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Die Anspriiche an die Kitaverpflegung sind hoch und steigen von Seiten der Politik, der Eltern und der Trager stetig

an. Vorrangig soll die Mittagsverpflegung gesundheitsférdernd sein und gut schmecken. Salz, Zucker und Fett spielen

hier eine wichtige Rolle, denn sie dienen zum einen als Geschmackstrdger, zum anderen sind sie der Gesundheit bei

tibermiaRigem Verzehr wenig zutraglich. Dieser Leitfaden liefert praktische Losungen, um Kindern ausgewogene und

leckere Mahlzeiten anzubieten und dabei maRvoll und bedarfsgerecht mit Salz, Zucker und Fett umzugehen.

Ein iberméfiger Konsum von Salz, Zucker und gesittig-
ten Fettsduren erhoht das Risiko, an erndhrungsbeding-
ten Erkrankungen wie Adipositas und Typ 2 Diabetes

zu erkranken. Laut aktuellen Erhebungen sind bereits

14 % der Madchen im Alter zwischen 3-6 Jahren und ca.

8 % der Jungen in dieser Altersgruppe tibergewichtig
oder adip6s'. Ein gesundes Erndhrungsverhalten wird im
Kindesalter gepréagt. Da die Kinder immer haufiger Mahl-

zeiten in der Kita einnehmen, steigt auch die Bedeutung
der Kitaverpflegung in Bezug auf die Pravention erniah-
rungsbedingter Erkrankungen.

Die aktuelle Situation:

Aktuell besuchen mehr als 3,8 Millionen Kinder zwi-
schen 1-6 Jahren eine Kita. Von diesen Kindern nahmen
im Jahr 2022 ca. 3 Millionen Kinder die Mittagsverpfle-

1 Schienkiewitz et al. Ubergewicht und Adipositas im Kindes- und Jugendalter in Deutschland - Querschnittergebnisse aus der KiGGS Welle 2 und Trends. Journal of

Health Monitoring. 2018. 3(1)

gung in Anspruch?. Eine Vielzahl an Kitas bietet eine
Mittagsverpflegung an. Das breite Angebot und die hohe
Anzahl an teilnehmenden Kindern verdeutlicht das
Potential, welches die Kitaverpflegung bietet, um ein
langfristig positives Erndhrungsverhalten zu erlernen.
Dazu gehort auch der Umgang mit Salz, Zucker und Fett.
Aktuell ist die Kitaverpflegung vor allem noch zu salzig
und zu sifd. Im Durchschnitt enthélt ein Mittagessen in
der Kita 2 g Salz, das entspricht 333 % der empfohlenen
Menge und 13,9 g Zucker, das entspricht 165 % der emp-
fohlenen Menge®. Der durchschnittliche Fettgehalt einer
Mittagsmahlzeit entspricht ungefidhr den Empfehlungen
(130 %)3, die Fettqualitat wird jedoch entscheidend von
den verwendeten Fetten und eingesetzten hochver-
arbeiteten Produkten beeinflusst. Hierzu ist aktuell noch
wenig bekannt.

Ziel des Leitfadens ist es, Mitarbeitende in der Gemein-
schaftsgastronomie und -verpflegung und das Personal
in Kitas, die ihre Verpflegung selbst zubereiten, bei

der schrittweisen Umsetzung einer salz-, zucker- und
fettreduzierten bzw. fettoptimierten Verpflegung zu
begleiten. Unter Salz-, Zucker- und Fettreduktion bzw.
Fettoptimierung wird die mengenmaéfiige Reduktion
von Salz, Zucker und Fett und der Einsatz von Produkten
und Fetten mit giinstigen Fettsduremustern verstan-
den. In der Einleitung werden die Besonderheiten bei

der Verpflegung von Kindern beleuchtet. AnschlieRend
werden die Vorteile aufgezeigt, die die Verwendung des
Leitfadens fiir Sie als Verantwortliche*r fiir Kitaverpfle-
gung mit sich bringt. Danach gliedert sich der Leitfaden
in zwei Teile: Im ersten Teil finden Sie praxisorientierte
Ideen zur Durchfiihrung von Optimierungsmafinahmen
und Best-Practice-Beispiele entlang der Prozesskette
Einkauf, Produktions- und Speiseplanung, Zubereitung
und Ausgabe (Kapitel 2). Der zweite Teil hilft Thnen dabei,
die Erkenntnisse aus Kapitel 2 zu strukturieren und an
Ihren Betrieb/Ihre Kitakiiche anzupassen. Hinweise inkI.
Losungsvorschlagen zu moglichen Hiirden, die bei der
Optimierung auftreten kénnen und Tipps fiir eine gute
Kommunikation runden den Leitfaden ab.

Sie lernen mit dem Leitfaden praxisnah, wie
Sie Thre Speisenproduktion, -zubereitung
und -ausgabe salz-, zucker- und fettreduziert
bzw. fettoptimiert gestalten kénnen.

Es werden Wege aufgezeigt, mit denen Pro-
zesse nicht nur hinsichtlich Salz, Zucker und
Fett optimiert werden, sondern auch insge-
samt effektiver gestaltet werden konnen.

Der Leitfaden dient als Argumentationshilfe,
um die Optimierung bzgl. Salz, Zucker und
Fett zu erklaren und unterstiitzt Sie bei der
Kommunikation mit Kunden.

Es ist wichtig zu verstehen, dass Kinder keine kleinen
Erwachsenen sind, sondern dass sie eigene Bedarfe und
Bediirfnisse haben, die sich auch bei der Nahrungsauf-
nahme von denen der Erwachsenen unterscheiden. Auf
diesen Aspekt soll in der Kitaverpflegung Riicksicht
genommen werden und die Verpflegung ist dement-
sprechend an die Bedarfe und Bediirfnisse von Kindern
anzupassen.

Natiirliche Geschmacksentwicklung

Kinder kommen mit 10.000 Geschmacksnerven auf die
Welt und sind bei Geburt sozusagen wahre Superschme-
cker. Sie besitzen zwar eine genetisch bedingte Vorliebe
fur Stfles, was ihnen ansonsten schmeckt oder nicht ist
eine Frage des Trainings und ihrer Erfahrungen.

Wenn ein Kind eine bestimmte Gemiiseart nicht isst,
dann bedeutet das nicht automatisch, dass es sie nicht
mag. Es lehnt sie z.B. zunéchst nur ab, weil es sie nicht
kennt (Neophobie). Das wird haufig falsch interpretiert.
Skepsis gegeniiber neuen Lebensmitteln geht auf einen
fundamentalen Uberlebensinstinkt zuriick, der die
Jingsten vor moglichen Gefahren schiitzen soll. Um
darauf angemessen zu reagieren, braucht es einen ent-
spannten Umgang und geduldige Wiederholung. Eine

2 Statistisches Bundesamt (Hrsg.): Statistiken der Kinder- und Jugendhilfe 2022. Kinder und tatige Personen in Tageseinrichtungen und in 6ffentlich geférderter

Kindertagespflege. (2022)

3 Tecklenburg E et al. Verpflegung in Kindertageseinrichtungen (VeKita): Erndhrungssituation, Bekanntheitsgrad und Implementierung des DGE-Qualitatsstan-

dards. Erndhrungsbericht 2016.
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neue Gemiisesorte sollte 6fters angeboten werden, damit
sich Kinder an Geschmack, Geruch und Textur gewoh-
nen konnen. Darum sollten Fachkréfte regelméfig (aber
natiirlich ohne Zwang) Lebensmittel anbieten, die neu
sind bzw. die die Kinder vorher nicht mochten. So lernen
schon die Jiingsten bspw. viele Gemiisearten oder ver-
schiedene Hiilsenfriichte kennen und meist auch mogen.
Diese friih erlernten Geschmacksvorlieben bleiben oft
ein Leben lang erhalten®.

Auch bei der Zubereitung von Speisen gilt es daher, in
besonderem Mafle die verstirkte Geschmackswahrneh-
mung von Kindern zu berticksichtigen und Salz und Zu-
cker sparsam zu verwenden. Insbesondere hoch verarbei-
tete Produkte enthalten oft hohe Gehalte an Salz, Zucker
und Fett. Ein regelméfiger Konsum stark sf oder

salzig schmeckender Speisen reduziert die Geschmacks-
empfindlichkeit und erh6ht im Weiteren durch Gewd6h-
nungseffekte das Risiko fiir Ubergewicht und andere
erndhrungsbedingte Krankheiten. Siifle Lebensmittel
sind durch die angeborene Vorliebe fiir Stifdes besonders
beliebt, zugleich besteht eine angeborene Abneigung
gegen sehr bittere Lebensmittel.

Vielfdltig und abwechslungsreich

Von Anfang an ist Vielfalt in der Kindererndhrung es-
senziell, denn sie fordert die Ausbildung aller Sinne und
deckt in der Regel den Nahrstoffbedarf. Vielfalt bedeutet
aber nicht nur viele unterschiedliche Nahrungsmittel

anzubieten, sondern auch die sensorische Vielfalt der
Lebensmittel mit einzubeziehen. Das heifdt, dass z. B. Ge-
mise regelmifig in unterschiedlichen Farben (z. B. rote,
griine, gelbe Paprika), Texturen (z. B. roh oder gegart) und
Formen auf den Esstisch gehort. Um Zucchini oder Brok-
koli kennenzulernen, konnen diese etwa in Form eines
Rohkostsalats, einer Suppe oder gediinstet aus der Kiiche
kommen. Kinder haben damit die Chance, Lebensmit-
teln in all ihrer Vielfalt zu begegnen und diese mogen

zu lernen. Da sie intensiver schmecken, riechen und
fuhlen als Erwachsene, sollten die Mahlzeiten nattirlich
nicht nur moéglichst appetitlich aussehen, sondern auch
angenehm duften, sich gut anfiihlen und lecker schme-
cken. Animieren Fachkréfte die Kinder zu spannenden
Sinnesexperimenten, z. B. indem sie Gew{irze erschnup-
pern oder Lebensmittel in Fiihlsdckchen ertasten lassen,
lernen die Jingsten Lebensmittel spielerisch kennen.

Tipp: Sensibilisieren Sie ihre Mitarbeitenden
fir die Zielgruppe Kinder und informieren
Sie Gber salz-, zucker- und fettoptimier-
te Produkte. Fiir das Personal, welches
den Einkauf vornimmt, ist es wichtig, sich
(immer wieder) mit den Produkten ausein-
anderzusetzen, die in der Kitaverpflegung
eingesetzt werden. Hier geht es vor allem
darum, den Nahrstoffbedarf der Kinder zu
beachten und die Lebensmittel/Produkte
darauf abzustimmen. Geben Sie dem Perso-
nal die Méglichkeit, sich im Hinblick auf die
Kindererndhrung weiterzubilden und sich
vor allem auf die Bediirfnisse der Kinder
einzulassen. Nutzen Sie dafiir auch die
Schulungsmaterialien aus dem Projekt Start
Low, die Ihnen hier

kostenfrei zur
Verfiigung stehen.

