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Kriterien, Empfehlungen und Besonderheiten fir die Lebensmittelauswahl,
-zubereitung und Essenseinnahme bei der Mittagsverpflegung von Krippenkindern

Immer mehr unter 4-Jéhrige werden tagsiber aul3er Haus in Kindertageseinrichtungen betreut und
mit Mahlzeiten versorgt. Flr diese sogenannten ,Krippenkinder® gelten ebenso wie fur alle anderen
Kinder die gleichen Empfehlungen der Fachgesellschaften® fiir ein gesundheitsférderliches Ver-
pflegungsangebot. Lediglich die Lebensmittelmengen und somit die Nahrstoffzufuhr &ndern sich in
Abhangigkeit vom Alter der Kinder und sind beispielsweise im Vergleich zu den 4- bis 6-Jahrigen
bei den Jingeren meist geringer.

In Abhangigkeit vom Entwicklungsstand von Séuglingen und Kleinkindern (z. B. nicht ausgereiftes
Immun- und Verdauungssystem, unterschiedliche motorische Fahigkeiten, unvollstandiger Zahn-
status usw.) mussen bei Krippenkindern tber die allgemeinen Verpflegungskriterien hinaus bei der
Lebensmittelauswahl, -zubereitung und Essenseinnahme weitere Kriterien und Besonderheiten
bertcksichtigt werden (Tabellen 1 bis 5).

Tabelle 1: Allgemeine Kriterien und Empfehlungen fir die Lebensmittelauswahl im Verpflegungs-
angebot von Kindertageseinrichtungen

¢ Keine Roh- und Vorzugsmilch anbieten

e Keine Speisen mit rohen Eiern (z. B. Eischnee, Mayonnaise, Tiramisu)

ausgeben

Kein rohes Hackfleisch (z. B. Tatar) ausgeben

Kein in der Kindertageseinrichtung selbsthergestelltes Milchspeiseeis anbieten

Streichfahige, schnell gereifte Rohwirste, insbesondere frische Mettwurst, weglassen

Auf weiche Kasesorten aus pasteurisierter Milch, die mit Oberflachenschmiere (Gelb-

und/oder Rotschmiere) hergestellt sind, verzichten

e Unverarbeitete Fischerzeugnisse wie Sushi, Schalentiere wie Austern oder gerducherte
Fischerzeugnisse wie Raucherlachs weglassen

e Sprossen ohne ausreichende Warmebehandlung weglassen

o TiefkUhlbeeren ohne ausreichende Warmebehandlung weglassen

Tabelle 2: Besonderheiten fur die Lebensmittelauswahl in der Verpflegung von Kleinkindern
(1 bis 3 Jahre)

e Scharfkantige Lebensmittel wie Karotten- oder Kohlrabistiicke, kleine, harte Lebensmittel
wie NUsse oder Bonbons sowie glatte, runde Lebensmittel wie Johannisbeeren, Trauben
oder Oliven weglassen

e Blahende oder schwer verdauliche Lebensmittel wie z. B. Hilsenfriichte (Erbsen, Linsen,
Bohnen), Kohlgemuse (Weil3kraut, Blaukraut, Rosenkohl, Griinkohl), Pilze, Zwiebeln,
Knoblauch, scharf angebratenes Fleisch und Frittiertes schrittweise einfihren

o Fleischstiicke die Knochen, Knorpel oder Sehnen enthalten (z. B. Kotelette,
Hahnchenkeule) weglassen

e Blattsalate schrittweise einfiihren

e Klein geschnittenes Vollkornbrot mit Rinde zur Starkung der Kaumuskulatur anbieten
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Tabelle 3: Besonderheiten fur die Lebensmittelauswahl im 1. Lebensjahr

e Auf Honig verzichten

e Nitratreiche Gemuse wie Rucola, Feldsalat, Rettich, Kopfsalat, Rote Beete
sowie Radieschen weglassen

e Auf rohes oder frisch gemahlenes Getreide verzichten

e Kuhmilch als Trinkmilch sowie fermentierte Milchprodukte erst gegen Ende des ersten
Lebensjahres geben

e Salz, Zucker und Gewtrze sparsam und mdglichst erst gegen Ende des ersten
Lebensjahres verwenden

e Als Getréank Leitungs- oder Mineralwasser (ohne Kohlensaure), aber auch
ungesufiten Frichte- oder Krautertee anbieten

Tabelle 4: Besonderheiten fur die Essenseinnahme in der Verpflegung ab Ende des 1. Lebens-
jahres bis 3 Jahre

e Altersspezifische Lebensmittelmengen bzw. Portionsgré3en beriicksichtigen

e Auf einen angemessenen zeitlichen Rahmen bei der Mahlzeiteneinnahme achten

o Hilfestellung (z. B. durch Zerkleinern oder Zerdriicken von Lebensmitteln) beim Essen
geben (je nach Entwicklungsstand des Kindes)

e Ausreichend padagogisches Fachpersonal fiir die Begleitung der Mahlzeiten einplanen

Tabelle 5: Kriterien flr die Speisenzubereitung in Kindertageseinrichtungen

e Auf eine fettarme Zubereitung (z. B. Dinsten, Dampfen und Grillen) achten

e Fir die Speisenzubereitung bevorzugt Rapsol oder z. B. auch Soja- und Olivendl ver-
wenden

o Frittiertes und/oder Paniertes (z. B. Pommes frites, Kroketten, Chicken Nuggets, Fisch-

stabchen) nicht 6fter als 4 x in 20 Verpflegungstagen anbieten

Jodiertes Speisesalz sparsam verwenden

Zum Wirzen frische oder tiefgekiihlte Krauter bevorzugen

Auf Zuckerzusatz weitgehend verzichten

Geschmacksverstarker, z. B. Glutamat, und Aromastoffe, z. B. Erdbeeraroma, weglassen

Fischgraten sorgfaltig entfernen

Fur die Speisenherstellung Rezepturen verwenden

Zum Portionieren der Speisen Portionierungshilfen (z. B. unterschiedlich grof3e Schopf-

kellen) einsetzen
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