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Was bewegt Sie?

• Wieso sind Sie heute hier? 
• Welche Fragen möchten Sie beantwortet haben?



Unser Menü heute

• Vorspeise: Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung



Unser Menü heute

• Vorspeise: Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung

• Beilage: Grundlagen kultureller, gesundheitlicher und 
religiöser Vielfalt



Unser Menü heute

• Vorspeise: Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung

• Beilage: Grundlagen kultureller, gesundheitlicher und 
religiöser Vielfalt

• Hauptspeise: Umsetzung der Vielfalt



Unser Menü heute

• Vorspeise: Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung
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• Hauptspeise: Umsetzung der Vielfalt

• Dessert: Praxis-Tipps, Beispiele und 
weitere Informationen



Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung

Vorspeise



Mittagessen in Kitas & Schulen
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Mittagessen in Kitas & Schulen



Satt & 
energiegeladen

Lebensmittel-
Vielfalt erleben

Geschmack 
entdecken

Gesundheit 
(lernen)

Spaß am 
miteinander

Tischkultur & 
Verhalten

Bedeutung der Verpflegung

Traditionen & 
Bräuche

Andere Kulturen 
entdecken



Vielfalt in der Verpflegung

• Möglichst alle Kinder sollen teilnehmen können
• Unabhängig von:

• Allergien und Unverträglichkeiten
• Religion
• Ernährungsmuster des Elternhauses



Gemeinsam Essen ist gelebte Inklusion



Grundlagen kultureller, gesundheitlicher 
und religiöser Vielfalt

Beilage



Allergien und Unverträglichkeiten

• Pflicht zur Allergenkennzeichnung
• Gemäß LMIV (Lebensmittelinformationsverordnung)

• 14 Hauptallergene:
Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste etc.), Krebstiere, Eier, Fisch 

Erdnüsse, Soja, Milch, Schalenfrüchte („Nüsse“), Sellerie, Senf, Sesam, 
Schwefel, Lupine, Weichtiere



Vegane & vegetarische Ernährung

• Vegetarisch: Verzicht auf Lebensmittel toter Tiere
 Fleisch
 Speck, Fett, Schweineschmalz, Gelatine, …
(Vegan: gar keine tier. Produkte)

• Erlaubt sind:
 Eier
Milchprodukte
 Honig
 Gemüse, Obst, Hülsenfrüchte
 Getreide
 Nüsse etc.



Vegane & vegetarische Ernährung

• Vorsicht bei: 
Zusatzstoffen wie z.B. E120 (roter Farbstoff, z.B. in  Joghurt) oder Schellack 

(Schokolade)
Milchprodukten (in Joghurt/Frischkäsezubereitung oft Gelatine)
Fertigen Backwaren (Schweineschmalz, Fettsäuren aus tier. Quellen)



Christentum

• Prinzipiell alle Lebensmittel erlaubt

• Traditionell: Bußtage/-zeiten und Fasten
Ziel: innere Umkehr und Wandlung auf Gott)

• Fleischverzicht an Freitagen (Fisch-Freitage)

• Fasten: Aschermittwoch, Karfreitag, 40 Tage vor Ostern u.ä.
Oftmals Verzicht auf Genussmittel (Fleisch, Kaffee, Süßigkeiten, Zigaretten, 

Alkohol, …)



Christentum

• Traditionell auch üblich:
Lamm & Eier zu Ostern
Fisch an Freitagen
Martinsgans
…



Islam

• Halal = erlaubt

• Tierische Lebensmittel:
Prinzipiell kein Schwein und Blut
Schlachtung anderer Tiere muss                                                                                       

halal sein (u.a. Schächtung)
Bei Milchprodukten ebenso wichtig, ob halal



Islam

• Pflanzliche Lebensmittel
Prinzipiell halal
Dürfen nicht berauschend sein (Alkohol)

• Ramadan wichtiger Fastenmonat

• Generell: Grad der Einhaltung                                                                              
immer individuell abhängig!



Islam



Judentum

• Koscher = erlaubte Nahrungsmittel und Gerichte

• Tierische Lebensmittel:
Kein Schweinefleisch, kein Blut
Nur Fleisch von Säugetieren, die gespaltene Hufe haben und Wiederkäuer sind 

(keine Kaninchen)
Geflügel, wenn keine Raubvögel und domestiziert (kein Strauß)
Wassertiere mit Schuppen und Flossen (kein Aal, Wels, Muscheln, Krebse, …)
Honig
Schächtung wichtig
Eier auf Blutspuren untersuchen



Judentum

• Trennung in milchig und fleischig
Nicht gemeinsam verzehren
Keine gemeinsame Zubereitung
Anderes Geschirr
Käse nur mit bakteriellem Lab

• „neutrale“ Lebensmittel (parve):
Weder milchig noch fleischig
Fisch
Getreide
Hülsenfrüchte
Obst, Gemüse
Nüsse



Judentum

• Weiterhin:
Nur koscherer Wein (Vorsicht bei Weinessig!)
Gesonderte Regeln zum Pessachfest (keine gesäuerten Lebensmittel etc.)
Herstellung und Zubereitung eig. nur von Juden
Küchen müssen vorher rituell gereinigt werden etc. 

