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Ziel des IN FORM-Projektes ,Das Praxiskochbuch fir die Gemeinschaftsverpflegung: optimierte
kindgerechte Rezepte fur die Warmverpflegung durch GroBkuchen” war die Erarbeitung eines
(digitalen) Kochbuchs mit optimierten und in der Praxis erprobten Rezepten. Das Vorhaben wurde
von der Vernetzungsstelle Kita-Verpflegung Thiringen in Jena iniziiert, welche in der Tragerschaft
der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e.V. liegt.

Die Besonderheit in Tharingen ist, dass eine gesetzliche Grundlage fur die Mittagsverpflegung
besteht, die wie folgt lautet: ,Der Trager der Kindertageseinrichtung gewahrleistet die regelmafBige
Versorgung der Kinder mit einer warmen Mittagsmahlzeit. Diese hat den aktuellen
erndhrungswissenschaftlichen Qualitatsstandards fir eine ausgewogene altersgeméafBe, vollwertige
und gesundheitsfordernde Mittagsmahlzeit in Kindertageseinrichtungen zu entsprechen.”
(ThirKigaG §18 Abs. 4). Grundlage hierfir ist der DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas.
Dieser enthalt Angaben zu Lebensmittelhdufigkeiten sowohl bei einer Mischkost (mit Fisch und
Fleisch) und einer ovo-lacto-vegetarischen Mittagsverpflegung. In beiden Fallen handelt es sich um
pflanzenbasierte Menlinien, da pflanzliche Lebensmittel die Mehrheit darstellen sollten. Und genau
da liegt unter anderem der Knackpunkt. Die meisten Speiseplane fur die Mittagsversorgung in Kitas
enthalten oftmals noch zu viele fleischhaltige Gerichte in Kombination mit zu wenig Gemduse.

Daher lag der Fokus in diesem Projekt auf der Optimierung und Testung von ovo-lacto-vegetarischen
Gerichten, welche in der GroBBkiche umsetzbar sind und vor allem den Kindern auch schmecken.

Auch fir weitere Zielgruppen der AuBer-Haus-Verpflegung gibt es Qualitatsstandards, welche Sie auf
der Homepage der DGE e.V. unter ( finden kénnen.

Die Theorie ware nicht viel ohne die Praxis. Daher war das Herzstick des Vorhabens die
GroBkuchentestung, fir welche finf Essensanbieter gewonnen werden konnten. Diese testeten
jeweils in einer Testwoche funf ovo-lacto-vegetarische Rezepte auf Praxistauglichkeit. Dabei wurden
auch gleiche Rezepte von den verschiedenen Essensanbietern getestet, um die Aussagekraft zu
erhéhen. Parallel zu der Testung in der GroBklche bewerteten die von den Essensanbietern
belieferten Kindergarten die Gerichte. Kindergartenkinder malten einen Smiley-Mund auf einen
Smiley-Feedback-Bogen, flur die Krippenkinder Ubernahmen die padagogischen Fachkrafte die
Bewertung und fullten zusatzlich noch einen ausfihrlicheren Fragebogen aus. Die drei Feedback-
Boégen sind als Kopiervorlage ebenfalls in der Broschire zu finden. Insgesamt nahmen 24
Kindergarten und etwa 1100 Kinder an der Akzeptanztestung teil.

Aus diesem IN FORM-Projekt, gefdrdert durch das Bundesministerium fir Ernahrung und
Landwirtschaft, ist die Ihnen vorliegende Broschlire ,Das Praxiskochbuch — Mit Lecker-Garantie”
entstanden.

Sie finden auf den nachfolgenden Seiten noch einige zusammengefasste Erkenntnisse aus der Praxis,
bei welchen Ihnen méglicherweise schon das eine oder andere bekannt vorkommen wird. Danach
folgt das Herzstlck: die optimierten, in der Praxis erprobten und von Kindern fur lecker befundenen
Rezepte. Die Gerichte kénnen auch gerne zu Hause nachgekocht werden, da sie ebenfalls in kleineren
Kichen mit geringeren Mengen gelingen.

Ich winsche Ihnen viel SpaB beim Ausprobieren!

Ihre Nastazja Kruszewski
(Projektleitung)



Kinder brauchen Zeit, um sich an neue Lebensmittel oder Gerichte zu gewdhnen. Daher empfiehlt es
sich, neu eingefihrte Rezepte mehrmals zu testen, um Kindern die Méglichkeit zu bieten, sich an das
Neue, noch Unbekannte zu gewdhnen.

In der Praxis kann diese Empfehlung nur bedingt von Essensanbietern umgesetzt werden. Ist die
Ruckmeldung auf ein neues Gericht Uberwiegend negativ, wird es vielleicht noch einmal optimiert
und angeboten. Bewahrt es sich beim wiederholten Anbieten nicht, wird es nicht in den Speiseplan
aufgenommen. Bekocht ein Anbieter mehrere Zielgruppen =zugleich, erhdht sich der
Schwierigkeitsgrad allen Zielgruppen gerecht zu werden. Daher haben wir in dem vorliegenden
Praxiskochbuch schon die ersten Schritte fur Sie (bernommen: die Optimierung und eine erste
Testung. Alle Essensanbieter, die an der Testung teilgenommen haben, haben angekindigt, die
getesteten Rezepte in Ihre Speiseplane aufzunehmen.

Wie kann nun die Einfihrung neuer Gerichte gelingen? Ein wichtiger Baustein dessen liegt nicht nur
in dem Kochprozess oder dem Rezept per se, sondern in der Kommunikation mit den belieferten
Einrichtungen. Denn alleine kann die GroBklche keine Wunder vollbringen, sondern sollte die
Einrichtungsleitung und die padagogischen Fachkrafte als Unterstltzer*innen auf ihrer Seite haben.
Die padagogischen Fachkrafte, welche die Mittagessen Situation begleiten, sind fur die Kinder
Vorbilder und sollten den Kindern auch Auskunft Gber das Essen auf dem Teller geben kénnen und
diese zum Probieren motivieren. So kann das neue Essen auch padagogisch wertvoll begleitet
werden. Eine kindgerechte und wertschatzende Essumgebung ist dabei genauso wichtig, wie das
Essen selbst. Naturlich ist, so wie jede Kiche anders ist, auch jede Kita anders und benétigt
unterschiedlich viel Unterstiitzung bei der EinfGUhrung neuer Gerichte. Ein Feedback-System, z.B. mit
Fragebégen oder Anmerkungen auf dem Speiseplan kann lhnen als Essensanbieter die Moglichkeit
bieten, die Wiinsche einzuordnen.

