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4 EINLEITUNG

Einleitung

Die Lebenswelt Schule und die dort angebotene Gemeinschaftsverpflegung besitzt in Hinblick auf die
Forderung eines nachhaltigen und gesundheitsforderlichen Erndhrungsverhaltens im Kindes- und
Jugendalter ein groRes Potential (Stewart-Brown, 2006; Waters et al. 2011; WHO, 1998). Ein
attraktives und gesundheitsférderliches Verpflegungsangebot leistet einen besonders wichtigen
Beitrag zu einer gesunden Ernahrung, nicht nur fir Schilerinnen und Schiler, sondern auch fiir das
Schulpersonal. Die vorliegenden Begleitinformationen zur Checkliste fiir die Schulverpflegung sind als
vertiefende Ausfiihrungen zu den Anforderungen der Checkliste zu verstehen und sollen darin
unterstitzen, eine gesundheitsférderliche Schulverpflegung umzusetzen. Die Checkliste selbst ist als
Werkzeug zur Selbsteinschatzung gedacht. Sie bietet einen Uberblick iber Méglichkeiten, Essen und
Trinken im Schulalltag zu optimieren. Auch wenn keine Mittagsverpflegung angeboten wird, kann eine
gesundheitsférderliche Verpflegung ein fester Bestandteil des gelebten Schulalltags werden (z. B. im
Klassenzimmer, bei Schulfesten). Die Anforderungen der Checkliste werden in einer Schule
idealerweise erfiillt'. Die Checkliste wurde von der Nationalen Erndhrungskommission verabschiedet.

Die Checkliste fiir die Schulverpflegung sowie die ausfihrlichen Begleitinformationen in diesem
Dokument richten sich in erster Linie an Schulerhalterinnen und Schulerhalter sowie an all jene
Personen, die eine Rolle bei der Gestaltung der schulischen Gemeinschaftsverpflegung spielen (wie
z. B. Schulleiterinnen und Schulleiter, Pddagoginnen und Padagogen, Gemeinschaftsverpflegungs-
anbieterinnen und -anbieter, Eltern und Erziehungsberechtigte, Schilerinnen und Schiler). Um eine
gesundheitsférderliche Schulverpflegung im gelebten Schulalltag ganzheitlich umzusetzen, missen
alle Beteiligten zusammenarbeiten und an einem Strang ziehen. Klare Anforderungen, wie in der
Checkliste fiir die Schulverpflegung formuliert, unterstiitzen dieses Vorhaben.

An dieser Stelle soll auch erwahnt werden, dass sich eine gesundheitsforderliche Gestaltung der
Schulverpflegung am wahrscheinlichsten dann giinstig auf die Gesundheit und die schulischen
Leistungen wirkt, wenn sie als Teil eines gesamtschulischen Gesundheitsforderungskonzepts mit
MaBnahmen anderer Bereiche (z. B. Ernahrungsbildung, Bewegung) kombiniert wird (vgl. Maltese
Presidency & European Commission, 2017; WHO, 2009).

In der Checkliste fiir die Schulverpflegung wurden Anforderungen fiir elf Bereiche zusammengetragen,
die zu einer gesundheitsforderlichen Verpflegung in Schulen sowie einem ,gesunden” Schullalltag
beitragen:

1. GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG
1.1 Verpflegungsangebote allgemein
1.2 Nachhaltigkeit, Regionalitdt und Saisonalitat

2. UMSETZUNG DER SCHULVERPFLEGUNG

2.1 Meniplanung und Gestaltung des Speiseplans
2.2 Zeitliche Planung des Mittagessens

2.3 Prasentation der Speisen und Werbung

1 Auf das Thema ,,Hygiene” wird daher in der Checkliste verzichtet — Hygienerichtlinien missen eingehalten werden.
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5 EINLEITUNG

3. ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

3.1 Integration in den Unterricht

3.2 Vorbildfunktion und Mitwirken des Schulpersonals

3.3 Partizipation und Kommunikation

3.4 Teilnahme am EU-Schulprogramm fir Milch, Obst und Gem{ise

4. RAHMENBEDINGUNGEN
4.1 Speiseraumgestaltung/Bauliche MaRnahmen
4.2 Personalqualifikation und Schulung von Multiplikatorinnen und Multiplikatoren

In den jeweiligen Kapiteln sind die entsprechenden Anforderungen der Checkliste und vertiefende
Erlduterungen und Hintergrundinformationen zu finden, die Hilfestellung bei der Umsetzung leisten
kdénnen. Zur besseren Veranschaulichung werden auch immer wieder Praxistipps und Beispiele fir die
Umsetzung angeflihrt. Zudem steht eine ausfihrliche Linksammlung mit relevanten Anlaufstellen und
weiterflihrender Literatur am Ende des Dokuments zur Verfligung. Die gesamte Checkliste fiir die
Schulverpflegung findet sich im Anhang.
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GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG

1.1 Verpflegungsangebote allgemein

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

o Es gibt Mittagsverpflegung an der Schule bzw. die Moglichkeit in der ndheren
Umgebung in einer Gemeinschaftsverpflegungseinrichtung Mittag zu essen.

Mittags-

e Die Mittagsverpflegung richtet sich nach den in Osterreich vorhandenen
verpflegung

Empfehlungen (Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule
bzw. Empfehlung des Bundeslandes, falls vorhanden und umfassender).

2

Schulbuffet e Das Jausenangebot orientiert sich an der Leitlinie Schulbuffet®.
und e Etwaig vorhandene Getranke- und Snackautomaten sind nach den Kriterien
Automaten der Leitlinie Schulbuffet® befiillt.

e Entnahmestellen flr Trinkwasser sind vorhanden (z. B. Waschbecken in der
Trinken Klasse und Bereitstellung von Trinkbehaltern, Trinkbrunnen in Speiserdaumen
oder Aula).
e Erlaubnis und Motivation im Unterricht Wasser zu trinken.
e Gesundes Essen und Trinken wird von der schulischen Gemeinschaft im
Schulkultur Schulalltag und bei besonderen Anldssen gelebt (z. B. bei Schulfesten und

Elternsprechtagen; StiRigkeiten werden nicht als Erziehungsmittel eingesetzt).

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Fir die geistige und korperliche Leistungsfahigkeit und die Gesundheit von Kindern stellt eine
abwechslungsreiche, bedarfsgerechte  Erndhrung eine  Grundvoraussetzung dar. Das
Erndhrungsverhalten manifestiert sich bereits im Kindesalter, einmal erworbene Erndhrungsmuster
werden oft ein Leben lang beibehalten (Heseker und Beer, 2004). Der Schule kommt daher in Hinsicht
auf die Verpflegung von Kindern eine besondere Bedeutung zu — die dort angebotene Verpflegung soll
stets dem Ziel dienen, ein gesundes Wachstum bzw. eine gesunde Entwicklung der Schiilerinnen und
Schiller zu fordern, und beim Lernen zu unterstltzen (National Nutrition Council of Finland et al.,
2017). Dieses Ziel wird durch den Grundsatzerlass Gesundheitserziehung (BMUK, 1997) gestlitzt und
findet sich auch in den Osterreichischen Gesundheitszielen (Ziel 7; BMASGK, 2019).

Grundsatzerlass zum Unterrichtsprinzip Gesundheitserziehung:

,Schulische Gesundheitsférderung umfasst nicht nur die Information (iber
Gesundheitsthemen und das Einwirken auf das Verhalten des Einzelnen, sondern auch die
Gestaltung eines gesundheitsférdernden Lebensraumes. {(...)

[Sie ist] zentraler Bestandeteil jeglichen péddagogischen Handelns und [...]in allen
Schularten und Unterrichtsgegenstdnden zu verwirklichen.” (BMUK, 1997)

2 Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule (BMASGK, 2019):
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=700

3 Leitlinie Schulbuffet (BMG, idgF):
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/8/2/3/CH3434/CMS1534844686144/leitlinie schulbuffet 20150619.pdf
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Gesundheitsziele Osterreich, Ziel 7 — Gesunde Ernédhrung fiir alle zugénglich machen:

,Die Erndhrung hat in jeder Lebensphase grofSen Einfluss auf die Gesundheit und das
Wohlbefinden der Menschen. So kann eine ausgewogene Erndhrung etwa die Gefahr fiir
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Diabetes verringern.

Alle Menschen miissen Zugang zu hochwertigen, regionalen und saisonalen
Lebensmitteln erhalten. Aus diesem Grund braucht es u.a. in Kindergdrten, Schulen,
Betrieben, Krankenhdusern und Seniorenheimen gesundheitsférderliche
Verpflegungsangebote. (...)" (BMASGK, 2019)

Gunstige bzw. gesundheitsforderliche Mahlzeiten zeichnen sich aus ernahrungsphysiologischer Sicht
durch einen adaquaten Energiegehalt aus, enthalten lebensnotwendige (essentielle) Nahrstoffe,
liefern einen wichtigen Beitrag zur Deckung des Nahrstoffbedarfs, und stimmen in ihrer
Zusammensetzung mit den nationalen Empfehlungen tiberein®. Ein warmes Mittagessen in der Schule,
das dem entspricht, deckt in etwa ein Viertel (DGE, 2015) bis maximal ein Drittel (National Nutrition
Council of Finland et al., 2017) des taglichen Energiebedarfs einer Schiilerin bzw. eines Schilers ab.
Der restliche Energiebedarf soll durch ein Frihstiick, Zwischenmahlzeiten und eine Abendmahlzeit
abgedeckt werden (National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Die positive Wirkung eines
gesundheitsférderlichen Verpflegungsangebots in der Schule auf die Ernahrung von Schiilerinnen und
Schiilern wurde durch eine Reihe von Studien belegt — begleitende MaRnahmen wie zum Beispiel
Erndhrungsbildung scheinen unterstiitzen zu sein (vgl. Niebylski et al., 2014). Immer mehr Belege gibt
es auch dafr, dass sich ein héherer Konsum von gesiinderem Essen in Schulen gilinstig auf schulische
Leistungsniveaus auswirken kann; dies gilt fir Primar- wie Sekundarstufen (Nelson et al., 2015).

I I | | I

6.30 7.00 9.00 12.00 15.00 18.00 20.30

Abbildung: Vergleich der Leistungskurven von Schiilerinnen und Schiilern wihrend eines Schultages mit und
ohne bedarfsgerechter Haupt- und Zwischenmahlzeiten

4 Erndhrungsphysiologisch unglinstige Lebensmittel bzw. Speisen sind hingegen nahrstoffarm und energiereich.

Richtig essen von Anfang an!




GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG

Mittagsverpflegung

Eine warme, gesundheitsforderlich und abwechslungsreich gestaltete Mittagsverpflegung ist eine
Voraussetzung dafiir, dass Schilerinnen und Schiiler sowie Pdadagoginnen und Padagogen langere
Schultage bewiltigen konnen (Flaschberger et al., 2015). Schulerhalterinnen/-erhalter an ganztigig
gefiihrten Pflichtschulen in Osterreich sind gesetzlich dazu verpflichtet, Vorsorge fir die
Mittagsverpflegung zu treffen (§ 10 Pflichtschulerhaltungs-Grundsatzgesetz, BGBI. Nr. 163/1955). Die
Verpflegung der Schiilerinnen und Schiiler ist an Schulen mit Tagesbetreuung in den Betreuungsteil
,Freizeit” integriert (§ 8 lit. j SchOG, BGBI. Nr. 242/1962). Das Mittagessen kann hierbei entweder
innerhalb oder auRRerhalb der Schule angeboten werden.

Praxiserfahrung — gelungene Mittagsverpflegung:

~[Ein]gelungenes Konzept der Mittagsverpflegung stéirkt das Image eines Kindergartens
oder einer Schule, aber auch jenes ihrer Erhalter.” (Styria vitalis, 2018)

Empfehlungen fiir das Mittagessen beriicksichtigen

Hinsichtlich der Zusammensetzung des Mittagessens liegen in einigen Bundeslandern bereits
Empfehlungen vor (siehe Weiterfiihrende Links). Von der Arbeitsgruppe , Gemeinschaftsverpflegung”

der Nationalen Erndhrungskommission (NEK) wurden diese erstmals vereinheitlicht, wodurch im Jahr
2018 die Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule verabschiedet werden konnte
(BMASGK, 2019). Diese nationale Empfehlung ist als Mindestanforderung zu verstehen und definiert,
welche Lebensmittelgruppen in welcher Haufigkeit (bezogen auf 20 Verpflegungstage) angeboten
werden sollen. Die Empfehlung dient als Leitfaden bei der Erstellung von Speisepldnen, als
Orientierungshilfe fir die Bestellung von Menis und/oder fir die Ausschreibung von
Verpflegungsleistungen.

Die Gestaltung der schulischen Mittagsverpflegung nach diesen Empfehlungen tragt zu einer
abwechslungsreichen und gesunden Erndhrung der Schilerinnen und Schiiler bei und ist somit
erstrebenswert. Auch im EU Actionplan on Childhood Obesity 2014-2020, einem Aktionsplan zur
Bekampfung von Ubergewicht bei Kindern, wird empfohlen, dass das schulische Verpflegungsangebot
den nationalen Erndhrungsempfehlungen und Leitlinien> entspricht. So werden Schiilerinnen und
Schiler dabei unterstiitzt, sich gesund zu erndhren. Die gesunde Wahl soll fir sie stets die einfachere
Wahl darstellen. Die Nahrungsmittelwahl von Kindern und Jugendlichen hangt mitunter davon ab, was
flir sie am sichtbarsten und am leichtesten zu bekommen ist (EU Actionplan on Childhood Obesity,
2014). Zudem profitieren auch Padagoginnen und Padagogen sowie andere in der Schule Tétige, die in
der Schule zu Mittag essen, von einem gesundheitsforderlichen Lebensmittelangebot.

5 Flr das Setting Schule gibt es neben den Empfehlungen fiir das Mittagessen auch die Leitlinie Schulbuffet — Empfehlungen fiir ein
gesundheitsférderliches Speisen- und Getrdnkeangebot an dsterreichischen Schulbuffets (BMG, idgF).
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Praxiserfahrung — Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsverpflegung:

Es besteht fiir den Betrieb die Chance, einen entscheidenden Beitrag im Bereich der
Gesundheitsférderung zu leisten. Der Betrieb trdgt aktiv zur Gesundheit der Gdste bei.
(Nach Amt der Kérntner Landesregierung, o. J.)

Kann in der Schule aus verschiedenen Griinden (z.B. bauliche Gegebenheiten fiir Kiiche bzw.
Speiseraum nicht vorhanden) kein Mittagessen angeboten werden, so kann aufRerhalb der Schule in
der ndaheren Umgebung ein Angebot organisiert werden. Dabei ist es sinnvoll, nach Mdglichkeit
Synergien im Schulumfeld zu nutzen (z.B. Nutzung des Verpflegungsangebots anderer
Gemeinschaftsverpflegungsbetriebe). Das Speisenangebot soll auch hier auf Kinder und Jugendliche
abgestimmt werden und der Osterreichischen Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule bzw. —
falls umfassender — den Empfehlungen der Bundeslander entsprechen.

Rahmenbedingungen fiir die Bereitstellung des Mittagessens klaren

Flr die Bereitstellung der Mittagsverpflegung stehen in Abhangigkeit von den Gegebenheiten in der
Schule verschiedenen Systeme zur Auswahl (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; NOGUS, 2016):
e  Frisch- und Mischkiiche (Cook & Serve): Zubereitung der Speisen vor Ort
e Kihlkostsystem (Cook & Chill): Anlieferung von gekihlten Speisen; Regenerieren der Speisen
vor Ort
o Tiefkihlkostsystem (Cook & Freeze): Anlieferung von tiefgekiihlten Speisen; Regenerieren der
Speisen vor Ort
o Angelieferte Warmverpflegung (Cook & Hold): Anlieferung von warm gehaltenen Speisen

Auch Mischformen der genannten Verpflegungssysteme sind maoglich (z. B. Anlieferung von warmen
Speisen und Zubereitung eines Salats vor Ort). Eine Entscheidung ist nicht nur hinsichtlich des
Verpflegungssystems zu treffen, sondern auch in Hinblick auf das Ausgabesystem (z. B. Free-Flow-
System; Bandausgabe mit Tabletts; Service; Buffetformen und Tischgemeinschaften, die eine
selbststiandige Speisenentnahme ermoglichen) und Logistik (z. B. Ablauf der Anlieferung,
Warmbhaltezeiten von Speisen). Diese Punkte werden idealerweise bereits vor der Suche nach einem
passenden Verpflegungsbetrieb {berlegt und in einem Leistungsverzeichnis festgehalten
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; NOGUS, 2016). Auch samtliche rechtliche, hygienische und
administrative Voraussetzungen sollten im Vorfeld geklart werden und bestmégliche Losungen fiir den
jeweiligen Schulstandort gefunden werden (Adamowitsch et al., 2011). Informationen zum
Vergabeprozess bzw. zu Ausschreibungen finden sich im Handbuch Mittagsverpflegung -
Informationen, Empfehlungen und Praxishilfen fiir Erhalter von Kinderbildungs- und
-betreuungseinrichtungen sowie Pflichtschulen von Styria vitalis (2018), genauso auch eine ndhere
Darstellung der unterschiedlichen Verpflegungssysteme (siehe auch Weiterfiihrende Links).
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Praxistipp im Rahmen der Angebotslegung:

»Nutzen Sie die Mdglichkeit zu einem Probeessen, besichtigen Sie die Kiiche und
vergewissern Sie sich, dass diese so ausgestattet ist, dass die Zubereitung gesunder,
schmackhafter Speisen rationell und mit vertretbarem

Zeitaufwand maéglich ist.” (aks gesundheit, 2014)

Sensorische und hygienische Aspekte beachten

Unabhangig von der Art des Verpflegungs- und Ausgabesystems ist es zudem wichtig, sicherzustellen,
dass das Essen schmeckt. Vor der Ausgabe von Speisen an die Gaste soll stets noch eine sensorische
Prifung erfolgen. Dabei werden Aussehen, Geruch, Geschmack und Textur Uberprift
(Forschungsgruppe ,,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie”, 2009): es wird kontrolliert, ob die
Rezeptur eingehalten wurde und ob die Speisen eine typische Farbe und Konsistenz aufweisen sowie
typisch schmecken und riechen (zur Qualitatssicherung konnen Kostprotokolle gefiihrt werden). Fir
die Erhohung der Akzeptanz einzelner Komponenten sollten Gemiise, Teigwaren und Reis beim
Verzehr moglichst bissfest sein, Kurzgebratenes knusprig bzw. kross und Fleisch zart. Grundsatzlich gilt
es, den charakteristischen Geschmack der verwendeten Lebensmittel zu erhalten und die einzelnen
Komponenten mit Krdutern und Gewiirzen abwechslungsreich abzuschmecken (DGE, 2015). Die
Pragung der Sinne von Kindern und Jugendlichen wird durch eine natirliche Vielfalt in Bezug auf
Geschmack, Geruch, Konsistenz, Aussehen und Horerlebnissen beim Verzehr von Lebensmitteln
gefordert. Gewdhnen sie sich an standardisierte Geschmacker, wie etwa durch Geschmacksverstarker,
kann der Sinn flir die Geschmacksvielfalt natirlicher Lebensmittel abhandenkommen. Infolgedessen
sind Produkte bzw. Speisen ohne Geschmacksverstarker, kiinstliche Aromen und SiRstoffe bzw.
Zuckeralkohole grundsatzlich zu bevorzugen (DGE, 2015; SGKK, 2016).

Hinsichtlich der mikrobiellen Sicherheit sowie der Sicherstellung des Geschmacks ist folgendes zu
beachten (gemal Hygiene-Leitlinie fiir Grofikiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, BMGF, 2011):

e Nach dem Erhitzen oder Kochen von Speisen darf die HeiBhaltezeit maximal drei Stunden
betragen.

e Die Temperatur muss bis zur Speisenausgabe bei mindestens 70 °C gehalten werden. Sollte ein
Transport von Speisen notig sein, so darf auch dabei eine Temperatur von 70 °C nicht
unterschritten werden.

e Speisen, die kalt gegessen werden, sollen im Falle eines Transports aufler Haus die Temperatur
von 8 °C nicht iberschreiten. Zur Speisenausgabe werden sie in Kiihlvitrinen aufbewahrt. Auch
hier darf die Temperatur nicht hoher als 8 °C sein und die Lagerzeit soll hochstens drei Stunden
ausmachen (dariiber hinaus ist eine Lagertemperatur von 4 °C notwendig).

Warmbhaltezeiten sollen grundsatzlich so kurz wie moglich sein. Denn je langer diese sind, desto hoher
sind der Verlust an hitzeempfindlichen Vitaminen und die Wahrscheinlichkeit sensorischer EinbufRen
(DGE, 2015). Die Einhaltung der empfohlenen Temperaturen ist besonders in mikrobieller Hinsicht
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wichtig, sowohl bei warmen Speisen wie auch bei Salaten und kalten Getranken (National Nutrition
Council of Finland et al., 2017).

Alkoholische Speisen sowie Speisen mit Alkoholaromen (z. B. Rum/Rumaroma fir Desserts, Wein fiir
Suppen und SolRen) sind fiir Schiilerinnen und Schiiler nicht geeignet und sollen daher nicht angeboten
werden (DGE, 2015; SGKK, 2016). Des Weiteren ist auf Kochen mit Alkohol zu verzichten, da selbst
nach langeren Garzeiten Restalkohol in der Speise verbleiben kann (Cunningham und Marcason, 2002).

Praxisbeispiel Steiermark — Regenerieréfen/Heifsluftdampfer:

Fiir die Zubereitung der Speisen in der Einrichtung ist neben der Begleitinformation vor
allem die Erfahrung beim Regenieren der Speisen von Bedeutung. Unter anderem kénnen
die Gebindegréf3en, die Auslastung des Ofens und die Einhaltung von Rastzeiten den
Geschmack und die Konsistenz der Speisen mafSgeblich beeinflussen.

(Nach Wallisch et al., 2017)

Schulbuffet und Automaten

Neben dem warmen Mittagessen kdnnen Schiilerinnen und Schiiler Speisen und Getrdnke haufig auch
am  Schulbuffet sowie an Getrdnke- und Lebensmittelautomaten erwerben. Ein
gesundheitsforderliches Angebot (verschiedene Alternativen, erwiinschte Lebensmittel und Getranke
werden sichtbarer prasentiert und in gréBerer Anzahl angeboten etc.) erleichtert den Schilerinnen
und Schiilern auch hier den Zugang zu gesundem Essen und Trinken und somit die Entscheidung, sich
gesund zu ernahren. Zur Optimierung des Angebotes an Schulbuffets und Automaten kann die Leitlinie
Schulbuffet — Empfehlungen fiir ein gesundheitsférderliches Speisen- und Getrdnkeangebot an
Osterreichischen Schulbuffets (BMG, idgF herangezogen werden. Weitere Praxisleitfaden siehe
Weiterfiihrende Links.

Praxiserfahrung — Schulbuffet:

,Die qualitative Evaluierung der Initiative ,,Unser Schulbuffet” hat gezeigt, dass eine
Optimierung des Warenangebots im Sinne einer gesundheitsférderlichen Erndhrung auch
aus wirtschaftlicher Sicht umsetzbar ist und von den Schiilerinnen und Schiilern gut
angenommen wird.” (BMG und AGES, o. J.)

Grundsatzlich gilt beim Schulbuffet, dass gesundheitsforderliche Produkte, wie Obst, Gemiise,
Brot/Geback mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil, Getranke ohne bzw. mit moderatem Zuckergehalt,
gut sichtbar und auf Augenhohe der Schiilerinnen und Schiiler prasentiert werden. Im Gegenzug
sollten weniger gesundheitsforderliche Produkte, wie Mehlspeisen oder Siiigkeiten, untergeordnet
seitlich am Buffet prasentiert werden (BMG, idgF).
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Praxistipp — Automatenbefiillung:

,Stimmen Sie das Automatenangebot auf das iibrige Verpflegungsangebot ab. Die
Automatenverpflegung soll keine Konkurrenz zum Mittagessen sein. Bevorzugt soll ein
warmes Mittagessen konsumiert werden!” (NOGUS, 2016)

Lebensmittelangebote auBerhalb des schulischen Umfelds kénnen in Konkurrenz zum Schulbuffet
stehen (z. B. Backereien, Lebensmittelhandel). Damit die Schilerinnen und Schiler bevorzugt am
Schulbuffet einkaufen, kann eine individuelle Verkaufsstrategie entwickelt werden (mit z.B.
Gratisaktionen, Verkostungen, Sammelaktionen, Gewinnspielen, Kombi-Aktionen, 1-Euro-Corner,
kreativen Rezeptbezeichnungen, etc.). Schilerinnen und Schiiler dabei einzubinden (z. B. beim
Kreieren neuer, gesundheitsforderlicher Jausenrezepte) kann zudem die Bindung an das Schulbuffet
starken (BMG und AGES, o. J.).

Trinken

Wassertrinken im Unterricht wie auch aufRerhalb der Unterrichtsstunden soll geférdert werden und
fixer Bestandteil des gelebten Schulalltags sein. Trinkwasser® ist der ideale Durstléscher. Das
Vorhandensein von Entnahmestellen fir Trinkwasser (evtl. mit wiederverwendbaren Bechern und
Kriigen) macht Schiilerinnen und Schiilern den Zugang dazu einfacher (JANPA, 2017).

Entnahmestellen fur Trinkwasser schaffen

Als Entnahmestellen fur Trinkwasser zdhlen u. a. Trinkwasserbrunnen, Trinkecken in Klassenrdumen,
Handwaschbecken in Waschrdumen bzw. Toiletten und Klassenrdaumen. Das Aufstellen von
freistehenden Wasserspendern wird nicht empfohlen.

