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Vorwort

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
Kinder sollen gesund aufwachsen — dazu ist gutes und qualitativ hochwertiges Essen eine wichtige Voraussetzung.

In den Vorarlberger Bildungseinrichtungen ist das Angebot an Jause und Mittagessen in den letzten Jahren stark
gewachsen. Damit unsere Kinder und Jugendlichen fit und gesund heranwachsen kénnen, ist ein ausgewogenes
Angebot entscheidend. Anhand der vorliegenden Leitlinie fiir die Gemeinschaftsverpflegung der aks gesundheit kénnen

Sie priifen, in wieweit ihr Angebot in der Einrichtung einem ausgewogenen, gesundheitsfordernden Angebot entspricht.

Die Osterreichischen Gesundheitsziele geben mit dem Ziel 7 ,Gesunde Erndhrung fir alle zugénglich machen” die
Richtung vor. Gute Rahmenbedingungen in der Gemeinschaftsverpflegung zu schaffen und ein gesundes Ernghrungs-

verhalten gemeinsam positiv zu erleben ist dabei eine wichtige Aufgabe.

Die Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung bietet allen Verantwortlichen in den Kleinkindbetreuungen, Kindergarten
und Schulen ein qualitatsgesichertes Nachschlagewerk mit praxisrelevanten Handlungsempfehlungen. Durch die finan-
zielle Unterstlitzung des Landes Vorarlberg ist neben der Leitlinie auch eine fachliche Begleitung fur Einrichtungen
maoglich.

Nitzen Sie dieses Angebot der aks gesundheit und des Landes Vorarlberg und leisten Sie damit einen wertvollen Beitrag

fur ein gesundes Aufwachsen unserer Kinder und Jugendlichen.

MR Dr. Harald Schlocker Mag. Georg Posch
Arztlicher Leiter Geschaftsfuhrer, aks Gruppe
Gesundheitsbildung
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Leitlinie fir die Gemeinschaftsverpflegung

in Vorarlberg

Grundlegendes
zur Gemeinschaftsverpflegung

Die AuBer-Haus-Verpflegung hat in den letzten Jahren
stark zugenommen. In den allgemeinen Kinderbetreu-
ungseinrichtungen (v. a. 1- bis 3-Jahrige) gab es im Schul-
jahr2017/2018in 96 % der Einrichtungen das Angebot
einer Mittagsverpflegung. In den Kindergarten haben in
diesem Schuljahr 82 % ein Mittagessen angeboten und
in den Schulerbetreuungseinrichtungen liegt die Zahl
bei 95 %. (vgl. Amt der Vorarlberger Landesregierung,
2018, S. 32.) In den hoheren Schulen ist es Realitat fur
die Schilerinnen und Schiler ein Mittagessen auBer
Haus einzunehmen.

Daran ist ersichtlich, dass immer mehr Kinder ihr Mittagessen
auBer Haus, zum groBen Teil direkt in den Bildungseinrichtun-
gen, zu sich nehmen. Ein gesundheitsférdernder Ansatz in den
Bildungseinrichtungen legt deshalb nahe, hier auch auf die

= angebotene Qualitat des Essens,
= Rahmenbedingungen beim Mittagessen und
= padagogischen BegleitmaBnahmen zu achten.

In vielen Einrichtungen werden daneben auch die Jause
und/oder das Frihstick und/oder die Nachmittagsjause
angeboten. Auch hier sollte nach den Grundlagen einer
gesunden, ausgewogenen Ernahrung das Angebot
ausgewahlt werden.

Die Teilverpflegung durch das Angebot der Gemein-
schaftsverpflegung hat einen wichtigen Anteil an der
gesundheitsforderlichen Gestaltung einer Kinderbetreu-
ungseinrichtung bzw. Schule. Mit der aks Leitlinie fur
die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg soll hier
eine Empfehlung zu einem gesunden Angebot gegeben
werden.

Zielsetzung

Wird das Angebot in der Gemeinschaftsverpflegung
optimiert, erreicht man viele Personen mit einem
gesundheitsforderlichen Angebot. Dies ist das Ziel dieser
Leitlinie: Anzuleiten zu einem gesundheitsforderlichen
Angebot in den Kinderbetreuungseinrichtungen und
Schulen.

Was ist eine gesunde Erndhrung?

Die ausreichende, altersgemaBe Versorgung mit
Nahrstoffen, Vitaminen, Mineralstoffen, Spuren-
elementen, sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen und
Ballaststoffen durch die Nahrung ist laut Erndhrungs-
fachgesellschaften die Grundlage einer gesunden,
ausgewogenen, abwechslungsreichen Erndhrung.
Das zeigt sich in einer pflanzenbasierten Lebensmittel-
auswahl, die sich so weit als méglich an dem saisona-
len und regionalen Gemuse-, Salat und Obstangebot,
naturbelassenen Getreideprodukten und hochwertigen
pflanzlichen Olen orientiert. Tierische Produkte sollten
dabei gemaBigt eingesetzt werden. Geschmackvol-
le Zubereitungen und appetitliches Anrichten der
Speisen erhéhen den Genuss des Essens.

In der Gemeinschaftsverpflegung kann auf die Gesund-
heit der Bevolkerung — der Kinder, die spater Erwachse-
ne werden — viel Einfluss genommen werden. Daneben
hat die Entscheidung, welche Lebensmittel verwendet
werden und in welcher Menge sowie deren Zusammen-
stellung auch Einfluss auf die klimarelevanten Werte und
Abfallmengen von Speisen. Auch durch den Einkauf fair
gehandelter Produkte kann hier nachhaltig gehandelt
werden. Die Entscheidung fur Produkte aus biologi-
schem Anbau tragt zu einem nachhaltigen Angebot bei,
wobei regionalen Produkten immer der Vorzug gegeben
werden sollte.

Aus diesen Griinden macht es Sinn, die Speisenplanung
und das Angebot an Essen und Trinken in Bildungsein-
richtungen immer wieder zu prifen, zu hinterfragen
und gegebenenfalls anzupassen, sodass allen in den
Bildungseinrichtungen - ein gesundes, verantwortlich
geplantes Essen zur Verfligung steht.
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Anwendung der aks Leitlinie

Die aks Leitlinie ist flr die Entscheidungstrager in
Gemeinden und Stadten, die Verantwortlichen in
Schulen, Kindergarten, Kinderbetreuungseinrichtun-
gen, Spielgruppen und Elternvereinen, aber auch fur
Caterer, als Grundlage fur die Erstellung eines
Verpflegungskonzepts zur Teilverpflegung, als
Argumentationshilfe fur ein gesundheitsforder-
liches Angebot und auch als wissenschaftlich
basiertes, praxisorientiertes Nachschlagewerk
gedacht.

Zur Umsetzung der Leitlinie in der Bildungseinrich-
tung, kann in der Gesundheitshildung der aks gesund-
heit um Unterstiitzung angesucht werden.

= Bei der Planung und Abstimmung von Speise-
planen nach der aks Leitlinie

= Zur Standortbestimmung in der Bildungsein-

richtung (Wo gibt es , Verbesserungspoten-

tial“?)

Bei der Etablierung eines Runden Tisches

Fur fachliche Vortrage zur Fort- und Weiterbildung

Zur Begleitung des padagogischen Teams

Fur Fragen zur Struktur-, Prozess- und Ergebnisquali-

tat

Abb. 1: Verpflegungskonzept (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

Stufenplan Beratungsangebot

= Bestandsaufnahme: Wo stehen wir? Wo sind unsere
Starken und unsere Schwachen?

= Planung: Welche Ziele mochten wir erreichen? Wel-
che Themen wollen wir angehen? Welche MaBnah-
men mochten wir setzen?

= Umsetzung: Sind alle Betroffenen eingebunden? Ist
der Zeitplan realistisch?

= Kontrolle: Haben wir alle Ziele erreicht? Was sind die
weiteren Schritte?

Kontrolle:
A Haben wir alle
Umsetzung: Ziele erreicht? Was
. sind die weiteren
‘ Sind alle Schritte?
Planung: Betroffenen

. . eingebunden? Ist
VV_eIche_ZleIe mochten der Zeitplan
Bestandsaufnahme: wir erreichen? W(.?Iche realistisch?

Wo stehen wir? Wo Themen wollen wir

sind unsere Starken angehen? Welche
und Schwichen? MaRnahmen mdchten

wir setzen?

Abb. 2: Stufenplan (aks gesundheit, 2018, 0. S.)
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Notizen:
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Erndhrungswissenschaftliche Grundlagen

Die Ernahrungspyramide
Ausgewogene Mischkost nach OptiMIX®
Vegetarische und vegane Kost
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Ernahrungswissenschaftliche Grundlagen

Die Ernahrungspyramide

Die Zufuhrempfehlungen fur die energieliefernden
Nahrstoffe Eiweil3, Fette und Kohlenhydrate sowie fur
Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente sind in den
D-A-CH-Referenzwerten festgelegt, und fir die Praxis in
der Osterreichischen Erndhrungspyramide als mengen-
maBige Lebensmittelempfehlung dargestellt. Halt sich
der Einzelne im Wochendurchschnitt an diese Tages-
empfehlungen, ist auch gewahrleistet, dass er mit den
lebenswichtigen Nahrstoffen versorgt ist.

Die 6sterreichische Erndhrungspyramide bildet die
Grundlage fur die Speisenplanung in der aks Leitlinie fur
die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg.

selten

sparsam

wochentlich

taglich

taglich

taglich

taglich

Abb. 3: Erndhrungspyramide (aks gesundheit GmbH, 2013, S.10.)
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Ausgewogene Mischkost nach OptiMIX®

Neben der Erndhrungspyramide hat das Forschungs-
institut fir Kinderernahrung in Dortmund mit OptiMIX®
ein wissenschaftlich begrtindetes, praktisch formuliertes
Konzept fur die Ernahrung von Kindern und Jugend-
lichen im Alter von 1 bis 18 Jahren entwickelt, das wie
folgt beschrieben wird:

Drei einfache Regeln fur die Lebensmittelauswahl:

MaBig: tierische Lebensmittel

Tab. 1: Drei einfache Regeln fur die Lebensmittelauswahl (vgl. Kersting et al., 2017, S. 308.)

Lebensmittel in der optimierten Mischkost:

. Reichlich MéBig - spasam

(z. B. Kase, Joghurt, Topfen)

~ Brot, Getreide (flocken) Fleisch, Wurst ~ Margarine
 Kartoffeln, Nudeln, Reis Eier
 Gemise (Salat, Rohkost) Fisch

Tab. 2: Lebensmittel in der optimierten Mischkost (vgl. Kersting et al., 2017, S. 308.)

Die Empfehlungen fur die altersgemaBen Lebensmittel-
mengen und PortionsgroBen fur die einzelnen Lebens-
mittelgruppen sind im Anhang (siehe S. 64 / 66) an-
gefuhrt. Die Mengen koénnen individuell variieren und
dienen nur der Orientierung und als Basis fur die Kalku-
lation der Rezeptur.

Vegetarische und vegane Kost

Eine vegetarische Kost verzichtet auf Fleisch und Fleisch-
waren, meist auch auf Fisch. Eier, Milch und Milchpro-
dukte werden in den Speiseplan eingebaut. Durch eine
solche Lebensmittelauswahl ist eine ausreichende Versor-
gung mit Nahrstoffen, auch in der sensiblen Wachstums-
phase von Kindern und Jugendlichen, bei einer bedarfs-
gerechten Zusammenstellung des Speiseplans, moglich.
Die EiweiBversorgung ist nicht zuletzt auch durch
die Verwendung von Hulsenfrlichten (Erbsen, Linsen,
Kichererbsen, Bohnenkerne, ...) und einer Kombination
von verschiedenen Nahrungsmitteln (pflanzlicher und /
oder tierischer Herkunft) gut zu gewahrleisten.

14 Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg
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Eine vegane Kost, die vollstandig auf tierische Produk-
te verzichtet, ist fur Kleinkinder, Kinder und Jugendliche
laut NEK (Nationale Ernghrungskommission) mit einem
erhohten Risiko der Unterversorgung mit wichtigen
Nahrstoffen verbunden, wodurch es zu Gesundheits-
stérungen kommen kann. Die NEK und viele Fachgesell-
schaften raten dringend davon ab, Kinder und Jugend-
liche vegan zu erndhren. (vgl. BMGF, 2016, S. 1 - 2.)



Auf einen Blick:

Fleisch, Wurst und Fisch sind wichtige EiweiB-
lieferanten, aber auch Lieferanten fir Nahrstof-
fe wie Omega-3-Fettsauren, Eisen und Jod.
Durch eine entsprechende Speisenplangestal-
tung koénnen diese Nahrstoffe bei einer ovo-lac-
to-vegetarischen Ernahrung kompensiert werden.

EiweiB3: Durch den gezielten Einsatz von Hulsenfrich-
ten, Eiern, Milchund Milchproduktenundeiner Kombi-
nation von tierischen und pflanzlichen EiweiBlieferan-
ten lasst sich der EiweiBbedarf decken. (siehe S. 30)

Omega-3-Fettsduren:  Fettreicher  Fisch  enthalt
Omega-3-Fettsduren:  Eicosapentaensaure  (EPA)
und Docosahexaensdure (DHA). Algen (Mikro-
algendl) konnen zur Deckung des Bedarfs an
Omega-3-Fettsauren beitragen. Der Jodgehalt der
Algenprodukte muss beachtet werden (< 20 mg/kg).
Daneben ist die Alpha-Linolensaure (ALA) in Pflan-
zendlen, Nussen, Kernen und Olsamen eine wichti-
ge Quelle an Omega-3-Fettsauren. Es sollten mind.
1-mal pro Woche 20 - 25 g Nusse, Kerne oder
Olsamen in der Mittagsverpflegung enthalten sein.
Omega-3-Fettsduren sind auch in pflanzlichen
Olen, wie Raps-, Oliven-, Walnuss-, Lein- und
Sojadl enthalten. Gerade Rapsél ist reich an
Omega-3-Fettsauren und ist deshalb in der Gemein-
schaftsverpflegung als Standardél empfohlen.

Eisen: Auf eine ausreichende Eisenzufuhr sollte
geachtet werden. Die Eisenverflgbarkeit aus pflanz-
lichen Lebensmitteln kann durch Vitamin C oder
andere organische Sauren (Apfel-, Zitronensaure,
Weinsaure) in Obst und Gemuise oder Milchsaure
(Sauerkraut) verbessert werden, wie z. B. Humus
mit Zitronensaft oder Paprika mit Linsenfullung, ...

Jod: Durch den Einsatz von jodhaltigen Lebensmit-
teln (Milch, Milchprodukte) und Jodsalz sowie mit
Jodsalz zubereitete Produkte (Brot, ...), kann der
Jodbedarf gedeckt werden. Bei Algen muss auf den
deklarierten Jodgehalt geachtet werden.

Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg
aks gesundheit GmbH
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Jausenangebot und Schulbuffet

Die Jause liefert, neben dem Frihstlick, einen wichtigen
Beitrag zur taglichen Nahrstoffzufuhr. Frihstick und
Jause sollen aufeinander abgestimmt sein.

Optimale Lebensmittelauswahl fir die Jause

Das Jausendreieck zeigt eine optimale Zusammenset-
zung fur ein Fruhstick oder eine Jause auf:

In der folgenden Tabelle sind, anhand der Lebensmittel-
gruppen, die jeweils optimalen Lebensmittel und Ge-
tréanke fur eine ideale Jause angefuhrt:

Lebensmittelgruppe

Getranke

Getreide, Getreideprodukte,
Kartoffeln

Gemdise und Salat

Obst

Milch und Milchprodukte

Optimale Auswahl

Trinkwasser, Mineralwasser,
ungesuBter Tee

Vollkornprodukte

Gemuse frisch
bevorzugt saisonal und regional

Salat

Hulsenfrichte
Obst, frisch
bevorzugt saisonal und regional

Milch (< 3,6 % Fett)

Naturjoghurt (< 3,6 % Fett)

Kase max. Vollfettstufe
(£ 50 % Fett in Trockenmasse)

Topfen (max. 20 % Fett in
Trockenmasse)

Abb. 4: Jausendreieck (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)

Beispiele

Frichtetee, Kamillentee, Pfefferminztee

Vollkornbrot, -brétchen, Roggenbrot,
-brétchen

Mischung aus verschiedenen Getreide-
flocken (Musli)

Karotten, Paprika, Gurke, Kohlrabi,
Tomaten als Rohkost

z. B. in Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag

Kopfsalat, Eisbergsalat, Gurke, Karotten,
Tomaten als gemischter Salat oder als
Brotbelag

Als Aufstrich (z. B. Humusaufstrich) oder
Salat (z. B. Linsensalat)

Apfel, Birnen, Pflaumen, Kirschen,
Erdbeeren

Als Trinkmilch, selbstgemachte,
ungesuBte Mixgetranke

Naturjoghurt mit frischem Obst, als Dip
oder Dressing

Als Brotbelag: Bergkase, Gouda, Feta,
Camembert, Tilsiter

Krautertopfen, Topfendip, Brotaufstrich,
Topfen mit frischem Obst

Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg
aks gesundheit GmbH
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Lebensmittelgruppe

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fette und Ole

Optimale Auswahl

Fleisch- und Wurstwaren
Seefisch, aus nicht Uberfischten
Bestanden, und / oder heimischer

Fisch

Raps-, Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven-, Sojadl

Streichfette wie Butter, Margarine

Tab. 3: Optimale Lebensmittelauswahl fur die Jause (vgl. DGE, 2015, S. 11.)

Neben der optimalen Lebensmittelauswahl ist die
Angebotshaufigkeit der einzelnen Lebensmittel aus den
verschiedenen Lebensmittelgruppen ein weiterer zu

beachtender Faktor.

Lebensmittelgruppe

Getranke

Getreide, Getreideprodukte

Gemuise und Salat

Obst

Milch und Milchprodukte

Fette und Ole

Haufigkeit

taglich

taglich Vollkornprodukte

taglich

taglich

taglich

taglich

Tab. 4: Angebotshaufigkeit der Lebensmittel (vgl. DGE, 2015, S.12.)

18 Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg
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Beispiele

Putenbrust, Puten-, Truthahnwurst,
Kochschinken als Belag (max. 20 % Fett)

Thunfisch, Forelle, Bodenseefelchen

Dressing

Streichfett in kleinen Mengen

Beispiele

Wasser (Trinkwasser, Leitungswas-
ser), Mineralwasser

Vollkornsemmel, Vollkornbrot,
Getreideflocken, Musli ohne
Zuckerzusatz

Gemiisesticks, Rohkost, Salatteller,
Brotbelag

Obst (Stlick), geschnittenes Obst,
Obstsalat, Topfen / Joghurt mit
frischem Obst, MUsli mit frischem
Obst

Trinkmilch, Joghurt / Topfen (natur
oder mit frischem Obst), Milch /
Joghurt als Bestandteil im Musli,
Krauteraufstrich (Topfenbasis), Dips

Rapsol als Standardol in Dips, Salat-
dressings oder Aufstrichen, Streich-
fette (Butter oder Margarine)



Empfehlungen fur einzelne Lebensmittel-
gruppen am Schulbuffet

Die Lebensmittel- und Getrankeauswahl ist an die Leit-
linie ,,Unser Schulbuffet” des Bundesministeriums ftr
Gesundheit angelehnt.

Getranke

Von 10 angebotenen Getranken sind mindestens 8
Getranke empfehlenswert und ideale Durstloscher.
Diese sollten 80 % der Verkaufsflache einnehmen
und gut sichtbar angeboten werden.

= Geeignet sind Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwas-
ser, gespritzte Fruchtsafte bzw. Getranke mit einem
akzeptablen Zuckergehalt von max. 7,4 g Zucker /
100 ml.

= |eitungs- und / oder Mineralwasser wird immer
angeboten und ist frei zuganglich.

= Es besteht die Moglichkeit, jederzeit zu trinken.

= Die geeigneten Getranke sollten gut sichtbar platziert
werden.

= Selbst zubereitete, ungesiBte Tees (Krauter- und
Frichtetees) kdnnen das Angebot erweitern.

= AuBer bei Wasser, sollte die Fullmenge nicht mehr als
750 ml pro Einheit betragen.

= Die Getranke sollen keinen SuBstoff (Sacharin, Aspar-
tam, Cyclamat, ...) bzw. Zuckeraustauschstoff (Sorbit,
Mannit, Xylit, ...) enthalten. Werden solche Getran-
ke angeboten, sollten diese schrittweise aus dem
Angebot genommen werden.

= Koffein- oder teeinhaltige Getranke (Energy Drinks,
Coca Cola, Schwarztee, ...) werden idealerweise nicht
an der Schule angeboten.

= Getranke mit Azofarbstoffen (Tartrazin = E 102,
Chinolingelb = E 104, Gelborange = E 110, Azorubin
E 122, Cochenillerot A = E 124, Allurarot AC = E 129)
werden nicht angeboten.

= Alkoholische Getrdanke werden nicht angeboten.

= Das Angebot an zuckerhaltigen Getranken soll schritt-
weise reduziert werden.

= |dealerweise werden Getranke in Glasflaschen
angeboten (Ruckgabesystem).

Brot, Backwaren, Gebéack, Getreide und Getreidepro-
dukte

50 % des Angebots besteht aus einem hohen Schrot-
oder Kornanteil — mind. ein Vollkornprodukt wird
angeboten.