Die angegebenen Ausgabemengen wurden mit Hilfe des Programms DGExpert (www.dgexpert.de)
berechnet und sind als Richtwerte mit folgenden Hinweisen zu betrachten:

In der Zutatenauflistung werden Reis und Nudeln als Trockenprodukte aufgelistet. Fur die
Berechnung der Menge nach dem Kochvorgang wurde diese Menge verdreifacht. Bei den
Lasagneplatten und beim Bulgur wurde die Menge verdoppelt. Da vor allem Nudelprodukte
unterschiedlicher Hersteller unter anderem unterschiedlich stark Wasser aufnehmen, gilt dies bei der
Betrachtung der Werte zu beachten und notfalls fur die eigene GroBkiche anzupassen.
Nahrwertangaben flur die Rezepte und Mengenangaben auch fur Kinder im Alter von ein bis drei
Jahren finden Sie in der FIT KID-Rezeptdatenbank unter



Wahrend der GroBkichentestung wurde deutlich, wie unterschiedlich die Rezepte in den Testklichen
umgesetzt wurden und somit letzendlich auch anders auf dem Kinderteller aussehen. Von den funf
Essensanbietern, die an der Testung der Rezepte teilgenommen haben, bestand ein Unterschied
darin, dass jeder einen unterschiedlich hohen Anteil an Tiefkdhl (TK) Produkten und frischen
Produkten verwendet hat. Zwei von funf Kichen haben dabei komplett frisch gekocht. Eine der
Kichen tat dies dauerhaft und kochte zusatzlich ausschlieBlich in Bio-Qualitdt und eine nutzte die
Testwoche, um auszuprobieren, wie hoch der Arbeitsaufwand ist und wie das Essen bei den Kitas in
ganzlich frisch gekochtem Zustand ankommt. Sie werden es sich denken koénnen: Der
Personalaufwand ist enorm, aber das Essen kam sehr gut an. Zwei der GroBkichen kochten
ausschlieBlich mit TK-Produkten und eine Kiche hatte sowohl frische als auch TK-Produkte in
Verwendung. Je nachdem, ob Sie nun frische oder TK-Produkte verwenden und wie lange lhre
Gerichte in Warmhaltebehaltern noch warmgehalten werden (Hinweis: max. 3 Stunden), empfiehlt es
sich, das GemuUse nicht on point durchzugaren, sondern den Garprozess ca. 3-5 Minuten eher zu
beenden, da das Gemuse durch das Warmhalten in den Gastronorm (GN)-Behéltern und
Warmhalteboxen noch nachgaren und an Konsistenz verlieren kann. Sie sind die Kuchenprofis:
Probieren Sie es fur lhre eingesetzten Lebensmittel und Warmhaltezeiten einfach aus. Jedes der
Gerichte funktioniert mit frischen als auch mit TK-Produkten, daher wurde diese Angabe in den
Zutatenlisten weggelassen. Viele der Gerichte kénnen Sie saisonal anpassen, in dem Sie die
Gemusesorten in den Rezepten austauschen. Achten Sie darauf, dass die Menge gleichbleibt, damit
Sie lhre entsprechende Ausgabemenge erreichen. Auf den Seiten 24 und 25 finden Sie zur
Unterstlitzung einen Saisonkalender.

Ein weiterer wichtiger Aspekt bei der Zubereitung von Essen flr die Zielgruppe der Krippen- und
Kita-Kinder ist die Wirzung. Krippen- und Kita-Kinder sind hierbei viel sensibler als wir Erwachsenen
und schmecken Salz, Zucker und vor allem auch Scharfe viel starker heraus. Daher gilt es vor allem bei
der Zugabe von Salz, Zucker und Schérfe (z.B. in Form von Pfeffer oder scharfer Paprika) vorsichtig
vorzugehen. Unser Ziel ist es, den Kindern in ihrer sie noch prégenden wichtigen Lebensphase, in der
sie gerade noch dabei sind, unterschiedliche Geschmacker kennenzulernen, ihnen genau das zu
ermoglichen: das Kennenlernen verschiedener Geschmacksrichtungen. Daher wurde bei der
Optimierung der Rezepturen darauf geachtet, eine kindgerechte Wirzung zu errechnen. Naturlich
kann dies auch von Kiiche zu Kliche abweichen, je nachdem, was lhre belieferten Einrichtungen schon
kennen. Bei der GroBklchentestung hatte sich bewahrt, die angegebenen Gewiirzmengen zuvor
abzuwiegen und diese dann schrittweise zu dem Gericht hinzuzugeben. Je nach verwendeter
Gewidrzqualitdat kann es auch starke Unterschiede geben, so dass Sie mdéglicherweise nicht die
gesamte angegebene Menge benétigen oder aber noch etwas mehr hinzufligen méchten. Uns war es
vor allem aber auch ein Anliegen, die Gemusebrihe in Rezepten durch die genaue Angabe von Salz
und passenden Gewirzen auszutauschen. Das bedeutet natirlich nicht, dass Sie keine Gemusebrihe
mehr verwenden sollen. Es gibt Rezepte/Gerichte, wo dies auf jeden Fall auch sinnvoll sein kann. Aber
dennoch: die Kinder sollen verschiedene Wirzungen kennenlernen. Achten Sie daher hierbei auf
ausreichend Abwechslung. In einigen Fallen ist die Kita der einzige Ort fur die Kinder, an welchem Sie
eine Vielfalt an Lebensmitteln und Gewlrzen kennenlernen kénnen.

Fotografische Eindriicke aus der GroBkuchentestung finden Sie auf den Seiten 30 und 31.



