zum allgemeinen Bildungsauftrag, den jede
Einrichtung zu erflillen hat (§ 22 Abs. 3 SGB VIII). @)

Kitas sind Orte des sozialen Miteinanders
und des gemeinsamen Lernens in einer
vertrauten Umgebung. In Kitas bietet sich
die Chance, den Kindern im alltaglichen
Erleben nicht »nur« eine gesunde und aus-
gewogene, sondern auch eine nachhaltige-
re und dabei genussvolle Erndhrungsweise
nahezubringen. Besonders die Erfahrun-
gen mit Essen und Trinken, die Kinder im
Kleinkindalter machen, pragen das spatere
Essverhalten entscheidend mit. (3)

In den Einrichtungen von KiTa Bremen
erhalten die Kinder ein vielfaltiges und
schmackhaftes Speisenangebot. KiTa
Bremen orientiert sich dabei sowohl an dem
»DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung
in Kitas« der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung als auch an den Regeln der »Opti-
mierten Mischkost« (OptimiX®) des For-
schungsdepartements Kindererndhrung
(FKE). (2, 4) Beiden Konzepten liegen die
D-A-CH-Referenzwerte fur die Nahrstoffzu-
fuhr zugrunde. (5) Aktuelle wissenschaft-
liche Erkenntnisse zur Kinderernahrung
werden umgesetzt. Wahrend das Konzept
der Optimierten Mischkost Empfehlungen
fur eine ausgewogene Kinderernahrung

in Familien, Kitas und Schulen beinhaltet,
wurde der DGE-Qualitatsstandard speziell
als Leitfaden fur die Verpflegung in Kitas
entwickelt. Ziele beider Konzepte sind eine
gesundheitsforderliche Kinderernahrung
und die Vorbeugung von Erkrankungen,
bei deren Entstehung die Erndhrung eine
wichtige Rolle spielen kann, beispielsweise
Ubergewicht, Herz-Kreislauf-Erkrankungen,
Diabetes mellitus und andere. Die DGE
berlicksichtigt seit 2020 zusatzlich Aspekte
des Klimaschutzes und der Nachhaltigkeit.
(Siehe Kapitel 2.2 und 2.3.)

Zudem hat sich KiTa Bremen zum Ziel
gesetzt, die Anforderungen des »Aktions-
plans 2025 — Gesunde Ernahrung in der
Gemeinschaftsverpflegung der Stadt-
gemeinde Bremen« umzusetzen. Hiermit
soll die Verpflegung in den hiesigen Ge-
meinschaftseinrichtungen schrittweise
auf einen hohen qualitativen Standard
gebracht und auf bis zu 100 % biologische
und mdglichst regionale Produkte umge-
stellt werden. (6)




2.1 Anforderungen an eine
gesundheitsforderliche
Kita-Verpflegung

Die grundlegende Gestaltung einer ausgewogenen Kinder-
ernahrung lasst sich mit 3 einfachen Regeln aus dem Konzept
der Optimierten Mischkost (OptimiX®) zusammenfassen.

Reichlich

Getranke (kalorienfrei oder
-arm, ungesuBt) und pflanzliche
Lebensmittel (Gemuse, Obst,
Getreide, Kartoffeln)

MaBig

Tierische Lebensmittel
(Milch, Milchprodukte,
Fleisch, Fisch, Eier)

Sparsam

Fett- und zuckerreiche
Lebensmittel (Speise-
fette, SGiBwaren,
Knabberartikel
etc.)

ABBILDUNG 2: Grundregeln fur eine ausgewogene Ernahrung
38 Quelle: Kersting et al. (2017) (4)
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Lebensmittel mit einer hohen Nahrstoff-
dichte werden bevorzugt. Diese Lebens-
mittel, dazu gehdren z. B. Gemuse und
Obst, liefern reichlich gesundheitsfordern-
de Nahrstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe,
Ballaststoffe oder sekundare Pflanzen-
stoffe, aber nur wenig Energie. Sie sollen
mindestens 90 % des gesamten Energie-
bedarfes des Tages liefern und dabei
100% der empfohlenen Zufuhr an
Vitaminen und Mineralstoffen decken.

Lebensmittel, die viel Energie, aber nur
wenige wertvolle Inhaltsstoffe enthalten,
z.B. SuBigkeiten und fett- und/oder

...........................
......

salzreiche Snacks, sollen nicht mehr als
10% des Tages-Energiebedarfes aus-
machen. Somit sind sie mengenmagig zu
begrenzen, jedoch nicht grundsatzlich
verboten. (2, 4, 5)

Zum Umgang mit SuBigkeiten, Salzgeback
und ahnlichen Produkten sollte jede Kita
gemeinsam mit dem Team, den Eltern und
ggf. den Kindern Regeln festlegen, die fur
die gesamte Einrichtung verbindlich sind.
(Siehe Kapitel 2.10.)

Bei KiTa Bremen stehen Getreide, Getreideprodukte (z. B. Haferflocken,
Brot, Nudeln), Kartoffeln, Gemise, Hulsenfriichte und Obst sowie reich-
lich kalorienfreie Getranke im Mittelpunkt der taglichen Verpflegung
der Kinder. Erganzt werden diese pflanzlichen Lebensmittel durch Milch
und Milchprodukte, Fleisch und Fisch. Auch eine ovo-lakto-vegetarische
Erndhrung ist moglich. Auswahl, Qualitat und Herkunft der Lebensmittel

werden in Kapitel 2.3 beschrieben.

e
.......
...........
............
.................................................
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2.2

Anforderungen an eine
nachhaltigere Kita-Verpflegung

»Nachhaltigkeit oder nachhaltige Entwicklung bedeutet, die
Bedurfnisse der Gegenwart so zu befriedigen, dass die
Maoglichkeiten zukunftiger Generationen nicht eingeschrankt
werden.« Es soll also nicht mehr verbraucht werden, als
jeweils nachwachsen, sich regenerieren bzw. kinftig wieder
bereitgestellt werden kann. (7)

Auch die Erndhrung und damit verbunden Die Umwelt und das Klima werden auf

die Lebensmittelauswahl beeinflusst das jeder Produktionsstufe eines Lebens-
Leben zukunftiger Generationen. Lebens- mittels — Landwirtschaft, Verarbeitung,
mittel haben unterschiedlich groBe Aus- Handel, Lagerung, Konsum und Entsor-

wirkungen auf die Umwelt, das Klima, aber  gung - durch verschieden groBe Mengen
auch auf soziale Aspekte und das Tierwohl. an Treibhausgasen belastet.

Gut zu wissen

Die meisten tierischen Lebensmittel verursachen wahrend
ihrer Herstellung einen deutlich hoheren Ausstof3 an Treib-
hausgasen als pflanzliche Lebensmittel (siehe Tabelle 1).

Pflanzliche kg CO.-
Lebensmittel Aquivalent*
Getreide, 1kg Reis, getrocknet 3,0
Getreideprodukte, 1kg Bulgur, getrocknet 0,5
Kartoffeln 1kg Vollkornnudeln, getrocknet 0,4
1kg Kartoffeln 0,4
Gemiise 1kg L|r.1.sen, getrocknet 0,6
und Salat 1kg Mohren 0,2
1kg Eisbergsalat 0,2
) 1kg Mangos 1,7
Obst, Niisse 1kg Apfel 0,3
1kg Walnusse 1,0
Ole und Fette 1 kg Margarine, vollfett 1,8
1kg Rapsal 2,7
Tierische kg CO»-
Lebensmittel Aquivalent*
1kg Rindfleisch 12,3
. 1kg Putenfleisch 4,2

Fl h, . .
Fizzzshc Eier 1kg Schweinefleisch 4,2
’ 1kg Lachs 6,3
1kg Huhnerei 2,0
Milch und 1kg Kase 58
Milchprodukte 1kg Joghurt 2,4
1 kg Milch 1,4
Ole und Fette { 1kg Butter 9,2

TABELLE 1: Geschatzter AusstoB an Treibhausgasen bei der Produktion ausgewahlter Lebensmittel
Quelle: DGE (2023) (2)

4 COz-Aquivalent: CO; ist zu rund drei Vierteln fiir den Treibhauseffekt, also die Erderwédrmung, ver-
antwortlich. Es entsteht bei der Verbrennung von Holz und fossilen Brennstoffen wie Erdél, Kohle
oder Gas. Das zweitwichtigste Treibhausgas ist Methan. Es entsteht z.B., wenn Rinder oder Schafe
ihre Nahrung verdauen, und entweicht aus Mist und Gulle. Auch auf Milldeponien entsteht Methan.
Ein weiteres wichtiges Treibhausgas ist Lachgas, das ebenfalls in der Landwirtschaft entsteht. Die
Klimawirkung von Treibhausgasen kann in die dquivalente Menge CO, umgerechnet werden. (8)
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2.3

42

Nachhaltigere Verpflegung bei

KiTa Bremen

Mit dem Ziel, die Verpflegung in den Kitas nachhaltiger zu
gestalten und den Aktionsplan 2025 umzusetzen, werden
folgende Kriterien in die Qualitatsstandards der Verpflegung

bei KiTa Bremen aufgenommen.

