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GFKB GMBH KINDERKRIPPEN



Einleitung

Die GFKB GmbH Kinderkrippen streben eine gesunde und nachhaltige Verpflegung an. Die
gemeinsamen Mabhlzeiten in der Kita pragen die Esskultur, die Wertschatzung der
Lebensmittel und das Ernahrungsverhalten der Kinder von klein an. Das Ernahrungskonzept
der GFKB GmbH Kinderkrippen zeigt den Interessierten eine Orientierung tUber unsere
Haltung zur Ernahrung, unsere Esskultur und deren Umsetzung im Kita-Alltag. Es bildet
einen verbindlichen Rahmen im Betrieb fir die tagliche Arbeit der Mitarbeitenden in der
Betreuung und in der Kiiche.

Das Erndhrungskonzept der GFKB GmbH Kinderkrippen stitzt sich unter anderem auf die
Schweizerische Lebensmittelpyramide, das padagogischen Konzept der GFKB GmbH
Kinderkrippen und den Empfehlungen der Schweizerischen Gesellschaft fir Erndhrung.

Leitgedanken

Was und wie die Kinder taglich essen, spielt eine grosse Rolle fur ihr Wachstum, ihre
Gesundheit und ihr Wohlbefinden, aber auch fur die langfristige Entwicklung ihres
Ernahrungsverhaltens. Wir distanzieren uns von jeglichem Esszwang und achten bei der
Zubereitung der Mahlzeiten auf eine gesunde und ausgewogene Erndhrung. Zudem
vermitteln wir den Kindern, auf ihr Hunger- und Durstgefuihl zu héren. Eine qualitativ
hochwertige Kitaverpflegung in einem angenehmen Ambiente lehrt die Kindern, dass Essen
ein wert- und genussvolles Gut ist, welches man nicht verschwendet und sich Zeit daftr
nehmen muss. Die Kitaverpflegung kann fir nachhaltiges Handeln sensibilisieren und damit
Wertschéatzung generieren.

Neben Tischmanieren und einem adaquaten Umgang mit Essen und Lebensmitteln starken wir
das soziale Miteinander. Die Esssituationen werden immer vom anwesenden Mitarbeitenden
begleitet.

Anregende Tischgesprache erweitern die sprachliche Kompetenz der Kinder. Essen ist ein
komplettes Lernfeld, das keinen Kompetenz- und Bildungsbereich unberiicksichtigt lasst und sich
fur weitere, bereichstibergreifende, vernetzte Lernerfahrungen eignet. Hohe padagogische
Quialitat wird dort sichtbar, wo Essenssituationen in der Kita als Bildungssituation und nicht als
lastige Routine betrachtet und fur das Lernen in der Gemeinschaft genutzt werden.

Unsere Ziele sind:

- Angebot der bedarf- und altersgerechten Speisen

- Beachtung einer vielféltigen, abwechslungsreichen und ausgewogener Auswahl

- Die frische und vitaminschonenden Zubereitung der Speisen

- Gutes Hygienemanagement als Basis flur die Ernéhrung

- Einkauf regionaler und saisonaler Lebensmittel

- Achtung der Qualitat beim Einkauf und bei der Zubereitung

- Gute Planung und sinnvoller Resteverwertung, damit Food Waste vermieden werden
kann

- Weiterentwicklung

- Umwelt und Nachhaltigkeit

- Wecken des Bedurfnisses nach sinnlichen Erfahrungen und der Interessen fir das
Essen und das Ausprobieren

- Die Verknupfung der Kitaverpflegung mit padagogischen Angeboten rund um das
Thema Erndhrung (Aktivitdten rund ums Thema Ernahrung)

- Selbstbestimmung der Menge von den Mabhlzeiten, kein Esszwang und keine
Fremdbestimmung Uber das Sattigungsgefihl des Kindes.