REZEPTUBERSICHT
Suppen & Eintopfe

Kartoffel-Karotten- Kartoffel-Gemuse- Gemusesuppe mit Tomatensuppe,
Kichererbsen-Eintopf Eintopf Gabelspaghetti dazu Sonnenweizen (Ebly®)

Nudelgerichte

Sonnenblumenkern- Sojabolognese mit Linsenbolognese Bunte Nudelpfanne mit
bolognese mit Vollkornnudeln mit fruchtiger TomatensoBe
Vollkornnudeln Vollkornnudeln

Uberbackenes

Spitzkohl-Linsen- Spitzkohl-Soja- Bunter
Lasagne Lasagne Nudelauflauf

Kartoffeln, Reis & Bulgur

Ofenkartoffeln mit Gnocchi mit Pfannengemuse Zucchini-Kichererbsen-
Quark und Salat SpinatrahmsoBe mit Reis Pfanne mit Reis

Zucchini-Paprika- Bulgur mit Gemuse
Pfanne mit Reis und BéchamelsoBe



Z_l_JTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

1,3 kg Kartoffeln, festkochend
50 g Zwiebeln

900 g Karotten

500 g Kichererbsen (vorgekocht)
25 ml Rapsél

1L Wasser

200 g Frischkase (max. 30 % Fett)
20g Jodsalz

069 Pfeffer

2g Majoran, getrocknet

40 g Petersilie, frisch

1 Scheibe Vollkornbrot

Variationstipps!

1. Bei groBen Mengen den
Frischkase vor der Zugabe zu der
Kartoffel-Karotten-Kichererbsen-
Masse in einer groBen Schussel
mit etwas Suppenflissigkeit
glattrihren.

2. Wenn Sie trockene
Kichererbsen verwenden
mochten, dann halbiert sich die
Mengenangabe.

3. Wenn Sie den Frischkase
weglassen, kénnen Sie den
Eintopf als vegane Alternative
anbieten.

Kartoffel-Karotten-
Kichererbsen-Eintopf

ZUBEREITUNG
1. Fur den Eintopf Zwiebelwrfel in Rapsdl andlinsten,
Kartoffelwtrfel zufligen, mit dem Wasser auffillen und das Salz

und die Gewdurze hinzufigen. 15 Minuten garen.

2. Die Karotten in Wiirfel oder halbe Scheiben schneiden und
zuftigen. 5 Minuten mitgaren.

3. Kichererbsen hinzuflgen.
4. Den Frischkase unter die Kartoffel-Karotten-Kichererbsen-Masse
rihren. Bei Bedarf noch etwas Flussigkeit in Form von Wasser

hinzuflgen.

5. Die frische Petersilie klein hacken und zum Druberstreuen dazu
reichen TiefkUhl (TK)-Petersilie kann nicht angeboten werden).

6. Das Vollkornbrot getrennt dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca. 453 g



ZUTATEN Gemuse-Kartoffel-
e Eintopf
1 kg Kartoffeln, festkochend

100g  Zwiebeln ZUBEREITUNG

600 g Kohlrabi
1. Das Rapsol im Kochtopf/Kochkessel erhitzen. Die Zwiebelwirfel,

den in Stifte geschnittenen Kohlrabi und die gewurfelten
Kartoffeln darin ca. 10 Minuten dinsten.

600 g Bohnen, griin

30 ml Rapsél

600 ml  Passierte Tomaten
300 ml  Wasser 2. Die Bohnen hinzuftigen und das Ganze mit passierten Tomaten

150 g Frischkase (max. 30 % Fett) und Wasser abléschen. Etwa 15 bis 20 Minuten garen (bis das

20g Jodsalz GemdUse gar ist).

19 Pfeffer
20g Petersilie, frisch

3. Den Frischkéase glatt unterrdhren.
4. Mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken.

5. Die frische Petersilie klein hacken und zum DarUberstreuen dazu
reichen (TK-Petersilie kann nicht angeboten werden).

Variationstipp!

Ausgabemenge pro Portion:

Falls Sie eine vegane Alternative ca.342g

suchen, kénnen Sie den
Frischkase entweder weglassen
oder durch eine pflanzliche
Kochsahne ersetzen.




Zl'._lTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

600 g Blumenkohl

600 g Karotten

200 g Lauch

2L Wasser

159 Jodsalz

19 Pfeffer

19 Majoran, getrocknet
1g Liebstockel, getrocknet
15 ml Rapsol

20g Petersilie, frisch

200 g Gabelspaghetti, Vollkorn

Variationstipps!

1. Den Garprozess fur das
Gemuse um ca. 5 Minuten
verkirzen, um so zu verhindern,
dass dieses nach den méglichen
drei Stunden Warmhaltezeit zu
aufgeweicht ist.

2. Die Suppe kann auch als

Eintopf zubereitet werden. Dafar

den Wasseranteil reduzieren.

3. Je nach Saison kann das
Gemuse ausgetauscht werden.
Siehe Saisonkalender (S. 24 - 25).

Gemusesuppe mit
Gabelspaghetti

ZUBEREITUNG
1. Das Gemuse klein wrfeln.

2. In einem Kochtopf das Rapsél erhitzen und das Gemse
hinzugeben. Ca. 3 Minuten anschwitzen.

3. Danach mit Wasser abléschen und Jodsalz, Pfeffer und Gewdirze
hinzuflgen. Aufkochen lassen und danach die Suppe ca. 10
Minuten kocheln lassen.

4. Die Nudeln in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht in der
Zutatenauflistung) und zur Suppe dazu reichen.

5. Die Petersilie klein schneiden und zum Dartberstreuen dazu
reichen (TK-Petersilie kann nicht angeboten werden).

Ausgabemenge pro Portion:
ca.465g



ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

1,5kg  Schaltomaten
759 Zwiebeln
12,5 ml Rapsol

800 ml  Wasser

150 ml Kochsahne
1259 Jodsalz

59 Zucker

39 Knoblauch

1g Pfeffer

19 Oregano, getrocknet
19 Basilikum, getrocknet

200 g Sonnenweizen (Ebly ®)

Variationstipps!

