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Das vorliegende Projekthandbuch entstand im Rahmen

des Projektes ,,Gemeinsam essen”, das von Fachleuten der
aks Gesundheitsbildung im Zeitraum von 2011 bis 2014 in
sieben Gemeinden und deren Gemeinschaftsverpflegungs-
einrichtungen sowie in neun mittleren und héheren Schulen
umgesetzt wurde. Es befasst sich, erganzend zu den bereits
vorhandenen Leitlinien [10, 11, 13], vorwiegend mit der
Gemeinschaftsverpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen,
Kindergarten, Volks- und Mittelschulen und sichert die aus
aktueller Sicht wichtigsten Projekterfahrungen. AuBerdem
werden erprobte Methoden und Tools dargestellt, um die
Ubertragung bewéhrter MaBnahmen auf weitere Schulen und
Betreuungseinrichtungen zu unterstitzen.

Informationen Uber das Projekt ,Gemeinsam essen”
finden Sie unter:

» www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen
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1 Gemeinsame Mahlzeiten in Kinderbetreuungs-
einrichtungen und Schulen

Mit zunehmender auBerfamiliarer Betreuung gewinnen Kinderbetreuungseinrichtungen und Schulen als
Lebenswelten auch in Bezug auf die Mahlzeiten an Bedeutung. Immer mehr Verantwortliche erachten
das gemeinsame Essen nicht nur als notwendige Abspeisung, sondern begreifen es als ein bedeutsames
Lern- und Erfahrungsfeld fur Heranwachsende. Denn gemeinsame Mahlzeiten in angenehmer Atmospha-
re schaffen die Voraussetzung dafr, dass sich Kinder wohl fihlen, genieBen lernen und sich umfassende
Erndhrungskompetenzen aneignen kénnen [1]. Gemeinsames Essen starkt Beziehungen und leistet bei
guter Qualitat des Angebotes und der Betreuung einen entscheidenden Beitrag zur Gesundheit und
Chancengerechtigkeit.

1.1 Aktuelle Situation in Vorarlberg

In Vorarlberg besteht in 38 Prozent der Kindergarten, 47 Prozent der Volksschulen und 79 Prozent der
Mittelschulen die Moglichkeit, an einem gemeinsamen Mittagessen teilzunehmen [2]. Von den, im Rahmen
des aks-Projektes ,Gemeinsam essen”, wahrend der Mittagsbetreuung befragten Volksschulkindern
(N=99) nimmt jedes vierte an funf Tagen pro Woche am gemeinsamen Mittagstisch teil. 89 Prozent der
Kinder essen gerne in der Mittagsbetreuung. Jedem zweiten Kind schmeckt das Essen gut bzw. sehr gut.
Auffallend ist, dass es 72 Prozent der Volksschulerinnen bzw. -schiler beim Mittagessen zu laut ist [3].

Schilerinnen und Schiler aus mittleren und hoheren Schulen essen durchschnittlich ein- bis zweimal
wochentlich in der Schule zu Mittag und decken sich zweimal wdchentlich mit Imbissen vom Schul-
kiosk ein. 38 Prozent der Befragten beurteilen das Speisenangebot als attraktiv, 46 Prozent schmeckt
das angebotene Essen und 48 Prozent gefallt die Atmosphare ihres Schulrestaurants. Dennoch isst nur
jede dritte Schilerin bzw. jeder dritte Schiler gerne im Schulrestaurant (N=797). Unter anderem spielen
gruppendynamische Prozesse eine wesentliche Rolle, wenn es um die Entscheidung fir oder gegen das
Schulmittagessen geht [4].

1.2 Vielféltige Anforderungen

Fur eine gesunde Entwicklung und zur Unterstltzung der Leistungsfahigkeit fordern Eltern, Padago-
ginnen und Padagogen sowie Gesundheitsfachleute qualitativ hochwertige Mahlzeiten, abgestimmt auf
die geschmacklichen Vorlieben und die erndhrungsphysiologischen Bedurfnisse der jungen Essensgaste.
Damit diese, Familienmahlzeiten in angemessener Form ersetzen und eine lustbetonte Geschmacks-
pragung stattfinden kann, sind Rahmenbedingungen wie Ambiente, geregelte Abldufe und person-
liche Beziehungen ebenso wichtig. Wie sich in der Praxis zeigt, beeinflussen sie sogar das subjektive
Geschmacksempfinden: Kindern, die ihre Kéchin bzw. ihren Koch kennen, schmeckt das Essen besser. Ein
Aspekt, der auch bei dezentraler Verpflegung berticksichtigt werden sollte.

1.3 Form des Essensangebotes

Gemeinsames Essen soll die natlrliche Hunger-Sattigungs-Regulation unterstitzen, raten Fachleute und
empfehlen, dass sich Kinder und Jugendliche entweder im Cafeteria-System an der Essensausgabe selbst
bedienen oder dass das Essen in Schusseln zur Selbstbedienung am Tisch serviert wird [5]. Dies wird in
zahlreichen Kinderbetreuungseinrichtungen und Kindergarten sowie in einzelnen Schulen sehr erfolg-
reich praktiziert. Im GroBteil der Schulen wird Selbstbedienung jedoch aus organisatorischen, raumlichen,
zeitlichen und hygienischen Grinden abgelehnt.

1.4 Rolle des Betreuungspersonals

Wenn es darum geht, Kindern gesunde Gerichte schmackhaft zu machen, spielen Ausgabepersonal und
Betreuungspersonen eine zentrale Rolle in ihrer Funktion als Vorbilder und der Art und Weise, wie sie das
Essen anbieten. Salate und rohes Gemuse kommen zu Beginn der Mahlzeit am besten an. Mit kleinen
Kostproben kann das Interesse geweckt und die Akzeptanz neuer Essensangebote geférdert werden. Erst
ein guter Mix aus wertschatzenden Beziehungen, klaren Regeln und Ritualen macht das Schulessen zu
einem angenehmen Gemeinschaftserlebnis und ermaoglicht eine nachhaltige, verantwortungsvolle und
genussbetonte Erndhrungsweise [6].

1.5 Stellenwert von gesundem Essen

Erfreulich ist, dass gesundes Essen mehr und mehr in padagogische Konzepte von Kindergarten und Schu-
len Einzug halt. Inzwischen haben 88 Prozent der Vorarlberger Kindergarten , gesunde Jause” als Schwer-
punktthema in ihrem Konzept verankert [2]. Der Stellenwert der Mittagsmahlzeiten in Kindergadrten und
Schulen wird unter anderem in der Pausengestaltung und der dafiir eingerdumten Zeit deutlich [5]. Durch
gestaffelte Mittagspausen werden der Andrang an Schulbuffets und die Larmbelastung in Speiserdaumen
reduziert. Um die Akzeptanz des gemeinsamen Schilermittagstisches zu steigern, sollten Schallschutz
und Raumakustik speziell bei Neu- und Umbauten zukinftig starker bertcksichtigt werden [7].

