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Pause mit Genuss

Praktische Anregungen
fur Schulkiosk und Cafeteria

und mehr Bewegung
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Vorwort

Liebe Schulgemeinde,
liebe Interessierte an der Schulverpflegung,

die Schulverpflegung ist im wahrsten Wortsinne in aller Munde.
Mittlerweile gibt es kaum mehr eine Schule, in der den Schiilerinnen
und Schiilern nicht in irgendeiner Form eine Verpflegung angeboten
wird. Gerade in weiterfiihrenden Schulen sind der Schulkiosk,

die kleine Cafeteria oder das Hausmeisterblidchen gdngige
Organisationsformen, die sich oft schon seit vielen Jahren etabliert
haben. Empfehlenswerte Lebensmittel sind im Angebot aber eher
eine Raritat, denn noch immer dominieren SiiRigkeiten, fettreiche
Snacks und Colagetranke. Umfangreiche Schulreformen erfordern die
Einfiihrung von Nachmittagsunterricht. Dieser Strukturwandel fiihrt
dazu, dass nicht nur die Mittagsverpflegung, sondern auch die bei
Kindern und Jugendlichen beliebten Pausenmahlzeiten in den Schulen
an Bedeutung gewonnen haben und jetzt Teil des Schulalltages sind.

Wie wichtig eine gesunde Erndhrung fiir Menschen jeden Alters
und insbesondere fiir Kinder und Jugendliche ist, ist unbestritten.
Umso bedeutsamer ist es, das Mahlzeitenangebot in der Schule
zugleich gesund und zielgruppengerecht zu gestalten — fiir die
Verpflegungsakteure oftmals eine groe Herausforderung. So sind
beispielsweise beim Aufbau bzw. der Ausgestaltung einer Pausenver-
pflegung eine Fiille organisatorischer Aufgaben zu bewdltigen, z. B.
zur personellen, rdumlichen und zeitlichen Struktur und der Anbindung
an eine Mensa. Andererseits, und das ist fast noch wichtiger, gilt
es die Schiiler/innen, Lehrer/innen und Betreuer/innen von einem
ausgewogenen Angebot zu liberzeugen. Eine solche Abstimmung
gelingt nur im Konsens, am besten mit einer gemeinsamen Planung Die Vernetzungsstelle
aller am Schulleben Beteiligten, nicht zuletzt mit den Eltern, die ihre ~ Schulverpflegung NRW
Kinder in die Obhut der Schule geben.

...berdt und unterstiitzt Schulen,
Bei all diesen Fragen méchten wir Ihnen Hilfestellung bieten. Die Schultrager sowie samtliche
in diesem Material zusammengefassten Anregungen sind fiir alle Akteure bei der Einfiihrung und
diejenigen gedacht, die entweder ihr Zwischenverpflegungsangebot Etablierung einer gesunden, be-
reformieren oder es neu an ihrer Schule einfiihren wollen. Fachinfor- darfsgerechten und nicht zuletzt
mationen und zahlreiche praxiserprobte Hinweise geben Ihnen dabei leckeren Schulverpflegung.
eine wertvolle Unterstiitzung.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf} beim Lesen und viel Erfolg bei der
Umsetzung!

lhre
Verbraucherzentrale NRW
Vernetzungsstelle Schulverpflegung




Auf den folgenden Seiten informieren wir Sie tber:

akzeptanzférdernde Mafsnahmen
notwendige Vorbereitungs- und Planungsprozesse

die Bedeutung der Zwischenverpflegung fiir die
Leistungsfahigkeit
ein ausgewogenes und zielgruppengerechtes Speisen- und
Getrankeangebot
verschiedene Organisationsformen wie Kiosk, Cafeteria und
Automatenverpflegung

Betreibermodelle und Moglichkeiten der Schiilerbeteiligung

relevante Gesetze und Verordnungen

personelle, raumliche und technische Anforderungen

Unsere Anregungen zur Pausen- und Zwischenverpflegung wenden
sich an alle Akteure in Schulen. Sie bieten Unterstiitzung bei der
Einflilhrung bzw. Optimierung Ihres Pausenangebotes. Interessierte

konnen dabei sein:

Schulleitungen
fur Verpflegung verantwortliche Lehrer/innen, Betreuer/innen
und Schiiler/innen

Verpflegungsbeauftragte bei Schul- und Betreuungstragern

interessierte Eltern
Hausmeister/innen sowie Betreiber/innen und Servicekréfte

von Schulkiosken und Cafeterien
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Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
www.schuleplusessen.de

Von zentraler Bedeutung fiir die Leistungsfahigkeit von Kindern und
Erwachsenen gleichermafen ist neben einer optimalen Auswahl der
Lebensmittel die Verteilung der Mahlzeiten {iber den Tag. Unsere
physiologische Leistungskurve sieht mit leichten Verschiebungen fiir
alle Menschen ahnlich aus, auch wenn individuelle Unterschiede schon
beim Friihstiick sichtbar werden. Fiir Langschldfer ist es noch viel zu
frih fiir ein Frithstiick, wahrend die Frithaufsteher schon morgens voller
Elan sind. Realitat ist jedoch, dass fiir die Kinder der Schulalltag und
fir die Erwachsenen der Arbeitsalltag normalerweise gegen acht Uhr
morgens beginnt. Durch eine ausgewogene Ernahrung tiber den Tag
verteilt kénnen wir unsere Leistungskurve positiv beeinflussen.
Grundsatzlich gilt, dass Zwischenmahlzeiten am Vormittag und am
Nachmittag Leistungsabfadlle zwischen den Hauptmahlzeiten mildern.
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Da mittlerweile in vielen Schulen mehrmals pro Woche auch nachmit-
tags Unterricht oder eine Betreuung stattfindet, wird ein entsprechend
hochwertiges Speisenangebot immer wichtiger. Viele dltere Kinder
und Jugendliche gehen zudem ohne Friihstiick aus dem Haus. Auch
die Lust, ein Pausenbrot von zu Hause mitzunehmen, schwindet mit
zunehmendem Alter. So versorgen sich viele — mit Brotchengeld
ausgestattet — auf dem Schulweg beim Backer, in der Mittagspause
im Imbiss nebenan oder direkt am Kiosk in der Schule.

Hier liegt die Chance fiir jede Schule, eine erndhrungsphysiologisch
sinnvolle Pausenverpflegung anzubieten und damit die gesamte
Schulgemeinde optimal zu versorgen. Empfehlenswerte Lebensmittel
fiir die Zwischenverpflegung sind in erster Linie Vollkornprodukte,
Obst, Gemiise, Milchprodukte und kalorienarme Getranke. Ausfiihrliche
Informationen {iber das Angebot und die Auswahl der Speisen und
Getranke filir die Pausenverpflegung finden Sie ab Seite 14 und in

den ,,Qualitdtsstandards fiir die Schulverpflegung” der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung unter www.schuleplusessen.de.

geringe Akzeptanz seitens der Schiiler/innen und Lehrer/innen

wirtschaftliche Zwédnge und knappe Budgets der Schulen und
ihrer Trager

unterschiedliche Interessen der Akteure
Motivations- und Zeitprobleme

fehlendes Hintergrundwissen

Begegnen Sie diesen und anderen Hinderungsgriinden, indem Sie sich
mit allen Beteiligten Ihrer Schule an einen Tisch setzen und einen ge-
meinsamen Weg planen. Fiir den Erfolg jeder MaBnahme ist es wichtig,
die Interessen aller zu beriicksichtigen. Und — gehen Sie in kleinen
Schritten.

Fest steht aber, dass es beim Thema ,,Zwischenverpflegung in Schulen®
um mehr geht als um ,,den kleinen Hunger zwischendurch®. Der Snack
zwischendurch, das erste oder das zweite Friihstiick und die Zwischen-
mahlzeit am Nachmittag sind wichtig fiir eine gleichméafiige und {ber
den Tag verteilte Energie- und Nahrstoffversorgung. Es kénnen sowohl
kalte als auch warme sowie herzhafte oder siif3e kleine Speisen angeboten
werden. Eine gute Zwischenverpflegung darf dabei aber nicht in Kon-
kurrenz zur Mittagsmahlzeit stehen, vielmehr sollte sie diese sinnvoll
erganzen. Ein Ersatz flir ein regelmafiiges Mittagsangebot kann die
Zwischenverpflegung jedenfalls nicht sein. Idealerweise ist der Kiosk
in eine Mensa integriert.

eine gute Zwischenverpflegung beeinflusst die
physiologische Leistungskurve positiv

die gesamte Schulgemeinde wird optimal versorgt

alle Beteiligten werden in die Planung einbezogen




Verpflegungsphilosophie

Verpflegungsko

Gemeinsame

festlegen

nzept

in das Schulprogramm

einbinden

Der Weg

zu mehr Geschmack
und Akzeptanz

Zeit fiir
Verdanderungen
einplanen

Schiiler/innen
partizipieren

Der Weg hin zu einer guten Zwischenverpflegung beinhaltet weit
mehr als die rein organisatorische Planung eines Speisenangebotes.
Vielmehr miissen Verpflegungskonzepte in Schulen immer in
padagogische Prozesse eingebunden sein, denen viel Zeit und Geduld
zugestanden wird. Schulen und ihren Verantwortlichen sollte dabei
die Bedeutung von Schulmahlzeiten fiir die Leistungsfahigkeit, die
Ernghrungsbildung und die Gesundheit der Schiiler/innen und allen
anderen Menschen in der Schulgemeinde bewusst sein. Schaffen
Sie deshalb unter allen Beteiligten weitestgehende Einigkeit iiber
die Versorgungsphilosophie. An schnellen Lésungen oder radikalen
Umstellungen sind schon viele Schulen gescheitert. Ein entscheiden-
der Punkt fiir Schiiler/innen aller Altersstufen ist die Partizipation.
Wer mitmachen und mitbestimmen kann und sich als Teil einer
Gemeinschaft versteht, akzeptiert Veranderungen eher. Zum Beispiel
wirken von den Schiiler/innen selbst entwickelte und beworbene
gesunde Snacks Wunder. Befragungen nach den Wiinschen vor der
Einfiihrung eines neuen Verpflegungsangebotes und regelmaBige
Evaluationen verhindern Misserfolge. Eine schulweite Befragung der
Wiinsche fiir das Angebot der Pausenverpflegung tibernehmen gerne
Schiiler/innen. Die Entscheidung iiber das Angebot an Speisen und
Getrdanken sollte letztendlich die Schulkonferenz treffen.