• Aber auch hier gilt: jeder handhabt es unterschiedlich

• „Kosher-Style“



Buddhismus & Hinduismus

• Sehr verschieden praktiziert, es gibt nicht „die“ Ernährung

• Oftmals vegetarische Lebensweise
• Oft Verzicht auf berauschende Lebensmittel (Bier, Wein)
• Oft Verzicht auf Zwiebelgewächse (Zwiebeln, Lauch, Knoblauch)
• Oft Verzicht auf Pilze



Übung – was ist drin?

Toskana-Brötchen TK
Weizenkleingebäck mit 
Pizzamischung und 
Kräutern
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Wie kann man das vereinbaren?

• Haben Sie eine erste Idee, wie man das alles
unter einen Hut bringt?



Umsetzung der Vielfalt

Hauptspeise



Kommunikation

• Gespräch mit Eltern, Schülern, 
Lehrern, Caterer suchen

• Lange vorab planen
mind. 1 Schulhalbjahr

• Im Unterricht thematisieren
Projektwoche, fächerübergreifender Unterricht, in Hauswirtschaft, Biologie, 

Religion&Ethik, aber auch Geographie, Deutsch etc.

• Planen und kommunizieren Sie, was Sie leisten können und was 
nicht!



Bedarf klären

• Tatsächlichen Bedarf erheben!

• Ist das überhaupt relevant für meine Kita/Schule/Küche?

• Wie wird es tatsächlich gelebt?

• Angemessen bleiben, Aufwand/Nutzen abwägen



Ziel festlegen & Verantwortlichkeiten

• Mensaausschuss o.ä.?

• Klären: Wo wollen wir hin? Wie erreichen wir das?

• Wer hat Verantwortung?

• Umsetzung durch externe Hilfen möglich

Wer hat den „Hut auf“ ?



Ansprüche zusammenfassen

• Vegetarische Menülinie mit Milchprodukten und/oder Ei als 
Grundlage?
Sollte als Alternative ohnehin angeboten werden
Lässt sich so abwandeln, dass auch anderen Religionen/Ansprüchen gerecht

• Koscher/halal/Allergenarm/vegetarisch 
lässt sich oft gut kombinieren
Bsp. Vegetarischer Linseneintopf mit Kartoffeln, Möhren, Essig



Augenmerk auf kritische Zutaten

• Alkohol in Fertigprodukten, Reinigungsmitteln, Soßen

• Milchbestandteile, Schalenfrüchte, Ei, glutenhaltige Getreide in Panaden

• Zwiebelgewächse/Knoblauch in Gewürzmischungen (!)

• Fettsäuren in Fertigprodukten wie Brötchen

• Schweineschmalz in Kuchen, Backwaren und Torten



Augenmerk auf kritische Zutaten

• Gelatine in Joghurt und Quark

• Weinessig in Gerichten (besser: Apfelessig, Balsamico, …)

• „versteckte“ Allergene in Fertigprodukten

• „versteckte“ Allergene in Fertigsoßen oder Sojasoße (Weizen, Soja,…)

• Auf Fleischsorten achten 



Speisen überschaubar gestalten

• Nicht zu viele Zutaten für ein Gericht

• Möglichst wenig komplexe Convenience-Produkte
besser Hühnerfilet als Hähnchen in Knusperpanade
Besser Mehlschwitze- oder Joghurtsoße statt Pulvermix

• Möglichst wenig Gewürzmischungen
wg. Zwiebeln & Knoblauch
Vorsicht bei „Gewürz“ in Zutatenliste! (2%-Regel)

• statt „Gemüsepfanne“ mit vielen Zutaten besser z.B. „Brokkoli-
Zucchini-Pfanne“



Richtig kennzeichnen

• Allergenkennzeichnung ist Pflicht

• Besser NICHT „für Juden geeignet“ o.ä.
Positivkennzeichnung („enthält Hühnerfleisch, …)
Sonst einerseits Ausgrenzung, andererseits zu hohe Erwartungen (?)

• Kennzeichnen sie vegetarische oder fleischfreie Speisen ODER 
kennzeichnen Sie kritische Stoffe
z.B. Gelatine, Schweineschmalz, Farbstoff E120 (Läuse), tierisches Lab
Auf jeden Fall: definieren, was heißt für Sie vegetarisch/rein pflanzlich etc?