4 Maier-Noth, A. A.S. (2023). How does early food variety and repeated exposure in infancy influence long-term food acceptance in adults? 15th Pangborn Sensory
Science Symposium: Meeting new challenges in a changing world | Oral Program, August 2023
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Abbildung 2 Stellschrauben im Wareneinkauf

2 Praxis

Um einen detaillierten Einblick in die eigene Praxis zu
bekommen und herauszufinden, an welchen Stellen
Salz, Zucker und Fett hinzugefiigt wird, ist es hilfreich,
eine Analyse der einzelnen Prozesse (Einkauf, Produk-
tionsplanung, Zubereitung und Ausgabe) vorzunehmen.
Zusitzlich gilt es mit zu bedenken, welche Akteur*innen
Einfluss auf die einzelnen Prozesse nehmen kénnen und
an welchen Stellschrauben gedreht werden kann, um
Verinderungen herbeizufiihren (ab Kapitel 2.1, weiter-
fiihrende Informationen finden Sie auch hier).

Padagogisches
Personal

Tréager ] Eltern/Elternbeirat

] \

Kinderverpflegung
Speisenanbietende/ Kinder
selbstkochende Kita

Abbildung 1 Akteure in der Kitaverpflegung

Speisenanbietende, Trager, Kita

Eine konstruktive Zusammenarbeit aller Akteur*innen
(einschlieRlich der Eltern und Kinder) ist essentiell, um
eine gesundheitsférdernde Kitaverpflegung umsetzen zu
konnen. Bertiicksichtigen Sie dazu auch die Informatio-
nen aus dem Kapitel 5 Kommunikation.

In dem folgenden Kapitel werden die einzelnen Prozess-
schritte naher betrachtet und Moéglichkeiten, Ideen und
Maflnahmen aufgezeigt, mit denen eine Salz-, Zucker-
und Fettreduktion bzw. Fettoptimierung gelingen kann.

2.1 Einkauf

Abbildung 2 zeigt, welche Stellschrauben im Einkaufs-
prozess fiir Veranderungen genutzt werden kénnen und
welche Akteur*innen hier beteiligt sind. Primér sind bei
diesem Schritt die Speisenanbietenden und die selbst-
kochenden Kitas involviert. Ein weiterer Akteur ist der
Trager der Einrichtung, dieser kann im Verpflegungs-
konzept festhalten, welche Kriterien die Verpflegung
erfiillen soll.

Der Einkauf ist der erste wichtige Prozessschritt, bei
dem Sie aktiv etwas tun kénnen, um den Anteil von
Salz, Zucker und Fett in Threm Angebot zu reduzieren.
Stellschrauben, die hier zu einer Verdnderung fithren
konnen, sind:

1. der Nahrwertvergleich/die sorgfiltige Auswahl von
hochverarbeiteten Produkten und

2. die Uberpriifung, ob eine individuelle Produktion bei
einem externen Dienstleistenden méglich ist.

DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.
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BEZEICHNUNG PREISE/BE VPREISE  VEINHEIT SALZ GES.FS ZUCKER

Gurkensalat mit Essig-Ol-Dressing 3 kg 10,74 € 3,580 € kg 0,46 g Joslg 42,55¢
Ela3 kg

Gurkensalat klar 3 kg 11,07 € 3,690 € kg T16g Joig 71g
Ela3kg

Gurkensalat in Essig-Ol-Dressing 3 kg 11,73 € 3,910€ kg 1,43 g Losg 54¢g
Ela3 kg

Gurkensalat klar mit Dill 3 kg 11,85 € 3,950€ kg 1,46 g Joslg 4 2,55¢
Ela3 kg

Gurkensalat mit Essig-Ol Dressing 3 kg 11,94 € 3,980 € kg 0,46 ¢ Joelg 4 2,55¢
Ela3kg

Abbildung 3 Beispiel Nahrwertvergleich im Einkauf. In der Spalte VPREIS ist ein Preisvergleich je Einheit moglich. Im Anschluss kann auf einen

Blick eingesehen werden, wie das Produkt bzgl. der Nahrwerte absch
Unternehmens Pro Care Management.

Nehmen Sie sich die Zeit, und nutzen Sie die in diesem
Kapitel enthaltenen Tabellen als Hilfe, um bereits den
Einkauf zu optimieren. Seien Sie realistisch und wigen
Sie ab, inwieweit es sich lohnt, Produkte selbst herzu-
stellen oder zu ersetzen. Personelle Verfgbarkeiten,
Lagerkapazititen, Preise, vorhandene Kiichentechnik
und -ausstattung spielen hierbei eine zentrale Rolle.

Nadhrwertvergleich:

Das verantwortliche Personal berticksichtigt beim Ein-
kauf automatisch viele Faktoren, wie die Verfiigbarkeit,
die Haltbarkeit, die Eignung fiir das verwendete Verpfle-
gungssystem und den Preis der Produkte. Der Ndhrwert-
vergleich gehort oft noch nicht dazu. Fir die Salz-, Zu-
cker- und Fettreduktion bzw. Fettoptimierung ist dieser
jedoch wichtig und lasst sich meist leicht umsetzen.

Einige Warenwirtschaftssysteme bieten die Mdéglichkeit,
Ndhrwertvergleiche einfach durchzufiihren. In diesem
Beispiel hat der/die Speisenanbietende die Mdéglichkeit, die
relevanten Ndhrwerte zu vergleichen und sich alternative
Produkte anzeigen zu lassen. Die oben gezeigte Darstellung
(Abb. 3) ist Teil der Software, die innerhalb des Projektes
von einem der Projektpartner entwickelt wurde.

Sorgfiltige Auswahl hochverarbeiteter Produkte:

In der Gemeinschaftsgastronomie und -verpflegung
gehort der Einsatz von hochverarbeiteten Produkten
zum Arbeitsalltag. Diese Produkte enthalten oft viel Salz,
Zucker und Fett oder haben eine ungiinstige Fettquali-

5 Use of nutrient profile models for nutrition and health policies: meeting repo

neidet. Der Screenshot ist ein Ausschnitt der Software easySuite des

tat, weswegen sie fiir die Erndhrung von Kindern nicht
immer geeignet sind. Ein Blick auf die Nahrwertangaben
der Produkte hilft, dies herauszufinden.

Wann sind Salz-, Zucker- und Fettwerte als , kritisch® zu
betrachten?

Im Projekt wurden die Vorgaben der Health Claims Ver-
ordnung und der WHO verwendet, um den Salz-, Zucker-
und Fettgehalt hochverarbeiteter Produkte einzuschit-
zen. Diese konnen Sie Tabelle 1 entnehmen und zum
Produktvergleich nutzen. Auf Basis dieser Werte wurden
dann hochverarbeitete Produkte und Produktgruppen
identifiziert, die in der Kitaverpflegung hiufig eingesetzt
werden (Tab. 2).

GESATTIGTE FETTSAUREN

® <1,5g/100g >1,5-5g/100g
ZUCKER

® <5g/100g
SALZ

® <0,3g/100g

@ >5g/100g

>5-12,5g/100g @® >12,5g/100g

0,3-0,5g/100g @ >0,5g/100g

Tabelle 1 Werte zum Einschétzen des Salz- und Zuckergehalts
sowie des Gehalts an gesattigten Fettsauren, basierend auf Emp-
fehlungen der WHO und der Health Claims Verordnung.> &7

rt on the use of nutrient profile models in the WHO European Region, September

2021. Copenhagen: WHO Regional Office for Europe; 2022. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO

6 WHO Regional Office for Europe nutrient profile model: second edition. Cop

enhagen: WHO Regional Office for Europe; 2023. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO

7 Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Européischen Parlaments und des Rates vom 20. Dezember 2006 tiber ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben tiber
Lebensmittel. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/ALL/?uri=CELEX:32006R1924 (Aufgerufen am 29.08.2023)

PRODUKTGRUPPE

SoRen

Praxis

EINZELNE PRODUKTE

Helle und dunkle GrundsoRen
TomatensoRen (Trocken- und Nassprodukte)

SoRe Hollandaise, RahmsoRen

Fleisch- und Gefliugelprodukte

Panierte Produkte (Schnitzel, Cordon bleu, Nuggets)
Produkte aus gehacktem Fleisch (Frikadelle/Bulette,
Cevapcici, Klopse)

Wurst und Wurstwaren (Wiener Wiirstchen, Bratwurst)

Fleisch- und Fischersatzprodukte

Produkte, die klassische Fleisch- und Fischkomponenten, wie
Schnitzel, Geschnetzeltes, Buletten oder Nuggets imitieren. Sie
konnen aus Hilsenfriichten (z. B. Soja, Lupine, SiiRerbsen), Getrei-
de (Weizen, Dinkel), Saaten (z. B. Sonnenblumenkerne) und Milch
hergestellt werden. Auch Bodenpilze und Bakterien dienen zum

Teil als Ausgangsbasis.

Fischprodukte

Panierte Produkte (Fischstabchen/-nuggets, Backfisch, Filet),
Fischfrikadellen

Brot und Kleingeback

Belegte Produkte
Brot und Kleingebéack mit Zusatzen (Niisse/Samen, Kése)

Knackebrot, Toastbrot, Laugengeback

Teigwaren

Gefillte Teigwaren (Ravioli, Tortellini, Tortelloni, Cannelloni,

Maultaschen)

Salatdressings

Alle hochverarbeiteten Trocken- und Nassprodukte

Desserts

Alle verzehrsfertigen Produkte

Produkte zum kalt oder heiR anriihren

Feine Backwaren

ungekihlt und tiefgefroren

Tabelle 2: Kritische hochverarbeitete Produktgruppen in der Kitaverpflegung

Der Ndhrwert- und Produktvergleich betrifft auch Pro-
dukte, die Sie evtl. bei externen Dienstleistenden in Auftrag
geben. Optimieren Sie diese zusammen mit diesem Partner.

MaRnahmen bezogen auf den Einkauf:
m Stellen Sie die Tab. 1 und 2 dem fiir den Einkauf ver-
antwortlichen Personal zur Verfiigung.

m Nutzen Sie/das Personal im Produkteinkauf die Tab. 2
(,kritische hochverarbeitete Produktgruppen), um
alle kritischen Produkte in Thren Speiseplianen zu er-
fassen.

m Evaluieren Sie/Thr Personal Nahrwertgehalte und
wihlen Sie da, wo es moglich ist, Produkte mit glinsti-
geren Nahrwertprofilen aus.

m Verwenden Sie die vorgeschlagenen Salz-, Zucker- und
Fettwerte (Tab.1), um Produkte, die extra far Sie pro-
duziert werden, zusammen mit dem/der Anbietenden
zu optimieren.

Wenn es keine alternativen Produkte gibt, sollten Sie den
Hinweisen im Kapitel Produktions- und Speiseplanung
folgen.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. 11
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Rezeptentwicklung und -optimierung

Angebotshaufigkeit und
Mengenempfehlungen

Portionsgroen

Salz, Zucker und Fett
maRvoll einsetzen

Akzeptanz schaffen

Abbildung 4 Stellschrauben in der Produktions- und Speiseplanung

2.2 Produktions- und Speiseplanung

Die Produktions- und Speiseplanung stellt den zweiten
wichtigen Prozessschritt dar und bietet im Zusammen-
spiel mit dem Einkauf eine gute Moglichkeit, um die
Optimierung der Kitaverpflegung ganzheitlich umzu-
setzen. Neben den Rahmenbedingungen (z. B. Ver-
pflegungskonzept, Ausstattung Speiseraum) sind in
diesem Schritt die Speisenanbietenden und/oder ggf.
das Personal in der Kita, welches fiir die Zubereitung
der Mahlzeiten zustédndig ist, beteiligte Akteur*innen.
In der Speiseplanung sind neben der Salz-, Zucker- und
Fettoptimierung auch generelle Bediirfnisse der Kinder
zu bertiicksichtigen. Hierzu zihlt, dass die Speisen keine
rohen bzw. nicht durchgegarten tierischen Lebensmittel
enthalten und frei von Stfstoffen, kiinstlichen Aroma-
stoffen und Geschmacksverstarkern sind.