= Mindestens eine Sorte Brot / Backwaren / Geback wird
als Vollkornbrot, Roggenbrot oder Roggenmischbrot
mit hohem Roggenanteil angeboten.

Kirbis-, Sonnenblumen-, Leinsamen-, Graham-

oder Korngeback sind Backwaren mit einem hohen
Anteil an Schrot oder Korn und sollten gut sichtbar
angeboten werden.

Unterschiedliche Brote und Gebdcksorten sollten
abwechselnd angeboten werden, z. B. Roggenvoll-
kornbrot, Dinkelvollkornbrot, Apfelbrot mit Vollkorn-
dinkelmehl, Weizenvollkornsemmeln, Kartoffelsem-
meln mit Dinkelvollkornmehl, Karottenvollkornbrot,
Vollkornsemmeln mit Leinsamen, ...

Ein dunkles Brot / Geback bedeutet nicht zwangslau-
fig, dass es sich um ein Vollkorngebéck handelt. Die
Farbe kommt vielfach durch das , Einfarben” zustan-
de.

Die Produktbezeichnung gibt Auskunft, ob es sich
um ein Vollkorngeback handelt. Ein Vollkornbrot ist
beispielsweise nur dann ein Vollkornbrot, wenn die
Bezeichnung entsprechend lautet: Dinkelvollkornbrot
oder Roggenvollkornbrot. Ein ,K&rnlebrot” weist
nicht auf einen hohen Vollkornanteil hin. Entspre-
chend ist ein Dinkelbrot kein Vollkornprodukt.
Vollkorngeback wird auch aus fein vermahlenem
Vollkornmehl angeboten und enthdlt dann keine
groben Koérner. Es ist vielfach bekémmlicher als das
grobe Vollkorngeback.

Idealerweise ist 1 Brot / Geback aus einer alternati-
ven Getreidesorte hergestellt, wie z. B. Hirsebrot oder
Kamutbrot.

Das Angebot an WeiBbrot, Semmeln und Laugenge-
back sollte auf unter 50 % des Angebots verringert
werden.

Masli aus einer Mdaslimischung mit verschiedenen
Getreideflocken, Samen und evtl. Trockenfriichten -
ohne Zuckerzusatz - wird angeboten.

Brotbelag

Mindestens 50 % des Angebots wird mit Kase
und / oder fleischlosem Belag oder Aufstrich angebo-
ten. Maximal 50 % des Angebots ist mit Wurst und
Fleischerzeugnissen belegt bzw. bestrichen.

Brot / Geback, das mit Kase oder Wurst belegt ist,
soll nicht zusatzlich mit Butter, Margarine oder
Mayonnaise bestrichen sein.

Mayonnaise ist weder als Zusatz fir Aufstriche noch
als Garnitur zu verwenden.

Der Fettgehalt im Kase soll max. 45 % Fett in Trocken-
masse bzw. unter 25 % Fett absolut betragen.
Geeignet sind auch Aufstriche auf der Basis von
Huttenkase (korniger Frischkase), Frischkase, Topfen
und Joghurt.

Wurst bzw. Fleischerzeugnisse sollten max. 20 % Fett
(d. h. einen niedrigen bzw. moderaten Fettgehalt)
aufweisen.

Fettreiche Wurstsorten (Speck, Streichwurst, Hartwdirs-
te zum Knabbern, ...) sind durch fettdrmere
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Sorten (gekochter Schinken, Putenwurst, Extrawurst)
auszutauschen.

Waurst sparsam (dtnner Belag) verwenden und mit
Gemdise erganzen.

1 Angebot sollte zu 100 % frei von Schweinefleisch
sein.

Zur Abwechslung koénnen auch Aufstriche aus Ei,
Fisch, Getreide (Grunkern, Dinkel, ...) und Hulsen-
frichten (Linsen, Erbsen, Bohnenkerne, Kichererbsen,
Soja) angeboten werden.

Vegetarische Aufstriche wie Kurbiskern-, Grinkern-
oder Kichererbsen-Aufstrich sollten vielfaltig angebo-
ten werden (Rezepte finden Sie auf unserer aks

Homepage).
Brote mit Gemusebelag (Karotten, Tomaten,
Krautern, ...) konnen das Angebot erweitern.

Brot / Geback mit fettreichem Brotaufstrich (Haselnuss-
creme, Erdnussbutter, Mayonnaise-Aufstrich, Aufstriche
mit Rahm und Creme fraiche, ...) sollte nicht angeboten
werden.

GemuUse und Obst

Frisches Gemuse (Salat, Rohkost) zum Knabbern
oder als Salat ist taglich im Angebot. Mindestens
3 verschiedene Sorten Obst sollten in jeder Pause
angeboten werden. Dabei ist auf das regionale und
saisonale Angebot zu achten.

80 % des angebotenen Brotes / Gebacks mit pikan-
tem Belag enthalt zusatzlich Gemuse (Gurkenschei-
ben, Radieschenscheiben, Tomatenecken, ...).

= Schrittweise ist das Angebot an GemUse zu erhéhen.
= Eswerden mindestens 3 verschiedene Sorten Gemduse

angeboten.

SauergemUse kann verwendet werden, zdhlt aber
nicht als Gemuseportion.

Taglich werden mindestens 10 Stlck frisches Obst
angeboten (am besten als Obstkorb), idealerweise aus
der Region und der Saison entsprechend.

Das Obst soll gut sichtbar angeboten werden.

Obst kann auch in Form von Obstsalat und/oder
geschnittenem Obst angeboten werden.

Im Winter und Frihjahr kann auch auf nicht heimi-
sches Obst zurtickgegriffen werden.

Trockenobst ist eine Alternative zu Frischobst, evtl.

in Kombination mit Nussen anbieten (Kaloriengehalt

und Portionsmenge beachten).

Milchprodukte und Milcherzeugnisse

20

Taglich werden mindestens 3 empfehlenswerte
Milchprodukte angeboten.

Empfehlenswert sind Milchprodukte wie Milch, Na-
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turjoghurt, Buttermilch, Kefir und Ayran.
Idealerweise wird Naturjoghurt mit frischen Friichten
oder als zuckerfreies MUsli (z. B. mit Trockenfriichten)
selbst zubereitet.

Produkte mit einem akzeptablen Zucker- und Fettge-
halt, ohne StBstoffe, kdnnen angeboten werden. Der
Gesamtzuckergehalt darf max. 12 g/ 100 g bzw. 100
ml und der Fettgehalt max. 4,3 g/ 100 g bzw. 100 m|
im Produkt betragen.

Produkte mit einem gUnstigen Zucker- bzw. Fettge-
halt sollten gut sichtbar angeboten werden.
Alternativen auf Getreidebasis (Dinkel-, Hafer-,
Reis-Drink); Schaf- oder Ziegenmilch kénnen angebo-
ten werden.

Feingeback

Sichtbar sollten maximal 10 (Stlck) Backwaren
angeboten werden (der Rest ist im Hintergrund zu
halten).

Backwaren aus Vollkornmehl
angeboten werden.

Fett- und zuckerarme Backwaren aus Germ-, Biskuit-,
Topfen-Ol-Teig oder Rihrmassen sollten bevorzugt
werden (Blechkuchen aus Vollkornmehl, Apfelstrudel
aus Strudelteig, ...).

Feinbackwaren mit einem hohen Obst- bzw. Gemuse-
anteil konnen angeboten werden (Zucchinikuchen,
Apfelkuchen, ...).

Vom Angebot kann max. 50 % aus Blatter-, Plunder-
teig, in Fett gebacken oder fett- / zuckerreich sein
(Krapfen, Muffin, Donuts, Croissant, ...).

Die PortionsgroBe ist zu beachten und sollte die
GroBe eines Handtellers aufweisen.

Backwaren / Gebackstlicke sollten seitlich an der
Verkaufstheke / am Buffet angeordnet sein.

sollten bevorzugt

StBwaren, SuBigkeiten und pikante Knabbereien

Handelstbliche SuBwaren sollten so wenig wie
moglich angeboten werden. Maximal eine moglichst
fettarme pikante Knabberei - wie Reischips, Reiswaf-
feln, ... wird angeboten.

Warme Speisen

Warme Speisen sind abwechslungsreich anzubieten.
Mindestens 50 % davon sollten vegetarische Speisen
sein.

= | eberkdasesemmel, Salamipizza u. a. sollten nicht

taglich angeboten werden.
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Automatenangebot

HeiBgetrankeautomat (Warme Getrdnke)
Kaltgetrankeautomat (Kalte Getranke)
Milchautomat (Milch und Milchprodukte)
Kombinierte Automaten

www.aks.or.at




Automatenangebot

Auch bei der Befullung der Automaten (Getrankeauto-
maten, kombinierte Automaten) ist auf ein gesund-
heitsforderliches Angebot zu achten. Abzulehnen
sind Automaten mit ausschlieBlich SuBigkeiten und
salzhaltigen Knabberwaren sowie gesiiBten Getranken.

HeiBgetrankeautomat (Warme Getranke)

Bei der Getrankeauswahl muss Uber eine Tastenaus-
wahl die Option ,ohne Zucker” maglich sein.

= Die Getranke sollen kein Koffein bzw. Teein enthalten
(vor allem bei Kindern unter 10 Jahren)

= Prinzipiell sollten die Automaten so eingestellt sein,
dass kein bzw. nur wenig Zucker zugegeben wird.

Kaltgetrankeautomat (Kalte Getranke)

Von 10 angebotenen Getranken sind mindestens 8
Getranke empfehlenswert und ideale Durstloscher.
Diese nehmen 80 % der Verkaufsflache ein und
werden gut sichtbar angeboten.

= Geeignet sind Mineralwasser, Leitungswasser, Quell-
wasser, Tafelwasser, gespritzte Fruchtsdfte bzw.
Getranke mit einem akzeptablen Zuckergehalt von
maximal 7,4 g Zucker pro 100 ml.

= Die geeigneten Getranke sind gut sichtbar zu platzie-
ren.

= Die Getranke sollen keinen SuBstoff (Sacharin, Aspar-
tam, Cyclamat, ...) enthalten.

m Getranke mit SUBstoffen werden schrittweise aus
dem Angebot genommen.

= Die Getranke sollen kein Koffein bzw. Teein enthalten
(vor allem bei Kindern unter 10 Jahren).

= Energydrinks, Getranke mit Azofarbstoffen und
alkoholische Getranke werden nicht angeboten.

® Selbst zubereitete, ungesiiBte Tees (Krauter- und
Frichtetee) kdnnen das Angebot erweitern.

= Auf die Zutatenliste der Getranke achten.

= Empfehlenswert sind Getranke in Glasflaschen mit
Rickgabesystem.

Milchautomat (Milch und Milchprodukte)

80 % der vorgesehenen Flache sind fir Milch und
Milchprodukte mit empfehlenswertem oder modera-
tem Zuckergehalt vorgesehen.

Empfehlenswert sind Milch, Naturjoghurt, Butter-
milch natur, Kefir natur, Ayran, ...

Milchprodukte sind geeignet, wenn der Gesamtzu-
ckergehalt max. 12 g/ 100 g bzw. 100 ml und einen
Fettgehalt max. 4,2 g/ 100 g bzw 100 ml betragt. Die
Produkte sollen keine StBstoffe und/ oder Zuckeraus-
tauschstoffe enthalten.

Milchprodukte mit Koffein (Eiskaffee, ...) werden fur
Kinder unter 10 Jahren nicht angeboten.

Kombinierte Automaten

Getranke (Kaltgetranke)

Fur Kaltgetranke gelten die Angaben bei Kaltgetranke-
automat (Kalte Getranke).

Obst

Frisches Obst oder Produkte aus frischem Obst (Obstsa-
lat, Smoothie ohne Zuckerzusatz) werden nach saiso-
nalen und regionalen Aspekten angeboten.

Milch und Milchprodukte

Mindestens 50 % des Gesamtangebots sind empfeh-
lenswerte haltbare Milchprodukte.

Siehe auch unter Milchautomat (Milch und Milch-
produkte)

Alternativprodukte aus Schafmilch, Ziegenmilch oder
Getreide (Haferdrink, Reisdrink, ...) kdnnen angebo-
ten werden.

Belegte Brote

50 % des Gesamtangebots besteht aus Produkten
mit einem hohen Schrot- oder Kornanteil; zumindest
wird eine Sorte echtes Vollkornbrot / -geback oder
100 %-iges Roggenbrot angeboten.

Produkte aus alternativen Getreidearten (Kamut,
Einkorn, ...) bieten Abwechslung.

Max. 50 % des Angebots ist mit Wurst und Fleisch-
erzeugnissen - mit max. 20 % Fettanteil — belegt.
Streichfett wird sparsam verwendet.
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Die Brote sind reichlich mit Gemuse und / oder Salat

belegt.

Feingeback, SuBigkeiten, Knabbereien

Maximal 25 % der Verkaufsflache sind mit Geback,
SuBigkeiten und Knabberwaren belegt.

Das Angebot an Plunder- und Blatterteiggeback, in
Fett gebackene oder fett- und zuckerreiches Geback
soll dabei max. 50 % betragen (Krapfen, Nussschne-
cken, Croissant, ...).

HandelsUbliche SuBigkeiten werden in Verpackun-
gen von max. 30 g/ Portion angeboten; Alternativen
zu SUBigkeiten sind: Trockenobst, Nussmischungen
(PackungsgroBen von max. 50 g).

Angeboten wird nur max. 1 fettreiche pikante
Knabberei wie Erdnisse oder Chips.

Angeboten wird mind. 1 fettarme Knabberei (Salzstan-
gen, Grissini, ...).

Es wird max. 1 ungesalzene Knabberei angeboten,
wie z. B. ungesalzene Nussmischung oder Knabber-
kdrbis.

Mind. 1 Sorte Trockenfrichte oder ,SuBigkei-
ten” auf der Basis von Trockenfrichten (Apfel-
chips, getrocknete Erdbeeren, ...) wird angeboten.

Das Kapitel Automatenangebot wurde in Anlehnung an den Leitfaden

,Gemeinsam g'sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung” (vgl.
Gesundheitsfonds Steiermark, 2016. S. 1 - 109.) erstellt.

Eine Getranke- und Milchliste mit empfehlenswerten
Produkten finden Sie unter dem Link
www.unserschulbuffet.at.
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Mittagsverpflegung

Optimale Auswahl der Lebensmittel fiir die Mittagsverpflegung
Empfehlungen fir die einzelnen Lebensmittelgruppen und Speisen
Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speiseplan (20 Verpflegungstage)

www.aks.or.at




Mittagsverpflegung

Traditionell ist das Mittagessen eine warme Mabhlzeit,
die sehr abwechslungsreich gestaltet werden kann.

Was ist ein MenU?

Ein Mittagsment besteht aus einer Suppe, einem
Hauptgang und einer Nachspeise. In vielen Einrich-
tungen fur Kinder wird ein Zwei-Gang-MenU ange-
boten, dabei wird neben dem Hauptgang abwech-
selnd eine Suppe oder ein Nachtisch gereicht. Dies
hat naturlich Einfluss auf die angebotenen Mengen
und die Vielfalt der verwendeten Lebensmittel. Wird
jeden Tag ein Nachtisch gereicht, ist die Umsetzung
der vorgegebenen Milchprodukte pro 20 Verpfle-
gungstage leichter moglich als bei einem Ment mit
zweimal pro Woche Suppe und dreimal Nachtisch
zum Hauptgang. Dies ist bei der Beurteilung der
Speiseplane zu bertcksichtigen.

Verpflegungssystem
Frisch- und Mischktiche

Speisen werden in einer Kliche
vor Ort zeitnah vor der Vertei-
lung produziert, kein Transport
der Speisen.

hoch.

Cook & Chill (Kuhlkostsystem)

Ernahrungsphysiologische Bewertung

Durch die Produktion vor Ort gibt es
kaum Warmhaltezeiten, somit ist der
Vitaminverlust sehr gering und die
ernahrungsphysiologische Qualitdt sehr

Die Mittagsverpflegung leistet einen wesentlichen Bei-
trag zur taglichen Versorgung mit Néhrstoffen. Die Zu-
bereitung der Mittagsmahlzeit kann auf grundsatzlich
vier verschiedene Arten erfolgen (siehe Tabelle). Bei
allen Verpflegungssystemen ist es maoglich, eine er-
nahrungsphysiologisch ausgewogene, warme Mahl-
zeit fur Kinder und Jugendliche anzubieten. Wichtig
dafur ist allerdings, ein fachlich geschultes Personal
hinsichtlich kochtechnischem Wissen, aber auch im
Bereich der Kindererndghrung, und der Zusammenstel-
lung von abwechslungsreichen, ausgewogenen Mahl-
zeiten. (vgl. Clausen / Kersting, 2012, S. 1081 - 1088.)

Vielfalt, Organisation und Genuss

Es kénnen alle Speisen gekocht und
angeboten werden.

Es ist ein vielfaltiger, saisonaler
Speiseplan maglich, und es kann
eine groBe Geschmacksvielfalt sowie
optisch ansprechend angeboten
werden.

Auf Nachproduktion und Winsche
der Essensteilnehmenden vor Ort
kann leicht eingegangen werden.

Die Speisen werden in einer
Zentralktiche zubereitet, kurz
vor Beendigung des Garpro-
zesses auf 2 bis 4 °C abgekuhlt
und kahl gelagert. In der Kiche
am Auslieferungsort (Regene-
rierkliche) werden die Speisen
erwarmt und finalisiert.

Die ernahrungsphysiologische Quali-
tat der Speisen ist bei sachgerechter
Regeneration sehr hoch. Auf das
richtige Regenerieren und eine zlgige
Ausgabe muss aber geachtet werden.

Die Speisen werden mit frischen
Zutaten (Salat, Obst) erganzt.

Es kdnnen nicht alle Speisen im
Cook & Chill Verfahren angeboten
werden. Kurz gebratene, frittierte
und panierte Speisen lassen sich hier
schlecht herstellen. Es sind beson-
dere Rezepturen z. B. bei SoBen,
erforderlich (Kondenswasser).

Ein saisonaler Speiseplan und
Geschmacksvielfalt sind moglich.

Fachgerechtes Regenerieren tragt
entscheidend zur Qualitat der
Speisen bei.
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Verpflegungssystem

TiefkUhlkostsystem

Die Speisen werden industriell
produziert, schockgefrostet, bei
-18 °C gelagert, und nach dem
Transport zum Ausgabeort vor
Ort erwarmt (regeneriert).

Angelieferte Warmverpflegung

Ein Caterer liefert das in einer
Zentralkliche produzierte Essen
in Warmhaltebehaltern an die
Kunden. Dort muss das Essen
nur noch portioniert und ausge-
geben werden. Kalte Kompo-
nenten wie Salate und Desserts
erganzen das Angebot.

Ernahrungsphysiologische Bewertung

Bei der Produktion der Speisen wird
sehr nahrstoffschonend gearbeitet.
Wie hoch die ernahrungsphysio-
logische Quialitat der Speisen ist,
hangt von der ausgewogenen und
abwechslungsreichen Gestaltung des
Speiseplans und der Kombination
mit frischen Produkten ab. Hier ist
ein Fachwissen des verantwortlichen
Personals, welches die Bestellungen
aufgibt, wichtig.

Auf das richtige Regenerieren und
eine zligige Ausgabe muss geachtet
werden.

Durch lange Wege- und somit Liefer-
zeiten und / oder Standzeiten und
den damit verbundenen langen
Warmhaltezeiten kann es zu einem
hohen Vitaminverlust kommen. Auch
die Konsistenz und das Aussehen der
Speisen leiden dabei.

Die Kombination mit rohen Salaten
und frischem Obst erhéht den
ernahrungsphysiologischen Wert der
Mahlzeiten.Auf die Temperatur bei
der Warmhaltung und Ausgabe muss
geachtet werden.

Vielfalt, Organisation und Genuss

Die Zeit des Regenerierens in der
Ausgabestelle muss einberechnet
und eingehalten werden. Die Zahl
der Essensteilnehmerinnen und
-teilnehmer muss frihzeitig bekannt-
gegeben und geplant werden.

Die Speisenplangestaltung ist
teilweise eingeschrankt.

Kurz gebratene, frittierte und panier-
te Speisen lassen sich hier nicht gut
herstellen.

Das Angebot ist im Vergleich zu
anderen Verpflegungssystemen eher
eingeschrankt.

Der standardisierte Geschmack

der Speisen fuhrt bei dauerhaftem
Bezug der Speisen von einem Anbie-
ter oft zu Ablehnung.

Die Speisenplangestaltung ist
teilweise eingeschrankt. Kurz gebra-
tene Pfannengerichte, frittierte und
panierte Speisen, wie beispielsweise
Pizza, Quiche, ..., lassen sich hier
nicht gut herstellen.

Saisonale und regionale Speisepla-
nung ist gut maoglich.

Tab. 5: Verpflegungssysteme (vgl. Clausen / Kersting, 2012, S. 1082 - 1084.; erganzt nach: Gesundheitsfonds Steiermark, 2016, S. 19.)

