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VERPFLEGUNG
IM KINDERGARTEN




Ein Ort des Miteinanders, des Lernens — und der
Gesundheitsvorsorge. Der Mittagstisch im Kin-
dergarten ist weit mehr als nur eine gemeinsame
Mahlzeit: Er ist ein entscheidender Bestandteil flr
die Entwicklung unserer Kinder. Gerade in frihen
Jahren pragen sich Gewohnheiten aus, die ein
Leben lang begleiten. Wenn Kinder von klein auf
lernen, dass gesunde Erndhrung schmeckt, Ab-
wechslung bietet und Spal3 machen kann, legen
wir gemeinsam das Fundament fUr ein starkes
Immunsystem, flr bessere Konzentrationsfahig-
keit und flr ein spéteres gesundes Leben.

Die Schulungsmappe ,,Bruno Vitamini* begleitet
all jene, die taglich Verantwortung fur die Ernéah-
rung unserer Jungsten Ubernehmen: die Kéchin-
nen, Kd&che und Betreiberinnen und Betreiber von
Mittagstischen. Sie gibt wertvolle Einblicke rund
um die Erndhrung von Kindergartenkindern, klart
Uber Allergien auf und bietet einen Leitfaden fur
Speiseplane, Rezepte und Lebensmittelkunde.

Denn Erndhrung kann so viel mehr sein: Happ-
chenweise wollen wir unsere Kinder mit Fantasie
und Freude fUr die gesunde Jause begeistern —

mit bunten ObstspieRen, kreativen GemUsetel-
lern oder einem gemeinsamen Tischgespréach,
das nicht nur den Appetit, sondern auch das
Gesundheitsbewusstsein anregt. Essen im Kin-
dergarten ist damit auch Bildung: Kinder lernen
Selbststandigkeit, entwickeln soziale Fahigkeiten
und werden in ihrer Sprachentwicklung gefér-
dert. Und sie entdecken, dass das Miteinander
am Tisch immer auch Gemeinschaft stiftet.

Als Gesundheits- und Bildungslandesratin liegt
es mir besonders am Herzen, dass wir Kin-
der ganzheitlich férdern — korperliche wie auch
mental. Denn viele spéatere Gesundheitsproble-
me - Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes,
psychische Erkrankungen — haben ihre Wurzeln
im Kindesalter. Mit ,Bruno Vitamini® leisten wir
gemeinsam einen Beitrag, diese Risiken zu ver-
ringern und zugleich Freude am Essen und am
Miteinander zu wecken. Mein Dank gilt allen, die
in den Kindergéarten mit Herzblut fur gesunde Er-
nahrung sorgen. Mdge dieser Leitfaden Ihnen ein
hilfreicher Begleiter und praktisches Nachschla-
gewerk sein — fur das Wohl unserer Kleinsten.

lhre

Cornelia Hagele

Landesratin fir Gesundheit, Pflege,
Bildung, Wissenschalft und Forschung



gesunde Ernahrung sollte bereits im Kindesalter
beginnen. Durch verschiedenste Umsténde ist
das leider oft nicht méglich. Die Hektik des Alltags
oder verfalschte Lebensmittel erschweren den
Umgang damit. Dabei ist falsche Ernahrung haufig
die Ursache fir viele gesundheitliche Stérungen.

Erndhrung hat gemeinsam mit sportlicher Ak-
tivitdt, Sonnenlicht und einem ausgeglichenen
Seelenleben wohl den groBten Einfluss auf un-
ser Wohlbefinden und unsere Gesundheit. Die
Erndhrungsweise wird jedoch haufig vernach-
lassigt. Dabei brauchen Kinder Nahrstoffe und
Energie, um gesund zu bleiben. Der Grundstein
flr das spéatere Ernahrungsverhalten wird im
Kindesalter gelegt. Deswegen ist es notwendig,
bereits im Kindergarten den Kleinsten gesunde
und ausgewogene Erndhrung héppchenweise
néherzubringen.

,Bruno Vitamini“ setzt genau dort an: Kindern
soll Genussfahigkeit und Esskultur in Verbin-
dung mit Basiswissen vermittelt werden. Der
Kindergarten ist neben dem Elternhaus fur Kin-
der ein zentraler Lebensraum und kann daher
einen wichtigen Beitrag leisten. Als Mittagstisch-
betreiberln kdnnen Sie MaBstabe setzen! Durch
Sie kénnen Kinder entdecken, dass gesunde
Erndhrung schmeckt und auch Spal3 macht.

Der Osterreichischen Gesundheitskasse
liegt das Wohl unserer Kleinsten am Herzen.
Gemeinsam mit Bund, Land und OGK in Zu-
sammenarbeit mit dem avomed-Arbeitskreis
fUr Vorsorgemedizin und Gesundheitsforderung
in Tirol méchten wir die Gesundheit unserer Kin-
der férdern und erhalten.

Mag. Bernhard Achatz
Vorsitzender des Landesstellenausschusses Tirol
Osterreichische Gesundheitskasse

Werner Salzburger
Vorsitzender des Landesstellenausschusses Tirol
Osterreichische Gesundheitskasse



gesunde Erndhrung beginnt nicht erst im Er-
wachsenenalter — sie wird schon im Kindesalter
gelernt, erlebt und verinnerlicht. Kinder entde-
cken die Welt mit allen Sinnen, und gerade beim
Essen pragen sich frihe Erfahrungen besonders
tief ein. Hier kommen Sie ins Spiel.

Als Verantwortliche fUr den Mittagstisch gestalten
Sie taglich mehr als nur eine Mahlzeit: Sie bie-
ten den Ihnen anvertrauten Kindern Orientierung,
Genuss und agieren als Vorbilder. Sie zeigen,
dass ausgewogene Erndhrung bunt, vielfaltig
und schmackhaft ist. Damit schaffen Sie eine
wichtige Grundlage fur die weitere Gesundheits-
bzw. Erndhrungskompetenz.

Diese Mappe soll Sie in Ihrer wichtigen Rolle un-
terstltzen. Sie enthéalt grundlegende Informati-
onen, Hilfestellungen und konkrete Vorschléage,
wie gesunde Erndhrung kindgerecht und all-
tagstauglich umgesetzt werden kann. Ziel ist es,
Kindern moglichst frih ein positives Verhaltnis
zum Essen und zu hochwertigen Lebensmitteln
zu vermitteln.

Sie sind ein entscheidender Teil der Gesundheits-
vorsorge. Mit lhrem Engagement tragen Sie dazu
bei, dass Kinder lernen, auf ihren Korper zu ach-
ten, Neues zu probieren und sich mit Freude und
Neugier zu erndhren.

Univ.-Prof. Dr. Monika Lechleitner
(Vorsitzende avomed)

Priv.-Doz. Dr. Alexander Tschoner
(Projektleitung Erndhrungsprogramme avomed)
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Vorwort

Erndhrung ist ein wichtiger Faktor fiir eine gesunde Entwicklung.
Besonders Kinder missen ausgewogen und bedarfsgerecht es-

sen, damit sie optimal mit Nahrstoffen versorgt sind. Dabei diir-
fen aber auch der Genuss und die Freude am Essen nicht zu kurz

kommen.

Was wir essen und trinken hat gesundheitliche und soziale Aus-

: wirkungen und kann viel zum Umweltschutz beitragen. Die rich-
Johannes Rauch tige Erndhrung fordert nachhaltige Landwirtschaft, die auf das
© Darko Todorovic Tierwohl achtet, sie verkirzt Transportwege und starkt die lo-
kale Wirtschaft. Moglichst biologisch, moglichst saisonal, moglichst regional: so haben alle

etwas davon, vor allem unsere Kinder.

Die Verpflegung in Betreuungseinrichtungen hat hier eine besondere Rolle. Sie kann einen
wichtigen Beitrag zur bedarfsgerechten Ernahrung der Kinder leisten und dazu beitragen,
dass sie von Anfang an lernen, sich genussvoll, gesund und nachhaltig zu erndhren. Ge-
meinsame Mahlzeiten fordern das soziale Lernen, die Gemeinschaft und den Zusammen-
halt.

Mit diesem Qualitatsstandard wird ein Instrument zur Verfligung gestellt, das dabei unter-
stutzt, eine gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung in Kinderbetreuungsein-

richtungen umzusetzen.

Ich wiinsche Ihnen viel Erfolg bei der Umsetzung und bedanke mich im Namen unserer

Kinder fiir Ihr Engagement!

Johannes Rauch

Bundesminister
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1 Hintergrund, Ziele und Aufbau

1.1 Verpflegung im Kindergarten — Beitrag zu einem gesunden
Aufwachsen

Schon in der friihen Kindheit wird der Grundstein fiir das Ernahrungsverhalten gelegt. Da-
her sind Interventionen bei Kindern besonders wirksam. Immer mehr Kinder verbringen
immer langere Zeit in elementaren Bildungseinrichtungen®. Damit geht einher, dass diese

Kinder in der Regel mehr Mahlzeiten auRer Haus einnehmen.

In Osterreich wurden im Jahr 2020 rund 227.000 Kinder in 4.582 Kindergérten betreut.
Weitere 47.800 Kinder besuchten eine Kinderkrippe oder Kleinkindbetreuungsgruppe.
Knapp die Halfte der Kindergartenkinder (48,2 %) besuchte die Einrichtung ganztags und
nahm die Mittagsverpflegung in Anspruch. Bei den Krippenkindern waren es sogar 72,7 %
[1]. Neben dem Elternhaus sind somit auch die Kinderkrippen und Kindergarten bzw. die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zunehmend an der Entwicklung eines gesundheitsfor-

dernden Erndhrungsverhaltens beteiligt.

Durch eine Optimierung der Verpflegung vor Ort sowie der damit verbundenen Rahmen-
bedingungen kann das Gesundheitsverhalten aller Kinder, unabhangig von ihrem sozialen
und 6konomischen Hintergrund, positiv beeinflusst werden. Die Verringerung von gesund-
heitlicher Chancenungerechtigkeit zahlt zu den gesundheitspolitischen Grundsatzen in

Osterreich.

Erndhrungsmitbedingte Erkrankungen wie Ubergewicht und Adipositas und damit verbun-
dene Folgeerkrankungen nehmen bereits im Kindes- und Jugendalter zu [2]. Internationale
und nationale gesundheitspolitische Strategien fordern daher, dass die Lebenswelten, in

denen Kinder aufwachsen, spielen und lernen, gesundheitsférdernd gestaltet werden.

! Der Begriff ,,elementare Bildungseinrichtungen” umfasst alle institutionellen Formen der Bildung und Be-
treuung von Kindern bis zum Schuleintritt.
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Eine gesunde Ernahrung schlieBt in jedem Fall auch klimaschonende Aspekte mit ein. Ne-
ben einer bedarfsgerechten Versorgung mit Nahrstoffen werden daher in diesem Quali-

tatsstandard auch 6kologische Aspekte der Verpflegung thematisiert.

Basis des vorliegenden Qualitatsstandards bilden die D-A-CH Referenzwerte fiir die Néhr-
stoffzufuhr? und die nationalen Erndhrungsempfehlungen fir Kinder im Alter von 1 -3
sowie 4 — 10 Jahren. Praxiserprobte Mindeststandards und Leitlinien aus den Bundeslan-
dern, sowie Erfahrungen aus erfolgreich umgesetzten Projekten im Bereich Gemein-

schaftsverpflegung wurden ebenso berlicksichtigt.

1.2 An wen richtet sich der Qualitatsstandard

An der erfolgreichen Umsetzung einer gesundheitsférdernden Verpflegung im Kindergar-
ten sind viele Akteurinnen und Akteure beteiligt. Die Verpflegung im Kindergarten ist eine
Gemeinschaftsaufgabe mit groRer Verantwortung auf unterschiedlichen Ebenen, die beim
Trager bzw. Erhalter einer Einrichtung beginnt (Vergabeprozess). Je nachdem, ob das Es-
sen im Kindergarten zubereitet wird, oder — wie es haufig beim Mittagessen der Fall ist —
von einem Verpflegungsbetrieb gekocht und angeliefert wird, kommen weitere Partner
wie (GroB)kiichen, Caterer, Gasthduser und deren (Kiichen)personal hinzu. Bei der Ab-
wicklung vor Ort sind die Kindergartenleitung, die Pddagoginnen und Padagogen, das Be-

treuungs- und ggf. Reinigungspersonal gefragt.

Der vorliegende Qualitatsstandard bietet allen o. g. Gruppen, sowie Eltern und Erzie-
hungsberechtigten eine gute Orientierung hinsichtlich relevanter Fragen rund um die Ver-
pflegung im Kindergarten. Er dient zudem als Grundlage fiir Expertinnen und Experten
aus den Bereichen Ernahrung, Gemeinschaftsverpflegung und Gesundheitsforderung,
die beratend in Kinderbildungs- und -betreuungseinrichtungen tatig sind, oder kann — so-
fern vorhanden — erganzend zu Empfehlungen aus den Bundeslandern oder Vorgaben von

Tragereinrichtungen, herangezogen werden.

2 Der Begriff ,D-A-CH“ steht fiir die drei Linder Deutschland (D), Osterreich(A) und Schweiz (CH), deren
Fachgesellschaften diese Referenzwerte gemeinsam herausgeben.
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1.3 Was ist das Ziel des Qualitatsstandards

Ziel ist es, fur Verpflegung zustandige Personen optimal dabei zu unterstiitzen, ihrer wich-
tigen Aufgabe nachzukommen: Kinder mit einem schmackhaften, bedarfsgerechten und

gesundheitsfordernden Essensangebot zu versorgen.

Dabei geht der Blick Giber Erndahrungsempfehlungen und Kriterien zu Haufigkeiten von Le-
bensmittelgruppen hinaus. Verpflegung wird als ,,Ganzes” gedacht und Rahmenbedingun-
gen, die ebenso wichtig flir gelingende Mahlzeiten sind, beschrieben. Das vorliegende Do-
kument liefert somit auch eine gute Basis fiir die Erstellung eines individuellen Verpfle-

gungskonzepts (siehe Kapitel 4.2).

Die zu den jeweiligen Themen abgeleiteten Kriterien bieten eine praxistaugliche Umset-
zungshilfe, um Schritt fur Schritt die Verpflegungssituation im Kindergarten zu optimieren.
Diese sind in Form von Tabellen in einer Checkliste zusammengefasst. Verantwortliche
kénnen sich mit Hilfe der Checkliste rasch einen ersten Uberblick tiber den IST-Stand ver-
schaffen und auf Basis der Informationen und Empfehlungen ihr Essensangebot sowie

wichtige Rahmenbedingungen weiter optimieren.

Die Kriterien der Checkliste kdnnen auch Teil von Ausschreibungen sein, d. h., wenn Ver-
pflegungsauftrage neu vergeben werden (z. B. Aufnahme ausgewahlter Checklistenpunkte

ins Leistungsverzeichnis).

1.4 Wie ist der Qualitatsstandard aufgebaut

Der Aufbau basiert auf Abstimmung mit weiteren Qualitatsstandards des BMSGPK, nam-
lich jene flr die Verpflegung in Betrieben, sowie zur Ernahrung in Wohn- und Pflegeein-
richtungen fir Seniorinnen und Senioren, um bundesweit eine bestmdogliche Einheitlich-

keit zu gewahrleisten.
Der Qualitatsstandard ist in vier Kapitel gegliedert.
In Kapitel 2 werden die Grundlagen einer ausgewogenen Verpflegung, wie die Beschrei-

bung der Lebensmittelgruppen, dargestellt und klimaschonende Aspekte der Erndhrung

besprochen.
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Wie konkret eine ausgewogene Verpflegung gestaltet und umgesetzt wird, findet sich in
Kapitel 3.

Welche Rahmenbedingungen und Voraussetzungen dafiir notwendig sind, werden in Ka-

pitel 4 beschrieben.

Darauf folgt die Checkliste als Zusammenfassung aller Kriterien und ein Kapitel mit niitzli-

chen Links und weiterfilhrenden Informationen zur vertiefenden Literatur.
Begriffe, die im Dokument kursiv geschrieben sind, werden im Glossar erklart.

Im Anhang sind die empfohlenen PortionsgroRen fiir Kinder fir die jeweiligen Lebensmit-
telgruppen angefiihrt, sowie die nationalen Erndhrungsempfehlungen fiir 1 — 3-Jahrige
und 4 — 10-Jahrige.

1.5 Geltungsbereich und Grenzen des Qualitatsstandards

Die Empfehlungen richten sich an die Verpflegung gesunder Kinder im Altern von 4 -6
Jahren bzw. werden die Besonderheiten fiir Krippenkinder von 1 — 3 Jahren thematisiert.
Beikostempfehlungen (Kinder < 1 Jahr) sind im vorliegenden Dokument nicht enthalten.
Ein entsprechender Hinweis zu vertiefender Literatur ist allerdings in Kapitel 3.7.1 Krippen-

kinder bzw. unter 3-Jdhrige angefiihrt.

Das Thema Nahrungsmittelallergien und -unvertraglichkeiten wird aufgrund der Komplexi-
tat und des Umfangs umrissen, und die wichtigsten Aspekte, die flir ein Grundverstandnis
erforderlich sind, behandelt. Fir weiterflihrende Informationen wird auf einschlagige
Fachliteratur verwiesen bzw. missen die nétigen Informationen zu betroffenen Kindern

mit den Eltern abgeklart werden.
Fragen zur rechtssicheren Umsetzung, wie z. B. von Eigenkontrollen und der Einhaltung
der Hygienevorschriften und der Allergenkennzeichnung, werden in diesem Qualitatsstan-

dard nicht behandelt.

Zusatzlich zum vorliegenden Qualitatsstandard gibt es in manchen Bundeslandern sowie

z. T. von Tragerorganisationen weitere Vorgaben.
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2 Grundlagen einer ausgewogenen
Verpflegung

In diesem Kapitel werden als Basis einer gesundheitsférdernden und
ausgewogenen Verpflegung flir Kinder die verschiedenen Lebensmittelgruppen,
inkl. Getranke, beschrieben. Im Hinblick auf einen verantwortungsvollen Umgang
mit unserer Umwelt, werden auch wichtige Aspekte der Nachhaltigkeit

thematisiert.

2.1 Bedeutung einer gesundheitsfordernden Verpflegung

Abwechslungsreiches und ausgewogenes Essen und Trinken sind wichtig flr Leistungs-

und Konzentrationsfahigkeit, Wohlbefinden und die Basis fir ein gesundes Aufwachsen.

Bereits in der friihen Kindheit wird das Erndhrungsverhalten gepragt und somit auch spa-
tere Erndhrungsgewohnheiten beeinflusst [3]. Neben dem Elternhaus tragen auch Kinder-
bildungs- und -betreuungseinrichtungen Verantwortung fir eine bedarfsgerechte und ge-

sundheitsfordernde Verpflegung.

Ein ausgewogenes Verpflegungsangebot stellt sicher, dass Kinder mit allen notwendigen
Nahrstoffen versorgt werden. Empfehlungen, Richt- und Schatzwerte zur Nahrstoffzufuhr,
d. h. zur Zufuhr von Energie, Kohlenhydraten, Fett und EiweiR, aber auch samtlichen Vita-
minen, Mineralstoffen und Spurenelementen sind fiir Deutschland, Osterreich und die
Schweiz einheitlich festgelegt (D-A-CH). Diese , Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr”
sind u. a. Uber ein Online Tool der DGE verfligbar (siehe Kapitel 6 Niitzliche Links und wei-
terfiihrende Informationen). Die D-A-CH Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr bilden die
Basis fiir die Osterreichischen Erndhrungsempfehlungen und somit auch fiir den vorliegen-

den Qualitatsstandard.

Neben einem bedarfsdeckenden Speisenangebot tragen weitere Aspekte zu einer gesund-

heitsférdernden Verpflegung bei. Gemeinsames Essen bietet viele Lernerfahrungen, z. B.
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einen adaquaten Umgang mit Lebensmitteln und Maoglichkeiten der Gestaltung und Betei-
ligung (Partizipation), wie z. B. gemeinsames Tisch decken. Mehr Informationen dazu siehe

Kapitel 3.5 Rahmenbedingungen rund um die Essenssituation.

2.2 Lebensmittelgruppen — Basis einer optimalen Auswahl

Eine gesundheitsfordernde Erndahrung ist abwechslungsreich und beinhaltet unterschiedli-
che Lebensmittelgruppen. Die empfohlenen PortionsgrofRen sind im Anhang in Tabelle 21
fiir Kinder von 1 — 3 Jahren und Tabelle 22 fiir Kinder von 4 — 6 Jahren Ubersichtlich darge-
stellt.

2.2.1 Getranke

Das ideale Getrank ist Trinkwasser [3]. Kinder haben einen hoheren Wasseranteil in ihrem
Korper als Erwachsene, somit beeintrachtigt schon ein leichter Flissigkeitsmangel ihre
korperliche und geistige Leistungsfahigkeit. Zudem schwitzen Kinder beim Herumtollen
und kénnen dabei viel Fliissigkeit verlieren [4]. Daher ist es wichtig, dass Trinkwasser fiir
Kinder immer leicht zuganglich ist und darauf geachtet wird, dass Kinder ausreichend Gber
den Tag verteilt trinken [5].

@ Kinder an das Trinken ggf. erinnern oder bewusst Trinkpausen einplanen. Im Spiel

wird leicht darauf vergessen!

Fruchtsdfte, die im Verhiltnis 1 Teil Saft und 3 Teile Wasser verdiinnt werden, kdnnen ab
und zu angeboten werden. Andere Getranke mit Zusatz von Zucker und/oder StiSungsmit-

teln, z. B. Fruchtnektare, Limonaden, Sirupe etc., werden fiir Kinder nicht empfohlen [3].

2.2.2 Gemiise, Hiilsenfriichte und Obst

Gemiise und Obst haben eine geringe Energiedichte, sind reich an Vitaminen, Mengen-
und Spurenelementen sowie Ballast- und sekundaren Pflanzenstoffen. Sie sind somit Le-
bensmittel mit einer hohen Nahrstoffdichte [6]. Je nach Sorte und Gericht werden Ge-

muse und Obst gekocht und/oder roh verzehrt. Hilsenfriichte, wie Erbsen, Linsen oder
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Bohnen, sind reich an EiweiR und Ballaststoffen und liefern wertvolle Vitamine und Mine-

ralstoffe. Sie eignen sich sehr gut als Fleischalternativen [7, 8].

@ Durch eine regelmaRige und ausreichende Aufnahme von Obst und Gemiise kann
auch der Wasserhaushalt unterstiitzt und verbessert werden [9].

2.2.3 Getreide und Getreideprodukte, Kartoffeln

Eine vielfaltige Auswahl an kohlenhydratreichen Lebensmitteln tragt zu einer ausgewoge-

nen Nahrstoffversorgung bei. Besonders in Form von Vollkorn enthalten Getreideprodukte
viele Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente sowie Ballaststoffe [8]. Letztere verlan-
gern das Sattigungsgefihl und kénnen Funktionsstérungen im Darm, wie Verstopfung,

vorbeugen [10].

Bei der Auswahl gilt es auf Abwechslung und Vielfalt zu achten und die verzehrten Getrei-

dearten bzw. Kartoffelsorten nach Maoglichkeit zu variieren [3].

@ Kinder bendtigen im Vergleich zu Erwachsenen eine zusatzliche Portion der Lebens-
mittelgruppe , Getreide und Getreideprodukte, Kartoffeln pro Tag [3, 11].

2.2.4 Ole und Fette, Niisse und Samen

Fette und Ole liefern Energie, sind Trager von fettléslichen Vitaminen und versorgen den
Korper mit lebensnotwendigen Fettsauren. Zudem sind sie Trager von Geschmacks- und

Aromastoffen und somit flir den Geschmack vieler Speisen verantwortlich [12].

Aufgrund der hohen Energiedichte sollen Ole und Fette bewusst eingesetzt werden. So-
wohl die Menge, als auch die Qualitat, also die Fettsdaurezusammensetzung, sind von Be-
deutung fiir die Gesundheit. Grundsitzlich sollten pflanzliche Ole tierischen Fetten vorge-
zogen werden, da letztere groBere Mengen an gesattigten Fettsduren enthalten. Auch Ko-
kosfett, Palm(kern)fett und Palm(kern)ol enthalten groRe Mengen an geséttigten Fettsdu-

ren und sollten daher sparsam verwendet werden [12].
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Hochwertige pflanzliche Ole wie Raps-, Oliven-, Walnuss-, Soja-, Lein-, Sesam- und Trau-
benkerndl sollten bevorzugt werden, da sie wertvolle ungesattigte Fettsauren, wie z. B. Li-
nolsdure (= eine Omega-6-Fettsaure) und a-Linolenséiure (= eine Omega-3-Fettsdure) ent-
halten. Auch Nisse und Samen tragen zur Versorgung von wichtigen Fettsdauren bei [3, 11]
und bieten Abwechslung im Speiseplan und bei der Jause.

@ Zum Braten und Kochen ist vor allem Rapsél geeignet.

2.2.5 Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte sind ein wichtiger Bestandteil in der taglichen Erndahrung. Sie
enthalten gut verfligbares EiweiR sowie zahlreiche lebensnotwendige Vitamine und Mine-
ralstoffe, wie Vitamin B2, Vitamin B12 und Calcium [13]. Als Bestandteil von Knochen und
Zahnen ist Calcium fir alle Bevolkerungsgruppen bedeutsam, v. a. fir Kinder, da sie im
Wachstum und Aufbau sind [14].

@ Milch zahlt aufgrund des hohen Nahrstoffgehalts zu den Nahrungsmitteln und ist

kein Getrank.

2.2.6 Fleisch und Wurstwaren, Eier und Fisch

Fleisch und Wurstwaren

Fleisch zahlt, u. a. neben Fisch und Eiern, zu den eiweilireichen Lebensmitteln [15]. Mage-
res Fleisch und eine fettarme Zubereitung, wie Kochen, Braten, Diinsten und Schmoren,
sowie eine sparsame Verwendung von Salz, sind ideal. Besonders bei verarbeitetem
Fleisch und bei Wurst ist auf den Salz- und Fettgehalt zu achten [3]. Fleisch und Wurstwa-
ren sollen selten am Speiseplan stehen, v. a. rotes Fleisch und Wurstwaren, da ihr Konsum

das Risiko fiir manche Krebsarten, insbesondere Darmkrebs, erhohen kann [16].

@ Hilsenfriichte sind eine gute pflanzliche Alternative zu tierischem Eiweil3 [3].
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Eier

Eier sind reich an biologisch hochwertigem EiweiR, fettloslichen Vitaminen und Mineral-
stoffen. Das Eigelb ist jedoch fett- und cholesterinreich [17]. Eier zahlen daher zu jenen Le-

bensmitteln, die nur maBig am Speiseplan stehen sollten [3].

Fisch

Fisch enthalt hochwertiges Eiweil} sowie bedeutende Mengen an Vitamin D und Selen.

Seefische sind zudem eine wichtige Jodquelle [18].

Vor allem fettreiche Seefische, wie z. B. Lachs, Makrele, Hering, sind reich an langkettigen
Omega-3-Fettsauren. Auch heimische SiiBwasserarten, z. B. Forelle und Karpfen, liefern
diese wertvollen und lebensnotwendigen Fettsauren, jedoch in geringeren Mengen. Ein
regelmaliger Verzehr, insbesondere von fettreichem Fisch, hat einen glinstigen Einfluss
auf die Blutfette [19].

Bei Fisch soll darauf geachtet werden, dass dieser aus regionalen Gewassern oder aus zer-
tifizierter, nachhaltiger Fischerei oder Aquakultur stammt. Orientierung bietet z. B. die
Kennzeichnung des Marine Stewardship Council (MSC) oder Aquaculture Stewardship
Council (ASC). Das Ampelsystem des World Wide Fund for Nature (WWF) liefert eine prak-
tische Hilfestellung mit Kaufempfehlungen: WWEF Fischratgeber.

Fischarten, die eine hohere Schwermetallbelastung aufweisen konnen, sollen Kindern
nicht jede Woche angeboten werden. Dazu zahlen v. a. fettreiche Raubfische, wie
Schwertfisch, Thunfisch, Butterfisch, Heilbutt und Seehecht. Kleinkinder sollten auf diese

Raubfische ganz verzichten [20].

@ Vor Abgabe an die Kinder miissen die Graten sorgfaltig entfernt werden, da sonst
Erstickungsgefahr besteht [3].

2.2.7 Fettes, SiiRes & Salziges

Fette, sliffe und salzige Lebensmittel liefern haufig viel Energie in Form von Zucker

und/oder Fett, enthalten jedoch nur wenige Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe
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[21]. Wird vermehrt Fettes oder Siifes konsumiert, kbnnen vitamin- und mineralstoffrei-
che Lebensmittel, wie Obst, Gemiise oder Vollkornprodukte, die fir ein gesundes Auf-
wachsen benétigt werden, vom Speiseplan verdrangt werden. Die Weltgesundheitsorgani-
sation (WHO) empfiehlt den Konsum von Lebensmitteln mit einem hohen Fett-, Zucker-
und Salzgehalt einzuschranken [22].

@ SuRigkeiten, Mehlspeisen & Co sollten nicht als Belohnung oder Trost gegeben

werden.

2.3 Nachhaltigkeit

International und national gibt es einige Strategien zum Klimaschutz. So einigten sich im
Jahr 2015 die Mitgliedsstaaten der Vereinten Nationen auf die Agenda 2030, in der

17 Ziele fir eine nachhaltige Entwicklung, die s. g. Sustainable Development Goals (SDGs),
beschrieben wurden. Auf europadischer Ebene sind eine nachhaltige Lebensmittelproduk-
tion und Erndhrung in den Green Deal eingebettet [23], dessen Ziel es u. a. ist, die Europa-
ische Union bis 2050 , klimaneutral” zu machen [24]. In diesem Zusammenhang wurde die
zentrale Strategie ,Vom Hof auf den Tisch” (,,from farm to fork”) konzipiert [23]. Ziel die-
ser Strategie ist ein sicheres, gesundes und nachhaltiges EU-Lebensmittelsystem, von dem
Konsumentinnen und Konsumenten, Anbieterinnen und Anbieter sowie deren Arbeits-
krafte, Klima, Umwelt und Tiere profitieren, z. B. durch einen geringeren Einsatz von Pesti-
ziden, Antibiotika und Dingemittel [24].

2.3.1 Gesunde und klimaschonende Ernahrung

g Was wir essen, hat nicht nur einen Einfluss auf unser Wohlergehen, sondern auch

auf das Wohl heutiger und zuklinftiger Generationen [25].

