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Vorwort

Essen bedeutet mehr als nur satt zu werden. Immer mehr Kindertageseinrichtungen
achten bei der Verpflegung ihrer Kinder darauf, regionale und biologisch erzeugte Le-
bensmittel von hoher Qualitat, einzusetzen. Wie kann jedoch eine Umstellung auf eine
bio-regionale Verpflegung gelingen? Wie erkennt man dkologisch produzierte Lebens-
mittel? Was muss bei der Gestaltung des Speiseplans berucksichtigt werden? Wie ge-
lingt eine Optimierung des Einkaufs? Diese und noch viele weitere Fragen stellen sich
bei der Umstellung auf eine BioRegio-Verpflegung. Mit diesem Leitfaden werden Sie auf
Ihrem Weg eine bio-regionale Verpflegung in Ihrer Kita umzusetzen begleitet und unter-
stiitzt. Neben den wichtigsten Hintergrundinformationen zu den Themen ,Okologie“ und
,Regionalitat” liefert Innen diese Orientierungshilfe viele praktische Tipps und Anregun-

gen sowie Informationen zum bendtigten Handwerkszeug.

Ziel ist es, Ihre Einrichtung gut vorbereitet in eine BioRegio-Umstellung starten zu las-
sen mit klaren und erreichbaren Zielen. Alle Beteiligten sollen von der Idee begeistert
sein, so lassen sich gemeinsam kreative Wege in allen Bereichen finden.

Dieser Leitfaden basiert auf den Erfahrungen des Modellprojekts ,BioRegio in der Kita“
des Fachzentrums Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung in Ebersberg, welches im
Kindergartenjahr 2014/15 durchgefuhrt wurde. Vier Einrichtungen aus dem Dienstgebiet
Oberbayern Ost wurden im Rahmen des Projekts bei der Umstellung auf BioRegio-
Lebensmittel begleitet. Nachfolgend sind die wesentlichen Aspekte und Erfahrungen

aus diesem Projekt zusammengestellit.
Ebersberg, Dezember 2015
7%%2«%/ Mot Gopcte X HE

Irmgard Reischl Sieglinde Bittl

Leiterin Projektdurchfuhrung
FZ Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung FZ Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung



Hintergrundinformationen

1. Hintergrundinformationen

Damit Sie gut informiert mit der Umstellung auf eine regionale Bio-Verpflegung starten
kénnen, sollten sich alle Beteiligten mit den Themen Okolandbau, Bio und Regionalitét
auseinander setzen. In diesem Kapitel finden Sie dazu wichtige Grundinformationen.
Des Weiteren wird erlautert, wie und warum das Modellprojekt ,BioRegio in der Kita“

entstanden ist und welche Ziele dabei verfolgt wurden.

Abbildung 1: Kinder einer Kindertageseinrichtung in Oberbayern Ost (10)

1.1 Hintergrundinformationen zum Modellprojekt

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) formuliert in ihren Qualitatsstandards
fur die Verpflegung in Kindertageseinrichtungen, dass Kitas ganz besondere Orte fir
die Ernahrungsbildung von Kindern darstellen. Hier werden auf3erhalb der Familie Er-
fahrungen im Umgang mit Lebensmitteln gesammelt und Freude an einem gemeinsa-
men Essen erlebt. Eine wichtige Voraussetzung dafir, dass Kinder gesund aufwach-

sen, ist ein gutes und qualitativ hochwertiges Essen.



Hintergrundinformationen

Im Kindergartenalter wird das Essverhalten der Kinder mafRgeblich durch Imitationsler-
nen gepragt. Die natlrliche Lernbereitschaft auf3ert sich durch Freude am Ausprobie-
ren, Experimentieren und Selbermachen. Tageseinrichtungen, in denen Kinder heute
haufig langer als 4 Stunden betreut werden, stellen einen idealen Ort dar, um Kinder
aller Gesellschaftsgruppen an ein gesundheitsforderliches Ernahrungsverhalten heran-
zufihren. Was Kinder essen, hat einen direkten Einfluss auf ihr Wohlbefinden und ihre
Leistungsfahigkeit. ,Der konzeptionelle Ansatz, Essen fiir die Pddagogik und P&ddagogik
fur das Essen zu nutzen, schafft Synergien zwischen dem Bildungs- und Lebensort
,Kindertagesstéatte‘. Und erdffnet damit nicht nur eine Perspektive, die Essenssituation
in Kindertagesstétten gesiinder und nachhaltiger zu gestalten, sondern vermittelt dar-
tiber hinaus Kindern Handlungsoptionen zu einem gesunden und nachhaltigen Essver-
halten.“[1]

In Oberbayern Ost erhalten ca. 73 Prozent Kinder, die eine Kindertageseinrichtung be-
suchen, eine warme Mittagsverpflegung. Im Landkreis Minchen nehmen 91 Prozent
der Kinder an der Mittagsverpflegung teil und im Landkreis Ebersberg sind es, genauso

wie im Landkreis Erding, 80 Prozent [2].

Im Gesprach mit den Fachaufsichten Kita an den Landratsamtern und mit den Verant-
wortlichen in der Verpflegung von Kitas hat sich gezeigt, dass der Einsatz von BioRe-
gio-Lebensmitteln in der Verpflegung durchaus gewlnscht ist. Allerdings besteht vor der
konkreten Umsetzung eine gewisse Scheu und es sind kaum Kapazitaten fur die auftre-

tenden zusatzlichen Aufgaben.

Im Sinne des Landesprogramms ,BioRegio Bayern 2020 wurde das Modellprojekt ,Bi-
oRegio in der Kita“ fur den Zeitraum des Kindergartenjahres 2014/15 ins Leben gerufen.
Im Rahmen des Modellprojekts wurden vier Kindertageseinrichtungen aus Oberbayern,
genauer aus den Landkreisen Ebersberg und Minchen sowie der Stadt Mudnchen, die
eine BioRegio-Verpflegung einfihren wollen, ein Kita-Jahr lang bei der Umstellung un-
terstutzend begleitet. Die Erfahrungen dieses Projekts werden in diesem Leitfaden allen

Kitas in Bayern zur Verfligung gestellt.



Ziel des Landesprogramms ist es, die Nachfrage
nach 6kologischen Lebensmitteln kinftig starker
aus heimischer, regionaler Produktion zu decken
und eine Verdoppelung von Okoprodukten aus

Bayern bis zum Jahr 2020 zu erreichen [3].

Hintergrundinformationen

-BioRegio Bayern 2020°:
Nachfrage nach 6kologischen
Lebensmitteln starker aus

heimischer, regionaler Pro-
duktion decken

In Abbildung 2 sind die Teilnehmer der vier Modellprojekt-Kitas auf der Abschlussver-

anstaltung nach der Urkundenverleihung vor dem Amt flur Erndhrung, Landwirtschaft

und Forsten in Ebersberg zu sehen.
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Abbildung 2: Teilnehmer des Modellprojekts bei der Abschlussveranstaltung mit Sieglinde Bittl (links auBen)

und Irmgard Reischl (erste Reihe, dritte von links) (10)



Hintergrundinformationen

1.2 Basiswissen zu Bio-Lebensmitteln und Regionalitat

Die Themen biologische Erzeugung und Regionalitat sind zentral, wenn es um Genuss,
Gesundheit und Qualitat geht. Gerade dort, wo die jungste Bevolkerungsgruppe ver-
sorgt wird, nimmt gutes, gesundes Essen einen hohen Stellenwert ein. Insbesondere
Kindertageseinrichtungen kdnnen Kinder frihzeitig fur die Themen Regionalitat und
Okologie sensibilisieren und eine starkere Wertschdpfung von Lebensmitteln férdern.
Wenn Genuss, Qualitat und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen, ist dies von Vorteil fur

alle Seiten: Kinder, Eltern, Erzieher und Erzieherinnen sowie das Klichenpersonal.

Um eine bio-regionale Verpflegung in Kindertageseinrichtungen zu erreichen und den
alltaglichen Spagat zwischen ausgewogenen Speiseplanen und Budget zu erleichtern,
sind nachfolgend die Leitgedanken zu Regionalitiat und Okologie sowie Erkennungszei-
chen und Einkaufshilfen formuliert. Die folgenden Hintergrundinformationen sind weit-
gehend dem Leitfaden ,Nahrwert mit Mehrwert“ der bayerischen Leitlinien zur Betriebs-

gastronomie entnommen [4].

1.2.1 Leitgedanke Okologie

Bio-Produkte sind mehr als nur ein Trend - schon heute haben sie einen festen Platz in
der Gesellschaft und in vielen Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (GV). Hier
steckt noch viel Potenzial. Kindertageseinrichtungen konnen an dieser Stelle eine Vor-
reiterrolle einnehmen und 6kologischen Produkten den notwendigen Stellenwert bei der

Alltagsverpflegung von Kindern geben.

Der 6kologische Landbau ist eine besonders ressourcenschonende, umwelt- und tierge-
rechte Form der Landwirtschaft, von der alle profitieren: Klima, Boden, Gewasser,
Pflanzen, Tiere und Menschen. In Betrieben, die nach 6kologischen Grundsatzen wirt-
schaften, wird unter anderem auf mineralische Dingemittel und chemisch-synthetische
Pflanzenschutzmittel verzichtet sowie die Tierhaltung je nach BetriebsgroRe begrenzt.
Grundsatz der Bewirtschaftungsart sind moglichst geschlossene Nahrstoffkreislaufe,
eine vielfaltige Fruchtfolge sowie weitestgehend tiergerechte Haltungsverfahren [5]. Im
Leitgedanken Okologie kénnen sich dann auch die Aspekte Regionalitat, Gesundheit

und Wertschatzung zu einem stimmigen Ganzen finden.
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Wissen, wie's produziert wurde — unser Verstandnis

Bio-Zertifizierungen und Bio-Siegel stehen flr

ZUR ORIENTIERUNG:

nachweislich ©kologische Pflanzen- und Tierpro-
v duktion. Nur sie garantieren, dass mindestens der
europaische Mindeststandard fur dkologische Pro-
duktion erflllt ist, beziehungsweise je nach Bio-
Siegel auch deutlich mehr. Auch Haltungsbedin-
gungen und Tierwohl sind in diesen Kriterien mit-

berucksichtigt.

Eine gute Verpflegung schliel3t dkologische Le-
bensmittel, mdglichst aus der Region, selbstver-
standlich ein. Dies kann umgesetzt werden, indem
zum Einstieg beispielsweise einzelne Produkt-
gruppen, wie Kartoffeln, aus dkologischem Anbau
stammen, eine Bio-Menllinie eingefuhrt wird oder
im Gesamten die Bio-Zertifizierung der ganzen
Kiche als Ziel angestrebt wird: Jede Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtung, an dieser Stelle
vor allem die Kitas, sollen auch hier Mdglichkeiten

nach oben ausschépfen.

Zum o6kologischen Gedanken gehdrt zudem, beim

Einkauf von Meeresfischen angesichts der Uber-
fischten Meere auf Nachhaltigkeit zu achten. Eine
nachhaltige Ernahrung nach dem Motto ,Essen mit Genuss und Verantwortung — fiir
alle Menschen auf der Erde und fiir die kommenden Generationen® legt Wert auf die
Schonung von Umwelt und Ressourcen sowie 6konomische und soziale Aspekte [6].
Des Weitern sind unter fairen Bedingungen erzeugte Waren aus Entwicklungslandern

auch Teil des Nachhaltigkeitsgedankens.

Damit der Leitgedanke ,Okologie“ realistisch und praktikabel im Alltag einer bio-
regionalen Verpflegung in Kindertageseinrichtungen umgesetzt bzw. ausgebaut werden
kann, sind unter Abschnitt ,Einkauf ékologisch erzeugter Lebensmittel“ (siehe Seite 9)

konkrete Tipps zusammengefasst.
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Bio-Zertifizierung

In Deutschland gibt es 21 zugelassene Oko-Kontrollstellen’ die die Einhaltung der EU-
Richtlinien fiir den Okologischen Landbau kontrollieren. Oko-Kontrollstellen sind Zertifi-
zierungsunternehmen, die im Wettbewerb stehen. Sie sind meist bundesweit tatig und
fiihren das Kontrollverfahren nach den EU-Rechtsvorschriften fiir den Okologischen
Landbau durch.

