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AKTUELLES

AUS DER VERNETZUNGSSTELLE
KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG
NRW

Foto: VZ NRW

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

die Vielfalt der Themen in der vorliegenden Ausgabe macht einmal mehr deutlich,
dass eine gute Kita- und Schulverpflegung eine Herausforderung fiir alle Akteure ist.

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung mochte mit ihren Beratungsangeboten
einen Beitrag leisten, diese Herausforderungen zu bewdltigen. Mehr Professionalitat
bei der Qualitatsentwicklung der Mahlzeiten, um diese als Chance fiir die informelle
Erndhrungsbildung nutzen zu kénnen sind wichtige Handlungsfelder.

So ganz nebenbei erfahren Kinder und Jugendliche in ihren Lebenswelten, was gesunde
und nachhaltige Erndhrung bedeutet. So scharft z. B. der Blick auf die Lebensmittel-
abfdlle in der Schule das Bewusstsein fiir mehr Nachhaltigkeit im Essalltag und fordert
die Wertschdtzung fiir Lebensmittel. Dieses Thema greifen wir in unserem Schwerpunkt
auf. Hintergriinde und Handlungsmadglichkeiten werden beschrieben. Wir berichten
iber erfolgreiche Veranstaltungen und Aktionsangebote zum Tag der Kitaverpflegung
und stellen Ihnen ein neues Beratungsangebot der Verbraucherzentralen fiir Kinder-
tageseinrichtungen, die in sozial benachteiligten Stadtteilen liegen, vor.

Wir wiinschen Ihnen eine informative und anregende Lektiire!

Ihr Redaktionsteam

Gefordert durch: In Kooperation mit:

ook w N FOIM

Deutschiands Initiative fir gesunde Emanrung
u Bowegung

www.kita-schulverpflegung.nrw
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PRAXIS

RUCKBLICK AUF DEN

4. TAG DER KITA-VERPFLEGUNG IN NRW 2018 ﬂx

Unter dem diesjdhrigen Motto ,,ELTERN-KOMMUNIKATION: Der Schliissel zu einem gelunge-
nen Essalltag“ diskutierten am 05. Juli 2018 rund 130 Teilnehmer/-innen aus der Kitapraxis
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mit geladenen Experten und Praxispartnern. Der 4. Tag der Kita-Verpflegung in NRW fand
erstmalig in enger Kooperation mit dem Landesjugendamt im Landschaftsverband West-
falen-Lippe im LWL-Landeshaus in Miinster statt.

Einen ersten Impuls setzte der Vortrag
»Essen ist und braucht Dialog” von Dr.
oec. troph Dorle Griinewald-Funk. Wie wir
wissen sind Essen und Trinken alltagliche
Handlungen und finden immer und {iberall
statt. Frithkindliche Esserlebnisse pragen
uns bis in das hohe Erwachsenenalter und
bediirfen daher der besonderen Beobach-
tung. Viele dieser Erlebnisse finden in der
Kindertagesbetreuung statt. Ein bewusster
Umgang mit kindlichen Verhaltensweisen
wahrend der Mahlzeiten stellt daher eine
wichtige Voraussetzung fiir eine erfolgver-
sprechende Erndhrungsbildung dar.

Im Rahmen der Gesprachsrunde ,,Kommu-
nikation fiir einen gelungenen Essalltag”
zeigten drei Praxispartner auf, dass ein
gelungener Essalltag nur gemeinsam im
Team und in Erziehungspartnerschaft mit
den Eltern bewdltigt werden kann. Hier
stand besonders die Frage im Fokus: Wie
man zu einheitlichen Vorgehensweisen
bei individuellen Herausforderungen
gelangen kann? Neben den verschiedens-
ten kindlichen Charakteren, Wiinschen
und Erwartungen von Eltern spielen auch
eigene Praferenzen und Essbiografien im
Kita-Team eine bedeutende Rolle. Daher ist
es wichtig, mit einer Stimme zu sprechen

Klaus-Heinrich Dreyer, LWL, Sarah Kiihling, MKFFI, Foto:
Ingrid Koth-Jahr, MULNV, Ulrike Schell, VZ NRW

und im Team Strategien zu entwickeln, die
von allen mitgetragen und nach aufRen
kommuniziert werden kénnen.

Ausreichend Raum fiir den gegenseiteigen
Austausch gab es in diesem Jahr durch
einen interaktiven Markt der Méglichkeiten
in Form eines Speed Datings. Abschliefend
hat Prof. Dr. Holger Hassel der Hochschule
Coburg die Teilnehmer/-innen mit seinem
Vortrag ,,Mit Eltern im Gesprach — hilft das
Verpflegungskonzept?* auf ein interaktives
Gedankenspiel in die eigene Essbiografie
und den individuellen Kita-Alltag mitge-
nommen.