2 Atmosphare im Essbereich

Wo gegessen wird und wie die Atmosphare beim Essen ist, hat einen entscheidenden Einfluss auf die
Akzeptanz des gemeinsamen Mittagessens. Leider sind in vielen Einrichtungen Kinder und Betreuungs-
personen durch den hohen Gerduschpegel in der Mittagsbetreuung sehr belastet.

2.1 Schalldammung und Raumgestaltung
Schallddmmung mit einfachen Mitteln verbessert die Atmosphdre deutlich.
Maéglichkeiten sind beispielsweise:

Dammung an Decke und Wénden anbringen

Vorhange aufhangen

Textile Raumteiler (Pinnwande) aufstellen

Sitzsacke mit Styroporkugeln zum Kuscheln nach dem Essen
Filz- oder Kunststoffgleiter an Tisch- und Stuhlbeinen anbringen
Sets oder Tischtlcher auflegen

Schallschluckende Dekoration anbringen

2.2 Tische und Stuhle

Sich beim Essen zu unterhalten, ist durchaus erwinscht. Bei gréBeren Gruppen kann es dadurch jedoch
unertraglich laut werden. Kleinere Tische fur vier bis sechs Kinder statt langer Tafeln helfen mit, die
Gerduschkulisse etwas einzuddmmen, sofern die Kinder angehalten werden, sich nur mit ihren Tischnach-
barn zu unterhalten. Auch wenn Sie gezielt nach schallschluckenden Ausstattungsgegenstédnden suchen,
wahlen Sie abwischbare Sessel ohne Stoffbezug.




2.3 Rituale und Regeln
Auch Rituale und klare Regeln tragen entscheidend zur Larmreduktion bei. Konkrete Anregungen dazu
bietet die Broschire ,,Gemeinsam essen ... so geht’s!” [6].

2.4 Sitzordnung oder freie Platzwahl

Kinder bevorzugen es, ihren Sitzplatz selbst wahlen zu dirfen. Lassen Sie dies zu, solange es ruhig
ablauft. Fuhren Sie bei Streitigkeiten um Sitzplatze eine Sitzordnung ein und machen Sie klare Vorgaben,
damit die Platzvergabe entspannt ablauft.

2.5 GruppengrolBe

Wird die Gruppe der Essensgaste sehr groB, ergeben sich langere Wartezeiten und eine intensivere
Larmentwicklung. Durch Staffelung der Mittagspausen kénnen die GruppengroBen reduziert und ein
zlgiger Ablauf gewahrleistet werden.

3 Verpflegungssysteme

3.1 Einzelklche bzw. Frischktche
Das Essen wird vor Ort zubereitet und anschlieBend serviert. Es gibt keine Zusammenarbeit mit anderen
Kichen.

3.2 Zentralkiche mit Finalkiche

In einer groBeren Zentralkliche werden die Lebensmittel vorbereitet (z. B. Gemise geschalt, Salat
gewaschen) und unempfindliche Speisen (z. B. Gulasch, Fleisch in SoB3e) zubereitet. Die Speisen werden
dann warm oder gekihlt zur Finalkiche geliefert. Dort werden sie fertig gestellt und durch empfindliche
Komponenten erganzt.

3.3 Zentralkiche mit Warmanlieferung an Verteilerktiche

In der Zentralkliche erfolgt die komplette Vor- und Zubereitung der Speisen. Diese werden anschlieBend
in Thermophoren zur Verteilerktiche transportiert und ausgegeben. Um Qualitatsverluste zu vermeiden,
sollte die Warmhaltephase so kurz wie moglich gehalten werden. Bei gestaffelten Essenszeiten, d. h. die
Kinder und Jugendlichen kommen in mehreren Etappen zum Mittagessen, sind in der Verteilerkliche
Gerate zum Warmhalten erforderlich.

3.4 Kihlkostsystem

Das in Zentralklichen zubereitete Essen wird unmittelbar nach der Fertigstellung heruntergekihlt. Ohne
Unterbrechung der Kuhlkette ist es so bis zu funf Tage haltbar. Es wird gekuhlt transportiert und vor Ort
in einem Spezialofen regeneriert.

3.5 Tiefkihlsystem

Die Speisen werden nach der Zubereitung bei Temperaturen von -40 °C schockgefroren und anschlie-
Bend bei -18 °C gelagert. Vor Ort wird die Tiefkihlkost regeneriert und nach Mdéglichkeit durch zusatz-
liche Komponenten wie Salate, Milch- und Obstdesserts erganzt.

4 Verpflegungsanbieter und Zustandigkeiten

4.1 Rollen in der Gemeinschaftsverpflegung

Die Verpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen, Kindergarten, Volks- und Vorarlberger Mittelschulen
fallt in den Zusténdigkeitsbereich der Gemeinden [8]. Das bedeutet, die Gemeinden vergeben den Auf-
trag an einen geeigneten Verpflegungsbetrieb, der die Mahlzeiten in seiner Einrichtung oder dezentral in
den betreffenden Betreuungseinrichtungen, Kindergarten und Schulen anbietet. Auch die Mittagsbetreu-
ung fallt in den Zustandigkeitsbereich der Gemeinden. In den meisten Fallen vergeben sie Auftrdge an
Kindergartenpadagoginnen bzw. -paddagogen, Lehrpersonen, den Verein Tagesbetreuung oder ahnliche
Einrichtungen.

4.2 Anbieter der Gemeinschaftsverpflegung
In Vorarlberg stehen fur die Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen unterschiedliche
Anbieter zur Verfigung, wie z. B.:

Seniorenheimktichen, die das Essen in ihren Einrichtungen als Frischverpflegung anbieten
oder als Warmverpflegung zustellen

Die Lebenshilfe Vorarlberg, die die Schulkioske in mittleren und héheren Schulen vorwiegend
als Finalklichen betreibt oder direkt vor Ort kocht

Die Caritas, die das Essen vorwiegend vor Ort zubereitet

Die aqua muhle, die in ihren beiden Zentralktichen in Feldkirch und Dornbirn Gerichte frisch
vorbereitet und diese vor Ort finalisiert

Mama bringt’s (Tochter der Firma Recheis), die das Essen in Dornbirn zubereitet und geklhlt anliefert;
vor Ort wird es vom Betreuungspersonal erwarmt

Private K&chinnen und Kéche, Backereien usw.