1. Den Sonnenweizen (Ebly ®) mit
etwas Kurkuma (bei 200 g
Sonnenweizen ca. 2-3 g Kurkuma)
gelb-orange einfarben.

2. Falls Zitronenthymian im
Krdutergarten wachst, kann auch
dieser hervorragend zur Suppe
dazugegeben werden.

3. Statt Kochsahne kdénnen Sie
auch Frischkase verwenden, dann
wird die Suppe etwas cremiger.

4. Wenn Sie eine vegane
Alternative suchen kénnen, Sie
die Kochsahne durch pflanzliche
Kochsahne ersetzen.

Tomatensuppe
und dazu Sonnenweizen

ZUBEREITUNG

1. Zunachst im Topf die kleingeschnittenen Zwiebeln in erhitztem
Rapso6l dinsten.

2. Die Schaltomaten hinzugeben und erhitzen, mit Wasser,
Kochsahne, Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum abschmecken und
purieren.

3. Sonnenweizen in kochendem Wasser ca. 10 Minuten garen.
Danach abtropfen lassen und zur Suppe dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.315¢g



ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

450 g Penne, Vollkorn

180 g Sonnenblumenkerne

200 ml  Wasser

100 g Zwiebeln

450 g Karotten, geraspelt
oder gewdirfelt

30 ml Rapsél

1,5L Passierte Tomaten

5g Knoblauch

5g Zucker

20g Jodsalz

19 Pfeffer

19 Paprikapulver, edelsuf3
19 Oregano, getrocknet
19 Thymian, getrocknet
19 Majoran, getrocknet

5049 Gouda, gerieben
(30 % Fett)

Variationstipps!

Sie konnen auch weiteres
Gemuse zu der BolognesesoBe
hinzufligen, z.B. Sellerie oder
Paprika.

Sonnenblumenkern-
bolognese mit
Vollkornnudeln

ZUBEREITUNG

1. Die Vollkornnudeln in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht
in der Zutatenauflistung).

2. Die Sonnenblumenkerne in einem Mixer zerkleinern.

3. Die kleingehackten Sonnenblumenkerne und gewdrfelten
Zwiebeln in Rapsél ca. 5 Minuten anrosten/anschwitzen.

4. Geraspelte oder gewdrfelte Karotten hinzufugen.
5. Passierte Tomaten und Wasser hinzuftgen, fein gehackten oder
gepressten Knoblauch, Zucker und Gewdiirze dazugeben und 10

Minuten kocheln lassen.

6. Den geriebenen Gouda zum DarUberstreuen dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.389g

10



ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

450 g Penne oder Spirelli,
Vollkorn

220 g Sojagranulat

150 ml Wasser

100 g Zwiebeln

450 g Karotten, geraspelt

30 ml Rapsol

1,5L Passierte Tomaten

5g Knoblauch

5g Zucker

20g Jodsalz

2g Pfeffer

2g Paprikapulver, edelstB
1g Oregano, getrocknet
19 Thymian, getrocknet
19 Basilikum, getrocknet
50g Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipp!

Sie kénnen auch weiteres
GemuUse zu der BolognesesoBe
hinzufligen, z.B. Sellerie oder
Zucchini.

Sojabolognese mit
Vollkornnudeln

ZUBEREITUNG

1. Die gewdrfelten Zwiebeln zunachst in Rapsdl in einer
Kippbratpfanne anbraten.

2. Das Sojagranulat in Wasser mit der Halfte Salz, Pfeffer und
Paprika edelstuB3 einweichen. Danach abtropfen lassen und zu den
Zwiebeln hinzufigen und ca. 8 Minuten mitbraten.

3. Die geraspelten Karotten hinzufligen und mit passierten
Tomaten und Wasser abléschen, fein gehackten oder gepressten
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und Gewirze dazugeben und 10
Minuten kocheln lassen.

4. Die Vollkornnudeln in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht
in der Zutatenauflistung).

5. Den geriebenen Gouda zum DarUberstreuen dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.432g

1



Z!._JTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

450 g Penne oder Spirelli,
Vollkorn

250 g Linsen, rot

200 ml Wasser

100 g Zwiebeln

400 g Karotten, geraspelt oder
gewdurfelt

30 ml Rapsol

1,5L Passierte Tomaten

5g Knoblauch

5g Zucker

20g Jodsalz

059 Pfeffer

29 Paprikapulver, edelstB

1g Oregano, getrocknet

19 Thymian, getrocknet

19 Basilikum, getrocknet

50g Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipp!

Sie kénnen auch weiteres
Gemuse zu der BolognesesoBe
hinzufligen, z.B. Sellerie oder
Staudensellerie oder auch rote
Zwiebeln verwenden.

Linsenbolognese
mit Vollkornnudeln

ZUBEREITUNG

1. Die gewdrfelten Zwiebeln zunachst in Rapsdl in einer
Kippbratpfanne anbraten.

2. Die roten Linsen waschen und zu den Zwiebeln hinzufligen.

3. Die geraspelten Karotten hinzufiigen und mit passierten
Tomaten und Wasser abldschen, fein gehackten oder gepressten
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und Gewlrze dazugeben und ca.

10 Minuten kécheln lassen.

4. Die Vollkornnudeln in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht
in der Zutatenauflistung).

5. Den geriebenen Gouda zum DarUberstreuen getrennt dazu
reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.416g

12



ZUTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

500 g Spirelli, Vollkorn

20 ml Rapsol

400 g Paprika, rot und gelb
600 g Erbsen, grin

100 g Lauchzwiebeln

800 ml  Passierte Tomaten

59 Zucker

200 ml  Joghurt (max. 3,8 % Fett)
200 ml  Milch (max. 3,5 % Fett)
109 Jodsalz

05¢9 Pfeffer

2g Paprikapulver, edelstB
50g Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipp!

Sie kénnen auch je nach Saison
anderes Gemuse zu dem Rezept
hinzuftgen. Auf den Seiten 24
und 25 finden Sie einen
Saisionkalender.