2.3.1 Mehr Lebensmittel aus
okologischem Anbau

Werden in Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen, z.B. in Kitas und Schulen, mehr
Bio-Lebensmittel eingesetzt, ist das schon
alleine aufgrund der hohen Essenszahlen
von Bedeutung fir den Klimaschutz. So
werden bei KiTa Bremen jahrlich mehr als
2 Millionen Mahlzeiten frisch zubereitet. (9)

Prinzip des 6kologischen Landbaus

Hauptprinzip der okologischen Landwirt-
schaft ist ein moglichst geschlossener
Betriebs- und Nahrstoffkreislauf. Das
bedeutet unter anderem, dass die Tiere
artgerecht gehalten und mit betriebseige-
nen Futtermitteln gefuttert werden. Die
Tiere liefern den organischen Dunger fur
die Felder. Dadurch und durch vielseitige
Fruchtfolgen kann die Bodenfruchtbarkeit
besser erhalten bleiben.

Mit dem Einsatz von Lebensmitteln aus
okologischer Landwirtschaft (Beispiel:
EU-Bio-Siegel) sind zahlreiche Vorteile
verbunden: (11)

e Auf chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel wird verzichtet.

e Es werden weniger Pestizide eingesetzt.

e Es wird auf leicht |0sliche, mineralische
Dungemittel verzichtet.

e Es wird auf eine artgerechtere Tierhal-
tung geachtet.

* Boden, Wasser und Luft werden geschutzt.

e Der Erhalt der Artenvielfalt wird
unterstitzt.

¢ Antibiotika-Einsatz ist nicht vorbeugend
erlaubt, sondern nur zu medizinischen
Zwecken.

¢ Gentechnik und Bestrahlung sind nicht
erlaubt.

* Beizusammengesetzten Produkten mit
Bio-Kennzeichnung mussen mindestens
95 % der Lebensmittelzutaten aus
Okologischer Herkunft stammen.

e Es sind nur bestimmte und deutlich weniger
Zusatz- und Verarbeitungsstoffe erlaubt.

Woran sind Bio-Lebensmittel zu
erkennen?

Bio-Lebensmittel sind an der Kennzeich-
nung mit dem Bio-Siegel zu erkennen:

ABBILDUNG 3: Beispiele fur Bio-Siegel

BiO
nach
G- Virednung
EU-Bio-Logo

Deutsches Bio-Siegel

Zusatzlich kdnnen Siegel von Bio-Verban-
den auf der Verpackung abgebildet sein,
zum Beispiel:

Bioland

Bioland-Logo

Naturland
Naturland-Logo

eranQI'

Demeter-Logo

Folgende Begriffe sind geschitzt und
weisen sicher auf die Herkunft aus 6kologi-
scher Erzeugung hin: (12)

* Bio-(logisch)

» Oko-(logisch)

e Organisch-biologisch

e Kontrolliert biologischer Anbau

e Fur Bio-Produkte, die in Deutschland
kontrolliert werden, lautet der Code z.B.
DE-Oko-0XX. »XX« steht fir eine Zahl.
Diese zeigt die Referenznummer der
Kontrollstelle an. (13)
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Kreislaufwirtschaft
im okologischen
Landbau Tierhaltung

Artgerecht und flachengebunden

Tierische
q Produkte

Betriebsfremde

Futtermittel

gemaB EU-Oko-Verordnung y Betriebseigene
: Futtermittel

Nachhaltigere Verpflegung bei KiTa Bremen
Nachhaltigere Verpflegung bei KiTa Bremen

Pflanzliche

Pflanzenbau
Produkte

Fruchtbarer Boden, Betriebseigener
Fruchtfolgen mit Leguminosen organischer Dijnger
z.B. Mist und Gulle

Wirtschaftsdiinger und Mineraldiinger S
B L . ABBILDUNG 4: Prinzip des 6kologischen Landbaus
44 geman Positivliste der EU-Oko-Verordnung Quelle: Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung (2025) (10) 45
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2.3.2 Weniger tierische
Lebensmittel

Damit sind bei KiTa Bremen folgende
MaBnahmen verbunden:

Verringerung der Fleisch- und Wurst-
mengen und bevorzugte Auswahl
aus okologischem Landbau oder
artgerechter Tierhaltung

¢ Inden Einrichtungen von KiTa Bremen
gibt es innerhalb von 5 Verpflegungs-
tagen an maximal einem Tag eine kleine
Portion Fleisch. Als Orientierungswerte
fur die Fleischportionen pro Kind wird
der jeweils aktuelle DGE-Qualitats-
standard fur die Kita-Verpflegung zu-
grunde gelegt. (Siehe Kapitel 2.4.)

¢ Fleisch wird entweder in Bio-Qualitat
oder aus artgerechter Tierhaltung, z.B.
Neuland-Fleisch®, eingekauft. Wenn mog-
lich, kommt das Fleisch aus der Region.

¢ Wildfleisch spielt in der Kita-Verpflegung
eine untergeordnete Rolle, ist aber als Aus-
nahme moglich. Wildfieisch aus der Jagd
gibt es nicht mit Bio-Siegel, da es nicht
aus okologischer/biologischer Produktion
stammt. Ausnahme: Farmwild. (14)

Verringerung der Fischmengen und
bevorzugte Auswahl aus nachhaltiger
Fischerei oder Bio-Aquakultur

¢ Inden Einrichtungen von KiTa Bremen
gibt es innerhalb von 5 Verpflegungs-
tagen eine Portion Fisch. Die Portions-
gréBen orientieren sich am jeweils
aktuellen DGE-Qualitatsstandard.

¢ Beider Auswahl von Fisch wird darauf
geachtet, dass es sich um Fischsorten aus
nicht uberfischten Bestédnden handelt.
Auch Herkunft und Fangmethoden werden
bei der Entscheidung berucksichtigt. Eine
Entscheidungshilfe bieten Gltesiegel
wie z.B. »Friend of the Sea«, MSC (Marine
Stewardship Council) und ASC (Aqua-
culture Stewardship Council). (2, 15)

¢ Fisch mit Bio-Siegel gibt es nur aus Aqua-
kulturen. Wildfisch gibt es nicht in Bio-
Qualitat, denn Erzeugnisse der Fischerei
wildlebender Tiere gelten nicht als aus
okologischer Produktion stammend. (15)
Ausnahme: »Naturland Wildfisch«.
Hier gilt das Zertifikat jedoch ausschlieB-
lich fur nachhaltige Fangmethoden.
Aus diesem Grund wird Wildfisch bei der
Berechnung des Bio-Anteils in der
Verpflegung bei KiTa Bremen nicht
berlicksichtigt.®

¢ Insbesondere Lachs aus Aquakultur
sollte nur verwendet werden, wenn er
aus Bio-Aufzucht bzw. 6kologischer
Aquakultur stammt. Eine Alternative zum
Zuchtlachs stellt Wildlachs dar. (16, 17)

Besonders mit fettreichen Milchproduk-
ten wie Butter, Sahne, Schmand etc. wird
sparsam umgegangen

Fir die Herstellung von einem Kilogramm
Butter werden etwa 18 Liter Milch bendtigt.
Bei der Erzeugung von Milch werden groBBe
Mengen an Treibhausgasen freigesetzt.

Ein sparsamerer Umgang insbesondere
mit fettreichen Milchprodukten wie Butter
und Sahne kann daher zum Klimaschutz
beitragen. (18)

5 Weitere Informationen und ein Einkaufsfihrer sind zu finden unter https://www.neuland-fleisch.de/

[Zugriff am 09.04.2025]

6 Ebenfalls bei KiTa Bremen nicht in die Berechnung des Bioanteils einbezogen werden Wildfleisch

und Salz.

2.3.3 Mehr Vielfalt durch
pflanzliche Gerichte und mehr
Hiilsenfriichte

Pflanzliche Lebensmittel stellen den Haupt-
anteil in der Verpflegung bei KiTa Bremen.

Hulsenfrichte werden mindestens einmal
in 5 Verpflegungstagen angeboten. Als
Orientierungswert fur die angebotenen
PortionsgroBen pro Kind wird der jeweils
aktuelle DGE-Qualitatsstandard fur die
Kita-Verpflegung zugrunde gelegt.