Im Rahmen der Qualitatssicherung ist es empfehlenswert, eine interne Liste zu erstellen, die Informationen tber die
eingesetzten Lebensmittel und Produkte sowie die Lieferanten bzw. Produzenten enthalt.
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Optimale Auswahl der Lebensmittel fir die Mittagsverpflegung

In der folgenden Tabelle sind fur die jeweilige Lebensmittelgruppe optimale Lebensmittel aufgefiihrt:

Lebensmittelgruppe

Getranke

Getreide, Getreideprodukte,
Kartoffeln

GemuUse und Salat

Obst

Milch und Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fette und Ole, Nisse

Optimale Auswahl

Trink-, Mineralwasser, ungestBter
Tee

Vollkornprodukte

Getreide: Parboiled Reis, Vollkorn-
reis, Griinkern

Kartoffeln

Gemuse frisch - nach Saison und
maoglichst regional - oder tiefge-
kuhlt

Hulsenfriichte

Salat

Obst frisch - nach Saison und
maoglichst regional - oder tiefge-
kuhlt ohne Zuckerzusatz

Milch (£ 3,6 % Fett)
Naturjoghurt (< 3,6 % Fett)

Kase max. Vollfettstufe
(£ 50 % Fett in Trockenmasse)

Topfen (max. 20 % Fett in Trocken-
masse)

Mageres Muskelfleisch oder magere
Wurst

Seefisch aus nicht Gberfischten
Bestanden

Eier (immer durchgegart)

Raps-, Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven-, Sojadl

Nisse

Tab. 6: Lebensmittel fur die Mittagsverpflegung (vgl. DGE, 2015, S. 13.)

Beispiele

Hagebutten-, Kamillen-, Pfeffer-
minztee

Brot, Brétchen, Mehl, Teigwa-
ren; Teige zu mehr als 50 % mit
Vollkornmehlen zubereiten (z. B.
Kaiserschmarren)

Naturreis (Braunreis, Cargoreis,
Vollkornreis), Zartweizen, Grinkern

Pell-, Salzkartoffeln, Kartoffelptiree,
Kartoffelauflauf

Karotten, Paprika, Erbsen, Bohnen,
Broccoli, Blumenkohl, Zuckerscho-
ten, Zucchini, Tomaten, WeiB- /
Rotkohl

als Suppe, Salat (Linsen, Erbsen,
Bohnenkerne)

Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat,
Endiviensalat, Eichblattsalat und
Gemusesalate (Gurken-, Karotten-
salat)

Apfel, Birnen, Pflaumen, Kirschen,
Erdbeeren

Bergkase, Gouda, Feta, Camem-
bert, Tilsiter

Braten, Schnitzel, Geschnetzeltes,
Gulasch, Faschiertes, gekochten
Schinken, Putenwurst, Frankfurter

Kabeljau, Seelachs, Hering, Makre-
le z. B. gedunstet, als Kl6Bchen,
Auflauf, SoBe

im Auflauf, Kaiserschmarren

Rapsol als Standardél empfohlen

Cremen, Dressing, Topping (nicht
bei Kleinkindern - Gefahr des
Verschluckens!)
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Empfehlung fur die einzelnen Lebensmittel-
gruppen und Speisen

Getranke zur Mittagsverpflegung

Das Angebot an kalorienfreien bzw. kalorienreduzier-
ten Getranken soll frei zuganglich sein.

Leitungswasser, Mineralwasser und zuckerfreie Tees
sind geeignet.

Fruchtsafte bzw. frisch gepresste Sdfte sollten im
Verhaltnis 1 Teil Saft und 3 Teile Wasser vermischt
werden.

Aufgrund des Koffein- bzw. Teein-Gehaltes werden
Energy-Drinks, Cola-Getranke, Eistee, Grlner Tee,
Schwarzer-Tee, ... sowie alkoholische Getrdanke nicht-
ausgegeben bzw. angeboten.

Milch zahlt zu den Nahrungsmitteln und ist kein
Getrank.

Gemuse und Salate inkl. Hulsenfrtichte

Taglich steht Gemdise und / oder Salat auf dem
Speiseplan. Angeboten wird mind. 2- bis 3-mal pro
Woche Salat oder ein tagliches Salatbuffet sowie
mind. 1-mal pro Woche Hulsenfriichte.

GemUse kann in verschiedenen Formen, als Suppe,
Rohkost, Salat, Auflauf, Laibchen, Eintopf, Fullungen
oder in SoBen angeboten werden.

Tiefgefrorenes Gemuse kann verwendet werden, vor
allem wenn das saisonale Angebot eingeschrankt ist
bzw. bei personellen Engpassen.

Frischware bei Salaten bevorzugen; Ausnahmen: Mais
und Hulsenfriichte (Linsen, Bohnenkerne, ...).

Aus hygienischen Grinden vorgewaschene Blatt-
salate nochmals unter flieBendem Wasser waschen.
Bei Bedarf sind auch gekochte Salate (Rote Beete,
Sellerie, Karotten) sowie Salat aus / mit Hulsen-
frachten maoglich.

Fur die Salatdressings verschiedene hochwertige
Pflanzendle und Essigsorten verwenden / anbieten.
Ideal ist, wenn der Salat selbst mariniert werden kann;
je nach Altersgruppe milde Dressings anbieten.

= Keine Fertigdressings einsetzen.
= Hilsenfrichte (Bohnenkerne, Linsen, Kichererbsen,

Sojabohnen, griine Erbsen und daraus hergestellte
Produkte wie Tofu, Sojadrinks, Spalterbsen) sollten
abgewechselt  werden.  Hulsenfriichte  kénnen
verwendet werden flr Suppen, zum Binden von
SoBen und Suppen, fur Eintopfe, fur Laibchen, als
Puree, fur Salate oder Aufstriche / Dips.

Zum Binden von Suppen und SoBen kénnen
geriebene rohe Kartoffeln oder Wurzelgemuse ein
gesetzt werden.

Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg
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Obst

Obst soll mind. 2- bis zu 4-mal pro Woche, vorzugs-
weise als Dessert und / oder als Bestandteil von
SBspeisen und Gebdack, angeboten werden.

= Das Obst kann angeboten werden im Ganzen, in
Stlicke geschnitten, als Obstsalat, im Dessert (Friich-
tetopfen, ...) oder als StUBspeise (Apfelstrudel, ...).

= \Werden getrocknete Friichte eingesetzt, sollten diese
nur in kleinen Mengen, nicht geschwefelt und nicht
gezuckert sein.

Getreide, Getreideprodukte, Vollkorngetreide, Voll-
kornbrot und -gebéack sowie Kartoffeln

Taglich stehen Getreide, Getreideprodukte, Vollkorn-
getreide, Vollkornbrot oder Kartoffeln auf dem Speise-
plan.

Pro Woche sollte mind. 1 Vollkorngetreide / -produkt
angeboten werden. Wird Brot angeboten, sollte es ein
Vollkornbrot / -geback mit mind. 90 % Vollkornanteil/
Vollkornschrot sein.

Kartoffeln sollten in Abwechslung mit anderen Beila-
gen (Reis, Nudeln, Hirse, ...) angeboten werden. Max.
1-mal pro Woche kénnen Kartoffelerzeugnisse (Kroket-
ten, Pommes frites, Reibekuchen, Gnocchi, Plree, ...)
angeboten werden.

= \ollkornprodukte sollten schrittweise eingefthrt und
erhoht werden (Naturreis, Vollkornteigwaren, Teige
und Kuchen aus Vollkornmehl, Suppen, ...).

m Getreidesorten wie  Hirse, Dinkel, Einkorn,
Emmer, Grinkern, Mais (Polenta), Hafer und
Pseudogetreidesorten wie Quinoa, Amarant und
Buchweizen enthalten viele Vitamine, Mineralstoffe
und Ballaststoffe und kénnen verwendet werden fur:
Suppen, Suppeneinlagen, Getreideauflauf, Laibchen,
Beilagen, Salate, Mdsli, zum Binden von Suppen,
SoBRen.

= \ollkornbrot (siehe S. 17)

= Kartoffeln sollten bevorzugt in fettfreier / -armer
Zubereitung wie gekocht oder gedampft angebo-
ten werden (Beispiele: Pellkartoffeln, Ofenkartoffeln,
Puree, ...).

= Convenience-Produkte wie Pommes, Kroketten,
Rosti, Plree aus Piree-Pulver sollten max. 1-mal pro
Woche Verwendung finden.

Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte ohne Zusatz von Zucker
verwenden, mindestens 2-mal pro Woche.



Desserts und Aufstriche z. B. aus Topfen und / oder
Joghurt selbst herstellen.

Selbst  hergestellte Fruchtjoghurts, Frucht-Butter-
milch, Fruchtmilch, Frichtetopfen anbieten.
Schlagrahm, Créme fraiche und Sauerrahm durch
fettdarmere Milchprodukte ersetzen bzw. nur sparsam
verwenden.

Schmelzkdse und Schmelzkase-Zubereitungen wer-
den, aufgrund des hohen Phosphat- und Natriumge-
halts, nicht empfohlen.

Auf Analogkase verzichten; die Bezeichnung ,Kéase”
ist fir aus Milch hergestellte Produktsorten vorbehal-
ten.

Ole und Fette

Rapsol wird als Standardél fir die Speisenzubereitung
empfohlen. Frittierte, panierte oder in Fett herausge-
backene Speisen sollten max. 4-mal in 20 Verpfle-
gungstagen angeboten werden, um die Fettaufnah-
me zu reduzieren.

Prinzipiell sollten Fette und Ole sparsam verwendet
werden. Die Tagesempfehlung fur Kinder liegt je nach
Alter bei 12 bis 20 Gramm (= 2 bis 4 Teel6ffel) Ol und
dieselbe Menge an Streichfett wie Butter oder Marga-
rine; die Mittagsportion sollte ca. 4 bis 7 Gramm Fett
enthalten.

Rapsol, Olivensl und High-Oleic-Ole sind fir die
warme Klche zu bevorzugen.

Rapsol enthalt rund 60 % einfach ungesattigte
Fettsduren und ist bis 170 - 190 °C hitzestabil.
Olivendl hat einen natlrlichen Anteil an einfach
ungesattigten Fettsduren (Olsdure) von rund 80 %
und ist ebenfalls bis 170 - 190 °C hitzestabil.
High-Oleic-Bratdle sind hitzestabil und werden aus
speziell gezlchteten Sonnenblumen- oder Distel-
sorten hergestellt. Sie sind kalt gepresst, kénnen
aber bis 210° C erhitzt werden. lhre Hitzestabilitat
erreichen die Ole durch ihren héheren Olsiuregehalt.
Kaltgepresste Ole (Leindl, Walnussol, Kirbiskerndl,
Olivendl etc.) sind fur die Zubereitung von Salaten
und fur die kalte Kliche geeignet.

Palmfett, Kokosfett, Butterschmalz und Schwei-
neschmalz enthalten hohe Anteile an gesattigten
Fettsduren und sollten so wenig wie mdglich
Verwendung finden.

Beim Einsatz von Sprih- und Trennfetten ist das
Fettsduremuster und die Zusammensetzung zu
beachten, ebenso bei Pflanzencremen, Frittier-Fett
und Mischélen.

Empfehlungen zur Temperatur beim Erhitzen und
mehrmaligem Erhitzen von Olen (vergolden)

Rapsol hat mit 60 % einen relativ hohen Gehalt an
Olsdure und ist daher in nativer Form hitzebestan-
diger als andere native Ole. Es eignet sich daher
auch zum starkeren Erhitzen, und wird deshalb als
Standardol empfohlen.

Zum Braten sollte auf High-Oleic-Ole zurtickgegriffen
werden, die der Biohandel anbietet. Dabei handelt
es sich um Ole von speziellen Sonnenblumen-, Raps-
und Distelsorten, die einen héheren Olséureanteil
haben. Sie sind kalt gepresst, vertragen Tempera-
turen bis 210 °C, also Brathitze. Mit Wasserdampf
behandeltes (teilraffiniertes) Kokosfett, Palmol und
raffiniertes Palmkernfett kénnen auch solche Tempe-
raturen aushalten. Die Fette haben jedoch von
Natur aus einen sehr hohen Anteil an gesattigten
Fettsduren und sind deswegen fest.

Nusse und Samen

Nusse und Samen liefern lebensnotwendige Fettsau-
ren und sollten mind. 1-mal pro Woche angeboten
werden.

= \erwendet werden sollen ungezuckerte und
ungesalzene d. h. naturbelassene Nisse und Samen
wie Sesam, Leinsamen, Kirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne, Walnisse, Mandeln, Haselnisse, Cashew-
nusse, ....

= NUsse und Samen kdnnen vielseitig eingsetzt werden
in: Vorspeisen, Salaten, Suppen, Geback, Brot, Kuchen,
Kleingeback, Desserts, Musli.

Fleisch und Fleischwaren

Fleisch und Fleischwaren sollen nicht 6fter als 2- bis
3-mal pro Woche angeboten werden bzw. maxi-
mal 10-mal in 20 Verpflegungstagen. Dabei sollen
Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren max. 1-mal pro
Woche angeboten werden.

= Magere Fleisch- und Wurstsorten sind zu bevozugen.

= Auf eine fettarme Zubereitung ist zu achten.

= Auf Abwechslung bei den Gerichten sowie der
Auswahl der Fleisch- und Wurstsorten ist zu achten.

= Kleinfleischgerichte sollten 1-mal pro Woche einge-
plant werden (je nach Altersstufe auch 6fters).

= Werden Kleinfleischgerichte wie Geschnetzeltes,
Reisfleisch, Gefllgelcurry angeboten, kann durch
das Untermengen von Gemuise die Fleischmenge
reduziert und der Gemuseanteil erhéht werden.
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= Max. 1-mal pro Woche sollen verarbeitete Fleisch-
produkte (Wurst, Geselchtes, Schinken) auf dem
Speiseplan stehen.

® Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird soweit
moglich eine alternative Fleischsorte angeboten (z.
B. zu Schweinegeschnetzeltem ein Huhnergeschnet-
zeltes anbieten).

Fisch

Fisch soll mind. alle 2 Wochen angeboten werden
(= 2 x/ Monat); im Rahmen der Schulverpflegung
ware 1-mal pro Woche ideal.

= Fische mit einem hohen Anteil an Omega-3-Fett-
sauren sind besonders wertvoll.

= Fette Meeresfische wie Lachs, Makrele, Hering und
heimische Kaltwasserfische wie Forelle, Saibling, ...
sollten abwechselnd in den Speiseplan eingebaut
werden.

= Fischgerichte nur selten - im Rahmen der Empfehlung
von max. 4-mal frittierten und / oder panierten
Produkten in 20 Verpflegungstagen - anbieten (siehe
S. 34 und 35).

= Fettarme Zubereitungsalternativen wahlen wie garen
in der Folie oder Zubereitung im Dampf.

= Geeignet sind auch Laibchen, Auflauf und KloBchen.

® Beim Fischeinkauf auf nachhaltige Fischzucht achten
bzw. Fische von regionalen Anbietern bevorzugen:
MSC- und ASC-Gutesiegel www.wwf.at/fischfuehrer.

EiweiBkombinationen

2/3 Kartoffeln + 1/3 Ei

3/4 Milch + 1/4 Weizen (-mehl, -flocken, -grieB, ...)

2/3 Ei + 1/3 Weizen

3/4 Ei + 1/4 Milch

1/2 Milch + 1/2 Kartoffeln

1/2 Bohnen + 1/2 Mais

60 % Ei + 40 % Soja

Tab. 7: EiweiBkombinationen (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)
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Empfehlungen fur Speisen

Vegetarische Gerichte

Pro Woche sind 1 bis 2 vegetarische (ovo-lacto-ve-
getarische) bzw. fleischfreie Tage einzuplanen, bzw.
6-mal in 20 Verpflegungstagen.

= Vegetarische (ovo-lacto-vegetarische) Speisen sind
ohne Fleisch / Wurst / Fisch, jedoch mit Eier, Milch und
Milchprodukten.

= Eine abwechslungsreiche ovo-lacto-vegetarische Mendilinie
kann auf Fleischalternativen wie Linsenbolognese,
Falafel, Kichererbsencurry, Getreidebratlinge, Hirse-
auflauf, ... zurtickgreifen. Hulsenfriichte sind regel-
maBig einzuplanen, d. h. mind. 4-mal in 20 Verpfle-
gungstagen (s. GemuUse).

= Gerichte aus Hulsenfrichten (Erbsen, Bohnenkerne,
Linsen) weisen einen hohen Proteingehalt auf und
konnen ,Fleisch ersetzen”. Sie sind vor allem in
Kombination mit Getreide oder Getreideprodukten
gute EiweiBlieferanten. Beispiele sind: Linsensuppe
mit GemUse und Brot, Bratling aus Kichererbsen mit
GemUse und Reis, Linsen mit Teigwaren, ...

= Die Proteine der Starkekomponenten (Getreide,
Getreideprodukten, Kartoffeln, ...) kénnen mit den
Proteinen von Milch / Milchprodukten oder Ei erganzt
werden. Geeignete Kombinationen sind beispiels-
weise: Bratkartoffeln, Nudeln oder Reis mit Ei, Nudeln
mit Feta, Kartoffeln mit Kase oder Topfen, Hafer-

Beispiele

Kartoffelauflauf, Kartoffelsalat mit hart gekochtem
Ei, Bratkartoffeln mit Ei, Kartoffelpuffer, Kartoffeltaler,
Herzoginkartoffeln, Gnocchi

Palatschinken, Waffeln, Kaiserschmarren, GrieBbrei,
MuUsli

Semmelknodel, herzhafte Muffins, Waffeln, Getreide-
bratlinge, Couscous-Salat mit Ei

Reisauflauf, Omeletten, Palatschinken mit Topfenful-
lung, Eierstich

Folienkartoffeln mit Topfen-Joghurt-Dip, Pellkartof-
feln mit Topfen oder Kase, Backofenkartoffeln mit
Topfendip

Bohnen-Mais-Salat, Eintopf aus Bohnen und Mais
Suppe, Chili sin Carne, Polenta mit Bohnensalat,

Bohen-Mais Suppe

Sojabratlinge, Tofu mit Ei, Sojanudeln mit Ei



88 % Ei + 12 % Mais

flockenbratlinge, Gemdusebratlinge, Nudelgratin mit
Kase (siehe Tabelle S. 30).

= \ollkorngetreide und Vollkorngetreideprodukte wie
Vollkornnudeln, Vollkornreis, Vollkornbrot, Vollkorn-
flocken, Griinkern, Hirse, Mais und / oder Pseudoge-
treide wie Quinoa, Amarant, Buchweizen, ... sind zu
bevorzugen.

= Verarbeitete Produkte (Fertigprodukte) wie z. B.
Gemdiselaibchen, Kartoffelpuffer, Kartoffeltaschen,
... sind zu meiden.

= Der Einsatz von industriell hergestellten Fleischersatz-
produkten wie Sojaschnitzel oder Tofuwurstchen ist
aus ernahrungsphysiologischer Sicht nicht notwendig.

= Ein sUBes Hauptgericht zahlt nicht als vegetarisches
Gericht.

SUiBe Hauptgerichte

Maximal alle 2 Wochen ist ein siies Hauptgericht
anzubieten. Eine Ausnahme bildet die Verpflegung von
Kleinkindern; hier kann wochentlich ein stiBes Haupt-
gericht angeboten werden.

= An Tagen an denen ein stBes Hauptgericht angebo-
ten wird, ist es empfehlenswert vorab ein Salat oder
eine Gemusesuppe / Gemdusevorspeise angeboten
werden.

= Bei stBen Hauptgerichten ist der Ballaststoffanteil
durch den Einsatz von Vollkornmehl / -getreide /
Pseudogetreide sowie durch rohes Obst (evtl. auch
gegartes Obst) zu erhdhen.

= Bei stiBen Hauptspeisen ist ein Teil des Mehls (bis ca.
50 %) durch Vollkornmehl auszutauschen.

= Frisches Obst kann als Nachspeise verwendet werden,
z. B. Topfenstrudel aus mind. 50 % Vollkornmehl mit
VanillesoBe und als Dessert frische Erdbeeren.

= Bei stiBen Hauptgerichten ist auf den Zuckeranteil zu
achten. In der Regel kénnen ca. 20-25 % weniger
Zucker, als im Rezept angegeben, verwendet werden.
Zum SUBen koénnen Zucker oder brauner Zucker
verwendet werden. Zuckeralkohole (Sorbit, Xylit,
Mannit, Isomalt) und StBstoffe sollten keine Verwen-
dung finden.

= Fertige ,SUBspeisen” enthalten meistens viel Zucker.
Um den Zuckeranteil um ca. 50 % zu reduzieren,
sollten stiBe Hauptgerichte selbst zubereitet werden.

= Rahm, Schlagobers und die Menge an Fett (z. B. zur
Zubereitung) sind zu reduzieren oder zu meiden.

= Germteig, Strudelteig, Topfenteig oder Kartoffelteig
sind Zubereitungen aus Blatterteig und Plunderteig
vorzuziehen.

® SUBe Hauptgerichte zahlen nicht als vegetarische
Gerichte.

Polenta-Bratlinge, Polenta-Taler, Maissalat mit Ei,
Maiscremesuppe mit Ei legiert, Maisauflauf

= Bei Kleinkindern kann wochentlich ein stiBes Haupt-
gericht angeboten werden. Die Eiwei3zufuhr fur
Kleinkinder kann leichter Uber st3e Speisen - die v.
a. Eier und Milch enthalten - als Uber Fleisch gedeckt
werden. Auf einen niedrigen Zuckergehalt der Speisen
ist dabei zu achten.

