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Einsatz 6kologischer Lebensmittel
in Kindertageseinrichtungen
der Landeshauptstadt Miinchen

Thomas Zingler, Larissa Drescher, Karoline Malkusch

In diesem Beitrag wird anhand der Landeshauptstadt Miinchen dargestellt, wie berufliche Bildung die Umstellung der
Verpflegung in Kindertageseinrichtungen von konventionellen zu Bio-Lebensmitteln sowie hin zu einem hoheren Anteil von
mehr Frischkost begleiten kann. Es wird ein modulares Schulungskonzept fiir die verantwortlichen Mitarbeitenden in den
Einrichtungen vorgestellt, das aus theoretischen und praktischen Elementen besteht und an verschiedenen Lernorten

angeboten wird, die sich an den Inhalten orientieren.

Ausgangssituation

sche Einrichtungen zur Kindertagesbetreuung. Dort wer-

den rund 28.000 Kinder téglich pidagogisch betreut und
mit Speisen und Getréinken versorgt. Die Speiseplangestaltung
erfolgt dabei unter Beriicksichtigung der aktuellen Frkenntnisse
und der Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
ndhrung.

Die Verpflegung der Kinder in diesen Kindertageseinrich-
tungen erfolgt grundsitzlich durch eine Frischkost-Mischkii-
che. Der eingesetzte Anteil an frisch zubereiteten Lebensmit-
teln und industriell vorgefertigten Lebensmitteln variiert
hierbei in Abhangigkeit von der Einrichtungsart:

In Kinderkrippen (Betreuung von Kindern im Alter von
0bis 3 Jahren) werden die Speisen vor Ort tiglich aus frischen
Lebensmitteln direkt zubereitet. Tiefkithlrohwaren werden zur
Sicherstellung der Versorgung erginzend verwendet. Auf-
grund der sensiblen Personengruppe der unter dreijihrigen
Kinder ist in Kinderkrippen hauswirtschaftliches Fachperso-
nal angestellt.

In Héusern fiir Kinder (mit Kindern unter 3 Jahren) und
Kindertageszentren (Betreuung von Kindern von 0 Jahren bis
zum Ende der Grundschulzeit) erfolgt aufgrund des Anteils an
unter dreijihrigen Kindern die Versorgung durch eine Misch-
kiiche mit einem mindestens 40-prozentigenn Frischkostanteil
sowie einem hdchstens 60-prozentigen Anteil an tiefgekiihlten
Meniikomponenten sowie sonstiger gefrosteter Ware. Den
Einrichtungen steht zur Zubereitung der Ganztagsverpflegung
pro Einrichtung eine Hauswirtschaftsleitung sowie angelern-
tes Kiichenpersonal zur Verfiigung.

In Kindergérten und Horten sowie Hausern fiir Kinder mit
Kindern iiber 3 (Betreuung von Kindern von 3 Jahren bis zum
Ende der Schulpflicht) erfolgt die Verpflegung mit TK-Kom-
ponenten, die mit mindestens 20 Prozent Frischkost ergiinzt

D ie Landeshauptstadt Miinchen betreibt ca. 430 stidti-

werden. Vor allem die arbeits- und abfallintensiven oder aus le-
bensmittelhygienerechtlichen Griinden sensibel zu bezeich-
nenden Hauptkomponenten (z. B. Fleisch, Eier, Fisch) werden
aus einem industriell vorgefertigten Tiefkiihlangebot bezogen
und in der Kindertageseinrichtung aufbereitet.

Zielsetzung: politische Entscheidungen
zum Frischkost- und Bio-Anteil

Die Landeshauptstadt Miinchen misst dem Thema Bio-Land-
bau eine hohe Bedeutung bei. Aus diesem Grund beschloss der
Stadtrat 2007 eine Erhohung des Anteils 6kologischer Le-
bensmittel auf mindestens 50 Prozent des Wareneinsatzes (ge-
messen am Einkaufpreis) in allen Einrichtungen.

GemiB eines Beschlusses des Stadtrats von 2011 soll in
Kindergirten, Horten und Kindertagesstitten der Anteil der
frisch zubereiteten Lebensmittel mindestens 30 Prozent be-
tragen. Der 100-Prozent-Anteil bei den Kinderkrippen in stiid-
tischer Tragerschaft bleibt davon unberiihrt.

