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Alle guten Gaben!

Warum gesundes und nachhaltiges Essen
in der Kita wichtig ist

Brot

Diakonie i: fiir die Welt



g Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland
setzen sich gemeinsam fiir gerechte Lebenschancen ein.
Dazu gehort die Moglichkeit fiir alle Menschen,

hierzulande und weltweit, sich ausgewogen, gesund

und vielfaltig erndhren zu kdnnen.
Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland




Gruf3wort

Sehr geehrte Damen und Herren,

in Brasilien miissen 30 Prozent des Schulessens aus regionaler Landwirtschaft stammen:
Diese Bemerkung im Vorwort der Broschiire macht schon deutlich, warum es wertvoll
ist, dass sich Brot fiir die Welt und die Diakonie gemeinsam mit dem Essen in der
Kita beschiftigen. Erndhrung ist nicht nur eine Frage von Geschmack und Gesund-
heit. Es geht auch darum, wie Lebensmittel produziert, transportiert und verteilt wer-
den - weltweit. Gute Erndhrung als Teil guten Lebens und als Beitrag zur gerechten
Verteilung von Nahrung gehort zur frithkindlichen Bildung: Um diesen Gedanken zu
verdeutlichen und zu entfalten, bringen Diakonie und Brot fiir die Welt ihre Kompe-
tenzen zusammen.

Kinder haben ein Recht auf gesunde Nahrung und, so driickt es die Kinderrechts-
konvention der Vereinten Nationen aus, auf ein Hochstmaf} an Gesundheit. Wie in
vielen Bereichen frithkindlicher Bildung ist auch fiir die Erndhrung die Kinder-
tagesbetreuung der Ort, an dem Lernen und Sensibilitat auferhalb der Familie frith
gefordert werden kénnen: durch die gemeinsame Zubereitung von Mahlzeiten, durch
Mitsprache der Kinder beim Speisezettel, durch die Beschéftigung mit Lebensmitteln
aus verschiedenen Weltgegenden und - ganz wichtig — durch das gemeinsame
Essen. Gute und nachhaltige Erndhrung im Rahmen von Kindertagesbetreuung hat
die Chance, Weichen zu stellen: fiir gutes Essen und fiir ein gutes Leben.

Ich freue mich, dass die gemeinsam von Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland
verfasste Broschiire ,,Alle guten Gaben! Warum gesundes und nachhaltiges Essen in
der Kita wichtig ist“ das Thema gesunde und nachhaltige Erndhrung so beherzt und
anregend mit Beispielen und Praxiserfahrungen aufgreift. Erndhrung, Gesundheit,
Gemeinschaft, Bildung, Gerechtigkeit, Nachhaltigkeit: All das hangt eng zusammen
und lasst sich doch in kleinen Schritten in jeder Einrichtung auf gute Weise voran-
bringen. Essen ist nicht die moglichst billige Sattigung, sondern der Genuss guter
Gaben: Indem die Broschiire darauf aufmerksam macht, starkt sie das Recht der Kinder
auf ein gutes, gesundes Aufwachsen. Guten Appetit!

Mit freundlichen Griifien

Aaimaé %ﬁ%

MANUELA SCHWESIG

Bundesministerin flir Familie, Senioren, Frauen und Jugend
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Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser,

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland setzen sich gemeinsam fiir gerechte
Lebenschancen ein. Dazu gehoért die Moglichkeit fiir alle Menschen, hierzulande und
weltweit, sich ausgewogen, gesund und vielfaltig erndhren zu kénnen.

Fir ein gesundes und aktives Leben ist mehr als eine ausreichende Menge an Kalorien
noétig. Fehlen der Nahrung wichtige Nahrstoffe und Vitamine, kommt es zu Mangel-
erndhrung, an der weltweit mehr als zwei Milliarden Menschen leiden. Sie sind anfallig
fiir Krankheiten, Kinder werden in ihrer korperlichen und geistigen Entwicklung be-
eintrachtigt. Zu kalorienhaltiges und einseitiges Essen verursacht haufig Ubergewicht.
Wir setzen uns flir eine gesunde und nachhaltige Erndhrung schon ab dem Kindesal-
ter ein. Da viele Kinder in Deutschland mehrere Stunden, zunehmend auch den gan-
zen Tag in Kindertageseinrichtungen verbringen und von diesen Orten des Lernens
gepragt werden, ist es besonders wichtig, dass dort gesunde, 6kologisch angebaute und
fair gehandelte Mahlzeiten angeboten werden.

Wie ein guter Ansatz aussehen kann, zeigt das Beispiel von CAPA, einer brasiliani-
schen Partnerorganisation von Brot fiir die Welt. Sie unterstiitzt Kleinbauerinnen und
Kleinbauern, die 6kologisch produzieren. Ihre grofiten Abnehmer sind Schulen und
Kindergarten in ihren Gemeinden, denn in Brasilien miissen seit 2003 mindestens
30 Prozent des Schulessens aus regionaler Landwirtschaft stammen. Davon kénnen
wir lernen!

1

Mit der Handreichung ,,Alle guten Gaben!“ wollen wir Kita-Leitungskréfte sowie die
Trager von Kindertageseinrichtungen ermutigen, mit kleinen und somit machbaren
Schritten auf eine gesunde, nachhaltige und gerechte Verpflegung und Ernédhrung in
Kitas umzustellen. Zahlreiche Beispiele aus der Praxis zeigen, wie dies trotz personel-

ler und finanzieller Engpasse gelingen kann. Denn satt allein ist nicht genug!

G &, Slat N, g

CORNELIA FULLKRUG-WEITZEL ULRICH LILIE

Prasidentin Brot fiir die Welt Prasident Diakonie Deutschland



Guter Start:

Gesundes und nach-
haltiges Essen in der
Kita ist uns wichtig

Was wir essen, hat Auswirkungen auf unsere Gesundheit und darauf,
wie wir uns entwickeln konnen. Brot fiir die Welt und Diakonie

Deutschland setzen sich deswegen fiir gesunde und nachhaltige Erndhrung
schon bei den Jiingsten in der Kita ein.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



angst haben wir uns daran gewdhnt, auch im
Winter Tomaten und mehrmals in der Woche
Fleisch zu essen. Leicht lasst sich dabei ver-
gessen, woher das Futter fir die vielen Nutz-
tiere in der Fleischproduktion eigentlich kommt oder
unter welchen Bedingungen die Nahrungsmittel welt-
weit angebaut werden, die uns hierzulande satt machen.

Gesunde und nachhaltige Erndhrung fangt bereits bei
den Jingsten an: Wenn Kleinkinder in den ersten
1.000 Lebenstagen nicht ausreichend Vitamine und
Mineralien zu sich nehmen, schwéacht das ihr Immun-
system und ihre Organe, verzogert das Wachstum und
kann zu Kleinwuchs, Blindheit oder Blutarmut fihren.
Diakonie Deutschland und Brot fiir die Welt fordern
deshalb eine gesunde und nachhaltige Erndhrung be-
reits im Kindesalter. Da viele Kinder in Deutschland
mehrere Stunden, zunehmend auch den gesamten Tag
in einer Kindertageseinrichtung verbringen, ist es be-
sonders wichtig, dass dort ausgewogene Mahlzeiten an-
geboten werden. Das fordert nicht nur die individuelle
Entwicklung der Kinder, sondern hat auch positive Aus-
wirkungen auf das Leben von Menschen weltweit.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland setzen sich
ein fiir ausgewogenes und nachhaltiges Essen in Kitas

... weil eine ausgewogene Erndhrung ein Menschen-
recht ist.

Gesunde Nahrung ist ein Menschenrecht. Laut Artikel
25 der Allgemeinen Menschenrechtserklarung (1948)
hat jeder Mensch in jedem Lebensalter das Recht, sich
gesund, vielfiltig und bezahlbar zu erndhren. Auch die
UN-Kinderrechtskonvention unterstreicht ,,das Recht

... weil die Entscheidung, welche Lebensmittel fiir das
Essen in der Kita gekauft werden, Folgen fiir unsere
Schopfung und das Leben von Menschen weltweit hat.

Viele der Nahrungsmittel, die in deutschen Kitas ver-
zehrt werden, sind weder gesund fiir Kinder noch nach-
haltig produziert. Abgesehen davon, dass beispielsweise
ein hoher Fleischkonsum gesundheitsschédlich ist, hat
er auch fatale wirtschaftliche Folgen — etwa fiir Men-
schen in Westafrika. Die Deutschen lieben Hadhnchen
auf ihrem Teller, allerdings bevorzugen sie das Brust-
fleisch. Die tbrigen Teile wie Hals und Fligel werden
exportiert und zu Dumpingpreisen auf afrikanischen
Markten angeboten. Lokale Viehhalter kénnen mit den
Preisen der Import-Hiithnchenteile nicht mithalten und
verlieren ihre Existenz. Andere Folgen unseres Ess- und
Konsumverhaltens sind klimabelastende Transportwe-
ge, Treibhausgase und die Beanspruchung riesiger An-
bauflachen fiir Tierfutter statt fiir Nahrungsmittel. So
bedroht der Sojaanbau in Argentinien fir die europai-

Unser Fleischkonsum hat weltweite Auswirkungen — zum
Beispiel auf den Markt in Jaunde/Kamerun, wo Konsumenten
oft zu den billigen importierten Hahnchenteilen aus
Deutschland greifen statt zu Hiihnerfleisch aus der Region.

des Kindes auf das erreichbare Hochstmaf} an Gesund-
heit“. Wichtige Voraussetzung fiir das Gesundsein ist
eine ausgewogene Erndhrung mit ausreichend Kilokalo-

rien, Vitaminen und Mineralstoffen pro Tag. Doch zwei
Milliarden Menschen haben genau das nicht: Sie hun- schen Mastherden beispielsweise Teile der indigenen
gern oder kdnnen sich nur mangelhaft erndhren. Ein Bevolkerung. Sie konnen auf den Feldern nun nicht mehr
ihre traditionellen Nahrungsmittel anbauen. Hand in

Hand mit Regierungen begehen viele multinationale

menschengemachtes Problem. Denn die weltweite Land-
wirtschaft produziert genug, um alle satt zu machen.

Nur sind die Nahrungsmittel nicht gerecht verteilt. Konzerne Landraub.



Wenn fiir die jahrlich 1,8 Millionen Kinder in deut-
schen Kitas nachhaltig eingekauft und gekocht wiirde,
hatte das auch global positive Folgen. Wenn zum Bei-
spiel haufiger vegetarische Mahlzeiten aus saisonalem
und regionalem Gemiise zubereitet werden wiirden,
miissten weniger billige Fleischreste exportiert und
weniger Futtermittel importiert werden. Das wére
ein wichtiger Beitrag fiir Verbraucherinnen und
Verbraucher, Produzentinnen und Produzenten auf
der ganzen Welt.

Von ausgewogener Erndhrung in Kitas profitieren nicht
nur die Kinder, die sich so besser entwickeln kénnen,
sondern auch die regionalen Landwirtinnen und Land-
wirte. Wiirden die Verantwortlichen in den Kitas bei-
spielsweise die von der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
néhrung geforderte Menge an Obst und Gemdise regio-
nal einkaufen, kdme das der 6rtlichen Landwirtschaft
zugute. Vor allem Familienbetriebe, die dkologische
Landwirtschaft betreiben, produzieren ihrer Region ge-
maf eine Vielfalt an Lebensmitteln. Sie erhalten Béden
und traditionelle Pflanzenarten und halten Nutztiere
artgerecht. Einrichtungen wie Schulen und Kitas koén-
nen auf diese Weise ein wichtiger regionaler Absatz-
markt sein — und ihren Sozialraum aktiv mitgestalten.

Als kirchliche Hilfswerke glauben Diakonie Deutsch-
land und Brot fir die Welt, dass globale Gerechtigkeit
und die gerechte Verteilung von Nahrungsmitteln Ge-
meinschaft stiften und Ausdruck von Zusammengeho-
rigkeit sind. Gott will, dass seine Gaben reichhaltig und
vielfaltig gemeinsam genossen werden. Auch in der Bi-
bel wird an vielen Stellen auf Erndhrung verwiesen
(zum Beispiel 1. Mose 1,29; Psalm 104, 13-15). Die Ver-
fasser danken Gott fiir die vielfaltigen Nahrungsmittel
und verweisen dabei auch auf die sogenannte Mahl-
gemeinschaft: Durch das Brechen von Brot und das
gemeinsame Essen entsteht sowohl eine Gemeinschaft
zwischen den Menschen als auch mit Gott. Das Gefiihl
fiir eine weltweite Gemeinschaft durch das Essen kann
beispielsweise beim Einkauf von Nahrungsmitteln aus
Fairem Handel und nachhaltiger Produktion entstehen.
Und eine Esskultur in der Kita, die auf gemeinsames
Kochen und Essen gesunder, leckerer Mahlzeiten Wert
legt, starkt das Zusammengehorigkeitsgefiihl.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Kinder, die frith lernen, bewusst mit Nahrungsmitteln
umzugehen und sie mit Freude zuzubereiten, werden
kritische und aufgeschlossene Verbraucherinnen und
Verbraucher zukiinftiger Generationen. Wenn sie bereits
in der Kita verschiedene Obst- und Gemtisesorten,
gesundes Kochen und unterschiedliche Esskulturen
kennenlernen, prégt das ihr spateres Ess- und Konsum-
verhalten. Denn fiir alle Lebensphasen gilt: Nur wer
satt und gesund ist, kann aktiv am Leben teilnehmen.
Die gesundheitlichen Folgen von Mangelerndhrung
schrianken nicht nur die koérperliche, sondern auch die
geistige Entwicklung ein und fiithren zu Konzentrations-
und Leistungsstorungen sowie Antriebslosigkeit.

Doch auch in Deutschland ist das Wissen tiber
gesunde und nachhaltige Ern&dhrung alles andere als
selbstverstandlich — traditionelle Sorten oder Rezepte
sind verloren gegangen und der Einkauf gesunder Le-
bensmittel ist manchmal leider auch eine Kostenfrage:
Viele Menschen wissen beispielsweise tiberhaupt nicht,
wo sie gesunde, nachhaltige Lebensmittel von einem
Direktvermarkter beziehen kénnen und werden zudem
von Kampfpreisen in die Lebensmitteldiscounter ge-
lockt. Insofern legt gesundes und nachhaltig erzeugtes
Kitaessen die Grundlage fiir die Erndhrung im Erwach-
senenalter. Besonders grof} ist der Lerneffekt, wenn das
Essen nicht nur fertig auf dem Teller angeboten wird.
Vielmehr sollte der Prozess vom Einkaufen oder Ernten
Uber die Zubereitung bis zum gemeinsamen Essen auch
mit Bildungskampagnen tiber die Herkunft von Lebens-
mitteln etc. verbunden sein. Wenn dabei Rezepte aus
aller Welt ausprobiert werden, starkt das auch das inter-
kulturelle Verstdndnis der Kinder {iber verschiedene
Esstraditionen und -kulturen weltweit.

ST
ISTNIC
CENUG! |

Brot fiir die Welt — Evangelischer Entwicklungsdienst
(Hrsg.) (2014): Satt ist nicht genug! Zukunft braucht

gesunde Erndhrung — eine Einfithrung in die 56.-58. Aktion.
Online verfiigbar unter www.bfdw.de/sing



In der Kita und durch die Familie werden Kinder in ihrem
Essverhalten gepragt. Doch oft fehlt das Wissen dariber,
was gesund und-nachhaltig ist.

J Ca et I i
Fiir die Kinder im evangelischen Kindergarten Temple in
Kpalimé im Togo gibt s mittags vorgekochtes Essen von
Frauen aus der Gemeinde.
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Handlungsfelder:
Wie Kinder in der

Kita gesund essen
konnen

Fast zwei Millionen Kinder essen in Deutschland in der Kita. Die Einrich-
tungen selbst stellt das vor grof3e Herausforderungen: Wann gilt ein Essen
als gesund? Was pragt den kindlichen Geschmack und welchen Einfluss
hat eine Kita iiberhaupt auf das Erndhrungsverhalten von Kindern?

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland




enschen missen essen, um zu uber-

leben. Doch wie und woraus Mahl-

zeiten zubereitet werden oder wie wir

essen, hiangt ganz wesentlich von dem
Ort ab, an dem wir leben. In Kindertageseinrichtungen
lernen Kinder nicht nur eine Kita-Esskultur kennen,
sondern damit verbunden auch Tagesrhythmen.
Insbesondere durch den Ausbau von Ganztagsplatzen
und der Betreuung von unter Dreijahrigen (U3) ist Er-
nahrung in Krippen, Kindergirten und Horte zu einem
aktuellen Thema geworden. Zugleich sind das Wohl
des Kindes (Artikel 3 der UN-Kinderrechtskonvention)
und die Férderung von Gesundheit (Artikel 24) welt-
weit festgeschriebene Kinderrechte, die ,vorrangig zu
beriicksichtigen sind®, und zwar von allen ,Einrich-
tungen der sozialen Fiirsorge (...), Verwaltungsbehor-
den (...)" (Artikel 3).

Was aber heifdt gesunde und nachhaltige Ernah-
rung konkret? Inwiefern ist diese gerade in der Kita so
relevant? Welche Handlungsfelder gibt es fiir Trager,
Fachberatung und Kita-Leitung sowie padagogische
Fachkréfte und Mitarbeitende in der Hauswirtschaft?

Was bedeutet nachhaltig
und gesund?

Anders als in fritheren Zeiten leben wir in Deutschland
wie in anderen Industrielandern zunehmend mit einem
Uberangebot an Nahrungsmitteln. Viele Gemiise- und
Obstsorten sind ganzjahrig verfiigbar, andere Lebens-
mittel wie Joghurt, Kése, Brot, Getranke und Wurst gibt
es in enormer Vielfalt. Zudem kénnen wir aus einer
stetig wachsenden Zahl an Fertiggerichten wie Suppe,
Pizza oder Nudeln wihlen. Seit die Lebensmittelindus-
trie Kinder als Konsumenten entdeckt hat, wurde ein
breites Sortiment an Kinderlebensmitteln entwickelt —
hiibsch verpackt und vielfach alles andere als gesund.
Deshalb ist es notwendig, Kindern und Erwachsenen

Orientierung bei der Auswahl der Lebensmittel zu bieten.

Studien wie der Erndhrungsbericht 2012 und die
Untersuchung zu Ernahrungsgewohnheiten von Kin-
dern und Jugendlichen (EsKiMo 2007) zeigen, dass
Fehlerndhrung und Bewegungsmangel weit verbreitet

Gesunde Erndhrung braucht Vielfalt: Traditionelle

Sorten sind oft besonders nahrstoffreich.

sind - bei Kindern ebenso wie bei Erwachsenen. So
wird zum Beispiel zu viel Zuckerhaltiges getrunken und
gleichzeitig zu viel Fleisch, aber zu wenig Gemiise und
Obst konsumiert. Die Folge sind immense gesellschaft-
liche Kosten, nicht zuletzt aufgrund erndhrungsbeding-
ter Erkrankungen.

Gesunde Ernadhrung setzt deshalb auf eine ausge-
wogene, abwechslungsreiche Erndhrung, die den Ener-
giebedarf deckt und den Kérper mit allen notwendigen
Nahrstoffen (Eiweif3, Fett, Kohlehydrate, Vitamine und
Mineralstoffe) versorgt. Sie ist die Basis fiir korperlich-
geistiges Wohlbefinden.

Gesunde Ernihrung:

Gesunde Ernidhrung zielt auf den einzelnen Menschen, also
seine Gesundheit und sein Wohlbefinden, ab.

Ausgewogene, abwechslungsreiche Erndhrung heif3t, dass
der Energiehaushalt und Stoffwechsel sich in Einklang be-
finden. Korperliches Wohlbefinden wird erzeugt, indem der
Korper mit ausreichend Energie, Vitaminen, Mineralien etc.
fiir den Erhalt seiner Funktionen versorgt wird. So wird Fehl-

erndhrung vermieden.

Nachhaltige Ernihrung:

Nachhaltige Ernihrung umfasst ebenfalls den einzelnen Men-
schen und seine Essgewohnheiten, bezieht jedoch das Umfeld
(lokal/global) mit ein. Wer sich nachhaltig ernahrt, will sich ge-
sund erndhren, ohne die Umwelt unnétig zu belasten. Die Nah-
rungsmittel miissen also 6kologisch und sozial gerecht produziert
sein. Nachhaltige Erndhrung bedeutet auch eine weltweit faire

Verteilung der Nahrungsmittel — heute und in Zukunft.
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Zwar wurden bereits landes- wie bundesweit verschie-
dene Projekte gestartet, um Kinder fit zu machen und sie
mit mehr Wissen tiber Lebensmittel, deren Zubereitung,
Inhaltsstoffe und die gesundheitlichen Auswirkungen
von Erndhrung auszustatten. Doch das allein reicht
nicht. Kritiker und Kritikerinnen merken an, Bildung
solle nicht der Problembehebung einzelner Interessen-
gruppen dienen, sondern erwachse aus der gesellschaft-
lichen Verantwortung fiir die Entwicklung von Esskultur
und Teilhabe. Das Konzept der Ernahrungsbildung

zielt deshalb darauf ab, Fahigkeiten und Fertigkeiten zu
fordern, ,die eigene Erndhrung politisch miindig, sozial
verantwortlich und demokratisch teilhabend unter kom-
plexen gesellschaftlichen Bedingungen zu gestalten®, so
die D-A-CH Arbeitsgruppe Erndhrungs- und Verbrauch-
erbildung. Dazu gehoért neben der individuellen Ge-
sundheit auch der Aspekt Nachhaltigkeit und somit der
Blick darauf, welche Auswirkungen das eigene Essver-
halten auf die Umwelt und andere Menschen hat. Denn
nachhaltige Erndhrung will den negativen Einfluss auf
die Umwelt, zum Beispiel durch die Art der Bewirtschaf-
tung (Massentierhaltung, Gentechnik, lange Transport-
wege etc.) verringern und fiir eine gerechtere Produktion
und Verteilung sorgen. Insofern geht es letztlich um die
Forderung von Kompetenzen, die jeder Mensch braucht,
um eigenverantwortlich zum eigenen Wohl und dem
Wohl anderer handeln zu kénnen.

Eine Voraussetzung dafiir ist es, die Zusammen-
hange zwischen der eigenen Erndhrung, dem eigenen
Wohlbefinden und den Auswirkungen auf die Umwelt
zu verstehen. Entsprechende Ansatzpunkte liefert das
Vierfeldermodell nachhaltiger und gesunder Erndhrung.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Das Leitbild der Nachhal-
tigen Entwicklung

Das Leitbild der Nachhaltigen Entwicklung wurde 1992 in
einer UN-Konferenz von 178 Staaten als Orientierung fur die
eigene Politik mit dem Aktionsprogramm der Agenda 21 verab-
schiedet und als normatives Leitprinzip anerkannt. Es zielt auf
eine 6kologisch vertrégliche, sozial gerechte und wirtschaftlich
leistungsfidhige Entwicklung und bedeutet insbesondere:

* Erhalt der natiirlichen Lebensgrundlagen

* Gerechtigkeit weltweit und zwischen den Genera-
tionen, also Ressourcen und die entsprechenden
Zuginge weltweit gerecht zu verteilen sowie nur so
viele Ressourcen zu verwenden, dass auch kiinftige
Generationen ein gutes Leben haben kénnen

» Uberdenken bisheriger Wirtschafts-, Konsum- und
Lebensmuster (hin zu effizienteren Nutzungsfor-
men, geringerem Ressourcenverbrauch, Entlas-
tung der Okosysteme, Beriicksichtigung von Kreis-
ldufen in der Natur, Verzicht auf ﬁberﬂﬁssiges, Ab-
bauungerechter Strukturen)

Hintergrund fiir dieses politische Leitbild waren die weltweit
zunehmende Ungleichheit und Umweltprobleme wie Klima-
erwarmung, Verlust von Ackerbdden, wachsende Armut sowie
fortschreitende Wiistenbildung.

Der Begriff Nachhaltigkeit stammt aus der Forstwirtschaft im
18. Jahrhundert. Gemeint war, nur so viel Holz zu schlagen,
wie auch wieder nachwachst.