Frittierte, panierte oder in Fett herausgebackene
Speisen

Frittierte, panierte oder in Fett herausgebackene
Speisen sind max. 1-mal pro Woche anzubieten.

= Frittieren, Panieren, in Fett herausbacken sind sehr
energiereiche Zubereitungsarten, die sehr selten
Anwendung finden sollten.

= \orgebackene Convenience-Produkte wie Pommes,
Kroketten, Rosti, Laibchen oder Backerbsen weisen
einen hohen Fettgehalt auf und mussen hier einkal-
kuliert werden.

Suppen

Je nach Mentufolge sollten pro Woche 2- bis 3-mal
Suppe angeboten werden. Die Halfte aller angebote-
nen Suppen sollten GemUsesuppen sein.

= GemUsesuppen sind klare Suppen mit GemuUseeinla-
ge, Gemdisepuree oder gebundene Gemusesuppen.
Basis ist eine GemUsebrihe.

= Zum Binden von Suppen eignen sich Kartoffeln,
Hulsenfrichte, Starke, Getreide (Hirse, ...) oder
Getreideflocken (Hirseflocken, Haferflocken, ...).

= Klare Suppen mit Getreideeinlage (z. B. Frittaten,
Nudeln, Reis, Sago, ...) mit Gemise und Krautern
erganzen (Gemusejulienne, Tomatenwdrfel).

= Zum Verfeinern der Suppen wenig Rahm (max. %2 TL
pro Person) oder ein anderes fettarmes Milchprodukt
(Sauerrahm mit 15 % Fett, Joghurt, Milch) verwen-
den.

= Bei Fleischsuppen ggf. das Fett abschopfen.

= An Tagen, an denen ein stiBes Hauptgericht angebo-
ten wird, ist eine Suppe auf Gemuse- / Getreide- /
Kartoffelbasis einzuplanen.

Wirzen

Zum Wiurzen eignen sich frische oder tiefgefrorene
Krauter. Wird Salz verwendet, sollte sparsam jodiertes
Speisesalz eingesetzt werden.
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= Fir die Zubereitung so wenig Salz wie mdglich
verwenden, um den Eigengeschmack der Speisen
zu erhalten. Dies ist fir Kinder wichtig, damit sie
den Geschmack der verschiedenen Speisen kennen
lernen.

= Brot, Kase, Wurst, Fertigwlrzen, Convenience-Pro-
dukte enthalten herstellungsbedingt reichlich Salz.
Aus diesem Grund soll fur die Zubereitung von
Nudeln, Kartoffeln, Reis, Fleisch, Fisch, ... so wenig
Salz wie moglich verwendet werden.

= FUr einige Speisen (Kartoffeln, Reis, Nudeln, ...) bietet
sich eine Zubereitung in ungesalzener (selbst zuberei-
teter) GemUsebruhe an.

Nachspeisen, Desserts

Nachspeisen / Desserts sollten 2- bis 3-mal pro Woche
angeboten werden. An Tagen, an denen eine Suppe
bzw. Vorspeise oder ein siiBes Hauptgerichte angebo-
ten wird, ist kein Dessert notwendig.

= Werden tdglich Desserts angeboten, sollte mind.
2-mal pro Woche Frischobst, mind. 1-mal pro Woche
ein Milchprodukt, max. 2-mal pro Woche ein Kuchen
bzw. eine Torte mit einem hohen Ballaststoffanteil /
Vollkornanteil angeboten werden.

= Zwischen Frischobst, Milchdessert (Creme, Pudding),
Milchprodukten wie Joghurt, Topfen, Buttermilch und
Geback abwechseln.

® Zucker bei der Zubereitung sparsam verwenden.

= Fett- sowie Zuckermenge bei der Zubereitung von
Kuchen und Desserts reduzieren.

= Es werden keine StBwaren (z. B. Schoko-, Muslirie-
gel, Bonbons) oder Fertigdesserts (Pudding, Fruchtjo-
ghurt, Cremen, ...) als Nachspeise angeboten. Siehe
auch ,SuBe Hauptgerichte” unter S. 31.

Die Empfehlungen wurden in Anlehnung an den Leitfaden ,Gemeinsam
g'sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung” (vgl. Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016, S. 27 - 109.)

Anforderungen an einen Vier-Wochen-Spei-
seplan (20 Verpflegungstage)

Neben der optimalen Lebensmittelauswahl, ist die
Angebotshaufigkeit der einzelnen Speisen und Lebens-
mittel ein weiterer Faktor, der zu beachten ist.

Um die Empfehlungen der aks Leitlinie in der Speisen-
planung leichter umsetzen zu koénnen, steht der
Meni-Check in einer Excel-Tabelle zur Verfligung (www.
aks.or.at) unter Projekt Gemeinsam Essen / MenU-Check.
Ein MenUplan mit 20 Verpflegungstagen kann auf die
Einhaltung der Empfehlungen hin Uberpriift werden.
Unter der Rubrik ,Bewertungen” erfolgt automatisch
die Meldung , Empfehlungen erreicht” oder ,Empfeh-
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lungen nicht erreicht” mit einem Hinweis zur Lebens-
mittelgruppe.

Anforderungen an eine ovo-lacto-vegetari-
sche Mendlinie (20 Verpflegungstage)

In der Schulverpflegung und in der Verpflegung im
Kindergarten und Kleinkindbereich kann eine ovo-lac-
to-vegetarische Menlinie angeboten werden.

Auch hier gilt: Neben der optimalen Lebensmittelaus-
wahl, ist die Angebotshaufigkeit der einzelnen Speisen
zu beachten.

BeiPlanung der ovo-lacto-vegetarischen Mendlinie sollten
die kritische Nahrstoffen wie Protein, Omega-3-Fettsau-
ren, Jod und Eisen beriicksichtigt und durch geeignete
andere Lebensmittel so weit wie moglich kompensiert
werden.

Weitere Informationen sind auch auf Seite 12 zu finden.

Ein Einsatz von industriell hergestellten Fleischersatz-
produkten ist aus ernahrungsphysiologischer Sicht nicht
notwendig. Bei industriell hergestellten Fleischersatzpro-
dukten handelt es sich um hoch verarbeitete klichen-
fertige Produkte aus Hulsenfriichten (Soja, Lupinen,
SuBerbsen), Getreide (Weizen, Dinkel, ...). Auch Boden-
pilze und Bakterien dienen z. T. als Ausgangsbasis. Die
Produkte - wie Sojawdrstchen, Bratlinge auf Soja-, Tofu-,
Lupinenbasis, vegane Schnitzel - weisen eine unter-
schiedliche Qualitat auf. Tofu der nicht weiterverarbeitet
ist, zahlt nicht als Fleischersatzprodukt.

In der Tabelle auf Seite 30 sind guinstige Proteinkombina-
tionen angegeben.



In der Schule

Die Umsetzung der Empfehlungen aus der Ernahrungs-
pyramide fur eine Mittagsverpflegung an Schulen sollte
in einem Zeitraum von 20 Verpflegungstagen wie folgt

aussehen:

Men(-Check: Mittagessen Schule (20 Verpflegungstage)

Menikomponente

Empfehlungen (bei 20 Verpflegungstagen)

1 Starkekomponenten: Kartoffeln, Reis, Teigwaren, taglich (insg. 20)
andere Getreideprodukte
la  davon Vollkornprodukte mind. 4
1b  davon Kartoffelerzeugnisse max. 4
2 GemUse, Hulsenfriichte, Rohkost und Salat taglich (insg. 20)
2a  davon Rohkost und Salat mind. 8
2b  davon Hulsenfrichte mind. 4
3 Obst mind. 8
4 Milch und Milchprodukte mind. 8
5 Fleisch max. 10
5a  davon Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren max. 4
6 Fisch mind. 2
7 Vegetarische Gerichte mind. 6
8 SiBe Hauptgerichte max. 2
9 Frittierte und / oder panierte Produkte max. 4
1 Starkekomponenten wie z. B. Kartoffeln (Pell-, Salz- oder Folienkartoffeln, Plree, Kartoffelsalat), Brot,
Parboiled Reis, Nudeln, Hirse, starkehaltige StBspeisen
Vollkornnudeln, Vollkornpizza, Naturreis, Vollkornbrot / -brétchen, Vollkorntoast
1a Bei selbst hergestellten Speisen (z. B. Kaiserschmarren, Palatschinken, Pizzateig, Riebel, ...) sollte der
Vollkornanteil mind. 25 % und bis zu 50 % betragen
1b Halb- oder Fertigprodukte wie z. B. Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Gnocchi, Puree, Kartof-
felknddel
2 GemUse frisch oder tiefgekthlt und Hilsenfriichte
2a Rohkost oder Salat wie z. B. Tomaten-, Gurken-, Eisbergsalat
2b Hulsenfrlichte wie Bohnenkerne, Erbsen, Linsen, Kichererbsen als GemUse, Salat, in Suppen
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Obst frisch oder tiefgeklhlt ohne Zuckerzusatz z. B. Obst im Ganzen, in Stlicke geschnitten oder als

3 Obstsalat; die Vorgabe 8-mal Obst gilt fir Ments mit Dessert; bei MenUs ohne Dessert am Nachmittag
Obst anbieten

4 Milch und Naturjoghurt (< 3,6 % Fett), Kdse (< 50 % Fett i. Tr.), Speisetopfen (max. 20 % Fett i. Tr.)

5 Fleisch, wie mageres Muskelfleisch; Fleischsorten abwechselnd anbieten; mind. 5-mal Gerichte mit
geringem Anteil an Fleisch / Fleischprodukten anbieten

5a Fleischerzeugnisse und Wurstwaren wie z. B. Wienerle, Bratwurst, Leberkdse, Faschiertes

6 Fisch aus nicht Uberfischten Bestanden, nicht paniert, idealerweise 1-mal pro Woche

7 Vegetarische Gerichte - ohne Fleisch und Fleischprodukte, Geflugel und Fisch - wie z. B. Gemuselasag-
ne, Gemdise-Reis-Pfanne, Pellkartoffeln mit Topfen

8 SUBe Hauptgerichte - mit geringem / niedrigem Zuckeranteil und einem Vollkornanteil von 25 bis 50 %
- wie Kaiserschmarren, Milchreis, GrieBbrei, Topfennockerl, Topfenschmarren, Germknodel

9 Frittiertes und Paniertes wie z. B. Fischstabchen, Backfisch, Hihnernuggets, Wiener Schnitzel, frittierte
Kartoffelprodukte, Krapfen

Tab. 8: MenU-Check: Mittagessen Schule (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

Hinweise zur ovo-lacto-vegetarischen MenUlinie:

Es gelten die selben Anforderungen, ausgenommen far

Fleisch, Fleischwaren, Wurst und Fisch.

In 20 Verpflegungstagen sollten deshalb enthalten

sein:

- mind. 4-mal Hulsenfriichte,

- mind. 4-mal Niisse, Kerne oder Olsamen zu je 20-25g

- max. 4-mal industriell hergestellte, hoch verarbeitete,
klichenfertige Fleischersatzprodukte (Sojaschnitzel,
Warstchen, Schnitzel, Geschnetzeltes, ...)

Im Kindergarten

Die Umsetzung der Empfehlungen aus der Ernahrungs-
pyramide fur eine Mittagsverpflegung in Kindergarten
sollte in einem Zeitraum von 20 Verpflegungstagen wie

folgt aussehen:

Men(-Check: Mittagessen Kindergarten

Mentkomponente Empfehlungen (bei 20 Verpflegungstagen)

1 Starkekomponenten: Kartoffeln, Reis, Teigwa- taglich (insg. 20)
ren, andere Getreideprodukte

1a davon Vollkornprodukte mind. 4
1b davon Kartoffelerzeugnisse max. 4
2 GemUse, Rohkost und Salat, Hulsenfriichte taglich (insg. 20)
2a davon Rohkost und Salat mind. 8
2b davon Hulsenfrichte bis zu 4
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3 Obst mind. 8
4 Milch und Milchprodukte mind. 8
5 Fleisch max. 10
5a davon Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren max. 4
6 Fisch mind. 2
7 Vegetarische Gerichte mind. 6
8 SUBe Hauptgerichte max. 2
9 Frittierte und / oder panierte Produkte max. 4
1 Starkekomponenten wie z. B. Kartoffeln (Pell-, Salz- oder Folienkartoffeln, Plree, Kartoffelsalat), Brot,
Parboiled Reis, Nudeln, Hirse, starkehaltige StuBspeisen
1a Vollkornnudeln, Vollkornpizza, Naturreis, Vollkornbrot / -brétchen, Vollkorntoast
Bei selbst hergestellten Speisen (z. B. Kaiserschmarren, Palatschinken, Pizzateig, Riebel, ...) sollte der
Vollkornanteil mind. 25 % und bis zu 50 % betragen
1b Halb- oder Fertigprodukte wie z. B. Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Gnocchi, Puree, Kartoffelkno-
del
2 Gemdse frisch oder tiefgekthlt und Hulsenfriichte
2a Rohkost oder Salat wie z. B. Tomaten-, Gurken-, Eisbergsalat
2b Hulsenfrlichte wie Bohnenkerne, Erbsen, Linsen, Kichererbsen als GemUse, Salat, in Suppen
3 Obst frisch oder tiefgekihlt ohne Zuckerzusatz, z. B. Obst im Ganzen, in Stlicke geschnitten oder als
Obstsalat; die Vorgabe 8-mal Obst gilt fir Menis mit Dessert; bei MenUs ohne Dessert, am Nachmittag Obst
anbieten
4 Milch, Naturjoghurt (< 3,6 % Fett), Kése (< 50 % Fett i. Tr.), Speisetopfen (max. 20 % Fett i. Tr.)
5 Fleisch, wie mageres Muskelfleisch; Fleischsorten abwechselnd anbieten; mind. 5-mal Gerichte mit geringem
Anteil an Fleisch / Fleischprodukten anbieten
5a Fleischerzeugnisse und Wurstwaren wie z. B. Wienerle, Bratwurst, Leberkase, Faschiertes
6 Fisch aus nicht Uberfischten Bestanden, nicht paniert, idealerweise 1-mal pro Woche
7 Vegetarische Gerichte - ohne Fleisch und Fleischprodukte, Gefligel und Fisch - wie z. B. Gemselasagne,
GemdUse-Reis-Pfanne, Pellkartoffeln mit Topfen
8 SUBe Hauptgerichte - mit geringem / niedrigem Zucker- und einem Vollkornanteil von 25 bis 50 % - wie
Kaiserschmarren, Milchreis, GrieBbrei, Topfennockerl, Topfenschmarren, Germknédel
9 Frittiertes und Paniertes wie z. B. Fischstadbchen, Backfisch, Hihnernuggets, Wiener Schnitzel, frittierte
Kartoffelprodukte, Krapfen

Tab. 9: MenU-Check: Mittagessen Kindergarten (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)
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Hinweise zur ovo-lacto-vegetarischen Menulinie:

Es gelten die selben Anforderungen, ausgenommen fur
Fleisch, Fleischwaren, Wurst und Fisch.

In 20 Verpflegungstagen sollten deshalb enthalten
sein:

- mind. 4-mal Hulsenfriichte

- mind. 4-mal Niisse, Kerne oder Olsamen, zu je 20-25g

- max. 4-mal industriell hergestellte, hoch verarbeitete,
kuichenfertige Fleischersatzprodukte (Sojaschnitzel,
Warstchen, Schnitzel, Geschnetzeltes, ...)

Fur die Umsetzung der aks Leitlinie in Kinderbetreuungs-
einrichtungen findet sich im ,, Praxisleitfaden Essen und
Trinken in Kinderbetreuungseinrichtungen” ein Fragen-
katalog zur Bearbeitung des Themas im Team. Der
Praxisleitfaden steht auf der Homepage der aks gesund-
heit GmbH unter dem Projekt Maxima zur Verfligung.

In der Kleinkindbetreuung
Die Umsetzung der Empfehlungen aus der Erndhrungs-
pyramide fur eine Mittagsverpflegung in Kleinkindbe-

treuungseinrichtungen sollte in einem Zeitraum von 20
Verpflegungstagen wie folgt aussehen:

MenU-Check: Mittagessen Kleinkinder (1-3 Jahre)

Menikomponente

1 Starkekomponenten: Kartoffeln, Reis, Teigwa-
ren, andere Getreideprodukte

1a davon Vollkornprodukte

1b davon Kartoffelerzeugnisse

2 GemUse, Rohkost und Salat, Hulsenfriichte
2a davon Rohkost und Salat

2b davon Hulsenfrichte

3 Obst

4 Milch und Milchprodukte

5 Fleisch

5a davon Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren
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Empfehlungen (bei 20 Verpflegungstagen)

taglich (insg. 20)

mind. 4
max. 4
taglich (insg. 20)

mind. 6

mind. 2
mind. 8
mind. 8
max. 10

max. 6



6 Fisch mind. 2

7 Vegetarische Gerichte mind. 6

8 SUBe Hauptgerichte max. 4

9 Frittierte und / oder panierte Produkte max. O

1 Starkekomponenten z. B. Kartoffeln (Pell-, Salz- oder Folienkartoffeln, Puree, Kartoffelsalat), Brot, weich
gegarter Parboiled Reis, weich gegarte Nudeln oder Hirse bzw. Couscous, starkehaltige StBspeisen

1a Vollkornnudeln, Vollkornpizza, Naturreis, Vollkornbrot aus fein gemahlenem Getreide, bei Vollkorntoast
sollte der Vollkornanteil mind. 25 % und bis zu 50 % betragen

1b Halb- oder Fertigprodukte wie z. B. Gnocchi, Puree, Kartoffelknodel

2 Gemuse, frisch oder tiefgekuhlt, faserarm, nicht blahend und Hulsenfriichte

2a Rohkost oder Salat aus gekochtem GemUse wie z. B. Salat aus gegarten Karotten, Eisbergsalat — mit
milder Marinade

2b Hulsenfriichte wie Bohnenkerne, Erbsen, Linsen, Kichererbsen als Gemise, Suppen — weich gegart erst
nach und nach anbieten (Gefahr des Verschluckens). In Suppen, SoBen oder als GemUse anbieten

3 Obst ohne Kerne ggf. ohne Schale, frisch oder tiefgekhlt, ohne Zuckerzusatz wie reifes Obst im Ganzen,
in Sticke geschnitten oder als Obstsalat

4 Milch, Naturjoghurt (< 3,6 % Fett), Kése (< 50 % Fett i. Tr.), Speisetopfen (max. 20 % Fetti. Tr.)

5 Fleisch, wie z.B. weich gegartes, mageres, faserarmes Muskelfleisch, Fleischsorten abwechselnd anbieten

5a Fleischerzeugnisse und Wurstwaren ohne Haut und Fasern, wie z. B. Wienerle oder Bratwurst ohne Haut,
Faschiertes, Leberkase

6 Fisch aus nicht Uberfischten Bestdnden, nicht paniert und ohne Graten

7 Vegetarische Gerichte ohne Fleisch und Fleischprodukte, Gefligel und Fisch, wie z. B. GemUselasagne,
Pellkartoffeln mit Topfen

8 SuBe Hauptgerichte — mit geringem / niedrigem Zuckeranteil — wie Kaiserschmarren, Milchreis, GrieB-
brei, Topfennockerl, Topfenschmarren, Germknéodel

9 Maglichst nicht anbieten fur 1 bis 3-Jahrige - Frittiertes und Paniertes wie z. B. Fischstédbchen, Backfisch,

Hihnernuggets, Wiener Schnitzel, frittierte Kartoffelprodukte

Tab. 10: Meni-Check: Mittagessen Kleinkinder (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)

Kinder im Alter von 1 bis 3 Jahren in der Kleinkindbe-
treuung haben aufgrund ihres Alters und des Entwick-
lungsstatus des Zahn- und Kauapparates noch einge-
schrankte Moglichkeiten verschiedene Speisen zu essen.
Wobei sie an das Essen der Erwachsenen herangefihrt
werden sollen. Wiederholungen im Speiseplan sind hier
gern gesehen.

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tber geeigne-
te und weniger geeignete Lebensmittel bzw. Speisen fur
die Kleinkindbetreuung:
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Besser geeignet

Weniger geeignet

Feines Vollkornbrot (ohne Kérner) oder Semmel aus
fein vermahlenem Vollkorn

Grobes Vollkornbrot, Brot mit Kérner, Kérnlesemmel

Mischbrot oder Roggenbrot

WeiBbrot

Feine Haferflocken

Grobe Haferflocken, Vollkornhaferflocken

Feine Nudeln / Fadennudeln

Spaghetti

Brei

Reis, Hirse, Sago und Couscous weich gegart, oder als

Kérniger Reis, Hirse, Sago und Couscous

Salat aus gegartem Gemdse, Salatherzen bzw. klein
geschnittene Salate - ohne Marinade

Rohkost (Karottenrohkost, Kohlrabirohkost, ...) / Blatt-
salate - mit essigsaurer Marinade

Faserarmes Gemuse wie Karotten, Zucchini, Gurken

Faserreiches GemUse oder Gemdise mit harter Schale
/ Haut (Spargel, Rhabarber, Stangensellerie, Tomaten,

)

Leicht verdauliches, weich gegartes Gemdse wie

bi, Blumenkohlrdschen

Karotten, Zucchini, Spinat, Tomaten, Gurken, Kohlra-

Blahendes Gemudise (Kohl, Kraut, Zwiebel, Paprika,
Pilze, ...)