Eine ausfiihrliche Dokumentation mit
Zusammenfassungen der Vortrdge finden
Sie online unter: https://www.kita-schul-
verpflegung.nrw/projekt-kita-und-schul-
verpflegung-nrw/4-tag-der-kitaverpfle-
gung-in-nrw-2018-25877

AKTIONSTAGE DER KITAVERPFLEGUNG

IN NRW 2018

Erstmalig fanden in diesem Jahr die bun-
desweiten Aktionstage zur Kitaverpflegung
statt. Unter dem Motto ,,Vielfalt schmecken
+ entdecken® setzen Kitas bundesweit ein
Zeichen fiir kulturelle und kulinarische
Vielfalt. Auch NRW hat sich an den Aktions-
tagen beteiligt. Die Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung NRW hat mit einer
landesweiten ,,Mitmach-Aktion“ zu den
Aktionstagen der Kitaverpflegung in NRW
2018 aufgerufen.

NRW-Kitas konnten zum Thema ,,Was
wachst denn da? Sden, ernten und
probieren in der Kita“ gemeinsam mit
den Kindern aktiv werden. Rund 20 Kitas
in NRW haben sich an den Aktionstagen

\®)y

Vielfalt Gﬂ

schmecken W
W

beteiligt +entdecken
und fur die Tage der
Umsetzung V

ein grofles

Aktionspaket v
u.a. mit Schiirzen

fiir Kinder, Kresse-Samen und Aktions-
ideen erhalten. Zur Bewerbung und
zum Sichtbarwerden der Aktion haben
alle teilnehmenden Einrichtungen

IN FORM-Materialien wie Plakate,
Postkarten und Aufkleber erhalten.

Fiir die Umsetzung gab es verschiedene
Aktionsvorschldage mit Outdoor- sowie
auch Indoor-Moglichkeiten, die gemein-
sam mit Kindern gut und spielerisch
umgesetzt werden konnten. In den Kitas
wurden z. B. verschiedene Gemiise-
sorten oder Krduter angebaut, eine
Krauter-Duftstation eingerichtet oder ein
Bauernhofbesuch organisiert. In einigen
Kitas haben Kinder Gemiisepflanzen mit-
gebracht und eingepflanzt. Die Pflege und
Ernte der Pflanzen wurde von den Kindern
mit viel SpaB und grofRem Verantwortungs-
gefiihl tbernommen. Im Anschluss konn-
ten die Kitas gemeinsam mit den Kindern
die angebaute Kresse, Krduter oder Ge-
miisesorten ernten und leckere Gerichte
damit zubereiten. Rezeptideen wie bunte
Salatschiffchen, Krauterquark oder eine
Krauterbowle lieferten die Rezeptvorschla-
ge aus dem Aktionspaket. Im Rahmen der
durchgefiihrten Aktionen konnen Kinder,
die Natur entdecken und mit ihren Sinnen
wahrnehmen. Die Themen ,,gesunde
Erndhrungsweise“ als auch ,,Lebensmittel-
produktion und Landwirtschaft“ aber auch
»nachhaltiger Konsum* kénnen gemein-
sam in den Blick genommen werden.

Im Anschluss des Aktionszeitraums wurden
an alle Kitas der ,,Mitmach-Aktion“ die
,Kita-ldeen-Box — Entdecke die Welt der
Lebensmittel mit Kriimel und Klecksi“ im
Wert von 40 Euro verlost. (CH)
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26. JUNI 2018 IN MUNSTER - FORUM

»KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG AUF ERFOLGSKURS*

INFORMIEREN - AUSTAUSCHEN -

VERNETZEN

Die Organisation der Kita- und Schulverpflegung stellt fiir kommunale und freie Trdger
von Kindertageseinrichtungen und Schulen eine immer wieder neue Herausforderung

dar. Diese Aufgabe erfordert von den Verantwortlichen ein Basiswissen liber Qualitdits-

management und bindet im Arbeitsalltag umfangreiche Kapazitdten.

Auf dem am 26. Juni 2018 in Miinster
in Kooperation mit dem Gesundheits-
und Veterindramt der Stadt Miinster
veranstaltete Forum wurden Fragen auf-
gegriffen, die bei vielen Tragern auftau-
chen, z.B.: ,,Wie kann ich die Qualitat
der Kita- und Schulverpflegung verbes-
sern und erhalten?“ ,,Wie ldsst sich ein
Planungsprozess sinnvoll beginnen,
fortflihren und sichern?*

Rund 35 Vertreter/-innen der Schul-

und Betreuungstrager sowie Schulen
und Kindertageseinrichtungen nahmen
an dem Forum teil. Informieren, austau-
schen und vernetzen stand im Mittel-
punkt. Planungsprozesse gestalten,
Qualitaten festlegen und sichern sowie
Ansprechpartner finden und Erfahrungs-
austausch waren u. a. Themen, die auf-
gegriffen wurden.

Zu Beginn stellte Jeanette Diedenhofen
die Entwicklung der Ganztagsbetreuung
in Kitas und Schulen mit den damit ein-
hergehenden vermehrten Anforderungen
an die Verpflegung dar. Vorgestellt
wurden Aspekte, die von Trdgern, Ver-
einen und Verwaltung beriicksichtigt
werden miissen. U. a. betonte sie, wie
wichtig es ist, sich diesen Aufgaben im
Team zu stellen und den Blick {iber den
eigenen Tellerrand zu werfen. Mehr dazu:
https://www.stadt-muenster.de/
gesundheit/kitas-und-schulen.html.

