CHINDERHUUDS EBNII

Ernahrungskonzept

Stand: Oktober 2007

1. Leitgedanken

Leitgedanken sind Bausteine, an denen sich Mitarbeitende, Kinder, Trager, Kostentrager und alle, die mit
dem Chinderhuus zu tun haben, in Gegenwart und Zukunft ausrichten kénnen. Das Leitbild soll und muss
von vorfindbaren Gegebenheiten der Einrichtung ausgehen.

Unsere Kiichenleitséitze

*  Wir verstehen das Essen als integratives, vielschichtiges Konzept welches soziale, sensorische, kultu-
relle und padagogische Ansatze vereint.

*  Wir bieten eine ernahrungsphysiologisch gesunde, abwechslungsreiche und ausgewogene Verpflegung
an.

e Wir bericksichtigen bei der Mentiplanung die Jahreszeiten, die Grundsatze unseres Ernahrungskon-
zeptes, wie auch Wiinsche der Kinder.

*  Wir beruicksichtigen Produkte aus artgerechter Haltung und kaufen in der Regel Fleisch, Milch, Milch-
produkte, Eier, Gemuse und Obst aus der Region.

e Wir achten bei der Bearbeitung der Speisen auf schonende, fett- und salzarme Zubereitung.

* Die Ess- und Tischkultur erachten wir als Bestandteil der pAdagogischen Begleitung der Kinder.

e Wirinformieren und sensibilisieren Kinder und Mitarbeitende tber die Grundsatze der gesunden Ernah-
rung.

*  Wir arbeiten nach einem fir unseren Betrieb erstellten Hygienekonzept.

*  Wir orientieren uns an 6kologischen Grundwerten und sind bestrebt, diese fur und mit den Kindern um-
zusetzen.

*  Wir verpflichten uns zu einem kostenbewussten Umgang mit den vorhandenen finanziellen Mitteln.

Kennzeichen der Chinderhuus-Kiiche sind:

- hohe Qualitat

- Vielfalt und Kreativitat im Angebot

- Flexibilitat im Denken und Handeln der Kiichenverantwortlichen

1. Die gesunde Erndhrung

Die Verpflegung im Chinderhuus Ebnit soll vielseitig, gesund und ausgewogen sein. Es ist allerdings eine
Tatsache, dass Kinder gewisse Komponenten anderer erheblich vorziehen und es eine Kunst fiir sich ist,
ihnen eine Verpflegung zu bieten, die sie anspricht und gleichzeitig den oben genannten Bedingungen ent-
spricht.

In der heutigen Zeit essen namlich Kinder und Jugendliche in unseren westlichen Breitengraden grundséatz-
lich zu viel fettes Fleisch, Wurst, Sussigkeiten und Gebéack — und dafir zu wenig Obst, Gemiise und Voll-
kornbrot. Ein wesentlicher Teil der Verantwortung kann auf die Eltern oder erwachsenen Verantwortlichen
des Kindes zurtickgeflihrt werden. Es ist ihre Aufgabe, dem Kind auch in Bezug auf das Essen ein Vorbild zu
sein und so eine Basis fur eine lebenslange gesunde Ernahrung des Kindes zu schaffen.

Eine gesunde Erndhrung basiert auf einer abwechslungsreichen und ausgewogenen Zusammensetzung,
einer schonenden Zubereitung und einer anregenden Prasentation.

- Reichlich: pflanzliche Lebensmittel und Getranke, Vitamine und Mineralstoffe
- Massig: Tierische Lebensmittel
- Sparsam: Fettreiche Speisen und Siisswaren

Obst, Gemiise, Kartoffeln, Getreide, Milchprodukte und mageres Fleisch haben eine hohe Nahrstoffdichte.
Sie enthalten im Verhaltnis zu ihrem Energiegehalt reichlich Vitamine und Mineralstoffe und sind deshalb zu
bevorzugen.

a) Brot und Getreideflocken

Brot und Getreideflocken haben einen hohen Stellenwert in der ausgewogenen Erndhrung. Da in den Rand-
schichten und im Keimling des Getreidekorns besonders viele Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe, Proteine
und ungesattigte Fettsduren stecken, sollte mindestens die Halfte des Getreides als Vollkornprodukte ge-
gessen werden. Es bietet sich die Gelegenheit, gemeinsam mit den Kindern zu backen und ihnen so Voll-
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kornbrot schmackhaft zu machen. So genannte ,Fruhstickscerealien (z.B. Cornflakes) enthalten in der Re-
gel nur noch wenige der urspriinglichen Ballaststoffe, dafir umso mehr Zucker. Haferflocken mit Milch und
Fruchten aufgewertet (Birchermuesli) sind allerdings ein sehr geeignetes Frihstlck fir Kinder.

b) Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Polenta und Getreideprodukte

Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Polenta und Getreideprodukte sind Hauptbestandteil einer warmen Mahlzeit.
Sie liefern hauptsachlich Kohlenhydrate in Form von Stérke, Kartoffeln dariber hinaus hochwertiges Ei-
weiss, Mineralstoffe und Vitamine.

c) Gemiise und Obst

Gemiise und Obst sind wichtige Nahrstofflieferanten. Sie enthalten reichlich ,sekundéare Pflanzenstoffe,
denen gesundheitsférdernde und krankheitslindernde Eigenschaften zugesprochen werden. Viele Kinder
mogen kein Gemuse. Die grosse Geschmacksvielfalt von Obst und Gemdse sollte hier genutzt werden,
denn es ist sicher auch etwas dabei, was das Kind mag.

d) Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte sind vor allem wegen ihres hohen Kalziumgehalts fir den Knochenaufbau und so-
mit fir die gesunde Entwicklung unerlasslich! Wir verwenden Frischmilch in Erganzung mit Magerquark,
Joghurt und Magerkase.

e) Fleisch und Fleischwaren

Fleisch und Fleischwaren liefern vor allem Proteine, Zink, einige B-Vitamine und Eisen. Dennoch sollten
Kinder nicht jeden Tag Fleisch essen, drei bis viermal pro Woche gendiigt. Die Art des Fleisches spielt dabei
keine Rolle, nur mager sollte es sein. Als Proteinersatz kdnnen Hilsenfriichte bevorzugt werden.

f) Eier

Eier sind reich an Vitaminen und Mineralstoffen, enthalten aber viel Cholesterin. Je nach Alter des Kindes
werden ein bis zwei Eier pro Woche empfohlen.

g) Fette und Ole

Fette und Ole sind immer nur sparsam zu verwenden. Olivenél, Pflanzendl und Margarine werden bevor-
zugt.

h) Getrénke

Getranke sind wichtig, um den taglichen Wasserbedarf von mind. 1,5 | zu decken. Kinder sollten schon friih
daran gewdhnt werden, ausreichend das Richtige zu trinken. Geeignete Durstléscher sind Wasser, Mineral-
wasser, verdunnter Fruchtsaft und leicht gesiisste Tees. Limonade, Cola und die meisten Fertigeistees ent-
halten zu viel Zucker und werden nur fiur spezielle Anlasse eingesetzt.

i) Stisswaren

Slisswaren sollten nur ab und zu gegessen werden, z. B. in Form von Nachtisch oder Zwischenmahlzeiten.
Sissigkeiten dienen als Energiespender, sie starken die Nerven und férdern die Lebensfreude.

2. Kultur und Organisation

a) Verantwortung

Wir sind bedacht, zum Wohl der Kinder und des Personals ein gesundes, ausgewogenes und nicht zu kalo-
rienreiches Essen herzustellen. Nebst den Hauptmahlzeiten werden Zwischenmahlzeiten in Form von Zniini
und Zvieri angeboten, welche vorwiegend aus Getranken, Obst, Brot und Sussspeisen bestehen. Die Kinder
werden motiviert, genugend zu trinken und Obst zu essen und lernen, an den Mahlzeiten von allem zu es-
sen.

b) Atmosphare, Esskultur

Wir bemiihen uns, einen entspannten Rahmen zu bieten, damit jede Mahlzeit fir die Kinder ein Genuss sein
kann. Wenn alle oben genannten Punkte eingehalten werden, ist eine Basis vorhanden, um das Wohlbefinden
der Kinder zu steigern und ein Krankheitsrisiko zu vermindern. Wir pflegen eine bewusste Esskultur, die
begleitet ist von Ritualen und Regeln.

c) Gruppenkochen im Heim

Wir bieten den Heimkindern an den vierzehntaglichen Kiichenwochenenden die Mdglichkeit, sich an der
Planung und Zubereitung der Mahlzeiten unter Mithilfe und Anleitung der Sozialpddagogen/innen zu beteili-
gen. Diese verpflichten sich ebenfalls den Grundsatzen des Erndhrungskonzeptes und koordinieren die Me-
nuplanung frihzeitig mit den Kiichenverantwortlichen. Die Planung und Zubereitung der Mahlzeiten ge-
schieht unter grésstmdglichem Einbezug der Kinder. Ihre lebenspraktischen Fahigkeiten werden bei dieser
lustvollen Tatigkeit gefordert.

d) Anzahl Mahlzeiten

Wir bieten den Kindern 5 — 6 Mahlzeiten am Tag an, drei Hauptmahlzeiten und zwei bis drei Zwischenmahl-
zeiten.
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e) Menuplanung

