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VORWORT

Eine abwechslungsreiche Verpflegung, die aus frischen regionalen und
saisonalen Lebensmitteln besteht, leistet einen wichtigen Beitrag zur
gesunden Erndhrung in Kindergéarten, Schulen, Betrieben, Kliniken,
Senioreneinrichtungen und Schilerheimen in ganz Niederosterreich.

Lt

Ludwig Schleritzko
Landesrat

Schule und Hort

£

IN]



IN]
Leitlinie Gemeinschaftsverpflegung in Niederésterreich Schule und Hort W

1. UNSERE 10 ,,Tut gut!“-ZIELE DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Mit den Leitlinien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich
unterstitzt die ,Tut gut!” Gesundheitsvorsorge verschiedenste Einrichtungen dabei, das Speisenangebot in
Richtung einer nachhaltigen und gesunden Erndhrung umzustellen.

Unsere zehn Ziele - einfach und klar formuliert — sollen zur praktischen Umsetzung motivieren. Sie enthalten
zentrale Botschaften fir einen ausgewogenen und genussvollen Speiseplan. Die Leitlinien stellen eine detail-
lierte Hilfestellung dar. Dafir wurde Grundlagenwissen auf den aktuellen Stand gebracht und entsprechende
Empfehlungen wurden fir die Praxis aufbereitet.

Weitere Informationen finden Sie im Programm ,Vitalkiiche® unter www.noetutgut.at/vitalkueche

Unsere 10 ,,Tut gut!“-Ziele der Gemeinschaftsverpflegung:

Ausreichend trinken — am besten Wasser

Abwechslung tut gut — ausgewogener Speiseplan

Gut geplant - bedarfsgerecht und effizient

Erh6hung des Gemdiiseanteils — Saison auf den Teller

Regional einkaufen - Lebensmittel aus Niederésterreich

Ressourcen schonen — Umweltschutz durch Nachhaltigkeit

Das Auge isst mit - ansprechende Gestaltung der Speisen und des Essensumfeldes

Zufriedenheit erhéhen — Feedback-Kultur entwickeln

© ® N o U0 & W N R

Sicherheit durch Hygiene - Gewdhrleistung von Qualitdt

10. Gemeinsam essen — Genief3en braucht Zeit
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2. GRUNDLAGEN

Immer mehr Kinder und Jugendliche nehmen ihre Mahlzeiten auBBer Haus ein. Ganztagige Schulformen wer-
den vermehrt angeboten und so gibt es in Niederdsterreich bereits in zahlreichen Schulen eine Verpflegung
und ein warmes Mittagessen.?

2.1 Voraussetzungen und Ziele

Die Qualitat des Essen und der Getranke ist entscheidend fiir das Wohlbefinden und die Gesundheit der Kin-
der und Jugendlichen. Daher hat ,Tut gut!” diese Leitlinie flr das Mittagessen in Schule und Hort, das Schul-
buffet, die Pausenverpflegung und das Angebot in Automaten herausgegeben.

Die Verantwortlichen fir die Verpflegung in der Schule sollen dabei unterstitzt werden, das Angebot ausge-
wogen und nach erndahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen zusammenzustellen. Eine Orientierung geben
die Empfehlungen fir die Lebensmittelgruppen und Lebensmittelmengen in Kapitel 5.

Die Qualitat der Mittagsverpflegung, des Schulbuffets, der Pausenverpflegung und des Automaten-An-
gebotes soll auf diese Weise verbessert und optimiert werden. Ziel ist eine steigende Inanspruchnahme
eines attraktiven Mittags- und Jausenangebotes, das wohlschmeckend fir die Kinder und Jugendlichen und
leistbar fir die zahlenden Eltern ist.

2.2 An wen wir uns wenden

Diese Leitlinien fur die Gemeinschaftsverpflegung richten sich in erster Linie an die Bereitstellerinnen und
Bereitsteller sowie Lieferantinnen und Lieferanten der Mittagsverpflegung, des Schulbuffets und der Pausen-
verpflegung sowie an die Automatenbetreiberinnen und Automatenbetreiber. Sie haben die wichtige Aufga-
be, fir eine einwandfreie, wohlschmeckende, altersgerechte, ausgewogene und nachhaltige Verpflegung der
Schilerinnen und Schiler zu sorgen.

Fir andere Verantwortliche wie die Schulleiterinnen und Schulleiter, die fir die Schulerhaltung zustandigen
Personen, die Schulgremien sowie die Vertretungen der Schilerschaft und der Eltern stellt diese Leitlinie eine
Hilfestellung dar, um die Schulverpflegung zu verbessern und zu optimieren.

2.3 Die rechtlichen Grundlagen

In ganztagig geflhrten Schulen, ob in getrennter oder verschrankter Form, umfasst der Betreuungsteil
.Freizeit” auch die Verpflegung der Schilerinnen und Schiler. Das Mittagessen wird — abhangig von den or-
ganisatorischen Mdglichkeiten der Schule - in der Schule oder auBBerhalb der Schule eingenommen und wird
in jedem Fall von Betreuungspersonal begleitet. Die Bereitstellung der Verpflegung ist Sache des Schulerhal-
ters (§ 8 lit. j SchOG, § 10 PAiSchErh-GG).2

! Die Bildungsdirektion Niederdosterreich veréffentlicht regelmdfig Listen mit allen 6ffentlichen allgemeinbildenden Pfichtschulen mit einer Bewilli-
gung fur ganztagige Schulformen. https://www.bildung-noe.gv.at/Schule-und-Unterricht/Nachmittagsbetreuung/Ganzt-gige-Schulform--GTS-.html,
14.10.2022.

2 https://www.bmbwf.gv.at/Themen/schule/schulsystem/gts/fakten.html, 14.10.2022.
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3. INHALT DER LEITLINIE ,,TEIL 1 - ALLGEMEINER TEIL*

In Teil 1 der Leitlinien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich
werden allgemeingiiltige Empfehlungen fir die Verpflegung in Kindergarten, Schulen, Betrieben und Se-
nioreneinrichtungen gegeben. Den Themen Nachhaltigkeit, Okologisierung und Tierwohl wird breiter Raum
geschenkt, der erndhrungswissenschaftliche Rahmen fir eine richtige Verpflegung wird dargelegt und die
organisatorischen Schritte und Notwendigkeiten sowie das Beratungsprogramm ,Vitalkiche* werden erklart.
Die Teile 2 bis 5 richten sich an die Einrichtungen in den Bereichen Kindergarten, Schulen, Betriebe und
Senioreneinrichtungen und geben jeweils auf die Zielgruppe abgestimmte Empfehlungen mit zahlreichen

Tipps und Musterspeiseplanen.

Die Uberschriften der behandelten Themen im allgemeinen Teil 1 der Leitlinien sind folgende:
Nachhaltige Verpflegung - Zukunft mitgestalten

Gesundheit, Umwelt, Soziales, Tierwohl

Wertschopfungskette, kologische Faktoren

Lebensmittelgruppen - Basis fir die nachhaltige Auswahl

Herkunft von Lebensmitteln, die Vielfalt in Niederdsterreich, neue Lebensmittel
Nachhaltige Beschaffung

Biologische Lebensmittel und die wichtigsten Gltesiegel

Lebensmittelabfalle und -verluste, Millvermeidung

Warum richtige Verpflegung so wichtig ist

Der ernahrungswissenschaftliche Rahmen

Einfache Grundregeln fir die Auswahl der Lebensmittel
Orientierung an der Erndhrungspyramide

Energiemengen und Nahrstoffe
Nahrungsmittel-Unvertraglichkeiten, Allergien und Zéliakie

Gemeinschaftsverpflegung organisieren

Analyse, Planung, Umsetzung, Kontrolle, Qualitatssicherung

Das Verpflegungsdreieck, Schnittstellenmanagement, Verpflegungsbeauftragte/-beauftragter
Lob- und Beschwerdemanagement, Kommunikation und Feedback-Kultur
Verpflegungssysteme

Ausschreibung und Vergabe der Verpflegung

Vorschriften, Hygiene und Personalqualifikation

Lebensmittelkontaktmaterialien

Die Gestaltung einer gesundheitsfordernden und nachhaltigen Verpflegung

Die optimale Versorgung mit Getranken

Die Speiseplanung fur das Mittagessen

Die Haufigkeit der Lebensmittelgruppen

Lebensmittelgruppen fir vegetarische oder vegane Speiseplane
Unterschiedliche Mendiilinien bei der Mittagsverpflegung

Zubereitung der Speisen

Einsatz von Halbfertig- und Fertigprodukten (Convenience-Produkten)

Schule und Hort
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@ HeiBhaltezeiten und Temperaturen
8 Kennzeichnung von Zutaten, Nahrwerten und Allergenen
8 Musterspeiseplane

Weitere wichtige Aspekte der Verpflegung

@ Die Prasentation der Speisen

@ Nudging - gesunde Speisen als leichtere Wahl

B Gemdutlichkeit ist Trumpf — Gestaltung des Speiseraumes
@ Essenszeiten

B Feste und Veranstaltungen

Das Beratungsprogramm ,Vitalkiiche*
@ Das Angebot von ,Tut gut!”
@ Vorteile der Auszeichnung, Nutzen fiir die Beteiligten
@ Voraussetzungen, Ablauf und Inhalt
B Beteiligte Personen, Termine, Kosten
@ Die Auszeichnung ,Vitalkiche®
8 Anmeldung und Informationen
/ / Lesen Sie auch den allgemeinen Teil 1 der Leitlinien fiir eine ausgewogene und

nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich. Sie finden alle Leitlinien
® ¢ zum Downloaden auf der Website von ,,Tut gut!“ unter www.noetutgut.at/vitalkueche ® ®
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L. RICHTIGE ERNAHRUNG IN DER SCHULE

Erndhrungsgewohnheiten werden bereits in der frihen Kindheit gepragt und oft bis ins Erwachsenenalter
beibehalten. Die Qualitat des Essens und der Getranke beeinflusst die korperliche und geistige Entwicklung
von Kindern und Jugendlichen. Durch den steigenden AuBer-Haus-Konsum und die Zunahme an schulischer
Tagesbetreuung fallt die Férderung eines gesundheitsbewussten Lebensstils auch in den Verantwortungsbe-
reich der Schulen und Gemeinden.