- Aktive Teilnahme der Kinder (Mithilfe beim Tisch decken und Tisch abraumen,
Selbstandiges schopfen und einschenken, Gestalten von Tischdekorationen bei
Anlassen)

Die Schweizer Lebensmittelpyramide

Die Schweizer Lebensmittelpyramide veranschaulicht bildlich eine ausgewogene
Ernahrung. Die Lebensmittel der unteren Pyramidenstufen werden in grosseren,
solche der oberen Stufen in kleineren Mengen benotigt. Es gibt keine verbotenen
Lebensmittel. Die Kombination der Lebensmittel im richtigen Verhéaltnis macht eine
ausgewogene Ernahrung aus.

Susses, Salziges

Empfohlener Konsum: Siisses, Salziges nur in kleinen Mengen geniessen. Die GFKB
Kinderkrippen minimieren den Konsum auf max. eine stisse Zwischenmahlzeit in der Woche.
Fette und Ole

Empfohlener Konsum: Taglich 3 Kaffeeloffel (15g) Pflanzen6l, davon mindestens die Halfte in
Form von Rapsol/ Olivendl. Taglich 1 Kaffeel6ffel ungesalzene Nusse (z. B. Baum-nusse,
Mandeln, Haselniisse) — bis zum Ende des 2. Lebensjahres in gemahlener Form. Zusatzlich
kénnen Butter, Margarine, Rahm usw. sparsam verwendet werden (ca. 1 Kaffeltffel oder 5 g pro
Tag).

Milchprodukte, Fleisch, Fisch, Eier und pflanzliche Eiweisslieferanten

Empfohlener Konsum: 3 Portionen Milch oder Milchprodukte pro Tag (1 Portion entspricht 1dl
Milch oder 100g Milchprodukte oder 15-30 g Kase). Dazu abwechslungsweise 1 Portion (50 g)
Fleisch, Geflugel, Fisch, Tofu, Quorn,

Getreideprodukte, Kartoffeln und Hulsenfrichte

Empfohlener Konsum: 3-4 Portionen pro Tag, 1 Portion

entspricht: 45 g Brot / Teig oder 35 g Hulsenfriichten (Trockengewicht) oder 140 g Kartoffeln oder
30 g Knéackebrot / Vollkornkracker / Flocken / Mehl / Teigwaren / Reis / Mais / andere
Getreidekdrner (Trockengewicht).

Gemise und Frichte

Empfohlener Konsum: Té&glich 5 Portionen in

verschiedenen Farben, davon 3 Portionen Gemiise (1 Portion = 70g) und 2 Portionen Frichte (1
Portion = 100 @)

Getranke

Empfohlener Konsum: Taglich 8 dI oder 0.8 Liter. In der GFKB Krippen steht den Kindern und
dem Personal das Wasser oder ungesuisster Tee jederzeit zur Verfigung.*

Lhttps://www.sge-ssn.ch/ich-und-du/essen-und-trinken/ausgewogen/schweizer-lebensmittelpyramide/



Die Mahlzeiten in der Kinderkrippe

Die Mahlzeiten in der Kinderkrippe bestehen aus Fruhstick, Mittagessen, Zvieri und einer
Frichterunde am Abend. Sie sind auf einem Menuplan zusammen abgestimmt und gut fur die
Mitarbeitenden und Eltern ersichtlich.

Das Friuhstuck

Das Fruhstick findet zwischen 7:45 Uhr und 8:15 Uhr statt.

Wir bieten zum Frihstick abwechselnd Brot mit Butter Konfittire und Honig, Griesbrei,
Porridge und Joghurt an. Bei Getranken haben die Kinder die Wahl zwischen Wasser,
ungesussten Tee und Milch.

Das Mittagessen

Das Mittagessen findet zwischen 11:00Uhr und 11:45Uhr statt.

Das Mittagessen wird frisch von unseren Kéchen zubereitet. Zum Mittag kochen wir diverse
Arten von Kohlenhydraten sowie marktfrischen und saisonale Gemuse und Salate.
Wadchentlich gibt es Fisch und Fleisch.