Deutschland hat sich dem Prinzip der Nachhaltigkeit durch
verschiedene Beschliisse verpflichtet. Dazu gehdrte unter ande-
rem, das Konzept Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung (BNE)
in allen Bildungsbereichen zu verankern. Bildung fiir Nachhal-
tige Entwicklung méchte Menschen starken, damit sie in der
Lage sind, im Sinne des Leitbilds einer nachhaltigen Entwick-
lung zu denken und zu handeln. Dabei geht es darum, die Aus-
wirkungen des eigenen Handelns auf die Natur, das Leben in
anderen Teilen der Welt sowie kiinftiger Generationen abschat-
zen zu kénnen und sich auf diese Weise an einer gerechteren
Zukunftsgestaltung zu beteiligen. Insofern ist Erndhrung ein
Schlisselthema nachhaltiger Entwicklung.

e ' Zum Weiterlesen:

—> www.bne-portal.de/was-ist-bne/grundlagen/
nachhaltigkeitsbegriff/




Handlungsfelder

Das Vierfeldermodell

Die 6konomische Dimension

bezieht sich auf Nahrungsmittel als Wirtschaftsfaktor: Die
Herstellung und Vermarktung schafft wirtschaftliche Lebens-
grundlagen fiir Menschen und Betriebe — weltweit. Agrarpo-
litik greift dabei, zum Beispiel durch Subventionen, Zélle und
Forderprogramme, steuernd ein. Probleme resultieren etwa
aus Uberproduktion, sinkenden Rohstoffpreisen, Forderung
von Exportanbau auf den besten Béden der Léander des Sii-
dens, unfairen Handelsstrukturen sowie der enormen Markt-
macht von Grof3konzernen. Nachhaltige Erndhrung bertick-
sichtigt die Folgekosten fiir Umwelt und Gesundheit und
fordert 6kologische Landwirtschaft ebenso wie deren nach-
haltige Produkte.

Die 6kologische Dimension

umfasst die Folgen der Nahrungsmittelproduktion fiir die
Umwelt durch den Anbau, die Verarbeitung, den Transport,
die Vermarktung und Verpackung von Lebensmitteln.
Daraus resultieren beispielsweise 20 Prozent des Ausstofies
von Treibhausgasen in Deutschland. Hinzu kommen
Pestizid- und Diingemitteleintrédge in Wasser und Boden,
Rodungen fiir immer mehr neue Ackerflachen in anderen
Teilen der Erde etc.

Die gesundheitliche Dimension

nimmt die Versorgung der Menschen in den Blick — bezogen
auf das einzelne Produkt (Ist es kurz- oder langfristig gesund-
heitsschéddlich?) - sowie die strukturelle Gesundheitsver-
sorgung in der Gesellschaft. Die Zuginge zu einer gesunden
Ernahrung sind weltweit sehr ungleich verteilt. Unter- und
Mangelerndhrung gibt es iberwiegend in den Landern des
Stidens, vor allem in Subsahara-Afrika. Gleichzeitig nimmt
das Problem der Ubererniahrung weltweit zu, allerdings

vor allem in den Industrienationen wie Deutschland und den
USA. Erndhrungswissen und -handeln klaffen nach wie vor
oft auseinander — auch bei Entscheidungstrigern in Politik
und Praxis.

Die soziale Dimension

richtet sich auf das Verteilungsproblem von Nahrungsmitteln,
die Industrialisierung von Landwirtschaft (zum Beispiel
Verlust von Arbeitspldtzen), unfaire Arbeitsbedingungen, ins-
besondere in Landern des Stidens, aber auch auf veranderte
Familienstrukturen und Esskulturen (zum Beispiel wachsen-
der Verzehr von vorgefertigten Produkten, weniger gemein-
schaftliche Mahlzeiten in den Industriestaaten etc.). Zugleich
gibt es — auch in Deutschland — grofie soziale Unterschiede,

die sich unter anderem in der Erndhrung widerspiegeln.

Quelle: Koerber et al. 2012
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Was pragt unsere
Ernahrung?

Unser Essverhalten wird durch unsere Biografie und
Kultur bestimmt: Durch die Menschen, mit denen

wir zusammenleben, durch unser Umfeld in der Kita,
Lebensmittelldden oder Werbung und durch die Res-
sourcen, die uns zur Verfligung stehen (Zeit, Geld und
Angebot). Die Grundlagen dafiir werden in der Kindheit
gelegt. Kinder lernen von Vorbildern: Was und wie in
ihren Familien gegessen wird, ist fiir sie normal. Isst
die Familie gemeinsam? Gibt es eine entspannte und
kommunikative Atmosphére? Kommt sonntags eine
Tiefkihlpizza, ein Braten oder ein Gemitiseeintopf auf
den Tisch?

Verschiedene Studien belegen den Zusammenhang zwi-
schen Sozialisation und Erndhrungsverhalten: Wenn
Kinder erfahren, dass sie beim Essen mitbestimmen
diirfen — sei es iiber die Menge, die sie essen oder tiber
Lebensmittel — und wenn sie erwachsene Vorbilder
beim Konsum von Gemiuse oder Obst erleben, dann
sind sie im spéteren Leben besser in der Lage, sich ab-
wechslungsreich zu ernéhren oder gesunde Produkte
auszuwahlen. Starke Reglementierungen hingegen wir-
ken eher negativ. Aber auch Wiederholung beeinflusst

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

die Erndhrungssozialisation: Kommt etwas Neues —
ob Gericht, Frucht oder Gemtise — auf den Tisch, so
wird dies zunéchst oft abgelehnt. Wiederholtes Anbie-
ten — auch in Variationen — kann die Vorlieben jedoch
verandern.

Individuelle Vorlieben resultieren auch aus dem ei-
genen Kulturkreis. Hier wird unter anderem bestimmt,
was als geeignete Nahrung gilt und was nicht. Was
wird als besonders schmackhaft erlebt? Wie wird Essen
zubereitet und angerichtet?

In diesem Zusammenhang spielt es eine Rolle, dass
Essen eben nicht nur die physiologische Funktion er-
fillt, Hunger oder Durst zu stillen. Vielmehr dient Es-
sen auch der psychischen Stabilisierung und sozialen
Integration. Wird in der Kindheit Essen beispielswei-
se als Belohnung oder Strafe eingesetzt, wird dies von
dem Kind als Muster abgespeichert. Auf diese Weise
konnen sich Mechanismen entwickeln, die Essen mit
spezifischen emotionalen Bediirfnissen verkniipfen
(zum Beispiel: Immer essen, wenn man traurig ist).

Ein weiterer wichtiger Faktor, der das Ess-und Er-
nadhrungsverhalten prégt, ist die soziale Situation, in
der Menschen leben. Sie zeigt sich in der bewussten
Abgrenzung durch ein bestimmtes Essverhalten (vegan,
vegetarisch etc.) und wirkt sich auf das Konsumver-
halten, speziell bei sozial schwicheren Gruppen aus
(Welche Lebensmittel kénnen wir uns leisten? Kénnen



wir uns Fair Trade oder Bio leisten?). Wenig Geld zur
Verfiigung zu haben bedeutet nicht nur, weniger Hand-
lungsspielraiume beim Einkaufen zu haben, sondern
laut Studien haufig auch, dass Menschen geringere
Fahigkeiten und Fertigkeiten bei der Zubereitung und
weniger Wissen iiber gesunde Erndhrung haben, wie
beispielsweise der Erndhrungspsychologe Christoph
Klotter beschreibt.

Die besondere Rolle der Kita fiir die
Ernidhrungsbildung

Unser Erndhrungsverhalten wird also von einem kom-
plexen Geflecht aus Identitiat und Lebenssituation
beeinflusst. Gerade deshalb wird jede offensichtli-

che Einmischung von aufien schnell als negativ erlebt.
Gleichzeitig ist gesundes Essen keine reine Privatsache:
So unterliegen Anbieter von Speisen, die sie an Dritte ver-
kaufen, Marktstrukturen. Sie wollen und missen Gewin-
ne erwirtschaften. Hier ist der Staat gefordert, weitsichtige
Regelungen zu schaffen, die gesundes Essen jenseits der
Mechanismen des freien Marktes férdern.

Insofern ist es auch Aufgabe der Kita, einen Hand-
lungsrahmen zur Erndhrungsbildung zu schaffen, der
neue Moglichkeiten bietet und von individuellen Poten-
zialen ausgeht (Stichwort ,lustvolles Entdecken®). In der

Handlungsfelder

Links oben:

Was wir gern essen, wird auch durch unsere Kultur bestimmt.
Dieser Dschungelburger aus Papua Neuguinea besteht aus
Taro, Zacko, Kiirbis und Banane.

Links unten:
In Peru steht auch Quinoa auf dem Speiseplan.

Mitte oben:
In Togo wird haufig Fufu, ein Brei aus Yamswurzeln, gegessen.

Mitte unten:
Die Kinder in dieser Kita in Berlin-Staaken genief3en Hiihner-
frikassee und Salat aus Bio-Zutaten.

Rechts oben:

Brasilien ist anderen Landern schon einen Schritt voraus:
30 Prozent des Schul- und Kindergartenessens miissen aus
regionaler Beschaffung stammen.

Rechts unten:

Weltweit wird die Erndhrung immer einfaltiger: Es wird viel
frittiert und mit Ol gekocht, zuckerhaltige Getrinke serviert
und haufig Weifmehlprodukte und Fast Food verzehrt.

Kita bekommen Kinder die Chance, ein anderes System
als das ihrer eigenen Familie kennenzulernen. Hier ha-
ben sie die Gelegenheit, neue Erfahrungen in Bezug auf
Erndhrung zu machen sowie andere Erwachsene und
Kinder als Vorbilder zu erleben. Sie lernen in der Gemein-
schaft. Dariiber hinaus hat die Kita nach dem Achten
Sozialgesetzbuch (SGB) § 22 (2) den Auftrag, ,die Ent-
wicklung des Kindes zu einer eigenverantwortlichen und
gemeinschaftsfahigen Personlichkeit zu férdern® sowie
»die Erziehung und Bildung in der Familie zu unterstiit-
zen und zu ergédnzen®.

Damit dies gelingt, miissen Lern- und Bildungs-
prozesse fiir Kinder — auch zur Erndhrung - angesto-
en werden. Denn wenn Kinder rund ums Essen etwas
neu lernen, miissen sie auch die Ubertragung auf eine
neue Situation erst erlernen. Bildungsanlasse in der
Kita sollten genau hier ansetzen und Kindern durch die
aktive Auseinandersetzung mit ihrer Umwelt ermogli-
chen, ihre eigenen Fahigkeiten, Fertigkeiten und Vor-
stellungen zu erweitern: Denn nur durch Dialog und
Beteiligung entwickeln Kinder eigene Werte und Ori-
entierung und beginnen, aktiv iiber Familien- und
Kita-Werte nachzudenken - auch im Hinblick auf
Essen und Erndhrung. Kitas sind somit gefordert, ein
tragfédhiges Konzept zu entwickeln, das nachhaltige
und gesunde Erndhrung fir Kinder von Anfang an
positiv erfahrbar macht.
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Links oben:

In vielen Kitas bringen die Kinder ihr Friihstiick mit. In der
Evangelischen Kita Neuengamme kénnen sich die Kinder am
Buffet mit Bio-Lebensmitteln selbst bedienen.

' . '”"":'lf""w -

Links unten:

Ein Gemiisebeet in der Kita hilft Kindern zu verstehen, woher
ihre Lebensmittel kommen: Sie kdnnen sie selbst anpflanzen,
bewissern, beim Wachsen beobachten und schliefilich ernten.
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Handlungsfelder in
der Kita

Ernadhrung geht uns alle an, das spiegelt sich in der 6f-
fentlichen Debatte zu Lebensmittelskandalen und art-
gerechter Tierhaltung oder bundesweiten Projekten zum
Thema Erndhrung wider. Den Rahmen fiir die Arbeit
von Tragern und Kitas in Deutschland bilden neben der
UN-Kinderrechtskonvention und dem Achten Sozial-
gesetzbuch auch die Bildungs- und Orientierungsplane
der Lander (S. 64 ff.).

Diesem Auftrag entsprechend haben die politischen
Entscheidungstrager und Kitas einerseits eine beson-
dere Verantwortung, andererseits sind damit spezifi-
sche Herausforderungen verbunden, zum Beispiel im
Hinblick auf eine qualitativ hochwertige Gestaltung des
Mittagessens durch den Ausbau der Ganztags- und
U3-Betreuung. Aufgrund ihres Bildungsauftrags sind
die Kitas zudem gefordert, den Kindern und damit auch
ihren Familien Moglichkeiten zu bieten, sich mit aktuel-
len gesellschaftlichen Fragen auseinanderzusetzen.

Das schliefdt nachhaltige und gesunde Erndhrung
selbstverstdndlich mit ein. Daflir sind geeignete gesund-
heitsférdernde und nachhaltige Alltagsstrukturen in
den Einrichtungen nétig. Auf diese Weise kdnnen die
Kinder zum Beispiel nebenbei erleben, dass es meist
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Rechts oben:
Kitas bieten Kindern die Méglichkeit, neues Essen und
Esskulturen auf3erhalb ihrer Familien kennenzulernen.

regionales und saisonales Obst und Gemdtise zu essen
gibt, dass die Bananen fair gehandelt sind und dass
auch Leitungswasser zum Trinken angeboten wird.

Auflerdem ermoglichen Kitas den Kindern und
ihren Familien, Handlungskompetenzen zu erwerben,
die tiber die tagliche Verpflegung und das reine Wissen
iber Nahrungsmittel hinausgehen. Fiir eine erfolgrei-
che Umsetzung gesunder und nachhaltiger Erndhrung
im Kita-Alltag bieten sich verschiedene Handlungs-
felder an.

Aus den auf Seite 17 beschriebenen Handlungsfel-
dern lassen sich praxisbezogene Schritte fiir den Kita-
alltag ableiten — sowohl fiir die Rahmensetzung seitens
der Tréager als auch fiir die thematische Arbeit der Fach-
beratung und Kita-Leitung.



Handlungsfelder zu nachhaltiger

und gesunder Ernihrung

1.Zusammen an einem Strang ziehen — das Team: Auf die ge-
meinsame Basis und die Haltung jedes einzelnen Mitarbeiten-
den, insbesondere aber der pddagogischen Fachkrafte, kommt
es an. Dazu ist ein gemeinsamer Verstdndigungsprozess zu nach-
haltiger und gesunder Erndhrung erforderlich: Was bedeutet
dieser Aspekt fiir uns als Team? Wie wollen wir die Praxis weiter-
entwickeln? Wie ist die Konzeption zu erweitern? Kita-Leitung
und -Trager sind gefordert, den geeigneten Rahmen zu gestalten.

2. Bildungsarbeit: Ob Esskultur, Kinderbeteiligung oder Her-
kunft von Lebensmitteln — wie wird gesunde und nachhaltige
Erndhrung zum Thema? Im Alltag kénnen padagogische Fach-
krafte beispielsweise die Fragen und Themen der Kinder auf-
greifen und sie mit ihnen bearbeiten.

3. Betrieb und Beschaffung: Woher kommen die Lebensmit-
tel der Kita? Politik mit dem Einkaufskorb fiir eine gestindere,
nachhaltigere und gerechtere Erndhrung kann auch in der Kita
funktionieren. Die Grundsétze nachhaltiger Erndhrung

(s.S. 35) liefern Tragern und Kitas konkrete Ansatzpunkte fiir
Projekte zu Fairem Handel und nachhaltigem Einkaufen.

4. Mittagsverpflegung: Was kommt mittags auf den Teller?
Die Rahmenbedingungen sind sehr unterschiedlich — sowohl
raumlich als auch finanziell. Da Essgewohnheiten frith gepragt
werden, gilt es, das Mittagskonzept genau zu planen, damit es
erndhrungsphysiologisch stimmig und nachhaltig ist.

BETY

i

5.Zusammenarbeit mit Eltern: Eltern im Sinne der Erzie-
hungs- und Bildungspartnerschaft einzubeziehen, das bedeutet
Information, Beratung und Beteiligung, ob als Expertinnen
und Experten fiir die eigenen Kinder (Was sind Essensvorlie-
ben?) oder als Partnerinnen und Partner bei Projekten.

6. Das Umfeld nutzen: Das Lebensumfeld von Kitas bietet
diverse Bildungsanlésse, zum Beispiel in Form von Besuchen
landwirtschaftlicher Betriebe, aber auch Experten und Exper-
tinnen, die Kitas zu Nachhaltigkeits- und Gesundheitsfragen
rund um Erndhrung beraten und begleiten kénnen. Zudem er-
geben sich Gestaltungsmoglichkeiten, um das eigene Umfeld
zu verandern, zum Beispiel durch eine Essbare Stadt

(s. Kap. 10).

7. Offentlichkeitsarbeit und Kampagnen: Das eigene Engage-
ment sichtbar zu machen und sowohl sich als auch andere zu
motivieren, sich gemeinsam fiir Veranderungen zu engagieren,
ist ein weiteres Handlungsfeld fiir Trager und Kitas.

8. Qualititsentwicklung (QE)/Qualititsmanagement (QM):
Leitgedanken und Standards fiir gesunde und nachhaltige
Erndhrung kénnen haufig problemlos an vorhandene Ansét-
ze zu Qualitatsentwicklung und Qualitdtsmanagement an-
schlieffen. Ansatzpunkte sind Systeme wie Griiner Hahn und
Kita 6koplus oder selbst entwickelte QM-Prozesse fiir nach-
haltige und gesunde Ernédhrung.
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An einem Strang ziehen:

Aufdas Team
kommt es an

Um nachhaltige und gesunde Erndhrung in der Kindertagesstitte
konzeptionell zu verankern, muss diese von allen Mitarbeitenden mitgetragen
werden. Dazu bedarf es der Auseinandersetzung mit dem Thema auf der
personlichen wie auf der Teamebene.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



iel ist es, ein gemeinsames Verstidndnis

davon zu entwickeln, was nachhaltige

Ernahrung in der eigenen Kita bedeutet,

und wie diese in der Kita-Konzeption als
verbindlicher Teil des Profils sichtbar gemacht wer-
den kann. Die Kita-Leitung sorgt dann fur den ent-
sprechenden Rahmen - unterstiitzt durch den Trager.

Eine entscheidende Rolle spielen dabei die

padagogischen Fachkrifte sowie die Hauswirtschafts-
krafte. Fachberatungen konnen besondere Unterstiit-
zung bieten.

Rolle der pidagogischen
Fachkrifte

Erndhrung ist ein sehr persénliches Thema, und die
padagogischen Fachkréfte sind sowohl Vorbilder als
auch Bildungsbegleiter und Bildungsbegleiterinnen fir
die Kinder. Insofern ist es sinnvoll, dass sie sich auch
mit ihren eigenen Erndhrungsgewohnheiten und ihrer
professionellen Rolle in Bezug auf eine nachhaltige und
gesunde Erndhrung auseinandersetzen.

Wichtige Fragen dabei sind: Oben: Padagogische Fachkrifte stehen vor der Heraus-

forderung, passende Methoden fiir die Auseinandersetzung
* Was bedeutet gesunde und nachhaltige Ernihrung mit gesunder Erndahrung zu finden.
fiir mich personlich?
- Wie wirke ich als Vorbild auf die Kinder? Unten: Um andere dabei zu unterstiitzen, sich mit Ernahrung
auseinanderzusetzen, miissen sich Kita-Mitarbeitende auch

* Wo habe ich Grenzen und Schwiichen? o : : .
mit ihrer eigenen Einstellung zum Essen beschéftigen.

° Was interessiert mich an dem Thema besonders?
° Was méchte ich gerne wissen?
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Durch die Bildungsarbeit bieten Erwachsene den Kin-
dern Orientierung und unterstiitzen sie dabei, hand-
lungsfahig zu werden. Die padagogischen Fachkrafte
schaffen folglich auch Rdume und Moglichkeiten fir
die Kinder, um sich altersgemafl mit Fragen rund um
nachhaltige und gesunde Erndhrung in der komplexen
und globalisierten Welt zu beschaftigen. Daher ist es
entscheidend, die Interessen der Kinder in diesem Be-
reich durch Beobachtung und Gespréche zu ergriinden
und sich selbst sensibel in die Bildungs- und Lernpro-
zesse einzubringen.

Gerade bei komplexen und ethischen Fragen, zum
Beispiel ,,Diirfen wir Tiere essen?, gilt es, Kinder darin
zu unterstiitzen, ihre eigene Meinung zu entwickeln,
statt die der Erwachsenen unreflektiert zu ibernehmen.
Damit dies gelingt, ist es sinnvoll, ein Thema aus meh-
reren Perspektiven zu betrachten und den Kindern un-
terschiedliche Handlungsméglichkeiten aufzuzeigen.
Bildung kann somit Kinder und Erwachsene motivie-
ren, sich kritisch mit Fragen und Problemen rund um
eine nachhaltige und gesunde Erndhrung in der Welt
auseinanderzusetzen und Mdoglichkeiten fiir eigenes
Handeln zu entwickeln.

Flr padagogische Fachkréfte bedeutet das, entspre-
chende Ansatzpunkte und Gelegenheiten im Kita-
Alltag fiir die Kinder zu schaffen.

Welche Fragen/Themen aus dem Kita-Alltag sind ge-
eignet, um Kindern eine Auseinandersetzung mit nach-
haltiger und gesunder Ernihrung zu erméglichen?
Welche Methoden sind passend?

Wie gelingt es, das Thema aus unterschiedlichen
Perspektiven zu betrachten?

Wie kénnen die Kinder an Entscheidungen rund
um die Erndhrung und Esskultur in der Kita
beteiligt werden?

Gibt es einzelne Kinder, die aufgrund ihrer kérper-
lichen Konstitution, ihres familiiren oder kultu-
rellen Hintergrunds durch das bearbeitete Thema
personlich besonders betroffen sein konnen?

Wie kann die Hauswirtschaftskraft mit einbezogen
werden?

Damit es gelingt, die padagogischen Fachkrafte in ihrer
professionellen Rolle auch im Hinblick auf nachhaltige
und gesunde Erndhrung zu starken, sind Fachberatun-
gen und Kita-Leitungen gefordert, die Reflexionsprozes-
se zu begleiten, das Thema regelmafig in Teamsitzun-
gen einzubringen und Fortbildungsvorschlége zu ma-
chen. Padagogische Fachkréafte sollten im Rahmen der
Arbeitszeit die Moglichkeit haben, sich dem Themen-
komplex entsprechend zu widmen und sich weiter zu
qualifizieren. So kdnnen sie ihr spezifisches Wissen und
ihre Handlungsfahigkeit erweitern (S. 48 ff.).
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bieten Hintergrundwissen rund um nachhaltige und
gesunde Erndhrung.

schaffen einen Rahmen, um die eigene Rolle als
padagogische Fachkraft mit dem Blick auf eigene
Starken zu reflektieren und die Meinungsbildung der
Kinder zu unterstiitzen.

bieten Raum, um im Kita-Alltag Ansatzpunkte zu
entdecken, wie nachhaltige und gesunde Erndhrung
aufgegriffen werden kann (ganzheitlich, verschiedene
Facetten, Beteiligung von Kindern) — auch gruppen-
ubergreifend und in Kooperation mit der Kita-Kiiche.

erweitern das Methodenrepertoire zu forschendem
Lernen, Arbeiten in Projekten, Kinderbeteiligung und
Philosophieren mit Kindern.

Die Kéchinnen und Kéche und Hauswirtschaftskrafte
missen in den Prozess einbezogen werden. Zum einen
sind sie gefordert, sich mit ihrer eigenen Haltung und
ihren Werten auseinanderzusetzen. Zum anderen ist
es wichtig, dass sie sich als professionelle Fachkraft fir
die nachhaltig-gesunde Verpflegung der Kinder verste-
hen und sich weiterqualifizieren kénnen.

In interdisziplindrer Zusammenarbeit kdnnen im
Team die unterschiedlichen Perspektiven zum Thema
betrachtet, Fragen geklart und Verdnderungen gestal-
tet werden. Dabei ist die oft geringe Arbeitsstundenzahl
der Hauswirtschaftskréfte zu berticksichtigen. Denkbar
ist zum Beispiel ein zusétzliches Stundenkontingent fiir
die Teamentwicklung, das im Rahmen der Entgeltver-
handlungen mit dem Kostentrager beriicksichtigt wer-
den muss.

Gabriele Herbach-Kuhn arbeitet 40 Stunden in der
Woche als Hauswirtschaftsmeisterin in der evangeli-
schen Kindertagesstéatte Villa Regenbogen in Falken-
stein. Sie kocht mittags fiir 60 Kinder und bereitet den
Nachmittagssnack fiir alle Kinder zu. Von Beginn an



Gabriele Herbach-Kuhn ist Hauswirtschafts-
meisterin in der Kita Villa Regenbogen.

gab es eine enge Zusammenarbeit zwischen dem pada-
gogischen Personal und ihr. So findet zum Beispiel ein-
mal pro Woche ein Gesprach rund um die Erndhrung
und Verpflegung in der Einrichtung mit der Kita-Lei-
terin Monika Leichsenring statt. Und an den wochent-
lichen Teamsitzungen nimmt Gabriele Herbach-Kuhn
bei Bedarf, mindestens aber alle sechs Wochen teil.
,Dadurch bekomme ich einen guten Einblick in die p&-
dagogische Arbeit, die Erzieherinnen kénnen ihre Be-
obachtungen und Wiinsche beziiglich des Essens und
der Ablaufe besprechen, und ich kann meine Anliegen
einbringen®, beschreibt sie. Auf diese Weise kann das
gesamte Team bei anstehenden Verdnderungen ihre
Sichtweisen und Expertisen nutzen, um neue Ideen und
konstruktive Losungen zu entwickeln.