Die EU-Vorschriften fiir den Okologischen Landbau enthalten auch Regelungen fiir Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie. GV-Einrichtungen, die ihr
Bio-Angebot bewerben oder ausloben mdchten, missen sich an die EU-Vorschriften
halten. Dabei konnen einzelne Zutaten, Menikomponenten und Gerichte in biologischer
Qualitat angeboten werden oder es werden ausschliel3lich Okologisch erzeugte Le-
bensmittel verwendet. Oft wird von Kitas die Frage nach der Bio-Zertifizierung gestellt.
Kindertageseinrichtungen, die selbst kochen, sind von der Pflicht der Biozertifizierung
befreit, sofern sie nicht nach aul3en liefern. Bei Fragen rund um das Thema Zertifizie-
rung sollten sich die Kitas direkt an eine der zugelassenen Kontrollstellen wenden.

1.2.2 Leitgedanke Regionalitat

Es gibt viele Grinde, zu regionalen — und damit haufig saisonalen — Lebensmitteln zu
greifen. Sie reichen vom Genussfaktor erntefrischer und voll ausgereifter Lebensmittel
uber die Sicherheit der Herkunft bis zur Starkung der heimischen Wirtschaft. Der Ein-
blick in die gesamte Wertschopfungskette schafft Vertrauen zwischen Verbraucher und
Erzeuger. Hieraus kann wiederum eine hohere Wertschatzung fur eine bewusste und

gesunde Ernahrung wachsen.

Durch die Verwendung regionaler und saisonaler Zutaten ergibt sich das regelmalige
Angebot regionaltypischer Gerichte fast wie von selbst. Ein weiterer positiver Nebenef-
fekt, der dadurch entsteht, ist die Bewahrung und Weiterentwicklung der bayerischen

Esskultur.

' Ein Verzeichnis der Okokontrollstellen gibt es in der Broschiire ,Mit einfachen Schritten zur Bio-Zertifizierung*®, siehe
Literatur-Liste im Anhang 3

7
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Wissen, wo's herkommt — unser Verstandnis

Es gibt keine allgemeine Definition von ,Regionali-

ZUR ORIENTIERUNG:

tat*, der Begriff bezieht sich jedoch auf die Her-
v kunft der Lebensmittel und zielt auf regional Kreis-
laufe, moglichst kurze Wege und Glaubwiurdigkeit
ab. Im Fall dieser Leitlinien gilt Bayern als Be-

zugsgrolde.

Stammen Lebensmittel aus einer nachvollziehba-
ren definierten Region, z.B. ,aus der Rhon*, gel-
ten sie dann als regional, wenn Bayern Teil dieses
Herkunftsgebiets ist. Es muss in jedem Fall er-
kennbar sein, dass das Lebensmittel in der Regi-
on erzeugt bzw. verarbeitet wurde, wie z.B. bei

Lebensmitteln aus der Direktvermarktung.

Um den Leitgedanken ,Regionalitat® bei einer

Umstellung auf bio-regionale Verpflegung in Kin-

dertageseinrichtungen umsetzten zu kénnen, sind
unter ,Einkauf regionaler Lebensmittel” (siehe Sei-

te 14) praktische Tipps zusammengefasst.

1.3 Verantwortungsvolles Einkaufen

Wer hinter den Leitgedanken Okologie und Regionalitat steht, wird sich fiir die Umset-
zung einer bio-regionalen Verpflegung in Kindertageseinrichtungen entscheiden. Die
folgenden Seiten bieten Orientierungshilfen, wie eine praktische Umsetzung im Alltag
gelingen kann. Insbesondere ein verantwortungsvoller Einkauf steht dabei im Vorder-
grund. Der Einkauf entscheidet Uber die Lebensmittelqualitat: Gber Frische, Regionalitat
und 6kologische Erzeugung, aber auch Uber fairen Handel und Nachhaltigkeit. Es ist
wichtig, genau hinzusehen — diverse Erkennungszeichen, wie Bio-und Regional-Siegel,
erleichtern den Einkauf, denn sie helfen biologisch erzeugte und/oder regionale Le-

bensmittel auf einen Blick zu erkennen.
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1.3.1 Einkauf okologisch erzeugter Lebensmittel

Das Bayerische Staatsministerium flr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten hat im
Frihjahr 2012 das Landesprogramm BioRegio 2020 angekindigt. Ziel dieses Pro-
gramms ist es, das regionale Oko-Angebot bis 2020 zu verdoppeln. Die Nachfrage nach
Okologischen Lebensmitteln soll kinftig starker aus heimischer, regionaler Produktion

gedeckt werden. Das kommt Verbrauchern und Landwirten gleichermal3en zugute.

Idealerweise legen die Klichenverantwortlichen in den Kitas schon im Verpflegungskon-

zept einen (Mindest-)Anteil an 6kologisch erzeugten Lebensmitteln oder Speisen fest.
Anhaltspunkt fur das Gesamteinkaufsvolumen

Wenn feststeht, welche Produkte aus okologischer Er-

eugung bei der Verpflegung der Kinder verwendet
zeugung bel priegung ! Y Bio-Lebensmittel sollen
werden sollen, wird Uberlegt, was davon direkt von mind. 25 Prozent am
Landwirten und Erzeugern aus Bayern bezogen wer- regionalen Einkaufsvo-
den kann. Als RichtgroRBe bei der Einflhrung bayeri- lumen ausmachen

scher Bio-Produkte gilt: Oko-Lebensmittel sollen min-

destens 25 Prozent Anteil am Einkaufsvolumen ausmachen. Einsteiger erreichen dies
durch eine allmahliche, aber stete Anhebung des Anteils. Am besten wird dabei Schritt
fur Schritt und nach Produktgruppen vorgegangen. Beispielsweise ersetzt man zuerst
Obst und Gemuse durch bio-regionale Produkte, anschlieRend Getreide- und Trocken-
produkte wie Nudeln, gefolgt durch Milchprodukte und Eier und abschlieRend wird
Fleisch und Fisch in bio-regionaler Qualitat bezogen (vergleiche Abbildung 14, Seite
23). Die Verfugbarkeit in der Region bestimmt die Reihenfolge allerdings mit.

Bio-Produkte haben ihren Preis. Sie sind in der Regel, z.B. auf Grund héherer Produkti-
onskosten, teurer als konventionelle Produkte - aber der Einsatz lohnt sich. Auch die
Aspekte Nachhaltigkeit und Umweltschonung (siehe Kapitel 1.2.1) sprechen flr den
Nutzen Okologisch erzeugter Produkte und rechtfertigen den héheren Preis. Durch eine
Reduktion des Fleischanteils in den Rezepturen sowie eine gute Speiseplangestaltung
kann der Kostenmehraufwand trotzdem niedrig gehalten werden. Trotzdem sollten ge-
rade Verpflegungsverantwortliche und Eltern in den Kitas flr dieses Thema sensibilisiert
werden, damit eine bio-regionale Umstellung der Verpflegung auch erfolgreich stattfin-

den kann.
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BEZUGSQUELLEN
Bestehende Vermittlung von Direktbezug Direktbezug Regionale
Lieferanten und Erzeugern und bei landwirtschaftli- Uber das Frischedienste,
Bio-GroRhéndler Verarbeitungsbetrie- chen Erzeugern oder Ernahrungshandwerk Regionalinitiativen
ben Uber Bio-Verbande Erzeuger- (Metzger/Backer)

gemeinschaften

Abbildung 3: Bezugsquellen 6kologisch erzeugter Lebensmittel [4]

GUT ZU WISSEN

> Uberpriifen Sie Bio-Lebensmittel auf eindeutige Etikettierung (Name mit Zusatz
,Oko* oder ,Bio“, Nummer der Kontrollstelle, EU-Bio-Siegel) und klare Erkennung
auf dem Lieferschein als Bio-Lebensmittel. Details zu den Siegeln sind auf den

nachfolgenden Seiten aufgefuhrt.

> Produkte aus okologischem Anbau kénnen weniger einheitlich in Gebindegro-
Ren, Form, Gewicht und Verarbeitungsgrad als gewohnt sein. Dies erfordert ge-
gebenenfalls mehr Flexibilitat in der weiteren Verarbeitung.

> Geringere Preisstabilitat l1asst sich durch langfristige Lieferanten-Partnerschaften

ausgleichen.

> Aufgrund der Pflicht zur getrennten Lagerhaltung von Artikeln aus dkologischer
und konventioneller Erzeugung kann es zu Engpassen in der Lagerkapazitat
kommen. Dies kann durch Grundsatzentscheidungen vermieden werden, indem
vorab festgelegt wird, welche Artikel in dkologischer und welche in konventionel-

ler Qualitat gekauft werden.

> Produkte aus 6kologischer Tierhaltung und Futterung haben ihren Preis. Dem
hdheren Kostendruck kann durch einen geringeren Fleischanteil in den Rezeptu-

ren entgegengewirkt werden.

> Auch die Verpackung zahlt, deshalb sollten Mehrweg- und sortenreine Verpa-

ckungen bevorzugt werden.
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1.3.2 Erkennungszeichen Oko-Qualitit

Diverse Zeichen definieren, wann ein Lebensmittel wirklich biologisch erzeugt wurde
und schaffen so Transparenz fur den Verbraucher. Damit ein Produkt zertifiziert wird,

mussen strenge Qualitatskriterien und Herkunftsnachweise erfullt werden.

Das bayerische Bio-Siegel

Seit Ende August 2015 setzt Bayern mit einem neuen bayerischen Bio-Siegel auf eine
verbesserte Kennzeichnung okologisch erzeugter Produkte mit nachvollziehbarer Her-
kunft aus Bayern. In den Programmbestimmungen flr das bayerische Bio-Siegel wer-
den die hohen Qualitdtsstandards der Oko-Verbande Biokreis, Bioland, Demeter und
Naturland mit der regionalen Herkunftsangabe verknupft. Diese Qualitatsstandards sind
deutlich strenger als die Vorgaben der EG-Oko-Verordnung. Beispielsweise gelten fiir
Landwirte niedrigere Tierbesatz-Obergrenzen sowie starkere Einschrankungen beim
Dungemitteleinsatz. Das bayerische Bio-Siegel schreibt fur Landwirte eine Gesamtbe-
triebsumstellung vor. Die Landesregierung mochte mit diesem Siegel die wachsende
Nachfrage nach Bio gezielt auf bayerische Produkte lenken. Verbraucher sollen auf An-
hieb erkennen kdénnen, dass ein Bio-Produkt aus der heimischen Agrarwirtschaft

stammt.

Die Herkunftsangabe ,Bayern® besagt, dass alle Schritte von der Erzeugung der Roh-

stoffe Uber die Verarbeitung bis zur Ladentheke in Bayern erfolgen.

Das Siegel garantiert ein mehrstufiges, unabhangiges und staatlich gepruftes Kontroll-
system. Trager des bayerischen Bio-Siegels ist der Freistaat Bayern, vertreten durch
das Staatsministerium flr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten. Uber Lizenzvergaben
und die Genehmigung der Qualitats- und Prufbestimmungen entscheidet das Ministeri-

um.