2.2.1 Erfahrungen aus der Praxis

Bei der Planung der Speisen lohnt es sich, bereits ge-
machte Erfahrungen zu bertcksichtigen, um den

Arbeitsaufwand gering zu halten, und mit der Umset-
zung einen moglichst grofien Erfolg zu haben:

m Denken Sie die Speiseplanung in der Kita gemaf den

Empfehlungen des DGE-Qualitétsstandards fiir die
Verpflegung in Kitas® (DGE-Qualititsstandard) neu:

- Beachten Sie die dort angegebenen Lebensmittelqua-
lititen und deren Haufigkeitsangaben. Die Orientie-
rungswerte konnen Ihnen bei der Kalkulation der
Portionsgrofien helfen.

« Es empfiehlt sich, zuerst Speisen zu optimieren oder
auszutauschen, die ein hohes Optimierungspoten-
tial (Siehe Kapitel 2.3.1) haben oder von den Kindern
nicht gut akzeptiert werden.

- Bieten Sie Komponenten kinderfreundlich an. Das
bedeutet, dass Sie auf die Besonderheiten der Ziel-
gruppe Riicksicht nehmen und die Punkte aus dem
entsprechenden Kapitel 1.3 beachten.

« Verwenden Sie Probierhappen, um neue Speisen/
Komponenten im Speiseplan auszutesten, bevor Sie
diese etablieren. Auch fiir optimierte Speisen/Kom-
ponenten kann dieses Vorgehen sinnvoll sein.

8 Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (Hrsg.). DGE Qualitdtsstandard fur die Verpflegung in Kitas. Bonn, 2020; 6. Auflage

2.2.2 Empfehlung fiir die

Produktionsplanung

Der Speiseplan sollte mind. 20 Verpflegungstage um-
fassen.

Haufig reicht die Optimierung/der Austausch einzel-
ner Speisen im Speiseplan, um den Salz-, Zucker- und
Fettgehalt zu reduzieren.

Stellen Sie sich die Frage, ob der Salz-, Zucker- und
Fettgehalt noch optimiert werden kann. Berticksichti-
gen Sie hierbei alle Stellschrauben aus Abbildung 4.

Zusitzlich zu den genannten Stellschrauben missen
bei der Speiseplanung im Optimalfall noch weitere
Einflussfaktoren wie Kitastandort (stadtischer Standort
vs. landlicher Standort inkl. der dazugehérigen sozia-
len Faktoren) sowie das (Erndhrungs-) Bildungskon-
zept der Kita beachtet werden, um eine méglichst gute
Akzeptanz des Speiseplans zu erhalten. Ein regelmafii-
ger Austausch mit Trager/Kita/Eltern sowie Befragun-
gen zur Speisenakzeptanz helfen bei der Umsetzung.

Passen Sie den Speiseplan saisonal an. Denn saisonales
Obst und Gemiise ist intensiver im Geschmack und es

wird weniger Salz und Zucker bei der Zubereitung be-

notigt. Zudem ist es haufig glinstiger und kann fiir die
Erndhrungsbildung genutzt werden.

Praxis

m Verwenden Sie in Fleischgerichten moglichst Muskel-
fleisch und verzichten Sie, wenn moglich, auf Form-
fleisch.

= Kombinieren Sie im Speiseplan kritische Komponen-
ten (Komponenten mit hohem Salz-/Zucker-/Fett-
gehalt bzw. schlechter Fettqualitit) mit unkritischen
Komponenten (Komponenten mit niedrigem Salz-/
Zucker-/Fettgehalt bzw. guter Fettqualitit). Beispiel
wire die Kombination von einem panierten Schnitzel
mit Kartoffeln und gediinstetem Gemiise.

2.2.3 Konkrete MaRnahmen fiir die
Speiseplanung

m Nutzen Sie flr die Gestaltung Ihres Speiseplans die
Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandards fiir die
Verpflegung in Kitas.

m Suchen Sie sich gezielt Speisen/Komponenten mit
hohem Optimierungspotential aus und optimieren Sie
diese Schritt fir Schritt.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V. 13
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Rezeptentwicklung und -optimierung

Rezeptoptimierung

9

ﬂ Fehlende Rezepte ergdnzen

Ndhrwertberechnung

Abbildung 6 Stellschrauben bei der Rezeptentwicklung und Optimierung

2.3 Rezeptentwicklung/Rezeptoptimierung

Rezepte haben einen Einfluss auf alle Prozesse, die bei
der Speisenherstellung ablaufen. Meist wird basierend
auf den Rezepten eingekauft. Rezepte dienen bei der
Erstellung des Speiseplans als Orientierung und sind fir
eine reibungslose und prizise Zubereitung sowie eine
gleichbleibend gute Qualitét der Speisen unverzichtbar.
Wie auch bei der Speiseplanung sind hier die Speisenan-
bietenden und das Personal in den selbstkochenden
Kitas als Akteur*innen zu nennen. Durch die Optimie-
rung und Ergdnzung von Rezepten sowie die Nahrwert-
berechnung kénnen hier Verdnderungen vorgenommen
werden.

2.3.1 Rezeptoptimierung: Anpassung des
Salz-, Zucker- und Fettgehalts bzw. der
Fettqualitat

Um den Einstieg in die Rezeptoptimierung zu verein-
fachen, sind in der folgenden Tabelle einige Gerichte und
Meniikomponenten genannt, die ein gutes Optimie-
rungspotential bieten:

MENUKOMPONENTEN/
GERICHTE

Pudding

Speisenanbietende, Kitakiiche

ZUR REDUKTION
GEEIGNET

Zucker, Fett

Joghurt- und Quarkspeisen

Zucker, Fett

Helle und dunkle SoRRen

Salz

Hollandaise SoRe, KisesoRe

Salz, Fett

Asiatische SoRen, TomatensoRRen

Zucker, Salz

SalatsoRen Zucker, Salz, Fett
Gefligel-, Gemise-, Rindfleischbriihen Salz
Cremesuppen Salz, Fett
Produkte aus und mit

gehacktem Fleisch SR 7
Aufldufe und andere Gber- Salz, Fett

backene Gerichte

Bratlinge (Gemise-, Hiilsen-
frucht-, Getreidebasis)

Zucker, Salz, Fett

Tabelle 3 Meniikomponenten/Gerichte, die sich gut fiir eine Rezept-

optimierung eignen.

STELLSCHRAUBE OPTIMIERUNGSPOTENTIAL
Angegebene PortionsgroRe @  Istdie angegebene PortionsgroRe kindgerecht? (Empfehlungen aus Produktions- und
Speiseplanung, Orientierungswerte aus dem DGE-Qualitatsstandard)
@  Portionsangaben sind genau beschrieben (Eine Portion betrigt x g, x Stiick oder
Schopfkelle x ml)
Zutatenliste @ Kritische hochverarbeitete Produkte werden bei einem Produkt-/Nahrwertvergleich
Uberprift und ggf. ausgetauscht (siehe Einkauf).
@  Mengenangaben fiir Salz, Zucker und Fett sind genau angegeben und werden bei der
Kalkulation der zuzubereitenden Portionen bertiicksichtigt.
©  Auchfiir salz-, zucker- und fetthaltige Lebensmittel (z. B. Briihen, Speck, Butter, Mar-
garine, Honig, Agavendicksaft etc.) sind genaue Mengenangaben vorhanden.
o Fette nach der Fettqualitat auswahlen, Raps-, Lein-, Walnuss-, Soja- und Olivenél be-
vorzugen. Auch Margarine aus den genannten Olen kann verwendet werden.
® Gewiirze nennen
Zubereitungsanweisung @  Evil. Garverfahren anpassen, um Fett und Salz einzusparen.
@©  Garverfahren genau angeben
©  Wenn nétig (z. B. Tomate, Gurke, Méhre) auf saisonale Unterschiede hinweisen und eine

Anpassung ermoglichen.

Tabelle 4 Schema zur Uberpriifung/Optimierung von Rezepten

Falls keine Rezepte vorliegen:

Identifizieren Sie mithilfe von Tab. 3 Speisen, die \Q/J h
optimiert werden kénnen. Erfassen Sie anhand der
Prozesse Einkauf, Speiseplanung, Rezeptur, Zuberei-
tung und Ausgabe den Salz-, Zucker- und Fetteintrag

In der folgenden Tabelle sehen Sie ein beispielhaftes
Schema, mit welchem Sie Ihre Rezepturen tiberprifen

in die Speise.

Reduzieren Sie den Eintrag von Salz, Zucker und

Fett durch:

- Die Reduktion im Zubereitungsprozess.
- Die allgemeinen Empfehlungen fiir den Einkauf
hoch verarbeiteter Lebensmittel in Kapitel 2.1.

und optimieren kénnen.

Tipp: Bei vielen Gerichten ist eine Salz-,
Zucker- und Fettreduktion ohne Veran-
derungen in Textur, Konsistenz und Optik
moglich. Um dies sicherzustellen, miissen
trotzdem alle Rezeptdanderungen zuerst
ausprobiert werden. Folgender Tabelle kon-
nen Sie entnehmen, welche Reduktionen je
Meniikomponente ohne Akzeptanzverlust
bei Kita-Kindern moglich ist. Nutzen Sie
diese Werte, um Ihre Reduktion zu planen.

DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.
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SALZRED. IN % ZUCKERRED. IN % FETTRED. IN %
Fleischgerichte 30 %10 . o o .
Zuckerreduktion im Vanillepudding
Kartoffelbeil 30 %° . %0
artorieleragen (heiRangeriihrtes Produkt)
Suppen (klar) 50 %1t
Keine Angabe Fokus auf Fettqualitat, eine Ein Praxisbeispiel
Suppen (cremig) 40 %2101 Reduktion ist kiichentechnisch

schwierig (siehe Empfehlungen

11,3 g Zucker/100 g
Ziel: Anteil von Zucker im Vanillepudding reduzieren -

Salatdressing 40 %°
Tab. 6). Test auf sensorische und technologische Machbarkeit
SoRen Keine Angabe L . . . .
Basis: Eine Standardportion zubereiteter Vanillepudding
Pudding Keine Angabe 40 9Freiekt enthilt: 11,3 g Zucker/100 g
Frucht-/Vanillejoghurt Keine Angabe 25 %1213 Zubereitung: Laut Hersteller werden 40 g Zucker/Packung
Vanillepudding zugegeben (37g Trockenprodukt) + 500 ml
Tabelle 5 Reduktionspotentiale aus der Literatur Kuhmilch (1,5% Fett)
Die Fettmenge ist kiichentechnisch schwieriger zu ® Achten Sie bei Fett verstiarkt auf die Fettqualitit (siehe

reduzieren als der Salz- und Zuckergehalt. Deswegen Tab. 4 und 6).
ist es wichtiger, die Fettqualitat zu verbessern und den
Anteil an gesittigten Fettsduren zu reduzieren. Hierfiir
empfiehlt es sich, auf fettarme Varianten von tierischen
Produkten zu setzen.

m Geben Sie auch fiir das Kochwasser Salzmengen im
Rezept an. Versuchen Sie diese Menge nach dem Prin-
zip ,s0 viel wie nétig, so wenig wie moglich” zu be-
stimmen. Es ist auch moéglich komplett auf das Salzen
des Kochwassers zu verzichten.