Laut dem Osterreichischen Lebensmittelbuch ist eine Nachbehandlung von Trinkwasser aus zentralen
Wasserversorgungsanlagen zur vermeintlichen Verbesserung hygienisch relevanter Werte
grundsatzlich nicht sinnvoll. Fir den menschlichen Verzehr ist nativ (nicht behandeltes) einwandfreies
Wasser einem aufbereiteten Wasser vorzuziehen (BMGF, 2017). Den Schulen wird empfohlen, nach
den Ferien, vor Beginn des Schulbetriebes, eine griindliche Spilung aller Wasserleitungen im Schulhaus
und auf dem Schulgeldnde zu veranlassen, da es in den meist ausgedehnten Leitungsnetzen wegen der
geringen Wasserentnahme zu ,abgestandenem Wasser” (Stagnation) kommen kann. Alle
Wasserauslasse in Klassenrdumen, Garderoben, Waschrdumen, Schulkliichen, Duschkabinen und
Zapfstellen an Trinkbrunnen sollten so lange gespiilt werden, bis keine Verfarbungen mehr sichtbar
sind und die Wassertemperatur (iber ca. eine Minute unverandert bleibt. Damit ist gewahrleistet, dass
abgestandenes Wasser aus den Leitungen gespiilt wurde und frisches Wasser zur Verfligung steht.
Wasserzapfstellen auRerhalb des Schulgebaudes (Garten, Sportplatze) sollten dabei nicht vergessen
werden (BMUKK, 2011).

Schulen, die Uber eine eigene Wasserversorgung (Brunnen, Quelle) oder Aufbereitungs- bzw.
Desinfektionsanlage verfligen, unterliegen dem Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz
(LMSVG) und der Trinkwasserverordnung (TWV). D. h. sie sind verpflichtet das Wasser zumindest

6 GemaR der Verordnung des Bundesministers fiir soziale Sicherheit und Generationen (ber die Qualitdt von Wasser fiir den menschlichen
Gebrauch muss Wasser geeignet sein, ohne Gefahrdung der menschlichen Gesundheit getrunken oder verwendet zu werden (TWV, 2017).
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einmal jahrlich von einer autorisierten Stelle untersuchen zu lassen. Die Haufigkeit der
Probenentnahme ist dem Anhang 2 der Trinkwasserverordnung zu entnehmen (BGBI. | Nr. 21/2001).

Wassertrinken fordern

Padagoginnen und Padagogen sind aufgerufen, den Schiilerinnen und Schiilern das Trinken von Wasser
im Unterricht zu ermdglichen. Sie kénnen sich gemeinsam mit den Schiilerinnen und Schiilern auch auf
Trinkrituale einigen. So stellen etwa gemeinsame Trinkpausen (z. B. nach Abschluss eines schwierigen
Gedankengangs oder vor Tests und Schularbeiten) eine Moglichkeit zur Férderung des Wassertrinkens
im Unterricht dar (DGE, 2014). Des Weiteren kann durch das Fihren eines , Trinktagebuchs” ein
bewusstes Trinkverhalten geférdert werden (z. B. 1-5 Tage; was, wann, wo und wieviel getrunken wird)
(Adamowitsch et al., 2011).

Schulen kénnen sich auch dazu entschlieRen eine Wasserschule zu werden, das bedeutet, dass im
Schulalltag ausschlieRlich Wasser getrunken wird und Lehrkrafte immer wieder ein Auge darauf haben,
dass genug getrunken wird. Haufig werden die Schulen im Rahmen von (Pilot-)Projekten von
verschiedenen Gesundheitsforderungsinstitutionen bei der Umstellung unterstiitzt (siehe
Weiterfiihrende Links).

Praxistipp — Wasserschule:

Ziel ist es, dass die »"H2NOE«-Schiilerinnen und -Schiiler mindestens einen halben Liter
Wasser pro Schulvormittag trinken und als Vorbilder bzw.
Multiplikatorinnen/Multiplikatoren in den Familien wirken. (Nach NOGUS, 2018)

Praxistipp — Getridinkeangebot bei gemeinsamen Mahlzeiten:

,Das Angebot an kalorienfreien bzw. kalorienreduzierten Getréinken sollte frei zugdnglich
sein. (...) Fruchtsdfte bzw. frisch gepresste Séfte sollten im Verhdltnis 1 Teil Saft und 3
Teile Wasser vermischt werden.” (aks gesundheit, 2018)

Kein Alkohol in der Schule
Der Genuss alkoholischer Getrdnke fiir Schiilerinnen und Schiiler ist in der Schule, an sonstigen

Unterrichtsorten und bei Schulveranstaltungen untersagt (Schulordnung, BGBI. Nr. 373/1974).
Alkoholfreies Bier, Kindersekt und alkoholfreier Wein sollen ebenfalls nicht angeboten werden, damit
die Hemmschwelle, Alkohol zu konsumieren, nicht gesenkt wird.

Keine Energydrinks in der Schule
Trinkwasser ist der ideale Durstloscher. ZuckergesiiRte Getranke, wie z. B. Limonade, Colagetrdnke,

Energy Drinks sind nicht ideal, da sie viel Zucker enthalten und damit viel Energie liefern. Fiir Kinder im
Alter von vier bis zehn Jahren sind Energydrinks ungeeignet (REVAN, 2018). Laut Leitlinie Schulbuffet
sollen am Schulbuffet keine Energydrinks angeboten werden (BMG, idgF).
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Gesund Essen und Trinken als Teil der Schulkultur
Veranstaltungen in der Schule

Eine gesunde Ess- und Trinkkultur wird idealerweise von der gesamten schulischen Gemeinschaft
gelebt. So sollte auch bei Veranstaltungen der Schule, wie Elternabenden, Schulfesten oder Tage der
offenen Tiir, ein besonderes Augenmerk auf ein gesundheitsforderliches Speisen- und
Getrankeangebot gelegt werden (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Idealerweise entspricht es den
in Osterreich vorhandenen Empfehlungen, wie der Osterreichischen Empfehlung fiir das Mittagessen
in der Schule (BMASGK, 2018) oder der Leitlinie Schulbuffet (BMG, idgF). Auf das Ausschenken von
Alkohol sollte bei schulischen Veranstaltungen ganzlich verzichtet werden, auch
Erziehungsberechtigten sollten demgemalR keine alkoholischen Getranke angeboten werden, da
Kinder von Vorbildern bzw. durch Imitation lernen (Ellrott, 2013).

Schulfriihstiick

Haufig frihstlicken Schilerinnen und Schiiler nicht und bekommen auch keine Jause mit. Hier kann
durch das Anbieten eines Friihstiicks in der Schule eine Losung fiir dieses Problem geschaffen werden.
Idealerweise kann das Schulfriihstlick noch vor Unterrichtsbeginn oder nach der ersten Stunde — in
einer ausreichend langen Pause — eingenommen werden (Adamowitsch et al., 2011). Es gibt bereits
einige wissenschaftliche Nachweise dafiir, dass die Einnahme eines Friihstlicks zu besseren schulischen
Leistungen fiihrt im Vergleich dazu wenn es ausgelassen wird (Burrows et al., 2017; Public Health
England, 2013). Auch das Frihstiicksangebot sollte den nationalen Erndhrungsempfehlungen
entsprechen, und somit abwechslungsreich und reich an essentiellen Nahrstoffen sein (National
Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Praxistipp — Schulfriihstiick:

,Das Friihstlick als erste Mahlzeit des Tages ist besonders wichtig. (...) Die Basis fiir eine
gute Konzentrations- und Leistungsfdhigkeit wird dadurch gelegt. (...)

Wer morgens noch keinen Bissen essen kann, sollte zumindest ein Glas Fliissigkeit trinken
(...). Die Vormittagsjause ist dann umso wichtiger, damit Heifshunger vermieden wird.”
(Amt der O6. Landesregierung, 2019)

Nahrungsmittel nicht als Erziehungsmittel einsetzen

Flr ErziehungsmaBnahmen gilt, dass diese nie mit dem Entzug oder der Gabe von Nahrungsmitteln
verbunden werden sollen. Der Einsatz von Essen als Erziehungsmittel, wie etwa ,,stiRe Belohnungen®,
kann zur Entstehung von unglinstigem Essverhalten beitragen (Adamowitsch et al.,, 2011;
Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Verankerung im Schulleitbild

Wird das Bekenntnis dazu, eine gesunde Erndhrungsweise zu fordern, im Schulleitbild und/oder
Schulprogramm schriftlich verankert, wird es fiir alle am Schulleben beteiligten Personen sichtbar.
Idealerweise ist dort auch fir alle nachzulesen, wie eine gesunde Erndhrung aussieht, beispielsweise
indem die 6sterreichische Erndhrungspyramide (BMASGK, o. J.) bzw. die Erndhrungsempfehlungen fiir
Kinder im Alter von 4 bis 10 Jahren (REVAN, 2018) verwendet werden (vgl. Adamowitsch et al., 2011).

Richtig essen von Anfang an!




GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG

Weitere Beispiele fir bildlich dargestellte Erndhrungsempfehlungen sind der Erndhrungskreis der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE, 2019) und der Gesunde Teller der Harvard University
(2011). Ebenso kénnen im Schulleitbild/Schulprogramm von der Schulgemeinschaft erarbeitete,
verbindliche Regeln (mdoglichst positiv formuliert) und Vorgangsweisen zu bestimmten Themen (z. B.
mitgebrachte Jause und Getrdnke, Wassertrinken, SiRigkeiten nicht als Erziehungsmittel)
festgeschrieben werden.
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1.2 Nachhaltigkeit, Regionalitdt und Saisonalitat

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Auf eine Reduktion des Millaufkommens (z. B. Verwendung von Glas-/
Mehrwegflaschen, Mehrweggeschirr und Mehrportionengebinden) wird
geachtet.

o Milltrennung wird im Alltag gelebt.

e Energie- und wassersparende GroRkilichengerate werden verwendet.

e Produktionsablaufe sind optimiert (z. B. mit Deckel kochen, Backofen einige

Nachhaltigkeit Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten).

o Wareneinsatz und Lagerung sind optimal (z. B. First-in-First-out-Prinzip), um
Ressourcen zu schonen.

o Lebensmittelabfille werden vermieden (z. B. durch optimierte
PortionsgroRRen, freie Meniikomponentenwahl).

e Gutesiegel (z. B. MSC-, ASC-Logo, Umweltzeichen, Fairer Handel, Bio-Logo)
und Empfehlungen von Umweltorganisationen werden berucksichtigt.

Saisonalitat e Bei der Gestaltung der Schulverpflegung wird auf Saisonalitat geachtet.

e Bei der Gestaltung der Schulverpflegung werden regionale Produkte, wenn
moglich aus biologischer Herkunft, sowie Produkte, die mit anerkannten
Gltesiegeln (z. B. AMA-Glitesiegel) gekennzeichnet sind, verstarkt
bericksichtigt.

Regionalitat

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Vor allem beim Transport, bei der Verarbeitung von Lebensmitteln und bei der Aufzucht von Tieren
werden Treibhausgase freigesetzt. Aufgrund der groBen Anzahl an ausgegebenen Portionen an
Mittagessen hat die Gemeinschaftsverpflegung — und somit auch die Schulverpflegung — einen nicht
unwesentlichen Einfluss auf die Umwelt und kann einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz leisten
(Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen, 2018). Bei der Gestaltung des schulischen
Verpflegungsangebots sollen daher 6kologische und soziale Gesichtspunkte in Hinblick auf die gesamte
Wertschopfungskette nach Moglichkeit bericksichtigt und ressourcenschonende Praktiken
angewendet werden (Adamowitsch et al., 2011).

An dieser Stelle ist die Veroffentlichung einer Lancet-Kommission zu erwdhnen, die sich mit der
Zukunft der Welterndhrung auseinandergesetzt hat. Eine Schlussfolgerung dieser international
zusammengesetzten Kommission lautet, dass sich eine gesunde Erndhrung aus nachhaltigen
Lebensmittelsystemen fir alle realisieren lasst, wenn eine wesentliche Verdanderung in Richtung
gesunder Erndhrungsmuster eintritt (d.h. angemessene Kalorienzufuhr, groRe Vielfalt an pflanzlichen
Lebensmitteln, geringer Konsum an tierischen Lebensmitteln, bevorzugt ungesattigte vor gesattigten
Fettsduren und nur geringe Menge an Weillmehl, hochverarbeiteten Produkten und zugesetzten
Zuckern), Lebensmittelverluste und -abfélle stark reduziert werden und nennenswerte Optimierungen
in der Lebensmittelproduktion erfolgen (Willett et al., 2019).
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Nachhaltigkeit

Der Begriff ,Nachhaltigkeit umfasst in Zusammenhang mit Erndhrung und Verpflegung die
Dimensionen Okologie, Gesellschaft, Wirtschaft und Gesundheit. Diese vier Dimensionen lassen sich
in den Strukturen als auch in den Prozessen und Ergebnissen der Gemeinschaftsverpflegung verankern
(DGE, 2015). Bei Lebensmittelentscheidungen sollen daher auch Aspekte, die eine nachhaltige
Entwicklung unterstiitzen, miteinflieBen. Eine Erndahrung, die reich an pflanzlichen Lebensmitteln ist
und auf den nationalen Empfehlungen basiert, verringert die lebensmittelbedingte Umweltbelastung
(National Nutrition Council of Finland et al., 2017) sowie sogenannte Veredelungsverluste, die bei der
Umwandlung von pflanzlichen Futtermitteln zur Erzeugung tierischer Lebensmittel entstehen
(Koerber, 2014).

Die Beriicksichtigung folgender Punkte im Rahmen der schulischen Gemeinschaftsverpflegung wirkt
sich im Sinne der Nachhaltigkeit glinstig aus:
e Reduzierung des Millaufkommens durch geeignete MaBnahmen, wie z. B. Verwendung von

Mehrweggebinden, wiederverwendbaren Trinkflaschen/-bechern und Jausenboxen,
wiederverwendbarem Geschirr und Besteck (Adamowitsch et al., 2011) oder biologisch
abbaubarem (kompostierbarem) Geschirr (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Auch bei
Veranstaltungen sollte auf Einweggeschirr verzichtet werden, wenn auf Zusatzgeschirr
zuriickgegriffen werden muss (siehe UZ 301 — Osterreichisches Umweltzeichen fiir Schulen und
Pddagogische  Hochschulen).  Hierbei kann nach  Mobglichkeit auf regionale
Anbieterinnen/Anbieter von Geschirr und Geschirrreinigung (,,Geschirrmobil“) zurtickgegriffen
werden (siehe Weiterfiihrende Links). Bei Bestellungen sollte moglichst auf Kunststoffgebinde

und -folien verzichtet werden.

e Miilltrennung:
Informationen dazu, welche Abfille zu welcher Abfallfraktion gehoren, finden sich im Abfall-

Trenn-ABC (BMNT, 2019). Die Milltrennung ist regional unterschiedlich organisiert (Die
Umweltberatung, o.J.) — mehr Information dazu findet sich in den_Weiterfiihrenden Links.

Unterstiitzen konnen zudem Abfall-Dokumentationssysteme.

e Einsatz von GroRkiichengerdten mit einem hohen Energie- und Wassersparpotential (z. B.

Geréte, die Induktionsenergie niitzen): eine Optimierung des Energie- und Wasserverbrauchs
sowie der optimale Einsatz der Kiichengeréate tragen dazu bei, Ressourcen zu schonen (DGE,
2015).

e Optimierte Produktionsabldufe wie z. B. Kochen mit Deckel, Backofen einige Minuten vor Ende

der Garzeit ausschalten, Stand- und Warmhaltezeiten vermeiden (DGE, 2015).

e Ressourcenschonender Wareneinsatz sowie optimale Lagerung:

Idealerweise wird bei der Lagerung nach dem First-in-First-out- (FIFO) Prinzip vorgegangen und
zudem auf optimale Lagerungsbedingungen geachtet (BMASGK, 2015). Das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bietet einen guten Anhaltspunkt dafiir, welche Produkte am
ehesten verbraucht werden sollten: ein Produkt behilt bei ordnungsgemaRer Lagerung seine
volle Genussfahigkeit zumindest bis zu diesem Zeitpunkt. Falls ein Lebensmittel das MHD
Uberschritten hat, bedeutet dies jedoch nicht unbedingt, dass das Lebensmittel nicht mehr
genussfahig ist. Anders ist dies bei Lebensmitteln mit einem Verbraucherdatum (wie z. B. bei
Fisch, rohem Fleisch). Ein Produkt, bei dem dieses Datum Uberschritten ist, gilt nicht mehr als

sicher (AGES, 2018).
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Reduktion von nicht ausgegebenen Speisen bzw. Verwertung von lbrig gebliebenen Speisen:

Nahrungsmittelverluste und Lebensmittelverschwendung bei der Speisenherstellung kénnen
durch ein durchdachtes Bestell- und Logistikkonzept reduziert bzw. vermieden werden.
Zusatzlich unterstiitzt eine Vorgehensweise, die das Schulpersonal miteinbezieht, dieses
Vorhaben. So kdonnen Tagesausfliige und eine damit einhergehende geringere Anzahl an
Teilnehmerinnen und Teilnehmern am Schulessen rechtzeitig bericksichtigt werden (National
Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Auch Ubrig gebliebene Speisen auf den Tellern tragen zur Umweltbelastung bei. Reste auf den
Tellern kénnen reduziert werden, wenn Schilerinnen und Schiler darin unterstiitzt werden,
sich selbststandig vom Essen zu nehmen bzw. die Essensmengen selbst zu wahlen und
ermutigt werden, sich bei Bedarf spater noch nachzunehmen (National Nutrition Council of
Finland et al., 2017).

Weitere Tipps, um Lebensmittelabfille zu reduzieren (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016;

Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen, o. J.):

- Zubereitungsreste verwerten (z. B. zu Suppen, Saucen, Pliree verarbeiten)

- StandardportionsgroRe regelmaRig Gberprifen bzw. PortionsgrofRe wahlbar machen

- Komponentenwahl statt fixe Meniivorgabe

- Speisen und deren Zusammensetzung eindeutig bezeichnen

- Uberproduktion minimieren

- Ausgabe von in Reserve bereitgehaltenen Lebensmitteln an Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sowie Spende an karitative Einrichtungen, wenn sichergestellt ist, dass keine
hygienisch nachteilige Beeinflussung erfolgt ist

- Feedback der Esserinnen und Esser einholen

- Passendes Portionier- und Schopfwerkzeug in der Kiiche sowie bei der Ausgabe
verwenden

- Speiseabfille regelmaRig messen und die Anzahl an Verpflegungsteilnehmerinnen und
-teilnehmern erheben (Hilfestellungen siehe Weiterfiihrende Links)

- Beliebte und unbeliebte Speisen in Listen dokumentieren sowie Speiseangebote
kombinieren.

Einsatz von biologisch angebauten Lebensmitteln:

Haufig lassen sich durch langerfristige Liefervertrage Sonderkonditionen aushandeln. Zudem
kann durch Umstellung einzelner Produktgruppen, wie z. B. Erddpfel, Obst oder Gemdise, eine
kostengiinstige Einflihrung von Bio-Lebensmitteln erzielt werden (Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen, 2018).

Berucksichtigung von Gutesiegeln und Empfehlungen von Umweltorganisationen:

Beim Kauf von Lebensmitteln sollte auf etablierte Giitesiegel geachtet werden. So weisen
beispielsweise das MSC- bzw. ASC-Logo bei nicht heimischen Fischen und Meeresfriichten auf
eine bestandserhaltende und umweltschonende Fischerei bzw. Aquakultur hin. Zudem
informieren Einkaufsratgeber von Umweltorganisationen {iber 6kologisch unbedenklichen
Fischgenuss (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Fair gehandelte Produkte erkennt man am
Fair Trade-Logo, biologisch produzierte Lebensmittel am EU-Bio-Logo. Das Osterreichische
Umweltzeichen kennzeichnet u.a. umweltfreundliche Reinigungs- und Verpackungs-
materialien. Mehr Information zu Giitesiegeln und Saisonkalendern ist unter Weiterfiihrende

Links zu finden.
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Schulen und Padagogische Hochschulen kénnen fir ihr besonderes Engagement in den Bereichen
umweltorientiertes Handeln, Férderung der Gesundheit, und Bildung fiir nachhaltige Entwicklung mit
dem Osterreichischen Umweltzeichen ausgezeichnet werden. Darin enthalten sind u. a. MaRnahmen
im Bereich Erndhrung, inklusive Speisen- und Getrankeangebote. Ndhere Informationen finden sich in
den Weiterfiihrenden Links.

Saisonalitat

Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots sollen Obst und Gemiise der Saison vorrangig verwendet
werden. Der Sommerspeiseplan soll sich durch die Auswahl von saisonalen Lebensmitteln folglich vom
Winterspeiseplan unterscheiden (z. B. keine Erdbeeren im Winter verwenden bzw. verarbeiten)
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). Einen Uberblick iiber das heimische Angebot geben
Saisonkalender (siehe Weiterfiihrende Links).

Regionalitat

GemaR der Richtlinie UZ 62 zu Green Meetings und Green Events des Osterreichischen Umweltzeichens
versteht man unter regionalen Produkten, dass die Hauptproduktion des Lebensmittels (Anbau,
Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) innerhalb einer Entfernung von rund 150 km — in Grenzregionen auch
auRerhalb Osterreichs — erfolgt. Eine regionale Verkaufsstitte oder Vertriebsniederlassung ist nicht
ausreichend dafiir, dass ein Produkt als regional gilt (Osterreichisches Umweltzeichen, 2012).

Praxistipp:

Die Verwendung von regionalen Produkten im Verpflegungsangebot wird empfohlen.
Ziel ist eine ganzjdhrige Beschaffung von regionalen Produkten aus verschiedenen
Lebensmittelgruppen (z. B. Gemilise, Obst, Fleisch, Milchprodukte, Eier). Fiir eine
transparente Gestaltung werden Produkte und Produzenten in Listen angefiihrt und die
Listen als Information fiir die Verantwortlichen und Entscheidungstréger und
-trdgerinnen sowie fiir Schiilerinnen und Schiiler, Pddagoginnen und Pddagogen, und
Eltern bereitgestellt. Als Nachweisgarantie dient eine Lieferantenbestdtigung, die auf
Anforderung vorgelegt wird. (Nach NOGUS, 2016)

Im Rahmen der Schulverpflegung sind regionale Produkte (aks gesundheit, 2018), mit kurzen
Transportwegen sowie eine Auslieferung von Speisen innerhalb eines méglichst geringen Umkreises
zu bevorzugen. Dies ist nicht nur wirtschaftlich, sondern tragt auch zur Attraktivitdt des
Mahlzeitenangebots bei und hat einen wesentlichen Einfluss auf die erndhrungsphysiologische
Qualitat der Speisen (DGE, 2015). Zudem fordert der Kauf regionaler Lebensmittel die oOrtlichen
Strukturen, die regionale Landwirtschaft, die regionale Wertschopfung (Greenpeace, 2018) sowie eine
vielfaltigere Erndhrungsweise (Koerber, 2014). Beim Kauf von Lebensmitteln ist zudem auf national
anerkannte Gutesiegel, wie z. B. das AMA-Giitesiegel, welches 6sterreichische Produkte kennzeichnet,
zu achten (siehe Weiterfiihrende Links).
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2.1 Meniplanung und Gestaltung des Speiseplans

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

Gestaltung des e Der Speiseplan ist altersgerecht und verstandlich gestaltet (z. B. mit Bildern,
Speiseplans durch eindeutige Benennung der Speisen).

e Moglichkeiten fiir regelmaRiges Feedback bzw. Riickmeldesysteme sind
Feedback der gegeben.

Schul- e Anregungen von Schiilerinnen und Schulern, Eltern/Erziehungsberechtigten

gemeinschaft und Schulpersonal werden von den Anbieterinnen und Anbietern der
Schulverpflegung soweit moglich bertcksichtigt.

Teilnahme- e Jede Schulerin/jeder Schuler kann, unabhangig vom jeweiligen

moglichkeit am sozioOkonomischen und kulturellen Hintergrund, das Verpflegungsangebot

Mittagessen nitzen.

Abwechslung
bei der
Meniiplanung

Bei der Menliplanung wird zumindest ein 4-Wochen-Rhythmus eingehalten.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Wie im Kapitel 1.1 Verpflequngsangebote allgemein bereits erwahnt, gibt es fiir die Zusammensetzung

des Mittagessens bereits eine bundesweite Empfehlung (Osterreichische Empfehlung fiir das
Mittagessen in der Schule, BMASGK, 2019) sowie auch einige bundeslandspezifische Empfehlungen
(siehe Weiterfiihrende Links). In diesem Kapitel werden Aspekte der Speisen- bzw. Menlplanung

adressiert, welche neben den vorhandenen Empfehlungen zur Haufigkeit von Lebensmittelgruppen
(innerhalb eines bestimmten Verpflegungszeitraums) ebenfalls von Bedeutung sind.

Gestaltung des Speiseplans

Der Speiseplan bzw. die Speisekarte sind ein wichtiges Aushdangeschild des Verpflegungsbetriebs. Eine
altersgerechte, attraktive und verstandliche Gestaltung des Speiseplans ist daher sinnvoll. So kénnen
beispielsweise Bilder, Farben oder auch fantasievolle Bezeichnungen der Speisen fiir Schiilerinnen und
Schiiler ansprechend sein. Auch auf die jeweilige Schule kann bei der Benennung der Speisen Bezug
genommen werden. Auf eine eindeutige und aussagekraftige Bezeichnung der Speisen sollte dennoch
geachtet werden (d. h. nicht eindeutige Bezeichnungen werden vermieden oder zusatzlich erklart, wie
z. B. ,,nach Jagerart” = mit Pilzen in Rahmsauce) (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; NOGUS, 2016;
Wallisch et al., 2017). Auf eine korrekte Angabe von potentiellen Allergenen in Speisen ist ebenfalls zu
achten (siehe Weiterfiihrende Links).