Cornelia Espeter griff in ihrem Vortrag die
Bedeutung von Motivation, Biindnissen
und Aktionspartnern auf. Schul- und

Kitaverpflegung kdénnen aus verschie-
denen Perspektiven betrachtet werden.
Sie kdnnen zu einem gemeinsamen
Plan verschmelzen, wenn man sich auf
Augenhdhe mit den Partnern begibt.
Starke Aktionsbiindnisse kommen dann
zu Stande, wenn Ressourcen sinnvoll
genutzt werden und die verschiedenen
Stellschrauben genutzt werden.

Einblick in die Praxis der Verpflegungs-
organisation gewdhrten die vier Foren
am Nachmittag.

IM FORUM 1 ,,STADTISCHER RAUM*
berichtete Sara Profeta liber die Organi-
sation der Schulverpflegung der Stadt
Diisseldorf, welche vielfach {iber die
schuleigenen Vereine mit Unterstiitzung
des Schultrdgers organisiert wird. Frau
Timmermeier stellte den Teilnehmer/-in-
nen das Verpflegungskonzept der Stadt
Paderborn und den Qualitatsordner
»VIPAS“ — Verpflegung an Paderborner
Schulen“ vor.

IM FORUM 2 ,,LANDLICHER RAUM*
stellte Andrea Blanke gemeinsam mit
der leitenden Mensakraft Anke Quast
das Konzept der Gemeinde Ascheberg im
Kreis Coesfeld vor. Sie beschrieb den
Weg, wie durch Gremienarbeit eine gute
Leistungsbeschreibung entstand, die
letztendlich zu einem passenden Caterer
in der Schulverpflegung fiihrte.

Hubertus Messing zeigte mit dem
Konzept der Stadt Billerbeck den Weg zu
einer regionalen Frischkiiche auf. Die

Fotos: VZ NRW

Kiichenleitung Frau Westerhoff, Okotro-
phologin, beantwortete die Fragen aus
dem Forum sehr praxisorientiert.

Im Forum 3 ,,Mensaverein“ stellten zwei
sehr unterschiedlich arbeitende Mensaver-
eine ihre Konzepte vor. Werner Schlopker,
stellvertretender Schulleiter und 2. Vorsit-
zender des Mensavereins, zeigte die po-
sitive Entwicklung des noch sehr jungen
Mensavereins der Gesamtschule Miinster
Mitte. Er reflektierte den oft steinigen
Weg von den ersten Uberlegungen bis

zu seinem zweijdhrigen Bestehen.

Lisa Reckmann-Bigge, Vorsitzende des
bereits seit 25 Jahren bestehenden Mensa-
vereins der ,Euregio Gesamtschule
Rheine“ und Nassrin Sabetian, Kiichen-
leiterin, berichteten {iber Erfolgsfaktoren
und das breitgefacherte Engagement als
Grundlagen fiir das professionelle
Arbeiten ihres Mensavereins.

FORUM 4 ,,FREIE TRAGER* beschiftigte
sich ausschliefilich mit der Verpflegung
der Kinder in Kindertageseinrichtungen.
Gudrun Schiering stellte das Verpflegungs-
konzept der Arbeiterwohlfahrt (AWO) —
Ostwestfalen Lippe vor, welches in 118 Ein-
richtungen sowohl im stddtischen als auch
im landlichen Raum ca. 7 ooo Kinder in
ein- bis sechsgruppigen Kitas betreut. (Ces)

Unter dem Link https://www.kita-schulver-
pflegung.nrw/projekt-kita-und-schulver-
pflegung-nrw/forum-kita-und-schulverpfle-
gung-auf-erfolgskurs-29599 erfahren Sie
mehr zu den einzelnen Themen.
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SPEISEABFALLE VERMEIDEN &

KOSTEN SENKEN -

EINE CHANCE FUR MEHR QUALITAT!

Seit 2015 untersucht die Verbraucherzen-
trale Nordrhein-Westfalen im Rahmen des
Forschungsprojektes ,,REFOWAS — Wege
zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen“
Speiseabfille in Ganztagsschulen. Danach
landen durchschnittlich 25 Prozent der
produzierten Speisen im Abfall. Zum
Start des Projektes zeigte sich, dass viele
Schulkiichen und Caterer ihre Speiseab-
fdlle nicht einschdtzen kénnen. Sie haben
meist wenig Uberblick iiber die Ursachen,
Abfallart, Menge, Entstehungsort und
den monetdren Wert. Abfallmessungen
sind daher die grundlegende Voraus-
setzung um eine gezielte Ursachenana-
lyse durchzufiihren und Speiseabfille

zu vermeiden. Sie sind auch die Basis

fiir Mafinahmen Abfille zu reduzieren.