Eine gesunde und klimaschonende Erndahrung schlieBt daher neben der Befriedigung von
gesundheitsbezogenen Bedlirfnissen auch grundlegende Bedirfnisse nach soziokultureller
Teilhabe und Selbstbestimmung mit ein [26]. Vier zentrale Schwerpunkte zeichnen eine
nachhaltigere Erndhrung aus: Gesundheit, Soziales, Umwelt und Tierwohl (siehe Abbil-
dung 1).
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Abbildung 1 Die vier Dimensionen einer nachhaltigeren Erndhrung
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Quelle: Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung (OGE), nach [23, 27]

Tierische Lebensmittel

In Osterreich liegt der Fleischverzehr deutlich tiber der empfohlenen Menge. Obst, Ge-
miuise und Hiilsenfriichte werden hingegen zu wenig gegessen [28]. Der Gesundheit und
Umwelt zuliebe, sollte sich der Konsum an den 6sterreichischen Erndhrungsempfehlungen

orientieren. Dies bestétigt eine Veroffentlichung der Lancet-Kommission, die zum Schluss
kommt, dass sich eine gesundheitsfordernde Erndhrung aus nachhaltigen Erndhrungssys-
temen fiir alle realisieren lasst, wenn eine wesentliche Veranderung in Richtung gesunder
Erndhrungsmuster eintritt, z. B. angemessene Kalorienzufuhr, geringer Konsum an tieri-

schen Lebensmitteln, starke Reduzierung von Lebensmittelverlusten [29].
Bei der Erzeugung von Lebensmitteln entstehen verschiedene Arten von Treibhausgasen,

die in die Luft abgegeben werden und das Klima damit unterschiedlich belasten [30]. Tieri-

sche Lebensmittel wie Fleisch, Butter, Eier etc. verbrauchen mehr Wasser und Energie als
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pflanzliche Lebensmittel. Letztere verursachen nur 1/10 an schadlichen Klimagasen im

Vergleich zu tierischen Lebensmitteln [31].

@ Die Erndahrungsempfehlungen sehen maximal 3 Portionen Fleisch (inkl. Wurst,
Schinken etc.) pro Woche als angemessen. Dementsprechend soll nicht taglich
Fleisch oder Wurst auf dem Speiseplan stehen, sondern vegetarische Gerichte im

Fokus sein [3, 11]. Damit wird auch unser Klima geschont.
Saisonalitat

Saisonale Lebensmittel sind solche, die aufgrund der Jahreszeit hierorts die besten Bedin-
gungen zum Wachsen und Reifen haben. Sie sind frisch, reif und natdrlich, brauchen keine

weiteren MaRnahmen, um zu gedeihen und haben zudem kiirzere Transportwege [32].

Der Aktionsplan nachhaltige 6ffentliche Beschaffung (naBe) des Bundesministeriums fir

Landwirtschaft, Regionen und Tourismus (BMLRT) definiert saisonal als

»Lagerprodukte und Produkte aus Folientunnel oder Freilandbau zur Haupterntezeit,
nicht aus dem fossil beheizten Glashaus, verarbeitungs- bzw. verzehrreif in Osterreich
geerntet inkl. witterungsbedingte Schwankungsbreite (2 bis 3 Wochen Vor- und
Nachsaison)“ [33].

Eine gute Orientierungshilfe dariiber, welche Lebensmittel wann Saison haben, bieten Sai-

sonkalender (siehe Kapitel 6 Niitzliche Links und weiterfiihrende Informationen).
Regionalitat

Ein regionales Produkt ist jenes, das in Ortlicher Ndhe erzeugt wird und/oder verarbeitete
Rohstoffe der Region verwendet. Die Region selbst kann unterschiedlich grof$ und durch
landschaftliche oder kulturelle Strukturen definiert sein. Zudem spielt die Verfligbarkeit
eine Rolle. Grundsatzlich lasst sich sagen: ,Je ndher, desto besser”. So ist z. B. ein in Eu-
ropa produzierter Reis im Vergleich zu einem in Asien produzierten ein regionaleres und
damit ortlich ndaheres Produkt. Durch eine regionale Lebensmittelbeschaffung werden Ar-

beitsplatze gesichert und die Wirtschaftsleistung einer Region wird gefordert [32].
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Eine allgemein verbindliche Definition des Begriffs Regionalitdat bzw. Region existiert der-
zeit nicht. Regionalitat darf in einer EU-rechtskonformen Auslegung nur im Sinne einer
raumlichen/ortlichen Ndhe verlangt werden, die fiir die Zielerreichung einer hohen Quali-
tat, Frische, Saisonalitat und biologischer Vielfalt erforderlich ist. Beim Einkauf sollte daher
auf anerkannte und etablierte Giitesiegel, die Gewissheit in Bezug auf die Qualitat und
Herkunft geben, geachtet werden [33].

Biologisch erzeugte Lebensmittel

Die biologische Landwirtschaft gilt als die umweltschonendste, da sie einen ganzheitlichen
Ansatz umsetzt: ein geschlossener Betriebskreislauf, der Boden und Wasser schont. Das
bedeutet, dass alles, was am Hof anfallt, wiederverwendet wird. So wird z. B. Kompost er-
zeugt und Mist, Jauche oder Giille als Wirtschaftsdiinger verwendet. Der Einsatz von che-
misch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln ist verboten, stattdessen wird auf Nitzlinge,
eine schonende Bodenbearbeitung oder Fruchtfolgen gesetzt. Es wird auf artgerechte
Tierhaltung geachtet, z. B. durch tierfreundliche Haltesysteme. Biologisch bedeutet auch,
dass nur gentechnikfreies Saatgut und Futtermittel verwendet werden. Bei verarbeiteten
biologischen Lebensmitteln werden deutlich weniger Zusatzstoffe im Vergleich zu konven-

tionellen Produkten eingesetzt [34].

2.3.2 Gestaltung der Gemeinschaftsverpflegung

Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots sollen 6kologische und soziale Gesichts-
punkte im Hinblick auf die gesamte Wertschdpfungskette nach Moéglichkeit berticksichtigt

und ressourcenschonende Praktiken angewendet werden [35].

Im Jahr 2021 wurde der Aktionsplan nachhaltige 6ffentliche Beschaffung (haBe) veroffent-

licht. Der naBe unterstiitzt 6ffentliche Auftraggeberinnen und Auftraggeber bei der nach-
haltigen Beschaffung, indem er fir 16 Gruppen konkrete Anforderungen zum umwelt-
freundlichen Erwerb definiert. Hinsichtlich der Gemeinschaftsverpflegung finden sich viele
wertvolle Hilfestellungen, z. B. in den Beschaffungsgruppen Lebensmittel oder Elektroge-
rate [33].
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Kriterien fiir eine gesunde und klimaschonende Verpflegung
nach: ,Los geht’s: mehr Qualitdt auf unseren Tellern. Leitfaden zur Lebensmittelbe-

schaffung fiir die Gemeinschaftsverpflegung und Gemeinden” [32]

Mindeststandards bei BIO-Lebensmitteln:

Lebensmittel (inkl. Getranke), die aus biologischer Erzeugung stammen:
* Mind. 25 % ab dem Jahr 2023

*  Mind. 30 % ab dem Jahr 2025

e Mind. 50 % ab dem Jahr 2030

Nachweis z. B. mittels EU-Biosiegel, AMA-Biosiegel

Pflanzliche Produkte:

e moglichst zu 100 % aus der Umgebung

e Obst und Gemiise ist moglichst saisonal

e Spezifikationen fiir Obst und Gemiise

Nachweis z. B. mittels AMA-Glitesiegel, AMA-Biosiegel

Tierische Produkte:

e Moglichst zu 100 % aus der Umgebung

e Fleischerzeugnisse mit dem AMA-Gitesiegel oder vergleichbare Standards und Porti-
onsmengen nach den Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft

e Eier aus Boden- oder Freilandhaltung

e Ricksichtnahme auf Tierwohl (z. B. Besatzdichte, Haltungsform, GVO-freie Flitterung)

e Fisch stammt aus regionalen Gewassern oder aus nachhaltiger artspezifischer Aqua-
kultur

Nachweis z. B. mittels AMA-Glitesiegel, AMA-Biosiegel

Fairer Handel’:
e Auf entsprechende Nachweise wird geachtet, z. B. mittels FAIRTRADE

Lebensmittelabfalle:
e Es werden mindestens flinf MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

umgesetzt (Orientierung bietet die Checkliste von ,,United against Waste“)

3 Kriterium It. Leitfaden: ,Kaffee und schwarzer Tee stammen aus fairem Handel.” Diese spielen fiir Kinder
keine Rolle. Trotzdem ist es wiinschenswert auch im Kindergarten Produkte aus fairem Handel anzubieten.

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung im Kindergarten Seite 20


https://united-against-waste.at/

3 Gestaltung und Umsetzung einer
ausgewogenen Verpflegung

Eine gesundheitsfordernde, bedarfsgerechte Verpflegung zur richtigen Zeit, in
ausreichender Menge und einer guten Qualitat bereitzustellen, erfordert
durchdachte und mit den jeweiligen Verantwortlichen abgestimmte Schritte. Im
Folgenden werden diese von der Speiseplanung bis hin zur Speisenausgabe
beschrieben. Eine Orientierung, welche Lebensmittelgruppen wie oft im Speiseplan

und zur Jause angeboten werden, geben Haufigkeitstabellen.

3.1 Speiseplanung

@ Eine gute Planung ist die Basis flr eine gelingende Verpflegung.

Bei der Speiseplanung geht es darum, das Angebot an Speisen und Getranken fiir die je-
weiligen Mahlzeiten zusammenzustellen und ggf. die Mahlzeiten aufeinander abzustim-
men. Letzteres ist vor allem dann wichtig, wenn unterschiedliche Partner an der taglichen
Verpflegung beteiligt sind. Es ist z. B. durchaus tblich, dass die Jause im Kindergarten/in
der Kinderkrippe zubereitet wird und das Mittagessen von einem Verpflegungsbetrieb ge-
liefert wird. Eine gute Abstimmung fihrt zu einer vielfiltigen und gesundheitsfordernden
Verpflegung fir die Kinder (und ggf. Padagoginnen, Padagogen und Betreuungspersonal).

Eine klug durchdachte Speiseplanung bringt auch 6kologische und 6konomische Vorteile
mit sich. Speisereste kdnnen minimiert werden, durch langerfristige Liefervereinbarungen
und gezielte saisonale Meniigestaltung ist es moglich, bei den Lebensmittelkosten zu spa-
ren und z. B. Produkte in Bioqualitat zu einem glinstigeren Preis zu erhalten. Der ver-
mehrte Einsatz von pflanzlichen Lebensmitteln sowie ein Verzicht auf hochverarbeitete
Produkte (siehe Kapitel 3.1.3 Convenience Produkte) tragen ebenso zu mehr Nachhaltig-

keit bei der Verpflegung bei.
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@ Der Genuss soll bei der Speiseplanung im Vordergrund stehen. Neben dem gesund-
heitlichen Nutzen ist es wichtig, dass den Kindern das Essen schmeckt, Freude berei-

tet und sie positive Erlebnisse damit verbinden.

Zum einen mogen Kinder Gewohntes und brauchen z. B. bei neuen, noch unbekannten Le-
bensmitteln Wiederholungen. Zum anderen ist fiir die kindliche Geschmackspragung Viel-
falt in Geschmack, Geruch, Konsistenz und Aussehen wichtig. Das eine schlie8t das andere
nicht aus und kann in der Planung berticksichtigt werden, indem z. B. ein Lebensmittel auf
unterschiedliche Art zubereitet und angeboten wird [25, 36].

3.1.1 Lebensmittelhdufigkeiten und die optimale Lebensmittelauswahl

Basis der Formulierung der Lebensmittelhdufigkeiten sind die Osterreichischen Ernih-
rungsempfehlungen fiir Kinder im Alter von 4 — 10 Jahren, sowie fiir 1 — 3 Jahren. Diesen
liegen die DACH Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr sowie weitere wissenschaftliche

Erkenntnisse zu Grunde.

Im Hinblick auf die praktische Umsetzbarkeit wurden bei der Formulierung der Lebens-
mittelhaufigkeiten Erfahrungen, Anregungen und Empfehlungen von Expertinnen und Ex-
perten aus den Bereichen Erndhrung, Gemeinschaftsverpflegung und Gesundheitsforde-
rung bericksichtigt.

Fir die Verpflegung im Kindergarten bzw. in der Kinderkrippe spielen sowohl die Zwi-
schenmahlzeiten (Vormittags- und Nachmittagsjause) als auch das Mittagessen eine
wichtige Rolle. Die jeweiligen Kriterien dafiir sind in den nachstehenden Tabellen zusam-
mengefasst (siehe Tabelle 1 bis Tabelle 6). Werden diese Kriterien bei der Speiseplanung
durchwegs beriicksichtigt, kann davon ausgegangen werden, dass die Kinder bestméglich,
und nach aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen, mit der notwendigen Energie und

wichtigen Nahrstoffen versorgt werden.

@ Fir die praktische Umsetzung ist es wichtig die empfohlenen PortionsgroBen fiir
die jeweilige Altersgruppe zu beriicksichtigen. So kdnnen die Lebensmittel optimal

eingesetzt und Speisereste minimiert werden.
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Die PortionsgroBen fiir die jeweiligen Lebensmittelgruppen sind — aufgeschliisselt

nach Alter (1 — 3-Jahrige und 4 — 6-Jahrige) —im Anhang zu finden.

3.1.1.1 Zwischenmahlzeiten: Vormittags- und Nachmittagsjause

Neben den Hauptmahlzeiten leistet die Zwischenverpflegung einen wesentlichen Beitrag

zur taglichen Versorgung mit Energie und Nahrstoffen. Vor allem fiir Kinder sind regelma-

Rige Mahlzeiten wichtig, da sie — bezogen auf ihr Kdrpergewicht — mehr Nahrungsenergie

bendtigen als Jugendliche und Erwachsene. Die Reserven sind aufgrund ihrer geringeren
GroRe schneller verbraucht. Durch die RegelmaRigkeit und die Haufigkeit von funf tagli-
chen Mabhlzeiten ist eine konstante Energiezufuhr Gber den Tag gewahrleistet. Dies beugt

Leistungs- und KonzentrationseinbufRen vor (siehe Abbildung 2). Zudem geben Mahlzeiten

dem Tagesablauf eine Struktur, die Kindern Sicherheit vermittelt [36].

Abbildung 2 Die Bedeutung von flnf taglichen Mahlzeiten

Mit einer Jause am Vor- und Nachmittag zwischen den
3 Hauptmahlzeiten komnmt Ihr Kind fit durch den Tag!

Jause ' Jause

‘. . ) e Wasser kann den
E Q/ ganzen Tag Uber
N r-. getrunken werden
E : = '
R \/
G e
|
E ®

— | ! :
6:30 7:00 9:00 12:00 15:00 18:00

Quelle: © Richtig essen von Anfang an! www.richtigessenvonanfangan.at
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Eine gesundheitsfordernde Jause besteht idealerweise aus den vier Bausteinen:

Getranke: Wasser als idealer Durstldscher hat immer Vorrang

Getreide: So oft wie moglich in Vollkornqualitat

e Gemise und Obst, Nlsse und Samen: Frisch, bunt und knackig

EiweiBquelle: ungesiifite Milch und Milchprodukte

Die Praxis zeigt, dass es im Hinblick auf die Bereitstellung der Zwischenmahlzeiten grofe
Unterschiede gibt. Zum Teil werden sowohl Vormittags- als auch Nachmittagsjause vom
Kindergarten bzw. von der Kinderkrippe bereitgestellt. In manchen Einrichtungen wird die
Jause bzw. werden die Jausen von zu Hause mitgebracht. Dazu kommen Mischformen,

z. B. eine Jause wird vor Ort zubereitet, die andere muss mitgebracht werden.

Die nachfolgende Formulierung von Mindestanforderungen fiir die einzelnen Lebensmit-
telgruppen nimmt auf diese Tatsache Riicksicht. Die Angaben werden aufgeschliisselt fir
,Haufigkeit bei einer Zwischenmahlzeit” und ,Haufigkeit bei zwei Zwischenmahlzeiten”

gemacht. Ausnahme sind die Getranke, da diese wichtiger Bestandteil einer jeden Mahl-

zeit sind.

@ Fiir Krippenkinder gelten grundsatzlich die gleichen Haufigkeiten wie fiir Kindergar-
tenkinder. Zum Teil unterscheidet sich jedoch die Art der Zubereitung oder Verab-
reichung. Die Besonderheiten fiir die kleineren Kinder sind daher in einem eigenen

Kapitel zusammengefasst (siehe Kapitel 3.7.1 Krippenkinder bzw. unter 3-Jéhrige).

Die in Tabelle 1 bis Tabelle 5 angegebenen Haufigkeiten fiir Zwischenmahlzeiten bezie-
hen sich auf eine Woche (5 Verpflegungstage). Bei den Kriterien handelt es sich um Min-
destanforderungen, die sich — je nachdem, ob seitens des Kindergartens bzw. der Kinder-

krippe pro Tag eine oder zwei Jause(n) angeboten werden — unterscheiden.
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Tabelle 1 Zwischenmahlzeiten — Kriterien Getreide und Getreideprodukte, Kartoffeln

Getreide und Getreideprodukte, Kartoffeln

Haufigkeit bei einer
Zwischenmahlzeit

(Vormittags- ODER
Nachmittagsjause)

Mindestens 4 x in 5 Verpflegungstagen

Davon:

Mindestens 2 x Vollkornprodukte®
Maximal 1 x WeiBmehlprodukte (WeiBbrot/-geback)

Haufigkeit bei zwei
Zwischenmahlzeiten

(Vormittags- UND
Nachmittagsjause)

Mindestens 8 x in 5 Verpflegungstagen

Davon:

Mindestens 4 x Vollkornprodukte®*
Maximal 2 x WeiBmehlprodukte (WeiBbrot/-geback)

Optimale Lebensmittel-
auswahl

Vollkornprodukte und Produkte mit erhéhtem Schrot-
und Kornanteil, Nussen und/oder Samen bevorzugen
Brot- und Gebacksorten, Muslis und Getreideflocken ab-
wechseln (auch alternative Getreidesorten wahlen)
Gedampfte oder gekochte Kartoffeln stellen eine nahr-
hafte Alternative zu Getreideprodukten dar

Hinweis: Abstimmung mit dem Mittagessen

Beispiele

Vollkornbrot und —geback, Roggenbrot,
Grahamweckerl, Knackebrot aus Vollkorn
Sonnenblumenkernbrot, Kiirbiskernbrot, Nussbrot
Korngeback mit Nissen und/oder Samen, z. B. Sesam,
Leinsamen, Sonnenblumenkernen, Kirbiskernen
Verschiedene Getreideflocken, z. B. Hafer, Dinkel,
Roggen, Hirse, Weizen, ungesiiite Muslimischungen,
warme Getreidebreis mit etwas Zimt, Nissen und/
oder Frichten

Gedampfte Kartoffeln oder Ofenkartoffeln mit Schnitt-
lauch-Joghurtsauce, Kartoffelsuppe

4 Aufgrund des hohen Ballaststoffanteils kann Roggenbrot zur Erfiillung des Kriteriums beitragen.
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Tabelle 2 Zwischenmahlzeiten — Kriterien Gemuse und Obst, Nisse und Samen

Gemiise und Obst, Niisse und Samen

Haufigkeit bei einer
Zwischenmahlzeit

(Vormittags- ODER
Nachmittagsjause)

Gemiise und/oder Obst:
Mindestens 5 x in 5 Verpflegungstagen (= bei jeder Jause)

Davon:
¢ Mindestens 3 x Gemise

Niisse und Samen:
Mindestens 1 x in 5 Verpflegungstagen

Haufigkeit bei zwei
Zwischenmahlzeiten

(Vormittags- UND
Nachmittagsjause)

Gemiise und/oder Obst:
Mindestens 10 x in 5 Verpflegungstagen (= bei jeder Jause)

Davon:
e Mindestens 6 x Gemiuse

Niisse und Samen:
Mindestens 2 x in 5 Verpflegungstagen

Optimale Lebensmittel-
auswahl

*  Frisches Obst und Gemlise ohne Zusatz von Zucker
und/oder Stifungsmitteln

e auf Abwechslung und Vielfalt achten, Wahlmaoglichkei-
ten anbieten: verschiedene Sorten, bunte Auswahl

e Trockenfriichte sind keine Alternative zu frischem Obst,
kénnen aber gelegentlich zusatzlich angeboten werden

e Nusse und Samen ohne Zugabe von Fett, Salz, Zucker
und/oder StiRungsmitteln

Beispiele

e Aufgeschnittenes Gemise, z. B. Gurken, Kohlrabi,
Paprika, Tomaten und Obst, z. B. Apfel, Birnen

e Gemduse als Brotbelag, z. B. Tomatenbrot,
Radieschenbrot, Paprikabrot

e Gemiuse und Hilsenfrichte als Teil von Aufstrichen, z. B.
Karotten-, Rote Riiben-, Tomatenaufstrich, Hummus,
Bohnenaufstrich

* Gedampftes Gemise, z. B. Karotten- und Kohlrabisticks

e Gemise-Obst-Kase Turmchen/SpieRchen, Obstsalat

e "Naschobst", z. B. Himbeeren, Heidelbeeren,
Weintrauben, als Garnierung von Musli und/oder
Naturjoghurt bzw. Joghurt-Topfencremes

e Walnisse, Mandeln, Erdniisse, Sonnenblumenkerne,
Kirbiskerne zum Knabbern, als Teil von Muslis oder
Brot-/Gebéackbestreu, z. B. Leinsamen, Sesam
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Tabelle 3 Zwischenmahlzeiten — Kriterien Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte

Haufigkeit bei einer
Zwischenmahlzeit

(Vormittags- ODER
Nachmittagsjause)

Mindestens 4 x in 5 Verpflegungstagen

Haufigkeit bei zwei
Zwischenmahlzeiten

(Vormittags- UND
Nachmittagsjause)

Mindestens 8 x in 5 Verpflegungstagen

Optimale Lebensmittel-
auswahl

e Milch, Buttermilch, Joghurt ohne Zusatz von Zucker
und/oder Stifungsmitteln

e Topfen-, Hitten-, Frischkase

e Kase mit maximal 45 % F.i.T.

Beispiele

e Milch, Buttermilch, Acidophilusmilch

e Naturjoghurt oder Joghurt-Topfencreme mit frischen
Friichten oder piriertem Obst

*  Milchmixgetranke mit Obst und/oder Gemise

e Miuslis oder warme Milch-Getreidebreis, z. B. Porridge

e Aufstriche auf Topfenbasis, z. B. Krauter-, Tomaten-,
Klrbiskernaufstrich

e Joghurt-Dip mit frischen Krautern fiir Gemusesticks

e Kase mit Gemiuse als Brotbelag oder Kase-Gemuise-Obst-
Tlrmchen, z. B. mit Mozzarella, Edamer
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Tabelle 4 Zwischenmahlzeiten — Kriterien Sonstige Lebensmittel

Sonstige Lebensmittel

Fleisch und Wurstwaren So selten wie moglich!
Bei einer Zwischenmabhlzeit (Vormittags- ODER
Nachmittagsjause): Maximal 1 x in 5 Verpflegungstagen

Bei zwei Zwischenmahlzeiten (Vormittags- UND
Nachmittagsjause): Maximal 2 x in 5 Verpflegungstagen

e Eswerden ausschlieBlich Sorten mit einem maximalen
Fettgehalt von 20 % angeboten, z. B. magere Schinken

SiiRe Brotaufstriche und Auf eine ,,slile Jause”, z. B. Marmeladen- oder
Mehlspeisen Honigbrot, Mehlspeisen, weitestgehend verzichten
e In Ausnahmefillen, z. B. Geburtstag, konnen Kuchen,
Kekse etc. angeboten werden —am besten als
Erganzung (Nachspeise) zur Jause
e Werden Kuchen und Co angeboten, ,geslindere”
Varianten bevorzugen, z. B. Obstkuchen, Joghurt-Top-
fentorte mit frischen Frichten, Hafer-/Muslikekse,
Zucchinikuchen

Streichfette e Butter, Margarine etc. werden sparsam angeboten

Tabelle 5 Zwischenmahlzeiten — Kriterien Getranke

Getranke

Haufigkeit e Wasser wird zu jeder Zwischenmahlzeit angeboten

Optimale Auswahl Wasser ist der ideale Durstléscher und jederzeit

verfligbar

Beispiele e Wasser (Trinkwasser, Mineralwasser)

e mit Obst und/oder Gemuse versetztes Wasser, z. B. mit
Apfelspalten, Beeren, Gurkenscheiben, Zitrusfriichten
(auf Bio-Qualitat bzw. unbehandelte Schale achten)

e nicht aromatisierte Friichtetees ohne Zusatz von Zucker
und/oder SiiSungsmitteln

e Abund zu sind 100 %ige Frucht- und/oder Gemiisesdfte,
die mit Wasser verdiinnt sind, akzeptabel
Mischverhaltnis: 1 Teil Saft + 3 Teile Wasser
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Nicht geeignet als Kindergartenjause

e Mit Zucker und/oder StiBungsmitteln gesiiRte Getranke, z. B. verdinnte Sirupe, Limo-
naden, Fruchtnektare

e Zucker- und/oder fettreiche Mehlspeisen, z. B. Donuts, Geback aus Plunder- und Blat-
terteig

e Zucker- und fettreiche Aufstriche, z. B. Nuss-Nougatcreme

e Fett- und/oder salzreiche Knabbereien, z. B. Chips, Erdnussflocken & Co

e SiURigkeiten, z. B. Schokolade, Gummibarchen, Msliriegel mit Zusatz von Zucker

und/oder StiSungsmitteln, Milchcremeschnitten

Zudem ist auf Lebensmittel zu achten, die generell nicht fiir die Verpflegung von

Kindern bis 6 Jahren geeignet sind, und somit auch nicht angeboten werden

e Koffein- oder teeinhaltige Getranke, z. B. Griintee, Schwarztee, Eistee, Cola-Getranke,
Energydrinks

e Speisen, die Alkohol oder Alkoholaromen enthalten

e Rohe tierische Lebensmittel sowie Produkte daraus sind flir Kinder unter 5 Jahren
nicht geeignet

Exkurs: Von zu Hause mitgebrachte Jausen

Werden die Zwischenmahlzeiten nicht ausschlieRlich oder gar nicht im
Kindergarten bzw. in der Kinderkrippe zubereitet, sondern von zu Hause
mitgebracht, empfiehlt es sich, die Eltern bzw. Erziehungsberechtigten so friih wie
moglich Uber Einstellung und Werte der Einrichtung in Bezug auf die Verpflegung

zu informieren.

Dazu ist es sinnvoll zu kommunizieren, wie eine ideale und bedarfsgerechte
Zwischenmabhlzeit fiir Kinder aufgebaut ist (siehe Bausteine einer idealen Jause
oder REVAN Factsheet ,Friihstiick und Jause®). Auch kénnen die

Mindestanforderungen im Wochenverlauf (siehe Tabelle 1 bis Tabelle 5) den

Eltern als gute Orientierung dienen.
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Moglichkeiten, die Eltern gleich von Beginn an zum Thema Verpflegung zu

sensibilisieren:

e Das Verpflegungskonzept (siehe Kapitel 4.2) den Anmeldeformularen beilegen

* Im Rahmen eines ,Elternbriefes” vor oder spatestens beim Eintritt des Kindes
in die Krippe bzw. in den Kindergarten

e RegelmaRig das Thema ,auffrischen”, z. B. bei Elternabenden, als Infoblatt an
gut sichtbarer Stelle, wenn vorhanden liber die Webseite etc.

e Grenzen setzen: Eltern auch dartiber informieren, welche Lebensmittel nicht
als Jause geeignet sind und daher nicht in den Kindergarten mitgebracht

werden sollen.

3.1.1.2 Mittagessen

Das Mittagessen zahlt zu den Hauptmahlzeiten und beinhaltet idealerweise Gemise
(und/oder Obst), Getreideprodukte oder Kartoffeln sowie hochwertiges Eiweils aus Hul-

senfriichten, Milchprodukten, Ei, Fisch oder Fleisch [3].

In der Gemeinschaftsverpflegung wird die Mittagsmahlzeit i. d. R. in Form von 2 Gangen
angeboten: Suppe/Vorspeise + Hauptspeise oder Hauptspeise + Nachspeise. Es macht
Sinn, und wird daher fir die Praxis auch empfohlen, die beiden Varianten abzuwechseln,
da mehr Vielfalt moglich ist und den Kindern ein breiteres Spektrum an Lebensmitteln zu

Gute kommt.

Bei den Mindestanforderungen fiir die Mittagsverpflegung im Kindergarten handelt es
sich um eine Empfehlung der Nationalen Erndhrungskommission, die 2017 verabschiedet
wurde. Die Haufigkeiten beziehen sich auf 4 Wochen (20 Verpflegungstage). Details siehe
Tabelle 6.
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Tabelle 6 Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen im Kindergarten

Haufigkeit

Zubereitungsempfehlung/

SRR BT in 20 Verpflegungstagen RDC Mabhlzeitengestaltung

Getreide, mindestens 18 x Getreidelaibchen, Aufldufe, Nudelgerichte Achten Sie auf fettarme Zubereitungs-
Getreideprodukte, Petersilkartoffeln, Kartoffelpiree, Kartoffelsalat, arten (Kochen oder im Ofen garen, zu
Kartoffeln Ofenkartoffeln Auflaufen verarbeiten)!

davon:
mindestens 4 x mit mindestens 25 %
Vollkornanteil

und:
selten (maximal 4 x) Halbfertig- und
Fertigprodukte aus Kartoffeln

Grinkern, Bulgur, Hirse, Rollgerste, Buchweizen
Polenta, Cous Cous, Parboiled Reis

Vollkornteigwaren, Naturreis, Dinkelreis, Vollkorn-
brot/Brot mit Schrotanteil/Roggenbrot, Getreideflo-
cken

wie etwa Kartoffelpiiree, Kroketten, Pommes frites,
Wedges

Kartoffeln bevorzugt frisch zubereitet

Bevorzugt Vollkornprodukte/
alternative Getreidesorten verwenden.

Achten Sie auf Vielfalt!

Gemiise® und/oder
Salate

mindestens 20 x

davon:
mindestens 8 x Rohkost bzw. Salat

Beilagengemiuse, gefiilltes Gemise, Sugo,
Gemiselasagne, Gemiiselaibchen, Auflaufe,
Eintopfe, Wokgemiise, Gemiisesuppe stiickig oder
puriert, Saucen

Rohkost als Beilage oder zum Knabbern
Salate aus verschiedenen Gemusesorten (Gurken,
Tomaten, Kraut, Karotten, Fisolen, gemischt...)

Achten Sie bei Gemiise auf ndhrstoff-
schonende und fettarme Zuberei-
tungsarten (Dampfgaren, Diinsten).