Hulsenfrichte werden zunehmend regional
angebaut, haben Vorteile fur Klima und
Bdden und sind sehr vielfaltig in der Kiiche
einsetzbar. Besonders in Kombination

mit Getreide liefern Hulsenfrichte hoch-
wertiges Eiweil.

So kann trotz eines verringerten Angebo-
tes von Fleisch und Fisch die fir die
Entwicklung von Kindern wichtige EiweiB-
versorgung sichergestellt werden. (19)

2.3.4 Bevorzugung von
saisonalen und regionalen
Lebensmitteln

Nach Mdglichkeit werden Lebensmittel
aus der Region und passend zur jeweiligen
Jahreszeit verwendet. Das bedeutet auch,
zu bestimmten Jahreszeiten mit einem
eingeschrankteren Angebot an Obst und
Gemiuse umzugehen. Hilfreich fur die
saisonale Auswahl sind Saisonkalender
fur Gemuse und Obst.

Bei der Regionalitat ist zu bedenken, dass
auch Gemiuse aus der Region aus be-
heizten Gewachshdusern kommen kann
und Tiere vom Hof »um die Ecke« nicht
automatisch mit hohen Tierhaltungs-
standards gehalten werden. Daher am bes-
ten »regional, saisonal und bio« einkaufen.”

2.3.5 Fair gehandelt

Wenn mdglich, werden Produkte aus
fairem Handel eingekauft. (2) Anders als
bei »bio« sind jedoch Begriffe wie »fair«
oder »fairer Handel« rechtlich nicht ge-
schitzt. Ziele des fairen Handels sind
Handelspraktiken, die bessere Lebens-
und Arbeitsbedingungen fur Arbeitskrafte
und Familien mit kleinen landwirtschaft-
lichen Betrieben in den Landern des Glo-
balen Sldens fordern und einen umwelt-
vertraglicheren Anbau unterstiutzen.
Erhaltliche Produkte aus fairem Handel
sind z.B. Kaffee, Tee, Schokolade, Bananen
und andere Frichte sowie Gewiirze. (21)

Produkte aus fairem Handel sind am Ver-
kauf in Weltladen, an den Marken anerkann-
ter Fair-Handels-Importeure, am Label der
World Fair Trade Organisation (WFTO) und
an den anerkannten Produktsiegeln des
Fairen Handels zu erkennen. (22)

7 Der Begriff »Region« ist gesetzlich nicht definiert und wird unterschiedlich interpretiert und ver-
wendet. Verschiedene Kennzeichnungen wie zum Beispiel das Regionalfenster kénnen die Auswahl

erleichtern. (20)
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2.3.6 Bevorzugung wenig
verarbeiteter Lebensmittel

Sogenannte High-Convenience-Produkte, die
wahrend ihres Herstellungsprozesses viele
Fertigungsstufen durchlaufen haben, haben
haufig eine schlechte Klimabilanz. Dazu zah-
len unter anderem SoBBen und Dressings

als Trocken- oder Nassprodukte, industriell
produzierte Fleischerzeugnisse wie z.B.
Wurst oder Nuggets, vegetarische und ve-
gane Fleischersatzprodukte, Kartoffelplree-
pulver oder auch verzehrfertige Desserts

im Portionsbecher. Durch die zahlreichen Ver-
arbeitungsschritte werden oftmals zusatz-
liche Ressourcen wie Wasser und Energie
bendtigt. Zudem sind Convenience-Produkte
teilweise aufwendig verpackt, was die Menge
an Verpackungsmdll steigert. Mitentschei-
dend fir die Klimabilanz ist auBerdem der
Anteil an tierischen Zutaten im Produkt.

Viele Convenience-Produkte sind auBerdem
auch aus gesundheitlicher Sicht nicht zu
empfehlen. (23)

Bei KiTa Bremen wird darauf geachtet, hoch
verarbeitete Lebensmittel nur selten zu
verwenden, z.B. bei personellen Engpassen.
Convenience-Produkte kommen nach
Maglichkeit aus biologischer Herstellung.
(Siehe Kapitel 2.5.)

2.3.7 Weitere »Bausteine« fiir eine
nachhaltigere Kita-Verpflegung

e Verpackungsmdull wird reduziert und
es wird auf umweltvertrégliche (z.B.
wiederverwendbare, sortenreine) Ver-
packungen geachtet. Beispielsweise

werden Joghurt, Quark und andere
Milcherzeugnisse wann immer mdglich
in GroBgebinden statt in kleinen Por-
tionspackungen eingekauft. Gemuse und
Obst werden maoglichst lose in Kisten
ohne Folienverpackung angeliefert.

Lebensmittelabfalle werden so weit wie
mdoglich vermieden. Eine Analyse der
Abfalle und deren Ursachen kann dabei
helfen, die Menge an Lebensmitteln, die
entsorgt werden muissen, zu reduzieren.
Das kann Zubereitungsabfille, Uberpro-
duktion (Reste in der Kiiche), Ausgabe-
reste (z.B. Reste in der Bain-Marie), Teller-
reste (Reste auf den Tellern) und sonstige
Lebensmittelverluste (z.B. Produkte

mit Uberschrittenem Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD) im Lager) betreffen.®

Fur eine gezieltere Mengenkalkulation
ist die Verwendung von Rezepten hilf-
reich und wird angestrebt.

Bei der Neuanschaffung von Kiichen-
geraten wird nach Mdglichkeit auf res-
sourcenschonende Gerate geachtet, die
zu den erforderlichen Portionsmengen
passen. (24)

Kichengerate werden nach Mdglichkeit
an die Betriebszeiten angepasst genutzt
und sind nicht langer als notig in Betrieb
(Einschaltzeiten beachten). Bei Prozessen
mit hohem Energieaufwand, z.B. (Tief-)
Kuhlen oder Geschirrspulen, wird auf eine
bedarfsangepasste Auslastung der Gera-
te geachtet. Beispiele sind eine effiziente
Beladung der Spulmaschine oder das
Ausschalten (wenn mdoglich) von Tiefkihl-
gerdten wahrend langerer Ferien. (24)

8 Mit der Kampagne »Zu gut fiir die Tonnel« setzt sich das Bundesministerium fiir Landwirtschaft,
Ernahrung und Heimat (BMELH) daftr ein, Verbraucher:innen sowie Verantwortliche entlang der
gesamten Lebensmittelversorgungskette fur einen nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln zu
sensibilisieren und deren Verschwendung zu reduzieren. Informationen, Tipps, Handreichungen
und vieles mehr sind unter www.zugutfuerdietonne.de zu finden.







Auswahl, Qualitat und Herkunft
der Lebensmittel

Mit der Auswahl der Lebensmittel lassen sich die Weichen
fur eine gesundheitsforderliche und nachhaltige Kita-

Verpflegung stellen.

Getreide und Getreideprodukte
wie z.B. Nudeln, Brot, gekochte Getreide-
korner, Couscous, Haferflocken oder Musli
sind wertvolle Kohlenhydrat- und Energie-
lieferanten. Vollkornprodukte sattigen
langer und enthalten mehr wertvolle Inhalts-
stoffe, z.B. Vitamine, Mineralstoffe und
Ballaststoffe, als WeiBmehlprodukte.

Hinweis: Reis und Produkte daraus wie z.B.

Reiswaffeln sollten nur selten angeboten

werden. Reis hat eine schlechte Klimabilanz
aufgrund der beim Anbau entstehenden
Methangase und des Uberwiegenden Im-
ports aus Asien. Zudem ist Reis haufig mit
Arsen belastet, das in zu groBen Mengen
gesundheitsschéadlich ist. (2, 25)

Gute Alternativen zu Reis sind z.B. Bulgur,
Couscous, Ebly® (gekochter Weichweizen),
Dinkel, Grunkern, Hirse oder andere ge-
kochte Getreidekorner.

.......................

52

Kinder akzeptieren Vollkornprodukte besser, wenn sie langsam daran
herangefuhrt werden. Beispielsweise konnen WeiBmehl und Vollkornmehl
oder Vollkornnudeln und herkdmmliche Nudeln gemischt werden, oder es
kann Mehl mit einem hoheren Ausmahlungsgrad verwendet werden.

