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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

in dieser Ausgabe beleuchten wir verschie-
dene Aspekte der Esshiografien von Kindern,
Jugendlichen und jungen Erwachsenen.

Alle Beitrdge beschaftigen sich mit Erndh-
rungsthemen in den Lebenswelten Kinder-
tageseinrichtung und Schulen. Dabei gehen
Theorie und Praxis Hand in Hand. Wir spannen
den Bogen, vom Essenlernen der Kleinsten
in der Kita, in unserem Schwerpunktartikel,
bis zu den Erndhrungstrends junger Erwach-
sener, die in einer reprdsentativen Studie
ermittelt wurden. Dazwischen liegen die
Jahre in den allgemeinbildenden Schulen,

in denen sowohl im Unterricht als auch in
der Verpflegungspraxis, Diskussionen um
gesunde und nachhaltige Erndhrung gefiihrt
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GESUNDE LEBENSMITTEL DIREKT VOM SCHULHOF

UND KITAGARTEN -

DIE GEMUSEACKERDEMIE
MACHT’S MOGLICH!

Die GemiiseAckerdemie ist ein schul-
und kitabegleitendes Jahresprogramm,
in dem Kinder und Jugendliche auf dem
eigenen Acker bis zu 25 Gemiisearten
anbauen. Begleitet und durchgefiihrt
wird der AckerUnterricht von Lehrer/-in-
nen und Erzieher/-innen, die von Acker-
demia, dem Trdgerverein, kontinuierlich
geschult, organisatorisch unterstiitzt
und fachlich betreut werden. In der
GemiiseAckerdemie erfahren die Kinder
auf praktische und anschauliche Weise,
wo Lebensmittel herkommen, entwickeln
ein gesundes Erndhrungsverhalten in
ihrem Alltag sowie mehr Wertschdétzung
fiir Natur und Lebensmittel.

BEGEISTERUNG FUR FRISCHES GEMUSE
,Fenchel schmeckt ja voll nach Lakritze!*
oder ,,Eigentlich mag ich keine Radieschen,
aber die vom Acker schmecken mir!*“ und
»Das Gemiise ist soooo viel saftiger und
leckerer als im Supermarkt!“ sind Kom-
mentare, die wahrend der Erntezeit auf
dem SchulAcker zu héren sind. Schiiler/
-innen fiir gesunde Erndhrung zu begeis-
tern ist nicht schwer und gelingt folgen-
dermafen: Die Schiiler/-innen bekom-
men einen Acker auf dem Schulgeldnde.
Eigenverantwortlich kénnen sie dort ein
Stiick Flache in kleinen Teams bearbei-

ten. Ackerdemia liefert hierfiir Saat- und
Pflanzgut direkt an die Schule. Ein motivier-
ter Lehrer oder eine Lehrerin unterstiitzt
die Schiiler/-innen dann wéchentlich
beim Ackern an der frischen Luft. Viele
Lehrer/-innen sind iiberrascht, mit wel-
cher Begeisterung und Bereitschaft gesat,
gepflanzt, gejatet, gehackt und gegossen
wird. Sie libernehmen Verantwortung
und sind stolz auf das Gemiise, das sie
gemeinschaftlich iiber mehrere Monate
hinweg gepflegt und begleitet haben. Im
Laufe der AckerSaison werden die Schii-
ler/-innen zunehmend neugierig darauf,
neue Arten und Sorten zu probieren und
essen Gemiise, das ihnen vorher nicht
geschmeckt hat. Selbst in den Brotboxen
ist mehr Gemiise zu finden als vorher.

GEMUSEANBAU MIT ALLEN SINNEN

Auch in der Kita ist die Begeisterung grofi:
,Darfich den Mangold kosten?“, ,Willst
Du auch kosten?*, ,Ich habe jetzt Hunger
auf Gurken!“. Die Kleinen sind gerne auf
dem Acker, staunen z. B. tiber die Men-
gen an Kartoffeln, die sie wie Goldgraber
aus der Erde buddeln. Wer Radieschen
gesat oder Tomatenpfldnzchen in die Erde
gesetzt und monatelang beim Wachsen
und Gedeihen begleitet hat, ist bei der
Ernte auch neugierig darauf, wie diese

am Ende schmecken. Die Gemiiseernte
prasentieren sie begeistert ihren Eltern
und erzdhlen von der Arbeit und Pflege,
die sie auf dem Acker investiert haben.
Geschmackliche Vorlieben werden bereits
in der Kindheit geprégt — umso wichtiger
ist es, Kinder frith mit gesunden und
natiirlichen Lebensmitteln in Beriihrung
zu bringen.