2.3.2 Erfahrungen aus der Praxis: ® Entwickeln Sie Rezepte im Team und schlief3en Sie alle
Beteiligten mit ein, so dass Einigkeit tiber die Inhalte

m Beinoch nicht optimierten, selbst hergestellten StifR- der Rezepte besteht.

speisen kann meist 1/3 des Zuckers reduziert werden,

ohne dass die Akzeptanz abnimmt oder sich andere

Eigenschaften des Desserts verdndern (Siehe Infobox).

= Wenn Sie keine Rezeptdatenbank verwenden, begin-
nen Sie mit den Komponenten, die Sie am haufigsten
zubereiten. Alternativ finden Sie auch gute Rezepte

m Optimieren Sie die Rezepte schrittweise. Kinder ak- unter fit-kid-aktion.de.

zeptieren mehrere kleine Veranderungen in der SiifRe

bzw. Salzigkeit leichter als eine grofRe. Es bietet sich an,

die geplante Reduktion in drei Schritten zu machen

(Wenn die zuletzt vorgenommene Reduktionsstufe

nicht gut akzeptiert wurde, wird wieder auf die vor-

PRODUKTGRUPPE FETTGEHALT (ABSOLUT)

Milch, Naturjoghurt, Butter- Max. 3,8 %
milch, Dickmilch, Kefir

herige Reduktionsstufe zuriickgegangen. Evtl. kann

.. . . . Speisequark Max. 5%
nach einiger Zeit noch ein zweiter Versuch gestartet

werden. Vor allem wenn das Gericht noch deutliches Kise Max. 30 %

Optimierungspotential hat).

Fleisch und Wurstwaren Mageres Muskelfleisch

m Uberlegen Sie sich, ob Sie Verinderungen kommuni-

Vo rgehen: 0 Das heifd angeriihrte Puddingpulver wurde nach Packungsanweisung
mit veranderter Zugabe der Menge an Haushaltszucker* zubereitet

Q Priifung des Geschmacks der jeweiligen Varianten durch erwachsene
Testpersonen

e Priifung der Qualitit im Hinblick auf Farbe und Viskositit (Zahfliissigkeit)

8,7g Zucker/100g
Ergebnis; —=> technologisch sind alle Reduktionsstufen machbar.
Es gab keine relevanten Veranderungen in der Qualitit ' '
—> sensorisch liegt der Grenzwert bei 40 %
(= 24g Zucker = 8,7g Zucker/100g fertiges Produkt)

0 Messung der Akzeptanz des Standardpuddings und der um 40 % reduzierten
Variante bei Kitakindern

Vorgehen: Die Kinder bekamen in Woche 1 den Pudding mit 40 % weniger
Zucker (die Reduktionsstufen dazwischen wurden nicht getestet) und in
Woche 2 den Standardpudding als Dessert. Die Kinder wurden nicht iiber
die Reduktion informiert

(57 Kinder im Alter von 4 bis 6 Jahren. Die Akzeptanz der Speisen wurde anhand eines auf
die Zielgruppe angepassten Fragebogens mit einer 10 cm Linienskala durchgeftihrt und

durch Fachpersonal begleitet)

zieren wollen. Die Vor- und Nachteile finden Sie im

Tabelle 6 Empfohlene Fettgehalte fiir tierische Lebensmittel laut

Praxis

Es gibt keine Unterschiede in der Akzeptanz, Kinder essen den reduzierten Pudding
genauso gerne wie den Standardpudding. Durch die Reduktion entsteht kein Mehr-
aufwand in der Produktion und es kénnen Zutaten eingespart werden.

Kapitel Kommunikation. DGE-Qualitétsstandard® Fazit:

9 Janssen AM et al. Reduced-Sodium Lunches Are Well-Accepted by Uninformed Consumers Over a 3-Week Period and Result in Decreased Daily Dietary Sodium
Intakes: A Randomized Controlled Trial. J Acad Nutr Diet 2015 Oct;115(10):1614-25.

10 Jaenke et al. Consumer Acceptance of Reformulated Food Products: A Systematic Review and Meta-analysis of Salt-reduced Foods. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition.2016 57(16):00-00

11 Kremer S et al. Salt Reduction in Foods Using Naturally Brewed Soy Sauce. J Food Sci. 2009. 74(6):5255-62

*40g (=100 & Zucker), 36g (= 10 % weniger Zucker), 32g (20 % weniger Zucker), 28g (30 % weniger
Zucker), 24g (40 % weniger Zucker), 20g (= 50 % weniger Zucker)

12 Oliveira D et al. Difference thresholds for added sugar in chocolate-flavoured milk: Recommendations for gradual sugar reduction. Food Res Int. 2016 Nov;89(Pt
1):448-453. doi: 10.1016/j.foodres.2016.08.019

13 Veldzquez AL et al. Significant sugar-reduction in dairy products targeted at children is possible without affecting hedonic perception. International Dairy Jour-
nal, Volume 114, 2021, 104937

16 DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V. 17
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2.3.3 Rezeptoptimierung: Ausgestaltung der Rezepte

Achten Sie bei der Ausgestaltung Ihrer Rezepte darauf, moglichst genaue Angaben zu machen, denn je detaillierter

die Ausfithrungen sind, desto besser konnen diese auch von mehreren Personen umgesetzt werden und desto leichter

lassen sich Verdnderungen integrieren und nachvollziehen. Beispiel:

1. REZEPTE AUSWAHLEN

ZUBEREITUNG OPTIMIEREN

Folgende Gerichte eignen sich gut fiir eine Rezepturoptimierung:

—=> Puddinge, Joghurt- und Quarkspeisen, Sofen, Dressings, Brithen und Suppen,
Gerichte aus und mit gehacktem Fleisch, Aufliufe/Uberbackenes, Bratlinge

Rezeptoptimierung am Beispiel Gemiisebolognese, wie Sie im Projekt Start Low optimiert wurde.

2. PORTIONEN ANGEBEN

Fur jede Meniikomponente soll angegeben werden, wie groR eine Portion sein soll und mit
welchem Besteck/wie viel ausgegeben wird.

—> In Gramm, Oder z. B. Kellengréfie 7 oder Angabe in Stiickzahl.

Alte Portionsangabe [ Optimierte Portionsangabe

&

Fiir 10 Portionen { Fiir 10 Portionen a 80 g; Kelle @ 70 mm

3. ZUTATENLISTE OPTIMIEREN

—> Alle Zutaten genau angeben. Mengen aller Zutaten inkl. Gewiirze, Salz, Zucker
und Ol miissen mit skaliert werden.

- Eingesetzte Zutaten exakt beschreiben - Produktname oder Hersteller angeben.

- HVP nach Nahrwertprofil auswihlen
Alte Zutatenliste Optimierte Zutatenliste @
o] 20¢g Rapsél 20¢g
Wasser 135¢g Wasser 115¢g
TomatensoRe 135g TomatensoRe pulpig von XY 175¢g
Zwiebeln 45¢g Pizzatomaten von XY 350 g
Gemiise 5 mm 1100 g Tomatenwiirfel von XY 5 mm 45¢g
Tomatenmark Gemise (Lauch, Knollensellerie, 1150g
Moéhre) 5 mm
Aromat Knorr Basilikum 5g
Wiirzmischung Oregano S5g
Zucker Pfeffer 5g
Knoblauchél

Tabelle 8 Zutatenliste alt/optimiert

Geben Sie in der Zubereitung alle Stellen an, an denen der Speise Salz,

Zucker oder Fett zugefiihrt wird.

Geben Sie die Garzeiten entsprechend des Verpflegungssystems an.
Ein optimaler Garpunkt verringert den Bedarf an Salz und Zucker.

Geben Sie an, wie in dem Rezept mit Zusalzen bzw. Nachwiirzen umgegangen wird.

Alte Zubereitung

Optimierte Zubereitung Q

Zubereitung

1. Zwiebeln und Gemiise mit dem Ol
anschwitzen

2. Tomatenmark hinzugeben, kurz mit
anschwitzen

3. TomatensoRe und Wasser aufgieRen

4. Aromat, Wiirzmischung, Zucker und
Knoblauchél hinzugeben

Zubereitung
1. Gemiise mit dem Ol anschwitzen

2. Mit der TomatensoRe, dem Wasser, den
Pizzatomaten und den Tomatenwdirfeln
aufgiellen

3. 5 Minuten einkochen lassen und mit den
angegebenen Gewiirzen wiirzen.

Wenn nétig, sparsam im 4-Augen-Prinzip

5. Garkochen AT

Tabelle 9 Zubereitung alt/optimiert
NAHRSTOFFE/ ALTE OPTIMIERTE REDUKTION IN
PORTION 80 G REZEPTUR REZEPTUR PROZENT
Energie (kcal) 76 48,8 36%
Kohlenhydrate g 5,47 1,28 77 %
Davon Zucker g 4,46 2,96 33%
Fettg 2,72 2,44 10 %
Ges. Fettsauren g 0,32 0,32 0%
Salzg 1,0* 0,16* 84 %

Tabelle 10 Einfluss der Optimierung auf Salz-, Zucker- und Fettgehalte
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Rezepttreue/-nutzung

D2t @

Fettauswahl

@

Garverfahren

Abschmecken,
Nachwiirzen

Abbildung 7 Stellschrauben bei der Zubereitung

2.4 Zubereitung

Wichtige Stellschrauben, durch die Speisenanbietende
und das Personal der Kitakiiche bei der Zubereitung
Veridnderungen herbeifiihren konnen sind: Rezeptnut-
zung/-treue, Auswahl der Fette, Garverfahren und die
Thematik des Abschmeckens und Nachwiirzens.

Der Prozess der Zubereitung ist ein ,kritischer” Punkt,
an dem es zum Eintrag von Salz, Zucker und Fett kommt.
Alle drei werden fiir die Zubereitung bestimmter Speisen
bendtigt, aber es gilt zu priifen, in welchen Mengen diese
erforderlich sind und auch, welche Art (z. B. bei Fetten)
am besten geeignet ist. Am einfachsten ist es, wenn die
Rezepte - wie im vorherigen Kapitel aufgefiihrt - detail-
liert mit exakten Mengenangaben beschrieben sind. Das
erleichtert Arbeitsabldufe und sorgt fiir eine gleichblei-
bend gute Qualitit. Dennoch ist es wichtig, dass die Her-
stellung von Speisen ein kreativer Prozess bleibt, bei dem
auch neue Geschmacksrichtungen ausprobiert werden
und experimentiert werden kann.

