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Was bewegt Sie?

* Wieso sind Sie heute hier?
* Welche Fragen mochten Sie beantwortet haben?



Unser Menu heute

* Vorspeise: Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung
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* Dessert: Praxis-Tipps, Beispiele und
weitere Informationen




Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung

Vorspeise



Mittagessen in Kitas & Schulen

2008/2009 2013/2014 *
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® Kinder in Schulen

358%
gesamt

7

27,1%

® Kinder in Ganztags-
schulen

Aus: BMEL: ,Verpflegung in Schulen - Ergebnisse einer bundesweiten Umfrage”, Januar 2016



Mittagessen in Kitas & Schulen

Wer nutzt das Mittagsangebot?™

Im Mittel 50 % Primarstufe

Im Mittel 30% Sekundarstufe

Aus: BMEL: ,Verpflegung in Schulen - Ergebnisse einer bundesweiten Umfrage”, Januar 2016



Mittagessen in Kitas & Schulen

Was kostet das Mittagessen?***

Die Preise fir ein Mittagessen schwanken
zwischen 1,50 Euro und 3,68 Euro.

Im Durchschnitt kostet das Essen:

2,83€ (/) 3,05€

Grundschulen Weiterfilhrende Schulen
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Aus: BMEL: ,Verpflegung in Schulen - Ergebnisse einer bundesweiten Umfrage”, Januar 2016
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Vielfalt in der Verpflegung

* Moglichst alle Kinder sollen teilnehmen kénnen

* Unabhangig von:
* Allergien und Unvertraglichkeiten
e Religion
* Ernahrungsmuster des Elternhauses

4 A —
L] ‘ '
o =~ oo ,
/ \ |




Gemeinsam Essen ist gelebte Inklusion




Grundlagen kultureller, gesundheitlicher
und religidser Vielfalt

Beilage



Allergien und Unvertraglichkeiten

* Pflicht zur Allergenkennzeichnung

 Gemal LMIV (Lebensmittelinformationsverordnung)

* 14 Hauptallergene:

» Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste etc.), Krebstiere, Eier, Fisch
Erdnisse, Soja, Milch, Schalenfriichte (,,Nusse”), Sellerie, Senf, Sesam,
Schwefel, Lupine, Weichtiere



Vegane & vegetarische Ernahrung

* Vegetarisch: Verzicht auf Lebensmittel toter Tiere

> Fleisch
» Speck, Fett, Schweineschmalz, Gelatine, ...
» (Vegan: gar keine tier. Produkte)

e Erlaubt sind:
> Eier

» Milchprodukte > A

» Honig <

» Gemuse, Obst, Hulsenfriichte m
» Getreide Qk AN AR (@k

> NuUsse etc.



Vegane & vegetarische Ernahrung

e Vorsicht bei:

» Zusatzstoffen wie z.B. E120 (roter Farbstoff, z.B. in Joghurt) oder Schellack
(Schokolade)

» Milchprodukten (in Joghurt/Frischkdsezubereitung oft Gelatine)
» Fertigen Backwaren (Schweineschmalz, Fettsauren aus tier. Quellen)




Christentum

* Prinzipiell alle Lebensmittel erlaubt

 Traditionell: BuRtage/-zeiten und Fasten
»Ziel: innere Umkehr und Wandlung auf Gott)

* Fleischverzicht an Freitagen (Fisch-Freitage)

* Fasten: Aschermittwoch, Karfreitag, 40 Tage vor Ostern u.a.

» Oftmals Verzicht auf Genussmittel (Fleisch, Kaffee, StiBigkeiten, Zigaretten,
Alkohol, ...)



Christentum

* Traditionell auch Ublich:
»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. Schachtung)

» Bei Milchprodukten ebenso wichtig, ob halal




Islam

* Pflanzliche Lebensmittel
» Prinzipiell halal
» Dirfen nicht berauschend sein (Alkohol)

 Ramadan wichtiger Fastenmonat

* Generell: Grad der Einhaltung
immer individuell abhangig!
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Judentum

e Koscher = erlaubte Nahrungsmittel und Gerichte

* Tierische Lebensmittel:
» Kein Schweinefleisch, kein Blut

» Nur Fleisch von Saugetieren, die gespaltene Hufe haben und Wiederkaduer sind
(keine Kaninchen)

» Gefligel, wenn keine Raubvogel und domestiziert (kein StrauR)
»Wassertiere mit Schuppen und Flossen (kein Aal, Wels, Muscheln, Krebse, ...)
»Honig

»Schachtung wichtig

» Eier auf Blutspuren untersuchen



Judentum

* Trennung in milchig und fleischig
» Nicht gemeinsam verzehren
» Keine gemeinsame Zubereitung
» Anderes Geschirr
» Kase nur mit bakteriellem Lab

e ,neutrale” Lebensmittel (parve):
» Weder milchig noch fleischig
» Fisch
» Getreide
» Hilsenfrichte
» Obst, Gemdse
» Nisse



Judentum

* Weiterhin:
» Nur koscherer Wein (Vorsicht bei Weinessig!)
»Gesonderte Regeln zum Pessachfest (keine gesduerten Lebensmittel etc.)
» Herstellung und Zubereitung eig. nur von Juden
» Klichen mussen vorher rituell gereinigt werden etc.

* Aber auch hier gilt: jeder handhabt es unterschiedlich

 ,Kosher-Style“



Buddhismus & Hinduismus

* Sehr verschieden praktiziert, es gibt nicht ,, die” Ernahrung

* Oftmals vegetarische Lebensweise

e Oft Verzicht auf berauschende Lebensmittel (Bier, Wein)

» Oft Verzicht auf Zwiebelgewachse (Zwiebeln, Lauch, Knoblauch)
e Oft Verzicht auf Pilze



Ubung — was ist drin?