Zur Erreichung dieser Ziele wurden vom zustindigen Re-
ferat fiir Bildung und Sport vielfiltige organisatorische Maf-
nahmen ergriffen und u. a. eine Schulungsreihe zum Einsatz
6kologischer Lebensmittel in Kindertageseinrichtungen auf
den Weg gebracht, mit der sich dieser Beitrag im Weiteren be-
schiftigen wird.

Pilotprojekt

Zur Entwicklung eines Konzeptes zur Erhéhung des Bio- und
Frischkost-Anteils in den stidtischen Kindertageseinrichtun-
gen startete im Dezember 2011 ein ,,Bio-Modellprojekt* fiir
30 Einrichtungen, das wesentlich durch den BUND, Kreis-
gruppe Miinchen (siehe auch www.oekologisch-essen.de) ge-
priagt wurde und auf sieben Monate angelegt war. Zunichst
wurde im Herbst 2011 der Ist-Stand einer jeden teilnehmenden

HuW 4/2014 185



T. ZANGLER/L. DReESCHER/K. MALKUSCH

Einrichtung (z. B. Anzahl an Essensteilnehmerinnen und
-teilnehmern, Kiichengréfie, Kiichenausstattung) mithilfe ei-
nes standardisierten Interviewleitfadens erfasst. Das zweite
Modul bestand aus einem Workshop fiir die Kiichenkrifte
der teilnehmenden Einrichtungen. Das dritte Modul des Pro-
jektes richtete sich schlieBlich an die Hauptverantwortlichen
fiir die Verpflegung in den Einrichtungen und bestand in einer
Besichtigung eines Bio-Bauernhofes sowie einer Einfithrung
in das Thema Okologischer Landbau. Zur weiteren Vertiefung
wurden diese beiden Veranstaltungen durch Arbeitsgruppen-
treffen ergénzt, an denen die fiir die Verpflegung verantwort-
lichen Personen aus den Einrichtungen teilnahmen. Den Ab-
schluss dieser ersten Modellphase bildete eine Evaluation
anhand eines von den teilnehmenden Einrichtungen auszu-
fiillenden Fragebogens zu den Erfahrungen sowie zur Be-
wertung der einzelnen Module im August 2012.

Konzept

Auf der Basis der Ergebnisse der Evaluierung des Modell-
projekts wurde eine Schulungsreihe fiir alle 430 Einrichtun-
gen durch die Landeshauptstadt Miinchen fiir eine Laufzeit
von vier Jahren in erweiterter Form ausgeschrieben und die
Durchfiihrung an das Miinchener Unternehmen C? team ver-
geben.

Inhalte und Lernorte

In jedem der vier Jahre werden jeweils rund 110 Einrichtun-
gen fur die Teilnahme an der Schulungsreihe ausgewéhlt. Die
Zielgruppen sind in den Kindergérten und Horten die Ver-
pflegungsverantwortlichen (das sind in der Regel Erzieherin-
nen auf der Position der stellvertretenden Leitung der Ein-
richtung) und die Kiichenkrifte (das sind iiberwiegend an- und
ungelernte Mitarbeitende). Im Folgenden werden die beiden
Mitarbeitenden aus diesen Berufsgruppen zusammen als Tan-
dems bezeichnet. Aus den anderen Einrichtungen werden ggf.
Personen mit einer anderen Ausbildung (insb. Kéche oder
Hauswirtschaftsleitungen) eingeladen, die Verantwortung im
Verpflegungsbereich tibernehmen.

Modul 1 - Auftaktveranstaltung

Im Unterschied zum Pilotprojekt wurde entschieden, dass
den unterschiedlichen Berufsgruppen eine gemeinsame und
zentrale Auftaktveranstaltung im Referat fiir Bildung und
Sport angeboten werden soll, um den Tandems vor Ort die ge-
meinsame Verantwortung fiir die Umsetzung der Stadtratsbe-
schliisse in ihrer Einrichtung greifbar zu machen. In einer
zweieinhalbstiindigen Veranstaltung werden die Tandems
durch ein vielfiltiges Programm gefiihrt, das unterschiedliche
Arten der Ansprache beinhaltet in Form eines Uberblicksvor-
trags zur Schulungsreihe, einer Ausstellung zur nachhaltigen
Emahrung und eine Fragebogenaktion zu den Erwartungen der
Teilnehmenden. Des Weiteren wurden die Moglichkeiten zur
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verstirkten Zusammenarbeit der Tandems insbesondere zur
Verbindung von Kiichenpraxis und Erndhrungs- und Um-
welterziehung diskutiert. Zur Unterstiitzung der Verwendung
von Bio-Lebensmitteln in Kitas hat die Miinchner Tollwood
GmbH zusammen mit dem stddtischen Referat fiir Gesundheit
und Umwelt Mitte 2014 einen Online-Bio-Speiseplanmanager
(siehe http://biospeiseplan.de) aufgesetzt, den auch die Miin-
chener Einrichtungen u. a. bei der (saisonalen) Auswahl der
Speisen und bei der Kostenkalkulation nutzen kénnen. Auch
dieses Tool wurde in seinen Funktionsweisen vorgestellt.