Zudem kann eine Planung und Benennung der Speisen mit den ,,Augen” von Kindern und Jugendlichen
vorteilhaft sein. So wahlen zum Beispiel Jugendliche haufig nach den Aspekten gutes Aussehen,
Schnelligkeit oder ,Coolness” aus (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Feedback der Schulgemeinschaft fiir eine Steigerung der Akzeptanz einholen

Die Einbindung von Schiilerinnen und Schiilern in die Gemeinschaftsverpflegung bietet eine weitere
Moglichkeit, ihr Essverhalten positiv zu beeinflussen (Ellrott, 2013). Um die Akzeptanz gegeniber
Speisen zu erhohen, ist es sinnvoll, Anregungen und Wiinsche von Schiilerinnen und Schilern, aber
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auch von Seiten der Eltern/Erziehungsberechtigten und des Schulpersonals in Erfahrung zu bringen
und bei der Speisen- bzw. Mentlplanung auf geeignete Weise bzw. soweit moglich zu berlicksichtigen
(NOGUS, 2016). Die vorhandenen Empfehlungen wie die Mindestanforderungen der Osterreichischen
Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule sollten dennoch bericksichtigt und die Entwicklung von
einseitigen Geschmackspraferenzen (z. B. fir StiRes oder Frittiertes/Fettes) nicht geférdert werden
(vgl. DGE, 2015). Madglichkeiten, um regelmaRig Rickmeldungen einzuholen, sind beispielsweise
Befragungen anhand standardisierter Fragebogen, ein Briefkasten fir laufende Rickmeldungen oder
die Organisation von Diskussionsrunden (aks gesundheit, 2014)’. Sollten manche Speisen von den
Gasten nicht angenommen werden, konnen lber diese Wege die Griinde dafiir eruiert werden. Ebenso
kénnen die Griinde fiir die Beliebtheit bestimmter Speisen in Erfahrung gebracht wie auch weitere
(Rezept-)Ideen und Anregungen eingeholt werden. Auch im Rahmen des
Schulgemeinschaftsausschusses kann Feedback eingeholt werden. Siehe zum Thema Feedback auch

Kapitel 3.3 Partizipation und Kommunikation.

Praxiserfahrung Steiermark:

Auch Kinder schétzen es sehr, wenn sie nach ihrer Meinung gefragt werden. Mit
Abstimmungsmethoden, wie dem Ampelsystem oder Murmeln, die man in drei
verschiedene Gldser geben darf, kénnen sie Feedback geben. Die
Abstimmungsmdglichkeiten sind vielféltig. (Nach Styria vitalis, 2017)

Jede/r kann am Mittagessen teilnehmen

Die regelmaRige Teilnahme an der Mittagsverpflegung tragt zu einer kontinuierlichen Versorgung mit
den notigen Nahrstoffen bei. Gleichzeitig wird die Integration der Kinder und Jugendlichen in die
Schulgemeinschaft gefordert (DGE, 2015). Jede Schiilerin und jeder Schiiler soll unabhingig vom
soziobkonomischen oder kulturellen Hintergrund an der Mittagsverpflegung teilnehmen kénnen (DGE,
2015; WHO, 2009). Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sind zu beriicksichtigen, indem
beispielsweise bei Gerichten mit Schweinefleisch eine alternative Fleischsorte angeboten wird (DGE,
2015). Falls die Mittagsgaste nicht die Moéglichkeit haben, nur einzelne Komponenten eines Menls zu
wahlen (z. B. nur Nudeln oder Gemiise ohne Fleisch), sollten zumindest zwei Menis zur Auswabhl
stehen. Ab zwei Meniilinien soll taglich ein vegetarisches Gericht angeboten werden (BMASGK, 2018).

Praxistipp:

,Zur Orientierung bei der Auswahl der Speisen soll bei Fleisch und Wurstwaren
die Tierart angegeben werden.” (SGKK, 2016)

7 Je nach Ressourcen empfiehlt es sich, die Zufriedenheit mit der Mittagsverpflegung moglichst umfassend zu erheben und méglichst viele
Essensgaste und unterschiedliche Beteiligte wie z. B. Eltern/Erziehungsberechtigte, Pidagoginnen/Pidagogen, Mittagsbetreuerinnen/

Mittagsbetreuer und Schulleitung in die Erhebung zu integrieren.
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Zu den Voraussetzungen dafiir, dass jede und jeder gerne am Mittagessen teilnimmt, zahlt auch ein
wertschatzender Umgang untereinander sowie ein Respektieren von Unterschiedlichkeiten. Zu einer
guten Schulkultur tragt auch eine wertschatzende Haltung gegeniber jenen Personen bei, die an der
Bereitstellung und Ausgabe des (Mittag-)Essens mitwirken (das gilt z. B. auch fiir jene Personen, die
ein Schulbuffet betreuen) (Adamowitsch et al., 2011).

Auch fiir Kinder und Jugendliche mit arztlich diagnostizierten Nahrungsmittelunvertraglichkeiten bzw.
Allergien oder Erkrankungen, die eine besondere, arztlich angeordnete Kostform erfordern, soll die
Teilnahme am Mittagessen maoglich sein (vgl. National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Eine
bestmaogliche Beriicksichtigung ihrer Bedirfnisse bei der Menlplanung fordert ihre Teilnahme. Wird
bei einem Kind eine Allergie, eine Unvertraglichkeit oder eine andere Erkrankung durch eine Arztin
oder einen Arzt festgestellt und folglich eine besondere Erndhrungsweise verordnet, so ist es wichtig,
dass Eltern aktiv auf Verantwortliche in der Schule bzw. des Verpflegungsbetriebs zugehen und sie mit
den notwendigen Informationen versorgen. Zudem ist es von Vorteil, wenn die betroffenen Eltern
vonseiten des Verpflegungsbetriebs dariiber informiert werden, wie die speziellen
Erndhrungsbediirfnisse der Schilerin bzw. des Schiilers bei der Meniiplanung beriicksichtigt werden
konnten, falls das Kind am Mittagessen teilnehmen mdochte (National Nutrition Council of Finland et
al., 2017)%. AuBerdem soll in der Schule bzw. im Verpflegungsbetrieb ein Informationsblatt Giber zu
vermeidende Lebensmittel bzw. Ersatzlebensmittel und Informationen zu ErstmaBnahmen im Notfall
vorhanden sein (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Praxisbeispiel Wien:

,Der Magistratsabteilung 56 (MA 56) und dem Landesverband Wien der
Elternvereine an éffentlichen Pflichtschulen ist es im Rahmen der
Schulverpflegung ein grofSes Anliegen, den Bed(irfnissen ALLER Schiilerinnen
und Schiiler entgegen zu kommen, um die Gemeinschaftsverpflegung
méglichst uneingeschrénkt umzusetzen. Diesem Inklusionsgedanken wird
einerseits durch die Bereitstellung verschiedener Meniilinien abgestimmt auf
persénliche Bediirfnisse und andererseits durch die Bereitstellung von
Spezialmenlis im Zusammenhang mit Einschréinkungen Rechnung getragen.”
(MA 56, 2017)

Abwechslung bei der Meniiplanung

Um ein abwechslungsreiches und vielfdltiges Menliangebot gewahrleisten zu kénnen, soll die
Speisenplanung zumindest auf einen vierwéchigen Menizyklus ausgerichtet sein. Das bedeutet, dass
in diesen vier Wochen keine Speise wiederholt angeboten wird (BMASGK, 2018; NOGUS, 2016). Ein
Menl konnte aus Suppe und Hauptspeise oder Hauptspeise und Nachspeise bestehen — gemald

8 An dieser Stelle sei darauf hingewiesen, dass per Gesetz (MTD-Gesetz, BGBI. Nr. 460/1992) , die Auswahl, Zusammenstellung und
Berechnung sowie die Anleitung und Uberwachung der Zubereitung besonderer Kostformen zur Erndhrung Kranker oder krankheits-
verdichtiger Personen nach &rztlicher Anordnung” zum Tatigkeitsbereich von Diitologinnen/Distologen und Erndhrungsmedizinerinnen/
-medizinern zdhlen. Deshalb sollen Verpflegungsanbieterinnen/-anbieter bei Bedarf auf die Expertise dieser Berufsgruppen zurlickgreifen.
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Osterreichischer Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule sollte jedoch nicht jeden Tag eine
Nachspeise angeboten werden.

Praxistipp:

Bedenken Sie bei der Speisenplanung, dass nicht alle Kinder und Jugendliche téglich in
der Schule essen. Bieten Sie daher an gleichen Wochentagen unterschiedliche
Speisegruppen an (nicht jeden Donnerstag siifse Hauptspeise,

nicht jeden Freitag Fisch)! (Nach NOGUS, 2016)

Richtig essen von Anfang an!
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2.2 Zeitliche Planung des Mittagessens bzw. der Pausen

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Die Essenszeiten werden bei der Stundenplangestaltung berticksichtigt (ggf.
Dauer und stufenweise/versetzte Pausenzeiten).
Zeitpunkt des Ausreichend Zeit fiir das Mittagessen (mindestens 20 Minuten Zeit um am
Mittagessens Tisch zu sitzen und zu essen) ist eingeplant. Die Zeit fir Hinde waschen,

Anstehen, Abraumen etc. wird zusatzlich eingeplant.

Pausenzeiten Ausreichend Zeit flir die Pausenverpflegung ist vorhanden.

Zeit fiir e Bewegungspausen werden vor oder nach dem Mittagessen umgesetzt, um
Bewegung Ablenkungen wahrend des Mittagessens zu vermeiden.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Dauer und Zeitpunkt des Mittagessens

In einer ruhigen und entspannten Atmosphare isst es sich besser — daher soll genligend Zeit fiir das
Mittagessen eingeplant werden. Ist die Mittagspause zu kurz, werden Schiilerinnen und Schiiler dazu
verleitet, ihr Mittagessen zu verschlingen, nur wenig zu essen, oder vollstandig auf das Mittagessen zu
verzichten (DGE, 2015; National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Es hat sich bewahrt, dass
Schilerinnen und Schiiler mindestens 20 Minuten Zeit dafiir haben am Tisch zu sitzen und zu essen
sowie mit ihren Freundinnen und Freunden zu plaudern. Damit stressfrei gegessen werden kann, soll
zusatzlich Zeit fiir den Gang zum Speiseraum, Hande waschen, das Holen des Essens, Sitzplatzsuche
und Abrdumen (z. B Zurtickbringen der Tabletts) eingeplant werden (DGE 2015a; The National Food
Agency Sweden, 2013). Es ist empfehlenswert, zumindest 45 Minuten fiir die Mittagspause vorzusehen
(DGE, 2015).

Praxiserfahrung — Rahmenbedingungen:

,Das Mittagessen strukturiert den Tagesablauf und erfiillt soziale Funktionen. Man
geht nicht nur zu Tisch, um zu essen, sondern auch, um Ereignisse zu besprechen,

Pldne zu schmieden, Informationen auszutauschen und Spafs zu haben.
(NOGUS, 2016)

Die Mittagspause soll zeitlich sinnvoll in den schulischen Tagesablauf integriert werden. Bei einem zu
frihen Mittagessen besteht das Risiko, dass die Kinder und Jugendlichen zu wenig oder gar nicht essen,
weil sie noch nicht hungrig sind und dann am Nachmittag HeiRhungerattacken ausgesetzt sind
(National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Aber auch Hunger vor der Mittagspause kann
Schiilerinnen und Schillern zu schaffen machen — ein niedriger Blutzuckerspiegel kann die
Aufmerksamkeit und das Konzentrationsvermogen senken (McAulay et al., 2001). Daher kann ein
Zeitfenster von 11:00 bis 13:00 Uhr als Richtwert fir die Mittagspause dienen (National Nutrition
Council of Finland et al., 2017). Falls der Speiseraum nicht ausreichend Platz dafiir bietet, dass alle
gleichzeitig essen, kdnnen versetzte, stufenweise Pausenzeiten angeboten werden (DGE, 2015).
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Ausreichend Zeit fiir die Pausenverpflegung

Grundsaétzlich soll fuir Schiilerinnen und Schiiler wahrend jeder Schulpause die Moglichkeit bestehen,
stressfrei zu essen. Neben dem Gang zum Schulbuffet (wenn vorhanden) und dem Verspeisen der
(mitgebrachten) Jause sollte noch Zeit bleiben fir beispielsweise Bewegung, das Aufsuchen der
Toilette oder das Vorbereiten auf die nachste Schulstunde. Aufgrund dessen ist es empfehlenswert,
die Pausenregelung an der Schule so zu gestalten, dass die Dauer der einzelnen Pausen jeweils tiber
finf Minuten liegt (Adamowitsch et al., 2011). Eventuell kénnte auch die groRe Pause am Vormittag
verlangert werden, um eine stressfreie Pausenverpflegung zu ermdoglichen (GIVE, 2016).

Zeit fiir Bewegung

Bewegung hat einen positiven Einfluss auf die Gesundheit —zudem hat kdrperliche Aktivitat auch einen
glnstigen Einfluss auf das Lernen von Kindern und Jugendlichen. Bewegungsreize im Volksschulalter
bewirken eine Zunahme der grauen Substanz im Gehirn und fiihren zu einer vergroRerten Kapazitat
der kognitiven Leistungen von Kindern. Der Bewegung kommt also eine Schlisselfunktion in der
Forderung der geistigen Leistungsfahigkeit und somit der Qualitdt von Lernprozessen in der Schule zu.
Zudem bietet die soziale Interaktion beim gemeinsamen Bewegen die Moglichkeit, die Kooperations-
und Teamfihigkeit zu stirken (Piihse und Ludyga, 2015). Laut Osterreichischer Empfehlungen fiir
gesundheitswirksame Bewegung des Fonds Gesundes Osterreich sollen sich Kinder und Jugendliche
taglich mindestens 60 Minuten mit zumindest mittlerer Intensitdat bewegen sowie mindestens drei Mal
pro Woche muskelkraftigende und knochenstirkende Bewegungsarten ausiiben (FGO, 2012).

mindestens

60 Minuten
taglich

Empfohlen werden vielféltige Bewegungsformen.

Spatestens nach einer Stunde Sitzen sollen Kinder
und Jugendliche sich wieder bewegen.

Abbildung: Bewegungsempfehlungen fiir Kinder und Jugendliche (FGO, o. J.)
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Bewegung zeitlich vom Mittagessen trennen

Neben dem Bewegungs- und Sportunterricht und der Integration von Bewegungselementen in andere
Unterrichtsfacher missen Kinder und Jugendliche auch in den Pausen die Moglichkeit haben,
Bewegung zu machen. In der Mittagspause ist es jedoch ratsam fiir Bewegung gesonderte Zeiten
vorzusehen (DGE, 2015), um Ablenkungen wéahrend des Essens zu vermeiden (Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016). Bewegungspausen (10-15 Minuten) kénnen vor oder nach dem Mittagessen sowie,
nach Wetterlage, im Freien stattfinden, je nachdem wie sie sich am besten in den Tagesablauf
integrieren lassen (National Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Es kdnnen beispielsweise Bewegungsspiele, wie Fang- und Wurfspiele, Lauf- und Ballspiele oder
Rollenspiele eingebaut werden. Fir Jugendliche kdnnen Moglichkeiten zum Ausliben von
Trendsportarten (z. B. Slacklining) und modernen Tanzformen (z. B. Hip-Hop) geschaffen werden (FGO,
2012). Wie sich in einer Studie gezeigt hat, kann das Aktivititsniveau von Madchen und
»,benachteiligten” Bubengruppen durch eine aktive Betreuung, die Klarung der Rahmenbedingungen,
Ermunterung , benachteiligter” oder unbeteiligter Schilerinnen und Schiiler zur Teilnahme und das
Anbieten von Mitmachmoglichkeiten und Unterstiitzung — anders als bei bloBer Aufsicht — erhoht
werden (Universitdt Wien & Tilia, 2007).
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2.3 Prasentation der Speisen und Werbung

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Gesundheitsforderliche Optionen werden bei der Speisenausgabe gut

Prasentation sichtbar und bevorzugt positioniert.

gesundheits- e Das Kiichen-/Ausgabepersonal motiviert die Gaste dazu,

forderlicher gesundheitsforderliche Lebensmittel zu wahlen (z. B. Salate, Gemiise).

Speisen e Die Schiilerinnen und Schiiler werden zum Kosten der Speisen ermuntert,
aber nicht gezwungen.

Zielgruppe o Auf gesundheitsforderliche Optionen wird aufmerksam gemacht (z. B. beim

ansprechen Speiseplan, durch das Personal).

Appetit- e Die Speisen sind appetitlich angerichtet und werden ansprechend prasentiert.

anregende

Prasentation

Einfahrun ¢ Neue Speisen werden als Kostprobe angeboten bevor sie zum ersten Mal als
? Meni angeboten werden und dazu Riickmeldung seitens der Schiilerinnen
neuer Speisen . )
und Schiiler eingeholt.
e Den Schilerinnen und Schiilern wird die selbstbestimmte Wahl der

PortionsgroRen Essensmenge ermoglicht (z. B. werden alle Speisen auch als kleine Portion
angeboten bzw. gibt es die Moglichkeit nachzunehmen).

e Fett-, salz- und zuckerreiche Speisen bzw. Lebensmittel (z. B. Frittiertes wie
Pommes Frites, Paniertes, fette Mehlspeisen) und zuckerreiche Getranke
werden nicht beworben und bei der Speisenausgabe nicht bevorzugt

Werbung s
positioniert.

e Es gibt keine schulfremde Werbung fiir Lebensmittel und Getranke an der

Schule.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Neben einer ansprechenden, altersaddaquaten Gestaltung der Speisekarte und der aussagekraftigen
Benennung der angebotenen Speisen, sind auch deren Bewerbung sowie die Art der Prasentation bei
der Ausgabe von Bedeutung.

Prasentation gesundheitsforderlicher Speisen bei der Speisenausgabe

Ein Speisenausgabesystem, das die gesiindere Wahl erleichtert, kann Schiilerinnen und Schiilern in
ihren Essensentscheidungen Unterstiitzung bieten (National Nutrition Council of Finland et al., 2017).
So sollen gesundheitsforderliche Speisen und Lebensmittel gut sichtbar und bevorzugt positioniert
werden, etwa am Beginn der Speisenausgabe bzw. der einzelnen Verpflegungsabschnitte (bei
Vorspeise, Hauptspeise etc.) (Province of British Columbia, 2013). Beispielsweise kdnnen kalte
Speisenkomponenten, wie Salate und Gemiise, am Anfang oder in unmittelbarer Nahe einer
Speisenausgabestelle und Obst am Ende bzw. nahe der Kassa/Bezahlmoglichkeit platziert werden.
Salattheken und Ausgabestellen fiir Obst sowie Gemisegerichte konnten zudem optisch
hervorgehoben werden (KErn, 2018a). Auch das Ausgabepersonal kann die Speisenwahl der
Mittagsgaste positiv beeinflussen. Mit Freundlichkeit und Ho6flichkeit konnen die zustiandigen
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Personen Schiilerinnen und Schiiler zum Kosten von beispielsweise neuen oder unbekannten Speisen
ermuntern — jedoch soll sich niemand zum Kosten gezwungen fiihlen (Gesundheitsfonds Steiermark,
2016). Genauso lenkt ein aktives Anbieten gesundheitsforderlicher Speisen (z. B. Salat, Gemuse) die
Aufmerksamkeit hin zu diesen Speisen (Province of British Columbia, 2013).

Die Zielgruppe ansprechen und auf die gesunde Wahl aufmerksam machen

Wichtig ist, dass bei der Bewerbung und Prasentation gesundheitsforderlicher Speisen und
Lebensmittel stets die Aspekte Genuss und Geschmack im Vordergrund stehen. Die Verwendung von
Begriffen wie ,gesund” und , Erndhrung” ist kontraproduktiv, wenn man Schiilerinnen und Schiilern
Essen schmackhaft machen mdchte, denn zu wissen, was gesund ist, ist nicht dasselbe wie etwas zu
mogen (Ellrott, 2013).

Praxistipp — Zielgruppe Jugendliche:

»Nutzen Sie coole Speisen als Vehikel. Bieten Sie so Wraps, Déner, Tacos und Burger
an, aber in der ,gesiinderen” Variante.” (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016)

Eine weitere Moglichkeit, auf gesiindere Alternativen aufmerksam zu machen besteht darin, sie am
Speiseplan zuoberst anzufiihren oder sie dort auf andere Weise hervorzuheben (z. B. farblich, durch
die Wabhl einer auffilligen Schriftart oder durch spezielle Kennzeichnung/Symbole). Menutafeln am
Eingang des Speiseraums oder attraktiv prasentierte Muster- bzw. Schauteller kénnen ebenfalls dazu
genutzt werden, darauf Lust zu machen, sich fir die gesiindere Option zu entscheiden (Province of
British Columbia, 2013; DGE, 2015). Bei der Verwendung von Menitafeln bzw. Kartchen bei der
Speisenausgabe muss auf potentielle Allergene hingewiesen werden, sofern keine miindliche
Weitergabe der Allergeninformation erfolgt (BGBI. Il Nr. 175/2014; siehe Weiterfiihrende Links).
Schilerinnen und Schiiler kénnen bei der Bewerbung gesundheitsforderlicher Speisen eingebunden

werden, indem beispielsweise im Rahmen eines Unterrichtsprojektes oder eines schulweiten
Wettbewerbs Materialien erarbeitet werden (Cornell University, 2017).

Appetitanregende Prasentation

Die Darbietungsform der Speisen spielt ebenfalls eine Rolle dabei, ob sich Schilerinnen und Schiiler
fir oder gegen eine angebotene Speise bzw. fiir oder gegen eine Teilnahme an der Mittagsverpflegung
entscheiden. Eine appetitanregende Garnierung und geschmackvolles bzw. liebevolles Anrichten
erhohen die Akzeptanz der Speisen. Beim Anrichten der Speisen auf den Tellern sollte auch auf
farbliche Vielfalt gesetzt werden. Besonders fiir Jugendliche, die moglicherweise andere Interessen
haben als sich mit ,,Essen” zu beschaftigen, lohnt es sich, die Speisen appetitanregend zu prasentieren
bzw. anzurichten (z. B. durch Garnieren mit gehackten Krautern) (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Einfiihrung neuer Speisen

Eine Mittagsverpflegung lebt von der Abwechslung der Speisen. Das Anbieten von Kostproben ist eine
gute Moglichkeit neue bzw. unbekanntere Speisen in den Speiseplan einzufiihren. Dadurch kann das
Interesse der Schilerinnen und Schiiler geweckt und die Akzeptanz neuer Essensangebote gefordert
werden (aks gesundheit, 2014). GrolRe bzw. reguldre PortionsgréRen kdnnen vom Probieren abhalten
bzw. Uberfordern (Stockler, 2019). Zudem kann im Zuge von Verkostungen unmittelbar abgefragt
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werden, wie den Schiilerinnen und Schiilern, aber auch dem Schulpersonal, die Kostproben schmecken
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016; Wallisch et al. 2017). Dies kann miindlich oder schriftlich erfolgen
(Forschungsgruppe ,Good Practice — Gemeinschaftsgastronomie”, 2009), beispielsweise mittels
Feedbackbox zur anonymen Befiillung oder mittels eines Punktevergabesystems (Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016). Neue Speisen kdnnten des Weiteren auch im Rahmen von Aktionswochen (z. B.
mediterrane Woche) eingefiihrt werden. Da die Praxiserfahrung zeigt, dass Unbekanntes haufig nicht
gleich beim ersten oder zweiten Probieren schmeckt, ist es empfehlenswert Kostproben eines neuen
Lebensmittels oder Gerichts immer mehrmals anzubieten bevor fiir oder gegen die Aufnahme ins
Angebot entschieden wird (z. B. im Falle einer Umstellung auf gesiindere Alternativen) (Stockler,
2019).

Selbstbestimmte Wahl der PortionsgréBen

Wadhrend in den ersten Lebensjahren vorrangig noch Hunger-, Durst- und Sattigungsgefiihl bestimmen,
was und wie viel gegessen und getrunken wird, spielen duflere Einfllisse im Schulalter eine immer
wichtigere Rolle. So besteht bei extern vorgegebenen Portions- oder VerpackungsgrofRen die Gefahr,
dass Schilerinnen und Schiiler dazu verleitet sind, Gber ihren Hunger zu essen. Dies tragt dazu bei,
dass das angeborene Hunger- und Sattigungsgefiihl verlernt wird (Ellrott, 2013). Daher sollen
Schilerinnen und Schiiler die PortionsgroBen beim Mittagessen selbst wahlen kénnen. Ein spateres
Nachnehmen soll méglich sein. Ebenso soll es die Moglichkeit geben, nur einzelne Komponenten eines
Mends zu wahlen (z. B. nur Nudeln oder Gemiuise ohne Fleisch) (Adamowitsch et al., 2011) — besteht
diese nicht, sollten, wie im Kapitel 2.1 Meniiplanung und Gestaltung des Speiseplans bereits erwahnt,

taglich zumindest zwei Menis zur Wahl stehen, eines davon vegetarisch.

Praxistipps:

Jedes Kind isst anders und hat andere Bediirfnisse. Faktoren wie KérpergréfSe,
Geschlecht, Gewicht, kérperliche Aktivitit sowie spezielle Entwicklungs- und
Wachstumsphasen beeinflussen den Energie- und Ndhrstoffbedarf von Kindern oder
Jugendlichen. Daher sollte das natiirliche Hunger- und

Sdttigungsgefiihl beachtet werden.