VOM ACKER DIREKT IN DIE

SCHUL- UND KITAKUCHE

Neben dem pddagogischen Wert hat die
GemiiseAckerdemie auch ganz praktische
Vorteile: Das erntefrische Gemiise kann
direkt in den Erndhrungsplan der Schule
oder Kita einflieen. In der Schule z.B.
wird die Mittagsmahlzeit mit frischem
Salat vom Acker und Radieschen ergdnzt.
Die Schiiler/-innen fiihlen sich und ihre
Arbeit ernst genommen, die zu einem
ganz wesentlichen und wichtigen Teil der
Schule beitragt: der Nahrungsaufnahme.
Auch in Schiilerfirmen, dem Hauswirt-
schaftsunterricht oder Koch-AGs wird das
Gemiise verarbeitet. In den Kitas kommt
das Gemiise oft der kitaeigenen Kiiche zu
Gute. Hier wird es direkt verarbeitet und
zu leckeren, gesunden Mahlzeiten ver-
kocht. Stolz, hungrig und gliicklich lassen
sich die Kinder beispielsweise Kartoffeln
schmecken, die sie am Vormittag eigen-
handig aus dem Boden gebuddelt haben.
Idealerweise werden die Kinder dabei in
die Zubereitungsprozesse miteinbezogen.
Die Kinder fiihlen sich dadurch ernst ge-
nommen und sind stolz auf ihren Beitrag.

JETZT MITACKERN!

Bei der GemiiseAckerdemie werden die
teilnehmenden Kitas und Schulen intensiv
betreut, so dass auch Erzieher/-innen

und Lehrer/-innen ohne gértnerisches
Vorwissen einen Gemiisegarten erfolgreich
bewirtschaften konnen. Wenn auch Sie
einen wertvollen Lernort etablieren moch-
ten, erhalten Sie ausfiihrliche Informa-
tionen unter: www.gemueseackerdemie.de
oder kénnen sich per Mail an
info@ackerdemia.de wenden. (FL)



http://www.gemueseackerdemie.de
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FOOD-TRENDS BEI JUNGEN ERWACHSENEN -

ERGEBNISSE EINER

REPRASENTATIVEN STUDIE - 2017

Was ist jungen Menschen beim Essen wichtig? Wie informieren sich 18- bis 29-Jdhrige

liber Erndhrung, was zdahlt fiir sie beim Einkauf von Lebensmitteln? Antworten liefert eine

reprdsentative Befragung, die im Auftrag des Projekts MehrWert NRW durchgefiihrt
wurde. Fiir die Studie hatte das Meinungsforschungsinstitut YouGov im Juli und August
2017 bundesweit 1000 Personen zwischen 18 und 29 Jahren befragt — représentativ
nach Geschlecht, Alter, Bildung, Bundesland und Einkommen.

0 Mit dem Projekt MehrWert NRW zeigt die Verbraucherzentrale NRW Nutzen
und Trends klimavertraglicher Lebensstile auf. Die Haushalte in NRW sollen
motiviert werden, in den Bereichen Ernahrung, Mobilitatsverhalten und

ressourcenschonender Konsum einen Beitrag zum Klimaschutz zu leisten.
Gefordert wird dieses Projekt aus Mitteln des Europdischen Fonds fiir regionale
Entwicklung sowie des Ministeriums fiir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz NRW (https://www.mehrwert.nrw/).

ERGEBNISSE:

Einkaufskriterien fiir Lebensmittel

Beim Einkauf dominiert meist das Preis-
bewusstsein. Doch auch Umweltauswir-
kungen und Ressourcenverbrauch spielen
fiir die 18- bis 29-Jdhrigen eine wichtige
Rolle. 56 Prozent der Umfrageteilnehmer
sagten, dass sie gezielt Produkte mit
wenig Verpackung kaufen, um die Umwelt
zu schonen. 53 Prozent achten bei Ge-
mise auf die regionale Herkunft und
wdhlen saisonale Ware. Viele wiinschen
sich mehr Informationen zu den Konse-
quenzen der Lebensmittelproduktion

auf Mensch und Tier, Umwelt und Klima.

Persdnlicher Erndhrungsstil
Hinsichtlich des Erndhrungsstils zeigt
sich: Viele junge Erwachsene haben ein

hohes Interesse an achtsamer Erndhrung.

So gaben 30 Prozent der Befragten an,
dass sie sehr darauf achten wiirden, was
sie essen. Etwas mehr als jeder Zehnte
(13 Prozent) unterwirft sich sogar strikten
Regeln und erndhrt sich beispielsweise
vegetarisch. 52 Prozent hingegen folgen

keinen Regeln, sondern dem Prinzip ,,ich
esse, was ich will“.

Interesse an Informationen zu
Themenfeldern rund um Lebensmittel
Aufféllig ist hier, dass es eine Reihe

von Themen gibt, die junge Erwachsene
starker interessieren (u.a. Konsequenzen
der Lebensmittelproduktion, Sicherheit,
Belastungen, Empfehlungen zu umwelt-
freundlichen. Erndhrung) und eine
Reihe von Themen, fiir die sich junge
Erwachsene weniger stark interessieren
(u.a. rechtliche Fragen, Nahrungs-
ergdnzungsmittel, Schlankheitsmittel).
Innerhalb dieser beiden Gruppen gibt
es jedoch nur geringe Unterschiede
zwischen den Themenfeldern.

