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in einem essbarer
chalchen, einfach
nur kostlich!

gesundes Essen

Eine gute und ausgewogene Ernih-
rung ist der Grundstein fir die kor-
perliche und kognitive Entwicklung
von Kindern. In den FABIDO-Kitas der
Stadt Dortmund wird nach einem in
Deutschland einzigartigen Ernih-
rungskonzept gekocht: Dafiir wurden
die Lieblingsgerichte der Kinder nach
dem Prinzip der Optimierten Misch-
kost zertifiziert. So wird seit mittler-
weile Gber zehn Jahren sichergestellt,
dass die Kinder gesund und abwechs-
lungsreich essen, der Genuss dabei
aber nicht zu kurz kommt.

Ein Gesprach mit Anne Pavel und An-
drea Dennissen ist herzerfrischend:
Wenn die Fachbeauftragte fiur Er-
nahrung und Hauswirtschaft und die
Teamleiterin der Fachreferate des stad-
tischen Tragers FABIDO zum Interview
gebeten werden, geraten sie sowohl
ins Fachsimpeln als auch ins Schwar-

men. Das, wofir sie tdglich aufstehen,
scheint sie ganz und gar mit Begeiste-
rung zu erfillen. Dass Arbeit so berei-
chernd sein kann, ist allein schon eine
Seltenheit. Dass sie auch noch sinnstif-
tend ist - und zwar nicht nur fir jene,
die diese Arbeit verrichten - sondern
auch fur viele Generationen kleiner
Menschen und Heranwachsender, ist
umso bemerkenswerter.

In Anne Pavels und Andrea Dennissens
Arbeitsleben dreht sich alles um 6.162
Kinder zwischen 0 und 6 Jahren, die
aktuell in den 98 FABIDO-Tagesein-
richtungen betreut werden. Die Kitas
befinden sich in allen zwolf Stadtbe-
zirken von Dortmund, bieten Platz fir
25 bis 150 Kinder und sind in vielerlei
Hinsicht vorbildhaft. ,Wir sind in unse-
rer der Weltanschauung sehr offen”,
sagt Anne Pavel. ,Und wir arbeiten mit
hohen und zeitgeméaRen Standards,
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etwa in Sachen Ethik, Fairness, Nach-
haltigkeit und Ernahrung, die auch El-
tern gut finden." So wurden fast alle
FABIDO-Einrichtungen bis Ende des
Jahres 2021 als ,Faire KITAS" zertifiziert.
Damit wird gewahrleistet, dass Kinder
erste Einsichten in globale Zusammen-
hiange und in die Auswirkungen des
eigenen Verbrauchs von natirlichen
Rohstoffen und der Verteilungsgerech-
tigkeit in der Welt erhalten. FABIDO
wurde im Dezember 2021 zusatzlich als
,Fairer Trager" ausgezeichnet.

51 ZERTIFIZIERTE REZEPTE

Diese Auszeichnung erganzt in idea-
ler Form das Ernadhrungskonzept der
FABIDO-Tageseinrichtungen, das ein-
zigartig in Deutschland ist. In allen 46
Wirtschaftskichen, die den Kitas an-
geschlossen sind, wird seit zehn Jahren

Auf Zucker wird
so weit wie moég-
lich verzichtet.
Die Kinder essen
das alles mit
Genuss.

Anne Pavel, Fachbeauftragte fir
Erndhrung und Hauswirtschaft FABIDO

Py

REPORTAGE 25

>
&
N
/e, Fett
$’ Kuchen,
§ SuBigkeiten
S
Q‘*‘/ Brot @ Getreide
Q
o $ Gotrinke ) g
x/Woche /\,& (reichlich)

Milch, Milchprodukte

@ Obst, Rohkost J

Zusammensetzung von Mittagessen und Zwischen-
mahlzeiten nach der optiMIX Pyramide des Forschungs-

department fir Kindererndhrung in Dortmund.

ausschlielllich nach dem Konzept der
Optimierten Mischkost gekocht. Kon-
kret bedeutet das, dass jede einzelne
Mittags- und Nachmittagsmahlzeit, die
die Kinder zu sich nehmen, nach opti-
MIX zertifiziert ist. Jene Standorte, die
Uber keine eigene Wirtschaftskiche
verfigen, werden von einer Tochterfir-
ma des stadtischen Klinikums beliefert:
Diese teils vorgegarten Gerichte sind
ebenfalls optiMIX-zertifziert und wer-

den in den Kitas vor Ort auf den Punkt
zubereitet. Allergien und Sonderkost-
formen der Kinder kdnnen gegen Vor-
lage eines arztlichen Attests abge-
deckt werden.

BESTENS VERSORGT

+Als wir uns dazu entschlossen haben,
unsere Wirtschaftskichen zertifizie-
ren zu lassen, reichten alle Hauser die
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Die Kinder besuchen gerne Piotr Balbatum,
den Leiter der Wirtschaftskiche in der
FABIDO-Kita Am Stuckenrodt 8, und erleben,
wie die leckeren Speisen zubereitet werden.