Schulmensa und Kiosk werden von den Schiiler/innen in erster Linie
als zentrale Treffpunkte verstanden, an denen sie sich austauschen
und in den Pausen aufhalten konnen. Hier findet die Kommunikation
mit Freunden und Sozialisation statt. Entspricht die Ausgestaltung
der Raume den Bediirfnissen und dem Lebensgefiihl der Schiiler/innen,
werden sie sich gerne dort aufhalten. Auch das Image, das vom Speisen-
angebot ausgeht, ist fiir sie wichtig. Es ist kein Geheimnis, dass der
offensichtliche Wink mit dem gesunden Zeigefinger nicht ankommt

— {ibrigens auch nicht bei uns Erwachsenen.

Das Speisen- und Getrankeangebot einer Schule bzw. die davon
ausgehende Esskultur muss die Lebenswelt der Kinder und Jugend-
lichen einbeziehen und ihren Wunsch nach Selbstbestimmung
berticksichtigen. Die Beteiligung der Schiiler/innen bei der Auswahl
der Speisen, die Selbstbedienungstheke, eine Angebotstiefe, die
Auswahlmadglichkeiten ldsst oder Ethno- und Trendspeisen, die die

multikulturellen Hintergriinde und verschiedenen Lebensstile der
Schiilerschaft beachten, sind dafiir Beispiele. Bei Schiiler/innen besteht
durchaus eine Aufgeschlossenheit fiir frisches Obst, Gemiiserohkost,
Quark- und Joghurtspeisen oder energiearme und durstloschende
Getranke — auf die Darreichungsform kommt es an! So wird Obst

und Gemdise eher in kleinen Happchen akzeptiert und eine peppige
Dekoration macht selbst ein Butterbrot interessant. Ebenso wichtig
ist die farbliche Gestaltung der Raume, die Auswahl der Mobel,
Dekoration und Beleuchtung — all das sind Einflussfaktoren auf eine
Wohlfiihlatmosphare und damit auf die Akzeptanz.

Lebenswelten der Schiiler/finnen beriicksichtigen
Wohlfiihlatmosphdre schaffen
Schiiler/innen Mitbestimmungsrechte einrdaumen

Speisen attraktiv prdasentieren

Jeder Mensch hat einen individuell geprdgten Geschmack, der sich

im Laufe seines Lebens durch tédgliches Erfahrungstraining festigt.
Das was wir gerne essen, wird durch unsere Erziehung, Tradition und
Gewohnheit beeinflusst. So sind gegrillte Piranhas in Brasilien beliebt
und in Afrika werden gekochte oder rohe Termiten verspeist. Unsere
kulturellen Gewohnheiten sind mit dafiir verantwortlich, dass wir

z. B. Krabben als Delikatesse ansehen, uns aber beim Anblick von
marinierten Maden ein Schauer iiber den Riicken lauft. Unbekannte
oder neue Lebensmittel - bei Kindern und Jugendlichen z. B. bestimmte
Gemiise oder Vollkornprodukte - verursachen oft Unbehagen. Es
braucht viel Zeit, bis aus Unbekanntem etwas Gewohntes wird.
Spontane Ablehnungen miissen deshalb keinesfalls dauerhaft gelten.
RegelméaRige Wiederholungsangebote, Probierhdppchen und der
Vorbildcharakter der Lehrer/innen helfen, Misstrauen abzubauen.




Facheriibergreifende

Erarbeitung von Konzepten

fiir die Raumgestaltung

Klasseniibergreifende
Mitgestaltung des
Speiseplanes

Erndhrungs- und
Verbraucherbildung

in den Schulalltag
integrieren durch:

Arbeits- bzw.
Projektgruppen
zur Zufriedenheits-
abfrage

Etablieren einer
Schiilerfirma

Erndhrung und Verbraucherbildung
in Schulen
www.evb-online.de
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Ernghrungs- und Verbraucherbildung ist neben dem Speisen- und
Getrankeangebot selbst der zweite Schwerpunkt auf dem Weg zu
mehr Akzeptanz. Ubers Essen ldsst sich in vielen Fichern reden
— nicht nur im Hauswirtschaftsunterricht, z. B. in

Biologie und Chemie: Diskussionen, Erarbeitungen zu Inhaltsstoffen
der Lebensmittel, Hygienekonzepten oder 6kologischen Fragestellungen
Gesellschaftslehre: Erértern von Brduchen, Tischsitten, Prestige- und
Statussymbolen von Lebensmitteln

Wirtschaftslehre: Berechnung der Kosten, Gestaltung von Preisen,
Buchfiihrung, Entwicklung von Marketing-Strategien

Technik: Planen von Raumen und Einrichtungen

Geschichte: Beleuchten von kulturgeschichtlichen Inhalten, z. B. zur
Geschichte des Kiosks, des Cafes, zum Ursprung von Brauchen und Sitten
Geografie: Herkunft ausgewahlter Lebensmittel, Fairer Handel
Textilgestaltung und Kunst: Raumgestaltung in Farbe, Form und
Bebilderung, wechselnde Ausstellungen

Deutsch: Werbetexte gestalten, Berichte fiir die Lokalpresse und die
Schulchronik schreiben

Beziige zur Zwischenverpflegung kdnnen auch {iber Projekte hergestellt
werden. Mogliche Themen sind z. B. der dkologische Landbau, die
klimagesunde Erndhrung oder der Faire Handel. Lesen Sie hierzu
mehr unter www.evb-online.de. Siehe Seite 43 ,Literatur-Medien-
Adressen® (Forschungsprojekt REVIS).

Verpflegungskonzept in das Schulprogramm einbinden
Einigkeit tiber Verpflegungsphilosophie herstellen
Schiller/innen partizipieren

Befragungen und Evaluationen durchfiihren

Schulkonferenz tiber Lebensmittelangebot entscheiden lassen
Lebensmittel immer wieder anbieten

Erndhrungs- und Verbraucherbildung integrieren

Zu Beginn des Planungsprozesses sollten Sie einige Fragen kldren. Es
ist sinnvoll, die Zwischenverpflegung immer im Zusammenhang und
als Ergdnzung zur Mittagsverpflegung zu betrachten. Wenn es an lhrer
Schule schon eine Mittagsverpflegung bzw. eine Mensa gibt, sollten
Sie versuchen, das Pausenangebot von dort aus anzubieten. Das hat
den Vorteil, dass die vorhandene Infrastruktur genutzt werden kann
und die Mensa zentraler Treffpunkt wird.

Falls an Ihrer Schule noch keine Mittagsverpflegung angeboten wird,
beziehen Sie diese gleich in Ihre Planungsprozesse mit ein. Eine
systematische Planung bzw. ein Verpflegungskonzept sollte immer alle
Mahlzeiten beriicksichtigen. So wird vermieden, dass voneinander
unabhangig laufende Teillosungen geschaffen werden, deren Vernetzung
aufwindig und unterm Strich wahrscheinlich teurer ist. Ubergangsweise
kann die Zwischenverpflegung auch ein Mittagessen ersetzen. Vor
allem viele weiterfithrende Schulen bauen zur Zeit ihre Schulen um
bzw. es werden Mensen errichtet.

Als Kiosk wird eine kleine Verkaufsstelle bezeichnet, die entweder fest
an einer Stelle eingerichtet oder zu jeder Pause flexibel aufgebaut wird.
Die Snacks werden durch Personal an die Kaufer/innen ausgegeben.
Im Gegensatz zum Kiosk ist fiir eine Cafeteria der zusatzliche Aufent-
haltsbereich charakteristisch. In einer Cafeteria werden vielfach Speisen
auch mit Selbstbedienungscharakter prasentiert. Die Kaufer/innen
kénnen sich hierbei aus einem Speisenangebot bedienen, das in ent-
sprechenden Vitrinen oder Biifetts angeboten wird. Fiir welche Variante
Sie sich entscheiden ist u.a. eine Frage von Art und Umfang des Speisen-
und Getrdnkeangebotes und vom Platz, der zur Verfiigung steht.

Wahrend fiir Kiosk und Cafeteria Personal prasent sein muss, konnen an
einem Automaten rund um die Uhr ohne Personalprdsenz Kaltspeisen
(belegte Brotchen, Obst, Milchprodukte usw.) sowie Kalt- und Heif3ge-
tranke verkauft werden. Dabei sind der Produktpalette kaum Grenzen
gesetzt. Das schafft einerseits fiir die Schiiler/innen eine gro3e Flexi-
bilitat, andererseits lasst sich eine padagogische Einflussnahme beim
Verkauf hier nur iber das Angebot selbst erreichen. Schulen kénnen
Automaten bei speziellen Fachfirmen der Vending-Branche ordern. Klar
ist jedoch, dass der Automatenbetreiber an dem Angebot verdienen
will und muss. Und hier ergibt sich oftmals eine schwer zu managende
Schnittstelle, weil sich hinreichende Umsatze fiir den Betrieb von
Automaten nur dann erzielen lassen, wenn auch SiiBwaren, Soft- oder
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Bundesverband der Deutschen
Vending-Automatenwirtschaft e.V.
www.bdv-online.de

Qualitdtsstandards fiir die
Schulverpflegung
www.schuleplusessen.de

Landesvereinigung der Milchwirtschaft
Nordrhein-Westfalen e.V.
www.milch-nrw.de
Rubrik: Teens, Erndhrung

Schiilerfirmen
www.bildung.koeln.de
Suchbegriff: Schiilerfirmen
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Heigetranke angeboten werden. Bevor Sie sich fiir eine — wenn
auch nur teilweise — Automatenverpflegung entscheiden, erkundigen
Sie sich, welchen Einfluss Sie bei der Angebotsgestaltung haben.
Informationen erhalten Sie {iber den Bundesverband der Deutschen
Vending-Automatenwirtschaft e.V. www.bdv-online.de.