Erndhrungsgewohnheiten Zubereitung
aus frischen Lebensmittel versus Verzehr
von fertig zubereiteten Speisen

Junge Erwachsene mit hoheren Bildungs-
abschliissen essen zu den Hauptmahl-
zeiten deutlich ofter frisch zubereitete
Gerichte und seltener fertig Zubereitetes
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als ihre Altersgenossen mit niedrigerem
Bildungsstand: ,,Dieses Ergebnis zeigt
wie wichtig es ist, Kindern und Jugend-
lichen die Zusammenhadnge zwischen
Essen und Umwelt deutlich zu machen
und ihre Wertschadtzung fiir Lebensmittel
zu fordern.

FAZIT

Diese reprdsentative Studie liefert nicht
nur wichtige Informationen fiir die Ver-
braucherarbeit im Handlungsfeld nach-
haltige Erndhrung, sondern zeigt Ansatz-
punkte fiir eine nachhaltige Bildung in
Schulen auf. Zum Erwerb nachhaltiger
Konsumkompetenzen sollten die rele-
vanten Themenfelder in Lehrpldne, in
Schulprogrammen und im Schulalltag
prasent sein. Insbesondere die eigene
Erndhrung und die Mahlzeitenangebote
in der Schule bieten zahlreiche Hand-
lungsmaoglichkeiten fiir einen nachhal-
tigen, klimagesunden Erndhrungsstil.
Schiilerinnen und Schiiler, die mit Beginn
ihrer Schulzeit im Unterricht, in Projekten
und in der Praxis sich mit einem nach-
haltigen Erndhrungskonsum auseinander-
setzen, erhalten ,Riistzeug” fiir einen
Erndhrungskonsum mit Zukunft.

Die Projekte MehrWert NRW und die Ver-
netzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
NRW unterstiitzen und beraten Schulen,
die sich fiir eine nachhaltige, klimagesun-
de Erndghrung stark machen wollen. (Te)
Quelle: MehrWert NRW, Dr. Jonas Grauel



https://www.mehrwert.nrw/
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GUT ESSEN VON ANFANG AN -
ASPEKTE DER MAHLZEITENGESTALTUNG FUR KINDER
UNTER DREI JAHREN IN DER KITA

Essen ist fiir alle Kinder ein soziales
Ereignis. Gerade die Kleinsten lernen bei
den Mahlzeiten die ,,Spielregeln®, also
die Rituale um die Tischsitten, sowie

die Tischordnung kennen. Gleichzeitig
erfahren sie, welche Lebensmittel zur Ver-
fiigung stehen und welche Gewohnheiten
ihre Bezugspersonen haben. So wachsen
sie Schritt fiir Schritt in die Esskultur hinein.
Gleichzeitig bilden sich soziale und kultur-
bedingte Geschmacksvorlieben aus.

UBERGANGSPHASE

Kinder, die um den ersten Geburtstag
herum in die Kita kommen, befinden
sich in der Phase der Umstellung auf die
Familienkost. Eine spezielle Erndhrung
ist nun nicht mehr erforderlich. In diesem
Alter ist jede Mahlzeit praktische Erndh-
rungsbildung. Natrlich funktioniert der
Ubergang vom Fiittern zum selbststéndi-
gen Essen nicht von heute auf morgen.
Kinder brauchen etwas Zeit, um neue
Lebensmittel zu akzeptieren. Fingerfer-
tigkeiten sowie den Umgang mit Besteck
missen sie zundchst lernen. Es darf

daher auch mal mit den Fingern geges-
sen werden. Kindgerechtes Besteck und
Geschirr erleichtern das Lernen.

BEOBACHTUNGSLERNEN

Essen lernen ist wie Sprechen lernen!
Kinder im Kindergartenalter lernen vor
allem durch Beobachtung. Neben den
Eltern haben auch die Mitarbeiter/-innen
in der Kita als Vorbilder groen Einfluss.
Aus diesem Grunde ist allein schon das
gemeinsame Frithstiick eine der wir-
kungsvollsten Erndhrungsbildungsmaf-
nahmen in der Kita. Das Kennenlernen
einer Vielfalt von Lebensmitteln ldsst
sich durch sensibles Auffordern zum
Probieren oder zum Mitmachen bei der
Speisenzubereitung zusétzlich férdern.