Unsere Fleischgerichte werden ausschliesslich aus Schweizer Fleisch zubereitet. Beim
Fischkonsum achten wir auf die Labels von artgerechtem Fang.

Das Zvieri

Das Zvieri findet zwischen 15:00Uhr und 15:45 Uhr statt.

Zum Zvieri servieren wir den Kindern immer frische und saisonale Friichte oder Gemuse.
Zudem gibt es abgestimmt auf unser Tagesmenu gesundes Eiweiss und Kohlenhydrate, wie
z.B. Quark, Naturjoghurt, Hittenkése, Darvida, Knéckebrot, Maiswaffeln etc.

Hdchstens einmal in der Woche essen wir ein suisses Zvieri.

Frichterunde am Abend

Die Frichterunde findet zwischen 17:15Uhr und 17:30Uhr statt.

Fur den Hunger vor dem Abendessen zu Hause bieten wir den Kindern noch einen
Frichteteller an.

Getranke

Zu unseren Mabhlzeiten bieten wie den Kindern Wasser und ungesussten Friichtetee in
Glasern an. Wahrend des Tages steht fur jedes Kind eine personliche Trinkflasche mit Wasser
oder Tee zur Verfigung. Diese Trinkflasche begleitet uns auch auf dem Spielplatz oder
Spaziergange.

Umgang mit spezieller Ernahrung

Wir nehmen Allergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten sehr ernst und besprechen mit den
Eltern den notwendigen Umgang damit. Unsere Kdche werden entsprechend informiert und
halten sich vollumfanglich an diese Absprachen. Fir den Einkauf und die Zurverfigungstellung
spezieller Lebensmittel ist die GFKB GmbH verantwortlich.

Wir akzeptieren den Entscheid der Eltern beztiglich spezieller Erndhrung aufgrund Religion,
vegetarischer oder veganer Erndhrung und bleiben im Austausch dariber. Wir nehmen
Rucksicht darauf und bieten nach Maoglichkeit alternativen an.



Sauglingsernédhrung

Fur die Sauglinge stellen die GFKB Kinderkrippen das gewlnschte Schoppenpulver zur
Verfiigung. Wir achten auf eine schonende Zubereitung der Sauglingsmilch. Falls der Saugling
mit Muttermilch ernahrt wird, kdnnen die Eltern die abgepumpte Muttermilch gekihlt oder
tiefgefroren in die Krippe bringen. Auch hier halten wir uns an die schonende Zubereitung der
Muttermilch fur die Mahlzeit.

Wahrend des ersten Lebensjahres geht die Erndhrung des Sauglings allmahlich von einer
reinen Milchnahrung zu einer abwechslungsreichen und seinen Bedurfnissen angepassten
Beikost tber.

Frihestens zu Beginn des 5. Lebensmonats und spatestens zu Beginn des 7. Lebensmonats
planen wir gemeinsam mit den Eltern die Einfihrung der Beikost. Das Verdauungs- und das
Nierensystem sind nun soweit gereift, so dass das Kind abwechslungsreiche Nahrung
aufnehmen kann. Ausserdem ist die Beikost sinnvoll, um den steigenden Nahrstoffbedarf des
Kindes zu decken. Als erstes fuhren viele Eltern den Mittagsbrei ein. Fir S&uglinge in unseren
Kinderkrippen bereiten wir die Gemuse- und Friuichtebreie individuell nach den Bedirfnissen
des Sauglings und nach Absprache mit dessen Eltern vor. Bei der Zubereitung der Mahlzeiten
fur Sauglinge verwenden wir keinen Zucker, kein Salz und keine Gewidrze.