Firma Gourmet (St. Polten), die tiefgekthlte Mends liefert

4.3 Passenden Anbieter auswahlen

Definieren Sie in Ihrer Arbeitsgruppe (in der beispielsweise die Schule, Eltern, Schilerinnen und Schuler
sowie die Gemeinde vertreten sein sollten) lhre Winsche und Vorstellungen moglichst genau und ver-
gleichen Sie diese mit den jeweiligen Angeboten. Beachten Sie bei der Wahl eines Verpflegungsanbieters,
dass dieser entsprechend qualifiziert und bereit ist, ein gesundes Speisensortiment fur Kinder und Jugend-
liche anzubieten und die strengen Hygienevorschriften (HACCP) einzuhalten. Nutzen Sie die Méglichkeit
zu einem Probeessen, besichtigen Sie die Kiiche und vergewissern Sie sich, dass diese so ausgestattet ist,
dass die Zubereitung gesunder, schmackhafter Speisen rationell und mit vertretbarem Zeitaufwand még-
lich ist. Lassen Sie sich Speiseplane und eine Rezeptmappe vorlegen. Rezepturen oder zumindest Zutaten-
listen sind erforderlich, u. a. um die gesetzlich geforderte Allergeninformation bereitstellen zu kénnen.

4.4 Schriftliche Vereinbarungen

Vereinbaren Sie mit dem Anbieter nicht nur den Preis und das Speisenangebot, sondern auch die Richt-
linien, nach denen gekocht wird, die jahrliche Teilnahme an einer einschlagigen Weiterbildungsveranstal-
tung und die aktive Mitarbeit in jahrlich zwei Qualitatssicherungsworkshops, in denen sich das Kichen-
und Ausgabepersonal mit Verantwortlichen der Schule, der Gemeinde und interessierten Eltern sowie
Schulkindern austauscht. Unterstlitzung bei der Wahl eines geeigneten Verpflegungsanbieters erhalten
Sie bei der aks Gesundheitshildung und beim Landesschulrat.




5 MenUplanung

InderKinderheit werden die Weichen fur lebenslange Essgewohnheiten und einen gesunden Lebensstil gestellt.

Daher gilt es, Speiseplane fur Kinder und Jugendliche moglichst abwechslungsreich und bedarfsorientiert zu

gestalten [9] und dabei auch regionale und saisonale Angebote zu beriicksichtigen. Im Betrachtungszeitraum

von einem Monat mit 20 Verpflegungstagen wird folgende Aufteilung empfohlen [10, 11]:

5.1 Gemuse und Salat
Kein Tag ohne GemUse oder Salat lautet die Devise!

Gemdise mit Dip, Salat mit wechselnden Dressings oder
Gemuse als Hauptgericht bzw. Beilage

taglich

Hulsenfriichte: Erbsen, Bohnen, Linsen usw.

mind. 2 x

5.2 Fleisch

In vier Wochen soll héchstens 10mal Fleisch angeboten werden.

Fleischstlcke: z. B. Ruckensteak, Fleischspiel3

max. 5 x

Fleisch in SoBe: z. B. Geschnetzeltes, Gulasch, Hihnercurry, SoBe Bolognese,
Faschiertes, verarbeitete Fleischprodukte und Fleischerzeugnisse sowie Paniertes

max. 5 x

Gerichte aus Wurstwaren, Leberkdse, Nuggets, Wienerschnitzel ...

max. 1 x pro Woche

5.3 Fisch
Jede zweite Woche Fisch anbieten. Im Sinne der Nachhaltigkeit und der
geringen Schadstoffbelastung sollten heimische Fische bevorzugt werden.

Fisch

5.4 Starkebeilagen

Starkehaltige Beilagen sollen taglich angeboten werden.

Frische Kartoffeln

mind. 8 x

Hoch verarbeitete Kartoffelprodukte: Pommes, Kroketten, Rosti (Ecken, Thaler),
Plree als Halbfertig- oder Fertigprodukt usw.

max. 4 x

Reis: vitaminschonend vorbehandelter (parboiled) Reis oder Naturreis

mind. 4 x

Vollkornnudeln

mind. 2 x

5.5 Fleischlose Gerichte

Auch in der klassischen Menischiene wochentlich zwei fleischlose Tage planen.

Ei-Gerichte (Omeletten, Palatschinken, RUhreier, Spiegeleier usw.)

SUBe Hauptgerichte (z. B. Buchteln mit VanillesoBe, Kaiserschmarren,
Topfenauflauf, Zwetschkenknodel)

Gerichte auf Basis von Kartoffeln, Getreideprodukten und Gemdise bzw.
Rohkost (z. B. Vollkornspatzle mit Gemise-TomatensoBe, GemuUselasagne,
Pellkartoffeln mit Krautertopfen und Gemusesticks)

mind. 4 x

5.6 Desserts

Frisches Obst im Ganzen als Fruchtsalat oder frisch aufgeschnitten

taglich

Desserts aus Milchprodukten (Milch, Topfen, Joghurt), angereichert mit
frischen Friichten (keine portionierten Fertigprodukte!)

2 x pro Woche

5.7 Ausgewogener Wochenspeiseplan

Achten Sie bei der Erstellung von Wochenspeiseplanen darauf, dass Sie keine fixen Wochentage fur Fisch,
SUBspeisen und dergleichen etablieren. Wechseln Sie die Angebote laufend, damit auch jene Essensgéaste,
die nur an einzelnen Tagen an der Gemeinschaftsverpflegung teilnehmen, von der Vielfalt profitieren!
Bieten Sie an allen Tagen, an denen ein fleischhaltiges Gericht auf dem Speiseplan steht, eine Alternative
flr Vegetarier an!

Vegetarisch ist beliebt!

Ein Viertel der Schilerinnen und Schiler bevorzugt vegetarische Gerichte, wenn diese gut aussehen und
gut schmecken. Klassische Mehlspeisen werden bei Schilerinnen und Schilern zusehends weniger beliebt
und sind nur in Ausnahmeféllen als vegetarische Alternative geschatzt. Da Kinder allgemein einen hohen
Zuckerkonsum haben, ist es auch aus gesundheitlicher Sicht zu begrtiBen, wenn nur selten stiBe Mehl-
speisen auf dem Speiseplan stehen. Bieten Sie StBspeisen maximal zweimal monatlich an und servieren
Sie vorher Gemuse mit Dip, einen Salatteller oder eine Gemdisesuppe!