Zwischenverpflegung immer im Zusammenhang mit der
Mittagsverpflegung betrachten

vorhandene Strukturen nutzen

Entscheidung (iber eine geeignete Verkaufsstruktur treffen

Eine weitere vorab zu kldarende Frage ist, durch wen Kiosk oder Cafeteria
betrieben werden sollen. Grundsétzlich lassen sich die Modelle Eigen-
oder Fremdregie unterscheiden. Bei Betrieb in Eigenregie finden sich
Akteure aus der Schulgemeinde wie Elterninitiativen, Schiiler-Lehrer-
Projekte oder Arbeitsgemeinschaften (z. B. Schilerfirmen, Wir-AGs),
die sich fiir eine Zwischenverpflegung engagieren. Bei in Fremdregie
betriebenen Kiosken/Cafeterien wird die Verpflegungsleistung an
einen externen Betreiber libergeben.

Das gdngige Hausmeistermodell ist eine Zwischenlosung. Zwar sind
die Hausmeister/innen — auch als Arbeitnehmer/innen des Tragers —
wichtiger Teil der Schulgemeinde, der Pausenverkauf erfolgt meist
jedoch ebenso wie bei den externen Pachtern auf eigenes wirtschaft-
liches Risiko und unter Gewinnaspekten. Auch Mischformen sind mdglich,
wenn beispielsweise die Elterninitiative der Schule mit einem Caterer
bzw. Kioskbetreiber zusammenarbeitet.

Sie haben hinsichtlich des Speisen- und Getrankeangebotes grofitmdogliche Gestaltungsfreiheit
bzw. Méglichkeiten der Einflussnahme.

Das Engagement kommt aus der Schulgemeinde selbst und wird damit zu einem wichtigen
Identifikationsfaktor. Die eingangs beschriebenen padagogischen Prozesse lassen sich hier
einfacher umsetzen. Bei Schiiler-Lehrer-Projekten steht der unschétzbare Lerngewinn fiir die
Schiiler/finnen im Vordergrund.

Diesen Vorteilen steht der hohe Organisationsaufwand gegeniiber. Sie sind als Schule fiir
alle Aspekte der Verpflegung verantwortlich. Dazu gehdért auch die Einhaltung rechtlicher und
hygienischer Aspekte.

Das meist ehrenamtliche Engagement von Eltern ist nicht unbedingt von Dauer oder kontinuierlich
in gleichem Umfang. Dies erfordert einen hohen Planungsaufwand, fiir den sich jemand
verantwortlich erklaren muss.

Je umfangreicher das Mahlzeitenangebot (z. B. mit Mittagsverpflegung), umso professioneller muss
der Kiosk bzw. die Cafeteria gefiihrt werden. Zusammen mit der Schulmensa miissen diese als
Wirtschaftsbetrieb gefiihrt und damit in eine rechtliche Form gegossen werden (z. B. Mensaverein).

Mit der Beauftragung eines externen Pachters wird die Organisation der Verpflegungsleistung
komplett aus der Hand gegeben. Der Pachter erledigt vom Wareneinkauf bis zur Entsorgung alle
Aufgaben. Das schafft fiir die Schule viel Freiraum.

Professionelle Pachter kennen sich mit allen rechtlichen Aspekten insbesondere der Hygiene aus.
Das Personal ist entsprechend geschult.

Die Preise sind i.d.R. héher, da die Pachter nicht nur gewinnorientiert arbeiten, sondern auch
mehr Kosten decken miissen (z. B. Personalkosten, Gerdte, Pacht).

Die Abstimmungsprozesse hinsichtlich des Speisenangebotes kdnnen schwierig sein. Bei der
Fremdregie ist deshalb immer entsprechendes Schnittstellenmanagement notwendig.

Es miissen im Vorhinein klare Absprachen getroffen werden. Ein detailliertes Leistungsverzeichnis
muss als Grundlage fiir eine Ausschreibung bzw. fiir die Vertragsgestaltung erstellt werden. Im
Prinzip gilt das, wenngleich sicher abgespeckt, auch fiir die Hausmeister/innen. Die Grundlagen
fiir ein Leistungsverzeichnis finden Sie in den ,Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung*
unter www.schuleplusessen.de.
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Deutsches Erndhrungsberatungs-
und -informationsnetz
www.ernaehrung.de

aid infodienst
www.was-wir-essen.de
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Beim Speisen- und Getrdnkeangebot kommt es darauf an, moglichst
empfehlenswerte Lebensmittel mit einer hohen Nahrstoffdichte auszu-
wahlen. Die Nahrstoffdichte beschreibt das Verhiltnis zwischen der Menge
an Nahrstoffen und dem Energiegehalt eines Lebensmittels (mehr Infor-
mationen zur Nahrstoffdichte finden Sie z. B. unter www.ernaehrung.de
und unter www.was-wir-essen.de).

Die folgenden Lebensmittel schaffen die Basis fiir ein gesundes
Kioskangebot:

Getreideprodukte wie Brot, Brotchen, Getreideflocken
oder Musli auf Vollkornbasis

Gemise- und Obstrohkost
fettreduzierte Milch und Milchprodukte und Kase
fettarme Wurst- und Fleischwaren

durstloschende Getranke

Praktische Tipps, was aus jeder Lebensmittelgruppe in kalter und
warmer Variante angeboten werden kann, finden Sie ab Seite 22.

Getreide und Getreideprodukte gehdren zu jeder Mahlzeit. Die Aus-
wabhl fiir die Zwischenverpflegung ist grof3: Brot, Brétchen, Baguettes,
Misli und Getreideflocken, Kuchen und Backwaren. An Nahrstoffen
liefern Getreideprodukte vor allem Kohlenhydrate in Form von Stadrke
und Ballaststoffen sowie Vitamine und Mineralstoffe.

Vollgetreideprodukte schneiden dabei viel besser ab als Backwaren
aus hellen Mehlen (z. B. Typ 405). Diese enthalten deutlich weniger
Nahr- und Ballaststoffe. Der Grund dafiir ist, dass bei Auszugsmehlen
wichtige ndhrstoffgebende Bestandteile wie der Keimling oder die
Randschichten des Getreidekorns entfernt wurden.

Backwaren aus Vollkornmehl sind im Aussehen deutlich
dunkler als Weimehlprodukte. Ob aus fein gemahlenem
Vollkornmehl, mit geschroteten oder ganzen Kérnern, mit
Samen und Nissen - fiir jeden Geschmack gibt es ein Ange-
bot. Kombinieren Sie mit frischer und saftiger Obst- oder
Gemiserohkost (z. B. Gurken- oder Tomatenscheiben, Salat-
blatt) oder beginnen Sie fiir den Anfang mit Backwaren aus
teilausgemahlenen Mehlen (z. B. Typ 1050).

Fragen Sie Ihren Lieferanten oder in der Backerei nach den
Mehltypen, die verarbeitet werden. Das klassische ,,Mehr-
kornbrotchen“ aus der Backerei ist selten aus Vollkornmehl
gebacken.

Die Werbung erweckt bei vielen Friihstiickscerealien den Eindruck, als
ob diese zu einer gesunden Ernahrung gehdrten. Jedoch haben diese
Produkte haufig einen zu hohen Zuckergehalt oder es sind unnétigerweise

Vitamine und Aromen zugesetzt. In einem handelsiiblichen Friihstiicks-

produkt kénnen pro Portion (ca. 30 g) bis zu 6 Stiick Wiirfelzucker
enthalten sein. Dariiber hinaus sind die Produkte meist hochverarbeitet
und haben mit ,natiirlichen Cerealien“ wenig zu tun. Eine gute Alter-
native sind Getreideflocken aus Hafer oder Weizen oder daraus selbst
gemischte Mislis.

Kinder und Jugendliche mischen gerne selbst. Bieten Sie
Getreideflocken, Nuss- und Kérnermischungen, Trockenobst,
Milch, Joghurt oder Quark und natiirlich frisches Obst in einer
Misli-Bar zur Selbstbedienung an.

Die Brétchen oder Brote sollten nur diinn mit Butter oder ungehar-
teter Pflanzenmargarine bestrichen sein. Bei streichfahigen Brotbe-
lagen wie Frischkdse, Krauterquark, Brotaufstrichen oder Streichwurst
kann das Streichfett sogar ganz entfallen. Auch Tomatenmark eignet
sich gut als Butter- oder Margarineersatz. Eine Gemiisegarnitur
(Salatblatt, Gurken und/oder Tomatenscheiben 0.4.) sollte selbstver-
standlich sein. Klassische Brotbeldge sind Schnittkdse und fettarme
Wurstwaren.
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Kuchen und Konditoreiwaren sind beliebte Speisen fiir die Zwischen-

verpflegung, insbesondere am Nachmittag. Bei dieser Produktgruppe

ist allerdings der oftmals hohe Zucker- und Fettgehalt problematisch.

Auch hier lassen sich gesiindere Alternativen finden, z. B. Obstkuchen
auf Vollkornbasis oder Kuchenteilchen aus Hefeteig.

taglich Vollkornprodukte

ungezuckertes Miisli mit frischem Obst

Gemiise und Obst sind reich an Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen
sowie sekundaren Pflanzenstoffen und gleichzeitig kalorienarm. Kaum
eine Lebensmittelgruppe hat so eine bunte Vielfalt zu bieten. Bei der
Auswahl konnen Sie sich am heimischen Erntekalender orientieren.
Bevorzugen Sie Obst und Gemiise aus dem jeweiligen regionalen und
saisonalen Angebot und wenn moglich in Bio-Qualitat. Wahrend Obst
bei Kindern und Jugendlichen beliebt ist, hat es Gemiise oftmals schwerer.
Jedoch kommt beides in mundgerechter Form besser an! Es sollte mog-
lichst frische Ware, alternativ auch Tiefkiihlware verwendet werden.
Der Einsatz von gezuckerten Konserven ist zu vermeiden.

taglich frisches Obst

Gemiise als Rohkost, Belag oder Salat

Milch und Milchprodukte sind wichtige Calciumquellen und liefern
zudem wertvolles Eiweif3. Milch ist zwar ein wertvolles Lebensmittel,
sollte aber aufgrund des Energiegehaltes nicht zum ausschlief3lichen
Durstloschen getrunken werden. Um Nahrungsenergie zu sparen ist es
sinnvoll, fettreduzierte Varianten zu wahlen. Die Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung empfiehlt als Trinkmilch Milch mit einem Fettgehalt

von 3,5 % und fiir Milch, die in Puddings o.d. verarbeitet wird, die
fettreduzierte Variante (1,5 % Fett). Kinder und Jugendliche trinken
fettreduzierte Milch manchmal nicht so gern, schmecken dies aber in
verarbeiteten Produkten nicht.