5 Tiefkiihlgemiise muss vor dem Verzehr ausreichend erhitzt werden. (AGES 2018)
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Lebensmittelgruppe

Haufigkeit
in 20 Verpflegungstagen

Beispiele

Zubereitungsempfehlung/
Mabhlzeitengestaltung

Hulsenfriichte

mindestens 4 x

Erbsenreis, Eintopfe, Linsensuppe, Salate aus
verschiedenen Hilsenfriichten (Bohnen, Linsen,
Kichererbsen)

Currys, Chili con Carne

Aufstriche

Suppen und Saucen kénnen mit
piirierten Linsen anstelle von
Mehl gebunden werden.

Obst®

mindestens 4 x

Obst im Ganzen, Obstsalat, Fruchtmus,
Fruchtsauce, Kompott

Achten Sie auf eine zuckerarme
Zubereitung, z. B. bei Kompotten,
Fruchtmus.

SiiBe Hauptgerichte

maximal 4 x
(maximal 1 x pro Woche)

SiRspeisen enthalten immer:
Milch- und/oder Milchprodukte
und/oder Obst und/oder Gemise

Obstknddel, Kaiserschmarrn mit Obstroster,
Milchreis, GrieRschmarrn, Topfen-Hirse Auflauf

Achten Sie auf eine zuckerarme
Zubereitung und auf die Verwendung
von Vollkornprodukten.

Nachspeisen

Bevorzugt Desserts auf Basis von
Milch- und/oder Milchprodukten
und/oder Obst und Gemuse

davon:
maximal 4 x Feinbackwaren, z. B.
Plundergeback, Blatterteig

Frucht(butter)milch, Topfencreme, Joghurt, Pud-
ding, Obstkuchen, Gemiisekuchen (Kirbis, Zucchini,
Karotten)

Achten Sie auf eine zuckerarme
Zubereitung und zuckerarme
Produkte.

Bevorzugen Sie fettarme Teige, z. B.
Germteig, Strudelteig, Biskuitteig.

6 Tiefkiihlbeeren miissen vor dem Verzehr intensiv und vollstandig durcherhitzt werden. (BfR, 2015)
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Lebensmittelgruppe

Haufigkeit
in 20 Verpflegungstagen

Beispiele

Zubereitungsempfehlung/
Mabhlzeitengestaltung

Milch und
Milchprodukte

mindestens 8 x

Topfenlaibchen, Auflaufe, Suppen, Saucen, Dips und
Desserts (siehe Nachspeisen) auf Basis von Milch-
produkten

Achten Sie auf eine zuckerarme Zube-
reitung.

Sehr fettreiche Produkte, z. B. Schlag-
obers, Mascarpone, Creme fraiche,
durch weniger fettreiche ersetzen.

Fleisch und
Fleischprodukte

maximal 10 x’

davon:
mindestens 5 x Gerichte mit geringem
Anteil an Fleisch/Fleischprodukten

Champignonschnitzel, Krautfleisch, Faschierte Laib-
chen, Braten

Schinkenfleckerl, Reisfleisch, Tirolerknddel, Ein-
topfe, z. B. Ragout, Chili con Carne, Curry)

Bevorzugen Sie auf fettarme
Zubereitungsarten, z. B. Schmoren,
Kochen, Braten, Diinsten.

Fisch

mindestens 2 x

Fischfilet, Fischpfanne, Fischlaibchen, Fischballchen,
Heringssalat

Bevorzugen Sie fettreichen Seefisch® wie Makrele,
Lachs, und Hering oder heimischen Kaltwasserfisch
wie z. B. Saibling, Forelle

Achten Sie auf fettarme Zubereitungs-
arten, z. B. Diinsten, Dampfgaren.

Achten Sie auf nachhaltige Fangme-
thoden. www.wwf.at/fischratgeber

Fette und Ole

bevorzugt pflanzliche Ole

Pflanzliche Ole (Rapsél, Leinél®, Sonnenblumendl,
Olivendl, Kiirbiskernal, Leindl,...) abwechselnd
verwenden.

Streich-, Back- und Bratfette wie Butter, Margarine
oder Schmalz sparsam verwenden.

Bevorzugen Sie fettarme Zuberei-
tungsmethoden, z. B. Diinsten, Braten
im Rohr, Grillen statt Frittieren oder
Panieren.

Bevorzugen Sie Rapsol als Standardol.

7 Hulsenfriichte, Milchprodukte und Eier sind alternative Proteinquellen.
8 Rapsodl und Leindl tragen neben Fisch zur Versorgung mit Omega 3-Fettsduren bei.
9 Kirbiskern- und Leinél sollen nur kalt verwendet werden.
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Lebensmitteleruppe Haufigkeit Beispiele Zubereitungsempfehlung/
grupp in 20 Verpflegungstagen P Mabhlzeitengestaltung
Paniertes und maximal 2 x
Frittiertes
Niisse, Samen und mindestens 4 x Als Ergdnzung zu Salaten, in Brot und Backwaren,
Kerne in Desserts und SiiBspeisen
Getranke Leitungswasser und/oder Mineral- Verzichten Sie auf koffeinhaltige Tees
wasser sind jederzeit verfiigbar. (Griin- und Schwarztee)

Anmerkung zur Lebensmittelgruppe Fleisch und Fleischwaren der NEK Empfehlung fiir das Mittagessen im Kindergarten: Im Sinne einer
gesundheitsfordernden und klimaschonenden Verpflegung wird empfohlen, die Angebote schrittweise auf maximal 8 Portionen in

20 Verpflegungstagen zu reduzieren. Das entspricht 2 x in 5 Verpflegungstagen (= 2 x pro Woche).
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Zusatzlich zu den Mindestanforderungen an die Lebensmittelhaufigkeiten, die in Tabelle 6

angefihrt sind, sind bei der Speiseplanung folgende Kriterien zu berticksichtigen:

Allgemeine Kriterien fiir die Speiseplanung

e Die Anzahl der Esserinnen und Esser ist bekannt
- Ein Stichtag fiir die Bekanntgabe der benétigten Essensportionen ist definiert.

- Planbare Essensabmeldungen werden zeitgerecht kommuniziert, z. B. Ausfliige
- Nicht planbare Essensabmeldungen werden soweit moglich berticksichtigt, z. B.
Krankheit

e Winsche und Anregungen der Kinder werden soweit moglich beriicksichtigt.

e Spezielle Erndhrungsbedirfnisse werden soweit moéglich beriicksichtigt, z. B. Allergien,
Unvertraglichkeiten. Ggf. wird in Zusammenarbeit mit den Eltern eine Losung gefun-
den.

e Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte werden so-
weit wie moglich beriicksichtigt, z. B. im Rahmen von Themenschwerpunkten.

Kriterien fiir die Planung des Mittagessens

e Die Lebensmittelhaufigkeiten und die optimale Lebensmittelqualitat (siehe Tabelle 6
NEK Empfehlung Mittagessen im Kindergarten,) werden erfullt.

e Der Menlzyklus betragt mindestens 4 Wochen.
Das bedeutet, dass sich die Speisen innerhalb von 4 Wochen nicht wiederholen.
Gleiche Komponenten, z. B. Vollkornnudeln, kénnen sich wiederholen, sind jedoch
anders zubereitet und kombiniert.

e Das Mittagessen wird in 2 Gangen angeboten:
Suppe/Vorspeise + Hauptspeise oder Hauptspeise + Nachspeise

e Bestimmte Speisenkomponenten nicht immer am selben Wochentag anbieten, z. B.
Fisch nicht immer nur freitags oder stiBe Hauptspeisen immer mittwochs
So profitieren auch Kinder von einem vielfaltigen Speiseplan, die zwar nicht taglich,
jedoch an fixen Tagen im Kindergarten essen.

e SlRe Hauptspeisen werden immer mit Gemuse(creme)suppe oder Gemiuse als
Vorspeise kombiniert

e Auf Nachfrage ist taglich ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot zur Verfiigung.

Auch fir eine vegetarische Mendlilinie gilt maximal eine siiRe Hauptspeise pro Woche.
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3.1.2 Verpflegungssysteme

Fir die Bereitstellung eines warmen Mittagessens stehen verschiedene Verpflegungssys-

teme (Speisenproduktionsverfahren) zur Verfligung:

e  Frisch-, Mischkiiche (Cook, Hold & Serve)
e Warmverpflegung (Cook & Hold)

e Kihlkost (Cook & Chill)

e Tiefkthlkost (Cook & Freeze)

In der Praxis sind auch Mischformen der o. g. Systeme gangig, z. B. wenn Speisen gekiihlt
(,,Cook & Chill“) von einem externen Anbieter geliefert werden und der Salat vor Ort frisch
zubereitet wird. Je nach Verpflegungssystem werden unterschiedliche Anforderungen an
die Kiiche (und deren Ausstattung) gestellt. Wahrend eine Produktionskiiche Vorausset-
zung fiir ,,Cook, Hold & Serve” ist, reicht bei , Cook & Hold” eine Ausgabekiiche, die z. B.

Ill

mit deutlich weniger Platz, Klichengeraten etc. auskommt. Die Systeme ,,Cook & Chill“ und
,Cook & Freeze” bendtigen eine Aufbereitungskiiche, die mit geeigneten Geraten fiir das
Regenerieren (Erwdarmen mit Endgaren) der Speisen sowie entsprechenden (Tief)kiihlla-
gern ausgestattet sind [37]. Abbildung 3 zeigt die unterschiedlichen Produktionsschritte

der jeweiligen Verfahren.

Abbildung 3 Verpflegungssysteme fiir das Mittagessen

Speisenproduktionsverfahren

Vorbereiten —
Garen Vorbereiten
75°C

Schnellkiihlen < i
<4°C,90Minuten | Cook & Chill md CooOk & Serve Garen
Kuhllagern 0-3°C  —
Regenerieren Ausgeben
=75 °C, 2 Minuten o _
Warmhalten = 70°C | Verfahren
Vorbereiten e Vorbereiten
Garen
2 @ o Schockfrosten,
K“"m’;"?g?g'em“ Esmedl Cook Hold & [ el Cook & Freeze Tiefkuhllagern
Serve =-18°C

Regenerieren
=75 °C, 2 Minuten

Warmhalten
=70°C

Wamhalten=70°C —
max. 3 Stunden

Quelle: Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung (OGE), nach [38, 39]
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Jedes System hat Vor- und Nachteile. Fiir welches Verpflegungssystem sich eine Kinder-
krippe/ein Kindergarten entscheidet, hangt von unterschiedlichen Faktoren ab, die zum
einen die jeweilige Einrichtung selbst bzw. den Trager betreffen (z. B. raumliche Gegeben-
heiten, Personal, finanzielle Ressourcen, Anzahl der Esserinnen und Esser) und zum ande-
ren die Marktsituation (z. B. mogliche externe Partner/Betriebe, die die Verpflegung be-
reitstellen kénnen) [37].

Die Entscheidung fiir ein Verpflegungssystem

obliegt grundsatzlich dem Trager/Erhalter der Kinderkrippe/des Kindergartens.

Vor allem bei Neubauten sowie Umbauten, die die Kiiche, Lagerraume und den
Speiseraum betreffen, soll in jedem Fall gemeinschaftlich und informiert (unter
Einbezug von Expertinnen und Experten aus den Bereichen Kiichenplanung,

Gemeinschaftsverpflegung, Architektur etc.) entschieden werden [37].

Eine Planungshilfe mit Kostenkalkulation sowie weiteren Hinweisen bietet das

L.Handbuch Mittagsverpflegung” (siehe Kapitel 6 Niitzliche Links und

weiterfiihrende Informationen).

AbschlieBend sei erwdhnt, dass grundsatzlich mit allen Verpflegungssystemen eine quali-
tatsvolle Erndhrung moglich ist. Voraussetzung dafiir ist, dass auch alle vor- und nachge-
schalteten Prozesse (angefangen bei der Speiseplanung bis hin zur Ausgabe) optimiert
sind [40].

3.1.3 Convenience Produkte

Die Verwendung von Convenience Produkten hat im privaten Haushalt, aber vor allem in
der Gemeinschaftsverpflegung, eine grolRe Bedeutung. Es handelt sich um vorbearbeitete,
meist industriell hergestellte Lebensmittel, durch dessen Einsatz sich die Arbeitszeit ver-
kirzen lasst und Personal eingespart werden kann. Auf Convenience Produkte wird auch
zurlickgegriffen, wenn die entsprechende Kiichenausstattung fir die Zubereitung einer

bestimmten Speise nicht vorhanden ist [41].
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Convenience Produkte werden je nach Verarbeitungsgrad in verschiedene Stufen einge-
teilt (siehe Abbildung 4).

Abbildung 4 Convenience-Stufen

Convenience-Stufen

GRAD DER VERARBEITUNG BEISPIELE

FRISCHES OBST UND
0 GRUNDSTUFE uo/o GEMUSE, KARTOFFELN,
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GEPUTZTES GEMUSE 2
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FISCHFILETS, TEIGWAREN -3
2 GARFERTIG 30% GEWURZTES UND ' e \\
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3 MISCHFERTIG 50% KARTOFFELPUREE
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- FERTIGGERICHTE ‘
4 REGENERIERFERTIG 85 /0 E:g[)z:;n;g;(%ng:on#:&ugssm ﬁ i:'

FERTIGE KALTE SOSSEN,
5 VERZEHRFERTIG 1000/0 FERTIGSALATE, POMMES
FRITES, OBSTKONSERVEN

Quelle: Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung (OGE), nach [41]

Es spricht nichts gegen die Verwendung wenig verarbeiteter Lebensmittel, z. B. Teigwaren,
tiefgekihltes Obst und Gemise. Mit zunehmendem Convenience Grad enthalten die Pro-
dukte jedoch meist auch einen hohen Gehalt an Salz, Zucker und Fett, was fiir die Verpfle-
gung von Kindern nicht wiinschenswert ist und bei der Auswahl jedenfalls beriicksichtigt

werden muss [41].

Kriterien zur Verwendung von Convenience Produkten

e Moglichst nur wenig verarbeitete Produkte (Stufe 1 und 2) wahlen

e Bei hoher verarbeiteten Produkten (Stufe 3 und 4) auf einen geringen Gehalt an Zu-
cker, Fett, gesattigten Fettsauren und Salz achten

e Hoher verarbeitete Produkte immer mit gering verarbeiteten Lebensmitteln kombinie-
ren, um die Qualitat der Mahlzeit zu erhéhen, z. B. regenerierfertige Karfiol-Karotten-

Laibchen mit Petersilienkartoffeln und selbst gemachter Schnittlauchjoghurt-Sauce
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3.1.4 Der Speiseplan

Der Speiseplan ist DIE Informationsquelle fiir Esserinnen und Esser bzw. fir das Kindergar-
tenpersonal und die Eltern. Er gibt Auskunft tiber die angebotenen Gerichte der Woche
und informiert ggf. Gber die deklarationspflichtigen Allergene gemal der Allergeninforma-

tionsverordnung.

Je Ubersichtlicher und ansprechender der Speiseplan gestaltet ist, und je mehr Informatio-
nen er enthalt, z. B. indem die verwendeten Gemiisesorten weitestgehend benannt wer-
den etc., umso besser informiert fiihlen sich Kindergartenpersonal und Eltern, was sich
wiederum in hoherer Zufriedenheit mit der angebotenen Verpflegung auswirken kann
[42].

Kriterien zur Gestaltung des Speiseplans

e Der Speiseplan wird vorab (ca. 1 Woche im Voraus) kommuniziert, z. B. als Aushang,
online

e Der aktuelle Speiseplan ist gut sichtbar ausgehangt oder wird online zur Verfligung
gestellt

e Der Speiseplan ist altersgerecht gestaltet, z. B. mit Bildern

e Die Gerichte werden eindeutig benannt, z. B. bei Verwendung von Fantasienamen
oder Bezeichnungen wie ,nach Jagerart” werden die verwendeten Hauptzutaten
angefihrt

e Bei Fleisch und Wurstwaren, sowie Fisch wird die Tierart benannt

Hinweis: Die Formulierung der Kriterien der Kapitel 3.1 Speiseplanung sowie 3.3 Zuberei-
tung von Speisen berlicksichtigen neben den nationalen Erndhrungsempfehlungen fir Kin-
der (1 -3 Jahre und 4 — 6 Jahre) auch bundesldanderspezifische Empfehlungen und Leitli-
nien aus dem Bereich Gemeinschaftsverpflegung, sowie den Qualitatsstandard fiir die Ver-
pflegung in Kitas der Deutschen Gesellschaft fiir Erndahrung (DGE). In Kapitel 6 Niitzliche
Links und weiterflihrende Informationen sind alle 6sterreichweit verfligbaren Empfehlun-
gen und Leitlinien zur Gemeinschaftsverpflegung (fiir Kindergarten bzw. Kinderkrippen)

angefihrt.
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3.2 Einkauf

Die Qualitat der eingekauften Lebensmittel hat entscheidenden Einfluss auf das Gericht,
das den Kindern schlussendlich serviert wird. Die bereits besprochenen Qualitatsanspri-
che, z. B. im Hinblick auf die Verwendung von Convenience Produkten, wurden im voran-

gehenden Kapitel behandelt.

Kriterien, die nachhaltige Aspekte berlicksichtigen, sind im Kapitel 2.3 Nachhaltigkeit be-
schrieben.

3.3 Zubereitung von Speisen

Die Zubereitung beeinflusst sowohl die erndhrungsphysiologische Qualitat als auch den
Geschmack von Speisen. Die folgenden Aspekte, die bei der Zubereitung zu beachten sind,
gelten fir die Herstellung kalter als auch warmer Mahlzeiten und richten sich an Kinder
jeden Alters. Besonderheiten, die fiir Krippenkinder (1 — 3 Jahre) zusatzlich bericksichtigt

werden sollen, sind in Kapitel 3.7.1 Krippenkinder bzw. unter 3-Jdhrige zusammengefasst.

Kriterien fiir die Zubereitung von Speisen

e Die Zubereitung erfolgt auf Basis von Rezepten mit Zubereitungshinweisen.
Dies sichert eine gleichbleibende Qualitat und ist Basis von Nahrwertberechnungen.
e Zucker und StiBungsmittel werden sparsam verwendet, z. B. bei Kompotten,
Fruchtmus
e Jodiertes Speisesalz wird verwendet. Die Gerichte werden sparsam gesalzen.
e Verschiedene Krauter, bevorzugt frisch oder tiefgekiihlt, werden zum Wirzen
verwendet
e Bewusster Einsatz von Fett:
- Fettarme Zubereitungsarten, z. B. Dampfen, Diinsten, Kochen werden bevorzugt
- Fettreiche Milchprodukte, z. B. Schlagobers, Creme fraiche, Sauerrahm, fettreiche
Kasesorten werden sparsam eingesetzt
- Auf eine gute Fettqualitat wird geachtet:
e Pflanzliche Ole werden abgewechselt, z. B. Raps-, Lein-, Sonnenblumen-,
Oliven-, Kiirbiskernol.

e Rapsol wird als Standardol fir die warme Kiiche verwendet.
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e Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett werden bevorzugt
e Streich-, Back- und Bratfette, wie Butter, Margarine oder Schmalz, werden
sparsam verwendet.
e Mehlin Vollkornqualitat wird eingesetzt, z. B. anteilsmaRig in Kuchen, Spatzle,
Pizzateig, Palatschinken etc.
e Sprossen, Tiefkiihlbeeren und Tiefklihlgemise werden vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt, um mogliche Infektionen zu vermeiden
e Bei Trockenfriichten werden ungeschwefelte Friichte bevorzugt, da empfindliche
Personen, wie Kinder, sensibel auf Schwefel reagieren kénnen
e Alkohol oder Alkoholaroma werden nicht verwendet
e Nahrstoffschonende Garmethoden, z. B. Dampfgaren, werden bevorzugt
e Garzeiten sind optimiert: so lange wie nétig, aber so kurz wie moglich
e Klichengerate werden energiebewusst eingesetzt, z. B. nicht unnétig langer
eingeschaltet als sie verwendet werden etc.
e Die hygienerechtlichen Bestimmungen sowie lebensmittelrechtlichen Anforderungen,
z. B. Warmhaltezeiten, -temperatur, Lagertemperatur von kalten Speisen, werden ein-
gehalten. Weitere Hinweise siehe Kapitel 6 Niitzliche Links und weiterfiihrende Infor-

mationen

3.4 Speisenausgabe

Die Speisenausgabe erfolgt i. d. R. durch die Betreuerinnen und Betreuer, sowie ggf.
eigens angestelltes Klichenpersonal, in Zusammenarbeit mit einer oder mehreren padago-
gischen Fachkraft bzw. -kraften. Letztere sind v. a fir die Gestaltung der Essenssituation

mit den Kindern zustandig.

Auf eine gute zeitliche Planung ist unbedingt zu achten. Somit kénnen z. B. Warmhaltezei-
ten von Speisen minimiert werden, was sich — neben den verwendeten Lebensmitteln und
deren Zubereitung — positiv auf die ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat
auswirkt. Essen mehrere Kinder ,in Schichten”, d. h. nacheinander bzw. zu unterschiedli-
chen Zeiten, muss beim Regenerieren z. B. darauf geachtet werden, nicht alle Speisen

gleichzeitig, sondern etappenweise, zu regenerieren [42].
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Geruch & Aussehen von Speisen haben Einfluss auf die Akzeptanz

Der erste Eindruck zum Essen ist oft schon der Geruch, der z. B. beim Offnen der
angelieferten Speisenbehaltnisse entweicht. Es gibt Lebensmittel und Gerichte,
die intensivere Gerliche freisetzen und die v. a. von Kindern als nicht so angenehm

empfunden werden, wie z. B. Fisch, Krautfleckerl etc.

* Je nach Anlage der Raumlichkeiten, kann leicht Abhilfe geschaffen werden,
indem vor Essensbeginn nochmals kurz geliftet wird.

e Beim Tischgesprdach kann thematisiert werden, dass einige Lebensmittel einen
intensiveren (ggf. nicht so angenehmen) Geruch haben, aber trotzdem gut

schmecken.

Ebenso wichtig flr die Akzeptanz ist das Aussehen, d. h., dass die Speisen
ansprechend angerichtet sind, die Komponenten — je nach Gericht — ggf. getrennt,
auf geeigneten Vorlegetellern bzw. Schiisseln prasentiert sind. Somit kdnnen

Kinder selbst bestimmen, was und wieviel sie sich nehmen.

3.5 Rahmenbedingungen rund um die Essenssituation

In Kinderbildungs- und —betreuungseinrichtungen bieten sich viele Méglichkeiten der Ge-
sundheitsbildung. In diesem Zusammenhang sind die Mahlzeiten zu nennen, die nicht als
lastige Zusatzaufgabe empfunden werden sollten, sondern als Chance, den Kindern den

wichtigen Stellenwert von Essen und Trinken vermitteln zu kénnen [43].
,Essen ist ein komplexes Lernfeld, das keinen Kompetenz- und Bildungsbereich

unberiicksichtigt Iéisst und sich fiir weitere, bereichslibergreifende vernetzte

Lernerfahrungen eignet.” [36]
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Ess- und Erndhrungsbildung in der Kinderkrippe/im Kindergarten

Neben gesundheitlichen Aspekten, die Kindern im Rahmen von Mahlzeiten positiv
vermittelt werden kdnnen, bietet sich die Esssituation auch an, andere

Kompetenzen zu fordern:

e Starkung des sozialen Miteinanders, z. B. Essen in Tischgemeinschaften etc.

e Forderung und Ausbau der sprachlichen Kompetenz, z. B. in dem lber
Lebensmittel gesprochen wird, der Geschmack beschrieben wird etc.

e Forderung von Selbststandigkeit und motorische Fertigkeiten, z. B. indem sich
Kinder selbst bedienen dirfen, mit geeignetem Besteck essen etc.

e Kennenlernen von Tischmanieren und Tischkultur, sowie anderen Ritualen,
die eingehalten werden, z. B. Hinde waschen vor dem Essen, gemeinsamer
Tischspruch vor Beginn der Mahlzeit

e Stadrkung des Verantwortungsbewusstseins fiir sich und andere Personen, z. B.
durch Einbeziehen der Kinder in die Vor-und Nachbereitung, wie Tische
decken und dekorieren, nach dem Essen abraumen etc. [43]

O. g. Punkte betreffen grundsatzlich alle Kinder, jedoch mit altersbedingten
Einschrankungen fir kleine Kinder, die z. B. noch nicht selbststandig essen kénnen

und Assistenz bendtigen.

Fir alle Kinder ist das Beisein von Erwachsenen, die positiv und unterstiitzend an
der Mahlzeit teilnehmen, wichtig (siehe Kapitel 3.5.3 Vorbildwirkung von

Erwachsenen).

3.5.1 Zeit zum Essen

Festgelegte Essenszeiten geben dem Tag Struktur und vermitteln den Kindern Sicherheit
[36]. Zwischen den Mahlzeiten kénnen 2 bis 3 Stunden liegen. Wahrend Wasser zum Trin-
ken immer verfiigbar sein soll, ist ein kontinuierliches Essensangebot nicht empfehlens-
wert, z. B. aufgeschnittenes Obst und Gemise, das auf einem Teller immer im Gruppen-
raum aufgestellt ist. Standiges Snacken kann sich nachteilig auf die Zahne auswirken und
aullerdem besteht die Gefahr, dass Kinder Gber ihren Hunger hinaus essen, anstatt auf das

eigene Hunger- und Sattigungsgefiihl zu achten.
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Fir das Essen selbst soll den Kindern genligend Zeit gegeben werden. Je nach Entwick-
lungsstand missen bestimmte ,,Handgriffe” und Fertigkeiten gelibt werden. Das erfordert

eine ruhige und positiv bestarkende Begleitung durch Erwachsene [43].

@ Zur Orientierung... fir die Mittagsmahlzeit mindestens 45 Minuten einplanen, fiir

Zwischenmabhlzeiten ca. 30 Minuten.

3.5.2 Raum zum Essen

Idealerweise gibt es in der Kinderkrippe bzw. im Kindergarten eigene Raumlichkeiten zum
Essen. Dort konnen Kinder ohne Ablenkung von Spiel- und Bastelsachen in gemiitlicher At-
mosphare ihr Essen genieBen [43]. Nicht Gberall gibt es einen eigenen Speisesaal, das Es-
sen in den Gruppenrdumen, v. a. bei Zwischenmahlzeiten, ist durchaus Ublich. In diesem
Fall sollten angefangene Spiele beendet, und die Spielsachen aus dem Blickfeld der Kinder

geraumt werden.

Wichtig ist in jedem Fall, eine freundliche und angenehme Essatmosphare zu schaffen:

e Heller Raum, gute Beleuchtungsmaoglichkeiten

e Freundliche Farben, ansprechende Dekorierung

e Kindgerechte Moblierung, ergonomische Sitzgelegenheiten (auch fiir das Personal)

e Gute Belliftungsmoglichkeiten [36]

Larmschutz

Wo viele Leute zusammenkommen, kann es laut werden. Filzgleiter an den Stiihlen und
Tischen, Raumteiler, eine Larmschutzdecke etc. helfen den Larmpegel zu senken und un-
terstlitzen somit eine angenehme Essatmosphare.

Altersgerechtes Geschirr

Auf die Verwendung von kindgerechtem (Ess)Geschirr und Besteck ist unbedingt zu ach-

ten. Die Forderung der Selbststandigkeit kann nur dann gelingen, wenn es die Gegeben-
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heiten zulassen, z. B. das selbststandige Einschenken von Wasser aus einem kindgerech-
ten Krug, oder Einfassen einer Speise aus einer (nicht zu groRen) Schissel, in die das Kind

hineinsehen und auch —gelangen kann [36].

@ Sich die Welt aus Kinderaugen (und KindergréRRe) vorzustellen, hilft bei der Auswahl

von geeignetem Geschirr.

3.5.3 Vorbildwirkung von Erwachsenen

Kinder bis 6 Jahre orientieren sich in ihrem (Erndhrungs)Verhalten und somit bei der Aus-
wahl von dem was gegessen wird, stark an ihren Vorbildern und nahen Bezugspersonen.
Dazu zdhlen neben Eltern, (dlteren) Geschwistern und anderen Familienmitgliedern auch

die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Kinderkrippe bzw. des Kindergartens.

Kindern ein gutes Vorbild sein

Essen und Trinken als sehr personliches Thema beinhaltet natiirlich auch
individuelle Vorlieben und Abneigungen, sowie Haltungsweisen zu
unterschiedlichen Aspekten der Erndhrung, die z. B. sozial, 6kologisch, ethisch,

kulturell, religios etc. gepragt sein kdnnen.

Im Rahmen der Aufgaben des Kindergarten- und Kinderkrippenpersonals ist es
unbedingt erforderlich das Thema Verpflegung professionell zu behandeln, d. h.:

e eine wertfreie, neutrale Position einzunehmen
e aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse und Empfehlungen zu bericksichtigen

e sich seiner Vorbildwirkung bewusst zu sein und danach zu handeln

Die gemeinsame Mabhlzeit ist eine padagogische Aufgabe und ersetzt nicht die Pause (oder
Mahlzeit) des Kindergartenpersonals. Aufgrund der vielfaltigen Aufgaben bei der Esssitua-
tion ist das ,,Mitessen” mit den Kindern oft eher auf ,, padagogische Happen“ reduziert.
Diese bzw. die grundsatzliche Teilnahme am Essen sind jedoch sehr wichtig, um den Kin-
dern vorleben zu kdnnen, dass etwas gut schmeckt, dass alles gekostet werden kann, wie

bei Tisch miteinander umgegangen wird etc. [36].
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Je kleiner die Kinder, umso mehr Unterstiitzung bendtigen sie, z. B. zum Zerkleinern von
Speisen, zum Fittern etc. Das muss bei der zeitlichen, aber auch personellen Planung be-

ricksichtigt werden.

Gemeinsames Essen © Shutterstock/Mike Dotta

Kinder NIEMALS zum Essen zwingen

Wenn Kinder Speisen ablehnen, sollen sie niemals dazu gezwungen werden, diese

zu essen. Auch dann nicht, wenn es sich um gesunde Lebensmittel handelt.

Ein gutes Vorbild zu sein, kann in diesem Fall bedeuten, die abgelehnte Speise vor
dem Kind zu kosten und zu kommentieren (, Mmmh das schmeckt gut! Kennst du

das schon?“, , Mmmh, heute hat unsere Kéchin besonders fein gewrzt!“ etc.).