Zubereitung

Speisenanbietende, Kitakliche

2.4.1 Rezepttreue als Leitbild

Rezepte sollen von allen Mitarbeitenden der Speisenpro-
duktion verwendet werden. Dies tragt zu einer dauerhaft
guten Qualitét Threr Verpflegung bei. Auch bei Ausfall
des Personals (z. B. krankheitsbedingt) fillt es leichter,
die Speisen qualitativ gut zuzubereiten. Weitere Vorteile,
die sich aus der Nutzung von Rezepten ergeben sind:

+ Eine bessere Ubereinstimmung von Lebensmittel-
einkauf und Lebensmitteleinsatz.

+ Weniger Essensriickliufe bzw. eine bessere Planbar-
keit hinsichtlich der Portionsausgabe von Seiten des/
der Speisenanbietenden an die Kita.

Tipp: Um Ihre Mitarbeitenden dazu zu moti-
vieren, bei der Zubereitung nach Rezepten zu
arbeiten ist es sinnvoll, diese bei der Opti-
mierung oder Erarbeitung der Rezepte mit
einzubeziehen. AuBerdem ist es hilfreich den
Mitarbeitenden zu erldutern, welche Bedeu-
tung Rezepte fiir die Produktion und fiir die
Salz-, Zucker- und Fettreduktion haben.

2.4.2 Erfahrungen aus der Praxis/Tipps

= Je nach Verpflegungssystem ist es notwendig, Speisen
in Fett zu schwenken, damit die Optik und die Por-
tionierfahigkeit erhalten bleiben. Wahlen Sie hierzu
hochwertige Ole aus (siehe Kapitel 2.3.1).

m Auf saisonale Schwankungen (Produktqualitit, Ge-
schmack) kann in den Rezepten hingewiesen werden.

= Wenn die Speisen nach dem Zubereiten, z. B. durch
saisonale Schwankungen oder den Einsatz anderer Zu-
taten nicht wie gewiinscht schmecken, sollen Krauter,
Gewiirze und hochwertige Ole ggf. auch Zitronensaft
und Essig eingesetzt werden, um den Geschmack zu
verbessern. Zuletzt konnen Salz und Zucker verwendet
werden.

m Vermeiden Sie es, ,hier und da“ noch eine Prise Salz
und/oder Zucker hinzuzufiigen. Gehen Sie nach dem
Prinzip vor: so viel wie notig, so wenig wie moglich. No-
tieren Sie entsprechende Anpassungen, um zu priifen,
inwiefern das Rezept weiter optimiert werden kann.

®m Behalten Sie die Bediirfnisse der Zielgruppe beim Ab-
schmecken im Hinterkopf.

2.4.3 Allgemeine Empfehlungen zum Wiirzen

Achten Sie bei der Zubereitung von Gerichten fiir Kinder
darauf, dass Sie sparsam mit Salz, salzigen Produkten
(wie z. B. gekornte Briithe) und Zucker bzw. zuckerhalti-
gen Produkten (wie z. B. Sirup, Marmelade und Honig)
umgehen - weniger ist mehr. Bieten Sie Toppings an, die
den Geschmack verfeinern, z. B. frische (tiefgekiihlte)
Kriuter, wie Petersilie, Schnittlauch oder Basilikum. Bei
stifen Gerichten z. B. selbstgemachte Erdbeersofie oder
frisches (tiefgekiihltes) kleingeschnittenes Obst.

Wenn es sich umsetzen lésst, lassen Sie die Speisen im-
mer von zwei Mitarbeitenden abschmecken, bevor nach-
gesalzen oder nachgesiifit wird. Behalten Sie den sensib-
leren Geschmackssinn von Kindern im Hinterkopf.
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Rezeptentwicklung und -optimierung

Portionieren
Speisen erginzen
Toppings/Garnitur

Abbildung 8 Stellschrauben bei der Ausgabe

2.5 Ausgabe

Die Ausgabe im Bereich der Kitaverpflegung liegt meist
in den Hianden des (pidagogischen) Personals. Richtiges
Portionieren, eine sinnvolle Erginzung der Speisen und
eine gezielte Auswahl an Toppings sind hier die relevan-
ten Stellschrauben.

Das Ziel fiir Sie als Speisenanbietende(r) ist es, der Kita
moglichst praktische und prizise Vorgaben fiir die Aus-
gabe zu machen. In diesen Vorgaben soll definiert sein,
wie grof} eine Portion ist, wie oft die Kinder sich theo-
retisch nachnehmen diirfen und wie mit dem Thema
»Nachwiirzen“ umgegangen wird.

Je nachdem, welches Verpflegungssystem genutzt wird,
miissen die Speisen unterschiedliche Arbeitsschritte
durchlaufen (z. B. Verpackung in Transportbehalter, re-
generieren, warmhalten) bevor die Ausgabe stattfindet.
Dabei variieren auch die Moglichkeiten, die Speisen noch
bei der Ausgabe nachzuwiirzen. Zudem kann es hier
durch die folgenden Aspekte zu einem ,ungewollten”
Eintrag von Salz, Zucker und Fett kommen:

padagogisches
Personal

Ausgabe

m Portionsangaben sind ungenau - es ist nicht immer
definiert, wie grof eine Portion ist und wie oft Kinder
von welcher Komponente nehmen kénnen.

m Einsatz zusitzlicher Produkte wie Ketchup oder Salz
(In der Kita bzw. vom Kitapersonal)

®m Auswahl unpassender Toppings (z. B. Schokostreusel
fiir die Joghurtspeise)

In Bezug auf das ,Nachwiirzen“ des Gerichts sollte des-
halb jeder Betrieb/jede Kita eine interne Vorgehensweise
festlegen und mit den Kunden/Ausgabepersonal ab-
sprechen, ob und womit nachgewirzt werden soll/darf.
Wird das Personal in der Kita und des/der Speisenan-
bietenden, welches die Speisen produziert bzw. ausgibt,
entsprechend geschult bzw. sensibilisiert, sollten die
Themen Nachwiirzen und Garnieren leicht und schnell
zu optimieren sein.

Um Gerichte fir die Kinder interessanter zu machen,
konnen auch gezielt verschiedene , Toppings“ genutzt
werden. Nachfolgend finden Sie eine Liste mit Zutaten,
die sich dafiir eignen:

Desserts:

Backkakao (z. B. in Formen auf das Dessert gesiebt) Schokostreusel Kakaopulver (Trinkkakao)

Klein geschnittenes Obst (z. B. in Formen geschnitten) Fruchtmark Bunte Streusel, Smarties

Zimt gesiebt oder einfach gestreut Zimt-Zucker-Gemisch Rohrzucker

Gehackte/gemahlene Hasel- oder Walnisse Mini Marshmallows Krokant, Nuss-/Mdslicrunch

Suppen

Vollkorn Croutons, ohne Fett gerdstet Croutons in Fett gebacken oder industriell hergestellt

Nisse und Samen Speck, Schinkenwiirfel

Saure Sahne Sahne, Creme fraiche

Frische/getrocknete Krauter, feines Gemiise

Hauptspeisen/Beilagen/Salat

Frische/getrocknete Krauter, feines Gemiise

Nisse und Samen Speck, Schinkenwiirfel

Saure Sahne Sahne, Creme fraiche

Tabelle 11 Geeignete Toppings und Garnituren fiir die Kitaverpflegung

DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.
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3 Praktische
Umsetzung

Um die Erkenntnisse und Tipps aus den vorherigen
Kapiteln im laufenden Betrieb umzusetzen, ist es ratsam,
methodisch vorzugehen und die Umsetzung strukturiert
vorzunehmen. Anhand der Schritte:

1. Rahmenbedingungen beriicksichtigen
2. Planung der Ziele und Mafnahmen

3. Durchfithren der Maftnahmen und

4. Priifen entlang der Prozesskette

kann diese Umsetzung erfolgen (siehe Abbildung 9).

Rahmenbe-
dingungen
beriicksichtigen

Ziele und
MaRnahmen
Planen

Evtl. Ziele
anpassen

MaRnahmen
priifen/
evaluieren

VETELTL
Durchfiihren

Abbildung 9 Qualitatsmanagementprozess

Dieses strukturierte Vorgehen hilft dabei herauszuarbei-
ten, in welchen Bereichen des Betriebs Optimierungen
vorgenommen werden konnen und welche Starken und
Schwichen einen wichtigen Einfluss auf die Planung
sowie Durchfithrung von Optimierungsmafinahmen
haben.

3.1 Rahmenbedingungen beriicksichtigen

Uberlegen Sie, welche Prozesse Sie optimieren méchten
bzw. welche Faktoren Thre Optimierung beeinflussen.
Dafiir konnten die folgenden Leitfragen helfen.

Hintergrund zum Prozessschritt

a. Warum ist der aktuelle Prozess so, wie er ist? Was
muss fiir den Betriebsablauf unverindert bleiben?

b. Durch welche Einfliisse ist die Situation an diesem
Schritt so wie sie heute ist?

Akteur*innen

c. Welche Akteur*innen sind an dieser Prozessstelle und
der Veranderung beteiligt? Wer sind die Hauptak-
teur*innen und wer sind die Nebenakteur*innen?

d. Wie kénnen die Akteur*innen gemeinsam schon zu
Beginn zusammenarbeiten um gemeinsame definier-
te Ziele zu erreichen?

Barrieren
e. Welche Herausforderung steht der Veranderung/Op-
timierung aktuell im Weg?

f. Welche Herausforderung kann eine Verinderung an
diesem Prozessschritt mit sich bringen?

Ressourcen

g. Welche internen und externen Ressourcen stehen
Thnen fiir die Optimierung des Prozesses zur Verfii-
gung?

3.2 Ziele und MaRnahmen planen

Nachdem Sie herausgearbeitet haben, in welchen Be-
reichen Handlungsbedarf besteht und welche Rahmen-
bedingungen es gibt, kénnen Sie nun realistische Ziele
formulieren. Nutzen Sie hierfiir alle erfassten Informa-
tionen und Uberlegen Sie, welche Mitarbeitenden bei der
Zielformulierung mit einbezogen werden. Die Einbin-
dung der Mitarbeitenden erh6ht deren Motivation, die
Ziele auch zu erreichen.

Formulieren Sie ihre Ziele moglichst genau und setzen
Sie sich einen realistischen Zeitrahmen. Bspw. ,,Der Salz-
anteil in der Tomatensofie ist nach dem Zeitraum X um
30 % geringer als vorher” oder , Innerhalb eines Jahres

und priorisieren Sie diese

schweren oder begiinstigen:

Tipp: Griinde, die eine Optimierung er-

Zu Beginn ist es sinnvoll aufzulisten, welche
Griinde aus Ihrer Sicht eine Optimierung der
Kitaverpflegung bzgl. Salz, Zucker und Fett
erschweren oder begiinstigen, welche Mittel
und Ressourcen fiir eine Veranderung zur
Verfligung stehen und welche Aspekte dem
Vorhaben im Weg stehen kdnnten.

Notieren Sie zusammen mit Ihrem Team
Punkte bzw. erstellen Sie eine Liste, auf der
Sie die Griinde einander gegeniiberstellen

-bindung

Begiinstigende Griinde

- Verbesseru.ng der ~>  Sehr wichtig
Essensqualitat

_ itueri\ilzr:znugf::;enheit =>  Wichtig

Erschwerende Griinde

- Personalmangel =  Sehr wichtig

- Preisstrukturen, = Sehr wichtig

priorisiert werden kénnen.