Richtig kennzeichnen

• Kennzeichnung der Fleischarten empfohlen (sh. auch DGE-
Qualitätsstandard)

• Kritische Zutaten wie Zwiebeln/Knoblauch/Pilze ggf. extra benennen
z.B. „Brokkoli-Champignon-Pfanne“ statt „Gemüsepfanne“
„Rindfleischburger mit Röstzwiebeln“ statt „Burger“

• Kennzeichnen oder benennen Sie Alkohol (in Kita und 
Schulverpflegung ohnehin nicht angemessen)
z.B. „Coque au Vin – Hühnerschenkel in Rotweinsoße“, „Gulasch in Biersoße“



Komponentenwahl ermöglichen

• Kennzeichnung/Benennung kritischer Zutaten an jeder Komponente

• Ausgabe oder Selbstentnahme einzelner Komponenten

• Ersatz? (z.B. anderes Dessert)
Wenn Möglichkeit besteht



Alternative Lebensmittel?

• Rinder- statt Schweinehackfleisch, Geflügelwiener

• Bei hohem Bedarf einzelne Komponenten halal- oder koscher-zertifiziert 
nachkaufen?

• Gemüsebrühe/Soßen ohne Zwiebeln (Vorsicht bei „Gewürz“ in 
Zutatenliste)

• Fertigprodukte mit wenigen Allergenen/kritischen Zutaten?

• Usw…



… und schmecken muss es auch noch!



Checkliste

• Kommunikation
• Bedarf klären
• Ziele & Verantwortlichkeiten festlegen
• Ansprüche zusammenfassen
• Kritische Zutaten im Blick behalten
• Speiseplan überschaubar
• Richtig kennzeichnen
• Komponentenwahl ermöglichen
• Alternative Lebensmittel



…und am allerwichtigsten:

• Bleiben Sie angemessen!

• Sie müssen nicht immer alles leisten 
 aber klar kommunizieren!

• Nicht andere Interessen benachteiligen
 komplettes Schweinefleischverbot wäre z.B. kritisch!



Praxis-Tipps, Beispiele 
und weitere Informationen

Dessert



Beispiel-Speiseplan

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Hauptspeise

sächs. 
Kartoffelsuppe mit 
Möhren und 
Geflügelwürstchen, 1 
Scheibe Vollkornbrot

Nudeln mit 
Tomatensoße und 
Ratatouille-Gemüse 
(Zucchini, Aubergine, 
Tomate), n.B.Gouda

Eier mit Senfsoße, 
dazu Gurkensakat 
und Kartoffeln

Schweine-
geschnetzeltes 
griechische Art mit 
Paprika und Reis, 
dazu n.B. Zaziki und 
Röstzwiebeln

Seelachs-
Fischsstäbchen mit 
Kartoffelpüree, 
Dillsoße und Erbsen

Nachspeise
Knabberrohkost 
(Möhren- und 
Gurkensticks)

Joghurt mit Honig 
und (n. B.) 
Walnüssen

Grießdessert mit 
Apfelmus

Orangen-Möhren-
Salat mit Öl-Essig 
(Apfel)-Dressing

Schokoquark mit 
Banane

pot. 
kritische 
Inhalte

Geflügefleisch

glutenhaltiges 
Getreide, n.B. Milch, 
n.B. Walnüsse Ei, Milch

Schweinefleisch, 
evtl. milchig-fleischig 
gemischt, n.B. 
Röstzwiebeln Fisch, Milch, Senf, Gluten ,Gluten



Beispiele aus existierenden Einrichtungen

• Kita Universität Freiberg



Informationsmaterialien

Von „In Form“:

• Schule + Essen = Note 1   http://www.schuleplusessen.de/

• FitKid http://www.fitkid-aktion.de/

• Inklusion durch Schulverpflegung:
https://www.in-form.de/wissen/multikulti-in-der-schulverpflegung/



Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen

https://www.in-form.de/wissen/multikulti-in-
der-schulverpflegung/



Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen

Flyer zur Allergen-
kennzeichnung von
„Schule+Essen = 
Note 1“
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Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen

Fit Kid 
Frühstücksplan



Informationsmaterialien

Fit Kid Broschüre 
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Kita International
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Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen



Informationsmaterialien

Buch „Inklusion durch 
Schulverpflegung“



Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen

Inklusiver 
Speiseplan, 
Beilage des 
Buches „Inklusion 
durch 
Schulverpflegung“



Informationsmaterialien

• Interkulturelle Menülinie Studentenwerk Thüringen

Vergleichstabelle 
Religionen, 
Beilage des 
Buches „Inklusion 
durch 
Schulverpflegung“



Offene Fragen?

• Haben Sie noch Anmerkungen oder Fragen?



Feedback-Runde

• Was nehmen Sie heute mit nach Hause?



Viel Erfolg bei der Umsetzung!