Abbildung 4: Gepriifte Bio-Qualitat-Bayern (1) 11
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EU-Bio-Logo

Die Bezeichnungen ,Bio“ oder ,Oko“ diirfen Lebensmittel nur dann tragen, wenn sie
nach den Regeln der EG-Oko-Verordnung produziert wurden. Bereits seit 1992 schiitzt
diese EU-Verordnung durch klare Kennzeichnung vor Verbrauchertduschung und regelt
darUber hinaus die Erzeugung, Verarbeitung, Kennzeichnung und Kontrolle der Bio-
Lebensmittel. Es ist Uber diese Verordnung klar definiert, welche Stoffe in der landwirt-
schaftlichen Produktion bei der Dungung, Futterung und Verarbeitung zugelassen sind
und welche nicht. Aullerdem sind Begriffe wie ,biologisch®, ,0kologisch®, ,kontrolliert
Okologisch® oder ,kontrolliert biologisch® darlber ebenfalls geschitzt. Seit 1. Juli 2012
ist die Kennzeichnung verpackter Bio-Lebensmittel mit dem EU-Bio-Logo (siehe Abbil-
dung 5), dem dazugehdorigen Kontrollstellencode und einer allgemeinen Herkunftsanga-
be der Zutaten laut den EU-Rechtsvorschriften fir den dkologischen Landbau verbind-
lich vorgeschrieben. Dies gilt fur alle Produkte aus dem &kologischen Landbau und
auch fur Bio-Lebensmittel, die einen Verarbeitungsschritt in der Europaischen Union

erfahren.

Abbildung 5: Das staatliche EU-Bio-Logo (2)
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Nationales deutsches Bio-Siegel

Das nationale Bio-Siegel existiert seit 2001 und unterliegt ebenfalls den Richtlinien der
EG-Oko-Verordnung Es wird als markengeschiitztes Zeichen weiterhin unverandert

zusammen mit dem EU-Bio-Logo flr Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln verwendet.

B m
nach
EG-Oko-Verordnung

Abbildung 6: Das nationale deutsche Bio-Siegel (1)

Deutsche Bio-Verbiande

In Deutschland gibt es vier Oko-Verbande: Bioland, Naturland, Biokreis und Demeter
(siehe Abbildung 7 - Abbildung 10). Jeder Verband hat eigene Richtlinien flr die Erzeu-
gung und Verarbeitung von Oko-Lebensmitteln. Diese Richtlinien gehen weit ber die

Anforderungen der EU-Oko-Verordnung, den gesetzlichen Standards, hinaus.

Um den Okolandbau in Bayern gemeinsam voranzubringen, haben sich die vier Ver-
bande in einer Dachorganisation, der Landesvereinigung flr den 6kologischen Landbau

in Bayern e.V. (LVO), zusammengeschlossen.

JQmeQI'

Bioland

Abbildung 7: Bioland-Logo (3) Abbildung 8: Demeter-Logo (4)

bio

kreis

Naturliand
Abbildung 9: Biokreis-Logo (5) Abbildung 10: Naturland (6)
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Staatlich zugelassene Oko-Kontrolistellen tberpriifen, ob der Hersteller die gesetzli-
chen Auflagen fur die 6kologische Landwirtschaft und Verarbeitung eingehalten hat.
Mindestens einmal im Jahr werden der gesamte Betriebsablauf, Felder, Stalle, Lager,
Verkaufsstatten und Buchhaltung deshalb kontrolliert. Auf jedem Bio-Produkt ist des-
halb eine entsprechende Kontrollstellennummer zu finden, z.B.: DE-002-Oko-
Kontrolistelle: Diese setzt sich aus dem Erzeugerland - hier Deutschland — und an-
schlieBend der Kontrollstellennummer zusammen. Sie liefert wichtige Informationen
uber Herkunft und rechtlich gesicherte, biologische Erzeugung des angebotenen Le-

bensmittels.

1.3.3 Einkauf regionaler Lebensmittel

Der Einkauf regionaler Lebensmittel verringert Transportwege, starkt die heimische
Landwirtschaft und fordert die Wirtschaftlichkeit vor Ort. Eng verknUpft mit der Regio-
nalitat ist oft auch die Saisonalitat — insbesondere bei frischem Obst, Gemuse und
Salat.

Ein weiteres Plus in Sachen Genuss und Gesundheit: Heimisches Obst und Gemuse
wird meist geerntet, wenn es reif ist. Erst im vollreifen Zustand entfaltet es dann sei-

nen optimalen Geschmack und besitzt den vollen Gehalt an wertvollen Inhaltstoffen.

Anhaltspunkte fur das Einkaufsvolumen

Ein geldwerter Anteil an regionalen Lebensmitteln von

bis zu 40 Prozent des Gesamteinkaufsvolumens gilt Ein regionaler Le-

unter Fachleuten als gut realisierbar. Auch hier heif3t bensmittel-Anteil von

es wieder, schrittweise umzustellen. Der Leitgedanke 40 Prozent am Ge-

samteinkaufs-
volumen gilt als gut
umsetzbar.

,Regionalitat” sollte im Verpflegungskonzept der Kin-

dertageseinrichtungen einen hohen Stellwert einneh-

men, sozusagen Teil des Leitbilds der Kita sein. Dafur
ist es wichtig vor allem das Kichenpersonal in die Entscheidung mit einzubeziehen:
Mehr Regionales bedeutet in der Regel auch mehr professionelles Handwerk in der

Kiche.

14



Hintergrundinformationen

Erkennungszeichen Herkunft

Gerade in Bayern genief3en regionale Produkte eine hohe Wertschatzung und wer-
den verstarkt nachgefragt. Zahlreiche Labels und Siegel leisten eine Orientierungshil-
fe, um die Herkunft der Produkte — oftmals in Verbindung mit Qualitatsstandards — zu

erkennen.

Das bundesweite Regionalfenster ist ein Deklarationsfeld anhand dessen der Ver-
braucher erkennen kann, aus welcher Region die eingesetzten landwirtschaftlichen
Zutaten stammen. AuRerdem beinhaltet es Aussagen Uber den Ort der Verarbeitung,
den Anteil regionaler Bestandteile am Gesamtprodukt sowie die jeweilige Prufinstitu-

tion. Das Regionalfenster wurde 2014 bundesweit eingefuhrt.

BRegionall}
4 Schwein komplett aus Bayern

v

wo es herkommt
Herkunft aus der Reaion

wo es verarbeitet wird
Verarbeitunasort

verarbeitet in 95659 Arzberg

worauf es ankommt
Anteil der regionalen
Rohstoffe am Gesamt-
produkt

V" Anteil regionaler Rohstoffe am
Gesamtprodukt =81 %

Neutral gepriift durch: LACON GmbH
www.regionalfenster.de Kontrollstelle

Abbildung 11: Beispiel Regionalfenster (7)

Wer beim Einkauf Wert auf regionale Herkunft und zugleich Qualitat legt, sollte sich
allerdings an Zeichen, wie beispielsweise dem bayerischen Siegel "Geprifte Qualitat
Bayern" oder an den Siegeln der Regionalinitiativen, orientieren.
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Gepriifte Qualitat —Bayern (GQ)

Das staatliche Qualitats- und Herkunftssicherungsprogramm ,Geprufte Qualitat —
Bayern® bietet stufentbergreifende Kontrollen zur Einhaltung spezifischer Qualitats-
kriterien und der bayerischen Herkunft in der gesamten Lebensmittelkette. Das Pro-
gramm ,Geprufte Qualitat — Bayern® schreibt zusatzlich Anforderungen an die Pro-
duktion und Verarbeitung vor, deren Einhaltung von zugelassenen, privatwirtschaftli-
chen Zertifizierungsstellen und unter staatlicher Aufsicht kontrolliert wird. Mehr dazu:

www.gg-bayern.de

Abbildung 12: Qualitédts- und Herkunftssiegel: "Gepriifte Qualitidt - Bayern" (8)

Bayerisches Regionalsiegel

Das Bayerische Regionalsiegel basiert auf dem Zeichen ,Geprifte Qualitat — Bay-
ern“. Es kombiniert die hohen Standards des GQ-Programms mit der Herkunft aus
einem klar definierten Gebiet innerhalb Bayerns. Beides wird unter staatlicher Auf-
sicht kontrolliert und garantiert. Samtliche Produkte und Inhaltsstoffe missen zu 100
Prozent aus der jeweiligen Region kommen. Das bekannte weil3-blaue GQ-Siegel
wird durch einen regionsspezifischen Zusatz mit leicht erkennbarem Logo erganzt.

Derzeit gibt es die Regionalsiegel ,Franken® und ,Ammergauer Alpen®.

dyes
| Ammergauer Alpen |

Abbildung 13: Gepriifte Qualitidt Franken (links) und Ammergauer Alpen (rechts) (8)
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Unter folgendem Link der Internetseite der Landesvereinigung fiir Okologischen
Landbau in Bayern ist eine Datenbank aller Nutzer dieses Zeichens aufgefuhrt:
http://www.oekoland-bayern.de/verarbeitung-handel/bayerisches-

oekozeichen/zeichennutzer-datenbank/

Neben den aufgefuhrten bayerischen Regionalzeichen, kennzeichnet auch das im
vorherigen Kapitel beschriebene neue bayerische Bio-Siegel regionale Lebensmittel,

speziell aus Bayern.

Herkunftsschutz von Regionalinitiativen

In Bayern existieren mehr als 60 Regionalinitiativen. Diese unterscheiden sich in der
Definition der Region, in der Produktionstiefe bei verarbeiteten Produkten, im Kon-

troll- und Zertifizierungssystem sowie in den Zusatzkriterien.

Das im Mai 2014 gestartete Regionalportal Bayern erleichtert Verbrauchern die Su-
che nach regionalen Spezialitdten und Dienstleistungen in Bayern. Es bundelt Anbie-
ter und Einkaufsmdglichkeiten fur Lebensmittel, die in der Nahe produziert werden.
Derzeit gibt es in Bayern mehr als 70 Eintragungen [8]. Die Aufnahme in die Regio-
naldatenbank erfolgt auf freiwilliger Basis und steht allen landwirtschaftlichen Erzeu-
gern, Direktvermarktern, Vermarktungszusammenschlissen oder Regionalinitiativen,
Hofladen und Bauernmarkten im Bereich Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten of-
fen. Eine Aufnahme erfolgt unabhangig von der Qualitat und ohne Priafung des ein-
zelnen Eintrags und der Produkte.

Europaische Siegel

Die EU bietet seit 1992 mit ihrem Herkunftssystem Unternehmen aus der Agrar- und
Ernahrungswirtschaft die Mdglichkeit, geografische Bezeichnungen von Produkten
wie z.B. ,Bayerisches Bier” oder ,Allgauer Bergkase“ schutzen zu lassen. Es werden
drei Schutzanforderungen unterschieden:
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GESCHUTZTE URSPRUNGSBEZEICHNUNG

Bei der ,Geschutzten Ursprungsbezeichnung® (g.U.) missen sowohl
die Rohstofferzeugung, als auch Verarbeitungs- und Herstellungs-

prozesse in dem besagten geographischen Gebiet nach einem aner-

kannten und festgelegten Verfahren erfolgen. Beispiele sind ,Allgau-

er Emmentaler” oder ,,Gerolsteiner Mineralwasser*.

GESCHUTZTE GEOGRAPHISCHE ANGABE

Bei der ,Geschiutzen geographischen Angabe“ (g.g.A.) muss nur ei-
ner der Prozesse Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung in dem

betreffenden Herkunftsgebiet stattfinden. Beispiele sind: ,Nurnberger

Bratwurst® oder ,Bayerischer Kren®.

GARANTIERT TRADITIONELLE SPEZIALITAT

Bei der ,Garantiert traditionellen Spezialitat® (g.t.S.) muss keine geo-
graphische Herkunft, sondern nur eine traditionelle Rezeptur oder ein

traditionelles Herstellungsverfahren des Produktes gewahrleistet

werden. Beispiele sind: ,Mozzarella“ oder ,Serrano Schinken®. Deut-
sche Produkte gibt es in dieser Kategorie bisher nicht.