Speiseplan fur eine Woche

Fleischgericht 1x

Vegetarisches Gericht 1 bis 2 x

Fleischmischgericht (z. B. Auflauf, Fleisch-Gemuse-Curry,
Lasagne mit Fleisch und Gemuse) 1 bis 2 x

Fischgericht 14 tagig

Lieblingsspeise der Woche (z. B. Liste mit Vorschldgen — st und pikant —
erstellen und jede Woche eine andere Klasse auswahlen lassen) 1x (mind. 14-tagig)

Gemuse mit Dip oder Salat mind. 3 x
Obst oder Obstdessert 3x

5.8 Menidkomponentenanalyse

Wie haufig die jeweiligen Komponenten im vierwochigen Speiseplan vorkommen, lasst sich in der Praxis
leicht mit der im Projekt entwickelten und erprobten Menikomponentenanalyse feststellen. Auf dieser
Basis konnen die erforderlichen Anpassungen rasch durchgefihrt werden. Das Analyse-Tool steht auf der
aks Website zur Verfiigung: www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen

Kritrium Meniikomponente It. Speisenplan 1.Woche 2.Woche 3.Woche 4.Woche Summe Empfehlung Bewertung

[Empfehlung nicht erreicht, es sollte taglich Gemiise oder Rohkost/Salat auf dem

Gemilse, Hiilsenfriichte, Rohkost und Salat Speisenplan stehen, da Gemiise reich an Vitaminen und Mineralstoffen ist

[Empfehlung nicht erreicht, es wird zu wenig Salat und Rohkost angeboten,

davon Rohkost oder Salat insbesondere rohes Gemilse ist reich an Vitaminen und Ballaststoffe

[Empfehlung nicht erreicht, Milch und Milchprodukte sind reich an Calcium, Kinder und'

Milch und Milchprodukte Jugendiiche im Wachstum haben einen erhéhten Calciumbedarf

Fleisch Empfehlung erreicht

[davon Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren [Empfehlung erreicht

Fisch nicht erreicht, es wird zu wenig Fisch angeboten

Starkekomponenten: Kartoffeln, Reis, (ataglich) [Empfehlung nicht erreicht, es sollte taglich eine Stirkekomponete als

Teigwaren und andere Getreideprodukte 20 Sattigungsbeilage angeboten werden

nicht erreicht, es werden zu wenig Vollkornprodukte angeboten,

[davon Vollkornprodukte sind reich an

davon Kartoffelerzeugnisse Empfehlung erreicht

Vegetarische Gerichte [Empfehlung nicht erreicht, es werden zu wenig vegetarische Gerichte angeboten

davon Ei-Gerichte [Empfehlung erreicht

SiiRe Hauptgerichte [Empfehlung erreicht

frittierte und/oder panierte Produkte [Empfehlung erreicht




6 Information und Kommunikation

.Was gibt's zu essen?” — ein Thema das alle interessiert. Jugendliche informieren sich im Internet tber
den Speiseplan, Eltern recherchieren ebenfalls im Netz oder lesen ihn beim Schuleingang, jungere Kinder
fragen meist beim Betreuungspersonal nach. Handelt es sich um bekannte und beliebte Gerichte, so sind
Freude und Erwartungshaltung Ublicherweise groB. Manchmal beginnt jedoch auch das groBe Ratselraten:
Worum handelt es sich bei der , Tagessuppe”? Was steckt drin? Unbekanntes und Ungewisses erzeugt bei
vielen Kindern Unbehagen. Sie gehen auf ,Nummer Sicher” und probieren erst gar nicht.

Leider wei auch das Betreuungspersonal nicht immer, was sich hinter Bezeichnungen wie Pesto
genovese, Jagerschnitzel oder Tagessuppe verbirgt und kann den Kindern keine kompetente Auskunft
dartber geben, was in den Gerichten steckt. Das Kiichenpersonal ist daher gefordert, einen Speiseplan
mit verstandlichen Erkldrungen zu liefern.

6.1 Kreative Bezeichnungen der Gerichte

Es ist durchaus legitim, sich von der Gastronomie oder von Fast-Food-Ketten etwas abzuschauen. Bei
kleinen Gasten locken nach wie vor Schneewittchen- und Wickie-Teller und bei alteren Burger & Co.
Wichtig ist jedoch immer eine zuséatzliche Beschreibung aus der eindeutig hervorgeht, welches Fleisch
und welche Beilagen angeboten werden.

6.2 MenUplan
Der aktuelle Speise- oder MenUplan ist fir die Essensgaste deutlich sichtbar aufzuhangen.
Dabei sind folgende Aspekte zu berlcksichtigen:

Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tierart, von der sie stammen, sind auf dem Speiseplan
kenntlich zu machen. Bei Gerichten mit Schweinefleisch ist eine Alternative anzubieten [10].
Information Uber Inhaltsstoffe gemaB Allergeninformationsverordnung muss zur Verfigung stehen [12].
Sprachlich ist der Speisenplan klar und einfach zu gestalten. Nicht Gbliche bzw. nicht eindeutige
Bezeichnungen sind zu erklaren, ebenso wie klassische Garnituren, z. B. , Jager Art” (mit Pilzen in
RahmsoBe).

Bei der Speisenplanung sind Schilerinnen und Schuler in geeigneter Form einzubeziehen.

Dazu bieten sich u.a. regelméaBige Befragungen anhand standardisierter Fragebtgen, ein
.Briefkasten” fur laufende Rickmeldungen, Diskussionsrunden und ein Austausch zwischen
Ktchenpersonal und den Essensgasten an [10].

7 Gaste mit besonderen Ansprichen

Auch ein ausgewogener Speiseplan ist aus gesundheitlicher Sicht nicht fur alle Kinder ausreichend. Wer
an Allergien und Unvertraglichkeiten leidet, braucht eine zuverlassige Information Uber Allergieausloser,
um am gemeinsamen Essen teilnehmen zu kénnen.

7.1 Allergien und Unvertraglichkeiten

Gemeinsam essen trotz Allergien oder Unvertraglichkeiten wird mit der gesetzlich verpflichtenden Infor-
mation Uber Hauptallergene erleichtert [12]. Bei dezentraler Essensausgabe muss sie in schriftlicher Form
auf dem Menuplan erfolgen oder es muss immer eine geschulte Person, die auf schriftliche Information
zurlckgreifen kann, vor Ort sein.

Fur Kinder, die aus medizinischen Griinden spezielle Didten einhalten missen und das angebotene Essen
nicht verzehren durfen, soll die Voraussetzung geschaffen werden, mitgebrachtes Essen vor Ort aufzu-
wadrmen.

7.2 Heikle Kinder

Was in den Familien der Kinder regelmaBig gegessen wird, mégen die Kinder Ublicherweise auch. Da der
Speiseplan einiger Haushalte wesentlich von jenem in der Gemeinschaftsverpflegung abweicht, haben
wir es auch immer 6fter mit sehr heiklen Kindern zu tun, die sich erst langsam an neue Gerichte heran-
tasten mussen.