Manchmal liegt es an der Unsicherheit, dass etwas abgelehnt wird, z. B. weil es
das Kind noch nicht kennt. Wenn Kindern dann das Gefiihl gegeben wird, die
Speise ist ,essbar” bzw. ,schmeckt sogar gut”, kdnnen sie selbst nochmals

entscheiden, diese doch zu kosten.
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Wichtig dabei ist, die Reaktion des Kindes zu respektieren und entsprechend zu
reagieren:

Das Kind kostet, verzieht das Gesicht und spuckt das Lebensmittel vielleicht sogar
aus. Eine mogliche Reaktion des Erwachsenen kann sein: ,,Schmeckt dir das noch
nicht? Toll, dass du es gekostet hast, vielleicht magst du es beim nachsten Mal

oder wenn es anders zubereitet ist.” [36]

Vorlieben fiir neue Speisen missen erst erlernt werden. Das bedeutet auch, dass manche
Lebensmittel mehrmals gekostet werden missen, um ,gekannt und geliebt” zu werden.
AuBerdem kann es sein, dass bestimmte Zubereitungen, z. B. roh, gekocht, pur, in Verbin-

dung mit anderen Lebensmitteln etc., besser akzeptiert werden.

@ Geduldig sein und innovativ bleiben: Kindern immer wieder Moglichkeiten geben,

auch unbekannte oder unbeliebte, Speisen zu probieren.

Eine freie Komponentenwahl tragt ebenso zur besseren Akzeptanz der Verpflegung bei,
da die Kinder aus einem bestehenden Angebot frei wahlen kénnen, was sie in welcher
Menge essen mochten.

Essen nicht als Erziehungsmittel einsetzen

Druckmittel, wie z. B. ,,Wenn du das nicht aufisst, bekommst du keine

Nachspeise...“, miissen unbedingt vermieden werden.

3.5.4 Moglichkeiten Kinder zu beteiligen
Kinder rund um die Ablaufe der Mahlzeiten einzubinden, fordert die Akzeptanz und bringt

zahlreiche Lernerfahrungen mit sich. Einige Beispiele fiir Partizipation wurden oben be-

reits erwdahnt. Weitere Anregungen kdnnen sein:
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e Selbstbedienung bei den Mahlzeiten ermdglichen, z. B. eigenstandiges Einschen-
ken/Schopfen

e Gemeinsame Gestaltung eines Kochbuches

e Organisation wechselnder Dienste zum Tische decken und abraumen

* Gemeinsamer Lebensmitteleinkauf (mit einer kleineren Gruppe von Kindern)

e Gestaltung von Tischsets und Tischdekorationen [44]

3.6 Ovo-lacto-vegetarische Erndhrung

Unterschiedliche Motive stehen hinter der Entscheidung, ganzlich oder zu einem groRen
Teil auf tierische Produkte zu verzichten. Es ist nicht Ziel des vorliegenden Qualitatsstan-
dards, die verschiedenen Formen des Vegetarismus oder einer veganen Lebensweise zu
beschreiben. Die Besonderheiten einer Form, und zwar einer ovo-lacto-vegetarischen Er-
nahrung, sollen hier dennoch Platz finden. Hier wird auf Fleisch und Fisch, sowie Produkte

daraus verzichtet, Eier und Milch bzw. Milchprodukte werden hingegen verzehrt.

Eine ovo-lacto-vegetarische Erndhrung ist fiir gesunde Kinder moglich und auch als Dauer-
ernahrung geeignet. Aufgrund der besonderen Anforderungen an die Nahrstoffversorgung
von Kindern ist besonders darauf zu achten, eine bedarfsgerechte Ernahrung sicherzustel-
len [45].

@ Grundsatzlich setzt sich ein vegetarisches Gericht aus den gleichen Komponenten
wie ein Gericht mit Fleisch zusammen: Gemiise und/oder Obst, Kohlenhydrate und

einer EiweiBquelle [46].

Im Folgenden werden einige Besonderheiten beschrieben, auf die bei der Planung und Zu-

bereitung ovo-lacto-vegetarischer Gerichte geachtet werden soll.

e Gute pflanzliche Eiwei8alternativen einsetzen

Nicht nur Fleisch, Fisch, Eier und Milchprodukte sind gute Eiweillieferanten, sondern

auch pflanzliche Lebensmittel, wie:

- Hulsenfrichte: Linsen (gelbe/rote Linsen, Berglinsen, Belugalinsen), Bohnen
(weile Bohnen, Kaferbohnen, Wachtelbohnen, Kidneybohnen), Kichererbsen,
griine Erbsen, Soja (Tofu, Tempeh) etc.

- Getreide und Getreideprodukte, z. B. Vollkornbrot
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- Champignons
- Nusse und Olsaaten [14]

* Verschiedene pflanzliche EiweiBquellen gut kombinieren
Die Aminosidurezusammensetzung'® und die Bioverfiigbarkeit von pflanzlichem und
tierischem Eiweill unterscheidet sich dahingehend, dass das EiweiR in tierischen Le-
bensmitteln meist alle unentbehrlichen Aminosauren in ausreichender Menge in Be-
zug zum Bedarf enthalt. In pflanzlichen Lebensmitteln werden dagegen haufig nicht
alle unentbehrlichen Aminosauren abgedeckt. Daher mussen diese gezielt in einer
Mahlzeit oder iber den Tag verteilt kombiniert werden. Einen adaquaten Gehalt an
Eiweill im Verpflegungsangebot sichern Hilsenfriichte und Getreide in Kombination
mit Milch und Milchprodukten sowie Hiihnereiern [15, 47].

@ Beispiele fiir sinnvolle Speisekombinationen:
- Spiegelei mit Kartoffeln und Spinat
- Kartoffelauflauf mit Kase
- Linsengemise mit Reis
- Mais mit Bohnen

- Erbseneintopf mit Brot

e Eisen- und zinkreiche Lebensmittel einsetzen
Eisen und Zink aus pflanzlichen Lebensmitteln kénnen nicht so gut verwertet werden
wie aus tierischen Nahrungsmitteln. Durch Kombination mit bestimmten Lebensmit-
teln kann die Verfligbarkeit erh6ht werden, z. B. verbessert der gleichzeitige Verzehr
von Vitamin C-reichen Lebensmitteln, die Eisenaufnahme. Andererseits hemmen be-
stimmte Substanzen die Eisen- und Zinkaufnahme und sollten daher nicht zu den
Mahlzeiten eingenommen werden, z. B. Phytate und Polyphenole, die u. a. in Tee und

Kakao vorkommen [47, 48].

@ Gute pflanzliche Eisenlieferanten sind:
- Hirse, Hafer, Roggen

- Hulsenfrichte

10 Aminosauren sind die Bestandteile von Proteinen (EiweiR)
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- Spinat, Mangold
- Nusse, Samen

- Sojaschnetzel [21]

@ Gute Zinklieferanten sind:
- Kase, Milch und Huhnereier (zwar tierisch, werden jedoch im Rahmen einer ovo-
lacto-vegetarischen Kost verzehrt)
- Pflanzliche Quellen: Vollkorngetreide, Hiilsenfriichte, Olsamen, Cashew- und Pe-
kanntusse [47, 49]

Auch Zubereitungsmethoden beeinflussen die Bioverfiigbarkeit. So wird durch Einweichen
und Keimen von z. B. Hiilsenfriichten oder Getreide, sowie durch Fermentation von Ge-
treide (z. B. Sauerteiggdrung) Phytat abgebaut, was sich positiv auf die Aufnahme von Ei-
sen und Zink auswirkt [47, 50, 51]. Hierbei sollte jedoch auf eine ausreichende Hygiene ge-
achtet werden, z. B. Lebensmittel nur im Kihlschrank gelagert einweichen, um eine Keim-

vermehrung zu verhindern.

* Verwendung von Jodsalz und mit Jodsalz hergestellten Lebensmitteln
Da bei der ovo-lacto vegetarischen Erndahrung auf Fisch verzichtet wird und damit eine
wichtige Jodquelle wegfillt, ist besonders bei ovo-lacto vegetarischen Gerichten da-
rauf zu achten, jodiertes Speisesalz!! sowie mit Jodsalz hergestellte Lebensmittel, z. B.
Brot, Geback, Kase etc. zu verwenden. Diese sowie der regelmaRige Verzehr von
Milch tragen zur Versorgung mit Jod bei [51].

e Auf die Fettqualitat achten
Omega-3-Fettsduren miissen Uber die Nahrung aufgenommen werden und kommen
sowohl in pflanzlichen als auch tierischen Nahrungsmitteln vor. Lein-, Raps-, Soja- und
Walnussél haben einen hohen Omega-3-Fettsiduregehalt. Pflanzliche Ole enthalten je-
doch nur die Omega-3-Fettsdure a-Linolenséure und nicht die langkettigen Omega-3-

Fettsduren, wie Eicosapentaensdure (EPA) oder Docosahexaensdure (DHA). Diese

1 | aut dem &sterreichischen Speisesalzgesetz muss in Osterreich hergestelltes oder importiertes ,Vollsalz*
(jodiertes Speisesalz) einen Gesamtjodgehalt von mindestens 15 mg und hdchstens 20 mg je Kilogramm in

Form von Jodid oder Jodat enthalten und mit dem Hinweis ,jodiert” gekennzeichnet sein.
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kommen hauptsachlich in Fisch vor [51]. Zumindest in geringen Mengen findet eine
Umwandlung aus a-Linolensdure in die o. g. Fettsauren (EPA und DHA) statt. Daher
sollten Raps- und Leindl, z. B. anstelle von Sonnenblumen- oder Maiskeimél, verwen-
det werden [47, 50].

Worauf bei vegetarischen Gerichten noch geachtet werden soll

e Industriell hergestellte Fleisch- und Wurstersatzprodukte, z. B. vegetarisches Schnitzel,
sollten selten verwendet werden. Flir Abwechslung sorgen vielfaltige selbst zuberei-
tete Alternativen, z. B. Kichererbsencurry, Linsenbolognese, Falafel, Getreidepuffer

* Auch bei vegetarischen Gerichten eingesetzte Zutaten beim Namen nennen:

Statt , Lasagne vegetarisch” besser ,Lasagne mit Linsen und Wurzelgemiise”

e Eine gute Positionierung und optisch ansprechende Aufmachung wecken das Inte-

resse der Esserinnen und Esser [52].

3.7 Besondere Bediirfnisse

3.7.1 Krippenkinder bzw. unter 3-Jahrige

Nach Ende des ersten Lebensjahres passt sich das Kleinkind langsam, aber kontinuierlich
an die Ernahrungsgewohnheiten der Familie bzw. seiner Umgebung an. Diese Periode ist
jene Phase, in der Erndhrungsgewohnheiten und gesundheitsférderndes Verhalten mal3-
geblich gepragt werden. Das Wachstum im zweiten und dritten Lebensjahr verlangsamt
sich deutlich, die motorischen Aktivitaten nehmen zu, der Appetit nimmt ab. Die Ernah-
rungsgewohnheiten des Kindes konnen sich oft sprunghaft andern, z. B. bevorzugen Kin-
der eine bestimmte Speise fir eine bestimmte Zeit und lehnen andere Speisen oder Le-

bensmittel ab.

@ Bezugs- und Betreuungspersonen sollten in dieser Phase ein gesundes Erndahrungs-
verhalten férdern und Lebensmittel und Speisen anbieten, die fir die Entwicklung in

dieser Lebensphase besonders gut geeignet sind.
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Die Zubereitung soll hinsichtlich der motorischen Fahigkeiten und Essfertigkeiten der Ent-
wicklung des Kindes entsprechen. Bezugspersonen sollen selbstandiges Essen fordern und

unterstitzen sowie dem Kind ausreichend Zeit und Ruhe beim Essen und Trinken geben.

Auch hinsichtlich der Einflihrung neuer Geschmacksrichtungen ist es wichtig, eine Vielfalt
an Lebensmitteln und Speisen anzubieten. Neu in den Speiseplan eingefiihrte Lebensmit-
tel sollten immer wieder angeboten werden, da dies die Akzeptanz erhoht [11]. Die Wie-
derholung der Meniikomponenten in kurzer Zeit ist gerade bei der Einflihrung neuer Spei-
sen hilfreich, da sich die Kinder an die neue Speise gewdhnen kdnnen. Auch Aktionswo-
chen, wie Erntedankfest etc., kdnnen zum Ausprobieren neuer Speisen motivieren [53].
Gemeinsames Zubereiten und Anrichten kann sich positiv auf die Akzeptanz der Lebens-
mittel auswirken und fordert die Kreativitat sowie die motorischen Fahigkeiten des Kin-
des. Zudem kénnen Lebensmittel mit unterschiedlicher Textur gegeben werden [11].

Die in diesem Qualitatsstandard erwahnten Aspekte zur Verpflegung gelten ebenso fiir

Krippenkinder.

Zudem gibt es filir Krippenkinder (1 — 3-Jahrige) Besonderheiten, auf die ebenso zu
achten ist.

Allgemeines

e Kleinkinder mogen es haufig, wenn Lebensmittel getrennt angerichtet werden, z. B.
Erbsen getrennt vom Kartoffelpiree [36].

e Es kann hilfreich sein, Lebensmittel zu zerkleinern oder zu zerdriicken (nicht als Brei),
um das selbststandige Essen zu erleichtern, z. B. Brot in Stlicke schneiden.

e Fir viele Kinder ist es leichter, aus einer Schiissel zu essen als von einem flachen Teller
[25].

e Lebensmittel, die sich in ihrer Aufmachung speziell an Kinder richten, enthalten oft
viel Zucker, Salz und/oder Fett und sind deshalb nicht empfehlenswert.

e Ausreichend erhitzte Speisen sollten nicht zu heild serviert werden, damit sich die Kin-

der nicht verbrennen [54].
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Getreide und Getreideprodukte

* Bei Brot und Geback Produkte aus fein vermahlenen Vollkornmehlen wahlen. Diese
sind besser vertraglich, konnen leichter gegessen werden und werden daher besser
akzeptiert.

e Getreideflocken bzw. Muslis, die z. B. in Milch, Joghurt, Sauer- oder Buttermilch einge-

rihrt werden, ausreichend ziehen lassen, damit sie weich werden.

Gemiise und Obst

e Sehr knackiges Gemiise gedampft, statt roh anbieten, da es so leichter essbar ist, z. B.
Karotten- oder Kohlrabisticks [54].

e Weintrauben aufschneiden, da die Gefahr des Verschluckens und Einatmens besteht.

e Blahende und schwer verdauliche Lebensmittel, wie Hiilsenfriichte, Kohl und Zwie-
beln, sollen schrittweise die Speisenvielfalt erweitern [25].

Niisse und Samen

e |nvermahlener Form anbieten, da die Gefahr des Verschluckens oder Einatmens be-
steht.

e Leinsamen nicht in geschroteter Form geben, da die Gefahr einer Vergiftung durch
cyanogene Glykoside besteht!2,

Milch und Milchprodukte

e Fettarme Produkte sind erst ab dem 3. Lebensjahr geeignet.

e Rohmilch und Rohmilchkase sind fiir Kinder unter flinf Jahren nicht geeignet.

Fleisch und Wurstwaren, Eier und Fisch

e Rohe tierische Lebensmittel oder Produkte daraus sind fur Kinder unter finf Jahren

nicht geeignet

12 Kinder zwischen 4 und 10 Jahren sollten geschrotete Leinsamen nur in geringen Mengen, jeden-

falls unter 15 g pro Mahlzeit (3 Teel6ffel) zu sich nehmen.
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- rohes Fleisch bzw. rohe Fleischwaren, z. B. Salami, Landjager, Kantwurst,
Mettwurst, Rohschinken, Selchfleisch, Schinkenspeck

- Speisen mit nicht durchgegarten Eiern, z. B. weiches Ei, Spiegelei, Tiramisu
- roher Fisch, z. B. Sushi, Rducherlachs [3, 11]

* Gebratenes Fleisch sollte eine zarte Konsistenz aufweisen: keine grof3en Fasern, nicht
scharf angebraten oder trockenes/hartes Fleisch [25].

e Fische, die haufig mit Schwermetallen belastet sind, wie z. B. Thunfisch, Schwertfisch,
Butterfisch, Heilbutt oder Seehecht, sollten Kleinkindern nicht angeboten werden.

e Auf eine sorgfaltige Entfernung der Graten bei Fischen muss besonders geachtet

werden (Erstickungsgefahr!)

Getrdnke

e Trinkwasser ist das ideale Getrank und sollte immer zur Verfligung stehen.

* Die Getranke sollen den Kindern in geeigneten Gefdllen angeboten werden, z. B. in
Bechern, Tassen, Glasern.

e Ein Dauernuckeln von zuckerhaltigen Getranken aus ,,Nuckelflaschen” kann zu Karies

fuhren und soll daher vermieden werden.

Die o. g. Empfehlungen fiir Krippenkinder sind, wenn nicht anders angegeben, den Erndh-

rungsempfehlungen fiir 1- bis 3-jahrige Kinder enthommen.

Hinweis Kinder unter 1 Jahr

Die Besonderheiten fiir die Verpflegung der ganz Kleinen sind in den

Osterreichischen Beikostempfehlungen zusammengefasst. Informationen dazu

siehe Kapitel 6 Niitzliche Links und weiterfiihrende Informationen.

3.7.2 Allergien und Unvertraglichkeiten
Nahrungsmittelallergien und -unvertraglichkeiten werden auch in Kinderbetreuungsein-

richtungen ein immer groReres Thema. Laktoseintoleranz, Zéliakie oder andere Lebens-

mittelallergien bringen im Verpflegungsalltag Herausforderungen mit sich.
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3.7.2.1 Allergien und Unvertraglichkeiten sind nicht dasselbe

@ Bei einer Allergie ist das korpereigene Abwehrsystem, das Immunsystem, beteiligt.

Der Korper reagiert bei einer Nahrungsmittelallergie auf eigentlich ungefahrliche Nah-
rungsbestandteile. Es kommt zu einer Uberreaktion, die sich durch Symptome von Jucken
bzw. Schwellungen im Mund, Gber Magen-Darm-Beschwerden, Hautausschlagen bis hin
zum lebensbedrohlichen anaphylaktischen Schock dufern kénnen. Schon kleinste Mengen
des jeweiligen Lebensmittels konnen diese Reaktionen hervorrufen. Daher ist es fiir Be-
troffene wichtig, den jeweiligen Allergieausloser und daraus hergestellte Produkte zu ver-
meiden [46, 55]. Ob tatsachlich eine Nahrungsmittelallergie vorliegt, sollte immer arztlich

abgeklart werden.

In Osterreich sind knapp 5 % der Bevélkerung auf bestimmte Nahrungsmittel allergisch.
Kinder sind 6fter von Nahrungsmittelallergien betroffen als Erwachsene — allerdings

nimmt die Haufigkeit mit zunehmenden Alter ab [3, 55].

Eine Allergie auf Erdnisse ist der haufigste Ausldser von anaphylaktischen Reaktionen bei
Kindern. Hier reichen bereits kleinste Mengen (Mikrogramm) aus, um lebensbedrohliche
Reaktionen hervorzurufen. Auch bei Nussallergien besteht die Gefahr einer anaphylakti-
schen Reaktion, z. B. Haselnuss.

Milch, Ei, Fisch und Weizen gelten bei Kindern ebenfalls als haufige Allergieausldser [56].
Hihnereiallergie zahlt zu den haufigsten Allergien bei Kindern — meist bestehen die Aller-
gien fur wenige Jahre, dann werden die Eier oft wieder vertragen. Kuhmilchallergie ist vor

allem bei jungen Kindern zu beobachten, seltener bei dlteren Kindern [55].

@ Bei einer Intoleranz (Unvertraglichkeit) ist das Immunsystem nicht beteiligt.
Meist liegt die Ursache darin, dass bestimmte Nahrungsmittelbestandteile nicht richtig
verdaut oder abgebaut werden kdnnen. Im Unterschied zur Allergie werden bei einer Into-

leranz haufig kleine Mengen des betreffenden Auslosers gut vertragen [55].

Zu den haufigsten Unvertraglichkeiten gehort die Laktoseintoleranz (Milchzuckerunver-

traglichkeit). Bei den Betroffenen kann der Milchzucker nicht richtig verdaut werden. Die
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Beschwerden kénnen von Durchfillen, Bldhungen, Bauchschmerzen bis hin zu Ubelkeit
und Erbrechen reichen. Ob und welche Symptome auftreten und wieviel Laktose vertra-

gen wird, hangt vom Schweregrad der Unvertraglichkeit ab [57].

Eine Laktoseintoleranz ist nicht zu verwechseln mit einer Milch(eiweil)allergie. Bei einer
Allergie gegen MilcheiweiR kdnnen schon kleinste Mengen zu einer allergischen Reaktion
fihren. Milch und Milchprodukte sowie daraus hergestellte Produkte missen gemieden

werden [3, 55].

Zoliakie

Bei der Zoliakie handelt es sich um eine chronisch entziindliche Erkrankung des Diinn-
darms. Der Korper reagiert auf Gluten, einen Eiweilbaustein, der in Weizen, Dinkel, Griin-
kern, Kamut, Roggen, Gerste und Hafer enthalten ist. Schon die Aufnahme kleinster Men-
gen fuhrt zu Entziindungsprozessen, die eine Schadigung der Diinndarmschleimhaut ver-
ursachen. Betroffene missen lebenslang eine strikt glutenfreie Erndhrung einhalten. Mais,
Hirse, Buchweizen, Quinoa, Amaranth oder Reis sind zwar von Natur aus glutenfrei — aller-
dings kann es im Verarbeitungsprozess zu Verunreinigungen kommen. Als Erkennungszei-
chen fiir glutenfreie Produkte dient die durchgestrichenen Ahre, das internationale Glu-
tenfrei — Symbol [57, 58].

3.7.2.2 Umgang mit Nahrungsmittelallergien/-unvertraglichkeiten im Kindergarten

@ Unvertraglichkeiten oder Allergien auf Nahrungsmittel(bestandteile) sollen bei der
Verpflegung so gut wie moglich bericksichtigt werden, damit betroffenen Kindern

die Teilnahme am gemeinsamen Essen maoglich ist.

Voraussetzung dafiir ist, dass der Einrichtung die Information iiber das Vorhandensein

einer Allergie oder Unvertraglichkeit vorliegt.

Inwiefern individuell bei der Speisenversorgung agiert werden kann bzw. welche Moglich-
keiten es diesbeziiglich gibt, muss im Einzelfall zwischen den Eltern, der jeweiligen Einrich-
tung sowie ggf. dem externen Verpflegungsbetrieb abgestimmt werden. Mégliche Optio-

nen sind z. B. ein entsprechendes, auf die Bedlirfnisse abgestimmtes Ersatz-Essensangebot

oder die Auswahl bzw. der Tausch einzelner Mahlzeitenkomponenten [27].
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Information zu betroffenen Kindern beinhaltet:

e Arztliches Attest

e Name und Gruppe des Kindes

e Allergie(n) und/oder Unvertraglichkeiten

e Mogliche Symptome, die auftreten kénnen

e Lebensmittel, die vermieden werden miissen
e MalRknahmen, die im Notfall zu treffen sind

e Name und Telefonnummer der Erziehungsberechtigten

Eine gute Zusammenarbeit und ein guter Austausch zwischen Erziehungsberechtigten und
dem Kindergartenpersonal erméglicht es, die o. g. Informationen vollstandig zu erfassen
[27]. Das ist nicht nur fir die betroffenen Kinder wichtig, sondern auch fiir diejenigen, die
mit der Verpflegung betraut sind. Sie missen sich zum einen sicher bei der Bereitstellung

der Mahlzeiten fihlen und zum anderen im Falle eines Notfalls wissen, was zu tun ist.

3.7.2.3 Information iiber deklarationspflichtige Allergene

Seit 2014 sind auf unverpackten Lebensmitteln gemaR Anhang Il der EU-Verbraucherinfor-
mationsverordnung Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslo-
sen konnen, zu kennzeichnen. Dabei ist u. a. erforderlich, die Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter entsprechend den rechtlichen Anforderungen zu schulen. Die Information lber die
14 Hauptallergene kann schriftlich oder miindlich erfolgen. In welcher Form das zu ge-
schehen hat, wird in der Allergeninformationsverordnung, BGBI. Il Nr. 175/2014 idF BGBI.
Il Nr. 249/2017, erlautert. In diesem Zusammenhang wurden von der Codexkommission
Leitlinien bzw. eine Empfehlung zur Allergeninformation ausgearbeitet, welche im Codex-
kapitel A 5 des Osterreichischen Lebensmittelbuches, IV. Auflage, veréffentlicht wurden.
Das Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz
(BMSGPK) informiert unter anderem in Form von FAQs zum Thema Allergeninformations-
verordnung. Informationen bieten auch die Wirtschaftskammer Osterreich und die Oster-

reichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit (AGES).

@ Eine schriftliche Information am Speiseplan erméglicht Eltern sich zeitgerecht liber

das Essensangebot und die enthaltenen Allergene zu informieren [59].
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3.8 Besondere Anldsse

Bei feierlichen Anlassen, wie Geburtstage, Laternenfest etc., wird der geregelte Ess-Alltag
zur Ausnahme. Hierbei sind klar definierte Regeln zur Verpflegung hilfreich und wichtig.
Diese sollten transparent und allen zuganglich sein, z. B. auch als Teil des Verpflegungs-
konzeptes (siehe Kapitel 4.2). Vor allem ist es ratsam, dass einheitliche und klare Regelun-

gen fir den Umgang mit StRigkeiten vorhanden sind, die von allen eingehalten werden.

3.8.1 Verpflegung bei Festen

Feste gehoren gefeiert — begleitet durch ein spezielles kulinarisches Angebot, wie Geburts-
tagskuchen oder Kekse zur Adventfeier. Wer diese Speisen zur Verfiigung stellt, kann un-
terschiedlich sein: die Eltern, der Verpflegungsbetrieb, das Kindergartenpersonal (eventu-

ell gemeinsam mit Kindern).
Bringen Eltern Speisen von zu Hause mit, sollten Vorgaben zum Lebensmittelangebot so-

wie zu Hygieneanforderungen eingehalten werden [25, 46].

@ Aus 6kologischen Griinden sollte bei Veranstaltungen und Festen auf Einwegge-

schirr und -besteck verzichtet werden.

3.8.2 Umgang mit SuiBigkeiten
SuRigkeiten sind flr eine ausgewogene und bedarfsgerechte Verpflegung in Kinderbetreu-
ungseinrichtungen nicht notwendig. Trotzdem finden sie immer wieder Platz im Kinder-

gartenalltag. Wie bereits erwahnt sind klar definierte Regeln fir einen angemessenen Um-

gang notig. Und auch hier gilt: Eltern sollten in die Gestaltung eingebunden werden.
Kriterien fiir den Umgang mit SiiBigkeiten

e SURigkeiten gibt es — wenn iberhaupt — nur zu besonderen Anladssen

e SURigkeiten werden nicht als Belohnung oder Trost gegeben.
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3.9 Hygiene

Die Lebensmittelsicherheit muss in jedem Fall gewahrleistet sein. Daher sind alle rechtli-
chen Regelungen konsequent einzuhalten. Eine gute Hygienepraxis und die Einhaltung al-
ler rechtlichen Bestimmungen und Normen gewahrleisten die Herstellung sicherer Lebens-

mittel.
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4 Optimale Rahmenbedingungen und
Voraussetzungen schaffen

Zu einer gelingenden Verpflegung gehort mehr als die Bereitstellung
gesundheitsférdernder Mahlzeiten. Es ist wichtig die Akteurinnen und Akteure und
deren Bedurfnisse zu kennen und sich bestmdglich gemeinschaftlich dem Thema
Essen und Trinken zu widmen. Sinnvoll ist auch, sich ein Verpflegungskonzept fur
die eigene Einrichtung zu erstellen, eine gute Kommunikationsstruktur aufzubauen
und in regelmafRiigen Abstanden die Qualitat der verschiedenen Aspekte rund um
die Verpflegung zu tberpriifen. AbschlieBend wird eine wichtige, jedoch in der
Praxis leider oft wenig beachtete Rahmenbedingung behandelt: Das Thema

Werbung und Marketing bei Kindern bzw. in Kinderbetreuungseinrichtungen.

4.1 Akteurinnen und Akteure

@ Eine gesundheitsfordernde Verpflegung mit Beriicksichtigung samtlicher Rahmenbe-
dingungen, die sich positiv auf die Essenssituation auswirken, ist eine groRe Aufgabe

und kann nur gemeinschaftlich erfolgreich gelingen.

Dazu ist es wichtig, sich ein vollstandiges Bild liber die Personengruppen zu machen, die
das Thema Verpflegung direkt oder indirekt betrifft:

e die Kinder als Esserinnen und Esser,

e die Eltern oder Erziehungsberechtigten,

* das Personal eines Verpflegungsbetriebes, der das Mittagessen bereitstellt,

e das Kindergartenpersonal, das zum Teil selbst Mahlzeiten zubereitet, aber auch fir die
Gestaltung der Essenssituationen vor Ort zustandig ist

e der Erhalter oder Trager einer Einrichtung, der Verpflegungsauftrage vergibt,

e externe Expertinnen und Experten aus den Bereichen Gesundheitsfoérderung, Ernah-
rung und Gemeinschaftsverpflegung, die im Rahmen von Projekten im Kindergarten
tatig sind oder die Qualitat der Verpflegung zertifizieren.
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Abbildung 5 zeigt die Akteurinnen und Akteure, die beim Thema Verpflegung mitgedacht

werden sollen.

Abbildung 5 Akteurinnen und Akteure der Verpflegung

Erziehungs- Verpflegungs-
berechtigte betrieb

Trager/

Ly Erhalter

Kindergarten-
personal - Verpflegung

Quelle: nach DGE, 2020 [25]

Mitunter spielen nicht fir jede Einrichtung alle o. g. Personengruppen eine Rolle, z. B.
wenn das Mittagessen im Kindergarten zubereitet wird und es keinen externen Verpfle-
gungsbetrieb gibt. Daher ist es empfehlenswert und sinnvoll sich individuell ein Bild zu

machen.
Neben den unterschiedlichen Aufgaben, die die jeweiligen Akteurinnen und Akteure im

Rahmen der Verpflegung Gibernehmen, kommen verschiedene Anspriiche und Interessen

hinzu, die es gilt, wertschatzend zu besprechen (siehe Kapitel 4.4 Kommunikation).

4.2 Verpflegungskonzept

Ein Verpflegungskonzept macht deutlich, wie die Themen Essen und Trinken in der Kinder-

krippe/im Kindergarten ,,gelebt” werden. Zum einen kann es nach auBen kommuniziert
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werden, z. B. an Eltern, die sich ein Bild Giber die Qualitat und Abldufe rund um das Thema
Essen und Trinken machen mochten. Zum anderen gibt es intern fir die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter einen Rahmen vor, und stellt eine hilfreiche Basis dar, wenn es darum
geht Qualitat bei der Verpflegung (in unterschiedlichen Bereichen) zu sichern, im Auge zu
behalten und zu verbessern [25].