EIN VIERTEL DER SPEISEN

LANDEN IN DER TONNE

Die im Projekt beteiligten elf Ganztags-
schulen produzierten an 110 Verpflegungs-
tagen rund 7.700 Kilogramm Speisen.
Durchschnittlich ein Viertel davon — rund
1.900 kg — wurde entsorgt. Hierbei sind

nicht die Abfélle aus der Lagerung,
Putz- und Kiichenabfille sowie Fehlpro-
duktionen enthalten, die bis zu 10 %
des Wareneinsatzes umfassen kénnen.

Um Empfehlungen fiir die Abfallvermei-
dung fiir Praxis entwickeln zu kénnen,
hat die Verbraucherzentrale NRW fiinf
der elf Ganztagsschulen auf Basis der
Messungen intensiv beraten und be-
gleitet. Berater/-innen und Kiichenteam
haben gemeinsam einfache und kurz-
fristig umsetzbare Abfallmanahmen
fiir die Speisenplanung, Essensausgabe
und Kommunikation entwickelt und im
Kiichen- und Mensa-Alltag erprobt.

So wurden z. B. die Produktions- bzw.
Bestellmengen reduziert oder unbeliebte
Gerichte ausgetauscht bzw. Rezepturen
optimiert. Mit den diesen Manahmen
konnten die Speiseabfdlle im Durch-
schnitt um ein Drittel reduziert werden.

LEBENSMITTELABFALLE HALBIEREN
Speiseabfille zu vermeiden, bringt viele
Vorteile, denn es werden Ressourcen vom

Fotos: VZ NRW

Feld bis in die Kiiche und bei der Zube-
reitung in der Kiiche und beim Caterer
eingespart. Je nach Grofie und Struktur
der Ganztagsschule und der umgesetzten
MaBnahmen, konnten Kosteneinsparun-
gen zwischen 1.300 € und 6.400 € pro
Jahr erzielt werden. Cateringunternehmen
kdnnen Speiseabfille besonders effizient
vermeiden, denn sie arbeiten in der Regel
mit festen Rezepturen und standardisier-
ten Portionsgrofien. Da sie meist viele
Schulen bedienen und grof’e Mengen
produzieren, multiplizieren sich schnell
auch kleine Einspareffekte und ergeben
deutlich hohere Kosteneinsparungen.
Besonders clever ist es, die Einsparungen
fuir attraktive und hochwertigere Meniis
zu verwenden. An der richtigen Stelle
investiert, kann die Akzeptanz erhéht und
damit die Teilnehmerzahlen verbessert
werden. Konsequente Abfallvermeidung
bringt Vorteile fiir alle Beteiligten. Die
Schulen profitieren durch Imagegewinn,
die Caterer durch mehr Teilnehmer/-innen
und die Schiiler/-innen durch ein verbes-
sertes Speisenangebot.

ABFALLMENGEN IN PROZENT IM VERHALTNIS ZUR PRODUKTIONSMENGE

33%
30%
27% o, 27%
24% 26% 24%
19% 20%
16%
13%
Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche
Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Freeze
Cook & Chill Cook & Serve
Tischgemein- Tablettsystem Buffet 20 y Tablettsystem Tischgemein- Tischgemein- Tischgemein- Tablettsystem Tablettsystem Tablett- und
schaft und Salatbuffet Tablettsystem Salatbuffet schaften und schaften und schaft und Salatbuffet Schiisselsystem
Schiisselsystem Schiisselsystem Schiisselsystem Buffet

Abb.1: Abfallquoten der Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen

Quelle: VZ NRW

“Weitere Informationen siehe unter www.refowas.de.
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KOSTENLOSE ABFALLANALYSE:

DER KUCHENMONITOR

Wahrend das Messen von Speiseabfallen
durch die Schulkiichen und Caterer
selbst durchgefiihrt werden kann, ist
das Auswerten der Abfalldaten bisher
sehr aufwandig und erfordert Kenntnisse
entsprechender Kalkulationsprogramme.
Deshalb wurde im REFOWAS-Projekt der
Kiichenmonitor entwickelt. Nach Regis-
trierung und Eingabe der Messdaten in
das kostenlose Internetportal, werden die
Daten automatisch ausgewertet und in
leichtverstandliche grafische Darstellun-
gen Uberfiihrt. www.kuechenmonitor.de

Die Ergebnisauswertung zeigt, an wel-
chen Stellen im Prozess die Mafinahmen
gegen Speiseabfdlle ansetzen miissen.
Die Grafiken geben Hinweise, bei wel-
chen Komponenten besonders viel oder
wenig Speiseabfille (Renner-Penner)
entstehen. Auf dieser Grundlage kon-
nen durch einfache Mafinahmen die
Speiseabfille spiirbar reduziert werden.
Die Abfalldaten werden im Kiichenmo-
nitor gespeichert, somit kann man alle
weiteren Messungen vergleichen und den
Erfolg der Abfallmafinahmen tberpriifen.
Das internetbasierte Tool ist auf den
Einsatz in der Mittagsverpflegung von
Schulen zugeschnitten, kann aber auch
in Kitas, Hochschulen, Jugendherbergen
etc. eingesetzt werden. Mit dem Analyse-
tool werden Caterer und Kiichen in die
Lage versetzt, eigenstandig Messungen
und Auswertungen durchzufiihren und
Mafnahmen gegen Abfdlle zu ergreifen.