Toskana-Brotchen TK
Weizenkleingeback mit
Pizzamischung und
Krautern




— Tiefkiuhl-Sarvice —

Produktspezifikation

Artikelbezeichnung : Toskana — Brétchen, 70 gr
Verkehrsbezeichnung : Weizenkleingebick mit Pizzamischung u. Krdutern

Artikelnummer - 1134

Futaten : WEIZEMMEHL, Wasser, Sonnenblumenkerne (11%), Pizza-Mischung (WEIZENMEHL, getrockneter Paprika,
setrocknete fwiebeln, getrockneter Saverteig (WEIZENMEHL, Anstellgut), Salz, Tomatenpulver , Traubenzucker,
Krauter, pflanzliches Fett, gehartet, WEIZENMALZMEHL, Gewiirz), Hefe, Rostzwiebeln (3%) (Zwiebeln, Pflanzendl,
WEIZEMMEHL, 5alz), Schinkenwiirfel (3%0) (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz [5alz, Konservierungsstoff E 250],
Fucker, Dextrose, Antioxidationsmittel E 301, Gewiirzaroma, Rauch), GOUDA (1%) (Past. MILCH, Salz,
Starterkulturen, Mikrobielles Labferment, Farbstoff [E 160a, E 160b], Konservierungsstoff E 251,
Kartoffelstarke)Backmittel 1 (WEIZENMEHL, WEIZENMALZMEHL, Traubenzucker, Verdickungsmittel E 412,
saureregulator E 341, MALFEXTRAKT ([Gerste]), 5alz, Backmittel 2 (Weizenkleber, WEIZENQUELLMEHL,
Traubenzucker, pflanzliches Ol), Kduter (Rosmarin, Majoran, Oregano, Basilikum, Petersilie, Lavendel)

Produktdaten

[oskana-Brotchen Tk




— Tiefkiuhl-Sarvice —

Produktspezifikation

Artikelbezeichnung : Toskana — Brétchen, 70 gr

Verkehrsbezeichnung : Weizenkleingebick mit Pizzamischung u. Krdutern

Artikelnummer - 1134

FIZENMEHL, Anstellgut), Salz, Tomatenpulver , Traubenzucker,
Krauter, pflanzliches Fett, gehartet, WEIZENMALZMEHL, Gewiirz), Hefe, Rostzwiebeln (3%) (Zwiebeln, Pflanzendl,
WEIZENMEHL, 5alz), Schinkenwiirfel (33) il:r'rtpﬁkel alz [Salz. Konservierungsstoff E 250],
Fucker, Dextrose, Antioxidationsmittel E 301, Gewiirzaroma, Rau 1! ast. MILCH, Salz,
Starterkulturen, Mikrobielles Labferment, Farbstoff [E 160a, E 160b], Konservierungsstoff E 251,
Kartoffelstarke)Backmittel 1 (WEIZENMEHL, WEIZENMALZMEHL, Traubenzucker, Verdickungsmittel E 412,
saureregulator E 341, MALFEXTRAKT ([Gerste]), 5alz, Backmittel 2 (Weizenkleber, WEIZENQUELLMEHL,
Traubenzucker, pflanzliches Ol), Kduter (Rosmarin, Majoran, Oregano, Basilikum, Petersilie, Lavendel)

Produktdaten

[oskana-Brotchen Tk




Ubung — was ist drin?
. I

odukt-Spezifikation

tellungsdatum: 14.08.2014
rsion: 16

ltig ab der Kennzeichnung

| MHD: 14.02.2016 Grinkern-Kase-

Knusper-

Artikel-Nr: 313137 medai”On
Artikelbezeichnung: Grinkemn-Kase-Knuspermedaillon, ca. 75 g

(Vercehrsbezeichnung paniert, rah, tiefgefroren
irn Sinne der LMIV):

Physikalischer Zustand: roh
Artikelkurzbeschreibung: Krosser Bratling gus Grinkern und wirzigem Emmentaler - mit 3ojasauce verfeinert.

Tutaten: Gekochter GRUNKERN 72 % (GRUNKERNSCHROT, Iwiebeln, Worzmischung (jodiertes Speisesalz,

[gemas LMIV) Gewinrze (enthalten SELLERIE]. litrone, Iwiebeln, Tucker], 3OJASAUCE (Wasser, SOJABOHMEN,
WEIZEN, Speisezalz), BUTTER), Panade [WHEIENVOLLKORMNMEHL, Wasser, Speisesalz, Hefe), SESAM),
EMMENTALERKASE 8 %, HUHMNEREI-EIWEISSPULVER




Ubung — was ist drin?

odukt-Spezifikation

tellungsdatum: 14.08.2014
rsion: 16

ltig ab der Kennzeichnung
I MHD: 14.02.2016

Artikel-Nr: 313137
Artikelbezeichnung: Grinkern-Kase-Knuspermedaillon, ca. 75 g

(Verkehrsbezeichnung paniert, roh, tiefgefroren
irm Sinne der LMIV):

Physikalischer Zustand: roh

Artikelkurzbeschreibung: Krosser Bratling aus Grinkerm und wirzigem Emmentaler - mit 3ojasavce verfeinert.

Tutaten: Zrmischung (jodis peisesalz,

([gemas LMIV) Gewirze ten i T . Iwi i L SOJABOEMNEN
NVOLLKORNMEHL, Wasser, Speisesalz, Fef_SESAML

EMMENTM_EEKASE & R UHNEREI-EIWEISSPULVEE

Grinkern-Kase-
Knusper-
medaillon



Wie kann man das vereinbaren?

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




Umsetzung der Vielfalt

Hauptspeise



Kommunikation

* Gesprach mit Eltern, Schilern,
Lehrern, Caterer suchen

* Lange vorab planen
»mind. 1 Schulhalbjahr

* Im Unterricht thematisieren

» Projektwoche, facheriibergreifender Unterricht, in Hauswirtschaft, Biologie,
Religion&Ethik, aber auch Geographie, Deutsch etc.