FESTE MAHLZEITENSTRUKTUR

Neben der Lebensmittelqualitédt spielen
die Rahmenbedingungen wahrend der
Mahlzeiten in der Kita eine grof3e Rolle.
Fiir eine positive Essatmosphdre ist es
wichtig, die Mahlzeiten klar von den
ibrigen Aktivitdaten abzugrenzen. Feste
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Essenszeiten strukturieren den Tag und
vermitteln insbesondere den kleinen
Kindern Sicherheit. In der Kita gibt es
die Moglichkeit, ein gemeinsames oder
freies Friihstiick anzubieten. Beide Formen
haben sowohl Vor- als auch Nachteile
und sollten von jeder Kita abgewogen
werden (Hilfestellung fiir lhre Argumen-
tation finden Sie im DGE-Qualitatsstan-
dard fiir die Verpflegung in Tagesein-
richtungen fur Kinder?).

ENTWOHNUNG VON DER FLASCHE

Die Ubergangsphase zur Kita- bzw. Fami-
lienkost ist ein giinstiger Zeitpunkt, die
Kinder von der Milchflasche mit Sauger
zu entwdhnen. Selbst zuckerfreier Inhalt
wie Wasser oder ungesiifiter Tee scha-
den Zdahnen und Kiefer. Daher sollten
Getranke aus Becher oder Tasse angebo-
ten werden. Wenn Trinkwasser verwendet
wird, muss dieses nicht vorher abgekocht
werden, denn es gehort zu den am besten
kontrollierten Lebensmitteln. Es muss
morgens jedoch solange ablaufen, bis

es kalt aus der Leitung flief3t. Wasser

aus Bleileitungen (vorwiegend in dlteren
Gebduden) sollten allerdings nicht ver-
wendet werden. Eine entsprechende
Priifung kann beim zustandigen Wasser-
versorger beantragt werden.

SPEISENANGEBOT

Ein weiterer wichtiger Lernschritt in der
Ubergangsphase ist die Erlangung einer
guten Kaufdhigkeit, um feste Lebensmittel
zu zerkauen. Dabei ist zu beriicksichtigen,
dass Kinder im Alter zwischen einem und
drei Jahren nicht uneingeschrankt alle
Lebensmittel essen kénnen. Griinde sind
der noch nicht ausgereifte Zahnstatus und
die Gefahr des Verschluckens (Aspirations-
risiko).

*DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder, 5. Auflage, Bonn 2015, https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/
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Die nachfolgenden Tipps helfen
bei der tdglichen Speiseplanung:

% Scharfkantige oder sehr harte
Lebensmittel (z. B. sehr hartes
Krustenbrot, Niisse, Oliven mit
Kernen, kleine Trauben, Rosinen,
kleine Karottenstiicke) sind
schwierig zu kauen und es besteht
die Gefahr des Verschluckens.

% Sehr scharfe, siie oder fette
Speisen meiden.

% Fisch sehr gut auf Graten kontrol-
lieren und durchgaren.

% Gut kaubares zartes Fleisch
(z.B. Gefluigel oder mageres Hack-
fleisch) verwenden. Grobe Fasern
(z.B. Braten) und trockenes Fleisch
sind schwer zu essen. Stark ange-
bratenes oder gegrilltes Fleisch sind
fiir kleine Kinder oftmals schlecht
vertraglich. Intensives Rdaucher-
aroma ist ebenfalls ungeeignet.

-+ Kinder sollen und diirfen rohes
Gemdiise und Obst essen. Eine
abwechslungsreiche Auswahl in
Stiicken, die das Kind gut nehmen/
fassen kann, macht Lust zuzugreifen.
Kleinkinder knabbern gerne und
schulen so ihre Mundmotorik, die
fiir die Zahnfestigkeit und die Sprach-
entwicklung groRe Bedeutung hat.

% Zu stark zerkleinerte Rohkost
(z. B. Krautsalat) fiihrt leicht zum
Verschlucken. Blattsalate kleben oft
am Gaumen. Rohes Gemiise kommt
mit einem Joghurtdressing besser
an als mit Essig-Ol-Dressing. Salate
nicht vorher anmachen, sondern
die Kinder vom Dressing méglichst
selbst bedienen lassen.

-+ Bestimmte Gemiisearten wie
Zwiebeln, Kapern, Porree, bittere
Salatsorten (Radicchio, Chicorée)
oder Pilze mdgen Kinder oft nicht
so gern. Blahende oder schwer ver-
dauliche Lebensmittel wie Hiilsen-
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friichte oder bestimmte Kohlsorten
nur schrittweise (in kleinen Mengen/
mit Zeitabstand) anbieten.

% Die Brotrinde kann mitgegessen
werden, sobald die Kinder gut kauen
kénnen. Vollkornbrot ist auch fiir
kleine Kinder gut geeignet. Dabei
eignet sich besonders fein vermahle-
nes Vollkornbrot, das nahrstoffreicher
ist als WeiBmehlbrot, sich besser
kauen ldsst und nicht so schnell am
Gaumen verklumpt. Vollkornbrot mit
ganzen Kornern kdnnen kleine Kinder
schlecht kauen, auch hier besteht die
Gefahr des Verschluckens.