Viele Tipps fiir Kinder zu Bewegung, Erndhrung und mentaler Gesundheit finden Sie
in der Broschiire ,Fito Fit“ von , Tut gut!“ - Download unter:

o0 www.noetutgut.at/infomaterial o0

L.1 Die optimale Versorgung mit Getrianken

Eine vollwertige Erndahrung beginnt damit, ausreichend zu trinken. Kinder im Alter von 7 bis 14 Jahren sollten
taglich zwischen 1 Liter und 1,3 Liter (6 Glaser zu je ca. 200 ml) Flissigkeit in Form von Getranken zu sich
nehmen. Jugendliche ab 15 Jahren sogar 1,5 Liter.®> Daher muss auch in der Schule und im Hort die Mdg-
lichkeit bestehen, jederzeit Wasser trinken zu kénnen, oder es sollen — wenn dies fir den schulischen Betrieb
praktikabler ist — regelmalige Trinkpausen vereinbart und eingehalten werden.

Wasser férdert die Konzentrations- und Leistungsfahigkeit und beugt der Entstehung von Ubergewicht* und
Karies® vor. Daher sollte bei Schulkindern auch unter diesen Aspekten auf eine ausreichende Flussigkeitszu-
fuhr geachtet werden.

Folgende Getranke sind ideal und sollen immer Teil des Angebotes sein:
B Trink- oder Mineralwasser
B UngeslBte Krauter- oder Friichtetees (nicht als Dauergetrdanke, Sorten wechseln)

Fir seltene Gelegenheiten sind 100%ige Fruchtsafte, stark mit Wasser verdiinnt (mind. 3 Teile Wasser und
ein Teil Fruchtsaft), moglich.

Alkoholische Getranke sind fur Kinder und Jugendliche ungeeignet und werden nicht angeboten. Es sollen
auch keine Energydrinks und keine Getréanke mit kinstlichen StBstoffen und/oder kinstlichen Farbstoffen
angeboten werden.

Schilerinnen und Schiler unter 10 Jahren sollen keinen Zutritt zu Getranken mit Koffein oder Tein haben
(verschlieBbare Automaten). Fir die Bewertung von anderen Getréanken hat SIPCAN® Orientierungskriterien
ausgearbeitet. Demnach sollte der Zuckergehalt der Getranke maximal 6,7 g/100 ml betragen und es sollte
kein SUBstoff zugesetzt sein. Eine Hilfe zur Getrankeauswahl mit der Moglichkeit einer gezielten Online-
Abfrage findet Sie unter: www.sipcan.at/online-checklisten.html

/ Schulen in Niederésterreich werden dabei unterstiitzt, eine ,H2NOE “~-Wasserschule zu werden. //
ofs Informieren Sie sich dartiber unter: www.noetutgut.at/h2noe s

3 https://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/wasser, 14.10.2022.

“ https://www.sipcan.at/post/getraenke-check-methode, 14.10.2022.

5 https://www.noetutgut.at/bildung/apollonia-noe, 14.10.2022.

6 https://www.sipcan.at/post/getr%C3%A4nke-richtig-w%C3%A%4hlen, 14.10.2022.
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L.2 Orientierung an der Ernahrungspyramide fiir Kinder
Die Verpflegung der Kinder und Jugendlichen sollte den aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Empfehlun-
gen entsprechen, an denen sich die vorliegende Leitlinie orientiert.

Die ,Tut gut!“-Kinder-Ernahrungspyramide ist an die derzeit giltige Osterreichische Ernahrungspyramide
angelehnt und zeigt die Mengen-Empfehlungen der verschiedenen Lebensmittel fir eine ausgewogene
Erndhrung. Die wichtigsten Lebensmittel-Bausteine sind kindgerecht dargestellt und unterstitzen damit eine
ausgewogene Speiseplanung.

il gl g

Fir sportlich aktive Personen und Kinder wird zusatzlich eine Portion aus der Gruppe Getreide, Brot, Beilagen

empfohlen.” Eine Portion entspricht der Menge, die in einer Hand bzw. bei Fleisch- oder Kasescheiben auf der
Handflache Platz hat.®

/ Bringen Sie die Ernéhrungspyramide gut sichtbar zum Beispiel im Klassenzimmer / /
oder im Speisesaal an! Die Kinder-Erndhrungspyramide gibt es hier als Download:

(N )
www.noetutgut.at/infomaterial

7 https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/ernaehrungsempfehlungen/die-oesterreichische-ernaehrungspyramide, 14.10.2022.
8 https://www.richtigessenvonanfangan.at/eltern/richtig-essen/4-bis-10-jaehrige-kinder/richtig-essen-fuer-4-bis-10-jaehrige, 14.10.2022.
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4.3 Richtwerte fiir Energiemengen und Nahrstoffe

Die Empfehlungen gehen von bis zu finf Mahlzeiten (drei Hauptmahlzeiten und zwei Zwischenmahlzeiten)
pro Tag aus. Das Mittagessen ist Ublicherweise die warme Hauptmahlzeit des Tages und sollte etwa 25 bis
30 Prozent der taglichen Energiemenge abdecken. Der regelméaBige Verzehr von Zwischenmahlzeiten wird
besonders in der Schulverpflegung vorausgesetzt (siehe dazu auch die Kapitel 7 und 8 ,Frihstick, Zwischen-
verpflegung und Schulbuffet® und ,Verpflegungsangebote in Automaten®).

In der folgenden Tabelle werden Empfehlungen fir die durchschnittliche Tages-Energiezufuhr nach Alters-
gruppen, Korperlicher Bewegung (PAL-Wert) und getrennt nach Buben (m) und Madchen (w) gegeben. Bei
den Empfehlungen wird zwischen Kindern und Jugendlichen von 6 bis unter 10 Jahren (Volksschule), von 10
bis unter 13 Jahren und von 13 bis unter 15 Jahren (Mittelschule und Gymnasium Unterstufe) unterschieden.
Von Jugendlichen in der Oberstufe wird die schulische Tagesbetreuung mit dem Mittagessen nur selten in
Anspruch genommen.

Die unterschiedlichen PAL-Werte (PAL = Physical Activity Level) fur die Bewegungsintensitat zeigen auch
die Auswirkungen von kérperlicher Aktivitat auf die notwendige Energiezufuhr. Die angegebenen PAL-Werte
reichen von 1,4 (ausschlieBlich sitzende Tatigkeiten/wenig/keine anstrengenden Freizeitaktivitaten) tber 1,6
(sitzende Tatigkeiten, auch gehend/stehend) bis 1,8 (liberwiegend gehende/stehende Tatigkeiten). Folgende
Richtwerte werden angegeben:®

Richtwerte fiir die Energiezufuhr in kcal pro Tag

PAL-Wert 1,4 PAL-Wert 1,6 PAL-Wert 1,8
Alter der Kinder und
Jugendlichen m w m w m w
7 bis unter 10 Jahre 1.700 1.500 1.900 1.800 2100 2.000
10 bis unter 13 Jahre 1.900 1.700 2.200 2.000 2.400 2.200
13 bis unter 15 Jahre 2.300 1.900 2.600 2.200 2.900 2.500
15 bis unter 19 Jahre 2.600 2.000 3.000 2.300 3.400 2.600

Weitere Angaben zu den Richtwerten von Makro-Nahrstoffen (Fett, Kohlenhydrate, Eiwei3/Protein und Bal-
laststoffe) sowie Mikro-Nahrstoffen (Vitamine und Mineralstoffe) finden Sie auf:
https://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/energie/?L.=0

https://www.oege.at/category/wissenschaft/empfehlungen-fuer-personengruppen

Je nach Hauptgruppe der zu verpflegenden Kinder sollten die am besten entsprechenden Richtwerte zugrun-
de gelegt werden.?°

/ Beachten Sie, dass der Energiebedarf der Kinder bei kérperlicher Aktivitdt hoher ist //

e ¢ und beriicksichtigen Sie dies bei den Mengenberechnungen in der Speiseplanung. 4 4

9 D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nédhrstoffzufuhr, 2. Auflage, 7. aktualisierte Ausgabe 2021.
19DGE, https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/GV-Umsetzung-Referenzwerte-QST-2013.pdf, Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte in die
Gemeinschaftsverpfiegung, Seite 10, 14.10.2022.
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L.k Die Lebensmittelgruppen

Fir eine vollwertige Verpflegung wird die tagliche Bereitstellung von Lebensmitteln aus folgenden Lebens-
mittelgruppen empfohlen:

Getranke

Getreideprodukte und Erdapfel

Gemdse und Salat

Obst

Milch- und Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fette und Ole

Aus der Gruppe Gemise und Salat sollen auch Hulsenfriichte (Bohnen, Linsen, Kichererbsen) wegen des
hohen Eiwei3gehaltes regelmaBig angeboten werden.