In Bayern flhrt das Institut fir Erndhrungswirtschaft und Markte der Bayerischen
Landesanstalt fur Landwirtschaft (LfL), eine regelmaRig aktualisierte Liste Uber die
Produzenten, die ein geschitztes Produkt herstellen durfen.

Nahere Informationen und Beispiele Bayerischer Spezialitdten finden sich unter
http://www.spezialitaetenland-bayern.de/schutz/eu-herkunftszeichen/ mit gezielten
Regionen und Lebensmittelkategorien zum Auswahlen. Des Weiteren beinhaltet die-
se Seite ,Rezepte” zu den entsprechenden Spezialitaten oder Informationen Uber

Museen zum Thema Ernahrungshandwerk in Bayern.
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1.3.4 Bio-regional Einkaufen

Abschlief3end ist das Ziel einer BioRegio-Verpflegung in Kindertageseinrichtungen
die Verkniipfung der Aspekte ,Okologie” und ,Regionalitat‘. Damit kdnnen sowohl die
heimische Landwirtschaft geférdert als auch Transportwege kurz gehalten und die
Umwelt geschont werden. Durch Partnervertrage mit regionalen Anbietern lassen

sich zudem biologische Produkte gunstiger einkaufen.

Erkennungszeichen wie das neue ,Bayerische Bio-Siegel“ (siehe Kapitel 1.3.2) er-
leichtern beim Einkauf das Erkennen von gleichzeitig biologisch erzeugten und aus

der Region stammenden Lebensmitteln.
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2. Praktische Umsetzung

In diesem Abschnitt wird eine mdgliche Herangehensweise an die BioRegio-
Umstellung in einer Kita aufgezeigt. Es soll Verpflegungsverantwortlichen der Kinder-
tageseinrichtungen dabei helfen, erfolgreich in das Vorhaben zu starten.

2.1 Gemeinsam starten

Der erste Schritt sollte ein gemeinsames Treffen aller Ansprechpartner einer Kita

sein. Dazu gehoren zum Beispiel Trager, Kita-

Alle Verantwortlichen der Leitung, Erzieher, Elternvertreter und Kichen-
leitung. FUr ein erfolgreiches Gelingen des

Kita mussen in einem ,Boot®

sitzen Vorhabens BioRegio-Verpflegung ist es wich-

tig, dass alle Beteiligten ,an einem Strang“ zu
ziehen. Aus diesem Grund wird regelmaRig ein ,Runder Tisch® einberufen, um sich
auszutauschen und gemachte Beschlisse allen Beteiligten mitzuteilen.

Die Wahl eines BioRegio-Beauftragten, bei dem alle ,Faden“ zusammenlaufen, ist
empfehlenswert. Diese hauptverantwortliche Person behalt den Uberblick, kontrolliert
die Einhaltung des Zeitplans und kann bei ,Durststrecken® motivierend eingreifen.
RegelmaRige freundliche Erinnerungen kdnnen sehr hilfreich und notwendig sein.

Eine BioRegio-Umstellung ist kein Selbstlaufer.

Um die Verantwortlichen, aber auch die
Kinder auf den Weg einer nachhaltigen | B BRI A UELRVI S
Ernahrung zu bringen, ist es wichtig Wis- | et CHLEI ST LS
sammen, um Holz zu sammeln,

sen zu vermitteln und ,Appetit* auf das

Aufgaben zu verteilen und die Ar-

Thema BioRegio zu machen. Eine Be-
beit einzuteilen, sondern lehre sie

die Sehnsucht nach dem grof3en,
weiten Meer [10].“

triebsbesichtigung kann hilfreich sein, die
Begeisterung fir biologisch erzeugte Le-

bensmittel bei den Kindern und ihren El-
tern zu steigern. Wenn selber gesehen
wurde, wie Lebensmittel im Okologischen Landbau produziert werden, lernt man die-
se Art der Lebensmittel-Erzeugung zu schatzen.
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2.2 Informationen einholen

Damit Sie und alle Beteiligten mit einem guten Grundwissen starten kdnnen, ist es
wichtig, sich zu Beginn umfangreich zum Thema zu informieren. Aber auch wahrend
des Projekts sollten erhaltene Informationen gesammelt und weitergegeben werden.
Zur Aufbewahrung aller Fakten hat sich ein, fir alle zuganglicher, Ordner oder ein
Fach in der Kita bewahrt, der durch den BioRegio-Beauftragten auf dem aktuellen
Stand gehalten wird. Geeignete Informationsquellen fur eine bio-regionale Verpfle-
gung sind zum Beispiel dieser Leitfaden, Broschuren oder Bucher zu diesem Thema
sowie diverse fachspezifische Literatur (siehe Literatur-Liste in Anhang 2) und Links
(siehe Link-Liste in Anhang 3).

Zur Wissensvermittlung, zum Beispiel an einem Elternabend oder bei einer Teambe-
sprechung, kann ein Vortrag zum Thema ,Okologischer Landbau“ hilfreich sein. Der
Besuch eines Bio-Betriebes bietet ebenfalls vielseitige Informationsmaoglichkeiten.
Machen Sie das Thema ,Informationsbeschaffung” zu einem Tagespunkt bei einem

der gemeinsamen Treffen.

2.3 IST-Analyse

Zu Anfang wird die aktuelle Situation in der Kita erfasst und die Ergebnisse schriftlich

festgehalten. Folgende Fragen kdnnen/sollten diskutiert werden:

e Welche Ausgaben fur Lebensmittel haben wir?

e Welche Lieferanten und Handler beliefern die Kita?

e Welche Kapazitaten im Bereich der Verpflegung liegen vor?
e Wie ist die Ausstattung der Kiiche?

e Gibt es schon Kontakte oder Netzwerke die man nutzen kénnte (zum Beispiel
fur die Lieferantensuche oder Betriebsbesichtigungen)

e Welchen Anteil an Bio-Lebensmittel gibt es bereits?
e Welchen Anteil an regionalen Lebensmitteln gibt es bereits?
e Essen die Erzieher und Erzieherinnen mit den Kindern?

e Ist der Speiseplan optimiert nach den Vorschriften einer Fachgesellschaft,
zum Beispiel der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung? 2

2 Unterstltzung bei der Optimierung des Speiseplans bieten die Fachzentren flir Ernah-
rung/Gemeinschafts-verpflegung an den Amtern fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten:
www.stmelf.bayern.de/aemter

21



Praktische Umsetzung

2.4 Ziele festlegen

Erst wenn Sie sich Uber die aktuelle Situation in Ihrer Einrichtung im Klaren sind,

kénnen Sie mit der Festlegung |hrer Ziele begin-

nen. Dabei ist es wichtig, realistische Ziele zu .
Das kiare Formulieren der

setzen. Das Modellprojekt hat deutlich gezeigt, F = . .
individuellen Ziele und die

dass die Kitas, die mit einer Schritt fir Schritt .
Verteilung der Verantwort-

Umstellung begonnen haben, ihre Ziele besser . . o
tng beg | | lichkeiten auf alle Beteiligten

und dauerhafter erreichen konnten, als es bei

in der Einrichtung sind das A
und O einer BioRegio-
Am besten legen Sie erstmal kleinere Teilziele FLE[EEIoF

einer sofortigen Gesamtumstellung der Fall war.

fest, die Sie regelmalig Uberprifen und gegebe-
nenfalls korrigieren kdnnen. Die Aufgaben zur
Erreichung der einzelnen Ziele werden am besten auf alle Beteiligten verteilt. So ist
jeder in der Verantwortung und nicht alles lastet auf den Schultern einiger weniger.
Weiterhin sollte festgelegt werden bis zu welchem Zeitpunkt die Ziele erreicht werden
sollten. In Anhang 4 ist eine Tabelle fur die Dokumentation im Bereich Lebensmitte-

leinkauf als Unterstitzung bei der Zielvereinbarung beigefugt.

2.5 Optimierung des Speiseplans

Vor Beginn der Umstellung auf eine BioRegio-Verpflegung in der Kita ist es wichtig,
dass der Speiseplan nach den Vorgaben einer Fachgesellschaft, vorzugsweise nach
den Richtlinien der DGE oder auch FKE oder BIPS?®, bereits optimiert wurde. Dazu
kann ein Workshop der Fachzentren flr Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung an
den Amtern fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten in Bayern besucht werden.
Dieser Workshop nennt sich: ,Leichter als gedacht?! - Gesundheitsférderliches Es-
sen in der Kita“.

® Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung
FKE: Forschungsinstitut fir Kindererndhrung, Dortmund
BIPS: Leibniz-Institut fir Praventionsforschung und Epidemiologie — BIPS GmbH
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Wenn der Speiseplan nach ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten optimiert
ist, wird er an die Anforderungen einer BioRegio-Kinderkiche angepasst. Mit dem
Optimieren von Kuchenablaufen, einer Anpassung des Speiseplans sowie einer gu-
ten Mischkalkulation sind Kosteneinsparungen madglich. Aus 6konomischen, arbeits-
technischen und logistischen Gesichtspunkten ist zu Beginn eine schrittweise Einflh-
rung von Bio-Produkte sinnvoll. Zuerst werden Produktgruppen, wie beispielsweise
Obst, Gemuse. Getreideprodukte oder Krauter und Gewdurzen, die gut und kosten-
gunstig in Bio-Qualitat gekauft werden konnen, bezogen. Gefolgt von aus biologi-
scher Sicht weniger leicht zu bekommenden und teureren Lebensmitteln, wie Milch-
produkte, Fleisch und Fisch. Die Verfligbarkeit in der Region bestimmt die Reihenfol-
ge mit.

R
. ____________________________________________________________________|
BioRegio-Umstellung

1 2 3 a

¢ Getreide- und Milch und
Gemus“e, Trockenprodukte Milchprodukte, Fleisch und Fisch
S wie Nudeln Eier und
und Mehl Eiprodukte

Abbildung 14: Schrittweise Einfiihrung von BioRegio [4]

Die Umstellung auf Bio ist ein Prozess, flir den man sich Zeit nehmen sollte. Wer
schon etwas Erfahrung hat, kann saisonale Angebote nutzen und an Tagen mit we-
niger Kochaufwand gunstig erworbenes Saisongemuse oder Obst einfrieren, vorko-
chen oder anderweitig haltbar machen. Auch kann selbst angebautes Obst und Ge-
muse in den saisonalen Speiseplan mit einbezogen werden. Das spart wieder Kos-

ten und die Kinder haben Spal} beim Ernten und Mithelfen.
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Die wesentlichen Punkte bei einer Speiseplanoptimierung flr eine bio-regionale Kin-
derkuche sind in der Abbildung 15 in Form einer Flipchart-Darstellung Ubersichtlich
aufgezeigt. Auf diese Weise kdnnten die wesentlichen Schritte der Optimierung wah-

rend einem BioRegio-Treffen in der Kita, erarbeitet werden.