Modul 2 - Fachseminar fiir
Verpflegungsverantwortliche auf einem Biohof

Die Verpflegungsverantwortlichen haben eine Leitungsfunk-
tion in den Einrichtungen in Form der Gesamtleitung oder ih-
rer Stellvertretung. Sie sind also mit allen organisatorischen
Belangen, der Personalfiihrung, der pédagogischen Leitung,
der Arbeit mit den Kindern und der Elternarbeit befasst. Der
Speiseplangestaltung, der Kalkulation und der Abrechnung
kann im Rahmen des gesamten Aufgabenspektrums nur we-
nig Zeit gewidmet werden. Allerdings fallen hier im Rahmen
der Bestellungen die Entscheidungen {iber den Bio-Anteil. Der
Besuch auf dem Biohof soll daher ein Bewusstsein schaffen
fiir den 6kologischen Landbau und den Mehraufwand, der dort
auf gesetzlicher Grundlage und zusétzlich durch die Regeln
der Bio-Anbauverbinde betrieben wird. Die Landeshaupt-
stadt Miinchen hat bereits 2013 die Budgets erhoht, um den
Einrichtungen mehr Spielraum fiir die eventuellen Mehrkosten
durch den Einsatz von Bio-Lebensmitteln zu geben. Dennoch
werden auch Strategien vorgestellt, wie eventuelle Mehrkosten
durch Umstellungen im Speiseplan kompensiert werden kén-
nen. Die Fachseminare finden auf dem Gut Riem statt, das die
Landeshauptstadt Miinchen als Eigenbetrieb und nach den
Bioland-Richtlinien dkologisch bewirtschaftet.

Modul 3 — Praxis-Workshop fiir Kiichenkréafte
in einer Schulungskiiche

Dieses Modul wird in der neu eingerichteten Schulungskiiche
im Museum Mensch und Natur im Schloss Nymphenburg,
Miinchen, durchgefiihrt. Es besteht aus einem Praxis-Teil in
der Schulungskiiche selbst, in dem die Kiichenkrifte prakti-
sche Anregungen bekommen und vor allem motiviert werden
sollen, den Frischkostanteil ihrer Einrichtung zu erhéhen und
damit den Auftrag des Miinchner Stadtrats zu erfiillen. In ei-
nem Theorie-Teil geht es um die Idee des Okologischen Land-
baus, die Welt der Bio-Siegel und um Abfallvermeidung. Der
Schulungsort bietet zudem die Moglichkeit des Besuchs der
Ausstellung "wohl bekomm's — Nahrung fiir den Menschen".

Modul 4 — Moderierte Gruppen

Die Verpflegungsverantwortlichen treffen sich einige Wo-
chen nach dem Fachseminar in kleinen moderierten Gruppen
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zu rund sieben Teilnehmenden in einer gastgebenden Ein-
richtung, um sich iiber ihre Erfahrungen auszutauschen und die
fordernden und hemmenden Faktoren fiir die Umsetzung der
Projektziele zu diskutieren.

Die Ergebnisse werden dann von den Verantwortlichen im
Referat fiir Bildung und Sport dazu herangezogen, weitere
flankierende MaBnahmen z. B. der technischen Ausstattung,
den rdumlichen, arbeitszeitlichen und finanziellen Rahmen-
bedingungen durchzufiihren.