Uben Sie nie Druck oder Zwang aus, wenn Kinder nichts essen wollen. Bleiben Sie ruhig und freundlich
und bieten Sie eine kleine Portion an, z. B. auf einem kleinen Teller. Wiederholen Sie diese Geste bei
Bedarf. Achten Sie darauf, dass Kinder, die generell sehr wenig essen, vor oder wahrend der Mahlzeit
nicht zu viel trinken und damit den Hunger bremsen.

Wenn Kinder wiederholt nicht essen wollen, suchen Sie das Gesprach mit den Eltern. Weitere Information
dazu finden Sie in ,,Gemeinsam essen ... so geht’s!” [6].

7.3 Mitgebrachte Mittagsimbisse

Wie sich in der Praxis zeigt, bewahrt es sich nicht, wenn ein Teil der Kinder lediglich an der Mittagsbetreu-
ung, doch nicht am gemeinsamen Mittagessen teilnimmt. Die Gberwiegend unterwegs besorgten Imbisse
werden den Anforderungen einer gesunden Erndhrung nur in den seltensten Fallen gerecht. AuBerdem
wecken Jugendliche mit Junk-Food und StBigkeiten gezielt das Interesse der anderen und verleiten diese
dazu, die Qualitdt und den Geschmack des gemeinsamen Mittagessens in Frage zu stellen und ihre Eltern
ebenfalls davon zu Gberzeugen, sich auch unterwegs mit Speisen und Getranken eindecken zu durfen.

Bieten Sie daher Mittagsbetreuung und Mittagessen fir alle nur in Kombination an. Einige Gemeinden
gewahren besonders einkommensschwachen Familien eine zusatzliche finanzielle Unterstitzung fur das
Kindergarten- oder Schulessen.




8 Mittagsbetreuung gestalten

Die Mittagsbetreuerinnen und -betreuer spielen eine entscheidende Rolle, wie das Essen bei den Kindern
ankommt. Gelingt es ihnen fur eine entspannte Atmosphare zu sorgen, in der sich die Kinder wohl fthlen,
schmeckt das Essen gleich doppelt so gut. Sagt das Essen den Betreuungspersonen geschmacklich und
optisch zu, so spuren das die Kinder und essen lieber.

8.1 Gute Beziehungen — gutes Essen

Personliche Beziehungen sind im Zusammenhang mit dem gemeinsamen Essen keinesfalls zu
unterschatzen. Kennen sich Kiichen- und Betreuungspersonal personlich, steigert das das gegenseitige
Verstandnis und die Zufriedenheit mit dem Essensangebot. Erfolgreich sind gemeinsame Workshops der
Mittagsbetreuerinnen bzw. -betreuer mit dem Kichenpersonal, die ein Kennenlernen erméglichen und
den Austausch unterstitzen.

Dass Vertrauen eine wichtige Voraussetzung fur Genuss ist, konnten wir auch bei den Kindern beobachten:
Kindern schmeckt das Essen besser, wenn sie ihre Kochin bzw. ihren Koch kennen. Es bewahrt sich auch
bei dezentraler Essensausgabe, wenn sich das Kiichenpersonal im Zuge der Mittagsbetreuung vorstellt
und einmal pro Semester bei der Essensausgabe dabei ist. Lasst sich das zeitlich gar nicht einrichten, so
kann ein Kennenlernen auch im Rahmen eines kleinen Kochkurses am Nachmittag erfolgen (z. B. Milch-
mixgetranke oder Obstsalat gemeinsam zubereiten und genieBen).

8.2 Buffet oder Service am Tisch

Fur immer mehr Kinder ist das Essen in der Mittagsbetreuung regelméaBig Ersatz flr gemeinsame
Familienmahlzeiten. Fordern Sie daher die Selbsténdigkeit der Kinder. Das ermoglicht Ihnen, sich wahrend
der Mahlzeit zu den Kindern an den Tisch zu setzen und gemeinsam zu essen. So schaffen Sie eine
Atmosphare, die jener zu Hause ahnlich ist. Das erhoht das Wohlbefinden bei den Kindern und stérkt die
Beziehungen [6].

® Gestalten Sie das Buffet so, dass sich die Kinder selbst bedienen kénnen. Sollten warme Gerichte vom
Personal ausgegeben werden, ermoglichen Sie den Kindern, sich den Salat selbst zu nehmen, oder
stellen Sie das Essen in Schisseln auf den Tisch, damit sich die Kinder selbst am Tisch bedienen kénnen.

® | assen Sie die Kinder ihr gebrauchtes Geschirr und Gedeck abrdumen. Speisereste kdnnen sie
mit einer Teigkarte in einen Abfallbehélter schieben und das Geschirr fachgerecht stapeln.

® Teilen Sie Kinder fur Dienste wie z. B. Tischkartchen einsammeln, Tische reinigen oder zusammen-
kehren ein. Erstellen Sie daflr einen Plan und geben Sie den Kindern eine Merkhilfe.
Das kann beispielsweise eine Auftragskarte oder eine bunte Holzklammer, die ans Tischkartchen
gesteckt wird, sein.

® Zeigen Sie den Kindern ganz genau, was Sie von ihnen erwarten und geben Sie nur bei Bedarf
Hilfestellung.

® Gehen Sie immer als gutes Vorbild voran. Essen Sie ausschlieBlich am Tisch und nicht nebenbei
im Stehen.

8.3 Getrankeangebot

Stellen Sie bei allen Mahlzeiten Wasserkriige und Glaser auf den Tisch! Bieten Sie taglich Wasser und
auf Wunsch einmal pro Woche — an wechselnden Wochentagen — einen gespritzten Fruchtsaft an.
Verwenden Sie dazu 100 Prozent Fruchtsaft und verdiinnen Sie diesen mit zwei Teilen Wasser. Téaglich
Fruchtsafte oder Verdlinnungssafte anzubieten ist nicht empfehlenswert.

Getrankeempfehlungen fur Schulen [9]

Trinkwasser, Mineralwasser, ungesiBte Frichte- und Krautertees taglich

Limonaden, Cola, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetranke (Verdiinnungssafte),
Energy-Drinks, Isotonische Getranke, Near-Water-Getranke mit kinstlichen

Aromen und hohem Energiegehalt nicht anbieten

8.4 Bekanntes lockt

.Das Auge isst mit”, das gilt fur Kinder genauso wie fur Erwachsene. Mit ein paar kleinen Tricks lasst sich
das Mittagessen optisch einfach aufbessern und kommt damit doppelt so gut an. Was Kinder kennen,
essen sie lieber. Auch eine kleine Garnitur oder das Portionieren mit dem Eisschopfer kann als Lockmittel
fungieren. Probieren Sie es einfach aus!