Abbildung 15: Hauptpunkte einer Optimierung von Speiseplan und Kiichenabldufen bei einer BioRegio-
Umstellung (10)
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Optimierung des Speiseplans und der Kiichenablaufe

v Qualitiatsstandard einer der Fachgesellschaften

Der erste Schritt ist eine Anpassung des Speiseplans an die Qualitatsstandards
einer der Fachgesellschaften DGE, FKE oder BIPS. Erst wenn der Speiseplan
die Vorschriften eines gesundheitsforderlichen Essens in der Kita erfullt, kann in

einem weiteren Schritt eine bio-regionale Kinderkiche umgesetzt werden.

v' Alle Arbeitsschritte optimieren

Arbeitsablaufe werden laufend beobachtet und Uberprift, um festzustellen, bei
welchen Arbeitsschritten zum Beispiel Zeit eingespart werden kann. Entschei-
dungen zur Arbeitsschrittoptimierung sollten von allen Kichenmitarbeitern ge-

meinsam getroffen werden.

v' 4-Wochen-Speiseplane erstellen

Erstellen Sie einen Speiseplan fur die nachsten 4 Wochen. Nur dann kénnen
sinnvoll Angebote genutzt werden. Zudem kann durch einen kontrollierten Wech-
sel zwischen Gerichten mit hdherem und niedrigerem Wareneinsatz eine gute
Mischkalkulation erreicht werden. Bendtigte Lebensmittelmengen sind ebenfalls

langerfristig planbar.

v Weniger Fleischgerichte anbieten bzw. Fleischportionen reduzieren

Die kostensparende Reduzierung des Fleischanteils bedeutet eine Anderung der
Speiseplangestaltung, ein Anstieg des Gemuseanteils in den Gerichten sowie die

notwendige EinfUhrung neuer Gerichte.

v Lebensmittel und Gerichte der Region wahlen

Jede Region hat ihre Spezialitaten oder regionalen Lebensmittel. Warum nicht
das Bewusstsein fur die Region bei den Kindern fordern, indem solche Spezialita-
ten mit auf den Speiseplan kommen? Viele dieser Spezialitdten sind auch vege-

tarisch und somit bioregio guinstiger zu produzieren.

v Saisonales Obst und Gemiise verwenden

Bei einem guten Bewusstsein daflr was gerade wachst, ist kein groRes Umden-

ken notig, um saisonale Angebote in den Speiseplan zu integrieren.
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v" Convenience-Produkte reduzieren

Vorgefertigte Produkte erleichtern vielleicht den Aufwand bei der Speisenzuberei-
tung. Aber sind wirklich alle diese Produkte nétig? Wenn aus Kostengrinden auf
Convenience-Produkte verzichtet wird, hat das zur Folge, dass Kichenablaufe
angepasst werden mussen. Das stot beim Personal nicht immer auf Begeiste-
rung. Allerdings ergeben sich bei geschickter Planung oft zeitliche Spielraume, die

dann wieder sinnvoll genutzt werden konnen.

v" Frisch kochen

Mit einer Frischkliche vor Ort wird die Umsetzung aller aufgefihrten Malinahmen
meist gut funktionieren.

v" Abwechslung bieten

Es sollten neue Gerichte ausprobiert werden. Dabei kann die Rezeptdatenbank
auf der Seite des Okolandbaus oder dem Bio-Speiseplanmanager (siehe Link-

Liste in Anhang 3) Anregungen bieten.

v Flexible Speiseplangestaltung

Wenn die Zusammensetzung der Gerichte flexibel gestaltet wird, z.B. in Form von
,Mischgemuse®, kann spontan saisonales Gemuse gewahlt und damit auch Son-
derangebote genutzt werden.

v Riicklaufe kontrollieren

In vielen Kitas werden solche Kontrollen durchgefuhrt. Mit regelmaRigen Rucklauf-
kontrollen lasst sich dokumentieren, bei welchen Gerichten welche Komponenten

Ubrig bleiben und wo deshalb Einsparungspotential besteht.

v Einfache Gerichte anbieten

Einfache Gerichte konnen bei den Kindern sehr beliebt sein. Sie erleichtern auf
jeden Fall Arbeitsablaufe und sparen Kosten. Kinder brauchen keine 5-Sterne-

Kiche.
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Eine weitere Hilfestellung bei der Speiseplanoptimierung bietet der, seit Mai 2014
verfigbare Bio-Speiseplanmanager. Dieser wurde zusammen von der Gemein-
schaftsinitiative "Bio fur Kinder", die von Tollwood und dem Referat fur Gesundheit
und Umwelt der Landeshauptstadt Minchen ins Leben gerufen wurde, und Frau Pet-
rone, einer Bio-Kochin, entwickelt. Der Speiseplanmanager ist ein online frei zugang-
liches Programm, das Speiseplanung, Kichenmanagement und Rezeptdatenbank
miteinander verknlpft und die Umstellung auf Bio erleichtert. Er bietet eine voraus-
schauende Planung mit preislich kalkulierten, ernahrungsphysiologisch ausgewoge-
nen 6-Wochen-Speiseplanen, die mit praxiserprobten Rezepturen hinterlegt sind. Der

Link zur Seite des Bio-Speiseplaners ist in der Link-Liste im Anhang 4 enthalten.

2.6 Kosten

Ein Ausgleich der Bio-Mehrkosten kann zu grof3en Teilen durch eine Optimierung

des Kuchenmanagements beziehungsweise des bisherigen Verpflegungssystems

erfolgen.

Bei der schrittweisen Integration von Bio- FIEE e Al <G 0BGl E
Lebensmitteln und einer optimalen Gestaltung des [ yleEeTel ol i1 1=y Gl G (5
Speiseplans (noch ohne Bio-Fleisch) sowie einer | ol il L yptziidlo o=y F= 15
guten Mischkalkulation wird sich der Anstieg der [FLCIlI (e K5 C e UE o= U1 B

Mehrkosten in Grenzen halten.

Es ist allerdings zu beachten, dass jede Kita mit einer anderen Ausgangssituation,
einer anderen personellen und finanziellen Ausstattung sowie anderen Zielvorgaben
startet. Ist die Kita personell gut ausgestattet, kann zum Beispiel eher auf Conve-
nience-Produkte verzichtet werden als in einer Einrichtung, in der es wenig Kichen-

personal gibt.

In Abbildung 16 sind die Hauptpunkte flr eine Kostenoptimierung dargestellt.
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Abbildung 16: Hauptpunkte der Kostenoptimierung bei einer BioRegio-Umstellung (10)
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Kostenoptimierung

v Laufende Kostenkontrolle
Die standige und genaue Uberpriifung der Lebensmittelkosten ist unumganglich.
Nur so behalt man den Uberblick und kann zeitnah mit geeigneten MaRnahmen

entgegenwirken.

v Mischkalkulation

Die Mehrkosten fur kostenintensivere Gerichte (z.B. Fleischgerichte) lassen sich
durch eine geschickte Kombination mit gunstigeren Gerichten ausgleichen. Diese
preiswerteren Gerichte (z.B. Kartoffelgericht mit Krauterquark und Gemuse-Sticks)
sind ernahrungsphysiologisch ebenfalls wertvoll und durchaus auch beliebt bei den

Kindern.

v' Weniger Fleischgerichte anbieten
Eine Reduktion des Angebots an Fleischgerichten auf ein- bis zweimal die Woche
spart Kosten.

v Kleine Fleischportionen und reichlich Gemiise anbieten
Auf Fleisch muss nicht verzichtet werden, aber muss der Fleischanteil wirklich die
Hauptkomponente des Gerichts sein? Machen Sie das Gemuse zur Hauptkompo-

nente, das ,schont den Geldbeutel”.

v Convenience-Produkte reduzieren
Diese vorgefertigten Produkte sind in der Regel teurer. Es sollte genau Uberpruft
werden, ob darauf nicht verzichtet oder deren Verwendung zumindest auf ein Mi-

nimum reduziert werden kann.

v Regionale und saisonale Angebote nutzen

Es lohnt sich, das Angebot der regionalen Anbieter zu nutzen. Auch saisonale Wa-
re ist haufig glnstiger, als wenn Gemuse und Obst aulerhalb ihrer Saison gekauft
werden. Hilfe bei der Suche nach regionalen Anbietern bietet die Link-Liste im An-

hang 3.

v Gute Einkaufsplanung
Wocheneinkaufe konnen geblndelt und haltbare Lebensmittel auf Vorrat gekauft

werden.

29



Praktische Umsetzung

v’ Preise vergleichen und Sonderangebote nutzen

Es lohnt sich immer, regelmaRig die Preise des aktuellen Lieferanten mit anderen
Angeboten zu vergleichen. Gegebenenfalls wird die eine oder andere Produkt-
gruppe dann von einem anderen Handler bezogen. Zudem konnen die verschie-

denen Handlerspezifischen Wochen- oder Monatsangebote genutzt werden

v Rabatte mit Lieferanten aushandeln
Wer mit seinem Lieferanten im Dialog bleibt, kann davon profitieren. Es gibt meist

einen Verhandlungsspielraum, der auch genutzt werden sollte.

v Waren direkt vom Hersteller beziehen
Wer geschickt die aktuellen Angebote aus der Region nutzt oder direkt beim Bau-
ern aus der Nahe - zum Beispiel die Kartoffeln - bezieht, kann kostengunstiger ein-

kaufen, da Kosten fur Zwischenhandler oder Transporte wegfallen.

2.7 Akzeptanz

Bei der Einflhrung einer bio-regionalen Verpflegung geht es nicht nur um die Umstel-
lung auf dem Teller, sondern auch um die Anderung der eigenen Einstellung. Das gilt
ebenso fur die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Einrichtungen, wie auch fiur die

Kinder und deren Eltern.

Abbildung 17 zeigt Beispiele, wie Sie die Akzeptanz einer Speiseplananderung erho-

hen und den BioRegio-Gedanken unterstitzen kdnnen.
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Abbildung 17: Beispiele, wie die Akzeptanz bei einer BioRegio-Umstellung erh6ht werden kann (10)
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Erhohung der Akzeptanz

v Kinder beim Kochen mitmachen lassen
Kinder sind begeisterungsfahig. Werden Sie aktiv eingebunden, werden sich An-

derungen, auch beim Speiseplan, besser umsetzen lassen.

v" Kinder bauen selbst Bio-Gemiise, -Obst und -Krauter an

Sie kdénnen Kinder fur lhr BioRegio-Vorhaben gewinnen, wenn diese selbst ihr
regionales Bio-Gemuse anbauen, pflegen und ernten durfen. Bei einem guten
Austausch mit der Kuiche kann so das bendtigte Obst, Gemuse oder die Krauter -

von den Kindern geerntet — und von der Kliche verarbeitet werden.

v" Weniger beliebte Gericht mit ,,Highlights“ kombinieren
Werden neue Gerichte ausprobiert oder kommen nicht so beliebte Gerichte auf
den Speiseplan, kann Uber eine geschickten Kombination mit beliebten

Komponenten die Akzeptanz erhoht werden.

v Raum und Ambiente ansprechend gestalten
Die Umgebung beim Essen tragt wesentlich zu einer guten Essensatmosphare
bei. Ein gedeckter Tisch, ein Dankesspruch und das von allen, Erzieher und Kin-

der, gemeinsame Essen, fordert die Wertschatzung der Kinder flr Lebensmittel.

v' ,Neue“ Gerichte mehrmals anbieten

Nicht alle Kinder lieben Veranderungen. Wenn neue Gerichte auf den Speiseplan
im Zuge einer BioRegio-Umstellung kommen, werden diese nicht immer auf An-
hieb akzeptiert. Allerdings sollten diese Gerichte mehrmals angeboten und aus-
probiert werden. Nur so kann das ,Unbekannte” zum ,Bekannten® werden. Dabei

ist die Unterstlitzung des padagogischen Personals hilfreich.

v' Erzieher und Erzieherinnen in die BioRegio-Umstellung aktiv einbinden

Das padagogische Personal bringt meist einen groRen Erfahrungsschatz mit wie
neue Themen mit den Kindern gut erarbeitet werden kdnnen. Diese Erfahrungen
konnen genutzt werden, wenn die Erzieher und Erzieherinnen von Anfang an in

die BioRegio-Umstellung mit eingebunden sind.
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v Erzieher und Erzieherinnen essen mit
Erzieher und Erzieherinnen haben eine grolde Vorbildfunktion bei den Kindern. Es
ist von groRer Bedeutung, dass sie deshalb mit den Kindern zusammen Essen.

