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Vorwort

Gemeinsame Mahlzeiten sind in unseren Kita wichtiger Bestandteil des Alltags und
des Zusammenlebens. Eltern, Kinder und Mitarbeitende haben verschiedene — und
zum Teil sich widersprechende - Erwartungen an eine Mahlzeit. Gesund soll das
Essen sein, ausgewogen, saisonal, nahrstoffschonend zubereitet, nicht zu teuer, und
gut schmecken soll es naturlich auch. Ebenso besteht der Wunsch nach Abwechslung
und doch soll es maglichst immer das Lieblingsessen sein. Ausserdem sollte die
Tischatmosphéare gut sein, nicht zu laut und nicht zu langweilig. Auch der richtige
Gebrauch von Besteck und ein Mindestmass an Tischmanieren sind gefordert.

Alle diese Erwartungen unter einen Hut zu bringen, das ist die tagliche
Herausforderung an unsere Kinder und an unsere Mitarbeitenden.

Es ist uns ein grosses Anliegen, dass unser Verpflegungsangebot sowohl gesund und
kindgerecht ist, als auch 6kologische, sozial-ethische und padagogische Aspekte
berucksichtigt.

Ein Ernahrungskonzept, das von allen Mitarbeitenden getragen wird, soll die
Rahmenbedingungen schaffen und Standards festlegen, damit die Erwartungen und
Anforderungen rund ums Essen so gut wie mdglich erfillt werden kénnen.

Trotzdem soll die Individualitat jeder Kochin und jedes Kochs erhalten bleiben. Ein
Einheitsbrei ist nicht das Ziel, im Gegenteil!

Das Ernédhrungskonzept stellt die Grundhaltung der Kita Wirbelwind zu den

Themen Erndhrung und Padagogik rund ums Essen dar. Es entstand in
Zusammenarbeit mit der Geschéftsleitung, der Padagogischen Leitung, der Kochin
und dem Koch und den Gruppenleitungen.

Ihnen allen mdchte wir an dieser Stelle herzlich danken fur die gute und konstruktive
Zusammenarbeit.

Mirjam Veglio
Claudia Invernizzi

Geschaftsleitung

Im August 2018



1. Einkaufen

Gesunde Erndhrung beginnt beim Einkaufen der Lebensmittel. Eine hohe
Qualitat der Lebensmittel ist Voraussetzung fur eine gesunde Ernahrung.
Um Vitamine und N&hrstoffe mdglichst vollstandig zu erhalten kaufen wir frisch
ein, und halten nur so wenige Vorrate, wie notig.

Wir kaufen grundsatzlich in der Nahe ein und bevorzugen kurze
Transportwege.

Wir kaufen ausschliesslich Schweizer Fleisch aus tiergerechter Haltung und
Fisch mit dem MSC-Label.

Wir kaufen saisonale Friichte ein. Exotische Friichte werden zurtickhaltend
zwecks Vielfalt des Angebots eingekaulft.

Wir kaufen moéglichst saisonales Gemise aus der Region. Im Winterhalbjahr
kénnen zuriickhaltend Ausnahmen zwecks Vielfalt des Angebots gemacht
werden.

Wir kaufen mit Augenmass ein und beachten die Verhaltnisméassigkeit

Wir kaufen auch bei Grossverteilern, aber keine Produkte der Billiglinien.
Aktionen und Billiglinien bertcksichtigen wir vor allem im Non-Food-Bereich.
Wir kaufen keine Fertiggerichte. Wir verzichten weitgehendst auf vor- oder
halbgefertigte Produkte und Lebensmittel aus Dosen.

Lebensmittel, die synthetische Farb- und Konservierungsstoffe, kiinstliche
Aromen und Geschmacksverstarker enthalten, werden nur in geringen Mengen
eingesetzt.

Tiefgekuhlte Fertigprodukte werden nur in Ausnahmefallen

Tiefgekuhltes Gemuse kann eingesetzt werden, wenn das Gewulnschte nicht
frisch erhéltlich ist.

2. Menuplanung

Wir sorgen fUr eine ausgewogene Erndhrung, indem wir unser Frihstick,
Mittagsmenu sowie Zvieri aufeinander abstimmen.

Die Menus werden nach der Erndhrungspyramide zusammengestellt. Dadurch
erhalten die Kinder alle Lebensmittelgruppen, die zu einer gesunden Ernahrung
gehoren und werden mit allen lebenswichtigen Néahrstoffen versorgt.

Die Menuplane werden fir die Kinder und Eltern gut sichtbar ausgehangt.

2.1 Getranke

Getranke werden den Kindern den ganzen Tag Uber zur Verfigung gestellt. Wasser ist
das wichtigste Lebensmittel tberhaupt, deshalb gibt es in der Regel Wasser oder
ungesusste Tees. In Ausnahmeféllen werden auch verdinnte Fruchtsafte angeboten.