Die freie Auswahl verschiedener Meniikomponentenwahl ist einer fixen
Menlivorgabe vorzuziehen. (Nach SGKK, 2016)

Werbung

Lebensmittelwerbung beeinflusst besonders bei Kindern Essentscheidungen und so auf lange Sicht
Erndhrungsgewohnheiten. Daher soll es in der Schule keine Werbung geben, die zu , ungesundem”
Essverhalten ermuntert (WHO, 2004). Das bedeutet, dass fir fett-, salz- und zuckerreiche Speisen bzw.
Lebensmittel und zuckerreiche Getranke kein zusatzlicher (Kauf-)Anreiz durch Werbung oder die Art
der Prasentation geschaffen werden soll. Grundsatzlich gilt, dass in der Schule, bei
Schulveranstaltungen und bei schulbezogenen Veranstaltungen fiir schulfremde Zwecke nur dann
geworben werden darf, wenn die Erfiillung der Aufgaben der Osterreichischen Schule (§ 2 des
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Schulorganisationsgesetzes®) hierdurch nicht beeintrachtigt wird (§ 46 des Schulunterrichtsgesetzes,
BGBI. Nr. 472/1986).

9 § 2 Schulorganisationsgesetz, BGBI. Nr. 242/1962: ,(1) Die 6sterreichische Schule hat die Aufgabe, an der Entwicklung der Anlagen der
Jugend nach den sittlichen, religiésen und sozialen Werten sowie nach den Werten des Wahren, Guten und Schénen durch einen ihrer
Entwicklungsstufe und ihrem Bildungsweg entsprechenden Unterricht mitzuwirken. Sie hat die Jugend mit dem fiir das Leben und den
kunftigen Beruf erforderlichen Wissen und Kénnen auszustatten und zum selbsttatigen Bildungserwerb zu erziehen.

Die jungen Menschen sollen zu gesunden und gesundheitsbewussten, arbeitstiichtigen, pflichttreuen und verantwortungsbewussten

Gliedern der Gesellschaft und Biirgern der demokratischen und bundesstaatlichen Republik Osterreich herangebildet werden. Sie sollen zu
selbstdandigem Urteil, sozialem Verstdndnis und sportlich aktiver Lebensweise gefiihrt, dem politischen und weltanschaulichen Denken
anderer aufgeschlossen sein sowie befihigt werden, am Wirtschafts- und Kulturleben Osterreichs, Europas und der Welt Anteil zu nehmen
und in Freiheits- und Friedensliebe an den gemeinsamen Aufgaben der Menschheit mitzuwirken.”
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3.1 Integration in den Unterricht

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

Erndhrungs- e Aspekte gesunder Erndhrung werden facheriibergreifend thematisiert.
bildung
e Gemeinsame Lebensmittelzubereitung hat im Schulalltag einen festen Platz.
Bezug zur e Es gibt einen Schulgarten, der wahrend des Schuljahres von den Schiilerinnen
und Schulern mitbewirtschaftet wird (bzw. Alternativen, wie z. B.
Lebenswelt B ) B o .
Krauterkistchen und andere PflanzgefaRe mit einfach zu ziehenden

Nutzpflanzen). Nachhaltigkeitsaspekte werden beim Gartnern bericksichtigt.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Erndhrungsbildung auf vielfiltige Weise realisieren

Der Bildungs- und Erziehungsauftrag von Schulen schlief$t die Gesundheitsbildung und folglich auch
die Verbraucherinnen- und Verbraucherbildung mit ein (BMBWF, 2018). Erndhrungsbildung soll in
jeder Schulstufe, altersadaquat und thematisch sinnvoll abgestimmt, in den Unterricht integriert sein
(siehe Weiterfiihrenden Links). Neben klassischen ,Gesundheitsfachern”, wie z. B. Biologie, bieten

auch andere Facher zahlreiche Moglichkeiten, Erndhrungswissen zu vermitteln und zu vertiefen (z. B.
durch das Berechnen des Zuckergehalts von Lebensmitteln im Fach Mathematik) (Cornell University,
2017). Nicht nur eine facherlbergreifende Wissensvermittlung bietet sich an, auch
klassenlibergreifende und projektzentrierte Arbeitsweisen konnen genliitzt sowie schulweite
Aktivitaten (z.B. Aktionstage zu den Themen Gesundheit und Erndhrung) organisiert werden
(Adamowitsch et al., 2011) — diese geben den Schiilerinnen und Schiilern noch mehr Gelegenheit, um
von- und miteinander zu lernen. In jedem Fall ist es glinstig, Schiilerinnen und Schiler ihrem Alter
gemald einzubeziehen und mitgestalten zu lassen und ihnen immer wieder Moglichkeiten zu bieten,
das Thema Erndhrung mit allen Sinnen zu erfahren (z. B. durch Riechen, Schmecken, Fihlen; auch in
Verbindung mit Bewegungsaktivititen)!®. Wichtig ist, dass die Aufmerksamkeit bei der
Erndhrungsbildung stets auf die positiven Aspekte von Ernahrung und Essverhalten gerichtet wird,
wahrend Risiken nicht in den Fokus genommen werden (GIVE, 2016).

Gesunde Schule — Umsetzungsidee:

Sofern es kein Pflichtfach wie Erndhrung und Haushalt an der Schule gibt: Schaffung von
Méglichkeiten, z. B. in Form einer unverbindlichen Ubung, eines Freigegenstands oder
Wahlfachs, das dazu dient, Theorie und Praxis rund um das Thema Ernédhrung bzw. Essen
auf lustvolle Weise zu kombinieren. (Nach Adamowitsch et al., 2011)

10 Es ist auf einen hygienisch sicheren Umgang mit Lebensmitteln zu achten. Das betrifft den Einkauf, den Transport, die Lagerung sowie
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Bezug zur Lebenswelt herstellen

Wirksame Erndahrungs- und Gesundheitsbildung stellt einen Bezug zwischen dem theoretischen Wissen

und der Lebenswelt der Schiilerinnen und Schiiler'! her. Gleichzeitig ist es erstrebenswert, dass sich

die im Unterricht vermittelten Inhalte so weit als moglich in der Gestaltung des Schullebens und des

Verpflegungsangebots widerspiegeln. Gesunde Erndahrung wird so erlebbar und besser begreifbar fir

die Schiilerinnen und Schiiler, zentrale Erndhrungsbotschaften werden untermauert (z. B. Botschaften

zur Relevanz des Wassertrinkens und regelmaRiger, gesundheitsforderlicher Mabhlzeiten als

Voraussetzung fur eine erfolgreiche Bewaltigung des Schulalltags) (Adamowitsch et al., 2011).

Folgende MaRRnahmen tragen bei, einen Alltagsbezug zu schaffen:

Medienkompetenz vermitteln: Ein wichtiger Bereich der Erndahrungsbildung ist die Vermittlung

von Medienkompetenz, d.h. Kompetenz im Umgang mit Lebensmittelwerbung (Media
Literacy). Ziel hierbei ist es, das Verstandnis von Inhalten und Absichten der (Lebensmittel-)
Werbung bei den Kindern und Jugendlichen zu erhéhen (BMG, 2013).

Schulgarten: Zur Forderung eines geslinderen Lebensstils in der Schule (siehe EU Actionplan
on Childhood Obesity 2014-2020) tragt auch das Anlegen und Pflegen eines Schulgartens mit
Nutzpflanzen unter Mitarbeit der Schilerinnen und Schiiler bei. Ist eine Schulkiiche
vorhanden, kann Geerntetes dort verarbeitet werden (Cornell University, 2017). Wenn die
Schule Gber keinen Garten verfiigt, kann als Alternative zum Beispiel gemeinsam eine Gem{ise-
und/oder Krauterkultur in PflanzgefaRen angelegt und gepflegt werden, dies ist teilweise auch
im Klassenzimmer moglich. Nachhaltigkeitsaspekte sollen nach Maglichkeit beriicksichtigt
werden (z. B. Verwendung von torffreier Gartenerde, Kompostierung, keine Verwendung von
Pestiziden; eine Sammlung an konkreten Umsetzungstipps findet sich etwa auf der
Internetseite des Umweltzeichens fiir Schulen, siehe Weiterfiihrende Links). Die Betreuung

wahrend der Ferien muss jeweils mitbedacht und organisiert werden (ggf. betrifft dies auch
Wochenenden) (Adamowitsch et al., 2011). Hier kann beispielsweise mit Obst- und
Gartenbauvereinen, sozialen Einrichtungen oder Gemeinde- bzw. Stadtverwaltung kooperiert
werden, oder es konnten Eltern um Unterstiitzung gebeten werden.

Koch- und Einkaufsskills vermitteln: Weitere praktische Fahigkeiten, die Voraussetzungen fir

eine gesunde Erndahrungsweise darstellen, koénnen Schilerinnen und Schilern im
Kochunterricht bzw. in Kochkursen (z. B. als Freigegenstand oder unverbindliche Ubung am
Nachmittag) vermittelt werden. Einkaufstraining wéare hierbei ein relevanter Teilaspekt.
Lebensmittel bzw. Speisen kénnen aber auch in anderen Unterrichtsfichern oder auch
auBerhalb des Regelunterrichts gemeinsam zubereitet werden, selbst wenn es in der Schule
keine Kiche gibt (z. B. Aufstriche herstellen, Fruchtsidfte pressen, Brot backen, Salat
zubereiten). Dazu missen Kochutensilien (z. B. Schneidebretter, Messer, Tischbackofen) zur
Verfligung gestellt werden. Die Schiilerinnen und Schiiler sollen beim Zubereiten von Speisen
nie unbeaufsichtigt arbeiten und die Aufgaben ihrem jeweiligen Entwicklungsstand angepasst
werden. Bei Einkauf, Transport, Lagerung sowie Zubereitung von Lebensmitteln missen
Aspekte der Lebensmittelsicherheit beachtet werden. Informationen zu Hygiene und
Sicherheit beim Kochen mit Schiilerinnen und Schiilern sowie Rezeptideen finden sich in den
Weiterfiihrenden Links. Zu beachten ist, dass nur entsprechend qualifizierte Mitarbeiterinnen

1 Erndhrungsaspekte, die Schiilerinnen und Schiiler interessant finden bzw. Aspekte, von denen sie direkt betroffen sind
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und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebs Speisen fiir die Gemeinschaftsverpflegung, also die
gesamte Schulgemeinschaft, zubereiten diirfen. Wenn Schiilerinnen und Schiiler im Unterricht
oder Kochkurs Speisen zubereiten, miissen diese auch die spateren Esserinnen und Esser sein
— sie dirfen die Speisen nicht an die ganze Schule ausgeben.

Praxistipp — Pddagogisches Kochen mit Kindern:

,Einfache Rezepte zu lesen und sie Schritt fiir Schritt in die Praxis zu bringen,
trainiert sinnerfassendes Textverstdndnis. Beim Kochen und Backen wird zudem die
Vorstellung von Hohl- und Gewichtsmafsen geschult. Und — begonnen beim Einkauf

— kénnen mathematisches und buchhalterisches Verstidndnis anhand praktischer
Beispiele entwickelt werden.” (Stéckler, 2019)

o AuBerschulische, erlebnisorientierte Angebote nitzen: Die Nutzung auBerschulischer Lernorte

und Gesundheitsbildungsangebote stellt eine weitere Moglichkeit dar, um einen Bezug zur
Lebenswelt herzustellen und Kinder wie auch Jugendliche emotional anzusprechen.
Beispielsweise konnen im Rahmen von Ganztagsbetreuung, praxisbezogenem Unterricht oder
Wandertagen regionale  Lebensmittelproduzentinnen  und  -produzenten  (z. B.
landwirtschaftliche Betriebe) besucht werden. (Adamowitsch et al., 2011; Stockler, 2019).

Praxistipp — EU-Schulprogramm fiir Milch, Obst und Gemiise:

,ES werden Veranstaltungen von Verkostungen in der Einrichtung und Exkursionen
auf einen landwirtschaftlichen Produktionsbetrieb geférdert. Dadurch sollen die
Kenntnisse von Kindern und Jugendlichen in Bezug auf gesunde und
abwechslungsreiche Erndhrung sowie das Wissen (iber landwirtschaftliche
Produktion gesteigert werden.” (AMA, 2018; siehe auch Kapitel 3.4)
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3.2 Vorbildfunktion und Mitwirken des Schulpersonals

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Padagoginnen und Padagogen sowie andere Betreuungspersonen nehmen
ebenfalls am Verpflegungsangebot der Schule (z. B. Mittagsverpflegung,
Vorbildwirkung Schulbuffet, Schulfruhstick) teil.
und Begleitung e Pddagoginnen und Pddagogen bzw. (Mittags-)Betreuerinnen und Betreuer
vermitteln den Schiilerinnen und Schiilern bei gemeinsamen Mahlzeiten
Verhaltens- und Kommunikationsregeln sowie Ess- und Tischkultur.
Thematisierung e Die Schulverpflegung ist ein fixer Tagesordnungspunkt in den Lehrerinnen-
in Konferenzen und Lehrerkonferenzen.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Vorbildwirkung und padagogische Begleitung wahrend des Mittagessens

Die Teilnahme von Padagoginnen und Pddagogen am gemeinsamen Mittagessen stellt eine weitere
Moglichkeit dar, das Essverhalten von Schiilerinnen und Schiilern tiber Vorbild- oder Imitationslernen
glnstig zu beeinflussen (Ellrott, 2013). Wichtig ist, dass speziell jene Personen, die die Schiilerinnen
und Schiiler wahrend des Mittagessens beaufsichtigen bzw. begleiten, fahig sind, eine vertrauensvolle
Beziehung zu den Kindern und Jugendlichen aufzubauen (DGE, 2015). Diese Personen sollen auch mit
den Schiilerinnen und Schiilern essen.

Praxistipp fiir Betreuungspersonen:

Fiir immer mehr Kinder ist das Essen in der Mittagsbetreuung regelmdfig Ersatz fiir
gemeinsame Familienmahlzeiten. Férdern Sie daher die Selbstdndigkeit der Kinder (wie
Z. B. selbststéndige Entnahme der Speisen, Tische reinigen, gebrauchtes Geschirr
abrdumen). Das ermdglicht Ihnen, sich wihrend der Mahlzeit zu den Kindern an den
Tisch zu setzen und gemeinsam zu essen. So schaffen Sie eine Atmosphdire, die jener zu
Hause dhnlich ist. Das erhéht das Wohlbefinden bei den Kindern und stdrkt die
Beziehungen.(Nach aks gesundheit, 2014)

Selbst altere Schiilerinnen und Schiiler beobachten die Padagoginnen und Padagogen noch sehr genau
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016), so auch ihr Ess- und Kaufverhalten. Beobachtet wird nicht nur
beim Mittagsessen, sondern auch im restlichen Schulalltag (z. B. am Schulbuffet) und sogar auRRerhalb
der Schule (z.B. auf dem Schulweg). Aus diesem Grund sollen sich Lehrkrafte, aber auch nicht-
unterrichtende Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter (z.B. Schulwarte, Reinigungskrafte), ihrer
Vorbildwirkung stets bewusst sein und diese bestméglich wahrnehmen (Adamowitsch et al., 2011). Als
Vorbilder sollen sie demzufolge auch darauf achten, AuRerungen iiber das schulische
Verpflegungsangebot positiv zu formulieren (National Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Die gemeinsame Mahlzeit kann auch eine padagogische Aufgabe sein, im Rahmen derer Verhaltens-
und Kommunikationsregeln wie auch relevante Kulturtechniken vermittelt werden. So kénnen
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Schillerinnen und Schiilern etwa Verhaltens- und Kommunikationsregeln fiir ein gutes Miteinander
beim Mittagessen erarbeiten, wobei auch Padagoginnen und Padagogen und ggf. Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebes einbezogen werden kdnnen. Klare Kommunikationsregeln
tragen zu einer angenehmen Ess- und Tischkultur bei, und sollen helfen, den Gerduschpegel beim
Essen in einem angenehmen Bereich zu halten (DGE, 2015).

Praxistipp — Sitzordnung:

,Kinder bevorzugen es, ihren Sitzplatz selbst wdhlen zu diirfen. Lassen Sie dies zu,
solange es ruhig ablduft. Fiihren Sie bei Streitigkeiten um Sitzpldtze eine Sitzordnung ein
und machen Sie klare Vorgaben, damit die Platzvergabe entspannt ablduft.”

(aks gesundheit, 2014)

Praxistipp — Schiilerschaft einbinden:

,Kinder wollen und sollen aktiv in das Mittagsgeschehen eingebunden sein. Sie knnen
den Tisch decken, abrdumen, Wasserkriige fiillen etc. Das macht sie stolz und hilft ihnen,
eigenstdndig zu werden, Verantwortung flir sich und andere zu (ibernehmen.”

(Styria vitalis, 2017)

Selbst wenn Schiilerinnen und Schiiler von Schulstufe zu Schulstufe selbststandiger werden und immer
mehr Verantwortung fiir ihre Entscheidungen ibernehmen, spielen die Padagoginnen und Padagogen
in Hinblick auf Erndhrung und Essverhalten noch eine wichtige Rolle als Begleitpersonen (National
Nutrition Council of Finland et al., 2017). Wenn Padagoginnen oder Padagogen als Begleitpersonen an
den Mahlzeiten teilnehmen, sollte dies als Arbeitszeit gelten (DGE 2015a). Ein Anreiz zur Teilnahme
kann geschaffen werden, indem an Pddagoginnen und Pddagogen und andere Betreuungspersonen
Verginstigungen (z. B. Essensbons) dafiir ausgegeben werden. In Finnland beispielsweise erhilt jede
Lehrkraft, die das Mittagessen beaufsichtigt und selber daran teilnimmt, eine ErméaRigung (National
Nutrition Council of Finland et al., 2017). Der Einsatz von Padagoginnen und Padagogen soll generell
so gestaltet werden, dass auch sie im Laufe des Schultags ausreichend Zeit fiir Ess- und Trinkpausen
haben (Adamowitsch et al., 2011). Wahrend der Mittagsmahlzeit sind die Betreuungspersonen auch
dazu da, Schiilerinnen und Schiler, die sich gesund erndahren wollen, in ihrer Essenswahl zu
unterstlitzen und zu bestdrken. Die Rolle bzw. Haltung sollte dabei stets eine motivierende und
ermutigende sein, jedoch keine kontrollierende.

Thematisierung in Konferenzen

Zumindest einmal jahrlich sollen Padagoginnen und Padagogen, wie auch nicht-unterrichtendes
Personal, Gber die positiven Aspekte bzw. den Nutzen der in der Schule angebotenen Verpflegung
informiert werden (z.B. positive Auswirkungen auf die Gesundheit und auf das
Konzentrationsvermoégen). Dies kann in gemeinsamen Besprechungen, wie zum Beispiel Lehrerinnen-
und Lehrerkonferenzen (Wortlaut laut § 51 Schulunterrichtsgesetz, BGBI. Nr. 472/1986), erfolgen.
Lehrerinnen- und Lehrerkonferenzen bieten sich auch an, um von Padagoginnen und Padagogen
Rickmeldungen zum schulischen Verpflegungsangebot einzuholen. Eventuell vorhandene
Missverstandnisse oder Auffassungsunterschiede sollen thematisiert und aufgeklart bzw. korrigiert
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werden (Cornell University, 2017). In diesem Rahmen koénnen auch andere Aspekte der
Schulverpflegung  miteinander besprochen werden, wie etwa die Verhaltens- und
Kommunikationsregeln fiir gemeinsame Mahlzeiten. Es hat sich bewadhrt, dass Thema
Schulverpflegung zumindest zweimal im Jahr (z. B. im Herbst und im Frihsommer) als eigenen
Tagesordnungspunkt im Rahmen von Konferenzen zu besprechen.
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3.3 Partizipation und Kommunikation

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

Es sind Ansprechpartnerinnen und -partner fur Schulverpflegung (ein
Schnittstellen- prechp P pflegung (

Verpflegungsteam bzw. eine Verpflegungsbeauftragte/ein
management

Verpflegungsbeauftragter) fiir alle beteiligten Personen festgelegt.

e Es gibt eine fixe Moglichkeit zum Austausch beziiglich Schulverpflegung
zwischen allen Beteiligten (mind. 1x/Jahr, z. B. im Rahmen des
Schulgemeinschaftsausschusses).

e Eltern/Erziehungsberechtigte werden fiir das Thema ,Gesunde Erndhrung”

Partizipation (z. B. mittels Informationsmaterial, Veranstaltungen) sensibilisiert.

e Schilervertreterinnen und -vertreter sowie Elternvertreterinnen und
-vertreter (z. B. aus dem Elternverein) sind in Entscheidungsprozesse zur
Schulverpflegung eingebunden (z. B. im Rahmen des Schulgemeinschafts-
ausschusses).

Das Personal des Verpflegungsbetriebs (z. B. das Kiichenteam) wird in den
Unterricht einbezogen und/oder Schiilerinnen und Schiler besuchen die
Kiche bzw. den Verpflegungsbetrieb (Hygienevorschriften sind zu beachten).

Bildung durch
Kooperation

Speiseplan Schriftlicher Speiseplan muss im Vorhinein verfligbar bzw. sichtbar sein (z. B.
veroffentlichen als Aushang, auf der Schulhomepage).

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Partizipation aller an der Schulverpflegung Beteiligten

Mit Essen und Trinken sind insbesondere in der Gemeinschaftsverpflegung unterschiedliche
Anforderungen seitens der verschiedenen Interessensgruppen verbunden (siehe nachfolgende
Abbildung). Eine gesundheitsférderliche Schulverpflegung lasst sich nur dann erfolgreich realisieren,
wenn alle an der Schule Tatigen dahinterstehen und zur Umsetzung des gewahlten
Verpflegungskonzepts am Schulstandort beitragen — gemeinsam mit den Schiilerinnen und Schiilern

und deren Eltern/Erziehungsberechtigten. Neben Verpflegungsanbieterinnen und -anbietern sollen
demzufolge auch die Schulleitung bzw. das Schulmanagement, die Schulerhalterin/der Schulerhalter
sowie Padagoginnen und Padagogen in die (Weiter-)Entwicklung und Umsetzung des
Verpflegungskonzeptes involviert sein (National Nutrition Council of Finland et al.,, 2017). Auch
Reinigungskrafte und Schulwarte kdnnen einen wertvollen Beitrag liefern und sollen ins Boot geholt
werden. Schulédrztinnen/-arzte, Schulpsychologinnen/-psychologen sowie Erndhrungsexpertinnen/
-experten (Diatologinnen/Diatologen oder Erndhrungswissenschafterinnen/Erndhrungs-
wissenschafter) kénnen, soweit moglich, ebenfalls einbezogen werden (Adamowitsch et al., 2011).
Wichtig ist, dass Zustdndigkeiten rund um die Abldaufe der Mittagsverpflegung klar definiert und
kommuniziert werden (Wallisch et al., 2017).
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Verpflegungsbetrieb
Vorschriften zur Hygiene und Lebensmittelkennzeichnung
Raum-, Maschinenangebot
Bereitstellung von hochwertigen Speisen
Produktion nachhaltiger Speisen (z. B. Bio-Anteil)

Wirtschaftliche Produktion (Auskommen mit dem vorhandenen
Budget, Verwendung von Lebensmitteln mit guter Preisspanne)

Zufriedenheit der Kundinnen/Kunden mit dem Angebot

Problemlose Abwicklung

/ Beriicksichtigung von Erndhrungsempfehlungen \
Schule
Eltern Problemlose Abwicklung
Speisen mit hoher sensorischer Qualitat Kundinnen-/Kundenzufriedenheit bez. Essen

(Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen) Wenig Unordnung, Schmutz und Abfall

Gemeinschafts_ Angenehme Atmosphére beim Essen

Gesundheitsforderliche Speisen

Kinder und Jugendliche sollen satt werden
Abwechslungsreicher Speiseplan

Regionale, biologisch angebaute Lebensmittel

verpflegung

Speisen mit hoher sensorischer Qualitét
(Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen)

Erndhrung, die die geistige Leistungsfihigkeit

Gutes Preis-Leistungsverhaltnis unterstiitzt
Riicksichtnahme auf Vorlieben, Allergien Wenig Aufwand fiir die Zubereitung der Speisen

Raum-, Maschinen- und Personalressourcen

I'n /

Kundinnen und Kunden

Politik (z. B. Schulerinnen und Schiler, Pidagoginnen

und Pddagogen
Sicherung eines Angebots gogen)

i Speisen mit hoher sensorischer Qualitat
Kostenstabilitit

(Geruch, Geschmack, Konsistenz, Aussehen)

Umweltaspekte Leistbare Speisen

Zufriedenheit mit dem Angebot Keine undefinierbaren Zutaten

Einhaltung von Erndhrungsempfehlungen - Nettes. hofliches Personal

Angenehme Atmosphére beim Essen

Abbildung: Anforderungen aller Beteiligten an die Gemeinschaftsverpflegung in der Schule
(in Anlehnung an KErn, 2018b)

Durch die Einbindung (Partizipation) aller Beteiligten lasst sich die Zufriedenheit in Bezug auf die
Schulverpflegung sicherstellen bzw. steigern, was sich in einer hohen Akzeptanz des
Verpflegungsangebotes widerspiegelt. Eine hohe Akzeptanzrate wirkt sich auch wirtschaftlich giinstig
aus: je mehr Personen das Angebot taglich in Anspruch nehmen, desto giinstiger kdnnen Speisen
zubereitet und desto leichter Sonderwiinsche berlicksichtigt werden (Styria vitalis, 2018; BMEL, 2014).

Eltern und Erziehungsberechtigte einbeziehen

Da auch Eltern/Erziehungsberechtigte die Akzeptanz des schulischen Verpflegungsangebotes
wesentlich mitbeeinflussen, soll auch ihnen die Moglichkeit zur Kommunikation und Partizipation
geboten werden. lhr Feedback zum Mittagsangebot, aber auch zu anderen Formen der
Schulverpflegung (z. B. Speisen- und Getrdnkeautomaten, Schulbuffet, Schulfriihstiick), kann
beispielsweise mittels schriftlicher/elektronischer Umfragen oder bei Elternabenden eingeholt werden
(National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Uber Elterngremien (z.B. Elternverein) und
Schulgremien  (Schulforum  bzw.  Schulgemeinschaftsausschuss)  konnen  sich  Eltern/
Erziehungsberechtigte ebenfalls beim Thema Verpflegung einbringen (Gesundheitsfonds Steiermark,
2016). Mit Eltern soll jedenfalls auch die Bedeutung der regelmaRigen Teilnahme ihrer Kinder an der

Richtig essen von Anfang an!