Zumindest sollte auf den ,Padagogischen Happen® nicht verzichtet werden.

v' Aktionswochen planen

Um Kinder und Eltern fir das Thema BioRegio zu sensibilisieren, konnten Akti-
ons- oder Themenwochen geplant werden. So bietet es sich an, zum Beispiel im
Herbst mit saisonalem Gemuse wie Kartoffeln, Kirbis oder Ruben die Themen

Saisonalitat und Regionalitat zu férdern.

v' Essens-Befragungen durchfiihren
Alle Essensteilnehmer werden regelmallig uber ihre Zufriedenheit mit dem Essen
befragt. Nur so kann ermittelt werden, was am Essen nicht gefallt, und dann kann

man auch entsprechend darauf reagieren.

v' Eltern einbinden
Die Eltern werden von Beginn an informiert und motiviert, sich aktiv an der Bio-

Regio-Umstellung zu beteiligen.

v' Probe-Essen anbieten
Um die Akzeptanz der Eltern fir eine bio-regionale Verpflegung der Kinder zu
fordern, bietet es sich beispielsweise im Rahmen eines Elternabends an, die EI-

tern mit einem schmackhaften Bio-Menu zu Uberzeugen.

v" Schritt - fiir — Schritt - Umstellung

Bei der Umstellung auf BioRegio sollte aus 6konomischen und logistischen Ge-
sichtspunkten Schritt fur Schritt vorgegangen werden. Siehe dazu die Abbildung
14 auf Seite 23. Zusammen mit einer guten Planung im Vorfeld, erleichtert das

die Akzeptanz der Anderungen.
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2.8 Kommunikationswege und begleitende padagogische
MaRnahmen in der Kita bei einer BioRegio-Umstellung

Wenn nicht alle Entscheidungstrager, sowie alle Beteiligten in der Kindertagesein-
richtung, wie Kinder, Eltern, das padagogische Personal, die Kichenverantwortli-
chen, der Trager und der Hausmeister mit einbezogen werden, wird das Vorhaben
,Umstellung auf BioRegio“ wenig Erfolg haben. Alle Beteiligten mussen im ,selben
Boot sitzen®“. Dazu ist eine gut funktionierende Kommunikation von No6ten. Darlber
hinaus sollten auch die Kinder zielgruppengerecht an das Thema herangefuhrt wer-
den. Im folgenden Abschnitt bekommen Sie Anregungen, wie Sie die Kommunikati-
onswege in lhrer Einrichtung verbessern kdnnen und welche begleitenden padagogi-

schen MalRnahmen bei einer BioRegio-Umstellung sinnvoll sind.

Sprechen Sie diese Themen bei einer lhrer BioRegio -Treffen in der Kita an und stel-

len Sie sich Fragen wie:

e Welche Moglichkeiten der Kommunikation gibt es bei uns in der Kita?

e Wie konnen wir die Kommunikation verbessern — auch mit den Eltern?

e Welche Mdglichkeiten gibt es, die Eltern aktiv zu beteiligen?

e Wie kommunizieren wir die Umstellung auf eine BioRegio-Verpflegung?

e Welche Mdglichkeiten haben wir, um das Projekt fur alle Beteiligten transpa-
rent zu machen?

e Wer ist zustandig fur die Umsetzung?

e Mit welchen begleitenden padagogischen MalRnahmen konnen wir den Kin-
dern den BioRegio-Gedanken vermitteln und Anderungen im Speiseplan

naher bringen?

Abbildung 18 zeigt stichpunktartig, welche Maoglichkeiten es gibt, die Kommunikation
fur das Vorhaben ,BioRegio-Umstellung” zu verbessern. Warum nicht in ahnlicher
Weise bei einer der nachsten Arbeitsbesprechungen zu BioRegio in der Kita, Vor-
schlage der Beteiligten sammeln und aufschreiben? Protokollieren und fotografieren

Sie die Ergebnisse.
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<

Abbildung 18: Beispiele fiir die Umsetzung einer gelungene Kommunikation in der Kita (10)
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Beispiele, wie die Kommunikation und der Informationsfluss in der Kita bei

einer BioRegio-Umstellung optimiert werden kann

v' Essensgremium bilden und regelméaRige Treffen

Es gibt verschiedene Akteure in der Kita. Hierzu zahlen: der Trager der Einrich-
tung, die Kita-Leitung, das Kita- und Kuchenpersonal, der Hausmeister, die El-
tern und die Kinder. Diese Vielzahl an Akteuren fuhrt dazu, dass verschiedene
Sichtweisen aufeinander treffen. Um eine hochwertige und von allen geschatzte
bio-regional ausgerichtete Kita-Verpflegung zu gewahrleisten, ist das Zusam-

menwirken aller Akteure entscheidend.

v' RegelmaRiger Austausch in den Teambesprechungen

Durch einen regelmaligen Austausch wird das Verstandnis fur BioRegio gefor-
dert und die Erzieher und Erzieherinnen kdnnen in ihren Gruppen mit BioRegio-
Aktionen die Kinder fur das Thema sensibilisieren.

v BioRegio-Beauftragten ernennen

Die Umstellung auf BioRegio-Verpflegung ist kein Selbstldufer. Am besten ge-
lingt die Umstellung, wenn sich eine Person hauptverantwortlich um das Vorha-
ben kimmert, den Uberblick behélt (zum Beispiel die Einhaltung von Terminen
und Erledigung von Aufgaben) und dafur sorgt, dass alle wichtigen Informatio-

nen weitergegeben werden.

v' Aushange am schwarzen Brett
Samtliche BioRegio-Aktionen werden, fir alle sichtbar, angekindigt und doku-
mentiert. Dabei sind Fotos oder Zeichnungen flr alle, vor allem fir die Kinder,

einpragsam.

v Elterninformationsabend zu den Themen ,,Umstellung auf BioRegio“,
»,Okologischer Landbau“ und ,,Nutzen von BioRegio-Lebensmitteln“

Die Eltern werden aktiv eingebunden und informiert. Transparenz und Informa-

tion férdern die Akzeptanz dieses Projekts und greifen aufkommenden Angsten

vor. Die Unterstltzung durch die Eltern und Elternvertreter ist sehr wichtig bei

diesem Projekt.
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v Aufnahme des bio-regionalen Konzepts in das Verpflegungsleitbild der
Kita

Werden die Eltern gleich bei der Anmeldung ihrer Kinder in der Kindertagesein-
richtung Uber die BioRegio-Verpflegung informiert, gibt es spater weniger Fra-
gen und Diskussionen oder gar Ablehnung.

v Laufende Fortbildungen fiir die Erzieher und Erzieherinnen zum Thema
»Gesunde Ernahrung“

Personal, das einer hochwertigen und gesundheitsforderlichen Kinderverpfle-
gung gegenuber aufgeschlossen ist, wird eine BioRegio-Umstellung unterstit-

zen.

v Auslobung von Bio

Sofern das Essen in der Kita selbst zubereitet und nur hausintern verzehrt wird,
kann hier eine Auslobung von Bio-Anteilen oder Gerichten ohne besondere Zer-
tifizierungsvorschriften erfolgen. Die Einrichtungen sollten dies aber im Einzel-
fall von einer der zustandigen Kontrollstellen Uberprufen lassen. Damit konnen
auch die Eltern sehen, dass hier mit hochwertigen Bio-Lebensmitteln gekocht

wird.

v’ Zentrale Ablage aller Informationen und Vereinbarungen
Es ist wunschenswert, dass zentral alles Infomaterial, Vereinbarungen, Zielset-
zungen und weitere wichtige Punkte gesammelt und aufbewahrt werden. Ein,

fur alle zuganglicher, BioRegio-Ordner hat sich dafur bewahrt.

v' Dokumentation und Aufgabenverteilung
Die unterschiedlichen Aufgaben werden auf mehrere Ansprechpartner verteilt.
Diese Aufgabenzuteilung und die Einhaltung der gesetzten Aufgaben sollten

schriftlich festgehalten werden.

v Protokolle fiihren

Bei allen Treffen und Besprechungen werden Protokolle gefuhrt und diese an
alle Beteiligten verteilt. So kann gewahrleistet werden, dass Uber den Zeitraum
der Umstellung keine Informationen oder Vereinbarungen in Vergessenheit ge-

raten.
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Den Kindern sollte mit einem ganzheitlichen Ansatz das Thema ,BioRegio® naher
gebracht werden. Folgende Fragen konnen dabei behandelt werden:

e Woher kommt eigentlich unser Essen?

e Woraus bestehen unsere Nahrungsmittel?

e Was braucht unser Korper, um zu wachsen?

e Wie leben die Tiere auf einem Bauernhof?

e Was ist auf einem Biohof anders?

e Was heil’t artgerechte Tierhaltung?

e Was wachst bei uns in der Region?

e Welches Gemuse wachst bei uns im Fruhjahr?

e Wie und wann werden Erdbeeren angepflanzt und geerntet?

e Wie wachst eine Kartoffel?

Zu diesen Fragestellungen sind eine Reihe von padagogischen begleitenden Mal3-
nahmen maoglich. Vorhandene saisonale Aktionen und Ausflige konnen Sie rund um
die Themen ,Bio” und ,Regionalitat” erweitern.

Abbildung 19 zeigt eine Auswahl dieser Malinahmen, wobei es sich nur um Vor-
schlage handelt, die selbstverstandlich jederzeit erganzt werden kénnen. Dem Ein-
fallsreichtum sind hier naturlich keine Grenzen gesetzt. An dieser Stelle ist es wiede-
rum zu empfehlen mit allen Beteiligten, insbesondere den Erziehern und Erziehrin-
nen, der Kichenleitung und der Kita-Leitung, ldeen fur padagogische MalRnahmen in

gemeinsamen Treffen zu erarbeiten.

38



Praktische Umsetzung

Abbildung 19: Auswahl an begleitenden padagogischen MaBnahmen zu BioRegio in der Kita (10)
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Mogliche begleitende padagogische MaRnahmen in der Kita zu dem Thema

,,BioRegio*

v Kinderkochen

Zusammen mit den Kindern einfache Gerichte, wie Gemusesticks, zubereiten.
Zudem kann gezeigt werden, wie beispielsweise aus Beeren Marmelade herge-
stellt werden kann. Sprechen Sie mit der Kiichenleitung (Kommunikation!).

v Ausfliige zum Bauernhof oder Biohof:

Das darf auf keinen Fall fehlen. Viele wichtige Aspekte rund um das BioRegio-
Thema kdnnen damit abgedeckt werden. In der Region gibt es oftmals Initiati-
ven oder Projekte, die solche Ausflige unterstlitzen und anbieten. Sie kdnnen
sich auf der Internetseite des Okolandbaus tber Demonstrationsbetriebe infor-
mieren (siehe Link, Anhang 3).

v Regionale Lebensmittelbetriebe besuchen
Ausflige zu einem regionalen Backer oder Metzger schaffen einen besseren
Bezug zum regionalen Lebensmittelhandwerk.