BILDUNGS- UND AKTIONSMODUL:
»NIX KOMMT WEG*

Fiir den Unterricht und Aktionen in der
Mensa wurde ein Werkzeugkasten mit
Materialien zusammengestellt. Hierin
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enthalten ist u.a. ein Aktionsmodul, mit
dem Schiiler/-innen ihre Tellerreste und
Lebensmittelabfalle in Klassenzimmern
und auf Schulhofen bewerten kénnen.
Dazu werden Lebensmittel- und Spei-
sereste in der Mensa, aus Abfalleimern
in den Klassen und auf den Schulh6fen
gemessen, sortiert, fotografiert und die
Daten ausgewertet. Mit einer Fotocollage
konnen die Abfalle anschaulich fiir die
Schulgemeinde dokumentiert werden
und zeigen, welche Mengen Lebensmittel
und Speisereste, an welcher Stelle weg-
geworfen werden. Mit einer Berechnung
kann der 6konomische Wert der wegge-
worfenen Lebensmittel und Speisereste
ermittelt und auf ein Jahr hochgerech-
net werden. Schiilerinnen und Schiiler
werden so eingebunden, denn sie sind
Mit-Entscheider dariiber und kdnnen
aktiv beeinflussen, ob und wieviel mit-
gebrachte Lebensmitteln, gekaufte Spei-
sen und Tellerreste entsorgt werden.

Fiir die direkte Ansprache der Eltern gibt
es einen Materialkompass, der mit Aktio-
nen und Wissen an den Unterricht in der
Schule ankniipft. So kénnen Kinder und
Jugendliche darin unterstiitzt werden,
das Gelernte auch zu Hause ,,zu leben*.

CLIPS UND RATGEBER FUR EINE
ABFALLARME SCHULVERPFLEGUNG

Fiir Schulkiichen, Mensavereine und
Caterer wurden vier Erklarclips mit den
wichtigsten Handlungsempfehlungen
und Mafinahmen gegen Speiseabfille
entwickelt.

Der Ratgeber erldutert dariiber hinaus
vielfdltige Detailprobleme und gibt
praktische Lésungsansétze, die ver-
schiedene Akteure der Schulverpflegung
betreffen. (WF)

TIPPS GEGEN SPEISEABFALLE

RegelmaRig Speiseabfdlle messen:
Ursachen und Mengen von Abféllen
ermitteln.

Funktionierendes Bestellsysteme
einfiihren: So gelingt eine bedarfs-
gerechte Produktionsplanung.

Ein durchdachtes Verpflegungsmanage-
ment ermoglicht eine bedarfsgerechte
Kalkulation der Produktion. Speiseabfalle
werden gezielt vermieden und Kosten
eingespart.

Speisepldne auf kind- und jugendgerechte
Meniis tberpriifen, Renner- und Penner-
Listen nutzen und Speiseangebote clever
kombinieren.

Ausreichend Zeit fiir die Mittagspause
einplanen: Idealerweise sollte sie eine
Zeitstunde umfassen. Wartezeiten an der
Ausgabe und Riickgabe kdnnen durch
zeitversetzte Pausen minimiert werden,
so dass bei der Essenswahl geniigend
Zeit fiir Nachfragen, Nachschlag und ein
entspanntes Mittagessen bleibt. Das Aus-
gabepersonal sollte fiir den Umgang und
die Ansprache mit Schiilern geschult sein.

Hygienevorschriften verbieten teilweise

die Verwertung von einwandfreier Uberpro-
duktion oder Fertigprodukten, die das Min-
desthaltbarkeitsdatum erreicht haben. Sind
fuir Ihre Einrichtung Vorgaben festgelegt, die
unbegriindet Lebensmittelabfélle verursa-
chen?

Ausstattung und Attraktivitdt der Essens-
rdume sind wichtig fiir die Wohlfiihlatmos-
phare und férdern die Akzeptanz von Mensa
und Verpflegung.

Erndhrungsbildung im Unterricht sollte
die aktuelle Verpflegung und Situation in
der Schulmensa miteinbeziehen.

Anreize schaffen, damit sich alle im Wett-
bewerb als ,Lebensmittelretter und im
betrieblichen Vorschlagswesen einbringen.
Realistische Vermeidungsziele fiir Speise-
abfalle setzen und im Leitbild verankern.

Von der abfallarmen Mensa zur nach-
haltigen Verpflegung. Die Einsparungen
aus der Abfallvermeidung in eine attrakti-
vere und hoherwertige Schulverpflegung
investieren.

Verpflegungsbeauftragte fiir die Ziele

in der Schulverpflegung bestimmen und
Caterer bzw. Schulkiiche in das Schulleben
einbinden.

RegelmdfBlige Kommunikation in die
Schulgemeinde und an die lokale Offent-
lichkeit nach dem Motto: ,,Tue Gutes und
rede dariiber”.