Kartoffeln

liefern komplexe Kohlenhydrate. Sie ver-
sorgen den Korper uber einen langeren
Zeitraum mit Energie und kbnnen den SuB-
hunger bremsen. Das Eiwei3 aus Kartoffeln
ist von allen EiweiBen aus pflanzlichen
Lebensmitteln flir den Menschen am
besten verwertbar. (26)

Kartoffeln werden in der Kita in der Regel
als geschalte, ungeschwefelte und vaku-
umierte Frischware eingekauft. Aufgrund
der enthaltenen naturlichen Giftstoffe wie
z.B. Solanin werden Kartoffeln, auch
Pellkartoffeln, nur ohne Schale angeboten.
Das gilt auch fir Bio-Kartoffeln. (27)

Kartoffelplree wird aus frischen Kartoffeln
hergestellt. Kroketten, Pommes frites

und Ahnliches werden nur zu besonderen
Anlassen und dann nur fettsparend
zubereitet.

Gemiise und Salat

sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen,
Ballaststoffen und sekundaren Pflanzen-
stoffen. Sie sattigen gut bei einem meist
geringen Energiegehalt.

Bei KiTa Bremen gibt es taglich frisches
Gemuse oder Salat. Fur warme Gemuse-
gerichte kann auch Tiefkihl-Rohware
(d.h. ohne Zusétze von Gewlrzen, Rahm,
Mehl etc.) verwendet werden.

Hulsenfriichte

sind besonders klimafreundlich und auch
aus gesundheitlicher Sicht empfehlens-
wert. Sie liefern reichlich Ballaststoffe,
Vitamine und Mineralstoffe und pflanzli-
ches EiweiB. (Siehe Kapitel 2.3.3.) Hiilsen-
frichte werden mindestens einmal in

der Woche angeboten.

Frisches Obst
liefert reichlich Vitamine, Mineralstoffe,
Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe.

Obst wird vor allem als Frischobst ange-
boten. Saisonale Angebote werden be-
vorzugt. In der warmen Kiche kann auch
Tiefkiihl-Obst (ungesiiBte Rohware)
verwendet werden.

Industriell hergestellte Obstkonserven, z.B.
Apfelmus, Fruchtcocktail oder Sauerkirschen
aus dem Glas oder aus der Dose werden

bei KiTa Bremen maximal viermal in 20 Ver-
pflegungstagen angeboten. Bevorzugt
werden ungesiiBte Obstkonserven (Dunst-
obst) oder Produkte mit der Zuckerkon-
zentrationsstufe »sehr leicht gezuckert«
(9-14 Gramm Zucker pro 100 Gramm).
Produkte mit SiBungsmitteln wie z.B. syn-
thetischen SuBstoffen werden vermieden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse
Fleisch liefert hochwertiges Protein sowie
unter anderem Vitamin B+, gut verfug-
bares Eisen, Selen und Zink.

Fleisch und Fleischerzeugnisse spielen
in der Verpflegung bei KiTa Bremen eine
untergeordnete Rolle. Daher werden sie
an maximal einem Tag in der Woche
angeboten. Es wird auf den Einsatz mog-
lichst magerer Produkte geachtet. WeiBes
Fleisch wie Gefligel wird bevorzugt ver-
wendet, da es unter gesundheitlichen
Aspekten gunstiger zu bewerten ist als
rotes Fleisch, z.B. von Schwein, Rind,
Schaf und Lamm. (23)

Paniertes Fleisch wird bei KiTa Bremen
sehr selten angeboten. Produkte, die laut
Kennzeichnung aus oder mit Separatoren-
fleisch hergestellt wurden, werden nicht
verwendet.
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Bei Separatorenfleisch handelt es sich um
Fleischreste, die mithilfe spezieller Ver-
fahren vom Knochen getrennt werden. Die
Kennzeichnung kann z.B. lauten »Hahn-
chen-Separatorenfleisch (30 %)«. (28)

Fisch

ist ein wichtiger Lieferant von hochwerti-
gem EiweiB. Seefisch stellt eine gute Jod-
quelle dar. Fettreiche Fischsorten liefern
wertvolle gesundheitsforderliche Omega-
3-Fettsauren.

Fisch wird als frischer Seefisch oder als
naturbelassene Tiefkiihiware (ohne vorhan-
dene Zusatze wie z.B. Panaden oder Auf-
lagen) weiterverarbeitet. Fettreicher Fisch
wie Lachs, Makrele oder Hering wird nach
Maoglichkeit abwechselnd mit fettarmem
Seefisch angeboten. Industriell hergestellte
Fischstabchen, Fischnuggets und Ahnliches
werden nur selten verwendet. (2)

Milch und Milchprodukte
enthalten wertvolles Eiwei3 und stellen die
Versorgung mit Kalzium sicher.

Milch, Dickmilch, Joghurt etc. werden mit
einem Fettgehalt von 1,5 bis max. 3,8%
angeboten. (2)

Schnittkdse wird mit einem Fettgehalt
von ca. 45 bis 50% Fetti.Tr., Quark mit
max. 20% Fett i.Tr. angeboten.®

Fettreiche Produkte wie z.B. Sahne,
Schmand, Créme fraiche oder Butter
liefern viel Energie und tierische Fette. Sie
werden sparsam verwendet, wobei der
Anteil an weiteren fettreichen Zutaten in
der Mahlzeit berlcksichtigt wird.

Rapsol

ist aufgrund seiner optimalen Fettsaure-
zusammensetzung das Standardfett fur
die Speisenzubereitung in der Kita-Ver-
pflegung. Oliven- und Sojadl werden aus
ernahrungsphysiologischer Sicht ebenfalls
positiv bewertet. Fur die kalte Kiiche ist
auch Walnussél empfehlenswert. (23)

Als Streichfett kommen Pflanzenmargarine
mit ungeharteten Pflanzendlen und
-fetten, z.B. aus Rapsodl, oder gelegentlich
Butter in Betracht. Aus Grunden der Nach-
haltigkeit rat die DGE zu Margarine. (2)
Streichfett wird grundsatzlich sparsam
eingesetzt.

Salz

wird als Jodsalz eingesetzt und sparsam
verwendet. Soll Jodsalz mit Fluorid zum
Einsatz kommen, sind dafur eine Ausnah-
megenehmigung?!® und eine Einwilligung
der Eltern erforderlich.

9 Derungefédhre absolute Fettgehalt |asst sich fur die verschiedenen Késesorten folgendermaBen

aus der Angabe Fett i.Tr. (Fett in Trockenmasse) berechnen:

Hartkase: Fett i.Tr.x0,7
Schnittkase: Fett i.Tr.x0,6
Weichkédse: Fetti.Tr.x0,5
Frischkase: Fetti.Tr.x0,3

Beispiel Hartkdse mit 45% Fett i.Tr.: 45x0,7 = 31,5 g Fett absolut pro 100 g (29)
10 Fir den Einsatz von Jodsalz mit Fluorid muss eine Ausnahmegenehmigung beim Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit beantragt werden. (30)




2.5

56

Einsatz von Convenience-
Produkten bei KiTa Bremen

Als Convenience-Produkte werden Lebensmittel bezeichnet,
die auf verschiedenen Fertigungsstufen fur den Verzehr
oder fur die Weiterverarbeitung in der Kuche vorbereitet
werden. Je nach Verarbeitungsgrad konnen manche Conve-
nience-Lebensmittel direkt konsumiert werden. Andere
Produkte mussen nur erwarmt, wieder andere zunachst mit
Wasser oder anderen Zutaten aufbereitet werden. @1
Entsprechend ihrem Verarbeitungsgrad lassen sich
Convenience-Produkte in verschiedene Stufen von gering
bis hoch verarbeitet einteilen.

Verarbeitungsgrad

Beispiele

Grundstufe ungewaschenes, ungeputztes Gemdise

Kiichenfertige Lebensmittel zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes

Gemduse, Fischfilets, TK-Gemlse unzubereitet

Garfertige Lebensmittel Filet, paniertes oder gewiirztes Fleisch,

Teigwaren, TK-Gemise gewurzt

Aufbereitfertige
Lebensmittel

Salatdressing zum Anrihren, Kartoffelptree,
Puddingpulver, Titensuppen und -soBen

Regenerierfertige
Lebensmittel

einzelne Komponenten oder Fertig-Menus
(Konserve/TK), z. B. Tiefkuhlpizza, Ravioli aus der
Dose, Fischstabchen vorfrittiert

Verzehr-/tischfertige
Lebensmittel

kalte SoBen (z. B. Ketchup), fertige Feinkostsalate,
Obstkonserven, Desserts im Becher, Brot

und Geback, Fischkonserven, Musli-Riegel,
Wurstwaren, vegetarische Wurstalternativen

TABELLE 2: Einteilung von Convenience-Produkten nach Verarbeitungsgrad
Quelle: angelehnt an DGE (2023), Convenience (32)

ABBILDUNG 5: Der Nutri-Score

Neben frischen Lebensmitteln (Grundstufe)
sind besonders Convenience-Produkte
der Verarbeitungsgrade 1 und 2 aus einer
Mischkuche mit hohem Frischkostanteil
kaum wegzudenken.