Die Breie werden frisch und vitaminschonend im Steamer zubereitet. Die Einfihrung von
neuem Gemduse und neuen Frichten, Kohlenhydraten und Eiweissen werden prazise mit den
Eltern geplant und Schritt fir Schritt eingefiihrt. Dabei orientieren wir uns an der
Ubersichtstabelle von SGE 2011 (siehe Anhang). Damit allfallige Unvertraglichkeiten oder
Allergien rasch entdeckt werden kénnen, fihren wir neue Lebensmittel iber mindestens vier
Tage ein und beobachten die Vertraglichkeit. Zudem wird die Nahrungsaufnahme der
Sauglinge dokumentiert, damit man z.B. eine Unvertraglichkeit, Vorlieben oder den
Essrhythmus erkennen und nachvollziehen kann.

Grundsatzlich achten wir bei der Erndhrung eines Sauglings auf folgende Punkte:
- Hunger- und Durstsignale und das Sattigungsgefuhl des Sauglings
- genugend Zeit und ruhige Atmosphare
- Interaktion und Kommunikation
- Genuss- und Sinnesfoérderung
- Spater auch eine Integration in der Gruppe

Dieses Arbeitsinstrument dienst als Unterstlitzung und bleibt offen fir Veranderungen.



ANHANG

e Abbildung Einfihrung der Lebensmittel
e Gut zu wissen, das wichtigste in Kiirze
e Wie wir Sauglingsnahrung in der Kinderkrippe zubereiten



EINFUHRUNG DER LEBENSMITTEL BEIM SAUGLING

Generelle Emplehlungen der Weltgesundheitsorganisation WHO und der Schweizerischen Gesellschatft fiir Padiatie SGP: Das Mey-
geborene sollte sechs Monate ausschliesslich gestillt werden. Danach Weiterstillen mit altersgemasser Beikost bis Ende des zweiten
Lebensjahres und dariber hinows — solange es fir Mutter und Kind stimmit,
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Frichte und Gemiise

Ole und Fette

B Schweizerische Gesellschaft flr Ernéhrung SGE. Schweizernische Gesellschaft fir Padiatrie SGP, 2011

Fiir die individuelle Emdhrungsberatung wenden Sie sich an die Mitterberaterin oder an lhre Apotheke oder Drogerie.

Fihren Sie die verschiedenen Mohrungsmittel im Abstand von drei bis vier Tagen ein, um allfallige Unverraglichkeiten zu vermeiden.
Meiden Sie strikt alle Lebensmittel, auf die |hr Kleines nochgewiesenermassen allergisch reagiert.

Geben Sie Ihrem Kind im ersten lebensjahr keine unverdiinnte Kuhmilch.

*Geben Sie dem Kleinen friihestens im finften Meonat und spatestens im siebten Menat glutenholiige Getreidesorten wie Weizen,
Roggen, Gerste. Beginnen Sie mit kleinen Mengen.

Ungemahlene Misse und Mandeln sind fir Kinder unter drei Jahren nicht geeignet. Es droht Ersfickungsgefakhr,

Geben Sie dem Baby wihrend dem ersten Lebensjohr keinen Honig und keinen Ahomsirup.

REZEPTE (1 PORTION]

Um die Eisenaufnahme zu verbessern, kénnen Sie den Gemisebrei mit einem Vitamin-C-reichen Obstsaft ergénzen. le nach
Aissigkeitsgehalt des Obstes muss dem Brei eventuell noch ehwas Wasser beigegeben werden.

Zutaten Zubereitung
2 Karotten Wiaschen, risten, mit wenig Vasser Banane, Apfel = 1 milder Apfel mit Glasraffel reiben.
lca. %1 der Mengel weich kochen. Mit Passe-vite, Mixer Mach Bedarf ca. '/: Banane schaumig
1 bis 2 Kartoffeln oder Gabel zerkleinern, Gemisewasser schlagen und zum Apfel mischen.
lea. '¥3 der Mengel mitverwenden. Mit Karotten beginnen, Wenn das Kind zur Verstopfung neigt,
2 Teelsffel Raps-, m,;h, drei bis vier Tegen Kartoffeln dazu- Apfel kochen und pireren.
Sonnenblumen- oder RO