* Planen und kommunizieren Sie, was Sie leisten konnen und was
nicht!



Bedarf klaren

e Tatsachlichen Bedarf erheben!

* |st das Uiberhaupt relevant fiir meine Kita/Schule/Kiiche?

* Wie wird es tatsachlich gelebt?

 Angemessen bleiben, Aufwand/Nutzen abwaéagen



Ziel festlegen & Verantwortlichkeiten

* Mensaausschuss 0.a.?

e Klaren: Wo wollen wir hin? Wie erreichen wir das?

 Wer hat Verantwortung?

* Umsetzung durch externe Hilfen moglich

Wer hat den ,,Hut auf” ?



Anspriche zusammenfassen

* Vegetarische Mendiilinie mit Milchprodukten und/oder Ei als
Grundlage?
» Sollte als Alternative ohnehin angeboten werden
» Lasst sich so abwandeln, dass auch anderen Religionen/Anspriichen gerecht

* Koscher/halal/Allergenarm/vegetarisch
»lasst sich oft gut kombinieren
»Bsp. Vegetarischer Linseneintopf mit Kartoffeln, Mohren, Essig



Augenmerk auf kritische Zutaten

» Alkohol in Fertigprodukten, Reinigungsmitteln, SoRen

* Milchbestandteile, Schalenfriichte, Ei, glutenhaltige Getreide in Panaden

» Zwiebelgewdachse/Knoblauch in Gewirzmischungen (!)

* Fettsauren in Fertigprodukten wie Brotchen

e Schweineschmalz in Kuchen, Backwaren und Torten



Augenmerk auf kritische Zutaten

e Gelatine in Joghurt und Quark

* Weinessig in Gerichten (besser: Apfelessig, Balsamico, ...)

* versteckte” Allergene in Fertigprodukten

* versteckte” Allergene in FertigsolRen oder SojasolRe (Weizen, Soja,...)

e Auf Fleischsorten achten



Speisen Uberschaubar gestalten

e Nicht zu viele Zutaten flr ein Gericht

* Moglichst wenig komplexe Convenience-Produkte
»besser Hihnerfilet als Hahnchen in Knusperpanade
»Besser Mehlschwitze- oder JoghurtsoRRe statt Pulvermix

* Moglichst wenig Gewlrzmischungen
»wg. Zwiebeln & Knoblauch
»Vorsicht bei ,Gewlirz” in Zutatenliste! (2%-Regel)

* statt ,,Gemiusepfanne” mit vielen Zutaten besser z.B. ,,Brokkoli-
Zucchini-Pfanne”



Richtig kennzeichnen

* Allergenkennzeichnung ist Pflicht

* Besser NICHT ,fur Juden geeignet” o.a.
» Positivkennzeichnung (,enthalt Hihnerfleisch, ...)
»Sonst einerseits Ausgrenzung, andererseits zu hohe Erwartungen (?)

* Kennzeichnen sie vegetarische oder fleischfreie Speisen ODER
kennzeichnen Sie kritische Stoffe
»2.B. Gelatine, Schweineschmalz, Farbstoff E120 (Lduse), tierisches Lab
» Auf jeden Fall: definieren, was heiRt fur Sie vegetarisch/rein pflanzlich etc?



Richtig kennzeichnen

* Kennzeichnung der Fleischarten empfohlen (sh. auch DGE-
Qualitatsstandard)

* Kritische Zutaten wie Zwiebeln/Knoblauch/Pilze ggf. extra benennen
»2.B. , Brokkoli-Champignon-Pfanne” statt ,,Gemusepfanne”
» ,Rindfleischburger mit Rostzwiebeln” statt ,Burger”

* Kennzeichnen oder benennen Sie Alkohol (in Kita und
Schulverpflegung ohnehin nicht angemessen)

»2.B. ,,Coque au Vin — Hiihnerschenkel in RotweinsoRe”, ,Gulasch in Biersof3e”



Komponentenwah!| erméglichen

* Kennzeichnung/Benennung kritischer Zutaten an jeder Komponente

* Ausgabe oder Selbstentnahme einzelner Komponenten

 Ersatz? (z.B. anderes Dessert)
»Wenn Moglichkeit besteht



Alternative Lebensmittel?

* Rinder- statt Schweinehackfleisch, Geflugelwiener

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

* Gemisebriihe/SoRen ohne Zwiebeln (Vorsicht bei ,Gewiirz“ in
Zutatenliste)

* Fertigprodukte mit wenigen Allergenen/kritischen Zutaten?

* Usw...



... und schmecken muss es auch noch!




Checkliste

e Kommunikation

» Bedarf klaren
 Ziele & Verantwortlichkeiten festlegen

* Anspruche zusammenfassen 3
* Kritische Zutaten im Blick behalten p

[ -
* Speiseplan Uberschaubar B

* Richtig kennzeichnen
 Komponentenwahl ermdglichen -
* Alternative Lebensmittel



..und am allerwichtigsten:

* Bleiben Sie angemessen!

e Sie mussen nicht immer alles leisten
> aber klar kommunizieren!

* Nicht andere Interessen benachteiligen
» komplettes Schweinefleischverbot ware z.B. kritisch!