2.2 Fruhstick und Zvieri

Idealerweise bildet das Frihstiick eine ausgewogene Mahlzeit, die aus
Milchprodukten, starkehaltigen Komponenten (Brot), sowie frischen Friichten besteht.
Als Streichfett wird ausschliesslich Butter verwendet.

Auch zum Zvieri gehdrt immer eine frische Frucht oder Gemiserohkost, die je nach
Menuplan mit Milch- und Getreideprodukten ergénzt werden kann.



2.3 Mittagessen
Ein ausgewogenes Mittagessen besteht aus:

einer Eiweissquelle (Fleisch, Fisch, Kase, Ei, Milchprodukte, Tofu, Quorn,
Hulsenfruchte,...)

einer Starkebeilage (Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Brot, Mais, Griess, Ebly oder
diverse Getreide...)

Gemuse (roh oder gekocht) und Salat (Blatt- oder Gemusesalat)

Zusatzlich legen wir Wert auf die folgenden Punkte:

Hochstens dreimal pro Woche gibt es Fleisch.

Mindestens einmal pro Monat gibt es Fisch.

Ein regelmassiger Einsatz von Vollkornprodukten wird angestrebt.
Milchprodukte werden vor allem in ungezuckerter Form angeboten. Bei Bedarf
kann mit Honig, Ahornsirup oder &hnlichem gestisst werden.

Sussigkeiten oder Dessert gibt es maximal 1-2 Mal pro Woche.

e Feste und Geburtstage werden gebuhrend gefeiert, da wird nicht am Genuss
gespart!

2.4 Babyernéahrung

Eltern bringen die Babynahrung selber mit. Es wird nur gekihlte oder gefrorene
Muttermilch entgegengenommen. Dasselbe gilt fir den Babybrei. Nach der Breikost
werden die Kinder in Absprache mit den Eltern an das Essen vom Tisch herangefuhrt.

3. Kochen

e Bei uns wird taglich frisch gekocht! Wir achten dabei auf eine
nahrstoffschonende Zubereitung der Nahrungsmittel.

e Warmhaltezeiten werden so kurz wie moéglich gehalten.

e Fir die kalte Kiiche verwenden wir hochwertiges, kaltgepresstes Oliven- oder
Rapsoél. Aus Geschmacksgriinden kénnen diese auch durch andere Ole
(Karbiskern-, Distel- oder Nussol etc.) erganzt werden.

e Fir die warme Kiche verwenden wir hochwertiges, Oliven- oder Rapsoél, Butter.

e Wir achten auf einen sparsamen Umgang mit Fett und Salz.

e Es wird darauf geachtet, dass mdglichst wenige Reste anfallen ebenso, dass
wir so wenig Lebensmittel wie mdglich entsorgen mussen.

e Selbstverstandlich werden alle Hygienevorschriften eingehalten und deren
Einhaltung durch die Lebensmittelinspektion regelmassig kontrolliert.

e Die Speisen werden optisch ansprechend angerichtet, das Auge isst mit!

e Wenn es uns die Zeit erlaubt, machen wir so viel wie moglich selber, am besten
gemeinsam mit den Kindern (z.B. Brot, Kuchen backen, Konfitlren ...).

e Selbstverstandlich nehmen wir Riucksicht auf Allergien, Unvertraglichkeiten und

e religidse Vorschriften.

e Wenn notig wird fur die betroffenen Kinder speziell gekocht.



4. Okologie

Wir kaufen vor Ort ein und bevorzugen kurze Wege.

Verpackungen werden soweit es geht vermieden. Was an Verpackungsmaterial anfallt
wird getrennt und fachgerecht entsorgt.

Rustabfélle und Speiseresten werden mit der Grinabfuhr entsorgt.

5. Partizipation der Kinder

Es ist uns ein Anliegen, dass die Kinder so viel wie moglich an allem, was zu ihrer
Ernahrung dazu gehort, teilhaben kdnnen. Sie sollen erfahren und erleben dirfen, wo
ihr Essen her und wie es auf den Tisch kommt.

Zu ihrem 4. Geburtstag durfen die Kinder einen Menuwunsch anbringen. Dieser wird
so weit wie moglich bericksichtigt.

Die Kinder sollen auch altersentsprechend in der Kiiche und am Tisch mithelfen
durfen. Sie lernen so im Alltag selbstverstandlich, einen Tisch zu decken,
abzuraumen, oder ein anderes Amtli rund um die Mabhlzeit zu tibernehmen. Dabei
steht die Sicherheit im Vordergrund. (Heisses, Glaser, Messer)

6. Erndhrung ist keine Nebensache — padagogische Grundhaltung

Die Rahmenbedingungen in der Kita fordern die Entwicklung der Ess- und Tischkultur
bei Kindern. Die Mahlzeiten sollen in ruhiger und kommunikativer Atmosphare
eingenommen werden kénnen. Beteiligungsmaoglichkeiten fur Kinder bei Tischdiensten
(Speisenverteilung, Tischabrdumen) fordert ihre Selbstandigkeit, dabei steht die
Sicherheit im Vordergrund. (Heisses, Glaser, Messer etc.)

