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Tagungsreader - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland

30.01.2013 - Bremen, gelernter Koch und Mathelehrer, der das Impulsreferat zur ErÃ¶ffnung hielt: Das Wasser, das ...... Moderator: Edgar Spengler. 1. 
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Tagungsreader »Kinder –Essen ist fertig!« Doch wo bleibt der



Kompetenzerwerb? 



Fachtag



zur Verpflegungssituation in Bildungs- und Betreuungseinrichtungen 17. Oktober 2012 von 13–17:30 Uhr



»Kinder –Essen ist fertig!« Doch wo bleibt der Kompetenzerwerb?



Fachtag am 17.10.2012







UNTER ERNÄHRUNGSBILDUNG wird die »Befähigung zu einer eigenständigen und eigenverantwortlichen Lebensführung in sozialer und kultureller Eingebundenheit und Verantwortung« verstanden. Es geht darum, die eigene Ernährung selbständig und bewusst zu gestalten. Ernährungsbildung findet ein Leben lang statt und wird durch Einflüsse wie Familie, Freunde und Kultur geprägt. SEIT EINIGEN JAHREN steigt der Einfluss ganztägiger Bildungs- und Betreuungseinrichtungen für Kinder im Bezug auf das Essverhalten, da Kinder bis zu vier Mahlzeiten dort einnehmen. Der Einfluss der Familie rückt dadurch etwas in den Hintergrund und die Verantwortung der Tageseinrichtung steigt an. Viele Eltern fühlen sich dadurch aus ihrer Pflicht der Ernährungsbildung entlassen und geben die Verantwortung an die Gesellschaft ab. Diese Haltung der Eltern überträgt sich von einer Generation auf die nächste, wodurch in Bezug auf das Ernährungsverhalten und Ernährungswissen der Kinder eine Lücke entsteht, die gefüllt werden muss, um Fehlernährung und den damit verbundenen Folgen vorzubeugen. Viele Betreuungseinrichtungen sind (noch) nicht in der Lage, diesen Wandel aufzufangen und so geht beispielsweise das Wissen um die Zubereitung von Lebensmitteln immer mehr verloren. Auch das Bewusstsein für die Ernährung und der Stellenwert der Ernährung werden so immer geringer.
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WISSENSCHAFTLICHE STUDIEN, aber auch Schulen, Kitas, Sportvereine und andere außerschulische Einrichtungen berichten über die teilweise desolate Ernährungssituation vieler Kinder. Mancherorts wird versucht, diese Entwicklung mit Hilfe eines kostenlosen Mittagessens aufzufangen, sodass die Kinder wenigstens einmal am Tag eine warme Mahlzeit bekommen. So wichtig diese Angebote sind, lösen sie doch nicht die dahinterstehende Problematik in den Familien. Im Rahmen des Fachtags wurde darüber diskutiert, wie dieser Entwicklung entgegen getreten werden kann und wie besonders betroffene Familien erreicht werden können. Die Veranstaltung richtete sich an pädagogisches, lehrendes, erziehendes und betreuendes Personal in der schulischen und außerschulischen Bildung und darüber hinaus an alle Interessierten.



5 Ministerien und nachgeordnete Behörden, Ämter und Verwaltung 2 externe Referenten DIE TAGUNG GLIEDERTE SICH IN DREI TEILE. In einem ersten Teil wurde sich dem Thema theoretisch angenähert, im zweiten Teil kamen zwei Good-Practice-Projekte zu Wort und im dritten Teil arbeiteten die TeilnehmerInnen in acht Arbeitsgruppen daran, welche Veränderungen und Verbesserungen im jeweiligen beruflichen Kontext wünschenswert sind oder gar umgesetzt werden sollen und können. AUF DEN FOLGENDEN SEITEN sind die Beiträge der Tagung wieder gegeben - für die TeilnehmerInnen zur Erinnerung und für Interessierte als Anreiz.



Der Fachtag geht zurück auf die Anregung und die Finanzierung durch den Vereins DER EINLADUNG ZUR TAGUNG folgten 74 Teilneh- „Children for a better World“ merinnen und Teilnehmer aus dem Großraum Saar- aus München (www.children. brücken und teilweise darüber hinaus. Sie hatten fol- de). Dafür unseren herzlichsten Dank! genden beruflichem Hintergrund zum Thema:



15 Schulen 12 Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheitsförderung Saarland (LAGS) 10 Schulträger 9 Gemeinwesenarbeit, Kinderhäuser 7 Nachmittagsbetreuung 8 Speisenanbieter, Schullandheim, Verbände 6 Kindertagesstätten



Das Tagungsprogramm



am 17. Oktober 2012 von 13 - 17:30 Uhr



Schulverpflegung ist eine anspruchsvolle Aufgabe, deren Komplexität häufig unterschätzt wird. Dabei fehlt es meist nicht am Engagement, sondern an professionellem Know-how. Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland (VNS) unterstützt alle Akteure dabei, die Erfordernisse einer gesundheitsförderlichen Ernährung vor Ort zu berücksichtigen, um so an den Schulen die Weichen für den Aufbau dauerhafter Strukturen zu stellen. Das Stadtteilbüro und das Kinderhaus Alt-Saarbrücken sind Projekte der Paritätischen Gesellschaft für Gemeinwesenarbeit gGmbH. Eng miteinander verzahnt und in



Kooperation mit weiteren Akteuren werden auf Stadtteilebene nachhaltige Lösungen im Sinne einer Präventionskette erarbeitet und umgesetzt. Die Aktivierung eigener Ressourcen steht in der Arbeit mit Kindern und Erwachsenen im Vordergrund.



Der Tagungsreader wurde im Januar 2013 erstellt von Thomas Hippchen / Stadtteilbüro



Grußwort HERBERT HEYDT Abteilungsleiter Prävention, in Vertretung für den Minister für Soziales, Gesundheit, Frauen und Familie des Saarlandes Wie wir alle Kinder und Jugendlichen zum Genuss abholen MICHAEL THUN Leiter der Vernetzungsstelle Schulverpflegung in Bremen, gelernter Koch und Lehrer für Mathematik Außer-Haus-Verpflegung als Chance für eine gesundheitsförderliche und genussorientierte Esskultur CHRISTOPH BIER Diplom-Oecotrophologe (Uni), Leiter der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland, LAGS



KONTAKT:



Zwei Praxisprojekte stellen sich vor NASCHGARTEN HOLZMINDEN Naschen ist erlaubt: Neue Erfahrungswelten für die Ernährungsbildung KINDERHAUS ALT-SAARBRÜCKEN Darf ich mitkochen? – Warum in unserer Arbeit der Kompetenzerwerb so wichtig ist



Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheitsförderung Saarland eV Martin-Luther-Straße 12 66111 Saarbrücken Tel. 0681 / 97 61 97 - 0 [email protected]



Welche Lösungsansätze ergeben sich für die Praxis? WORKSHOPS • Um welche Kompetenzen geht es eigentlich? • Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? • Wo können wir selbst aktiv werden?



Alt-Saarbrücken.



Paritätische Gesellschaft für GWA Stadtteilbüro Alt-Saarbrücken Gersweilerstraße 7 66117 Saarbrücken Tel. 0681 / 5 12 52 [email protected]



Moderation FRANZ GIGOUT Geschäftsführer der LandesArbeitsgemeinschaft für Gesundheitsförderung Saarland e.V. (LAGS) Veranstaltungsort war das Gustav-Adolf-Haus in Saarbrücken, Gärtnerstraße 2. 3 Seite



DIE VERANSTALTER Die LandesArbeitsgemeinschaft für Gesundheitsförderung Saarland e.V. (LAGS) ist der saarländische Fachverband für Prävention und Gesundheitsförderung. Mitglieder sind unter anderem die gesetzlichen Krankenkassen, Träger der Unfallund der Rentenversicherung, Wohlfahrtsverbände, Kammern und Berufsverbände sowie freie Initiativen. Die LAGS wird unter anderem gefördert aus Mitteln des Ministeriums für Soziales, Gesundheit, Frauen und Familie.



Ein kleines Resumee Der Fachtag richtete sich an lehrendes und betreuendes Personal in schulischen und außerschulischen Einrichtungen, Schulträger, Einrichtungen der Jugendhilfe und weitere Interessierte. Der Titel sollte darauf hinweisen, dass mit der Ausweitung des Ganztagsschulkonzepts und der damit verbundenen außerhäuslichen Verpflegung in öffentlichen Einrichtungen ein besonderes Augenmerk auf die Kompetenzvermittlung gelegt werden muss und dass es nun darum geht, genau hierfür Antworten zu finden: Um die Befähigung zu einer eigenständigen und eigenverantwortlichen Lebensführung in sozialer und kultureller Eingebundenheit und Verantwortung. Wer unsere Ernährung als ein Kulturgut begreift, sieht sie nicht allein als Vorgang einer Sättigung, um anschließend wieder beschulungsfähige Kinder zu haben. Es geht vielmehr darum zu vermitteln, dass die Ernährung ein Vorgang der Besinnung, der Freude, der Entspannung und Erholung, der gesellschaftlichen Teilhabe sowie des Genusses ist. Vor diesem Hintergrund bestand die Tagung aus einem theoretischen Teil unter dem Aspekt, wie wir Kinder zum Genießen abholen können und welche Chancen sich öffentlichen und halböffentlichen Einrichtungen für Kinder dazu bieten. In einem zweiten Teil präsentierten zwei Projekte ihre Praxiserfahrungen, wie sie dies umsetzen und unter welchen Rahmenbedingungen dies geschieht. Im dritten Teil wurde in acht Tischgruppen aus jeweils 8 – 9 Teilnehmerinnen und Teilnehmern darüber diskutiert, wie sich die Situation im eigenen beruflichen Umfeld verbessern kann. Dazu wurden Ideen und Projekte skizziert, über die in der kommenden Zeit in der eigenen Einrichtung nachgedacht werden könnte mit dem Ziel, Veränderungen im Sinne der betreuten Kinder und im Sinne des Themas der Tagung herbei zu führen. Ein besonderer Auftrag erging an Michael Thun, den Leiter der Vernetzungsstelle Schulverpflegung in Bremen, gelernter Koch und Mathelehrer, der das Impulsreferat zur Eröffnung hielt: Das Wasser, das wir predigen, wollen wir auch trinken! Mit anderen Worten: Wie sieht ein gesundes Essen in öffentlichen Einrichtungen aus, das ein realistisches Budget einhält, praxistauglich ist, zum Genuss einlädt und den Geschmack der Kinder trifft – also Freude bereitet? Michael Thun löste diesen Auftrag mit einer Kürbissuppe als Basis. Sie konnte mit 30 Zutaten nach eigenem Geschmack individualisiet werden: die Zutaten reichten von Mangofrüchten, Rosinen und Nüssen über Feta-Käse, Sahne und Kokosmilch oder Maiskörnern, Pilzen und gerösteten Zwiebeln zu Gemüse, Würstchen und Fisch. So konnte sich jede Teilnehmerin und jeder Teilnehmer ein individuelles Essen zusammenstellen und obwohl alle die gleiche Basis hatten, gab es das jeweilige Essen nur ein einziges Mal. „Kinder müssen die Möglichkeit haben, sich aus einem appetitlich hergerichteten Buffet ihre Mahlzeit so zusammen zu stellen, wie es ihrem Geschmack und ihrer Stimmung entspricht.“ Dass dies selbst unter provisorischen Bedingungen möglich ist, hat Herr Thun auf eindrucksvolle Art demonstriert und der Fachtag wurde obendrein kulinarisch bereichert.