Praxis-Tipps, Beispiele
und weitere Informationen

Dessert



Beispiel-Speiseplan

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Schweine-
sachs. Nudeln mit geschnetzeltes
. |Kartoffelsuppe mit |TomatensolSe und griechische Art mit  [Seelachs-
ptspeise | : ) o . . . 3 .
Mohren und Ratatouille-Gemuse [Eier mit SenfsoRe, Paprika und Reis, Fischsstabchen mit

Gefligelwdirstchen, 1
Scheibe Vollkornbrot

(Zucchini, Aubergine,
Tomate), n.B.Gouda

dazu Gurkensakat
und Kartoffeln

dazu n.B. Zaziki und
Rostzwiebeln

Kartoffelplree,
DillsoRe und Erbsen

Knabberrohkost Joghurt mit Honig Orangen-Mohren-
hspeise |[(Mohren- und und (n. B.) Griel8dessert mit Salat mit Ol-Essig Schokoquark mit
Gurkensticks) Walnussen Apfelmus (Apfel)-Dressing Banane
Schweinefleisch,
<che glutenhaltiges evtl. milchig-fleischig
e Getreide, n.B. Milch, gemischt, n.B.
Gefliigefleisch n.B. Walnisse Ei, Milch , Senf, Gluten|Rgstzwiebeln Fisch, Milch ,Gluten




Speiseplan fir die Woche vom 02.01.2017 - 06.01.2017

Menii 1 Kartoffeleintopf® {cemisebouilion mit Kartoffelstickchen, Mahren- und Selieriewarfeln, Porree und Petersiie] Mit Wiener Wurst*3 ¥ und % Scheibe
Mischbrot®, dazu Pudding®-&"
Montag
.......... : .':E'.3§%|_E."115_g-|f.13g.L*EH_E’?E._._._-_._-_._._._._._-_._-_._._-_._._._._._._._-_._-_.
Menii 2 _Ratatouille® & jromate, zucchini, Auberginen, Zwishel, Pspriks] Mit BIO-Reis, dazu Pudding!®&"
vegetarisch  Kcal 362 | Ew 14g | F 22g | KH 26¢g
Menii 1 ,Barenstark” Bratwurst®®ShaELimit SoRe®® ! Sauerkraut und Kartoffelpiiree!® &, dazu Obst
DRI i L o it e o e S o g
Menii 2 Krautergquark®e mit Salzkartoffeln, dazu Kompott
vegetarisch  Kcal 303 | Ew 17g | F 6g | KH 44g
Menii 1 Konigsberger Klopse?®®)2 <& mit PetersiliensoRe!® &' und Salzkartoffeln, dazu Méhren-Rohkost
Kcal 306 | Ew 20g | F 13g | KH 26g
Mlttwmh B e L T e e B s T e e o e i L T e e e e e s ettt I i R er
Menii 2 ,Schelm” Vollkornnudeln® mit fruchtiger TomatensoRe!®* &' und Méhren-Rohkost
vegetarisch  Kcal 293 | Ew 11g | F 5g | KH 50g
Menii 1 ,PutPut”Putensteak mit Gemise-KrautersoRe® & | manre, sellerie und Lauch) Und BIO-Reis, dazu Obst
Donnerstag Kcal 384 | Ew 32g | F 10g | KH 42g
"Menii 2 Vorsuppe*“&i | HefekloRe & mit heiRen Birnen®2¢ T T TTTToTmTmomImmmemIT
vegetarisch  Kcal 372 | Ew 13g | F 10g | KH 59g
Menii 1 ,Kleine Meerjungfrau” Marinierter Hering® ™3¢ <. mjt Kartoffeln, dazu Krautsalat
Freitag ‘_________K_CE|_331|Ew19g|F1Gg|KHS?g_________ o e :
Menii 2 Gekochtes Eif in SenfsoRe® &% mit Salzkartoffeln, dazu Krautsalat

vegetarisch

Kcal 349 | Ew 13g | F 16g | KH 35g

B Y I B R

Formfleisch

* Die ausgelobten BIO-Produkte sind durch Griinstempel BIO-zertifiziert *

Keannzeichnung Zusatzstoffe: 1 — Farbstoff , 2 — Konservierungsstoff, 3 — Antioxidationsmittel, 4 — Geschmacksverstarker, 5 — geschwefelt, 6 — geschwarzt, 7 — gewachst, 8 — Phosphat, 9,10 — SdBungsmitiel, 11 — Zucker und SO Bungsmittal,
12 — enthili eine Phanylalaninguelle, 13 — wirkt abflhrend, 14 — coffeinhaltig,15 — chininhaltig, 18 — mit Milcheweis, 17 — mit Eiklar, 18 — mit Soja, 19— Alkohol, 20 — gentechnisch verandertes Lebensmittel, 21 — hergestelit aus zarkleinertem
Fleisch, 22 —
Keannzeichnung Allergene: a— glutenhaltiges Getreide, b —
Lupineg, n- Waichtiera

A

§ U IR AR

Krabstiers, c — Eier, d — Fische, e — Erdnisse, f — Sojabohnen, g — Milch[inkl. Lactose], h — Schalenfrichie, i — Sellerie, | — Senf, k — Sesamsamen, | — Schwefeldioxid und Sulfide, m -

AR



Informationsmaterialien

Von ,In Form“:

e 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

ttps://www.in-form.de/wissen/multikulti-in-der-schulverpflegung/ Ell e [Q |Suchen

IN FO M
A ENTDECKEN NETZWERK ~ MATERIALIEN  REZEPTE IN FORM

Cautschlands Initiative fir gesunds Eméhrung
und mehr Bawegung

Q WISSEN

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

Mu1tikulti in der der-schulverpflegung/

Schulverpflegung

Religiose Speisevorschriften in der Gemeinschaftsverpflegung:

Wie lassen sich die Anforderungen an Schulen sinnvoll umsetzen?

Zum Thema (e cememscHarrsverprLecunc | Fiir die Zielgruppe | & KiNper unp JuGENDLICHE




Informationsmaterialien

werden. Es liegt in der Sorgfaltspflicht des Anbieters
unbeabsichtigte Gefahren minimal zu halten.
Beispiele: Mehlstaub aus der Luft, Reste von Fisch oder
Eiern, die trotz intensiver Reinigung von Messern,
Schneidbrettern oder Gargeriten, auf andere Lebens-
mittel (bertragen werden kénnen.