Suppen mit Schnittlauchrolichen, gerdsteten Brotstiickchen oder ein paar ,, Knusperfischchen” bestreuen.
SoBen, die durch Transport- und Stehzeiten oben abtrocknen oder deren Phasen sich trennen,

vor dem Servieren mit einem Schneebesen oder Purierstab aufschaumen.

Polenta und andere kompakte Beilagen mit dem Eisschopfer portionieren.

Topfencreme oder Apfelmus mit ein paar Honigpops oder Schoko-Spéanen dekorieren.

8.5 So kommen Salat und Gemduse an

Bieten Sie Salat und GemUse ganz selbstverstandlich an. Fragen Sie nicht ,Wer mag Salat?”, denn es wer-
den nur wenige Kinder antworten. Reichen Sie den Salat zu Beginn der Mahlzeit — bevor andere Meni-
bestandteile angeboten werden - so essen nach und nach fast alle Kinder davon. Bieten Sie keine anderen
Speisen an, solange die Vorspeise verzehrt wird. Beginnen Sie erst danach das Hauptgericht auszugeben.

Kinder essen erfahrungsgemaB gerne rohes Gemuse mit Dip. Bei gegartem Gemuse wird es manchmal
schwieriger, vor allem, wenn es besonders weich ist. Bitten Sie das Kuchenteam gegebenenfalls das
Gemuse vor dem Transport nicht fertig, sondern nur ganz kurz zu garen, damit es knackig bleibt. Kinder
in der Mittagsbetreuung essen gerne Salat und rohes Gemuse, wenn diese Mentkomponenten vor den
weiteren Gangen angeboten werden.

8.6 Chance fur heikle Kinder

Neue Lebensmittel und Speisen schmecken meist nicht gleich beim ersten oder zweiten Mal. Damit sich
etwas zu einer Lieblingsspeise entwickeln kann, missen wir ein Gericht 6fter, doch nicht zu haufig essen.
AuBerdem verandern sich geschmackliche Vorlieben im Laufe der Zeit.

Es zeigt sich immer wieder, dass Kinder in der Gemeinschaft mit Gleichaltrigen Speisen ganz
selbstverstandlich verzehren, die sie zuhause nicht probieren.

Bieten Sie allen Kindern die Chance, auf den Geschmack zu kommen und ermuntern Sie
zurlckhaltende Kinder, eine winzige Portion zu probieren. Was gestern noch nicht geschmeckt

hat, kann vielleicht heute schon schmecken. Ein Versuch lohnt sich in jedem Fall! :




® Beachten Sie heikle Kinder im Zuge der Mahlzeiten nicht tbermaBig. Das bestarkt sie in ihrem Tun.
Schenken Sie ihnen dafir bei anderer Gelegenheit besondere Aufmerksamkeit.

® \Vermeiden Sie langes Zureden. Es erzeugt meist Gegenwehr.

e Kleine Teller und die Moglichkeit sich selbst zu bedienen, férdern die Lust zu probieren.

9 Organisation und Schnittstellen-Management

Kommunikation als Schlissel zum Erfolg

Bei der Begleitung der Kichenteams und der Mittagsbetreuerinnen und -betreuer stellen wir immer
wieder fest, dass Unzufriedenheit mit dem Essensangebot oft auf fehlende Information oder unzu-
reichende Kommunikation zurlckzufthren ist.

9.1 An- und Abmeldungen

Regeln Sie An- und Abmeldungen so gut organisiert wie moglich und dennoch so flexibel wie nétig! Ein
hoher Grad an Unzufriedenheit entsteht durch groBzlgig gehandhabte An- und Abmelderegelungen, die
einerseits den Eltern groBes Entgegenkommen signalisieren, andererseits vom Kichenpersonal héchste
Flexibilitat erwarten und enormen Druck erzeugen.

Eine fixe Essensanmeldung an bestimmten Tagen fir die Dauer des gesamten Schuljahres erleichtert dem
Kichenteam und den Betreuungspersonen die Planung und den Organisationsaufwand enorm. Infor-
mieren Sie die Eltern dariiber und schaffen Sie eventuell auch einen Anreiz Uber den Preis, der bei einer
Jahresanmeldung mit monatlicher Abbuchung starker gestitzt wird.

Definieren Sie gemeinsam mit dem Kichenpersonal, bis zu welchem Termin zusatzliche Anmeldungen
oder eventuell krankheitsbedingte Abmeldungen méglich sind.

9.2 Bestellungen und Auslieferung

Achten Sie darauf, dass geeignete Behalter zur Verfligung stehen, die einen gefahrlosen Transport der
heiBen und kalten Menlkomponenten ermdglichen. Die Behalter dirfen nicht Gberfdllt werden, damit
Sie beim Offnen nicht tberschwappen oder heiBe Flissigkeit herausspritzt. Beachten Sie bei steigenden
Essenszahlen, dass dadurch gréBere Transportbehalter erforderlich werden.

In der Praxis erlebten wir mehrfach ein Ratseln ,Was wurde genau bestellt?” und ,Wie viele Portionen
wurden wovon geliefert?”. Vermeiden Sie Verwirrung, indem Sie unmissverstandliche Bestellscheine aus-
stellen und Lieferscheine mit Angaben der Portionen und der PortionsgréBe (z. B.: 1 Portion = 1 %
Schopfer Suppe, 1 Stuck Fleisch, 2 Kartoffeln usw.) mitschicken. Denn es entsteht rasch Unzufriedenheit,
wenn nicht alle Kinder eine Portion ihrer Lieblingsspeise erhalten. Missen die Betreuungspersonen die
PortionsgroBe selbst einschatzen, gehen sie oft auf Nummer Sicher und geben auch jenen Kindern, die
sich mehr winschen, nur halbe Portionen (z. B. ein halbes Schnitzel) und ziehen damit Unmut auf sich
oder auf das Kiichenpersonal, das vermeintlich zu wenig gekocht hat.

9.3 Bezahlwesen

Organisieren Sie die Bezahlung nach Méglichkeit so, dass nicht taglich Geld eingesammelt werden muss,
sondern die Bezahlung der Mahizeiten per Uberweisung direkt durch die Eltern erfolgt. Barbezahlung
kann fallweise bei kurzfristigen Essensanmeldungen erfolgen. Werden Speisen und Getranke im
Cafeteria-System angeboten, bewahren sich fir eine rasche Abwicklung der Bezahlung Chip-Karten, auf
die die Schulerinnen und Schiiler bzw. deren Eltern einen entsprechenden Betrag fur die Mittagsmahl-
zeiten buchen.