Ein Verpflegungskonzept ist so individuell wie die Kinderkrippe/der Kindergarten selbst.
Sinnvoll ist in jedem Fall bei der Erstellung des Konzepts relevante Partner miteinzubezie-
hen, z. B. den Trager bzw. Erhalter, und die Themen mit den fir die Verpflegung verant-

wortlichen Personen abzustimmen.

Mogliche Inhalte eines Verpflegungskonzeptes [60, 61]:

e Werte und Einstellungen des Kindergartens zu Essen und Trinken

e Speisen- und Getrankeangebot
- Einhaltung von Empfehlungen bei Jause(n) und Mittagessen
- Beachten von besonderen Bediirfnissen, z. B. flir Krippenkinder
- Mogliche Grenzen der Verpflegung

e Rahmenbedingungen

— Essenszeiten

An- und Abmeldungen zu Mittagessen

Verpflegungssystem beim Mittagessen
- Raumsituation
* Ablaufe — Essenssituationen
- Rituale und Tischkultur
- Betreuung wahrend des Essens, z. B. Pddagogin/Padagoge isst mit den Kindern
mit
— Besondere Anlasse, z. B. Feste feiern
e Nachhaltigkeit
- Stellenwert regionaler, saisonaler und biologischer Lebensmittel
- Umgang mit Lebensmittelabfallen
e Kommunikation
- Verpflegungsbeauftragte/-beauftragter, Verpflegungsausschuss
- Lob und Beschwerdemanagement

- Kommunikation mit Eltern

Die Aufzahlung ist als Beispiel zu sehen und soll individuell angepasst werden.

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung im Kindergarten Seite 62



@ Der vorliegende Qualitatsstandard und — sofern vorhanden — Leitlinien und Empfeh-
lungen aus den Bundeslandern sowie von Tragerorganisationen, bilden die Grund-

lage fir die Erstellung eines Verpflegungskonzeptes.

Weitere Informationen zur Erstellung eines Verpflegungskonzeptes siehe Kapitel 6 Niitzli-

che Links und weiterfiihrende Informationen.

4.3 Verpflegungsverantwortliche Person

In der Praxis hat es sich bewahrt, eine fiir das Thema Verpflegung verantwortliche An-
sprechperson (verpflegungsbeauftragte Person) zu definieren. Diese Person bildet eine
wichtige Schnittstelle zwischen den verschiedenen Akteurinnen und Akteuren und behalt

das Thema Essen und Trinken im Blick [25].

Flr diese Rolle eignet sich Personal des Erhalters, des Kindergartens oder eine qualifizierte
externe Person. In jedem Fall sollte die ausgewahlte Person das Vertrauen und den Rick-
halt der Einrichtung genieRen und einen diplomatischen Umgang mit allen an der Verpfle-
gung Beteiligten pflegen. Die Aufgaben eines bzw. einer Verpflegungsbeauftragten sind
vielfaltig und werden im Rahmen der Arbeitszeit Gbernommen. Zu den Tatigkeiten zahlen

u. a.:

e Zusammenfuhren aller fir die Verpflegung wichtigen Akteurinnen und Akteure und
Sichtbarmachen moglicher unterschiedlicher Interessen

*  Wertschatzender Umgang und ggf. Vermitteln zwischen Beteiligten

e Sicherstellen des Informationsflusses (behalt wichtige Schnittstellen im Blick)

e Einberufen regelmaliger Treffen mit relevanten Akteurinnen und Akteuren, Abstim-
mung von Besprechungspunkten, ggf. Moderation und Erstellen eines Protokolls

e Entwicklung von Losungsstrategien

e Kontaktaufnahme zu externen Expertinnen und Experten fiir spezifische Anliegen [25,
37]
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4.4 Kommunikation

Eine gute und wertschatzende Kommunikation rund um die Verpflegung ist unumganglich

und kann wesentlich zur Zufriedenheit aller Beteiligten beitragen [42].

Neben der Kommunikation zu den angebotenen Speisen, die in erster Linie Gber den
Speiseplan, bzw. wenn vorhanden auch Jausenplan (siehe Kapitel 3.1.4 Der Speiseplan),
erfolgt, spielt ein regelmaBiger Austausch zwischen den an der Verpflegung beteiligten
Akteurinnen und Akteure eine bedeutende Rolle. Besonderes Augenmerk dabei ist auf die

verschiedenen Schnittstellen zu legen, damit keine Informationen verloren gehen.

Schnittstellenmanagement

Da mehrere Personengruppen bei einer gelingenden Verpflegung
zusammenarbeiten, ergeben sich in der Praxis wichtige Schnittstellen, d. h.
Punkte, an denen ,,die Arbeit” einer Akteurin bzw. eines Akteurs endet und der
Prozess bei einer anderen Akteurin bzw. einem anderen Akteur weitergefiihrt

wird. Beispiele fiir Schnittstellen sind:

e Gemeinde —Kindergarten (i. d. R. Kindergartenleitung)
e Kindergartenleitung — Kindergartenpersonal

e Kindergarten — Eltern bzw. Erziehungsberechtigte

e Verpflegungsbetrieb — Kindergarten [25]

Abgesehen vom Informationsfluss, der die jeweiligen Schnittstellen betrifft, ist ein regel-
maRiger Austausch aller beteiligten Interessensgruppen empfohlen, der zumindest 1 x
jahrlich abgehalten wird, z. B. in Form eines ,,Runden Tisches” [37]. Somit bleiben alle Ak-
teurinnen und Akteure informiert und neue Herausforderungen und Anspriiche betref-
fend die Verpflegung kdnnen gemeinsam besprochen und l6sungsorientiert bearbeitet
werden. Dieses Treffen routinemaRig und fix umzusetzen macht auch dahingehend Sinn,
neue Partner von Beginn an ins Boot zu holen, z. B. Elternvertreter, die i. d. R. spatestens

nach Austritt der Kinder aus dem Kindergarten wechseln.
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Partizipation

Unter Partizipation®® wird die Einbindung von unterschiedlichen Interessensvertretungen
verstanden. Im Hinblick auf das Setting Kinderkrippe und Kindergarten ist in diesem Zu-

sammenhang vor allem die Elternarbeit von groRer Bedeutung.

@ Eltern bzw. Erziehungsberechtigte sind die wichtigsten Partner fiir die Kinderbil-
dungs- und -betreuungseinrichtung.

Moglichkeiten, die Eltern Giber Aktivitaten rund um die Verpflegung zu informieren, aber

auch ihre Beteiligung zu fordern, gibt es viele, u. a.:

e Aushang einer Fotostrecke, wo die gemeinsame gesunde Jause zu sehen ist

e Essen und Trinken als fixer Besprechungspunkt beim Elternabend

e Organisation eines Infoabends zur angebotenen Verpflegung, ggf. mit Moglichkeit der
Verkostung von Speisen seitens des Verpflegungsbetriebes

e Riickmeldeméglichkeit zur Verpflegung schaffen: z. B. AuBerungen zum Essen, die Kin-

der zu Hause den Eltern kommunizieren.

Auch den Kindern selbst soll Gelegenheit gegeben werden, um Anmerkungen und Wiin-
sche zum Essensangebot machen zu kdnnen. Das bedeutet nicht, dass ein ,,Kinder-Lieb-
lingsspeiseplan” ibrig bleibt, sondern vielmehr, dass Kindern in einem vorgegeben Rah-
men Wahlmoglichkeiten gegeben werden (siehe Kapitel 3.1.1 Lebensmittelhdufigkeiten

und die optimale Lebensmittelauswahl).

4.5 Lob und Beschwerden: Feedbackkultur

Riickmeldungen zum Essen sind sowohl fiir diejenigen wichtig, die die Speisen zubereiten

(als Feedback), als auch fir die Esserinnen und Esser (als Moglichkeit der Beteiligung).

13 partizipation ist ein Grundprinzip der Gesundheitsférderung und soll gewéhrleisten, dass Aktivitdten gut
auf Bedurfnisse von Beteiligten abgestimmt sind.
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Im Rahmen einer guten Feedbackkultur haben sowohl Lob und Anerkennung als auch An-

regungen und Beschwerden Platz.

Konkretes Feedback ist hilfreich

Die Riickmeldungen miissen so formuliert werden, dass die Kiiche darauf

reagieren kann. Als Beispiel:

e Bei,Die Nudeln schmecken uns meistens nicht” weil} die Kiiche nicht, warum
und kann nicht darauf reagieren.

e Bei,Die Spiralen sind zu weich gekocht“ handelt es sich um ein konkretes,
hilfreiches Feedback, das die Kiiche beriicksichtigen kann [37].

Gerade bei kleineren Kindern ist die Sprache noch nicht so weit entwickelt, dass differen-
ziert beurteilt werden kann, was schmeckt und was nicht. Kinder lassen sich zum Teil auch
leicht ablenken und essen etwas nicht, weil sich z. B. ein anderes Kind lautstark zu einem
Lebensmittel negativ gedulRert hat. Daher ist es wichtig, die Kinder genau zu beobachten,
um willkirliche Riickschliisse auf das Essen zu vermeiden [25]. Dazu kommt, dass manche
Speisen den Kindern noch nicht schmecken, da sie noch nicht oft genug die Moglichkeit

hatten, diese zu probieren (siehe Kapitel Speisenausgabe).

Die Zufriedenheit von Kindern kann abgefragt werden. Unterstiitzend dabei kénnen be-

kannte Symbole oder Bilder sein, z. B. lachende, neutral und traurige Smilies [62].

Rickmeldungen sollen in jedem Fall gesammelt, thematisch zusammengefasst und bear-
beitet werden. Bei Bedarf konnen so, z. B. Speisen oder Abldufe optimiert werden. Auch
Lob soll weitergegeben werden, um alle Mitarbeitenden zu erreichen, nicht nur z. B. die
Klchenleitung.

@ Werden OptimierungsmalBnahmen umgesetzt, z. B. Rezepturen verbessert, Ablaufe
bei der Essenssituation zu Gunsten der Kinder umgestellt etc., sollen diese sichtbar
gemacht werden, damit auch die Feedbackgeber eine Riickmeldung erhalten [37].
Diese transparente Kommunikation ist auch wichtig, wenn etwas nicht moglich ist,

d. h. eine Anregung nicht umgesetzt werden kann.
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4.6 Qualitat sichern - Qualitatsmanagement

4.6.1 Personalqualifikation und Personalschulung

Fir die Bereitstellung einer schmackhaften, gesundheitsférdernden Verpflegung, die auch
alle hygienerechtliche Bestimmungen erfiillt, ist fachlich ausgebildetes Personal unbedingt
erforderlich [37].

Zwischenmahlzeiten, die seitens der Einrichtung angeboten werden, werden i. d. R. vom

Betreuungspersonal zubereitet.

Bei der Mittagsverpflegung ist die Art des Verpflegungssystems ausschlaggebend dafiir,
welches Personal bendtigt wird, z. B. Kochin oder Koch, Personen mit hauswirtschaftlicher
Ausbildung, Hotel- und Gastronomiefachkrafte, Hilfskrafte u. v. m. [37].

RegelmaRBige Fortbildungen mit unterschiedlichen Schwerpunkten fordern die Kompetenz
der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und wirken sich positiv auf die Qualitat des angebo-
tenen Essens aus. Das kann z. B. fiir Bestellverantwortliche ein Workshop zu Kinderernah-
rung oder der optimalen Speisenauswahl im Wochenverlauf sein oder eine Fortbildung fiir

Kichenpersonal, die das Thema ,,Mit Krdutern klug wiirzen” aufgreift.

@ Erndhrungsthemen sollten im Fortbildungsangebot fix verankert sein und

regelmallig angeboten werden.

4.6.2 Qualitatsiiberpriifung

Fiir eine eigenstandige (interne) IST-Standerhebung zu wichtigen Aspekten rund um das
Thema Verpflegung bietet die Checkliste in Kapitel 5 Unterstiitzung. Mit den Kriterien, die
jeweils Themen zugeordnet sind, erhalten Verpflegungsverantwortliche einen ersten Ein-

druck, was bereits gut erfillt wird und wo es Bedarf gibt zu optimieren.

@ Im Idealfall fiillen die beteiligten Akteurinnen und Akteure die Checkliste

gemeinsam aus und besprechen ggf. den weiteren Handlungsbedarf.
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Zudem gibt es in den meisten Bundeslandern Angebote und Moglichkeiten einer externen
Betreuung. Dabei handelt es sich haufig um Programme oder Projekte, die seitens der Lan-
der, der dort tatigen Gesundheitsférderungsvereine und des Dachverbands der dsterrei-
chischen Sozialversicherungstrager (DVSV) umgesetzt werden. Oft gibt es auch Moglich-
keiten, bestimmte Mahlzeiten auszeichnen zu lassen, z. B. das Mittagessen.

Bundeslanderiibergreifend ist das OGE-Giitezeichen fiir ndhrstoffoptimierte Speisenquali-
tat von Bedeutung. Die Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung bietet u. a. Kindergar-
ten, Schulen und Tagesbetreuungseinrichtungen die Moglichkeit an ihr Verpflegungsange-

bot auszeichnen zu lassen.

Das Osterreichische Umweltzeichen ist eine Auszeichnung des Bundesministeriums fiir Kli-
maschutz, Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation und Technologie und steht fiir eine ver-
starkte umweltfreundliche Haltung sowie nachhaltige Lebensweise. Seit 2017 gibt es auch

einen Kriterienkatalog fur Kindergarten.

Nadhere Informationen sind im Kapitel 6 Niitzliche Links und weiterfiihrende Informationen

zu finden.

4.7 Umgang mit Werbung in Kinderkrippe und Kindergarten

Kinder sind nicht nur durch Fernsehen, Internet, Radio oder Printmedien Werbung ausge-
setzt, sondern auch dort, wo sie einen grolRen Teil ihrer Zeit verbringen, betreut werden,
spielen und lernen. MaBnahmen zur Bewerbung von Lebensmitteln und Getranken in Kin-
derbetreuungseinrichtungen kénnen vielfiltig sein, z. B. Produktposter, gesponserte Lehr-
Materialien, gebrandete Spielzeuge oder Biicher, finanzielle Unterstlitzung fiir Feste und
Veranstaltungen [63, 64].

Werbung kann jedoch bewirken, dass sich bei Kindern Vorlieben fiir Produkte aller Art
entwickeln, was sich in weiterer Folge auf Kaufwiinsche bestimmter Artikel sowie den
Konsum von Lebensmitteln auswirken kann [64]. Erst mit zunehmendem Alter

(11 — 16 Jahre) kdnnen Werbeabsichten wahrgenommen bzw. verstanden werden und

eine kritische Haltung diesen gegeniiber eingenommen werden [64, 65].
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Laut einem Bericht der UNICEF (United Nations Children’s Fund) kann der Anstieg von
Ubergewicht und Adipositas bei Kindern, neben anderen Faktoren, auch klar mit der Be-
werbung von nahrstoffarmen Lebensmitteln und Getranken, die einen hohen Gehalt an

Fett, Zucker oder Salz aufweisen, in Verbindung gebracht werden [65].

@ Die WHO hat Empfehlungen formuliert, die das Marketing von Lebensmitteln und
Getrdanken fir Kinder betreffen. Eine dieser Empfehlungen bezieht sich auf Werbung
und Marketing in Betreuungseinrichtungen fiir Kinder. Demnach sollen Settings, in
denen Kinder zusammenkommen, frei von jeglicher Form von Werbung fiir Le-
bensmitteln mit einem hohen Gehalt an gesattigten Fetten, Trans-Fettsauren,
freien Zuckern oder Salz sein. Diese Settings umfassen u. a. Kinderkrippen, Kinder-

garten, Vorschulen, Schulen, Spielplatze etc. [66].

Fir alle Formen der audiovisuellen kommerziellen Kommunikation fir Lebensmittel und
Getrdanke wahrend und nach Kindersendungen empfiehlt die Nationale Erndhrungskom-
mission die Verwendung des ,Osterreichischen Nahrwertprofils zur Lenkung von Lebens-
mittelwerbung an Kinder in audiovisuellen Medien“. Dieses Nahrwertprofil beinhaltet Re-
gelungen zur Bewerbung diverser Lebensmittelgruppen, wie Getranke, Frihstiickscerea-
lien, Milch und Milchprodukten oder StiBwaren [67].
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5 Checkliste flr die erfolgreiche
Umsetzung vor Ort

In den folgenden Tabellen sind die einzelnen Kriterien — aufgeteilt nach den jeweiligen Be-
reichen (Kapiteln) — dargestellt. Diese kdnnen somit einfach ausgedruckt werden und z. B.

gemeinsam mit den fiir die Verpflegung verantwortlichen Personen ausgefiillt werden. Die
letzte Spalte (,Malnahme, wenn teilweise oder nicht erfillt”) bietet Platz flir eigene An-

merkungen, wenn ein Kriterium noch nicht umgesetzt ist.

Die Checklisten sollten regelmaRig (mindestens 1 x jahrlich) bzw. im Bedarfsfall verwendet

werden, z. B. bei Wechsel des Verpflegungsbetriebes.

Eine genauere Beschreibung sowie relevante Hintergrundinformationen der Kriterien sind

im jeweiligen Kapitel zu finden.

Zwischenverpflegung: Die Kriterien beziehen sich auf 1 Woche (= 5 Verpflegungstage).
Tabelle 7 beinhaltet die Kriterien bei einer angebotenen Zwischenmabhlzeit (Vormittags-
ODER Nachmittagsjause). Tabelle 8 beinhaltet die Kriterien bei zwei angebotenen Zwi-

schenmahlzeiten (Vormittags- UND Nachmittagsjause).
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Tabelle 7 Checkliste Kriterien zu Lebensmittelhdufigkeiten bei einer angebotenen

Zwischenmabhlzeit

wird zu jeder Zwischenmabhlzeit angebo-
ten.

Kriterium erfullt teilweise | nicht MaRnahme,
fiir 5 Verpflegungstage (= pro Woche) erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Mind. 4 x Getreide und
Getreideprodukte, Kartoffeln N u u
Davon:
e Mind. 2 x Vollkornprodukte* O O O
e Max. 1 x Weimehlprodukte
(WeiRbrot/-geback) [ [ [
5 x Gem{Use und/oder Obst (= bei jeder
’ O O O
Jause):
Davon:
e  Mind. 3 x Gemiise O O [l
Frisches Obst und Gemise ohne Zusatz
von Zucker und/oder SiifSungsmitteln
Mind. 1 x pro Woche Niisse/Samen
P O O O
Ohne Zugabe von Salz, Fett, Zucker
und/oder StiBungsmitteln
Mind. 4 x Milch und Milchprodukte
P O O O
e ohne Zusatz von Zucker und/oder
Sifungsmitteln
e Kadse mit maximal 45 % F.i.T.
Max. 1 x pro Woche Fleisch und
P O O O
Wourstwaren
*  Max. Fettgehalt 20 %
Auf eine ,,stiBe Jause”, z. B. Marmeladen-
. . . O O [l
oder Honigbrot, Mehlspeisen etc. wird
weitestgehend verzichtet
Streichfette, z. B. Butter, Margarine etc.
g O O O
werden sparsam angeboten
Wasser ist der ideale Durstloscher und
O O O

14 Aufgrund des hohen Ballaststoffanteils kann Roggenbrot zur Erfiillung des Kriteriums beitragen.
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Tabelle 8 Checkliste Kriterien zu Lebensmittelhaufigkeiten bei zwei angebotenen

Zwischenmabhlzeiten

Kriterium erfullt teilweise | nicht MaRnahme,
fiir 5 Verpflegungstage (= pro Woche) erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt

Mind. 8 x Getreide und

Getreideprodukte, Kartoffeln

Davon:

e Mind. 4 x Vollkornprodukte®®

e Max. 2 x Weimehlprodukte N N N
(WeiRbrot/-geback)

10 x Gemise und/oder Obst (= bei jeder
Jause):

Davon:

*  Mind. 6 x Gemiise O O ]
Frisches Obst und Gem{ise ohne Zusatz
von Zucker und/oder SiifSungsmitteln

Mind. 2 x pro Woche Niisse/Samen
Ohne Zugabe von Salz, Fett, Zucker
und/oder StiBungsmitteln

Mind. 8 x Milch und Milchprodukte

e ohne Zusatz von Zucker und/oder
SiiSungsmitteln

e Kéase mit maximal 45 % F.i.T.

Max. 2 x pro Woche Fleisch und
Wurstwaren
e Max. Fettgehalt 20 %

Auf eine ,,stRe Jause”, z. B. Marmeladen-
oder Honigbrot, Mehlspeisen etc. wird
weitestgehend verzichtet

Streichfette, z. B. Butter, Margarine etc.
werden sparsam angeboten

Wasser ist der ideale Durstloscher und
wird zu jeder Zwischenmahlzeit angebo-
ten.

15 Aufgrund des hohen Ballaststoffanteils kann Roggenbrot zur Erfiillung des Kriteriums beitragen.
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Tabelle 9 Checkliste Lebensmittel bzw. Getranke, die im Rahmen der Verpflegung in der

Kinderkrippe/im Kindergarten nicht angeboten werden sollen

Kriterium

erfullt

teilweise
erfillt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise oder
nicht erfiillt

Es werden keine mit Zucker und/oder
StRungsmitteln gesiiRte Getranke
angeboten, z. B. verdiinnte Sirupe,
Limonaden, Fruchtnektare

Es werden keine koffein- oder
teeinhaltige Getranke angeboten,
z. B. Griintee, Schwarztee, Eistee,
Colagetranke, Energydrinks

Es werden keine zucker- und/oder
fettreiche Mehlspeisen und Aufstriche
angeboten, z. B. Donuts, Plunder- und
Blatterteig, Nuss-Nougatcreme)
Ausnahme siehe NEK Empfehlung Mittag-
essen

Es werden keine fett- und/oder salzreiche
Knabbereien angeboten, z. B. Chips,
Erdnussflocken & Co

Es werden keine SiiRigkeiten angeboten,
z. B. Schokolade, Gummibarchen, ge-
slilte Musliriegel, Milchcremeschnitten
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Mittagessen: Die Kriterien beziehen sich auf 20 Verpflegungstage.

Tabelle 10 Checkliste Kriterien zu Lebensmittelhdufigkeiten fiir das Mittagessen

Kriterium erfullt teilweise | nicht MaRnahme,
fiir 20 Verpflegungstage erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Mind. 18 x Getreide, Getreideprodukte,
Kartoffeln N H M
Davon:
e Mind. 4 x mit mind. 0 0 0
25 % Vollkornanteil
e selten (max. 4 x) Halbfertig- und 0 m 0
Fertigprodukte aus Kartoffeln
Mind. 20 x GemUse und/oder Salate
Davon: U U U
e Mind. 8 x Rohkost bzw. Salat m m ]
Mind. 4 x Hiilsenfriichte
O Ol [l
Mind. 4 x Obst
O O O
Max. 4 x siBe Hauptgerichte (max. 1 x
ptg ( O O O
pro Woche)
SlURspeisen enthalten immer:
e Milch- und/oder Milchprodukte O O O
und/oder Obst und/oder Gemiise
Nachspeisen/Desserts bevorzugt auf Ba- . . .
sis von Milch- und/oder Milchprodukten
und/oder Obst und Gem{se
Davon:
°* max. 4 x Feinbackwaren O O O
(Plundergeback, Blatterteig etc.)
Mind. 8 x Milch/Milchprodukte
P O O O
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sind jederzeit verfligbar.

Kriterium erfillt teilweise | nicht MaRnahme,
fiir 20 Verpflegungstage erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Max. 10 x Fleisch und Fleischprodukte?®
P O O O
Davon:
®  mind. 5 x Gerichte mit
geringem Anteil an Fleisch/ O O O
Fleischprodukten
Mind. 2 x Fisch
| | [l
Bei Fetten und Olen werden pflanzliche
> P O O O
Ole bevorzugt (abwechseln).
Rapsol wird als Standardol bevorzugt.
Max. 2 x Paniertes und Frittiertes
O [l [l
Mind. 4 x Nisse, Samen und Kerne
| | O
Leitungswasser und/oder Mineralwasser
8 O O O

16 |m Sinne einer gesundheitsférdernden und klimaschonenden Verpflegung wird empfohlen, die Angebote

schrittweise auf maximal 8 Portionen in 20 Verpflegungstagen zu reduzieren. Das entspricht 2 x in 5 Verpfle-

gungstagen (= 2 x pro Woche).
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Tabelle 11 Checkliste Kriterien fiir eine nachhaltige Speiseplangestaltung

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
BIO Lel.oensm|ttel (inkl. Getranke): . ] ]
e Mind. 25 % ab dem Jahr 2023
e Mind. 30 % ab dem Jahr 2025
e  Mind. 50 % ab dem Jahr 2030
Nachweis z.B. mittels EU-Biosiegel,
AMA-Biosiegel
Pflanzliche Produkte:
e moglichst zu 100 % aus der ] ] U]
Umgebung
e  Obst und Gemiuse ist moglichst [ [ [
saisonal
Nachweis z. B. mittels EU-Biosiegel,
AMA-Biosiegel
Orientierung bietet der Gsterreichische
Saisonkalender (siehe Kapitel 6)
Tierische Produkte:
*  Moglichst zu 100 % aus der U] ] U]
Umgebung
* Fleischerzeugnisse mit dem AMA- O O O
Gutesiegel oder vergleichbare
Standards und Portionsmengen nach
den Empfehlungen der
Erndhrungswissenschaft
* Eier aus Boden- oder N N n
Freilandhaltung
e Riicksichtnahme auf Tierwohl Ll O [l
(z. B. Besatzdichte, Haltungsform,
GVO-freie Fltterung)
e Fisch stammt aus regionalen ] ] ]
Gewassern oder aus nachhaltiger
artspezifischer Aquakultur
Nachweis z. B. AMA-Gltesiegel, AMA Bio-
siegel, Zertifikat einer unabhangigen/
akkreditierten Kontrollstelle
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von Lebensmittelabféllen werden
umgesetzt.

Orientierung bietet die Checkliste von
United against Waste

Kriterium erfillt teilweise | nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Fairer Handel'’:
. Ll O O
e Auf entsprechende Nachweise wird
geachtet, z. B. mittels FAIRTRADE
Mind. fiinf MalBnahmen zur Vermeidung
[l [l O

Hinweis: O. g. Kriterien sind der Broschiire ,,Los geht’s: mehr Qualitat auf unseren Tellern” Leitfaden zur Le-

bensmittelbeschaffung fir die Gemeinschaftsverpflegung und Gemeinden des Bundesministeriums fiir Land-

wirtschaft Regionen und Tourismus entnommen.

Tabelle 12 Checkliste Kriterien fiir die Speiseplanung allgemein

werden soweit moglich
bericksichtigt

Kriterium erfullt teilweise | nicht MaRnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Die Anzahl der Esserinnen und Esser ist
bekannt U U U
e Ein Stichtag fur die Bekanntgabe der m m m
bendtigten Essensportionen ist
definiert
* Planbare Essensabmeldungen O O O
werden zeitgerecht kommuniziert,
z. B. Ausflige
e Nicht planbare Essensabmeldungen [ [ [
werden soweit moglich berlicksich-
tigt, z. B. Krankheit
Wiinsche und Anregungen der Kinder . . .

17 Kriterium It. Leitfaden: ,Kaffee und schwarzer Tee stammen aus fairem Handel.” Diese spielen fiir Kinder
keine Rolle. Trotzdem ist es wiinschenswert auch im Kindergarten Produkte aus fairem Handel anzubieten.
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Kriterium erfiillt teilweise | nicht MafBnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Spezielle Ernahrungsbediirfnisse, z. B.
. p ] ] ]
Allergien, Unvertraglichkeiten, werden
soweit moglich bericksichtigt.
Kulturspezifische und regionale
. R ] ] ]
Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte
werden soweit wie moglich
bericksichtigt
Tabelle 13 Checkliste Kriterien fiir die Planung des Mittagessens
Kriterium erfiillt teilweise | nicht MaBnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Der Menizyklus betrdagt mindestens 4
L] L] L]
Wochen.
Das Mittagessen wird in 2 Gangen
] ] L]
angeboten:
Suppe/Vorspeise + Hauptspeise oder
Hauptspeise + Nachspeise
Bestimmte Speisenkomponenten werden O O O
nicht jeden Woche am selben Tag
angeboten, z. B. Fisch nicht immer
freitags
SiRe Hauptspeisen werden immer mit
) ) Ll ] ]
Gemise(creme)suppe oder Gem{se als
Vorspeise kombiniert
Auf Nachfrage ist taglich ein ovo-lacto-
. ] ] ] ]
vegetarisches Angebot zur Verfligung.
e Auch fir eine vegetarische Mendiilinie
gilt maximal eine siiRe Hauptspeise
pro Woche
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Tabelle 14 Checkliste: Kriterien zur Verwendung von Convenience Produkten

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MafBnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Es werden moglichst nur wenig
. ] ] ]
verarbeitete Produkte (Stufe 1 und 2)
verwendet.
Bei hoher verarbeiteten Produkten (Stufe O = O
3 und 4) wird auf einen geringen Gehalt
an Zucker, Fett, gesattigten Fettsduren
und Salz geachtet.
Hoher verarbeitete Produkte werden
] ] ]

immer mit gering verarbeiteten
Lebensmitteln kombinieren, um die
Qualitat der Mahlzeit zu erhéhen.

Tabelle 15 Checkliste: Kriterien zur Gestaltung des Speiseplans

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MaRnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise oder
nicht erfiillt

Der Speiseplan wird vorab (ca. 1 Woche
im Voraus) kommuniziert, z. B. als
Aushang, online

Der aktuelle Speiseplan ist gut sichtbar
ausgehangt oder wird online zur
Verfligung gestellt

Der Speiseplan ist altersgerecht gestaltet,
z. B. mit Bildern

Die Gerichte werden eindeutig benannt,
z. B. bei Verwendung von Fantasienamen
oder Bezeichnungen wie ,,nach Jagerart”
werden die verwendeten Hauptzutaten
angefiihrt

Bei Fleisch und Wurstwaren, sowie Fisch
wird die Tierart benannt
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Tabelle 16 Checkliste Kriterien fir die Zubereitung von Speisen

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MafBnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Die Zubereitung erfolgt auf Basis von
Rezepten. U U U
Zucker und StBungsmittel w.erden . ] ]
sparsam verwendet, z. B. bei Kompotten,
Fruchtmus
Jodl.ertes Speisesalz wird verwendet. Die . ] ]
Gerichte werden sparsam gesalzen.
Verschiedene Krauter (bevorzugt frisch
oder tiefgekihlt) werden zum Wiirzen N H M
verwendet.
Bewusster Einsatz von Fett:
e  Fettarme Zubereitungsarten, z. B. O O O
Dampfen, Diinsten, Kochen etc.
werden bevorzugt
e  Fettreiche Milchprodukte, z. B. O O O
Schlagobers, Créme fraiche,
Sauerrahm, fettreiche Kdsesorten
werden sparsam eingesetzt
e Auf eine gute Fettqualitat wird | | O
geachtet:
- Pflanzliche Ole werden O O O
abgewechselt, z. B. Raps-, Lein-,
Sonnenblumen-, Oliven-, Kiirbis-
kernol
— Rapsol wird als Standardol fiir | 0 0
die warme Kiiche verwendet
e  Produkte ohne Palm(kern)fett, 0 0 0
Palm(kern)ol oder Kokosfett werden
bevorzugt
e Streich-, Back- und Bratfette wie ] O |
Butter, Margarine oder Schmalz
werden sparsam verwendet
Mehl in V.ollkc.).rr?qt.JaIlta:c wird eingesetzt, . . .
z. B. anteilsmaRig in Spatzle, Kuchen,
Pizzateig, Palatschinken etc.
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Kriterium

erfiillt

teilweise
erfullt

nicht
erfullt

MaRnahme,

wenn teilweise oder

nicht erfiillt

Sprossen, Tiefkiihlbeeren und Tiefklhlge-
muse werden vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt

Bei Trockenfriichten werden
ungeschwefelte Produkte bevorzugt
(empfindliche Personen wie Kinder kon-
nen sensibel auf Schwefel reagieren)

Alkohol oder Alkoholaroma wird fir die
Zubereitung nicht verwendet.