WIE ist zu informieren?

Informationen iiber Allergene kénnen schriftlich oder
miindlich erfolgen.

Schriftliche Informationen sind méglich:

® auf Speise- oder Getrinkekarten, in Preis-
verzeichnissen,

in einer gesonderten Allergen-Speisekarte,
auf einem Schild am Lebensmittel oder in
seiner Nihe,

durch einen Aushang in der Verkaufsstitte,
durch vom Anbieter zur Verfligung gestellte
elektronische Medien, die unmittelbar und
leicht zuginglich sind.

Die Angaben miissen gut sichtbar, deutlich und
gut lesbar sein.

Fiir miindliche Informationen gelten folgende
Bedingungen:

vor dem Kauf bzw. der Essensausgabe muss gut
sichtbar der Hinweis erfolgen, dass miindlich
informiert wird und die schriftliche Dokumenta-
tion zu den Allergenen auf Anfrage zugénglich ist,
eine hinreichend unterrichtete Ausgabe- oder
Kiichenkraft muss wihrend der gesamten Offnungs-

zeit zur Verfligung stehen,

eine schriftliche Dokumentation fiir die Tischgéste
und Sorgeberechtigten sowie die Lebensmittel-
kontrolle muss leicht zuginglich sein (z.B. Kladde

Gefordert durch:

L

Bundesministerium
fiir Eméhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Informationen zu Allergenen und deren Kennzeichnung

finden Sie unter:

= www.bmel.de/allergenkennzeichnung

» www.schuleplusessen.de/wissenswertes/rund-um-
allergene.html

= www.daab.de/erndhrung, Suchbegriff ,Allergene”

u www lebensmittelklarheit.de, Suchbegriff ,Allergene”

Haben Sie Fragen? Sprechen Sie uns an!

IN FORM in der Gemeinschaftsverpflegung
Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 3776-78-873

E-Mail info@schuleplusessen.de
Internet www.schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung e. V. (DGE)
Referat Gemeinschaftsverpflegung und
Qualititssicherung

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fir gesunde
Ernihrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vomn Bundesministe-
rium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundasminis-
tnlu'n fiir Gasundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit

in allen Labensbereichen aktiv. Zial ist, das Erndhrungs-
nnd Rewamunacuarhaltan dar Mancchan dsnarhaft 7o varhascarn

N FOr M AK

Bigachangs Fitatys i gesirae Snirung
s mwfr Grewa.ng Schule + Exsen = Note

Das kleine 1x1 der
Allergenkennzeichnung
far die Schulverpflegung

Flyer zur Allergen-
kennzeichnung von
,Schule+Essen =
Note 1



Informationsmaterialien

iatve fir gesunce Ematvung
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und mehr Bewag

, Cischlein deck dich”

Aktionswoche
CNatrstoffoptintierts Aktionswoche Chema CMrchen . ) )
- Marchen ,Tischlein

(« ; “« H
deck’ dich” von Fit
F—é’:mgw-@mﬁy? mat OW aldkrauteysafe und (Rapunselala .
Hirsebratlinge mit Krauter-Joghurtsofe, dazu Feldsalat mit Mangodressing KI d
Oclmewitichercreme
Quarkspeise mit Pumpernickel, Schokoraspeln und Kirschen

sPrau VGl Niudeln
Nudeln mit Spinatsoﬁe und Parmesan

Schoko-Vanillepudding
By ke et Rfammbuchen, deau S Cnsetund Gretel Oalat

Apfelpfannkuchen mit Zimtzucker
Kopfsalat mit Gurken, Tomaten und Vollkorn-Croutons



Informationsmaterialien

N FO

Dauschiancs

i mehr Bevs

wE for gesunda Bmalrung

S rau IColle HNudeln, ' RechmarieGoldmarigpudding

Nudein mit Spinatsofle und Parmesan; Schoko-Vanillepudding

Zuftaten fur 10 Kinder (4 bis 6 Jahre):

Nudeln mit Spinatsofie und
Parmesan

0.7 kg

1kg

20ml

0,51

0.1kg

(Tag 2)

Teigwaren

Blattspinat frisch oder TK
Rapsol

Milch 1,5 % Fett

Jodsalz, Pleffer

Parmesan mind. 30 % Fetti. Tr.

Pechmarie-Goldmariepudding

1. Nudeln in Salzwasser garen.

2. Fur die Spinatsofe Blattspinat in Ol diinsten. Mit Milch aufgieRen, die Halfte des geriebenen
Parmesans einrtihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Evtl. pirieren.

0,81 Milch 1,5 % Fett
30 g Kochpuddingpulver mit Vanillegeschmack

30 g Kochpuddingpulver mit Schokoladengeschmack
609 Zucker

Aktionswoche
Marchen ,Tischlein
deck’ dich” von Fit
Kid



Informationsmaterialien
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=== FIT KID Friihstiicksplan

Fit Kid
Frihstucksplan

Bleichgesicht Winnis Wurstbrot Himbeermilchblubber Tomarella
1 Scheibe Vollkornbrot 1 Scheibe Vollkornbrot 200 ml Milch 1 Baguettebratchen (maglichst Vallkorn)
Frischkése 1 Tl. Kalbsleberwurst 100 g Himbeeren 1Tl Butter oder Magarine
Gemise 1 Blatt salat 1 Tl. Agavendicksaft oder Honig Mozarella
1 Hand voll Trauben Zitronenmelisse Tomate

Basilikum

Mlet ama C4ial Talhoman Crhlamaun



Informationsmaterialien
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Fit Kid Broschiire

| | rezeptreihe
"Kita International" Kita International

\egetarische Gerichte und Rezepte mit fettreichem Seefisch

Rezeptreihe




Informationsmaterialien

WeiRer Bohneneintopf mit Reis, Fladenbrot und geriebenem Kéase

Zutaten fir 10 Portionen:

Zutaten fur 1-3-Jahrige fur 4-6-Jahrige
Eintopf:

weilke Bohnen, getrocknet 250¢g 320g
(alternativ 625 g weilke Bohnen aus der Konserve)

Tomaten, frisch 300g 400 g
Zwiebeln, frisch 50g 60qg
Knoblauch, frisch 2g(=1Zehe) 2g(=1Zehe)
Paprikaschoten, rof, frisch oder TK 300g 400 g

Rapsol 20 ml 25 ml
Passierte Tomaten (Konserve) 300g 4009

Ayvar (Paprikapaste) 20g 259

Wasser

Jodsalz, Pleffer

Zucker 2q 34

Beilagen

Reis, parboiled 250 g 320g
Fladenbrot 200g 230g

Gouda, 45 % Fett i. Tr., gerieben 100 g 120 g

Zubereitung:

1. Die Bohnen am Vorabend einweichen, so dass sie
etwa zwei Finger breit mit Wasser bedeckt sind.

2. Am ndchsten Tag die Bohnen in frischem Wasser
bissfest garen (ca. 1 Stunde).

3. Zwischenzeitlich Tomaten hauten, in Wrfel
schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Paprika putzen
und in feine Wirfel schneiden.

40l in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin anschwitzen. Paprika- und
Tomatenwirfel zugeben, mitdinsten.

5. Passierte Tomaten und Ayvar zugeben,
unterriihren, dann Bohnen dazugeben. Mit Wasser

anfaioftan en Aace Aar Eintanf bnann hoadackt ict

Fit Kid Broschtre
rezeptreihe
Kita International
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o NTERKULTURELLER

und Fliichtlinge Kalender

Januar Fabruar Mirz
1 M8 “F: 108 108 Fumm
— TE
‘Chserd Dichan /Waghia Pul
im 1% 15
400 450 450
SEr i 5 Mo | 5 Mo e
: EDI rritiears R
B M 7™
8 Ma w 8Ds 8 Do
LR S ER
10 M 10 5a 105
1De 135 1158
1 Fr 12 Mo | 1 Mo n
ns 1B 2ol
Lase cEmEm L Mk Sharasi| 14 M1
Pangat]
15 Ma ® 15 D8 pareires| 15 Do
16 DI 16 Fr Losar| 15 Fr
17 Ml 17 5a 17 5a Saime Paeric’s Dy
18 Do 15 S0 18 50
s 0D w0l Wz Maures|
258 1M nwm
;Mo YRR 2200 22 Do
20l w| 23Fr 1 Er




Informationsmaterialien

Johanna-Elisabeth Giesenkamp,
Elisabeth Leicht-Eckardt,
Thomas Nachtwey

Inklusion durch
Schulverpflegung

Wie die Berucksichigung religeoser und
ermnahrunqupernischer Aspeice 2ur loasen
Inkhusion im sohulischen Alllag Dedragen kann

Buch ,,Inklusion durch
Schulverpflegung”