Beispiele dafur sind naturbelassene Fisch-
filets oder Suppengemduse als Tiefkuhl-
Rohware. Sie erleichtern die Zubereitung
von Speisen, ersetzen aber nicht das
eigene Rezept. Convenience-Produkte der
Verarbeitungsgrade 3, 4 und 5 kdnnen viel
Fett, Salz, Zucker und/oder Zusatzstoffe
enthalten. Zudem belasten viele Conve-
nience-Produkte, z.B. aufgrund der Verpa-
ckung, das Klima. (Siehe Kapitel 2.3.6.)

Wichtige Informationen fur die Auswahl
eines Convenience-Produktes liefern die
Zutatenliste und die Nahrwertangaben auf
der Verpackung.

Die Zutatenliste sollte als wichtige Informa-
tionsquelle immer beachtet werden.

Eine Orientierungshilfe fur die schnelle
gesundheitliche Bewertung von Lebens-
mitteln innerhalb einer Produktgruppe, z.B.
Fruchtjoghurts oder Fertig-Muslis, kann
der Nutri-Score sein. Er ist jedoch nicht auf
jedem Produkt vorhanden. Der Nutri-Score
gibt auf einer Skala von grun bis rot an,

welches Produkt innerhalb einer Produkt-
gruppe aufgrund seiner Zutaten am
ehesten zu empfehlen ist. Dies ist jedoch
keine abschlieBende Aussage darlber, ob
ein Produkt »gesund« ist. (33)

Fazit: Verwendung von Convenience-
Produkten bei KiTa Bremen

e Convenience-Produkte der Verarbei-
tungsgrade 3 und 4, beispielsweise
Tiefkuhlfertiggerichte in Schalen, werden
nur in Ausnahmeféllen eingesetzt, z.B.
bei Personalengpéssen. Die Produkte
werden durch Lebensmittel mit einem
niedrigen Verarbeitungsgrad ergénzt,
z.B. Gemuserohkost, Salat oder frisches
Obst. (34)

* Nach Mdoglichkeit werden Convenience-
Produkte in Bio-Qualitat verwendet, da
diese z.B. deutlich weniger Zusatzstoffe
enthalten. Auch Verfahrenstechniken
wie Gentechnik und Bestrahlung sind
im Oko-Landbau verboten. (34, 35, 36)
(Siehe Kapitel 2.3.1.)

¢ |st ein Convenience-Produkt nichtin
Bio-Qualitat verfligbar und muss auf
ein konventionell hergestelltes Produkt
ausgewichen werden, so sollte dieses
moglichst keine Zusatzstoffe wie z.B.
synthetische Farbstoffe, Konservie-
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rungsstoffe, kiinstliche Aromen, Ge-
schmacksverstarker, SGiBungsmittel wie
z.B. synthetisch hergestellte StuBstoffe
und Zuckeralkohole (Zuckeraustausch-
stoffe) enthalten. Grundsatzlich vermie-
den werden Convenience-Produkte, die
Azo-Farbstoffe enthalten. Diese Farb-
stoffe stehen im Verdacht, Aktivitat und
Aufmerksamkeit von Kindern zu beein-
trachtigen. (37)

Produkte, die gemaB Zutatenliste Alko-
hol oder Alkoholaromen enthalten oder
bei denen nach dem Offnen der Ver-
packung Alkoholgeruch wahrzunehmen
ist, werden nicht angeboten.

Sowohl aus gesundheitlichen als auch
aus Klimaschutzgrunden sind Produkte
mit Palm- oder Kokosol nicht empfeh-
lenswert. (2, 38)

Sofern Palm- oder Kokosol enthalten ist,
sollte dieses aus nachhaltig zertifiziertem
okologischem Anbau kommen. (2)

Regel

Beispiele fiir industriell hergestelite
Convenience-Produkte, die nicht emp-

fehlenswerte Zutaten und/oder Zusatze

enthalten kdonnen, sind:

e Fertiggerichte

e FertigsoBen und -suppen

* Fleischerzeugnisse (Wirstchen, Nuggets)

e Fleischersatzprodukte (vegane/vege-
tarische »Wiurstchen«, »Aufschnitt,
»Schnitzel« etc.)

e Vorfrittierte Kartoffelprodukte wie
Pommes frites, Kroketten etc.

e Kasezubereitungen, z.B. Schmelzkase
* Veganer Kaseersatz
* Vegetarische/vegane Brotaufstriche

* Fertigsalate wie Fleischsalat, Geflligel-
salat, Nudelsalat etc.

* Als »zuckerfrei« oder »zuckerarm«
deklarierte Produkte

Je langer die Zutatenliste eines hochverarbeiteten
Convenience-Produktes ist und je langer dieses

ernahrungsphysiologischer Wert.

Produkt ungekuhlt haltbar ist, desto geringer ist sein
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2.6

Diese Lebensmittel werden aus
hygienischen Grunden nicht bei
KiTa Bremen angeboten

Bestimmte tierische und pflanzliche Lebensmittel kdbnnen
aufgrund ihrer Herkunft oder Gewinnung mit krankmachenden
Viren, Bakterien oder Parasiten belastet sein. Sie konnen fur
besonders empfindliche Personen, zu denen auch Kleinkinder
bis zu 5 Jahren gehoren, eine Gesundheitsgefahrdung
darstellen. 39, 40)

Die Abgabe folgender Lebensmittel ist
ohne vorherigen ausreichenden Er-
hitzungsprozess bei KiTa Bremen nicht
erlaubt:

Rohes Hackfleisch/Mett

Weiche Rohwirste, z.B. Teewurst, Zwie-
belmettwurst, Braunschweiger

Unverarbeitete, gerducherte, gebeizte

Fischereierzeugnisse und Schalentiere,
z.B. Matjes, Raucherlachs oder Graved
Lachs

Rohe oder nicht vollstandig durchge-
garte Eier, z.B. mit Ei legierte Soen und
Suppen, selbst hergestellte Mayonnaise

Rohmilch, Vorzugsmilch, Rohmilchsahne,
Kase aus Rohmilch (Ausnahme: Hart-
k&dse wie z.B. Parmesan)

Kése aus pasteurisierter Milch mit Ober-
flachenschmiere, z.B. Harzer, Limburger,
Romadur

Eingelegter Kase aus offenen GefaBen,
z.B. Schafskise oder Mozzarella (an der
Kasetheke)

Rohe Tiefklhlbeeren

Rohe Sprossen und Keimlinge

Weiterhin ist auf folgende Lebensmittel
zu verzichten:

e Getreidemehle und rohe Teige daraus,

z.B. roher Keksteig (39)

Kuchenfertige Salatmischungen
(in Beuteln)

Backwaren mit nicht durchgebackener
Fillung, z.B. Sahnetorten (Ausnahmen:
Das Produkt wird frisch in der eigenen
Kita-Kiiche hergestellt, das Produkt wird
frisch von einer professionellen Kondi-
torei angeliefert, ein industriell herge-
stelltes Tiefkuhl-Produkt wird vom
Kuchenpersonal der Kita bestellt, sach-
gerecht gelagert und unter hygienischen
Bedingungen in der Kita-Kiche aufge-
taut. Verzehr am Tag der Zubereitung
bzw. am Auftautag!)

Selbst hergestelltes Milchspeiseeis (42)

Honig, Ahornsirup und Maissirup sind
fur Kinder unter einem Jahr in jeglicher
Form verboten, auch als Zutat in
Speisen, die noch erhitzt werden. (41)
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2.7 Getrankeversorgung bei

KiTa Bremen

Kinder zwischen 1 und 6 Jahren benotigen taglich

ca. 800 bis 1000 ml Flussigkeit in Form von Getranken. s)
Ein groBer Teil davon wird in der Kita bereitgestellt. In den
Gruppenraumen gibt es einen festen Standort, an dem
Getranke und TrinkgefalBe sichtbar und fur alle Kinder gut

erreichbar aufgestellt sind.