Informationen unter
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/
abfallarme-schulverpflegung
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RICHTIG SALZEN - ABER SPARSAM:

WELCHES SPEISESALZ WIRD FUR DIE
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG IN KINDERTAGES-
EINRICHTUNGEN UND SCHULEN EMPFOHLEN?

Der DGE-Qualitdtsstandards fiir die
Schulverpflegung und der DGE-Qualitdits-
standard fiir die Verpflegung in Kinder-
tageseinrichtungen empfiehlt fiir die
Zubereitung der Speisen grundsdtzlich
die Verwendung von Jodsalz. Dariiber
hinaus kann flouridiertes Jodsalz zum
Wiirzen der Speisen genutzt werden.
Letzteres darf aber nur mit einer Aus-
nahmegenehmigung eingesetzt werden.
Wichtig: sparsam salzen!

WISSENSWERTES: KLEINE SALZKUNDE
Fiir die Zubereitung von Speisen werden
verschiedene Salzarten wie z. B. Kochsalz
(Speisesalz), Jodsalz und Jodsalz mit
Fluorid angeboten.

Kochsalz besteht zu 97% aus den beiden
Mineralstoffen Natrium und Chlor. Geringe
Mengen Calcium, Magnesium und Kalium
kommen hinzu. Es wird in der Kiiche auch
als Speisesalz bezeichnet. Salz, und hier
vor allem das Natrium, ist ein lebensnot-
wendiges Mengenelement und kommt
natiirlicherweise oder durch Zusatz von
Speisesalz in fast allen Lebensmitteln vor.
Natrium spielt aufgrund seines hohen
Wasserbindungsvermogens eine wichtige
Rolle bei der Regulation des Wasserhaus-

halts. Eine hohe Natriumzufuhr erh6ht das
Risiko an Bluthochdruck zu erkranken.

Nicht mehr als 6g Speisesalz (Orientierungs-

wert der DGE) sollten mit den Lebensmit-
teln und Speisen aufgenommen werden.

Jodsalz: Der Jodgehalt in deutschem
Kochsalz liegt derzeit mit gesetzlich vor-
geschriebenen 15-25 mg Jod pro Gramm
Salz im unteren Bereich der von der Welt-
gesundheitsorganisation (WHO) empfoh-
lenen Menge von 20-40 Mikrogramm Jod
pro Gramm Salz. Werden Speisen damit
zubereitet oder Lebensmittel produziert
kann ein erheblicher Beitrag zu einer
bedarfsgerechten Versorgung mit Jod
geleistet werden.

Jod ist als Spurenelement wichtig fiir die
Produktion der Schilddriisenhormone,
die zahlreiche Stoffwechselprozesse

steuern und aktivieren, u. a. den Energie-

stoffwechsel sowie die Teilung und das
Wachstum von Zellen.

Bei etwa 30% der Bevdlkerung ist die
Jodversorgung verbesserungswiirdig. Die
Jodversorgung von Kindern und Jugend-
lichen kann optimiert werden, wenn

zur Zubereitung der Mahlzeiten auch in
der Gemeinschaftsverpflegung Jodsalz

Foto: VZ NRW

verwendet wird — denn bis zu drei Mahl-
zeiten taglich und an 4-5 Tagen in der
Woche nehmen sie diese in Kindertages-
einrichtungen und Schulen ein.

Jodsalz mit Fluorid enthdlt neben dem
Zusatz von Jod (s.0.) 0,25 mg Fluorid pro
Gramm Salz.

Es darfin der Gemeinschaftsverpflegung
nur eingesetzt werden, wenn eine Aus-
nahmegenehmigung vorliegt. Diese ist
beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (Merkblatt:
Ausnahmegenehmigung nach § 68 LFGB,
Allgemeinverfiigung nach § 54 LFGB —
www.bvl.bund.de) unter Angabe des
Produktes sowie des Fluoridgehaltes im
Trinkwasser zu beantragen. Eine Einver-
standniserklarung der Erziehungsberech-
tigten muss bei Minderjdahrigen Essens-
teilnehmern/-innen vorgelegt werden.

Fluorid tragt zur Festigung von Knochen
und Zdhnen bei, hartet den Zahnschmelz
und entfaltet eine kariespraventive Wir-
kung. Um die zur Kariesprophylaxe not-
wendigen Richtwerte zu erreichen, reichen
die im Trinkwasser und in den meisten
Lebensmitteln anzutreffenden Fluorid-
gehalte nicht aus. Zur Verbesserung der
Versorgungssituation konnen Fluorid-
tabletten oder fluoridiertes Speisesalz
eingesetzt werden. Prophylaxe in Form
von fluoridiertem Speisesalz hat den
Vorteil, dass das Fluorid gleichmafig

in geringer Konzentration tiber den Tag
verteilt dem Kdrper zugefiihrt wird. Eine
besonders gute Wirkung wird erzielt, da
mehrmals am Tag ein direkter Kontakt des
Fluorids mit dem Zahnschmelz besteht.
Um Fluorid-Uberdosierungen zu vermeiden,
sollte grundsatzlich nur eine MaBnahme
durchgefiihrt werden. (Tho/Te)

c Tipp: Sparsam salzen ist vor allem dann
moglich, wenn die Geschmacksvielfalt der
zahlreichen Gewiirze und Krduter genutzt
wird.