. - Gatraide Genlgt dem Kind der Friichtebrai nicht
Qhvendliauf200a/Brel | Vor deriMakilzell betiogen mehr, kann er mit Geireide wie Hirse-
2 bis 3 x pro Woche oder Reisflocken angereichert werden.
30 bis 50g Feisch

2 Abb.: Copyright Schweizerische Gesellschaft fur Padiatrie SPG und Schweizerische Gesellschatft fiir
Ernéhrung SGE 2011, Uberpriift mit und im Auftrag des BLV 2016



Gut zu wissen:

Verschiedene Lebensmittel sind fur Kinder im ersten Lebensjahr nicht geeignet.

Rohe tierische Lebensmittel kdnnen mit Bakterien belastet sein und schwere
Krankheiten auslosen. Lebensmittel tierischer Hekunft missen vollstandig (also
auch im Inneren) fir mindestens 2 Minuten auf mindestens 70°C erhitzt werden.
Die GFKB-Kinderkrippen verzichten im ersten Lebensjahr auf

Rohmilch, Weichkase aus Rohmilch, rohes und nicht ausreichend durchgegartes
Fleisch, Rohwurst wie zum Beispiel Landjager und Salami, Rohschinken, rohen
und geraucherten Fisch sowie auf Lebensmittel mit rohen Eiern wie zum Beispiel
Tiramisu.

Verarbeitete Fleischwaren wie zum Beispiel Wurst sind wegen ihres hohen
Gehaltes an Fett, Salz und Pokelsalzen nicht empfehlenswert. Magere
Fleischstiicke vom Rind, Lamm, Gefligel oder anderen Tieren ohne Zusatze
werden in den GFKB-Kinderkrippen bevorzugt.

Brei aus frisch gemahlenem, rohem Getreide oder eingeweichten
Getreidekérnern (sogenannter Frischkornbrei) kann unter anderem
Bauchschmerzen, Durchfall und Erbrechen auslosen. Ohne Bedenken kdnnen
Haferflocken, Griess, Instant-Getreidebrei flir Babys aus Hirse, Weizen, Dinkel
oder Hafer verwendet werden.

Im ersten Lebensjahr sollte auf Salz, Bouillon, Gewurzmittel, Zucker, Honig und
andere Sussungsmittel verzichtet werden.

Dem Kind sollte im ersten Lebensjahr weder Honig noch Ahornsirup gegeben
werden, da diese bestimmten Bakterien und Sporen enthalten kdnnen, die eine
Lebensmittelvergiftung hervorrufen kénnen.

Wegen ihres hohen Proteingehaltes sind Kése, Quark, Frischkase, Vollmilch und
Joghurt erst ab einem Jahr geeignet, da sie auch schwerer zu verdauen sind.
Ausnahme: Vollmilch und Naturjoghurt kbnnen in kleinen Mengen zum Anrihren
eines Milch-Getreide-Breis verwendet werden.

Die GFKB-Kinderkrippen vermeiden in den ersten drei Lebensjahren
Lebensmittel, an denen sich Kinder verschlucken kénnten wie zum Beispiel
Nusse, Brot mit Kernen, ganze Weintrauben, diese werden von uns halbiert,
Fisch mit Gréaten, diese werden vom Personal vorab entfernt.

Wegen des erhdhten Allergierisikos verzichten wir darauf, den Kindern Produkte
mit Haselnlissen anzubieten. Stattdessen bieten wir Alternativen mit anderen
Nussen an.

Produkte wie Reiswaffeln oder Reisflocken/Reisbrei sollten aufgrund des
Arsengehalts nur massvoll konsumiert werden. Sinnvolle Alternative als
Abwechslung sind reisfreie Zwischenmabhlzeiten bestehend aus Vollkorncracker,
Maiswaffeln oder Brot. Fiur die Beikost sollten zudem auch reisfreie Breie
verwendet werden. Als Alternativen fur Reis-Getreidebreie sind zum Beispiel
Hafer, Dinkel, Griess oder Hirse geeignet.