Seite



4



Herbert Heydt spricht ein Grußwort des Ministeriums für Soziales, Gesundheit, Frauen und Familie des Saarlandes



Franz Gigout, Geschäftsführer der LandesArbeitsGemeinschaft für Gesundheitsförderung Saarland e.V. (LAGS), moderierte die Veranstaltung



optische, geschmackliche, sensorische, mengenmäßige, hygienische und ernährungsphysiologische Beschaffenheit der Speisen. Zu letztgenannten Stichwort hat die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) erst kürzlich ihre Qualitätsstandards zur Schulverpflegung aktualisiert und neu aufgelegt und damit die Anforderungen »Akzeptanzsteigerung der Schulverpflegung« an das Koch-Handwerk um einen in wichtigen Punkt erweitert. Will man die Bewirtschaftung nachhaltig erfolgreich gestalten, ist darüber hinaus eine professionelle, alsoGenuss transparente und nachvollziehbare Finanzierung — Wie wir alle Kinder und Jugendlichen zum abholen erforderlich. Drittens spielt die Sicherstellung der Gesundheit, Motivation, Arbeitszufriedenheit und längerfristige von Michael Thun 17.10.2012 Saarbrücken BindungImpulsvortrag der MitarbeiterInnen eine zentrale Rolle. Sie treten den Schülerinnen und Schülern als wichtige soziale Bezugspersonen gegenüber. Last but not least ist die regelmäßige Einbindung, Beteiligung und Berücksichtigung der Kundschaft erforderlich. Als Kunden sind hierbei nicht nur die zu verpflegenden kleinen und großen Gäste Schulverpflegung kann nur nachhaltig organisiert immer deckungsgleich ist. Im pädagogi(Kinder und pädagogisches Personal) anzusehen, sondern auch die Eltern, die Schulverwaltung, die Träger und werden, Behörden, wenn sie von der überwiegenden MehrheitNutzer,schen Alltag gehört dies zum professioneldie zuständigen schließlich alle, die als Besteller, Bezahler und Kontrolleure der Leistungen auftreten. der Beteiligten akzeptiert und unterstützt wird. Die len Alltagswissen: Kinder gehen mit Lern-



Versorgung vonfür Kindern und Jugendlichen findet in und Erfahrungsangeboten Gute Schulverpflegung Alle findet also in einem mehrdimensionalen Feld statt, dessenunterschiedlich Ausprägungen deminkomplexen Bedingungsgefüge Schulesind und– eineum – die einen neugierig und aktiv, Da die die miteinander ausgeglichene Verhältnisse zuvon bringen ziemlich anspruchsvolle Aufgabe. Entwicklung unserer Gesellschaft und der Kinder hochdynamisch ist, lässt sich das auch nicht ein für alle Pädagogik statt. Am sinnfälligsten wird das an der anderen vorsichtig und zurückhaltend. Mal Im erledigen, sondern die Lösung muss immer wieder neu gestaltet werden. einfachen Wahrheit, dass das, was die Kinder gerne



pädagogisch professionellen Kontext wird



essen wollen und das, was sie essen sollen, nicht



die Rolle des erwachsenen Lehrers aber



Michael Thun, Leiter der Vernetzungsstelle Schulverpflegung in Bremen, gelernter Koch und Lehrer für Mathematik



ausführmung ist



erlernt, geübt



daher die



und reflek-



kollegiale



tiert. An der



Ausarbei-



Schnittstelle



tung von standortbezogenen Nutzungskonzepten



Mensa treffen



für die Verpflegungsbereiche, um die Dimensionen



nun pädago-



von Qualität, Ökonomie, Kundenzufriedenheit und



gischer Ethos



nachhaltiger Personalwirtschaft in ein strukturiertes



und betriebs-



Verhältnis bringen.



wirtschaftliche



Selbstverständlich muss als allererstes die fachliche



Minimalanfor-



Qualität der Speisen in Ordnung sein. Hierzu gehört



derungen der



die optische, geschmackliche, sensorische, mengen-



Verpfleger fron-



mäßige, hygienische und ernährungsphysiologische



tal aufeinander.



Beschaffenheit der Speisen. Zu letztgenannten Stich-



Voraussetzung



wort hat die Deutsche Gesellschaft für Ernährung



für eine gelin-



(DGE) erst kürzlich ihre Qualitätsstandards zur Schul-



gende Abstim-



verpflegung aktualisiert und neu aufgelegt und damit 5 Seite



lich gelehrt,



die Anforderungen an das Koch-Handwerk um einen wichtigen Punkt erweitert. Will man die Bewirtschaftung nachhaltig erfolgreich gestalten, ist darüber hinaus eine professionelle, also transparente und nachvollziehbare Finanzierung erforderlich. Drittens spielt die Sicherstellung der Gesundheit, Motivation, Arbeitszufriedenheit und längerfristige Bindung der MitarbeiterInnen eine zentrale Rolle. Sie treten den Schülerinnen und Schülern als wichtige soziale Bezugspersonen gegenüber. Last but not least ist die regelmäßige Einbindung, Beteiligung und Berücksichtigung der Kundschaft erforderlich. Als Kunden sind hierbei nicht nur die zu verpflegenden kleinen und großen Gäste (Kinder und pädagogisches Personal) anzusehen, sondern auch die Eltern, die Schulverwaltung, die Träger und die zuständigen Behörden, schließlich alle, die als Besteller, Nutzer, Bezahler und Kontrolleure der Leistungen auftreten. Gute Schulverpflegung für Alle findet also in einem mehrdimensionalen Feld statt, dessen Ausprägungen miteinander in ausgeglichene Verhältnisse zu bringen sind – eine ziemlich anspruchsvolle Aufgabe. Da die Entwicklung unserer Gesellschaft und der Kinder hochdynamisch ist, lässt sich das auch nicht ein für alle Mal erledigen, sondern die Lösung muss immer wieder neu gestaltet werden.
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Schulverpflegung stellt hohe Ansprüche an fachliche Qualität im Hinblick auf Speise, Ambiente, Präsentation und Hygiene und muss am Gast - also dem Kind - orientiert sein. Dass es diese Kriterien zu erfüllen und dabei gleichzeitig finanzierbar sein können, stellte das Buffet unter Beweis.



Außer-Haus-Verpflegung als Chance für eine gesundheitsförderliche und genussorientierte Esskultur



Kinder – Essen ist fertig! Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Außer-Haus-Verpflegung als Chance für eine gesundheitsförderliche und genussorientierte Esskultur



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention



CHRISTOPH BIER



Diplom-Oecotrophologe (Uni), Leiter der Vernetzungsstelle  Schulverpflegung Saarland, LAGS



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Christoph Bier, Diplom-Oecotrophologe (Uni)



Literatur



LandesArbeitsgemeinschaft für Gesundheitsförderung Saarland e. V. (LAGS)



17. Oktober 2012



1 / 18



Übersicht



Übergewicht ist normal



Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Verhaltens- und Verhältnisprävention



1



Übergewicht ist normal



2



Verhaltens- und Verhältnisprävention



Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



3



60 50



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Literatur



67,1



%



Nicht-Übergewicht Übergewicht



53 47



40



32,9



30 20 10 Frauen



Männer



Abbildung : Übergewicht bei Frauen und Männern zwischen 18 und 79 Jahren (Kurth, 2012) 2 / 18
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Seite



Übergewicht ist normal



70



Folgen von Übergewicht und Adipositas Kinder – Essen ist fertig! Christoph Bier, Dipl. oec. troph. Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention



Literatur



Kinder – Essen ist fertig!



Bluthochdruck



Schlafapnoe-Syndrom



Koronare Herzkrankheiten, Herzinsuffizienz Typ-2-Diabetes



Hyperurikämie und Gicht



Erkrankungen des Nervensystems Erkrankungen der Niere Erkrankungen der Gefäße Hyperglycämie Fettstoffwechselstörungen Schlaganfall



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Übergewicht ist normal 70



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



60 50



Übergewicht ist normal



Gallenblasenerkrankungen



Verhaltens- und Verhältnisprävention



Krebserkrankungen



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Orthopädische Komplikationen



Literatur



67,1



%



Nicht-Übergewicht Übergewicht



53 47



40



32,9



30 20 10



Psychosoziale Komplikationen



Frauen



Mortalität



Männer



Abbildung : Übergewicht bei Frauen und Männern zwischen 18 und 79 Jahren (Kurth, 2012) 4 / 18
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Übersicht



Übergewicht wird zur Normalität …



Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention



1



Übergewicht ist normal



2



Verhaltens- und Verhältnisprävention



Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



3



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Literatur



… wenn der Mensch sich (in einer adipogenen Umwelt) vom Ernährungsinstinkt leiten lässt. Vermeide unter allen Umständen Gewichtsverlust! Lege Vorräte an, vermeide sinnlose Bewegung! Iss solange, bis alle Speicher gefüllt sind! Gibt es besonders schmackhafte und somit wahrscheinlich gehaltvolle Lebensmittel, dann nutze die Gelegenheit!
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Adipogene Umwelt



Übersicht



Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Übergewicht ist normal



Adipogene Umwelt (obesogenic environment) Umweltfaktoren werden als adipogen bezeichnet, wenn sie hohe Nahrungsaufnahme und/oder geringe körperliche Aktivität fördern (Lake und Townshend, 2006; Swinburn, Egger und Raza, 1999).



Verhaltens- und Verhältnisprävention



1



Übergewicht ist normal



2



Verhaltens- und Verhältnisprävention



3



Habitualisierung und Ernährungsbildung



Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur
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Ernährungsbildung: Ernährung ist eine Kulturtechnik



Verhaltens- und Verhältnisprävention Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Verhaltensprävention: Kinder durch Ernährungsbildung kompetent machen, damit sie sich in einer adipogenen Umwelt und gut ernähren können.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung



Verhältnisprävention: Die gute Wahl zur einfachen Wahl machen durch gute Verpflegungsangebote.



Literatur



In einer adipogenen Umwelt muss der Ernährungsinstinkt durch Ernährungskultur abgelöst werden (»Kulinarische Intelligenz«). Ernährung muss gelernt werden wie beispielsweise Lesen, Rechnen und Schreiben. Wenn gute Ernährung von Anfang an gelernt wird, wird sie zur Gewohnheit. ⇒ Gewohnheit ist die Voraussetzung für Genuss beim und Freude am Essen. 9
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Seite



Übergewicht ist normal



Das Gute zur Gewohnheit machen



Unbewusste Ernährung macht Spaß! Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Der Mensch ist ein Gewohnheitstier und möchte Zeit sparen und sich nicht ständig Gedanken machen.



Übergewicht ist normal



Bewusste Ernährung über längere Zeiträume wird nicht als frei und unbelastet empfunden und deshalb auch nicht als Genuss.