Informationsmaterialien

Inklusiver Speisenplan (geeignet fiir Christen, Muslime, Juden, Buddhisten, Hinduisten und Vegetarier)
Montag Dienstag Mithwioch Donnierstag Freitag
Chill con Came (HackSeSchericn?: vom Rind mit Echnen, Tomaten, ‘Volkomspaghe® mit bunier Gemasesole (Paprika, Tomaben, Erbsen,
Mais und Paprics ) mit Vol kombnoachen ‘volkompeees mit Thumfisch” und Zwisben Maiz) und Pammessn Bumier Hshnchanspiefl (i Paprika, Mihren) o
arcTeizaint (Kariofen, Exzig-O+-Dressing, Frohingsawiebein,
Esings gemischier Siatteaat mi Joghurt-Hrautse-Dnessing Gurken-ins-Zaist mt B¥samico-Dressng nifan Gamisersotio (Sals, Tomate, Erbeen Mak, Eamesan) Salaiguree); Blamspl
Machzpeise Miichres bestreut mit Zmt und Kakao . ‘Quark mi Apteisnaiien Und waniesics Wainbssen sis Topong Eime mit Schokoiadenpuddng Tofu-Eandoom-Crame mi fischen Frichen
r ., | iwenn HalaHRelsch gribere Akzeptanz) C. |, Km C. | Km, Hv, HT, Bv, B,V G, | iwenn Hala-"ieisch griiere Alzeptara), H, B T, L Km, K
Hirsetsibchen (vegetanische Frikadels suf Hirse-Sasis, anthit Kass) vepetanscher Surger morm-Ertichen, Gronkem-Tofu-Srating,
Hauctsoeize Kamiisn-Sahne-Sole Bandnudein mit pebratensn Auberginen und ZRronensols Remoude Tomale perfcisis Faiehein, Saiat) Karfofei-Rbst mit Apfsikompott Hirssmufaut mit Apfsin (it Milch)
Marofeizpaten mit Krautemuar; Gemlsecpiell (Tomate, Blumsnkon, Brokkodcremasuppe [aus fischem Snokkod, sonst Gemise daz
Eciinge gemischier Siatt=aiat mi Joghurt-Hriuier-Dressing Gurken-Wais-Saiat mit Balsamico-Dressing Crampignon, Mabhne) reichen| mk ThousandH siand-Oressing
Machspeise Allichreis bestreut mit 2t und Kakao ] Guark mit Apdeispaiten und wahleeise Wainlssen ais Topoing Eime mit Schokok ing Tofu-Sanddorm-Creme mi frischen Frdchien
i C L Km Hw Hf, Bv B, V C. L K, Hv HE Bwv Bf W C LEm V .1 Km, Hv, Hf, Bv Bf. V. .| K, Hv, H Bv BT WV
Heringz-Burger’ (volkombriichen, Henng, groner Salat, Saagute, "
Hauctsoeize Tomalen-Gnocchi-Pianne Hinesfrikasses (Loscher) mit Erbsen und Vol omness Eifie pikant pewilrris Hackhaichen) mi Joghurt-SaBs Gemiseisssone (mit Mangoid, Tomaten) Femouacensofle)
Karoffe-Scken mE Kluerquank: Gemisesalat ipedampfher Brokkol I I u S IVe r
Exinge Eisbergsalst mit Radieschen und French Dressing Feidssist m Honig-GentDressing Gemase-Reis (mit Paprics, Tomaten, Erbsen, Mals) Edatsant mit Joghurt-Eshne-Dressing und Blumenikohl mit Zeronen-Dnessing)
Machzpeise sedes Pargecheite Sananenmilch jwenn In KOche nicht migich: Obss) Enjajophert mi gewlrister Gaks- und Honigmeions Aptsi noar Sime zur Wahl Dbsssaiat (Apdel, Trauben, Crangen) Schokciadenjograr
r C, L Km. Hv. Hf, By, Bf, W O HT, B WY bedls auch | C.Iibel netesm Fleisch), oof. B HT (& nach Warzng) v, HT, By B V. 1, Km, HI, B S E iS E Ia n
vepetartscher Nudsisutau’ (mit volkomnuden, Brokkod, MOhren Gemise-Tofu-Brating (pebratener vegetarischer Kol aus Tot, | I ’
Hauotsoeize Lauchsobs) MartofTe-5 umenkon-Curmy aoilsomnudein mit Pesto, Rucola, Tomaien und Famesan (enthaiten Zwisbein) Kamiten, Knofienselesie. Zucchini]
Esiage Biataat mit Gurkenscheiben und Jograr-Dressing Feidsaiat ms Hong-Een*Oressing Eiatsait mit Joghur-Eahne-Dressing grilns Borren mit Kasesods -
Machspeise sebst hergestefie Sananenmilch {wenn in Kiche nichit mgichc Obst) Eojajoghert mi gewlrfeiier Gada- und Honigmeione Aplel oder Bime zur Wah! [« iApde]. Travben, Sranpeni Schokpiadenjoghurt B e I I a e d e S
r S LKm, W L Km, Hw Hf, B, BLV |, K, Hv, HT, B, BIL W C LEmV C LEm Hv Bv
Buches ,Inklusion
Haotsreize JSparschnizsd unpsnier) mit Kamoffsn Plz-Flanne (Mt sarer Sanne) Rinderguiasch mit Gemilss und Karioein MOrbis-Hanofs-5 uppe: mit gerficisten Kirtis- Lnd Sonnanbiamenkemen Eemiacts” mit haler Sofle und ZucchinkEeden C S 7) S I
Farbollec-ifidres-Aischung; noter Linsensaiat (mit Rt und
Esinge gemischisr Elabsait mit Mdhrenschnitzen und Joghurt-Eant-Dressing Volormre s enifas Violkormbroachen Fapric awirfein;
Machspeise ke mit Vanilesolle Apde HiaTin (Vollkom) Heidelbeer-Joghurt Crarkspeise mi Pflaumen Grieitbrel mit Citrst inach Salson £ B Trauben, Apfed, Bimen)
r [=] C, | Em V. (e nach Akzeptanz von Plizen auch Hv, Hi, Bv. BT ., | (wenn Hals-Fisisch) | Km Hv, Hf, Bv Bf. V. | Km, HI Bf u rC
Gemise-Fzza (it Srokiol, Fapnka, Tomaten, Mais, Zucchinl
Haotreize bermacien mit Flzza-ssse) Cousrnus-Gamize-Stanne [mE Wren, Paprka, Ertesn und Brokkod iGrocchi mit Spna-Gogonzenia-Sake (oone Zalsbein) MOrtis-Hanofs -5 uppe mit gerficisten Kirbés- Lnd Sonnanbimenkeman Camembert mi Freiebesr-Dip o
Ecinge gemischier Elatsaliat mit Mdhrenschnitzen und Joghurt-Eenf-Dressing Elsbergsalat mit Crangenstficken und Joghurt-Dressing Biattsalat mi Cockialisolie WollkombrSichen Nudetsalat (Wollomnuden, Tomaten, Erbsen, Mais, \Vinaigretie] S C u V‘ r p ‘ g u I I g
Machspeise robe Grilee mit Vanllesolle Apde HiuTin (violkom) Heideheer-Jogurt Cunrkspeise mit Pllaumen Grieitbred it Oitrst inach Salson 7 B Trauben, Anfed, Bimen)
3 C,LKm Hv Hf. Bv, Bf. V C L Mm, Hv. Hf By BT W C. I, Km, Hv, Hf, By, BT, W .1, Km Hv, H, Bv. B, WV S, | Km, Hv, HE Bv. BT, 'V
“FnigsDaper Kiopse" (Hackieischidile [Rind, Schwein] In feler Sode Thapia-Aufau’ (Fisch mit Volkomreis, 1 heler Soils mi Kase
Hauctsoeize Fammiuchen (Voilkom, mit Speck und Zaiebein) Machreis mit frischen Srdchisn der Saison jer in Serfesuce ME Kapeam; Kariomsin Sberbacksn |
Eciinge Feidsalat mit Orangensiicken und Winaigretie Tomaiensuppe (aus Hschen Tomalen, mi Sahne unt Kriugern) Retsmischung (Parballed und Widreis-Mischung) mit Errsen Riimersaiat mit geraspelien MGren, Apdeiessig-Raps&-Dnessing Brokkod mit Mandeibdtichen
Machspeise Bimen-Trauben-Ealat enifait) Cisésaiat mit Echokoraspein Girieldessert mit Apte!
G, L Em, (e nach Rezephur auch KT, ¥, wenn Bler verzeht wenden ggf.
i c C. L Mm, Hv, HE, By, BY, W uch Hv, HY By, C .1, Km, HI, 8r
Ratatouie [peschmontes GemOsspencit mit Aubenginen, Zucchin,
Hauotsoelse Kariofe-Brokkod-Mande-Gratin K r38ichen (Falafel. Joghurisolle grotinierber Biumenikohi mit Vollomreis Spinat-Hase-Ravicll In heler Sole Tomaten, Paprika
Elsbergsaiat mit Paprika- und Tomatenwiriein, Thousand-isiand-
E=inge Feidsaiat mit Orangensticken und Vinaignette Tomatensuppe, Gemasers: Erbsen, Tomaten, Zaiebein) Dressing Rbmersaist mit geraspedien MOhren, Apfeiessig-RapsS-Dnessing 'oilomibsguets oder -rdichen mit Mrautertither (ohne Knobisuch 0.4.)
Nachspeise Emen-Trauben-Eaiat .‘mlﬂ it Sanane Costsaiat mit Echokoraspen Gristgessert mit Hasen dssen Sanans
C,LKm Hv Hf. Bv, B, V CLEm Y C. 1, Km, Hv, HI, B, B, & .1, Km, Hv, Hf, Bv. B, S, 1, Km, Hv, Hf, Bv. BT, 'V
Gotrinke L
Mineriwasser, stiles Wasser C - enitspricht christichen Speisevorschrifien HI - entspricht Speisevorschrifien fiir Fleisch verzehnende: Hindus
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Speisevorschriften verschiedener Religionen und Vegetarismus im Vergleich