Teamentwicklung und
Konzeption

Um das gemeinsame Verstandnis von nachhaltig-gesun-
der Erndhrung auch in der Kita-Konzeption zu verankern,
bedarfes der Auseinandersetzung im Team, beispielswei-
se in Bezug auf Wertevermittlung, die padagogische Hal-
tung, die Zusammenarbeit mit den

Eltern und die Verpflegung in der Kita:

 Bieten wir ein Friihstiickbuffet an oder bringen die
Kinder ihr eigenes Friihstiick mit?

* Wo kaufen wir unsere Lebensmittel ein, und welche
Kriterien gelten dafiir?

° Woran orientieren wir uns bei der Mittagsverpfle-
gung?

An einem Strang ziehen

Als Einstieg in Teamentwicklung eignet sich eine Colla-
ge, mit der die persénliche Auseinandersetzung mit Er-
ndhrung angestoflen wird. Hierbei konnen zum Beispiel
die Reflexionsfragen (S. 19) eingesetzt werden. Jedes
Teammitglied gestaltet eine Collage zu diesem Fragen-
komplex, die dann den anderen vorgestellt wird. Wich-
tig ist eine offene Atmosphére im Team, die den Fach-
kraften — ausgehend von den eigenen Potenzialen und
Starken — ermoglicht, ihre Kompetenzen rund um
nachhaltige und gesunde Erndhrung kennenzulernen.
Nach dem Vorstellen der Collagen geht es darum, eine
gemeinsame Vision zu entwickeln: Wie sieht nachhalti-
ge und gesunde Erndhrung in unserer Kita in drei oder
finf Jahren aus? So entsteht ein gemeinsames Bild von
der Wunsch-Kita in Bezug auf nachhaltig-gesunde Er-
nahrung. Anschliefend kénnen folgende Fragen bear-
beitet werden:

* Was tun wir bereits, um diese Vision zu erreichen?

* Was brauchen wir noch fiir Informationen und
Materialien?

* Welche Schritte nehmen wir uns vor?

* Woran merken wir, dass wir unsere Ziele erreicht
haben?

Die Ergebnisse werden als gemeinsamer Teambeschluss
formuliert und fliefRen in die Konzeption der Kita ein.

Der Prozess im Team kann
von der Fachberatung
begleitet und unterstiitzt
werden, indem sie ...

- den Einstieg in die Thematik mit dem Team gestaltet.

+ Fortbildungsveranstaltungen zum Thema auf Trage-
rebene oder in den Teams anbietet, vor allem auch fiir
die Hauswirtschaftskrafte.

- eine Liste mit Materialien, guten Beispielen und
geeigneten Referentinnen und Referenten zu den
unterschiedlichen Aspekten der nachhaltigen
Erndhrung zur Verfiigung stellt.

- einen Leitfaden fiir gesunde und nachhaltige Ernah-
rung in den Kindertagesstatten entwickelt.

- den Austausch von Hauswirtschaftskraften und
Leitungskraften mit anderen Kitas auf Trigerebene
anregt.

21



22

Ernidhrungin der
Kita-Konzeption:
So macht’s die Villa
Regenbogen

Wie die Kita Villa Regenbogen Erndhrung als Teil ihrer
Konzeption verankert hat, erlautert die Leiterin Monika
Leichsenring.

Welche Eckpunkte der Erndhrung nennen Sie in Ihrer
Konzeption?
Monika Leichsenring: Wir beschreiben Erndhrung als

Gesundheitsférderung und beziehen uns dabei auf die
Charta der ersten Internationalen Konferenz zur Ge-
sundheitsférderung in Ottawa, 1986. Auflerdem haben
wir die Qualitat der Essensversorgung, die Auswahl
und Herkunft der Lebensmittel konzeptionell veran-
kert, aber auch Kriterien fiir das gemeinsame Essen,
zum Beispiel, dass wir fiir eine gemiitliche und genuss-
volle Atmosphére sorgen, in der die Kinder in Ruhe es-
sen kéonnen. Dariiber hinaus werden die Mitwirkung
der Kinder und die Zusammenarbeit mit den Eltern in
Bezug auf Erndhrung in der Konzeption beschrieben.

Was sind aus Ihrer Sicht die Vorteile der konzeptio-
nellen Verankerung?

Leichsenring: Da die gesunde Ernédhrung ein wesentli-
cher Bestandteil unserer Arbeit ist und zur gesunden Ent-
wicklung der Kinder beitragt, wollten wir eine bindende
Grundlage fiir alle Mitarbeiterinnen schaffen. Mit der
Konzeption bekommen auch neue Kolleginnen oder Prak-
tikantinnen etwas an die Hand, an dem sie sich orientie-
ren kénnen. In der Zusammenarbeit mit den Eltern nut-
zen wir unser Ernahrungskonzept, um ihnen einen Uber-
blick zu geben, wie die Verpflegung in der Kita gestaltet ist
und was wir als besonders wichtig erachten. Und nicht
zuletzt dient es der Profilierung unserer Einrichtung.

Welche Standards zur Verpflegung haben Sie festgelegt?
Leichsenring: Wir orientieren uns an den Kriterien der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) und des
Forschungsinstituts fiir Kindererndhrung (FKE) und
bieten den Kindern eine optimierte Mischkost an. Die
lasst sich in drei einfachen Regeln zusammenfassen:
reichlich Getranke wie Wasser und ungestfiten Tee,
pflanzliche Lebensmittel und méafig tierische Lebens-
mittel sowie der sparsame Umgang mit fett- und zucker-
reichen Lebensmitteln. Dartiber hinaus bertiicksichtigen
wir notwendige Diédtverpflegung sowie religiés und
ethisch begriindete Erndhrungsgebote. Auflerdem ha-
ben wir in der Konzeption festgelegt, dass mindestens
zehn Prozent unserer Lebensmittel aus biologischem
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Monika Leichsenring leitet die Kita Villa Regenbogen.

Anbau kommen und wir beim Einkauf regionale und
saisonale Produkte bevorzugen. Den Anteil an biologi-
schen Produkten wollen wir stetig erhéhen.

Wie haben Sie die Beteiligung von Kindern bei der
Ernidhrung aufgenommen?

Leichsenring: Die Wiinsche der Kinder sind fester Be-
standteil des wochentlichen Speiseplans. Damit dies
gewihrleistet ist, befragt unsere Hauswirtschaftsmeis-
terin Gabriele Herbach-Kuhn die Kinder wahrend des
Essens und setzt ihre Wiinsche schnell um. Auflerdem
ist unser Speiseplan mit Fotos gestaltet, so ist flr die
Kinder nachvollziehbar, was es zum Mittagessen und
als Nachmittagssnack gibt. Nach vorheriger Absprache
koénnen die Kinder sich auch an der Zubereitung der
Mahlzeiten beteiligen, beispielsweise beim Kartoffel-
schilen, Brotbacken oder Obst- und Gemiseernten im
Garten. Sie decken auflerdem den Tisch und rdumen
mit ab. Dariiber hinaus méchten wir, dass die Kinder
sich das Essen und die Getrénke selbst nehmen und
entscheiden, was und wie viel sie essen und trinken.

@ Zum Weiterlesen:

—-> www.fussabdruck.de (Brot fiir die Welt): Den eigenen
Okologischen Fuflabdruck auch im Bereich Erndhrung
kennenlernen

—> Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen (Hrsg.)
(2009): Barenstarke Kinderkost — Einfach, schnell und lecker,
11. Auflage in kompletter Uberarbeitung, Diisseldorf: Infor-
mationen rund um das gesunde Essen in Familie, Kita und
Schule, Rezepte und Spielideen

—> Schubert, Susanne et al. (Hrsg.) (2012): Nachhaltigkeit
entdecken, verstehen, gestalten. Kindergarten als Bildungsorte
nachhaltiger Entwicklung, Kiliansroda: Hintergrundtexte zu
BNE, Lernbegleitung, forschendem Lernen, Moralentwicklung.




In Schulungen wie hier in der E\;angelischen Familien-
» bildungsstatte in Berlin-Reinickendorf beschéftigen sich
Hauswirtschaftskrafte mit dem Thema gesundes Essen.
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Riechen, schmecken, erleben:

Kindern Lust auf

gesundes Essen
machen

Wenn Bildungsarbeit an die Lebenswelt von Kindern ankniipft, ist sie
erfolgreich. Lernen ist ein aktiver und individueller Prozess. Es gibt
verschiedene Methoden, um Kinder anzuregen zu entdecken, welche
Erndhrung gesund und nachhaltig ist.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



ie Erfahrungen der Kinder werden im Spiel

verarbeitet. Gerade in den ersten Lebens-

jahren erwerben Kinder so Wissen, Einstel-

lungen und Werte — auch rund um die Er-
nadhrung. Sie entwickeln persoénliche Vorlieben, lernen
einen Umgang mit Nahrungsmitteln und werden mit
Verboten und Geboten der Erwachsenen konfrontiert.
Dabei haben Erwachsene eine Vorbildfunktion.

Im Kita-Alltag kann gemeinsam mit den Kindern zu ge-
sunder und nachhaltiger Erndhrung entdeckt, geforscht
und Uberlegt werden: Was ist gesund? Wie schmecken
Mohre, Apfel oder Erdbeere? Schmecken alle gleich?
Wie wollen wir gemeinsam essen? Wo kommt mein Es-
sen her? Was kann ich alles kochen? Wann wachst was?
Was kommt bei uns und bei anderen auf den Teller?

Bei der Entdeckung von nachhaltiger und gesunder Er-
ndhrung in der Kita geht es darum, Kindern ausgehend
von der Kita-Konzeption Zugénge zu verschiedenen As-
pekten und dadurch eine vertiefende Auseinanderset-
zung zu ermdglichen. Folgendes bietet sich dafiir beson-
ders an:

Forschendes Lernen und Experimentieren bietet die
Moglichkeit, hinter die Dinge im Alltag zu schauen und
Zusammenhinge zu entdecken und zu begreifen.

Beteiligung ermoglicht den Kindern, selbst zu entschei-
den und zu handeln — auch bei der taglichen Verpfle-
gung in der Kita.

Philosophieren mit Kindern schafft Gelegenheiten,
gemeinsam Uber sich selbst und die Welt nachzudenken,
eigene Standpunkte zu entwickeln und die Haltungen
anderer Menschen kennenzulernen, um somit auch gro-
fen Fragen auf den Grund zu gehen.

Arbeiten in Projekten bietet Zeit fiir eine langfristige
Auseinandersetzung mit Erndhrung: gemeinsam pla-
nen, verschiedene Aspekte berticksichtigen und Ideen
verfolgen, Experten befragen, mit verschiedenen Metho-
den arbeiten etc.

Exkursionen sind eine Gelegenheit, das Umfeld zu
erkunden, zum Beispiel: Was gibt es rund um gesun-
de und nachhaltige Erndhrung im Dorf/Stadtteil zu
entdecken?

Religionspiddagogisches Arbeiten in Bezug auf Nah-
rung und Erndhrung ermdglicht eine vielfaltige Ausei-
nandersetzung mit der Schépfung, den Kulturen und
Religionen.

@ Zum Weiterlesen:

—> Brot fiir die Welt (2012/aktualisiert 2015):

Mmmmbhhhh lecker — Brot schmeckt uns, rund um die Welt:
Das Material bietet Bausteine zum Thema Brot fiir Kinderta-
gesstatten. Dazu zdhlen Anregungen zum Familiengottes-
dienst, Tischgebete und Backrezepte sowie Infos zum Globalen
Lernen unter:
www.brot-fuer-die-welt.de/weltgemeinde/kinder/globales-lernen-
mit-kindern.html

—> Fritz, Lubentia/Schubert, Susanne (2014):

Bildung fiir nachhaltige Entwicklung, kindergarten heute —
praxis kompakt, Herder Verlag: ein Praxisheft fir die
Bildungsarbeit rund um Nachhaltigkeit — auch zu Erndhrung
und Konsum

—> Imbhof, Christine (2007):

So essen sie! Ein Erkundungsbuch rund um das Thema
Ernahrung. Verlag an der Ruhr: Material, um globale
Zusammenhinge zu entdecken

—> Jacobs, Dorothee (2012):

Projektarbeit — Kitaleben mit Kindern gestalten. Praxisbuch.
Verlag das Netz: Projektarbeit zu Nachhaltigkeits-

fragen mit Kindern gestalten

—> Miiller, Hans-Joachim, Mitarbeit von Susanne Schubert
(2011):

Mit den Kleinen Grof3es denken. Mit Kindern tiber Nachhaltig-
keitsfragen philosophieren — Handbuch. Schriftenreihe der
Arbeitsgemeinschaft Natur- und Umweltbildung Bundesver-
band e.V,, Sonderedition Leuchtpol-Bibliothek. Bd. 6. Verof-
fentlicht unter: www.leuchtpol.de/veroeffentlichungen/leucht-
polbibliothek/: Zugangsweg Philosophieren — Methoden und
Themen

—> Schubert, Susanne et al. (Hrsg.)(2012):

Was macht die Kuh im Kithlschrank? Bildung fiir nachhaltige Ent-

wicklung im Zuhause und in der Kita. Verlag das Netz: kindliche
Zugéange zu Nachhaltigkeitsfragen, unter anderem am Beispiel

Erndhrung

—> Regner, Michael/Franziska Schubert-Suffrian/Monika
Saggau (2012):

Partizipation in der Kita. kindergarten heute — praxis kom-
pakt. Herder Verlag: Theorie, Grundlagen und Praxisbeispiele
zu Partizipation in der Kita
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Kindgerechte Zugiange zu gesunder
und nachhaltiger Ernihrung

Ansatzpunkte

Ziele

Praxistipps

Forschendes Lernen und
Experimentieren

Essensreste in der Kita

Sorgsamen Umgang mit
Lebensmitteln férdern

Richtige Lagerung von

Lebensmitteln kennenlernen

Weiterverarbeitung von
Lebensmitteln erleben

Kreatives Kochen mit Essens-
resten

Den Kiuhlschrank und Vorrats-
raum mit den Kindern bestiicken

Esskultur

Unterschiedliche Erndhrungs-
gewohnheiten von Menschen
aus verschiedenen Landern
kennenlernen

Essen als Gemeinschafts-
erlebnis wahrnehmen

Genuss erleben und reflektieren,
was dieser flir einen selbst
bedeutet

Bildmaterial nutzen,
zum Beispiel ,,So essen siel”

Bildband einsetzen, zum Beispiel
»Mahlzeit: Auf 80 Tellern um die
Welt” oder ,Die Landwirtschaft
in aller Welt fur Kinder erzahlt®

Essgewohnheiten in den Familien
und in der Kita thematisieren

Backen und Kochen in der Kita

Lebensmittel und deren
Verarbeitung kennenlernen

Erndhrungspyramide spielend
erforschen

Lebensmittel verarbeiten,
gemeinsam verspeisen oder in
der Kita verkaufen

Obst fiir den Winter einkochen

Koch- und Backrezepte aus aller
Welt

Einheimisches Obst oder Gemiise

Kennenlernen der unter-
schiedlichen Obst- und
Gemiisesorten

Bewusstsein schaffen fiir die
Entstehung unserer Lebens-
mittel

Tischspiele mit den Kindern
gestalten

Als ,,Obst- und Gemiisedetektive®
auf dem Markt regionale Sorten
aufspliren

Fairer Handel

Auswirkungen unserer
Essgewohnheiten verstehen

Alternative Handlungsmoglich-
keiten kennenlernen

Lernwerkstatt zu Schokolade
oder Orangensaft

Eine-Welt-Laden/-Initiative
besuchen

Philosophieren mit Kindern

Moégliche Gespriachsthemen:

Der Wert von Nahrungsmitteln

Unterschiedliche
Erndhrungsmoglichkeiten

Das Recht auf Nahrung

Neue Perspektiven und Hand-
lungsmoglichkeiten kennen-
lernen

Eigene Werte reflektieren,
Auseinandersetzung mit
unterschiedlichen Gedanken
und Meinungen

Fragen von Kindern als Aus-
gangspunkt fiir ein nachdenk-
liches Gesprach oder thematische
Fragestellung, zum Beispiel:
Diirfen wir Tiere essen?
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Ansatzpunkte

Ziele

Praxistipps

Arbeiten in Projekten

Beobachtungen in den Jahreszeiten,
zum Beispiel von der Apfelbliite
bis zum Apfelsaft

Verédnderungen in der Natur
beobachten

Zusammenhénge verstehen

Biologische Vielfalt anhand des
Apfels kennenlernen

Baumpatenschaft ibernehmen

Exkursion auf die Streuobstwiese

Einen Garten anlegen

Wachstum und Pflege von
Pflanzen erleben

Durch das eigene Arbeiten im
Garten die Lebensmittel mehr
wertschitzen

Mit kleinen Schritten beginnen,
zum Beispiel Hochbeete anlegen
oder Blumentopfe bepflanzen

ExKkursionen

Gesunde und nachhaltige Erndhrung
im Dorf oder Stadtteil entdecken

Externe Orte kennenlernen,
die zum Beispiel verschiedene
Formen der Landwirtschaft
betreiben (Tierhaltung,
Gemise, Biohof, Kleinbauer,
Grof3betrieb...)

Experten kennenlernen und
verschiedene Aspekte eines
Themas aus unterschiedlichen
Perspektiven betrachten

Wissen erweitern, zum Beispiel:

Wo kann ich mich informieren?

Tiere in ihrem Lebensumfeld
beobachten und zum Beispiel
bei der Fiitterung helfen

Kartoffeln ernten und in der
Kita weiterverarbeiten

Landwirtinnen und Landwirte
oder Lebensmittelhdndlerinnen
und -héndler besuchen

Beteiligung

Esskultur in der Kita

Kinder entscheiden selbst,
was und wie viel sie essen

Kinder erleben, dass sie in
die Verpflegung der Kita
miteinbezogen werden

Einfithrung eines Kinder-
parlaments

Kinder bei der Gestaltung der
Speiseplane beteiligen

Religionspiddagogisch arbeiten

Kirchliche Feste aufgreifen

zum Beispiel Erntedankfest,

St. Martin oder das Leben in den
Partnergemeinden thematisieren

Unsere Nahrung als
Schoépfung Gottes wert-
schétzen und verantwortlich
damit umgehen

Gemeinschaft erleben und
Verantwortung iibernehmen

Gemeinsame Gebete
und Rituale kennenlernen

Aktionstage

Material nutzen, zum Beispiel
Brot fiir die Welt (Hrsg.):
>Mmmmhhh Lecker...”
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Blick in die Praxis

Im Evangelischen Kinder- und Familienzentrum St. Nico-

lai in Dortmund werden seit 2012 die meisten Zutaten fiir
das Friihstiick von einem Bio-Lieferanten bezogen. Das
Fruhstiick soll gesund, nachhaltig, fair und lecker sein.

Einmal pro Woche sitzen sechs Kinder aus dem
Kinderbeirat mit der jeweils zustandigen padagogischen
Fachkraft und der Hauswirtschaftskraft zusammen.
Gemeinsam besprechen sie beispielsweise den Speise-
plan fiir die Mittagessen der Folgewoche.

Momentan gibt es zu den Mahlzeiten immer Was-
ser, zum Frithstlick auch Biomilch. Der Kinderbeirat hat
beschlossen, dass es aufierdem auch warmen Tee geben
soll. Da sich die Kita an dem Projekt Faire Kita in Nord-
rhein-Westfalen beteiligt, soll dieser Tee aus Fairem
Handel kommen.

In der Kita wird Beteiligung grof3geschrieben. Bei
der Erndhrung betrifft das nicht nur die Auswahl des
Mittagessens. So diirfen wechselweise immer zwei Kin-
der zusammen mit der Fachkraft, die in der Woche Ca-
féteria-Dienst hat, priifen, was flr das Frithstiick nach-
bestellt werden muss. Die Bestellung geben die Kinder
dann telefonisch weiter.

Téaglich helfen Kinder auch bei der Zubereitung des
Fruhsttcks mit; sie schnippeln Obst und Gemiise und
uberlegen zusammen mit den padagogischen

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Fachkréften, was auf den Friihstiickstisch kommt.
Wichtig dabei ist: Es gibt feste Kriterien und Tage. So ist
zum Beispiel dienstags immer der (ungesiifite) Corn-
flakes-Tag, und am ersten Freitag im Monat gibt es
Schokocreme. Das hat der Kinderbeirat beschlossen.
Auch die Schokocreme wird beim Lieferanten bestellt.
~Wir wollen ungesunde Sachen durch ein Verbot nicht
zu etwas Besonderem machen, sonst entwickeln Kinder
kein Maf} im Umgang damit®, so Leiterin Ira Kerse-
baum. Die Kinder selbst haben bei dem Beschluss im
Kinderbeirat genau tber dieses Maf} diskutiert und
waren sich einig, dass sie nicht jeden Tag Schokocreme
essen konnen, da sonst ihre Zahne zu schlecht wiirden.
Das Friihstiicksbuffet ist fiir alle Kinder zwischen
7 Uhr und 11 Uhr morgens gedffnet. Jedes Kind ist da-
bei selbst verantwortlich, seinen Platz einzudecken,
abzurdumen und sauber zu hinterlassen. Nach 11 Uhr
helfen einige Kinder mit, die Tische fiir das Mittagessen
vorzubereiten. Reste gibt es bei dem angebotenen Obst
und Gemiise keine, denn es wird nur bei Bedarf nachge-
schnippelt und nach der Friihstiickszeit tragen die
Kinder die Reste in die verschiedenen Raume der Kita.

Esskultur: Gemeinsam speisen

In der evangelischen Kita St. Stephan in Hamburg wird
viel Wert auf die Esskultur und die Wertschéatzung des



Links: Florian und Alina helfen der Auszubildenden
Paola gern beim Anriithren der Salatsof3e.

Rechts oben: In einigen Kitas bestimmen die Kinder auch
mit, was auf dem Speiseplan steht.

Rechts aufien: Ein wichtiger Faktor beim Essen in der
Kita ist Zeit: In manchen Kitas haben die Kinder darum
beispielsweise eine Dreiviertelstunde Essenszeit.

Rechts unten: In einigen Einrichtungen diirfen die
Grofien jeden Tag beim Obstschnippeln helfen, in anderen
hauptsachlich an Aktionstagen.

Essens gelegt: ,Unsere Erfahrung ist, dass viele

Kinder das Essen in der Gemeinschaft in ihrer Familie
nicht mehr erleben. Deshalb wird bei uns in den Grup-
pen gemeinsam Mittag gegessen®, berichtet Leiterin
Petra Brodofsky. Dazu gibt es in den Elementargruppen
einen sogenannten Fliistervorhang. Immer wenn in der
Einrichtung eine der Kindergartengruppen isst, wird
der Vorhang heruntergelassen. Das schafft eine ruhige
Atmosphére, denn alle anderen im Haus wissen und
respektieren, dass gerade gegessen wird. Vorhang runter
bedeutet: Nicht stéren und im angrenzenden Flurbe-
reich leiser sein! ,,Die Kinder sollen hier in Ruhe essen
und das Essen genieflen lernen®, sagt Brodofsky. Dazu
gehort nicht nur, dass das Essen schmeckt, sondern
auch, dass die Atmosphére, Zeit, Ruhe, Gesprache und
eigenen Handlungsmoglichkeiten stimmen. So fiillen
sich die Kinder selbst ihre Portion auf und lernen, ein
Ma# fiir den eigenen Hunger zu finden.

In den Tischgesprichen stecken viele Anlasse fiir die
weitere Bildungsarbeit. So berichtet ein Junge aus
Marokko: ,Wir haben ganz viele Krauter, die wir essen.”
Welche sind das? Und wie schmecken die? Wachsen die
auch hier? Und wann kann man die ernten? Viele Fragen,
die zu einem Kréuterprojekt fithrten, in welchem auch ein
Krautergarten in der Hamburger Kita angelegt wurde.

~Wir haben unsere Mittagsessenszeit gerade verlan-
gert”, berichtet Kita-Leiterin Jutta Brendel-Mduller aus

der evangelischen Kita Unterm Regenbogen im bayeri-
schen Schwaig. Anlass dafiir war die Beobachtung, dass
die Kinder gerne langer sitzen bleiben wollten. ,Unsere
30 Minuten waren einfach zu kurz. Also haben wir jetzt
45 Minuten eingefiihrt®, so Brendel-Miiller. Das bein-
haltet auch das Aufradumen. So gibt es mehr Zeit fiir das
Genieflen und das gemeinsame Gesprach tiber das Es-
sen selbst und iiber den Tag.