Folgende Getranke werden in der
Kita angeboten

Angebot in den Gruppenraumen
Frisches Trinkwasser, ungesuBter Frichte-,
Krauter- oder Rotbuschtee

Friihstiick und Nachmittag
Frisches Trinkwasser, ungesuBter Frichte-,
Krauter- oder Rotbuschtee, Milcht

Mittagessen
Frisches Trinkwasser, ungesuBter Frichte-,
Krduter- oder Rotbuschtee

Trinkwasser (Leitungswasser)
steht allen Kindern jederzeit zur Verfu-
gung. Frisches Wasser aus der Lei-
tung ist das ideale Getrank fur Kinder
und Erwachsene. (2, 43) Das Bremer
Trinkwasser hat eine nachgewiesener-
maBen sehr gute Qualitadt und ist als
Durstléscher uneingeschrankt empfeh-
lenswert. (44) Wasser, das langer als

4 Stunden in der Leitung gestanden hat
(Stagnationswasser), z.B. Uiber Nacht,
muss so lange aus der Leitung laufen,
bis es kalt nachflieBt. Stagnationswas-
ser wird nicht zum Trinken verwendet.
Standzeiten von Wasser und/oder
ungesuBtem Tee von mehr als 4 Stun-
den in den Gruppenraumen sind zu
vermeiden.*? (45) In begriindeten Aus-
nahmefallen kann auch Mineralwasser
angeboten werden.

11 Milch ist sehr ndhrstoff- und energiereich und gehort deshalb nicht zu den Durstldschern. Sie wird
zum Friihstick und evtl. noch am Nachmittag zur Zwischenmahlzeit angeboten. Kakao wird bei
KiTa Bremen gar nicht oder nur zu besonderen Anldssen angeboten.

12 Milch darf nicht ungekihlt Gber die Dauer einer Mahlzeit hinaus im Gruppenraum stehen und wird

62 danach in der Kiiche entsorgt. (40)

Tee wie Friichte-, Krauter oder
Rotbuschtee

wird, soweit verfugbar, in Bio-Qualitat
eingekauft. Krautertee, auch Bio-
Krautertee, wird regelmaBig mit anderen
Getranken abgewechselt, um die Gefahr
der Aufnahme von Pflanzengiften und
Pestizidriickstanden aus bestimmten
Sorten zu reduzieren. (46) Krauter- und
Friichtetee wird aus hygienischen Griin-
den immer mit sprudelnd kochendem
Wasser aufgebriht. Zur Keimabtdtung
soll die Ziehzeit je nach Teesorte 5 bis
10 Minuten betragen. (47)
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Bei KiTa Bremen wird Tee nicht gesuBt.
Akzeptieren die Kinder den ungesuBten
Tee schlecht, werden nur geringe Men-
gen Tee angeboten, bis sich die Akzep-
tanz erhoht. Ziel bleibt es, die Kinder
an ungesuBte Getranke zu gewdhnen.

Fruchtsafte

enthalten von Natur aus viel Zucker und
werden gar nicht oder nur zu besonde-
ren Anldssen und nur stark mit Wasser
verdunnt als Getréank angeboten.
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2.8

Mahlzeiten bei KiTa Bremen

Kinder nehmen oftmals einen GroBteil ihnrer Mahlzeiten in
der Kita ein. Dazu gehoren in der Regel ein Fruhstuck, das
Mittagessen und eine Zwischenmahlzeit am Nachmittag.
Die Mahlzeiten strukturieren den Tag und bieten Kindern
wertvolle Bildungschancen. Somit tragt die Kita eine groBe
Verantwortung fur die Gestaltung der Mahlzeiten.

2.8.1 Frihstiick und
Zwischenmahlzeiten

Fruhstlick

Kinder sollten mit einem gesunden und
abwechslungsreichen Fruhstiick in den Tag
starten, um nach dem nachtlichen Fasten
verlorene Flussigkeit, Energie und Nahr-
stoffe wieder aufzufiillen. (48)

In vielen Einrichtungen von KiTa Bremen
erhalten die Kinder an einem Tag, mehr-
mals pro Woche oder taglich das Fruh-
stlick von der Kita. Gibt es kein Frihstlck,
bringen die Kinder ihr Frihstlick von zu
Hause mit. Getranke erhalten alle Kinder
aus der Kita-Kuche.

Empfehlenswerte Lebensmittel fiir das
Fruhstick in der Kita® (48)

e Brot oder Brotchen, Knackebrot, Zwie-
back mit méglichst hohem Vollkornanteil

e Wenig Streichfett als Brotaufstrich
(Empfehlung: Pflanzenmargarine ohne ge-
hartete Fette auf der Basis von Rapsol)

e Kasesorten bis max. 30% Fett absolut
(siehe dazu FuBnote 9 auf Seite 54) (29)

e Vegetarischer oder veganer Brotauf-
strich, mdglichst ohne Zusatzstoffe wie
Konservierungs- und Farbstoffe, Ge-
schmacksverstarker und Palmfett.
Zutatenliste beachten. Werden die Brot-
aufstriche selbst zubereitet, ist die Kon-
trolle Uber die Zutaten sichergestellt.**

e Getreideflocken, z.B. Vollkornhafer-
flocken, Musli (ohne Zusatz von Zucker
und SiiBungsmitteln)

* Frische Obst- und/oder Gemusestiickchen

e Milch und naturbelassene Milchprodukte,
z.B. Naturjoghurt mit 1,5 bis 3,8 % Fett,
Quark mit max. 20% Fett i.Tr.

e Wasser, ungesufBter Frichte-, Krauter-
oder Rotbuschtee

Seltener angeboten werden folgende
Lebensmittel:

Bei KiTa Bremen werden selbst hergestellte
oder gekaufte Fruchtaufstriche, Konfitlre
etc. maximal zweimal pro Woche angeboten.
Die Aufstriche sollten einen hohen Frucht-
anteil (ca. 70 bis 75 %) aufweisen. Sie sollen
keine SuBungsmittel wie synthetisch herge-
stellte SUBstoffe und Zuckeraustauschstoffe
und nur wenig zugesetzten Zucker oder
andere suBende Lebensmittel enthalten. Bei
der Auswahl der Produkte ist die Zutaten-
liste zu beachten. (Siehe Kapitel 2.8.2.4.)

Maximal einmal pro Woche kénnen
folgende Lebensmittel zum Friihstiick in
der Kita angeboten werden:

e GesUBte Frihstlickscerealien (»Smacks,
»Loops« usw.), gesliBte Fertigmuslis

e Industriell hergestellte Nuss-Nougat-
Creme

e Industriell hergestellte gesiuBte
Milchprodukte (48)
Tipp: Gegebenenfalls Fruchtjoghurt mit
Naturjoghurt »strecken«.

13 Werden Frihstick und Nachmittagssnack von der Kita bereitgestellt, werden die Lebensmittel
moglichst in Bio-Qualitat angeboten. Bringen die Kinder Lebensmittel in einer eigenen Brotdose

von zu Hause mit, gilt dies lediglich als Empfehlung.

14 Beispiele fiir selbst hergestellte Brotaufstriche: Krduterquark, Frischkdse oder Quark mit Tomaten-
oder Paprikamark bzw. mit geraspeltem Gemiuse oder Obst, Kichererbsenpiree etc.
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* Fir eine Ubergangszeit kdnnen Wurst
und Aufschnitt einmalpro Woche zum
Frahstlck angeboten werden. Es werden
fettarme Sorten ausgewahlt. Ziel ist ein
vegetarisches Friihstlicksangebot. (48)

¢ Industriell hergestellte vegane oder
vegetarische Wurstersatzprodukte (48)

Nicht zum Friihstiick (und auch nicht zu
anderen Mahlzeiten) werden bei KiTa
Bremen folgende Lebensmittel und
Getranke angeboten:

e Schmelzkase und Schmelzkasezuberei-
tungen (»Scheiblettenkase«, Schmelz-
kdseecken etc.) (49)

e GesUBte Getranke (48)

* Lebensmittel, die aus hygienischen
Griunden fur Kindergarten und Krippe
nicht geeignet sind (siehe Kapitel 2.6)

Bringen die Kinder das Fruhstick von zu
Hause mit, werden die Eltern im Aufnahme-
gesprach und ggf. wiederholt darauf hin-
gewiesen, welche Lebensmittel sie ihren
Kindern zum Fruhstiuck mitgeben kdnnen.
(Siehe Kapitel 1.5 und 2.10.) Kinder, die
weniger »erwlnschte« Lebensmittel in
ihrer Brotdose haben, werden nicht vor

den anderen Kindern damit konfrontiert.

Wie wird das Friihstiick eingenommen?

Fir das Fruhstick in der Kita gibt es
verschiedene Maglichkeiten.