42 ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

Schulverpflegung, insbesondere am Mittagessen, besprochen werden (DGE, 2015). Unzufriedenheit
von Eltern/Erziehungsberechtigten mit dem Verpflegungsangebot in der Schule entsteht manchmal
durch fehlende oder unzureichende Information (aks gesundheit, 2014): neben einer sachlichen
Informationsvermittlung kann in diesem Fall zum Beispiel das Vorstellen des Kiichen- und
Betreuungspersonals und die Besichtigung der Raumlichkeiten (z. B. Kiiche, Speiseraum) Abhilfe
schaffen (Hygienevorschriften sind dabei zu beachten) (vgl. auch Wallisch et al., 2017).

Wenn Nahrungsangebot und Erziehung in puncto Erndahrung im Elternhaus im Widerspruch zur jenen
in der Schule stehen, kann sich dies ebenfalls auf die Akzeptanz des schulischen
Verpflegungsangebotes auswirken (DGE, 2015). Deshalb ist es sinnvoll, Eltern/Erziehungsberechtigte
regelmalRig flir das Thema ,Gesunde Erndhrung” zu sensibilisieren sowie auf die elterliche
Vorbildwirkung aufmerksam zu machen: Elternstammtische, -sprechtage und -abende, aber auch
andere Informationsveranstaltungen (z. B. an Einschulungstagen) koénnen genilitzt werden, um
Erndhrungsthemen aufzugreifen und gemeinsam zu besprechen sowie um Informationen zum
schulischen Verpflegungsangebot weiterzugeben (Adamowitsch et al.,, 2011). Hierzu kdénnen
Elternbriefe und andere Informationsmaterialien erstellt und verteilt werden. In einem Projekt in der
Steiermark hat die Bereitstellung von Infoblattern fiir Eltern zum Verpflegungsangebot dazu
beigetragen, die Akzeptanz der Mittagsverpflegung zu erhéhen (Wallisch et al., 2017).

Gesunde Schule — Umsetzungsidee:

»Zur Elterninformation kénnen auch Arbeitsbldtter, Spiele und andere Materialien, die von
Erziehungsberechtigten und deren Kindern gemeinsam bearbeitet bzw. ausgefiihrt
werden, eingesetzt werden.” (Adamowitsch et al., 2011)

Schiilerschaft einbeziehen

Von dlteren Schiilerinnen und Schiilern konnen Riickmeldungen zum schulischen Verpflegungsangebot
nicht nur Gber  Fragebogenerhebungen  (schriftliche/elektronische = Umfragen) oder
Feedbackbriefkdsten eingeholt werden, sondern auch ({ber Schilervertreterinnen und
-vertreter. Falls an der Schule ein Schilerinnen-/Schiilerparlament eingerichtet ist, welches regelmaRig
tagt, kann das Thema Schulverpflegung in dessen Rahmen ebenfalls thematisiert werden (vgl. Wallisch
et al., 2017). Jedenfalls soll die Schilerschaft, wie auch das Schulpersonal, dazu motiviert werden,
regelmalig Feedback und Vorschlage fiir die (Weiter-)Entwicklung des Verpflegungsangebotes
einzubringen (National Nutrition Council of Finland et al., 2017).

Schnittstellenmanagement

Es wird empfohlen, fiir jede Schule eine Ansprechperson sowie stellvertretende Personen fiir alle an
der Schulverpflegung Beteiligten festzulegen. Diese ,Verpflegungsbeauftragten” koordinieren die
Kommunikation der Akteurinnen und Akteure zur kontinuierlichen Verbesserung des
Verpflegungsangebotes und vermitteln unter anderem an den Schnittstellen zwischen
,Schulerhalterin/Schulerhalter - Schule”, ,Verpflegungsbetrieb - Schulerschaft”,
,Verpflegungsbetrieb — Eltern®, ,Verpflegungsbetrieb — Schulleitung”, ,Verpflegungsbetrieb -
Schulerhalterin/Schulerhalter”, ,Schulleitung — Eltern” (DGE, 2015). Die Funktion der/des
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Verpflegungsbeauftragten konnte, wenn moglich, von einer Lehrkraft oder Verwaltungskraft
Ubernommen werden, die (iber die noétigen Grundkenntnisse verfligt (aufgrund fachlicher
Voraussetzungen, Fortbildungen) oder von einer externen Person (z. B. Erndhrungswissenschafterin/
-wissenschafter, Didtologin/Didtologe). Am empfehlenswertesten ist jedoch die Einrichtung einer
Arbeitsgruppe bzw. eines Verpflegungsteams bestehend aus Schulvertreterinnen und -vertretern (z. B.
Eltern/Erziehungsberechtigte, Schilerinnen/Schiiler, p&adagogisches Personal, Schulleitung,
Schulerhalterin/-erhalter) sowie ggf. Expertinnen und Experten, die/das sich regelmaRig trifft (DGE,
2015).

Die Einbindung externer Expertinnen und Experten in die Planung, Umsetzung oder Optimierung der
Schulverpflegung kann dabei unterstiitzen, das Angebot geslinder zu gestalten, die Zufriedenheit zu
steigern und das Image zu verbessern (vgl. Wallisch et al., 2017), sowie auch helfen, Ressourcen zu
sparen (Styria vitalis, 2018). Es kdnnen beispielsweise Erndhrungswissenschafterinnen/
-wissenschafter, Diatologinnen und Didtologen, GroRkichenplaner, Personen der
Lebensmittelbehdrde, Expertinnen/Experten aus dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung oder fir
rechtliche Fragen beratend hinzugezogen und ein Netzwerk aufgebaut werden (vgl. Styria vitalis,
2018).

Praxistipp — Beispielthemen flir die Arbeitsgruppe:

o Wer libernimmt die Speisenauswahl und die wéchentliche Mentiibestellung?
o Welche Art der Speisenausgabe ist sinnvoll, Buffetform oder Einzelportion?
e  Wann essen wie viele Kinder gemeinsam?

o Wie viele Betreuerinnen essen mit den Kindern gemeinsam?
(Styria vitalis, 2017)

Wichtig ist, dass alle, die mit dem Mittagessen betraut sind, Gber die Kiiche, den Essensablauf, den
aktuellen Speiseplan und die Qualitdt der Speisen Auskunft geben kdnnen (Styria vitalis, 2017).
Vonseiten des Verpflegungsbetriebs soll klar kommuniziert werden, wer im Betrieb wofiir zusténdig
ist, und wer hier die Ansprechpersonen sind, zum Beispiel durch die Erstellung und Verteilung eines
Informationsblattes (Wallisch et al., 2017). Es ware zudem glinstig, wenn bereits bei der Vergabe eines
Verpflegungsauftrages mit der Anbieterin/dem Anbieter vereinbart wird, dass man als
Auftraggeberin/Auftraggeber jederzeit Auskunft zu den angebotenen Speisen, deren Zubereitung
sowie Qualitat und Herkunft der Ausgangswaren erhidlt und entsprechende Nachweise erbracht
werden (Stockler, 2019).

Zumindest einmal jahrlich soll es, soweit moglich, auch Gelegenheit zum gemeinsamen Austausch
zwischen allen Beteiligten geben (inkl. Verpflegungsanbieterinnen/-anbieter), etwa im Rahmen eines
Treffens des Schulgemeinschaftsausschusses (vgl. Cornell University, 2017). Zusatzlich oder alternativ
konnen die Verpflegungsbeauftragen auch ,Runde Tische” mit allen Beteiligten organisieren, um
etwaige Missstande bzw. Beschwerden gemeinsam zu besprechen und Losungsstrategien zu
entwickeln (vgl. Styria vitalis, 2018).
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Praxistipp — Schriftliche Vereinbarungen:

»Vereinbaren Sie mit [der Anbieterin/] dem Anbieter nicht nur den Preis und das
Speisenangebot, sondern auch die Richtlinien, nach denen gekocht wird, die jéhrliche
Teilnahme an einer einschldgigen Weiterbildungsveranstaltung und die aktive Mitarbeit
in jéhrlich zwei Qualitéitssicherungsworkshops, in denen sich das Kiichen- und
Ausgabepersonal mit Verantwortlichen der Schule, der Gemeinde und interessierten
Eltern sowie Schulkindern austauscht.” (aks gesundheit, 2014)

Erndhrungsbildung in Kooperation mit dem Verpflegungsbetrieb bzw. Kiichenteam

Eine weitere Moglichkeit zur Kooperation stellt das Einbeziehen von Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern des Verpflegungsbetriebs bzw. der Kiche in Unterrichtsaktivitdten dar. Beispielsweise
kann die Kiichenchefin/der Kiichenchef in Klassen eingeladen werden, um mit den Schulerinnen und
Schiilern {iber das Schulessen und die verwendeten Zutaten zu sprechen. Des Weiteren kann das
Verpflegungspersonal dazu eingeladen werden, mit seiner Expertise zu Unterrichtsthemen wie
Erndhrung, Haushalt, Gesundheit und Umwelt beizutragen (The National Food Agency, Sweden, 2017).
Klassenlbergreifende Projekte stellen eine weitere Maoglichkeit zur Kooperation zwischen
Verpflegungsbetrieb, Schilerschaft und Lehrpersonen dar; zum Beispiel kénnen ,,gesunde” Angebote
und entsprechende Bewerbungsstrategien gemeinsam entwickelt werden (Adamowitsch et al., 2011).
Wenn moglich, kdnnen dabei Expertinnen und -experten (z. B. Erndhrungswissenschafterinnen/
-wissenschafter und Diatologinnen/Diatologen) zusédtzlich unterstiitzen. Genauso kdnnen
Besichtigungen der Schulkiche bzw. des Verpflegungsbetriebes mit den Schilerinnen und Schiilern
unternommen werden. Es ware glinstig, wenn dabei auch eine Verkostung von Speisen erfolgt. Auf die
Einhaltung von Hygienevorschriften ist dabei zu achten.

Praxiserfahrung — Kennenlernen des Kiichenpersonals:

,Das Gefiihl, den Koch/die Kéchin ,zu kennen”, kann die Grundstimmung in Bezug auf das
Essen positiv beeinflussen.” (Wallisch et al., 2017)

Speiseplan im Vorhinein veroffentlichen

Der aktuelle Speiseplan soll zeitgerecht (mind. eine Woche vorab) ausgehdngt werden (z. B. beim
Speiseraum, am Schuleingang, in der Direktion) und im Vorfeld ausgehandigt bzw. elektronisch zur
Verfligung gestellt werden (z. B. auf der Schulwebsite), damit sich die Esserinnen und Esser —aber auch
Eltern/Erziehungsberechtigte — vorab (iber das Angebot informieren kdnnen. Eine Aussendung per
Email an die Schulgemeinschaft (Schilerinnen und Schiler, Eltern/Erziehungsberechtigte,
Schulpersonal) stellt eine zusatzliche Informationsmaoglichkeit dar. Empfohlen wird die Erstellung und
Veroffentlichung eines vierwochigen Speiseplans, da dieser den Nutzerinnen und Nutzern des
Verpflegungsangebotes ein Vorausplanen bzw. Abstimmen mit der Verpflegung zu Hause ermdglicht
(Cornell University, 2017).

Richtig essen von Anfang an!



ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

3.4 Teilnahme am EU-Schulprogramm fiir Milch, Obst und Gemiise

Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Die Schule nimmt am EU-Schulprogramm fiir Obst/Gem{se teil.
e Die Schule nimmt am EU-Schulprogramm fir Milch/Milchprodukte teil.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Seit dem Jahr 1930 gibt es in Osterreich eine Schulmilchaktion (Landwirtschaftskammer
Niederdsterreich, 2016). Alle dsterreichischen Schulen und Kindergarten kénnen teilnehmen und bis
zur Erschépfung der fiir Osterreich zugeteilten Finanzmittel eine Férderung erhalten (BMNT, 2017).
Die Europaische Union unterstitzt die Abgabe von Milcherzeugnissen in Schulen und Kindergarten
bereits seit Jahrzehnten finanziell (Landwirtschaftskammer Niederdsterreich, 2016). Im Schuljahr
2017/18 wurden das EU-Schulmilchprogramm und das EU-Schulobst- und -gemiseprogramm zum EU-
Schulprogramm fiir die Abgabe von Obst, Gemiise, Milch und Milcherzeugnissen an Kinder in
Kinderbetreuungs- und schulischen Einrichtungen zusammengelegt (BMNT, 2017). Im selben Schuljahr
wurden 1.336 Tonnen Obst und Gemiise an ca. 338.000 Kinder in 2.558 Schulen und Kindergarten
sowie 2.601 Tonnen Schulmilchprodukte an ca. 347.000 Kinder in 2.404 Schulen und Kindergarten
verteilt (schriftliche Auskunft AMA, Méarz 2019). In Wien beispielsweise lduft das Programm, an dem
alle  Pflichtschulen  teilnehmen, unter dem Namen  Wiener Schulfruchtprogramm
(Arbeitsgruppentreffen ,Mittagessen in der Schule”, 2018). Einzelheiten zum EU-Schulprogramm sind
in der Verordnung des Bundesministers fiir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft
liber die Gewdhrung einer Beihilfe fiir die Abgabe von Milch und Milcherzeugnissen, Obst und Gemdiise
in Bildungseinrichtungen (Verordnung Schulprogramm fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse) geregelt
(BGBI. Il Nr. 219/2017).

Im EU Actionplan on Childhood Obesity 2014-2020 wird empfohlen, dass Schulen am EU-Schulobst-
und -gemiseprogramm teilnehmen, um die tagliche Aufnahme an Obst und Gemiise zu steigern.

Ziel

Im Rahmen des EU-Schulprogramms sollen gesunde Erndhrungsgewohnheiten bei Kindern und
zuklinftigen Generationen gefordert werden. Kinder sollen in einem fiir die Geschmacksbildung
wichtigen Alter an gesunde Erndhrungsweisen herangefiihrt werden und die Zusammenhange
zwischen Ernahrung, Herkunft und Herstellung von Lebensmitteln, Landwirtschaft und Umwelt
verstehen lernen (BMNT, 2017).

Vorgehensweise

Die Europaische Union stellt aus dem Agrarbudget allen Mitgliedsstaaten Gemeinschaftsbeihilfen fir
die vergiinstigte Abgabe von Obst, Gemiise, Milch und Milcherzeugnissen zur Verfiigung (BMNT,
2017). Die Bestellung der Lebensmittel bei regionalen Obst- und Gemiselieferanten bzw.
Schulmilchbauern, Molkereien oder Handlern erfolgt durch die Schule selbst. Der von der Schule
gewadhlte Lieferant muss bei der Agrarmarkt Austria (AMA) vor der ersten Lieferung eine Zulassung als
Beihilfeempfanger einholen. Der zugelassene Lieferant Gibernimmt in der Regel die organisatorische
Forderungsabwicklung mit der AMA (AMA, 2018). Naihere Informationen zu den
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Beihilfevoraussetzungen und zur Antragstellung finden sich im Merkblatt Schulprogramm — Allgemeine

Beihilfevoraussetzungen, siehe Weiterfiihrende Links).
Abgabe von Obst und Gemiise

Obst und Gemiise dirfen in der Schule nicht mehr weiter zubereitet werden (ausgenommen waschen,

schélen oder zerteilen) und keine Produkte der Giblichen Schulmahlzeiten ersetzen. Fir die tatsachlich

anfallenden Nettokosten (exkl. Umsatzsteuer) wird pro Kilogramm gelieferter Menge eine Beihilfe

gewahrt (BGBI. Il Nr. 219/2017). Die maximale beihilfefahige Liefermenge betrdgt eine Portion

(ca. 250 g) pro Tag pro Kind (AMA, 2018).

Produktgruppe Obst

Apfel Birnen Brombeeren
Grapefruit *) Heidelbeeren Himbeeren
Kirschen Kiwis Mandarinen *)
Marillen Melonen Nektarinen
Pfirsiche Physalis Satsumas *)
Walniisse Weintrauben Zwetschken °)
Produktgruppe Gemiise

Erbsenschoten Karotten (Gelbriiben) Gurken
Paprika Radieschen Rettich
Paradeiser Sellerie

*) Zitrusfriichte durfen nur im Zeitraum von November bis Februar geliefert werden!

°) auch Ringlotten, Mirabellen und alle Arten von Pflaumen

Erdbeeren

Ribisel

(schwarz, rot, weil)
Clementinen *)
Orangen *)

Stachelbeeren

Kohlrabi

Riben

Abbildung: Beihilfefdhige landwirtschaftliche Erzeugnisse (Obst und Gemiise)

(modifiziert nach AMA, 2018)

Informationendazu, welche Obst- und Gemisesorten wann Saison haben, finden sich beispielsweise

im AMA-Saisonkalender (siehe Weiterfiihrende Links).

Praxisbeispiel Wien — Berlicksichtigung bei der Mittagsverpflegung:

,Bei der Auswahl der Desserts muss auf die gelieferten Fruchtsorten im Rahmen des

Wiener Schulfruchtprogramms Riicksicht genommen werden. Friichte (Obst und

Gemdiise), die im Rahmen des Schulfruchtprogrammes an die Schulen geliefert werden,

diirfen in dieser Woche nicht nochmals beim Essenslieferanten am Speiseplan

vorkommen. Die Lieferanten erhalten zeitgerecht
eine entsprechende Liefertibersicht.” (MA 56, 2017)

Abgabe von Milch und Milcherzeugnissen

Milch und Milchprodukte diirfen nicht fir die Zubereitung von Schulmahlzeiten verwendet werden

und keine Produkte der tiblichen Schulmahlzeiten ersetzen. Die maximale beihilfefahige Liefermenge
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betragt 250 ml oder g pro Tag pro Kind. Den Milcherzeugnissen diirfen weder Salz, Fett, koffeinhaltiger
und koffeinfreier Kaffee oder Kaffeeauszug, StiBungsmittel oder Zusatze der Geschmacksverstarker
E 620 bis E 650 zugesetzt werden (BGBI. Il Nr. 219/2017). Den Milchprodukten in ihrer urspringlichen
Form (z. B. Kuhmilch, Joghurt, Buttermilch ohne Zusatze) darf kein Zucker oder Honig zugesetzt sein.
In den Ubrigen Milchprodukten (z. B. Kakao) ist ein Zusatz von Zucker oder Honig erlaubt, allerdings
darf ein definiertes HochstmaR nicht tberschritten werden (siehe BGBI. Il Nr. 219/2017). Es wurde
zudem eine schrittweise Reduktion des Zuckergehalts fiir die nachsten Jahre vereinbart.

Praxistipp — Milch:

»Milch zdhlt zu den Nahrungsmitteln und ist kein Getrdnk.” (aks gesundheit, 2018)

Sonstige MafBnahmen
Seit dem Schuljahr 2017/18 besteht die Moglichkeit, begleitend zur Abgabe der landwirtschaftlichen
Erzeugnisse, flankierende padagogische MalRnahmen umzusetzen (BMNT, 2017). Dazu zdhlen:

e Verkostungen in der Schule

e Exkursionen auf landwirtschaftliche Produktionsbetriebe

e  Gestaltung von Unterrichtsmaterialien

Es darf hierbei tiber folgende Themen informiert werden:
e Landwirtschaft
e gesunde Essgewohnheiten
o Bekdmpfung der Lebensmittelverschwendung
e  Umweltthemen, die mit der Produktion, der Abgabe und dem Verzehr von Milch und
Milcherzeugnissen sowie Obst- und Gemiiseerzeugnissen im Zusammenhang stehen

Diese MaRnahmen sind beihilfefdhig (BGBI. Il Nr. 219/2017). Videos fluir Pidagoginnen und Padagogen,
Eltern sowie Kinder siehe Weiterfiihrende Links.
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4.1 Speiseraumgestaltung/Bauliche MaBnhahmen

Themenbereich  Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

o Die Gestaltung des Speiseraums gewahrleistet eine angenehme
Mittagspause (z. B. helle Raume, Schallddmmung, ausreichend Platz, gut zu
Speiseraum- liften).
gestaltung e Die Ausstattung und Einrichtung des Speiseraums ist altersgerecht (z. B.
Tische und Stiihle in Kinderhéhe, gut zu reinigende Mobel und
Bodenbelage).
. e Die Speisenausgabe und Geschirrriickgabe sind eindeutig und klar
Speisenausgabe . w
gekennzeichnet (, Verkehrssystem®).
L. e Schilerinnen und Schiiler werden in die Gestaltung des Speiseraums zur
Partizipation . . .
Erhohung der Identifikation einbezogen.
Wasser- e Entnahmestellen fir Trinkwasser sind im Speiseraum vorhanden.
entnahmestellen

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Bauliche Vorgaben

Anforderungen an die bauliche Gestaltung von offentlichen Pflichtschulen sind in den
bundeslandspezifischen Schulbauverordnungen geregelt. Haufig ist festgelegt, dass bei Fiihrung als
ganztagige Schule die fiir die Betreuung und Verpflegung der Schiilerinnen und Schiler erforderlichen
Rdume vorhanden sein missen. In einzelnen Fallen werden Angaben zur zumutbaren Entfernung des
Speiseraums zum Schulgebaude, zur Speiseraumgrofe oder zu Hygiene- und Brandschutzvorschriften
gemacht. Darliber hinaus finden sich in den Schulbauverordnungen der Bundeslander keine Vorgaben
zur Gestaltung von Speiserdaumen. Hinsichtlich der baulichen Gestaltung des Speiseraums sind des
Weiteren die Vorgaben des Bundes-Behindertengleichstellungsgesetzes zu bericksichtigen (siehe
Weiterfiihrende Links).

Informationen und Hilfestellung zu Kiichenneubau sowie Kiichenausstattung finden sich im Handbuch

Mittagsverpflegung — Informationen, Empfehlungen und Praxishilfen fiir Erhalter von Kinderbildungs-
und -betreuungseinrichtungen sowie Pflichtschulen von Styria vitalis (2018; siehe auch Weiterfiihrende
Links). Speziell bei Neu- und Umbauten sollen Schallschutz und Raumakustik starker bericksichtigt
werden (Braun et al. 2011, zitiert nach aks gesundheit, 2014). Zudem ist es sinnvoll, Schiilerinnen und
Schiiller sowie Padagoginnen und Padagogen bereits bei der Planung von Neu- und Umbauten
miteinzubeziehen, da dies sicherstellt, dass die Raumlichkeiten den BedUrfnissen der Esserinnen und
Esser entspricht (KErn, 2018b). Wenn an einer Schule bereits eine Schulkliche vorhanden ist, ist diese
einem anderen, externen Verpflegungssystem vorzuziehen.

Im Zuge des Ausbaus der ganztagigen Schulformen gewahrt der Bund in den kommenden Jahren
Zweckzuschisse und Forderungen, u. a. fiir die Schaffung oder Adaptierung von Speisesadlen und
Kuichen (Bildungsinvestitionsgesetz, BGBI. | Nr. 8/2017).

Angenehme und altersgerechte Speiseraumgestaltung
Die Umgebung, in der das Mittagessen eingenommen wird, hat einen bedeutenden Einfluss auf dessen
Beliebtheit (National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Durch die Gestaltung des Speiseraums
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soll daher eine Atmosphéare geschaffen werden, in der sich alle Esserinnen und Esser wohlfiihlen
kénnen (NOGUS, 2016).

Der Speiseraum soll hell (gut beleuchtet), gut zu liften (NOGUS, 2016) und gemiitlich sein (z. B.
durch farbliche Gestaltung, Verwendung unterschiedlicher Materialien, Aufhangen von
Vorhadngen). Der Gerauschpegel soll moglichst geringgehalten werden (z. B. durch Filzaufkleber
auf den Stiihlen; Vorhange; klare Kommunikationsregeln), da dieser die Essatmosphére stark
beeinflusst (DGE 2015a). Es soll sich um einen gesonderten Raum handeln (DGE 2015a), der sich
idealerweise in ruhiger bzw. larmgeschutzter Lage befindet (Adamowitsch et al., 2011). Kleinere
Tische flr vier bis sechs Schilerinnen und Schilern helfen mit, die Gerduschkulisse etwas
einzuddmmen (aks gesundheit, 2014).

Die GroRe des Speiseraums soll an die Anzahl der Esserinnen und Esser angepasst sein'2, Es sollen
ausreichend viele Sitzplatze vorhanden sein, um eine stressfreie Mittagspause zu ermdoglichen
(National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Sollte der Platz nicht ausreichen, kbnnen
versetzte, stufenspezifische Pausenzeiten geschaffen werden (DGE, 2015). GroRRe Rdume kénnen
durch das Aufstellen von Stellwanden in kleinere Bereiche unterteilt werden. Poster und Bilder an
den Wanden sorgen zudem fir eine angenehme Atmosphare (Gesundheitsfonds Steiermark,
2016). Genauso tragen auch Pflanzen und Tischdekoration zu einem freundlichen, ansprechenden
Ambiente bei (DGE 2015a). Attraktive Bilder und Fotos von gesundheitsforderlichen Speisen und
Getranken im Speiseraum und im Ausgabebereich kdnnen die Essenswahl zudem unterstiitzen
(KErn, 2018a).

Altersgerechtes Mobiliar (z. B. Tische und Stiihle sowie ggf. Buffetausgabesystem in Kinderhéhe??)
gewdhrleistet, dass sich Kinder beim Essen selbststdndig bedienen konnen (Gesundheitsfonds
Steiermark, 2016). Zudem wird die Verwendung gut zu reinigender Mobel und Bodenbeldge
empfohlen (DGE, 2015) sowie die Verwendung von abwischbaren Sesseln ohne Stoffbezug (aks
gesundheit, 2014). In der Essumgebung soll auBerdem kein Spielzeug vorhanden sein, das vom
Essen ablenken kénnte (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Praxistipp:

»Speisesdle sind zentraler Bestandteil in der Gemeinschaftsverpflegung. Sind diese
gemiitlich gestaltet, wird auch das Angebot lieber in Anspruch genommen.”
(Gesundheitsfonds Steiermark, 2016)

Dariiber hinaus sollen volle Millbehalter regelmaRig bzw. rechtzeitig entleert werden, damit auch

Gaste, die zu einem spateren Zeitpunkt ihr Mittagessen einnehmen, noch einen sauberen Speiseraum

vorfinden. Zudem sollen die Mullbehélter so weit von den Tischen entfernt sein, dass die Esserinnen

und Esser den Mull nicht sehen bzw. riechen kénnen (Cornell University, 2017).