Feste haben in jeder Kultur viel mit Essen und
Traditionen zu tun: ob Weihnachten und das traditio-
nelle Weihnachtsessen, das Fasten der Christen vor der
Osterzeit oder der Muslime im Ramadan mit dem fol-
genden Zuckerfest als Feier am Ende der muslimischen
Fastenzeit. Ein weiteres Beispiel ist das christliche Ern-
tedankfest. ,In diesem Jahr wollte sich der kleine Rabe
fiir den Apfel bedanken, den er gefunden hatte. Und da
hat er die Kinder besucht, um herauszufinden, wo ge-
nau er sich fiir den Apfel bedanken soll®, erzahlt Sonja
Gebhardt, Leiterin der Krippe Lukaskinder aus Buben-
reuth. Bei solchen Anléssen bietet es sich an, schon mit
den Kleinen zu thematisieren, dass Nahrung nicht
selbstverstandlich ist. Auch Kinder kénnen den Wert
des Apfels fiir sich selbst auf einer sinnlichen Ebene
entdecken, riechend, schmeckend, fiihlend erleben, wie
verschieden Apfel sind, und erfahren, wo der Apfel
wachst und wie lange es dauert, bis der Apfel in der
Kita ankommt.
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Beziige schaffen: Global und lokal

L Wir sind fur zwei Mahlzeiten, die die Kinder bei uns
einnehmen, verantwortlich. Deshalb ist uns die Quali-
tat sehr wichtig. Dazu gehort, dass die Produkte mog-
lichst regional sind und wir den Kindern einen hohen
Anteil an Bio-Produkten bieten kénnen. Der liegt insge-
samt bei 70 Prozent, bei Fleisch liegen wir sogar bei
100 Prozent aus artgerechter Haltung. Gleichzeitig
mochten wir unseren Kindern Bezilige zu dem, was sie
essen, schaffen®, so Kirsten Voge, die stellvertretende
Leiterin der Kita Dietrich-Bonhoeffer in Bremen. Dazu
gehort, dass die Kita immer heimisches Obst anbietet
und die Kinder erfahren, wo dieses herkommt. Deshalb
wird auch das Umfeld erkundet.

Zugleich moéchte die Kita Beziige zu dem, was in
der eigenen Kita-Kiiche passiert, herstellen. Voge: ,,Eine
Herausforderung sehen wir darin, den Kindern regel-
méafdig Zugénge zu schaffen, um selbst mitzuerleben,
was in unserer eigenen Kiiche passiert.“ So hatte das
Bremer Leibniz Institut fir Praventionsforschung und
Epidemiologie (BIPS) beispielsweise eine Fischwoche
angeregt. Die Kiiche wurde beauftragt, zwei Fische fiir
die Kinder zur Ansicht zu besorgen. Diese wurden aus-

gestellt, um den Kindern zu zeigen, wie ein ganzer Fisch

aussieht und sich anfiihlt. ,,Ein beeindruckendes Er-
lebnis fiir die Kinder®, sagt Voge.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

In dem Protestantischen Haus fiir Kinder in Hoch-
dorf-Assenheim in Rheinland-Pfalz gibt es ein grofies
Fenster zwischen Speiseraum und Kiche. So kénnen
die Kinder gut sehen, wie ihr Essen in der Kiche zube-
reitet wird. Gemeinsam mit der Kéchin gehen die Kin-
der einkaufen und transportieren die Lebensmittel fiir
die Woche im Bollerwagen zuriick. Auch in die Schran-
ke wird schon mal geschaut: Was steht dort drin? Die
Herkunft von Lebensmitteln ist ein haufiges Thema,
auch ausgehend von Kinderfragen am Mittagstisch, bei-
spielsweise: ,,Aus was wird Reis gemacht?“ Leiterin Sa-
bine Njie erzahlt vom Anbau von Reis und bringt eigene
Fotografien mit, denn ihre Schwigerin lebt im Senegal
und bewirtschaftet dort ein Reisfeld.

,Wir haben viele Nationalititen bei uns im Kinder-
garten — sowohl bei den Familien der Kinder als auch
bei unseren Mitarbeiterinnen und ihren Familien. Un-
sere Kéchin stammt zum Beispiel aus Paraguay, mein
Mann aus dem Senegal; wir haben hier Kinder, die aus
irakischen Fliichtlingsfamilien kommen, und andere,
deren Eltern aus Polen oder Portugal stammen und die
hier Erntehelfer sind. So ergeben sich im Kita-Alltag
spannende Gesprache — auch dariiber, wie und was in
den Familien gegessen wird“, erzahlt Sabine Njie. ,Das
hat uns dazu inspiriert, mit Material wie ,So essen sie
zu arbeiten.” Solches Fotomaterial bietet Kindern, aus-
gehend von eigenen Erfahrungen (Was kaufen wir ein?



Links: Insgesamt 47 Kinder in der Kita Regenbogen in Berlin-
Staaken essen jeden Mittag frischgekochte Vollwert-Gerichte.

Rechts/links: Weil die Lebensmittel fiir ihr Essen in Schulen
und Kitas zunehmend von Bauern aus der Region kommen,
lernen die Kinder in Brasilien frith, welches Getreide, Obst
und Gemiise eigentlich in ihrer Gegend wéchst.

Rechts: Schmecken, riechen, erleben — gesundes Essen kann
mit den Sinnen erfahren werden.

Wie essen wir in meiner Familie?), Gelegenheiten zu

schauen, wie es bei anderen Familien in der Welt aus-

sieht. Grof3formatige Bilder werden eine Zeitlang ausge-

hangt, so dass Kinder sie in Ruhe betrachten kénnen.

Einige Tage spiter werden sie dann im Stuhlkreis in

einer Gesprachsrunde gemeinsam angeschaut. Die Fo- . .

tos zeigen, was Beispiel-Familien in anderen Landern 0 PfaXlStlpps
in einer Woche einkaufen, um sich mit Essen zu versor-

gen. Auf manchen Bildern sind viele verarbeitete Pro-

. . . . : Py g i inder wachsen
dukte abgebildet, auf anderen hauptsachlich Getreide, . Alltagstaugliche Beziige ermoglichen — denn Kinder
Obst und Gemiise direkt vom Markt oder dem eigenen in einer komplexen Welt auf
Feld. So entstehen Gespréachsanldsse: Warum ist das

3 . i en mit den Kindern
so? Wie ist das bei uns zu Hause? ,Spannend war fir . Die Esskultur in der eigenen Kita zusammy

ieKi r fiir genussvolles
unsere Kinder, dass in manchen Léndern viele verpack- gestalten “fld bwbiwh,ten’ w:? di]:::;einscghaft brauchen
te Lebensmittel auf dem Wochentisch stehen und bei Essen fiir sich persdnlichundin
anderen nur eine geringe Anzahl unterschiedlicher Le-
bensmittel®, so die Kita-Leiterin. Durch diese Gespréa-
che entstehen wiederum Gelegenheiten, die im Kita-

. Beteiligung ermdglichen — damit Kinder erleben, dass sie

etwas bewirken kénnen und handlungsfihig werden

Alltag aufgegriffen werden. Beispielsweise bringen . Eigene Grundbediirfnisse und Rechte kennenlernen

Eltern zum Sommerfest traditionelle Gerichte aus ihren (Menschenrecht/Kinderl‘echt auf Gesundheit und Nahrung)
Familien mit. Bei den Kindern entwickelt sich auf diese T 1 Il
Weise ein Bewusstsein, dass es Unterschiede bei der . Wertschatzung fiir das Essenund die Lebensmittel fordern
Ernadhrung gibt — und sie werden fiir den Wert von

. " . ften,
Nahrung sensibilisiert. . Religionspadagogische Zugiange zu Mahlgemeinschaften -
dem Wert des Teilens und der Bedeutung von gesunder un

vielfaltiger Nahrung fiir alle Menschen schaffen
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Der Betrieb unter der Lupe:

Dem eigenen Auftrag
gerecht werden

Evangelische Kindertageseinrichtungen stehen vor der Herausforderung,
auch im Alltag dem christlich-ethischen Anspruch der Bewahrung der
Schopfung nachzukommen. Das bedeutet in Bezug auf gesunde und nach-
haltige Erndhrung auch darauf zu achten, wie Lebensmittel produziert
werden und dass Bauernfamilien sowie Feldarbeiter gerecht bezahlt werden.
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afiir gibt es verschiedene Ansitze in unter-

schiedlichen Kitas. Der Evangelische Kir-

chenkreis Dortmund (EKKDo) beschloss

2012, die Lebensmittellieferung fiir seine
50 Kitas (rund 4.000 Kinder) umzustellen. ,,Produkte,
die in unseren Kitas gegessen werden, sollen nach Mog-
lichkeit aus biologischem Anbau kommen. Damit wol-
len wir unseren Beitrag zur Bewahrung der Schépfung
leisten und Verantwortung tibernehmen®, so Pfarrer Jo-
chen Schade-Homann, Fachbereichsleiter Jugend und
Erziehung EKKDo. ,Gleichzeitig wollen wir bei unseren
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowie den Kindern
und ihren Eltern ein Bewusstsein fiir diese Verantwor-
tung wecken.“ Die Wahl fiel auf einen Dortmunder Bio-
Fachhandler. In zwei Kita-Leitungskonferenzen hat der
Trager seine Idee diskutiert, und der Lieferant hat sich
vorgestellt, bevor mit diesem ein Rahmenvertrag ge-
schlossen, die Logistik der Bestellung erarbeitet und die
Bestellsegmente, insbesondere Brot/Brotchen, Gemiise,
Obst — alles moglichst regional, Milchprodukte/Wurst
und Frihstiicksbedarf, festgelegt wurden.

Dabei lief nicht alles nur glatt: ,Die Bio-Wurst sah an-
ders aus, weil sie nicht so eingefarbt ist wie viele kon-
ventionelle Produkte. Das ist dann ein Gewéhnungspro-
zess und erfordert viele Gespréache, zumal es natiirlich
auch Vorbehalte in den Kita-Teams gab.“ Die Mehrkos-
ten, die die Umstellung nach sich zog, werden auch von
dem Trager mitfinanziert. Trotzdem ist das Thema Kos-
ten immer wieder auf dem Tisch: Denn die Bio-Produk-
te bei dem Handler sind zum Beispiel teurer als die Bio-
Produkte aus dem lokalen Discounter um die Ecke der
Kitas. ,Da sind Gesprache und Hintergrundinformatio-
nen notwendig, das bio nicht gleich bio ist. Das betrifft
Zertifikate und Inhaltsstoffe. Wir handeln unser Vorge-
hen dann zusammen aus, es geht ja nur gemeinsam,”
sagt Schade-Homann. Dariiber hinaus férdert der Tra-
ger die Teilnahme seiner Kitas an dem Projekt ,Faire
Kita“, um das Bewusstsein fur faire Produkte zu
scharfen.

Im niedersdchsischen Sande beteiligt sich die evan-
gelische Kirchengemeinde seit 2013 an dem Projekt
wZukunft einkaufen". So wurde auch die evangelische
Kita Sande zu einer Piloteinrichtung fiir die Umstellung
auf dkofaire Beschaffung. Eine Projektgruppe, unter
anderem mit Vertreterinnen und Vertretern aus dem
Gemeindekirchenrat, der Kita (Kitaleitung, bei Kiichen-
belangen zusammen mit der Kéchin), Pastorinnen und
Pastoren und Mitarbeitenden von ,, Zukunft einkaufen",

»Wir konnen als Kita iiber die Kinder so viele
Menschen erreichen und viel mehr verandern,
als es eine einzelne Person schaffen kann.”

Detlev Uwe Fleischer, Kita Sande

begleitet den Prozess. ,,Diese Gruppe ist der Motor fiir
die Umsetzung. Da dort Mitarbeitende der kirchlichen
Einrichtungen — und damit diejenigen, die im Alltag
die Entscheidungen umsetzen — mit den Entscheidungs-
trdgern aus der Kirchengemeinde zusammensitzen und
gemeinsam die Beschliisse auf der Gemeindeebene vor-
bereiten, verlauft der Prozess sehr erfolgreich®, sagt
Kita-Leiter Detlev Uwe Fleischer.

Gemeinsam wurden Mafinahmen fiir die gesamte
Kirchengemeinde festgelegt, das betrifft alle Felder der
Beschaffung, also auch die Anschaffung neuer Geréte
sowie die Belieferung mit Lebensmitteln. Im Rahmen
des Prozesses hat die Kreissynode Wilhelmshaven-
Friesland eine neue Beschaffungsrichtlinie empfohlen.
Bei Lebensmitteln gelten die Kriterien: moglichst regio-
nal, saisonal, bio und fair. Auch die Einkaufspraxis der
Kita, die fir 80 Kinder auch selbst kocht, kam unter die
Lupe: Woher kommen die Lebensmittel? Welche Lie-
feranten beliefern die Kita? Und kdénnen diese entspre-
chend der neuen Kriterien liefern? ,Nicht alle Kriterien
sind einfach umzusetzen. Ein Beispiel ist der Fleisch-
einkauf. Unsere Kita beteiligt sich auch an der Kampag-
ne ,Sande kauft in Sande’, denn wir wollen die Kauf-
kraft im Ort belassen. Deshalb kaufen wir unser Fleisch
bei den ortlichen Fleischereien. Mit diesen sind wir im
Gesprach®, so der Kita-Leiter, ,,doch Bio-Wurst oder
-Fleisch kénnen sie uns noch nicht liefern. Die Nachfra-
ge bei uns im Ort sei zu gering.“ Trotzdem kauft die Kita
ihr Fleisch dort und versucht, andere Betriebe mit Ge-
meinschaftsverpflegung fiir eine Umstellung auf Bio-
Fleisch zu gewinnen, um die Nachfrage zu erhéhen.
Aus Gesundheits- und Nachhaltigkeitsgriinden hat die
Kita Sande den eigenen Bedarf an Fleisch aber generell
gesenkt. Das ist auch kostenglinstiger.
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Der Hauptlieferant fiir Lebensmittel wurde in der nie-
dersachsischen Kita Sande ebenfalls gewechselt, da der
bisherige nicht den neuen Kriterien entsprechend lie-
fern konnte. Nach der Priifung verschiedener Anbieter
ist die Kita jetzt auf eine benachbarte Naturkost-Firma
umgestiegen. Das halt auch die Transportwege kurz.
»Es war ein gemeinsamer Weg von Trager, Eltern und
allen Beteiligten im Kindergarten®, erzahlt Kita-Leiter

Fleischer. ,Hilfreich war fiir uns zu wissen, dass es geht.

Denn andere haben sich ja auch schon auf den Weg ge-
macht, wie wir durch ,Zukunft einkaufen“ gelernt
haben.”

Fleisch: In Mafden stattin
Massen!

* Im Durchschnitt isst jede und jeder Deutsche fast 60 Kilo-
gramm Fleisch pro Jahr; die Deutsche Gesellschaft fiir
Ernihrung (DGE) empfiehlt hingegen 29 Kilogramm
Fleisch pro Kopf/Jahr und nicht 6fter als zwei- bis dreimal
wochentlich.
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In der Kita Regenbogen in Berlin-Staaken mahlt
Koch Julian Zwiebler sogar das Mehl fiir die Vollwert-
verpflegung selbst, Charlene hilft.

* Auchin deutschen Kitas ist der Fleischverbrauch zu hoch.
So zeigte 2014 die bundesweite Studie Is(s)t Kita gut?, dass
nur gut die Hiilfte der Kitas den Empfehlungen der DGE
(Fleisch und Fleischerzeugnisse maximal achtmal inner-
halb von 20 Verpflegungstagen) folgt.

Weniger Fleisch zu essen, ist gesiinder und nachhaltiger.
Denn die Herstellung von grofien Fleischmengen geschieht
mit Massen- und Intensivtierhaltung, die wenig artge-
rechtist. Zugleich miissen fiir ein Kilogramm Rindfleisch
zum Beispiel etwa zehn Kilogramm Weizen eingesetzt
werden. Die 6kologischen Folgen der intensiven Tiermast
sind hierzulande eine hohe Nitratbelastung des Grund-
wassers durch Giille und Futtermittelanbau. In der globa-
lisierten Welt sind aber auch andere Linder von unserem
mafilosen Fleischkonsum betroffen: Um immer mehr Fut-
termittel wie Soja produzieren zu konnen, werden zum
Beispiel in Siidamerika Waldflichen gerodet, Kleinbauern-
familien vertrieben etc.

Einige Kitas verzichten inzwischen ganz auf Fleisch, auch
weil bereits in den Familien meist Fleisch konsumiert und
der wochentliche Bedarfso schon gedeckt wird. Andere
Kitas kaufen nur Fleisch mit einem Bio- oder Neulandsie-
gel oder achten darauf, dass das Fleisch aus der Region
stammt und somit kurze Transportwege hinter sich hat.




Orientierung bei der Gestaltung des Speiseplans und
der generellen Lebensmittelauswahl bieten Standards
wie die Bremer Checkliste des BIPS und die Empfehlun-
gen der DGE. ,Diese Standards sind wichtig und be-
riicksichtigen die erndhrungsphysiologischen Aspekte.
Nachhaltigkeitsgesichtspunkte — also wie Lebensmittel
produziert werden und ob die Arbeitsbedingungen fair
sind — spielen dabei aber leider keine Rolle. Das sollte
unbedingt ergdnzt werden®, sagt Einrichtungsleiterin
Voége aus der Kita Dietrich-Bonhoeffer in Bremen.
Einen Weg, um Nachhaltigkeit bei der eigenen Beschaf-
fung starker zu gewichten, bieten die Grundsétze nach-
haltiger Erndhrung von Koerber et al. 2012:

Pflanzliche Lebensmittel bevorzugen:

Sie bieten in der Regel ein besseres Verhiltnis zwischen
Energiezufuhr und Inhaltsstoffen; Ballaststoffe werden
nur iiber pflanzliche Kost aufgenommen. Tierische Pro-
dukte enthalten oft zu viele gesattigte Fettsduren und zu
viel Protein. Aufierdem verursacht hoher Fleischkon-
sum 6kologische und soziale Probleme.

OKkologisch erzeugte Lebensmittel kaufen:

Die Produktion ist mit geringeren Umweltbelastungen
verbunden und sichert eine grof3ere Artenvielfalt. Ein
besserer Nahrstoffgehalt gegeniiber konventionell er-
zeugten Produkten ldsst sich nicht generell nachweisen.
Regionale und saisonale Lebensmittel vorziehen:
Jahreszeitliche regionale Freiland-Produkte wéhlen
(Reifegrad); Transportwege mindern und so CO; sparen
und ortliche Landwirtschaftsbetriebe fordern.

Gering verarbeitete Lebensmittel bevorzugen:

Viele Lebensmittel lassen sich frisch oder wenig verar-
beitet essen. Ausnahmen bilden beispielsweise Kartof-
feln oder Hiilsenfriichte, die gekocht werden miissen.
Der Vorteil: frische und gering verarbeitete Produkte
enthalten hohere Nahrwerte als verarbeitete Produkte.
Zugleich bleiben Beziige zu den Lebensmitteln und zu
deren Verarbeitung erhalten; meist sinkt auch der Ener-
gieverbrauch, da weniger Verarbeitungsschritte anfallen.
Fair gehandelte Lebensmittel bevorzugen:

Die Menschen bekommen faire Arbeitsléhne und haben
bessere Arbeitsbedingungen. Einnahmen werden teil-
weise in Sozialprogramme investiert. Die Entwicklung
geht inzwischen verstarkt in Richtung bio und fair.
Ressourcenschonende Produkte wihlen:

Moglichst gering verpackte Lebensmittel oder Mehr-
wegverpackungen wahlen, gerade bei Obst, Gemiise,
Joghurt und Getranken, und so Abfallmengen verrin-
gern. Das spart Ressourcen.

Genussvolle und bekémmliche Speisen zubereiten:
Fir einen angenehmen und passenden Rahmen mit
Zeit, Gemeinschaft, Bekommlichkeit und Geschmack-
serlebnis sorgen — und so das Wohlbefinden starken.

0 Praxistipps

Das Projekt Faire Kita in NRW ist ein niedrigschwelliger An-
satz fiir Kitas. Die Kita nimmtan einer Fortbildung te}l, muss
mindestens jeweils ein fair gehandeltes Produkt fir Kmder.
und Erwachsene einfithren und das Thema Fairer Hande{ in
ihrer Bildungsarbeit aufgreifen. Eine weitere Bedingung fir
die drei Jahre geltende Auszeichnung: Das Engagement muss

ffentlich sichtbar gemacht werden.

Weitere Infos: www.faire-kita.nrw.de

Die bundesweite dkumenische Initiative Zukunft einkaufen

bietet (Kirchen-)Gemeinden und Trigern zahlreiche Anregun—
chaffung, um die nattrli-

gen fiir dkologische und faire Bes ]
hren und Konsum auch fir

chen Lebensgrundlagen zu bewa
n, die die Produkte herstellen. Dazu wurde
fair“ entwickelt. Fur die Zertifi-
chtlinie fir den

jene fair zu gestalte
das Siegel ,Wir beschaffen oko .
zierung ist unter anderem eine Beschaffungsri peiie)
_ also beispielsweise die Kirchenge-

i Geltungsbereich
e ; 1 (Kiiche/Hauswirtschaft)

meinde — notwendig. Lebensmitte ‘
sind dabei nur ein Bereich, weitere Handlungsfelder sind b

spielsweise Biirobedarf, Raumausstattung und Fahrzeuge.
Das Siegel hat eine Giiltigkeit von drei Jahren.

ei-

Mehr Informationen: www.zukunft—einkaufen.de/ueber-uns/

zukunft-einkaufen-siegel/

c!\ Zum Weiterlesen:

—> Leitfaden ,, Fair gechandelte Produkte® oder Leitfaden
»Okofaire Beschaffung®: www.zukunft-einkaufen.de

—> Nachhaltiger Warenkorb — Hintergrundinfos auch zu
nachhaltiger Ernidhrung, Siegeln etc.:
www.nachhaltiger-warenkorb.de

—> Nachhaltiger Fischfiihrer:
http://www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-alltag/
vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch/

—> Informationen zu Labels in Deutschland:
www.label-online.de
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Bunt und gesund:
Was kommt mittags
auf den Teller?

Die Bedingungen fiir das Mittagessen in den Kitas sind bundesweit sehr unter-
schiedlich. Die Hauptfrage dabei ist: Geht gesund und giinstig zusammen?
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iele Kitas haben beispielsweise gar keine

eigene Kiiche, um die Mittagsmahlzeiten

selbst zuzubereiten. Auch reichen die finan-

ziellen Mittel oft nicht, um selbst zu kochen.
Also wird bei Caterern bestellt oder eine Tiefkiithlvarian-
te gewahlt. Wie soll es da gelingen, Kriterien wie gesund,
nachhaltig und fair zu berticksichtigen? Und wie schaf-
fen es andere Kitas, selbst zu kochen und zudem ganz oder
teilweise Bioqualitat auf den Tisch zu bringen?

Heute gibt es Salat mit Zucchini und Tomaten,
der direkt in der Kita zubereitet wird. Viele Kitas
erginzen Catereressen mit Salat und Desserts, die
sie selbst in der Kitakiiche frisch zubereiten.

Geschmacksbildung von
Anfangan

Kinder im Kita-Alter entwickeln und verfeinern Vorlieben und
Sinne immer weiter. Dazu zahlt auch der Geschmackssinn.

Sie kénnen von Beginn an siif, bitter, salzig und sauer unter-
scheiden. Angeboren ist eine Vorliebe fiir Siifies. Die ande-

ren Geschmacksrichtungen werden durch das Training der
Geschmacksnerven erst nach und nach fir Kinder interes-
sant. Viele Lebensmittel riechen und schmecken sie zum ers-
ten Mal. In den Supermarktregalen aber nimmt das Angebot
an Fertigprodukten mit einer ebenfalls wachsenden Anzahl an
Zusatz- und Aromastoffen stetig zu. Das hat Folgen fiir den Ge-
schmacksinn von Kindern, wie Ernst Kofranyi und Willi Wirths
beschreiben: ,Manche Zusatzstoffe kdnnen den Lebensmitteln
den Anschein einer hoheren Qualitét verleihen (...). Aromen oder
Geschmacksverstarker bewirken einen intensiveren, aber auch
standardisierten Geschmack. Die héufige Verwendung von
Convenience-Produkten kann dadurch bei Kindern langfristig
Auswirkungen auf Geschmackspréferenzen und die Akzeptanz
von Lebensmitteln haben.”