Beachten Sie, dass die oben genannten Griinde nur
beispielhaft sind (unvollstindig), nicht unbedingt
zu jedem Betrieb passen und natirlich auch anders

liegen fiir alle Mahlzeitenkomponenten ausgearbeitete
Rezepte vor®. Bedenken Sie, dass ihre Ziele realistisch
sein sollen und an die Gegebenheiten angepasst sein
missen. Das bedeutet, die Ziele so zu formulieren, dass
sie mit den vorhandenen Ressourcen (Personal, Tech-

Praktische Umsetzung

nik, Zeit) auch erreicht werden kénnen. AnschliefRend
konnen Sie die Ziele priorisieren. Beachten Sie, dass diese
teilweise aufeinander aufbauen oder voneinander abhin-
gen. Eine Optimierung der Rezepte ist bspw. immer mit
dem Produkteinkauf verbunden.

3.2.1 MaRnahmen planen (festlegen)

Wenn Sie die Bestandsaufnahme durchgefiihrt haben
und sich uber Ihre Ziele im Klaren sind, konnen Sie
planen, wie Sie diese mit tiberpriifbaren Mafnahmen
erreichen kénnen.

Bsp.:

Fiir einen Betrieb ergibt sich in der Bestandsaufnahme,
dass damit begonnen werden soll, den Salzgehalt in der
(selbst hergestellten) TomatensofRe zu reduzieren. Das
Ziel wurde wie folgt formuliert:

Der Salzanteil in der Tomatensof3e ist nach dem Zeit-
raum X um 30 % geringer als jetzt.

Mogliche Mafnahme:

m Fihren Sie eine Ist-Analyse durch: Stellen Sie fest, wie
viel Salz in der Tomatensofie enthalten ist und doku-
mentieren Sie dies (Bspw. 5 EL Salz/50 Portionen).

= Reduzieren Sie die Menge an Salz in kleinen Schritten
(Bspw. 4 EL Salz/50 Portionen) und verkosten diese
zuerst im Team.

m Lassen Sie die Sofie von ihren Gisten testen, jedoch
ohne darauf hinzuweisen, dass an der Rezeptur etwas
verandert wurde.

m Arbeiten Sie sich so Schritt fiir Schritt bis zur ge-
wiinschten Reduktion vor.

Passen Sie ihre Ziele ggf. an. Bezogen auf das Beispiel
ware es moglich, dass eine Reduktion von 30 % bei den
Kindern auf Ablehnung stofit, so dass das letztliche Ziel
vielleicht nur eine Reduktion um 10 % oder 15 % ist. Sei-
en Sie offen fiir Verdnderungen und arbeiten Sie im Team
zusammen. Beachten Sie, dass es keine Einheitslosung
gibt, die fiir alle Betriebe und fiir alle Probleme gilt.

DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.
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3.2.2 MafRnahmen durchfiihren

Seien Sie sich bewusst, dass die Umstellung auf eine salz-,
zucker- und fettoptimierte Verpflegung Zeit benétigt.
Auch wenn Sie sich kleinschrittige Ziele gesteckt haben,
kann es sein, dass es linger dauert, diese zu erreichen
oder sich Prozesse anders entwickeln, als urspriinglich
erwartet. Beziehen Sie alle Beteiligten (Mitarbeitende,
padagogisches Personal, Kitamitarbeitende, Kinder und
Eltern) in Fortschritte aber auch in Problemstellungen
mit ein, denn gemeinsam lassen sich eher Losungen
finden.

3.2.3 MaRnahmen priifen/evaluieren
und Ziele anpassen

Uberpriifen Sie regelmifig, ob die von IThnen gewihlten
Mafinahmen in der Praxis umgesetzt werden kénnen
und passen Sie diese ggf. an. Vergleichen Sie nochmal
mit den anfangs von [hnen identifizierten Punkten.
Auch Ziele miissen angepasst werden bspw., wenn diese
erreicht wurden oder sich als zu ambitioniert darstellen.
Ebenso konnen externe Faktoren - wie neue Produkte -
einen Einfluss auf die Ziele haben und dazu fiihren, dass
diese einfacher erreicht werden kénnen.

Gezielte Verdnderungen, Impulse oder Hinweise kénnen
das Essverhalten unbewusst in eine gesundheitsfordern-
de Richtung lenken. Fiir die Lebenswelt Kita haben sich
einfache, kostengilinstige Mafnahmen als umsetzbar er-
wiesen, die die Attraktivitdt von Speisen erhdhen kénnen
und ein gesundheitsforderndes Essverhalten der Kinder
unterstiitzen.

MASSNAHME

Gesunde Speisen und Getranke z. B. durchbunte Aufkleber/Smileys,
Tischspriiche, Aufsteller hervorheben

Erhéhung der PortionsgréRen von gesunden Komponenten wie Salat
und Gemiise

Kleineres Geschirr (Schalen) fir Desserts, groReres Geschirr fir Obst
oder Gemiise verwenden

Veranderung der Form von z. B. Gemuse, Obst, Vollkornbrot durch z. B.
Ausstechformen oder Schneideart (Spalten, Ringe etc.)

Kinderfreundliches und ansprechendes Geschirr wie Schopfkellen in anspre-
chender Form (z. B. Tierform) oder bunte Becher/Teller verwenden

LAllesesser” und wahlerische Kinder an einem Tisch platzieren

Gemise/Salat ohne konkurrierende Lebensmittel vor dem Mittagessen
als Vorspeise servieren

Beliebte Gemiisesorten zusammen mit weniger beliebten oder unbe-
kannten Gemiisesorten anbieten

Rohkost-/Obstschilchen oder-teller vorbereiten
UngesiiRte Getranke jederzeit frei zuganglich aufstellen

Kostproben von gesunden Lebensmitteln anbieten

Tabelle 12 MaBnahmen/Nudges, um das Speisenangebot in der Kita attraktiv zu gestalten.

Zudem konnen auch bebilderte Speisepline die Kinder
dabei unterstitzen, den Plan selber zu ,lesen®.

VERANTWORTLICHE AKTEURE

Kita

Kita, Speisenanbieter

Trager

Kita, Speisenanbieter

Kita, Trager

Kita

Kita

Kita, Speisenanbieter

Kita

Kita

Kita

14 Fromm J-A, Winkler G, Maier-No6th, Warschburger P, Klingshirn A: Nudging in daycare catering. An overview of interventions to promote healthy eating. Erndh-

rungs Umschau 2023; 70 (8): 94-101
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5 Kommunikation
mit allen Beteiligten

5.1 Generelles zur Kommunikation

Eine gute Kommunikation zwischen Speisenanbietenden
und den Kitas ist sehr wichtig, um auf beiden Seiten Ver-
trauen und Verstindnis aufzubauen. Nachfolgend finden
Sie einige generelle Empfehlungen, die die allgemeine
Kommunikation mit den Kitas bzw. mit den Speisenan-
bietenden verbessern kénnen:

Legen Sie als Speisenanbietender/e und auch als Kita
eine Person fest, die fiir die Kommunikation verant-
wortlich ist (einen/eine Verpflegungsverantwortli-
chen/e) und implementieren Sie ein Feedbacksystem.

Ein- bis zweimal im Jahr kann ein runder Tisch mit
allen Akteur*innen (Speisenanbietender/e, pad.
Personal (p. P.), Triger und Eltern) stattfinden, in
welchem Wiinsche und kiinftige Verdnderungen fest-
gehalten werden.

Besprechen Sie Probleme und Wiinsche moglichst auf
direktem Weg mit IThrem/Threr Ansprechpartner*in.

Kommunikation soll transparent sein und immer in
beide Richtungen laufen.

Schnittstellen, an denen Kommunikation fiir eine erfolg-
reiche Zusammenarbeit und Optimierung wichtig ist:

Bestellung der Speisen: Wenn mehrere Meniilinien zur
Auswahl stehen, sollen die entsprechenden Attribute
(z. B. geeignet fiir Kitas) in den Speiseplanen/Bestell-
systemen fiir die Kitamitarbeitenden ersichtlich sein.

Werden dennoch von den Kitas immer nur die Menii-
linien oder auch Speisen/Komponenten gewihlt, die
nicht geeignet fiir Kinder sind, sollte Riicksprache mit
den entsprechenden Kitas gehalten werden und nach
den Griinden gefragt werden (siehe oben, wie erfolgt
das Feedback von p. P. zu Speisenanbieter).

Informieren Sie die Mitarbeitenden in der Kita, wie Sie
die Portionen kalkuliert haben (Bsp. Anzahl Bratlinge
pro Kind/Mengenangabe der Stirkebeilage/Gemiise-

portion pro Kind). Halten Sie Riicksprache mit dem
Team in der Kita: Sind die Portionen gut kalkuliert?
Bleiben viel oder wenig Reste? Gibt es bestimmte Spei-
sen, bei denen regelméflig ,viel“ iibrigbleibt?

Optimal ist es, wenn auch der/die Speisenanbietende
immer mal wieder kurze Wissensimpulse an die Kitas
weitergibt. (Warum ist das Menti bewusst so gestaltet,
saisonale Besonderheiten etc.). Dieser zusatzliche Ser-
vice des/der Speisenanbietenden soll kommuniziert
werden, damit die Kitas das Angebot auch nutzen.

5.2 Kommunikation bei Veranderung/
Optimierung der Verpflegung

Es ist wichtig, die Salz-, Zucker- und Fettoptimierung
richtig zu kommunizieren bzw. als Kita damit richtig
umzugehen. Grundsitzlich gibt es fiir die/den Speise-
nanbietende(n) mehrere Wege, wie die Kommunikation
durchgefiihrt werden kann:

1. Die Optimierung wird still durchgefiihrt. Das be-

deutet: der/die Verantwortliche in der Kita wird nicht

dariiber informiert, dass die Verpflegung optimiert
wird. Nach der Optimierung kann der/die Speise-
nanbietende mitteilen, was verdndert bzw. erreicht
wurde. Diese Form ist die einfache und auch in der
Lebensmittelindustrie/Gemeinschaftsverpflegung

gingige. Sie ist fiir alle Speisenanbietenden geeignet.

2. Der/Die Speisenanbietende geht offen mit der Opti-
mierung um. Hier wird dem/der Verantwortlichen

Kommunikation mit allen Beteiligten

in der Kita mitgeteilt, welche Speisen wie optimiert
werden. Die Vorteile: Die Kita erfahrt, wie engagiert
der/die Speisenanbietende vorgeht, dass die Kita mit
ihrem Feedback den Optimierungsprozess unter-
stiitzen kann und auch die Kinder aktiv beim Essen
einbezogen werden konnen. Diese Form setzt eine
gute Kommunikation mit der Kita voraus und birgt
das Risiko, dass Kinder und das pid. Personal (p. P.)
Speisen, in denen ,etwas fehlt“, ablehnen. Sie bietet
sich an, wenn von den Kitas Verinderungen ge-
wiinscht werden.

. Eskann auch eine Mischung der beiden Varianten

durchgefiihrt werden. Hier werden z. B. ein paar gut
anschauliche Gerichte offen optimiert und der Rest
still. Dies verbindet den Vorteil beider Wege und
spart gleichzeitig Arbeitsaufwand.