12 Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt, dass insgesamt 1,4 bis 1,7 m pro Schilerin/Schiiler eingeplant werden (2015a).
13 Anforderungen an Schulmébel sind in der ONORM A 1650 geregelt. Ein Auszug findet sich hier:
http://www.schularzt.at/fileadmin/user upload/downloads/Gesundheitsthemen/Bewegung  Haltung/Anforderungen an Schulmoebel.

pdf
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Klar gekennzeichnete Speisenausgabe

Ein klar gekennzeichnetes , Verkehrssystem®, das die Speisenausgabe eindeutig regelt, verhindert ein
Durcheinander und trdagt so zu einer stressfreien Atmosphdre im Speiseraum bei. Schilder,
Bodenmarkierungen oder Abgrenzungsseile erleichtern es, den Weg zur Essensausgabe zu finden und
bieten Orientierung (Cornell University, 2017). Ausgabestellen werden am besten so positioniert, dass
bereits essende Gaste auch bei langeren Warteschlangen nicht gestdrt werden (National Nutrition
Council of Finland et al., 2017). Grundsatzlich sollen lange Wartezeiten an der Essensausgabe aber
vermieden werden (Adamowitsch et al., 2011)

Einbeziehen der Schiilerinnen und Schiiler in die Gestaltung des Speiseraums (Partizipation)
Schiilerinnen und Schiler kénnen und sollen in die Planung und Gestaltung des Speiseraums
eingebunden werden, beispielsweise durch die Gestaltung einer Posterwand, die ihre Kunstwerke
prasentiert. Dies zeigt ihnen, dass sie willkommen sind (Cornell University, 2017). Zudem tragt die
Einbeziehung der Kinder und Jugendlichen zu einem gemeinsamen Verantwortungsgefihl hinsichtlich
einer angenehmen Mittagspause bei (National Nutrition Council of Finland et al., 2017). Die
Ubernahme von Tischdiensten durch Schiilerinnen und Schiiler stellt eine weitere Méglichkeit zur
Mitgestaltung dar. Auch die Wiinsche und Anregungen der Padagoginnen und Padagogen sowie der
Eltern/Erziehungsberechtigten flieBen idealerweise in die Gestaltung mit ein (Adamowitsch et al.,
2011).

Wasserentnahmestellen fordern Trinken wahrend der Mittagspause

Entnahmestellen flir Trinkwasser im Speiseraum (z.B. Trinkwasserbrunnen, Trinkecke mit
Wasserkriigen) tragen wiederum dazu bei, dass Schiilerinnen und Schiller Wasser trinken (JANPA,
2017). Die Trinkwasserstation soll dabei so gestaltet werden, dass diese gut sichtbar, erreichbar und
einfach zu bedienen ist. Der Weg zum Wasser kann beispielsweise durch aufgeklebte Wassertropfen
gekennzeichnet werden (KErn, 2018a). Wie bereits erwdhnt, ist dabei vom Einsatz von
Wasseraufbereitungsanlagen, wie z. B. Wasserspendern, abzusehen (BMGF, 2017).
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4.2 Personalqualifikation und Schulung von Multiplikatorinnen und
Multiplikatoren

Themenbereich Anforderungen aus der Checkliste fiir die Schulverpflegung

e Die Kiichenleitung sowie Kochin/Koch nehmen regelmaRig an
FortbildungsmalRnahmen zur Gewahrleistung einer gesundheitsférderlichen
Schulverpflegung teil (z. B. Grundlagen einer gesunden, nachhaltigen

Personal von
Erndhrung und praktische Fertigkeiten).

Gemeinschafts- ) o ) ) )

Alle anderen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebs

verpflegungs- ) ) o

betrieben (z. B. Klichenfachkrafte, Ausgabepersonal) nehmen ebenfalls regelmaRig an
FortbildungsmalRnahmen zur Gewahrleistung einer gesundheitsférderlichen
Schulverpflegung teil (z. B. Grundlagen einer gesunden, nachhaltigen
Erndhrung und praktische Fertigkeiten).

. . e Padagoginnen und Padagogen nehmen an FortbildungsmaRnahmen zum
Pidagoginnen/

. Thema Erndhrung (z. B. Gesunde Erndahrung und Wachstum, nachhaltige
Padagogen

Erndhrung, Erndhrungsbildung) teil.

HINTERGRUNDINFORMATIONEN

Fachlich ausgebildetes Personal ist eine unbedingte Voraussetzung fir die Bereitstellung von
hygienisch einwandfreien Speisen, die zudem eine hohe erndahrungsphysiologische und sensorische
Qualitat aufweisen. Die Art des Verpflegungssystems ist ausschlaggebend dafiir, welches Personal
benotigt wird (z. B. Kéchin/Koch, Diatologin/Diatologe, Hotel- und Gastronomiefachkrifte, Personen
mit hauswirtschaftlicher Ausbildung, Hilfskrafte u.v.m.) und liber welche spezifischen Qualifikationen
dieses verfligen muss (BZfE, 2019; Styria vitalis, 2018).

Wichtig ist, dass alle Personen, die mit der Speisenzubereitung und -ausgabe betraut sind, gemafl
Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG) geschult sind und dieses einhalten.
Das schlieft auch Padagoginnen und Padagogen bzw. (Mittags-)Betreuerinnen und Betreuer ein, wenn
diese Lebensmittel bzw. Speisen ausgeben (vgl. Stockler, 2019).

In manchen Fallen sind Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Schulerhalterin bzw. des Schulerhalters
oder Padagoginnen und Padagogen fiir die Auswahl und Bestellung von Speisen zustandig, etwa wenn
ein Tiefkhlkostsystem fiir die Verpflegung gewahlt wurde. Wie hoch die erndhrungsphysiologische
Qualitat der Verpflegung ist, hdangt in diesem Fall von ihrem Wissen ab (aks gesundheit, 2018). Deshalb
ist es notig diese Personen regelmafig darin zu schulen, wie ein gesundheitsforderlicher und
abwechslungsreicher Mentiplan gestaltet wird.

Praxistipp:

,Beachten Sie bei der Wahl eines Verpflegungsanbieters, dass dieser entsprechend
qualifiziert und bereit ist, ein gesundes Speisensortiment fiir Kinder und Jugendliche
anzubieten.” (aks gesundheit, 2014)
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Fortbildung des Personals von Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben

Eine Ubergeordnete operative Zielsetzung des EU Actionplan on Childhood Obesity 2014-2020 ist eine
verbesserte Bildung im Setting Schule in den Bereichen Lebensmittelwahl und Bewegung. Zur
Realisierung dieses Zieles in puncto Erndhrung ist es wichtig, dass das Personal von
Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben unter anderem weil}, wie eine gesunde und kindgerechte
Lebensmittelauswahl zusammengestellt wird und was angemessene PortionsgrofRen sind. Es ist
empfehlenswert, dass sich alle in der Verpflegung Tatigen (aus den Bereichen Kiiche, Service und
Verkauf) mindestens einmal im Jahr fortbilden bzw. bei Neueintritt geschult werden (aks gesundheit,
2018). Betreiberinnen und Betreiber sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sollen besonders in
folgenden Themenbereichen auf dem neuesten Stand bleiben (Gesundheitsfonds Steiermark, 2014):

Themenbereich Inhalt
Grundlagen der Erndhrung e Osterreichische Erndhrungspyramide, Wichtigkeit der
einzelnen Lebensmittelgruppen
e Besonderheit der zu verpflegenden Gruppe (Kinder und
Jugendliche)
e Dimensionen von Essen und Trinken: gesund, 6kologisch,
sozial, 6konomisch

Aspekte der modernen Erndahrung e Lebensmittelunvertraglichkeiten
e Lebensmittelzusatzstoffe, Convenienceprodukte
e Alternative Erndhrungsformen (Vegetarismus, ...)

Praktische Fertigkeiten e Gestaltung eines gesundheitsférderlichen,
abwechslungsreichen Speiseplans, der die Bediirfnisse und
empfohlenen Standards der zu verpflegenden Gruppe
bericksichtigt

e Umsetzung einer genussvollen, vollwertigen Erndhrung

Tabelle: Zentrale Aus- und Fortbildungsbereiche in der Gemeinschaftsverpflegung (nach Gesundheitsfonds
Steiermark, 2014)

Bedeutend st zudem, dass den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern Angebote zu
FortbildungsmaRnahmen kommuniziert werden und ihnen die Teilnahme ermoglicht wird
(Arbeitsgruppentreffen ,Mittagessen in der Schule”, 2018). Nach erfolgreichem Abschluss einer
Fortbildung bzw. Schulung sollen sie einen Nachweis dariber erhalten (EU Actionplan on Childhood
Obesity 2014-2020). Zudem konnen Verpflegungsbetriebe an einem Zertifizierungsprogramm der
Osterreichischen Gesellschaft fiir Ernahrung (OGE) teilnehmen (OGE-Giitezeichen, siehe
Weiterfiihrende Links) und/oder bundeslandspezifische Auszeichnungen erwerben.

Praxisbeispiel Wien:

, Der Speiseplan der Meniilinien Tagesmenii 1 und 2 muss den Kriterien des OGE- Giitesiegels
fiir ndhrstoffoptimierte Speisepldne fiir Schiiler/innen entsprechen. Das Unternehmen hat
die OGE-Giitesiegel-Zertifizierung vorzulegen.” (MA 56, 2017)

Richtig essen von Anfang an!



_ RAHMENBEDINGUNGEN

Fortbildung der Padagoginnen und Padagogen

Auch Padagoginnen und Padagogen und andere Betreuungspersonen sollen regelmaRig an Fort- und
WeiterbildungsmaBnahmen zu gesunder und nachhaltiger Erndhrung teilnehmen. Dadurch werden sie
auch darin unterstltzt, etwas fir die eigene Gesundheit zu tun wie auch ihre Vorbildrolle
wahrzunehmen (Adamowitsch et al. 2011; Gesundheitsfonds Steiermark, 2016). SCHILF und SCHULF
(schulinterne und schuliibergreifende Lehrerinnen- und Lehrerfortbildungen) bieten sich zur Fort- und
Weiterbildung im Bereich Erndhrung an, genauso auch themenspezifische Fortbildungen und
Lehrgdnge an Padagogischen Hochschulen. Zuséatzlich unterstiitzen koénnen qualifizierte
Erndhrungsexpertinnen und -experten (fir den Bereich allgemeine gesunde Erndhrung sind dies
Erndhrungswissenschafterinnen/-wissenschafter und/oder Diatologinnen/Didtologen), die zu
Vortragen und Workshops an die Schule eingeladen werden, sowie auch die Bereitstellung von
erndhrungswissenschaftlicher, -didaktischer und -padagogischer Fachliteratur (Adamowitsch et al.,
2011).

Padagoginnen und Padagogen sollen sich zudem soweit mit Erndhrungsproblemen und Essstérungen
auskennen, dass sie wissen, wie sie diese erkennen und wie sie im Schulalltag damit umgehen kdnnen
— auch hierzu empfiehlt es sich Fort- und Weiterbildungen zu besuchen (Adamowitsch et al., 2011).
Diese unterstiitzen auch bei der Bearbeitung dieser Themen im Unterricht (Materialien zum Thema
siehe Weiterfiihrende Links, Ernéhrung im Unterricht).

Fortbildungsangebote

Angebote zu FortbildungsmaRnahmen fur Gemeinschaftsverpflegerinnen/-verpfleger und Lehrkrifte
sind in einigen Bundeslandern vorhanden. Es werden verschiedene Themenbereiche behandelt (z. B.
Grundlagen der Ernahrung, praktische Einheiten, moderne Erndhrungsweisen). Verweise zu den
Seminarangeboten einzelner Bundesldnder finden sich in den Weiterfiihrenden Links.
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Weiterfiihrende Links

Die nachfolgende Linksammlung wurde sorgfaltig zusammengestellt. Wir (ibernehmen keine Haftung
fir die Richtigkeit, Vollstandigkeit oder Aktualitdt der wiedergegebenen Informationen. Dies gilt
ebenso fir alle Websites, auf die mittels Hyperlinks verwiesen wird.

1. GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG

Grundsatzerlass zum Unterrichtsprinzip Gesundheitserziehung

e  Bundesministerium fiir Unterricht und kulturelle Angelegenheiten (BMUK). Grundsatzerlass
Gesundheitserziehung (GZ 27.909/115-V/3/96) vom 4. Mé&rz 1997, Rundschreiben Nr. 7/1997:
https://bildung.bmbwf.gv.at/ministerium/rs/1997 07.html

Nationale Erndhrungsempfehlungen

e  Osterreichische Erndhrungspyramide
https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Reiseinfos Verbrauchergesundheit/Ernaehrung u

nd Lebensmittel/Die Ernaehrungspyramide im Detail 7 Stufen zur Gesundheit

e Erndhrungsempfehlungen fiir 4- bis 10-jahrige Kinder
o Version fur Expertinnen und Experten:
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure REVAN/user upload/2018-04-
26 _Ern%C3%A4hrungsempfehlungen 4-10 J%C3%A4hrige FINAL.pdf
o Version fur Eltern: https://www.richtigessenvonanfangan.at/downloads/fuer-eltern/4-bis-10-
jaehrige-kinder/?L=0
o Kurzes Factsheet fir Eltern:

https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure REVAN/user upload/Factsheet2
Ern%C3%A4hrungsempfehlungen f%C3%BCr 4- bis 10-J%C3%A4hrige web.pdf

Bundesweite Empfehlungen fiir die Schulverpflegung

o Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule:
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=700

e Leitlinie Schulbuffet:
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/8/2/3/CH3434/CMS1534844686144/leitlinie
schulbuffet 20150619.pdf

Empfehlungen bzw. Standards der Bundesldnder fiir die Gemeinschaftsverpflegung

e aks gesundheit GmbH Vorarlberg. Leitlinie fiir die Gemeinschaftsverpflegung von Kleinkindern,
Kindern und Jugendlichen: http://www.aks.or.at/wp-
content/uploads/2014/11/2019 01 07 Leitlinie fr die Gemeinschaftsverpflegung.pdf

e Gesundes Oberosterreich. Handbuch und Kriterien der Gesunden Kiiche: https://www.gesundes-
oberoesterreich.at/Mediendateien/Handbuch Gesunde Kueche 19022019.pdf

e  Gesundheitsfonds Steiermark. Gemeinsam g’sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung —

Leitfaden zur Umsetzung der steirischen Mindeststandards:
http://www.gesundheit.steiermark.at/cms/dokumente/11650904 72561339/2f4261f4/Gesundheitszi
ele%202016.pdf

e Land Karnten. Handbuch Gesunde Kiiche — Gesundheitsland Karnten:
http://www.gesundheitsland.at/wp-content/uploads/2018/01/Handbuch-2017.pdf

e Niederésterreichischer Gesundheits- und Sozialfonds (NOGUS), Initiative , Tut gut!“.
Niederosterreichische Leitlinie Gemeinschaftsverpflegung fir das Mittagessen in der Schule und im

Hort, fur das Schulbuffet und fir die Verpflegungsautomaten:
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https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationId=700
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/8/2/3/CH3434/CMS1534844686144/leitlinie_schulbuffet_20150619.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/8/2/3/CH3434/CMS1534844686144/leitlinie_schulbuffet_20150619.pdf
http://www.aks.or.at/wp-content/uploads/2014/11/2019_01_07_Leitlinie_fr_die_Gemeinschaftsverpflegung.pdf
http://www.aks.or.at/wp-content/uploads/2014/11/2019_01_07_Leitlinie_fr_die_Gemeinschaftsverpflegung.pdf
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/Mediendateien/Handbuch_Gesunde_Kueche_19022019.pdf
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/Mediendateien/Handbuch_Gesunde_Kueche_19022019.pdf
http://www.gesundheit.steiermark.at/cms/dokumente/11650904_72561339/2f4261f4/Gesundheitsziele%25202016.pdf
http://www.gesundheit.steiermark.at/cms/dokumente/11650904_72561339/2f4261f4/Gesundheitsziele%25202016.pdf
http://www.gesundheitsland.at/wp-content/uploads/2018/01/Handbuch-2017.pdf
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https://www.noetutgut.at/fileadmin/user upload/noetutgutmedia/Downloads/Vitalkueche/Gemeins
chaftsverpflegung Leitlinie Schule.pdf

Salzburger Gebietskrankenkasse (SGKK). Mindeststandards fur Salzburger Gemeinschaftsverpflegungs-
Einrichtungen (Teilverpflegung). Arbeitsbehelf und Orientierungshilfe zur Optimierung des
Speisenangebotes fiir die Jausen- und Mittagsverpflegung:
https://www.sgkk.at/cdscontent/load?contentid=10008.634266&version=1476446925

Special Institute for Preventive Cardiology And Nutrition (SIPCAN). Leitfaden fiir Speiseplane.

Mindestkriterien fur die Speiseplangestaltung.
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/sipcan leitfaden speiseplan 20170228.pdf
Styria vitalis. Griine Kiiche-Kriterien fir Gemeinschaftsverpflegung

o 4 bis 7 Verpflegungstage: https://styriavitalis.at/wp-
content/uploads/2014/11/20170313gkkriteriengv47tage.pdf
o 2 bis 3 Verpflegungstage: https://styriavitalis.at/wp-

content/uploads/2014/11/2017gkkriteriengemeinschaftsverpflegung3verpflegungstage.pdf

Informationen zur Gemeinschaftsverpflegung

OGE-Giitezeichen fiir ndhrstoffoptimierte Speisenqualitat. https://www.oege.at/index.php/oege-

zertifizierte-verpflegung

Special Institute for Preventive Cardiology And Nutrition (SIPCAN)

o Leitfaden Getrankeautomaten — Mindestkriterien fir die gesundheitsfordernde
Angebotsgestaltung in Kaltgetrankeautomaten:
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/sipcan leitfaden getr%C3%A4nkeautomat 1
9102016 final.pdf

o Leitfaden Snackautomaten — Mindestkriterien fiir die Angebotsgestaltung in

Lebensmittelautomaten:
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/leitlinie Ima 201704.pdf

Auswahlhilfen fiir geeignete Lebensmittel

Hygiene

Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit (AGES). ,Lebensmittel unter der
Lupe” (LeLu) — Online Tool zur Unterstltzung bei der Lebensmittelauswahl:
https://lebensmittellupe.at

Special Institute for Preventive Cardiology And Nutrition (SIPCAN)
o Getréankeliste: https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/getraenke zucker w2018.pdf
o Milchliste zum Léffeln:
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/milchliste zucker |6ffeln w2018.pdf
o Milchliste zum Trinken:
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/milchliste zucker trinken w2018.pdf
o Online-Checklisten fur alkoholfreie Getranke und Milchprodukte: https://www.sipcan.at/online-

checklisten.html

o SuRigkeitenliste:
https://www.sipcan.at/uploads/2/8/1/4/28145439/s%C3%BCssigkeiten liste alphabet 03.2016.
pdf

e Bundesministerium fiir Unterricht, Kunst und Kultur. Hygieneplan fiir 6sterreichische Schulen:

https://bildung.bmbwf.gv.at/schulen/unterricht/hygieneplan.pdf?61ed8y

e Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP in

Einzelhandelsunternehmen:

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/einzelhandelsunternehm

en.html
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e Hygiene-Leitlinie fir GroRkiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung:
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/Kuechenhygiene 1.pdf?6
tn4zz

e Personalhygiene
o Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln:
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/gesundheitliche

Anforderungen Neufassung.pdf?6w9i05

o Leitlinie fiir die Personalschulung:
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/LL Personalschul

ung.pdf?6tdy85

Wasserschulen

e Land Salzburg. TrinkWasser!Schule: https://www.trinkwasserschule.at/

e  Tut gut! »H2NOE« — Wasserschule in NO: https://www.noetutgut.at/bildung/h2noe-wasserschule-in-
noe/

e Wiener Gesundheitsforderung (WiG). Projekt "Wassertrinken in Volksschulen":
https://www.wig.or.at/Wasserschulen.1900.0.html#parent=schule

Nachhaltigkeit, Regionalitdt und Saisonalitat

Gutesiegel
e Anerkannte nationale Gutezeichen und EU-Zeichen fir den Lebensmittelbereich:
https://www.lebensmittel-guetezeichen.at/

o Bewusst kaufen — Labels und Gitezeichen, Einkaufsratgeber, nachhaltige Produkte:
https://www.bewusstkaufen.at/home.php

e AMA-Giitesiegel: https://amainfo.at/ama-siegel/ama-guetesiegel/

e Das Osterreichische Umweltzeichen: https://www.umweltzeichen.at/cms/de/home/content.html

e Austria Bio Garantie
o Logos der Landwirtschaft: https://www.abg.at/Iwlogos/

o Logos der Verarbeitung: https://www.abg.at/valogos/
e  FAIRTRADE-Siegel: https://www.fairtrade.at/was-ist-fairtrade/fairtrade-siegel.html
e  Marine Stewardship Council — MSC-Siegel: https://www.msc.org/de/ueber-uns/der-msc

e  Aquaculture Stewardship Council — ASC-Logo: https://www.asc-aqua.org/de/das-asc-logo/was-bringt-
ihnen-das-asc-logo/

e Fischratgeber des WWF Osterreich: https://fischratgeber.wwf.at/

e Fischratgeber von Greenpeace:
http://www.greenpeace.org/austria/de/multimedia/Publikationen/ratgeber/fisch-ratgeber/

Miilltrennung und -vermeidung
e Bundesministerium fiir Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus. Abfall Trenn-ABC:
https://www.bmnt.gv.at/dam/jcr:21b5a681-aa41-4043-b87d-245a31396ed5/BMNT Abfall-Trenn-
ABC barrierefrei.pdf
e ,Die Umweltberatung”. Informationen zur Abfalltrennung:

https://www.umweltberatung.at/informationen-zur-abfalltrennung

Vermeidung von Speisabfillen
e  Bundesministerium fir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft. Leitfaden fur die
Weitergabe von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen — Rechtliche Aspekte:
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/5/3/0/CH4082/CMS1325589150703/leitfade

n_weitergabe lebensmittel.pdf
Richtig essen von Anfang an!
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e tatwort Nachhaltige Projekte. Initiative United Against Waste (Kiichenabfélle vergleichen und
einsparen, Beratung fiir Gastronomie und Hotellerie, Tipps und Tools fiir Einsparungsmalnahmen):
https://united-against-waste.at/

e Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen. ReFoWas (Reduce Food Waste). Hilfen fiir Schulkiichen
und Caterer — Abfallarme Schulverpflegung (Erklarvideos, Dokumentationslisten zur Messung und
Bewertung von Speiseabfallen): https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung

e Verbraucherzentrale Nordrhein-Wesfalen. Kiichenmonitor — kostenfreies Online-Tool flr Kiichen und
Caterer fiir die selbststandige Auswertung von Abfalldaten: https://kuechenmonitor.de

e  Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus. A — Z der Obst- und Gemiselagerung:
https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/kostbare lebensmittel/einzelne tun/a-z-lagerung.html

Saisonkalender Obst- und Gemiise
e Agrarmarkt Austria (AMA). Saisonkalender fir Obst:
https://amainfo.at/fileadmin/user upload/Saisonkalender Obst.jpg
e Agrarmarkt Austria (AMA). Saisonkalender fiir Gemdse:

https://amainfo.at/fileadmin/user upload/images/Gastrosiegel/saisontabelle gemuese.JPG

e "Die Umweltberatung" Wien. Obst und Gemiise Saisonkalender:
http://www.umweltberatung.at/downloads/Saisonkalender-1502-umweltberatung.pdf

Nachhaltigkeitsbewertung von Speisen
e Fachhochschule Miinster — Institut fir Nachhaltige Erndhrung (Verbundkoordination). Der Nahgast
Rechner: https://www.nahgast.de/rechner/

Okologischer FuBabdruck
e Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus. Osterreichischer FuRabdruck-Rechner:
https://www.mein-fussabdruck.at/

e Kairos — Institut fir Wirkungsforschung & Entwicklung, Bregenz. Initiative ,Ein guter Tag hat 100
Punkte” (mit Punkterechner): https://eingutertag.org

Osterreichisches Umweltzeichen
e Umweltzeichen flr Schulen und Padagogische Hochschulen (UZ 301):
https://www.umweltzeichen.at/file/Richtlinie/UZ%20301/Long/Uz301-
Schulen PH Richtlinie R7.0a 2018.pdf
e Mein Weg zum Umweltzeichen fir Schulen, Umsetzungstipps & Dokumente:

https://www.umweltzeichen.at/de/bildung/schulen/umsetzungstipps-dokumente

e Umsetzungstipps — Linkliste (nach Kriterien, Umweltzeichenbereichen, Themen, Bundesland oder
Schulstufen sortierbare Excel-Datei; ENTWURF vom 20.11.2018, Zusatzinitiativen werden im Friihjahr
2019 ergénzt) u. a. mit Links zu Geschirrmobil-Services in Niederosterreich und Wien:
https://www.umweltzeichen.at/site/assets/files/1753/uz301 umsetzung-infos-links zi 2018.xIsx