Durch die Schulmilchforderung in NRW soll der Konsum von
Milch und Milchprodukten in Schulen angekurbelt werden.
Hierzu gewahrt die EU finanzielle Beihilfen. Informationen
zum Antrag finden Sie unter http://www.lanuv.nrw.de/agrar/
foerderprogramme/schulmilch/schulmilchfoerderung.htm

Trinkmilch mit einem Fettgehalt von max. 3,5 %

zur Verarbeitung (z. B. im Pudding) Milch mit einem
Fettgehalt von max. 1,5 %

Joghurt als Naturjoghurt oder als Fruchtjoghurt mit einem
Fettgehalt von max. 1,5 %

Quark oder Fruchtquark mit max. 20 % Fett i. Tr.

Hart-, Schnittkdse, Weichkase und Frischkdse mit max.
48 % Fett i. Tr.

Fleisch hat viele gute Seiten, denn es enthdlt besonders hochwertiges
Eiweifl und zudem wertvolle Vitamine, Mineralstoffe und Spurenele-
mente. Gleichzeitig enthalten aber gerade verarbeitete Fleischprodukte
sehr viel versteckte Fette, z. B. Streichwurst, Wiirstchen, Hackfleisch-
produkte oder panierte und frittierte Fleischwaren.

Die meisten Menschen essen zudem viel mehr Fleisch als empfohlen:
Zwei Fleischmahlzeiten pro Schulwoche sind vollkommen ausreichend,
den Verzehr von Wurstwaren mit eingerechnet. Genug Griinde also, den
Fleischkonsum insgesamt zu reduzieren. Auf die Qualitdat kommt es
ebenfalls an.

Greifen Sie das Thema ,,Fleischkonsum® und ,,Artgerechte
Tierhaltung® in Projekten auf. Wussten Sie, dass die Produktion
von Fleisch und Wurst besonders energieaufwandig und
damit klimabelastend ist? Oder kennen lhre Schiiler/innen
den Unterschied zwischen konventioneller und 6kologischer
Landwirtschaft?

Verbraucherzentrale Bayern e.V.
www.allesoeko.net

Verbraucherzentrale Bundesverband e.V.
www.verbraucherfuersklima.de
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Reduzieren Sie die Mengen und Haufigkeiten, z. B. reicht
eine kleine Wurstscheibe auf einem halben Brotchen véllig
aus, wenn mit etwas Rohkost ergdnzt wird. Auch kann das
Angebot von Frikadellen oder Wiirstchen auf wenige Tage
im Monat beschrankt werden.

AusschlieBlich Muskelfleisch verwenden. Formfleischpro-
dukte sind inakzeptabel.!

Magere Wurst- und Fleischwaren bevorzugen, wie roher oder
gekochter Schinken ohne Fettrand oder Gefliigelwurst.

Fett ist ein Geschmackstrager und enthalt viele essentielle Vitamine
und Fettsauren. Daher muss und darf es nicht vom Teller verbannt
werden. Verwenden Sie aber Fette und Ole grundsitzlich sparsam! Bei
Kindern und Jugendlichen ist der Konsum von Fett nicht nur hinsichtlich
der Qualitdt sondern auch der Menge als ungiinstig zu bewerten.

Ubergewicht ist schon bei Kindern und Jugendlichen ein weit verbrei-
tetes Problem. Ein Grund dafiir ist der Verzehr zu vieler verarbeiteter
Produkte wie Kuchen, Schokolade und Knabberartikel, die viel ver-
steckte Fette enthalten. Mit einem fettreduzierten Speisenangebot
tragen Sie dazu bei, das Missverhéltnis beim Fettverzehr wieder
auszugleichen. Oftmals ldsst sich ohne grofRe Geschmackseinbuf3en

Fett sparen! Verwenden Sie zudem neben Butter auch hochwertige
Fette wie Rapsdl, Soja- oder Olivendl und daraus hergestellte
Pflanzenmargarinen.

Rapsél als Standarddl einsetzen

Butter oder Streichfette sparsam verwenden

* Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstiicken nach mechanischer Vorbehandlung unter gleich-
zeitiger Auflockerung der Struktur hergestellt. Es entsteht ein zusammengefiigtes Fleischstiick, das
in der Konsistenz dem Fleisch dhnlich ist.

Der Verkauf von siifien oder salzigen Knabbereien ist immer wieder
ein strittiges Thema. Schokoriegel, Chips und Softdrinks sind bei
Kindern und Jugendlichen sehr beliebt und werden demzufolge gerade
von professionellen Anbietern unter rein wirtschaftlichen Aspekten
gern verkauft. Das aber lauft dem padagogischen und gesundheits-
fordernden Auftrag einer Schule entgegen. Die Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndahrung sind eindeutig: SiiBigkeiten
werden nicht angeboten.” Dies sollte langfristiges Ziel aller MaBnahmen
sein. Damit kann zwar nicht verhindert werden, dass Schiiler/innen
von zu Hause mitgebrachte SiiBigkeiten in der Schule verzehren.
Entscheidend ist aber die Signalwirkung, die von einem gesunden
Speisenangebot ausgeht.

Es ist sicher ein Unterschied, ob ein bestehendes Angebot umgestellt
oder eine Zwischenverpflegung neu eingerichtet wird. Wahrend bei
letzterer Moglichkeit von vorneherein entsprechend eingeschréankt
werden kann, weckt eine Veranderung bestehender Verhaltnisse mog-
licherweise bei Hausmeister/innen, Kiosk-Betreibern und -Betreiberinnen
und Schiiler/innen mehr Unmut. Im Hinblick auf die Schiiler/finnen
muss das Ziel sein, Alternativen anzubieten, die verhindern, dass
umliegende Einkaufsmoglichkeiten aufgesucht werden. In Bezug

auf Hausmeister/innen und Kiosk-Betreiber/innen hilft sicher eine
kooperative und verstandnisvolle Herangehensweise. Im Zweifel
jedoch kann der Verkauf auch mit Beschluss der Schulkonferenz
entweder ganz untersagt oder limitiert werden.

Bieten Sie ungesalzene Erdniisse, Studentenfutter, Nuss-
mischungen oder Trockenobst (z. B. Apfelringe, Bananen-
und Mangochips) an. Diese Knabbereien kénnen gut in einer
kleinen Papiertiite abgegeben werden. Eine gute Alternative
sind auch Reiscracker oder Vollkornkekse.

Reduzieren Sie bestehende Sortimente schrittweise.
Schokoriegel & Co. miissen nicht in unzdhligen Varianten
angeboten werden.

Setzen Sie auf Kleinverpackungen statt auf Normalgrofen.
Schokoriegel oder Weingummi sind mittlerweile auch in
kleinen GréBen (ca. 20 g) im Handel.
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Aktion ,,Kinderleicht mit Trinkwasser*
www.trinkfit-mach-mit.de

»Wasser fiir Schiiler
www.trinx.info

Wohlbefinden und Leistungsfahigkeit werden wesentlich von einer
bedarfsgerechten Flussigkeitszufuhr bestimmt. Schon geringe Fliissig-
keitsverluste filhren zu einer Verschlechterung der Leistungsfahigkeit.
Viele Stoffwechselvorgange verlaufen viel schneller und besser, wenn
der Kérper mit ausreichend Fliissigkeit versorgt ist. Kinder und Jugend-
liche sollten immer und zu jeder Zeit energiearme Getranke zu sich
nehmen koénnen und diirfen. Erlauben Sie den Schiiler/innen auch
das Trinken im Unterricht. Die Erfahrungen zeigen, dass das erwartete
Chaos ausbleibt und die Leistungsfahigkeit erhalten bleibt.

Ideale Durstléscher sind:
Trinkwasser
Mineralwasser mit und ohne Kohlensdure
Krauter- und Friichtetees, moglichst ungesiifit

Fruchtsaftschorlen im Verhaltnis Saft zu Wasser = 1:3

Eine sehr gute Moglichkeit, Kinder und Erwachsene in der Schule mit
Wasser zu versorgen, sind Trinkwasserspender, die an das Leitungs-
wassernetz angeschlossen sind. Der Vorteil: Trinkwasser steht jederzeit
in einwandfreier Qualitat und dazu noch sehr kostengiinstig zur
Verfligung — gekiihlt, mit oder ohne Kohlensaure. Vor allem durch die
Selbstbedienung wird das Trinken geférdert!

Die Nutzer kénnen einmalig ihre eigenen Trinkwasserflaschen erwerben,
so dass aufwdndige Pfandsysteme oder die Reinigung von Bechern
oder Glasern entfallen. Spezielle Hygienesysteme sorgen fiir sehr gute
Qualitat — auch wdhrend der Ferienzeiten. Kommunale Wasserversorger
fithren meist kostenlos vor der Installation eine Trinkwasseranalyse
durch, damit Qualitatseinbufien z. B. durch alte Rohrsysteme verhindert
werden. Trinkwasserspender gibt es in unterschiedlichen Gréfen zum
Kauf, Mieten oder Leasen.

Trinkwasser steht frei zur Verfiigung

Eine Reihe von Getranken ist fiir Kinder und Jugendliche nicht
empfehlenswert. Colagetranke und so genannte Trendgetrdanke
enthalten meist zuviel Energie in Form von Zucker und dazu
unerwiinschte Zusatzstoffe. Die Palette reicht hier von Farb- und
Aromastoffen bis hin zu Coffein und Taurin. Letztere sind Substanzen,
die u.a. das zentrale Nervensystem anregen und deshalb fiir die
jlingere Zielgruppe ungeeignet sind.

Zu den nicht empfehlenswerten Getrdnken gehdren:
Limonaden, Colagetranke
Eistee
Instantgetranke, Getrdnkepulver
Energy-Drinks
Fruchtsaftgetranke
isotonische Sportgetranke
Light-Getranke
Abgesehen davon, dass Alkoholmischgetranke bzw. Spirituosen

erst ab 16 bzw. 18 Jahren an Jugendliche abgegeben werden diirfen,
versteht sich ein Ausschankverbot in Schulen von selbst.

Es gibt keine generelle Altersempfehlung fiir den Konsum koffein-
haltiger Getranke fiir Jugendliche. Fiir Schiiler/innen der Oberstufe ist
der Kaffeekonsum oft mit dem Besuch trendiger Kaffeehausketten
verbunden - die damit einhergehende ,,Chill-Atmosphdre* wird meist
mehr geschatzt als das Getrank selbst. Grundsatzlich spricht gegen
ein solches Angebot in der Schule nichts, wenn sichergestellt werden
kann, dass die jiingeren Schiiler/innen von einem Konsum ausge-
schlossen sind. Somit ist ein Kaffeeautomat nur in Ausnahmefallen
zu empfehlen.