KINDERMILCH UND ANDERE
SPEZIALPRODUKTE

Die Verlangerung der Fiitterungsdauer
von Kleinkindern mit teuren Spezial-
produkten ist wichtig fiir die Lebens-
mittelindustrie, um die Umsétze stabil
zu halten, obwohl es immer weniger
Sduglinge und Kleinkinder gibt. In den
Regalen finden sich immer vielfdltigere
Kindermilchprodukte und -fertiggerichte,
die mit dem Zusatz ,,ab 1 Jahr“ oder von
,»1bis 3 Jahren“ beworben werden. Nach
dem ersten Geburtstag konnen Kinder
jedoch am Familienessen und auch am
Essen in der Kita teilnehmen.

Spezielle Kleinkindermilchprodukte an-
stelle von Kuhmilch sind fiir eine gesun-
de Entwicklung von Kleinkindern weder
erforderlich noch gesundheitsforderlich.
Zu dem Schluss kommen Wissenschaftler
des Bundesinstituts fiir Risikobewertung
(BfR). Sie hatten mit Hilfe von Verzehr-
daten von 1- bis 3-jdahrigen Kindern be-
rechnet, wie sich die Nahrstoffaufnah-
me von Kleinkindern verandert, wenn
Kuhmilch durch Kleinkindermilch ersetzt
wird. Derartige Produkte sind in der
Regel mit Vitaminen und Mineralstoffen
angereichert. Die Auswertung zeigte,
dass Kinder weniger Calcium aufnehmen,
wenn sie statt Kuhmilch Kindermilch
bekommen. Gleichzeitig steigt die Auf-
nahme anderer Mikronahrstoffe wie Zink,

Foto: ©Andrey Kuzmin — Fotolia

Kupfer, Mangan sowie der Vitamine B1,
B2, B6, A und C zum Teil weit Uiber die
Referenzwerte fiir die Zufuhr. Werden
zusdtzlich zur Kindermilch noch weitere
angereicherte Lebensmittel gegessen,
kommt es zu einer unkontrollierten Zu-
fuhr einzelner Nahrstoffe2.

FAZIT:

(Klein)Kinder brauchen keine speziellen
Lebensmittel, sondern eine bewusste,
abwechslungsreiche Erndhrung. Sie kon-
nen im Umgang mit Lebensmitteln vieles
lernen. Motorische Fahigkeiten wie die
Auge-Hand-Koordination, Sinnestraining
durch Schmecken, Héren oder Fiihlen
oder die Férderung der Sprachentwicklung
durch das Benennen von Lebensmitteln.
Das Sozialverhalten lernt sich auch beim
Kochen und Essen in der Gruppe und

der Umgang mit Lebensmitteln fordert
ihre Wertschatzung. Auch kleine Kinder
konnen mithelfen Das schafft einen engen
Bezug zum Essen und damit die Bereit-
schaft, Neues zu probieren. Denn das
Selbstgemachte schmeckt schlie3lich

am besten. (Schl)

2 Bundesinstitut fiir Risikobewertung: Mikron&hrstoffe in Kleinkindermilchprodukten, Stellungnahme Nr.037/2011 des BfR vom 30. Mai 2011, http://www.bfr.bund.de/cm/343/mikronaehrstoffe-in-kleinkinder-

milchgetraenken.pdf
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FRAGE AUS DER
KITAPRAXIS:

WAS KONNEN WIR
MACHEN, WENN KINDER
KEIN GEMUSE ESSEN?

Isst das Kind tatsachlich tiberhaupt kein
Gemiise? Oft werden nur bestimmte Arten
oder Zubereitungsformen abgelehnt, weil es
,,S0 hart ist“ oder,,so komisch schmeckt“.

Bieten Sie die verschiedenen Gemiisearten
in unterschiedlichen Varianten an: Roh
mit Dip, im Salat, Auflauf oder Eintopf.
Manchmal ldsst sich Gemiise auch in pi-
rierten Sof3en oder Suppen gut verstecken.

Kinder mogen es auf dem Teller tiber-
sichtlich. Gemiisemischungen werden
hdufiger abgelehnt als einzelne Kompo-
nenten, die sich gut voneinander unter-
scheiden lassen.

Mogen Kinder wirklich kein Gemiise,
kann der mangelnde Gemiiseverzehr

fiir eine gewisse Zeit auch mit einem er-
hohten Konsum von Obst und Kartoffeln
ausgeglichen werden. Doch langfristig ist
der Gemiisekonsum unverzichtbar. Eine
gute Moglichkeit, Kinder an neue Gemi-
searten und Geschmackserlebnisse he-
ranzufiihren sind Rohkostangebote zum
Friihstiick oder zu den Zwischenmahlzei-
ten, z.B. Gurken- und Tomatenscheiben,
Mo&hren und Kohlrabi-Sticks. Wenn Kinder
dann noch bei der Zubereitung mithelfen
diirfen, steigt die Neugierde und Lust
aufs Probieren.