2. UMSETZUNG DER SCHULVERPFLEGUNG

Handbiicher und andere Umsetzungshilfen

e aks gesundheit GmbH Vorarlberg. ,Gemeinsam essen” in Vorarlberger Bildungseinrichtungen
o Unterlagen und Downloads zum Thema: http://www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen/

o Handbuch fiir die Gemeinschaftsverpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen, Kindergarten,
Volks- und Mittelschulen. Beinhaltet u. a. erprobte Methoden und Tools:
http://www.aks.or.at/wp-content/uploads/2014/12/Handbuch-Gemeinsam-essen.pdf

e Gesundes Oberosterreich. Gesunde Kiiche-Downloadbereich mit u. a. Handbuch, Checklisten,

Formularen und Vorlagen: https://www.gesundes-oberoesterreich.at/4799 DEU_HTML.htm
e  Gesundheitsfonds Steiermark. Gemeinsam g’sund genieRen in der Gemeinschaftsverpflegung
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o Umsetzungshilfen, wie z. B. Checklisten, Rezeptsammlung, Kundinnenfragebégen:
http://www.gemeinsam-geniessen.at/Seiten/Service%20und%20Hilfe-
1.aspx?NavTermld=5babf386-880e-0aa3-7ec8-1ecc250e2e81

o Handbuch ,Gemeinsam Essen” zur Implementierung einer gesundheitsférderlichen

Gemeinschaftsverpflegung: http://www.gemeinsam-
geniessen.at/Documents/Handbuch%20GGG%20-%20Gemeinsam%20Essen.pdf
Karnten: Link siehe Empfehlungen bzw. Standards der Bundesldnder fiir die Gemeinschaftsverpflegung

Niederosterreich: Link siehe Empfehlungen bzw. Standards der Bundeslédnder fiir die
Gemeinschaftsverpflegung

Salzburger Gebietskrankenkasse (SGKK). Mindeststandards fiir Salzburger
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (Teilverpflegung) — Broschiire, Checklisten, Saisonkalender:
https://www.sgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.771775&portal=sgkkportal&viewmode=content
Styria vitalis

o Handbuch Mittagsverpflegung — Informationen, Empfehlungen und Praxishilfen fiir Erhalter von
Kinderbildungs- und -betreuungseinrichtungen sowie Pflichtschulen: https://styriavitalis.at/wp-
content/uploads/2015/04/2018handbuchmittagsverpflegung.pdf

o Projekt Herausforderung Gemeinschaftsverpflegung — Transferdokument fiir Entscheidungstrager
und Projektmacherinnen: http://old.fgoe.org/FgoeProject 4382/100273.pdf

Allergeninformationsverordnung

Allergeninformationsverordnung, BGBI. Il Nr. 175/2014:
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/BGBLA 2014 Il 175/BGBLA 2014 1l 175.pdfsig
Osterreichisches Lebensmittelbuch, Codexkapitel A5 Kennzeichnung und Aufmachung:

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/codex/A 5 Kennzeichnung Aufmachu
ng 8 10 2018.pdf?6tdu2g
o Leitlinie zur Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebensmitteln (,,offene Waren“) im

Sinne der Allergeninformationsverordnung, sieche Anhang 1
o Leitlinie fur die Personalschulung tber die Allergeninformation im Sinne der
Allergeninformationsverordnung, siehe Anhang 2
o Empfehlung zur schriftlichen Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebensmitteln (,,offene
Waren“), siehe Anhang 3
Bundesministerium fur Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz (BMASGK).
Allergeninformation an Schulbuffets:
https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Verbraucherinnengesundheit/Ernaehrung und Le

bensmittel/Unser Schulbuffet/Rezepte/Allergeninformation_an_Schulbuffets

Bundesministerium fur Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz (BMASGK). FAQ zur
Allergeninformationsverordnung fiir unverpackte Lebensmittel:
https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Reiseinfos Verbrauchergesundheit/Ernaehrung u

nd Lebensmittel/FAQ zur Allergeninformationsverordnung fuer unverpackte Lebensmittel
EU-Lebensmittel-Informationsverordnung: 1169/2011: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2011:304:0018:0063:DE:PDF

3. ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

Erndhrung im Unterricht

WHO Regional Office for Europe. Europdisches Kerncurriculum — Inhalte und Lernziele der
Erndhrungsbildung: http://www.evb-online.de/bildung_international europ_kerncurriculum.php

Thematisches Netzwerk Erndhrung (TNE). Referenzrahmen fiir die Erndhrungs- und
Verbraucherlnnenbildung in Osterreich:
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https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Reiseinfos_Verbrauchergesundheit/Ernaehrung_und_Lebensmittel/FAQ_zur_Allergeninformationsverordnung_fuer_unverpackte_Lebensmittel
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:DE:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:DE:PDF
http://www.evb-online.de/bildung_international_europ_kerncurriculum.php

68

WEITERFUHRENDE LINKS

http://www.thematischesnetzwerkernaehrung.at/?download=2018 EVA Handreichung Poster2015.

pdf
GIVE — Servicestelle fiir Gesundheitsférderung an Osterreichs Schulen:

http://www.give.or.at/angebote/themen/essen-trinken-in-der-schule/

o GIVE Broschiire ,,Essen und Trinken in der Schule” fiir die 1. - 13. Schulstufe (mit praktischen
Ubungen): http://www.give.or.at/gvwp/wp-content/uploads/GIVE essen-trinken 2016.pdf

o Broschiire ,Pravention von Essstorungen” fur die 5.-13. Schulstufe:
http://www.give.or.at/gvwp/wp-content/uploads/GIVE essstoerungen 2015.pdf

Service Stelle Schule. GKK-Erndhrungsfacher Erndhrung.Schule — Anregungen, Ideen, Vorschlage und
Unterstitzung zur praktischen Umsetzung von Erndhrungsthemen:
https://www.ooegkk.at/cdscontent/load?contentid=10008.576575&version=1520942394

BMASGK. Das Konsumentenportal — Kinderlebensmittel:

http://www.konsumentenfragen.at/cms/konsumentenfragen/epaper.html?channel=CH3122&doc=C
MS1500462969920&section=WEITERFUEHRENDES&index=14&i=0

Verein der Forderer der Schulhefte. Methodische Leckerbissen. Beitrage zur Didaktik der
Erndhrungsbildung: http://schulheft.at/wp-content/uploads/2018/02/schulheft-141.pdf
Ernahrungsbildung in der Volksschule — Unterrichtskonzept zum Erndhrungsfihrerschein fur

Volksschulkinder, Kapitel ,,Ess- und Tischkultur schon in der Volksschule”:
http://www.ernaehrungsfuehrerschein.tsn.at/pdf/Tischkultur.pdf;

(Ringmappe kostenpflichtig bestellbar: http://www.ernaehrungsfuehrerschein.tsn.at/)
HVB. ,Food Jungle” Gaming-App fiir 11- bis 14-Jahrige:
http://www.hauptverband.at/cdscontent/?contentid=10007.785445

BMASGK. ,,Esspaar” Online-Bildersuchspiel zur Erndhrungspyramide: https://esspaar.at/

feel-ok — die Gesundheitswebsite fiir Jugendliche zwischen 12 und 18 Jahren (mit didaktischen
Unterlagen zum kostenlosen Download): https://www.feel-

ok.at/de AT/schule/feelok fuer lehrpersonen und multiplikatoren.cfm
SIPCAN
o Kostenlose Unterrichtsmaterialien: https://www.sipcan.at/schulen.html

o Trink- und Jausenflhrerschein fir das Fach Biologie, 5. Schulstufe: https://www.sipcan.at/trink--

und-jausenfuumlhrerschein.htmi

Verein "Das Beste vom Rest - Best of the Rest" (Karnten) — Workshops & Vortrage zu den Themen
Kochen & Nachhaltigkeit: http://bestoftherest.at/projekte/#bildung

Hygiene und Sicherheit beim Kochen mit Kindern und Jugendlichen

Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit (AGES). Schauplatz Kiiche
(Kiichenhygiene, Einkauf & Aufbewahrung; Auftauen & Zubereitung; Reinigung):
https://www.ages.at/themen/ages-schwerpunkte/wenn-essen-krank-macht/schauplatz-
kueche/?sword list[]=Schauplatz&sword list[][=K%C3%BCche&no cache=1

Bundesministerium fir Gesundheit (BMG). Merkblatt fir die Lagerung, Zubereitung und Konsum von

rohem Obst und Gemiise im Haushalt:
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/merkbl
att_obst gemuese.pdf

Bundesministerium fir Gesundheit (BMG). Folder richtig und sicher kochen mit rohen Lebensmitteln
wie Geflligel, Eier, Fleisch und Meeresfriichte:
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/folder
kuechenhygiene.pdf

Bundesarbeitsgemeinschaft Mehr Sicherheit fir Kinder e. V.

Richtig essen von Anfang an!


http://www.thematischesnetzwerkernaehrung.at/?download=2018_EVA_Handreichung_Poster2015.pdf
http://www.thematischesnetzwerkernaehrung.at/?download=2018_EVA_Handreichung_Poster2015.pdf
http://www.give.or.at/angebote/themen/essen-trinken-in-der-schule/
http://www.give.or.at/gvwp/wp-content/uploads/GIVE_essen-trinken_2016.pdf
http://www.give.or.at/gvwp/wp-content/uploads/GIVE_essstoerungen_2015.pdf
https://www.ooegkk.at/cdscontent/load?contentid=10008.576575&version=1520942394
http://www.konsumentenfragen.at/cms/konsumentenfragen/epaper.html?channel=CH3122&doc=CMS1500462969920&section=WEITERFUEHRENDES&index=14&i=0
http://www.konsumentenfragen.at/cms/konsumentenfragen/epaper.html?channel=CH3122&doc=CMS1500462969920&section=WEITERFUEHRENDES&index=14&i=0
http://schulheft.at/wp-content/uploads/2018/02/schulheft-141.pdf
http://www.ernaehrungsfuehrerschein.tsn.at/
http://www.hauptverband.at/cdscontent/?contentid=10007.785445
https://esspaar.at/
https://www.feel-ok.at/de_AT/schule/feelok_fuer_lehrpersonen_und_multiplikatoren.cfm
https://www.feel-ok.at/de_AT/schule/feelok_fuer_lehrpersonen_und_multiplikatoren.cfm
https://www.sipcan.at/schulen.html
https://www.sipcan.at/trink--und-jausenfuumlhrerschein.html
https://www.sipcan.at/trink--und-jausenfuumlhrerschein.html
http://bestoftherest.at/projekte/#bildung
https://www.ages.at/themen/ages-schwerpunkte/wenn-essen-krank-macht/schauplatz-kueche/?sword_list%255b%255d=Schauplatz&sword_list%255b%255d=K%25C3%25BCche&no_cache=1
https://www.ages.at/themen/ages-schwerpunkte/wenn-essen-krank-macht/schauplatz-kueche/?sword_list%255b%255d=Schauplatz&sword_list%255b%255d=K%25C3%25BCche&no_cache=1
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/merkblatt_obst_gemuese.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/merkblatt_obst_gemuese.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/folder_kuechenhygiene.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/6/2/9/CH4082/CMS1333612935329/folder_kuechenhygiene.pdf
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o Kinderunfille vermeiden — Brennpunkt Kiche: https://www.kindersicherheit.de/kinderunfaelle-

vermeiden/artikel/brennpunkt-kueche.html

o Checkliste ,So wird ihre Kiiche kindersicher”:
https://www.kindersicherheit.de/fileadmin/user upload/Sicherheitstipps/03 Checkliste Sichere

Kueche.pdf

Rezeptideen fiir Kinder und Jugendliche

Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG), Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und

Ernahrungssicherheit (AGES). Richtige Ernahrung fiir mein Kind — leicht gemacht. Rezepte speziell fur

Kinder von vier bis zehn Jahren:

https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/4/5/1/CH4105/CMS1212664711223/richtige
ernaehrung fuer mein_kind.pdf

Bundesministeriums fiir Gesundheit (BMG). Handbuch ,Unser Schulbuffet”, inklusive Rezepte zur
Umsetzung einer gesundheitsforderlichen Verpflegung am Schulbuffet:
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/3/4/1/CH4091/CMS1435225068000/handbu

ch juni2015.pdf
Richtig essen von Anfang an! (REVAN). Factsheet , Frihstiick und Jause”:

https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure REVAN/user upload/Factsheetl Fr%
C3%BChst%C3%BCck Jause web.pdf
AVOS Pravention und Gesundheitsférderung. Rezeptesammlung zum Thema ,,Schlaue Jause in der

Schule”: https://gesundeschule.salzburg.at/sites/files/avos/anhang/rezepte schlaue jause vs 0.pdf
Karntner Gebietskrankenkasse (KGKK). DU ROCKST! Rezeptvideos (6- bis 14-Jdhrige):
https://www.kgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.778369&viewmode=content

Land Oberdsterreich. Heute koche ich! Jausenhits zum Selbermachen fiir Kinder ab 3 Jahren

https://www.land-

oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/ges Kochbuch Heute koche ich Bennni.pdf

Land Oberdsterreich, Oberdsterreichische Gebietskrankenkasse (OOGKK). Gesunde Jause von zu
Hause — Ratgeber Gesunde Jause: https://www.land-

oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/gesooe gesunde jause zuhause.pdf

Land Oberdsterreich, Oberdsterreichische Gebietskrankenkasse (OOGKK). So geht frithstiicken: mit
Power in den Tag! — Ratgeber Frihstiick:
https://www.ooegkk.at/cdscontent/load?contentid=10008.638461&version=1489130766
Niederdsterreichische Gebietskrankenkasse (NOGKK). Jausenrezepte:

https://www.noegkk.at/cdscontent/?contentid=10007.767257&portal=noegkkportal&viewmode=cont

ent

Niederdsterreichischer Gesundheits- und Sozialfonds (NOGUS), Initiative , Tut gut!“. ,tut gut”-
Kinderrezepte — Kochen mit Fito Fit!

https://www.noetutgut.at/fileadmin/user upload/noetutgutmedia/Downloads/FitoFit/Fito Fit Kinde

rkochbuch.pdf

Einbindung externer Expertinnen und Experten bzw. Beratung vor Ort zu Verpflegungsthemen

Karnten — Gesundheitsland Karnten. Projekt ,Gesunde Schuljause”, richtet sich an alle
Kantinenbetreiber: http://www.gesundheitsland.at/projekte/gesunde-schuljause/

Niederdsterreich — Tut gut! »VITALKUCHE« (5 Termine innerhalb von zwei Jahren) und Kooperation
,Unser Schulbuffet”: https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/

Oberosterreich — Land Oberdsterreich. Beratungsleistung im Rahmen der Initiative "Gesunde Kiiche
fir Kindergarten und Schule": https://www.gesundes-oberoesterreich.at/4783 DEU HTML.htm
Salzburg — AVOS Pravention und Gesundheitsforderung. Fokus Erndhrung —

Gemeinschaftsverpflegung, Beratung vor Ort: https://avos.at/angebot/bildungseinrichtungen-

ernaehrung/gesundheitsfoerderung-salzburgs-schulen-fokus-ernaehrung

Richtig essen von Anfang an!


https://www.kindersicherheit.de/kinderunfaelle-vermeiden/artikel/brennpunkt-kueche.html
https://www.kindersicherheit.de/kinderunfaelle-vermeiden/artikel/brennpunkt-kueche.html
https://www.kindersicherheit.de/fileadmin/user_upload/Sicherheitstipps/03_Checkliste_Sichere_Kueche.pdf
https://www.kindersicherheit.de/fileadmin/user_upload/Sicherheitstipps/03_Checkliste_Sichere_Kueche.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/4/5/1/CH4105/CMS1212664711223/richtige_ernaehrung_fuer_mein_kind.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/4/5/1/CH4105/CMS1212664711223/richtige_ernaehrung_fuer_mein_kind.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/3/4/1/CH4091/CMS1435225068000/handbuch_juni2015.pdf
https://www.sozialministerium.at/cms/site/attachments/3/4/1/CH4091/CMS1435225068000/handbuch_juni2015.pdf
https://gesundeschule.salzburg.at/sites/files/avos/anhang/rezepte_schlaue_jause_vs_0.pdf
https://www.kgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.778369&viewmode=content
https://www.land-oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/ges_Kochbuch_Heute_koche_ich_Bennni.pdf
https://www.land-oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/ges_Kochbuch_Heute_koche_ich_Bennni.pdf
https://www.land-oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/gesooe_gesunde_jause_zuhause.pdf
https://www.land-oberoesterreich.gv.at/files/publikationen/gesooe_gesunde_jause_zuhause.pdf
https://www.ooegkk.at/cdscontent/load?contentid=10008.638461&version=1489130766
https://www.noegkk.at/cdscontent/?contentid=10007.767257&portal=noegkkportal&viewmode=content
https://www.noegkk.at/cdscontent/?contentid=10007.767257&portal=noegkkportal&viewmode=content
https://www.noetutgut.at/fileadmin/user_upload/noetutgutmedia/Downloads/FitoFit/Fito_Fit_Kinderkochbuch.pdf
https://www.noetutgut.at/fileadmin/user_upload/noetutgutmedia/Downloads/FitoFit/Fito_Fit_Kinderkochbuch.pdf
http://www.gesundheitsland.at/projekte/gesunde-schuljause/
https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/4783_DEU_HTML.htm
https://avos.at/angebot/bildungseinrichtungen-ernaehrung/gesundheitsfoerderung-salzburgs-schulen-fokus-ernaehrung
https://avos.at/angebot/bildungseinrichtungen-ernaehrung/gesundheitsfoerderung-salzburgs-schulen-fokus-ernaehrung
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Steiermark — Gemeinsam g’sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung. Beratungs-
/Evaluierungsprogramm ,,Unser Schulbuffet”: http://www.gemeinsam-

geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-der-

gemeinschaftsverpflegung/beratungsprogramm-schulbuffets

Steiermark — Styria vitalis. Griiner Teller — Unterstitzung fiir Kiichenbetriebe:

https://styriavitalis.at/marken-guetesiegel/gruener-teller/

o Vortrage, Workshops, Projekte und Beratungen — sortiert nach Thema, Zielgruppe und Setting
(Suchbegriffe , Thema: Ernahrung” und , Zielgruppe: Pddagoglinnen®):
https://styriavitalis.at/angebote-bildung/

o Mittagessen —Ich & du: Essen als Koproduktion (u. a. Beratung vor Ort):
https://styriavitalis.at/angebote/essen-als-kooproduktion/

o Mittagessen — schwere Kost: https://styriavitalis.at/angebote/mittagessen-schwere-kost/

o Mittagessen nach MaR: https://styriavitalis.at/angebote/runder-tisch-verpflegung/

Tirol — Initiative United Against Waste. Link siehe Vermeidung von Speisabfillen
Vorarlberg — aks gesundheit GmbH. ,,Gemeinsam essen in Vorarlberger Bildungseinrichtungen” —
standortspezifische und individuelle Beratung und Begleitung: http://www.aks.or.at/aks-

angebote/gemeinsam-essen/

Wien — Wiener Gebietskrankenkasse. Angebote zum Thema Erndhrung — Das Erndhrungsforum
(geeignet fur alle Schultypen)
o Kurzform:
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812841&portal=wgkkversportal&viewmode
=content

o Langform:
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812846&portal=wgkkversportal&viewmode
=content

EU-Schulprogramm fiir Obst/Gemiise und Milch/Milcherzeugnisse

Agrarmarkt Austria (AMA). Schulprogramm — Allgemeine Informationen:
https://www.ama.at/Fachliche-Informationen/Schulprogramm

Agrarmarkt Austria (AMA). Schulprogramm — Merkblatt zu den Beihilfevoraussetzungen:
https://www.ama.at/getattachment/3645dcel-223a-4564-b6c7-

8a6d92638dc9/Schulprogramm SOSM MERKBLATT 2017 Version 2.pdf

Videos zum EU-Schulprogramm fiir Obst/Gemiise und Milch/Milcherzeugnisse — ,, Gesunde Erndhrung
macht Schule”: https://www.youtube.com/channel/UCfmfU6V9Z0-2h3BDYnsH2uw

4. RAHMENBEDINGUNGEN

Bauliche MaRnahmen

Barrierefreiheit: Bundesgesetz liber die Gleichstellung von Menschen mit Behinderungen (Bundes-
Behindertengleichstellungsgesetz — BGStG), BGBI. | Nr. 82/2005:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=200042

28

Bundesgesetz liber den weiteren Ausbau ganztagiger Schulformen (Bildungsinvestitionsgesetz), StF:
BGBI. I Nr. 8/2017:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=200097
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Fortbildung — Aligemein

Fonds Gesundes Osterreich — FGO-Weiterbildungsdatenbank:
https://weiterbildungsdatenbank.fgoe.org/

Richtig essen von Anfang an!
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http://www.gemeinsam-geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-der-gemeinschaftsverpflegung/beratungsprogramm-schulbuffets
http://www.gemeinsam-geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-der-gemeinschaftsverpflegung/beratungsprogramm-schulbuffets
https://styriavitalis.at/angebote-bildung/
https://styriavitalis.at/angebote/essen-als-kooproduktion/
https://styriavitalis.at/angebote/mittagessen-schwere-kost/
https://styriavitalis.at/angebote/runder-tisch-verpflegung/
http://www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen/
http://www.aks.or.at/aks-angebote/gemeinsam-essen/
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812841&portal=wgkkversportal&viewmode=content
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812841&portal=wgkkversportal&viewmode=content
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812846&portal=wgkkversportal&viewmode=content
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.812846&portal=wgkkversportal&viewmode=content
https://www.ama.at/Fachliche-Informationen/Schulprogramm
https://www.ama.at/getattachment/3645dce1-223a-4564-b6c7-8a6d92638dc9/Schulprogramm_SOSM_MERKBLATT_2017_Version_2.pdf
https://www.ama.at/getattachment/3645dce1-223a-4564-b6c7-8a6d92638dc9/Schulprogramm_SOSM_MERKBLATT_2017_Version_2.pdf
https://www.youtube.com/channel/UCfmfU6V9ZO-2h3BDYnsH2uw
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20004228
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20004228
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20009781
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20009781
https://weiterbildungsdatenbank.fgoe.org/
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Fortbildung fiir Gemeinschaftsverpflegungsbetriebe

Kérnten — Gesunde Kiiche Seminarprogramm:
http://www.gesundheitsland.at/schwerpunkte/gesunde-kueche-seminarprogramm/

Niederdsterreich — Fortbildungsprogramm »VITALKUCHE« fiir Verpflegungsbetriebe:
https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/

Oberosterreich — Gesundes Oberdsterreich-Fortbildungsprogramm (Basisseminar ,,Gesunde Kiiche”
sowie Fortbildungsseminare, Vernetzungstreffen, Exkursionen): https://www.gesundes-
oberoesterreich.at/4795 DEU HTML.htm

Steiermark — Gemeinsam g’sund genieBen in der Gemeinschaftsverpflegung

o Linksammlung zu verschiedensten Themen (nicht ausschlieBlich fur
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen): http://www.gemeinsam-

geniessen.at/Documents/Presse-
1/Fortbildungen%20und%20Schulungen%20fir%20Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen.pdf

o Stammtische: http://www.gemeinsam-geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-

der-gemeinschaftsverpflegung/stammtische

Steiermark — Griine Kiiche und Griiner Teller

o  Griner Teller Koch- und Theorieworkshops: https://www.gruenerteller.at/workshops/

o Ausgewogene Speiseplangestaltung: https://styriavitalis.at/angebote/ausgewogener-speiseplan/
o Speiseplancheck fur Gemeinschaftsverpfleger: https://styriavitalis.at/angebote/speiseplancheck/
Tirol — WIFI Tirol. Diplomlehrgang ,,Gesundes Kochen in GroRkiichen”:
https://www.tirol.wifi.at/kurs/85430x-gesundes-kochen-in-grosskuechen

Vorarlberg
o aks gesundheit GmbH — Angebote zu Gesundheitsthemen/Wissen, Bildung:
http://www.aks.or.at/angebote/gesundheit-wissen/bildung/

o aks gesundheit GmbH — Fachstelle Gesundheitsforderung (Individuelles Angebot auf Anfrage):
http://www.aks.or.at/aks-angebote/fachstelle-gesundheit/
o Verein VRG. Mehrwert fiir alle (landesweites Projekt zur Férderung von Gesundheit und

Regionalitat): http://mehrwert-fuer-alle.at/veranstaltungen/

Fortbildung fiir Pddagoginnen und Padagogen

Erndhrungsakademie — Eine Fortbildungsinitiative der Osterreichischen Gesellschaft fiir Erndhrung
(OGE) und Wiener Gesundheitsférderung (WiG) fiir Lehrer/innen, Pddagog/inn/en und
Assistent/inn/en in Kindergarten und Tagesbetreuungseinrichtungen:
https://www.oege.at/index.php/bildung-information/ernaehrungsakademie

Karnten — Land Karnten. ,,Gesunde Kiiche”: https://www.ktn.gv.at/Verwaltung/Amt-der-Kaerntner-

Landesregierung/Abteilung-5
Niederdsterreich — Fortbildungsprogramm »VITALKUCHE« fiir Pidagoginnen/Padagogen:
https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/

Steiermark — Styria vitalis. Vortrage, Workshops, Projekte und Beratungen — sortiert nach Thema,
Zielgruppe und Setting (Suchbegriffe ,Thema: Erndhrung” und , Zielgruppe: Padagoglinnen®):
https://styriavitalis.at/angebote-bildung/

Tirol —avomed - Arbeitskreis fiir Vorsorgemedizin und Gesundheitsférderung in Tirol. ,Genussvoll
Essen und Trinken”- Lehrerlnnenworkshops:
http://www.avomed.at/data.cfm?vpath=diverse/anmeldung-get-sekundarstufe-12

Vorarlberg — Padagogische Hochschule Vorarlberg. U. a. Fortbildung ,,Neue Leitlinien fur

Gemeinschaftsverpflegung”: siehe aktuelles Angebot der PH Vorarlberg
Wien — Wiener Gebietskrankenkasse. Angebote zum Thema Erndhrung, siehe Zielgruppe Lehrerinnen:
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.754285&portal=wgkkversportal&viewmode=con

tent
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http://www.gesundheitsland.at/schwerpunkte/gesunde-kueche-seminarprogramm/
https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/4795_DEU_HTML.htm
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/4795_DEU_HTML.htm
http://www.gemeinsam-geniessen.at/Documents/Presse-1/Fortbildungen%2520und%2520Schulungen%2520f%C3%BCr%2520Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen.pdf
http://www.gemeinsam-geniessen.at/Documents/Presse-1/Fortbildungen%2520und%2520Schulungen%2520f%C3%BCr%2520Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen.pdf
http://www.gemeinsam-geniessen.at/Documents/Presse-1/Fortbildungen%2520und%2520Schulungen%2520f%C3%BCr%2520Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen.pdf
http://www.gemeinsam-geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-der-gemeinschaftsverpflegung/stammtische
http://www.gemeinsam-geniessen.at/themen/gemeinsam-gsund-geniessen-in-der-gemeinschaftsverpflegung/stammtische
https://www.gruenerteller.at/workshops/
https://styriavitalis.at/angebote/ausgewogener-speiseplan/
https://styriavitalis.at/angebote/speiseplancheck/
https://www.tirol.wifi.at/kurs/85430x-gesundes-kochen-in-grosskuechen
http://www.aks.or.at/angebote/gesundheit-wissen/bildung/
http://www.aks.or.at/aks-angebote/fachstelle-gesundheit/
http://mehrwert-fuer-alle.at/veranstaltungen/
https://www.oege.at/index.php/bildung-information/ernaehrungsakademie
https://www.ktn.gv.at/Verwaltung/Amt-der-Kaerntner-Landesregierung/Abteilung-5
https://www.ktn.gv.at/Verwaltung/Amt-der-Kaerntner-Landesregierung/Abteilung-5
https://www.noetutgut.at/bildung/vitalkueche/
https://styriavitalis.at/angebote-bildung/
http://www.avomed.at/data.cfm?vpath=diverse/anmeldung-get-sekundarstufe-12
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.754285&portal=wgkkversportal&viewmode=content
https://www.wgkk.at/cdscontent/?contentid=10007.754285&portal=wgkkversportal&viewmode=content
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WEITERFUHRENDE LINKS

GIVE — Servicestelle fiir Gesundheitsférderung an Osterreichs Schulen. Veranstaltungskalender mit
Events rund um die Themen Schule und Gesundheit: http://www.give.or.at/events/

Fort- und Weiterbildungsangebote der Pddagogischen Hochschulen: https://www.ph-online.ac.at/
Service Stelle Schule: https://www.sozialversicherung.at/schule

Richtig essen von Anfang an!
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73

ABKURZUNGSVERZEICHNIS

Abkiirzungsverzeichnis

AG
AGES
aks
AMA
ASC
avomed
AVOS
bez.
BGBI.
BGStG
BMASGK
BMBWF
BMEL
BMG
BMGF
BMLFUW
BMNT
BMUK
BMUKK
BZfE
DGE

d. h.