Faserarmes Obst wie Bananen, Fruchtmus

Obst ohne Kerne (kernlose Trauben, Melonen ohne
Kerne, ...)

Reifes Obst

Faserreiches, Obst (faserige Orangen, Ananas, Mango,

)

Obst mit Kernen (Trauben, Kirschen, Mirabellen, ...)

Unreifes, festes Obst (Beeren, ...)

Geschalte Apfelschnitze, geschéltes Obst in Stlickchen

Apfel und andere Obstsorten mit Schale und Kernen

Sehr fein gemahlene Niisse

Nisse und Samen ganz oder grob gemahlen

ein Sieb geben

Speisen ohne Krauter zubereiten, oder Speisen durch

Krauter als Garnitur oder als Geschmackszugabe

Weich gegartes, klein geschnittenes Fleisch oder
Faschiertes, feine Wurstwaren

Fleisch, Fleischwaren und Wurstwaren, die faserig sind
oder eine Haut aufweisen

Wurst ohne Haut, Cremesuppe; SoBe separat zu
Gemduse und / oder Fleisch geben

Doppelkonsistenzen sind zu vermeiden wie z. B.
Wurst mit Haut, Brihe mit Einlage, SoBe mit Gemduse,
Getreidebrei mit Fruchtstlickchen

Tab. 11: Uberblick geeignete und weniger geeignete Lebensmittel (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

Fur Kleinkinder ungeeignete Speisen und Lebensmittel:

= Scharfkantige oder sehr harte Lebensmittel sind fur

Speisen, die rohe Eier, rohen Fisch oder rohes Fleisch
enthalten

Stark salzhaltige Lebensmittel (Knabbergebéck)
Koffeinhaltige Getrédnke (Kaffee, schwarzer Tee,
gruner Tee, Cola, Energy Drinks, ...)

Alkohol (auch in SoBen und anderen Speisen)
SuBstoffe, Zuckeraustauschstoffe
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Kleinkinder schwierig zum Kauen, und die Kinder
kénnen sich verschlucken (Nusse, Samen, Korner,
scharf gebratenes Fleisch, Backerbsen, Beeren,
Bonbons, Kaugummi).

= Fisch mit Graten
= Bldhende oder schwer verdauliche Lebensmittel wie

Kohl, Hilsenfrlichte, Zwiebeln u. a. sollten erst nach
und nach eingesetzt werden.



= Lebensmittel mit dem Hinweis: , Kann Aktivitat und
Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen” (z. B.
Farbstoffe)

Weitere Besonderheiten bei der Verpflegung von Klein-
kindern:

Die Zubereitungsart ist der individuellen Entwicklung
des Kindes (motorische Fahigkeiten, Essfertigkeiten)
anzupassen.

= Die Auswahl der Nahrungsmittel ist abhangig vom
Zahnstatus, dem selbstandigen Essen sowie dem
Interesse an den Lebensmitteln, und ist individuell zu
beachten.

= Eine Wiederholung der Mentikomponenten in kurzer
Zeit ist gerade bei der Einflhrung neuer Speisen
hilfreich, damit sich die Kinder an die neue Speise
gewdhnen koénnen.

= Selbstandiges Essen soll geférdert und unterstltzt
werden.

= Es sollte ausreichend Zeit und Ruhe beim Essen und
Trinken vorhanden sein.

= Durch ein vielfaltiges Nahrungsmittelangebot kénnen
die Kinder neue Geschmacksrichtungen kennen
lernen und dadurch ihre Sinne starken.

= Die Akzeptanz von Lebensmitteln wird durch das
gemeinsame Zubereiten und Anrichten der Speisen
positiv beeinflusst.

= Kinder sollten ihre PortionsgréBen selbst bestimmen
durfen.

Kinder unter 3 Jahren bendtigen eine intensivere

Betreuung beim Essen.

Ausreichend erhitzte Speisen sollten nicht zu hei3

serviert werden, damit sich die Kinder nicht verbren-

nen; insbesondere flissige oder breiige Speisen, die in

der Mikrowelle erhitzt wurden, haben oft , Hitze-In-

seln” — deshalb die Speise umrihren.

Spezielle Kinderlebensmittel (Kindertee, Kinder-Friih-

stlickscerealien, Joghurts, ...) sind nicht notwendig;

sie bieten keine Vorteile gegentber herkémmlichen

Lebensmitteln; im Gegenteil, viele dieser Produkte

enthalten viel Zucker und / oder Fett.

Einige tierische und pflanzliche Lebensmittel werden

aufgrund einer gesundheitlichen Gefdhrdung (Keime)

nicht eingesetzt. Dazu gehoren:

- Rohmilchprodukte (Rohmilchkase, Rohmilch, ...)

- Weichkasesorten mit Oberfldchenschmiere (Rotschim-
melkase, ...)

- Faschiertes in rohem oder nicht durchgegartem Zustand

- Rohwdirste (Salami, ...)

- Sprossen

- Nicht durchgegarte Eier (weiches Ei, Ruhrei, rohe
Kuchenteige, ...)

Bei der Verpflegung von Kleinkindern (bis zu 1 Jahr)
gelten besonders die Hygienevorschriften, da das
Immunsystem noch nicht voll entwickelt ist.

- Honig ist zu meiden (Sporen von Clostridium

Botulinum).

Kuhmilch sollte nicht zum Trinken angeboten werden,
kann jedoch fur die Speisenzubereitung verwendet
werden.
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Unterschiede im Angebot der Mittagsverpflegung fiir Kleinkinder, Kindergartenkinder und Schulkindern

_ Kleinkinder Kindergartenkinder Schulkinder

SuBe Gerichte

Wiederholungen von
Speisen im
4-Wochen-Speiseplan

RichtgroBe fur Kohlen-
hydratmenge wie im

Genussteller (s. Seite 38)

Fleisch

Gemuse

Gerichte

Nusse, kleinteilige
Lebensmittel wie Johan-
nisbeeren, Weintrauben,
Cocktailtomaten

4 x in 20 Verpflegungs-
tagen

Gewdlnscht, fur die
EinfUhrung von neuen
Lebensmitteln hilfreich

GroBerer Anteil, bis etwa
die Halfte vom Teller

Ofter Wurst (ohne Haut),
Faschiertes

Mehr gekochtes GemUse
und pdrierte Suppen;
Salate ohne bzw. mit
mildem Dressing;
Hulsenfriichte bis zu

2x in 20 Verpflegungs-
tagen, Einfihrung nach
und nach

Doppelkonsistenzen
vermeiden; keine panier-
ten Produkte

Diese Lebensmittel nicht
anbieten, wegen der
Gefahr des verschlu-
ckens; Nisse nur
gemahlen verwenden.

2 x in 20 Verpflegungs-
tagen

Moglichst keine Wieder-
holungen in 20 Verpfle-
gungstagen

Ein Drittel vom Teller

Mageres Muskelfleisch
beforzugen

Salate mit mildem
Dressing

Tab. 12: Unterschiede im Angebot der Mittagsverpflegung (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)
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2 x in 20 Verpflegungs-
tagen

Moglichst keine Wieder-
holungen in 20 Verpfle-
gungstagen

Ein Drittel vom Teller

Mageres Muskelfleisch
bevorzugen

Mehr Salate, als gekoch-
tes Gemuse

Gemdise, etc. in SoBen
untermengen



(&)

aks ) gesundheit
im landle vor ort

Mein taglicher Genussteller

Kohlenhydrate

Gemuse Getreide und Kartoffeln: 4 Portionen
3 Portionen Vollkornprodukte bevorzugen

§

@O
Eiweil3

Fleisch, Fisch, Eier, Hulsenfruchte: 1 Portion
Milch und Milchprodukte: 3 Portionen

2 Portionen

Ungezuckerte Getranke Ole und Fette SUBigkeiten, Knabbereien und
energiereiche Getranke

@ Maximal 1 Portion

6 Portionen 2 bis 3 Portionen hochwertige Ole/Fette

e D) N =

Abb. 5: Mein taglicher Genussteller (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

"Mein taglicher Genusssteller" zeigt einerseits die
Lebensmittel, aus denen sich eine vollstandige Mahlzeit
zusammensetzt,und andererseits stellt er das Verhaltnis
dar, in denen die Lebensmittel auf den Teller kommen
sollten.

Notizen:
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Im Schulbereich

Im Kindergartenbereich

www.aks.or.at




Rahmenbedingungen fir die

Mittagsverpflegung

Damit die Verpflegung der Kinder im Kindergarten

bzw. der Schilerinnen und Schuler in der Schule fur alle
Beteiligten gut gelingt, sollten einige Rahmenbedingun-
gen beachtet werden.

Schulkultur

Essatmosphare
Speiseraum: Lage und GroRe
Raumeintelung und Nutzung
Einrichtung und Ausstattung
Gestaltung

Lautstarke

Licht, Temperatur, Bellftung
Pausenzeiten

Ausgabe. und Anstellsituation
Regeln und Aufsicht

verpflegung

Preis-Leistung

Material- und Personaleinsatz
Abrechnungssystem

Zuschusse Nachhaltigkeit
Eingebunden in Schulkonzept/ Leitbild

Eingebunden in "Lebensmittel sind

kostbar" Qualitat des Essens

Umsetzung Menu-Check

Qualitatssicherung

Akzeptanz durch Lehrpersonen
Gemeinsames Projekt der Schule

Akzeptanz der
Mittags-

Im Schulbereich

Die folgende Ubersicht fasst die relevanten Themenbe-
reiche fur das Gelingen der Mittagsverpflegung in der
Schule zusammen:

Kommunikation
Kinderfreundliche Haltung
Gastorientertheit
Padagogische Grundkenntisse
Feedbackkultur
Schnittstellenmanagement

Partizipation
Schulerbeteiligung
Schilerfirma
Wunschmenis, Wunschbox

Nachhaltigkeit

Eingebunden in Schulkonzept/
Leitbild

Eingebunden in "Lebensmittel
sind kostbar"

Image

Geschichten der
Mittagsverpflegung an der
Schule

Attraktivitat fur die Eltern

Erndhrungsbildung
Einheiten im Unterricht

gelebte Ernahrungsbildung in
der Schule

Abb. 6: Akzeptanz der Mittagsverpflegung im Schulbereich (vgl. Vernetzungsstellen Schulverpflegung, 2014, S. 3.)

Essatmosphare

Damit Mittagsverpflegung gelingt, ist eine gute Essat-
mosphare wichtig. Unter anderem wird die Atmosphéare,
in der gegessen wird, von folgenden Punkten maBgeb-
lich beeinflusst:

Raum: In der Schule sollten geeignete, helle, freund-
liche, gut zu luftende Raumlichkeiten vorhanden sein,
in denen die Schilerinnen und Schiler genliigend Platz
haben, ihre Jause bzw. ihr Mittagessen einzunehmen.
Durch Pflanzen, Bilder (z. B. auch einer Ernahrungspyra-
mide) hat der Raum ein angenehmes Ambiente.

Damit die Schulerinnen und Schuler sich dort wohl fiihlen,
ist auf die entsprechende Mdblierung (z. B. KindergroBe,
altersgerecht) und Dekoration zu achten. Sie sollte anspre-
chend, leicht sauber zu halten, und den Erfordernissen
angepasst sein.

Larm: Ein ruhiger Essplatz ist fir die Akzeptanz der
Mittagsverpflegung sehr entscheidend. Dies kann
verbessert werden durch:

= Raumteiler

= Gleiter an den Mébeln

= Vorhangen, Wandverkleidungen

= SchallschutzmaBnahmen an den Decken / Wanden
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Zeit: Die Schulerinnen und Schuler sollten mindestens
30 - besser 45 Minuten - Zeit fur die Mittagsverpflegung
haben.

Fur die Jausenzeit am Vormittag ist eine Trennung von
Ess- und Bewegungspause wichtig.

Kommunikation

Direktion
/

Lehrer-

vertretung

\

Schulwart

B  Schuler-

vertretung
Abb. 7: Runder Tisch im Schul-
bereich (aks gesundheit GmbH,
2018,0.S.)

Eine gute Kommunikation untereinander und ein regel-
maBiger Austausch unter allen an der Mittagsverpfle-
gung Teilhabenden ist ein entscheidender Faktor fur eine
gelingende Verpflegungssituation in der Schule. Deshalb
sollte die Direktion, Schulervertreter, Mittagsbetreuende,
Elternvertreter, Lehrervertreter, Gemeindevertreter und
der Schulwart mindestens zweimal im Jahr (zu Beginn
und im zweiten Semester des Schuljahres) zu einem
Verpflegungsausschuss bzw. Runden Tisch zusammen
kommen. Hier kann Uber die verschiedenen Themen der
Mittagsverpflegung miteinander diskutiert werden und
Losungen erarbeitet werden. Fachliche Unterstitzung
und Begleitung kann dazu bei der Gesundheitsbildung
der aks gesundheit kostenlos angefragt werden.

Die Schilerinnen und Schiiler sind Gaste in der Mittags-
verpflegung und sollten von den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern im Ausgabe- und Servicebereich auch so
behandelt werden. Deshalb ist eine

= kinder- bzw. jugendfreundliche Einstellung der Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter und
= padagogische Grundkenntnisse

fur ein Gelingen der Mittagsverpflegung wichtig bzw.

unabdingbar.
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Gemeinde-
vertretung

Eltern-

vertretung

Mittags-
betreuung

Die Einbindung der Mittagsbetreuerinnen und Mittags-
betreuer in den padagogischen Mitarbeiterpool an der
Schule ist fur ein reibungsloses Gelingen der Mittags-
betreuung zu empfehlen. Zustandigkeiten kénnen so
leicht geklart werden - Besonderheiten und Eigenar-
ten von Kindern kénnen so miteinander aufgefangen,
Wissen ausgetauscht, und gemeinsam Lésungen gefun-
den werden.

Gastorientiertheit und Freundlichkeit

Es sind schon viele Verpflegungsangebote daran
gescheitert, dass sich die Schulerinnen und Schuler
nicht freundlich behandelt gefiihlt haben, und so nicht
- oder nicht mehr - beim Buffet oder dem angebotenen
Mittagessen teilgenommen haben. Die Essensaus-
gabe am Buffet oder in der Mittagsverpflegung
ist ein Serviceangebot, das nicht in einer hierar-
chischen Form ablaufen darf, sondern gastori-
entiert ausgerichtet sein muss. Dies ist umso
wichtiger, je alter die Schulerinnen und Schuler
sind.

Dabei ist die Schulform und somit das Alter der

Schilerinnen und Schiler zu beachten. Im Volks-

schulbereich ist das Schopfen des Essens durch eine
Betreuungsperson noch erwlinscht und eine wichtige
Unterstitzung, im Bereich der hoheren Schulen ist die
selbstandige Entscheidung und Auswahl ein wichtiges
Kriterium, damit die Akzeptanz des Mittagessens hoch
ist. Ein Salatbuffet ist dazu z. B. eine gute Mdglichkeit.
Eine Auswahl der einzelnen Komponenten des Mends
ist soweit moglich anzubieten.

Feedback Kultur

In der Schule ist Uber die Mittagsbetreuerinnen und
-betreuer ein wochentliches Feedback an den Caterer
und / oder Kuichenchef und / die versorgende Institution
wichtig. Dariber hinaus sollte aber auch das Feedback
der Kinder auf eine geeignete Art und Weise eingeholt
werden, und auch bei den Eltern die Zufriedenheit der
Kinder abgefragt werden.

Unter den Schulerinnen und Schilern sollte mindestens
einmal im Jahr eine Abfrage erfolgen

= zum Mittagessensangebot und ggf. dem Jausenan-
gebot,

= zur Zufriedenheit,

= flr Vorschlage zu Verbesserungen.

Hierzu konnen einfache schriftliche Umfragen mit einem
Fragebogen auf der Homepage der aks gesundheit,
Projekt Gemeinsam Essen, gemacht werden, oder auch
online Fragebdgen zum Einsatz kommen. Unterstiitzung



bietet auch hier kostenlos die aks gesundheit tber das
Projekt Gemeinsam Essen.

Erndahrungsbildung

Die Verpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen und
Schulen ist nicht nur Versorgung der Kinder mit Essen
und Trinken, sondern erflllt auch einen sehr wichtigen-
Bildungsauftrag, und muss dementsprechend gestaltet,
und padagogisch begleitet werden. Je jinger die Kinder
sind, umso gréBer der Bildungsbedarf, und auch die
Maglichkeit dazu.

Eine gute Verschrankung mit Angeboten im Unterricht
wird auch zur Verbesserung der Akzeptanz der Mittags-
verpflegung fuhren.

Es gibt schon verschiedene Angebote, die fir den Schul-
unterricht genutzt werden kénnen:

= Genussdetektive unter http://www.aks.or.at/aks-an-
gebote/ernaehrungsangebote-fuer-volksschulen/

= Kivi Kids...vital! unter http://www.aks.or.at/aks-an-
gebote/kivi-kidsvital-gesundheitsfoerderung-in-volks-
schulen/

Im Kindergartenbereich

Die folgende Ubersicht fasst die relevanten Themen-
bereiche fur das Gelingen der Mittagsverpflegung im
Kindergarten zusammen:

Kindergarten-kultur
Akzeptanz durch Padagoginnen
Gemeinsames Projekt im

Essatmosphare
Speiseraum: Lage und Grofte
Raumeintelung und Nutzung
Einrichtung und Ausstattung
Gestaltung

Lautstarke

Licht, Temperatur, Beliftung
Essenszeiten

Ausgabe

Regeln und Aufsicht

Kindergarten

verpflegung

Preis-Leistung

Material- und Personaleinsatz
Abrechnungssystem

Zuschusse Nachhaltigkeit
Eingebunden in Leitbild
Eingebunden in "Lebensmittel sind
kostbar"

Qualitatssicherung

Akzeptanz
der Mittags-

Qualitit des Essens
Umsetzung Menii-Check

= Erndhrungsfihrerschein SIPCAN unter https:/www.
sipcan.at/fuehrerschein.html

m BZfE FUhrerschein unter https:/www.bzfe.de/inhalt/
ernaehrungsfuehrerschein-3773.html

= QObst- und Gartenkultur Vorarlberg unter www.ogv.
at/Schulgarten

= Gesund Aufwachsen in Vorarlberg unter www.
gesund-aufwachsen.at

AuBerdem ist darauf zu achten,

= Bewegungspausen von den Esspausen zu trennen,

= Elternarbeit bewusst einzubauen und

= die Schilerinen und Schiler bei der Essenszuberei-
tung einzubinden.

Die Elternarbeit ist eine groBe Herausforderung, die nicht
nur mit Elternabenden und Vortrdgen gestaltet werden
sollte. In der Volksschule kann mit den in den Kivi Kids...
vital! Materialien bereitgestellten Elternbriefen z. B. zu
Beginn des Schuljahres eine Anregung gegeben werden.

Kommunikation
Kinderfreundliche Haltung
Gastorientertheit
padagogische Grundkenntisse
Feedbackkultur
Schnittstellenmanagement

Partizipation

Mithelfen

Kichenbesuche/ Kochbesuche
Wunschmenus, Wunschbox

Nachhaltigkeit
Eingebunden in Leitbild

Eingebunden in
"Lebensmittel sind kostbar"

Image

Geschichten der
Mittagsverpflegung

Attraktivitat fir die
Eltern

Erndhrungsbildung
Einheiten am Vormittag

gelebte Ernahrungsbildung
im Kindergarten

Abb. 8: Akzeptanz der Mittagsverpflegung im Kindergartenbereich (vgl. Vernetzungsstelle, 2014, S. 1 -91.)
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Essatmosphare

Damit Mittagsverpflegung gelingt, ist eine gute Essat-
mosphare wichtig. Unter anderem wird die Atmosphéare,
in der gegessen wird, von folgenden Punkten maBgeb-
lich beeinflusst:

Raum: Im Kindergarten sollten geeignete, helle, freund-
liche, gut zu luftende Raumlichkeiten vorhanden sein,
in denen die Kinder gentigend Platz haben, ihre Jause
bzw. ihr Mittagessen einzunehmen. Durch Pflanzen,
Bilder (evtl. einer Erndhrungspyramide) hat der Raum ein
angenehmes Ambiente.

Damit sie sich dort wohl fuhlen, ist auf die entsprechen-
de Moblierung (z. B. KindergroBe, altersgerecht) und
Dekoration zu achten. Sie sollte ansprechend, leicht
sauber zu halten und den Erfordernissen angepasst sein.

Larm: Ein ruhiger Essplatz ist fur die Akzeptanz der
Mittagsverpflegung sehr entscheidend. Dies kann
verbessert werden durch:

Raumteiler

Gleiter an den Mébeln

Vorhangen, Wandverkleidungen
SchallschutzmaBnahmen an den Decken / Wanden

Zeit: Fur Klein- und Kindergartenkinder ist, je nach der
Altersstruktur, eine Mittagsessenszeit von bis zu einer
Stunde sinnvoll.