DGE Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.
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6 Hiirden beim Optimieren des
Salz-, Zucker- und Fettgehaltes
in der Kitaverpflegung

Fir eine nachhaltige und erfolgreiche Reduktion von
Salz, Zucker und Fett bzw. Optimierung von Fett in der
Kitaverpflegung ist es wichtig, neben der Entwicklung
von Mafinahmen und Zielen auch mégliche Hindernis-
se zu identifizieren, diese zu analysieren und Lésungen
dafiir zu finden. Im Folgenden sind dazu einige Praxis-
beispiele aufgefiihrt, die im Rahmen des Projektes u. a.
durch Diskussionen mit Speisenanbietenden aus unter-
schiedlichen Regionen, unterschiedlichster Grofie und
mit unterschiedlichen Verpflegungssystemen zusam-
mengetragen wurden.

,»Die Meniiauswahl der Kitas ist ungiinstig“

Vielfach werden von Speisenanbietenden bereits Menii-
linien angeboten, die z. B. nach dem DGE-Qualitéts-
standard fur die Verpflegung in Kitas zertifiziert und an
die Bedarfe der Kinder angepasst sind. Jedoch werden
diese, auch wenn es in der Ausschreibung gefordert ist,
zum Teil nicht von den Einrichtungen bestellt. Einer der

Griinde kann darin bestehen, dass das piddagogische Per-
sonal das Essen ordert, von dem es annimmt, dass es von

den Kindern akzeptiert wird. Dies sind dann héaufig Me-

niilinien, die ggf. nicht den Bedarfen der Kinder entspre-

chen. Ein weiteres Problem besteht darin, dass das pad.
Personal nach eigenen Vorlieben agiert und die Speisen
auswihlt, welche ihnen selbst am besten schmecken.

Losungsvorschlige:

® Kommunikation: Das Personal der Kita und der
Speisenanbietenden miissen in Interaktion miteinan-
der treten. Das padagogische Personal muss dariiber
informiert werden, welche Mends fur die Gesundheit
der Kinder foérderlich sind. Die Geschméicker und die
Essbiografie des padagogischen Personal sind hier
nicht von Bedeutung.

= Auswahl verbessern: Ungiinstige Ments sollten gar
nicht erst zur Wahl gestellt werden oder in ihrer An-
gebotshaufigkeit reduziert werden.

m Optimierung: Mit einer Salz-, Zucker- und Fettopti-
mierung lassen sich grundsétzlich alle Speisen und
Meniilinien optimieren, so dass diese Problematik
entfallt.

,»Das Personal kocht mit Erfahrung aber ohne Rezept“
Gerade erfahrenes Kiichenpersonal hat die Zubereitung
der meisten Gerichte im Kopf und braucht die Rezepte
eigentlich nicht. An dieser Stelle kann schnell Konflikt-
potential entstehen, wenn plétzlich nach einem Rezept
gekocht werden muss.

Loésungsvorschlage:

m Kommunikation: Besprechen Sie die komplette The-

matik der Rezepturveranderungen mit ihren Mitar-
beitenden, erliutern Sie Griinde und Vorteile. Wéahlen
Sie daftir ggf. Einzelgespriche, denn alle Mitarbeiten-
den sind verschieden und haben andere Motivationen
etwas zu tun oder eben nicht zu tun. Argumente fir
die Nutzung der Rezepte finden sie in Kap 2.3.

m Gute Rezepte: Wenn die Rezepte der Speisen gut

erarbeitet sind, fallt es leichter mit diesen zu arbei-
ten und die Angaben einzuhalten. Sind Angaben in
den Rezepten unrealistisch, z. B. Mengen zu niedrig,
werden Rezepte schnell generell hinterfragt. Nutzen
Sie das Feedback Ihrer Mitarbeitenden, um problema-
tische Rezepte zu erkennen und zu verbessern.

m Verantwortung: Legen Sie eine Person fest, die sich

um die Erstellung bzw. Aktualisierung und Korrektur
von Rezepten kiimmert. Beziehen Sie moglichst viele
Mitarbeitende und Flihrungskrifte aus dem Bereich
der Zubereitung in diesen Prozess mit ein, um die
Unterstiitzung zu steigern.

»Kinder bevorzugen bestimmte industriell hergestellte
Lebensmittel”

Hochverarbeitete Lebensmittel zeichnen sich durch ei-
nen einheitlichen, immer gleichen Geschmack aus. Man-
che Lebensmittel sind Kindern nur in hochverarbeiteter
Form bekannt (Desserts, Schnitzel) und werden deshalb
als selbsthergestellte Variante gemieden. Besonders wenn
es um Desserts geht, scheinen selbstgemachte Varianten
bei den Kindern nicht so gut anzukommen, wie die in
einzelnen Portionen (optisch reizvollen) verpackten.

Loésungsvorschlige:

m Vergleichen: Im ersten Schritt ist es sinnvoll, beim
Einkauf einen Produktvergleich durchzufiihren, um
hochverarbeitete Produkte auszuwihlen, die vom
Niahrstoffgehalt als unkritisch einzustufen sind.

m Priifen: Auf lingere Sicht ist es sinnvoll zu evaluieren,
ob die Kapazitit zur Eigenherstellung vorhanden ist
und ob bei der Eigenherstellung ein glinstigeres Nahr-
wertprofil moglich ist.

m Uberzeugen: Im Falle der Eigenherstellung ist es nétig,
dass Personal der Kita und im Optimalfall auch die
Kinder selbst, von der Eigenproduktion zu iiberzeugen.
Auch die Eltern sollten hier aktiv in die Kommunika-
tion mit einbezogen werden*.

= Kommunikation: Gehen Sie in den Dialog mit dem
padagogischen Personal, Eltern und Kindern. Die Ak-
zeptanz seitens der Kinder kann durch Mafinahmen
im Sinne der Erndhrungsbildung gesteigert werden.
Die Eltern sollten hierzu auch gesondert informiert
werden.

*Bsp.: Sie konnen als Speisenanbietender(e) oder selbst-
kochende Kita die Zutaten fiir das Dessert liefern und die
Kinder bereiten es selbst zu. Hierfiir eignen sich vor allem
Joghurt oder Quark mit Obst.

Was ist wichtig fiir Kitas, die selbst kochen:

Fir Kitas, in denen die Verpflegung selbst hergestellt
wird, konnen dieselben Aspekte berticksichtigt werden
wie fiir die Anbietenden von Gemeinschaftsgastronomie
und -verpflegung. Durch die raumliche Nahe zu den
Kindern, dem piddagogischen Personal und ggf. auch den
Eltern kénnen hier einige Prozesse ganz anders gestaltet
werden:

Hirden beim Optimieren des Salz-, Zucker- und Fettgehaltes in der Kitaverpflegung

Auch wenn Sie kein Warenwirtschaftssystem haben,
welches Thnen detaillierte Angaben zu den Produkten
liefert, lohnt es sich, die eingesetzten (hochverarbeite-
ten) Produkte im Hinblick auf ihren Salz-, Zucker- und
Fettgehalt zu betrachten und ggf. nach Alternativen zu
schauen (Vgl. Kapitel Einkauf)

Zubereitung:
m Integrieren Sie die Eltern. Besprechen Sie den Umgang

mit Stfligkeiten in der Kita, den Inhalt der Brotdosen,
usw. Veranstalten Sie zum Beispiel auch mal einen
Kochtag mit den Eltern oder binden Sie regelmiflig
Eltern (und Kinder s.0.) in die Gestaltung des Speise-
plans mit ein.

Beziehen Sie die Kinder im Rahmen der Erndhrungs-
bildung vermehrt in die Geschehnisse rund um die
Erstellung des Essens mit ein. Das fingt beim gemein-
samen Einkauf an, geht iiber die Teilnahme einzelner
Kinder an der Zubereitung (Salat vorbereiten, Gemiise
schneiden...) bis dahin, dass die Kinder ihr Essen mit
Kréautern oder anderen Toppings ,,schmiicken” diirfen.

Ausgabe:

Begleiten Sie die Kinder auf dem Weg zur Selbststin-
digkeit und lassen Sie sie — unter Berticksichtigung
der angegebenen Portionierung - selbst schopfen. Das
steigert nicht nur die Akzeptanz der Speisen, sondern
fordert die Motorik und hilft dabei, Portionen ein-
schitzen zu lernen und so den Umgang mit Hunger
und Sattigung schulen.

Optimierung von Gerichten/Rezepten:

Im Gegensatz zu den Speisenanbietenden, die ihre Ge-
richte an die Kita liefern und die Reaktion der Kinder auf
die Speisen nicht unmittelbar erleben, bietet sich dem
Personal in der Kita, welches fiir die Zubereitung der
Speisen zustindig ist die Moglichkeit, direktes Feedback
der Kinder auf die Speisen einzuholen. Damit kénnen
Veranderungen schneller und moglicherweise sogar bes-
ser umgesetzt werden, denn die Schnittstelle zwischen
padagogischem Personal und Speisenanbietendem/er
entfallt.

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
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7 Das padagogische
Personal als Vorbild

Kinder haben kein Wissen iber Erndhrung, welches sie
bei der Auswahl ihrer Speisen beeinflusst, sondern sie
lernen u. a. am Vorbild ihrer Eltern bzw. dann spiter an
dem des padagogischen Personals und am Verhalten der
anderen Kinder.

Hierfiir ist es wichtig, dass im Team - sowohl bei dem
Personal des/der Speisenanbietenden als auch beim
padagogischen Team der Kita (inkl. der Eltern) - eine ge-
meinsame, professionelle Haltung zur gesunden Ernah-
rung der Kinder vorhanden ist. Daf{ir muss eine Basis
geschaffen werden. Fiir das padagogische Personal steht
die Partizipation der Kinder, die Rolle des Personals als
Vorbild und der Umgang/Austausch mit den Gegeben-
heiten des hauslichen Umfelds im Vordergrund. Hier
kann es forderlich sein, sich zuerst gemeinsam im Team
zum Thema Essen und Trinken auszutauschen (Erfah-
rungen, Vorlieben etc.) und dann eine gemeinsame Hal-
tung zu erarbeiten und zu formulieren. Das heifdt, dass
alle Beteiligten wissen, wie eine bedarfs- und bediirfnis-

gerechte Erndhrung von Kindern gestaltet werden sollte,
die eigenen Gewohnheiten hintenangestellt werden und
einheitliche Aussagen gegeniiber Kindern und Eltern
getroffen werden. Zudem sollten Kinder dazu ermutigt
werden, neue Speisen auszuprobieren. Hier kann es hilf-
reich sein, den padagogischen Happen als Mafinahme zu

integrieren und den Kindern damit als Vorbild zu dienen.

Die Geschmacksvorlieben der Kinder oder des pddagogi-

schen Personals sind kein Kriterium fir die Auswahl der

Speisen, jedoch kénnen die Kinder im Rahmen eines par-
tizipativen Ansatzes z. B. mit auswéhlen, ob es Kartoffeln
oder Reis, Blumenkohl oder Brokkoli geben soll.

Weiterfithrende Informationen, z. B. auch dazu, wie ge-
lungene Erndhrungsbildung aussehen kann, finden sie
hier.