Bei Getreideprodukten haben Vollkornvarianten eine hohere Nahrstoffdichte und sattigen langer. Auch Pseu-
dogetreide wie Buchweizen, Quinoa und Amaranth werden zur Abwechslung empfohlen.

Ideale Milchprodukte (Naturjoghurt, andere ungesif3te Milchprodukte) mit niedriger Fettstufe sind zu bevor-
zugen. Werden gesUiBte Fertigprodukte auf Milchbasis angeboten, sollen diese nicht mehr als 4,2 g Fett und
maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml enthalten.

Bei Wurstwaren sollen fettarme Sorten bevorzugt werden.

z. B. durch das Mischen von Mehlen (Vollkornmehl mit hellen Mehlen)

/ / Erméglichen Sie einen langsamen Ubergang zur optimalen Auswahl, / /
o0 oder das Untermischen von piirierten Hiilsenfriichten. o0
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5. DAS MITTAGESSEN - GESUNDHEITSFORDERND UND NACHHALTIG

Ganztagsschulen und Schulen mit Tagesbetreuung sind gesetzlich verpflichtet, ein Mittagessen anzubieten.
Das Mittagessen leistet als Hauptmahlzeit einen wesentlichen Beitrag zur taglichen Versorgung mit Nahrstof-
fen. Um die Kinder und Jugendlichen mit allen notwendigen Nahrstoffen zu versorgen, sollte der Speiseplan
moglichst vielfaltig und abwechslungsreich sein. Um den Anforderungen nach Vielfalt und Abwechslung ge-
recht zu werden, soll die Speiseplanung fiir das Mittagessen auf einen vierwéchigen Mentizyklus ausgerichtet
sein. Es sollen sich in diesen vier Wochen keine Speisen wiederholen.

Bedenken Sie bei der Speiseplanung, dass manche Kinder und Jugendliche nur an bestimmten
Wochentagen in der Schule essen. Bieten Sie daher an gleichen Wochentagen unterschiedliche
00 Speisegruppen an (z. B. nicht jeden Donnerstag Mehlspeise)! 00

5.1 Die Auswahl von Lebensmitteln und ihre Haufigkeit im Speiseplan

Die wichtigsten Qualitatskriterien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung sind bei

der Optimierung der Mittagsverpflegung vollstandig umzusetzen:

@ Das Mittagessen besteht aus zwei Gangen. Maximal 3-malin 5 Verpflegungstagen wird die Kombination
Hauptspeise und Nachspeise und mindestens 2-mal in 5 Verpflegungstagen die Kombination Suppe
und Hauptspeise angeboten.

B \Vegetarische Gerichte werden zumindest 4-mal in 20 Verpflegungstagen angeboten

@ Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal 4-mal in 20 Verpflegungstagen angeboten

B8 SiuBe Hauptgerichte werden maximal 4-mal in 20 Verpflegungstagen angeboten.

SiBe Hauptgerichte zahlen nicht als vegetarische Gerichte.
@ SiuBe Hauptgerichte werden in Kombination mit Gemiisesuppe angeboten

Dariiber hinaus gilt es, bei der Planung Folgendes zu beachten:
Erdapfel (z. B. als Erdapfelsalat, -knddel) zahlen im Speiseplan zu den Sattigungsbeilagen (nicht zum Gemu-
se). Der Gemuseanteil muss unabhangig davon berlcksichtigt werden.

An aufeinanderfolgenden Tagen werden unterschiedliche Sattigungsbeilagen angeboten. Beispiele dazu
finden sich in den Musterspeiseplanen. Hilsenfrichte (grine Erbsen und Fisolen zahlen nicht dazu) sowie
Nisse, Kerne und Saaten sollen in Salaten oder Speisen regelméaBig angeboten werden.

Andere Erndhrungsformen (z. B. vegetarisch, vegan, laktosefrei, Verzicht auf Schweinefleisch) werden bei
Bedarf bericksichtigt. Das heif3t, es wird ein gleichwertiges Angebot mit entsprechenden Hauptspeisen
geschaffen (nicht nur das Fleisch weglassen und nicht nur Beilagen anbieten). Beispiele dazu finden sich in
den Musterspeiseplanen.

Der Speiseplan fur mindestens eine Woche wird den Eltern und Kindern im Voraus zur Kenntnis gebracht.
Alle Speisen sind eindeutig bezeichnet oder werden erklart. Bei Fleischgerichten und Wurst wird die Tierart
angegeben.

verdndern oder zu ergdnzen. Kostenlose , Tut gut“-Rezepte fiir alle Altersgruppen finden Sie auf:

/ / Versuchen Sie herkbmmliche Gerichte durch die Verwendung von empfohlenen Lebensmitteln zu / /
P www.noetutgut.at/infomaterial
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5.2 Die Lebensmittelgruppen eines Vier-Wochen-Speiseplanes

In der folgenden Ubersicht werden Empfehlungen fiir die Haufigkeit der Lebensmittelgruppen zur Planung
der Mittagsverpflegung gegeben. Diese beziehen sich auf einen Vier-Wochen-Speiseplan (20 Verpflegungs-
tage) fur Mischkost.

MITTAGESSEN MISCHKOST BEISPIELE
Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 20 Tagen

o 20-mal gegartes Gemuse und/ GemUsegerichte, Beilagen,
slEedisis Sl oder rohes Gemiise Suppen, Salate, Rohkost
HULSENFRUCHTE mind. h-mal Bohnensalat, Linseneintopf,

Kichererbsensuppe

Obstsalat, Kompott, Roster,

OBST mind. 8-mal Fruchtmus, Stiickobst

. Nisse und Saaten gemahlen,
NUSSE UND SAATEN mind. 4-mal als Mus, in Brot, in Desserts,
als Erganzung zu Salaten

Petersilerdapfel, Puree, Erdapfel-
salat, Dinkelreis, Hirse, Polenta,
Knodel, Nockerln, Nudeln,
Brotscheibe

20-mal, abwechselnd

ERDAPFEL, GETREIDE, davon mind. 4-mal Vollkornteigwaren, Vollkornpizza,
GETREIDEPRODUKTE Vollkornprodukte Naturreis

Halb- oder Fertigprodukte:
Pommes frites, Kroketten,
Fertig-Puree

davon max. 4-mal
Erdapfelerzeugnisse

Joghurt, Topfenlaibchen,
MILCH UND mind. 8-mal Topfencreme, in Desserts, in siBen
MILCHPRODUKTE ’ Hauptgerichten, in Saucen,

Kasesauce, Mozzarella

Champignonschnitzel, Krautfleisch,
max. 8-mal Faschierte Laibchen, Braten,

Schinkenfleckerln
FLEISCH UND WURST

davon max. 4-mal
Fleischerzeugnisse inkl.
Wurstwaren

Wirstel, Leberkase, Augsburger,
Waurstprodukte

Fischfilet, Fisch-Burger,

FISCH mind. 2-mal Fischauflauf

. Rapsol ist Standard zum Kochen und Braten; Walnuss-, Soja-, Oliven-,
FETTE UND OLE Sesam-, Maiskeim-, Sonnenblumen-, Kirbiskern- oder Traubenkernol
fur Salate und kalte Gerichte

GETRANKE Wasser oder ungesiBBte Getranke sind jederzeit verfligbar
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Bei ovo-lakto-vegetarischer Kost entfallen die Lebensmittelgruppen Fleisch, Wurst und Fisch. Abweichend
zu den Empfehlungen fir Mischkost sind bei ovo-lakto-vegetarischer Kost auch andere pflanzliche protein-
reiche Lebensmittel (Tofu, Tempeh, Seitan, Erbsenprotein, Sojagranulat) einzuplanen.