Bunte Nudelpfanne
mit fruchtiger
TomatensolB3e

ZUBEREITUNG

1. Die Nudeln zunéachst in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht
in der Zutatenauflistung).

2. Den kleingeschnittenen Lauch in dem erhitzen Ol ca. 3 Minuten
in einer Kippbratpfanne dlnsten, die Paprikawirfel hinzugeben
und weitere ca. 5 Minuten dinsten.

3. Die Erbsen hinzugeben und alles noch etwa 5 Minuten dinsten.

4. Die Nudeln zu dem Gemuse hinzugeben und alles gut
vermischen.

5. Fur die SofB3e die passierten Tomaten mit dem Joghurt und der
Milch und den Gewlrzen mischen.

6. SoBe getrennt zu den Nudeln mit Gemuse anbieten.

7. Den geriebenen Gouda zum DarUberstreuen dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.398¢g
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Z_L_JTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

1kg Spitzkohl

250 g Linsen, rot

800 ml  Wasser

10 ml Rapsol

200 g Zwiebeln

5g Knoblauch

600 ml Passierte Tomaten
450 g Lasagneplatten
3009 Schmand

1049 Jodsalz

1g Pfeffer

2g Paprika edelsiB
19 Kimmel, gemahlen
200 g Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipps!

1. Anstelle von Schmand kénnen
Sie auch Frischkase verwenden.
Dafur statt 300 g Schmand ca.
200 g Frischkase und ca. 100 ml

Wasser in einer Schissel cremig
rdhren und wie den Schmand
verwenden.

2. Statt Spitzkohl kénnen Sie
auch z.B. WeiBkohl verwenden.

Spitzkohl-
Linsen-Lasagne

ZUBEREITUNG

1. Das Rapsdl in einer Kippbratpfanne erhitzen.

2. Die Zwiebel fein warfeln, den Spitzkohl in feine Streifen
schneiden und beides in die Kippbrat-Pfanne dazugeben und ca. 5
Minuten garen.

3. Die roten Linsen waschen und zu den Zwiebeln und dem Spitzkohl
hinzuftgen.

4. Wassern, passierte Tomaten, Knoblauch, Salz und Gewitrze hinzu-
fGgen und das Ganze gut vermischen und alles ca. 10 Minuten
kécheln lassen.

5. In einem Gastronorm (GN)- Blech zunachst eine dinne Spitzkohl-
Linsen-Masseschicht aufstreichen, dann Lasagneplatten drauflegen
und eine Spitzkohl-Linsen-Masseschicht auftragen. Im Wechsel
fortfahren. Auf die oberste Spitzkohl-Linsen-Masseschicht eine
Schmandschicht auftragen und darlber den geriebenen Gouda
streuen.

6. Die Lasagne in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen stellen und
20 bis 30 Minuten backen. Im Kombidampfer/Konvektomaten bei
180 °C Umluft ca. 25 bis 30 Minuten backen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca. 452 g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

1kg Spitzkohl

225¢ Sojagranulat

625 ml  Wasser

10 ml Rapsol

200 g Zwiebeln

109 Knoblauch

500 ml Passierte Tomaten
450 g Lasagneplatten
3009 Schmand

10g Jodsalz

59 Pfeffer

1049 Paprika edelsiB

5g Kimmel, gemahlen

200 g Gouda, gerieben
(30 % Fett)

Variationstipps!

1. Anstelle von Schmand kénnen
Sie auch Frischkase verwenden.
Dafur statt 300 g Schmand ca.
200 g Frischkase und ca. 100 ml
Wasser in einer Schussel cremig
rihren und wie den Schmand
verwenden.

2. Statt Spitzkohl kénnen Sie
auch z.B. WeiBkohl verwenden.

Spitzkohl-
Soja-Lasagne

ZUBEREITUNG

1. Das Sojagranulat in Wasser mit Salz, Pfeffer und Paprika edelsiR
einweichen. Danach abtropfen lassen und in der Kippbratpfanne mit
Rapso6l zunachst ca. 8 Minuten anbraten.

2. Die Zwiebel fein warfeln, den Spitzkohl in feine Streifen
schneiden und beides in die Pfanne dazugeben und ca. 10 Minuten
mitbraten.

3. Passierte Tomaten, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Kimmel
hinzufigen und das Ganze gut vermischen und alles ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

4, In einem Gastronorm (GN)-Blech zunachst eine diinne Spitzkohl-
Soja-Masse aufstreichen, dann Lasagneplatten drauflegen, dann eine
Spitzkohl-Soja-Masse auftragen. Im Wechsel fortfahren. Auf die
oberste Spitzkohl-Soja-Masseschicht eine Schmandschicht auftragen
und mit geriebenem Gouda bestreuen.

6. Die Lasagne in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen stellen und
20 bis 30 Minuten backen. Im Kombidampfer/Konvektomaten bei
180 °C Umluft ca. 25 bis 30 Minuten backen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.443 g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

800 g Spirelli, Vollkorn

20 ml Rapsol

400 g Paprika, rot und gelb
600 g Erbsen, grin

1009 Lauchzwiebeln

200 ml  Passierte Tomaten

3 Eier

200 g Joghurt (max. 3,8 %)
200 ml Milch (max. 3,5 % Fett)

159 Jodsalz
1g Pfeffer
5g Paprikapulver, edelstf

3009 Gouda, gerieben
(30 % Fett)

Variationstipp!

Wenn Sie in Ihrer GroBkiche
kein Ei verwenden, dann kénnen
Sie dieses weglassen und dafur
die Joghurtmenge und die
Milchmenge jeweils um ca. 100
ml erhéhen.

——

Bunter Nudelauflauf

ZUBEREITUNG

1. Die Nudeln zunachst in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht in
der Zutatenauflistung).

2. Den kleingeschnittenen Lauch in dem erhitzen Rapsoél ca. 2
Minuten dinsten. Dann die PaprikawUrfel hinzugeben und weitere
ca. 5 Minuten dinsten. Die Erbsen hinzugeben und alles noch etwa 2

Minuten dunsten.

