Verpflegungsleitbild der , Kleinen Strolche”

Unser Verpflegungsangebot umfasst eine Brotzeit am Morgen, Mittagessen und eine Brotzeit am
Nachmittag. Bei der Verpflegung der Kinder orientieren wir uns am Qualitatsstandard der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung (DGE), bzw. den Bayerischen Leitlinien fiir Kindergartenverpflegung.
Unser acht Wochen Speiseplan wird so erstellt:

-Kein Mittagsgericht kommt zweimal vor

-Wir achten auf regionale, saisonale Produkte, interkulturelle Gerichte, und natdrlich auch
Kinderwiinsche

-Die Speisen sind fir alle Altersgruppen die von uns bekocht werden geeignet. Das heildt wir
bekochen auch das Familienzentrum mit vielen Erwachsenen Gasten, und der Demenz-
Tagesgruppen.

-Wir bieten den Eltern auch die Moglichkeit Essen mit nach Hause zunehmen.
Sprechen sie uns an. AuBerdem freuen wir uns sehr,

wenn Familien unseren Mittagstisch im ,,Cafe Dompfaff“ in Anspruch
nehmen.

Getrdanke

Unseren Kindern stehen zu jeder Zeit und zu allen Mahlzeiten Wasser und ungesiifite

Tees zur Verfiigung. Die Kinder kénnen sich in allen Bereichen selbstbedienen.
Essen
Friihstiick beginnt in der Krippe etwa um 9.15 Uhr und im Kindergarten um 9.30 Uhr

Zum Frihstick gibt es in den Krippengruppen Vollkornbrot mit Butter oder Frischkdse, und im
Wechsel Marmelade (auch selbst gemacht), Kase und Wurst. Einmal in der Woche bieten wir ein
selbstgemachtes Musli mit Joghurt und Fruchtmus an. Bei der Brotauswahl achten wir auf die
Vertraglichkeit und das Alter der Kinder, und steigen nach einer Eingewhnungszeit auf Vollkornbrot
um. Dazu wird immer saisonales Obst oder Rohkost gereicht

Im Kindergarten gibt es jeden Morgen Haferflocken oder Musli zum selbstnehmen und mischen, und
Vollkornbrot mit verschiedenen Beldgen (s.o.). Obst oder Rohkost darf da nattrlich nicht fehlen.

Das Mittagessen wird jeden Tag frisch gekocht. Die Krippe isst etwa um 11.15 Uhr und der
Kindergarten um 12.15 Uhr.

Die Kinder haben die Moglichkeit durch Wunschgerichte Einfluss auf den Speiseplan zu nehmen. Der
Speiseplan hangt fir die Eltern im Eingangsbereich aus. Zu den Brotzeiten bieten wir frisches Obst
oder Rohkost an, und in jeder Gruppe steht immer eine Schiissel mit frischem Obst um den kleinen
Hunger zwischen durch zu stillen.



Die Nachmittagsbrotzeit startet in der Krippe um 14 Uhr und im Kindergarten um 14.45 Uhr. Dazu

i bieten wir selbst gebackene Muffins, Zopf, Friichtequark oder Joghurt
an, Rohkostteller mit Dip, Pizza, oder Vollkornsemmeln mit Belag. Fiir
unsere selbst gebackenen Brotzeiten verwenden wir Dinkelmehl,
Vollkornmehl oder 1050er Mehl (da es einen hoheren
Mineralstoffanteil hat).

Qualitidt der Gemeinschaftsverpflegung

In unserer Kiiche arbeiten eine examinierte Diatassistentin und eine ausgebildete Kéchin mit
langjahriger Berufserfahrung, sowie eine Kiichenhilfe mit geistiger Beeintrachtigung.

Im Rahmen eines Coachings durch das ,,Amt fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten” in Ebersberg
wurde unser Mittags-Speiseplan tberpriift. Bei der Verpflegung der Kinder orientieren wir uns am
Qualitatsstandard der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), bzw. den Bayerischen Leitlinien
fir Kindergartenverpflegung.

Die Kriterien beziehen sich auf 20 Verpflegungstage. Diese haben wir erfiillt.

e 20 x Getreide Getreideprodukte oder Kartoffeln; davon mindestens 4 x Vollkornprodukte und
maximal 4 x Kartoffelerzeugnisse (Pommes, Rosti...)

e 20 x Gemise, davon mindestens 8 x Rohkost oder Salat

e Mindestens 8 x Obst

e Mindestens 8 x Milch oder Milchprodukte

e Maximal 8 x Fleisch/Wurst, davon mindestens 4 x mageres Muskelfleisch

e Mindestens 4 x Fisch

e 20 x Getrdanke

Da wir taglich frisch kochen ist es moglich auf Kinder mit Allergien oder Unvertraglichkeiten
einzugehen. Hierfir ist ein arztliches Attest erforderlich. Des weiteren wird auf religiose
Besonderheiten eingegangen. Sollte doch mal der Schweinebraten auf dem Plan stehen, bieten wir
eine Alternative an. Bei der Auswahl der Lebensmittel wird berlicksichtigt, dass die Verdauung und
die Zahnentwicklung bei den Krippenkindern noch nicht abgeschlossen ist. Die Kinder werden Schritt
flr Schritt an die Normalkost herangefiihrt.

Wir legen Wert auf frische, regionale und saisonale Lebensmittel. Einen Teil des Obstes und Gemdses
bekommen wir durch das Europédische Schulprogramm von der ,Okokiste”, ein Teil der Lebensmittel
haben Bioqualitat. Wir achten auf Produkte ohne Zusatzstoffe und so wenig Salz und Zucker wie
moglich. Um Zucker, Salz und Mll einzusparen, bereiten wir unsere Nachtische, Suppen, SofRen,
Dressings selbst zu. Fruchtjoghurt und Quark kommen sehr gut bei den Kindern an, und auch unsere
selbstgemachten Dips, pikant oder sii3, zur Brotzeit werden gerne gegessen.