Nahrstoffschonende Garmethoden wer-
den bevorzugt, z. B. Dampfgaren

Garzeiten sind optimiert: so lange wie
notig, aber so kurz wie moglich

Klchengerate werden energiebewusst
verwendet, z. B. nicht unnoétig langer
eingeschaltet als sie verwendet werden
etc.

Die Besonderheiten, die bei der Zuberei-
tung von Speisen fir Krippenkinder gel-
ten, werden bericksichtigt (siehe
Tabelle 19).

Tabelle 17 Checkliste Kriterien fir die Speisenausgabe

Kriterium

erfiillt

teilweise
erfullt

nicht
erfullt

MaRnahme,

wenn teilweise oder

nicht erfiillt

Durch gute zeitliche Planung werden
Warmhaltezeiten minimiert

Optimalerweise dirfen sich Kinder ihre
Portion selbst nehmen. Wenn das nicht
moglich ist, werden die Speisen
ansprechend angerichtet
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Tabelle 18 Checkliste Kriterien fir die Gestaltung der Essenssituation

Partizipation gegeben, z. B. durch
Miteinbeziehen bei Abldaufen rund um die
Verpflegung

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Padagogisches Fachpersonal nimmt am
. . . . Ll L] Ll
gemeinsamen Essen teil bzw. isst mit den
Kindern mit (,,padagogischer Happen®)
Das Kindergartenpersonal ist sich seiner
. Ll Ol Ol
Vorbildwirkung bewusst und handelt
danach
Kinder werden zum Kosten ermuntert,
. . Ll Ol Ol
jedoch niemals zum Essen gezwungen
Kinder werden — je nach Alter und
L . Ll L] Ll
Fertigkeiten — entsprechend beim Essen
unterstutzt
Essen wird nicht als Erziehungsmittel
. ) Ll Ll Ll
eingesetzt, v. a. Stes, Desserts
Kindern wird die Moglichkeit zur
Ll Ll Ll

Krippenkinder: Alle bereits erwahnten Kriterien gelten auch fiir die Verpflegung von Krip-

penkindern. Weitere Besonderheiten, die fir Krippenkinder zu beachten sind, siehe Ta-

belle 19.
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Tabelle 19 Checkliste Kriterien fir die Verpflegung von Krippenkindern (1 — 3 Jahre)

Kriterium

erfiillt

teilweise
erfullt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise oder
nicht erfiillt

Bei Brot und Geback Produkte aus fein
vermahlenen Vollkornmehlen wahlen

Sehr knackiges Gemiise gedampft, statt
roh anbieten, z. B. Karotten- oder Kohlra-
bisticks), da es so leichter essbar ist

Weintrauben werden aufgeschnitten
(Gefahr des Verschluckens und Einat-
mens)

Nusse und Samen werden in vermahlener
Form angeboten (Gefahr des
Verschluckens oder Einatmens)

Blahende und schwer verdauliche
Lebensmittel wie Hilsenfriichte, Kohl und
Zwiebeln erweitern schrittweise die
Speisenvielfalt

Fettarme Milch/-produkte sind erst ab
dem 3. Lebensjahr geeignet

Auf die Konsistenz von gebratenem
Fleisch wird geachtet. Es sollte zart und
weich sein, keine groRen Fasern enthal-
ten, nicht scharf angebraten

Fische, die haufig mit Schwermetallen
belastet sind, wie z. B. Thunfisch,
Schwertfisch, Butterfisch, Heilbutt oder
Seehecht sollten Kleinkindern nicht ange-
boten werden

Graten bei Fischen werden sorgfiltig
entfernt (Erstickungsgefahr!)

Je nach Alter und Fertigkeiten werden
Speisen zerkleinert, um das
selbststandige Essen zu erleichtern.
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Tabelle 20 Checkliste Kriterien zu Rahmenbedingungen und Qualitatsentwicklung

Kriterium erfiillt teilweise | nicht MafBnahme,
erfillt erfiillt wenn teilweise oder
nicht erfiillt
Ein Verpflegungskonzept liegt vor
] ] ]
Die Akteurinnen und Akteure rund um
. . ] L] ]
die Verpflegung sind bekannt
Verantwortlichkeiten und Schnittstellen
. - ] ] ]
sind klar definiert, z. B. Verpflegungsver-
antwortliche Person
Regelmalige Treffen und Abstimmungen O = O
zwischen den Akteurinnen und Akteuren
finden statt
Eine konstruktive Feedbackkultur wird
] ] L]
gelebt
Qualitatssicherung durch interne
) L] L] L]
Reflexion und ggf. Anpassung an neue
Gegebenheiten findet statt
Die rund und um die Verpflegung betei-
. s L] ] ]
ligten Personen werden regelmaRig zu
Erndhrungs-/Gemeinschaftsverpflegungs-
themen geschult
Eltern werden zum Thema Verpflegung
i . L] ] ]
regelmaRig informiert, z. B. Aushang, El-
ternabend, online etc.
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6 Nutzliche Links und weiterfiuhrende
Informationen

Die nachfolgende Linksammlung wurde sorgfaltig zusammengestellt. Es wird keine Haf-
tung flr die Richtigkeit, Vollstandigkeit oder Aktualitat der wiedergegebenen Informatio-
nen Ubernommen. Dies gilt ebenso fiir alle Websites, auf die mittels Hyperlinks verwiesen

wird.
Nationale Erndhrungsempfehlungen

e Osterreichische Erndhrungspyramide https://broschuerenservice.sozialministe-

rium.at/Home/Download?publicationld=524

e Erndhrungsempfehlungen fiir Kleinkinder (1 — 3 Jahre)

—  Version fur Expertinnen und Experten: https://www.richtigessenvonanfangan.at/down-
load/0/0/2cb915f75713b21f8b5cde4e8980af5a3d2b2616/fileadmin/Redakteure RE-
VAN/user upload/2020 05 05 Ern%C3%A4hrungsempfehlungen 1-3 Jahre FI-

NALE VERSION SEP 14.pdf

- Version fir Eltern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-el-

tern/kleinkinder/

—  Kurzes Factsheet fir Eltern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/down-
load/0/0/8c28a73b3718aecaeedaf22276358cf8727f9beb/fileadmin/Redakteure RE-
VAN/user upload/2020-09-01 Factsheet 1-3 J%C3%A4hrige final de.pdf

e Erndhrungsempfehlungen fiir 4- bis 10-jahrige Kinder

—  Version fur Expertinnen und Experten: https://www.richtigessenvonanfangan.at/filead-
min/Redakteure REVAN/user upload/2018-04-26 Ern%C3%A4hrungsempfehlungen 4-
10 J%C3%A4hrige FINAL.pdf

- Version fir Eltern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/4-
bis-10-jaehrige-kinder/?L=0

—  Kurzes Factsheet fir Eltern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redak-
teure REVAN/user upload/Factsheet?2 Ern%C3%A4hrungsempfehlungen f%C3%BCr 4-
bis 10-J%C3%A4hrige web.pdf

e Osterreichische Beikostempfehlungen

https://www.richtigessenvonanfangan.at/expertinnen/ernaehrung/im-beikostalter/oesterrei-

chische-beikostempfehlungen/

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung im Kindergarten Seite 85


https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationId=524
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationId=524
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/2cb915f75713b21f8b5cde4e8980af5a3d2b2616/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020_05_05_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_1-3_Jahre_FINALE_VERSION_SEP_14.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/2cb915f75713b21f8b5cde4e8980af5a3d2b2616/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020_05_05_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_1-3_Jahre_FINALE_VERSION_SEP_14.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/2cb915f75713b21f8b5cde4e8980af5a3d2b2616/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020_05_05_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_1-3_Jahre_FINALE_VERSION_SEP_14.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/2cb915f75713b21f8b5cde4e8980af5a3d2b2616/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020_05_05_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_1-3_Jahre_FINALE_VERSION_SEP_14.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/kleinkinder/
https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/kleinkinder/
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/8c28a73b3718aecaee4af22276358cf8727f9beb/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020-09-01_Factsheet_1-3_J%25C3%25A4hrige_final_de.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/8c28a73b3718aecaee4af22276358cf8727f9beb/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020-09-01_Factsheet_1-3_J%25C3%25A4hrige_final_de.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/download/0/0/8c28a73b3718aecaee4af22276358cf8727f9beb/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2020-09-01_Factsheet_1-3_J%25C3%25A4hrige_final_de.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2018-04-26_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_4-10_J%25C3%25A4hrige_FINAL.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2018-04-26_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_4-10_J%25C3%25A4hrige_FINAL.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/2018-04-26_Ern%25C3%25A4hrungsempfehlungen_4-10_J%25C3%25A4hrige_FINAL.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/4-bis-10-jaehrige-kinder/?L=0
https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/4-bis-10-jaehrige-kinder/?L=0
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Bundesweite Empfehlung fiir das Mittagessen im Kindergarten

e Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen im Kindergarten: https://www.sozialministe-
rium.at/dam/jcr:06963b3c-5b3a-4f36-98a4-0fc17c097687/%C3%96sterreichische Empfehlung
f%C3%BCr das Mittagessen im Kindergarten BMSGPK CD.pdf

D-A-CH Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

e  Online-Tool der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) zu den D-A-CH Referenzwerten:

https://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/tool/

Empfehlungen bzw. Standards der Bundesldnder fiir die Gemeinschaftsverpflegung

e aks gesundheit GmbH Vorarlberg. Leitlinie fir die Gemeinschaftsverpflegung von Kleinkin-
dern, Kindern und Jugendlichen: https://www.aks.or.at/wp-content/uploads/2014/11/2019-
11-22 Leitlinie-f%C3%BCr-die-Gemeinschaftsverpflegung.pdf

e Gesundes Obergsterreich. Handbuch und Kriterien der Gesunden Kiiche: https://www.gesun-
des-oberoesterreich.at/Mediendateien/Handbuch Gesunde%20Kueche 2021 final.pdf

e Gesundheitsfonds Steiermark. Gemeinsam g’sund genieflen in der Gemeinschaftsverpflegung
— Leitfaden zur Umsetzung der steirischen Mindeststandards: https://www.gesundheitsfonds-

steiermark.at/wp-content/uploads/2021/03/Leitfaden-zur-Umsetzung-der-steirischen-Min-
deststandards-3.-Auflage.pdf

e Land Karnten. Handbuch Gesunde Kiiche — Gesundheitsland Karnten: http://www.gesund-
heitsland.at/wp-content/uploads/2018/01/Handbuch-2017.pdf

e Niederdsterreichischer Gesundheits- und Sozialfonds (NOGUS), Initiative , Tut gut!“. Niederds-
terreichische Leitlinie Gemeinschaftsverpflegung in Kindergarten und anderen Kinderbetreu-

ungseinrichtungen (bis 6-jahrige Kinder) https://www.noetutgut.at/fileadmin/user up-

load/noetutgutmedia/Downloads/Vitalkueche/Gemeinschaftsverpflegung Leitlinie Kinder-

garten.pdf
e Salzburger Gebietskrankenkasse (SGKK). Mindeststandards fiir Salzburger Gemeinschaftsver-

pflegungs-Einrichtungen (Teilverpflegung). Arbeitsbehelf und Orientierungshilfe zur Optimie-
rung des Speisenangebotes fir die Jausen- und Mittagsverpflegung: https://kinderessenge-
sund.at/sites/kinderessengesund.at/files/2019-10/SGKK Mindeststan-
dards%20f%C3%BCr%20die%20Salzburger%20Gemeinschafsverpflegungseinrichtungen.pdf

e Amt der Burgenlandischen Landesregierung. Gesundes Mittagessen im Kindergarten. Leitfa-
den fiir die Gemeinschaftsverpflegung. Im Rahmen der Teilnahme am Projekt ,GeKiBu Ge-

sunde Kinder im Burgenland” erhaltlich. https://www.burgenland.at/themen/gesundheit/ge-

sunde-kindergaerten/
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e Amt der Tiroler Landesregierung, avomed, Osterreichische Gesundheitskasse. Schulungs-
mappe ,Verpflegung in Kindergarten im Rahmen des Projektes Bruno Vitamini erhaltlich.
Infos unter https://www.avomed.at

e  Styria vitalis.

Gruner Teller-Kriterien: Infos unter https://www.gruenerteller.at/downloads/

Grine Kiche-Kriterien flir Gemeinschaftsverpflegung

— 4 bis 7 Verpflegungstage:https://styriavitalis.at/wp-content/uplo-

ads/2021/06/2021gruenekuechekriteriengemeinschaftsverpflegung47tage.pdf

— 2 bis 3 Verpflegungstage: https://styriavitalis.at/wp-content/uplo-
ads/2021/06/2021gruenekuechekriteriengv23tage.pdf
e Special Institute for Preventive Cardiology and Nutrition (SIPCAN). Leitfaden fiir Speiseplane.
Mindestkriterien fur die Speiseplangestaltung: https://a7708056-b052-400d-a638-
d29736b0add5.filesusr.com/ugd/4ebl7a 9b8579a4cfd542d6a2781e72bf91227b.pdf

Bundesweite Zertifizierung im Bereich Gemeinschaftsverpflegung

e OGE-Giitezeichen fiir ndhrstoffoptimierte Speisenqualitit: https://www.oege.at/oege-guete-

zeichen/

Bundesweites Giitesiegel fiir Umwelt und Qualitat

e Osterreichisches Umweltzeichen: https://www.umweltzeichen.at/de/bildung/kin-
derg%C3%A4rten

Auswahlhilfe fiir geeignete Lebensmittel

e Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit (AGES). ,,Lebensmittel un-
ter der Lupe” (LeLu) — Online Tool zur Unterstiitzung bei der Lebensmittelauswahl: https://le-

bensmittellupe.at

Hygiene

e Hygiene-Leitlinie fiir GroRRkiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrich-
tungen der Gemeinschaftsverpflegung: https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmit-

tel/buch/hygieneleitlinien/LL Grosskuechen Kuechen des Gesundheitswesens.pdf

e Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP in Einzel-
handelsunternehmen: https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygiene-

leitlinien/LL Einzelhandelsunternehmen.pdf
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e Personalhygiene
— Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang
mit Lebensmitteln: https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:5¢27da08-b0e4-4cee-bf28-
9db5a8fd7f30/LL Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen.pdf

— Leitlinie fur die Personalschulung: https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:bad0112c-
546b-4478-92f2-4d8975359c¢5f/LL Personalschulung.pdf

Allergeninformationsverordnung

e Allergeninformationsverordnung, BGBI. Il Nr. 175/2014: https://www.ris.bka.gv.at/Doku-
mente/BgblAuth/BGBLA 2014 Il 175/BGBLA 2014 1l 175.pdfsig

- Osterreichisches Lebensmittelbuch, Codexkapitel A5 Kennzeichnung und Aufmachung:

https://www.lebensmittelbuch.at/lebensmittelbuch/a-5-kennzeichnung-aufma-

chung.html
e Bundesministerium fiir Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz (BMASGK). FAQ

zur Allergeninformationsverordnung fur unverpackte Lebensmittel: https://www.verbraucher-
gesundheit.gv.at/lebensmittel/rechtsvorschriften/FAQ/321405.html

e  EU-Lebensmittel-Informationsverordnung: 1169/2011: https://eur-lex.europa.eu/LexUri-
Serv/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:304:0018:0063:DE:PDF

Nachhaltige Beschaffung

e Bundesministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitdt, Innovation und Technologie.
Aktionsplan und Kernkriterien fir die Beschaffung nachhaltiger Produkte und Leistungen

(naBe): https://www.nabe.gv.at/

® Los geht’s: Mehr Qualitat auf unseren Tellern: https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmit-

tel/regionale-lebensmittel-initiativen/regionale-oeffentliche-beschaffung/leitfaden-nachhal-

tige-beschaffung.html

Miilltrennung

e Bundesministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation und Technologie.
Abfall Trenn-ABC: https://www.bmk.gv.at/dam/jcr:4a25172a-9eeb-4608-86a4-
e2edd3546d3e/Abfall Trenn ABC ua.pdf

e, Die Umweltberatung”. Informationen zur Abfalltrennung: https://www.umweltbera-

tung.at/informationen-zur-abfalltrennung
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Saisonkalender Obst- und Gemiise

e Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz. Saisonkalender:

https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender/inhalt

e Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus:
https://info.bmlrt.gv.at/dam/jcr:356eb052-18c1-483f-bef2-31dfff139756/Saisonkalen-

der 210421.pdf

Vermeidung von Speisabfillen

e Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz. Leitfaden fir
die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen — Rechtliche Aspekte:

https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Lebensmittel-Ernaehrung/Weiter-

gabe-von-Lebensmitteln-an-soziale-Einrichtungen.html

e |[nitiative United Against Waste. Lebensmittelabfille vermeiden und Kosten sparen:
https://united-against-waste.at/

e Initiative United Against Waste. Checkliste — Wo kdnnen Sie in lhrem Betrieb Lebensmittelab-
fallt vermeiden? https://www.united-against-waste.de/downloads/dehoga-checkliste.pdf

e Bundesministerium fir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus. A —Z der Obst- und Gem{se-
lagerung: https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/lebensmittelverschwendung/tipps/a-

z-lagerung.html

Okologischer FuBabdruck

e Bundesministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitdt, Innovation und Technologie.

Osterreichischer FuRabdruck-Rechner: https://www.mein-fussabdruck.at/

e  Kairos — Institut fr Wirkungsforschung & Entwicklung, Bregenz. Initiative ,Ein guter Tag hat

100 Punkte” (mit Punkterechner): https://eingutertag.org

Giitesiegel, Auslobungen

e Anerkannte nationale Giitezeichen und EU-Zeichen fiir den Lebensmittelbereich:
https://www.lebensmittel-guetezeichen.at/

e Bewusst kaufen — Labels und Giitezeichen, Einkaufsratgeber, nachhaltige Produkte:
https://www.bewusstkaufen.at/home.php

e AMA-Gitesiegel: https://amainfo.at/ama-siegel/ama-guetesiegel/

e  Austria Bio Garantie

— Logos der Landwirtschaft: https://www.abg.at/Ilwlogos/

— Logos der Verarbeitung: https://www.abg.at/valogos/
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e  FAIRTRADE-Siegel: https://www.fairtrade.at/was-ist-fairtrade/fairtrade-siegel.html

e Marine Stewardship Council — MSC-Siegel: https://www.msc.org/de/ueber-uns/der-msc

e  Aguaculture Stewardship Council — ASC-Logo: https://www.asc-aqua.org/de/das-asc-

logo/was-bringt-ihnen-das-asc-logo/

e Fischratgeber des WWF Osterreich: https://fischratgeber.wwf.at/

®  Fischratgeber von Greenpeace: https://www.greenpeace.de/sites/www.greenpeace.de/fi-
les/publications/20160120 greenpeace fischratgeber 2016 0.pdf

Verpflegungskonzept

e Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW: Verpflegungskonzept. https://www.kita-

schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2021-01/Text-Baukasten Verpflegungskonzept.pdf

e  Bayerisches Staatsministerium flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF): Verpfle-
gungsleitbild und Verpflegungskonzept: https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachin-

formationen/organisation/231207/index.php

Hygiene und Sicherheit beim Kochen

e Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit (AGES). Schauplatz Kiiche
(Ktichenhygiene, Einkauf & Aufbewahrung; Auftauen & Zubereitung; Reinigung):
https://www.ages.at/themen/ages-schwerpunkte/wenn-essen-krank-macht/schauplatz-kue-
che/?sword list[]=Schauplatz&sword list[]=K%C3%BCche&no cache=1

e Bundesministerium fiir Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz (BMASGK).
Merkblatt fir die Lagerung, Zubereitung und Konsum von rohem Obst und Gem{se im Haus-

halt: https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/Merk-

blatt Lagerung Zubereitung und Konsum Obst Gemuese.pdf?7vj8cb

e Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG). Folder richtig und sicher kochen mit rohen Lebens-

mitteln wie Gefliigel, Eier, Fleisch und Meeresfriichte: https://www.verbrauchergesund-

heit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/gefluegel eier fleisch meeresfruechte.html

Initiative , Kinder essen gesund”

e Toolbox: Eltern, Pddagoginnen und Padagogen wie auch Essensverantwortliche und Gemein-
schaftsverpfleger in Kindergarten, Horten und Schulen finden hier viele nitzliche Tools zur
Verbesserung der Erndhrung von Kindern, z. B. Unterrichtsmaterialien, Rezepte, Videos etc.
https://kinderessengesund.at/toolbox
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EU-Schulprogramm?® fiir Obst/Gemiise und Milch/Milcherzeugnisse

e Agrarmarkt Austria (AMA). Schulprogramm — Allgemeine Informationen:
https://www.ama.at/Fachliche-Informationen/Schulprogramm

e Agrarmarkt Austria (AMA). Schulprogramm — Merkblatt zu den Beihilfevoraussetzungen:
https://www.ama.at/getattachment/3645dce1-223a-4564-b6c7-8a6d92638dc9/Schulpro-
gramm SOSM MERKBLATT 2017 Version 2.pdf

e Videos zum EU-Schulprogramm fir Obst/Gemuse und Milch/Milcherzeugnisse —, Gesunde Er-
nahrung macht Schule”: https://www.youtube.com/channel/UCfmfU6V9Z0-2h3BDYnsH2uw

Fortbildungen

e Bereich Gesundheitsforderung: Fonds Gesundes Osterreich — FGO-Weiterbildungsdatenbank
(6sterreichweite Angebote): https://weiterbildungsdatenbank.fgoe.org/

e Bereich Gemeinschaftsverpflegung:

— Diatetisch geschulter Koch: https://www.wifi.at/kursbuch/tourismus/kueche-koch-patis-

serie/diaetetisch-geschulter-koch/diaetetisch-geschulter-koch

—  Aktuelle Informationen zum Angebot von Kochworkshops und anderen Fortbildungen
sind bei den in den jeweiligen Bundeslandern tatigen Stellen zu erfragen, die Projekte etc.
im Bereich Gemeinschaftsverpflegung umsetzen, z. B. Gesundheitsfonds bzw. direkt bei

der jeweiligen Landesregierung, aks Austria Vereine etc.

e Bereich Kindererndhrung bzw. Kleinkindernahrung:

- Erndhrungsakademie — Eine Fortbildungsinitiative der Osterreichischen Gesellschaft fiir

Ernahrung (OGE) und Wiener Gesundheitsférderung (WiG): https://www.oege.at/in-

dex.php/bildung-information/ernaehrungsakademie

- Aktuelle Informationen zum Angebot von Fortbildungen sind bei den in den jeweiligen
Bundeslandern tatigen Stellen zu erfragen, die Projekte etc. im Bereich Gemeinschafts-
verpflegung umsetzen, z. B. Gesundheits-/Sozialfonds bzw. direkt bei der jeweiligen Lan-
desregierung, aks Austria Vereine etc.

1

— E-Learning Angebot des Programms , Richtig essen von Anfang an!” fiir die ,, Erndhrung

von 1 bis 3-jdhrigen Kindern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/expertinnen/fort-

bildung-fachexpertinnenfachexperten/e-learning/ernaehrung-fuer-1-bis-3-jaehrige/

18 Schulen und Kindergirten kénnen am EU-Schulprogramm teilnehmen
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Abkiirzungen

Abk.
Art.
AGES
ASC
BGBI.
BMI

BMSGPK

bzw.
ca.
DGE
d. h.
dt.
etc.
event.
F.i.T.
FAQ
ggf.
i.d.R.

inkl.

naBe
MSC
NEK
0. g.
OGE

Abkilirzung

Artikel

Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit
Aquaculture Stewardship Council

Bundesgesetzblatt

Body Mass Index

Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumen-
tenschutz

beziehungsweise

cirka (ungefahr, etwa)

Deutsche Gesellschaft flr Erndhrung

das heiflt

deutsch

et cetera (und so weiter)

eventuell

Fett in Trockenmasse

Frequently Asked Question(s) (engl.), dt. haufig gestellte Fragen
gegebenenfalls

in der Regel

inklusive

laut

Aktionsplan nachhaltige 6ffentliche Beschaffung
Marine Stewardship Council

Nationale Erndahrungskommission

oben genannt

Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung
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SDGs

Sustainable Development Goals (engl.), dt. Ziele fir nachhaltige Ent-

wicklung

so genannt
unter anderem
und so weiter

vor allem

World Health Organization (engl.), dt. Weltgesundheitsorganisation

World Wide Fund for Nature (engl.), dt. Welt-Naturstiftung
zum Beispiel

zum Teil
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Glossar

Adipositas

Adipositas ist definiert als eine pathologisch vermehrte Fettmasse, d. h. eine Vermehrung
der Fettmasse, die mit einem erhdhten Gesundheitsrisiko assoziiert ist [68]. Zur Bestim-
mung wird der Body-Mass-Index (BMI) verwendet. Der BMlI ist alters- und geschlechtsab-
hangig. Daher missen im Kindesalter sogenannte BMI-Referenzkurven (Perzentilen) ver-
wendet werden. Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) hat Wachstumskurven fir Kin-
der und Jugendliche veroffentlicht, die unter folgendem Link abgerufen werden kénnen:
https://www.who.int/toolkits/child-growth-standards/standards

Bioverfiigbarkeit
Unter der Bioverfligbarkeit eines Nahrstoffes versteht man allgemein, mit welcher Effizi-

enz der Organismus einen definierten Nahrstoff am Wirkort ausnutzen kann [70].

D-A-CH Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

Sie sind die Basis fiir die praktische Umsetzung einer vollwertigen Erndahrung. Sie benen-
nen Mengen fir die tagliche Zufuhr von Energie und Nahrstoffen. Eingeschlossen sind
Wasser, Ballaststoffe und Alkohol. Mit einer Zufuhr in Hohe der Referenzwerte werden
lebenswichtige physische und psychische Funktionen sichergestellt, Mangelkrankheiten
ebenso wie eine Uberversorgung verhindert, Kérperreserven geschaffen und — wo méglich
— wird ein Beitrag zur Pravention chronischer erndahrungsmitbedingter Krankheiten geleis-
tet. D-A-CH steht dabei fiir die drei Lander Deutschland, Osterreich und Schweiz, deren

Fachgesellschaften die Referenzwerte gemeinsam herausgeben [14].

Elementare Bildungseinrichtungen
Der Begriff ,,elementare Bildungseinrichtungen” umfasst alle institutionellen Formen der

Bildung und Betreuung von Kindern bis zum Schuleintritt [71].

Fruchtsaft

Das garfahige, jedoch nicht gegorene, aus dem genielRbaren Teil gesunder und reifer
Frichte (frisch oder durch Kélte haltbar gemacht) einer oder mehrerer Fruchtarten ge-
wonnene Erzeugnis, das die fir den Saft dieser Frucht/Friichte charakteristische Farbe,
das dafiir charakteristische Aroma und den dafiir charakteristischen Geschmack besitzt.
[...] Bei der Herstellung von Fruchtsaft ist das Mischen von Fruchtsaft mit Fruchtmark zu-
lassig [72].

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung im Kindergarten Seite 101


https://www.who.int/toolkits/child-growth-standards/standards

Fruchtnektar

Das garfahige, jedoch nicht gegorene Erzeugnis, das durch Zusatz von Wasser mit oder
ohne Zusatz von Zuckerarten und/oder Honig zu den unter den Ziffern 8 bis 11 definierten
Erzeugnissen zu Fruchtmark und/oder konzentriertem Fruchtmark und/oder zu einem Ge-
misch dieser Erzeugnisse hergestellt wird und den Anforderungen von Anlage 1 entspricht.
[...] Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die mit geeigneten physikalischen Verfahren aus der-
selben Fruchtart gewonnen wurden, diirfen im Fruchtnektar wiederhergestellt werden
[72].

Gemiisesaft

Gemdusesaft ist das unverdiinnte, zum unmittelbaren Verzehr bestimmte, garfahige und
unvergorene oder milchsauer vergorene, fllissige Erzeugnis aus Gemiuse. Die Mitverwen-
dung von Gemuisemark ist handelsiblich. Paradeiser-/Tomatensaft kann auch ausschlieR-
lich aus Mark/Puree hergestellt werden [73].

Linolsdure
Sie zahlt zu den ungesattigten Fettsauren. Entsprechend der Lage ihrer Doppelbindungen
gehort sie zur Gruppe der Omega-6-Fettsduren, die fir den Menschen und verschiedene

Tierarten lebensnotwendig sind [70].

a-Linolensdure
Sie zahlt zu den ungesattigten Fettsauren. Entsprechend der Lage ihrer Doppelbindungen
gehort sie zur Gruppe der Omega-3-Fettsauren, die fir den Menschen und verschiedene

Tierarten lebensnotwendig sind [70].

»Ohne Zusatz von Zucker und/oder StiiBungsmitteln*

Ohne Zusatz von Zucker und/oder SiiRungsmitteln bedeutet ohne Zusatz von Mono- oder
Disacchariden, ohne Zusatz von Lebensmitteln wegen ihrer siiRenden Eigenschaften, die
Mono- oder Disaccharide enthalten sowie ohne den Einsatz von StiBungsmitteln, z. B. Sor-
bit, Saccharin, Xylit etc. (gemaR Art. 3, Abs. 2, lit. e und Anhang Il, Teil B, Z 2 der VO (EG)
Nr. 1333/2008 idgF). Eine genaue Auflistung aller zugelassenen StRungsmitteln ist der

Verordnung zu entnehmen [74].