3. FUr die SoBe die Eier mit dem Joghurt und der Milch und den
Gewlirzen mischen.

4. Die passierten Tomaten hinzugeben und alles gut vermengen.

5. Nudeln, Gemuse und SoBe gut vermischen und in eine
entsprechende Auflaufform (z.B. GN-Behalter) fullen.

6. Den Gouda Uber den Auflauf verstreuen.

7. Bei 200 °C ca. 15 Minuten im Kombidampfer/Konvektomaten
garen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.381g
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Z_l:lTATEN

FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

1,2kg  Gnocchi

100 g Zwiebeln

1 kg Blattspinat

20 ml Rapsol

80 ml Wasser

300 ml  Kochsahne
1049 Jodsalz

1g Pfeffer

1g Muskatnuss
300 g Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipp!

Sie kénnen den Blattspinat auch
anpurieren. Wichtig ist, dass er
kleiner gemacht wird, da
Blattspinat fir Kinder sonst zu
stark Faden zieht.

Gnocchi-Spinat-Auflauf

ZUBEREITUNG

1. Die Gnocchi in Wasser garen (dieses Wasser ist nicht in der
Zutatenauflistung aufgefihrt).

2. Die gewarfelten Zwiebeln in einem mit Rapsél erhitzen
Kochtopf glasig anschwitzen.

3. Den Blattspinat klein schneiden und zu den Zwiebeln
hinzugeben und ca. 5 Minuten garen.

4. Mit Wasser und Kochsahne abléschen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen.

6. Die Gnocchi auf ein Gastronorm (GN)-Blech geben und die
SpinatsoBe darulber verteilen.

7. Mit dem Gouda bestreuen und im Kombidampfer/
Konvektomaten zunachst ca. 20 Minuten bei 160 °C und dann
nochmal fur ca. 3 Minuten bei 180 °C mit einem Wasserdampf-
programm regenerieren bis der Kase etwa knusprig, aber nicht zu
dunkel ist. Beim Warmhalten dunkelt der Kase nach und hértet
noch etwas aus. Im haushaltsiblichen Backofen ca. 15-20 Minuten
bei 200 °C Ober- und Unterhitze goldbraun backen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.301g
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ZPTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

1,5kg  Kartoffeln, festkochend
20 ml Rapsol

400 g Quark (max.5 % Fett)
150 g Joghurt (max. 3,8 % Fett)
100 ml Wasser, sprudelig

1049 Jodsalz

19 Pfeffer

059 Kimmel, gemahlen

40 g Schnittlauch, frisch

650 g Eisbergsalat

40 ml Olivenol

20 ml Apfelsaft

10 ml Krauteressig

10 ml Wasser

Variationstipps!

1. Statt Eisbergsalat kénnen Sie
auch einen anderen Salat der
Saison anbieten. Schauen Sie
dazu gerne in den

Saisonkalender (S. 24 und 25).

2. Sie konnen die Ofenkartoffeln
mir Paprikapulver, edelstB (ca. 2-
3 g) eine leicht rétliche Farbe
verleihen.

Ofenkartoffeln mit
Quark und Salat

ZUBEREITUNG
1. Die Kartoffeln schalen, waschen und achteln.

2. Auf einem Gastronorm (GN-) Blech verteilen und mit Rapsél und
Salz vermengen.

3. Die Kartoffeln ca. 30 Minuten bei 200 °C garen.

4. Fir den Quark:
Den Quark mit dem Joghurt und Sprudelwasser glattriihren. Salz,
Pfeffer und etwas Kimmel unterrihren.

5. Schnittlauch kleinschneiden und zum Driiberstreuen anbieten.
(TK-Schnittlauch kann nicht angeboten werden).

6. Fiir den Salat:
Den Eisbergsalat in Stucke zupfen oder bereits geschnittenen Salat
verwenden.

7. Aus Olivenol, Krauteressig, Wasser, Salz und Pfeffer ein Dressing
herstellen. Dieses zum Salat anbieten.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.29g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

1,2kg  Gnocchi
100 g Zwiebeln

1 kg Blattspinat
20 ml Rapsol
80ml  Wasser
300 ml  Kochsahne

1049 Jodsalz

19 Pfeffer

059 Muskatnuss

509 Gouda, gerieben

(30 % Fett)

Variationstipps!

1. Statt Kochsahne kdnnen Sie
auch Frischkase verwenden (bei
300 ml Kochsahne stattdessen ca.
250 g Frischkase und den
Wasseranteil auf ca. 150 ml
erhohen). Die SoBe wird dann
etwas cremiger.

2. Sie kdonnen den Blattspinat
auch anpurieren. Wichtig ist, dass
er kleiner gemacht wird, da
Blattspinat fur Kinder sonst zu
stark Faden zieht.

3. Far eine vegane Alternative
kénnen Sie pflanzliche
Kochsahne verwenden.

Gnocchi mit
Spinatrahmsolie

ZUBEREITUNG
1. Die Gnocchi in Wasser garen (dieses Wasser ist nicht in der
Zutatenauflistung aufgefihrt) oder im Kombidampfer mit

Wasserdampf regenerieren (ca. 20 Minuten bei 170 °C).

2. Die gewurfelten Zwiebeln in einem mit Rapsél erhitzen
Kochtopf glasig anschwitzen.

3. Den Blattspinat klein schneiden, zu den Zwiebeln hinzugeben
und ca. 7 Minuten garen.

4. Kochsahne hinzuflgen und die Masse gut verrthren.
5. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

6. Gnocchi, SpinatsoBe und den geriebenen Gouda (zum
DarlUberstreuen) getrennt anbieten.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.276g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

40 ml Rapsol

400 g Paprika, gelb und rot
500 g Brokkoli

400 g Karotten

2759 Lauchzwiebeln

15 ml Sojasauce

100 ml Wasser

5g Jodsalz

1,59 Pfeffer

3g Kurkuma, getrocknet
40 g Petersilie, frisch

400 g Reis, parboiled, roh

Variationstipps!