Das gemeinsame Friihstiick findet fir alle
Kinder einer Gruppe zur gleichen Zeit statt.
Die Speisen kdonnen auf dem Tisch oder
Wagen stehen, aus der Brotdose kommen
oder in Bufettform angeboten werden.
Das gemeinsame Friuhstlck strukturiert
den Tag und kann es Kindern erleichtern,
Kompetenzen zu erwerben. Dazu gehdren
soziale Fahigkeiten wie z.B. die gegen-
seitige Rucksichtnahme, das Warten auf
den gemeinsamen Beginn der Mahlzeit

- ggf. mit einem Ritual -, die gegenseitige
Hilfestellung, das Teilen von Speisen oder
das Fuhren von Tischgesprachen. Auch
feinmotorische Entwicklungsschritte wie
das Essen mit Besteck oder das erste
Beachten von Hygieneregeln beim Essen
konnen Kinder bei den Mahlzeiten erler-
nen. Manchen Kindern fallt das leichter,
wenn eine padagogische Fachkraft am
Esstisch die Mahlzeit begleitet und wenn
nétig Unterstiitzung anbietet. (50)

Beim offenen/gleitenden Friihstiick
entscheiden die Kinder innerhalb eines
vorgegebenen Zeitfensters individuell,
wann sie frihsticken mochten. Das offene
Konzept berlcksichtigt, dass die Kinder
teilweise zu Hause vor der Kita sehr frih
oder noch gar nicht gefriihstiickt haben
und fruh hungrig sind. Andere Kinder sind
noch satt und nehmen erst gegen Ende der
Frihstuckszeit am Tisch Platz. Die Kinder
werden zu selbststandigen Entscheidun-
gen ermutigt. Sie suchen sich Tischgefahr-
ten aus und bestimmen je nach Appetit und
Lust auch die Dauer der Mahlzeit. Danach
kehren sie zu ihrem Spiel zuriick.

Haufig werden auch beide Varianten um-
gesetzt. So kann es an einem Tag in der
Woche oder im Monat in Abstimmung mit
der Kita-Kuliche ein groBes offenes Frih-
stlick an einem zentralen Ort geben, an
anderen Tagen fruhsticken die Kinder in
ihrer Gruppe. Zu berlcksichtigen sind die
raumlichen Gegebenheiten, die Gestal-
tung der weiteren Mahlzeiten sowie die
in der Kita bzw. in den Gruppen ublichen
Tagesablaufe.

Voraussetzung ist, dass sowohl das ge-
meinsame als auch das offene Friihstuck
professionell von den pddagogischen
Fachkraften begleitet wird. (51, 52)

Wann wird gefriihstiickt?

In der Regel beginnt das Fruhstuck bei
KiTa Bremen morgens ab 8.00 Uhr und ist
spatestens gegen 9.30 Uhr beendet.
Zwischen Fruhstick und Mittagessen
sollten mindestens 2 Stunden liegen.

Hinweis: Uber den Tag verteilt sollte es
essensfreie Zeiten geben, unter anderem
um die Zahngesundheit zu fordern, aber
auch um die Wahrnehmung fur »Ich bin
hungrig« und »lch bin satt« zu erhalten.
Die essensfreie Zeit sollte nach einer
vollwertigen Mahlzeit etwa 2 Stunden
betragen. (53) Trinkwasser steht den
Kindern jederzeit zur Verfiigung. (Siehe
Kapitel 2.7.)

Zwischenmahlzeit am Nachmittag

Hort- und Ganztagskinder erhalten nach-
mittags einen Imbiss. Die Auswahl der
Lebensmittel entspricht weitgehend der
Lebensmittelauswahl fur das Frihstlck. In
regelmaBigen Abstanden bereiten die Kin-
der die Zwischenmahlzeit mit Unterstitzung
der padagogischen Fachkrafte selbst zu.
Hierfur wird ausreichend Zeit eingeplant.

Empfehlenswert sind:

e Frisches rohes Obst und Gemiuse (48)

* Brot oder Brotchen, Knackebrot, Zwieback
mit méglichst hohem Vollkornanteil (48)

e Streichfett in geringen Mengen als Brot-
aufstrich (Empfehlung: Pflanzenmarga-
rine ohne gehartete Fette auf der Basis
von Rapsol) (48)

e Ka&sesorten bis max. 30% Fett absolut (48)

* Vegetarischer oder veganer Brotauf-
strich (siehe Frihstuck) (48)

* Gelegentlich Fruchtaufstrich (siehe
Frihstuck) (48)

e Getreideflocken, z.B. Vollkornhafer-
flocken, Musli (ohne Zucker und
SuBungsmittel) (48)

e Milch und naturbelassene Milchprodukte
z.B. Naturjoghurt mit 1,5 bis 3,8 % Fett,
Quark mit 20 % Fett i.Tr.) (48)

* Imbiss aus der Kita-Kuche, der beim
Mittagessen Ubriggeblieben ist, z.B.
Nachtisch, Rohkostsalat, Gemusepuffer

¢ Je nach Kita-interner Absprache gele-
gentlich (Geburtstags-)Kuchen
oder Ahnliches (anlassbezogen)
(siehe Kapitel 2.10)

e Wasser, ungesufBter Friichte-, Krauter-
oder Rotbuschtee (48)
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2.8.2 Mittagessen

In den meisten Kiichen von KiTa Bremen
wird nach dem Mischkiichensystem (Cook
& Serve) gearbeitet. Dabei werden die
Speisen Uberwiegend in der Kliche vor Ort
aus frischen Zutaten zubereitet. Je nach
Speiseplan werden auch Convenience-
Produkte der Verarbeitungsgrade 1 oder 2
verwendet. (Siehe Kapitel 2.5.) (54)

2.8.2.1 »Bremer Speiseplan -
Checkliste«

Die Empfehlungen fur ein gesundheitsforder-
liches und im Sinne des Klimaschutzes nach-
haltiges Mittagessen in Kitas werden mit der
»Bremer Checkliste« praktisch umgesetzt.1®
(2, 55) (Siehe Kapitel 2.4.)

Innerhalb einer Woche (5 Verpflegungstage) gibt es:

v' 3 vegetarische Gerichte

v Maximal 1 Gericht mit Fleisch (Fleisch-

gericht, Eintopf/Auflauf oder Wunsch-
essen) (davon mindestens alle
2 Wochen mageres Muskelfleisch)

v 1 Fischgericht (fettarmer und
fettreicher Fisch im Wechsel)

v Davon ein Wunschessen der
Kinder

Aufgrund der niedrigen Orientierungswerte der DGE fiir die Fleisch- und
Fischportionen konnen Fleisch und Fisch auch 14-tdagig und dann in doppelter
PortionsgroBe eingeplant werden (eine Woche Fleisch, eine Woche Fisch).

AuBerdem gibt es in 5 Verpflegungstagen mindestens:

v 2-3 xfrisches Obst
v' 2-3 x Rohkost oder frischen Salat
v 1 x Hilsenfrichte

v 1-2 xfrische Kartoffeln'”
v 1 x ein Vollkornprodukt

Jedes Mittagessen besteht aus den folgenden

Komponenten (»3-Sterne-Essenc):

v Vitamine: Salat/Rohkost oder
gegartes Gemise

v Kohlenhydrate, Ballaststoffe: Frische
Kartoffeln, (Vollkorn-)Nudeln, anderes
Getreideprodukt wie zum Beispiel
(Vollkorn-)Brot, Couscous, Dinkelreis,

Grunkernschrot, Hirse, (Vollkorn-)
Reis etc. oder Hulsenfrlichte

v EiweiB: Fleisch, Fisch, Ei, Milch/
Milchprodukt oder eine Kombination
aus Hulsenfriichten plus Getreide

ABBILDUNG 6: Darstellung gemaB »Bremer Checkliste«

15 Die Lebensmittelhdufigkeiten in der »Bremer Checkliste« entsprechen weitgehend den Anforderungen der DGE
an einen 4-Wochen-Speiseplan (20 Verpflegungstage). (2)

16 Die Partizipation der Kinder bei der Speiseplanung hat bei KiTa Bremen einen hohen Stellenwert. Das gilt auch fur
das Verpflegungsangebot. Bei der Abstimmung uber ein »Wunschessen« bietet sich an, diese durch mehrere vor-
gegebene Speisenvorschlage zu unterstitzen und zu erleichtern. Das Lebensmittelangebot orientiert sich auch
beim Wunschessen an den Vorgaben aus dem Erndhrungskonzept von KiTa Bremen. (Siehe Kapitel 1.4.)

17 Frische Kartoffeln haben aufgrund ihrer erndhrungsphysiologischen Qualitat, ihrer guten Klimabilanz, ihrer groBen
Beliebtheit bei Kindern und ihrer Vielseitigkeit in der Kiiche in der »Bremer Checkliste« einen hohen Stellenwert. et :

Mahlzeiten bei KiTa Bremen
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Weitere Anforderungen an den
Speiseplan:

18

19

Um den Speiseplan abwechslungsreich
zu gestalten, sollte der Menuzyklus

in der Regel nicht kurzer als 6 Wochen
sein.