Verhaltens- und Verhältnisprävention



Habitualisierung ist der wichtigste Baustein für eine gesundheitsförderliche und genussorientierte Esskultur. Denn was schmeckt, ist gelernt!



Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Rechte Gehirnhälfte (Kreativität) wählt das Essen aus – die linke Gehirnhälfte (Verstand) tut dies normalerweise nicht!



14 / 18



12 / 18



Gemeinschaftsverpflegung leistet einen wichtigen Beitrag zur Habitualisierung



Das Gute zur Gewohnheit machen Kinder – Essen ist fertig!



Kinder – Essen ist fertig!



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



In der Kindheit werden Ernährungs- und Bewegungsverhalten auf Dauer gelernt.



Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention



Habitualisierungen im Kindesalter entwickeln sich zu Überzeugungen und Einstellungen im Jugend- und Erwachsenenalter.



Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Erwachsene ändern nur in Ausnahmefällen dauerhaft ihr Ernährungsverhalten.



Gemeinschaftsverpflegung günstige Beeinflussung des Essverhaltens 5-mal in der Woche durch gutes Verpflegungsangebot, gute Rahmenbedingungen und hohe Wertschätzung des Verpflegungsangebots (Vorbilder Lehrer/Erzieher) häufiges Training im positiven Kontext wirkt dauerhaft auf das Essverhalten gute Essgewohnheiten können sich durch die Erfahrung mit gutem Essen entwickeln
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15 / 18



Für mehr Genuss und mehr Gesundheit Kinder – Essen ist fertig! Christoph Bier, Dipl. oec. troph. Übergewicht ist normal Verhaltens- und Verhältnisprävention Habitualisierung und Ernährungsbildung Literatur



Um langfristig erfolgreich Übergewicht und Adipositas vorzubeugen, müssen wir also gute Ernährung zur Gewohnheit machen durch entsprechende Verpflegungsangebote und Ernährungsbildung.



16 / 18



Literatur



Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Kinder – Essen ist fertig! Christoph Bier, Dipl. oec. troph.



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!
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Kinder – Essen ist fertig!



Vortrag auf dem Fachtag zur Verpflegungssituation in Bildungs- und Betreuungseinrichtungen „Kinder –Essen ist fertig!« Doch wo bleibt der Kompetenzerwerb?“, Saarbrücken



STEPHANIE SCHLUCK:



Ein Praxisprojekt stellt sich vor NASCHGARTEN HOLZMINDEN 30.01.2013



Stephanie Schluck Landesvereinigung für Gesundheit und Akademie für Sozialmedizin Nds. e.V.



• hohe Prävalenz von Übergewicht, Adipositas und psychischen Auffälligkeiten im Kindesalter (vgl. RKI, 2006) • geringer Erfolg stark auf Verhaltungsschulung ausgerichteter Präventionsprogramme (vgl. Blättner et al. 2005/2006, Summerbell et al.,



Naschen ist erlaubt: Neue Erfahrungswelten für die Ernährungsbildung



Natur mit allen Sinnen erlebbar machen/ Erlebnisräume schaffen Integration des Naschgartens in die Lebenswelt der Kinder Steigerung des Wohlbefindens und der Selbstwirksamkeitserwartung



2007 u.a.)



• Veränderungen im kindlichen Umfeld - fehlende kindgerechte Anreize



 Primärpräventive Angebote, die eine Veränderung der räumlichen und sozialen Umwelt, Steigerung der Partizipation und des Selbstwertgefühls anstreben. (WHO, 2006) Seite



12



30.01.2013



Erfahrungen der Teilhabe stärken / Chancengleichheit herstellen Erreichen von Kindern aus Familien mit niedrigem sozioökonomischen Status Reduktion der körperlichen Inaktivität 30.01.2013



• Lebensweltansatz • • • • Finanzierung durch private-public-partnership



30.01.2013



30.01.2013



7



30.01.2013



9
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30.01.2013



und natürlich naschen…



30.01.2013



10



30.01.2013



Gemeinsam etwas schaffen!



Grundschulen im Naschgarten • Expertenworkshop • Angebotsstruktur für Grundschulen im Naschgarten – – – – –



Seite
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30.01.2013



30.01.2013



Naturerfahrung und Naturverständnis Grundlagen des Gärtnerns Bewegung Training sozialer Kompetenzen LandArt



Welchen



gibt es überhaupt?



? Für wen ist der Garten?



Wer ist die



Was sind unsere



?



Wie wird der Garten finanziert?



haben wir?



Welche



Die ersten Schritte auf dem Weg zu unserem Naschgarten…



Was Kinder zum Naschgarten zu sagen haben



Wie wollen wir arbeiten?



Mats, 6 Jahre, Kita St. Josef



Was für einen Garten wollen wir?



„Toll fand ich das Lagerfeuer am letzten Kindergartentag (…) und dass wir einen Erinnerungsbaum gepflanzt haben. Mir hat noch besonders gut gefallen, dass meine Idee mit dem Apfelbaum geklappt hat (…).



Hallo Mats, was hat Dir denn am Naschgarten besonders gut gefallen?



Gibt es etwas, das Dir während Deines Besuches im Naschgarten gefehlt hat?



„Ja, mir fehlte ein Bananenbaum und ich hätte gerne noch mehr zum Klettern. Wer soll mit ins Boot?



Lea, 5 Jahre, Kita Neue Straße



Hallo Lea, warst Du mit deinem Kindergarten auch schon im Naschgarten? Hüter“ des Projektes?



„Ja, manchmal spiele ich da aber auch, wenn ich nicht im Kindergarten bin.“



Marvin, 9 Jahre, Förderschule an der Weser



Was würdest Du denn noch gerne im Naschgarten haben? (Was macht ein Projekt erfolgreich? Persönliche Beratung)



„Ich würde gerne noch mehr gießen.“



(Wie starte ich ein qualitativ gutes Projekt?, Methodenkoffer, Praxisbeispiele) (Good Practice Datenbank)
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30.01.2013



Prävention wirkt!- auch im Naschgarten?!



(Prof. Dr. Gerald Hüther, Hirnforscher der Universität Göttingen)



30.01.2013



• Evaluation der HS Fulda (2007-2009) – Prävalenzstudie, Interventionsstudie – Beteiligungsquote, Wohlbefinden, Wahrnehmung der Teilhabe, Bewegungsdrang und Aktivität, Veränderung der Wahrnehmung und des Handeln bezogen auf Ernährung – Ausgewählte Ergebnisse: • • • •



Naschgarten scheint zur körperliche Aktivität anzuregen Kinder aus Kitas wurden erreicht Wohlbefinden ist leicht unter dem Bundesdurchschnitt Hinweise, dass Kinder eine größere Auswahl an Obst kennen



– Einschränkungen: multiple Einflussfaktoren, Zeitpunkt/ Dauer, Methodik 30.01.2013
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„Eigentlich braucht jedes Kind drei Dinge. Es braucht Aufgaben, an denen es wachsen kann, es braucht Vorbilder, an denen es sich orientieren kann und es braucht Gemeinschaften, in denen es sich aufgehoben fühlt.“



Neue Ansätze für Weiterentwicklung und Nachhaltigkeit • Entwicklung eines Wirkungsmodells + Good Practice Auszeichnung (2011) • Forschungsvorhaben der HAWK Holzminden (2011-2014) – aktionsorientierte, partizipative und niedrigschwellige Evaluationsmethoden – Teilevaluationen, Bedarf- und Bedürfniserhebung als Grundlagen für Weiterentwicklung – Netzwerkarbeit, Elternarbeit, Konzeptentwicklung für neue Partner



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit! Stephanie Schluck Landesvereinigung für Gesundheit und Akademie für Sozialmedizin Nds. e.V. Fenskeweg 2 30165 Hannover Tel.: 0511 – 3 88 11 89 39 E-Mail: [email protected] www.naschgarten.com



30.01.2013



20



30.01.2013



Quellen • •



Seite
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Blättner, B. et al. (2008). Naschgarten – Ein Projekt stellt sich vor. Hochschule Fulda. Blättner, B. et al. (2010). Prävention von Adipositas bei Kindern – Ein Gartenprojekt. Prävention und Gesundheitsförderung (4, 5: 370-376). Springer-Verlag. • Blättner, B. et al. (2010). Naschgarten Holzminden – Ergebnisse der wissenschaftlichen Begleitung 2007-2009. Hochschule Fulda. • Utermark, K./ Altgeld, T. (2009). Naturspielräume – Mit Kindern gesunde Lebenswelten gestalten. Ein Leitfaden zum Projektmanagement. Hannover: Landesvereinigung für Gesundheit und Akademie für Sozialmedizin Niedersachsen e.V. • Robert-Koch-Institut (Hrsg.) (2006). Nationaler Kinder – u nd Jugendgesundheitssurvey (KIGGS). Beiträge zur Gesundheitsberichterstattung des Bundes. Berlin. • Robert-Koch-Institut (Hrsg.) (2008). Lebensphasenspezifische Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in Deutschland. Ergebnisse des Nationalen Kinder- und Jugendgesundheitssurveys (KiGGS). Beiträge zur Gesundheitsberichterstattung des 30.01.2013 17 Bundes. Berlin.



Good-Practice in Saarbrücken



Kinderhaus Alt-Saarbrücken: Darf ich mitkochen? – Warum in unserer Arbeit der Kompetenzerwerb so wichtig ist 1) Unsere Einrichtung - Das Kinderhaus Alt-Saarbrücken ist ein offener Treff für Kinder von 6 - 14 Jahre - Im Umfeld leben ca. 260 Kinder, von denen etwa 75 % von Hartz IV leben bzw. knapp darüber - Armut ist nicht nur materielle Armut. Wir haben es auch mit Bildungsarmut, gesundheitlicher, sozialer, kultureller Armut und Armut an Kindheit zu tun. - Unser Konzept „Freiraum für Prävention“ will den Kreislauf der Armut durchbrechen, die häufig von Generation zu Generation weiter vererbt wird - Dies geschieht durch Projektarbeit, durch Beratung und Unterstützung der Eltern und eine enge Zusammenarbeit mit den Einrichtungen im Stadtteil, dem Jugendamt, Kindergärten und Schulen. - Es geht darum, die Ressourcen und Fähigkeiten jedes Kindes zu fördern und Gefährdungsrisiken zu mindern und um den - Aufbau einer Präventionskette, die von einer Betreuung von jungen Eltern und ihren Kleinstkindern in unserer Krabbelgruppe reicht bis zur Qualifizierung von heutigen Jugendlichen als den Eltern der künftigen Kinder.