Roggenbrot
Roggenbrot wird aus Roggenmahl- und -schalprodukten verschiedener Typen hergestellt.
Ein Zusatz von Weizenmehl geeigneter Typen bis zu 10 % des Gesamtgewichtes an Mahl-

und Schalprodukten ist zuldssig [75].
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Vollkorn

Als Vollschrote (Vollkornschrote) werden Mahlprodukte bezeichnet, die durch Zerkleinern
(Schroten) von Mahlgut hergestellt werden und demnach eine gleiche oder annahernd
gleiche stoffliche Zusammensetzung aufweisen, wie das unverarbeitete Mahlgut. Weizen-
vollkornschrot wird auch als Grahamschrot bezeichnet [75].

Vollkornbrot

wird unter Verwendung von ganzen Getreidekornern, Vollschrot (Vollkornschrot) oder
auch Vollmehl (Vollkornmehl) hergestellt. Beimengungen von anderen Mehlen geeigneter
Typen bis zu 10 % des Gesamtgewichtes der Mahl- und Schalprodukte sind zuldssig [75].
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Anhang

Tabelle 21 PortionsgroRen fiur Kinder von 1 — 3 Jahren

Lebensmittelgruppe PortionsgroBe fiir Kinder von 1 — 3 Jahren
Die Angaben beziehen sich auf 1 Portion'?

Getrdnke e % Glas: 125 ml

Gemiise, e Gemise gegart: 90 g (2 Handvoll)

Hiilsenfrichteund e+ Rohkost: 50 g (1 Handvoll Rohkost/2 Handvoll bei klein ge-
Obst schnittener Rohkost)

e Salat: 30 g (2 Handvoll)

e Hulsenfriichte gekocht: 60 g (2 Handvoll)

e Obst: 50 g (1 Handvoll Obst/2 Handvoll bei klein geschnitte-
nem Obst oder Beeren)

Getreide und Erd- e Brot/Geback: 30 g (1 — 1 % Handflachen)
apfel e Mausli/Getreideflocken: 30 g (2 Handvoll)
e Gekochte Teigwaren: 120 g (3 Fauste) (40 g rohe Teigwaren)
e Gegarte Erdapfel: 120 g (2 Fauste)
* Gekochter Reis, gekochtes Getreide: 90 g (2 Fauste) (30 g ro-
her Reis, rohes Getreide)

Milch und Milch- e Milch/Buttermilch: 125 ml (% Glas)

produkte e Joghurt: 100 g (% Becher)
e Topfen/Hlttenkadse/Streichkase: 50 g (1 Kinderfaust)
e Kase: 20 g (1 Scheibe)

Fisch, Fleisch, e Fleisch (inklusive Wurst, Schinken etc.): 50 g (ca. 1 Kinder-
Wurst und Eier handflache)

e Fisch: 50 g (ca. 1 Kinderhandflache)

e Eier: 1 Stlick

Ole und Fette  Pflanzliche Ole und fein geriebene Nusse: 5 g (1 Teel6ffel)

Quelle: ,Richtig essen von Anfang an!“ [11]

9 Als MaR der Angaben, wie z. B. Handvoll, Handfl4che, Faust etc. dient die Kinderhand.
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Tabelle 22 Portionsgroen fir Kinder von 4 — 6 Jahren

Lebensmittelgruppe PortionsgroBe fiir Kinder von 4 — 6 Jahren
Die Angaben beziehen sich auf 1 Portion?®

Getranke e 1Glas:150-200 ml

Gemiise, * Gemdise gegart: 110 g (2 Handvoll)

Hulsenfriichteund ¢ Rohkost: 60 g (1 Handvoll Rohkost/2 Handvoll bei klein ge-
Obst schnittener Rohkost)

e Blattsalat: 40 g (2 Handvoll)

e Hilsenfriichte gekocht: 70 g (2 Handvoll)

e Obst: 60 g (1 Handvoll Obst/2 Handvoll bei klein geschnitte-
nem Obst oder Beeren)

e Obst-/Gemiusesaft: 125 ml

Getreide und Erd- e Brot/Gebdack: 40 g (1 — 1 % Handflachen)
apfel e Miusli/Getreideflocken: 40 g (2 Handvoll)
* Rohe Teigwaren: 50 g
e Gekochte Teigwaren: 150 g (2 Handvoll)
e Gekochter Reis/gekochtes Getreide: 120 g (2 Fauste)
e Gegarte Erdapfel: 130 g (2 Fauste)
e Roher Reis/rohes Getreide: 40 g

Milch und Milch- e Milch/Buttermilch/Trinkjoghurt: 125 ml (% Glas)
produkte e Joghurt: 100 g (% Becher)
e Topfen/Hlttenkadse/Streichkase: 50 g (1 Kinderfaust)
e Kase: 20 g (1 Scheibe)

Fisch, Fleisch, e Fleisch: 60 g (1 Kinderhandflache)
Wurst und Eier e Wurst: 60 g (5— 6 Scheiben)
e Fisch: 60 g (ca. 1 Kinderhandflache)
e Eier: 1 Stlick

Ole und Fette e Ole und Fette sowie Niisse und Samen: 5 g (1 Teel6ffel)

Quelle: ,Richtig essen von Anfang an!” [3]

20 Als MaR der Angaben, wie z. B. Handvoll, Handfl4che, Faust etc. dient die Kinderhand.
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In Tabelle 23 und Tabelle 24 sind die nationalen Ernahrungsempfehlungen fiir Kinder fir

die einzelnen Lebensmittelgruppen, sowie Getranke, zusammengefasst.

Tabelle 23 Ernahrungsempfehlungen fir Kinder von 1 — 3 Jahren

Lebensmittelgruppe Kinder von 1 — 3 Jahren

Getranke 6 — 7 Portionen taglich, bevorzugt Trinkwasser
Gemiise, Hulsenfriichte 5 Portionen taglich, ideal sind:

und Obst e 3 Portionen Gemtuse und/oder Hilsenfriichte

e 2 Portionen Obst

Getreide und Erdapfel 5 Portionen taglich

Milch und Milchprodukte 3 Portionen taglich, ideal sind:
e 2 Portionen ,weiR“, z. B. Milch, Buttermilch, Joghurt,
Hittenkase
e 1 Portion,gelb” (Kase)

Fisch, Fleisch, Wurst und e Fisch: 1 -2 Portionen wochentlich, bevorzugt:
Eier - 1 Portion heimischer Fisch, z. B. Saibling, Forelle
- 1 Portion fettreicher Meeresfisch?!, z. B. Lachs,
Hering, Makrele??
e  Fleisch, Wurst: maximal 3 Portionen wochentlich
e Eier: 1 -2 Stiick wochentlich?®

Ole und Fette Bis zu 25 g taglich (5 Teeléffel) pflanzliche Ole und
feingeriebene Nisse (verarbeitet in Speisen), davon:
e 14 g (3 Teeldffel) in Form von pflanzlichen Olen

Fettes, SiiBes und Salziges  Selten (am besten nicht taglich), und wenn, dann:
e Maximal 1 kleine Portion taglich

Quelle: ,Richtig essen von Anfang an!“ [11]

2L Wird auf Meeresfisch verzichtet, soll mindestens 1 Teel6ffel Rapsol pro Tag konsumiert werden.

22 |m Sinne der Nachhaltigkeit soll beim Einkauf von Meeresfisch auf das MSC bzw. ASC Giitesiegel, sowie
einschldgige Empfehlungen von Umweltorganisationen bericksichtigt werden.

23 Auch verarbeitete Eier in Teigwaren, Backwaren und Speisen sind zu beriicksichtigen.
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Tabelle 24 Erndahrungsempfehlungen fir Kinder von 4 — 10 Jahren

Lebensmittelgruppe Kinder von 4 — 10 Jahren

Getrdnke 1-1,2 Liter taglich, bevorzugt Trinkwasser
Gemiise, Hiilsenfriichte 5 Portionen taglich, ideal sind:

und Obst e 3 Portionen Gemuse und/oder Hilsenfriichte

e 2 Portionen Obst

Getreide und Erdapfel 5 Portionen taglich

Milch und Milchprodukte 3 Portionen taglich, ideal sind:
e 2 Portionen ,weiR”, z. B. Milch, Buttermilch, Joghurt,
Hiittenkase
e 1 Portion,gelb” (Kase)

Fisch, Fleisch, Wurst und e Fisch: 1 -2 Portionen wochentlich, bevorzugt:
Eier - 1 Portion heimischer Fisch, z. B. Saibling, Forelle
- 1 Portion fettreicher Meeresfisch?4, z. B. Lachs,
Hering, Makrele?>
e  Fleisch, Wurst: maximal 3 Portionen wochentlich
e Eier: maximal 2 Stiick wéchentlich?®

Ole und Fette Bis zu 25 g taglich (5 Teeloffel), bevorzugt:
Pflanzliche Ole, Nisse oder Samen

Fettes, SiiBes und Salziges  Selten (am besten nicht taglich), und wenn, dann:
e Maximal 1 kleine Portion taglich

Quelle: ,Richtig essen von Anfang an!” [3]

24 Wird auf Meeresfisch verzichtet, sollte zusatzlich tiglich mindestens 1,5 Teel6ffel Omega-3-Fettsiure-
reiches Ol, z. B. Rapsdl oder Leindl, konsumiert werden.

25 |m Sinne der Nachhaltigkeit soll beim Einkauf von Meeresfisch das MSC bzw. ASC Giitesiegel, sowie
einschldgige Empfehlungen von Umweltorganisationen bericksichtigt werden.

26 Auch verarbeitete Eier in Teigwaren, Backwaren und Speisen sind zu beriicksichtigen.
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Informationen flr Kinderbetreuungseinrichtungen zur
Allergeninformationsverordnung




Definitionen

In immer mehr Kindergarten findet man Kinder mit Nahrungsmittelallergien,

-unvertraglichkeiten oder Zéliakie.

Was ist der Unterschied zwischen
Allergie und Unvertraglichkeit?

Haufig vermischen sich — gerade im Volksmund
oder im Bereich der Alternativmedizin — die Be-
griffe Nahrungsmittelallergie und Nahrungsmittel-
unvertraglichkeit. Aus schulmedizinischer Sicht
sind diese Begriffe aber streng zu trennen. Bei
einer Allergie reagiert der Kdrper mit einer Ab-
wehrreaktion des Immunsystems. Dies kann zu
Ausschlag, bis hin zu lebensbedrohlichen Sym-
ptomen wie Erstickungsanféllen oder einem
Herz-Kreislauf-Stillstand fUhren. Solch eine Ab-

Ursache immunologisch

wehrreaktion kann schon durch sehr kleine Men-
gen des betroffenen Lebensmittels ausgelost
werden.

Bei einer Unvertraglichkeit ist der Darm nicht im-
stande, einen bestimmten Bestandteil der Nah-
rung richtig abzubauen, da z. B. Enzyme komplett
fehlen oder nur vermindert produziert werden.
In diesem Fall kann der/die Betroffene gewisse
Mengen problemlos zu sich nehmen, erst ab gro-
Beren Mengen kommt es zu Beschwerden (v.a.
des Verdauungstraktes). Ab welchen Mengen
diese Beschwerden auftreten, ist allerdings sehr
unterschiedlich.

enzymatisch

Auswirkung

kann lebensbedrohlich sein

mindert die Lebensqualitat —
vor allem Beschwerden des
Verdauungstrakts

MilcheiweiBallergie:

Erbrechen, Hautrétung)

Korper (Immunsystem) reagiert mit
Beispiel Antikorpern auf Eiweil3 in der Milch
=» Abwehrreaktion (z. B. Husten,

Milchzuckerunvertraglichkeit:
Milchzucker kann im Darm nicht
vollstandig abgebaut werden

=» Beschwerden (z. B. Blahungen,
Durchfall)

|

Allergien und
Unvertraglich-
keiten, Zéliakie




Allergien

Ob eine Allergie vorliegt oder nicht, sollte auf alle Fille bei der/dem Arztin/Arzt ausgetes-
tet werden. Liegt wirklich eine arztlich diagnostizierte Allergie vor, soll das entsprechende
Allergen (Stoff, welcher nicht vertragen wird) gédnzlich gemieden werden. Der Blick auf die
Zutatenliste verrat, ob das zu vermeidende Allergen enthalten ist.

Seit 25.11.2005 gilt eine EU-weite Verordnung,
welche besagt, dass glutenhaltige Zutaten sowie
Allergene auf allen verpackten Lebensmitteln ver-
merkt sein missen. Achten Sie am besten be-
reits beim Einkauf darauf. Weiters ist auch sorg-
faltiges Arbeiten beim Zubereiten unumganglich,

so dass keine Kontamination stattfinden kann. In
der Praxis kann es hilfreich sein, einen Merkzettel
zu verfassen, auf der Name des Kindes, Kinder-
garten/Institution, Kontaktperson, Art der Allergie
und eine Lebensmittelliste zu finden sind.

Untenstehend ist eine beispielhafte Vorlage angeflihrt, wie solch ein Merkzettel in der Praxis aussehen
kénnte — nicht fiir die Umsetzung geeignet, unvollstandiges Beispiel!

ALLERGIE (z.B. KUHMILCH - CASEIN)

Name des Kindes:

Kindergarten/Institution:

Kontaktperson: z.B. Eltern

GEEIGNETE LEBENSMITTEL

UNGEEIGNETE LEBENSMITTEL

Sojamilch, Reis- und Haferdrinks

Milch aller Tierarten

kalziumreiches Gemuiise

Milchprodukte aller Tierarten (Joghurt, Sahne,
Topfen, Kase, Butter etc.)

evtl. auch bestimmte Produktnamen auflisten

Fertigprodukte, verarbeitete Produkte (z. B.
Wurst, GemUse, Aufstriche etc.)

Bei Unklarheit immer die Zutatenliste des Produkts lesen!

Das Kapitel Allergien gibt einen kurzen Einblick in ein sehr komplexes Thema und bedarf
im Einzelfall umfangreicherer Informationen! Die angefilhrten Lebensmittellisten sind

ohne Gewahr auf Vollstandigkeit.

7
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Unvertraglichkeiten

Auch Unvertraglichkeiten kénnen bei der/dem Arztin/Arzt mittels Atem- bzw. Bluttest dia-
gnostiziert werden. Im Unterschied zu Allergien muss der betreffende Stoff nicht ganzlich

gemieden werden.

Im Darm funktioniert der Abbau dieses Stoffes
nicht ordnungsgemaB. Erst ab der Uberschrei-
tung einer gewissen Toleranzschwelle kommt es
zu Beschwerden. Meist betreffen diese den Ma-
gen-Darm-Trakt (Blahungen, Bauchschmerzen,
Durchfall, Ubelkeit, Erbrechen). Auch Hautaus-
schlag, Kopfschmerzen und depressive Verstim-

mungen kdnnen Symptome sein. Das Meiden
von Lebensmitteln, welche reich am jeweiligen
Stoff sind, vermindert die Beschwerden deutlich.
Lebensmittel mit geringem bzw. mittlerem Gehalt
soliten je nach Vertraglichkeit in MafRen gegessen
werden.

Milchzuckerunvertraglichkeit (Lactosemalabsorption)

Milchzucker (Lactose) kommt vor allem in Milch
und Milchprodukten vor. Bei den meisten Betrof-
fenen werden kleine Mengen Milchzucker vertra-
gen, so dass Milch und Milchprodukte nicht zur

NIEDRIGER

MILCHZUCKERGEHALT

Butter Kefir

Fetakése Butter-, Sauermilch

Lactosefreie Milch
Lactosefreies Joghurt und

MITTLERER
MILCHZUCKERGEHALT

Kaffeesahne
Topfen, Frischkase

Ganze gemieden werden mussen. Untenstehen-
de Tabelle zeigt eine Einteilung der Lebensmittel
nach ihnrem Milchzuckergehalt. Vorsicht ist auch
bei manchen Fertigprodukten geboten!

HOHER
MILCHZUCKERGEHALT

Molkepulver
Kondensmilch
Molkenkase
Magermilchpulver

Sahne Joghurt, Fruchtjoghurt Milchschokolade
Camembert, Rahmbrie Sauerrahm/Créme fraiche Eiscreme
Parmesan, Emmentaler, ——

: 0 hl h Ti Ich
Tilsiter, Berg-, Alpenkése, Schlagrahm ermic
Edamer, Gouda, Mozzarella, Huttenkase Molke
Butterkése Haselnusscreme

Die angefiihrten Lebensmittellisten sind ohne Gewahr auf Vollstandigkeit.

Milch und Milchzucker werden oft als Bindemittel, Hilfsstoff sowie Trédgerstoff verwendet.
Deshalb findet man diese haufig als Zutat in folgenden Lebensmitteln:

¢ Schokolade * Fertigsuppen, -saucen ¢ Fleisch- und Wurstwaren
* Nuss-Nougat-Creme * Salatdressings ° Knodel

¢ Eis, Desserts ¢ Bouillon, Gewurzmischungen * Kroketten

¢ Brot und Backwaren * Ketchup, Mayonnaise o Kartoffelptiree

* SUBigkeiten ¢ Fast Food * SUBstofftabletten

Fruchtzucker- und Sorbitunvertraglichkeit (Fructose- und

Sorbitmalabsorption)

Bei dieser Unvertraglichkeit wird vor allem der
Fruchtzucker (Fructose) im Obst zum Problem.
Des Weiteren werden aber auch Zuckeralkohole,
z.B. Sorbit, schlecht vertragen. Zuckeralkohole

kénnen in manchen Obstsorten vorkommen,
man findet sie auch in zuckerfreien Kaugummis
und Bonbons. Diese sollten ganzlich gemieden
werden.
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NIEDRIGER MITTLERER HOHER

FRUCHTZUCKERGEHALT FRUCHTZUCKERGEHALT FRUCHTZUCKERGEHALT

Zucker- und Honigmelone Wassermelone Dattel

Mandarine, Banane, Beeren (Brom-, Stachel-, Birne

Rhabarber Preisel-, Heidelbeere etc.) Apfel

Marille, Pfirsich, Erdbeere, Grapefruit, Orange, Ananas Traube

Himbeere Kiwi Pflaume

Zitronensaft Honig Kirsche 4

Beeren-Marmeladen Holunderbeere Rosinen und andere Allergien und
Feige Trockenfrlichte I::tv;rtrza;:.aclze
Litchi :

Die angefiihrten Lebensmittellisten sind ohne Gewahr auf Vollstandigkeit.

Folgende Lebensmittel weisen einen hohen Sorbitgehalt auf und sollten bei einer
Fruchtzucker- und Sorbitunvertraglichkeit gemieden werden:

* Trockenfrichte ° Mousliriegel (mit Trockenobst)
* Apfelkraut ungesuBt ¢ Wellnessgetranke
* zuckerfreie Kaugummis oder Bonbons ¢ reine Fruchtséfte

Histaminunvertraglichkeit

Grundsatz: ,Je frischer das Lebensmittel,

Histamin bildet sich aus dem EiweiBbaustein desto besser vertriglich ist es.“ Dies trifft vor
Histidin. Durch langes Lagern, Warmhalten, Rau- allem auf eiweiBhaltige Lebensmittel zu.

chern etc. wird diese Umwandlung beschleu-
nigt. Generell gilt bei der Histaminintoleranz der

HISTAMINARM ‘ HISTAMINREICH

Frischkase, Butterkase, Mozzarella, Feta reife Kasesorten

tiefgekuhlter Fisch Fischkonserven, geraucherter Fisch

Haselntsse, Mandeln Fertiggerichte, -produkte
Schokolade

Bananen (eher griin)
Tomaten, Hulsenfrlichte, Champignons,

frisches Fleisch — ungerduchert, ungeselcht, Spinat, Melanzani, Avocado, Brennessel

unmariniert
WalnUsse

wenig verarbeitete Lebensmittel
. Bananen (reif)
Obst und Gemtise ZitrUsfrichte, Erdbeeren, Kiwi, Ananas
Meeresfrlichte

lang gelagerte Nahrungsmittel, wieder auf-
gewarmte Speisen

Gerauchertes, Geselchtes, Mariniertes

(alkoholische Getranke z. B. Wein und Bier)

Jeder Mensch ist anders und reagiert daher auch unterschiedlich auf verschiedene
Lebensmittel — manch einer vertragt Speisen, die ein anderer nicht essen kénnte und

umgekehrt. Deshalb ist es bei allen Unvertréaglichkeiten wichtig, dass jede/r einzelne
Betroffene seine/ihre ,,eigene Linie“ findet.
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Zoliakie

Zoliakie ist eine chronische Erkrankung, bei welcher der Korper auf den Inhaltsstoff Gluten
(KlebereiweiB) reagiert. Bereits bei der Aufnahme kleinster Mengen kommt es zu Entziin-
dungsprozessen, welche die Darmschleimhaut zerstéren. Die Folge ist eine schlechtere
Aufnahmefahigkeit von Nahrstoffen, was u.a. zu Mangelerscheinungen fiihren kann. Be-
troffene, die sich nicht an eine streng glutenfreie Erndhrung halten, haben ein erhdhtes
Risiko fiir vielfaltige und zum Teil sehr schwere Erkrankungen.

Die bisher einzige Therapie bei Zoliakie ist eine
lebenslange und strenge glutenfreie Erndhrung.
Dadurch kann sich die Darmschleimhaut regene-
rieren und die volle Aufnahmeféhigkeit erreichen.

Gluten findet sich in den untenstehenden Getrei-
desorten. Diese glutenhaltigen Getreidesorten
und damit hergestellte oder kontaminierte Nah-
rungsmittel muissen bei Zoliakie gemieden werden!

GLUTENFREI GLUTENHALTIG

Mais Soja

Reis Kastanienmehl

Hirse Johannisbrotkernmehl
Teff Lupinenmehl
Buchweizen Guarkernmehl
Amaranth Kartoffel

Quinoa

Weizen Einkorn
Roggen Grinkern
Dinkel Triticale
Gerste Bulgur
Hafer* Couscous
Kamut Malz
Emmer

*Bei Hafer ist die Verunreinigung durch Weizen und Gerste sehr hoch, weshalb nur eigens als glutenfrei gekennzeichnete

Haferprodukte von Zéliakie-Betroffenen verzehrt werden sollen.

Folgende Lebensmittelgruppen sind, in unverarbeiteter Form, ebenfalls

glutenfrei:

* Nusse und Samen

* QObst, GemUse und
Hulsenfrlchte

Besondere Vorsicht ist bei Fertigprodukten,
Brot, Kuchen, Teigwaren, SuBigkeiten etc. ge-
boten, da fur deren Herstellung haufig glutenhaltige
Zutaten verwendet werden (v. a. Weizen). Hier kann
das Zeichen der durchgestrichenen Ahre Orientie-
rung geben. Im Handel sind erlaubte Produkte am
Symbol sowie der Aufschrift "glutenfrei” erkennbar.
Solche Lebensmittel findet man mittlerweile in allen

¢ Fleisch, Fisch und Meeresfrlichte
* Milch/-produkte und Eier
* Fette und Ole

gréBeren Supermarktketten und Reformhausern.
Beim Einkauf ist es bei allen anderen Produkten un-
ausweichlich, die Zutatenliste zu kontrollieren. Eine
Kontamination ist durch den Herstellungsprozess
moglich (z.B. Polenta). Bei verpackten Lebensmit-
teln muss eine Zutatenliste angegeben sein, welche
auch glutenhaltige Zutaten ausweist. Die Allergen-
information (inklusive Glutenverweis) ist seit 2014
auch bei unverpackten Lebensmitteln verpflichtend.

O

Allergien und
Unvertraglich-
keiten, Zéliakie




Offene Waren sind oft problematisch. Hier sollite man im Einzelfall genau nachfragen, mit welcher Sorgfalt
bei der Herstellung gearbeitet wurde. Im Zweifelsfall besser verzichten, denn diese Diat gilt es sehr
streng einzuhalten!

Die folgende Tabelle zeigt Beispiele von Zutatenlisten auf verpackten Lebensmitteln und ob sie

fiir eine glutenfreie Erndhrung geeignet sind:

Zutaten: Backtriebmittel (Dinatriumdi- Stéarke ist glutenfrei.
Backpulver phosphat und Natriumhydrogencarbonat),
Starke
Zutaten: Zucker, Kakaobutter, Magermilch- Weizen gehért zu den gluten-
pulver, Kakaomasse, StBmolkenpulver haltigen Getreidesorten.
Schokolade (aus Milch), Butterreinfett, Emulgator e
mit Niissen (Sojalecithin), Haselnlisse, Aroma
Kakao: 30 % mindestens. Kann andere
Nisse und enthalten.
Zutaten: 41 % Magertopfen, 31 % Rahm- Glutenhaltige Zutaten missen
joghurt, Zucker, Glucose-Fructosesirup, deutlich als solche bezeichnet
4,5 % Nektarinen, 3,6 % Himbeeren, werden. Dieses Produkt ist
Topfencreme o = . . L .
modifizierte Starke, Molkenproteine, somit glutenfrei — siehe Seite 8.
Speisegelating, farbendes Konzentrat
Karotte, Aroma
67 % Vollmilch, 18 % Sahne, Bei diesem Produkt ist die
Zucker, 7 0/ glutenhaltige Zutat deutlich als
GrieBpudding solche deklariert.
Zutaten: Schweine- und Rindfleisch 75 %, Diese Wurstware enthalt keine
Speck, Trinkwasser, Speisesalz, Kartoffelstarke,>| glutenhaltigen Zutaten.
Stabilisatoren: Di-,Tri-, Polyphosphate, Ge-
Wurstware schmacksverstarker: Mononatriumglutamat,
Dextrose, Maltodextrin, Antioxidationsmittel:
Natriumascorbat, Ascorbinséure, GewUrze,
Aromen, GewUrzextrakte, Konservierungs-
stoff: Natriumnitrit
Mais 100 %* Mais gilt als glutenfrei.
*aus biologischer Landwirtschaft. Kann Der Hersteller garantiert hier
. Spuren von Soja, Milch, Mandel, aber keine sichere Herstellung.
Bio . . .
Nissen und Sesam enthalten. Dieses Produkt kann mit
Cornflakes . :
.. Gluten kontaminiert sein.
ungesiiBt

Hinweis: Die 14 wichtigsten Allergene (Stoffe bzw. Stoffgruppen) missen in der Zutatenliste z. B. durch

Schriftart oder Hintergrundfarbe hervorgehoben werden.



Um die Kontamination mit Gluten in der Kiiche zu vermeiden, sind folgende Punkte

zu beachten:

Auf Sauberkeit der Hande und Arbeitsklei-
dung achten.

Arbeitsflachen grindlich reinigen.

Mehlstaub in der Kiiche bzw. neben den
glutenfreien Lebensmitteln vermeiden.

Wahrend des Kochens nicht dieselben Koch-
|6ffel, Messer, Schopfer etc. flr glutenhaltige
und glutenfreie Speisen benUtzen. Verwen-
dung nur von sauberen Tépfen, Pfannen,
Schneidbrettern, Sieben, Ruhrgeréaten,
Ruhrschlisseln, Backformen, Backblechen,
Brotschneidemaschinen etc.

Backformen und Backbleche o. A. diirfen
nicht mit glutenhaltigen Mehlen oder Bro-
seln bestreut werden. Sie durfen auch keine
Ruckstande aufweisen.

Glutenfreies Getreide darf nicht in einer

Getreidemuhle gemahlen werden, in der glu-

tenhaltiges Getreide gemahlen wird. Gleiches

gilt fir Toaster, Fritteusen, Knetmaschinen,

Zerkleinerer etc. 7

Glutenfreie Speisen nicht im gleichen Fett oder
Ol wie glutenhaltige Lebensmittel zubereiten.
In der Pfanne immer zuerst die glutenfreien
Speisen im frischen Fett oder Ol braten.

Allergien und
Unvertraglich-
keiten, Zéliakie

Glutenfreie Teigwaren nicht im gleichen
Salzwassser kochen, in dem vorher gluten-
haltige Teigwaren gekocht wurden.

Glutenfreie Speisen nicht mit glutenhaltigen
Zutaten garnieren.

Bewahren Sie glutenfreie Produkte immer
getrennt von glutenhaltigen Lebensmitteln auf.

Eine Mitgliedschaft bei der Osterreichischen
Arbeitsgesellschaft fiir Zoliakie bringt viele
Vorteile, da diese Informationen, Rezepte, Pro-
duktdnderungen etc. an Betroffene weitergibt:
www.zoeliakie.or.at




Ein EU-weites Kennzeichnungsgesetz gilt fiir alle verpackten und unverpackten Lebens-
mittel. Dieses soll Allergikerinnen und nahrungsmittelintoleranten Personen die Lebens-
mittelauswahl erleichtern. Unverarbeitete Lebensmittel bzw. Naturvarianten wie z.B. Fri-
schobst, Naturjoghurt, Vollmilch etc. enthalten keine Zutatenlisten.

Glutenhaltige Zutaten und daraus hergestellte
Erzeugnisse mussen vermerkt werden.

Bei dem Vermerk ,Starke“ oder ,modifizierte
Starke” muss diese glutenfrei sein. Andernfalls
muss sie als z.B. ,Weizenstérke” oder ,modi-
fizierte Weizenstarke® bezeichnet werden, d.h.
glutenhaltiges (Ursprungs-)Getreide muss an-
geflihrt werden.

Diatetische Lebensmittel werden durch speziel-
le Verfahren glutenfrei gemacht, d. h. sie kdnnen
aber trotzdem als Zutat Weizen o.A. enthalten.

Vorsicht bei Suppen, Speisewtrzen, Backpul-
ver etc.: Diese kbnnen als Zutat Gluten (z.B.
als Aromatrager) beinhalten. Bei GewdUlrzen
oder GewUrzmischungen durfen nur reine Ge-
wlrze und keine weiteren Zusatze verwendet
werden. Anders ist dies bei Gewlrzzubereitun-
gen. Glutamat ist glutenfrei.

In diesen Produkten kann Gluten oder gluten-
haltiges Getreide zugesetzt sein, deshalb ist
besondere Vorsicht geboten: Bratleberwurst,
Maischer!, Karntner WeiBwurst, Bratblutwurst,

Hinter diesen Begriffen der Zutatenlisten verbirgt
sich Lactose:
Milchzucker, Milch, Sahne, Joghurt, Mager-
milchpulver, Volimilchpulver, Molke, Molkenpul-
ver

Milch und Milchzucker kommen haufig als Zutat in

folgenden Lebensmitteln vor:
Schokolade, Nuss-Nougat-Creme, Eis, Desserts,
Brot und Backwaren, SUBigkeiten, Fertigsuppen
und -saucen, Salatdressings, Bouillon, GewUrz-
mischungen, Ketchup, Mayonnaise, Knddel,
KartoffelpUree, Kroketten, Fast Food, Fleisch-
und Wurstwaren, StBstofftabletten

Stehen Milchzucker oder auch Fruchtzucker in der
Zutatenliste weiter hinten, kann davon ausgegan-
gen werden, dass der jeweilige Inhaltsstoff nur in
sehr kleinen Mengen vorhanden ist. In diesen Féllen
wird das Produkt daher von den meisten Betroffe-
nen in der Regel gut vertragen. Gleiches gilt beim
Zusatz ,Kann Spuren von ... enthalten®.