Viele Wege sind moéglich

~Wir haben mit Caterern gearbeitet, aber nach einiger
Zeit isst man sich das Essen tiber, es kommt oft ver-
kocht an. Fiir uns stimmte die Qualitat nicht, berichtet
Marianne Giebeler, Leiterin der Evangelischen Kita Er-
pinghof in Dortmund. Da es in der Kita riumlich nicht
moglich ist, selbst zu kochen, wird nun Tiefkiihlkost
bestellt. Bisher fallt das Urteil iiber den Wechsel des Er-
nahrungskonzeptes positiv aus: ,,Dieser Weg bietet uns
eine bessere Moglichkeit der Steuerung. Das Essen steht
nicht so lange herum und verliert so weniger Néhrstof-
fe. Und wir schmeifien weniger weg, da wir am Tag
selbst sehen, wie viele Kinder da sind und uns mengen-
maéflig darauf einstellen kénnen®, sagt Giebeler. Aufier-
dem wiirden ergdnzend Rohkost und das Friihstiick fir
alle frisch und vollwertig aus Bio-Zutaten in der Kita
zubereitet. Vor der Umstellung des Mittagessens hatte
sich die Kita-Leiterin bei anderen Kolleginnen tiber de-
ren Erfahrungen informiert und im Internet recher-
chiert. Bei der Anbieterwahl war allen Kita-Mitarbeiten-
den allerdings wichtig, dass fiir das Tiefkiihlessen Bio-
Zutaten verwendet werden.

In der Kita St. Laurentius in Sachsen-Anhalt setz-
ten sich die Eltern 2010 dafiir ein, den Caterer zu wech-
seln und den 6rtlichen Bio-Caterer in Halle an der Saale
zu beauftragen. ,Den Eltern ging es darum, eine be-
stimmte Qualitét zu erreichen. Der Bio-Caterer kocht
ohne Zusatzstoffe und deutlich saisonaler. Auch die um-
weltfreundliche Herstellung der Zutaten spielte eine
Rolle®, so Kita-Leiter Roman Ronneberg. In den drei
Gruppen der Kita wird das Essen zusammen mit den
Kindern ausgewahlt, dabei bietet die Bremer Checkliste
eine Orientierung. ,,Selber kochen wére ideal, dann
konnten die Kinder sehen, wie ihr Essen entsteht. Das
ist hier aber leider finanziell und von der Kiichenaus-
stattung her nicht moéglich®, sagt Ronneberg. Um fur
die Kinder trotzdem Beziige zur Herkunft ihres Essens
zu schaffen, finden Exkursionen zum Caterer und zu
einem Schulbauernhof statt.

Um eine eigene Kiiche kdmpfte auch die bayerische
Kita SpielRaum im Zuge des Neubaus ihres Geb&udes.
Die Personalkosten dafiir miissen komplett durch die
Beitréage fiir das Mittagessen aufgefangen werden, weil
es keine Férderung aus dem Personalkostentopf gibt.
Als die Kiiche schlieflich geplant wurde, hospitierten
die Mitarbeiterinnen der evangelischen Kita unter an-
derem in einer Miinchner Konsultationskita, auch um
herauszufinden, ob ihre Vorstellungen realistisch wa-
ren. ,,Wie konnen wir es schaffen, in unserem Haus
selbst fiir die Kinder in der Kiiche zu kochen? Wir woll-
ten aus den Erfahrungen der anderen lernen und Anre-
gungen fiir die Praxis zu erhalten®, berichtet Leiterin
Elfriede Reintke. Das hat anschliefiend vieles leichter
gemacht. Trotz der Vorbereitungen passte jedoch der
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Verpflegungsansatz flr die unter Dreijahrigen nicht
ganz. ,Anfangs lief unsere U3-Verpflegung nicht gut,
da fiir die Kleinen zu vieles gleichzeitig fremd war: das
Essen, die Trennung von den Eltern und die neue Um-
gebung. Deshalb haben wir unser Konzept umgestellt.
Jetzt werden zunéchst nur Nahrungsmittel wie Glas-
chen verwendet, die die Kleinen kennen, und erst nach
und nach aufunser Essen umgestellt®, so Reintke. Den
Biostandard kann die Einrichtung halten, weil saisonal
gekocht und wenig Fleisch angeboten wird. Die Umstel-
lung auf eine eigene Kiiche und auf nachhaltige Verpfle-
gung ist ein Prozess, bei welchem die Kita SpielRaum
auch die Beratungs- und Fortbildungsangebote fiir
Kitaleitungen und Kiichenkrafte durch Projekte auf
Landesebene nutzt.

Einen anderen Weg gehen Einrichtungen, die fiir
andere Kitas oder Grundschulen mitkochen, um ihre
eigenen Kiichen zu sichern.

Das evangelische Familienzentrum Kita Dreifaltig-
keit in Hamburg kocht fir seine eigenen 86 Kinder und
fir die benachbarte katholische Grundschule. Die
Schulkinder essen in der Kita, und zwar in mehreren
Schichten. Noch ist diese Entwicklung fiir die Kita und
die benachbarten Grundschule neu. Das Geld reicht
hier flr eine Mischverpflegung. So werden Eier und
Milch in Bioqualitat, das Fleisch regional und das Obst
und Gemiise auf dem Markt eingekauft. Uber 300 Es-
sen pro Tag kommen so aus der Kiiche. Zugleich bleibt
es eine standige Herausforderung, unter den Bedingun-
gen wirtschaftlich zu arbeiten.

Im evangelischen Kirchenkreis Berlin-Spandau wird in
13 von 21 Einrichtungen selbst gekocht. ,,Fiir uns ist
das gerade auch aus bildungspolitischen Griinden wich-
tig. Denn viele Kinder erleben heute nicht mehr, dass in
ihren Familien gekocht wird. Wir haben Kinder in den
Einrichtungen, die von zu Hause her kein Obst kennen.
Hier sind wir als Tréger gefordert, Bezlige zu schaffen,
und das gerade in sozialen Brennpunkten, wo viele un-
serer Einrichtungen liegen. Das setzen wir tiber unser
Konzept der Vollwerterndhrung in allen Kitas und den
Schwerpunkt auf eigene Kiichen um®, erlautert Fachbe-
raterin Susanne Goldschmidt. Zu schaffen ist das nur
durch die Umschichtung von freien Mitteln und das Ko-
chen weitgehend ohne Fleisch.

In acht kleinen Einrichtungen (unter 40 Plétzen)
klappt es nicht mit der eigenen Herstellung des Mittag-
essens. Dort setzt der Trager auf die Anlieferung von
hochwertiger Tiefkiihlkost, die vor Ort erwadrmt wird,
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wobei die Kiichenkraft ergdnzend Beilagen, Rohkost
und Nachtisch frisch zubereitet.

Dass selbst gekocht wird und alle Einrichtungen
Wert auf eine gute Erndhrung legen, ist Teil des Profils.
Das zeigt sich auch daran, dass viel in die Fortbildun-
gen der Mitarbeitenden investiert wird. So sind die Ko-
chinnen und Kéche verpflichtet, neben den Hygiene-
schulungen zweimal im Jahr an fachlichen Fortbildun-
gen teilzunehmen. Dadurch wird nicht nur das Know-
how und Repertoire kontinuierlich erweitert, sondern
auch der Austausch unterstiitzt und ein Prozess beglei-
tet. Denn der Trager arbeitet fest mit einer Gesundheits-
beraterin fiir Erndhrung zusammen, die alle Fortbil-
dungen leitet und so fiir inhaltliche Kontinuitat sorgt.
Dartiber hinaus besteht die Moglichkeit, gerade fiir
neue Kréfte, an einer einw6chigen Intensivfortbildung
teilzunehmen. Und bei Problemen kénnen die Kitas ih-
re Beratung vor Ort in Anspruch nehmen. Das ist auch
wichtig, denn die Anforderungen in der Praxis seien
hoch, sagt Goldschmidt. ,Wir brauchen vor Ort Leute,
die effizient mit dem vorhandenen Budget im Sinne un-
seres Konzeptes arbeiten, eine gute Mengenplanung
hinbekommen, die Bedarfe der Kinder im Blick haben
und mit Sonderanforderungen wie Allergien oder Ess-
storungen umgehen kénnen. Da stehen dann, um allem
gerecht zu werden, schon mal vier verschiedene Essens-
varianten auf dem Herd.”

Auch die Beikochinnen in den kleineren Kitas wer-
den weiterqualifiziert. ,,Hier ist die Herausforderung,
dass wir ein geringes Zeitbudget haben und deshalb
hauptsachlich ungelernte Kréfte gewinnen. Darum ist
es uns wichtig, auch sie fiir ihre Tétigkeit bei uns weiter-
zubilden®, sagt Goldschmidt. Ziel ist es, ihnen den Ver-
pflegungsgrundsatz des Tragers nahezubringen und ihr
Hintergrundwissen zu erweitern, zum Beispiel {iber ge-
eignete Ole fiir die Rohkostzubereitung. Ob Kéche oder
Beikoche — alle sollen die in den Fortbildungen erprob-
ten Rezepte in der Kita nachkochen und die Qualitat
von Lebensmitteln beim Einkauf berticksichtigen. Da
sind auch die Kita-Leitungen gefragt, diesen Prozess zu
fordern und im Blick zu behalten. Denn in allen Kichen
soll saisonal und frisch, regional, vollwertig und mit
moglichst hohem Bio-Anteil eingekauft werden.

Noch einen anderen Weg geht ein Kita-Trager in
Hamburg: Er hat beschlossen, an verschiedenen Stand-
orten dezentral selbst fiir seine Kitas zu kochen, trotz-
dem moglichst viel frisch vor Ort zuzubereiten, und
zwar mit 100 Prozent Biozutaten.



o Praxistipps

Selber frisch kochen, um ein gesundes und nachhaltig(?s
Mittagessen anzubieten und Kindern Beziige zu ermdglichen.

Arbeitsstrukturen verindern und so Zeit schaffen,

um Essen selbst herzustellen.

In puncto Caterer: Uber Zutaten verhandeln, spvrich
Bio-Anteile einfordern, keine Zusatzstoffe akzeptieren,
Lieferzeiten (lange Standzeiten) und -wege reduzieren,
Beilagen und Frischekomponenten (Rohkost) vor Ort

bedarfsgerecht zubereiten.

Den Einkauf optimieren, zum Beispiel Rahmenvertrage
abschlieRen und sich mit anderen Kitas zusammentun.

So werden Rabatte moglich.

Wenn moglich das Schulobstprogramm nutzen, um
kostenfreies saisonales Bioobst aus der Region zu erhalten
(www.bmel.de/DE/Ernaehrung/GesundeEmaehrung/
KitaSchule/ Texte/ Schulobst.html).

Mit kleinen Schritten anfangen und die Versorgung nach
und nach umstellen: Prozesse brauchen Zeit und V.iele
Gesprache, damit alle an einem Strang zieher}. Bei Beda'rf
Beratung von Expertinnen und Experten beziehungsweise

anderen Einrichtungen holen.

Von Erfahrungen anderer profitieren, etwa durch einen Be-
such bei Einrichtungen mit viel Erfahrung in Sachen nach-

haltiger, gesunder Ernahrung.

An spezifischen Projekten teilnehmen oder sich

zertifizieren lassen.

€!| ' Zum Weiterlesen:

—> Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung (Hrsg.) (2013):
DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kindertages-
einrichtungen. Bonn. Veréffentlicht unter:
www.fitkid-aktion.de/qualitaetsstandard.html

—> Landesverband evangelischer Tageseinrichtungen fiir
Kinder in Bremen (Hrsg.)(2010):

Essen in der Kinderkrippe. Qualitatsstandards und Em-
pfehlungen fir die Verpflegung von Kindern in der Krippe.

Hygiene in der Verpflegung. Anleitung fiir eine gute
Hygienepraxis in der Krippe.

- Okomarkt Verbraucher- und Agrarberatunge.V. (Hrsg.)
(2013):

Bio in der Krippe: Bedarfe von unter Dreijahrigen — Tipps

fir Ernahrung von Kleinkindern und Bioverpflegung in der
Krippe. Verotffentlicht unter:
www.biofuerkinder.de/agrar/wp-content/uploads/2013/02/
Bio-in-der-Krippe.pdf sowie weitere Materialien zu Fragen
rund um Erndhrung, Landwirtschaft und Bildungsarbeit

—> Tollwood GmbH/Landeshauptstadt Miinchen, Referat
fiir Gesundheit und Umwelt (Hrsg.) (2010):

Bio fiir Kinder — ein Aktionshandbuch: Tipps zur Umstellung
der eigenen Kiiche auf mehr Bio, Kostenkalkulationshilfe,
Umstrukturierung von Arbeits- und Beschaffungsprozessen.
Veroffentlicht unter:

www.biospeiseplan.de/seiten/4-4-aktionshandbuch

—> Biospeiseplan.de:
Informationsplattform mit vielen Hintergrundinfos, ein Tool

zur Speiseplankalkulation (Plan Bio e.V,, Initiative von Toll-
wood und der Stadt Miinchen)

—> Das Projekt ,Bio kann jeder*:

Bundesweite Informationskampagne und Netzwerk
fiir eine nachhaltige Verpflegung in Kitas und Schulen.
Informationsplattform mit vielen Materialien und
Ansprechpersonen. Veroffentlicht unter:

www.oekolandbau.de/grossverbraucher/bio-kann-jeder/
das-projekt/
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Erziehungspartnerschaft:

Mit den Eltern
zusammenarbeiten

Eltern sind die ersten und wichtigsten Bezugspersonen der Kinder
und mochten, dass ihre Kinder sich gut entwickeln. Deshalb spielt das
Thema gesunde Erndhrung, insbesondere bei Kleinkindern, hiufig
eine bedeutende Rolle.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



inder werden durch die Essgewohnheiten
der Familie gepragt, weshalb sie auch schon
bestimmte Vorlieben entwickelt haben,
wenn sie in eine Kindertageseinrichtung
kommen. Um von Anfang an eine Erziehungspartner-
schaft mit den Eltern einzugehen, sollte bereits das
Erstgesprach in der Kita fiir den Austausch tiber die
Essgewohnheiten des Kindes und die Verpflegung in
der Einrichtung genutzt werden. Welche Vorlieben hat
das Kind? Was mag es nicht? Welche Wiinsche und Vor-
stellungen haben die Eltern in Bezug auf die Verpfle-
gung in der Kita? Worauf legen sie besonderen Wert? In
diesem Kontext kdnnen die padagogischen Fachkrifte
auch das Erndhrungskonzept der Kita vorstellen.
Damit die Zusammenarbeit mit Eltern in Bezug auf
nachhaltige und gesunde Erndhrung gelingt, sollte die
Kita-Leitung/Fachberatung ...

sich dafiir einsetzen, dass das Thema in der Kon-
zeption verankert ist und die Eltern somit eine
schriftliche Orientierung bekommen.

in Teamsitzungen die verschiedenen Perspektiven
der Eltern und pidagogischen Fachkriifte reflektie-
ren und die Mitarbeitenden dazu befihigen, die
jeweiligen Einstellungen bei Eltern und pidagogi-
schen Fachkriiften professionell zu handhaben.

klare Strukturen fiir die Information, Beratung
und Beteiligung der Eltern rund um das Ernéh-
rungskonzept schaffen.

dafiir sorgen, dass Gespriiche mit Eltern genutzt
werden, um sich iiber Gemeinsamkeiten und Unter-
schiede in Bezug auf die Erndhrung auszutauschen
und Lésungen zum Wohl des Kindes zu entwickeln.

In der Kita-Arbeit haben sich verschiedene Formen der
Zusammenarbeit mit den Eltern etabliert. Diese kon-
nen auch genutzt werden, um Aspekte einer nachhalti-
gen und gesunden Erndhrung zu thematisieren. In der
folgenden Tabelle werden Praxistipps aus unterschiedli-
chen Kitas aufgefiihrt.

Bereits im Anmeldegesprich sollten Eltern tiber das

Erndhrungskonzept der Kita informiert werden.
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Informieren und einladen — Wie Sie Eltern fiir Ihr
Ernahrungskonzept begeistern konnen

Veranstaltungstyp

Themen

Elterngespriche

Beim Anmeldegesprach findet ein Rundgang durch die Einrichtung statt und die
Kriterien fiir die Verpflegung werden vorgestellt

Die Eltern werden zum Friihstiick oder Mittagessen eingeladen, um einen eige-
nen Eindruck von der Verpflegung zu bekommen

Elternabend

Landestypische Speisen von Familien aus der Kita gemeinsam kochen und
Hintergriinde iber die Lebensweise der Menschen in den Landern erfahren

Ein Erndhrungswissenschaftler oder eine Erndhrungswissenschaftlerin referiert
uber gesunde Erndhrung im Kindesalter

Erlebnisorientiert stellt das Kita-Team das Konzept der gesunden und nachhalti-
gen Erndhrung in der Kita vor

Elterncafé

Fair gehandelten Kaffee und Tee anbieten und Informationen dazu im Café
auslegen

Die Kinder backen Vollkornpléatzchen oder
im Herbst Apfelkuchen - die Eltern kommen zum Probieren

Den Eltern werden saisonale Probierhdppchen aus der Kiiche angeboten

Schwarzes Brett

Erndhrungspyramide und Kriterien einer nachhaltigen
Erndhrung prasentieren

Aufruf zu Obst- oder Gemiisespenden

Speiseplan und Saisonkalender aushidngen sowie die Leitsétze bzw. Kriterien
fiir die Beschaffung

Die Zutaten flir das Mittagessen am Infotisch neben dem Schwarzen Brett
bereitstellen: Kinder und Eltern erraten gemeinsam, welche Mahlzeit daraus
zubereitet wird

Sommerfest

Eine Rallye fiir Eltern und Kinder zu nachhaltiger Erndhrung veranstalten

Vegetarische Grillspezialitdten anbieten

Elternbrief/Newsletter

Rezepte verdffentlichen, zum Beispiel Lieblingsrezepte der
Kinder, Rezepte aus Lebensmittelresten, das Rezept der Saison

Vorstellen des ortlichen/lokalen Eine-Welt-Ladens,
der Eine-Welt-Initiative vor Ort etc.

Eltern-Kind-Nachmittag

Gemeinsam Obst pfliicken und zu Marmelade oder Kompott weiterverarbeiten
Gemeinsamer Ausflug zum Biohof, 6rtlichen Landwirt oder Umweltzentrum

Die Kinder veranstalten eine Prasentation und Ausstellung zu nachhaltiger,
gesunder Erndhrung, zum Beispiel: Wo wéchst die Schokolade? Was steckt in
unseren Nahrungsmitteln?

Einen mobilen Garten anlegen und in alten Kisten, Jutesdcken, Blumentopfen
oder Tetrapaks Gemiise und Obst anpflanzen

Elternrat

Elternbefragung zur Verpflegung in der Kita erarbeiten
Gemeinsam Kriterien fiir die Beschaffung des Mittagessens entwickeln

Recherchen zu méglichen Kooperationspartnern vor Ort fiir
eine biologische/nachhaltige Erndhrung durchfiihren

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



Kurz skizziert:

Dauer: Etwa zwei Stunden
1. Begriiffung und Einfiihrung ins Thema
2. Werkstatt: Gesunde und nachhaltige Erndhrung

An vorbereiteten Stationen beschéftigen sich die Eltern
mit unterschiedlichen Aspekten einer nachhaltigen und
gesunden Erndhrung.

-> Suppe der Saison zubereiten

Esliegen Gemiisesorten der Saison bereit und ein passen-
des Rezept.

Es wird Gemiise geputzt, geschnitten und zu einer Suppe
gekocht.

-> Fiithlen, schmecken, riechen

An dieser Station kénnen alte Gemiisesorten ertastet,
unterschiedliche Apfelsorten probiert und verschiedene
Krauter und Gewlirze am Duft erkannt werden.

-> Bio oder fair

Auf dem Tisch stehen frische und verpackte Lebensmittel
mit unterschiedlichen Labels und Logos (fair gehandelt,
biologisch angebaut ...). Die Produkte werden sortiert.
Auflerdem findet ein Austausch tiber die Labels und
Logos statt. Welche kennen wir? Was bedeuten sie?

An dieser Station gibt es auch einen kurzen Uberblick
uber die diversen Labels und Logos.

->Erndhrungspyramide

Hier wird die Erndhrungspyramide vom Auswertungs-
und Informationsdienst fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten (aid e.V.) ausgelegt, die beschreibt, welche
Lebensmittelgruppen in welchen Mengen pro Tag eine
gesunde Erndhrung begiinstigen. Gemeinsam iiberlegen
die Eltern, wie es gelingen kann, die empfohlenen
Lebensmittel tiber den Tag verteilt zu essen.

-> ,Reste verwerten“-Memory

Bei diesem Memory bestehen die Tandems jeweils aus
einem Foto von einem Lebensmittel, zum Beispiel und
einem dazugehorigen Rezept. Wer ein passendes Tandem
gefunden hat, liest den anderen das Rezept vor.
Rezeptideen: www.zugutfuerdietonne.de

- OKkologischer Fuflabdruck

An dieser Station kann der persdnliche 6kologische
Fuflabdruck errechnet werden. Dahinter steht die
Frage, wie viele Ressourcen ein Mensch fiir seinen
personlichen Lebensstil in Bezug auf Erndhrung,
Wohnen, Konsum (zum Beispiel Kleidung) und
Mobilitat verbraucht.

www.fussabdruck.de (Brot fiir die Welt)

3. Suppentafel
Gemeinsames Genieflen der Gemiisesuppe

4. Reflexion und Fragen zur Werkstatt in Form
eines moderierten Gesprichs

Mégliche Fragen: Was war fiir mich besonders
interessant? Was hat mich nachdenklich gemacht?

Wortiiber mochte ich gerne mehr erfahren?

5. Verabschiedung der Teilnehmenden

@ Zum Weiterlesen:

—> Schubert, Susanne et al. (Hrsg.) (2012): Anstof} geben:
Nachhaltig in die Zukunft. Verlag das Netz:
Hintergrundinformationen und Methoden zur Gestaltung von
Bildungsarbeit mit Erwachsenen und Elternabenden

zu Themen einer nachhaltigen Entwicklung

—> Belz, Juliaetal. (Hrsg.)( 2009): Das Klimakochbuch.
Klimafreundlich einkaufen, kochen und geniefien: Hinter-
grundinformationen, Tipps und Rezepte.

—-> www.aid-ernaehrungspyramide.de: Wissenswertes und
Materialien zur Erndhrungspyramide

—-> www.fussabdruck.de (Brot fiir die Welt): Moglichkeit zur
Errechnung des eigenen 6kologischen Fuflabdrucks, auch zum
Thema Erndhrung

—-> www.zugutfiirdietonne.de: Tipps und Rezepte zum
Umgang mit Lebensmittelresten
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Anstof3:

Offentlichkeitsarbeit
und Kampagnen

Eine Kita, die gesundes und nachhaltiges Essen anbietet, tut nicht nur
etwas fiir die Gesundheit der Kinder. Sie kann allgemein auf das Thema
gesunde Erndhrung oder 6kofaire Beschaffung aufmerksam machen,
Eltern und Gemeinden sensibilisieren, lokale Handler beeinflussen und
Forderungen an die Politik stellen.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



m auf das Profil der eigenen Kita und
Engagement zu nachhaltiger und
gesunder Erndhrung gemeinsam mit
anderen aufmerksam zu machen, bieten
sich verschiedene Formate an:

Offentliche Veranstaltungen zusammen mit anderen
Akteuren initiieren, beispielsweise zum Tag der Um-
welt, Erntedankfest, Tag der Schopfung oder zur Fairen
Woche, um bei Podiumsgesprichen, Aktionstagen oder
Festen die Fragen und Handlungsmdglichkeiten fir
eine nachhaltige und gesunde Erndhrung in der Region
zu thematisieren.

Teilnahme an Kampagnen und Projekten, die sich fiir
eine nachhaltige, gesunde und faire Erndhrung einset-
zen und zeigen, dass gerade Kitas/Trager Verantwor-
tung flr die Zukunft iibernehmen.

Begleitende Pressearbeit zu diesen Aktionen, zum
Beispiel die Einladung zu einer Pressekonferenz,
Presseinformation, Pressemeldung nach Veranstal-
tungsende, schafft Aufmerksamkeit fiir das Anliegen.
Auch auf der Homepage kann das eigene Engagement
gezeigt werden.

Nicht nur die Offentlichkeit, sondern auch die eigenen
Mitarbeitenden ebenso wie die Kinder und ihre Fami-
lien erleben dadurch, dass die Kita und ihr Trager Teil
der Gemeinde oder Stadt sind. Sie erfahren, dass und
wie Beteiligung fiir jeden Einzelnen moglich ist.
Welche Méglichkeiten es gibt, um sich an Aktionsta-
gen, Initiativen, Auszeichnungen/Zertifizierungen oder
Kampagnen zu beteiligen, zeigt die folgende Ubersicht.