2) Die Ernährungssituation der Kinder - Wir beobachten, dass viele Kinder schlecht bzw. einseitig ernährt sind, Über- bzw. Untergewicht haben und häufig schlechte Zähne. Viele nehmen unregelmäßig Mahlzeiten ein und es werden bevorzugt Fertiggerichte gegessen und manchmal Süßigkeiten und Knabberzeug statt vollwertigem Mittagessen. - In einigen Familien wird die Ernährung den Kindern selbst überlassen. - Viele Kinder haben offenbar kein Sättigungsgefühl. - Selbst bei Tagesausflügen kommen einige ohne eine angemessene Verpflegung (Bsp. Gummibärchen oder Bonbons) - Fehlende Esskultur: Gemeinsame Einnahme von Mahlzeiten, gerechtes Aufteilen oder auch Tischsitten sind vielen Kindern unbekannt. - Gleichzeitig beobachten wir aber auch ein großes Interesse an Nahrungszubereitung und Lebensmitteln („Darf ich mitkochen?/ Darf ich helfen?/ Was gibt’s zu essen?“) und eine - Begeisterung der Kinder, in der Gruppe zu kochen, am probieren und natürlich auch am Essen



Kristina Diegler und Lea Schröder sind Mitarbeiterinnen im Projekt „Freiraum für Prävention“ (Kinderhaus Alt-Saarbrücken) der Paritätischen Gesellschaft für Gemeinwesenarbeit gGmbH in Saarbrücken



3) Unsere Antworten ð Uns ist deshalb sehr wichtig, dass die Kinder einen verantwortungsbewussten Umgang und ein verantwortungsbewusstes Handeln im Bezug auf Ernährung erlernen. ð Dabei geht es nicht nur um die Grundversorgung der Kinder mit Essen, sondern um Ernährungskompetenz als Resilienzförderung als übergeordnetes Ziel. - Vermittlung von Fertigkeiten und Fähigkeiten: Kinder entwickeln einen verantwortungsbewussten und selbstständigen Umgang in Bezug auf gesunde Ernährung: Im Kinderhausalltag durch vielfältige Angebote im Bereich Ernährung und durch Alternativen zu der bereits vorhandenen Ernährungsweise. - Orientierung an der Lebenswelt der Kinder und ihrer Familien: * Kinder lernen, welche Nahrungsmittel ihr Körper für eine ausgewogene Ernährungsweise benötigt * Kinder lernen, in welchen Geschäften in ihrer Umgebung diese Produkte erhältlich sind * Kinder lernen aus diesen Zutaten, schmackhafte Gerichte zuzubereiten. 17 Seite



Lea Schröder/Kristina Diegler



4) Praktische Umsetzung Umgesetzt wird das durch die Partizipation möglichst aller Kinder im Kindertreffalltag, aber auch in Projekten und zu besonderen Anlässen: ð Gartenprojekt: Schon seit einigen Jahren bauen Kinder in einem großen Garten eigene Beete mit Kräutern, Gemüse und Obst an, ernten und verarbeiten die Ernte anschließend weiter. Dabei können die Kinder nicht nur viele Sinneserfahrungen machen und Kenntnisse über die natürliche Umwelt erwerben, sie erleben den Garten auch als einen besonders vielfältigen Wahrnehmungs- und Bewegungsfreiraum. ð Kinderkochschule: Einmal wöchentlich kochen Kinder mit einer Köchin, in einer über einen bestimmten Zeitraum festen Gruppe, für sich und die übrigen Kinder im Kinderhaus. Dabei erlangen sie Kompetenzen und Grundkenntnisse in Kochtechniken, Rezepturen, Tischsitten, Hygiene, Sicherheitsregeln und ein Bewusstsein für Esskultur. Das gemeinsame Zubereiten von genussvollen Mahlzeiten vermittelt neben Erfolgserlebnissen auch Teamerfahrungen. Das anschließende gemeinsame Essen in einer besinnlichen Tischatmosphäre verbindet sie nicht nur, sondern stärkt auch die Gruppengemeinschaft. ð Snackangebot: Die Küche und alle Küchenuntensilien sowie eine Grundausstattung an Nahrungsmitteln steht allen Kindern an allen Tagen zur selbständigen Nutzung zur freien Verfügung, so dass sie jederzeit selbstständig aktiv werden können.



Seite
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5) Voraussetzungen ð Rituale: Zu besonderen Ereignissen wie etwa zur Zeugnisvergabe bieten wir ein Zeugnisfrühstück an und auch bei Ausflügen, wie zum Beispiel während des Ferienprogramms, stellen wir ein Frühstück oder Snack bereit. Dabei geht es nicht nur um die Ausgewogenheit, die Stärkung und die Bestückung des Verpflegungspaketes, sondern auch um die Bedeutung von Ritualen. Sie erleben Freude und Genuss in der Gemeinschaft und das Essen gerade bei diesen Anlässen als besonderen Moment.



Die beschriebenen Angebote erfordern angemessene Rahmenbedingungen.



ð Zielgruppe ist die gesamte Familie: Eltern haben eine prägende Rolle für die Orientierung und Verhaltensweisen ihrer Kinder. Deshalb kochen wir auch mit den Eltern im „Elternkochclub“ unter dem Motto „Eltern kochen für ihre Kinder“. Besondere Bedeutung erlangt dabei die kulturelle Vielfalt durch Teilnehmerinnen mit Migrationshintergrund.



Wir haben noch viele weitere Ideen und Wünsche für unsere Weiterentwicklung. Als nächstes möchten wir neue Standards bei Stadtteilfesten setzen: Gesunde und leckere Snacks als Alternative zur Rostwurst!



„Gesunde Ernährung“ ist ein übergeordnetes Thema. Wir setzen es nicht nur mit den Kindern und Eltern im Kinderhaus Alt-Saarbrücken um, sondern so früh wie möglich an; beispielsweise im Bereich der „Frühen Förderung und Bildung im Stadtteil“ durch Babykost-Kurse für Mütter angeboten.



1. Wir haben geeignete Räumlichkeiten und Materialien (Küche mit Herd, der für große Töpfe geeignet ist…) 2. Wir haben eine qualifizierte Fachkraft für die Kochkurse für Kinder und Eltern. 3. Wir konnten das zusätzlich benötigte Geld einwerben für Anschaffungen und laufende Kosten.



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 1 Protokoll/Zusammenfassung: S. Legato / Th. Hippchen Teilnehmende: Frau Sassou, U. Müller, Ch. Metz, Frau Uder, A. Schumacher, Frau Michels, A. Richter Moderatorin: D. Kleer



2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? In der Diskussion um die Rahmenbedingungen wurde die Komplexität des Themas deutlich. Soziale Kompetenzen hängen von strukturellen Bedingungen ab bzw. werden von diesen beeinflusst, aber auch von gesellschaftlichen Werten, kulturellem Hintergrund u.v.m. Auch über Veränderungen dieser Rahmenbedingungen in den letzten Jahren/ Jahrzehnten wurde gesprochen, da diese für einen unmittelbaren Einfluss auf die heute vorhandenen Kompetenzen sowohl bei den Kindern als auch bei den Erwachsenen bedeutungsvoll sind (z.B. familiäre Situation). Deutlich wurde der Wunsch nach (fachlicher) Hilfe von außen formuliert.



Wichtige Themen waren insbesondere Partizipation (gerade auch der Kinder!), Eigenverantwortung (ALLER Beteiligten!) und Nachhaltigkeit/Implementierung in den Alltag (über Projektaktionen hinaus). Es herrschte eine rege, aktive Diskussion, in der sehr viele sehr komplexe Themen angeschnitten wurden, die gerne noch diskutiert worden wären, was aber aufgrund der begrenzten Zeit nicht möglich war. Dabei gab es keine Kontroversen, vielmehr wurden die zahlreichen Facetten des Themas deutlich.
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1. Um welche Kompetenzen geht es? Beim Workshop an Tisch 1 waren Schule, Kita sowie Gemeinde vertreten. Bei der Diskussion um Kompetenzen sind die TN immer wieder sofort bei den Rahmenbedingungen angelangt, die das Erlangen bzw. Ausüben der Kompetenzen (mit)bedingen. Das Thema Rahmenbedingungen schien den Teilnehmerinnen „unter den Nägeln zu brennen“. Es wurde dennoch viele Kompetenzen gesammelt und der Bereich der sozialen Kompetenz als der Wichtigste bewertet.



Projektideen WS Tisch 1 • Es wird festgestellt, dass man von außen argu-



man vielleicht einen Obst- und Gartenbauverein



Genuss zu wecken, schlägt eine Teilnehmerin vor,



man zum Beispiel eng mit der Vernetzungsstelle



als Partner gewinnen, vielleicht lassen sich dabei



bei der Essensausgabe immer ein Salat- oder Ge-



Schulverpflegung zusammenarbeiten und deren



auch Eltern und Großeltern einbinden?



müsebuffet und eine Obstbar einrichten. Darüber



• Eine andere Idee schlägt regelmäßige Kochkurse in den Einrichtungen vor. Sie sollten sich sowohl an die Kinder als auch an die Eltern (der unterschiedlichen Kulturen) richten. Sie müssen gut vorbereitet sein und sich wirklich an den Bedürfnissen und auch am zur Verfügung stehenden finanziellen Budget der Familien orientieren. Für solche Aktionen müssen ErzieherInnen, LehrerInnen und die



• Eine Projektidee beschäftigt sich mit Qualitätskriterien an deren Entwicklung alle Beteiligten einbezogen werden müssen. • Ein weiterer Projektvorschlag zählt eine ganze



deren Wünsche.



• Eine Teilnehmerin schlägt ein Projekt „Offene



werden. Für die Benutzung durch die einzelnen



trale, Ehrenamtliche oder Großeltern einbezogen



Gruppen oder Klassen werden



werden.



dann feste Tage oder Stunden



Am besten fängt man gleich mit der Umsetzung



vereinbart. Der Aufenthalt in der



an, es gibt keinen Grund, Veränderungen auf die



Küche muss so gestaltet sein,



lange Bank zu schieben!



dass er als besonders ange-



wir besser machen? Die Ideen sollten schrittweise umgesetzt und weiterentwickelt werden: z.B. einmal pro Woche selbst



sprechen. Mit dem Cateringanbieter wird sie über



Einrichtung zu beteiligen.



Als weitere Partner könnten die Verbraucherzen-



Die Frage ist: Was wollen wir ändern, was wollen



Darüber möchte sie auch mit ihrem Hausmeister



verbessern kann. Mit den Kindern spricht sie über



tung eine funktionsgerechte Küche eingerichtet



Thema über sie auch bei den Kindern ankommt.



darin anregender und entspannender werden.



setzung des Themas „Ernährung“ in der jeweiligen



gemeinsame Fortbildungen.



Thema Ernährung zu sensibilisieren, damit das



der Einrichtung sollte attraktiver, der Aufenthalt



das angebotene Essen sprechen und wie man es



Küche“ vor: Dazu soll in der jeweiligen Einrich-



keit betont, zunächst den KollegInnenkreis für das



möchte sie mit ihrem Team sprechen. Die Kantine



Reihe von Möglichkeiten auf, Kinder bei der Um-



Schulleitung begeistert werden, evtl. auch durch



• In einer weiteren Projektidee wird die Notwendig-



Seite



• Um die Lust auf die Mahlzeit und den Spaß am



mentative Unterstützung braucht. Dazu könnte



Beratungsangebot in Anspruch nehmen.
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kochen. Um einen Naschgarten anzulegen, kann



nehm empfunden wird. Kinder dürfen die Küche teils angeleitet, teils selbständig nutzen. Es gibt Raum für Experimente. Es sollte ein gemeinsames Programm der Einrichtung sein, mit Lehrern, Erziehern, aber auch Eltern und Großeltern – und eventuell von Köchen unterstüzt.