Weitere Empfehlungen fir vegetarische oder vegane Speiseplane finden Sie im allgemeinen Teil 1 der Leitlinie.
// Erheben Sie regelmdBig (mind. einmal jéhrlich) die Wiinsche und Anregungen der

oo Schiilerinnen und Schiiler und berticksichtigen Sie diese in der Speiseplanung! ¢

5.3 Die Mengenangaben fiir das Mittagessen je Lebensmittelgruppe®!
In der nachfolgenden Tabelle wird eine Orientierung hinsichtlich der einzuplanenden Mengen je Lebensmit-
telgruppe pro Kind gegeben. Die tatsachlichen Mengen richten sich nach dem Alter und den Aktivitaten der

Kinder. Eine Woche entspricht finf Verpflegungstagen.

Mengenempfehlungen fiir Kinder und Jugendliche im Alter von 6 bis 14 Jahren:

. . . Kinder/Jugendliche
Lebensmittelgruppe Kinder von 6 bis unter 10 Jahren von 10 bis 14 Jahren
. taglich ca. 130 g (gegart), taglich ca. 180 g (gegart),
GEMUSE UND SALAT davon mind. 2-mal wochentlich davon mind. 2-mal wochentlich

als Salat und/oder Rohkost

als Salat und/oder Rohkost

HULSENFRUCHTE GEKOCHT

wochentlich ca. 80 g

wochentlich ca. 110 g

wochentlich ca. 150 g,

wochentlich ca. 200 g,

2= auch als Stlickobst auch als Stlickobst
NUSSE UND SAATEN wochentlich ca. 25 g (gemahlen) wochentlich ca. 25 g

ERDAPFEL, GETREIDE,
GETREIDEPRODUKTE

taglich ca. 180 g (gekocht),
mind. einmal wochentlich
Vollkornprodukte,

max. einmal wochentlich
Erdapfelerzeugnis

taglich ca. 200 g (gekocht),
mind. einmal wochentlich
Vollkornprodukte,

max. einmal wochentlich
Erdapfelerzeugnis

MILCH UND
MILCHPRODUKTE

wochentlich ca. 200 ml

wochentlich ca. 220 ml

FLEISCH UND . ) . .

WURST wochentlich ca. 140 g gegart wochentlich ca. 160 g gegart
FISCH vierzehntagig ca. 70 g gegart vierzehntagig ca. 90 g gegart
FETTE UND OLE wochentlich ca. 30 ml wochentlich 23-40 ml

11 Abgeleitet aus ,Richtig essen von Anfang an!”, Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung im Kindergarten, BM fir Soziales, Gesundheit,
Pflege und Konsumentenschutz, 2021, und DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpflegung in Kitas, 6. Auflage 2020, Seite 40 f., und
https://www.oege.at/category/wissenschaft/empfehlungen-fuer-personengruppen, 14.10.2022.
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Fir Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrmenge. In den Speisepldnen wird fir das Mittagessen mit
20-30 g Ei (Mischkost) pro Woche gerechnet.??

Bei ovo-lakto-vegetarischer Kost (siehe auch allgemeiner Teil 1) ist zu beachten, dass die Gemuse- und Hul-
senfriichtemengen um ca. 10 % erhoht werden sollten.

In der Vollverpflegung, z. B. in Internaten, gelten fir das Abendessen grundsatzlich dieselben Empfehlungen.®?

Wird das Abendessen als warme Hauptmabhlzeit serviert, dann sollte sich das Angebot an den Empfehlungen
fir das Mittagessen orientieren. Beim Abendessen missen allerdings nicht zwei Gdnge angeboten werden.
Wird das Abendessen hingegen als kalte Mahlzeit eingenommen, dann sollte die Lebensmittelauswahlin An-
lehnung an die Empfehlungen fir das Frihstick erfolgen.

5.4 Unterschiedliche Meniilinien bei der Mittagsverpflegung

Werden zwei oder mehrere Meniilinien in der Mittagsverpflegung angeboten, soll jede Meniilinie taglich die
Lebensmittelgruppe ,Gemise und Salat” und ,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte® in Vorspeise (Suppe),
Hauptspeise oder Nachspeise beinhalten. Die Einhaltung der tbrigen Qualitatskriterien wird empfohlen (siehe
Punkt 5.1 ,Die Auswahl von Lebensmitteln und ihre Haufigkeit im Speiseplan®).

Frittierte und/oder panierte Produkte werden in jeder Menulinie maximal 4-mal in 20 Verpflegungstagen
bzw. einmal in der Woche angeboten.

Bei einem Angebot von mehreren Mendlinien ist besonders darauf zu achten, dass eine ,ideale® Mentauswahl
getroffen werden kann, die den genannten Empfehlungen entspricht. Die jeweiligen Mens fir die ideale

Wabhl sind zu kennzeichnen.

BEISPIEL fiir unterschiedliche Meniilinien und Kennzeichnung der idealen Wahl

VARIANTE 1 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
. mm 7@’” 7«'2}’” 7«'25” mm

MENULINIE 1 Pz Meni 1 Pz Meni 1 Pz Meni 1 Pz MeniG 1 Pz MenG 1

MENULINIE 2 Mena 2 Menda 2 Menda 2 Mendi 2 Mendi 2

VARIANTE 2 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
.o 7 IN] 7 IN) 7 IN)

MENULINIE 1 %t Meni 1 %t Meni 1 Menii 1 Meni 1 %t Meni 1
. =5 -

MENULINIE 2 Meni 2 Meni 2 7‘%’ Mend 2 7"%! Meni 2 Mend 2

12 DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kitas, Seite 40, 6. Auflage, Bonn 2020.
13 Checklisten zu den steirischen Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung, Graz, Mai 2016.
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5.5 Zubereitung der Speisen

Fir eine gleichbleibende Speisenqualitat wird empfohlen, alle Gerichte mit Rezepten und Zubereitungshin-
weisen zu hinterlegen. Diese Aufzeichnungen sind die Grundlage fir die Warenkalkulation und die Deklaration
der Speisen und Allergene. Durch eine laufende Optimierung kénnen auch Lebensmittelabfalle vermieden
werden. Folgende Anforderungen sollen beachtet werden:

Diese Zusatze werden nicht verwendet:
Geschmacksverstarker

Kinstliche Aromen

Kunstliche SuBstoffe

Alkohol und Alkoholaroma
Kaseimitate (Analogkase)

Darauf wird bei der Zubereitung geachtet:

8 Fettarme Zubereitung (dlnsten, dampfen, grillen)

8 Bei Milch und Milchprodukten sehr fettreiche Produkte (z. B. Schlagobers, Mascarpone, Créme fraiche)
durch weniger fettreiche (z. B. Joghurt, Topfen, Sauerrahm) ersetzen bzw. sparsam damit umgehen.
GesuiBte Milchprodukte sollen nicht mehr als maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml enthalten.

Zum Wirzen werden Krauter bevorzugt

Jodiertes Salz wird verwendet und es wird sparsam gesalzen

Flr die Zubereitung von Salat eignen sich unterschiedliche Pflanzenéle wie z. B. Walnussél, Rapsal,

Leindl, Olivendl, Kirbiskernél und Sonnenblumendél
Alle Speisen werden appetitlich angerichtet

Gemdlse, Teigwaren und Reis sind moglichst bissfest
Fleisch soll nicht flachsig, grobfaserig oder hart sein

5.6 Musterspeiseplane fiir vier Wochen

In den folgenden Musterspeiseplanen sind die Empfehlungen fir eine ausgewogene Menlizusammenstellung
und die ernahrungswissenschaftlichen Empfehlungen dieser Leitlinie eingearbeitet. Bei Obst und Gemise
sollen die jeweiligen saisonalen und regionalen Angebote bertiicksichtigt werden. Wasser sollte zu jeder Mahl-
zeit angeboten werden.
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SCHULE - Musterspeiseplan Mischkost (Beispiele)