Oben: Mit einer Kochaktion auf dem Bremer Marktplatz
und einem Kochkalender warben im Herbst 2013 die
Evangelische Frauenarbeit in Bremen, der Landesver-
band der Evangelischen Kindertagesstétten in Bremen
und Brot fiir die Welt/Diakonisches Werk Bremen fiir
faires, regionales und saisonales Essen.

Unten: Aktionskoch Wam Kat zeigt Kindern aus Bremer
Kitas, welches Gemiise auf3er Tomate und Gurke noch

in ihrer Region wiachst.

Links: Die Kinder haben auch bei der Auswahl der
Rezepte fiir den Kochkalender geholfen.




46

Mitmachen — Uberblick iiber Kampagnen,
AKktionstage und Zertifizierungen

Was?

Ziel

Zum Weiterlesen

Faire Kita

Auszeichnung

Projekt fur Kitas in NRW, Schwerpunkte:
Fairen Handel als Teil der Bildungsarbeit
mit den Kindern verankern, fair gehandel-
te Produkte im Alltag nutzen — mindes-
tens jeweils eines fiir Erwachsene/Kinder.
Das faire Engagement muss in der Offent-
lichkeit sichtbar gemacht werden.
Initiator: Netzwerk Faire Metropole Ruhr

www.faire-Kkita-nrw.de

www.nrw-denkt-nachhaltig.de/
faire-kita-fuer-das-ruhrgebiet-und-nrw/

Fairtrade-Town/

Stadte und Kommunen verpflichten sich,

www.fairtrade-towns.de

Kommune verstarkt Produkte aus dem Fairen Handel . .

. . . - international:
anzubieten, ob bei Ratssitzungen, im ort- w fairtradetowns.or
lichen Einzelhandel oder in den Cafés vor : -org
Ort. Initiator: Verein zur Férderung des
Fairen Handels, Kéln

Faire Woche Jahrlicher bundesweiter Aktionszeitraum  www.faire-woche.de

rund um das Thema Fairer Handel. Mit-
machen erwiinscht. Ein Aktionsleitfaden
steht zur Verfligung. Veranstalter: Forum
Fairer Handel in Kooperation mit Trans-
Fair e.V. und dem Weltladen-Dachverband

Portal Kita
Global

KiTA-Global.de mochte das Globale Lernen
mit Kindern durch eine benutzer-freundli-
che und tiberschaubare Internetplattform
erleichtern. Finden Sie schnell und ein-
fach qualitativ hochwertige Materialien
sowie gute Referentund Referentinnen.
Die Plattform bieten sowohl regionale als
auch Uberregionale Projekte und Aktio-
nen, die sich an Kinder im Kindergarten
und im Kindergottesdienst richten.

www.Kkita-global.de

Marmelade fiir alle

Jugendliche ernten Friichte, die ansonsten
niemand haben mochte, und kochen
daraus Marmelade. Beim gemeinsamen
Kochen des stiflen Brotaufstrichs geht

es darum, Antworten auf wichtige Fragen
zu finden: Wieso lassen wir so viele Friichte
in unseren Gérten verkommen und fithren
auf der anderen Seite Friichte aus anderen
Kontinenten ein? Was bedeutet gesunde
Erndhrung?

Eine Kampagne von Brot fiir die Welt,
AEJ, der Evangelischen Jugend in
landlichen Rdumen und dem Verband
Christlicher Pfadfinderinnen und Pfad-
finder.

www.marmelade-fuer-alle.de

Meine-
Landwirtschaft.de

Organisationen aus unterschiedlichen Be-
reichen der Gesellschaft haben die Kam-
pagne ins Leben gerufen, um einen Dialog
zwischen Landwirtinnen und Landwirten,
Verbraucherinnen und Verbrauchern zu
schaffen. Es sollen nachhaltige Perspekti-
ven geschaffen bzw. Lésungen entwickelt
werden.

www.meine-landwirtschaft.de

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



Was?

Ziel

Zum Weiterlesen

Petition zu
gentechnikfreiem
Saatgut

Initiative der Zukunftsstiftung Landwirt-
schaft, um das Saatgut frei von Gentech-
nik zu halten.

www.meine-landwirtschaft.de

Okumenischer
Schopfungstag

Immer am ersten Freitag im September
wird seit 2010 der Schépfungstag mit
einer zentralen Veranstaltung begangen.
In den Gemeinden kénnen dazu zwischen
dem 1. September und 4. Oktober Aktio-
nen stattfinden. Veranstalter ist die Initia-
tive der Arbeitsgemeinschaft Christlicher
Kirchen in Deutschland (ACK).

www.oekumene-ack.de/themen/glauben-
spraxis/oekumenischer-tag-der-scho-
epfung/

Tag der Umwelt

Jahrlicher weltweiter Aktionstag am

5. Juni zum Schutz der Umwelt. Der Tag
wurde zum Start der ersten Weltumwelt-
konferenz 1972 von den Vereinten Nationen
ausgerufen. Die Aktionen stehen jedes
Jahr unter einem anderen Motto,

zum Beispiel: ,Leben ist Vielfalt®, ,Um-
weltschutz fiir unsere Gesundheit” oder
,Eine Natur — eine Welt — eine Zukunft®.

www.faire-woche.de

Transition
Netzwerk e.V.

Das Transition Netzwerk bietet Hinter-
grundinfos und einen Uberblick iiber
Netzwerke in Deutschland, die sich fur
eine Verdnderung im Gemeinwesen hin zu
mehr Nachhaltigkeit einsetzen.

www.transition-initiativen.de

Welt-Fair Trade-Tag

Findet jeden zweiten Samstagim Mai
statt und wird initiiert von der World Fair
Trade Organization (WFTO).

www.wfto.com
oder
wfto-europe.org/wftday/

Weltkindertag

Initiiert von den Vereinten Nationen, die
UNICEF erstmals 1954 beauftragt haben,
einen Weltkindertag zu organisieren. Jeder
Staat sollte seinen eigenen Tag festlegen.
145 Lander beteiligen sich weltweit. In
Deutschland findet der Weltkindertag
jedes Jahr am 20. September statt.

www.weltkindertag.de/wkt/

Welterndhrungs-/
Welthungertag

Immer am 16. Oktober, eingefithrt 1979

www.brot-fuer-die-welt.de
sowie bei den Regionalen Ansprech-
personen von Brot fiir die Welt (S. 69/70)

Zu gut fiir die Tonne

Informationskampagne des Bundesminis-
teriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz, gestartet 2012
nach den Ergebnissen einer Studie, die
belegen, dass jedes achte Lebensmittel in
Deutschland weggeworfen wird.

www.zugutfuerdietonne.de

Zukunft einkaufen

Okumenische Initiative, um die 6ko-faire
Beschaffung bundesweit auszubauen und
Zertifizierung bekannt zu machen (mehr

Kasten S. 35). Initiator ist das Institut fiir
Kirche und Gesellschaft der EKvW.

www.zukunft-einkaufen.de
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Ausgezeichnet:

Qualitatsmanagement
und Zertifizierung

Bei vielen Trigern und Kitas gehort Qualititsmanagement lingst zum
Alltag, verschiedene Instrumente haben sich etabliert. Das bietet eine

gute Basis fiir die Verankerung des Themas gesunde Erndhrung in der
Kitakonzeption.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



m die Qualitat der eigenen Arbeit sichtbar

zu machen, bietet sich Qualitdtsmanage-

ment (QM) an. Bei vielen Tragern und

Kitas gehort QM langst dazu. Instrumente
dafiir sind QM-Handbiicher, die Prozesse der Kita-Ar-
beit beschreiben, aber auch Zertifizierungen. Ein idea-
ler Ansatzpunkt, um als Tréger oder Kita das eigene
Konzept zu dieser Thematik auszubauen oder neu zu
verankern. Denn so wird nicht nur das Profil ge-
scharft, sondern auch ein Anlass fiir die kontinuier-
liche Auseinandersetzung mit Erndhrungsfragen in
der Kita geschaffen.

Vielfach finden sich in vorhandenen QM-Systemen
oder Handbiichern (zum Beispiel von der Bundesverei-
nigung Evangelischer Tageseinrichtungen fiir Kinder
e V. (BETA)) Kriterien oder Ziele, die die Erndhrung
betreffen. Diese konnten und sollten durch Aspekte zu
nachhaltiger und gesunder Erndhrung ergénzt werden.

Niitzliche Fragen:

Wie miisste der Einleitungstext zur Verpflegung
erweitert werden, um den Aspekt zu nachhaltiger
und gesunder Ernihrung zu beriicksichtigen? Wie
miissten Zielformulierungen modifiziert werden,
um neben dem Aspekt Gesundheit auch die Aspek-
te fair und nachhaltig einzubeziehen?

Was kann im Hinblick auf die Zusammenarbeit zwi-
schen padagogischen Fachkriiften und Hauswirt-
schaftskriiften als Zielsetzung formuliert werden?

Welche Qualitiitskriterien konnen erginzt oder er-
weitert werden, um beispielsweise Beschaffungs-
kriterien wie Fairer Handel, saisonal, regional und
okologisch/bio festzuschreiben?

Wie lisst sich der Aspekt ,Beteiligung von Kindern®
im Zusammenhang mit gesunder und nachhaltiger
Ernihrungbetonen beziehungsweise grundsiitz-
lich verankern?

Qualitiitssicherung ist in {22a SGB VIII als Sicher-
stellungsauftrag fiir Triger der 6ffentlichen Kin-
der- und Jugendhilfe verankert. Fiir welche sicher-
stellenden Mafinahmen, Instrumente und Verfah-
ren sich Triger von Kindertageseinrichtungen bei
der Umsetzung entscheiden, hingt von Ihren Res-
sourcen und Zielen sowie von ihren Vereinbarungen

mit dem Kostentriiger ab. Auszeichnungen oder
die Teilnahme an Projekten wie Faire Kita konnen
einen niedrigschwelligen Einstieg bieten. So ist ein
Anfang gemacht — und damit der entscheidende
Schritt, um weitergehende Prozesse anzugehen.
Sinnvoll ist es in jedem Falle, vorhandene Struktu-
ren zu nutzen. Wenn also ein QM-System vorhan-
den ist, sollte dieses um den Aspekt nachhaltige
und gesunde Ernihrung erweitert werden. Darauf
kénnen dann auch gréfiere Vorhaben wie spezielle
Zertifizierungen aufbauen.

Solche Zertifizierungen durch QM-Systeme wie ,,Zukunft
einkaufen®, Umweltmanagementsysteme wie der ,Griine
Gockel® oder tragereigene Systeme wie Kita 6koplus sind
deutlich umfassender und aufwéndiger. Die Vorteile:

Sie setzen Organisationsentwicklungsprozesse in Gang,
die fiir dauerhafte und verbindliche Prozesse sorgen. Re-
zertifizierungen gewahrleisten zudem eine regelméfige
Weiterentwicklung. Die wichtigsten Voraussetzungen fiir
die Teilnahme an einem Zertifizierungssystem: Erstens
miissen ausreichend Ressourcen zur Verfiigung stehen

— sowohl personelle als auch finanzielle — und zweitens
muss eine tragfdhige Unterstiitzung in der Kita bezie-
hungsweise beim Trager vorhanden sein.

Wenn kein QM-System vorhanden ist und ein neuer
Prozess gestartet wird, helfen folgende Fragen:

Wie viel Zeit und Ressourcen (finanziell/personell)
haben Sie fiir diesen Prozess zur Verfiigung?

Welche Ziele wollen Sie erreichen?

Gibt es in Threm Umfeld (Stadt/Kirchengemeinde)
Ankniipfungspunkte, zum Beispiel Faire Kita,
Griiner Gockel/Hahn, Kita 6koplus oder spezifi-
sches Engagement in der (Kirchen-)Gemeinde?

Wer soll/muss in diesen Prozess — in Arbeitsgrup-
pen in der Kita beziehungsweise beim Triger -
einbezogen werden? Welche Gremien miissen
Beschliisse fassen?

Welchen Triger/welche Kita konnen Sie besuchen, um
Anregungen fiir den eigenen Prozess zu gewinnen?

Wer in Ihrem Umfeld kann den Prozess beratend
begleiten und bringt bei dem Thema Erndhrung

neben der Gesundheitsperspektive auch den As-

pekt Nachhaltigkeit ein?

Welche Fortbildung kénnen Sie fiir Kita-Leitungen
und Fachberatungen zu QM sowie nachhaltiger
und gesunder Ernihrung anbieten/wahrnehmen?
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Kita 6koplus aus Hamburg

In Hamburg hat der Evangelisch-Lutherische Kirchen-
kreis Hamburg-Ost speziell flir seine Kitas das Zertifi-
zierungssystem Kita dkoplus entwickelt. Ziel ist es, dass
Kitas zu Multiplikatoren werden, die bei Kindern, pada-
gogischen Fachkraften und Eltern das Engagement fiir
eine zukunftsfahige Welt wecken. Um das zu erreichen,
setzt das Konzept auf Nachhaltigkeit im Alltag. Es
umfasst die Handlungsfelder Gebaude, Aufiengelan-
de, Abfall, Reinigung, Umweltbildung, Energie und
Wasser, Spielzeug, Biiro, regenerative Energie, soziales
Engagement und Erndhrung. Neu hinzugekommen ist
der Bereich Religionspadagogik.

Was Kita 6koplus fiir das Thema Ernahrung be-
deutet, erklaren Sylvia Hansen, Projektleiterin von Kita
okoplus, Gudrun Liidicke, stellvertretende Leitung des
Bereichs Kita im Kirchenkreis Hamburg-Ost, und Petra
Steinert, Okotrophologin.

Sylvia Hansen, Petra Steinert und Gudrun Liidicke setzen
sich mit Kita 6koplus fiir Nachhaltigkeit auch in punkto
Erndhrungein.

50

Wie kommt eine Kita an das Zertifikat Kita 6koplus?
Sylvia Hansen: Wenn eine Kita beschliefit, dass sie
mitmachen will, startet in der entsprechenden Einrich-
tung ein langerer Prozess. Mit Hilfe von Fragebdgen
zu den zwolf Bereichen macht sie in den ersten beiden
Monaten eine Bestandsaufnahme. Die Ergebnisse wer-
den dann von unseren Fachleuten vor Ort analysiert,
um Handlungsfelder auszumachen. Anschlieflend gibt
es einen gemeinsamen Workshop mit dem gesamten
Kita-Team und dem Fachteam von Kita 6koplus. Es
wird erarbeitet, womit die Kita anfangen will. Denn

in unserem System missen nicht alle Bereiche gleich
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intensiv bearbeitet werden; vielmehr darf es Schwer-
punkte geben — beispielsweise Erndhrung. Damit
wird gestartet. So werden alle Bereiche nach und nach
intensiv bearbeitet. Bei erfolgreicher Bearbeitung eines
Bereichs erhilt die Kita jeweils das entsprechende
Bliitenblatt, das im Rahmen einer 6ffentlichen Ver-
anstaltung tiberreicht wird. Nach einem Jahr endet
die Projektphase, und der Ansatz von Kita dkoplus ist
in das Konzept der Einrichtung strukturell integriert.
Weitere Blutenblatter werden in der Folgezeit erarbei-
tet — und nach drei Jahren durchlauft die Kita einen
Rezertifizierungsprozess.

Was miissen die Einrichtungen konkret tun, um das
Bliitenblatt fiir Ernihrung zu erhalten?

Petra Steinert: Zunéchst erhebt man verschiedene
Aspekte in der Einrichtung zu Struktur und Verant-
wortlichkeiten fiir die Mahlzeiten. Dazu gehoren
beispielsweise folgende Fragen: Was steht den Kindern
beim Frithstiick, Mittagessen oder den Zwischenmahl-
zeiten zur Verfligung? Wie wird das jeweils zubereitet?
Welche Richtlinien werden fir die Gestaltung der
Speiseplane bertcksichtigt? AufRerdem werden die Be-
reiche Kiiche und Einkauf unter die Lupe genommen.
Auch die Beteiligung der Kinder an der Zubereitung der
Speisen und das Thematisieren von Erndhrung in der
Bildungsarbeit werden erfasst. Dann wird die Erhe-
bung analysiert: Wo gibt es Handlungsbedarf, um die
Mindeststandards fir unser Siegel zu erreichen? Dazu
werden Ziele und Mafinahmen festgelegt. Wenn die
umgesetzt und die Prozesse dokumentiert sind, priifen
wir die Unterlagen. Ist alles vollstandig, wird das Siegel
mit dem Bliitenblatt ,Erndhrung” tiberreicht.

Was gehoért denn zu den Mindeststandards im Bereich
Erndhrung?

Steinert: Dazu gehoren unter anderem ein schriftliches
Erndhrungskonzept, altersgerechte Speisepléane nach
regionalen und saisonalen Gesichtspunkten, mindes-
tens 25 Prozent Bioprodukte und fair gehandelter Kaf-
fee fiir die Mitarbeitenden. Auflerdem sollen regelméafig
neue und alte Gemiisesorten angeboten werden, so dass
Kinder Lebensmittelvielfalt erleben. Zudem ist es Stan-
dard, dass ausschliefilich Mehrweggeschirr verwendet
wird. Und natiirlich soll in allen Gruppen mindestens
einmal im Jahr ein Projekt zum Thema Erndhrung
durchgefiihrt werden. Wenn es dann zur Rezertifizie-
rung kommt, schauen wir auch darauf, dass sich die
Arbeit zu dem Themenfeld weiterentwickelt hat.



Wo liegen Ihrer Erfahrung nach die Stérken dieses
Systems?

Hansen: Dass man eigene Schwerpunkte setzen kann
und unser System die Moglichkeit bietet, die Zertifizie-
rung als einen Prozess sichtbar zu machen, indem die
Blitenblatter nach und nach erworben werden. Und
eine grofde Starke ist natiirlich die Beratung und Beglei-
tung, die Kitas dabei erhalten.

Wie sieht das konkret aus?

Hansen: Wir haben ein Team aus Kita 6koplus-Fach-
leuten, das den Prozess begleitet. Die Expertinnen und
Experten kommen in Kita-Teamrunden oder auch in
die Kita selbst. Wenn Fragen auftauchen, kdnnen die
Kitas jederzeit Kontakt mit uns aufnehmen. Infomateri-
al wird ebenfalls bereitgestellt. Mittlerweile hat sich das
auch so etabliert, dass unsere Kita-Fachberatungen uns
zu Nachhaltigkeitsfragen selbstverstandlich einbezie-
hen; und das jahrliche Fortbildungsprogramm nimmt
regelmaflig diese Themen mit auf. Das greift alles
ineinander.

Was ist fiir die meisten Kitas eine besondere Heraus-
forderung, wenn sie sich an dem System beteiligen?
Hansen: Die besondere Herausforderung sehe ich dar-
in, Kita 6koplus als Prozess fir die Kita und das ganze
Team zu verstehen. Jede Erzieherin, jeder Erzieher
muss mit ins Boot geholt werden und ihre oder seine
besonderen Interessen finden. , Fiir welches Thema
will ich mich stark machen?" Und die Leitung muss

llustration: Kita 6koplus

auch ein Stiick loslassen und Verantwortung abgeben
kénnen. Fir die Kitas ist Kita 6koplus noch etwas
Zusétzliches, das Zeit beansprucht, die fiir

viele andere wichtige Themen auch bené-

tigt wird. Hier geht es darum, die Angst

zu nehmen und zu zeigen, dass vieles

schon da ist und es nur bewusst gemacht

werden muss. Dass nicht alles auf einmal
umgekrempelt werden muss, sondern wir uns
gemeinsam auf einen guten Weg machen.

Wie schaffen Sie es als Triger, fiir dieses Projekt
Ressourcen bereitzustellen?

Gudrun Lidicke: Das ist bei uns eine klare Entschei-
dung des Kirchenkreises. Zunichst war Kita 6koplus
als Projekt mit Foérdermitteln aus Projektantragen
gestartet. Diese Arbeit hat tiberzeugt, und so haben wir
es mittlerweile fest institutionalisiert. Wir haben drei
fest angestellte Mitarbeitende, die mit einem festen
Stundenkontingent fiir die fachliche Beratung speziell
zu Umwelt- und Nachhaltigkeitsfragen zustédndig sind.
Dazu kommen noch externe Krafte und die Stunden,
die die Mitarbeitenden in den Kitas einsetzen. Dafiir
arbeiten wir auch nach wie vor mit zusétzlichen Pro-
jektmitteln, die immer wieder neu eingeworben werden
miissen. Fiir uns als Kirche ist es jedoch ein Auftrag,
fiir Nachhaltigkeit und Bewahrung der Schépfung ein-
zustehen. Wo, wenn nicht bei unseren evangelischen
Kindertagesstétten, kdnnen wir ansetzen und von
Anfang an ein Bewusstsein schaffen.
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Der Griine Gockel in
Bubenreuth

Zwar ist der Grine Gockel ein Umweltmanagement-
system, das nicht speziell fiir Kitas entwickelt wurde,
sondern fiir Kirchengemeinden, aber natiirlich ist

es sinnvoll, neben Gemeindehaus und Kirche alle
Einrichtungen einer Kirchengemeinde einzubeziehen.
Das zeigt das Beispiel aus Bubenreuth in Bayern. Seit
2011 hangt die Plakette Griiner Gockel am Gemein-
dehaus der evangelischen Lukasgemeinde Buben-
reuth — das Ergebnis der anderthalbjahrigen Arbeit
des Umweltteams. Die Grundlage dafiir bildeten die
Beschlisse des Kirchenvorstands der Lukasgemeinde,
insbesondere die Umweltleitlinien, die ein Ausschuss
erarbeitet hatte. Diese Leitlinien setzen den Rahmen
fir die tagliche Arbeit in der Kirchengemeinde. Darin
ist unter anderem festgeschrieben, dass die Kirchen-
gemeinde durch ihr Engagement das Umweltbewusst-
sein bei allen Gemeindemitgliedern, vor allem aber
bei Kindern und Jugendlichen férdern will. Zentrale
Leitprinzipien: Nachhaltigkeit sowie global denken
und lokal handeln. Dazu heifdt es in den Leitlinien:
,Deshalb bevorzugen wir umweltfreundliche und regi-
onale Produkte und Dienstleistungen sowie Waren aus
fairem Handel.”

Wiahrend das Umweltmanagementsystem Griiner
Gockel in der Gemeinde eingefiihrt wurde, entschied
die Kirchengemeinde, eine neue Krippe zu bauen. Hier
hat sich das Umweltteam der Lukasgemeinde direkt
in die Planung eingebracht. Neben energetischen
Aspekten waren bei der baulichen Planung bereits Ent-
scheidungen im Hinblick auf das Erndhrungskonzept
notwendig: Eine eigene Krippenkiiche einbauen oder
nicht? Selber kochen oder beliefern lassen? Es wurde
eine eigene Kiiche geplant. Denn gerade fiir die Kleinen
sollte sichtbar werden, wie aus Apfeln, Kartoffeln oder
Kirbis ihr Essen wird. ,Es geht um mehr als das Satt-
werden, bewusste Erndhrung ist ein Teil des padago-
gischen Konzeptes. Dabei reden wir nicht nur tiber die
Bewahrung der Schépfung, sondern leben sie auch®,
beschreibt Pfarrerin Susanne Haefdler den Hintergrund
der Entscheidung. ,Kinder essen bei uns Dinge, die sie
zu Hause nie essen wiirden, weil sie miterleben, wie die
Gerichte zubereitet werden. Das ist natiirlich span-
nend fur sie, so die Pfarrerin. Doch die Kiiche muss
sich auch finanziell tragen, was bei 30 Krippenplatzen
eine Herausforderung ist. Das geht nur bei sehr guter
Planung von Zubereitung und Einkauf und bedeutet,
dass taglich nur etwa 1,75 Stunden fiir die Essenszube-
reitung zur Verfiigung stehen.
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Der Griine Gockel — ein kirch-
liches Umweltmanagement-
system

Bei diesem Umweltmanagementsystem (gemif der europi-
ischen EMAS-Verordnung) werden alle umweltrelevanten
Verbriuche und Kosten erfasst, zum Beispiel fiir Beschaf-
fung und Energie. Ziel ist es, effizienter zu wirtschaften und
so einen Beitrag zum Umweltschutz und damit zur Bewah-
rung der Schopfung zu leisten. Bundesweit machen mehr als
800 evangelische und katholische Kirchengemeinden mit.

Wichtige Aspekte:

Die Beteiligung von Hauptamtlichen und Ehrenamtlichen ist
moglich. Es werden Umweltteams gebildet.

Es geht darum, das Engagement fiir Umweltschutz zu
biindeln und eine kontinuierliche Verbesserung durch
geregelte Ablaufe und Ziele zu schaffen.

Die Dauer der Einfithrung kann selbst bestimmt werden.
In der Regel ist diese in 18 Monaten zu schaffen.