1. Sie kdnnen das Gemdse je

nach Saison austauschen und z.B.

auch Blumenkohl, Fenchel oder
Zucchini gut in diesem Gericht
kombinieren. Achten Sie auf
verschiedene Farben beim
Gemuse, um es fur Kinder
ansprechend zu gestalten.
Werfen Sie gerne auch einen
Blick in den Saisonkalender auf
den Seiten 24 und 25.

2. Sie konnen bei diesem Rezept
auch geriebenen Kase (max.

30 % Fett) zum Darlberstreuen
anbieten. Dann haben Sie ein
vegetarisches Gericht.

Pfannengemuse,
mit Reis (parboiled)

ZUBEREITUNG

1. Rapsél in Kippbratpfanne erhitzen. Zunachst Brokkoliréschen und
klein geschnittenen und geschéalten Brokkolistrunk, gewurfelte
Karotten und klein geschnittene Lauchzwiebeln hinzufiigen und

einige Minuten unter Rihren dlnsten.

2. Klein gewdlrfelten Paprika hinzufligen, mit Wasser und SojasoBe
abléschen und weitere 3 Minuten dinsten.

3. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.

4. Die frische Petersilie klein hacken und zum Druberstreuen dazu
reichen (TK-Petersilie kann nicht angeboten werden).

5. Den Reis in Salzwasser garen (dieses Wasser ist nicht in der
Zutatenauflistung enthalten).

Ausgabemenge pro Portion:
ca.2%g
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Z_l_JTATEN

FUR 10 PORTIONEN,

4 - 6 JAHRE:

700 g Zucchini

400 g Kichererbsen, vorgekocht
100 g Zwiebeln

20 ml Rapsol

600 ml  Passierte Tomaten
200 ml  Wasser

1049 Jodsalz

1g Pfeffer

19 Oregano, getrocknet
19 Thymian, getrocknet
400 g Reis, parboiled, roh

Variationstipps!

1. Wenn Kichererbsen fur lhre
Zielgruppe noch eher
ungewohnt sind, dann kénnen
Sie diese auch leicht anpurieren.
Dann wird die SoBe etwas

dickflussiger.

2. Anstelle von parboiled Reis
kénnen Sie auch Vollkornreis
oder Sonnenweizen (Ebly®)
verwenden.

Zucchini-Kichererbsen-
Pfanne in Tomatensol3e,
dazu Reis (parboiled)

ZUBEREITUNG

1. Rapsél in der Kippbratpfanne erhitzen. Die gewdrfelten
Zwiebeln hinzufigen und ca. 7 Minuten glasig braten/dlinsten.

2. Die klein gewdarfelten Zucchini hinzufligen und ca. 5 Minuten
garen.

3. Danach die Kichererbsen hinzufiigen und mit passierten
Tomaten und Wasser abléschen und ca. 5 Minuten weiter garen.

4. Salz, Pfeffer und Gewdrze hinzufugen.

5. Den Reis in Salzwasser garen und getrennt dazu reichen. Durch
das Garen wird sich die Reismenge in etwa verdreifachen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.373g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

700 g Zucchini, gewurfelt
400 g Paprika, in Streifen
100 g Zwiebeln/Lauch

20 ml Rapsol

600 ml  Passierte Tomaten
100 ml Wasser

1049 Jodsalz

19 Pfeffer
19 Oregano, getrocknet
19 Thymian, getrocknet

400 g Reis, parboiled, roh
50g Gouda, gerieben
(30 % Fett)

Variationstipp!

Sie kénnen je nach Saison das
Gemdse auch austauschen. Werfen
Sie hierzu einen Blick in den
Saisonkalender auf S. 24 und 25.

Zucchini-Paprika-
Pfanne in Tomatensole,
dazu Reis (parboiled)

ZUBEREITUNG

1. Rapsdl in der Kippbratpfanne erhitzen. Die gewdirfelten
Zwiebeln hinzufigen und ca. 7 Minuten glasig braten/dinsten.

2. Die klein gewdUrfelten Zucchini hinzufigen und ca. 5 Minuten
garen.

3. Danach die in Streifen geschnittene Paprika hinzufligen und mit
passierten Tomaten und etwas Wasser abléschen und ca. 5
Minuten weiter garen.

4. Salz, Pfeffer und Gewdrze hinzuftigen.

5. Den Reis in Salzwasser garen und getrennt dazu reichen.

6. Den geriebenen Gouda zum DarUberstreuen dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.318¢g
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ZUTATEN
FUR 10 PORTIONEN,
4 - 6 JAHRE:

400 g Bulgur

1L Wasser

10 ml  Rapsél

250g Paprika, gelb

200g  Zucchini

120g  Lauchzwiebeln

200g Karotten

100g Fenchel

5049 Gouda, gerieben

250 ml Passierte Tomaten

109 Jodsalz

2g Pfeffer

3g Krauter der Provence oder
Thymian, Basilikum

und Majoran (je 1 g, getrocknet)

Fiir die BéchamelsoBe

50g Dinkelmehl 630

509 Butter/Margarine

500 ml Milch (max. 3,5 % Fett)
200 ml Wasser

5g Jodsalz

1g jeweils Pfeffer und Muskat
3g Gewdrze (s.0.)

Variationstipp!

Sie konnen den Bulgur auch im
Kombidampfer mit der
doppelten Menge Wasser ca. 20
Minuten dampfen. Falls die
Masse danach fest ist, diese mit
einer Gabel auflockern.

Bulgur mit Gemuse
und Béchamelsol3e

ZUBEREITUNG

1. Bulgur in kochendem gesalzenen Wasser ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

2. Gemduse in kleine Stlckchen schneiden und in erhitztem Rapsol
in einer Kippbratpfanne duinsten.

3. Salz und Gewlrze zum GemdUse hinzugeben. Passierte Tomaten
unterrihren.

4. Fiir die BéchamelsoBe:

Zunachst das Mehl mit Butter im Topf bei leichter Hitze
anschwitzen.

5. Nach und nach die Milch einriihren. Dabei mit einem
Schneebesen standig umrihren und ca. 5 Minuten kochen lassen,

so dass es leicht andickt.