8 Zusammenfassung

In Einrichtungen der Gemeinschaftsgastronomie und
-verpflegung kommt es an unterschiedlichen Stellen ent-
lang der Prozesskette zum Eintrag von Salz, Zucker und
Fett. Um die Verpflegung zu optimieren, gibt es verschie-
dene Anséitze und Stellschrauben. Der Leitfaden mochte
Thnen, als Verantwortlichen aus dem Verpflegungsbe-
reich, praktische Losungen anbieten, um die Verpflegung
zu verbessern und zugleich (wieder mehr) Aufmerksam-
keit fiir die Zielgruppe der Kinder generieren.

Kinder schmecken anders als Erwachsene - sie sind viel
sensibler und brauchen keine stark gewt{irzten Speisen.
In der Gemeinschaftsgastronomie und -verpflegung
werden aber aus unterschiedlichen Griinden hochver-
arbeitete Produkte eingesetzt, die meist einheitlich
schmecken und riechen. Die Sinne der Kinder werden
dadurch nicht angesprochen, sie erfahren nicht, wie ver-
schieden Lebensmittel sein konnen. Eine bunte und viel-
faltige Auswahl an Lebensmitteln ist aber zur Deckung
des Néahrstoffbedarfs der Kinder wichtig und die Be-
schiftigung mit den Lebensmitteln befdhigt die Kinder
zu einem selbstbestimmten und eigenverantwortlichen
Umgang mit dem Thema.

——

—— .

Vor dem Hintergrund der steigenden Anzahl an erndh-
rungsbedingten Krankheiten und der zunehmenden
Anzahl an Kindern, die in Kindertageseinrichtungen
verpflegt werden, bietet es sich fiir Verantwortliche an,
die eigenen Speisepline, Strukturen etc. kritisch zu hin-
terfragen. Es ist wichtig, dass Sie sich dafiir alle Prozesse
anschauen, potentielle ,,Probleme” herausarbeiten und
zusammen mit Threm Team dafiir entsprechende Losun-
gen erarbeiten.

Die Strukturen des Betriebs, Personal, Kosten und Um-
gebungsfaktoren miissen hier Berticksichtigung finden

- gehen Sie kleine, aber dafiir kontinuierliche Schritte.
Der Leitfaden kann hier als Ideengeber fungieren, ist
aber keinesfalls als alles umfassende Lésung zu ver-
stehen. Zudem ist eine gute Kommunikation mit den
Einrichtungen, Tragern und auch den Eltern wichtig, um
zu gewihrleisten, dass Thre Ideen auch verstanden und
mitgetragen werden.
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Die nachfolgenden Checklisten sollen Ihnen als Hilfestellung dienen, damit Sie ihre eigenen Prozessschritte und kriti-
schen Punkte, an denen es zu einem Eintrag von Salz, Zucker und Fett kommt, Uberpriifen kénnen. Diese Checklisten
enthalten Aussagen zu den Bereichen Einkauf, Produktions- und Speiseplanung, Rezeptoptimierung, Zubereitung und
Ausgabe. Sie kdnnen mit den Listen Ihren Bedarf in dem jeweiligen Betriebsbereich ermitteln. Anschliefend kénnen

Sie mit dem Leitfaden und der weiteren Checkliste die Punkte in diesem Bereich optimieren.

CHECKLISTE EINKAUF

Ndhrwerte hochverarbeiteter Produkte werden bei der Produktauswahl beriicksichtigt, es werden
Produkte mit giinstigen Nahrwertprofilen ausgewihlt.

Besonderes Augenmerk soll auf die Produkte der Gruppen: SoRen, Fleisch- und Gefliigelprodukte,
Fleisch- und Fischersatzprodukte, Fischprodukte, Brot und Kleingeback, gefiillte Teigwaren, Salat-
dressings, Desserts und feine Backwaren, gelegt werden. Hier sind durch Nahrwertvergleiche groRRe
Optimierungen zu erreichen.

Personal des Wareneinkaufes ist iiber die empfohlenen Nahrwertempfehlungen je Produktgruppe
informiert.

Im Rahmen des Projektes wurden basierend auf den Health Claims und WHO Empfehlungen Werte
zur Beurteilung von hochverarbeiteten Produkten genutzt. Verwenden Sie diese, um hochverarbeitete
Produkte einzuschatzen.

Produkte, bei denen eine Optimierung im Einkauf nicht méglich ist und die gleichzeitig hohe Salz-,
Zucker- und Fettmengen enthalten, werden seltener eingesetzt oder selbst hergestellt.

Teilweise bietet eine Eigenproduktion ein groRes Optimierungspotential. Evaluieren Sie fir die einzelnen
Produkte individuell, ob eine Eigenproduktion méglich und zielfiihrend ist.

CHECKLISTE PRODUKTIONS- UND SPEISEPLANUNG

Angebotshaufigkeiten und Mengenempfehlungen des DGE Qualitatsstandards fiir die Kitaverpflegung
werden im Speiseplan und der Speiseplanung angewendet.

Der DGE Qualitatsstandard enthalt generelle Informationen zur Gestaltung eines gesundheitsforder-
lichen Speiseplans fiir die Kitaverpflegung. Diese Empfehlungen bieten eine Basis fir eine salz-, zucker-
und fettoptimierte Verpflegung.

Speisen und Meniikomponenten mit hohem Optimierungspotential (siehe Leitfaden) werden identi-
fiziert und optimiert.

Der Leitfaden unterstiitzt Sie dabei, Meniikomponenten und Speisen bzgl. ihres Optimierungspotentials
einzuschétzen. Die Optimierung kann einzelne oder alle Prozessschritte betreffen.

Ersetzen Sie im Speiseplan gezielt Produkte mit einer ungiinstigen Fettsdurequalitat.
Produkte, die Palm(kern)fett, Palm(kern)él, Kokosfett oder tierische Fette enthalten sollen Schritt fiir
Schritt im Speiseplan ersetzt werden.

CHECKLISTE REZEPTOPTIMIERUNG (REZEPTE LIEGEN VOR)

Ermitteln Sie, welche Rezepte hohe Mengen an Salz, Zucker und Fett enthalten.

Die Rezeptoptimierung ist ein fortlaufender Prozess, welcher gewdhnlich nicht in kurzer Zeit umgesetzt
werden kann. Setzen Sie sich deswegen realistische Zielwerte z. B. X Rezepte/ Monat oder die Rezepte der
Meniilinie X bis Zeitpunkt X.

Optimieren Sie in den Rezepten die einzelnen Stellschrauben: Zutaten (Bezeichnung, Mengenangaben),
PortionsgroRe, Zubereitung und evtl. Ausgabe.

Durch eine Betrachtung aller Aspekte erzielen Sie die maximal mégliche Optimierung. Praktische Hilfe-
stellungen und Reduktionsempfehlungen finden Sie im Leitfaden.

Rezepte enthalten genaue Angaben zum Einsatz von Salz, Zucker und Fett zum Wiirzen.

(REZEPTE LIEGEN NICHT VOR)

Der Leitfaden bietet - unabhéngig von Rezepten - Vorschlige an, bei denen Rezeptoptimierungen be-
sonders zielfiihrend sind. Nutzen Sie diese und identifizieren Sie entsprechende Speisen.

Erfassen Sie anhand der Prozesse Einkauf, Zubereitung und Ausgabe den Salz-, Zucker- und Fetteintrag
der endgiiltigen Speise je Portion.

Die genaue Ermittlung des Salz-, Zucker- und Fetteintrags bietet den Vorteil, dass Sie Speisen ohne Re-
zept und Nahrwertberechnung optimieren konnen. AulRerdem schafft der Schritt die Grundlage fir eine
Reduktion.

Fiir die ausgewahlten Speisen sind neue, optimierte Rezepte geschrieben.

Der Leitfaden bietet ausfiihrliche MaRnahmen zur Rezeptoptimierung und veranschaulicht, wie Sie Re-
zepte mit Hilfe unterschiedlicher Stellschrauben wie PortionsgroRe, Zutaten, Zubereitung und Ausgabe
anpassen kénnen.
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CHECKLISTE ZUBEREITUNG

Vorhandene Rezepte werden fiir die Zubereitung der Speisen verwendet.

Neben einer gleichbleibenden Speisenqualitat, Produktionssicherung im Krankheitsfall, besserer
Ubereinstimmung von Lebensmitteleinkauf und Lebensmitteleinsatz und Reduktion des Speisenriick-
laufes, sind Rezepte auch eine wichtige Stellschraube, um den Salz-, Zucker- und Fetteintrag in die
Speisen zu steuern.

Speisen werden nach den Rezeptvorgaben gewiirzt, zusétzliche Salz-, Zucker- und Fettgaben werden
im 4-Augen-Prinzip durchgefiihrt.

Das Wiirzen und Abschmecken der Speisen stellt eine der letzten wichtigen Optimierungspunkte in der
Produktionskette dar. Die genaue Umsetzung der Rezepte und ein praktikabler Umgang bzgl. des Nach-
wiirzen gewahrleisten, dass die vorherigen Bemuhungen, die Speise zu optimieren, Bestand haben.

Wihlen Sie zum Garen und Zubereiten Fette aus, die im DGE -Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in
Kitas empfohlen werden.

CHECKLISTE AUSGABE

Portionsangaben aus den Rezepten werden dem Ausgabepersonal mitgeteilt. Entsprechendes Por-
tionsbesteck wird mitgegeben bzw. dem Ausgabepersonal wird mitgeteilt, welche Groen verwendet
werden sollen.

Eine moglichst genaue Absprache/Kommunikation, wie die Speisen zu portionieren sind reduziert
Speisenricklaufe und reduziert die Wahrscheinlichkeit, dass die Kinder zu viel von einer salzigen, fettigen
oder stiBen Komponente essen.

Hochverarbeitete Menitkomponenten mit hohem Salz-, Zucker- und Fettgehalt sind knapp kalkuliert
und mengenmaifig begrenzt.

Im Leitfaden finden Sie Hilfsmittel, um den Salz-, Zucker- und Fettgehalt von hochverarbeiteten Speisen
zu beurteilen. Berlicksichtigen Sie auch die Mengenempfehlungen des DGE-Qualitatsstandards, meistens
sind die industriellen Portionierungen fiir Kinder nicht passend kalkuliert und eine Nachportionierung bei
der Ausgabe notig.

Fiir die Ausgabe werden geeignete Toppings und Garnituren mitgegeben.

Salz-, zucker- und fetthaltige Toppings und Garnituren sollen in der Kitaverpflegung moglichst selten
eingesetzt werden, praktische Alternativen zu klassischen und géngigen Toppings und Desserts finden Sie
im Leitfaden.

CHECKLISTE ,,ATTRAKTIVES ANGEBOT FUR KINDER“ FUR KITAS UND SPEISENANBIETENDE

Nutzen Sie die MaRnahmen der Tabelle aus dem Kapitel ,,Attraktives Angebot fiir Kinder“ um Kindern
den Verzehr von gesundheitsforderlichen Speisen zu erleichtern.

GENERELLES

Mitarbeitende des Verpflegungsbereichs werden kontinuierlich zu den Themen Kitaverpflegung und
Salz, Zucker und Fett weitergebildet.

Fahigkeiten und Wissen der Mitarbeitenden tragen dazu bei, eine gleichbleibende Verpflegungsqualitat
zu sichern.
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