EC

EG

EU

EUR
EWG
exkl.
FGO
FIFO
gaf.
GIVE
GV
HACCP
HVB
Hrsg.
idgF
JANPA

Arbeitsgruppe

Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit
Arbeitskreis fur Vorsorge- und Sozialmedizin — Verein (Vorarlberg)
Agrarmarkt Austria

Aquaculture Stewardship Council

Arbeitskreis fir Vorsorgemedizin und Gesundheitsférderung in Tirol
Arbeitskreis Vorsorgemedizin Salzburg

beziglich

Bundesgesetzblatt

Bundes-Behindertengleichstellungsgesetz

Bundesministerium flr Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz
Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
Bundesministerium fiir Gesundheit

Bundesministerium fiir Gesundheit und Frauen
Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft
Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus
Bundesministerium fiir Unterricht und kulturelle Angelegenheiten
Bundesministerium flr Unterricht, Kunst und Kultur
Bundeszentrum flr Erndhrung

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung

das heildt

Europdische Kommission

Europdische Gemeinschaft

Europadische Union

Euro

Europdische Wirtschaftsgemeinschaft

exklusive

Fonds Gesundes Osterreich

Firstin First out

gegebenenfalls

Servicestelle fiir Gesundheitsférderung an Osterreichs Schulen
Gemeinschaftsverpflegung

Hazard Analysis and Critical Control Points

Hauptverband der &sterreichischen Sozialversicherungstrager
Herausgeber

in der geltenden Fassung

Projekt “Joint Action on Nutrition and Physical Activity”
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KErn Kompetenzzentrum fir Erndhrung an der Bayerischen Landesanstalt fiir
Landwirtschaft (LfL)

KGKK Karntner Gebietskrankenkasse

LBIHPR Ludwig Boltzmann Institut Health Promotion Research

LeLu Projekt ,Lebensmittel unter der Lupe”

lit. littera (latein., Buchstabe)

LMSVG Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz

MA Magistratsabteilung

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

MSC Marine Stewardship Council

MTD medizinisch-technischer Dienst

NEK Nationale Erndhrungskommission

NOGKK Niederdsterreichische Gebietskrankenkasse

NOGUS Niederdsterreichischer Gesundheits- und Sozialfonds

Nr. Nummer

o.l. ohne Jahr

OGE Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung

06. Oberdsterreichisch

00GKK Oberdsterreichische Gebietskrankenkasse

ReFoWas Reduce Food Waste

REVAN Gesundheitsforderungsprogramm ,,Richtig essen von Anfang an!“

SCHILF schulinterne Lehrerinnen- und Lehrerfortbildungen

SchOG Schulorganisationsgesetz

SchUG Schulunterrichtsgesetz

SCHULF schullibergreifende Lehrerinnen- und Lehrerfortbildungen

SGKK Salzburger Gebietskrankenkasse

SIPCAN Special Institute for Preventive Cardiology and Nutrition

StF Stammfassung

TWV Trinkwasserverordnung

u.a. unter anderem

uz Umweltzeichen

vgl. vergleiche

VRG Gemeinnltziger Verein zur Forderung von Regionalitdt und Gesundheit in Gastronomie,

Tourismus und Gemeinschaftsverpflegung

WGKK Wiener Gebietskrankenkasse

WHO World Health Organization

WIFI Wirtschaftsférderungsinstitut der Wirtschaftskammer Osterreich
WiG Wiener Gesundheitsférderung

WWEF World Wide Fund for Nature

z. B. zum Beispiel
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75 GLOSSAR

Glossar

Free-Flow-System

Bei diesem Ausgabesystem bewegen sich die Schiilerinnen und Schiler frei zwischen einzelnen
Ausgabestationen, wo sie Speisen individuell auswahlen kénnen. Vorteilhaft an diesem System ist, dass die
Kinder und Jugendlichen Gben, Augenmal® zu halten sowie Hunger und Sattigung einzuschatzen. Sofern im
Speiseraum filir einzelne Ausgabestationen wenig Platz ist, kann alternativ (ber eine Cafeteria-Line oder
Thekenausgabe eine freie Wahl zwischen verschiedenen Komponenten ermoglicht werden: Bei diesem System
gehen die Schiiler mit ihrem Tablett an einer Theke entlang und bedienen sich entweder selbst (z. B. Besteck,
Getranke, vorportionierte Desserts oder Salate) oder werden bedient (z. B. warme Komponenten) (BMEL, 2014).

Gemeinschaftsverpflegung

»Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung” sind Einrichtungen jeder Art (darunter auch Fahrzeuge oder fest
installierte oder mobile Stinde) wie Restaurants, Kantinen, Schulen, Krankenhduser oder Catering-
Unternehmen, in denen im Rahmen einer gewerblichen Tatigkeit Lebensmittel fir den unmittelbaren Verzehr
durch den Endverbraucher zubereitet werden (Lebensmittelinformationsverordnung Nr. 1169/2011 idgF, Artikel
2, Absatz 2, lit. d).

Unter Gemeinschaftsverpflegung (GV), auch ,Gemeinschaftsgastronomie” genannt, wird in diesem Dokument
die regelmaRige Versorgung einer bestimmten Personengruppe mit Speisen, Getranken und dazugehdérigen
Dienstleistungen in GV-Einrichtungen verstanden (Getranke stellen eher ein Zusatzangebot zum Essen dar mit
vergleichsweise geringem Gewinnanteil fir den Betreiber). Zielgruppen kénnen unter anderem Kinder in
Kindergarten und Schulen sowie Menschen an Arbeitspldtzen, in Krankenhausern und Seniorenheimen sein. Im
Unterschied zur gewerblichen Gastronomie (Restaurants, Gasthéfe, Imbissbetriebe etc.) sind die Offnungszeiten
von GV-Einrichtungen sowie die Tagesauswahl an Speisen Ublicherweise eingeschrankt, wahrend das
Speisenangebot taglich wechselt (BMLFUW, 2007 & 2010). Speisen und Getrdanke werden oft in Form von
Selbstbedienungs- und/oder Ausgabebuffets angeboten. Die Verweildauer der Esserinnen und Esser ist in der
Regel begrenzt durch die zur Verfiigung stehende Pausenzeit (Meyer & Hoffmann 2002).

Menii
Speisenfolge; aus mehreren Gangen bestehende Mahlzeit (Duden, 2018)

Padagoginnen und Padagogen
Unter der Bezeichnung Padagogin bzw. Padagoge verstehen sich in diesem Dokument neben Lehrerinnen und
Lehrern auch Freizeitpadagoginnen und -padagogen sowie Erzieherinnen und Erzieher.

Schulgemeinschaftsausschuss

In Polytechnischen Schulen, in Sonderschulen, die nach dem Lehrplan der Polytechnischen Schule gefiihrt
werden, in Berufsschulen und in mittleren und hoéheren Schulen ist zur Forderung und Festigung der
Schulgemeinschaft ein Schulgemeinschaftsausschuss zu bilden. Dem Schulgemeinschaftsausschuss gehoren der
Schulleiter und je drei Vertreterinnen und Vertreter der Pddagoginnen und Padagogen, der Schiilerinnen und
Schiller sowie der Erziehungsberechtigten an. Nahere Informationen (z. B. zu den Entscheidungsbefugnissen,
Wabhl der Vertreterinnen und Vertreter) finden sich im § 64 des Schulunterrichtsgesetzes, BGBI. Nr. 472/1986.

Verpflegungskonzept

Das schulische Verpflegungskonzept umfasst beispielsweise das Getrankeangebot, das Friihstlickangebot, die
Mittagsverpflegung, den Umgang mit SuRigkeiten, das Mitbringen von Speisen und die Verpflegung bei
Schulfesten (Gesundheitsfonds Steiermark, 2016).

Richtig essen von Anfang an!
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Anhang: Checkliste fiir die Schulverpflegung

ChecKlisteffiirdieSchulverpflegung

Ein Werkzeug fiir Schulen und ihre Erhalterinnen/Erhalter

Hintergrund und Zielsetzung:
Eine ausgewogene und bedarfsgerechte Erndhrung ist ein wichtiger Baustein fir Wachstum,
Gesundheit und Wohlbefinden. Daher ist ein attraktives und gesundheitsforderliches

Verpflegungsangebot als Beitrag zur gesunden Erndhrung fir Schilerinnen und Schiiler sowie
Schulpersonal besonders wichtig.

Dabei gibt es neben dem eigentlichen Speisen- und Getrdnkeangebot, das sich an
erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen (z. B. Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in
der Schule, BMASGK, 2019; Leitlinie Schulbuffet — Empfehlungen fiir ein gesundheitsférderliches
Speisen- und Getrdnkeangebot an édsterreichischen Schulbuffets, BMG, idgF) orientiert und ein
gesundheitsférderliches Erndhrungsverhalten unterstiitzt, noch zahlreiche weitere Faktoren, die zu
einer gelungenen Verpflegung in der Schule beitragen kénnen.

Diese Checkliste bietet einen Uberblick tiber Méglichkeiten, Essen und Trinken im Schulalltag zu
optimieren und kann zur Selbsteinschatzung verwendet werden. Auch wenn keine Mittagsverpflegung
angeboten wird, kann gesundheitsforderliche Verpflegung zum gelebten Schulalltag werden (z. B. im
Klassenzimmer, bei Schulfesten). Bei der Umsetzung einer Schulverpflegung ist es zudem zielfiihrend,
schulische Gegebenheiten zu beriicksichtigen.

Ergdnzend zur Checkliste wurde ein Dokument mit ausfihrlichen Begleitinformationen (Umsetzung
einer gesundheitsforderlichen Verpflegung in Schulen — Ausfiihrliche Begleitinformationen zur
Checkliste fiir die Schulverpflegung) erstellt, das die Themen vertiefend behandelt und mit
weiterfihrender Information und regionalen Stellen® verlinkt. Dieses wird online zur Verfiigung
gestellt.

Zielgruppen: Schulerhalterinnen und Schulerhalter sowie all jene Personen, die eine Rolle bei der
Gestaltung der schulischen Gemeinschaftsverpflegung spielen (wie z.B. Schulleiterinnen und
Schulleiter, Padagoginnen und Padagogen, Gemeinschaftsverpflegungsanbieterinnen und -anbieter,
Eltern und Erziehungsberechtigte, Schilerinnen und Schiiler)

Die Checkliste fiir die Schulverpflegung wurde am 04.06.2019 in der Plenarsitzung der Nationalen
Erndhrungskommission beschlossen und einstimmig angenommen.

! Landervertretungen, Sozialversicherungstrager, Gesundheitsforderungseinrichtungen der Bundeslander usw.
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ANHANG

Checkliste mit Anforderungen fiir die Umsetzung einer
gesundheitsforderlichen Verpflegung in Schulen

Trifft in Ihrer Schule eine der folgenden Anforderungen zu, setzen Sie in der Spalte ,,Check” ein Hékchen (v)

1 GRUNDSATZLICHES ZUR SCHULVERPFLEGUNG

1.1 Verpflegungsangebote allgemein

Anforderung Check

Es gibt Mittagsverpflegung an der Schule bzw. die Mdglichkeit in der ndheren
Umgebung in einer Gemeinschaftsverpflegungseinrichtung Mittag zu essen.

Die Mittagsverpflegung richtet sich nach den in Osterreich vorhandenen Empfehlungen
(Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule? bzw. Empfehlung des
Bundeslandes, falls vorhanden und umfassender).

Das Jausenangebot orientiert sich an der Leitlinie Schulbuffet®.

Etwaig vorhandene Getranke- und Snackautomaten sind nach den Kriterien der
Leitlinie Schulbuffet® befiillt.

Entnahmestellen fir Trinkwasser sind vorhanden (z. B. Waschbecken in der Klasse und
Bereitstellung von Trinkbehaltern, Trinkbrunnen in Speiserdaumen oder Aula).

Erlaubnis und Motivation im Unterricht Wasser zu trinken.

Gesundes Essen und Trinken wird von der schulischen Gemeinschaft im Schulalltag und
bei besonderen Anlassen gelebt (z. B. bei Schulfesten und Elternsprechtagen;
SuRigkeiten werden nicht als Erziehungsmittel eingesetzt).

1.2 Nachhaltigkeit, Regionalitat und Saisonalitat

Anforderung Check

Auf eine Reduktion des Mullaufkommens (z. B. Verwendung von Glas-/
Mehrwegflaschen, Mehrweggeschirr und Mehrportionengebinden) wird geachtet.

Milltrennung wird im Alltag gelebt.

Energie- und wassersparende GrofRkiichengerate werden verwendet.

Produktionsablaufe sind optimiert (z. B. mit Deckel kochen, Backofen einige Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten).

Wareneinsatz und Lagerung sind optimal (z. B. First-in-First-out-Prinzip), um
Ressourcen zu schonen.

Lebensmittelabfille werden vermieden (z. B. durch optimierte PortionsgroRRen, freie
Menikomponentenwabhl).

Gutesiegel (z. B. MSC-, ASC-Logo, Umweltzeichen, Fairer Handel, Bio-Logo) und
Empfehlungen von Umweltorganisationen werden beriicksichtigt.

Bei der Gestaltung der Schulverpflegung wird auf Saisonalitat geachtet.

Bei der Gestaltung der Schulverpflegung werden regionale Produkte, wenn moglich aus
biologischer Herkunft, sowie Produkte, die mit anerkannten Giitesiegeln (z. B. AMA-
Glitesiegel) gekennzeichnet sind, verstarkt bericksichtigt.

2 Osterreichische Empfehlung fiir das Mittagessen in der Schule (BMASGK, 2019)
3 Leitlinie Schulbuffet - Empfehlungen fiir ein gesundheitsférderliches Speisen- und Getrdnkeangebot an ésterreichischen Schulbuffets

(BMG, idgF)
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2 UMSETZUNG DER SCHULVERPFLEGUNG

2.1 Meniiplanung und Gestaltung des Speiseplans

Anforderung Check

Der Speiseplan ist altersgerecht und verstandlich gestaltet (z. B. mit Bildern, durch
eindeutige Benennung der Speisen).

Moglichkeiten fir regelmalRiges Feedback bzw. Riickmeldesysteme sind gegeben.

Anregungen von Schilerinnen und Schiilern, Eltern/Erziehungsberechtigten und
Schulpersonal werden von den Anbieterinnen und Anbietern der Schulverpflegung
soweit moglich bericksichtigt.

Jede Schiilerin/jeder Schuler kann, unabhangig vom jeweiligen sozio6konomischen und
kulturellen Hintergrund, das Verpflegungsangebot niitzen.

Bei der Meniplanung wird zumindest ein 4-Wochen-Rhythmus eingehalten.

2.2 Zeitliche Planung des Mittagessens bzw. der Pausen

Anforderung Check

Die Essenszeiten werden bei der Stundenplangestaltung beriicksichtigt (ggf.
stufenweise/versetzte Pausenzeiten).

Ausreichend Zeit fiir das Mittagessen (mindestens 20 Minuten Zeit um am Tisch zu
sitzen und zu essen) ist eingeplant. Die Zeit fir Hinde waschen, Anstehen, Abrdumen,
etc. wird zusatzlich eingeplant.

Ausreichend Zeit flir die Pausenverpflegung ist vorhanden.

Bewegungspausen werden vor oder nach dem Mittagessen umgesetzt, um
Ablenkungen wahrend des Mittagessens zu vermeiden.

2.3 Prasentation der Speisen und Werbung

Anforderung Check
Gesundheitsforderliche Optionen werden bei der Speisenausgabe gut sichtbar und
bevorzugt positioniert.

Das Kiichen-/Ausgabepersonal motiviert die Giste dazu, gesundheitsforderliche
Lebensmittel zu wahlen (z. B. Salate, Gemdse).

Die Schiilerinnen und Schiiler werden zum Kosten der Speisen ermuntert, aber nicht
gezwungen.

Auf gesundheitsférderliche Optionen wird aufmerksam gemacht (z. B. beim Speiseplan,
durch das Personal).

Die Speisen sind appetitlich angerichtet und werden ansprechend prasentiert.

Neue Speisen werden als Kostprobe angeboten bevor sie zum ersten Mal als Men
angeboten werden und dazu Rickmeldung seitens der Schiilerinnen und Schiiler
eingeholt.

Den Schiilerinnen und Schilern wird die selbstbestimmte Wahl der Essensmenge
ermoglicht (z. B. werden alle Speisen auch als kleine Portion angeboten bzw. gibt es die
Moglichkeit nachzunehmen).

Fett-, salz- und zuckerreiche Speisen bzw. Lebensmittel (z. B. Frittiertes wie Pommes
Frites, Paniertes, fette Mehlspeisen) und zuckerreiche Getrdanke werden nicht
beworben und bei der Speisenausgabe nicht bevorzugt positioniert.

Es gibt keine schulfremde Werbung flr Lebensmittel und Getréanke an der Schule.

Richtig essen von Anfang an!
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3 ERNAHRUNGSBILDUNG UND KOMMUNIKATION

3.1 Integration in den Unterricht

Anforderung Check

Aspekte gesunder Erndhrung werden facheribergreifend thematisiert.

Gemeinsame Lebensmittelzubereitung hat im Schulalltag einen festen Platz.

Es gibt einen Schulgarten, der wahrend des Schuljahres von den Schiilerinnen und
Schiilern mitbewirtschaftet wird (bzw. Alternativen, wie z. B. Krduterkistchen und
andere PflanzgefaRe mit einfach zu ziehenden Nutzpflanzen). Nachhaltigkeitsaspekte
werden beim Gartnern berlcksichtigt.

3.2 Vorbildfunktion und Mitwirken des Schulpersonals

Anforderung Check

Padagoginnen und Padagogen sowie andere Betreuungspersonen nehmen ebenfalls
am Verpflegungsangebot der Schule (z. B. Mittagsverpflegung, Schulbuffet,
Schulfrihstick) teil.

Padagoginnen und Padagogen bzw. (Mittags-)Betreuerinnen und Betreuer vermitteln
den Schiilerinnen und Schiilern bei gemeinsamen Mabhlzeiten Verhaltens- und
Kommunikationsregeln sowie Ess- und Tischkultur.

Die Schulverpflegung ist ein fixer Tagesordnungspunkt in den Lehrerinnen- und
Lehrerkonferenzen.

3.3 Partizipation und Kommunikation

Anforderung Check

Es sind Ansprechpartnerinnen und -partner fiir Schulverpflegung (ein
Verpflegungsteam bzw. eine Verpflegungsbeauftragte/ein Verpflegungsbeauftragter)
flr alle beteiligten Personen festgelegt.

Es gibt eine fixe Moglichkeit zum Austausch beziglich Schulverpflegung zwischen allen
Beteiligten (mind. 1x/Jahr, z. B. im Rahmen des Schulgemeinschaftsausschusses).

Eltern/Erziehungsberechtigte werden fir das Thema ,Gesunde Erndhrung” (z. B.
mittels Informationsmaterial, Veranstaltungen) sensibilisiert.

Schilervertreterinnen und -vertreter sowie Elternvertreterinnen und -vertreter (z. B.
aus dem Elternverein) sind in Entscheidungsprozesse zur Schulverpflegung
eingebunden (z. B. im Rahmen des Schulgemeinschaftsausschusses).

Das Personal des Verpflegungsbetriebs (z. B. das Klichenteam) wird in den Unterricht
einbezogen und/oder Schiilerinnen und Schiler besuchen die Kiiche bzw. den
Verpflegungsbetrieb (Hygienevorschriften sind zu beachten).

Schriftlicher Speiseplan muss im Vorhinein verfiigbar bzw. sichtbar sein (z. B. als
Aushang, auf der Schulhomepage).

3.4 Teilnahme am EU-Schulprogramm fiir Milch, Obst und Gemiise

Anforderung Check

Die Schule nimmt am EU-Schulprogramm fiir Obst/Gemdiise teil®.

Die Schule nimmt am EU-Schulprogramm fiir Milch/Milchprodukte teil.

4 In Wien lauft das Programm unter dem Namen Wiener Schulfruchtprogramm.
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4 RAHMENBEDINGUNGEN

4.1 Speiseraumgestaltung/Bauliche MaBnahmen

Anforderung Check

Die Gestaltung des Speiseraums gewahrleistet eine angenehme Mittagspause
(z. B. helle Rdume, Schallddmmung, ausreichend Platz, gut zu liften).

Die Ausstattung und Einrichtung des Speiseraums ist altersgerecht (z. B. Tische und
Stiihle in Kinderhdhe, gut zu reinigende Mobel und Bodenbelage).

Die Speisenausgabe und Geschirrriickgabe sind eindeutig und klar gekennzeichnet
(,Verkehrssystem®).

Schilerinnen und Schiiler werden in die Gestaltung des Speiseraums zur Erhéhung der
Identifikation einbezogen.

Entnahmestellen fir Trinkwasser sind im Speiseraum vorhanden.

4.2 Personalqualifikation und Schulung von Multiplikatorinnen und Multiplikatoren

Anforderung Check

Die Kichenleitung sowie Kdchin/Koch nehmen regelméRig an FortbildungsmaRnahmen
zur Gewahrleistung einer gesundheitsforderlichen Schulverpflegung teil (z. B.
Grundlagen einer gesunden, nachhaltigen Erndhrung und praktische Fertigkeiten).

Alle anderen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Verpflegungsbetriebs (z. B.
Kichenfachkrafte, Ausgabepersonal) nehmen ebenfalls regelmaRig an
FortbildungsmaRnahmen zur Gewahrleistung einer gesundheitsférderlichen
Schulverpflegung teil (z. B. Grundlagen einer gesunden, nachhaltigen Erndhrung und
praktische Fertigkeiten).

Padagoginnen und Pddagogen nehmen an FortbildungsmaRBnahmen zum Thema
Erndhrung (z. B. Gesunde Ernahrung und Wachstum, nachhaltige Erndhrung,
Erndhrungsbildung) teil.

Danke, dass Sie die Checkliste fiir die Schulverpflequng ausgefillt haben!

Durch das Ausfiillen der Checkliste haben Sie sich einen Uberblick dariiber verschafft, welche Kriterien
einer gesundheitsforderlichen Schulverpflegung an lhrer Schule bereits erfiillt werden.
Moglicherweise haben Sie auch Bereiche identifiziert, wo es noch Handlungsbedarf gibt.
Weiterflihrende Informationen sowie Hilfestellungen flir die Weiterentwicklung lhres
Verpflegungsangebotes konnen Sie dem Dokument ,Umsetzung einer gesundheitsférderlichen
Verpflegung in Schulen — Ausfiihrliche Begleitinformationen zur Checkliste fiir die Schulverpflegung”
entnehmen.

Die Checkliste fiir die Schulverpflegung wurde im Rahmen von Richtig essen von Anfang an! (REVAN)
erstellt, ein Kooperationsprogramm der Osterreichischen Agentur fiir Gesundheit und
Erndhrungssicherheit GmbH (AGES), des Bundesministeriums fir Arbeit, Soziales, Gesundheit und
Konsumentenschutz (BMASGK) und des Hauptverbands der Osterreichischen
Sozialversicherungstrager (HVB).

Medieninhaber: Richtig essen von Anfang an!

Richtig essen von Anfang an!
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