6. Zum Schluss die BéchamelsofB3e mit Salz und Pfeffer, ein wenig
Muskat und den Gewlrzen abschmecken.

7. Den geriebenen Gouda zum Darlberstreuen dazu reichen.

Ausgabemenge pro Portion:
ca.419g
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SAISONKALENDER
Teil 1

Jan Feb Marz April Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov

Aubergine X X X X
Blumenkohl X X X X X X
Bohnen X X X X
Brokkoli X X X X X X X
Chicorée X X X X X X X X X X X X
Chinakohl X X X X X
Dicke Bohnen X X X
Eisbergsalat X X X X X X
Feldsalat,
X X X X X X
Rapunzel
Gemiise-
. X X X X X
paprika
Griinkohl X X X X
Gurken, . . x .
Freiland
Kohlrabi X X X X X X X
Kopfsalat X X X X X X X X
Kirbis X X X
Blattsalat X X X X X X X X
Melonen X X X
Mohren X X X X X X X X X X X X
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SAISONKALENDER
Teil 2

Jan Feb Marz April Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Porree/Lauch X X X X X X X X X X X X
Radicchio X X X X X X X X
Radieschen X X X
Rettich X X X X X X X X
Rhabarber X X
Romanesco X X X X X
Rosenkohl X X X X X X
Rote Bete X X X X X
Rotkohl X X X X X X X X X
Spargel % X X
Spinat X X X X X X X X X X X X
Spitzkohl X X X X X X X X X
Lomaten: X X X X X X X X X X
Gewachshaus
Tomaten, " g %
Freiland
WeiBkohl X X X X X X X X X X
Wirsing X X X X X X X
Zucchini X X X X X

Quelle: Eigene Darstellung basierend auf dem Unterrichtsbegleitmaterial (UBM) Heft A: Thiringer
Gemusekalender der DGE e.V. Sektion Thuringen, online verfugbar unter www.dge-th.de/de/projekte-
materialien/material/



Kita-Kinder erhalten nach dem Essen einen Smiley-Feedback-Bogen und dirfen mit
einem Stift einen passenden Smiley-Mund einzeichnen, welcher wiederspiegelt, wie
ihnen das Essen geschmeckt hat.

Die das Mittagessen begleitenden padagogischen Fachkrafte kénnen, unterstitzend
zur Erkléarung, den Daumen nutzen: den Daumen nach oben - es hat gut/sehr gut
geschmeckt, den Daumen mittig - es hat so lala geschmeckt oder den Daumen nach
unten - es hat nicht/Uberhaupt nicht geschmeckt.

Da Krippen-Kinder meist noch nicht einen Smiley-Mund malen kénnen, Gbernimmt
hier die das Mittagessen begleitende padagogische Fachkraft die Dokumentation
des Feedbacks. Hier wird die entsprechende Anzahl an Kindern pro Smiley, so wie
beobachtet oder erfragt, eingetragen.

Auf dem Feedback-Bogen ist ein Kasten mit Platz fur weitere Anmerkungen, z.B.
Beobachtungen das Mittagessen betreffend wahrend der Essenssituation.

Padagogische Fachkrafte sollten, um den ausfihrlicheren Feedback-Bogen ausfullen
zu koénnen, einen ,padagogischen Happen” gegessen haben oder das Essen
mindestens probiert haben. Wichtig fur das Ausfullen der Tabelle und somit die
Bewertung ist, dass diese im Hinblick auf die Aspekte ,,Wirzung” und ,, Geschmack”
ausgehend von den Kindern gedacht werden soll und sich nicht auf die persénlichen
Praferenzen bezieht (z.B. Salz- und Zuckergehalt).

Auf dem Feedback-Bogen ist Platz fur weitere ausfuhrlichere Anmerkungen, z.B. zu
kalt/zu heiB/zu salzig/zu scharf/zu sUB /es ist viel Ubrig gewesen/es hat so gut
geschmeckt, die Teller waren leer etc.
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FOTOS DER GROSSKUCHENTESTUNG
Teil 1

Spitzkohl-Linsen-Lasagne im Kleingeschnittene Spitzkohl- Spitzkohl-Soja-Lasagne beim

Kombidampfer Linsen-Lasagne fur ein Krippen- Mittagessen in der Kita
Kind

Zucchini-Kichererbsen-Pfanne mit Zucchini-Paprika-Pfanne wahrend Feedback-Situation nach dem
Reis: jedes Kind isst anders des Kochprozesses in der Mittagessen: Wie hat es
Kippbratpfanne geschmeckt?

Ofenkartoffeln mit Paprikapulver, Kinder kénnen sich entscheiden, Ofenkartoffeln, klein und rund, in
edelsuB, verfeinert ob sie Schnittlauch zu ihrem der GroBkuche
Quark méchten, oder lieber nicht
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FOTOS DER GROSSKUCHENTESTUNG
Teil 2

/
Vorbereitung des Spitzkohls far Abgewogene Gewilirze, um Schritt Bunter Nudelauflauf in der
die Lasagne fiir Schritt die passende Menge zu Testung
erreichen

Pfannengemise in der Pfannengemduse mit Reis auf dem Kartoffel-Gemuse-Eintopf beim
Vorbereitung in der Essenswagen in einer Kita Mittagessen in einer Kita
Kippbratpfanne

Gnocchi-Spinat-Auflauf: jedes Kartoffel-Karotten-Kichererbsen- Zucchini-Kichererbsen-Pfanne im
Kind will eine unterschiedlich Eintopf im Schusselsystem auf Kochkessel mit leicht anpurierten
groBe Portion dem Tisch in einer Kita Kichererbsen
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Inhaltliche Fehler lassen sich nicht ausschlieBen. Es wird keine Haftung far Unstimmigkeiten oder Schaden
jeglicher Art Gbernommen.

IN FORM ist Deutschlands Initiative flir gesunde Erndhrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom
Bundesministerium fur Ernédhrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fur Gesundheit
(BGM) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das
Erndhrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.

Weitere Informationen unter www.in-form.de

Jena, 1. Auflage 2023
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