<>
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Lebensmittelgruppe

Getranke

Brot und Brotchen

Getreide, Miisli und Co
Obst

Gemiise

Milchprodukte

Kartoffeln

Fleisch und Wurst

Streichfette und Ole

taglich im Angebot

Leitungswasser und Mineralwasser

(mit und ohne Kohlensaure)

Friichte- und Krautertees (moglichst ungesiidt)
Fruchtsaftschorlen (1 Teil Saft auf 3 Teile Wasser)
Schwarzer Tee und Kaffee ab Oberstufe

Brot, Brotchen, Baguettes, Kndckebrot
und Zwieback aus Vollkornmehl

Zuckerfreie Miislimischungen
Vollkornkuchen mit Obst

Obst der Jahreszeit entsprechend
(im Winter auch Tiefkiihlware)

Gemdise der Jahreszeit entsprechend
(im Winter auch Tiefkiihlware)

Naturjoghurt und -Dickmilch mit 1,5 % Fett
reine Buttermilch

Milch mit 3,5 % Fett als Trinkmilch

Milch mit 1,5 % Fett fiir die Zubereitung von
Milchreis, GrieBpudding und anderen
Milchspeisen

Quark mit max. 20 % Fett i. Tr.

Hart-, Schnitt- und Frischkdse mit max.
48 % Fett i. Tr.

Butter und Margarine
Rapsol fiir die Zubereitung

gelegentliches Angebot

Fruchtnektare

Mehrkornbrot und -brétchen, Knackebrot
und Zwieback aus (teil-)ausgemahlenen
Mehlen, Laugengebdck

Mislimischungen mit wenig Zucker/Honig

Fruchtjoghurts und -Dickmilch

Kakao

Fruchtquark

K&dse mit einem hoheren Fettgehalt als
48 % i. Tr.

magerer gekochter oder roher Schinken,
magerer Bratenaufschnitt, Gefliigelwurst,
Frikadellen aus magerem Hackfleisch,
Wiirstchen

* viele dieser Speisen essen Kinder und Jugendliche auch kalt gerne, z. B. Pizza, Teigtaschen, Gemiisekuchen, Bratlinge, Waffeln
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Ideen fiir kalte Zubereitung

Fruchtbowlen

belegte Vollkornbrote und -brétchen,
Vollkornbaguettes

Miislibar zum Selbstmischen mit frischem
und/oder getrocknetem Obst
Vollkornkuchen

Obstsalat, Obstspiefie, Obstquark,
Obstjoghurt, Obst-Milch-Shakes

Rohkost mit Dips, Gemiisespiee, Gemiise
- ganz, geteilt oder als Stifte: Tomaten, Méhren,
Radieschen, Kohlrabi, Gurken, Paprika

Joghurt mit frischem, tiefgekiihltem und/
oder trockenem Obst

Milch-Obst-Shakes

Quark mit frischem, tiefgekiihltem oder
trockenem Obst

Krduterquark oder andere Quarkdips
Quark-Frischkédse-Brotaufstrich

Kédsespiele mit Obst und/oder Gemiise

Kartoffel-Gemiise-Salat

kleine Frikadellen mit Gemiisestiickchen
als Spiefie

Ideen fiir warme Zubereitung®

heiBer Friichtepunsch

N Form Eﬂ?ﬂ
; Mol it
. . . eute essen wir:
iiberbackene Toasts, Pizza-Brotchen,
Sandwiches oder Baguettes, Teigtaschen
mit verschiedenen Fiillungen W

Pizzaecken, Gemiisekuchen, Getreidebratlinge,
Siifle und pikante Waffeln, Wraps mit

Gemiise/Salat E

Gemiisesuppen und Eintdpfe,

Vemetzungsstel(e Schulverpﬂegung NRW

VEE e 7

Gemiiseaufldufe, Gemiisepuffer i

Milchreis

GrieBpudding

Vanille- oder Schokopudding mit Obstsalat
oder Roter Griitze

Quarkauflauf mit Friichten

Pellkartoffeln mit Quarkdip
Backofenkartoffel mit Tzatziki
Kartoffelsuppe
Kartoffel-Gemiisepuffer

Frikadellen-Brotchen
Wiirstchen
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Bei der Planung des Wareneinsatzes stellt sich die Frage, wie umfang-
reich das Speisenangebot insgesamt werden soll. Ein Zwischenverpfle-
gungsangebot kann grundsatzlich aus kalten und warmen Speisen
und Getrdnken bestehen. Aufgrund der Charakteristik der Zwischenmahl-
zeit haben die Speisen allerdings eher Snack-Charakter und sollten
hinsichtlich der Portionsgrofien einen kleineren Umfang als bei den
Hauptmahlzeiten aufweisen. Im Gegensatz zur Mittagsverpflegung

ist der Zubereitungsaufwand demzufolge auch geringer. Welche
Lebensmittel besonders empfehlenswert sind lesen Sie ab Seite 14.

Food-To-Go oder Hand-Held-Food hat sich nicht nur in der Gastro-
Szene und damit auch bei Schiiler/innen etabliert, sondern sie sind
auch klassische Angebotsformen in Kiosk und Cafeteria. Damit
schlagen Sie zwei Fliegen mit einer Klappe: Sie greifen die Lebenswelt
der Kinder und Jugendlichen auf und férdern damit die Akzeptanz

- und Sie sparen Geschirr und Reinigungsaufwand. Dabei muss
Einweggeschirr und jede Menge Miill nicht zwangslaufig die Folge
sein. Es reicht z. B. aus, das Brotchen oder Kuchenstiick auf einer
Serviette auf die Hand zu verkaufen. Als Alternative oder Ergdnzung
zum Mehrweggeschirr kann auch essbares Geschirr dienen, z. B.
Waffelschalen oder -platten. Die Preise dieses aus Stdrke hergestellten
Geschirrs variieren in Abhdngigkeit von GréBe, Abnahmemenge und
Anbieter zwischen ca. 0,10 — 0,25 Euro je Stiick. Die Anschaffung

von Mehrweggeschirr wird unumganglich, je umfangreicher das
Speisenangebot wird.

Misli kommt bei den Schiiler/innen am besten an, wenn sie sich ihre
Mischungen selber zusammenstellen kénnen (Selbstbedienung). Dazu
eignen sich Buffetwagen, in die Gastronormbehdlter unterschiedlicher
Grofien eingesetzt werden konnen. So kénnen Sie ebenfalls frisch
geschnittenes Obst und Milchprodukte anbieten. In der Mittagszeit
kann der Buffetwagen als Salatbar eingesetzt werden. So rechnet sich
eine Anschaffung schnell. Professionelle Speiseausgabewagen sind
inshesondere aus hygienischen Griinden zu bevorzugen: Sie konnen
gekiihlt werden und verfiigen iiber einen Spuck- und Hustenschutz.
Reicht hierfiir das Budget nicht aus oder wollen Sie zundchst nur
kleinere Mengen anbieten, lassen sich preiswertere und kleinere
Alternativen finden. Fir Miisli gibt es z. B. entsprechende Schiitten
oder Kriige. Fiir geschnittenes Obst und Milchprodukte eignen sich
Tabletts mit Acryldeckeln und entnehmbaren Kiihlelementen. Fiir die
Ausgabe von warmen Speisen miissen Sie beachten, dass die Tem-
peratur wahrend der Ausgabe nicht unter 65 °C sinkt, weil sich

unterhalb dieses Temperaturbereiches gesundheitsschadliche
Mikroorganismen besonders schnell vermehren. Beheizbare Speisen-
ausgabewagen schaffen hier Abhilfe. Sie sind trocken oder nass (mit
Wasser) beheizbar. Um Vitaminverluste zu vermeiden, sollten Sie die
Warmhaltezeiten moglichst kurz halten. Insgesamt sollten diese aber
drei Stunden nicht {iberschreiten. Wenn Sie warme Speisen unmittelbar
nach der Zubereitung an die Schiiler/innen ausgeben, brauchen Sie
keine Warmhaltemdglichkeit. Dies gilt umgekehrt auch fiir die kiih-
lungsbediirftigen Lebensmittel: Wenn Sie diese nach Entnahme aus
dem Kiihlgerdt sofort an die Schiiler/innen verteilen, brauchen Sie
nicht zwischenzukiihlen.

Die Preise fiir die angebotenen Waren sollten fiir die Schiler/innen
angemessen und taschengeldfreundlich sein. Die Gewinnspanne ist
abhdngig davon, wie viele Kosten Sie decken miissen (z. B. Energie-
oder Personalkosten) oder ob der Kiosk in Eigen- oder Fremdregie
betrieben wird. Weiterhin kénnen Sie tber die Preisgestaltung auf
den Verkauf gesunder Speisen Einfluss nehmen. Bieten Sie z. B.
Stiigkeiten oder Limonaden keinesfalls giinstiger, sondern eher
teurer als gesiindere Alternativen an. Mit dem so gewonnenen Plus
sollten Sie dann Obstspiee, Vollkornbrétchen oder Mineralwasser
entsprechend subventionieren. Ebenfalls bietet sich eine Mischkal-
kulation an, z. B. kosten Vollkornbrétchen im Einkauf meist mehr als
Brotchen aus WeiBmehl. Wenn Sie beide Sorten anbieten, sollte der
Verkaufspreis mindestens gleich sein.

Im besten Fall ist der Kiosk oder die Cafeteria in eine Mensa integriert.
So kénnen Sie Offnungszeiten liber den ganzen Schultag hinweg
realisieren, am besten etwa 1/2 Stunde vor Schulanfang beginnend.
Oftmals ergeben sich neben den klassischen Pausenzeiten auch
Stundenausfalle oder gerade in hoheren Klassen kiirzere Leerlaufzeiten,
so dass sich die Schiiler/innen stets mit kleineren Speisen und
Getranken versorgen konnen. Wichtig ist, dass gerade das Speisen-
und Getrankeangebot nicht in Konkurrenz zur Mittagsmahlzeit steht,
sondern als eine Erganzung betrachtet wird. Die Mittagsmahlzeit hat
hinsichtlich der Nahrstoff- und Energieversorgung einen ganz anderen
Stellenwert als die Zwischenverpflegung, weshalb die eine Mahlzeit
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die andere nicht ersetzen kann — jedenfalls nicht téglich. Dann ist es
auch moglich, dass Mensa und Kiosk gleichzeitig ge6ffnet sind. Dis-
kutieren Sie mit allen Beteiligten die Offnungszeiten und passen Sie
diese an die spezifische Situation lhrer Schule an.