Vertrauen Sie vor allem darauf, dass
die Kinder durch ihr Vorbild und ihre
Anleitung sich auf neue Geschmacks-
erlebnisse einlassen. (Te)
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FRAGE AUS DER
SCHULPRAXIS:

KANN EIN SNACK EIN
MITTAGESSEN IN DER
SCHULE ERSETZEN?

Nicht grundsatzlich — das Snackangebot
istimmer als Zusatzangebot zur klassi-
schen Meniilinie des Mittagangebotes zu
sehen. Sie kdnnen hin und wieder eine
Alternative sein.

Was ist ein Snack? Die Deutsche Gesell-
schaft fiir Erndhrung (DGE) hat Empfeh-
lungen fiir einen vollwertigen Snack defi-
niert. Demnach handelt es sich bei einem
Snack ,,um ein kleines Gericht, das den
ganzen Tag liber, zum Beispiel im Bistro,
in der Cafeteria, im Kiosk oder in der
Mensa angeboten wird“.:

Mit zunehmendem Alter sinkt das Inter-
esse der Schiilerinnen und Schiiler an
der Mittagsverpflegung teilzunehmen.
Sie ziehen es vor, ihren Hunger mit Snacks
zu stillen, die sie dann ,,to go“ verzehren.
Doch bevor sie auf ,irgendetwas zuriick-
greifen”, ihren Hunger mit StiSigkeiten
und ,, Knabberzeug® stillen, ist ein richtig
kombinierter und zubereiteter Snack die
bessere Alternative.

inFo.m Xy

Snacks an weiterfilhrenden Schulen

Was ist ein guter Snack?

Gesund und nachhaltig sollte er sein.
Werden Snacks in der Schule angeboten,
ist es empfehlenswert die von der DGE be-
schriebenen Kriterien fiir einen gesund-
heitsfordernden Snack zu beachten, z. B.:

% Der Gesamtenergiegehalt kann bis zu
20 % der Tagesenergiemenge betra-
gen, dies entspricht rund 400 kcal.

¥ Der Snack enthalt maximal 30 % Fett
(ca. 13 g) als Anteil der Gesamtenergie.

% Der Snack enthalt maximal
10 % Zucker (ca. 10g) als Anteil der
Gesamtenergie.

% Jeder Snack enthalt mindestens 40g
frisches oder tiefgekiihltes Gemiise/
Rohkost oder Obst.

-+# Alkohol/Alkoholaromen, Geschmacks-
verstarker, kiinstliche Aromen und
Sustoffe bzw. Zuckeralkohole
werden fiir die Zubereitung nicht
verwendet.

¥ Lebensmittelimitate wie Analogkise
oder Fleisch- und Fischerzeugnisse,
die nicht aus einem gewachsenen
Stiick Fleisch (Formfleisch) oder Fisch
bestehen, werden nicht verwendet.

% Frittierte Produkte werden nicht
angeboten.

Das Angebot sollte saisonal ausgerichtet,
abwechslungsreich und mindestens zur
Halfte vegetarisch sein. Snacks kénnen
einen Beitrag zu mehr Nachhaltigkeit in
der Erndhrung leisten, wenn regionale,
Bio und Fair-Trade Produkte beriicksich-
tigt werden. Lebensmittelabfélle auf

ein Minimum zu reduzieren kommt dem
Klimaschutz zu Gute. Fiir die Verpackung
und Darreichungsform gilt das Prinzip
,Vermeiden — Vermindern — Verwerten“.
Mehrwegsysteme haben Vorrang vor
Einwegverpackungen. (Te)

Weitere Infos und Rezepte unter
https://www.schuleplusessen.de/rezepte/
snacking/.

*Snacks an weiterfiihrenden Schulen, Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, 1/2016
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AKTUELLES AUS NRW

4. TAGE DER KITA-
VERPFLEGUNG IN NRW
VIELFALT SCHMECKEN
UND ENTDECKEN

— 5o lautet das Motto der diesjdhrigen
Tage der Kitaverpflegung bundesweit.
Erstmalig werden in 2018 diese Aktionstage
im Rahmen des Nationalen Aktionsplans
IN FORM ,,Deutschlands Initiative fiir ge-
sunde Erndhrung und mehr Bewegung*
vom Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft unterstiitzt. Die
Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung NRW ruft alle KIndertagesein-
richtungen auf, sich mit Aktionen rund
um das Thema “Was wéchst denn da?“
zu beteiligen.