Eine Rezertifizierung erfolgt nach vier Jahren.

Der Griine Gockel (oder Grine Hahn) wird vom Netzwerk
kirchliches Umweltmanagement, einem Zusammenschluss
aller Landeskirchen, Di6zesen und weiteren kirchlichen
Einrichtungen vergeben. Weitere Informationen unter
www.kirum.de




Nun steht die Rezertifizierung der Kirchengemein-
de vor der Tur. ,Dadurch bleiben wir kontinuierlich
dran und schauen, wo wir noch besser werden kén-
nen. Und natirlich wird die Krippe jetzt mit in unser
Umweltmanagementsystem fiir die Kirchengemeinde
aufgenommen®, berichtet Gabriele Dirsch aus dem
Umweltteam. Dass so eine Entscheidung fiir eine
eigene Krippenkiche einen Tréger auch als Arbeitgeber
attraktiv macht, wurde bei der Einstellung der neuen
Krippenleitung deutlich. Sonja Gebhardt fand vor allem
das Erndhrungskonzept der Einrichtung so tiberzeu-
gend, dass sie sich fiir Bubenreuth entschieden hat.
,Die Einrichtung hat mich gelockt, denn Erndhrung
ist ein wichtiger Bestandteil meines Lebens. Ich bin
eine echte Genussesserin. Mir war schnell klar, dass ich
diese Einrichtung unter anderem auch deshalb leiten
mochte, weil hier viel Wert auf gutes und selbst gekoch-
tes Essen gelegt wird.“

Die Evangelische Kirche in Hessen und Nassau
(EKHN) hat mit den ,Qualitatsfacetten” ein umfassen-
des QM-System aufgebaut. Ein Bestandteil sind die
Kriterien fur Hauswirtschaftskrifte, die seit Mai 2014
in zweijahriger Erprobungsphase sind. Bereits in den
Leitsatzen taucht der Aspekt gesunde und nachhaltige
Erndhrung auf.

Die Kinder sollen bei gemeinsamen Mahlzeiten
w,die Moglichkeit haben, Essen mit allen Sinnen zu
erleben. Im bewussten Umgang mit den Lebensmitteln
als Teil der Schopfung und Gabe Gottes soll Wertschit-
zung vermittelt werden® heifdt es in den Standards in
der Erprobung Hauswirtschaftskrafte des Fachbereichs
Kindertagesstatten im Zentrum Bildung der EKHN.

Explizites Ziel: ,Sie [die Hauswirtschaftskraft] geht
achtsam und sachgerecht mit den hauswirtschaftlichen
Arbeitsmitteln um und beriicksichtigt fairen Handel
und Nachhaltigkeit.“ Auch der Austausch zwischen
Hauswirtschaftskraft und pddagogischem Team ist in
den Qualitétskriterien, sowohl bei den Kriterien fiir die
Hauswirtschaftskréfte wie auch fiir die pddagogischen
Fachkraften, verankert.

Die Kriterien sind das Ergebnis eines Qualitats-
zirkels aus Tragervertretern, Fachberatungen, padago-
gischen Fachkraften, Kita-Leitungen und Hauswirt-
schaftskraften. ,Unser Ansatz setzt auf Beteiligung und

Dialog. Wir gehen davon aus, dass jeder bestrebt ist,
gute Arbeit zu leisten, und nutzen die Expertise aller®,
erlautert Roberta Donath, Fachberaterin fiir Qualitats-
entwicklung beim Zentrum Bildung der EKHN. Nach
der Erprobungsphase werden die Erfahrungen gemein-
sam ausgewertet und die Standards angepasst, bevor sie
von der Kirchenleitung verabschiedet werden.

Um diese Ziele zu erreichen, finden regelmaflig
regionale Austauschrunden der Hauswirtschaftskrafte
statt. Zudem werden gemeinsame Fortbildungen fir
Kita-Leitungen und Hauswirtschaftskréfte, beispiels-
weise zu kindgerechter Speiseplanung oder regionalem
Einkauf, angeboten. In einer Verwaltungsverordnung
wurde von der Kirchenleitung fiir Kitas, die Frischkost
zubereiten festgelegt, dass nur ,Hauswirtschaftskrafte
mit einschlagiger Ausbildung und Vorkenntnissen®
(KiTaVo, §19, Abs. 1) im Kiichenbereich eingestellt wer-
den. ,Qualitatsentwicklung muss durchgingig in allen
Organisationsebenen sein. Dann ist sie erfolgreich®,
bekraftigt Donath.

@ Zum Weiterlesen:

—> FaireKita:
www.faire-kita-nrw.de (Auszeichnung in NRW)

—> Kita 6koplus:
www.diakonieundbildung.de/start/familie-und-kinder/kitas/
fachreferate/kita-oekoplus/

—> Griiner GockKkel:
www.umwelt.elk-wue.de/arbeitsfelder/umweltmanagement-
der-gruene-gockel/; www.umwelt-evangelisch.de/index.php/
gruener-gockel

—> Informationen zu Qualititsstandards, u. a. fiir
Hauswirtschaftskrifte der EKHN:
www.kita.zentrumbildung-ekhn.de/1127.0.html
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Gute Nachbarschaft:

Das Umfeld nutzen
und mitgestalten

Kitas und Trager sind Akteure in ihrem jeweiligen Umfeld. Sie gestalten
den Sozialraum mit und finden dabei Partner, mit denen sich eine Zusam-
menarbeit lohnt — auch in puncto gesunde und nachhaltige Erndhrung.
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in Beispiel fiir Kindertageseinrichtungen als

Sozialraumakteure ist die Kita der Dietrich-

Bonhoeffer-Gemeinde in Bremen. Die evan-

gelische Einrichtung mit acht Gruppen liegt
in einem Stadtteil, in dem Menschen mit sehr unter-
schiedlichem sozialen Hintergrund leben. Um allen
Kindern die Teilnahme an Veranstaltungen zu ermogli-
chen, setzt die Kita auf kostengiinstige Angebote, wenn
sie Aktionen mit den Kindern startet. Da kam der Be-
such von Angela Hesse, Referentin von Brot fiir die Welt
beim Diakonischen Werk Bremen e.V. gerade recht. In
der Kita-Leitungsrunde des Landesverbandes evangeli-
schen Tageseinrichtungen fir Kinder in Bremen stellte
sie die Idee des Kalender-Kochbuchs ,,fairSpeisen® vor
und suchte interessierte Kitas, die Lust hatten, einen
Kochaktionstag auf dem Marktplatz mitzugestalten
oder zu dem Thema ,fairSpeisen® mit ihr zusammenzu-
arbeiten. ,Mich hat die Idee direkt angesprochen®, sagt
Einrichtungsleiterin Kirsten Voge. ,Wir suchen immer
Gelegenheiten, um unseren Kindern Beziige zur Le-
bensumwelt zu bieten. Beispielsweise bei Lebensmit-
teln, wie wir ihnen den Anbau, die Ernte und die Ver-
antwortung fiir die Umwelt — auch aus einer ethisch-re-
ligidsen Perspektive heraus — nahebringen kénnen.”
Los ging es mit einem Probekochtag zu einem fairSpei-
sen-Rezept fiir den Kochkalender: Fiir die Kinder war es
das erste Mal, dass sie eine Hauptmahlzeit fiir sich und
die gesamte Kita zubereiteten. ,,Sie waren total stolz dar-
auf, fiir alle zu kochen und an der Aktion beteiligt zu
sein®, berichtet Voge.

,Kinder kochen 6kofair®“ — der
Bremer Kochaktionstag zum
Weltkindertag

Mitten in der Bremer Innenstadt kochte 2013 Aktions-
koch Wam Kat gemeinsam mit Kindern aus vier Kitas
auf dem Marktplatz in einem groflem Kessel Steckrii-
ben, Mohren und andere 6kologische und saisonale Zu-
taten aus der Region, die von einem lokalen Naturkost-
Héandler gespendet wurden. Der Koch zeigte den 80
kleinen Kéchinnen und Kéchen, wie das Gemiise aus-
sieht und verarbeitet wird. Die Kinder schauten, fihlten
und rochen die frischen Zutaten. Gemeinsam schnip-
pelten sie diese fir den grofien Kochtopf und das ge-
meinsame Essen. Auch Politikerinnen und Politiker aus
den Fraktionen im Bremer Senat waren eingeladen,
nicht nur zum Podiumsgesprach von Kirche und Politik
auf der grofien Biithne auf dem Marktplatz, sondern
auch zum gemeinsamen Gemiise schneiden und Essen.
Dank der Zusammenarbeit zwischen den ,fairSpeisen®-
InitiatorInnen und Erzeuger-Verbrauchergenossen-
schaft, Bund fiir Umwelt- und Naturschutz, dem Bremer

Steckriiben, Kartoffeln und Méhren schnippelten
mit Begeisterung die Kinder der Kita Schnecke
beim Aktionstag auf dem Bremer Markttag.

fairSpeisen -
ein Kalender-Kochbuch

Die Hansestadt Bremen will bis 2020 Biostadt werden und
damit regionale, 6kologische und gesunde Ernihrung for-
dern. Dieses Ziel verfolgt auch die Initiative Kalender-Koch-
buch ,fairSpeisen® der Bremischen Evangelischen Kirche
mit den Akteuren Brot fiir die Welt/Diakonisches Werk
Bremen e.V., Evangelische Frauenarbeit in Bremen e.V. und
dem Landesverband evangelischer Tageseinrichtungen fiir
Kinder in Bremen e.V. Mitglieder der Kirchengemeinden
haben ihre vegetarischen Lieblingsrezepte eingereicht, die
dann in Kitas probegekocht wurden. Und das Bremer Leibniz
Institut priifte, ob die leckeren Rezepte auch gesund sind.
Alle Favoriten haben die Tests der Kita-Probekéchinnen

und -kéche und Priifer und -Priiferinnen bestanden.

Bestellméglichkeit:
www.kirche-bremen.de/orte/frauenarbeit/ev frauenarbeit koch-
buch.php sowie Diakonisches Werk Bremen e.V., Contrescarpe
101, 28195 Bremen, Mail: hesse@diakonie-bremen.de
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Beim Aktionstag setzen sich die Kinder auch mit

der Herkunft ihres Essens auseinander: Wo
kommen die Lebensmittel her, wie weit ist das weg?

Entwicklungspolitischem Netzwerk sowie Kindergirten
konnte die Arbeit auf verschiedene Schultern verteilt
werden: Die einen warben zum Beispiel Gelder ein,
wahrend die anderen die Podiumsdiskussion, Aktions-
stdnde und die Pressearbeit organisierten, um auf den
Kochaktionstag aufmerksam zu machen. Der Landes-
verband evangelischer Kitas setzte mit seiner Beteili-
gung ein klares Zeichen fiir die Relevanz nachhaltiger
Erndhrung in Kitas.

Die Kinder der Kita Dietrich-Bonhoeffer in Bremen fan-
den es besonders beeindruckend, bei den Aktionsstan-
den mehr dariiber zu erfahren, wo die Lebensmittel her-
kommen und wie weit entfernt sie eigentlich wachsen.
Um das nachzuempfinden, legten die Madchen und
Jungen auf dem Marktplatz lange oder kurze Strecken
mit groflen und kleinen Koffern zurtick. Diese Erfah-
rung war auch ein guter Einstieg in die folgende Ernte-
woche der Kita: Dazu brachten die Kinder Obst und Ge-
miise von zu Hause mit — aus dem eigenen Garten, der
Vorratskammer oder von Bauernhofen in der Umge-
bung. Sie diskutierten: Wo wachst denn das? Was davon
kann man essen? Wie lasst sich das verarbeiten? An-
schlielend backten sie Kiirbisbrot und Apfelkuchen und
kochten Marmelade, die sie zusammen mit dem Kalen-
der-Kochbuch in der Kita verkaufen.

Die Kinder besuchten auch einen Bio-Bauernhof in
der Umgebung und gingen der Frage auf den Grund, wo
Milch, Butter, Eier oder Kase herkommen. Sie durften
die Kithe mitversorgen und Butter herstellen. Manche
schafften es sogar, eine Kuh zu streicheln. ,,Es ist sehr
wichtig, solche Situationen auch auflerhalb der Kita zu
schaffen, damit Kinder ein anderes Bild entwickeln
konnen, wie unser Essen auf den Teller kommt®, sagt
Kirsten Voge.

Solche Erfahrungen kénnen Kitas durch die Zu-
sammenarbeit mit anderen Akteuren wie Bauernhof,
Aktionsblindnis oder Bildungsreferenten und -innen
von Brot fiir die Welt schaffen.
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0 Praxistipps

Finden Sie heraus, welche Strukturen und Kooperationen

Is Kita oder Trager nutzen kénnen, um sich flr eine
gagieren.

Sie a
nachhaltige und gesunde Ernidhrung zu en

Gibtes offentlichkeitswirksame Veranstaltungen, die

das das Thema aufgreifen?

ich Partner, Organisationen und NGOs fiir
en, zum

Suchen Sie s
die Zusammenarbeit zu unterschiedlichen Aspekt

Beispiel faire Beschaffung, biologische Verpflegung und
Bildungsangebote fur Kinder.

Eine essbare Stadt gestalten

Statt Zierblumenrabatten wachsen in der Andernacher
Innenstadt auf 6ffentlichen Griinflachen regionale und
seltene Sorten von Obst und Gemiise. Diese werden
von den Biirgerinnen und Biirgern der rheinland-pfal-
zischen Stadt gehegt und gepflegt. Das fordert die Viel-
falt von Kulturpflanzen, die auch landwirtschaftlich
nutzbar sind.

Dank der Biirgerbeteiligung enstehen so neue
Lebensraume, auch in Baullicken. Selber pfliicken ist
dabei erwiinscht.

Auch Kitas beteiligen sich. ,Das Stadtbild hat sich
positiv verdndert, es ist sehr gastfreundlich und kom-
munikativ®, erzdhlt Ursula Sandner-Schmitz, die Leite-
rin des evangelischen Kindergartens Laufstrafle. ,Wir
gehen mit den Kindern dorthin und ernten zum Bei-
spiel Kohl und Kiirbisse, die wir in unserem eigenen
Garten nicht haben. Dann schauen wir, was wir daraus
zubereiten kénnen.“

Auf diese Weise werden fiir die Kinder Jahreszeiten
erfahrbar und nachvollziehbar, wann gesat, gepflegt
und geerntet wird. Neue Zugange zu einer gesunden
Ernahrung entstehen.

Finanziert wird die ,essbare Stadt” aus Mitteln fiir
offentliches Griin — und dank der veranderten Anlage
wird sogar Geld gespart. Auch andere Stadte wie zum
Beispiel Kassel, Minden und Waldkirch haben sich auf
einen dhnlichen Weg gemacht. Ob Kita, Kirchenge-
meinde oder Trager — alle kénnen in ihrem Ort fiir eine
essbare Stadt werben, Beete anlegen oder pflegen und
so Verantwortung Ubernehmen.
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Blick uber den Tellerrand:
Von anderen lernen

Viele Initiativen, Trager, Kitas — regional wie international — setzen sich
bereits fiir eine nachhaltige und gesunde Erndhrung in ihrem Wirkungs-
kreis ein. Die Ansatze von Brasilien bis Hamburg sind ganz verschieden.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland



rei Beispiele aus dem nicht-konfessionellen

Bereich zeigen verschiedene Facetten: Das

Beispiel Centro de Apoio ao Pequeno Agri-

cultor (CAPA), eine Partnerorganisation
von Brot fiir die Welt, die Kleinbauern und -bauerinnen
in Brasilien untersttitzt, macht sehr anschaulich, wie
durch regionale Kooperativen ein hoher Anteil 6kolo-
gisch produzierter Lebensmittel fiir die Speisung in Ki-
tas und Schulen zur Verfiigung gestellt werden kann.
Fazit: Lokale Nachfrage, eingebettet in einen adaqua-
ten gesetzlichen Rahmen, stabilisiert die Strukturen in
der Region.

Die Kooperation der Kita Buntstift und der Fach-
schule Kathe Kollwitz aus Baden-Wiirttemberg wieder-
um ist ein Beispiel dafiir, dass Ausbildung und Praxis
durch Zusammenarbeit voneinander profitieren kén-
nen. Gesunde Erndhrung wird auf diese Weise zu ei-
nem lebendigen Lern- und Erfahrungsfeld fiir Auszubil-
dende und Kinder.

Der Trager Kinderwelt Hamburg e.V. hat Zukunfts-
fahigkeit als Leitprinzip flir seine Arbeit festgeschrie-
ben. Was das in der Praxis eines Trégers auch fiir den
Bereich Erndhrung bedeuten kann, wird an diesem
Beispiel sehr deutlich: Selber kochen, dezentral mit
100 Prozent biologischen Zutaten und einem regiona-
len Lieferantennetzwerk.

Kita und Schule

essen mit regionalen
Produkten — Brasilien
macht’s vor

Auf dem Speiseplan stehen Gemtise der Saison, frisch
gepresste Safte und Kuhmilch statt Milchpulver - in
staatlichen brasilianischen Kindergérten und Schulen
ist eine Erndhrung mit saisonalen Nahrungsmitteln aus
der Region weit verbreitet. Und fiir die Eltern ist das
sogar kostenlos.

Moglich macht dies ein staatliches Schulessenspro-
gramm, das 2003 auf Basis eines nationalen Gesetzes
fiir kostenlose Speisungen aus regionaler Beschaffung
in Kindergiarten und Schulen entwickelt wurde. Mindes-
tens 30 Prozent der Nahrungsmittel dafiir miissen aus
kleinbauerlichen Betrieben vor Ort kommen. Wenn die
regionalen Produkte aus 6kologischer Landwirtschaft
stammen, zahlt der brasilianische Staat zusétzlich ei-
nen Preisaufschlag von 30 Prozent. Einige Gemeinden
streben sogar bis zu 100 Prozent Versorgung auf Basis
kleinb&uerlich-agrardkologischer Produktion an.

Mehr Gesundheit, mehr Bildung,
mehr Wohlstand

Mit dem kostenlosen Essen aus regionaler Beschaffung
verbessert der Staat nicht nur die Erndhrungssituation
in Kitas und Schulen, sondern verbindet die Hungerbe-
kampfung auch mit Bildung. Die Aussicht auf ein aus-
gewogenes Mittagessen soll Eltern zusétzlich motivie-
ren, ihre Kinder in den Kindergarten oder zur Schule zu
schicken. Denn viele staatliche Sozialleistungen fiir Fa-
milien hdngen in Brasilien direkt davon ab, dass Kinder
regelméaflig zur Schule gehen.

Besonders im landlichen und kleinstadtischen Raum
wird das Essen direkt in den Einrichtungen frisch zu-
bereitet. So erndhren sich die Kinder und Jugendlichen
nahrstoffreich und frisch mit Gemiise und Obst, das
vielleicht sogar direkt von ihren eigenen Eltern oder
Nachbarn angebaut und geerntet wurde. Dabei wird
auch auf kulturelle Besonderheiten geachtet, so haben
beispielsweise einige indigene Gruppen besondere Ess-

gewohnheiten. Am Anfang fiel einigen die Umstellung

89 Prozent der frischen Lebensmittel, die im stadtischen
Kindergarten in Sdo Laurenco verarbeitet werden, kommen

schon aus kleinbauerlichen Kooperativen.
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Gemeinsam mit ihrem Mann
und ihrem Sohn bewirtschaftet
Denise Schmidt-Peter zwei
Hektar im Stidwesten Brasiliens
nach 6kologischen Kriterien.
Die Ernte verkaufen sie unter
anderem an brasilianische
Schulen und Kindergérten.
Thre Schwester Daniele berat
als Fachkraft kleinbauerliche
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von industrieller Kost auf das selbstgekochte Essen mit
viel frischem Gemiise schwer. Dank umfangreicher Bil-
dungsmafinahmen fiir die Kinder, aber auch die Koche,
haben mittlerweile die meisten Gefallen am gesunden
Essen gefunden. ,,Die Kinder haben eine qualitativ
bessere Beziehung zu dem Essen, was sie bekommen.
Vorher wussten die Schiiler oft nicht, woher die Produk-
te kommen und was Uberhaupt in ihrer Region produ-
ziert wird®, sagt Daniele Schmidt-Peter von der Brot fiir
die Welt-Partnerorganiation CAPA.

Stiarker in Kooperativen

CAPA berat und unterstiitzt seit 36 Jahren Kleinbau-
ernfamilien im Stiden Brasiliens und entwickelte ab
2000 in der Gemeinde Sdo Lourenco do Sul und drei
Jahre spéter auch in der Gemeinde Pelotas ein Ernéh-
rungsprogramm flir Schulen, das der brasilianische
Staat spéter fiir das ganze Land tibernahm. Vorher
waren viele Kleinbduerinnen und -bauern in Brasilien
abhéngig von den Diktaten der Tabak- und Sojaindust-
rie. Sie mussten Pestizide und Kunstdiinger verwenden
und konnte ihre Produkte nur zu niedrigen Preisen ver-
kaufen, fiir agrardkologische Produkte fanden sie haufig
gar keinen Absatzmarkt. CAPA zeigt Familien, die
kleinbauerlich wirtschaften, wie sie ihre Betriebe auf
6kologische Landwirtschaft umstellen kénnen. Dazu
gehort auch der Anbau einer vielfaltigen Palette von
Lebensmitteln. Sie bauen Rote Bete, Mohren, Salate,
Pfirsiche, Wein und vieles mehr an. Besonders gute
Erfolge erzielen die kleinbauerlichen Familien, wenn
sie sich in Kooperativen zusammenschlieflen. Dank des
staatlichen Schulspeiseprogramms, das nach den Ideen
von CAPA neu ausgerichtet wurde, haben sie verldss-
liche Abnehmer fiir ihre Produkte gefunden. So haben
die Familienbetriebe ein sicheres Einkommen und
koénnen sich gesunde Lebensmittel kaufen. Sie sind jetzt

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Betriebe.

weniger gefahrdet, von Hunger und Mangelerndhrung
betroffen zu sein. ,Durch unsere Arbeit produzieren die
Bauern und Biuerinnen nicht nur besser, sondern sie
erndhren sich auch selbst gestinder®, so Schmidt-Peter.

Das nationale Gesetz schreibt in Brasilien nicht nur
den Anteil regionaler Produkte im Schul- und Kitaes-
sen vor, sondern auch, dass in jeder Gemeinde eine
Erndhrungsberaterin oder einen Erndhrungsberater
beschéftigt werden muss, die tiberpriift, ob die ange-
botenen Speisen den staatlichen Erndhrungsvorgaben
entsprechen. Gemeinsam mit anderen Mitgliedern der
Gemeindeverwaltung wie den Bildungsbeauftragten und
Beamten der Sozialverwaltung diskutiert beispielsweise
in der Kommune Cangucu die Erndhrungsberaterin die
Umsetzung der Vorgaben im Schul- und Kitaessen im
Bezirk. In dem landlich gepréigten Cangucu werden in
den sieben bestehenden Kindergérten schon 57 Prozent
des angebotenen Essens von Kleinbauern aus der Region
bezogen, 2015 soll der Anteil sogar auf 80 Prozent ge-
steigert werden. CAPA berét eine Kooperative von rund
350 Kleinbauerinnen und -bauern in Cangugu, welche
Lebensmittel sie anbauen kénnen, um eine ganzjéhrige
Versorgung der Einrichtungen zu sichern. Gemeinsam
tberlegen sie auch, wie kleinbduerliche Produzenten
und Kooperativen weitere Schritte der Verarbeitung und
Lagerung von Nahrungsmitteln iibernehmen kdénnen,
um die Kitas und Schulen zu entlasten.

Ein Erfolg fiir alle

Auch die Gemeinden und der brasilianische Staat pro-
fitieren von dem Schulessenprogramm: Die ldndlichen
Raume werden durch die Férderung der Familienland-
wirtschaft wieder belebt. Steigende Steuereinnahmen
und sinkende Sozialausgaben sind die Folge. Auch die
Kosten fiir die Gesundheitsversorgung nehmen ab:
denn, das gesunde und frische Essen in den Kitas und



Schulen beugt Mangelerndhrung mit zu wenig oder
nicht néhrstoffreicher Nahrung vor. Der Bildungsstand
der brasilianischen Bevolkerung hingegen steigt, wenn
immer mehr Kinder Kitas und Schulen besuchen, dort
ausgewogen essen und lernen und so ihre Fahigkeiten

voll entwickeln kénnen.

Die Kita Buntstift wurde 2011 eréffnet und steht unter
der Tragerschaft der Gemeinde Forst bei Bruchsal in
Baden-Wiirttemberg. Von Beginn an hat die Einrich-
tung Wert auf eine gesunde und nachhaltige Erndhrung
gelegt, die auch konzeptionell verankert wurde. Dabei
orientiert sich das Team an dem sogenannten Bremer
Checklisten-Modell.