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 2 Protokoll / Zusammenfassung: Marco Meiser / Thomas Hippchen Teilnehmende: Eva Schwerdtfeger, Barbara Weber, Iris Sterta, Gaby Steuer Moderator: Thomas Hippchen



Die Gruppe entschied sich, am Thema “Praktische Kompetenz” weiter zu arbeiten.



2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? • Man braucht eine geeignete Infrastruktur/Kücheneinrichtung • Gesamtkonzept für Ernährung an der Schule oder außerschulischen Einrichtung (Lehrer, Caterer, Einrichtungsleitung einbeziehen) • Zeit zum Kochen und Zeit zum Essen / Lebensmittelkunde • Vorbildfunktion: Was gelehrt wird, muss auch praktisch (vor-)gelebt werden • Didaktisch aufbereitete Materialien • Geld für Fachpersonal • Unterricht und Schulung der Eltern • Besuch von Produzenten • Schulgarten anlegen
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1. Um welche Kompetenzen geht es? Es wurden 3 Kompetenzbereiche festgestellt: • Gesellschaftliche Kompetenz. Darunter wurde verstanden: Esskultur: Essen muss Spaß machen, kulturelle Kompetenz, soziale Kompetenz, Essen als Gemeinschaftserlebnis • Psychologische Kompetenz: Selbstachtsamkeit: was tut mir gut? Ernährungsbewusstsein: was isst man? • Praktische Kompetenz Wissen über Essenszubereitung, Kochkompetenz, Hygiene, Aufklärung über Nahrungsmittel, Angebote des Essens sollen transparent sein: was? warum?; Bewusstsein für regionale und saisonale Produkte.



Projektideen WS Tisch 2 • Eine Teilnehmerin möchte die vorhandene Küche überarbeiten und einen geeigneten, mit den Zielvorstellungen übereinstimmenden Caterer für die neue Mensa suchen. Im Sinne der vorangegangenen Kleingruppendiskussion soll ein zur Schule passendes Konzept ausgearbeitet werden. Das Konzept umfasst Zubereitung, Esskultur und Hygiene. Saisonale und regionale Gerichte sollten ein Schwerpunkt sein. Zur Umsetzung sollen Landkreis, Schule und Elternvertretung zusammenarbeiten und eine neue Mensa entwerfen. Dazu könnte man sich schon zeitnah zusammensetzen. • Unter dem Programm „Illingen lebt gesund“ könnte man Aufklärung und Informationen vorantreiben und in diesem Themenzusammenhang Workshops zu verschiedenen Aspekten veranstalten. Dabei könnten auch Lebensmittelbetriebe aus dem Ort einbezogen werden. Die Gemeinde als Veranstalterin arbeitet außerdem sowohl mit Bürgern als auch mit Vereinen (- hier etwa im Bereich „Feste feiern“) und mit dem Gewerbe am Thema. Mit der Umsetzung könne man sofort beginnen. • Ein anderer Vorschlag richtet sich an Migranten und sozial benachteiligte Personen und Familien. Für sie müssten passende und spannende Kurse über Grundlagen der Ernährung angeboten werden und es könnten parallel Kochkurse stattfinden. Bei dieser Gelegenheit können die Teilnehmer auch untereinander und nebenbei neue Kontakte Seite
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schließen. Geeignete Kooperationspartner sind beispielsweise das Netzwerk „Saarpfalz mit peb“ und Institutionen wie Tafeln, Internationaler Bund, das Frauenbüro und andere. • Eine weitere Teilnehmerin nennt ihr Projekt „Bessere Ernährung in der Schulkantine und eine familiärere Atmosphäre“. Dazu braucht es die Anschaffung von nötiger Ausstattung und Equipment. Projekte um gesunde Ernährung müssten in allen Klassenstufen stattfinden. Unterstützung und Hilfe bei der Umsetzung funktioniert in enger Zusammenarbeit mit Schülern, Lehrern, Nachmittagsbetreuung und Schulleitung. Zeitpunkt: Sobald wie möglich an der Schule.



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 3 Protokoll / Zusammenfasung: Dominik Hoffmann / Thomas Hippchen Teilnehmende: Uta Gläser, Stefanie Fuchs, Judith Giese, Ulrike Goebel, Karin Fünderich Moderation: Franz Gigout 1. Um welche Kompetenzen geht es? Im Workshop an Tisch 3 waren Personen aus unterschiedlichen Institutionen vertreten. So musste man sich vor jeweils unterschiedlichem Alltagshintergrund dem Thema annähern. Man wurde sich schnell einig, dass grundsätzlich das Wohl des Kindes im Vordergrund stehen muss. Als notwendige Kernkompetenzen der Kinder wurden genannt: der Umgang mit Lebensmitteln, die Vorbereitung von Speisen, Hygiene und Tischkultur etc. Wichtige Frage in diesem Zusammenhang: Wie können wir die Eltern mit ins Boot bringen?



3. Eigene Projektidee entwickeln Es war für die Teilnehmenden aus den unterschiedlichen beruflichen Hintergründen schwierig, nach der Kompetenzdiskussion eine Projektidee zu entwickeln – zumal in der kurzen Zeit, die zur Verfügung stand. Dennoch gab es einige interessante Denkanstöße.



2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? Siehe Mind-Map



Seite
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Projektideen WS Tisch 3 • Eine Teilnehmerin hält es für wichtig, mit Kindern Projektidee ist bereits begonnen und es wurden die Kochpraxis zu vertiefen. Deshalb müssen für schon gute Erfahrungen gemacht: Die Kinder nehKinder spannende Angebote entwickelt werden, men sich z.B. nichts oder weniger von der weniger die sie begeistern und von dieser Begeisterung beliebten Beilage und dafür mehr von der anderen. getrieben mit nach Hause nehmen. Wichtig dabei Und sie erinnern sich gegenseitig an die ordnungsist auch der Erfahrungsgewinn zu „Randthemen“: gemäße Entsorgung: „Hey, der Becher kommt in Müllvermeidung, Verzicht auf Plastiktüten beim den Gelben Sack!“ Einkauf. Verzicht auf Fleisch oder Zucker, zusam• Ein weiteres Projekt zum Thema „Kompetenz“ menstellen eines Kochbuchs mit vegetarischen weist auf die Notwendigkeit hin, auch den Eltern Rezepten. Unterstützung anzubieten. Innerhalb der Einrichtung ist eine bessere Vernet• „Quartiers“-Garten: Für die Familien aus dem vom zung notwendig und dabei auch eine engere ZuProjekt betreuten Quartier und ihre Nachbarschaft sammenarbeit unter den Pädagogen, Vorgesetzten, könnte man einen kleinen Naschgarten anlegen, z. LehrerInnen und Eltern. Dazu kann auch der AusB. am Rande eines Spielplatzes. Schritte, um dies tausch mit anderen Einrichtungen gehören. Mit Verbesserungen sollte man nicht lange warten, umzusetzen: sondern gleich beginnen! - Kinder und Eltern ansprechen und für die Idee
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• Eine andere Projektidee stellt die Wertschätzung der Nahrungsmittel in den Vordergrund. Kinder jeden Alters sollen die Herkunft, ihren Wert und ihre Bedeutung kennen und etwas wissen über den Kreislauf von der Produktion bis zur Entsorgung. Wenn Kinder beispielsweise die Essenstabletts selbst wegräumen, sehen sie, was und wie viel Nahrungsmittel unnötig weggeworfen werden. Wenn nun auch eine ordnungsgemäße Trennung von Essensresten und Verpackungen vorgenommen wird, lernen Kinder auch einen sorgfältigeren Umgang mit unserer Umwelt. Bei diesen Maßnahmen ist es wichtig, die Unterstützung durch die jeweilige Schulleitung zu suchen. Mit der Umsetzung der hier beschriebene



begeistern



- Ortsbegehung mit Ideensammlung - Umsetzung mit Eltern und Kindern - Fortlaufende Aktionen: Pflege, Ernte usw. (Verantwortung übernehmen) Als Kooperationspartner können zusammenarbeiten die örtliche Gemeinwesenarbeit (vielleicht als Praktikantenprojekt und für weitere Interessierte), Familien aus der Nachbarschaft, ortsansässige Firmen (z.B. Gärtnereien) und das Bauamt der Kommune. Wenn man gleich mit der Planung und den Umsetzungsschritten beginnt, könnte schon im nächsten Jahr geerntet und genascht werden! Der für das Projekt vorgesehene Spielplatz liegt in einem sozialen Brennpunkt und wurde 2008 in einer Beteiligungsaktion gebaut. Dort befindet sich auch der Nachbarschaftstreff des Quartiers.



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 4 Protokoll / Zusammenfassung: Christina Groß / Thomas Hippchen Teilnehmende: Christian Schneider, Stephanie Schluck, Franka Schu, Gerda Schaal, Ina Pabst, Christel Schnur Moderation: Verena Bernard



2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? Da sich alle Brainstorming-Begriffe auf „Schulessen“ als einziges Thema bezogen, musste die Gruppe nicht clustern. Der Oberbegriff „Schulessen“ wurde mit Hilfe der angepinnten Kompetenz-Begriffe in vier weitere Unterpunkte gegliedert: 1. altersgemäße Angebote und Rahmenbedingungen 2. Bewusstsein schaffen 3. selbst Gekochtes und 4. Angebotsvarianten. Altersgemäße Angebote und Rahmenbedingungen wurden weiter unterteilt: - Ein kostenfreies Angebot bereitstellen, bzw. niedrige Preise ermöglichen - kindgerechtes Essen und individuelle Portionen - internationales Essen (abwechslungsreich, Herkunftsländer berücksichtigen) - Eltern bezüglich des Essens aufklären → damit



auch die Eltern Ernährungskompetenzen erwerben 25 Seite



1. Um welche Kompetenzen geht es? Die Kompetenzen wurden durch Zuruf in der Runde gesammelt und ggf. kurz erläutert: • Essen sollte selbst gekocht sein • Rituale sollten vermittelt und auch beibehalten werden • Schüler sollen beim Tischdecken mit einbezogen werden • Generelle Esskultur soll vermittelt werden • Vermittlung des Kochens – wie wird Essen zubereitet • Soziale Kompetenzen • Bewusstsein schaffen: Wertschätzung des Essens - Wie lange dauert die Zubereitung des Essens ? - Woher kommt das Essen? - Entstehung des Essens; Anbau in Schulgärten • Wahrnehmung: Essen ist nicht selbstverständlich • Altersgemäßes Ess-Angebot • Altersgemäße Rahmenbedingungen schaffen • Schulkiosk soll mit einbezogen werden, alternative gesunde Angebote Die genannten Kompetenz-Begriffe wurden in der Gruppe geordnet und sortiert.