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Lauchcremesuppe

Nudelsuppe

Schinkenfleckerl

Bohneneintopf/

Fischburger (Voll-
korngeback mit

- mit buntern Salat Hirse-Topfen- Chili sin carne, Wokgemuse mit gebratenen Fischlaib-
o e - Pfirsich-Auflauf Grahamgeback und Putenbruststreifen chen und Blattsalat)
S (Radicchio, Frisée, itB ieqel Gurk L . d Dinkelrei R P
8 Mais) mit Beerenspiege urkensalat mlt und Dinkelreis mit Krautertopfen,
£ Joghurtdressing Karotten-Kresse-
Sprossensalat
Apfel-Zitronen-
Lassi mit Friichten Obstsalat mit Nissen melisse-Zimt-
Buttermilch-Drink
Kirbiscremesuppe Frittatensupoe Rote-Linsen-Gemuse-
mit Kurbiskernen PP Ingwer-Suppe
Ausgezogener . ] . .
(o] _
o Krautstrudel mit Rindsgulasch mit Hu_hnerbrustﬁlet mit Vollkornkalsgr Erdapfel-Brokkoli-
< o . suB-saurer Sauce, schmarrn mit ;
v} Petersilerdapfeln, Dinkelnockerln und Eink B S Moh d Paradeiser-Auflauf
© Joghurtdi d Eisb lat inxorn-Basmatireis, onn un mit Béchamelsauce
£ eghurtdip un Isbergsaia Paprikagemuse Zwetschkenmus
Chinakohlsalat
Marillen-Tiramisu im Va|1_|n.|ll|e;)pudd|ng :let
Glas imbeeren un
Leinsamen
Ké)hlrabl—Kraute_r— Rote-Riiben- Klare Gemisesuppe
remesuppe mit . SN
Vollkorncroutons Suppe mit GemUseeinlage
Veggieburger Pizzastrudel (Paradei-
o Schweinskotelett (Vollkorngeback Fisch aus dem Ofen | ser, Paprika, Zwiebeln, | Tagliatelle mit Linsen-
P mit Mangold- mit gebratenen mit Polenta, Brokkoli Oliven, Oregano, sugo und Blattsalaten
< Karfiol-Gemuse Tofulaibchen) mit und Mozzarella, Schinken) (Lollo rosso,
(<] und Quinoa cremigem Karotten- Krauterdip und Vogerlsalat mit Romano, Rucola)
= Kraut-Salat Sonnenblumenkernen
Erdbeerjoghurt mit
Topfencreme auf Haferflockenkrokant
Frichten und gerdsteten
Mandelblattchen
Kohlcremesuppe GrieBnockerlsuppe
Spaghetti
= K|ch§rerbsencurrg Hithnerreisfleisch Kasespatzle bolognese .
) (Kichererbsen, ; . mit Karotten- (Vollkornspaghetti,
£ . mit Rohkostsalat Topfenauflauf mit : .
v] Karotten, Lauch) mit } : Sellerie-Salat und Sugosauce mit
o . (Paradeiser, Gurke, Heidelbeeren . )
2 Semmelknédel und Eisbergsalat, Kraut) gehackten Rinderfaschiertem),
Endiviensalat g ’ Walnissen Hauptelsalat mit
Radieschenraspeln
: Birnen-Nuss- Rhabarber-
Db eler Selizon Vollkornkuchen Apfel-Kompott
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SCHULE - Musterspeiseplan ovo-lakto-vegetarische Kost (Beispiele)

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Klare
Lauchcremesuppe Gemusesuppe
mit Nudeln

Penne mit Pesto,

Bohneneintopf/

Kraut, Eisbergsalat)

: Mini-Paradeisern und e st Chili sin carne Spinatlasagne Kirbis-Topfennockerl
S P:f:irttgfrt(; cr:tggza? Pfirsich-Auflauf Grahamgebéack und mit Feta und un?&;;tf;’&fét;;e_
é (Radicchio, Frisée mit Beerenspiegel Gurkensalat mit Paradeissauce Sorossen-Salat
Maié) ’ Joghurtdressing P
Apfel-Zitronen-
Lassi mit Friichten Obstsalat mit Nissen melisse-Zimt-
Buttermilch-Drink
Kirbiscremesuppe Klare Gemusesuppe Rote-Linsen-Gemtuse-
mit Kirbiskernen mit Frittaten Ingwer-Suppe
Paprikagemuse-
N | Ausgezogener Kraut- ragout (gelbe und . an .
o strudel mit Petersil- Eier-Dinkelnockerl rote Paprika, Zwie- Voleornk_alser Erdapfgl Eireli il
S . . : . schmarrn mit Mohn Paradeiser-Auflauf
erdapfeln, Joghurtdip und Eisbergsalat beln, Rosmarin) s br
o . . und Zwetschkenmus mit Béchamelsauce
£ und Chinakohlsalat und Einkorn-
Basmatireis
Marillen-Tiramisu im VT_?IllipUddmg r(;nt
Glas imbeeren un
Leinsamen
ool M Rote-Riiben- Klare Gemiisesuppe
Cremesuppe mit Suppe mit GemUseeinlage
Vollkorncroutons PP 9
Uberbackene Veggieburger Pizzastrudel (Paradei- . .
: - : . Tagliatelle mit
Palatschinken, (Vollkorngeback ser, Paprika, Zwiebeln, .
o eftllt mit mit gebratenen PR Oliven, Oregano HITSEnSEo e
2 9 : 9 . mit Brokkoli und ' gano, Blattsalaten (Lol-
S Mangold-Karfiol- Tofulaibchen) mit -« . Mozzarella) und
9 Gemuse und cremigem Karotten- MELIEE o Vogerlsalat mit o 3, HenEne;
3 Quinoa Kraut-Salat Sonnenblumenkernen Rveele)
Erdbeerjoghurt mit
Topfencreme mit Haferflockenkrokant
frischen Frichten und gerosteten
Mandelblattchen
Klare Gemusesuppe
Nl ErRTES e mit GrieBnockerl
& Kichererbsencurry Erdépfel—j’opfgn— Kasespatzle Vollkornspaghetti
. Laibchen mit Krauter- . .
o | (Kichererbsen, Karot- . : mit Karotten- mit Fenchelsugo und
S ten, Lauch) EiElp Lnd T e il Sellerie-Salat und Parmesan, Hauptel-
o ) ’ ; Rohkostsalat Heidelbeeren s
3 mit Semmelknddel (Paradelser, Gurke gehackten salat mit Radieschen-
und Endiviensalat ’ ; Walnussen raspeln

Obst der Saison

Birnen-Nuss-
Vollkornkuchen

Rhabarber-Apfel-
Kompott
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5.7 Rezept-Tipps
Kostenlose ,Tut gut!“-Rezepte fir alle Altersgruppen sowie fiir vegetarische Gerichte und die vegane Zuberei-
tung finden Sie in unserem ,Vitalkiiche®-Kochbuch unter: www.noetutgut.at/vitalkueche

Rezept-ldeen speziell fir Kinder gibt es in unserem ,Fito Fit*-Kinderkochbuch unter:
www.noetutgut.at/infomaterial
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6. WEITERE WICHTIGE ASPEKTE DER VERPFLEGUNG

Essen in der Gemeinschaft strukturiert den Tagesablauf und erfiillt wichtige unterschiedliche soziale Funktio-
nen. Die Kinder und Jugendlichen kdnnen beim Essen Ereignisse besprechen, Plane schmieden, Informatio-
nen austauschen und Spal3 haben. In der Gemeinschaft schmeckt das Essen besser. Auch die Betreuungsper-
sonen sollten die Verpflegung konsumieren, denn dies hat fir die Kinder und Jugendlichen eine wesentliche
Vorbildfunktion.

Im Rahmen der schulischen Tagesbetreuung kann das Mittagessen auch auBerhalb des Schulgebaudes ein-
genommen werden. Das padagogische Personal geht mit den Schilerinnen und Schilern in ein Gasthaus oder
zu einer sozialen Einrichtung (Pflegeheim, Kindergarten etc.).?* Wichtig ist es in diesem Fall sicherzugehen,
dass ein kindgerechtes und ausgewogenes Mittagessen angeboten wird.

6.1 Essenszeiten und Raumgestaltung

Der Tagesablauf in der Schule sollte so gestaltet sein, dass allen Schilerinnen und Schilern ausreichend Zeit
zum Essen zur Verfiigung steht (Festlegung der Pausenordnung am Vormittag, Lange der Mittagspause).
Als Richtwert fir die Pausenlange zum Mittagessen gelten 30 Minuten (mindestens 20 Minuten zum Essen).
Ein adaquates Umfeld beim Essen ist fir das Wohlfihlen besonders wichtig. Ein geeigneter Speiseraum soll
ein heller, gut zu liftender Raum sein. Die Sitzgelegenheiten sollen der Altersgruppe entsprechen. Auf Sau-
berkeit soll besonderer Wert gelegt werden. Bei der Farbgestaltung des Raumes soll auf die Wirkung von
Farben geachtet werden. Pflanzen, Bilder und eine ansprechende Tischdekoration unterstitzen das Wohl-
befinden beim Essen.

Das Land Niederosterreich fordert infrastrukturelle MaBnahmen wie die Schaffung und Adaptierung von
Speisesalen und Kichen. Siehe dazu die Veréffentlichung der Bildungsdirektion Niederdsterreich ,Ganztagige
Schulformen, Antrag zur Verbesserung der schulischen Infrastrukturen fiir ganztagige Schulformen.“1®

6.2 Padagogische Aspekte

Das Mittagessen und die Jause sind wesentliche Bestandteile der ganztagigen Schulen und bieten den Schi-
lerinnen und Schilern viele Mdglichkeiten, sich mit lebenspraktischen Themen auseinanderzusetzen. Gesund-
heitsférderung kann vom padagogischen Personal zum Beispiel beim gemeinsamen Zubereiten der Obstjause
oder durch den Anbau von Krautern vermittelt werden. Tischkultur wird beim Decken des Mittagstisches und
durch die Regeln, die wahrend des Mittagessens gelten, weitergegeben. Natur- und Umweltschutz kénnen
durch Milltrennung, Energiesparen und Projekte im Schulfreiraum gelebt werden.®

Die Ziele von ,Tut gut!“ sind Themen im Schulalltag. Essen, Trinken und Okologie sollen Eingang in den Schul-
alltag finden und die Kinder und Jugendlichen sollen sich damit auseinandersetzen. Beispiele dafir sind:
Kochen mit Kindern und Jugendlichen, Sinnestibungen, Arbeiten im Schulgarten, Besuch eines Bauerhofes,
wissenschaftliche Experimente, sensorische Ubungen, infrastrukturelle MaBnahmen (z. B. Installierung Trink-
brunnen, Krautergarten).