egetarismus [md Eiem,
Chri Islam Judentum Buddhismus Hindui Milchprodukien)®
B nein* nain'™ tpilwaiza™ " salten (Kesterloza)™ nein
18, wenn helal teilweise auch alzapter wenn
B koscher® ja. wenn koscher'™ ieilwaize™" nein™ nein
j8, wenn halal, telweise auch alzephar wenn
' koschar**® ja. wenn koscher™ teilwaize™ teilweise (niadriga Kasien)™ nein
T WETIT TR L oS BE
B @ wvorhanden™ ipilwaize™ teitweise (niedrige Kasien)™™ nein
' nur halal® nur koscher (bei fleischigen Speisen)™  |0berwiegend nicht akzaption™  |obamwiegend nicht akzeptier® nein
2 bensmittel
2. wenn Frifung aul Bluispuren
' i negativ'® neils verzehn, teils nicht™ teils verzehrt, tails nicht™ ia
12, wenn halal (keine Aromen suf 12 lggf. Meiden von Produkten mi
skoholizcher Basiz, kain Lab von nicht halal  [ja, wenn koscher, nur in milchigen (Gelstine, manchmal vagana 2 (paf. Meiden von Produkten mit |tz alle (Ausnahme z. B
] B peschlachieten Kabern usw )" Speisen'® Emahrung)™ Galating sowis Lab)™ Jaghurt mit Galatineanied)
meiden Zwiebelgew achza und
teitweise Pilze™, Glaubiga
lehnen ggi. den ¥ ezehr von Honag
el suf Planzenbasis ! ja fwenn nicht beisch oder bersuschend)"’' 27 meiden Zwiebelgewsachse™ ab™ alle
& Wl ROELET e DEsUTIETs
: nein'' Wain)™ nain™ nein® ia
zu beachien
gen an Feierzgen Pessach - nur ungesaune Produkts,
2ch Bedsutung dar Freitags teilweise kein Fleisch, insbesonders Werbot einiger Mahrungsmittel wie
jen suf die Emahung) Karreilag zu beachien” Ramadan - Festerzeit' Huilsenfrichie moglich® kaine
Rein Fleisch in der Fastenzet fvaried je nach
christlicher Glaubansrichtung)”
Raumiiche Trennung nicht kain Kontakt mit nicht den
Keein Kontakt zu Produkien, die vom Schwain (Reumiiche Trennung von koscheram | nobwendig, Kontekt mit nicht Spaisevorschiifien entsprachenden |Trennung der Bareiche nicht

stammen oder Alkohol enthalten, Aumliche

und nicht koscherem Bersich
smpiehlenswer™

arizubten Lebensmittaln zu

Lebensmitieln oder mit als unrein

notwendig, Kontaki mit Fleisch

ung keine Besonderheten ru beachtan Trennung sinmvoll meiden gingestuftan Kochutensilen® [vermaiden
innerhalb der Kache for koschere
Speisen Trennung von milchigen,
{leischigen und parvedigen Beneichen, bevozugt Hochgeschirr aus Matal
jewails mit sigensn Kochengeraien™= verwenden*
kaine Vorgabe, bei
keine Vongabe, beivegetarischer [keine Viorgebe, bai vepetarizcher  (vegetarischer Kost
keine tier=chen Fette als Ausgangsstoff (Kost Reinigungsmitiel ohne Kost Renigungsmittal ohne Heinigungsmitiel ohne tierischs
kein Ethanol, keina tierischen Fette als {sofem nicht koscher, zusatzlich tierizche Fette als Ausgangssiofi [tierische Fetie als Ausgangssiofizu |Fetie als Ausgangsstofi zu
mittal lkeine Vorgaben Ausgangssiolf isofern nicht halel)'" ™ Trannung milchig - fisischig beachten)™ |zu bavor ugen™ bevorugan™® bevorzugan™

sigenes Seschir for koschere Speisen,

getrennt nach milchigen und fleischigen

Eimweaggeschim oder Geschim eus

Metall wird ehar akzeptiert, als

Vergleichstabelle
Religionen,
Beilage des
Buches ,Inklusion
durch

Schulverpflegung”



Offene Fragen?

* Haben Sie noch Anmerkungen oder Fragen?




Feedback-Runde

* \WWas nehmen Sie heute mit nach Hause”?




Viel Erfolg bei der Umsetzung!