Beispiel: Beim Backer sehen die Kinder, wie eine Brezel gemacht wird.

v" Teilnahme an Aktionen wie ,,Vom Korn zum Brot“ oder ,Von der Kuh
zur Milch*

Durch das Betrachten der gesamten Wertschopfungskette eines Produktes vom

»<Acker bis zum Teller?, wird der Wert eines Lebensmittels erlebbar. Beispiel:

Wie kommt die Milch von der Kuh ins Supermarktregal?

v Gemeinsames Anlegen und Pflegen von Krauter- und Gemiisebeeten

Sehen, wo’s herkommt. Viele Kinder wissen nicht wie Gemuse wachst und oder
als Pflanze mal ausgesehen hat. Aus diesem Grund kann es helfen mit den
Kindern gemeinsam Krauter- oder Gemusebeete anzulegen, zu pflegen und so
die Akzeptanz fur diese Lebensmittel zu steigern. Das selbstangebaute Gemu-

se kann dann geerntet und von der Kiiche weiterverarbeitet werden.

v Gemeinsamer Besuch auf dem Markt oder Hofladen
Die Kinder sehen, dass man nicht nur beim Supermarkt einkaufen kann, son-
dern auch beim regionalen Anbieter um die Ecke. Hier werden vor allem die

heimischen, regionalen und saisonalen Sorten entdeckt.
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v Jeder darf Gemiise und Obst mitbringen.
Die Kinder bringen Obst und Gemuse von zu Hause mit. Dann wird gemeinsam
sortiert nach Farben, Formen, wo es wachst und beheimatet ist oder wie die

Pflanze aussieht.

v Auf Geschmacks-Entdeckungsreise gehen
Schulen Sie die Sinne der Kinder. Hierzu sind der Phantasie keine Grenzen ge-
setzt.

v Esskultur und die Wertschatzung fiir unsere Lebensmittel vermitteln

Es ist wichtig die Mahlzeiten gemeinsam einzunehmen: Zum einen erfahren die
Kinder was zur Tischsitte gehort, wie z:B. warten bis alle fertig sind. Zum ande-
ren lernen die Kinder viel durch Nachahmung, weshalb das padagogische Per-
sonal unbedingt an den Mahlzeiten teilnehmen (zumindest den padagogischen
Happen essen) sollte.

v Kulturelle Aktionstage

Kulturelle Aktionstage bieten sich an, um unterschiedliche Kulturen und Brau-
che rund ums Essen kennenzulernen und die gegenseitige Akzeptanz daflr zu
steigern. Auch das Thema Region kann hier aufgegriffen werden: Was wachst

bei uns und was wird in anderen Landern angebaut?

v Erndhrungsbildung
Ernahrungsbildung wird in den Kitas praktiziert und gehort zum Bildungs- und
Erziehungsplan dieser Einrichtungen. Die Themen ,Regionalitat” oder ,0kologi-

sche Produktion® lassen sich dabei gut integrieren.

v' EU-Schulobst- und gemiiseprogramm

Ein bayerisches Programm zur Forderung der Wertschatzung von Obst und
Gemulse sowie zur Unterstitzung der Entwicklung eines gesundheits-
forderlichen Ernahrungsverhaltens von Kindern. Es kann, staatlich finanziert,
einmal wochentlich regionales Obst und Gemduse flr die Kinder in Kindergarten
und -hausern, sowie fur Grund- und Forderschuler der Jahrgansstufen 1 bis 4.

bezogen werden [11].
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A

Abbildung 20: Kinder helfen beim Backen mit, Bilderarchiv des Okolandbaus (9)
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3. Herausforderungen und Anregungen

Kitas, die mit einer BioRegio-Verpflegung starten, werden im Verlauf der Umstellung
vielen Herausforderungen begegnen. Es ist daher ratsam, sich zu Beginn mit einigen
Hurden und Herausforderungen zu befassen, damit auch bei Problemen oder ,Durst-
strecken® nicht so schnell aufgegeben wird. Nachfolgende Tipps und Anregungen

sollen Sie dabei unterstiutzen mit auftretenden Hlirden umzugehen.

Abbildung 21: Tipps und Anregungen fiir eine BioRegio-Umstellung in der Kita (10)
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Herausforderungen und Anregungen

Tipps und Anregungen fiir eine erfolgreiche BioRegio-Umstellung in der Kita -
eine Zusammenfassung der Kernpunkte

v Runder Tisch
Alle beteiligten Akteure (Trager, Kita-Leitung, Erzieher/innen, Kichenpersonal,

Elternvertreter) setzen sich an einen Tisch und legen ihre Ziele fest.

v' Gute Planung
Vor dem offiziellen Beginn der Verpflegungsumstellung wird das Vorhaben gut

geplant und alle Akteure werden gut vorbereitet. Ein Grobkonzept liegt vor.

v IST-Analyse

Es wird eine IST-Analyse in allen Bereichen durchgefuhrt und das Potential er-
mittelt. Informieren Sie sich zum Beispiel Uber die Ablaufe in der Kiche, den ak-
tuellen Speiseplan, die Lieferantenstruktur, Beurteilung der Essensrucklaufe

und die Zufriedenheit mit dem Essen.

v Teilschritte

Es werden erste Teilschritte festgelegt und diese regelmaRig tUberpruift.

v Realistische Ziele setzen
Lieber Schritt flr Schritt langfristig planen als bei zu hoch gesteckten Zielen bei

Ruckschlagen ganz aufgeben.

v' Keinen Druck aufbauen
FUr die Umstellung sollte man sich Zeit lassen aber die Ziele trotzdem konse-
quent verfolgen.

v RegelmiBige Treffen
Es wird ein Essensgremium gebildet, sowie ein Hauptansprechpartner fur Bio-
Regio gewahlt. Dieser behalt den Uberblick und motiviert bei ,Durststrecken®.

Es werden regelmafige Treffen festgesetzt.
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Herausforderungen und Anregungen

v' Beschliisse bekannt geben und protokollieren
Samtliche Beschlusse und Vereinbarungen werden schriftlich festgehalten und
allen Verpflegungsverantwortlichen sowie den Elternvertretern bekannt gege-

ben. Somit sind alle Beteiligten immer aktuell informiert.

v Transparenz und Informationsfluss

Informationsmaterial und Literatur zu dem Thema BioRegio werden an einem,
fur alle zuganglichen Ort, gesammelt. Hilfreiche Links finden Sie auf der Link-
Liste in Anhang 3 und Literaturvorschlage in der Literatur-Liste in Anhang 2. Es
werden alle Beteiligten regelmaRig tber Aushange am schwarzen Brett oder EI-
ternbriefe und Rundschreiben uber den aktuellen Stand und die geplanten Akti-
onen, informiert. Das Projekt BioRegio wird so transparent gemacht.

v Aufgaben verteilen
Anfallende Aufgaben und Arbeiten werden verteilt und die Einhaltung Uberpruft.

v Personalwechsel
Bei einem Personalwechsel werden die Aufgaben auf andere Akteure verteilt
und die Informationen an die ,Neueinsteiger® weitergegeben. So gehen keine

wichtigen Erfahrungen und Informationen verloren.

v ,Startschuss*
Fur die BioRegio-Umstellung wird ein offizieller Start oder Auftakt geplant. Alle

wissen Bescheid: ,Jetzt geht’s los!®

v Gleicher Wissensstand
Zu Beginn werden alle Akteure uber die Themen ,Gesundheitsforderliches Es-
sen in der Kita“, ,Bio*, ,Okologischer Landbau® und ,Regionalitat‘ informiert und

sensibilisiert.

v Teilschritte ,,feiern*

Erreichte Ziele, auch Teilschritte gebuhrend anerkennen, loben und feiern.
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v ,,Durststrecken liberstehen
Bei Arbeitsuberforderung oder ,Durststrecken® nicht entmutigen lassen. Die Zie-
le Uberpriufen und gegebenenfalls anpassen. Auf jeden Fall nicht ganz aufge-

ben!

v Jahresplanung
Samtliche Aktionen oder begleitende Maldnahmen fur Kinder werden schon zu
Beginn des Kita-Jahres eingeplant. Alle Moglichkeiten sollten genutzt werden,

um die Kinder aktiv in den Prozess mit einzubinden.

v Eltern einbinden

Die Eltern werden aktiv mit eingebunden. Ein gemeinsames Testessen konnte
geplant werden. Sponsoren, zum Beispiel fur Anschaffungen, werden gemein-
sam gesucht. Eltern begleiten die Kita-Ausflige der Kinder.

v' Aushdnge am schwarzen Brett
BioRegio-Aktionen Uber das Schwarze Brett, Elternbriefe, Mails oder ortliche

Presse bekannt machen.

v Netzwerke nutzen

Netzwerke aufbauen und bestehende Kontakte nutzen.

v Speiseplan laufend priifen
Der Speiseplan wird laufend kontrolliert und bei Bedarf angepasst. Nur so kann

Uber die Zeit eine Optimierung gelingen.

v/ Sponsoring-Aktionen

Falls es noch keine Gemusebeete in der Einrichtung gibt oder andere Anschaf-
fungen fur BioRegio nétig sind, kann versucht werden, dafur Sponsoren zu fin-
den. Ortsansassige Betriebe oder die Eltern kdnnten dabei unterstiutzend tatig

werden.

v Vorbildfunktion
Vor allem die Erzieher und Erzieherinnen haben eine wichtige Vorbildfunktion.
Diese sollten gut in das Konzept mit eingebunden werden und sich aktiv mit

einbringen. Aber auch die Eltern sollten mit gutem Beispiel voran gehen.
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Fazit

4. Fazit

In dieser Ausarbeitung zu dem Thema ,Einfihrung einer BioRegio-Verpflegung in der
Kita“ sollte ein Leitfaden entstehen, der sowohl fachliche Grundinformationen als
auch eine mogliche Herangehensweise beim Start in eine bio-regionale Verpflegung
in Kindertageseinrichtungen bietet.

Durch die Erfahrungen, die bei der Begleitung der Kindertageseinrichtungen im Laufe
des Projektes gemacht wurden, ist ein sehr praxisnahes Konzept entstanden. Es
wurde festgestellt, dass eine solche Umstellung ein sich entwickelnder Prozess ist,
dem man Zeit geben sollte und der kein Selbstlaufer ist. Das Projekt kann auch nicht
nur von einer einzigen engagierten Person in der Kita realisiert werden, sondern
moglichst alle Beteiligten sollten gemeinsam ,an einem Strang ziehen®. Das Thema
Kommunikation spielt ebenfalls eine wichtige Rolle, um eine erfolgreiche und langfris-
tige Umstellung zu erzielen. Die Teilnehmer haben im Laufe des Projektjahres vieles
ausprobiert, umgestellt und verbessert. Dabei wurde immer wieder betont, dass sie
die gemeinsamen Treffen und den regelmalligen Austausch als sehr bereichernd
empfunden haben.

Die teilnehmenden Kitas starteten mit unterschiedlichen Voraussetzungen und Ka-
pazitaten. Zudem konnten sie ihre Ziele individuell, ohne Vorgaben von Seiten der
Projektleitung, bestimmen. Dies ermdglicht eine, an die jeweiligen Moglichkeiten der
Kita ausgerichtete Planung und Zielsetzung.

Zu Beginn lag der Bio-Anteil in der Verpflegung bei den Kitas bei null bis funf Prozent
und steigerte sich am Ende des Projektes auf 20 bis zu 50 Prozent. Es ist sehr be-
achtlich, dass dies ohne Anhebung der Verpflegungskosten geschafft wurde. Es
konnte feststellen werden, dass im Laufe des Jahres das Engagement und die Be-
geisterung fur die Integration von Bio-Lebensmitteln in den Speiseplan bei den jewei-

ligen Kliichenteams enorm zugenommen haben.