9.4 Rickmeldungen vermeiden Lebensmittel im Mull

Bei dezentraler Essensausgabe erhélt das Klichenpersonal nur selten Rickmeldungen, wie die Speisen bei
den Essensgasten ankommen. Wie wir in der Praxis gesehen haben, landen zum Teil groBe Mengen nicht
verzehrter Lebensmittel im Mull. In vielen Fallen wei3 das Kichenpersonal nicht, was verzehrt und was
regelmaBig entsorgt wird, da die Transportbehalter geleert und gereinigt abgeholt werden.

Bei den Ublichen Kontakten zwischen Kichen- und Betreuungspersonal geht es oft um kurzfristige
An- und Abmeldungen sowie um Beschwerden. Im Sinne der Qualitatssicherung gilt es daher, eine
stabile Kommunikationsstruktur aufzubauen, bei der insbesondere durch positive Rickmeldungen die
Beziehungsebene gestarkt wird. Denn gute personliche Kontakte sowie der Einsatz von Rickmeldebogen
sorgen fir einen reibungslosen Ablauf und vermeiden Lebensmittel im Mall.
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Besondere Wertschatzung erfahrt das Kuchenpersonal in zahlreichen Einrichtungen auch durch Dankes-
kartchen, die die jungen Essensgaste gestalten und unterschreiben, wenn ihnen etwas besonders ge-
schmeckt hat. Es bewahrt sich auch ein Gastebuch, in das die Kinder wertschatzende Kommentare schrei-
ben oder Bilder zeichnen durfen, das in regelmaBigen Abstanden dem Kichenpersonal gezeigt wird.




10 Zusatzinformation

10.1 Richtlinien fur Schulrestaurants und Schulkioske
Fur das Speisen- und Getrankeangebot in mittleren und hoheren Schulen liegen folgende Richtlinien vor:

o  Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen” [10]. Sie ist Bestandteil der
Vertrage, die der Landesschulrat mit den Verpflegungsanbietern mittlerer und héherer Schulen abschlieBt.
® |eitlinie Schulbuffet des Bundesministeriums fiir Gesundheit [13].

Erfahrungen aus dem Projekt ,,Gemeinsam essen” kurz gefasst

Das Angebot wurde in allen Schulen gesundheitsbewusster und attraktiver gestaltet. Die Nachfrage
nach den Mittagsgerichten hat sich im Laufe des Projektes mehr als verdoppelt und der Umsatz ist in
allen betreuten Schulkantinen deutlich angestiegen. Bei der Umsetzung bewahrte es sich, Betroffene zu
Beteiligten zu machen und insbesondere Schilerinnen und Schiler Uber die Zusammenhadnge zwischen
Essverhalten und Leistungsféhigkeit zu informieren und in die Sortimentsgestaltung ihres Schulrestau-
rants zu involvieren.

® Schulerinnen und Schuler im Alter von 14 bis 16 Jahren fir die Kantine neu zu begeistern ist relativ
schwierig. Ihr Freiheitsdrang Uberwiegt in den meisten Féllen. Leichter gelingt es wieder bei den
16- bis 18-Jahrigen, die teilweise wieder ein héheres Gesundheitsbewusstsein an den Tag legen und
das Essen in der Schule bequem finden.

® Mittagsgerichte, bestehend aus einem Tagesteller mit Suppe oder Salat oder Dessert, missen unter
5 Euro angepriesen werden, damit sie neben Angeboten in der Umgebung der Schule attraktiv bleiben.

® \Wie Lehrpersonen beobachteten, bleiben Schilerinnen und Schiler in den meisten Féllen treue Gaste
des Schulrestaurants, wenn sie in den ersten zwei Schulmonaten dafir begeistert werden kénnen.
Ein Gutschein fur ein Mittagessen, den alle Schilerinnen und Schuler als Einstandsgeschenk vom Eltern-
verein oder dem Verpflegungsanbieter erhalten, lockt neue Géaste, das Schulessen auszuprobieren.

® Schulerinnen und Schiler essen gerne gesund, wenn das Essen schmeckt, die Darbietungsform attraktiv
ist und der Preis aus ihrer Sicht stimmt.

® Jugendliche legen Wert auf Hygiene und wollen als Gaste behandelt werden.

® Gravierende Veranderungen des Angebotes (Preisanpassungen, Reduktion des Angebotes an SuBig-
keiten und stiBen Getranken) werden am besten akzeptiert, wenn diese Gber die Sommerferien
vorgenommen werden.

® Gesunde Angebote werden geschatzt: Vier von funf Schulerinnen und Schiilern ist der gesundheit-
liche Wert der angebotenen Speisen wichtig bzw. sehr wichtig.

10.2 Pausenregelungen in Volksschulen
Durch die Trennung von Ess- und Bewegungspausen wird sowohl dem Bedurfnis nach Essen und Trinken,
als auch dem Bewegungsdrang von Kindern in idealer Weise Rechnung getragen [9].

Empfehlung:
® Pro Schulvormittag zwei Pausen von je 10 bis 15 Minuten einplanen
® Diese Pausen als Bewegungspausen sehen
e Kinder vor den Bewegungspausen essen lassen
Weitere Information dazu bieten die Empfehlungen der KIG 2-Projektpartner , Essen & Trinken in Schulen” [9].

10.3 Kindergarten- und Schulobst

Bieten Sie in jeder Pause frisches Obst an [13]. Wenn Sie in Kindergarten und Schulen zusatzlich zum
Mittagessen Obst und Gemuse fur Kinder zur Verfligung stellen, erhalten Sie dafir von der EU derzeit
eine Forderung von 75 Prozent der Nettokosten.

Eckdaten der Vorgangsweise kurz zusammengefasst:

e Lieferanten ausfindig machen und verbindliches Angebot (mit Angabe des Nettopreises) einholen.

e Mengen berechnen (basierend auf Zahl der Schulklassen, z. B. 5 kg Apfel wéchentlich pro Schulklasse).

® Antragstellung: Produkt- und Preisliste sowie die Beilage zur Produkt- und Preisliste ausfdllen.

® Finanzierung regeln: 25 Prozent der Nettokosten + gesamte MwsSt. z. B. durch Schilerinnen und
Schuler, Elternverein oder Sponsoren finanzieren und dokumentieren. Achtung: Wird mehr eingenom-
men, so wird die Férderung gekurzt!

® Abrechnung am Ende der Schulobstaktion: Beihilfe-Antrag ausfillen, gesammelte Rechnungen
(sie mussen an den Antragsteller adressiert und 10 Prozent MwSt. muss ausgewiesen sein) sowie die
Lieferscheine oder eine unterzeichnete, abgestempelte Lieferbestatigung an die AMA senden.