14 https://tinyurl.com/48du/6e6, 14.10.2022.
15 www.bildung-noe.gv.at/Schule-und-Unterricht/Nachmittagsbetreuung/Ganzt-gige-Schulform--GTS-.html, 14.10.2022.
16 https://tinyurl.com/48du/6e6, 14.10.2022.
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Informationen zur Kommunikation Uber Essen und Trinken mit Eltern finden Sie unter:
www.Kita-schulverpflegung.nrw/eltern-mithehmen-38240

Ideen fir Nudging finden Sie auch im allgemeinen Teil 1 der Leitlinien und unter:
https://tinyurl.com/2m5pmz6u

https://tinyurl.com/26a84hc2

6.3 Feste und Veranstaltungen in der Schule

Bei der Bewirtung im Rahmen von Schulfesten, Elternsprechtagen, Elternabenden und Konferenzen soll das
Verpflegungsangebot abwechslungsreich, saisonal, regional und fettarm sein und es soll auch ein vegetari-
sches Angebot geben. Selbstgemachtes — auBBer leicht verderbliche Speisen - darf (z. B. an Kindergeburts-
tagen) mitgebracht werden. Die ,Seitenblickehaftung’ - das Kind wird beim Essen beobachtet, ob die
Speise nicht offensichtlich verdorben ist (z. B. schimmlig) — gilt fir Gekauftes und Selbstgemachtes.

6.k Schulspezifisches zu Vorschriften, Hygiene und Personalqualifikation

Die Herstellerinnen und Hersteller des Speisenangebotes miissen insbesondere die vom Bundesministerium
fir Gesundheit herausgegebene ,Hygiene-Leitlinie fir GroBBkichen, Kichen des Gesundheitswesens und ver-
gleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung” umsetzen. ,Gemeinschaftsverpflegung® im Sinne
dieser Leitlinie ist die regelméaBige Versorgung einer grundsatzlich konstanten Personengruppe mit Speisen
im Rahmen eines langerfristigen Auftrages.*®

Dariiber hinaus hat das Amt der NO Landesregierung, Abteilung Veterindrangelegenheiten und Lebensmit-
telkontrolle, fir Kindergarten, Schulen, Tagesbetreuungs- und Hortkiichen Merkblatter als Hilfestellung aus-
gearbeitet. Diese geben einen Uberblick tiber die wichtigsten Bestimmungen fiir die verschiedenen Arten der
Gemeinschaftsverpflegung sowie fir Kichen, in denen Speisen zubereitet, vorgefertigte Speisen regeneriert
oder angelieferte Speisen verteilt werden.

@ Merkblatt fur die Verpflegung in ganztagigen Schulformen®®
B Merkblatt fur Kindergarten-, Tagesbetreuungs- und Hortkichen°

Die Merkblatter finden Sie auch auf: www.noel.gv.at/noe/Veterinaer/Informationen_fuer_Betriebe.html

Tipps zur Vermeidung von Salmonellenvergiftungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln - auch im Zu-
sammenhang mit selbst gemachten und in die Schule mitgebrachten Speisen - finden Sie unter:
www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Lebensmittel-Ernaehrung/Hygiene-in-der-K%C3%BCche/
Tipps-und-Merkbl%C3%A4tter.html

17 www.give.or.at/?s=Seitenblickehaftung, 14.10.2022.

8 Bundesministerium fiir Gesundheit, Hygiene-Leitlinie, Wien 2.8.2011, letzte Anderungen 2017, Seite 4.

19 https://tinyurl.com/bdf93pu9, 14.10.2022.

20 www.noel.gv.at/noe/ Veterinaer/Merkblatt_Kindergarten_Tagesbetreuungs_Hortkuechen_Juni_17. pdf, 14.10.2022.
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Weitere hilfreiche Hinweise flr Praventions- und Hygieneregelungen sowie Erklarvideos fir &sterreichische
Schulen, insbesondere auch im Zusammenhang mit COVID-19, finden Sie unter:
www.bmbwf.gv.at/Ministerium/Informationspflicht/corona.html

Fur die schulische Gesundheitserziehung hat GIVE, die Servicestelle fir Gesundheitsférderung an Osterreichs
Schulen, wesentliche Aspekte zusammengefasst und Links zu weiterfihrenden Inhalten und praktischen
Ubungen fiir den Unterricht zusammengetragen. Zu finden unter:
www.give.or.at/angebote/themen/gesundheit-hygiene

oder an die Abteilung Veterindrangelegenheiten und Lebensmittelkontrolle des

/ / Wenden Sie sich bei Fragen zur Lebensmittelhygiene an die zustdndigen Aufsichtsorgane / /
P Amtes der NO Landesregierung!
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7. FRUHSTUCK, ZWISCHENVERPFLEGUNG UND SCHULBUFFET

Das Angebot fir die Zwischenverpflegung sollte sich an erndahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen orien-
tieren und die geslindere Wahl zur leichteren machen. Das Schulbuffet sollte keine Konkurrenz zur Mittags-
verpflegung sein, denn ein warmes Mittagsmend ist einem Snackangebot immer vorzuziehen. Daher sollten
der Standort, die Offnungszeiten und das Angebot des Schulbuffets so ausgerichtet sein, dass sie die Tages-
verpflegung ergdnzen, aber das Mittagessen nicht ersetzen. Frische, Vielfalt und 6kologische Aspekte sowie
Saisonalitat und Regionalitat sollen beim Schulbuffet ebenso bericksichtigt werden wie die Vorlieben der
Kinder und Jugendlichen.

Im Rahmen der Initiative ,Unser Schulbuffet” wurden Leitlinien als Hilfestellung fir Buffetbetreiberinnen und
Buffetbetreiber erarbeitet, die sie bei der Zusammenstellung des Schulbuffet- sowie Getranke- und Snack-
automaten-Angebotes unterstiitzen.?!

7.1 Getranke

Folgende Getranke sind ideal und sollen immer Teil des Angebotes sein:

@ Trink- oder Mineralwasser

@ UngeslBte Krauter- oder Frichtetees (nicht als Dauergetranke, Sorten wechseln)

Im besten Fall werden nur diese idealen Getrénke in der Gemeinschaftsverpflegung angeboten.
Fir seltene Gelegenheiten sind 100%ige Fruchtsafte, stark mit Wasser verdiinnt (mind. 3 Teile Wasser und
ein Teil Fruchtsaft), moglich.

/ / Bieten Sie am Schulbuffet auch Trinkwasser aus der Leitung an. Es ist klimafreundlich und / /
A kostensparend, da Verpackungsmaterialien und Transportwege entfallen. A

7.2 Mengenempfehlungen fiir Friihstiick und Zwischenverpflegung bei Mischkost

In der nachfolgenden Tabelle wird eine Orientierung hinsichtlich der einzuplanenden Mengen je Lebensmit-
telgruppe pro Kind bzw. pro Jugendliche/Jugendlichen gegeben. Die tatsachlichen Mengen richten sich nach
dem Alter und den Aktivitaten der Kinder und Jugendlichen. Eine Woche entspricht fiinf Verpflegungstagen.

21 www.gesundheit.gv.at/leben/lebenswelt/schule/gesunde-jause/pause, Seite 27, 14.10.2022.
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Friihstiick und Zwischenverpflegung (Mischkost)

. . . Kinder/Jugendliche
Lebensmittelgruppe Kinder von 6 bis unter 10 Jahren von 10 bis 14 Jahren
o taglich ca. 100 g, taglich ca. 150 g,
GEMUSE UND SALAT bevorzugt als Rohkost bevorzugt als Rohkost

OBST taglichca. 80 g taglich ca. 100 g
NUSSE UND SAATEN wochentlich ca. 25 g wochentlich ca. 50 g

GETREIDE, GETREIDEPRODUKTE

taglich ca. 100 g
(2-mal eine Portion zu je 50 g),
bevorzugt aus Vollkornprodukten

taglich ca. 120 g
(2-mal eine Portion zu je 60 g),
bevorzugt aus Vollkornprodukten

MILCH UND MILCHPRODUKTE

taglich ca. 300 ml
(2-mal eine Portion zu je 150 ml)

taglich ca. 320 ml
(2-mal eine Portion zu je 160 ml)

ANDERE EIWEISSQUELLEN
(Fleisch, Wurst, Fisch,
Hilsenfrichte, Eier)

wochentlich ca. 60 g

wochentlich ca. 90 g

OLE UND FETTE

wochentlich ca. 30 g

wochentlich ca. 40 g

Bei ovo-lakto-vegetarischer Kost (siehe auch allgemeiner Teil 1) ist zu beachten, dass die Gemise- und Hul-
senfrichtemengen erhoht werden sollten.