An dieser Stelle gilt es, allen beteiligten Kindertageseinrichtungen fur die gute Zu-
sammenarbeit zu danken. Sicherlich wurde in jeder Kita, die am Modellprojekt teilge-
nommen hat, ein ,Stein ins Rollen gebracht®. Wir winschen lhnen bei lhrem Vorha-
ben, eine bio-regionale Verpflegung einzufuhren, ebenfalls ein gutes Gelingen, und

dass Sie sich bei kleinen ,Durststrecken® nicht entmutigen lassen.
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7. FuBnotenverzeichnis

1) Ein Verzeichnis der Okokontrollstellen gibt es in der Broschire ,Mit einfachen
Schritten zur Bio-Zertifizierung®, siehe Literatur-Liste in Anhang 3

2) Unterstitzung bei der Optimierung des Speiseplans bieten die Fachzentren fir Er-
nahrung/Gemeinschafts-verpflegung an den Amtern fir Ernéhrung, Landwirtschaft
und Forsten: www.stmelf.bayern.de/aemter

3) Erklarung der Abkirzungen DGE, FKE und BIPS
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Anhang 2: Literaturliste zu BioRegio, eigene Zusammenstellung AELF Ebersberg,
Fachzentrum Ernahrung/GV, Seite 1 (Stand 18.11.2015)

Broschiiren und Literatur .BioRegio®

Autor/Herausgeber | Titel Jahr Erscheinungsform
aid Bio-Lebensmittel — 2012 Broschire
Fragen und Antworten
Bioland Sie werden kochen vor Broschire
Begeisterung
BLE/BLO Bioprodukte im 11/2008 Broschure/Heft
Naturkostfachhandel
Tipps fur erfolgreiches Verkaufen
BLE/BOLN Nachhaltig Lebensmittel 2015 Broschire
produzieren
Fir Kochinnen und Kéche der Aulier-
Haus-Verpflegung
BMEL/BLE Dem Okolandbau auf der | 2015 Broschire/Heft
Spur
Aktionsheft fur Kinder
BMELF Auf einen Blick: 11/2011 Flyer
Informationen zum Bio-
Siegel
BMELF Ist das auch wirklich Bio? | 05/2014 Flyer
Information zur Bio-Kontrolle
BMELF Okolandbau in Bayern — 02/2014 Flyer
Okologische Lebensmittel
sicher erkennen
BMELF Nachhaltige Ernahrung 12/2011 Broschire
Essen fiur die Zukunft
Erlauterungen zur Plakatausstellung
BMELF Nachhaltige Ernahrung 08/2014 Flyer
Essen fiir die Zukunft
BMELF Spezialitatenland Bayern | 10/2009 Broschire
BMELF Umweltbildung und - 09/2014 Heft
erziehung in
Kindertageseinrichtungen
Ausgewahlte Themen und
Projekte zur Bildung fir
nachhaltige Entwicklung
BMELF/BLE Bio live erleben Plakat
Demonstrationsbetriebe Okologischer
Landbau
BMELF/BOLN Mit einfachen Schritten 2011 Broschire
zur Bio-Zertifizierung
Der neue Leitfaden fur
Gemeinschaftsverpflegung und
Gastronomie
BUND Naturschutz in Bio Genusstour 12/2012 Flyer
Bayern e.V.
BUND Naturschutz in Bio? Wo? Her Damit? 12/2013 Broschire
Bayern e.V. Okologisct_w_ einkaufen und essen in
und um Miinchen
BUND Naturschutz in Bio-Lebensmittel 12/2009 Broschire
Bayern e.V. erfolgreich einsetzen
Forschungsreport Fische hoch im Kurs 1/2015 Broschire
Erndhrung/Landwirtschaft/
Verbraucherschutz
In Form DGE-Qualitatsstandard 2014 Heft
fur die Verpflegung in
Tageseinrichtungen flr
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Anhang 2: Literaturliste zu BioRegio, eigene Zusammenstellung AELF Ebersberg,
Fachzentrum Ernahrung/GV, Seite 2 (Stand 18.11.2015)

Hohler H.

Rezeptbuch fiir unsere Zukunft

Kinder
In Form (BLE) Der Erndahrungskalender | 2013 Kalender
far Eltern mit Kindern von 2
bis 6 Jahren
Landeshauptstadt Miinchener ,,Bio fur Flyer
Minchen Kinder“-Mentoren
Referat fur Gesundheit Gesundes Essen in
und Umwelt Minchens Kindergérten
und Schulen
LfL Regionales Bayern — 02/2014 Flyer
Regionalreport fur
Direktvermarkter und
Vermarktungsinitiativen
Schockermdhle J., Stein Nachhaltige Ernahrung 2015 Buch
M. lernen in verschiedenen
Ernahrungssituationen
Dr. von Koerber K., Nachhaltig genieRen 2014 (Rezept-)Buch

Diese Liste ist exemplarisch zu sehen; es besteht kein Anspruch auf Vollstandigkeit.

Bei Fragen wenden Sie sich gerne an:

Dipl.oec.troph. Irmgard Reischl und Dipl.oec.troph. Sieglinde Bittl
Fachzentrum Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung am AELF Ebersberg

Telefon: 08092/2699-131 und -157
Irmgard.Reischl@aelf-eb bayern.de

Email:

Sieglinde Bittl@aelf-eb bayern de

aktueller Stand 18.11.2015
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Anhang 3: Linkliste zu BioRegio des AELF Ebersberg, Fachzentrum Erndhrung/GV

(Stand: 18.11.2015), Seite1

Anhange

Hier finden Sie Informationen aus den Bereichen
Bio — Regional — Gemeinschaftsverpflequng

Thema - Anbieter

Link

1. Informationen bundesweit

Okolandbau, zentrales Internetportal

www.oekolandbau.de

Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (siehe Rubrik starke Land-
wirtschaft, Nachhaltigkeit, Okolandbau)

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung

www.bmel.de

www.ble.de

Bund Okologische Lebensmittelwirt-
schaft e V.

Info-Portal fur Regionalinitiativen in ganz
Deutschland (zustandig ist der Bundesver-
band der Regionalbewegung e.V.)

Label-Suche, Bundesverband
Die Verbraucher Initiative e.V.

www.boelw.de

www.regioportal.regionalbewegung.de

www._label-online.de

2. Informationen bayernweit

Bayerisches Staatsministerium fiir Er-
nahrung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF)

www.stmelf.bayern.de

Angebote im Bereich Gemeinschaftsver-
pflegung:

Ansprechpartner: Fachzentren Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung an den
Amtern fur Ernahrung, Landwirtschaft und
Forsten

www.stmelf.bayern.de/ernaehrung/gem_ver
pflegung

Einsatz von Bio-Lebensmitteln in der
Schulverpflegung

www.schulverpflegung.bayern.de/fachinfor
mationen/

Okolandbau

www.stmelf.bayern.de/landwirtschaft/oekola
ndbau/

Programm BioRegio 2020

www.stmelf.bayern.de/landwirtschaft/oekola
ndbau/027495/index.php

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirt-
schaft (LfL), Institut fir Erndhrungswirt-
schaft und Markte

www. Ifl.bayern.de/iem/

Herstellerverzeichnis von Produkten mit
geschiitzter Herkunftsbezeichnung

www. Ifl.bayern.de/iem/herkunftsbezeichnungen

Regionalportal Bayern

www.regionales-bayern.de

Online-Plattform fur Regionalprodukte in
der bayerischen Gastronomie

www.wirt-sucht-bauer.de

Schulmilchlieferanten

www.Ifl.bayern.de/foerderprogramme/
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Landesvereinigung fir den 6kologischen
Landbau in Bayern e.V. (LVO)

www.oekoland.bayern.de

LVO, AuBer-Haus-Verzehr

www.oekoland-bayern.de/ausser-haus-
verzehr/

Gepriifte Qualitat Bayern

www.gqg-bayern.de

Hersteller- und Vermarkterverzeichnis

www.gqg-bayern.de/produkte-
hersteller/hersteller-anbieter/

Einkaufen

www.bio-einkaufsfuehrer-bayern.de/

Die Okoverbiande in Bayern

3. Anbauverbinde

www.oekoland-bayern.de/oekoland-
bayern/die-oeko-verbaende-in-bayern/

Anbauverband Bioland

www.bioland.de

Bioland, AuRer-Haus-Verpflegung

www.bioland.de/verarbeiter/gastronomie-
konzept

Anbauverband Naturland

www.naturland.de

Anbauverband Demeter

www.demeter.de

Anbauverband Biokreis

www.biokreis.de

Anbauverband ECOVIN

Www.ecovin.org

Anbauverband Gaa e.V.

www.gaea.de

Anbauverband Verbund Okohofe

www.verbund-oekohoefe.de

Anbauverband Biopark

www.biopark.de

Anbauverband ECOLAND

www.ecoland.de

Bundesverband Naturkostwaren

4. Bio-Siegel und Kontrollstellen

www.n-bnn.de

www.stmelf.bayern.de/bio-siegel

Informationen rund um das Bio-Siegel

www.bio-siegel.de

Bayerisches Bio-Siegel

www.stmelf.bayern.de/bio-siegel

Internetseite des Dachverbandes der Kon-
trollstellen fur den Okologischen Landbau
e.V.

5. Biomentoren und Koéche

www.oeko-kontrollstellen.de

Bundesweites Netzwerk von Bio-
erfahrenen Gastonomen, Verpflegungslei-
tern und Kéchen

www.biomentoren.de

Deutschlands einzige Biokoch-
Vereinigung

6. Sonstige

www.bio-spitzenkoeche.de

Bio-Saisonkalender

Initiative ,,Bio kann jeder“ ein Projekt der
Stadt Minchen und Tollwood

Bio in der Gemeinschaftsverpflegung
www.oekolandbau.de/grossverbraucher

www.oekolandbau.de/grossverbraucher/bio-
kann-jeder/

,,Bio fiir Kinder“, ein Projekt der Stadt

www.bio-fuer-kinder.de.
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Munchen und Tollwood

Bund Naturschutz in Bayern e.V. , Projekt-
stelle Okologisch Essen

Verzeichnis kontrollierter Unternehmen des
Okologischen Landbaus

www.oekologisch-essen.de

www.bioc.info

Bio-Speiseplanmanager

www.biospeiseplan.de

Aid Infodienst Verbraucherschutz, Erndh-
rung, Landwirtschaft e.V.

www.aid.de

Internetseite zu allen Fragen des Bio-
Marktes

7. Bildungsangebote im Okobereich

www.bio-markt.info

Fachschule fur Okolandbau Landshut-
Schoénbrunn

www.oekoschule-landshut.bayern.de/

Fachschule fur Okolandbau Weilheim

www.oekoschule-weilheim.bayern.de/

Oko-Akademie Kringell:

www.Ifl.bayern.de/lvfz/kringell/035010/index
.php

Oko-Akademie Bamberg

www.aelf-
ba.bayern.de/bildung/landwirtschaft/060498/
index.php

Diese Liste ist exemplarisch zu sehen; es besteht kein Anspruch auf Vollstandigkeit.

Bei Fragen wenden Sie sich gerne an:
Dipl.oec.troph. Irmgard Reischl und Dipl.oec troph. Sieglinde Bittl

Fachzentrum Ermahrung/Gemeinschaftsverpflegung am AELF Ebersberg

Telefon: 08092/2699-131 und -157
Email: Irmgard.Reischl@aelf-eb bayern.de
Sieglinde Bittl@aelf-eb.bayern.de

Stand 18.11.2015
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Ansprechpartner

Anhange

Fachzentren Ernahrung/Gemeinschafts-

verpflegung in Bayern

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Oberbayern West

Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Furstenfeldbruck

Kaiser-Ludwig-StralRe 8a, 82256 Furstenfeldbruck

Telefon: 08141 3223-0
E-Mail: poststelle@aelf-ff.bayern.de

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Oberbayern Ost

Amt fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
Ebersberg

Wasserburger Stralle 2, 85560 Ebersberg
Telefon: 08092 2699-0

E-Mail: poststelle@aelf-eb.bayern.de

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Niederbayern

Amt fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
Landshut

Klétzimillerstralie 3, 84034 Landshut

Telefon: 0871 603-0

E-Mail: poststelle@aelf-la.bayern.de

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung

Oberpfalz

Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Regensburg

Lechstrale 50, 93057 Regensburg

Telefon: 0941 2083-0

E-Mail: poststelle@aelf-re.bayern.de

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Oberfranken

Amt fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
Bayreuth

Adolf-Wachter-Stralte 10-12, 95447 Bayreuth

Telefon: 0921 591-0
E-Mail: poststelle@aelf-by.bayern.de

Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Mittelfranken
Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Firth
Jahnstralle 7, 90763 Furth
Telefon: 0911 99715-0
E-Mail: poststelle@aelf-fu.bayern.de
Fachzentrum Ernah-
rung/Gemeinschaftsverpflegung
Unterfranken
Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Wirzburg
Von-Luxburg-StralRe 4, 97074 Wirzburg
Telefon: 0931 7904-6
E-Mail: poststelle@aelf-wu.bayern.de

Fachzentrum Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung
Schwaben

Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Augsburg

Bismarckstrale 62, 86391 Stadtbergen

Telefon: 0821 43002-0

E-Mail: poststelle@aelf-au.bayern.de
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