Reisdrinks sind wegen des Risiko einer mangelnden Zufuhr an wichtigen
Nahrstoffen und aufgrund des Arsengehalts ungeeignet. Darauf verzichten wir
ganzlich.



Wie wir Sauglingsnahrung in der Kinderkrippe zubereiten:

Beispiel: Basisrezepte der Kinderkrippe

Gemusebrei am Mittag

Zutaten:
e 100 g Gemise (z.B. Karotten)
e 50 g Kartoffeln
e 80 ml Wasser
e 1EL Rapsol

Zubereitung:

=

Das Gemiise und die Kartoffeln werden im Steamer gekocht, um moglichst keine Vitamine zu verlieren.

2. Nach ca. 10 Minuten priifen wir, ob das Gemdse so weich ist, dass wir es mit einer Gabel teilen kénnen.

Wir kochen es nicht zu weich, da sonst wichtige N&hrstoffe verloren gehen kénnten.

Wir nehmen das Gemtise vom Steamer und lassen es kurz abkuhlen.

4. Wir pirieren es dann mit einem Pirierstab. Mit zunehmendem Alter des Kindes kann der Brei auch
Gemdsestuickchen enthalten und es genuigt, wenn wir ihn mit einer Gabel zerdricken.

5. Wenn die Konsistenz zu fest ist, fligen wir noch etwas abgekochtes Wasser hinzu.

6. Kurz vor dem Verzehr geben wir Rapsél hinzu, damit der Kérper die Vitamine optimal aufnehmen kann.

@

Rezept-Varianten fur den Gemusebrei

In den ersten Monaten brauchen Babys noch keine groRartige Abwechslung bei ihrem Essen. Sie miissen sich erst
langsam an den Geschmack und die Konsistenz von Babybrei gewthnen.

o Die Karotten zum Beispiel gegen Kdrbis, Fenchel, Brokkoli austauschen. Nahezu jedes Gemise ist
geeignet. Statt Kartoffeln konnte man Vollkornnudeln oder Reis garen.

o Auch Fleisch oder Fisch kann bei Bedarf im Brei zubereitet werden. Dazu garen wir 30 Gramm
kleingewdrfeltes Fleisch und fiigen dann Vitamin C aus der Frucht dazu, welches dem Koérper hilft das
Eisen aus dem Fleisch oder Fisch besser aufzunehmen.

o Fur die vegetarische Variante kann das Fleisch auch durch eisenreiches Getreide wie z.B Hirse ersetzt
werden. Dazu einfach einen Essloffel Hirseflocken am Ende des Kochens zum Gemiise geben und kurz
mitkochen. Auch bei dieser Variante fiigen wir gerne Vitamin C hinzu.

e Grundsétzlich fugen wir zu jedem Gemiisebrei einen Essléffel Rapsél hinzu.


about:blank
about:blank

Getreide-Fruchte-Brei

Firr einen Getreide-Friichte-Brei verwenden wir:
Zutaten:

e 100 ml Wasser
e 20 g Vollkorngetreideflocken (z.B. Hafer)
e 100 g Friichte (gerieben oder zerdriickt)

Zubereitung:
1. Roh oder gekocht pirieren wir die Friichte zu einem Mus.

Varianten:

o Vollkorngetreideflocken kénnen beliebig zum Beispiel mit in 50ml eingeweichtem Zwieback
(zuckerfrei), Griess oder anderen fiir das Baby geeigneten Getreidebreien aus dem Fachhandel getauscht
werden.

e Bei Frichten stehen uns nahezu alle Méglichkeiten offen, die das Baby vertréagt. Bei Verstopfungen
helfen Pflaumen. Geriebene Apfel oder Bananen hingegen sind bei zu weichem Stuhl gut.

o Bei Babys, welche schon ca. J&hrig sind und sich Milchprodukte gewohnt sind, kdnnte man noch
ungesussten Joghurt oder Quark dazu mischen.
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