Die entsprechenden Antrage und Listen sowie detaillierte Information dazu finden Sie unter www.ama.at.
10.4 Qualitatssicherung und Beratung

® Beziehen Sie lhre Essensgaste mit ein. Mittels Befragungen erhalten Sie wertvolle Hinweise. Einfache
Fragebogen fiir Kinder zum , Essen in der Mittagsbetreuung” stehen auf den folgenden Seiten sowie
auf der aks-Website zur Verfugung: www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen

e Richten Sie einen Qualitatszirkel ein, in dem das Kichenpersonal, Mittagsbetreuerinnen bzw. -betreuer,
Eltern, Schulkinder, Schule sowie die Gemeinde vertreten sind. Sich mindestens einmal pro Schuljahr
zu treffen, die aktuelle Situation sachlich zu beleuchten und gemeinsam Verbesserungsmoglichkeiten
auszuloten, schafft Verstandnis und erhoht die Zufriedenheit. Unterstltzung dazu bieten die aks
Gesundheitsbildung (gesundheitsbildung@aks.or.at) und die Fachinspektorin fur den Bereich Haushalt
und Ernahrung beim Landesschulrat.
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Essen in der Mittagsbetreuung

Deine Meinung ist uns wichtig! Gib bitte an, wie das meistens bei dir ist!

Wie oft pro Woche isst du in der Mittagsbetreuung?

O 1mal O 2mal [ 3mal O 4mal O S5mal
Isst du gerne in der Mittagsbetreuung? U ja

Wie schmeckt dir das Mittagessen? HE®)

Wie sieht das Mittagessen aus?

Wirst du vom Mittagessen satt?

Hast du gentigend Zeit zum Essen?

Fahlst du dich im Essraum wohl?

Ist es dir beim Essen zu laut?

Wie gefallt dir dein Essplatz? O o©

Wie nett findest du die Betreuungspersonen? O o

aks gesundheit GmbH | RheinstraRe 61 | T 05574 /202-0 | gesundheitsbildung@aks.or.at
Gesundheitsbildung 6900 Bregenz F 05574/202-9 | www.aks.or.at

&

i e aks ) gesundheit

Wie gerne isst du die folgenden Speisen?

Salat 0o
Suppe O o
Rohes Gemiise 0o
Gekochtes Gemlise 0o
Nudeln oo
Fleisch oo
Fisch oo

Friichte O ©

Was isst du besonders gerne in der Mittagsbetreuung?

Ich bin ein O Madchen [ Bub

Wie alt bist du? Jahre

Danke, dass du den Fragebogen ausgeflillt hast!

aks gesundheit GmbH | RheinstraBe 61 | T 05574 /202 -0 | gesundheitsbildung@aks.or.at
Gesundheitsbildung 6900 Bregenz F05574/202-9 | www.aks.or.at




11 Uberblick: Sachverhalte und bewahrte MaBnahmen

Sachverhalt

Bewdhrte MaBBnahmen

72 Prozent der Volksschulkinder ist es beim Mittagessen zu laut [3].

In vielen Fallen fehlen schallddammende Ausstattungen oder Filz- bzw. Kunststoffgleiter an Sesselbeinen.
Kleinere Tische statt langer Tafeln, Rituale und die Einhaltung klarer Regeln tragen entscheidend

1“

zur Larmreduktion bei. Broschire ,Gemeinsam essen ... so geht’s!” steht fur Mittagsbetreuerinnen

zur Verflgung.

Ein Viertel der Schulerinnen und Schiler bevorzugt vegetarische Gerichte,
wenn diese gut aussehen und gut schmecken. Doch auBer StBspeisen
werden kaum vegetarische Gerichte angeboten.

Kichenleiter bilden sich in Kochkursen fur die Gemeinschaftsverpflegung weiter und tauschen bewahrte
Rezepturen fur kindgerechte vegetarische Gerichte aus.

Bei dezentraler Verpflegung erfahrt das Kiichenpersonal haufig nicht,
was verzehrt und was regelméaBig entsorgt wird, da die Transportbehélter
geleert und gereinigt abgeholt werden.

Ruckmeldebogen vermeiden Lebensmittel im Mdll.

Kommunikationsprobleme verursachen Unzufriedenheit mit dem Mittags-
angebot. Mittagsbetreuerinnen und Ktchenpersonal kennen sich in vielen
Gemeinden nicht.

Gemeinsame Workshops mit Kiichen- und Mittagsbetreuungspersonal wirken vertrauensbildend und
ermoglichen den Aufbau geregelter Kommunikationsstrukturen.

Kinder sind heikel oder unzufrieden mit dem Essen.

Kindern schmeckt das Essen besser, wenn sie ihre Kochin bzw. ihren Koch kennen. Es bewdhrt sich auch
bei dezentraler Essensausgabe, wenn sich das Kiichenpersonal im Zuge der Mittagsbetreuung vorstellt
und einmal pro Semester bei der Essensausgabe dabei ist. Lasst sich das zeitlich gar nicht einrichten, so
kann ein Kennenlernen auch im Rahmen eines kleinen Kochkurses am Nachmittag erfolgen (z. B. Milch-
mixgetranke oder Obstsalat gemeinsam zubereiten und genieBen).

Das Betreuungspersonal wei nicht, was in den Gerichten steckt
(z. B. Pesto genovese, Jagerschnitzel, Tagessuppe) und kann den Kindern
keine kompetente Auskunft geben.

Das Kuchenpersonal wird angeleitet, die Speisen verstandlich und korrekt zu beschreiben.

Das Betreuungspersonal ist von der Qualitat der Speisen nicht Uberzeugt.

Das Betreuungs- und Ausgabepersonal hat einen entscheidenden Einfluss darauf, wie das Essen bei den
Kindern ankommt. Schulungen fir Mittagsbetreuerinnen werden angeboten und der Austausch mit
dem Kuchenpersonal unterstutzt.

Kinder essen kaum Salat und Gemuse. In Transportboxen gart Gemuse oft
nach und wird besonders weich.

Wird Salat zu Beginn der Mahlzeit angeboten, essen ihn fast alle Kinder. AuBerdem essen sie gerne
rohes Gemuse mit Dip. GemUse vor dem Transport nicht fertig, sondern nur ganz kurz garen, damit es
knackig bleibt.

Speisen verandern sich optisch und geschmacklich durch Transport- und
Stehzeiten.

Mixstab vorbereiten, um SoBen aufzuschaumen und Gewdrze, um Speisen nachzuwdrzen.

Eltern sind unzufrieden mit dem Verpflegungsangebot. In vielen Fallen sind
Eltern nicht oder unzureichend informiert.

Sachliche Information bei Elternabenden, in der Gemeindezeitung, Vorstellen des Ktichen- und Betreu-
ungspersonals, Besichtigung der Raumlichkeiten, Einbeziehen kritischer und interessierter Eltern.
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