3

schmecken
g +entdecken W
Tage der ‘-—

v

Kitaverpflegung N
?

o Save the date: Fachtagung
anldsslich des 4. Tags der Kita-
verpflegung: ,Kommunikation
in der Kita — der Schliissel zu
einem gelungenen Essalltag*
5. Juli 2018, Miinster

Foto: TDKV

Informationen und Diskussion
wie ein erfolgreicher Essalltag
gemeinsam mit allen — Akteuren
— padagogischen Krafte, Haus-
wirtschaftskraften, Eltern und
Tragern — gelingen kann, steht im
Mittelpunkt der Tagung. Partizi-
pation und Kommunikation sind
die zentralen Erfolgsfaktoren.
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Mit dieser Aktion mdchten wir durch
spielerisches und praktisches Erleben die
Wertschdtzung fiir Lebensmittel steigern.
Durch den Anbau, die Ernte und das Ver-
arbeiten von Gemiise oder Krdutern vor
Ort in den Einrichtungen, lernen Kinder
den Verlauf vom Saatgut bis zum Teller
mit allen Sinnen kennen. Es kdnnen z.B.
verschiedene Gemiisearten oder Krauter
angebaut werden. Hierzu gibt es Out-
door sowie auch Indoor Moglichkeiten,
die gemeinsam mit den Kindern gut und
spielerisch umzusetzen sind. Themen wie
»gesunde Erndhrung®,,,Lebensmittelpro-
duktion und Landwirtschaft“ aber auch
»,hachhaltiger Konsum* kdnnen in den
Blick genommen werden.

Zahlreiche Ideen und Beispiele finden Sie
demnéchst auf unserer Homepage unter
https://www.verbraucherzentrale.de/
die-kitaideenbox.

0 Aktionszeitraum: Monat Juni 2018
Wie sieht die Beteiligung aus?
Kindertageseinrichtungen melden
sich unter kitaverpflegung@verbraucher-
zentrale.nrw oder per Fax: 0211 /3809 238

Wir unterstiitzen Sie mit einem Mitmach-
paket: Nach erfolgreichem Verlauf, freuen
wir uns tiber eine bebilderte Dokumenta-
tion lhrer Aktionen (siehe auch Seite 2).

,,LEBENSMITTEL
WERTSCHATZEN -
VOM ACKER BIS ZUM
TELLER* AM 7.6.2018
IN DUSSELDORF

Die Verbraucherzentrale Nordrhein-West-
falen ladt zur Tagung ,,Lebensmittel wert-
schdtzen — vom Acker bis zum Teller” am
7. Juni 2018 nach Dusseldorf ein. In Pro-
duktion, Handel und Konsum von Lebens-
mitteln ist Wertschatzung ein wichtiger
Schliissel fiir Nachhaltigkeit. Gemein-
schaftliche Anstrengungen ,,vom Acker bis
zum Teller” sind nétig, um beispielsweise
Lebensmittelverschwendung zu verringern

Foto: VZ-NRW

und die natiirlichen Ressourcen
zu schonen.

Die Tagung bietet allen Akteuren der
Lebensmittelkette eine Plattform, um
neue Ansdtze, Perspektiven und Hand-
lungsoptionen zu diskutieren.

¥ Was bedeutet Wertschatzung von
Lebensmitteln fiir die Erzeuger?

% Welchen Beitrag leistet die
Erndhrungswirtschaft?

% Wie kann Verbraucherarbeit den
bewussten Umgang mit Lebens-
mitteln fordern?

¥ Wie tragen neue Initiativen engagier-
ter Biirgerinnen und Biirger zur Wert-
schatzung von Lebensmitteln bei?

- Welche gemeinsamen Strategien
sind erforderlich, um das Ziel 12 der
Sustainable Development Goals
»Nachhaltige Konsum- und Produk-
tionsmuster” zu erreichen?

In Vortragen und Foren werden diese
Fragen erortert. Neben den diskursiven
Formaten besteht die Moglichkeit zum
Austausch. Auflerdem ist Gelegenheit,
Projekte und Initiativen zur Lebensmit-
telwertschdtzung kennen zu lernen. Die
Tagung wendet sich an Vertreter und
Entscheidungstrager aus Landes- und
Kommunalpolitik, Wirtschaft, Wissen-
schaft und Zivilgesellschaft. (AS)

Sie findet statt am Donnerstag, 7. Juni
2018, von 10 bis 16.30 Uhr im Hotel
MutterHaus, Geschwister-Aufrichtstrafie 1,
40489 Diisseldorf

Das detaillierte Programm der Tagung und
die Moglichkeit zur Anmeldung finden

Sie unter https://www.mehrwert.nrw/
projekt-mehrwert-nrw/lebensmittel-wert-
schaetzen-mehrwert-nrw-laedt-zu-ta-
gung-ein-22822
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Foto: pixabay

NEUE WORKSHOPANGEBOTE
FUR DIE KITA

Mehr Vegetarisches in den Speiseplan!
Die Vorziige eines verstarkten Angebotes
vegetarischer Gerichte in der Kita liegen
auf der Hand: Weniger Fleischmahlzeiten
und kleinere Fleischportionen leisten
einen Beitrag zur Gesundheitsforderung
und sind Teil einer klimagesunden Er-
nahrung.