Mahlzeiten und Zwischenmahlzeiten sind fester Bestandteil in der Planung des
Tagesablaufs und werden als "Lernsituation" genutzt. Dazu gehdren: Gesprache mit
den Kindern (z.B. Uber Tagesereignisse, Aspekte der Nahrung) und Forderung bzw.
Nutzung der Selbstandigkeit.

e Handewaschen vor dem Essen ist selbstverstandlich

e Ein frisch gekochtes, fein schmeckendes Essen zu geniessen soll keine
Nebensache sein. Im Idealfall spricht so eine Mahlzeit alle Sinne an: wie das
Essen aussieht, riecht, schmeckt und sich anfuhlt ist fir Kinder entscheidender
als die Frage, ob es gesund ist. Genuss braucht seine Zeit und will gelernt sein.

e Eine gemeinsame Mabhlzeit ist auch gepragt von Momenten der Begegnung und
einer Vielfalt von Gefiuihlen. Deshalb sind Mahlzeiten selbstverstandlich auch
padagogisch relevante Situationen.

e Wir wollen die Selbstandigkeit unserer Kinder férdern, indem sie ihnrem Alter
entsprechend an das Essen mit Besteck und den Gebrauch einer Serviette
herangeflhrt werden. Die Kinder werden unterstitz ihr Hungergefihl selber
einzuschétzen.

e Unsere Mitarbeitenden sind Vorbilder in Verhalten am Tisch. Sie sind sich ihrer
Rolle bewusst und leben die Tischregeln vor. Sie wenden sich auch bei Tisch
mit echtem Interesse den Kindern zu, nehmen sie ernst und begegnen ihnen
humorvoll. Die Kinder werden beim Essen nicht standig beobachtet, belehrt
oder reguliert, und Essen wird nicht als Mittel zur Belohnung oder Bestrafung
eingesetzt. Die gemeinsame Mabhlzeit ist kein geeigneter Platz flr
Machtkampfe.



e Die Kinder werden immer zum Probieren einer Speise ermuntert, aber nie zum
Essen gezwungen.

e Das Essen darf personlich beurteilt, aber nicht abgewertet werden.

e Genugend Zeit und Rituale sind wichtiger Bestandteil der Mahlzeitengestaltung.
Sie geben Sicherheit und férdern eine ruhige Stimmung. In jeder Kita werden
sie altersentsprechend und angemessen eingesetzt, um eine Mahlzeit zu
beginnen und/oder zu beenden.

e Zu einer einladenden Stimmung bei Tisch tragen den Kindern angemessenes
Mobiliar, ansprechende Dekorationen, angenehmes Licht und larmdammende
Massnahmen bei.

e Zahneputzen nach dem Essen gehdrt selbstverstandlich dazu.

7. Vertretung der Kochin / des Kochs

In jedem Betrieb ist geregelt, wer kocht, wenn die Kéchin/der Koch einmal krank ist
oder Ferien hat. Die Vertretung wird von der Kéchin/dem Koch praktisch in die Arbeit
eingefihrt.

8. Austausch rund um die Kiiche

Die Koéchin und der Koch treffen sich regelmassig zum Austausch. Zwei

Sitzungen finden pro Jahr statt und werden analog der Teamsitzungen mit einem
Sitzungsgeld entschéadigt. Hier haben die Kéchin und der Koch Gelegenheit, sowohl
Rezepte, Tipps und Tricks auszutauschen, als auch organisatorische und strukturelle
Fragen gemeinsam zu besprechen.

Die zustandige Leitung der Kita und ihre Kochin/ihr Koch tauschen sich regelméassig
aus. Quartalsweise findet zudem eine gemeinsame Besprechung zusammen mit den
Gruppenleitungen statt. Dabei kbnnen Anliegen, die das Team an die Kéchin/den
Koch und die Kochin/der Koch an das Team hat, gemeinsam besprochen werden.
Damit wird auch deutlich gemacht und wertgeschéatzt, dass die Kochin/der Koch ein
wichtiger Teil vom Team ist.

9. Uberpriifung des Ernahrungskonzeptes

Die Einhaltung der Ernéhrungsstandards wird von der zustandigen Leitung der Kita
zusammen mit der Kéchin/dem Koch fortlaufend tberprift. Im Rahmen des jahrlichen
Mitarbeitergespraches konnen Anliegen der Kdchin/des Kochs und Leiterinnen
ebenfalls besprochen und allféllige Massnahmen in die Wege geleitet werden.