Fur die Jausenzeit am Vormittag ist eine Trennung von
Ess- und Bewegungspause wichtig.

Kommunikation

Im Kindergartenbereich ist beim Mittagessen eine
familiagre Situation fur die Kinder wichtig. Das ergibt

sich aus einer kleinen Essensteilnehmerzahl am
Tisch — zwischen sechs und acht Kinder — und
soweit moglich der Portionierung der Speisen

am Tisch (Schisseln am Tisch zum
Schopfen) und einer festen

Essenszeit, die eingehal-
ten wird. Die Padagogin
bzw. der Padagoge, die

bzw. der das Mittagses-
sen betreut, soll hierbei \

Caterer

auch am Essen teilnehmen
und  Vorbildfunktion
Ubernehmen. Hier
hat sich der Begriff
des ,padagogischen
Happens” etabliert.
Die Zeit am Tisch ist
keine Pausenzeit fur die

/ Mittagsbetreuer
\/

Abb. 9: Kommunikation (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)
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Leitung

Mittagsbetreuerinnen

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, sondern eine padago-
gisch sehr wichtige Arbeitszeit, bei der die Kinder auch
viel Uber Essensabldufe, Tischsitten und Speisen lernen.
Deshalb soll die Mitarbeiterin bzw. der Mitarbeiter zwar
auch etwas essen (, padagogischer Happen”), es aber
nicht bezahlen missen, und es nicht als Mittagpause
gerechnet werden.

Partizipation

Wo eine Einbindung der Kinder im Kindergarten méglich
ist (Tisch decken, abraumen), sollte dies moglich gemacht
werden. Auch ein regelmaBiger Besuch einer Kochin
oder eines Kochs im Kindergarten, die bzw. der soweit
maoglich auch Speisen mit den Kindern vor Ort zuberei-
tet, und auch ein regelmaBiger Besuch der Kinder in der
Kiche, wo das Mittagessen hergestellt wird, ist dabei
auch fur die Akzeptanz des Mittagessens eine sehr gute
Maglichkeit.

Kommunikation, Runder Tisch, Schnittstellenmanage-
ment

Eine gute Kommunikation, ein regelmaBiger Austausch
unter allen an der Mittagsverpflegung Teilhabenden ist
der entscheidende Faktor fur eine gelingende Verpfle-
gungssituation im Kindergarten. Auch im Kindergarten
sollten der Caterer / Kiichenchef / die versorgende Insti-
tution und eine Gemeindevertreterin bzw. ein Gemein-
devertreter ein- bis zweimal im Jahr zu einer Teamsit-
zung eingeladen werden, um die Mittagsverpflegung zu
thematisieren. Hier kann bei der Gesundheitsbildung der
aks gesundheit kostenlos um Unterstitzung angefragt
werden.

Feedback Kultur

Im Kindergarten ist Gber die Mittagsbetreuerinnen
und -betreuer ein wochentliches Feedback an den
Caterer wichtig. Darlber hinaus sollte aber auch

das Feedback der Kinder auf eine geeignete
\Art und Weise eingeholt werden, und auch
bei den Eltern die Zufrieden-

heit der Kinder abgefragt

Gemeinde- werden.

vertretung

Im Kindergarten sollte
eine  Befragung  der
/ Kinder durch die Kindergar-

tenpadagoginnen und - padago-
gen erfolgen, und auch eine
schriftliche  Befragung der
Eltern einmal im Jahr durch-
gefuhrt werden.

Eltern-

vertretung



Erndhrungsbildung
AuBerdem ist darauf zu achten,
Die Verpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen ist

nicht nur Versorgung der Kinder mit Essen und Trinken, = Bewegungspausen von den Esspausen zu trennen

sondern hat immer auch einen sehr groBen Bildungsauf- und

trag, und muss dementsprechend gestaltet und padago- = Elternarbeit bewusst einzubauen.

gisch begleitet werden. Je jinger die Kinder sind, umso

groBer der Bildungsbedarf, und auch die Mdoglichkeit Die Elternarbeit ist eine groBe Herausforderung, die

dazu. nicht nur mit Elternabenden und Vortragen gestaltet
werden sollte. Fir Kindergarten steht z. B. der Eltern-

Eine gute Verschrankung mit Angeboten der Bildungs- flyer ,Maximas Tipps und Tricks” zur Weitergabe an die

einheit im Kindergarten wird auch zur Verbesserung der Eltern kostenlos zur Verfigung.

Akzeptanz der Mittagsverpflegung fihren.

Im Kindergarten:
= Maxima (www.aks.or.at/aks-angebote/ernaehrungs-
angebote-fuer-kindergaerten/)

Notizen:
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Speisenzubereitung und Speisenausgabe

Gestaltung des Speiseplans und Empfehlun-
gen zur Lebensmittelauswahl

Der Speiseplan bzw. Mentplan informiert Kinder, Schiler
innen und Schler, als auch die Eltern tber das Verpfle-
gungsangebot im Kindergarten bzw. in der Schule.

Folgendes sollte Beachtung finden:

Der Speiseplan soll regelmaBig (am besten wochent-
lich) zur Verfigung gestellt werden; entweder in
Printform und / oder online (Homepage).

Der Speiseplan soll frihzeitig verdffentlicht und
verfligbar sein (empfehlenswert ist eine Woche im
\Voraus).

Der Menuplan sollte Ubersichtlich dargestellt sein. Im
Kindergarten empfiehlt es sich auch mit Bildmaterial
zu arbeiten.

Der Menuzyklus sollte mindestens 4 Wochen - besser
6 bis 8 Wochen - betragen.

Je nach Saison sollte es einen jahreszeitlich
abgestimmten Speiseplan geben (Sommerspeiseplan,
Winterspeiseplan, evtl. auch fur Frihling und Herbst).
Ein MenU besteht aus mindestens 2 Géangen (z. B.
Suppe / Vorspeise und Hauptgang oder aus Haupt-
gang und Dessert).

Werden mehrere Menis angeboten, sollte mindestens
ein MenU nahrstoffoptimiert sein, d. h. den Empfeh-
lungen der aks Leitlinie entsprechen und dementspre-
chend gekennzeichnet werden.

Das regionale und saisonale Angebot ist zu bertck-
sichtigen, insbesondere bei Gemise, Salat und Obst.
Regionale und kulturspezifische Essgewohnheiten
sowie religidse Aspekte sind zu beachten.

Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird soweit
moglich eine alternative Fleischsorte angeboten (z. B.
statt Schweinegeschnetzeltes eher Hihnergeschnet-
zeltes).

Die Speisen sollten eindeutig im Speiseplan bezeich-
net sein. Es sollten keine Fantasienamen wie z. B.
. PiratenmenU” oder , Zaubertrunk” verwendet werden.
Nicht eindeutige Bezeichnungen, wie beispielsweise
»nach Jager-Art” oder ,nach franzosischer Art” sind
zu erlautern.

Benennen Sie wilinschenswerte Speisen geschickt:
»Gemuseauflauf mit Knusperkruste” anstatt , Gemuse-
auflauf mit Getreide” oder versuchen Sie neue
Komponenten mit beliebten Speisen zu kombinie-
ren und anzubieten z. B. einen Grinkernburger mit
Potato Wedges.

Bei klaren Suppen ist anzugeben, ob es sich um eine
Fleischbouillon (Rind, Gefligel, ...) oder Gemduse-
bouillon handelt.

Allgemeine Angaben wie Tagesdessert oder Tages-
suppe, sollten schon wegen der Allergenkennzeich-
nung vermieden werden.

Bei Fleisch- und Wurstgerichten ist die Tierart anzuge-
ben (ggf. in der FuBzeile).

Idealerweise wird neben einem fleischhaltigen auch
ein vegetarisches MenU angeboten. Falls dies nicht
moglich ist, sollte die Fleisch- / Fischkomponente
durch einen anderen EiweiBtrager (Ei, Milch, Kase, ...)
ausgetauscht werden kénnen.

Fur Kinder und Jugendliche dirfen keine Speisen
angeboten werden, die Alkohol enthalten wie z. B.
BurgundersoBe, Kuchen oder Desserts mit Rum.

Auf Geschmacksverstarker, Farbstoffe und Aromen
soll verzichtet werden; der Eigengeschmack der
Lebensmittel tragt zur Entwicklung des Geschmacks-
sinns bei.

Die Kennzeichnung der Allergene nach der Allergen-
verordnung auf dem Speiseplan ist obligatorisch. Ein
spezielles Angebot fur Allergikerinnen und Allergiker
muss mit der Kichenleitung abgesprochen werden.
Gegebenenfalls soll ein von zu Hause mitgebrachtes
Essen aufgewarmt werden kdnnen.

Weitere Vorschlage zur Gestaltung des MenUplans:

Winsche und Vorlieben der Tischgaste (Kleinkin-
der, Kinder, Schulkinder, Jugendliche) sollten so weit
wie moglich bei der Speisenplanung berticksichtigt
werden.

Fuhren Sie regelmaBig, z. B. mittwochs, ein ,neues”
(gesundheitsforderliches) Gericht ein und bewerben
Sie dieses — das weckt das Interesse.

Neue Gerichte kdnnen auch im Rahmen von Aktions-
wochen eingeflihrt werden, z. B. in einer italienischen
Woche , die Mediterrane Fischpfanne”.

Neue Gerichte kdénnen am Anfang auch nur als
Kostproben angeboten werden, z. B. unter dem
Motto ,Heute zum Probieren — kostenlos”. Bieten
Sie neue winschenswerte Gerichte nicht als zweites
Meni in Konkurrenz zu ,Rennern” wie ,Spaghetti
Bolognese” an.

Die Zufriedenheit, vor allem von é&lteren Kindern
und Jugendlichen, wird durch eine Komponenten-
wahl verbessert. Durch die Komponentenwahl kann
zusatzlich der Speisenrticklauf reduziert werden.
Wenn moglich sollte der Komponentenwahl einer
Mendwahl der Vorzug gegeben werden.

Besonderheit im Kindergarten:

Der Speiseplan sollte kindgerecht (z. B. mit Bildern)
gestaltet werden.

Kinder bendétigen zur Pragung ihrer Sinne zum
einen ein vielfaltiges Angebot an Lebensmitteln
und Speisen, zum anderen sind Wiederholungen,
gerade bei unter 4-Jahrigen, zum Kennenlernen der
Lebensmittel sinnvoll. Beidem sollte soweit mdéglich
Rechnung getragen werden.
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Empfehlungen fir die Speisenzubereitung

= FUr alle Gerichte und Speisen sollen Rezepte mit
Zubereitungshinweisen hinterlegt sein. Dadurch kann
eine gleichbleibende Qualitdt angeboten werden,
und die rechtlichen Vorgaben zur Allergenkennzeich-
nung kénnen erfullt werden.

= Die Speisen sollen nahrstoffschonend und fettarm
zubereitet werden. Geeignete Garmethoden sind:
Dampfen, Dunsten in wenig Fett oder ohne Fett,
Grillen, Garen in der Folie, Dampfgaren.

= Viele Speisen, auch panierte Speisen, lassen sich im
Konvektomaten (Combi Dampfer, HeiBluftdampfer)
mit wenig Ol bzw. Fett zubereiten. Bei 20 Verpfle-
gungstagen sollen max. 4-mal frittierte oder panierte
Speisen angeboten werden.

= Als Standarddl sollte Rapsél verwendet werden. In der
kalten Ktche zusatzlich Olivendl, Distelol oder andere
hochwertige, kaltgepresste Ole.

= Die zum Kochen verwendeten Fette und Ole miissen
hitzestabil sein. Ungeeignet sind Kokosfett und
Palmkernfett (Plattenfette), die einen hohen Anteil an
gesattigten Fettsauren aufweisen.

® Essollte moglichst haufig Rohkost angeboten werden.

= Soweit als moglich sollten Vollkornvarianten (Natur-
reis, Vollkornteigwaren, Vollkornmehl, ...) verwendet
werden.

= Selbst hergestellte Teige sollen idealerweise zu 50 %
aus Vollkornmehl bestehen, mindestens jedoch zu 25
%.

= Bei der Auswahl der Lebensmittel ist auf eine regio-
nale und saisonal abgestimmte Auswahl zu achten.

® Zum Wdrzen frische oder tiefgefrorene Krauter
nutzen.

= Jodsalz - als Standardsalz - sparsam einsetzen.

= Der typische Geschmack der Speisen / Lebensmittel
soll erhalten bleiben.

= Zucker nur in geringen Mengen einsetzten (der
Zuckeranteil lasst sich in den Rezepten oft um 20 -
25 % reduzieren).

= Nusse und Samen koénnen fur Salate, Suppen oder
Desserts als Topping verwendet werden - auBer bei
Kleinkindern.

Empfehlungen fur die Speisenausgabe

= Orientierung an , Mein taglicher Genussteller” (siehe
S. 40) der aks gesundheit und der Mengenliste (siehe
S. 64)

= Einsatz von Portionierhilfen (z. B. Eiszangen, Schopf-
kellen, ...)

= Die Speisen werden appetitlich angerichtet und
prasentiert.

= Die Speisen sind farblich abgestimmt und weisen ihre
typische Farbe auf.

= Die Farbzusammenstellung der Speisen auf dem Teller
ist ansprechend.
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= GemuUse, Reis und Nudeln sind moglichst bissfest
anzubieten.

= Durch eine freie Komponentenwahl wandert meist
weniger in den Mll, als bei einer fixen Mentvorgabe
/ -zusammenstellung.

(&)

aks ' gesundheit

im landle vor ort

Mein téglicher Genussteller

Gemuse ¢ Getreid
3 Portionen

@5/

i
Eiweif
Feisch, isch, Eer, Halsenfrichte: 1 Portion
Mich und Michprodukte: 3 Portionen
=
L7

Ungezuckerte Getranke Ole und Fette

6 Portionen 2 bis 3 Portionen hochwertige Ole/Fette

Zed Ne

Abb. 10: Mein taglicher Genussteller klein (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)

StBigkeiten, Knabbereien und
energiereiche Getranke

Maximal 1 Portion

, Genussteller fur Kinder” siehe auch S. 40.

Prasentation der Speisen

Welche Speisen von den Kindern gewahlt werden,
hangt ganz entscheidend von deren Prasentation und
dem Aussehen, Geruch und Geschmack ab. Vor allem
Kinder und Jugendliche entscheiden nach dem auBeren
Erscheinungsbild, und wenig nach rationalen oder
gesundheitlichen Griinden. Auch das Personal, das die
Speisen anbietet, hat groBen Einfluss.

Deshalb:

= Seien Sie freundlich und hoflich.

= Regen Sie die Gaste zum Kosten von neuen und
unbekannten Speisen an.

= Garnieren und prasentieren Sie alle Speisen appetit-
anregend.

= Berlcksichtigen Sie bei der Speisenzusammenstellung
der Mahlzeiten auch die farbliche Vielfalt der einge-
setzten Lebensmitteln.

Gesundheitsforderliche und somit winschenswerte
Speisen und Getranke sollen:

= Besonders appetitlich angerichtet werden.

= Besonders gut sichtbar und in bevorzugter Lage
angeboten werden.

m Besonders beworben werden ,, Preiszuckerl” z. B. mit
Plakaten, Hinweisschildern oder Aktionen.

Tipps und Anregungen:

= Bei erndhrungsphysiologisch nicht empfehlenswer-
ten Speisen sollte kein zusatzlicher Kaufanreiz durch



glnstige Preise, Aktionen oder Werbung geschaffen
werden.

= Das Angebot sollte altersgerecht gestaltet sein.

= GemuUse und Obst sollten essfertig angeboten werden.

= Eine Idee fir einen besonderen Kaufanreiz ware z. B.
der Rabattpass fur Obst. Das 10. Stlick Obst kann hier
z. B. gratis angeboten werden.

= Bieten sie wiinschenswerte Gerichte — wie z. B. pikan-
te vegetarische Gerichte — deutlich glnstiger an.
Eventuell kann hier die Unternehmensflihrung oder
der Elternverein subventionieren, oder sie unterstit-
zen diese Gerichte durch den Verkauf von Bestsellern.

Die Empfehlungen wurden in Anlehnung an den Leitfaden:
.Gemeinsam g'sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung”
(vgl. Gesundheitsfonds Steiermark, 2015, S. 1 - 109.) erstell.

Einteilung der Convenience-Produkte in verschie-
dene Stufen

Lebensmittel kénnen nach ihrem Fertigungsgrad einge-
teilt werden. Die Verwendung von Lebensmitteln mit
moglichst niedrigem Verarbeitungsgrad (Stufe 1 und
2) ist dabei das Ziel fir die Gemeinschaftsverpflegung.
Dadurch ist der Nahrstoffgehalt bei schonender Zuberei-
tung in den Speisen hoher, und der Anteil an zugesetzten
Konservierungs- und Aromastoffen kann niedrig gehal-
ten werden. Auch das Ziel, das Angebot aus méglichst
regionalen und saisonalen Lebensmitteln zu gestalten,
kann damit leichter erreicht werden.

Convenience-Stufe Grad Beispiel

Kichenfertige Lebensmittel 1 geputztes Gemuse / Salat, entbeintes Fleisch

Garfertige Lebensmittel 2 Teigwaren, TK-Gemuse, TK-Obst

Aufbereitungsfertige Lebensmittel 3 Pdree, Puddingpulver, So3en- / Suppenpulver

Regenerierfertige Lebensmittel 4 Einzelne Komponenten, fertige Menus, halbfer-
tige Produkte

Verzehr- / tischfertige Lebensmittel 5 Fertige Salate, Obst in Konserven, Desserts (Pud-

ding), Fertigprodukte

Tab. 13: Einteilung der Convenience-Produkte (vgl. DGE, 2014, S. 14.)

Halbfertig- und Fertigprodukte sollten insgesamt so
wenig wie mdglich eingesetzt werden. Produkte der
Convenience-Stufen 1 und 2 sind zu bevorzugen.

Bei einem Einsatz von Produkten, die der Stufe 4 und
5 angehoren, sollten diese durch frische Lebensmittel
(Gemuise / Salat und Obst) im MenU erganzt werden.

Tiefkthlgemuse und -obst ist, aufgrund des hoheren
Nahrstoffgehaltes, den Produkten in Konserven vorzu-
ziehen.

Empfehlungen zur Warmhaltezeit

HeiBhalten von Speisen:

= Die Warmhaltezeiten sind so kurz wie moglich zu
halten, um einen Nahrstoffverlust zu verringern
sowie aus sensorischen und optischen Grinden.

= Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei
Temperaturen von mindestens 70 °C zu halten. Die
HeiBhaltezeit darf 3 Stunden nicht Gberschreiten. Die

angegebenen Temperaturen sind auch beim Trans-
port von Speisen in heiBem Zustand einzuhalten.
Die HeiBhaltetemperatur bezieht sich auch auf die
Speisenausgabe und ist unabhangig von der Verzehr-
temperatur.

= FUr heiB anzuliefernde Speisen werden geeignete
Transportbehalter — am besten elektrisch beheizbare
Behaltnisse — verwendet.

Kidhlen von Speisen, die zum Verzehr im warmen

Zustand bestimmt sind:

= Speisen, die nicht unmittelbar nach der Herstellung
verzehrt werden (z. B. Cook & Chill), sind rasch
abzukuhlen (mittels Schnellkthlgeraten). Der Tempe-
raturbereich zwischen 75 °C und 10 °C muss inner-
halb einer Stunde durchlaufen werden. Die GroBe
und die Fillmenge der Behaltnisse sind so zu wahlen,
dass diese Zeit unter den gegebenen Kihlbedin-
gungen mit Sicherheit eingehalten werden kann.
Die Speisen sind anschlieBend auf die Lagertempe-
ratur weiter abzukihlen. Diese Speisen sind gekuhlt
bei Temperaturen von bis zu 4 °C zu lagern bzw. zu
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transportieren. Beim Transport darf die Temperatur
keinesfalls 8 °C Uberschreiten.

= Gekihlte Speisen, die zum Verzehr im warmen
Zustand bestimmt sind, sind vor der Ausgabe
nochmals zu erhitzen, wobei eine Kerntemperatur
von mindestens 75 °C erreicht werden muss.

Die Dokumentation der Temperatur beim Eingang der
Ware (z. B. Annahme von Cook & Chill oder Warmver-
pflegung) liegt in der Verantwortung der Mittagsbetreu-
ung bzw. der Personen, die das Essen ausgeben.

Kdhlen von Speisen, die zum Verzehr im kalten Zustand

bestimmt sind:

= Auf heiBem Wege hergestellte Speisen (Pudding,
Creme) sind unmittelbar nach der Herstellung in der
oben beschriebenen Weise abzukihlen.

= Auf kaltem Wege hergestellte Speisen, wie beleg-
te Brotchen, sind unmittelbar nach der Herstellung
gekuhlt aufzubewahren.

= Die Temperatur bei der Abgabe von der Produk-
tionsktiche darf 4 °C nicht Uberschreiten. Wahrend
des Transportes von gekuhlten, fertig zubereiteten
Speisen auBer Haus, darf die Temperatur von 8 °C
keinesfalls Uberschritten werden.

= |n den Kuhlvitrinen zur Speisenausgabe soll die Lager-
zeit nach Méglichkeit 3 Stunden nicht Uberschreiten;
die Lagertemperatur darf dabei nicht hoher als 8 °C
sein. Bei langerer Lagerung ist eine Temperatur von
4 °C erforderlich.