In dem Workshop besprechen wir die
Zusammensetzung einer ausgewogenen
Verpflegung nach dem DGE-Qualitéats-
standard fiir die Verpflegung in Tages-
einrichtungen fiir Kinder und zeigen,
wie es gelingt, Schritt fiir Schritt weniger
Fleisch in der Kita anzubieten.

8. Mai 2018 in Diisseldorf
7. Juni 2018 in Dinslaken
27.Juni 2018 in Giitersloh

Einfach machen - nachhaltig essen!
Der Einkauf regionaler, saisonaler und
Bio-Lebensmittel, eine fleischdrmere

IMPRESSUM

Verbraucherzentrale

Nordrhein-Westfalen e. V.
Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung NRW

Mintopstrafie 27

40215 Diisseldorf

Tel.: (0211) 38 09-228
kitaverpflegung@verbraucherzentrale.nrw
schulverpflegung@verbraucherzentrale.nrw
www.kita-schulverpflegung.nrw

TEXTE

Franziska Lutz (FL)

Ursula Plitzko (Pli)

Nicole Schlaeger (Schl)
Agathe Swiatoszczyk (AS)
Ursula Tenberge-Weber (Te)
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Verpflegung und eine gute Speisepla-
nung, die Lebensmittelreste verhindert
und Wareneinsatzkosten spart, sind
Bausteine auf dem Weg zu einer nach-
haltigen Kita-Verpflegung.

Im Workshop zeigen wir Schritte zu mehr
Nachhaltigkeit im Kita-Alltag auf und
geben Impulse fiir die Einbindung von
Kindern und Eltern.

15. Juni 2018 in Oberhausen
13. Juni 2018 in Dorsten

NEUE WORKSHOPANGEBOTE
FUR DIE SCHULE

Update Schulkiosk - so kann es gehen!
Die Lebensmittelangebote in weiterfiih-
renden Schulen am Schulkiosk, am Haus-
meisterbiidchen oder in der Cafeteria
tragen ebenso wie das Mittagessen dazu
bei, Schiiler/-innen gut zu versorgen.
Empfehlenswerte Lebensmittel sind im
Angebot am Schulkiosk oder in der Cafe-
teria aber eher eine Raritat.

In diesem Workshop werfen wir gemein-
sam einen Blick auf die Versorgungs-
situation in Ihrer Schule. Auf3erdem
geben wir lhnen Informationen iiber die
Qualitatsanforderungen der Pausenver-
pflegung und praxisorientiertes ,,Riist-
zeug“ an die Hand, damit Sie sich auf
den Weg machen konnen, die Friihstiicks-
und Pausenverpflegungsangebote zu
optimieren.

24. April in Diisseldorf
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Mehr Vegetarisches auf den Speiseplan!
Vegetarisch essen liegt zwar im Trend,
doch in der Schulmensa dominieren noch
zu hdufig die Fleischmahlzeiten. Kinder
und Jugendliche fiir vegetarische Gerichte
zu begeistern, ware ein Plus fiir Gesund-
heit und Klimaschutz. In dem Workshop
besprechen wir die Zusammensetzung
einer ausgewogenen Verpflegung nach
dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Schul-
verpflegung und zeigen, wie es gelingt,
Schritt fiir Schritt weniger Fleischmahl-
zeiten und kleinere Fleischportionen in
der Schulmensa anzubieten.

8. Mai 2018 in Diisseldorf

NEUERSCHEINUNG:
ACKERKUCHE - DAS KOCHBUCH
DER GEMUSEACKERDEMIE

Die GemiiseAckerdemie (siehe auch Seite 2)
schafft seit einigen Jahren Naturerfah-
rungsraume in Kitas und Schulen mit
dem Ziel durch spielerisches und prak-
tisches Erleben die Wertschadtzung fiir
Lebensmittel zu steigern. Kinder und
Jugendliche lernen beim Ackern eine grofie
Vielfalt an unterschiedlichen Gemiise-
arten kennen. Mit der ,,AckerKiiche*

liegt nun auch ein Ideenfundus zur Ver-
arbeitung des saisonalen Gemiises vor.
Nach Jahreszeiten gegliedert und mit
ansprechenden Fotos und Illustrationen
bebildert, laden die fast ausschlieBlich
vegetarischen Rezepte der Autorin Wanda
Born zum Nachkochen ein. Neben Basics
und kreativen Rezepten zur Resteverwer-
tung werden viele abwechslungsreiche
Gerichte in
tibersichtlichen
Schritten er-
ldutert. Zu Be-
ginn jedes
Kapitels bieten
Gemiise-Steck-
briefe zusatzlich
Wissenswertes.
(Schl)

ALKERKUCHI

B IDORELLF R WML AR

AckerKiiche — Das Kochbuch
der GemuseAckerdemie, 1. Auflage 2017

ISBN 978-3-00-057807-6, 24,90€




