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Wir leben Gesundheitsbewusst und erleben , Essen” gemeinsam.
Kreative Ideen und Aktivitaten verhelfen den Kindern
Zu einem gesunden Lcl‘ Mi‘E’GCHUSS, Spaf und Frevde.

=

Der Kindergartenalltag ist eine Heraus-
forderung und bringt viele neue Ein-
driicke mit sich, die verarbeitet werden
missen. Die Kinder sind standig in Be-
wegung, ob im Freispiel, im Garten, der
Bewegungsbaustelle oder bei geplanten
Angeboten. So ein Kindergartentag kos-
tet Energie und Kraft. Daher bieten wir
frische, vollwertige, abwechslungsreiche,
ausgewogene und gesunde Kost an.
Das Frihstiick ist offen gestaltet, damit
die Kinder die Moglichkeit zur Eigen-
standigkeit und zu Sozialkontakten ha-
ben. Die Kinder entscheiden selbst, was
und wann sie frihstiicken mochten
und mit wem. Weiterhin richten sie
ihr Geschirr selbst, schmieren
sich ihr Brot, schenken sich
Trinken ein und haben wo-
chentlich Spiildienst. Mor-
gens gibt es Brot mit Wurst,
Kase, Butter, usw. und Musli
mit Milch, sowie taglich Obst
oder Gemuse.
Zum Trinken steht jederzeit stilles
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AHRUNGSPHILOSOPHIE?

asser und Mineralwasser aus Wasserspen-
dern zur Verfligung, sowie Tee zum Friih-
stlick. Die Freude und Spal3 am selbstandigen
Zapfen ermuntern die Kinder zum Trinken
und fihrt dazu, dass lieber und haufiger ge-
trunken wird.
Kindertagesstatten tragen aufgrund ihres
Mahlzeitenangebotes zur Bildung des Ernah-
rungsverhaltens von Kindern bei. Sie bieten
somit die Mdoglichkeit, von Anfang an den
Grundstein fir eine gesundheitsférdernde
Lebensweise zu legen.
Um in unserem Haus langfristig ein ernah-
rungsphysiologisch ausgewogenes Verpfle-
gungsangebot sicher zu stellen, haben wir
uns von der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung e. V. (DGE) zertifizieren lassen und
als sichtbares Zeichen nach aulen eine FIT
KID- Zertifizierung erhalten. Im Rahmen der
Zertifizierung wurden folgende Kriterien
Uberprift:
> Lebensmittel: Mittagsverpflegung und
Saladette
> Speisenplanung & - Herstellung: Kriterien
zur Planung und Herstellung der Speisen



fiir die Mittagsverpflegung, Gestal-
tung des Speisenplans
> Lebenswelt: Rahmenbedingungen in
Tageseinrichtungen fiir Kinder (z. B.
Essatmosphire oder Essenszeiten)
Wir achten nicht nur auf die ernahrungs-
physiologische ausgewogene Zusam-
mensetzung, sondern auch auf die 6ko-
igkeit der Lebensmittel. Fir
ngsmittelunvertraglich-
d/oder Allergien, sowie Kinder
mit religiosem Hintergrund werden Al-
ternativgerichte'arMoten. Wir sino-s;hr stolz, dass wir
Dank unseres durchdachten Ernahrungskonzepts seit
2011, vom Ministerium landlicher Raum in Stuttgart die
BeKi (bewusste Kinderernahru 1ziert sind.
Bei der Erstellung des Speisenpl
linien der vollwertigen Ernéh
gibt es beispielswei i
Fleisch, einmal wochentlich vegetarisch, dreimal wo-
chentlich Nachtisch und freitags Fisch.
Wir haben 145 Kindergartenkinder, welche in vier Essens-
gruppen aufgeteilt sind, da wir den Kindern eine ruhige
und entspannte Atmosphére wihrend des Mittagessens
bieten mdchten. Hier werden die Selbststandigkeit, so-
ziale Kontakte und Kommunikation geférdert. Das wie-
derkehrende Probieren von Speisen ist sehr wichtig da
dadurch der Geschmackssinn geschult wird.

Kostbare Momente.
Taglich wird stets frisch gekocht.
vollwertig und lecker.

Claudia Neininger-Réth
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Herr Kochikus wacht
ober unsere Tischkultur....

er sitzt in der Kostbar und beobachtet ganz ge-
nau, welche Kinder alle Gerichte probieren, den
Umgang mit Messer und Gabel beherrschen. Wer
ist hilfsbereit? Wer sorgt fiir einen sauberen Tisch
und gefillte Wasserflaschen?

Jeden Monat verleiht Herr Kochikus den ,golde-
nen Kochloffel” an das Kind was sich im besonde-
ren Mafe fiir eine gute Tischkultur hervorgetan
und liberzeugt hat. Das ist eine besondere Ehre

die mit einer Urkunde einhergeht. Diese Aus-
zeichnung ist bei den Kindern sehr begehrt und
dient als Motivation zum stetigen Uben und Ler-
nen. Zudem durfen sich die Kinder mit dem gol-

denen Kochloffel ein Wunschessen aussuchen.