,Einmal im Monat wird in den Gruppen zusam-
men mit den Kindern gekocht® so die stellvertretende
Leiterin Sanja Baader. ,Im Rahmen einer Kinder-
konferenz werden Vorschlége fiir dieses Mittagessen
gesammelt und iber das nachste gemeinsame Essen
abgestimmt. Danach erstellen wir mit den Kindern
gemeinsam eine Zutatenliste, die ausgehéngt wird.
Die Eltern und Kinder steuern dann die Zutaten fiir
das Essen bei.”

Zudem bietet die Kita eine wochentliche Koch- und
Back-AG an. Hier werden neue Rezepte ausprobiert
und unterschiedliche Aspekte im Zusammenhang mit
Erndhrung thematisiert, zum Beispiel ,Vom Korn zum
Kuchen - Wie entsteht das Mehl?”, ,\Welche Lebens-
mittel sind gesund?“, ,Wann kénnen wir bei uns welche
Obst- und Gemtsesorten ernten?” und ,\Wie viel Miill
entsteht beim Einkauf von Lebensmitteln? Und welche
Alternativen gibt es?“

Seit Januar 2012 besteht auch eine enge Kooperati-
on mit der Fachschule fiir Sozialpaddagogik der Kathe-
Kollwitz-Schule in Bruchsal. Erndhrungspadagogik
ist in der Fachschule ein Wahlpflichtfach, in dem sich
die Auszubildenden mit allen Facetten des Themas
Erndhrung und mit der pAdagogischen Umsetzung in
der Praxis auseinandersetzen. Dabei geht es beispiels-
weise um folgende Fragen: Welche Kriterien gibt es fiir
die gesunde Erndhrung in der Kita? Welches Obst und
Gemiise kann zu welcher Jahreszeit in Deutschland

geerntet werden? Wie werden die verschiedenen
Lebensmittel hergestellt? Und welche Wege legen sie
zurlck, bis sie auf unserem Teller landen? Wie kénnen
Reste verarbeitet werden? Welche Umsetzungsmoglich-
keiten bestehen in der Kita?

Eine gemeinsame Fortbildungsveranstaltung der
Kita Buntstift und der Fachschule fiir Sozialpadago-
gik war der Startschuss fiir diese Kooperation. Ulrike
Bohrer-Leibold, Technische Oberlehrerin an der Kathe-
Kollwitz-Schule, hatte folgende Idee: Wenn die Aus-
zubildenden Hintergrundinformationen zum Thema
nachhaltige und gesunde Erndhrung erworben und ei-
gene praktische Erfahrungen gemacht haben, gestalten
sie entsprechende Angebote fiir die Kinder in der Kita
Buntstift. Damit dies gelingt, besuchen jeweils 12 bis
14 Schiiler und Schiilerinnen vorab die Kita, um deren
Bildungsbereiche wie das Atelier, das Bistro, die Kiiche
und den Bewegungsraum kennenzulernen. Danach
beginnt die Umsetzungsphase, in der die Auszubilden-
den ein Angebot entwickeln. Sie bieten den Kindern
beispielsweise verschiedene Obstsorten zum Probieren
an und erklaren ihnen, woher das Obst kommt; oder
sie lesen erst das Méarchen vom Hirsebrei vor, bevor die
Kinder mit Hilfe eines ,Fotorezepts“ Hirsebrei herstel-
len, einen gemeinsamen Tischspruch aufsagen und den
Hirsebrei essen.

Wie gut diese Kooperation zwischen Kita und Fach-
schule funktioniert, zeigt auch der Preis fiir Kinderein-
richtungen des Wettbewerbs ,Landschaft schmeckt®
der Sarah Wiener Stiftung in Zusammenarbeit mit der
Deutschen Bundesstiftung Umwelt, den die Kita Bunt-
stift gewonnen hat. Hierbei wurde insbesondere die
enge Kooperation mit der Kéthe-Kollwitz-Schule lobend
erwahnt.

So sagt die stellvertretende Leitung Sanja Baader:
LWir erleben es als bereichernd, wenn es eine enge
Verzahnung von Theorie und Praxis gibt und die
ausgebildeten Fachkrifte im Bereich Erndhrung gut
geschult sind. Die Kinder erleben andere Erwachsene,
die mit ihnen arbeiten, und bekommen so neue Impulse
zum Thema.” Auch die Kathe-Kollwitz-Schule profitiert
von der Zusammenarbeit, wie die Fachschullehrerin
Sandra Puppa beschreibt: ,Fiir die Auszubildenden ist
es natiirlich eine Herausforderung, mit Kindern zu ar-
beiten, die sie nicht kennen, allerdings merken sie sehr
schnell, wie gut es ihnen gelingt. Aufierdem ist es von
grofiem Vorteil, dass die Kinder aus der Kita Buntstift
uber so viele Vorerfahrungen verfiigen, ganz gleich, ob
es um die Zubereitung der Speisen oder das Vorwissen
zum Thema Erndhrung geht. Am Ende sind die Auszu-
bildenden stolz und begeistert von dem Engagement
der padagogischen Fachkrifte vor Ort und vom Mittun
der Kinder.“
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Kinderwelt Hamburg:
In den Topfgeschaut

Kinderwelt Hamburg e.V. ist ein Trager, der in Sachen
nachhaltige und gesunde Erndhrung Maf3stibe setzt.
Der 1992 gegriindete Verein betreibt 18 Kitas in ver-
schiedenen Stadtteilen von Hamburg. Zukunftsfahig-
keit, Kinderbeteiligung und Erndhrung sind wesentli-
che Séulen seines Konzepts. 2003 entstand eine bio-
zertifizierte Kiiche, die die eigenen Kitas mit warmen
Speisen und anderen Lebensmitteln fir den Friih-
stiicks- und Rohkostbedarf versorgt.

Volker Jahr, Leiter des Kiichenbereiches, schildert
die Eckpunkte des tragereigenen Erndhrungskonzepts.

Warum haben Sie 2003 eine eigene Kiiche
eingerichtet?

Volker Jahr: Entstanden ist die Idee aus der Unzufrie-
denheit mit dem Catereressen. Wir wollten selbst
bestimmen, was in die Tépfe und auf den Speiseplan
kommt. 2003 wurde eine Kita neu gebaut, da hat es sich
angeboten, dort auch eine Kiiche einzurichten. Zunachst
haben wir 150 Essen fiir die Kinder in der neu gebauten
Kita gekocht, unsere Kiiche dann aber langsam erwei-
tert. Heute kochen wir 1.200 Essen fiir Kitas.

Welche Kriterien bestimmen Ihren Einkauf und den
Speiseplan?
Jahr: Bei uns gibt es zu 100 Prozent Bio, da machen wir

keinen Kompromiss — weder beim Frithstiick noch bei
den Zwischenmahlzeiten. Unsere Lieferanten haben
wir hier im Umfeld, sodass die meisten Lebensmittel
auch aus der Region kommen. Die Zusammenstellung
der Gerichte und die Speiseplane orientieren sich an
den DGE-Standards und den Bedarfen der Kitas und
der Jahreszeit.

Welche Verpflegung bieten Sie den Kitas an?

Und welche Kosten entstehen fiir die Einrichtungen?
Jahr: Wir arbeiten mit Komponentenspeiseplanen. Das
heifit, die Kitas konnen in der Regel aus zwei bis vier
Gerichten auswéhlen und sich die einzelnen Kompo-
nenten wie Sauce und Gemiise zusammenstellen. Das
bietet grofie Flexibilitdt im Hinblick auf den Bedarf der
Kitas und der Kinder. Die Kitas wissen selbst am bes-
ten, ob die Kinder lieber Brokkoli oder Méhren essen.
Die Kosten werden dann den Komponenten gemaf be-
rechnet: Bei Fleischgerichten mit Nachtisch kostet das
Essen dann etwa 4 Euro, bei Nudeln mit Sauce und
Rohkost sind es 2,30 Euro pro Gericht. Obst und Ge-
miise oder Frithstiickszutaten bestellen wir zentral fir
alle Kitas und liefern zum kostenglinstigen
Grofieinkauferpreis.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Volker Jahr leitet den Kiichenbereich von Kinderwelt
Hamburg e.V. Der Verein kocht mittlerweile jeden
Wochentag 1.200 Kitaessen.




Ihre Kiiche ist bio-zertifiziert. Rechnet sich das?
Jahr: Wir schreiben eine schwarze Null — nach Abzug
der Miet- und Energiekosten, mit Biozutaten und fairen
Loéhnen. Hilfreich ist sicher, dass wir ein gemeinntitzi-
ger Verein sind und keine Gewinne erwirtschaften
mussen.

Wie ist Ihre Kiiche ausgestattet?

Jahr: Wir arbeiten an zwei dezentralen Standorten in
verschiedenen Teilen von Hamburg mit Profiausstat-
tung fir die Kitaverpflegung und jeweils drei Mitarbei-
tenden [2,25 Stellen, 2 Koéche / 1 Kiichenhilfe]. Der Vor-
teil: Wir haben kleinere Einheiten in den Kiichen und
kiirzere Wege. Da die Geréte nicht so grof3 sind, kénnen
wir bedarfsgerechter arbeiten, als das bei einer Grof3kii-
che mit beispielsweise 5.000 bis 10.000 Essen moglich
ware.

Was muss jemand investieren, wenn er das nachma-
chen méchte?

Jahr: Bei etwa 80 Quadratmetern und einer echten
Produktionskiichen-Ausstattung mit Profigeraten fiir
etwa 1.000 Essen wiirden ca. 250.000 Euro Investiti-
onskosten zusammenkommen. Wichtig dabei ist eine
professionelle Planung mit ausreichend dimensionier-
ten Kiihl- und Tiefkiihl-Lagerflachen.

Wie kommt das Essen in die Kitas? Und was geschieht
dort?

Jahr: Wir liefern das Essen an die Kitas. Das Fleisch,
zum Beispiel Rindergulasch, ist fertig gegart, Gemiise
wird roh oder als TK-Ware angeliefert und wie Kar-
toffeln, Reis oder Nudeln vor Ort gegart. Das macht
eine Hauswirtschaftskraft. 30 bis 100 Gerichte kdnnen
so vor Ort in einem Kombidampfer vorbereitet werden.
Das ist gut fiir die Frische und die Nahrstoffe.

Worauflegen Sie besonderen Wert?

Jahr: Wichtig ist: Die Ausstattung vor Ort muss stim-
men, also auch die Technik. Das Personal muss ge-
schult sein; und natiirlich ist es wichtig, mit den Eltern,
den Kindern und den padagogischen Fachkraften im
Austausch zu sein, so dass der Ansatz von allen verstan-
den und mitgetragen wird.

Praxistipps

« dezentrale Kiichen, biozertifiziert
. vor Ort fertiggaren und Rohkost zubereiten
. 100 Prozent Bio mit Lieferanten aus der Region

. Fortbildungen der Mitarbeitenden und

Austauschrunden

« faire Lohne

. Kinderbeteiligung und Nachhaltigkeit gehdren zum

Tragerprofil

zweimal jahrlich
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n dieser Grundlage werden alle staatli-

chen Leistungen der Kinder- und Jugend-

hilfe in Deutschland ausgerichtet. Gleich-

zeitig ist damit auch der Bildungsauftrag
der Kinder- und Jugendhilfe definiert, der in §22
Abs.3 SGB VIII fiir das Arbeitsfeld der Kindertages-
betreuung konkretisiert wird: ,Der Forderauftrag (...)
schlief3t die Vermittlung orientierender Werte und
Regeln ein.“ Wie die Vorgaben der Bundesgesetze
konkret ausgestaltet werden, wird in Deutschland auf
Landerebene in Form der Landesausfiihrungsgesetze
fir die Kindertagesbetreuung und der Bildungspro-
gramme entschieden (Als Bildungsprogramme wer-
den nachfolgend alle entsprechenden Dokumente
aller Bundesléander bezeichnet).

Basis der Vorgaben zur Ern&dhrung in deutschen Kitas
konnen die Standards der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE) und deren Anwendbarkeit in (evan-
gelischen) Kitas auf der Grundlage des BETA-Rahmen-
handbuches sein. Die Bildungsprogramme der Lander
definieren Erndhrung als Bildungsauftrag mit Stichwor-
ten wie Gesunde Erndhrung, Mahlzeiten sowie Nach-
haltigkeit und 6kologisch-faire Beschaffung
landerspezifisch.

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung hat 2013 un-
ter Beteiligung zahlreicher Expertinnen und Experten
Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Kindertages-
einrichtungen entwickelt.

Ziel dieser Standards ist es, die Verantwortlichen fiir die
Verpflegung in Kindertageseinrichtungen bei der Um-
setzung eines gesunden Erndhrungsangebotes zu unter-
stlitzen. Gleichzeitig soll die Erndhrungsbildung der
Kinder geférdert werden, indem gewahrleistet wird,
dass sie aus einem vollwertigen Verpflegungsangebot
auswéhlen kénnen und Mahlzeiten gesundheitsfor-
dernd, also positiv sowohl beziiglich der Umgebung als

auch der Speisen beim Essen, erleben. Der DGE-Quali-
tatsstandard umfasst folgende Aspekte:

Gestaltung der Verpflegung
Rahmenbedingungen in Tageseinrichtungen
Rahmenbedingungen fiir die Verpflegung
Zertifizierungsmoglichkeiten

Wie Verpflegung in der Kita gestaltet sein soll, wird um-
fassend beschrieben. Neben Angaben zur Nahrstoff-
und Flissigkeitszufuhr gibt die DGE Empfehlungen fir
die optimale Lebensmittelauswahl aus erndhrungsphy-
siologischer und 6kologischer Sicht. Kriterien fiir die
Speiseplanung (Anforderungen an einen Vier-Wochen-
Speiseplan) und fiir die Herstellung (Zubereitung,
Warmhaltezeiten, sensorische Qualitat) bilden weitere
wichtige Aspekte. Die Qualitatsstandards bieten auch
Orientierung fiir das Speiseangebot bei besonderen
Anforderungen (Umgang mit Stifdigkeiten, Feste und
Feiern, Allergien und Unvertraglichkeiten) sowie zur
Verpflegung von Kindern unter drei Jahren.

Unter der Uberschrift ,Rahmenbedingungen” bear-
beitet die DGE die Themen Essatmosphéare und Ernah-
rungsbildung. Von der Raum- und Tischgestaltung iiber
die Essenszeiten bis zur Begleitung der Mahlzeiten
durch die padagogischen Fachkréfte werden die neben
den Nahrungsmitteln pragenden Faktoren der Kita-
Verpflegung beschrieben und deren Rolle bei der kindli-
chen Kompetenzentwicklung (Riicksichtnahme, Hilfs-
bereitschaft) erortert.

Die Begleitung der Mahlzeiten durch die padagogi-
schen Fachkréfte ist, neben der Bedeutung von Eltern-
haus und familidrem Umfeld, Schwerpunkt im Kapitel
L~Erndhrungsbildung®. Die Vorbildwirkung, die erwach-
sene Bezugspersonen auf Kinder haben, ist besonders
im Kontext frithkindlicher Bildung nicht zu unterschit-
zen und muss in der padagogischen Arbeit sowohl
direkt als auch indirekt tiber die Arbeit mit den Eltern
berticksichtigt werden.

Ein Kapitel zu den rechtlichen Bedingungen (Hy-
giene, Verordnungen und Kennzeichnungen) sowie zur
Personalqualifikation ergénzt die inhaltlichen Ausfiih-
rungen ebenso wie der Anhang, der neben praktischen
Orientierungshilfen fiir Lebensmittelmengen und Emp-
fehlungen fiir die Erstellung eines Leistungsverzeich-
nisses fiir die Kita-Verpflegung noch Ausfiihrungen zur
Herkunft von Lebensmitteln und Aspekten der Nach-
haltigkeit enthalt, die bei der Auswahl und Beschaffung
der Nahrungsmittel berticksichtigt werden sollten.
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Das Bundesrahmenhandbuch der Bundesvereinigung Evan-
gelischer Tageseinrichtungen fiir Kinder e.V. (BETA) bietet
eine Grundlage fiir den Aufbau eines Qualititsmanagement-
systems fiir evangelische Triger und ihre Kitas. Es bein-
haltet auch Aussagen zur Ernédhrung: Die Bereitstellung einer
warmen Mahlzeit taglich, die Tischgemeinschaft als Bestand-
teil des Tagesablaufes, die Beratung der Eltern zu Fragen der
gesunden Erndhrung sowie Regelungen zur Verpflegung (Aus-
wahl, Beschaffung, Herstellung und Bereitstellung von Speisen
und Getranken, fach- und sachgerechte Zubereitung der Mahl-
zeiten sowie Erstellung von Speisepléanen) sind enthalten. Die
DGE-Standards sind somit beriicksichtigt. Zugleich kénnen
Nachhaltigkeitsaspekte bei der Beschreibung von Kriterien und
Standards in der Praxis ergédnzt werden, beispielsweise bei der
Formulierung von Leitsédtzen, Standards und Kriterien.

Die Bildungsprogramme der Lander gelten als normati-
ve Orientierungsrahmen fiir die frithkindliche Bildung.
Obwohl nicht in allen Landern ihre Umsetzung durch
gesetzliche Regelung verbindlich gemacht wurde, sind
sie doch auf der Ebene der Einrichtungen als Basis fiir
die Bildungsarbeit in der Kindertagesbetreuung ange-
kommen (vgl. Studie von Viernickel et al. 2013). Inhalt
und Ausgestaltung der Bildungsprogramme sind unter-
schiedlich, miissen jedoch den Vorgaben des SGB VIII
und der grundgesetzlichen Vorgabe der Gleichwertigkeit
der Bedingungen des Aufwachsens von Kindern in
Deutschland Gentige tun. Alle Lander folgen dem Ziel,
die soziale, emotionale, korperliche und geistige Ent-
wicklung jedes Kindes zu férdern.

Ernahrungsbildung im Rahmen gesundheitsférdern-
den Verhaltens ist ein Handlungsfeld im Sinne der
ganzheitlichen Foérderung, das in vielen Bereichen des
padagogischen Alltags vorkommt und in alle Entwick-
lungsbereiche einfliefit. Die Gestaltung der padagogi-
schen Arbeit zu diesem Thema muss praxisbezogen
sein und sich an Bediirfnissen und am Entwicklungs-
stand des Kindes orientieren.

Brot fiir die Welt und Diakonie Deutschland

Inwieweit die einzelnen Bildungsprogramme gesunde
und nachhaltige Ernahrung behandeln, zeigt eine Ana-
lyse dieser nach den Stichworten gesunde Erndhrung,
Mahlzeiten und Nachhaltigkeit/6kologisch-faire Be-
schaffung und dem Vorhandensein von Standards fir
gesunde und nachhaltige Erndhrung.

Grundsatzlich ist festzuhalten, dass die Aussagen zu
den Stichworten — ebenso wie die Bildungsprogramme
im Ganzen — sowohl inhaltlich als auch vom Umfang
her sehr unterschiedlich sind. In allen Bildungspro-
grammen wird Erndhrung thematisiert, wobei nicht
alle den Begriff ,,gesund® voranstellen. Erndhrung wird
uberwiegend als Bestandteil des Bildungsauftrages defi-
niert, wobei die inhaltliche Ausrichtung unterschiedlich
ist: Wahrend Berlin im Bildungsbereich Gesundheit
ausfiihrliche Angaben zu gesunder Erndhrung und po-
sitiver Esskultur aufbereitet hat und zum Beispiel im
Bildungsbereich Natur, Umwelt, Technik die Herkunft
und Verarbeitung natiirlicher Lebensmittel themati-
siert, beschrankt sich Thiiringen darauf, Erndhrung als
Bildungsinhalt zu benennen; Bremen nutzt in seinem
Bildungsprogramm den Begriff gar nicht, thematisiert
aber Nahrung als Grundbediirfnis. Sachsen-Anhalt hat
die gesunde Erndhrung im Kapitel Nachhaltigkeit ver-
ortet und setzt sich dort auch mit den Wirkungen
menschlichen Verhaltens auf die Umwelt auseinander,
Brandenburg betrachtet das Thema eher allgemein,
wahrend Bayern sich sehr ausfiihrlich in seinem Bil-
dungsprogramm mit gesunder Lebensweise unter Be-
riicksichtigung regionaler, 6kologischer und saisonaler
Produkte auseinandersetzt und (als einziges Bundes-
land) auf erndhrungswissenschaftliche Standards ver-
weist. Sachsen fordert explizit eine Verringerung des
Fleischanteils, wahrend Hessen einen Schwerpunkt auf
die Zahngesundheit legt.

Okologische Fragen im Zusammenhang mit Ernéh-
rung werden in zehn Bundeslandern thematisiert, wo-
bei faire Beschaffung von Lebensmitteln nirgends vor-
kommt. Ein explizit globaler Ansatz ist nur in wenigen
Léandern zu erkennen (Bayern, Hessen, Sachsen), wah-
rend Umweltschutz und 6kologische Landwirtschaft
ofter thematisiert werden. Die Auseinandersetzung mit
den Folgen des eigenen Tuns fiir die Umwelt mit dem
Ziel eines verantwortlichen Handelns wird oft mit dem
Verweis auf saisonale und 6kologisch erzeugte Nah-
rungsmittel verknipft.

Mahlzeiten werden vorrangig als Bildungsorte fiir
soziales Lernen beschrieben und seltener unter dem Ge-
sundheitsaspekt betrachtet. Der Fokus liegt auf der ge-
meinsamen Planung, Zubereitung und dem Ritual der



Mahlgemeinschaft, oft unter Berticksichtigung kulturel-
ler, religidser und ethnischer Aspekte und der Vorbild-
wirkung der padagogischen Fachkréfte. Punktuell wird
der Genuss beziehungsweise die sinnliche Erfahrung
der Mahlzeiten thematisiert (Sachsen-Anhalt, Schles-
wig-Holstein), oft die Frage der Ess- beziehungsweise
Tischkultur. Bayern verweist auch hier als einziges Bun-
desland auf Erndhrungsstandards.

@ Zum Weiterlesen:

—> Literaturhinweise und Hintergrundinformationen
finden Sie unter:

www.brot-fuer-die-welt.de/weltgemeinde.html

0 Praxistipps

Das Thema gesunde Erndhrung wird in allen Bildungs-
programmen behandelt, jedoch sehr unterschiedlich.

Der Aspekt der Nachhaltigkeit wird nur selten beriicksichtigt.
Um dafiir zu sorgen, dass nachhaltige Ernéhrung fest in den

Strukturen

kénnen

der Kindertagesstitten aufgenommen wird,

. Trager sich beider Uberarbeitung der Bildungs-
programme engagieren und sich dafiir einsetzen, dass
Bildung fiir nachhaltige Entwicklung als Querschnitts-
aufgabe aufgenommen und nachhaltige und gesunde
Ernihrung, die unter globalen Aspekten auch Lebens-
mittel aus dem Fairen Handel beinhaltet, ausdriicklich

verankert wird.

« Trager dafiir sorgen, dass die Themen in den eigenen
Leitfiden, wie zum Beispiel dem BETA-Handbuch,
beschrieben und Mafinahmen zur Umsetzung vorgestellt

werden.

« durch die Kooperation mit Fachschulen fiir Sozialpida-
gogik Projekte initiiert werden, in denen sich die Auszu-
bildenden schon wihrend der Ausbildung mit gesunder
und nachhaltiger Ernihrung auseinandersetzen. Dies
konnte in das Curriculum der Fachschulen aufgenommen

werden.
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ACK

aid

BETA

BIPS

CAPA

D-A-CH

DGE

EKKDo

EKHN

EKvW

EMAS

EsKiMo

FKE

Kita

NGO

NRW

QE

QM

SGB

UNICEF

WETO

Arbeitsgemeinschaft Christlicher Kirchen
in Deutschland

aid Infodienst Verbraucherschutz,
Erndhrung, Landwirtschaft e.V.

Bundesvereinigung Evangelischer Tages-
einrichtungen fir Kinder e.V.

Bremer Leibnitz Institut fiir Praventions-
forschung und Epidemiologie — BIPS GmbH

Centro de Apoio ao Pequeno Agricultor

D-A-CH-Arbeitsgruppe zur Erndhrungs-
und Verbraucherbildung

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
Evangelischer Kirchenkreis Dortmund
Evangelische Kirche in Hessen und Nassau
Evangelische Kirche von Westfalen

Eco management and audit scheme
Ernadhrungsstudie als KiGGS-Modul 2007
Forschungsinstitut fiir Kindererndhrung
Kindergarten und Kindertageseinrichtungen
Nicht-Regierungsorganisation
Nordrhein-Westfalen

Qualitatsentwicklung
Qualitdtsmanagement

Sozialgesetzbuch

Kinderhilfswerk der Vereinten Nationen

World Fair Trade Organization
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