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Konzeption einer zéitgemdaBen Ernghrungsweise
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I n die Ganztagseinrichtung von Schule und Kin-
dergarten gehért eine Kiiche, die die Kinder néhrt und
nach individuellen Bedirfnissen der Kinder ausgerichtet
ist. Wir orientieren uns an den Richtlinien der biologi-
schen Vollwertkiiche (50% Rohkost). Dazu gehért, dass
es ausreichende Mahlzeiten gibt, an denen sich die Kin-
der satt essen kénnen, und es wird ihnen ermdglicht aus
dem reichhaltigen Angebot der Lebensmittel zu wéhlen.
Der Essenplan wird gemeinsam mit den Kindern aus Kin-
dergarten und Schule erstellt. Sie GuBBern ihre Wiinsche
und diese verschiedensten Wiinsche flielen in die Pla-
nung und Umsetzung der Wochenplanung ein. Es gibt
Zeiten, in denen die Schiler oder Kindergartenkinder
an der Zubereitung der Mahlzeiten beteiligt sein wollen.
In Absprache mit der Kéchin helfen bis zu vier Kinder,
je nach Alter der Beteiligten. Neben der Kiiche gibt es
die Kinderkiiche, eigens fir alle Kinder ausgestattet. Hier
kénnen Schulkinder selbsténdig und Kindergartenkinder
in Begleitung Speisen zubereiten. Das Landweg-Konzept
beinhaltet den Bildungsanspruch Kochen als Kulturtech-
nik auf dem Feld der Erndhrung anzuerkennen. Die Kin-
der erlangen ein unverzichtbares Basiswissen und vielfél-
tige Kompetenzen.

Folgende Mahlzeiten sind eingeplant:

Frihsticksbuffet 730  bis 9.00 Uhr
Obstpause 9.30 bis 10.00 Uhr
Mittagessen 11.30  bis 12.30 Uhr

Nachmittagsmahlzeit ~ 14.00 bis 15.00 Uhr

Kinder, die zusatzlichen Bedarf haben, essen zwischen-
durch, meist Obst oder Reiswaffeln. Fir die Obstpause
bringen die Kinder Obst und Gemise von zu Hause mit,
haufig im eigenen Garten geerntet. Bei der Mitarbeit
erfahren sie die hygienischen Regeln im Umgang mit
Lebensmitteln. Schnell wird die Héndedesinfektion zu ei-
ner Selbstversténdlichkeit. Eine wochentlich wechselnde
Gruppe aus drei bis vier Schilern und einer erwachsenen
Begleitperson hilft den Essenraum wieder aufzurgumen.
Dazu gehéren: restliches Geschirr abréumen, Tische ab-
wischen, Stihle an den Tisch stellen, Raum ausfegen und
das Salatbuffet abréumen. Die anwesende Kéchin erle-
digt das Abwaschen des Geschirrs und bringt die Kiche
in Ordnung, die Kinder des Tischdienstes stellen das Ge-
schirr in die Schranke zuriick.

Beschaffung und Verarbeitung von Lebensmitteln

Wir kombinieren das frisch geerntete Saisongemise aus
dem eigenen Garten oder von den umliegenden Erzeu-
gern mit Nudeln, Hilsenfriichten und Getreide. Selbst die
einfachen Zutaten werden sorgfdltig und aufmerksam zu-
bereitet. Die Rezepte sind einfach, das Hauptaugenmerk
liegt auf dem Geschmackserlebnis der einzelnen Lebens-
mittel. Bei der Verwendung der Zutaten achten wir auf
Frische und erstklassige Qualitét. Feine Zutaten wie gutes
Olivensl und Essig, Oliven & Kapern, Nisse, Samen und
Sprossen, frische Kréuter veredeln die Speisen. Fleisch
und Fisch finden in der biologischen Vollwertkiche je-
weils einmal in der Woche Verwendung. Die verwende-

ten Lebensmittel stammen aus dem Bio-GroBhandel, von
regionalen Erzeugern oder von Lebensmittelhéndlern
der Region.

Im grof3ziigigen, offenen Speiseraum mit Raum hohen
Fenstern geht es lebhaft zu. Das Mittagessen ist jeden
Tag ein besonderes Ereignis, die Kinder freuen sich an
den vielfaltigen Speisen, die sie sich mit den verschiede-
nen Salaten oder Gemisesorten zusammenstellen kén-
nen. Immer wieder kommt es vor, dass ein Gericht ihnen
so gut schmeckt, dass sie es zu Hause nachkochen wol-
len. Ziel kénnte es sein ein Landweg-Kochbuch zu sch-
reiben, in dem die beliebtesten Gerichte aufgeschrieben
sind und das jederzeit erweitert werden kann.

Finanzierung

Die Verpflegung muss in die Schulstruktur integriert sein,
damit verninftige Qualitét der Speisen zu einem fir El-
tern und Landweg e.V. tragbaren Preis bei gleichzeitig
geringstem Verwaltungsaufwand produziert werden kén-
nen. Ein festgelegter Pauschalbetrag, der das gesamte
Schuliahr, auch wéhrend der Ferien und Krankheit ge-
zahlt wird, deckt die entstehenden Kosten ab.

Literatur: Internet:

Vollwert-Ernghrung Erndhrung-verbraucherbildung.de
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