Der Gerdtebedarf hdangt davon ab, welche Art von Speisen Sie ins
Angebot aufnehmen. Auch wenn Sie zunédchst klein anfangen und nur
Kaltspeisen anbieten wollen, brauchen Sie eine kleinere Kiiche mit
entsprechenden Wasser- und Stromanschliissen. In jedem Fall brauchen
Sie Kiihlgerate und evtl. auch Tiefkiihlgerdte sowie eine professionelle
Geschirrspiilmaschine, sofern Sie Geschirr einsetzen. Weitere Kiichen-
gerdte wie Backofen, Grill, Schneidemaschinen, Kiichenmaschinen,
Pirierstab oder Mixer sind ebenfalls sinnvoll. Beachten Sie bei der
Raumwahl bzw. Raumplanung insbesondere arbeitsorganisatorische
Aspekte: Ist der Raum fiir die Kiichenausstattung grof3 genug und liegen
Lagerraum, Kiiche und Ausgabestelle nah beieinander? Die Wege
sollten kurz sein. Welche hygienischen Aspekte beriicksichtigt werden
miissen, lesen Sie unter dem Punkt Hygiene.

Mill vermeiden
Speisen kind- und jugendgerecht anbieten (Snack-Charakter)
Preise geschickt gestalten und Mischkalkulationen vornehmen

Offnungszeiten moglichst durchgingig

Die Personalbedarfsplanung ist von verschiedenen Faktoren abhdngig:
Offnungszeiten — je lénger, desto mehr Personaleinsatz.

Wareneinsatz — der Zubereitungsaufwand der Speisen ist abhangig
von der Fertigungsstufe (Conveniencegrad). So ist es ein Unterschied,
ob Sie sich die belegten Brétchen liefern lassen oder ob Sie sie selber
zubereiten. Ebenfalls hdangt der Personalbedarf davon ab, wie viel Zeit
Sie in eine schiilergerechte Darreichungsform investieren

(z. B. geschnittenes Obst anstatt Stiickobst).

Anzahl der Gédste — je mehr Schiiler/innen und Erwachsene Sie fiir
Ihr Pausenangebot gewinnen kdnnen, desto hoher ist [hr (dann
wiinschenswerter) Arbeitsaufwand.

Egal ob Sie mit Fachkraften oder mit Ehrenamtlichen arbeiten: Alle
sollten {iber die Grundséatze einer vollwertigen und ausgewogenen
Speisen- und Getrankeplanung informiert sein und die Verpflegungsphi-
losophie der Schule kennen. Arbeitspldne und Rezepturen helfen,
dass die Speisen tdglich eine einheitliche Qualitat aufweisen. Dies
betrifft insbesondere den Einsatz von Fett und eine vitaminschonende
Zubereitung der Speisen. Unabhdngig davon miissen sich alle Arbeits-
krafte und Kiichenhelfer in Hygienefragen auskennen. Lesen Sie dazu
mehr unter dem Punkt Hygiene.

Zum Thema Finanzierung ist in der Regel der Schultrdger der erste
Ansprechpartner, der flir die notwendige Infrastruktur sorgt. In Zeiten
knapper Kassen sollten Sie um Zuschiisse werben, z. B. vom Férder-
verein, aus Sammelaktionen bei Schulfesten oder durch Sponsoring.
Seien Sie hier allerdings vorsichtig — die Finanzspritze einer Fast-
Food-Kette mit entsprechender Werbung in der Schule unterlduft lhre
Prinzipien. Auch kdnnen die Erlose aus dem Speisenverkauf reinvestiert
werden. Bei Fremdregie ist eine weitere Méglichkeit, dass der Pachter
die Gerdte ,,mitbringt“. Seine Investitionen miissen sich allerdings
auch rechnen und er braucht durch entsprechende Vertragslaufzeiten
Planungssicherheit.
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Adressen der fiir Sie zustandigen
Amter finden Sie unter
www.umwelt.nrw.de/
verbraucherschutz/lebensmittel/
lebensmittelueberwachung/index.php

Deutsche Gesellschaft fiir Emdhrung e. V.
www.schuleplusessen.de

28

Fiir die Herstellung und die Ausgabe von Speisen gelten lebensmit-
telrechtliche Gesetze und Verordnungen, deren Einhaltung gesundheit-
liche Beeintrachtigungen verhindert. Werden Kinder und Jugendliche
in einer Schule mit Speisen versorgt - und dabei ist es unerheblich,

in welchem Umfang -, wird die Schule damit zu einer Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung und unterliegt den geltenden hygienere-
levanten Bestimmungen: die Schule bzw. der Betreiber von Kiosk oder
Cafeteria wird Lebensmittelunternehmer. Zu den Bestimmungen gehért
neben einer regelmafiigen Mitarbeiterschulung u. a. auch die Einfiihrung
betriebseigener MaBnahmen in Form eines Eigenkontrollkonzeptes
(HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points = Gefahrenana-
lyse und kritische Kontrollpunkte). Dabei variiert in Abhédngigkeit des
Angebotsumfangs der Aufwand fiir die Hygienemafinahmen: Je mehr
Speisen vor Ort zubereitet werden, desto mehr Anforderungen sind zu
erflillen. Nur ein dem Umfang der Kiichenaktivitdten entsprechendes
HACCP-Konzept, eine konsequente Eigenkontrolle und ein sorgfdltiger
Umgang mit Lebensmitteln, der in Personalhygieneschulungen vermit-
telt wird, kann die Gefahr von Lebensmittelinfektionen und damit eine
Gesundheitsgefahrdung aller verhindern. Weitere Informationen zur
Eigenkontrolle nach HACCP finden Sie unter www.schuleplusessen.de
und auf Seite 30.

Die relevanten Gesetze und Normen im Uberblick:
Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 zur Lebensmittelhygiene und
(EG) Nr. 853/2004 mit Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tie-
rischen Ursprungs (und ihre nationalen Durchfiihrungsverordnungen)
Infektionsschutzgesetz (IfSG)
Produkthaftungsgesetz

Kennzeichnungsverordnungen (z.B. Zusatzstoffe)

DIN Normen (z. B. fiir Riickstellproben, Temperaturen fiir
Lebensmittel, Arbeitskleidung)

Sie sind verpflichtet, sich bei der zustéandigen Lebensmittel-
liberwachung als Lebensmittelunternehmer zu melden. Machen
Sie dies friihzeitig — am besten, wenn Sie mit der Planung
beginnen. Das hilft, Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit
auszuschalten.

Aus den hygienerelevanten Gesetzen ergeben sich:

Die Raume, in denen die Speisen zubereitet werden, miissen
vom Essbereich getrennt sein. Dies kann Umbaumafinahmen
erforderlich machen (z. B. Trennwand mit Ausgabet6ffnung).
Waénde, FuRbdden, Decken und Arbeitsflachen miissen leicht zu
reinigen oder mit einem abwaschbaren Anstrich versehen sein.
Es muss ein separates Handwaschbecken mit warmem
Wasser, Seifen- und Desinfektionsmittelspender

sowie Einmalhandtiichern vorhanden sein.

Reine und unreine Bereiche miissen voneinander getrennt
sein, z. B. die Speisenzubereitung von der Geschirrriicknahme.

Speisen, die nicht mehr erhitzt werden, nicht mit blof3en
Handen anfassen.
Die Einhaltung der Kiihlkette und der relevanten Temperaturen.
Das gilt fiir den Einkauf der Waren, den Transport von Roh-
und Fertigwaren zur Schule und fiir die Lagerung und die
Ausgabe der Lebensmittel.
Bestimmte Speisen sind in Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung, in denen alte oder kranke Menschen oder Kinder
versorgt werden, verboten:

Speisen mit rohen Eiern wie Tiramisu oder selbstgemachte

Majonnaisen

Roh- oder Vorzugsmilch und daraus hergestellte Produkte

Alle in der Kiiche arbeitenden Personen miissen nach

§ 43 Infektionsschutzgesetz eine Erstbelehrung beim
Gesundheitsamt absolvieren. Die jdhrlich vorgeschriebenen
Folgebelehrungen kénnen auch woanders besucht werden.
Zusatzlich muss nach § 4 Abs. 2 LMHV eine Schulung in
Personalhygiene ebenfalls jahrlich fiir alle in der Kiiche
Tatigen erfolgen. Diese Schulungen missen Sie als Lebens-
mittelunternehmer eigensténdig organisieren. Am besten
erfolgt sie zusammen mit der Folgebelehrung nach IfSG.
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Eigenkontrollen verhindern durch regelmafige SicherungsmaBnahmen
mogliche Gesundheitsgefahren, d. h. Sie tiberpriifen lhre Arbeitsabldufe
quasi selbst und regelméafiig. Sie miissen Ihre Eigenkontrolle doku-
mentieren und von jemanden verantwortlich tiberwachen lassen (z. B.
vom Schulverpflegungsbeauftragten) — das dient dem Nachweis, dass
Sie alle Mainahmen ergriffen haben, um mégliche mikrobiologische,
chemische oder physikalische Gefahren abzuwenden, z. B. durch:

Checkliste Wareneingang: Sie priifen die Eingangstemperatur, die
Beschaffenheit der Ware auf Unversehrtheit, den Frischezustand, das
Mindesthaltbarkeitsdatum usw. und dokumentieren das Ergebnis Ihrer
Priifung auf einem einheitlichen Formular.

Checkliste Kiihlgerdte: Sie tberpriifen regelmafiig die Temperaturen
Ihrer Kiihlgerdte und stellen so sicher, dass diese einwandfrei
funktionieren.

Checkliste Reinigungsplan: Sie haben Ihre ReinigungsmaBnahmen
festgelegt und dokumentieren sie nach Durchfiihrung.