Wir erstellen einen abwechslungsreichen, ausgewogenen und saisongerechten Menuplan. Wir bertcksichti-
gen die Wunsche und Bedurfnisse der Kinder und Erwachsenen innerhalb des vorgegebenen Budgets. Der
Menuplan basiert auf einer birgerlichen Kiiche, beinhaltet auch vegetarische Menus, sowie internationale
Gerichte und beliebte Trends. Didten werden nach Verordnung der Arzte und Sonderwiinsche nach Abspra-
che mit der Gruppenleitung bertcksichtigt. Vegetarische und religits bedingte Essgewohnheiten werden
berucksichtigt.

f) Produktion

Die Menus basieren auf einer einfachen, frisch zubereiteten Kiiche. Je nach Saison werden Krauter, Frichte
verarbeitet. Es werden schonende Zubereitungsarten gewahlt, wie diinsten, braten, backen und selten
schmoren und fritieren.

Die Kinder haben nach Absprache die Méglichkeit, auch wahrend der Woche dem Koch oder seiner Stell-
vertretung bei den Zubereitungen der Mahlzeiten mitzuhelfen.

g) Service

Fir den Service werden die Mahlzeiten fir jede Gruppe auf Platten angerichtet und auf elektrischen Re-
chauds warmgehalten. Die betreuenden Mitarbeiter/innen sind fur den Service zustandig. Je nach Situation
und Alter der Kinder wird den Kindern serviert oder sie dirfen sich selbst auf den Teller servieren. Die Ku-
chenverantwortlichen kimmern sich wahrend den Mahlzeiten um allfélligen Nachschub aus der Kiiche. Das
Abraumen wird auf beiden Gruppen von den Kindern erledigt. Service und Abrdumen ist mit klaren Regeln
organisiert.

h) Einkauf

Wir beziehen die Lebensmittel saisongerecht und wenn méglich aus der Gegend. Es bedarf einer sorgfalti-
gen Planung, damit die Produkte stets frisch und reich an Nahrstoffen sind. Wir achten auf eine saisonge-
rechte Erndhrung. Fisch- und Fleischprodukte werden ausser einigen Fisch- und Gefliigelsorten alle aus der
Schweiz bezogen. Wir beriicksichtigen Aktionen nur, wenn auch die Qualitat stimmt.

Die Eingangskontrolle beinhaltet die Kontrolle von Gewicht, Qualitat, Sauberkeit und Verfalldatum sowie das
Signieren des Lieferscheins.

Siehe auch ,Einkaufsgrundsatze*

i) Lagerung

Die Produkte werden getrennt, den richtigen Temperaturen gemass in sauberen und ordentlichen Rdumen
gelagert. Die regelmassige Kontrolle samtlicher Lagereinheiten gehoért zu den wichtigsten Aufgaben der Ku-
chenverantwortlichen. Die Produkte werden auf Sauberkeit, Qualitat und Verfalldatum tberprift.

k) Hygiene

Die Grundlage jeder Lebensmittelproduktion beginnt beim Kennen und Befolgen eines Hygienekonzeptes.
Das Personal wird in die fir sie geltenden Regeln eingefiihrt und angehalten, sie taglich zu beachten. Es
wird eine Checkliste gefihrt Uber die taglich, wéchentlich und monatlich anfallenden Reinigungsarbeiten. Die
tagliche Kontrolle der Kihl- und Gefrierschranke ist selbstverstandlich. Diese Vorgaben richten sich nach
den Vorschriften der Lebensmittelverordnung und werden durch den Lebensmittelinspektor periodisch ber-
prift.

Siehe auch ,Hygienekonzept*

I) Entsorgung, Okologie

Die Kiichenverantwortlichen sind zustandig fiir die Entsorgung der Speiseresten, der Gebinde und der Re-
cyclingabfélle. Dieser Bereich bedarf einer kontinuierlichen Kontrolle und Reinigung. Von Beginn bis zum
Schluss der Produktion ist Sauberkeit und Ordnung das erste Gebot. Mitarbeitende und Kinder werden mit
Vorgaben, Informationen und Einfihrungen zu dkologischem Denken und Handeln animiert.

Siehe auch Okologiekonzept ,Abfall und Recycling*

3. Qualitat und Evaluation

Wir Uberprifen und verbessern laufend die Qualitat unserer Arbeit. Dazu dienen uns interne und externe
Weiterbildungen und Mitarbeiterinnengesprache. Das Ernahrungskonzept wird spatestens nach 5 Jahren
Uberarbeitet.

4. Erganzende Unterlagen

Folgende Unterlagen erganzen das Erndhrungskonzept und sind im Organisationshandbuch nachzulesen.
- Anleitung Gruppenkochen

- Frihdienst Kiiche

- Rund ums Essen

- Hygienekonzept

- Menuplan, Zvieriplan, Frihstiicksplan

- Okologiekonzept ,Abfall und Recycling*

11.10.07/of/bb Genehmigt durch den Vorstand am 6. Juni 03
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