= Frisch produzierte Salate k&nnen, wenn sie zum
unmittelbaren Verzehr bestimmt sind, ohne vorheri-
ges Abkuhlen direkt zur Ausgabe gebracht werden.

= Bei kalten Speisen (Salate, Desserts, Dips, Dressings,
belegte Brote, ...) darf die Lager-, Transport- und
Ausgabetemperatur von 7 °C nicht Gberschritten
werden.

Besonderheiten bei Kleinkindern:

Die individuelle Hitzeempfindlichkeit der Kleinkinder in
Bezug auf die Speisen ist zu berlcksichtigen.

Abfallvermeidung, Nachhaltigkeit

Fur eine effektive Abfallvermeidung ist eine genaue
Planung anhand einer Rezeptur unumganglich. Das
genaue Abwiegen der Speisen nach Anzahl der Portio-
nen und abgestimmt auf das Alter der Tischgaste, hat
sich hier als sehr hilfreich erwiesen.

Unter dem Aspekt der Abfallvermeidung sollten
Mehrportionsgebinde und Mehrweggeschirr  sowie
idealerweise Mehrweg-Getrankeflaschen (Glasflaschen)
eingesetzt werden.
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Fr mehr Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpfle-
gung ist ein saisonales Angebot mit bevorzugt regiona-
len Lebensmitteln wichtig. Die Region ist hier von Vorarl-
berg auf das Bodenseegebiet und Tirol auszuweiten,
wenn Lebensmittel in Vorarlberg nicht saisonal erhaltlich
sind. Ein Saisonkalender flr den Anbau in Vorarlberg
finden Sie im Anhang (siehe S. 68).

Fische werden aus nachhaltigem Fang oder nachhaltiger
Zucht mit MSC- oder ASC-Siegel verwendet. Fische von
regionalen Anbietern sollten bevorzugt werden. Néhere
Informationen finden Sie unter www.wwf.at/fischfueh-
rer.

Biologische Lebensmittel sind in der Gemeinschafts-
verpflegung oft eine Kostenfrage. Um eine bessere
nachhaltige Verpflegung zu erreichen, sollten aber
soweit moglich, biologische Lebensmittel zum Einsatz
kommen. Oft ist bei einzelnen Produktgruppen ein
Beziehen von biologischen Produkten gut maglich.
Hilfreiche Anregungen bietet hier die Initiative ,Bio
kann jeder” unter https:.//www.oekolandbau.de/gross-
verbraucher/bio-kann-jeder/das-projekt/info-materialien/
kalkulationsbeispiel-umstellen-auf-bio/.

Die Aktion ,Lebensmittel sind kostbar” bietet Informa-
tionsmaterial, Restlrezepte und Beispiele von Lebensmit-
telbetrieben zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen.
AuBerdem finden sich dort gut ausgearbeitete Schulun-
terlagen fur den Unterricht unter https:/www.bmlfuw.
gv.at/land/lebensmittel/kostbare lebensmittel/schule.
html.

Hilfreich sind Produzenten- bzw. Lieferantenlisten, in
denen das entsprechende Angebot an Lebensmitteln
und Produkten aufgefiihrt ist.



Notizen:
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Hilfreiche Unterlagen

Checklisten
Mengenliste
Modifizierte Rezepturen

Saisonkalender

www.aks.or.at




Hilfreiche Unterlagen

Checklisten

Die Checklisten Kinderbetreuung und Schulverpflegung
dienen der Einrichtung als Tool zur eigenen Uberpriifung
des derzeitigen Verpflegungsangebotes und der Quali-
tatssicherung.

Ausfuhrliche Informationen zu den verschiedenen Quali-

tatssicherungspunkten der Checklisten finden Sie in der
aks Leitlinie in den entsprechenden Kapiteln.

Checkliste Spielgruppen, Kinderbetreuungseinrich-
tungen und Kindergarten

Kriterien zur Eigenkontrolle

Lebensmittelgruppen und Speisen (Friihstlick und Jause, Mittagessen)

Getranke:

Wasser (Trink-, Mineral-, Quell-, Tafelwasser) wird immer angeboten.

UngesiBte Krauter- oder Frichtetees, gespritzte Fruchtsafte (1 Teil Saft, 3 Teile Wasser) werden als
geeignete Getranke angeboten.

Zuckerhaltige Getrdanke werden schrittweise reduziert.

Es besteht die Moglichkeit jederzeit zu trinken.

Geeignete zuckerfreie Getranke sind frei zugadnglich.

Frihsttck und Jause (optional)

Brot / Backwaren:

= Mindestens 1 Sorte wird als Vollkornbrot, Roggenbrot oder Roggenmischbrot mit hohem Roggen-
anteil angeboten (Vollkornbrot, -geback, ...).

Gemuse:

= Frisches GemUse als Salat oder Rohkost zum Knabbern wird taglich angeboten.

Obst:

= Frisches Obst im Ganzen, in Stlicke geschnitten, als Obstsalat, im Musli oder im Joghurt wird
angeboten.

Milch / Milchprodukte:

= Taglich werden mind. 3 empfehlenswerte Milchprodukte angeboten wie Milch, Joghurt, Topfen
oder Frischkase, als Aufstrich oder Dip.

= Naturjoghurt mit frischen Friichten oder als zuckerfreies MUsli (z. B. mit Trockenfriichten) wird
selbst zubereitet.
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Mittagessen — bei 20 Verpflegungstagen (4 Wochen) werden angeboten:

Getranke:

20 x Wasser (Mineral-, Leitungs-, Trink-, Tafelwasser)

Gemuise, Salat, Hulsenfrlichte:

20 x GemUse, Salat, Hulsenfriichte
= Taglich Gemuse, Salat und bis zu 4 x Hulsenfrichte
= Mind. 8 x Salat oder Rohkost

Obst:

Mind. 8 x Obst
frisch oder tiefgekthlt ohne Zuckerzusatz

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln:

20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

= davon mind. 4 x Vollkornprodukte

= keine frittierten oder panierten Kartoffelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten) bei Kleinkindern,
max. 4 x ab ca. 3 Jahren

Milch, Milchprodukte:

Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte
= Milch < 3,6 % Fett

= Naturjoghurt < 3,6 % Fett

= Kdse <50 % Fett i.Tr.

= Topfen max. 20 % Fett

Fleisch, Wurst, Fisch:

Max. 10 x Fleisch / Wurst

= davon max. 4 bzw. 6 x bei 1 bis 3 Jahrigen Fleischerzeugnisse inkl. Wurst
= davon 4 x mageres Muskelfleisch

Mind. 2 x Fisch aus nicht Uberfischten Bestanden

MenuUkomponenten

Mind. 6 x vegetarische Gerichte

Max. 2 x stBe Hauptgerichte, bei 1 bis 3 Jadhrigen max. 4 x

Keine frittierten und / oder panierten Produkte fir 1 bis 2 Jahrige

Rahmenbedingungen fir die Mittagsverpflegung

Es gibt feste Essenszeiten, die eingehalten werden.

Es steht ausreichend Zeit (ca. 60 Minuten) fir das Mittagessen zur Verflgung.

Die Kinder werden, soweit mdglich, in den Verpflegungsbetrieb (Tisch decken, Tisch abradumen,
...) eingebunden.

Die Betreuungspersonen essen innerhalb ihrer Arbeitszeit mit den Kindern (, padagogischer
Happen”).
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Der Speisenraum ist hell, freundlich und gut zu luften.

Der Speisenraum hat ein angenehmes Ambiente, z. B. durch Pflanzen, Bilder, ...

Die Mobel sind alters- und gréBengerecht.

Jedes Kind hat gentigend Platz zum Essen.

Die Lautstarke im Essensraum wird beispielsweise durch Gleiter, schallddmmende Decken minimiert.

Winsche und Anregungen der Kinder werden erhoben und berticksichtigt.

Die Leitung der Einrichtung, die oder der Verantwortliche in der Gemeinde, Elternverein und Mittagsbetreuuerinnen

treffen sich 1 x zu Beginn und 1 x am Ende des Kindergartenjahres in einem Verpflegungsausschuss.

Gestaltung des Speiseplans und der Lebensmittelauswahl:

Es wird ein warmes Mittagessen angeboten.

Der Speiseplan ist jahreszeitlich abgestimmt, vielfaltig und abwechslungsreich.

Der MenUizyklus sollte mindestens 4 Wochen (besser 6 bis 8 Wochen) betragen.

Das Mittagessen besteht aus 2 Gangen: Suppe und Hauptspeise oder Hauptspeise und Nachspeise.
= Max. 3 xin 5 Verpflegungstagen Hauptspeise und Nachspeise
= Mind. 2 x in 5 Verpflegungstagen Suppe und Hauptspeise

Regionales Angebot wird bertcksichtigt.

Saisonales Angebot wird bevorzugt.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiése Aspekte werden bertcksichtigt.

Auf Anfrage ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot.

An Tagen mit Gerichten aus Schweinefleisch wird auch eine alternative Fleischsorte oder ein
fleischfreies Gericht angeboten.

SuBe Hauptgerichte werden immer mit Obst /-produkten kombiniert.

SuBe Hauptgerichte zahlen nicht als vegetarische Gerichte.

Der Speiseplan fur mind. 1 Woche wird allen Beteiligten friihzeitig (eine Woche im Voraus) zur
Verflgung gestellt.

Alle Speisen werden eindeutig bezeichnet und werden erklart.

Die Allergenkennzeichnung wird gemaf den aktuellen Vorgaben eingehalten.

Speisenzubereitung:

Die Gerichte sind mit Rezepten und Zubereitungshinweisen hinterlegt.

Diese Zusatze werden nicht verwendet / vermieden:
= Geschmacksverstarker

= Kinstliche Aromen

= KUnstliche StBstoffe

= Alkohol und Alkoholaroma

= Kaseimitate (Analogkase)
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Gemdise, Teigwaren und Reis sind moglichst bissfest, auBer bei 1- bis 3-Jahrigen.

Speisen werden fettarm zubereitet (dinsten, ddmpfen, grillen).

Rapsol ist Standardol.

Kaltgepresste Ole werden fr die Zubereitung von Salat verwendet wie z. B. Walnuss-, Weizenkeim-,
Oliven- oder Sojadl.

Milch und Milchprodukte mit den o. g. Fettstufen werden verwendet.

Schlagrahm, Créme fraiche und Sauerrahm werden durch fettarmere Milchprodukte ersetzt bzw.
nur sparsam verwendet.

Krauter werden zum Wirzen verwendet.

Jodsalz als Standardsalz wird sparsam eingesetzt.

Zucker wird sparsam verwendet.

Speisenausgabe:

Alle Speisen werden appetitanregend prasentiert und haben eine typische Farbe.

Portionierhilfen (z. B. Eiszangen, Schopfkellen, ...) werden verwendet.

PortionsgréBen und Mengenangaben werden berlcksichtigt (siehe FKE™ Liste S. 62 im Anhang und
Genussteller-Modell siehe S. 38). " Forschungsinstitut fiir Kindererndhrung Dortmund

Convenience-Produkte / Einsatz von Halbfertig- und Fertigprodukten:

Produkte der Convenience-Stufen 1 und 2 werden bevorzugt.

Warmhaltezeiten:

Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betragt max. 3 Stunden und darf nicht tiberschritten werden.

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von mind.
70 °C zu halten.

Auf heiBem Weg hergestellte, leicht verderbliche Speisen, z. B. Pudding, Creme werden nach der
Herstellung abgeklhlt und bei Temperaturen bis max. 4 °C gehalten.

Fur heil anzuliefernde Speisen werden geeignete Transportbehalter — am besten elektrisch beheiz-
bare Behaltnisse — verwendet.

Die Dokumentation der Temperatur der Speisen erfolgt bei Anlieferung.

Abfallvermeidung, Nachhaltigkeit:

Regionale und saisonale Produkte aus verschiedenen Lebensmittelgruppen (z. B. Gemuse, Obst,
Fleisch, Milchprodukte, Eier, ...) werden, soweit wie moglich, verwendet.

Es gibt eine Liste mit den verwendeten Lebensmitteln und Produkten sowie der Lieferanten bzw.
Produzenten.

Biologisch erzeugte Lebensmitteln werden, soweit als mdéglich, verwendet
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Es werden Fische aus nachhaltigem Fang oder nachhaltiger Zucht mit MSC- oder ASC-Siegel
verwendet.

Das Angebot an heimischen Fischen wird bertcksichtigt.

Es werden Mehrportionsgebinde und Mehrweggeschirr eingesetzt.

Rechtliche Grundlagen

Hygiene und Personalqualifikation:

Die Einhaltung der Hygiene-Vorschriften wird durch die amtliche Lebensmittelkontrolle bestatigt
und vorgewiesen.

Es gibt einen Schulungsplan fir alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, um die regelmaBige
Schulung zu erfassen und zu Uberwachen.

Kleinkindbetreuung

Besonderheiten fur Kinder unter 3 Jahren:

Der Speiseplan ist kindgerecht (mit Bildern der Speisen, ...) gestaltet.

Honig wird unter 1-jahrigen Kindern nicht angeboten.

Kuhmilch wird zur Speisenzubereitung verwendet, aber nicht als Trinkmilch angeboten.

Reifes, faserarmes Obst evtl. ohne Schale wird angeboten.

Blahende oder schwer verdauliche Lebensmittel (Hilsenfriichte wie Bohnenkerne oder Gemuise mit
Zwiebeln) werden fur Kinder nach dem 1. Lebensjahr schrittweise eingefiihrt.

Scharfkantige, grobkornige oder sehr harte Lebensmittel werden gemieden: grobkérniges
Vollkornbrot, Nisse, Samen, Koérner, scharf gebratenes Fleisch, Backerbsen, Beeren, Bonbons,
Kaugummi.

Kinder unter 3 Jahren werden beim Essen intensiver betreut (zerkleinern oder zerdriicken von
Lebensmitteln, ...).

Selbsténdiges Essen wird gefordert und unterstitzt (Umgang mit Loffel und Gabel, ...).

Wiederholungen werden zur Einfihrung von Lebensmitteln ermdglicht.

Tab. 14: Checkliste Kinderbetreuung (aks gesundheit GmbH, 2018, o. S.)
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Checkliste far die Schulverpflegung

Kriterien zur Eigenkontrolle
Lebensmittelgruppen und Speisen (Friihstlick und Jause, Mittagessen)

Getranke:

Wasser (Trink-, Mineral-, Quell-, Tafelwasser) wird immer angeboten.

UngesiiBte Krauter- oder Frichtetees, gespritzte Fruchtsafte (1 Teil Saft, 3 Teile Wasser) werden
als geeignete Getranke angeboten.

Zuckerhaltige Getréanke werden schrittweise reduziert.

Es besteht die Moglichkeit, jederzeit zu trinken.

Geeignete zuckerfreie Getranke sind frei zugdnglich.

Frihsttck und Jause (Angebot Gber Schulbuffet)

Brot / Backwaren / Getreide / Getreideprodukte / MUsli:

= Mindestens 1 Sorte wird als Vollkornbrot, Roggenbrot oder Roggenmischbrot mit hohem
Roggenanteil angeboten (Vollkornbrot, -geback, ...).

= MUsli — aus Getreideflocken mit Samen und evtl. Trockenfriichten — ohne Zuckerzusatz — wird
angeboten.

Gemuse:

= Frisches GemUse als Salat oder Rohkost zum Knabbern wird taglich angeboten.
= Es werden mindestens 3 verschiedene Sorten Gemdise angeboten.

Obst:

= Frisches Obst im Ganzen, in Stlicke geschnitten, als Obstsalat, im Musli oder im Joghurt wird
angeboten.
= Mindestens 3 verschiedene Obstsorten werden in jeder Pause angeboten.

Milch, Milchprodukte:

= Taglich werden mind. 3 empfehlenswerte Milchprodukte angeboten wie Milch, Joghurt,
Topfen oder Frischkase - als Aufstrich oder Dip.

= Naturjoghurt mit frischen Frichten oder als zuckerfreies Musli (z. B. mit Trockenfriichten)
wird selbst zubereitet.

Mittagessen — bei 20 Verpflegungstagen (4 Wochen) werden angeboten:

Getranke:

20 x Wasser (Mineral-, Leitungs-, Trink-, Tafelwasser)

GemuUse, Salat, Hulsenfrichte:

20 x GemuUse, Salat, Hulsenfriichte
= Taglich Gemduse, Salat oder mind. 4 x Hulsenfrichte
= Mind. 8 x Salat oder Rohkost
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Obst:

Mind. 8 x Obst
frisch oder tiefgekihlt ohne Zuckerzusatz

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln:

20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln
= davon mind. 4 x Vollkornprodukte
= max. 4 x Kartoffelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten)

Milch, Milchprodukte:

Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte
= Milch < 3,6 % Fett

= Naturjoghurt < 3,6 % Fett

= Kase <50 % Fett i.Tr.

= Topfen max. 20 % Fett

Fleisch, Wurst, Fisch:

Max. 10 x Fleisch / Wurst

= davon max. 4 x Fleischerzeugnisse inkl. Wurst
= davon mind. 4 x mageres Muskelfleisch
Mind. 2 x Seefisch

Mentkomponenten:

Mind. 6 x vegetarische Gerichte

Max. 2 x stBe Hauptgerichte

Max. 4 x frittierte und / oder panierte Produkte

Es stehen mindestens 30 - besser 45 Minuten - Zeit fir die Mittagsverpflegung zur Verfligung.

Rahmenbedingungen fir die Mittagsverpflegung

Der Speisenraum ist hell, freundlich und gut zu ltften.

Der Speisenraum hat ein angenehmes Ambiente, z. B. durch Pflanzen, Bilder, ...

Die Mobel sind alters- und gréBengerecht.

Es ist genligend Platz zum Essen vorhanden.

Die Lautstarke im Essensraum wird durch Gleiter, schallddmmende Decken u.a. minimiert.

Die Schlerinnen und Schuler sind in den Verpflegungsbetrieb eingebunden (z. B. als Mithilfe
in der Ausgabe, zur Organisation eines Schulbuffets, Erarbeitung von Rezepturen, zur kreativen
Gestaltung des Buffets, fir die Werbung, ...).

Wunsche und Anregungen der Schiler und Schilerinnen werden (schriftlich) erhoben und
berucksichtigt.

Schulervertretung, Elternvertretung, Lehrervertretung, Direktion und Schulwart treffen sich
mindestens 1 x zu Beginn und 1 x zum Ende des Schuljahres in einem Verpflegungsausschuss.
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Speisenzubereitung und Speisenausgabe

Gestaltung des Speiseplans und Lebensmittelauswahl:

Es wird ein warmes Mittagessen angeboten.

Der Speiseplan ist jahreszeitlich abgestimmt, vielfaltig und abwechslungsreich.

Der Mentzyklus sollte 6 bis 8 Wochen betragen.

Beim Angebot mehrerer Mendlinien sind diese Ubersichtlich dargestellt.

Das Mittagessen besteht aus 2 Gangen: Suppe und Hauptspeise oder Hauptspeise und Nachspei-
se

= Max. 3 x in 5 Verpflegungstagen Hauptspeise und Nachspeise

= Mind. 2 x in 5 Verpflegungstagen Suppe und Hauptspeise

Regionales Angebot wird beriicksichtigt.

Saisonales Angebot wird bevorzugt.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religidse Aspekte werden bericksichtigt.

Ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht wird angeboten, wenn ein Gericht mit Fleisch- / Fisch-
komponente angeboten wird — dabei kann auch statt der Fleisch- bzw. Fischkomponente ein
anderer EiweiBtrager wie Ei, Milch, Kase verwendet werden.

An Tagen mit Gerichten aus Schweinefleisch, wird auch eine alternative Fleischsorte oder ein
fleischfreies Gericht angeboten.

SuBe Hauptgerichte werden immer mit Obst / -produkten kombiniert.

SuBe Hauptgerichte zéhlen nicht als vegetarische Gerichte.

Der Speiseplan fur mind. 1 Woche wird allen Beteiligten friihzeitig (eine Woche im Voraus) zur
Verfligung gestellt.

Alle Speisen werden eindeutig bezeichnet und werden erklart.

Die Allergenkennzeichnung wird gemaR den aktuellen Vorgaben eingehalten.

Speisenzubereitung:

Die Gerichte sind mit Rezepten und Zubereitungshinweisen hinterlegt.

Diese Zusatze werden nicht verwendet / vermieden
= Geschmacksverstarker

= Kinstliche Aromen

= Kinstliche StBstoffe

= Alkohol und Alkoholaroma

= Kaseimitate (Analogkase)

GemdUse, Teigwaren und Reis sind mdglichst bissfest.

Speisen werden fettarm zubereitet (dtnsten, dampfen, grillen).

Rapsol ist Standardol.
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Kaltgepresste Ole werden fiir die Zubereitung von Salat verwendet wie z. B. Walnuss-, Weizen-
keim-, Oliven- oder Sojadl.

Milch und Milchprodukte mit den o. g. Fettstufen werden verwendet.

Schlagrahm, Créme fraiche und Sauerrahm durch fettarmere Milchprodukte ersetzen bzw. nur
sparsam verwenden.