Bei KiTa Bremen gibt es zum Mittagessen
eine Mendulinie. Mit Ausnahme der Kinder
mit besonderen Anforderungen an die
Essensversorgung (siehe Kapitel 3) und
der Kinder, die ausschlieB3lich ovo-lakto-
vegetarisch essen, erhalten alle Kinder
das gleiche Speisenangebot.

Jedes Mittagessen enthalt moglichst
eine frische Komponente in Form von
Salat, Rohkost oder Obst.

Nachtisch besteht uberwiegend aus
frischem Obst. Ausnahme: Der Nachtisch
wird als EiweiBkomponente im Sinne der
»Bremer Checkliste« bendtigt. Dann kann
eine Milchspeise wie Joghurt, Quark,
Pudding etc. angeboten werden. Es kann
auch Tage ohne Nachtisch geben.

Bei Fleisch/Fisch wird die jeweilige Tier-
art auf dem Speiseplan angegeben (z.B.
»Frikadelle vom Lamme, »Gulasch von
Rind und Schwein«, »Putencurry«, »See-
lachsfilet«).

Bei vegetarischen oder veganen Fleisch-
ersatzprodukten wird die Basis-Zutat
genannt, z.B. »mit Erbsenprotein« oder
»auf Sojabasis«. Gleiches gilt fur vegeta-
rische oder vegane Milchalternativen.

¢ Eingesetzte Bio-Produkte werden auf dem
Speiseplan als solche ausgewiesen.®

e Gerichte mit Fantasienamen werden er-
ldutert, z.B. »Hasenteller« (Rohkostteller)

¢ Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe
und Allergene werden gemaRB den ge-
setzlichen Vorgaben auf dem Speiseplan
ausgewiesen (57). (Siehe Kapitel 4.6.)

e Stehen Frihstick und Nachmittags-
snack mit auf dem Speiseplan, erfolgt
die Kennzeichnung der Allergene dort
entsprechend der Vorgehensweise fur
das Mittagessen.

2.8.2.2 Orientierungswerte fiir
Lebensmittelmengen

Mit dem DGE-Standard fur die Verpfilegung
in Kitas liegen Orientierungswerte fur
Lebensmittelmengen fur das Mittagessen
vor.!® Es handelt sich dabei um Durch-
schnittswerte fiir 5 Verpflegungstage. (2)
Die Orientierungswerte mussen nicht
streng eingehalten werden, sondern die-
nen der Unterstltzung bei der Gewichtung
der einzelnen Lebensmittelgruppen, der
Planung und der Kalkulation.

Hinweis: Flr Kitas und Schulen gilt folgende Ausnahmeregelung: Eine Bio-Zertifizierung muss nicht er-
folgen, wenn Schul- und Kita-Kiichen, in denen selbst gekocht wird, die Speisen nur diesem begrenzten
Nutzerkreis zugédnglich (nicht gewerblich) machen. Sobald jedoch AuBenstehende mitessen oder eine
weitere Schule/Kita (eines anderen Tragers) beliefert wird, muss eine Zertifizierung erfolgen. (56)

Bei diesen Mengen handelt es sich um Verzehrmengen. Schal- und Garverluste sind bereits bertick-

sichtigt. (2)

Kartoffeln/Nudeln/Reis
(gegart)

Gemiuse/Rohkost/Salat

davon Hilsenfrichte
(gegart)

Obst

Fleisch?°

Fisch

Eier (1 Ei = 55 @)

Milch und Milchprodukte

Fette (zum Braten, in SoBen
und Salaten)

Getranke jederzeit verfugbar

1 bis unter 4 Jahre 4 bis unter 7 Jahre

innerhalb entspricht

von 5 Verpfie- im Mittag-
gungstagen essen

4009 taglich
ca.80g

5009 taglich
ca.100g

70 gin 5 Verpflegungstagen

1509 verteilt auf
mindestens 2
von 5 Verpfie-

gungstagen

30g maximal 1 xin
5 Verpfie-
gungstagen

35¢g maximal 1 xin
5 Verpfie-
gungstagen

keine Empfehlung?!

120g verteilt auf
mindestens 2

von 5 Verpfie-

gungstagen

209 taglich
ca.4g

Richtwert fiir die Getranke-

zufuhr ganzer Tag

ca. 800 bis 850ml (5)

innerhalb entspricht
von 5 Verpfie- im Mittag-
gungstagen essen

4509 taglich
ca.90g

600g taglich
ca.120g

90 gin 5 Verpflegungstagen

170g verteilt auf
mindestens 2

von 5 Verpfie-

gungstagen

35¢g maximal 1 xin
5 Verpfie-
gungstagen

45¢g maximal 1 xin
5 Verpfie-
gungstagen

keine Empfehlung?!

140g verteilt auf
mindestens 2

von 5 Verpfie-

gungstagen

259 taglich
ca.5g

Richtwert fiir die Getréanke-
zufuhr ganzer Tag

ca. 900 bis 950 ml (5)

TABELLE 3: DGE-Orientierungswerte fir Lebensmittelmengen fur das Mittagessen
Quelle: DGE (2023). DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas (2)

20 Eine Verringerung des Fleischanteils in SoBen, Ragouts oder Suppen kann durch eine Erh6hung des

Gemise- oder Getreideanteils in Rezepten gelingen. Das klappt z.B. gut bei HackfleischsoBen
oder Ragouts. Auch fiir vegetarische Bratlinge aus Gemiise oder Getreide als Alternative zu Fleisch-
Frikadellen gibt es inzwischen eine Vielzahl an Rezepten.

wurde flr das Mittagessen ca. 40 bis 50 g Ei pro Woche gerechnet. (2)

21 Fir Eier gibt die DGE derzeit keine Empfehlung zur Verzehrmenge. In optimierten Speisepléanen
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2.8.2.3 AltersgemaBe PortionsgroBBen Sie variieren von Kind zu Kind und nach
beim Mittagessen?? Speisenangebot. Um Speisereste weitge-

hend zu vermeiden, sollten die angebotenen
Diese Werte geben an, welche Menge ein Mengen immer wieder an den tatsachlichen
Kind bei einer Mittagsmahlzeit ca. verzehrt. Bedarf angepasst werden.

Meniik t 1 bis 4 bis
enukomponente unter 4 Jahre | unter 7 Jahre

Rohkost (Rohgewicht) Vorspeise/Beilage) 50-709g 80-100g
Blattsalate (ohne Dressing) 10-20g 30-40g¢
Eintopfe/Auflaufe (Verzehrmenge) 200-300g 300-400¢g
sliBe Hauptgerichte (Verzehrmenge) 200-250¢g 250-300¢g
Gemdiise (Rohgewicht, Beilage) 70-90¢g 100-120¢g
Eigerichte, z. B. Ruhrei (1 Ei ca. 609) 12-1 1-11/
Fleisch (Rohgewicht) 30-50g¢g 50-80¢g
Fisch (Rohgewicht) 30-50g¢g 50-80g
Kartoffeln (Rohgewicht, Beilage) 80-100g 120-150¢g
Nudeln, Reis (Beilage)

Rohgewicht 25-35¢g 40-50¢g
Gekocht 75-100g 120-150¢g
Obst (Rohgewicht, z. B. als Dessert) 60-100g 80-120g
Milchdessert (z. B. Joghurtspeise) 60-100g 80-120¢g

TABELLE 4: Angaben fir altersgemafBe Verzehrmengen innerhalb eines Mittagessens?®
Quelle: Das KiTa-Kochbuch (2019) (58) und Erfahrungen aus den KiTa Bremen Kinder- und Familienzentren

22 Unterschied Orientierungswerte und altersgemaBe PortionsgréBen am Beispiel Fleisch:
Erfahrungsgeman betragt eine »altersgemaBe PortionsgroBe« Fleisch fiir ein 4- bis unter 7-jahriges
Kind zum Mittagessen etwa 50 bis 80 g Fleisch. Das kann z.B. eine kleine Frikadelle sein.

Der Orientierungswert der DGE flr eine Fleischportion liegt deutlich darunter (35 bis 40 g). (2)

Gut zu wissen:

« Abweichungen von den DGE-Orientierungswerten diirfen vorkommen. Es missen keine Miniatur-
Frikadellen oder geviertelte Wirstchen ausgegeben werden.

* Wochen mit gréBeren Fleischportionen sollten wenn méglich in der Folgewoche ausgeglichen
werden.

« Wichtig ist vor allem, sich an die Haufigkeiten zu halten, also nur maximal ein Gericht mit Fleisch
in 5 Verpflegungstagen anzubieten.

23 Diein Tabelle 4 angegebenen Lebensmittelmengen 