Wir verwenden ausschlieflich Bio-Milch, Fisch wird bevorzugt aus MSC Bestanden (nachhaltiger
Fischfang) gekauft. Beim Fleisch achten wir auf das Tierwohl, das unter dem Siegel ,,Ursprung”
vermarktet wird, und bei dem viele Betriebe in Bioqualitdt produzieren.

Rapsol und hochwertige Pflanzenmargarine mit Omega3 Fettsduren ergdnzen unsere Planung.

Einmal pro Woche Fleisch und Fisch ist unser Motto. Sie enthalten wichtige Nahrstoffe und Vitamin,
flr ein gesundes Wachstum der Kinder, und um die Wertschatzung fir diese Produkte zu starken.

Der padagogische Rahmen

Die Mahlzeiten gehoren zu den bedeutsamen Bildungs- Lern- und Erziehungssituationen. In unserer
Einrichtung steht deshalb die Partizipation im Vordergrund. Die Kinder dirfen sich entscheiden, was
und wieviel sie essen, wo sie am Tisch sitzen. Um das Selbstbewusstsein und Verantwortungsgefihl
zu starken helfen die Kinder beim Tischdienst fleilig mit.

Beim Mittagessen werden die Kinder immer vom padagogischen Personal begleitet, um ein
vorbildliches Verhaltensmuster auf die Kinder zu reflektieren. Das gemeinschaftliche Essen leistet
einen wichtigen Beitrag zum sozialen Miteinander, und soll eine harmonische und familiare
Atmosphare schaffen und angemessene Verhaltensmuster bei Tisch vermitteln.

Wir starken die Erndahrungskompetenz der Kinder, um eigene Signale flir Hunger und Sattigung zu
spiren und die Vielfalt der Lebensmittel und der Geschmacker zu genieBen. Unser Ziel ist es die
Kinder zum selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Umgang mit Essen zu befihigen.

Wir haben im Haus fiir die Krippenkinder Esslernteller und kindgerechtes Porzellan, Kinderbesteck,
Glaser, Kannen und Vorlegebesteck.

Damit die Kinder ihre Speisen mit allen Sinnen wahrnehmen kénnen, werden immer wieder

verschiedene Lebensmittel unverarbeitet vom Kiichenteam vorgestellt. Die Kinder diirfen diese mit
allen Sinnen erkunden, und anschlieRend beim Mittagessen wieder entdecken. Dabei werden
bestehende Hygieneregeln beachtet. Dies geschieht um eine Wertschatzung der Lebensmittel zu
vermitteln und um zu zeigen, dass der Rosenkohl anders wachst als der Blumenkohl, oder das



Fischstdbchen mal ein ganzes Tier war. Dabei wird es ermoglicht auf spezielle Fragen einzugehen und
Lebensmittel zu erkunden die man so nicht kennt. Es finden sich auch Gerichte auf dem Speiseplan,
die nicht aus unserem Kulturkreis stammen, und die ein Erweiterung der Geschmackswelt darstellen,
(thailandische Currypasten, und andere exotische Gewlirze oder Lebensmittel helfen uns dabei)

Die Meinung unserer kleinen Géaste ist uns sehr wichtig, die Kinder dirfen immer sagen ob, und was
ihnen geschmeckt hat, oder auch nicht. Sie haben keine Scheu davor sich kritisch zu duRern . Diese
Kritik wird bei der nachsten Speiseplanung berticksichtigt.

Die Kinder diirfen in kleinen Angeboten selbst
Lebensmittel verarbeiten. Dies geschieht im
Rahmen der vorschulischen Erziehung. (Obst
oder Rohkost schnippeln; die Nachmittags-
Brotzeit vorbereiten; oder einen Kuchen backen;
Krauterquark mit Krdutern aus dem eigenen
Krautertopf, der schmeckt am besten;
Martinsganse backen; Weihnachtsplatzchen;
oder Osterfladen) Fiir solche Angebote steht im

Familienzentrum eine eigene Kiiche zur

Verfligung.

Nachhaltigkeit

Beim Einkauf achten wir auf Lebensmittel ohne Kunststoff-Verpackung, und bevorzugen
GrolRgebinde

Wir versuchen Regional, frisch und saisonal einzukaufen . Einen Teil des Obstes und Gemiises
bekommen wir durch das Européische Schulprogramm von der ,,Okokiste”, ein Teil der Lebensmittel
haben Bioqualitat.

Einmal pro Woche Fleisch und Wurst, um einen kleinen Betrag zur CO2 Einsparung zu leisten, und auf
das Tierwohl zu achten. Wir kaufen Fleisch mit dem Siegel ,Ursprung” bei dem viele Betriebe in
Bioqualitat produzieren.

Fisch aus Aquakultur oder MSC Bestanden (Siegel fir nachhaltige Fischerei)

Im Haus versuchen wir Plastikfolie zum Abdecken der Lebensmittel einzusparen und haben dafir
spezielle Deckel fiir Teller und Schiisseln angeschafft.

Unser Mll wird natiirlich in Bio und Restmiill getrennt, und die Kindergartenkinder helfen beim
Wegbringen von Glas und Dosen.

Auch wenn unser Garten nicht viele Moglichkeiten bietet, haben wir einen Krdutertopf und in
Pflanztrégen Gemise angebaut, und verschieden Beerenstraucher laden zum Naschen ein.