Modul 5 - Individuelle Beratung

SchlieBlich wird fiir die Einrichtungen eine individuelle Be-
ratung angeboten, die von der Fachberatung Gesundheit und
Versorgung in Ergdnzung zu den gemeinschaftlichen Ange-
boten der Module 1 bis 4 iibernommen wird.
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21. Kolloquium des Jungen Forums

Nachdem das Junge Forum 2012 vorerst seine aktive Arbeit eingestellt
hatte, lieB der Beirat fiir Nachwuchsarbeit der dgh in diesem Jahr seine
Aktivititen wieder aufleben und veranstaltete am 08. November 2014
sein 21. Kolloquium an der Fachhochschule Miinster. Unter dem The-
menschwerpunkt ,,Dienstleistungs- und Versorgungsmanagement aktu-
ell* wurden sowohl (Promotions-)Projekte als auch Abschlussarbeiten
vorgestellt und diskutiert, die aus dem Call for Paper resultierten. Insge-
samt zwolf Studierende und Nachwuchswissenschaftlerinnen und
-wissenschaftler hatten sich hierzu zusammengefunden.
Nach BegriiBung und inhaltlicher Einfihrung durch Mareike Brocheler
und Silvia Niersbach widmeten sich die ersten beiden Vortrige dem
Thema Verpflegung und Versorgungsmanagement in Kindertagesstitten.
Nina Kliinder von der Universitét GieBen prasentierte die Ergebnisse ei-
ner qualitativen Untersuchung in GieBener Kindertagesstitten, die sie
im Rahmen ihrer Masterarbeit durchgefiihrt hatte. Thr Fokus lag auf den
sozialen Aspekten verschiedener Verpflegungssituationen (Friihstiick,
Mittagessen, Zwischenmahlzeiten) sowie deren Wahrnehmung, Reflek-
tion und Ausgestaltung durch das Personal. Maike Ernestine Tecklen-~
burg von der HAW Hamburg beleuchtete im Anschluss mit ihrem Dis-
sertationsprojekt die Dimensionen der Nachhaltigkeit und damit verbun-
dener Herausforderungen fiir die Verpflegung in Kindertagesstitten. Die
Komplexitit von Verpflegungsarrangements zwischen Herstellern, Cate-
rern, Betreuungseinrichtungen samt Personal und Stakeholdern steht da-
bei Aspekten nachhaltiger Entwicklung gegeniiber.
Nach der Pause stellte Miriam Spie8 ihre Arbeit aus dem Feld der Sozi-
alplanung und des Social Lobbying vor. Derzeit beschiftigt sie sich mit
der Umsetzung der UN-Behindertenrechtskonvention in Baden-Wiirt-
temberg und referierte iber die inklusive Beschulung von Kindern und
Jugendlichen mit Behinderung. Auch dieses Thema verdeutlichte die
Komplexitit der modernen Alltagsversorgung. SchlieBlich stellte Ma-
reike Brocheler im letzten Beitrag die Aktualitét und politische Brisanz
des Themenfeldes haushaltsnaher Dienstleistungen in Deutschland dar.
Forderungen nach einer Ausweitung dieses Scktors als Arbeitsmarkt und
Motor zur Forderung der Frauenerwerbstétigkeit sind heute ebenso pra-
sent wie die Bewerbung von Minijobs in Privathaushalten oder neue
Formen der Vermittlung von Haushaltshilfen {iber Onlineportale. Mit ih-
rem Dissertationsvorhaben will sie zudem Familienhaushalte fokussie-
ren, die bereits haushaltsnahe Unterstiitzungsleistungen in Anspruch
nehmen, um so neue Muster der Alltagsversorgung zu erfassen.
Im Anschluss fand die Mitgliederversammlung des Jungen Forums samt
Vorstandswahl statt. Da 2012 kein neuer Vorstand gewiahlt werden
konnte, hatte bis dato der letzte Vorstand kommissarisch weiter bestan-
den. In der diesjéhrigen Wahl wurde Silvia Niersbach (LfbA, Universitit
GieBen) zur neuen Vorstandsvorsitzenden gewihlt. Mit Nina Kliinder
(wiss. Mitarbeiterin, Universitit Giefien), Kathrin Schauerte (LfbA,
Hochschule Osnabriick) und Jara Heemann (Studentin, Fachhochschule
Miinster) wurden drei weitere neue Mitglieder des Jungen Forums zu
Stellvertreterinnen gewahlt. Wir danken an dieser Stelle recht herzlich
dem ausscheidenden Vorstandsteam Insa Decken (Vorsitz), Ina Zimmer,
Christina Briutigam und Mareike Brocheler fiir die geleistete Arbeit der
letzten Jahre.

Silvia Niersbach, Nina Kliinder, Mareike Brocheler
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