Die Gesetze unterscheiden nicht zwischen Kindern und Erwachsenen,
Fach-, Hilfskraften oder Ehrenamtlichen, d.h. sie gelten fiir alle in der
Kiiche mithelfenden Personen. Alle, die in der Schule Lebensmittel
be- und verarbeiten, miissen sich der Verantwortung, die sie fiir die
gesamte Schulgemeinde tragen, bewusst sein und die Hygienegesetze
einhalten. Bei der Mithilfe von Kindern und Jugendlichen ist es ein
Unterschied, ob Sie im Rahmen einer paddgogischen Aktion kleinere
Speisen im Klassenverband zubereiten und verzehren, oder ob Sie
Speisen fiir einen groBeren Personenkreis zubereiten und abgeben.
Sobald Speisen an Dritte abgegeben werden, miissen Sie die
Hygienebestimmungen einhalten. Finden Sie Kompromisse, damit
Schiiler/innen dennoch eingebunden werden kénnen. Altere Schiiler/
innen konnen und miissen an einer Hygienebelehrung teilnehmen, fiir
jingere Kinder lassen sich attraktive Alternativen finden: Beteiligen
Sie sie an der Ideenfindung oder Rezeptgestaltung und nur im
Rahmen von Erndhrungsbildungsaktionen an der Zubereitung von
Lebensmitteln. Auch die jiingeren Schiiler/innen werden einmal alter!

Verzichten Sie grundsatzlich auf den Einsatz kritischer Lebensmittel wie:
rohes Fleisch (besonders Gefliigelfleisch, Hackfleisch, Mett usw.)
roher/geraucherter Fisch

Beachten Sie beim Einsatz von rohen Eiern, dass die daraus herge-
stellten Lebensmittel anschlieSend ausreichend erhitzt bzw. gegart
oder gebacken werden miissen. Wenn Sie rohe Eier verarbeiten, achten
Sie besonders auf einen hygienischen Umgang und auf ausreichende
ReinigungsmaBRnahmen aller Bedarfsgegenstdnde (Arbeitsflachen und
-gerdte, Reinigungstiicher usw.). Probieren Sie aus, ob der Einsatz

von pasteurisierten und damit sicheren Ei-Produkten fiir Sie eine
Alternative ist. Fiir Milchprodukte gilt insbesondere die Einhaltung der
Kiihlkette sowohl beim Transport als auch bei der Ausgabe.

Letztendlich liegt die Verantwortung fiir hygienisch einwandfreie Lebens-
mittel immer beim Betreiber des Kiosks oder der Cafeteria bzw. bei
demjenigen, der sich aus der Schulgemeinde fiir den Betrieb verantwortlich
erklart hat oder verantwortlich benannt wurde. Entscheidend ist, dass
sich jemand verantwortlich dem Thema Hygiene annimmt. Wichtige
Informationen und Hilfestellungen finden Sie in ,,Sauber is(s)t gesund®,
einer Broschiire des Ministeriums fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz des Landes NRW unter www.munlv.nrw.de
Rubrik: Verbraucherschutz/Publikationen. Ratgeber zur Kiichenhygiene
in der Gemeinschaftsverpflegung finden Sie auch beim aid infodienst
e.V. (Anschrift siehe Seite 43f).

Ministerium fiir Umwelt und

Naturschutz, Landwirtschaft und

Verbraucherschutz des Landes NRW
www.munlv.nrw.de
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Rezepte

Getranke

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Fruchtbowle (ca. 6 Portionen)

Zutaten:

400 g Friichte der Saison

(z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen, Apfelsinen, Kiwi)
Saft einer Zitrone

500 ml Apfelsaft

500 ml Mineralwasser

Zubereitung:

Friichte in mundgerechte Stiicke schneiden und in ein Bowlegefaf
oder eine Karaffe geben. Mit Zitronensaft betrdaufeln, Apfelsaft und
Mineralwasser aufgiefien.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Rotes Saftgetrank (ca. 8 Portionen)
Zutaten:

1500 ml Friichtetee (aus 7 - 8 Teebeuteln)
500 ml Apfelsaft- oder Orangensaft

Zubereitung:
Den Tee abkiihlen lassen und mit dem Saft mischen. Nach Belieben
mit Eiswirfeln, kleinen Apfel- oder Orangenstiicken servieren.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ank (ca. 6 Portionen)
Zutaten:
600 ml Mineralwasser
200 ml Orangensaft
100 ml Johannisbeernektar
100 ml Grapefruitsaft

Zubereitung:
Wasser und Safte mischen.
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School Sandwich (4 Portionen)

4 Baguettes-Brotchen aus Vollkornmehl (ebenfalls méglich: ein ganzes
Baguettes in vier Stiicke schneiden oder Vollkorntoast verwenden)

4 EL Krautercreme (s. Rezept S. 36) oder Frischkadse

4 Scheiben gekochter Schinken

zur Dekoration: Salatblatter, Tomaten- und Gurkenscheiben,
Paprikastreifen

Die Baguettes-Brotchen aufschneiden, beide Halften mit der Krauter-
creme bestreichen. Mit Salatblatt, Rohkost und Schinken belegen und
die Halften zusammenklappen. Als Frischkdseersatz eignet sich auch
etwas Tomatenmark, Senf oder Pesto.

Asia-Brotchen (1 Portion)

1 Vollkornbrotchen oder ein Stiick Vollkornbaguette
1 TL Erdnussbutter

2 Scheiben Putenbrustaufschnitt

2 EL Sojasprossen

2 Salatblatter

Jodsalz, Pfeffer

Brotchen aufschneiden und die untere Halfte mit Erdnussbutter
bestreichen. Salatbldtter, Putenbrustaufschnitt und Sojasprossen
darauf verteilen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und die obere
Brotchenhalfte darauf klappen.

Brotchen ,,a la Italia* (1 Portion)

1 Vollkornbrotchen
2 TL griines Pesto
1 kleine Tomate
50 g Mozzarella
Basilikumblatter

Brétchen aufschneiden, beide Halften mit dem Pesto bestreichen. Die
Tomate waschen, den griinen Stielansatz entfernen und in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden, abwechselnd mit
der Tomate auf die untere Brotchenhilfte schichten. Mit Basilikum
garnieren, die zweite Brotchenhilfte dariiber legen.

Pizza-Brotchen (fir 40 Brotchenhilften)

20 Vollkornbrotchen

1 Becher siiSe Sahne (200 ml)

2-3 El Tomatenmark

2 EL Oregano

400 g geriebener Emmentaler

250 g Mais (Glas, Dose oder TK-Ware)

2 Paprika, griin und rot (rund 400 g)

400 g Champignons in Scheiben (aus Glas-Konserven)
Jodsalz, Pfeffer

Brotchen aufschneiden und mit der Schnittflache nach oben auf
Backbleche legen. Paprika und ggf. die Pilze klein schneiden und
mit den {ibrigen Zutaten in einer groen Schiissel mischen und den
Gewiirzen abschmecken. Jeweils 1 dick gehduften EL des Belages auf
die Brotchen geben. In den kalten Ofen schieben, bei 180 °C Umluft
15 — 20 Min. {iberbacken.

Hierzu einfach die Menge an Mais, Paprika und Pilzen um insgesamt
200 g reduzieren und 200 g gekochten, klein gewdirfelten, Schinken
zugeben.

Hierzu werden alle Zutaten — bis auf die Brotchen — ersetzt.

400 g Broccolirdschen, 100 g Champignons, 1 kleine Zwiebel,

1 TL Rapsol, 150 g saure Sahne, 200 g geriebenem Kése,

1 1/2 TL Oregano, Jodsalz und Pfeffer

Broccoli in kleine Roschen teilen und kurz blanchieren. Champignons
und Zwiebel klein schneiden und im Rapsél kurz anbraten. Alle
Zutaten miteinander vermischen und wiirzen.

Der Belag lasst sich nach Lust und
Laune variieren. Er kann auch am Tag
zuvor vorbereitet werden, wenn er im
Kihlschrank gelagert wird.
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M6hrenquark (ca. 10 Portionen) Fruchtiges Miisli (ca. 30 Portionen)

150 g Quark, 20 % Fett i. Tr. Miislimischung aus:
9 EL siiBe Sahne, 90 ml 500 g Getreideflocken (Hafer, Weizen, Gerste)
150 g geriebene Mdohren 100 g Sonnenblumenkerne
1 TL Meerrettich, gerieben 100 g Leinsamen
5 TL Zitronensaft, Jodsalz 100 g Sesam 30 g Mislimischung
100 g Rosinen 120 g Obst nach Jahreszeit
50 g Kiirbiskerne (Apfel, Birnen, Erdbeeren)
Quark mit Sahne verriihren, anschliefend die anderen Zutaten 50 g Niisse 100 ml Milch/Joghurt, 1,5 % Fett

untermischen. Mit Jodsalz abschmecken.

Obst waschen und zerkleinern, mit dem Milchprodukt und der

Schnelle Krdautercreme (ca. 20 Portionen) Muslimischung vermengen.
300 g Frischkase Nussecken (32 Stiick)

100 g Quark, Magerstufe
6 EL Milch (1,5 % Fett)
4 EL Krduter, fein gehackt 4,00 g Weizenvollkornmehl
Jodsalz, Pfeffer 100 g brauner Zucker oder Honig
200 g Butter oder Margarine
2 Eier (alternativ pasteurisiertes Ei-Produkt)
Frischkdse und Quark mit der Milch verriihren und mit den Krautern ver-
mischen. Mit den Gewiirzen pikant abschmecken. Gut geeignet ist z. B.
Kresse, der Quark schmeckt aber auch mit Schnittlauch oder Basilikum. 200 g Marzipanrohmasse
3—-4 EL Wasser
400 g Haselnusskerne, gemahlen
Maohren-Paprika-Aufstrich (ca. 20 Portionen) 100 g Butter oder Margarine
170 g brauner Zucker oder Honig
100 g Schmand
250 g Frischkédse 2 MS Vanille, gemahlen
3 EL gemischte Krauter
1 Mohren, fein gerieben

1/2 rote Paprika, in kleine Wiirfel geschnitten Aus Mehl, Zucker oder Honig, Butter und den Eiern einen Teig kneten

1/2 griine Paprika, in kleine Wiirfel geschnitten und diesen auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Alle iibrigen

evtl. Staudensellerie, in feine Wiirfel geschnitten Zutaten in einer Pfanne bei geringer Hitze zu einer glatten Masse Die Nussecken schmecken Kindern und

Jodsalz, Pfeffer, Paprika verriihren und gleichmafig auf dem Teig verteilen. Bei 200 °C etwa 20 Erwachsenen hervorragend, aber sie
Minuten backen und noch warm in dreieckige Stiicke schneiden. Gas: sind auch recht fett- und zuckerreich.
Stufe 3 | Strom: 200 °C | Backzeit: 20 Minuten Daher nur kleine Mengen geniefen,

Alle Zutaten miteinander vermischen und pikant abschmecken. der Rest lasst sich ohne Qualitatsver-

Sehr dekorativ ist der Aufstrich, wenn er mit Paprikastreifen oder luste gut einfrieren. Schmecken auch

Mohrenscheiben serviert wird. ohne Marzipan.
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Quarkkuchen (20 Stiick)

250 g Butter oder Margarine

200 g Zucker oder Honig

1 Prise Vanillemark

1 Ei (alternativ pasteurisiertes Ei-Produkt)
1 Prise Jodsalz

500 g Weizenvollkornmehl

1 Packchen Backpulver

1 kg Magerquark

1 Packchen SoBenpulver Vanille-Geschmack
1 Ei (alternativ pasteurisiertes Ei-Produkt)
200 g Zucker oder Honig

2 EL Zitronensaft

50 g Rosinen

Butter oder Margarine und Zucker oder Honig schaumig schlagen.