Bewusstsein schaffen: - die Schüler sollen ihre Erwartungshaltung senken → zu Hause essen sie auch was auf den Tisch kommt, sie können höchstens Wünsche äußern - sie essen zu Hause nicht jeden Tag das gleiche Gericht - Eltern müssen zu Hause auch Bewusstsein schaffen * die Schule sollte ernährungstherapeutische Hilfe zur Verfügung stellen * bei Bedarf soll über Essen und Essverhalten aufgeklärt werden * es soll ein Anstoß geben werden, sein eigenes Essverhalten zu überdenken Selbst Gekochtes: - die Speisen sollten frisch zubereitet sein - Hausmannskost, die satt macht - regionale Zutaten und saisonale Speisen sollen angeboten werden - die Kinder sollen aktiv in den Prozess mit einbezogen werden Angebotsvarianten: - Schulkiosk: * soll wie die Mensa gesunde Produkte anbieten, keine Konkurrenz zur Mensa * auch zuckerfreie Getränke anbieten * mit angemessenen Preisen sollen sich alle gesundes Essen leisten können * am besten keine Süßwaren anbieten * auf die Präsentation der Waren achten * gesunde Produkte sollen zum Verzehr anregen - Zusatzangebote in der Mensa * sollen abwechslungsreich sein Seite
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* es sollte genügend Zeit zum Essen zur Verfügung stehen * optimal wäre eine Buffet-Form, damit sich die Schüler selbst bedienen können Es gab eine Diskussion darüber wie man Siebt- und Achtklässler zum Essen in der Mensa animieren kann. In der Schule einer Teilnehmerin funktioniert dies einwandfrei, bei einer anderen überhaupt nicht. So ging es um die Frage, wie man die Schüler für das Essen gewinnen und sie davon abhalten kann, sich etwas am Kiosk zu kaufen? Die Zeit der Diskussion war leider zu gering um dieses komplexe Thema abzuhandeln. Die Teilnehmer hätten gerne noch weiter diskutiert und sich gegenseitig Tipps gegeben. Als Fazit dieser Diskussion konnte man mitnehmen: Die Schüler sollten beim Kochen mit einbezogen werden. Außerdem sollte das Essen auf jeden Fall frisch gekocht werden. Der Kiosk darf keine Konkurrenz zur Mensa darstellen, beide sollen an einem Strang ziehen.



Projektideen WS Tisch 4 • Wo kommt Essen eigentlich her? Diese Frage kann in einer Projektwoche behandelt werden: Besuch eines Bauernhofes gemeinsam mit Kindern und Eltern verschiedener Altersgruppen, Besuch einer Bäckerei und dabei selbst Brot backen, Besuch einer Gärtnerei und Einkauf im Bio-Hofladen, gemeinsames Abschlusskochen. Umsetzen könnte man die Projektwoche gemeinsam mit anderen Institutionen im Stadtteil, mit Eltern, Kindern und Jugendlichen. Als Termin bieten sich die Ferien an. Stattfinden könnte die Projektwoche dezentral in vernetzten Institutionen und bei den besuchten Produktionsstätten.



Schule des Teilnehmers findet man gute Rahmenbedingungen: der Rektor ist auch Koch, die neue Hauswirtschafterin ist offen für Neues und es wird gerade ein Essenslieferservice gesucht, mit dem gut kooperiert werden kann. • Eine weitere Teilnehmerin beschreibt kurz und knapp wichtige Handlungsbedarfe an Schulen.



• Ein weiteres Projekt legt Wert auf die Vermittlung von Ernährungskompetenzen. Die Idee richtet sich zum Beispiel an Eltern durch Beratung und Aufklärung. Hierzu sich bietende Gelegenheiten können Einzelgespräche sein. Dies müsste gleichermaßen durch Schulen, Kindergärten und Kinderhäuser geschehen und sollte in jeder Einrichtung zur Selbstverständlichkeit werden.
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• Kompetenzen vermitteln will ein anderer Projektvorschlag durch eine in der Einrichtung bereits bestehende Koch-AG und durch eine Bewusstseinsbildung von Schülern durch Vorträge usw. Beim Erntedankgottesdienst bringen Grundschulkinder Obst und Gemüse mit, es wird gemeinsam zubereitet und gegessen. Man braucht Unterstützer an der Einrichtung, auch die Unterstützung durch die Leitung. An der



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 5 Protokoll / Zusammenfassung: Justine Groß / Thomas Hippchen Teilnehmende: Sylvia Hoffmann, Nicole Haag, Anna Heinzle, Jutta Huber, Rita Holzer, Ulrike Hahn Moderation: Vera Lamberts 1. Um welche Kompetenzen geht es? Im Workshop waren Teilnehmer aus unterschiedlichen Institutionen vertreten, wie das pädagogische Personal der Nachmittagsbetreuung, eine Lehrerin, Kitapersonal und Schulträger. Der Diskussionsverlauf kam zu Beginn langsam in Gang bis die Gruppe sich gefunden hatte. Kompetenzen herauszuarbeiten gestaltete sich als nicht so einfach. Es wurden insgesamt zwei Kompetenzbereiche identifiziert. Die Teilnehmenden einigten sich gemeinsam darauf, dass die klassische Mehrpunktfrage bei nur zwei Kompetenzbereichen sinnlos erscheint. Somit durfte die Gruppe mehr als zwei Klebepunkte pro Cluster kleben, damit ein Ergebnis erzielt werden konnte. Der Kompetenzbereich »Wie eignet sich das Lehrpersonal Ernährungswissen an?« erhielt die höchste Punktzahl und diente somit als weitere Arbeitsgrundlage. 2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? Siehe Mind-Map Im Laufe der Diskussion hat sich gezeigt, dass die Beteiligten fachlichen Input benötigen, um Ernäh-
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rungswissen an Schülerinnen und Schüler weitergeben zu können. 3. Eigene Projektidee entwickeln Die Entwicklung der Projektideen kam gut an. Alle Teilnehmerinnen entwickelten eine Projektidee.



Projektideen WS Tisch 5



• Eine Einrichtung erhält im Frühjahr 2013 einen neuen Speiseraum. Der Teilnehmerin liegt die Raumgestaltung am Herzen. Wie kann es gelingen, dass sich Kinder im Alter von 1 bis 6 Jahren bei der Essensausgabe wohlfühlen und an eine guten Essenskultur herangeführt werden? Wie kann ich die Verantwortlichen für die Sache gewinnen? 1. Konzept entwickeln: Was brauchen Kleinkinder bis zu Schulalter? 2. Welche Rolle spielen Licht, Möbel, Farben…? 3. Welche Kosten würden entstehen? 4. Wen können wir für ein solches Projekt gewinnen? Sponsoren, Bauträger, Architekten… 5. Wer beteiligt sich mit wem an der Umsetzung? - Leitung mit dem Mitarbeiterteam - Leitung mit Eltern - Leitung mit Trägern Anfangen kann man an der betreffenden Kindertagesstätte sofort. • Projekt „Neue Mensa, Umgestaltung der Klassenräume und des Schulhofes“ an einer Gesamtschule. Dazu ist zunächst einen Bauplan zu erstellen für Küche, WC-Anlagen, Klassenräume, Essensräume… Es braucht dazu eine Überzeugung an der Schule, von Eltern und eine Unterstützung durch das zuständige Bauamt. Die Anbieter müssen sich den



Bedürfnissen/Erwartungen anpassen. Beginnen kann man damit an der betreffenden Gesamtschule sofort. • Für die (Um-)Gestaltung der Schulküche mit Speiseraum braucht es eine Zusammenarbeit mit allen Beteiligten. Wichtig ist ein Architekt mit einschlägiger Erfahrung und auch die Hinzuziehung weiterer Fachleute für Detailfragen. Umsetzen kann man solche grundsätzlichen Projekte nur durch eine enge Zusammenarbeit von Schulträger, Lehrpersonal, pädagogische Mitarbeiter, Elternvertreter, Gebäudeverwaltung und Architekt. Durch die vermehrte Umwandlung von Grundschulen zu Ganztagsgrundschulen wird es häufiger zu Umbauten kommen. Hier müssen die positiven Erfahrungen aus den einzelnen Einrichtungen gesammelt werden. • Projekt: „Mehr Ernährungskompetenz im Verbund mit mehr Bewegung in den Schulalltag einbringen.“ Die Umsetzung könnte geschehen indem man Kinder spielerisch an Lebensmittel heranführt. Ernährungstage mit einem Parcours: Erkennen > Riechen, Fühlen, Schmecken > Zubereiten Kinder in Speiseplange-



staltung mit einbeziehen Parallel: Bewegungstage Die Zusammenarbeit hierbei ist wichtig zwischen Schule – Nachmittagsbetreuung – Vernetzungsstelle Schulverpflegung – Schulträger – Service-



Agentur ganztägig lernen
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• Eine Projektidee beschreibt die Entwicklung einer Schulküche, in der die Kinder selbst kochen können.



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 6 Protokoll / Zusammenfassung: Kristina Diegler Teilnehmende Anke Binge, Vera Backes, Monika Barth, Heike Becker, Carolin Cremer Moderation: Lea Schröder 1. Um welche Kompetenzen geht es? Wichtige Kompetenzen wurden an Tisch 6 definiert als Fähigkeiten und Wissen (beispielsweise über Zubereitungsarten), Verstehen (Kenntnisse über Produkte) und Handeln (bewusstes Handeln/ Bewusstsein für Esskultur, Sozialverhalten), Erfahrung (Lernen durch Erfahrung) und Motivation (Lust und Neugier bei Eltern und Kindern wecken). Als wichtigster Bereich wurden dabei Kenntnisse, Fähig- und Fertigkeiten rund um das Thema Ernährung bewertet. 2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? In einer angeregten Diskussion wurde festgehalten, dass Projekte oder fest installierte Angebote rund ums Thema Ernährungsbildung (für Eltern und Kinder) nur gelingen können, wenn in Institutionen neben räumlichen sowie materiellen Bedingungen auch qualifiziertes Personal und ein ausreichendes finanzielles Budget vorhanden sind. Im Dialog wurde außerdem deutlich, dass es in den meisten Einrichtungen gerade an diesen strukturellen Voraussetzungen noch mangelt.



Seite



30



Projektideen WS Tisch 6



reich machen und Kenntnisse über Herkunft sowie



tierung des Ernährungsprojektes ehrenamtliche



dere die Hervorhebung der Bedeutung eines Aus-



Zubereitungsarten erwerben. In einer Art „Sinnes-



Helfer, wie zum Beispiel Eltern, zur Unterstützung



wahlbuffets für Kinder haben eine Teilnehmerin



schulung“ geht es nicht nur um Wissensvermitt-



gewonnen werden.



inspiriert, als Projekt einen „Suppentag“ zu entwer-



lung, sondern auch um individuelle Erfahrungen



fen. So soll an einem bestimmten Wochentag am



und Geschmacksentwicklung.