Mehr zum Thema Salz unter
https://www.verbraucherzentrale.nrw/
was-sie-ueber-salz-wissen-sollten-14513
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GUT ESSEN MACHT STARK -
INDIVIDUELLES BERATUNGS- UND AKTIONSANGEBOT
FUR KINDERTAGESEINRICHTUNGEN

UND SCHULEN IN NRW UND BUNDESWEIT

>

Grafik: VZ NRW

Am 21. September 2018 gab die Bun-
desministerin fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft Julia Kl6ckner den Startschuss
fiir das Projekt ,,Gut Essen macht stark —
Mehr gesundheitliche Chancengleichheit
fiir Kinder und Jugendliche in Kitas und
Schulen®. Gut Essen macht stark leistet
einen Beitrag zur Gesundheitsférderung
von Kindertageseinrichtungen und Schu-
len in sozial benachteiligten Stadtteilen,
die am Stadtférderungsprogramm soziale
Stadt (https://www.staedtebaufoer-
derung.info/StBauF/DE/Programm/
SozialeStadt/soziale_stadt_node.html)
teilnehmen. Bundesweit werden die-

se Kindertageseinrichtungen von den
Verbraucherzentralen individuell beraten
und Schulen mit Aktionen unterstiitzt.
Die Federfiihrung fiir das Projekt liegt
bei der Verbraucherzentrale NRW.

Gefordert werden die Interventionen vom
Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft bis Ende September 2019
im Rahmen von ,,IN FORM - Deutschlands
Initiative fiir gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung*.

Prévention und Gesundheitsforderung
von Kindern soll so friih als méglich
ansetzen. In den Lebenswelten Kita und
Schule werden fast alle Kinder und ihre
Eltern, unabhdngig von ihrer familidren
und sozialen Herkunft, erreicht.

BERATUNGSANGEBOTE

FUR KINDERTAGESEINRICHTUNGEN
In allen 16 Bundesldandern bieten die
Verbraucherzentralen Beratung und

Unterstiitzung an. Kindertageseinrich-
tungen konnen ein individuelles Bera-

tungsangebot nutzen, um z.B. ihre

angebotenen Mahlzeiten zu optimieren,

die Kommunikation mit den Eltern zu
verbessern und Essen und Trinken in

ihren Bildungs- und Erziehungsprozess

zu integrieren. Die Beratungen richten

sich an die pddagogischen und haus-

wirtschaftlichen Kréfte, die Kinder und

ihre Eltern.

Jede Kindertageseinrichtung hat beson-
dere Rahmenbedingungen, Bediirfnisse

und Anforderungen. Mit einer indivi-
duellen Beratung kénnen diese best-

moglich berticksichtigt werden. Gemein-
sam werden Verdnderungs- bzw. Unter-

stiitzungspotenziale identifiziert und

ein auf die Einrichtung zugeschnittenes

Beratungs- und MaBnahmenpaket
entwickelt. Schwerpunktthemen wie
z.B. Umgang mit schwierigen Essern
werden mit der Erndhrungsfachkraft
identifiziert, diskutiert und Losungen
entwickelt.

Zum Beratungsangebot gehort auch
die aktive Unterstiitzung bei Eltern-
veranstaltungen und Elterngesprac
Mit Infotischen in der Kita

zu aktuellen Themen wie

z.B. zu Kinderlebensmitteln

und zielgruppengerechten
Informationen, z. B. Fragen

zur Lebensmittelhygiene

bei mitgebrachten Speisen,
konnen Eltern fiir die

Erndhrung ihrer Kinder
sensibilisiert werden.

Ein von der Verbraucherzentrale NRW
entwickelter ,Kita-Aktionsordner“ und ein
umfangreiches Materialpaket ergénzen die
personliche Beratung und tragen dazu bei,
Verpflegungsangebote langfristig zu opti-
mieren und Erndhrungsbildung zu leben.

AKTIONSANGEBOTE FUR SCHULEN

In den Schulen wird die ,,Ess-Kult-Tour*,
ein interaktives Lernangebot der Verbrau-
cherzentralen, mit den Schiilerinnen und
Schiiler ab der 7. Klasse, durchgefiihrt.
Die ,,Ess-Kult-Tour* kniipft an die Lebens-
welt der Jugendlichen an, vermittelt
praxisnahes Alltagswissen und starkt die
Konsumkompetenzen www.verbraucher-
zentrale.nrw/esskulttour.