Das Ei unter die Masse rithren, Weizenmehl zur Halfte essloffelweise
unterrithren und Vanillemark, Backpulver und eine Prise Jodsalz
hinzugeben. Den Rest des Mehls auf den Teig geben und mit den
Handen oder mit 2 Gabeln unterarbeiten, damit eine kriimelige Masse
entsteht. Fir die Fillung den Quark, das Sofenpulver, 1 Ei, Zucker
oder Honig und Zitronensaft verriihren. Dann die Rosinen unterheben.
Gut die Hélfte des Teigs auf ein gefettetes Backblech geben und gut
andriicken. Die Quarkfiillung darauf streichen. Den Rest des Teigs als
Kriimel daruiber verteilen.

Bei 175 °C etwa 35 Minuten backen.
Gas: Stufe 2 | Strom: 175 °C | Backzeit: 35 Minuten

Obstsalat (s-10 Portionen)

5 kleine Apfel

5 Birnen

500 g Pflaumen oder Trauben

Saft einer Zitrone

50 g gehackte Haselniisse oder Walniisse
100 ml Apfelsaft

Honig oder Zucker

Apfel und Birnen waschen, das Kerngehiuse entfernen und in kleine
Stiicke schneiden. Pflaumen waschen, entsteinen und vierteln.
Zitronensaft, Niisse, Apfelsaft und bei Bedarf 1 TL Honig oder Zucker
unter das Obst mischen.

Gemiisespiefle (10 Stiick)

200 g Kohlrabi
250 g Mdohren
2 Gurken

10 Radieschen
Holzspie3e

Die Kohlrabi und die M6hren waschen und schélen. Kohlrabi mit
einem Buntmesser in kleine Rauten, die Mdhren in diinne Scheiben

schneiden. Die Radieschen waschen. Die Gurken waschen und schalen.

Dabei vier schmale Streifen der griinen Schale stehen lassen. Die
Gurken in Scheiben schneiden. Das Gemiise abwechselnd auf 10
SpieBe stecken und auf einem Teller anrichten. Fiir einen gesunden
Knabberspafl konnen Sie auch Zucchini, Tomaten oder Paprika
verwenden.

Evtl. mit Dip servieren (s. Seite 36).

Schmeckt gut zu Quark oder Joghurt.
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Die Mohren-Krduter-Tarte schmeckt
heif} und kalt. Die Tarte schmeckt
herrlich frisch mit Krauterquark.

Gemiisepizza - Quark-0l-Teig (ca. 8 Stiicke)

200 g Quark

6 EL Milch, 1,5 % Fett

6 EL Ol, 60 g und etwas Ol zum Einfetten des Backblechs
1 Ei (alternativ pasteurisiertes Ei-Produkt)

1/2 TL Salz

400 g Weizenvollkornmehl

1 Packchen Backpulver

1 Dose Pizza-Tomaten (450 ml)

1,5 kg gemischtes Gemise (z.B. Zucchini, Paprika, Tomaten,
Champignons, Blattspinat, Zwiebeln)

2 Knoblauchzehen

1 EL Ol

1 TL Oregano

1 TL Majoran

250 g geriebener Kase (z. B. Gouda)

Pfeffer, Jodsalz

Quark, Milch, Ei, Ol und Salz verriihren, mit dem Weizenvollkornmehl
und dem Backpulver einen glatten Quark-Ol-Teig bereiten und ca. 15
Minuten ausquellen lassen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Klebt der Teig, noch etwas Weizenvollkornmehl zugeben.
Fiir den Belag das Gemiise zerkleinern (Scheiben, Streifen, Wiirfel),
Zwiebeln in Scheiben schneiden und mit den gepressten Knoblauch-
zehen in heiem Ol kurz andiinsten. Feste oder auch sehr wasserreiche
Gemiisestiicke kdnnen kurz mitgediinstet werden (z. B. Zucchini, Cham-
pignons). Die Krauter und Gewiirze zugeben und pikant abschmecken.
Tomatensauce und die Gemiisemischung auf dem Teig verteilen und
das gediinstete Gemiise dazugeben. Die Pizza mit geriebenem Kéase
bestreuen und im Backofen bei 200 °C ca. 20-25 Minuten backen.

Mohren-Krauter-Tarte (8 - 12 Stiicke)

100 g Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
50 ml Rapsol
100 g geriebener Kase, z. B. mittelalter Gouda, Emmentaler oder Bergkdse

2 Zwiebeln (100 g)

2 Knoblauchzehen

3 Eier (alternativ pasteurisiertes Ei-Produkt)

1/2 Bund Petersilie oder 2 EL getrocknete oder tiefgekiihlte Petersilie
1 Bund Schnittlauch oder 4 EL getrockneter oder tiefgekiihlter Schnittlauch
3 Mohren (300 g), Jodsalz, Pfeffer

Mehl, Rapsdl, geriebenen Kése, klein geschnittene Zwiebel, zerdriickte
Knoblauchzehen, Eier, Gewiirze und gewaschene Krduter und geschalte
und grob geraspelte Mohren zu einem Teig verrithren. In eine gefettete
Tortenform geben und in den kalten Backofen stellen. Bei 160-170 °C
rund 35—45 Minuten backen. Gas: Stufe 2 | Strom: 160-170 °C |
Backzeit: 35—-45 Minuten

Statt der Mohren kdnnen auch Zucchini oder eine Mischung aus
beidem verwendet werden.

Maultaschensuppe (4 - 6 Portionen)

300 g Maultaschen, mit Gemiise- oder Fleischfiillung
650 ml Gemisebriihe

3 Mdhren (300 g)

Schnittlauch, Jodsalz, Pfeffer

Mbohren schalen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden. Die Maul-
taschen in die kochende Gemiisebriihe geben und die Mohren zufiigen.
Alles etwa 10 Minuten bei kleiner Flamme kochen. Mit gewaschenem
Schnittlauch und evtl. Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Dazu passen Toastbrot
oder Vollkornbrotchen.

In der Briithe klein geschnittene Frithlingszwiebeln oder Lauch
mitgaren.

41



Kartoffelsuppe (4 - ¢ Portionen)

Barenstarke Kinderkost
800 g Kartoffeln, 1 1/2 | Gemiisebriihe, 1 MGhre (100 g), 1 Stange 100 einfache Rezepte vom Friihstiick bis zum Abendessen
Lauch (150 g), 100 g Sellerie, 2 Zwiebeln (100 g), 1 EL Rapsdl (10 g), 240 Seiten zum Preis von 9,90 Euro
100 ml Sahne, Jodsalz, Pfeffer
Bestellmoglichkeiten:  per Internet - www.vz-ratgeber.de
per E-Mail - publikationen@vz-nrw.de

Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. Das Gemiise ebenfalls waschen, per Telefon - 0211 / 3809-555

zerkleinern und die Zwiebeln fein hacken. Zwiebeln, Gemiise und Kartoffeln ‘ ==Y

im Ol andiinsten und mit der Gemiisebriihe auffiillen. Suppe 15 bis 5y T ARY ;

20 Minuten kochen und piirieren. Mit den Gewiirzen und der Sahne W verbraucherzentrale

abschmecken. Dazu passen Toastbrot oder Vollkornbrétchen.
Eine umfangreiche Rezeptsammlung fiir die Pausenverpflegung haben Bérenstarke
Eltern des Gymnasiums in Korschenbroich entwickelt. Sie finden die Kinderkost
Rezepte unter: www.elternschaft-gyko.de Eatach schaell M e

oo bl g

Rubrik: Mitwirkung/Elternprojekte/Rezepte

Apfelquark (10 Portionen) Ansprechpartnerin: Diplom-Oecotrophologin Mechthild Freier,
Korschenbroich

2-3 sduerliche Apfel (z. B. Cox Orange), 500 g Quark (Magerstufe),

100 ml Milch (1,5% Fett), 3 TL Zitronensaft, Zimt nach Geschmack,

Honig oder Zucker
aid-Erndhrungspyramide - Wandsystem mit Fotokarten
Bestell-Nr. 15-3884 zum Preis von 79,00 Euro

Quark mit Milch glatt rithren und Zitronensaft dazugeben. Eventuell mit

einer Prise Zimt abschmecken. Apfel waschen, reiben und unterheben. aid-Erndhrungspyramide - Didaktisches Poster, A 1
Wenn es einmal ganz schnell gehen Bestell-Nr. 15-3914 zum Preis von 3,00 Euro
soll, verriihren Sie 500 g Apfelmus
mit 500 g Quark und wiirzen die Bestellmdglichkeiten: per Internet - www.aid-medienshop.de
Siispeise mit Vanillepulver. Vanille-Joghurt mit Obstspief3 (2 Portionen) per Telefon - (02225) 92 61-46
per Fax - (02225) 92 61-18

Eine gute Moglichkeit, preisgiinstig 400 g Naturjoghurt (1,5 % Fett), 1 EL Vanillezucker, Obst der Saison
Vanillezucker selber herzustellen ist, wie Kirschen, Erdbeeren, Himbeeren, Apfel, Birnen etc., Zahnstocher oder
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