EINKAUFSLISTE:

2 Zucchini

sooml  Gemusebruhe

Liebe Kochinnen und Koche.

nachdem ihr die Zucchini geschnitten und in den
Topf gegeben habt, geht es mit dem Knoblauch
weiter. Schélt diesen und zerdriickt ihn danach in
der Knoblauchpresse. Gebt den Knoblauch sowie
die Gemusebrihe in den Topf zu den Zucchini und
beginnt mit dem Kochen. Sobald die Zucchini biss-
fest ist, alle miteinander purieren. Nun den Schmelz-
kase hinzufliigen sowie mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. Kurz vor dem Servieren die
Krauter hinzufiigen.
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ENTWICKLUNGSFELD:
KORPER

n Die richtige Ernahrung,

Essen und Trinken,

ist Voravssetzung for
Wohlbefinden, Leistungs-
fahigkeit und Gesundheit,. #




GNOCCH! MIT BASILIKUMPESTO

Liebe Kochinnen und Kache,

die Kartoffeln werden gewaschen, auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad eine
Stunde garen.

In dieser Zeit konnt ihr die Zitronen heil3 abspilen, trocken tup-
fen und die Schale fein abreiben. Die Butter wird in einem Topf
zerlassen und mit Muskat sowie zwei gestrichenen Teelo6ffel Salz
gewdrzt.

Danach kénnt ihr die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und
nach dem Abkiihlen noch warm abpellen. AnschlieBend werden
die gepellten Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse ge-
drickt und mit der zerlassenen Butter, der Zitronenschale, dem
Eigelb, dem Gries, dem Mehl und der Stérke zligig zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten.

Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben und
den Teig in vier Portionen teilen. Jede Portion,
....................................... e S auf der leicht mit Gries bestdaubten Arbeits-
flache, zu einer gleichmaBig 1,50 cm dicken
ca. 30 cm langen Rolle formen, dabei mit der
flachen Hand arbeiten. Aus den Teigrollen
werden mit einer Teigkarte zwei Zentimeter
breite Stlicke abgetrennt und mit einer Gabel
in die gewlinschte Form gebracht.

Die Gnocchi vorsichtig in reichlich kochendes
Salzwasser gleiten lassen. Sobald die Gnocchi an der
Oberflache schwimmen, mit der Schaumkelle heraus-
.............................................................. nehmen und sofort servieren.






"~ _nen Kése, das Ol und die Gewiirze hinzu. AnschlieBend
N kénntihr alles fein piirieren.
' Reste vom Pesto lassen sich gut im Kiihlschrank aufbe-

wahren. Dazu das Pesto in Glaser mit Schraubverschluf3
fullen und mit einer Olivendlschicht bedecken.






DEFTIGE WAFFELN

EINKAUESLISTE:

38

Liebe Kochinnen und Kache,

beginnt mit dem Waschen der StiBkartoffeln, schalt sie anschlieBend und ras-
pelt sie fein. Die Rosmarinnadeln werden fein gehackt. Die Butter mit Rosma-
rinnadeln, Zimt, Chili, Salz und Zucker wiirzen. Die Eier werden nun nach und
nach unter die Butter-Gewiirz-Mischung ge-
geben, dabei mit jedem Ei einen Teel6ffel Mehl
hinzufiigen. Das Gibrige Mehl und das Back-
pulver vermischen sowie den Schmand und
die SuBkartoffelraspeln unterriihren. Nun
konnen die Waffeln ausgebacken werden.
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Liebe Kochinnen und Koche,

zuerst schneidet ihr die Milchbrétchen in Scheiben und legt diese in eine mit
Butter eingefettete Auflaufform. Apfel und Birnen schneidet ihr in Wiirfel und
gebt sie in eine Schiissel. Zucker, Vanillezucker, Zimt und Haselnlisse mit dem
Obst gut vermengen. Diese Masse in die Form auf die ausgelegten Brotchen
geben. Eier, Milch und Speisestarke miteinander verriihren und ebenfalls in
die Form fiillen. Die Margarine oder Butterflockchen verteilt ihr oben drauf
und zum SchluB bestreut ihr alles mit Semmelbrosel. Dann kommt der Auflauf
fiir 40 Minuten bei 175 Grad in den Ofen.

TIPP: For ein besseres Geschmackserlebnis konnt ihr ganz am Ende noch-
mal Zimt uvber die Semmelbrosel geben.



ulermen geschieht
kontinvierlich und ganz
nebenbei in der alltag-
lichen Auseinanderset-
zung mit der Umwelt.
Es ist umso intensiver,
je mehr es die Sinne
(...) anspricht. Sinn-
liche Erfahrungen sind
die Basis des Lermens
in der Frihen Kindheit
und dienen

der Ancignung der (Welt. #