Das interaktive Lernen an Stationen
motiviert Schiilerinnen und Schiiler, ihr
Einkaufs- und Essverhalten zu reflek-
tieren und ihre Konsumkompetenz zu
starken. An den Stationen erfahren die
Jugendlichen Wissenswertes rund um
Lebensmittel — von Kennzeichnung und
Zusatzstoffen bis zu Ndhrstoffbedarf,
Werbung und nachhaltigem Konsum. (Te)

0 Wie kdnnen die Angebote genutzt werden:
Kontaktaufnahme:
Bundesweit: Verbraucherzentrale
des jeweiligen Landes
NRW: Regina Heid,
Verbraucherzentrale NRW
Telefon: 0211 3809-121
Mail: regina.heid@verbrauchzentrale.nrw

Weitere Informationen zu

»Gut Essen macht stark* unter:
https://www.verbraucherzentrale.nrw/gut-
essen-macht-stark-29540

Grafik: VZ NRW
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Workshopangebote
NRW-weit in den Beratungsstellen
der Verbraucherzentrale NRW

Wegweiser Kita- und Schulkiiche -
Kita und Schule

Hygienemanagement in der

Kita- und Schulverpflegung

06.11.2018, Mdnchengladbach
03.12.2018, Bielefeld

Speisen in Kitas und Schulen miissen
hygienisch einwandfrei sein. Deshalb ist
eine sorgfaltige Hygienepraxis rechtlich
vorgeschrieben. In unserem Workshop
zeigen wir lhnen, wie Sie die relevanten
Gesetze umsetzen konnen.

Mehr Vegetarisches in den Speiseplan —
fiir Kita

06.11.2018, Lennestadt

12.12.2018, Briihl

Mehr vegetarische Mahlzeiten und
weniger Fleisch leisten einen Beitrag

zur Gesundheitsforderung und sind Teil
einer klimagesunden Erndhrung. In dem
Workshop besprechen wir die Zusammen-
setzung einer ausgewogenen Verpflegung

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

Cornelia Espeter (Ces)
Sabine Tholl (Tho)

Christin Hornbruch (CH)
Ursula Tenberge-Weber (Te)
Frank Waskow (WF)
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nach dem ,,DGE-Qualitatsstandard fiir
die Verpflegung in Tageseinrichtungen
fuir Kinder“ und zeigen, wie es gelingt,
Schritt fiir Schritt weniger Fleisch in
der Kita anzubieten.

Nachhaltige Schulverpflegung -

fiir Schulen

12..11.2018, Diisseldorf

27.11.2018, Marl

Im Workshop werden verschiedene
Aspekte der klimagesunden, wie auch
der abfallarmen Schulverpflegung
betrachtet. An welchen Stellschrauben
kann gedreht werden, um in kleinen
Schritten mehr Nachhaltigkeit in die
Schulmensa oder in den Kiosk

zu bringen?

Gut Essen von Anfang an -

fiir Kita

27.11.2018 Schwerte

28.11.2018 Paderborn

03.12.2018 Alsdorf

Die Verpflegung von Sauglingen und
Kleinkindern in der Kindertagesbetreu-

ung stellt Betreuungspersonen vor neue

Herausforderungen. Die Versorgung der
Kleinsten erfordert individuelle Erndh-
rungspldane. Der Workshop behandelt

Fragen rund um die Sduglingserndhrung

und bietet das notige Riistzeug fiir eine
gesunde Erndhrung der Jiingsten von
Anfang an.

Mehr zu den Veranstaltungsorten
und zu den Programmen unter

https://www.kita-schulverpflegung.nrw/

veranstaltungen

GESTALTUNG/SATZ
co/zwo.design, Diisseldorf
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Bundeskongress Schulverpflegung 2018
6. November 2018, Berlin

Mit dem Bundeskongress Schulverpfle-
gung 2018 will das Bundesministerium
fuir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
in Zusammenarbeit mit dem Nationalen
Qualitdtszentrum fiir Eméahrung in Kita
und Schule (NQZ) mehr Transparenz liber
Verteilung und Zusammensetzung der
Kosten in der Schulverpflegung schaffen.

Es werden erste Ergebnisse der neuen
»Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in
der Schulverpflegung (KuPS-Studie)“ der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.
vorgestellt und Moglichkeiten zur weiteren
Qualitdtsentwicklung in der Schulverpfle-
gung diskutiert.

Programm und Anmeldung unter:
https://www.nqz.de/bundeskon-
gress-schulverpflegung-2018/

6 NEUERSCHEINUNGEN:

BARENSTARKE KINDERKOST -
EINFACH, SCHNELL UND LECKER

Der Ratgeber zur Kindererndghrung mit
iber 200.000 verkauften Exemplaren —
liegt jetzt in der 14. Auflage in groferem
Format vor: Lesefreundlich und tbersicht-
lich, mit vielen neuen und unkomplizier-
ten Rezepten fiir den Familienalltag.

Wer fiir Kinder kocht, steht in der Verant-
wortung: Schmecken soll es — nicht nur
den Kindern — und gesund muss es sein.
Dass eine abwechslungsreiche Familien-
kost und ausgewogene Kinderernahrung
nicht kompliziert oder aufwendig sein
missen, zeigt dieser Ratgeber.
Bestellmdglichkeit: https://www.ratgeber-
verbraucherzentrale.de

m====  Neuer Ratgeber
Barenstarke der Verbraucherzentrale:
Kinderkost
Béarenstarke Kinderkost —
e einfach, schnell
und lecker
v Buch: 16,90 Euro
zzgl. Versandkosten