Krauter (frisch oder tiefgekihlt) werden zum Wirzen verwendet.

Jodsalz - als Standardsalz - wird sparsam eingesetzt.

Zucker wird sparsam verwendet.

Speisenausgabe:

Alle Speisen werden appetitanregend prasentiert und haben eine typische Farbe.

Portionierhilfen (z. B. Eiszangen, Schopfkellen, ...) werden verwendet.

PortionsgréBen und Mengenangaben werden berlcksichtigt (siehe FKE™ Liste S. 64 / 65 im
Anhang und Genussteller-Modell siehe S. 40). “Forschungsinstitut fiir Kindererndhrung Dortmund

Convenience-Produkte / Einsatz von Halbfertig- und Fertigprodukten:

Produkte der Convenience-Stufen 1 und 2 werden bevorzugt.

Warmhaltezeiten:

Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betrdgt max. 3 Stunden und darf nicht Uberschritten
werden.

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von mind.
70 °C zu halten.

Auf heiBem Weg hergestellte, leicht verderbliche Speisen, z. B. Pudding, Creme werden nach
der Herstellung abgeklhlt und bei Temperaturen bis max. 4 °C gehalten.

Fur heil anzuliefernde Speisen werden geeignete Transportbehalter — am besten elektrisch
beheizbare Behaltnisse — verwendet.

Die Dokumentation der Temperatur der Speisen erfolgt bei Anlieferung.

Abfallvermeidung, Nachhaltigkeit:

Regionale und saisonale Produkte aus verschiedenen Lebensmittelgruppen (z. B. Gemuse, Obst,
Fleisch, Milchprodukte, Eier, ...) werden, soweit wie moglich, verwendet

Es gibt eine Liste mit den verwendeten Lebensmitteln und Produkten sowie der Lieferanten
bzw. Produzenten.

Biologisch erzeugte Lebensmitteln werden, soweit als mdglich, verwendet.

Es werden Fische aus nachhaltigem Fang oder nachhaltiger Zucht mit MSC- oder ASC-Siegel
verwendet.

Auch das Angebot an heimischen Fischen wird bericksichtigt.

Es werden Mehrportionsgebinde und Mehrweggeschirr eingesetzt.
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Getranke sollten in / aus Mehrweg-Glasflaschen angeboten werden.

Rechtliche Grundlagen

Hygiene und Personalqualifikation:

Die Einhaltung der Hygiene-Vorschriften wird durch die amtliche Lebensmittelkontrolle bestatigt
und wird vorgewiesen.

Es gibt einen Schulungsplan fir alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, um die regelmaBige
Schulung zu erfassen und zu Uberwachen.

Tab. 15: Checkliste fur die Schulverpflegung (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

Notizen:
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Mengenliste

Referenzwerte fur Lebensmittelverzehrmengen fur 1- bis 14-jdhrige Kinder und Jugendliche.

10-12 13-14

Méadchen
Gesamtenergie' kcal / Tag 1115 1350 1600 1800 1900 2300
reichlich
Getranke ml/ Tag 600 750 850 950 1000 1200
GemUse / Rohkost g/ Tag 190 230 270 300 320 390
Obst g/ Tag 180 210 250 280 300 360
Brot / Getreide (flocken) g/ Tag 100-110 130 160-165 180 195 230-240
Kartoffeln / Nudeln / Reis g/ Tag 100 120 140 160 170 200
maBig
Milch (produkte)? g/ Tag 300 350 420 470 490 600
Fleisch / Wurst g/ Tag 30 35 40 50 50 60
Eier Stuick / Woche 1 2 2 2 3 3
Fisch g/ Woche 60 70 80 90 100 110
sparsam
Ol / Margarine / Butter g/ Tag 20 20 25 30 30 35
geduldete Lebensmittel
StBwaren, Knabberwaren, | max. kcal / Tag 115 135 160 180 200 230
gesiiBte Getranke®

Tab. 16: Mengenliste (vgl. Kersting M et al., 2017, S. 308.)

! = Richtwert fur die Energiezufuhr bei geringer korperlicher Aktivitat (PAL 1,4)

2= Milchaquivalente d.h. 100 g Milch entsprechen 100 g Joghurt oder 30 g Kase

3= 100 kcal entsprechen etwa 20 g Schokolade oder 30 g Marmelade oder 45 g Obstkuchen
oder 10 Chips oder 200 ml Limonade
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AltersgemalBe berechnete Lebensmittelmengen und PortionsgréBen fur die Lebensmittelgrup-
pen auf Basis der Empfehlungen des FKE.

PortionsgréBen in Milliliter (ml) bei Getréanken / Milch oder Gramm (g)

bei Lebensmitteln bzw. Stlck bei Eiern (gerundete Werte)

Getranke?

Menge 1 bis 3 4 bis 6 7 bis 9 10 bis | 13 bis 14 | 13 bis 14
Jahre Jahre Jahre 12 Jahre | Jahre Jahre
w m
reichlich
Getranke 6 Portionen / Tag 100 125 145 160 170 200
Gemdise / Rohkost | 3 Portionen / Tag 60-65 75 90 100 105 130
Obst 2 Portionen / Tag 90 105 125 140 150 180
Brot / Getreide 3 Portionen / Tag 25-30 45 55 60 65 75-80
(flocken) (4 Portionen bei 1-3
Jahren)
Kartoffeln / Nudeln | 1 Portion / Tag 100 120 140 160 170 200
maBig
Milch? 130 140 170 220 210 250
3 Portionen / Tag aus
Joghurt einer Gruppe 100 125 150 150 180 250
Kase 20 25 30 30 30 30
Fleisch / Wurst 1 Portion / Tag 30 35 40 50 50 60
Eier Stuick / Woche 1-2 2 2 2 3 3
sparsam
Ole / Margarine / pro Tag 20 20 25 30 30 35
Butter
StBwaren/ Knab- | max. kcal / Tag
berwaren, gestBte 115 135 160 180 200 230

Tab. 17: Lebensmittelmengen und PortionsgréBen (vgl. Kersting M et al., 2017, S. 304 - 315.)

2 = Milchaquivalente d. h. 100 g Milch entsprechen 100 g Joghurt oder 30 g Kase
3 =100 kcal entsprechen etwa 20 g Schokolade oder 30 g Marmelade oder 45 g Obstkuchen
oder 10 Chips oder 200 ml Limonade
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Lebensmittelmengen in den Mahlzeiten der optimierten Mischkost (Referenzaltersgruppe 4 bis
6 Jahre)

Frihstlck Jause Mittagessen Jause Abendessen

Gemdise / Rohkost g m 30 120 m 70
Obst g 80 50 6 70 @ 10
Brot / Getreideflocken g 45 35 10 45
Kartoffeln / Nudeln / Reis g 110 10
Milch(-produkt) g 140 35 35 55 @ 85
Fleisch / Wurst g @ 6 20 5
Eier g 2 3 7 4
Fisch (4) g 10

Ol / Margarine / Butter g 2 3 6 10

Tab. : 18: Lebensmittelmengen der optimierten Mischkost (vgl. Kersting et al., 2017, S. 310.)

1) Kann gegen Obst ausgetauscht werden

2) Variabler Anteil je nach Auswahl der geduldeten Lebensmittel dieser Mahlzeit

3) Kann gegen Fleisch / Wurst in der Zwischenverpflegung / Jause getauscht werden
)

(
(
(
(4) 1-mal / Woche (70 g)

Notizen:

Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung in Vorarlberg |69
aks gesundheit GmbH



Modifizierte Rezepturen

Viele klassische Rezepte lassen sich leicht modifizieren,
sodass sie kaloriendrmer sind, weniger Fett, mehr Ge-
muse und somit Vitamine und Mineralstoffe enthalten.
Untenstehendes Beispiel soll dazu anregen, die eigenen
Rezepturen daraufhin zu prufen.

Klassisches Rezept Modifiziertes Rezept

Rahmgeschnetzeltes

Putengeschnetzeltes in Krauter-PaprikasoBe

Zutaten flr 4 Portionen:

500 g Kalbsgeschnetzeltes (oder Schwein oder Geflugel)
3 Schalotten

2 EL Speckwdrfel

500 g Champignons oder Mischpilze
1 EL Senf

150 ml Bratenfond

150 ml Rahm

Salz, Pfeffer

2 ELOI

Frische Krauter nach Belieben

Zutaten flr 4 Portionen:
500 g Putenbrustfilet in Streifen geschnitten
1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 EL Maizena

200 - 250 ml Gemdsefond
10 ml Rahm

90 ml Milch

1 Bund gemischte Krauter
200 g Paprika, rot

Zubereitung:

Fleisch in Streifen, geputze Pilze blattrig und Schalot-
ten in Stifte schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin medium (nicht zu trocken) anbraten.
Hat das Geschnetzelte Réstaromen, dann das Fleisch
aus der Pfanne nehmen, in eine Schissel geben und
zur Seite stellen. Schalotten, Pilze und den Speck in der
Pfanne anbraten. Das Fleisch wieder hinzufiigen und
mit Bratenfond abléschen. Senf und Sahne zufiigen und
aufkochen, ggf. reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, nach Bedarf mit ein wenig Zitronenabrieb und
Krautern abschmecken.

Zubereitung:

Zwiebel schalen und fein wurfeln, Paprika waschen und
in kleine Wurfel schneiden. Rapsol in einer Pfanne er-
hitzen. Das Putengeschnetzelte ca. 4 Minuten anbraten,
danach aus der Pfanne nehmen, mit etwas Pfeffer und
wenig Salz wirzen und auf die Seite stellen.
Zwiebelwurfel in der Pfanne andunsten, Paprikawdrfel
zugeben und mitdinsten. Mit dem Gemusefond sowie
der Milch und dem Rahm unter Rihren aufgieBen, einige
Minuten kdcheln lassen, bis die Paprika weich sind.
Maizena mit etwas kaltem Wasser anrtihren, und in die
kochende Masse riihren. Die SoBe kurz aufkochen las-
sen. Die gewaschenen Krauter trocken schitteln, fein ha-
cken, zur SoBe geben und unterrtihren. Die SoBe in ein
hohes Gefal3 geben und purieren. Putengeschnetzeltes
wieder in die Pfanne geben, die KrautersoBe hinzufligen
und nochmals mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Nahrwerte:

kcal / k) =404 /1693
EiweiB =32,42 g

Fett =26,6 g
Kohlenhydrate = 7,09 g
Ballaststoffe = 3,52 g

Nahrwerte:

kcal / k) =228 /954
EiweiB = 30,48 g
Fett=7,86¢g
Kohlenhydrate = 8,1 g
Ballaststoffe = 3,07 g

Tab. 19: Modifizierte Rezepturen (aks gesundheit GmbH, 2018, 0. S.)

Mehr modifizierte Rezepturen auf der Homepage der
aks gesundheit GmbH:
www.aks.or.at unter Projekt Gemeinsam Essen
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Saisonkalender
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Abb. 11: Saisonkalender (Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH, 2018, o. S.)

Notizen:
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Rechtliche Grundlagen

Hygieneaspekte und rechtliche Grundlagen

Grundlage in der Gemeinschaftsverpflegung hinsicht-
lich der Vorgaben im lebensmittelrechtlichen Bereich ist
die EU Grundverordnung (VO 178 / 2002), in der unter
anderem

= der Hygienebereich,

= die amtlichen Kontrollen,

= die Zulassung und Verwendung von Lebensmittelzu-
satzstoffen, Aromen und Enzymen,

= und die Kennzeichnung von nahrwert- und gesund-
heitsbezogene Angaben

geregelt werden.

Grundsatzliche Hygieneempfehlungen
Grundsatzlich gilt:

= Auf Sauberkeit bei der Zubereitung achten

= Durchkochen von ,Risikolebensmitteln” (z. B. Fleisch,
Geflugel, Fisch, Ei)

= Keine rohen oder halbgaren tierische Lebensmittel
anbieten (Fleisch, Geflugel, Ei, Fisch).

= Milch und Milchprodukte sollten immer pasteurisiert
sein.

= Trennung roher und gekochter Lebensmittel bei
Lagerung und Zubereitung.

= Lagern bei entsprechend lebensmittelspezifischen
Temperaturen.

= K{hlkette einhalten, insbesondere bei Fleisch inkl.
Geflugel, Fisch, Ei, Milch und Milchprodukten.

= Sprossen nicht roh anbieten, sondern nur nach ausrei-
chender Erhitzung.

= Tiefgefrorene Beeren immer gut erhitzen (Kerntem-
peratur 90 °C).

= Verschimmelte Lebensmittel entsorgen.

= QObst und Gemuse vor dem Rohverzehr oder der
Zubereitung grundlich waschen.

= Vor dem Kochen und Essen Hande grindlich waschen
(Bezugsperson und Kind).

= Kichenutensilien sowie Geschirr und Besteck mit
heiBem Wasser und Spulmittel (oder im Geschirrspl-
ler) abwaschen sowie Arbeitsflachen und Spulbecken
grundlich reinigen.

= Speisereste schnell abkihlen (Schnellkihler) und im
Kihlschrank aufbewahren oder in Portionen einfrie-
ren.

TiefkUhlware im Kahlschrank auftauen lassen, oder

tiefgekUhlt zum Kochen verwenden (nicht antauen

lassen).

= Aufgetaute Lebensmittel und Speisen nicht wieder
einfrieren.

= Spuckschutz bei der Ausgabe von Speisen verwen-

den, besonders auch bei Salatbuffets.

Eine gute kostenpflichtige Unterlage zum Selbststudium
im Bereich Hygiene findet sich bei TUV SUD unter:

https://www.tuev-sued.de/produktpruefung/branchen/
labordienstleistungen-elab/aktuelles-und-innovationen/
fit-in-hygiene-online-training-nach-mass

Es werden die Themen
Hygienegrundlagen / HACCP,
Mikrobiologie,
Personalhygiene,
Betriebshygiene,
Prozesshygiene,
Produkthygiene

und Infektionsschutz

behandelt. Das Tool kann zur Hygieneschulung im
Betrieb oder auch als Tool fir eine Unterrichtseinheit mit
alteren Schulerinnen und Schiilern verwendet werden.

Personalhygiene und Personalschulung

Die Hygiene-Leitlinie fur GroBkuchen, Kichen des
Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen
regelt auch die Personalhygiene, und damit die Siche-
rung der Anforderungen an Personen im Umgang mit
Lebensmitteln.

Leitlinie fur die Personalschulung - Schulungsplan und
Schulungsthemen

Es ist zweckmaBig einen Schulungsplan zu erstellen, um
alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu erfassen, und
die regelmaBige Schulung Gberwachen zu kénnen.

Im Schulungsplan sollen das Lernziel und die Schulungs-
themen festgelegt werden. Jede Mitarbeiterin und
jeder Mitarbeiter ist mindestens einmal im Jahr bzw. bei
Neueintritt zu schulen. Die durchgefihrten Schulungen
sind zu dokumentieren, und von den Teilnehmerinnen
und Teilnehmern zu unterschreiben. Der Schulungsnach-
weis muss mindestens 3 Jahre aufbewahrt werden.
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Die Inhalte der internen oder externen Schulungen in
verstandlicher Sprache umfassen insbesondere:

= Basiswissen, Anforderungen an Personal-, Produkt-

und Betriebshygiene,

MaBnahmen der Eigenkontrolle, Riickverfolgbarkeit,

Anwendung der HACCP-Grundsatze,

Grundkenntnisse der Reinigung und Desinfektion,

Kenntnisse einer angemessenen Lager- und Trans-

porthygiene,

= richtiges Verhalten bei Auftreten von Erkrankungen
(Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anfor-
derungen an Personen beim Umgang mit Lebensmit-
teln).

Ruckstellprobe

Als freiwilliges Instrument kénnen von der Kiche, zur
eigenen Absicherung von den selbst hergestellten
Speisen sowie von hygienisch sensiblen zugekauften
Speisenkomponenten,  Ruckstellproben  genommen
werden. Sinnvoll ist es, je 2 Rickstellproben zu nehmen,
zu beschriften, und im Tiefkthlschrank fur 4 Wochen
aufzubewahren.

Allergenkennzeichnung, Allergeninformation

GemaB der EU — Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) besteht seit 13.12.2014 Informationspflicht - bei
unverpackten Lebensmitteln - Gber die Allergene.

Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung sind verpflich-
tet Informationen - Gber unverpackte Lebensmittel, die
Stoffe oder Erzeugnisse enthalten, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen kénnen, die bei der Herstel-
lung oder Zubereitung eines Lebensmittels verwendet
werden - an Endverbraucher weiterzugeben. Die Infor-
mation Uber allergene Stoffe hat auf einer schriftlich
gefuhrten Dokumentation zu beruhen.

Die Information selbst kann gegeben werden in:

= muUndlicher Form oder
= schriftlicher Form

Die Informationspflicht gilt als erfullt, wenn an einer gut
sichtbaren Stelle deutlich und gut lesbar ein Hinweis
angebracht ist, dass die Informationen auf Nachfra-
ge mundlich erhéltlich sind. Diese mundliche Infor-
mation hat durch geschulte Personen zu erfolgen, der
Schulungsnachweis ist zu dokumentieren.
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Besonderheiten Schule und Kindergarten:

Gemeinsame Jause:

Wird in einer Einrichtung eine Jause fur die Kinder mitei-
nander zubereitet, muss keine Allergenkennzeichnung
erfolgen. Dies gilt auch fur das Angebot einer gesun-
den Jause fur den ganzen Kindergarten oder die ganze
Schule, wenn die Jause von den Kindern in unregelmaBi-
gen Abstanden zubereitet wird. Es gilt die Regelung fur
Privatpersonen.

Wird z. B. eine Jause regelmaBig 1-mal pro Woche von
Eltern zubereitet angeboten, muss eine Allergenkenn-
zeichnung (z. B. am Aushang im Eingangsbereich der
Schule oder des Kindergartens) der Speisen erfolgen.
Bei der Lieferung der Jause durch einen Caterer gilt dies
ebenso.

Bei Festen:

Auch hier gilt: Werden die Speisen von Eltern und /oder
Kindern mitgebracht, hat keine Allergenkennzeichnung
zu erfolgen. Es gilt auch hier die Regelung fur Privatper-
sonen. Wird das Essen von einem Caterer geliefert, hat
eine Kennzeichnung der Allergene stattzufinden.

Naheres unter:
https://www.bmgf.gv.at/home/Gesundheit/Verbrauche-
rinnengesundheit/Lebensmittel/FAQ zur Allergeninfor-
mationsverordnung fuer unverpackte Lebensmittel#f4
und
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/infor-
mation_allergene _an schulen sipcan 20171003.pdf

Symbolubersicht Allergene
Folgende 14 Allergene missen gekennzeichnet werden:

. Qlicraernr
Symbol-Ubersicht

Glutenhaltiges Getreide

>>f) namentlich Weizen (wie Dinkel
57 ) und Khorasan-Weizen),
Roggen, Gerste, Hafer und
Erzeugnisse daraus

Krebstiere und
Erzeugnisse daraus

Eier und Erzeugnisse
daraus

Fische und Erzeugnisse
daraus

Erdniisse und Erzeugnisse
daraus

Soja und Erzeugnisse
daraus

Schalenfriichte namentlich
Mandeln, Haselnisse, Wal-

Milch und Erzeugnisse nisse, Kaschuniisse, Pekan-

daraus niisse, Paranisse, Pistazien,

Makadamianiisse und
Erzeugnisse daraus

Sellerie und Erzeugnisse
daraus

Senf und Erzeugnisse
daraus

Schwefeldioxid und
Sulphite mit mehr als
10mg/kg bzw. 10mg/itr

Sesam und Erzeugnisse
daraus

Weichtiere und
Erzeugnisse daraus

Lupinen und Erzeugnisse
daraus

CROICRCROXOR

/

keine Angaben zu
enthaltenen Allergenen

keine Allergene direkt
enthalten

VR THF@ Q@

e
b4

Abb. 10: Symbol-Ubersicht (declaratio GmbH, 2018, 0. S.)



Nahrwertkennzeichnung

Die Nahrwertkennzeichnung ist eine wichtige Methode,
um Verbraucher Uber die Zusammensetzung von
Lebensmitteln zu informieren und ihnen zu helfen,
eine fundierte Wahl bezlglich ihrer Ernghrung und
Gesundheit zu treffen. Dementsprechend wurde die
NWD (Nahrwertdeklaration) fur vorverpackte Lebens-
mittel in der LMIV (Lebensmittelinformationsverordnung)
als verpflichtendes Kennzeichnungselement definiert.
Als ,vorverpackt” gilt jegliches Produkt, dessen Verpa-
ckung es auf solche Weise umschlieBt, dass der Inhalt
nicht verandert werden kann, ohne, dass die Verpackung
geoffnet werden muss oder eine Verdanderung erfahrt.
Die NWD (N&hrwertdeklaration) ist fur offene Waren
nicht notwendig. Werden Lebensmittel den Endverbrau-
chern (Kindern, Schulerinnen und Schulern, Jugend-
lichen, Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern) nicht vorver-
packt zum Verkauf angeboten (d. h. offen), oder auf
Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt (z. B.
Bedientheken), sind die ansonsten verpflichtend anzuge-
benden Kennzeichnungselemente (mit Ausnahme der
Allergenkennzeichnung) nicht nétig.

Notizen:
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