Schnittgulasch in Aspik, faschierten Laibchen,
panierte Speisen, gebundenen Saucen und
ahnlichen Gerichten.

Frischer Germ, Trockengerm und Hefeextrakt
sind glutenfrei.

HandelslUblicher Sauerteig ist meist glutenhaltig.

Zucker, Konfitiren, Marmeladen und Honig
durfen kein Gluten enthalten.

Seitan ist reines Weizeneiwei3 und somit glu-
tenhaltig. Naturtofu hingegen wird aus Soja
hergestellt und ist glutenfrei. Vorsicht gilt bei
verarbeiteten Tofuprodukten.

Als glutenfreie Bindemittel kdnnen gemahlene
Flohsamen, Guarkernmehl, Johannisbrotkern-
mehl, Kartoffelstarke, Maisstarke, Pektin, Reis-
stérke und Tapioka verwendet werden.

Glutenfreies Brot sollite nur von eigens daftir
zertifizierten Backereien gekauft werden oder
verpackt im Supermarkt.

Produkte mit dem Hinweis ,Kann Spuren von
Gluten enthalten® o.A. bergen das Risiko,
Gluten zu enthalten.

Hinter folgenden Begriffen verbergen sich Fructose
oder Zuckeralkohole:
Fruchtzucker, Fructose, Fructosesirup, Fructo-
se-Glucosesirup, Ahornsirup, Apfel- und Bir-
nendicksaft, Invertzucker, Sorbit(ol) — E 420, Di-
abetikerstiBe, Mannit(ol) — E 421, Xylit — E 967,
Isomalt — E 953, Laktit — E 966, Maltit — E 965

Diese Lebensmittel enthalten haufig Sorbit:
Trockenfrlichte, Apfelkraut ungesutft, ,zucker-
freie” Kaugummis und Bonbons, MuUsliriegel,
Wellnessgetranke




Informationen fur Kinder-
betreuungseinrichtungen zur
Allergeninformationsverordnung

Fir wen gilt die Fir den Inhalt verantwortlich und 9
Allergeninformationsverordnung? fir ndhere Informationen:
Allergien und
Unvertréglich-
Sie gilt fur Lebensmittelunternehmen, ein- Amt der Tiroler Landesregierung - L, cAllElE
schlieBlich  Anbieterlnnen von Gemein- Abteilung Offentliche Gesundheit
schaftsverpflegung (z. B. Restaurants, Kanti- Bozner Platz 6, 6020 Innsbruck
nen, Schulen, Kindergérten, Krankenhauser, Tel.: +43 512 / 508 2856
Cateringunternehmen), die unverpackte Le- E-Mail: gesundheit@tirol.gv.at
bensmittelan Endverbraucherlnnenabgeben. www.tirol.gv.at/gesundheit

Wer ist von der Allergeninformationsverordnung ausgenommen?

Das Servieren von Mahlzeiten und der Verkauf von Lebensmitteln durch Privatpersonen (z. B. bei
Wohltatigkeitsveranstaltungen oder Schul- und Kindergartenfesten) sind von der Verordnung
ausgenommen.

Welche Regelung gilt an den Schulen -

und analog fiir alle Kinderbetreuungseinrichtungen?

Bringen Eltern oder Angehdrige Kuchen zu einem Schulfest mit, dann sind sie von der Regelung
ausgenommen (Privatpersonen). Ebenso sind beim Elternsprechtag z. B. die Schnittlauchbrote, die
von den Schlerinnen verkauft oder mitgebracht werden, ausgenommen.

Nicht davon ausgenommen sind:

* Cateringunternehmen, die vom Elternverein z. B. fUr ein Schulfest beauftragt werden.

¢ Elternvereine, wenn sie die ,tagliche Jause” flr die Schilerlnnen organisieren und an die Stelle
des Schulerhalters treten (statt Schulbuffets oder Schulrestaurants). Eine Allergeninformation ist
zu geben bzw. muss der/die Schulerhalterln daflir Sorge tragen, dass die Weitergabe der Infor-
mationen erfolgt.

* Elternvereine, wenn sie im Rahmen der Aktion gesunde Jause dem/der Schulerhalterin die Zuta-
ten zur Verfigung stellen. In diesen Fallen haben die Elternvereine ebenso fir die Allergeninforma-
tionen zu sorgen.

Das bedeutet fiir die Betreuungseinrichtung:

¢ Speisen, die von den Kindern unter Aufsicht und Anleitung der Betreuung zubereitet werden und
dann gemeinsam gegessen werden, sind ausgenommen (sofern dies nicht der taglichen Jause
oder dem taglichen Mittagstisch entspricht).

* Speisen wie Kuchen, Brétchen, Obst oder GemUse, die von Privatpersonen (Eltern, Betreuerin-
nen etc.) flr Feiern in die Kinderbetreuungseinrichtung mitgebracht und dort verzehrt werden,
sind ausgenommen.

Abteilung Offentliche Gesundheit Tirol laut Informationen des BMSGPK Stand Juli 2025
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Speiseplangestaltung

Auf den kommenden Seiten sind Unterlagen zu finden, welche fiir die Planung eines aus-

gewogenen Speiseplans hilfreich sind:

¢ Allgemeine Checkliste zur Lebensmittelauswahl, Zubereitung, Speiseplangestaltung

* Rohplan vier Wochen — Vorlage

* Beispiel eines Speiseplans (vier Wochen) nach den Qualitatsstandards fir die Verpflegung im
Kindergarten des Bundesministeriums fur Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz

(BMSGPK)

* Anregungen fUr vegetarisch pikante Gerichte und Fischgerichte

* Die Lebensmittelhaufigkeit in 20 Verpflegungstagen, viele weitere wichtige Informationen zur
Speisenplangestaltung sowie Checklisten befindet sich im ersten Kapitel ,Qualitédtsstandard

fur die Verpflegung im Kindergarten*®

Allgemeine Checkliste zur Lebensmittelauswahl, Zubereitung,

Speiseplangestaltung

MINDESTANFORDERUNG m ANMERKUNG

Beispiele fur Pflanzendle sind Sonnenblumen-,
Walnuss-, Lein-, Oliven- oder Kirbiskernal.

In der Kliche werden vorwiegend Rapsol oder O O
andere pflanzliche Ole verwendet. Streich-, Back- und Bratfette wie Butter,
Margarine oder Schmalz sparsam verwenden.
Fettarme und néahrstoffschonende Zubereitungs- ®) ®) z.B. Dampfen, Kochen, Braten, Dinsten, Grillen
arten werden bevorzugt. und Dampfgaren.
Bei den Speisen wird darauf geachtet, dass sie
appetitanregend aussehen und die Farbzusam- O O
menstellung ansprechend ist.
Es wird jodiertes Speisesalz verwendet. Dieses O O Zum Wurzen werden frische sowie tiefgekuhlte
sehr sparsam. Krauter und salzarme Gewdrze verwendet.
Hauptsachlich wird frisches oder tiefgekUhltes Bei Tiefkiihlware werden naturbelassene
GemUse verwendet. Produkte verwendet.
Die Zuckermenge laut Rezept kann reduziert
Auf eine zuckerarme Zubereitung wird geachtet. O O werden. Verwendung von anderen Stungs-
mitteln wird nicht empfohlen.
Fettreiche Milchprodukte sind Schlagobers,
M , Creme fraiche. Weniger fettreich
Sehr fettreiche Produkte werden durch weniger O O M?jﬁ;{ggﬁite girgiozl:ur? Tosrelieg Oi o0 rﬁ:ﬁ ©
0
fettreich tzt. . i . '
etreiche ersetz Sauerrahm und Milch. Kasesorten bis max.
45 % F. i. T. sollten bevorzugt werden.
Zum Binden von Suppen und Saucen werden
vorwiegend Mehl, Starke, Getreideflocken, Ge- O O
miise, Hiilsenfriichte, Kartoffeln o. A. verwendet.
Der Menuzyklus betrédgt mind. 4 Wochen. O O

Es wird Fleisch von unterschiedlichen Tierarten
verarbeitet.

Fleisch aus artgerechter Haltung und magere
Fleischteile bevorzugen.

I
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Bei der Auswahl der Lebensmittel wird auf O

Saisonalitat und Regionalitat geachtet.

Naturbelassene TiefkUhlprodukte bieten eine
gute Abwechslung in der kalten Jahreszeit.

Es wird auf kulturelle und religidse Essgewohn- O

heiten eingegangen.

Spezifische Anforderungen an den Speiseplan
koénnen bertcksichtigt werden.

Bestimmte Speisekomponenten werden nicht O

jede Woche am selben Tag angeboten.

Beispiel: Nicht jeden Mittwoch Nudeln anbieten.
Speisenkomponenten und Tage abwechseln.

Speisen werden genau definiert. O

Zutaten (z.B. bei Saucen) und Fleischsorten
werden angegeben.

Fir Kinder bis 3 Jahre sollen Nisse nur in fein O

vermahlener Form gegeben werden.

Alternativ kann Nussmus verwendet werden.

Bei der Zubereitung der Speisen werden kein

Alkohol, keine Alkoholaromen oder alkoholhalti- O

ge Lebensmittel verwendet.

Trockenfrlichte sollten ungeschwefelt bevorzugt O

werden.

Dies kann bei sensiblen Personen (z. B. Kindern)
zu Beschwerden flhren.

Allergene sind am Speiseplan gekennzeichnet O

oder werden mundlich kommuniziert.

Zusammenarbeit Kindergarten und Kiiche:

Wertschatzung ist der Grundstein fiir eine gute Zusammenarbeit!

Kuche und Kindergarten sollen sich tber ihre
jeweiligen Grundsatze und padagogischen
bzw. klichentechnischen Herausforderungen
austauschen.

Einen Brief ,Vom Klchenteam® aufsetzen und
den Eltern mitgeben.

Beim Elternabend kann eine kleine Kostprobe
angeboten werden.

Koch/Kéchin bei Elternabend vorstellen.

Hier kann auch auf die Arbeitsweise, den
Lebensmitteleinkauf etc. der jeweiligen Kiche
eingegangen werden.

Die Kinder sollen den Koch/die K&chin eben-
so kennen (Foto von Kichenteam im Spei-
seraum anbringen). Vielleicht gibt es auch fur
den Kindergarten die Méglichkeit, die Kiche
anzuschauen und dort etwas mit den Kindern
zuzubereiten.

* Der Koch/die Kbchin kann die Kinder beim

Mittagessen (regelmaBig) besuchen.

Beim Ausprobieren von neuen Speisen und
Lebensmitteln die Kindergartenpadagoglnnen
miteinbeziehen. Diese kdnnen sich im Vorfeld
darauf vorbereiten und z. B. durch eine span-
nende Geschichte o. A. die Neugierde der
Kinder wecken.

Wenn Speisen im Kindergarten fertig zuberei-
tet werden, soll der Koch/die Kdchin genaue
Anleitungen (schriftlich oder mindlich) diesbe-
zUglich geben.

RegelmaBiges Feedback geben (mundlich,
schriftlich).

Miteinander T
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Rohplan vier Wochen

WOCHE 1 MONTAG ‘ DIENSTAG MITTWOCH ‘ DONNERSTAG ‘ FREITAG
Suppenbrihe mit . . }
Vorspeise Getreide- und p;ﬁiﬁteegﬁlse;
GemUse-Einlage* PP
Mehlspeise* mit Spéitzle* mit e
Fleisch, Reis . ) P ' P rischer Strudel*
. ) . Polenta, Gemdse, Milch/-produkt, | Fleisch/Wurstware, . .
Hauptspeise (parboiled), Pilze, . e mit Gemdise,
. Kase, Salat Obst, Samen/ Salat mit Hilsen- .
Gemuse " . Milch/-produkt,
Nulssen frichten
Kartoffeln
. . Dessert mit
Nachspeise Ie|ohr:1<?tr ggg?en Obst roh Milch/-produkt
(ggf. mit Obst)
WOCHE 2 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Vorspeise Gemuse-Hulsen- Gemiisesuone Suppenbrihe mit
P frlichtesuppe PP Einlage*
el Mol Mghlspe|se mit vggetfmsche pikant vegetari- .
. i . Milch/-produkt, Pizza*, Salat sche Hausmanns- | Fleisch, Kartoffeln,
Hauptspeise | Gemdse, Salat mit . ) ) P .
Hilsenfrichten Samen/Nussen (optional mit kost* mit Ei und GemUse
(ggf. mit Obst) Samen/NUssen) Gemdlse, Salat
Dessert mit
Nachspeise leichter Kuchen* Milch/-produkt
und Obst
WOCHE 3 MONTAG ‘ DIENSTAG ‘ MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Gesmusesticks mit
Vorspeise Dip Milch/-produkt purierte purierte
P ggf. Hilsenfrichte, |  GemUsesuppe GemUsesuppe
Kné&ckebrot*
Eintopf mit Ge- vegetarisches

treide*, GemUse

Nudeln*, Pesto mit

Fleisch, alternati-

Reisgericht mit

Mehlspeise* mit

Hauptspeise und Hulsenfriich- SKZnsqsngNalL:tsriﬂy v(eZsBG ﬁirfslg)e Topping (Kése/Tofu | Milch/-produkt,
te (optional mit HUIsénfrUchten éémﬂse ' ggf. mit Samen/ Obst
Fleisch/-produkt) Ndssen)
Dessert mit
Nachspeise Obstsalat Milch/-produkt
(ggf. mit Obst)
WOCHE 4 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
. .. | purierte GemUse-/
Vorspeise SUDDSQIZ ru(;e mit Hulsenfrichte-
9 suppe
Laibchen mit ikante Knédel/ Nudeln*, GemUse,
Haubtspeise Hulsenfrlichten/ | Fleisch, Getreide*, | Fisch, Kartoffeln, Nzcken* mit Kéise Milch/-produkt,
ptsp Getreide*/GemUse GemUse gemischter Salat Gemiisesalat ' | Salat mit Samen/
mit Dip, Salat NUssen
Nachspeise Dessert mit Obst roh Obst gekocht

Milch/-produkt

*Hinweis: Moglichkeit um Vollkornprodukte zu verwenden — 25 % Vollkornanteil wird empfohlen
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Speiseplan vier Wochen (Frihherbst)

WOCHE 1 MONTAG ‘ DIENSTAG MITTWOCH ‘ DONNERSTAG ‘ FREITAG

klare Brihe mit
Vorspeise Nudeln und rote Linsensuppe
GemUsewdUrfeln
Champigron- gebraterle PoIepta- Spétzle mit Kraut-Gemgse-
schnitten mit Topfen-Zwetsch- . ) strudel mit
. Geschnetzeltes . . : leichter Schinken- .
Hauptspeise ! S WurzelgemUsesu- kenknddel mit ) Schnittlauch-
(Rind) mit Reis, . rahmsauce (Schwein), )
. go und Mozzarella, Nussbroseln ) joghurtsauce,
Brokkoli . Fisolensalat
griner Salat Salzkartoffeln
Nachspeise Apfelkuchen* Trauben R|oot.tacreme mit 4
Himbeeren
Speiseplan-
gestaltung
WOCHE 2 MONTAG ‘ DIENSTAG ‘ MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Vorspeise Erbsenpureesuppe Tomatensuppe Sternchensuppe
Lachs-Zucchini- Schupfnudeln Pizza Margherita*, .Faschlerte )
. . . ) Laibchen (schwein/
. Pasta, bunter Salat mit Mohn und Gurkensalat mit GemUsequiche . .
Hauptspeise ) . Rind) Mit Sauce,
(Blattsalat, Kidney- Waldbeerensauce, | Sonnenblumen- mit Vogerlsalat N
) . Kartoffelplree und
bohnen, Mais) Milch kernen .
KarottengemUse
Nachspeise Roulade mit Beeren-Butter-
P Marillenmarmelade milch-Smoothie

WOCHE 3 MONTAG ‘ DIENSTAG ‘ MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
GemUsesticks mit Zucchinipiires-
Vorspeise Krautertopfen und | Kirbisplreesuppe U pe
Knackebrot PP
vegetarische Vollkornpasta mit .
. gefllite . )
Gerstlsuppe Basilikumpesto - ) . Pfannengemuse Kaiserschmarren
. } . Paprika (Rind) mit o . , )
Hauptspeise - optional mit und Parmesan, mit Reis und Grill- | mit Preiselbeeren,
. . Tomatensauce, .. ) .
Karreewdrfeln Blattsalat mit . kasestreifen Apfelmus, Milch
- . Hirse
(Schwein) Kaferbohnen
. Vanillecreme mit
Nachspeise Obstsalat )
Kirschen
WOCHE 4 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
SchneeweilBchen-
Vorspeise Fritattensuppe* suppe'
(Fenchel, Pastinake,
weiBen Bohnen)
e BElenzn Huihner-Curry- ERSEIELES FetE 2l Spinatknddel mit y
mit Kartoffelspalten let mit Rosmarinkar- GemUselasagne,
. ) Geschnetzeltes, ) Butter und .
Hauptspeise und Sauerrahmdip, toffeln, gemischter Blattsalat mit
Couscous, : Parmesan, L
Tomaten-Karotten- . N Salat (Chinakohl, Kirbiskernen
Paprikagemtse ) Rohnensalat
salat Radieschen, Gurke)
Nachspeise Schokopudding Birne Pfirsichkompott
*enthélt 25 % Vollkornanteil




Nudeln/Pizza Tortellini/Ravioli mit Tomatensauce, geriebenem Kéase und Salat
Spaghetti mit vegetarischem Sugo, geriebenem Kéase und Salat
Kése-Makkaroni mit Salat

Vegetarische Lasagne (z. B. Spinat-, Zucchini-, Spargel-,
Auberginenlasagne) mit Salat

Linsenbolognese

Nudeln mit Pesto (z. B. Basilikum, Barlauch, Tomaten, Rucola) und Salat
Asiatische Nudel-GemUsepfanne

Nudel-GemUse-Auflauf

Schlutzkrapfen/Schlipfkrapfen mit Butter, Kédse und Salat

Krautfleckerl

Pizza-Schnecken mit Salat

Vegetarische Pizza (z.B. Spinat-, Tomaten-, Ananaspizza) mit Salat

Kartoffeln Gemuse/HUlsenfriichte-Kartoffeleintopf (z. B. vegetarisches Kartoffelgulasch)
Gnocchi mit Tomatensugo oder Kirbissauce und Kase
Kartoffelpuffer mit Dip und GemUse/Salat
Kartoffel-Gemuse-Auflauf/Gratin
Pellkartoffeln mit Topfen-Krauter-Mousse und Salat
GemUsegrostl mit Ei

Reis Risotto (z. B. Kurbis-, Spinat-, Pilzrisotto) mit Salat
Gemusecurry mit Reis
GemUse-Reispfanne mit gebratenen TofuwUrfeln oder Grillkésestreifen
Gratiniertes, geflilltes Gemuse (z. B. Tomate, Paprika, Kohlrabi, Zucchini)

Polenta Uberbackene Polentascheiben/Polentapizza mit Salat
Gratiniertes gefllltes GemuUse (z. B. Tomate, Paprika, Kohlrabi, Zucchini)

Schwammerlragout mit Polentanockerl und Salat

Diverse Gemuse-Getreidelaibchen (z. B. Hirse, Grinkern, Bulgur, Hafer) mit
Getreide Sauerrahmdip und Salat

Pikanter Hirseauflauf
Vegetarische Gerstelsuppe

Gratiniertes, mit Getreide (z. B. Reis, Polenta, Gerste, Hirse, Amaranth,
Quinoa) gefllltes Gemuise (z. B. Tomate, Paprika, Kohlrabi, Zucchini)

Getreide-Gemuse-Salate mit Ei oder Kése

Hiilsenfriichte Gefllite Tortilla: Gemusesugo mit Kidneybohnen und Mais, Salat,
Kése/Joghurtsauce

Nudeln mit GemUse-Sojaschnetzel-Sugo und Kase

Linsenbolognese

Kichererbsen-GemUsecurry mit Reis
Gemuse-/Hulsenfrichte-Kartoffeleintopf (z. B. mildes Chili sin Carne)
Gratiniertes gefllltes GemuUse (z. B. Tomate, Paprika, Kohlrabi, Zucchini)




Haus-
mannskost

Spinatknddel, Rohnenknddel, mit Butter, geriebenem Kase und Salat
Gebratene Serviettenknddel mit Ei und Salat

Topfennockerl mit Butter und geriebenem Kase, Salat
Schwammerlgulasch mit Knddel und Salat

Pikant geflllite Palatschinken mit Krauterssauce
Spinat-Kartoffel-Schafskasestrudel mit Joghurtsauce

Gemuse-, Kurbis-, Kraut-Kartoffelstrudel mit Krautersauce
Késespatzle mit Salat

Pikante Topfentaschen mit Salat

Kéase-Gemusetoast mit Salat
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Fischgerichte

Fisch

Lachslasagne mit Salat

Nudeln mit leichter Zucchini-Lachssauce

Gebratenes Fischfilet mit buntem Reis-GemUsesalat

Lachsrisotto mit Salat

Gebratener Fisch mit Gemuserisotto

Gegrilltes Fischfilet auf mediterranem GemuUse mit Bulgur

Fischfilet in Sesampanade gebraten mit KirbispUree und Blattsalat
Gedampfter Fisch mit Krautersauce, Polentaschnitte und Paprikagemuse
Mediterrane Fisch-GemUsepfanne

Buntes Fischcurry mit Couscous

Schollenfilet Pariser Art mit Petersilienkartoffeln und Gemuse

Fisch vom Girill mit Brokkolicreme und Tomatenreis

Gebratene Fischlaibchen mit Kartoffelplree und Salat

Fischburger mit Wedges und Salat

Fischgrostl mit Salat

Lachs-Spinatstrudel mit Sauerrahmsauce

Nudeln mit Thunfisch-Gemusesugo

Fischwrap




Der optimale Teller

Die optimale Tellerzusammensetzung soll einerseits die Lebensmittel beriicksichtigen,
aus denen sich eine ausgewogene Mahlzeit zusammensetzt, andererseits soll auch das
Mengenverhiltnis der einzelnen Lebensmittelgruppen verdeutlicht werden:

Neben einem ungestBten Getrank sollten reich-
lich Gemuse oder Obst, ein starkehaltiges Le-
bensmittel (Kartoffeln, Getreide/-produkt) sowie
ein eiweiBhaltiges Lebensmittel (Fleisch, Fisch,
Eier, Milch und Milchprodukte) verwendet wer-

den. Optional kann zusatzlich oder anstatt Ge-
mise ein Salat gegeben werden. Hilsenfriichte
kénnen sowohl zum GemUse, aufgrund ihres ho-
hen EiweiB3- und Stérkeanteils, aber auch den an-
deren beiden Komponenten zugeordnet werden.

Beziiglich des Mengenverhaltnisses sollte der Teller, wie in der Grafik ersichtlich, geteilt werden:

1/3 1/3

Obst Getreide/
und/oder -produkte
Gemduse und Kartoffeln

1/3

eiweiBhaltiges
Lebensmittel

Warum sollten die oben genannten
Komponenten auf jedem Teller zu
finden sein?

* Gemiise/Obst liefert wertvolle Vitamine,
Mineral- und Ballaststoffe.

o Starkebeilagen tragen wesentlich zur
Séttigung bei und versorgen das Gehirn
mit Energie.

* EiweiB dient unserem Korper als
wichtiger Baustein (z. B. Knochen) und
unterstiitzt bei vielen Funktionen (z. B.
Transport von Nahrstoffen).

Getrank ungesiiBt
Salat (optional)

Handhabung bei zusammengesetzten
Mabhlzeiten:

Die Umsetzung des optimalen Tellers gestaltet
sich bei Speisen, bei denen die verschiedenen
Lebensmittel in einem Gericht vereint sind (z. B.
Pizza, Lasagne, Auflaufe), schwieriger. Folgende
Tipps helfen, auch bei diesen Speisen die opti-
male Tellerzusammensetzung erreichen zu kon-
nen:

Stérkeanteil nicht zu groB gestalten

Gemuse-/Obstanteil erhdhen

Fleischmengen sowie Eier verringern

Mahlzeit mit einem Salat erganzen

fettarme Zubereitung beachten
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Kontakte

avomed

Anichstral3e 6/4

6020 Innsbruck

Tel.: +43 512 /58 60 63
Fax: +43 512 /58 30 23
E-Mail: avomed@avomed.at
www.avomed.at

Osterreichische
Gesundheitskasse OGK
Klara-Polt-Weg 2

6020 Innsbruck

Tel.: +435/0766-18

E-Mail: innsbruck@oegk.at
www.gesundheitskasse.at

Rezepte

aks Vorarlberg ,,Gemeinsam essen”
Kochen fiir Kinder und Jugendliche
Rezeptsammlung

https://www.aks.or.at/wp-content/
uploads/2016/07/2020_11_17_GEME_Rezept
sammlung_Homepage.pdf

aks Vorarlberg ,,vegetarische
Brotaufstriche®
https://www.aks.or.at/wp-content/
uploads/2014/02/2018_10_17__Rezepte_fr_
Brotaufstriche.pdf

Beste Rezepte aus der Vitalkiiche -
Tut gut Niederosterreich

https://www.noetutgut.at/fileadmin/user_upload/
noetutgutmedia/Infomaterial/Downloads/
Tg_Beste_Rezepte_aus_der_Vitalkueche_2023_

Amt der Tiroler Landesregierung -
Abteilung Offentliche Gesundheit

Bozner Platz 6

6020 Innsbruck

Tel.: +43 512 / 508 2856
E-Mail: gesundheit@tirol.gv.at
www.tirol.gv.at/gesundheit

»Bohnen, Erbsen, Lin__sen“ Rezepte B

von Fond Gesundes Osterreich (FGO)
https://kinderessengesund.at/sites/kinderessen
gesund.at/files/2025-06/fgoe_rezeptbuch_A5_

V4_bfrei_XL.pdf

FIT KID: Rezeptdatenbank der
deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung

www.fitkid-aktion.de/rezepte/rezeptdatenbank

Glutenfreie Rezepte kostenpflichtig
fur Mitglieder

https://www.zoeliakie.or.at/glutenfrei-leben/
rezepte




Rezeptdatenbank
Land Oberdsterreich: Rezepte fiir
ein gesundes Leben

https://Awww.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

Rezepftfilter fiir Nahrungsmittel-
allergien, -unvertraglichkeiten
und Zoéliakie

www.mitohnekochen.com

Rezepte Bayerisches Staatsministe-
rium fur Ernahrung, Landwirtschaft,
Forsten und Tourismus (StMELF) -
Kompetenzzentrum flir Ernahrung
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/shop/
sonstiges/dateien/rezeptordner_web_erweitert_
2024 _final.pdf

Quellenverzeichnis

Erndhrungsmedizin
Biesalski H.K. et. al., Thieme Verlag, 5. Auflage,
Stuttgart 2018

Essen und Trinken in Kinderbetreu-
ungseinrichtungen
aks Gesundheit GmbH, Bregenz

FAQ zur Allergeninformationsverord-
nung fiir unverpackte Lebensmittel
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/
Lebensmittel/rechtsvorschriften/FAQ/allerg.
html#heading_Welche_Regelung_gilt_an_den_
Schulen__2, Stand 2025

FitKid
Die Gesund-Essen-Aktion fUr Kitas
www.fitkid-aktion.de, Stand 2025

Mahlzeit! Gesund durch den Tag mit
der richtigen Menge der OGK
https://www.gesundheitskasse.at/cdscontent/
load?contentid=10008.777552&version=
1686049343, Stand 2025

Kinderkochbuch kinderessengesund
https://kinderessengesund.at/rezepte_kinder
kochbuch_in_die_kueche_fertig_los

Kochen mit Gemiise

Saisonal - Regional - Frisch, Rezepte
fur Gemeinschaftsverpflegung und
Gastronomie von Fond Gesundes
Osterreich (FGO)
https://kinderessengesund.at/sites/kinderes
sengesund.at/files/2022-10/2009%20Koch
buch%20Gem%C3%BCse_download_s.pdf

Voll viel Wert
Kerber G., Ponier W., Bucher Verlag, 1. Auflage,
Hohenems 2013

Nahrungsmittelallergien und —unver-
traglichkeiten in Diagnostik, Therapie
und Beratung

Korner U., Schareina A., Haug Verlag, Stuttgart
2. Auflage 2020

Optimaler Teller
www.sge-ssn.ch/ich-und-du/essen-und-trinken/
ausgewogen/ausgewogener-teller/, Stand 2025

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung
im Kindergarten

Bundesministerium fUr Arbeit, Soziales, Gesund
heit, Pflege und Konsumentenschutz
www.sozialministerium.gv.at,

AKTUALISIERT_QS_fur_die_Verpflegung_im_
Kindergarten%20(2).pdf, Stand 2025

Zoliakie Handbuch: Osterreichische
Arbeitsgemeinschaft Zoliakie
office@zoeliakie.or.at

www.zoeliakie.or.at, Stand 2025



Nutzliches im Internet

www.ages.at
www.ble-medienservice.de
www.dge.de
www.fitkid-aktion.de
www.lern-bw.de
www.bzfe.de
www.fischratgeber.wwf.at
www.gemeinsamessen.at
www.kinderessengesund.at
www.richtigessenvonanfangan.at
www.umweltberatung.at

Weiterfuhrende Literatur

Food Change - 7 Leitideen fiir eine
neue Esskultur

Rutzler H., Reiter W., Hubert Krenn Verlag,
Wien 2010

So macht Essen SpaB! Ein Ratgeber
fur die Erndhrungserziehung von
Kindern

Pudel V., Beltz-Verlag, Weinheim und Basel
2002

Essen lernen in Kita und Tagespflege
- Erndhrungsbildung fiir Kleinkinder
Bestellung unter www.ble-medienservice.de

Essen und Ernahrungsbildung in der
KiTa Entwicklung - Versorgung - Bil-
dung

Methfessel, Hohn, Miltner-Jurgensen, W. Kohl-
hammer GmbH Verlag, Stuttgart 2016

Kinderernahrung aktuell
Herausforderungen fiir Gesundheits-
férderung und Pravention

Kersting M., Umschau Zeitschriftenverlag,

2. Auflage Wiesbaden 2018

Nudge

Die Kunst, Essen geschickt zu platzieren
Winkler G., Purtscher A. E., Streber A, Verlag
Neuer Merkur GmbH, Planegg 2020
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