// Hinweise und Empfehlungen sowie leicht verstdndlich formulierte Folder und Grafiken fiir //
oo Eltern sowie Pddagoginnen und Péddagogen finden Sie unter: www.richtigessenvonanfangan.at |

7.3 Das Verpflegungsangebot am Schulbuffet
Es gibt Qualitatskriterien fur die einzelnen Warengruppen, die schrittweise im Rahmen der Optimierung des
Verpflegungsangebotes umgesetzt werden sollten.

// Rezeptideen und Tipps fiir Pausensnacks und die ,,gesunde Jause* finden //
oo Sie zum Downloaden unter: www.noetutgut.at/infomaterial oo

Allgemein:

Das minimale Angebot fir das Schulbuffet enthalt Produkte aus den vier Warengruppen Backwaren, GemUse,

Obst und Milchprodukte.



N}
Leitlinie Gemeinschaftsverpflegung in Niederésterreich Schule und Hort ?ut'

Backwaren (Brot und Geback)

B8 Das Gesamtangebot an Brot/Geback besteht mindestens zur Halfte aus Produkten
mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil

B Mindestens eine Sorte Brot/Geback ist ein Vollkorn- oder Roggenbrot
(ab 90 % Vollkorn- oder Roggenanteil)

Belag von Backwaren (Wurst und Fleischerzeugnisse)

B Maximal die Halfte des Gesamtangebotes besteht aus mit Wurst oder Fleischerzeugnissen
belegtem bzw. bestrichenem Brot/Geback

@ Es werden nur Wurstsorten und Fleischerzeugnisse mit niedriger bzw. moderater Fettstufe
angeboten (maximal 20 % Fett, z. B. Schinken, Puten- oder Schinkenwurst, Extrawurst fein)

Belag von Backwaren (Milcherzeugnisse und fleischlose Brotaufstriche)
B8 Mindestens die Halfte der Brote/des Gebacks ist mit Kase (Fettstufe max. 45 % . Tr.) und/
oder fleischlosem Belag bzw. Aufstrichen belegt/bestrichen

Gemiise

B Frisches Gemuse (z. B. Gemusesticks, Salatteller) ist taglich verfigbar

@ Mindestens 80 % des Brots/Gebacks mit pikantem Belag sind mit einer ausreichenden Menge an Gemuse
gefillt/belegt (z. B. Paradeiser, frische Gurke, Radieschenscheiben). Saures Gemiise (z. B. Gurkerl)
zahlt nicht dazu.

@ Das Angebot besteht aus zumindest drei unterschiedlichen Sorten Gemise

Obst
@ Frisches Obst (z. B. Obstsalat, geschnittenes Obst) wird in jeder Pause angeboten
B8 Das Obstangebot setzt sich aus mindestens drei verschiedenen Sorten zusammen

Niisse und Samen
@ Nusse und Samen werden mindestens einmal pro Woche angeboten
(z. B. als Bestreuung, Nussmus, in Aufstrichen)

Milchprodukte und Milchmischerzeugnisse
@ Eswerden ideale Milchprodukte (z. B. Milch, Naturjoghurt, Buttermilch) angeboten
B8 Andere Milchprodukte (z. B. Fruchtjoghurt, Vanille- oder Schokomilch)
enthalten maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml, keine St3stoffe und maximal 4,2 g Fett pro 100 ml

Eine Hilfe zur richtigen Milchprodukteauswahl bietet die von SIPCAN ausgearbeitete
Milchprodukteliste unter: www.sipcan.at/online-checklisten.html
o0 Hier bietet sich auch die Mdglichkeit einer gezielten Online-Abfrage. o0

/ / Achten Sie immer auf die Gebinde-Gréf3e. Je groBer das Milchprodukt ist, / /
.o umso mehr Zucker ist absolut enthalten. Wdhlen Sie daher kleinere Gebinde. oo
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Feine Backwaren (Mehlspeisen)

8@ Es werden méglichst wenige Mehlspeisen sichtbar angeboten (max. 10 Stiick)

@ Maximal ein Viertel besteht aus Blatter- oder Plunderteig (z. B. Topfengolatschen, Croissants), in Fett
gebackenen (z. B. Krapfen, Donuts) oder fett-/zuckerreichen Mehlspeisen (z. B. Schokomuffins, Kuchen
mit Zuckerglasur)

SiiBigkeiten

B8 Es werden so wenige handelslbliche Produkte wie moglich angeboten (idealerweise keine)

@ Werden SiBigkeiten offeriert, beschrankt sich das Angebot auf hochstens 4 verschiedene Produkte,
bevorzugt ,alternative Naschangebote®

B SuBigkeiten werden ausschlieBlich in VerpackungsgréBen bis 30 g angeboten

Pikante Knabbereien
B8 Es wird maximal eine (idealerweise aber keine) fettreiche pikante Knabberei (z. B. Chips,
Snips, gesalzene Erdnlsse) angeboten

Warme Imbisse und warme Speisen am Schulbuffet

B Werden warme Imbisse oder Speisen verkauft, ist das Angebot abwechslungsreich und setzt sich
mindestens zur Halfte aus vegetarischen Speisen zusammen (z. B. Gemisepizza, -baguette, Gemise-
burger, Vollkorn-Kasetoast, gefillte Wraps, Nudelgerichte)

@ Warme Imbisse oder Speisen werden ausschlieBlich ohne Mayonnaise angeboten. Ketchup wird nur
in portionierter Form angeboten.

@ Es wird mit Krautern gewirzt und/oder mit Gemdise garniert, das Zufligen von Salz wird auf das
notwendige Minimum beschrankt

Weitere Empfehlungen fiir Schule und Buffetbetreiberinnen und Buffetbetreiber:
Pro Woche sollte es mindestens einen Angebotsschwerpunkttag geben (z. B. Misli-Tag, Wrap-Tag, Smoo-
thie-Tag).

Die Empfehlungen in Bezug auf Nachhaltigkeit, Organisation und Hygiene sind im allgemeinen Teil dieser
Leitlinie nachzulesen.

/ / Holen Sie liber eine Feedback-Box, die Sie in der Néihe des Schulbuffets platzieren, / /
oo die Wiinsche und Anregungen der Schiilerinnen und Schiiler ein. oo

7.k Die Jausenverpflegung

An vielen Schulen in Niederdsterreich gibt es kein fixes Schulbuffet, sondern eine kurzfristig angelieferte Ver-
pflegung in den Pausen (Vormittags- und/oder Nachmittagspause). Fir die Pausenverpflegung stehen oft
nur wenige Minuten (zumeist 10 bis 15 Minuten) zur Verfigung. Daher ist das Angebot nicht so umfangreich,
wie bei einem fixen Buffet.
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7.5 Qualitatskriterien fiir die Schuljause

Ein Wochenplan der angebotenen Jause sollte erstellt und in Raumen, die sowohl fir die Eltern als auch die
Kinder und Jugendlichen zuganglich sind, sichtbar ausgehangt werden. Folgende Qualitatskriterien gelten
fur die Pausenverpflegung:

Allgemein:

Wenn an einem Tag zwei Zwischenmahlzeiten angeboten werden (z. B. Vormittags- und Nachmittagsjause)
enthalt das minimale Pausenangebot Produkte aus den vier Warengruppen Backwaren, Gemiise, Obst und
Milchprodukte. Ansonsten geniigen taglich mindestens zwei verschiedene Jausen-Komponenten.

Backwaren (Brot und Geback)

B Abwechselndes Angebot von verschiedenen Getreideprodukten: Brot, Geback,
Getreideflocken/Mdsli ohne Zuckerzusatz

@ Dunkles Brot, Mischbrot und Vollkornbrot werden bevorzugt angeboten. WeiBbrot und -geback
wird maximal 2-mal pro Woche angeboten.

@ Mindestens 2-mal pro Woche wird ein Produkt mit Vollkornanteil und/oder Nissen, Kernen,
Saaten angeboten

Gemiise und Obst

B8 Tagliches Angebot von frischem, bevorzugt saisonalem Gemuse und/oder Obst
(Gemisesticks, Rohkost, Salatteller, Linsenaufstrich, Hummus, Obstsalat, geschnittenes Obst,
Mdsli mit Obst, Joghurt mit Obst)

Niisse und Samen
@ Nusse und Samen werden mindestens einmal pro Woche angeboten
(z. B. in Form von Bestreuung, Nussmus, Aufstrichen)

Milchprodukte und Milchmischerzeugnisse

@ Eswerden ideale Milchprodukte angeboten (z. B. Milch, Sauer-, Buttermilch, Naturjoghurt, Topfen,
Kéase). Tipps fir Kombinationen: Milch im Misli, Joghurt mit Frichten, Topfen-Dips, Kasescheiben
als Belag.