Selbstbedienungsbuffet Suppe mit verschiedenen



• Die Notwendigkeit eines Zusammenschlusses verschiedener Einrichtungen zu einer Präventions-



• Eine andere Teilnehmerin hebt die Bedeutung von



kette im Bereich „Gesundheit“ beschreibt eine Teil-



Partizipation in ihrem Projektentwurf heraus. Sie



nehmerin: Mit dem Vorhaben erreicht werden soll



möchte, dass an ihrer Schule die Lehrer Ernäh-



eine breite Zielgruppe unterschiedlichen Alters, wie



rungsbildung mehr in den Unterricht integrieren



Mütter mit Babies, Schüler und Erwachsene. Dafür



und in theoretischen und praktischen Einheiten



müssen beteiligte Institutionen und Einzelperso-



umsetzen. So sollen beispielsweise Lehrer und



nen ressourcenorientiert miteinander zusammen-



Küchenpersonal mit Schülern Speisepläne erar-



arbeiten, Bedarfe und Standards formulieren sowie



in einer Einrichtung Obst und Gemüse näher



beiten und anschließend gemeinsam Mahlzeiten



Angebote koordinieren bzw. neu installieren.



zu bringen. In der Einstiegsphase und um das



zubereiten.



Beigaben angeboten werden. Dabei geht es um Partizipation und kulturelle Vielfalt, da nicht nur die Kinder sondern auch die Eltern in die Planung, den Einlauf und die Zubereitung mit eingebunden werden können. • Ein weiterer Projektentwurf sieht vor, den Kindern



Interesse der Kinder zu wecken sollen diese zu spielerischen Sinneserfahrungen („Kim-Spiele“) mit unterschiedlichen Obst- und Gemüsesorten angeregt werden. Außerdem soll gemeinsam ein Garten angelegt und die Küche den Kindern offen zugänglich werden, so dass diese dort selbstständig agieren und das angebaute Obst oder Gemüse verarbeiten können. • Kompetenzvermittlung steht im Fokus eines für



• Für die Erarbeitung eines einheitlichen Ernährungskonzeptes im gebundenen Ganztagsbereich sollen, so eine weitere Projektidee, an einer Schule Fachpersonal (Lehrer und Hauswirtschaftskräfte), Eltern und Schüler Lebens-



Kinder und Jugendliche entworfenen Projektes



mittellieferanten sowie



zum Thema „aus regionalen und saisonalen Le-



LAGS und die zuständi-



bensmitteln frische Mahlzeiten zubereiten“. Die



gen Ministerien zusam-



Kinder und Jugendlichen können dabei verschie-



menarbeiten. Zusätzlich



dene elementare Erfahrungen im Lebensmittelbe-



sollen bei der Implemen-
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• Die Praxisberichte Michael Thuns und insbeson-



Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 7 Protokoll / Zusammenfassung: Melanie Koch / Kristina Diegler Teilnehmende: Sevdiye Erbay, Nicole Burkert, Stefanie Evers-Jochum, Martina Decker Moderator: Edgar Spengler 1. Um welche Kompetenzen geht es?



tige Erfahrungen im Bereich von Anbau, Herkunft



2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir?



Im Diskurs um Ernährung wurde an Tisch 7 die



sowie Produktionsprozessen. Umgesetzt werden



Die Erfahrungen in der natürlichen Umwelt wer-



Sensibilität für verschiedene Kulturen als bedeu-



soll dies zum Beispiel durch Exkursionen zu einem



den als Kompetenzbereich



tende Kompetenz hervorgehoben. Um Angebote



Bauernhof oder sonstigen Anbaubetrieben und



beschrieben. Dabei müssen die Rahmenbedin-



umzusetzen, die kulturelle Vielfalt fördern, sind



durch das gemeinsame Anlegen eines Schulgar-



gungen (zum Beispiel Verantwortlichkeiten und



Partizipation sowie Kooperation aller Beteiligten



tens.



Finanzbudget) sowohl von den Eltern als auch



(Eltern, Schüler, Lehrer und Erzieher) notwendig.



von den Bildungseinrichtungen geschaffen wer-



In der Diskussion darüber wurden auch struktu-



den, da beide eine prägende Rolle bei der kind-



relle Rahmenbedingungen thematisiert, wie zum



lichen Entwicklung und damit an Pro-



Beispiel die Eignung von Schulküchen oder die



zessen des Kompetenzerwerbs haben.



Einhaltung von Hygienevorgaben. Festgestellt wird,



Im Dialog um notwendige Strukturen



dass Ernährungsbildung sich zwar immer mehr in



wurden auch Umsetzungsmöglichkeiten



den institutionellen Rahmen verlagert, insbesonde-



genannt, wie Ausflüge, die Möglichkeit zum



re durch die Ganztagsschulentwicklung der letzten



Anbau, zur Ernte und der Verarbeitung von



Jahre. Derzeit findet die Ernährungsbildung jedoch



Obst und Gemüse in Garten (ähnlich dem



noch immer primär im privaten Kontext (Eltern-



Praxisbeispiel „Naschgarten“). Dabei könn-



haus) statt.



ten die Kinder vielfältige Sinneserfahrun-



Als inhaltlich wichtiger Aspekt im Bereich Ernährungsbildung wird die Vermittlung von grundlegenden Kenntnissen, wie der Zusammenhang von natürlicher Umwelt und dem Endprodukt Lebensmittel genannt. Darunter verstehen die Teilnehmer Wissensvermittlung und Gelegenheiten für vielfäl-
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„Erleben von Natur“



gen machen und Kompetenzen erwerben.



Projektideen WS Tisch 7 • Ernährungsbildung wertet eine Teilnehmerin als so gewichtigen Faktor, dass sie es im kommenden Jahr als Themenschwerpunkt für die Arbeit einer ganzen Organisation setzen möchte. Umgesetzt werden soll dies in diversen Angeboten für verschiedene Altersgruppen (zum Beispiel Kochevents für Kinder, Infoabende für Eltern oder gemeinsamen Aktionen für Eltern und Kinder). Durch Transparenz in der Öffentlichkeit soll für eine breite Unterstützung, zum Beispiel durch Kooperationspartner wie Fachkräfte aus der Gastronomie, geworben werden. • Ein weiterer Projektvorschlag möchte die Thematik insgesamt künftig stärker in den Schulalltag integrieren. • Elternarbeit ist ein wichtiger Schwerpunkt in der sozialpädagogischen Praxis, deshalb soll ein Ernährungsprojekt für Eltern angeboten werden. In unterschiedlichen Angeboten sollen Eltern nicht nur Gelegenheit zum Erfahrungsaustausch bekommen, sondern auch Stärkung und Förderung des individuellen Kompetenzerwerbes erfahren.
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Fachtag »Kinder – Essen ist fertig!« 



Protokoll des Workshops Tisch 8 Protokoll / Zusammenfassung: Angela Hurth / Kristina Diegler Teilnehmende: Heike Schmidt, Malte Mehler, Birgit Klingenberg, Carolin Kott, Nina Kreis Moderator: Christian Kaczmarek 1. Um welche Kompetenzen geht es? Von den verschiedenen herausgearbeiteten Kompetenzbereichen zum Thema Ernährung wurde von den Teilnehmern an Tisch 8 die Erfahrungsund Generationenkompetenz als wichtigste bewertet. Darunter wird der Erwerb von Kompetenzen im Rahmen von Esskultur verstanden. Das meint nicht nur die Vermittlung von Wissen und Sitten, sondern auch die Stärkung von positivem Erleben (wie Besinnlichkeit und Wohlgefühl). Im pädagogischen Alltag gilt es, sich nicht nur die Vorbildfunktion aller Beteiligten (Eltern, Lehrer und Erzieher) deutlich zu machen, sondern ergebnisorientiert miteinander zu kooperieren, wie zum Beispiel durch gemeinsame Projekte. Auch die Bedeutung von individuellen Kompetenzen, wie das Bewusstsein von Bedürfnissen und Ansprüchen, der Ausdruck von Gefühlen und Selbstachtsamkeit, wird von den Teilnehmern betont. Ebenso wird die Geltung von Lern- und Sozialkompetenzen, wie die Wahr-
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nehmung von Bedürfnissen anderer sowie das Erkennen und Herstellen von Zusammenhängen, in der Diskussion um Ernährung thematisiert. 2. Welche Rahmenbedingungen benötigen wir? In einem ideenreichen Dialog wurden die notwendigen Bedingungen, wie Personal, Konzept, Elternarbeit und Budget in die Strukturbereiche „externer Bereich/ praktische Umsetzung“, „familiärer Bereich/ mündliche Umsetzung“ und „Unterstützung von Kooperationspartnern“ eingeordnet. Dabei sind sich alle Teilnehmer einig, dass für die Planung und Umsetzung verschiedener Angebote im Bereich Ernährung sowohl der Austausch von Erfahrungswissen aller Beteiligten, als auch der Einbezug von Expertenwissen notwendig sind.



Projektieret WS Tisch 8



• Ein Projektentwurf sieht vor, durch den Einsatz von Multiplikatoren zunächst geeignete Fachkräfte, Ehrenamtliche und Gelder zu akquirieren. Entstehen soll ein Ernährungsprojekt, das sich in seinen gesamten Angeboten an den Prinzipien der Wertschätzung und Nachhaltigkeit orientiert sowie an den einzelnen Altersstufen und deren Lebensraum ansetzt. • Qualitätssicherung im Bereich der Schulernährung ist die Zielsetzung des Entwurfes einer anderen Teilnehmerin. In diesem Rahmen soll ein adäquater Lieferservice gefunden werden, der die Schule mit ausgewogenen sowie zielgruppengerechten warmen Mahlzeiten versorgt. Neben einem umfangreichen Leistungsvergleich verschiedener Gastronomieunternehmen unter dem Einbezug aller Beteiligten (Schüler, Eltern und Lehrer), soll auch aktiv für die Projektunterstützung, zum Beispiel für die Finanzierung, geworben werden.



• Ein weiterer Vorschlag ist ein umfassendes Projekt, das den Kompetenzerwerb im Bereich Ernährung bei Kinder/ Jugendlichen und Eltern im Schulalltag fördert. Bedingung ist der Einbezug und die aktive Mitarbeit aller Beteiligten (Schüler, Eltern, Hauswirtschaftskräfte und Pädagogen) sowie die Umsetzung in allen Bereichen (Unterricht, Mittagessen und Nachmittagsbetreuung).



stehen. Gemeinsam mit den Kindern sollen so einzelne Themen herausgearbeitet werden, wie „Was macht der Bäcker oder der Metzger…?“. Dafür sollen regionale Akteure (wie Geschäfte und Kommunen) mit in das Projekt einbezogen werden.



• Eine Teilnehmerin skizziert ein Ernährungsprojekt, das neben Kenntnissen, Fertig- und Fähigkeiten beispielsweise über Lebensmittel und Zubereitungsarten den Kindern auch verschiedene Professionen näher bringt, die damit im Zusammenhang
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• Im Rahmen einer Kochschule sollen an Schulen Kochkurse für Eltern und Kinder angeboten werden. Bei der gesamten Planung (wie Gerichteauswahl und Vorgehen) soll an den Interessen der Zielgruppe angesetzt werden. Die Projektstruktur wird gemeinsam entwickelt. Während der Arbeitsphasen sollen die Kinder nicht nur von Fachkräften angeleitet werden, sondern im gegenseitigen Austausch Wissen und Kenntnisse weitergeben (beispielsweise kochen ältere Kinder mit jüngeren Kindern).



Wie beurteilten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer den Fachtag?