@ Andere Milchprodukte (z. B. Fruchtjoghurt, Vanille- oder Schokomilch)
enthalten maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml, keine St3stoffe und maximal 4,2 g Fett pro 100 ml

Sonstige Komponenten

B Fleisch und Wurstwaren werden maximal 2-mal pro Woche angeboten

@ SuBRe Aufstriche (z. B. Fruchtaufstriche, Marmelade, Honig, Nuss-Nougat-Creme, Schokoaufstriche)
werden maximal einmal pro Woche angeboten

@ Mehl- und SlUBspeisen sowie fettreiche, salzige Knabbereien werden im ,normalen” Alltagsbetrieb
nicht angeboten und nicht allein als Jause gereicht

Die Schilerinnen und Schiler sollten sich aktiv zum Thema ,gesunde Pausenverpflegung” einbringen
(z. B. durch eigene Aktionen, Kooperation mit den Verpflegerinnen und Verpflegern, Verkostungen). Es sollte
ein regelmaliges Angebot einer ,gesunden Jause® (mindestens einmal pro Monat) geben.
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7.6 Die ,gesunde Jause* in der Schule

In vielen Schulen gibt es das Angebot einer ,gesunde Jause®. Dabei bereiten regelmalBig Klassengemein-
schaften die Jause fir die Klasse oder die ganze Schule zu. Das Angebot einer ,gesunden Jause® ist eine von
vielen moglichen MaBnahmen, um ein gesundheitsférderliches Verpflegungsangebot in Schulen nachhaltig
zu unterstitzen. Die ,gesunde Jause® sollte den Empfehlungen dieser Leitlinie fir die Pausenverpflegung
folgen.

7.7 Schulmilch-Programme
Die im Rahmen von Schulmilch-Programmen angebotenen Milchprodukte sollten den Qualitatskriterien die-
ser Leitlinie entsprechen (siehe Schulbuffet/Milchprodukte).

7.8 Schulobst- und -gemiiseprogramme

Zumindest 2-mal pro Woche sollte es in jeder Schule ein Gemise-/Obstangebot geben (Gemiise-/Obstkorb,
Angebote am Schulbuffet oder bei der Mittagsverpflegung).

Uber die Agrarmarkt Austria (AMA) kénnen Beihilfen der Europaischen Union zur Abdeckung der Kosten
durch die Abgabe und Verteilung von Schulobst, -gemise und Schulmilch beantragt werden. Informationen
dazu finden Sie unter: www.ama.at/getattachment/3ce5cd2f-1f42-47d4-8a5b-3b4c845d49a0/Schul-
programm_FMSO_MERKBLATT_vO3_ab_2021_08.pdf

7.9 Die Jausenbox von zu Hause

Fir Eltern und Erziehungsberechtigte hat ,Tut gut!” in einem Elternheft Empfehlungen fir die Jausenbox aus-
gearbeitet. Darin werden die vier Bausteine einer guten Schuljause (Backwaren, Gemiuse, Obst und Milchpro-
dukte) vorgestellt und Ideen und Rezepttipps gegeben. Die Palette reicht vom klassischen Doppeldeckerbrot
bis zum Wrap, von Makis bis zur Mini-Calzone.

unter: www.noetutgut.at/infomaterial

// Sie finden das Elternheft mit Empfehlungen fiir die Jausenbox zum Downloaden / /
(X o0
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8. VERPFLEGUNGSANGEBOTE IN AUTOMATEN

Das Automatenangebot sollte aufgrund seiner Funktion als Zwischenmahlzeit gesundheitsférderlich gestaltet
sein, sodass es die Leistungsfahigkeit und Konzentration der Konsumierenden fordert. Automaten mit Stf3ig-
keiten, fettreichen Knabbereien und/oder stark gesti3ten Getranken konnen das nicht leisten, sollten daher
nicht in Schulen stehen.??

8.1 Getrankeautomaten

Bei der Beurteilung des Getranke-Sortimentes in den Automaten ist die Wasserversorgung im Umfeld zu be-
ricksichtigen. Je weniger Wasserangebote es im Umfeld durch Trinkbrunnen oder Wasserspender gibt, umso
mehr ungesifBte Angebote (z. B. mehrere Schachte Mineralwasser) sollte es im Automaten geben. Das An-
gebot im Automaten sollte sich wie folgt zusammensetzen:

Kaltgetranke

B Mindestens 1 Quell-, Tafel- oder Mineralwasser

@ UngesuBte Produkte (z. B. Mineralwasser mit Geschmack)

B8 Getrdnke mit moderatem Zuckergehalt (max. 6,7 g pro 100 ml),

bevorzugt gespritzte 100%ige Fruchtsafte

Getranke mit Koffein oder Tein sind fur Schilerinnen und Schiler unter 10 Jahren nicht zuganglich

SlBstoffhaltige Getranke, Energydrinks und alkoholische Getranke werden nicht angeboten

B8 Getranke mit Azofarbstoffen (kiinstliche Farbstoffe wie Tartrazin [E 102], Gelborange [E 110] etc.),
die den Warnhinweis ,kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen® tragen,

werden nicht angeboten

Warm-[HeiBgetranke
@ Die ,ohne Zucker”-Taste soll als ,Voreinstellung” programmiert sein
B8 Koffein- und teinhaltige Getranke sind fur Schilerinnen und Schiiler unter 10 Jahren nicht zugéanglich

/ Achten Sie auch darauf: Es besteht die Maglichkeit, auf den Einwegbecher zu verzichten und //
ol einen mitgebrachten Becher zu nutzen. Die ,Becher-weg“-Taste hilft Miill zu vermeiden. 4,

22 Erhebung und Bewertung von Getrinke- und Snackautomaten in steirischen Bundesschulen (AHS, BMHS), Styria vitalis, im Auftrag der Kammer
fur Arbeiter und Angestellte fir Steiermark, 12/2020.
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8.2 Snackautomaten und kombinierte Automaten

Das Automatenangebot sollte auf das tbrige Verpflegungsangebot abgestimmt sein. Die Automatenver-
pflegung sollte keine Konkurrenz zum Mittagessen sein — ein warmes Mittagessen ist zu bevorzugen. Das
Angebot im Automaten sollte sich wie folgt zusammensetzen:

Lebensmittelgruppe

Mindestanforderung

GETRANKE es gelten die Kriterien fur Getrankeautomaten
OBST taglich mind. eine Sorte frisch
(gekuhlt) (regionale und saisonale Angebote beachten)

BELEGTE BROTE UND WECKERL
(gekuhlt)

mindestens die Halfte der Brote und Weckerl sind
Produkte mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil

MILCH UND MILCHPRODUKTE
(gekuhlt)

@ téglich zumindest ein ideales Milchprodukt
(z. B. Milch, Naturjoghurt, Buttermilch)

@ andere Milchprodukte (z. B. Fruchtjoghurt, Vanille- oder
Schokomilch, Molkegetranke mit Fruchtzusatz) enthalten
max. 11,5 g Zucker pro 100 ml, keine SiiBstoffe und
max. 4,2 g Fett pro 100 ml

MEHLSPEISEN, KUCHEN
(gekihlt)

max. ein Viertel besteht aus Blatter- oder Plunderteig
(z. B. Topfengolatschen, Croissants), in Fett gebackenen oder fett- und/
oder zuckerreichen Mehlspeisen (z. B. Krapfen, Donuts, Muffins)

SUSSIGKEITEN

@ hochstens 4 verschiedene SiBigkeiten zu je max. 30 g,

@ alternative Naschereien (z. B. Trockenfriichte, ungesalzene Nisse
und Samen, Studentenfutter)

SALZIGE KNABBEREIEN

max. eine pikante fettreiche Knabberei
(z. B. Chips, Snips, gesalzene Erdnisse), idealerweise aber keine

Eine erste aktuelle Studie (Dezember 2020) zum Thema ,Erhebung und Bewertung von Getrdanke- und
Snackautomaten in steirischen Bundesschulen® finden Sie unter:

https://tinyurl.com/56fytzba

Die Automatenverpflegung sollte keine Konkurrenz zum Mittagessen sein -

/ / Stimmen Sie das Automatenangebot auf das librige Verpflegungsangebot ab! / /

o0 bevorzugt soll ein warmes Mittagessen konsumiert werden! o0
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VON DAHEIM SCHMECKT’S HALT AM BESTEN -
UND FRISCH DOPPELT SO GUT!

Gesunde Ernahrung und Genuss gehoren bei uns in Niederdsterreich zusammen!

JTut gut!” hat alles, was uns guttut: Hunderte Rezepte, die besten Ernahrungstipps
fir Grof3 und Klein, kostenloses Infomaterial und Gewinnspiele.

@ gesund.leben.tut.gut

ORLAHO,
L

)
JETZT reinklicken ‘
und durchstarten!

@noetutgut.atlernihrung



Ihr Kontakt zu Gesundheitsforderung
und Pravention in Niederosterreich:

% info@noetutgut.at