Wie beurteilen Sie die einzelnen Aspekte der Veranstaltungen? (Kreuzen Sie bitte die entsprechende Schulnote an.) 1



2



3



Gesamtdauer des Fachtags



9



26



7



Vorbereitung/Organisation



28



18



Räumlichkeiten



25



14



6



Parkmöglichkeiten



1



7



8



Vortrag Michael Thun



26



13



7



Welcher Teilnehmergruppe gehören Sie an?



Vortrag Christoph Bier



23



17



6



Schulträger: 5 Lehrer/Erzieher: 12 Elternvertretung: 2 Gesundheitsamt: 1 Ministerium: 1 Kindertagesstätte: 4 Speisenanbieter: 5 Nachmittagsbetreuung: 7 außerschulische Einrichtung: 6 Sonstige: 5 



Vorstellung Naschgarten



16



24



4



Vorstellg. Kinderhaus Alt-Saarbr.



13



23



8



Die Teilnehmerinnen wurden gebeten, auf einem Fragebogen Rückmeldungen zur Tagung zu geben. Im folgenden die Fragen und die abgegebenen Antworten und Benotungen.



4



5



6



1



7



10



4



1



1



An welchem Workshop haben Sie teilgenommen? _______ (Nummer) Wie beurteilen Sie den Workshop insgesamt? Wie beurteilen Sie den Moderator?



1



2



3



4



7



20



2



3



16



14



2



5



6



1



Wie viel hat Ihnen die Veranstaltung in den unten genannten Bereichen gebracht? (Bitte in jeder Zeile ankreuzen.)
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sehr viel



viel



einiges



wenig



Gar nichts



Ich konnte Kontakte zu möglichen Kooperationspartnern knüpfen.



3



11



17



9



3



Ich habe Anregungen für die eigene Arbeit erhalten.



5



17



17



6



Sonstiges



1



5



4



Welche Note geben Sie der Veranstaltung insgesamt?



1



2



3



13



24



6



4



5



6



Hat der Fachtag Konsequenzen für Ihren Arbeitsalltag?



Besteht bei Ihnen Interesse an weiteren Veranstaltungen mit der Vernetzungsstelle Schulverpflegung?



Nein, vermutlich nicht: 9 Ich weiß noch nicht: 18 Ja, und zwar (in Stichwörtern): 14



Nein 



• • • • • • • • • • • • • • • 



8 27 



und zwar zum Thema: 



Beispiele mit Modellcharakter. Ernährung und Bewegung. Sport und Ernährung. Bau einer Mensa. Schulverpflegung selbst kochen. Hygiene und Essensausgabe. Gesetze, Vorschriften und pädagogische Umsetzung. Ernährung beim Grundschulkind. Praktische Umsetzung, Diskussion mit allen Beteiligten. Wie nehme ich Eltern mit auf diesen Weg? Bau und räumliche Gestaltung einer Schulmensa. Bewegung Angenehme Gestaltung des Essensraumes. Schulverpflegung und gesunde Ernährung (Pausenverpflegung). Kurzzeitprojekte mit Langzeitwirkung.



• Vorträge vor Pädagogen in unserer Gemeinde. • Umsetzung des Schulessens und Schulung der Hauswirtschaftskräfte. • Erstellen und Umsetzen eines Ernährungskonzeptes. • Eventuell externe Begleitung, Reflexion mit den einzelnen Teams (Lehrer Erzieher). • Mehr Elternaufklärung bezüglich Zucker und Fett (Auch schon im frühen Alter). • Bei der AG Ernährung (besteht bereits). • Kochkurse in Schulen.
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• Werde versuchen einen Naschgarten aufzubauen und die Essatmosphäre zu verbessern. • Ich werde versuchen mit Vorgesetzten einige Punkte zu ändern. • Neue Ideen gesammelt. • Umsetzung eines Essensraums. • Ernährungskonzept an Grundschulen und Ganztagsschulen. • Aufbau guter Schulverpflegung. • Bistro, Salatbuffet (Wie gestalte ich das Umfeld für Oberstufenschüler). • Sehr inspirativ. • Neue Ideen, Ansatzpunkte für Zielgruppe Schulen.



Ja 



In welchen Bereichen wünschen Sie sich Unterstützung durch die Vernetzungsstelle Schulverpflegung?



























Empfehlen Sie Dokumente
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Tagungsreader - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland 

30.01.2013 - Teilnehmende: Christian Schneider, Stephanie Schluck, Franka Schu, Gerda Schaal,. Ina Pabst, Christel Schnur. Moderation: Verena Bernard.
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Infobrief - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland 

11. Februar, 9.30â€“15.30 Uhr: Regionalkonferenz Gesund aufwach- sen fÃ¼r alle! Â»PrÃ¤ventionskette fÃ¼r Kin- der und Jugendliche: ganz praktisch!Â« in SaarbrÃ¼cken ...
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Infobrief - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland 

elle lesenswerte und kostenlose Web-. Inhalte hin, die beim Erscheinen des. Infobriefs hÃ¤ufig schon in die kosten- pflichtigen Archive der entsprechenden.
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Ã„nderungen - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland 

Neu hinzugekommen ist Â»Getreide, Getreidepro- dukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angebotenÂ« (Seite 18). DafÃ¼r ist das Wort Â»abwechselndÂ« in ...
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Einladung zum Seminar - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland 

25.03.2013 - Peter Fabian zeigt wie vegetarische Gerichte, Vollkorn und Co das. Schulmensaangebot bereichern. Unter seiner Anleitung werden Sie.
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Handlungsleitfaden Schulverpflegung - Vernetzungsstelle ... 

Externe Berater und FÃ¶rderer. VdF (Verband der Fachplaner) â†’ KÃ¼chenfachplaner. Vertreter Ã¶ffentlicher Verkehrsmittel zur Abstimmung der Zeiten fÃ¼r die ...
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Leistungsverzeichnis Caterer - Vernetzungsstelle Schulverpflegung ... 

5. Zusatz-Vereinbarungen. Weitere Vereinbarungen o Übergabe von verbindlichen Vierwochenspeiseplänen o Qualitäts-Feedback alle ______ Wochen.
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Leistungsverzeichnis Caterer - Vernetzungsstelle Schulverpflegung ... 

Folgende Lebensmittel bzw. Speisen mÃ¼ssen im Angebot mindestens enthalten sein: Getreide: o Vollkorngetreideprodukte sind im Angebot ( z.B. Nudeln, Reis).
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Erfolgsrezepte für die Schulverpflegung - Vernetzungsstelle ... 

Kaffee-Ecke. > Raumteiler (ggf. mobil) – künstlerische Gestaltung der Raumteiler, z. B. durch ... Besteck und Tabletts günstig platzieren. > Zusätzlichen Speise- ...
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Schulverpflegung So schmeckt Schule! - Vernetzungsstelle ... 

vielfÃ¤ltigen landesweiten und regionalen Angebot wie â€žCoaching in der Schulverpflegungâ€œ,. SchÃ¼lerunternehmen â€žEssen ...... und Beratung. Die Arbeitskreise ...










 


[image: alt]





Checkliste Probeessen - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg 

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg | Workshop â€žQualitÃ¤tsstandards fÃ¼r die Schulverpflegung | 25.05.2011. Checkliste Probeessen. Wann: ...
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Morgens â€” Mittags - Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin 

Q Bundesministerium fÃ¼r. ErnÃ¤hrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz \ ' aufgrund eines Beschlusses . des Deutschen Bundestages ! Art. Nr. 300206.
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Qualität der Schulverp egung im Saarland - Vernetzungsstelle ... 

Das Ausfüllen des Online-Fragebogens nahm 15–20 Minuten in Anspruch. ...... Überwiegend wird das Geld vom Konto der Eltern abgebucht (75,6 Prozent). ...... alle Schülerinnen und Schüler, die nachmittags Unterricht haben, zu eröffnen, um ...
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Ergebnisse der Erhebung zur QualitÃ¤t der Schulverpflegung im Saarland 

08.11.2016 - HAW Hamburg durch das saarlÃ¤ndische Ministerium fÃ¼r Umwelt und Verbraucherschutz mit einer landesspezifischen Untersuchung beauftragt.
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QualitÃ¤t der Schulverp egung im Saarland - Vernetzungsstelle ... 

Die Schul- trÃ¤ger sind dabei die SachkostentrÃ¤ger.4 ... Das AusfÃ¼llen des Online-Fragebogens nahm 15â€“20 Minuten in Anspruch. Kategorien des ...... Ãœberwiegend wird das Geld vom Konto der Eltern abgebucht (75,6 Prozent). MÃ¶glich.
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Saarland - PwC 

07.06.2011 - Abb. 5 Vergleich Medizinabsolventen und Ã„rzte erstmeldungen ...... Abb. 16 Projektzeitplan. Kommissionssitzung. TÃ¤tigkeit. A u s w a h lv e rfa.
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Umsatzsteuerliche Behandlung der Schulverpflegung 

07.07.2010 - ist, im Rahmen eines Zweckbetriebs die SchÃ¼ler verpflegt und die Entgelte fÃ¼r das Essen hinter den durchschnittlich fÃ¼r gleichartige Leistungen ...
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Saarland - PwC 

07.06.2011 - den LÃ¤ndern Berlin, Freie Hansestadt Bremen, Saarland und ..... (FKZ 741). Grundsicherung fÃ¼r Arbeitssuchende und sonstige.
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Speisenplan Primarstufe Warmverpflegung - Vernetzungsstelle 

Apfelmus, Gurkensalat. Karotten-Lachs-Lasagne. Woche 2. Kartoffel-GemÃ¼se-. Auflauf mit NÃ¼ssen. (Broccoli, Paprika). â€”. Apfel. Sellerieschnitzel mit. Kartoffeln.
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France Strategy Saarland - Saarland.de 

Four Franco-German institutions are already based in the Saarland: The Franco-German University (DFH). The Franco-German Secretariat for Exchanges in.
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Saarland - SchÃ¼ler Union Deutschland 

AusflÃ¼ge und Fahrten. Seite 19. â€º Nachhilfevermittlung. Seite 21. â€º Abendveranstaltung. Seite 22. 5) Fristen. Seite 23. 6) Pressearbeit. Seite 23. 7) Homepage und Soziale Medien. Seite 24. 8) Finanzierung/Finanzen. Seite 25. 9) Adressen. Seite 2
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Positionen der Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung Ein ... 

pädagogischen Begleitung bei der Kita- und Schulverpflegung können die ... Eine deutlich höhere Professionalität sollte auf allen Ebenen sichergestellt werden:.
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Saarland - SchÃ¼ler Union Deutschland 

(V.i.S.d.P. SU-Kreisverband XY, Thomas Mustermann,. MusterstraÃŸe XX, 11111 Musterstadt, ggf. e-Mail-Adresse). Zum Schuljahresbeginn (und ggf. auch zum Halbjahresbeginn bzw. zu den. Halbjahreszeugnissen) bietet es sich an, StundenplÃ¤ne zu verteilen,
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Erweiterungen BILD SAARLAND zur Preisliste Nr. 72 

finden Sie unter: www.mediaimpact.de/agb. Beilagengewicht pro angefangene 1.000 Exemplare. Bis 10 g. 82,00. Bis 15 g. 86,00. Bis 20 g. 90,00. Bis 25 g.
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