Lieblingsrezepte ihrer Kinder ein. Diese
Rezepte wurden vom Forschungsde-
partment fir Kindererndhrung Dort-
mund evaluiert, kategorisiert und zer-
tifiziert", erldutert Anne Pavel. ,Wir
haben nun einen Pool von 51 Rezep-
ten fUr die Mittagsmahlzeit
und zehn Rezepten fir den
Nachmittagssnack, aus dem
unsere Kichenleitungen
schépfen kédnnen. Alle Mahl-
zeiten sind so abgestimmt,
dass sie den fir Kinder ak-
tuellen Referenzwerten hin-
sichtlich Energie- und N&hr-
stoffzufuhr  entsprechen.
Das optiMIX-Konzept ist an-
gelehnt an die Qualitats-
standards der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung.”
Auf die Frage, was sich seit
der Zertifizierung grund-
legend geandert hat, muss
Anne Pavel nicht lange Uber-
legen: ,Der Nachtisch. Es
gibt namlich keinen mehr.
Dieser ist in einer sehr ge-
sunden Form in den Nach-
mittagssnack gewandert."

ZUM WOHL DER KINDER

In der Praxis kann jede Kita ihre Wo-
chenspeiseplane selbststandig zu-

Die Turen zu den

Kiichen stehen
offen und die

Kinder sind an
der Gestaltung

des Speiseplans

beteiligt.

Anne Pavel, Fachbeauftragte fir

Erndhrung und Hauswirtschaft FABIDO

sammenstellen: So kénnen Winsche
der Kinder, aber auch Aspekte von
Herkunft und Religion berUcksichtigt
werden. Von fUnf Mittagsmahlzei-
ten werden pro Woche maximal ein
Fisch- und ein Fleischgericht serviert,
die restlichen drei Tage wird vegeta-
risch gekocht - unter besonderer Be-
ricksichtigung von Genuss, Qualitat,
Frische, Regionalitat, Saisonalitdt und
der Okobilanz. Aus letzterem Grund
werden Quinoa und Reis eher sparsam
verwendet, lieber greift man auf euro-
paische Alternativen wie Dinkel, Gerste
oder Hirse zurick. Der Bio-Anteil
liegt aktuell bei mindestens zwanzig
Prozent, in den grolen Hausern weit

hoher. Das Wohl der Kinder steht an
oberster Stelle und das spiegelt sich in
den Gerichten wider: Nudeln, Mehl und
Reis gibt es ausschliellich in Vollkorn.
Auf Zucker wird so weit wie méglich
verzichtet. Die Kinder essen das alles
mit Genuss. ,Bei uns in der Kita zu-
mindest, was viele Eltern verwundert”,
schmunzelt Anne Pavel. ,Zuhause sieht
die Sache oft anders aus und Vollkorn-
nudeln oder Gemise werden wieder
verschmaht.”

VERANTWORTUNG
UND VERTRAUEN

,Bei den Rezepten sind die Zutaten
verbindlich, nicht jedoch, was daraus
gemacht wird", erklart Anne Pavel und
Andrea Dennissen erganzt: ,Die Partizi-
pation der Kinder ist uns enorm wich-
tig. Die TUren zu den Kichen stehen
offen und die Kinder sind an der Ge-
staltung des Speiseplans beteiligt. So
gibt es etwa Wunschessen' der Grup-
pe oder spezielle Gerichte zu Fest-
tagen. Die Kinder dirfen auch in die
Kiche gehen, um ihr Essen zu holen
und nachzufragen. DarUber hinaus ha-
ben wir zahlreiche Projekte, um die
Kinder an gutes Essen heranzufihren:
So wird im Rahmen von pi3dagogi-
schen Aktionen gemeinsam Brot geba-
cken oder regelmaRig ein Lernbauern-
hof in der Region besucht.”

Uberhaupt wird der Austausch unter
den 244 Kolleginnen und Kollegen ge-
zielt geférdert: Die Kichenleitungen
sind in vier Arbeitskreisen organisiert,

die sich regelmallig treffen.
Dabei werden Erfahrungen,
etwa mit neuen Gewdir-
zen, ebenso ausgetauscht
wie Rezeptideen. Genauso
wichtig wie der interne Aus-
tausch ist eine vertrauens-
volle Zusammenarbeit mit
Partnern und Lieferanten.
.Mit WIBERG arbeiten wir
mittlerweile seit Jahrzehnten
zusammen", erldutert Anne
Pavel. ,Zum einen schatzen
wir die enorme Produkt-
vielfalt in bester Bio-Quali-
tat, den guten Geschmack,
aber auch die Transparenz
in Sachen Herkunft und Lie-
feranten. Die Gewdirze von
WIBERG enthalten sehr we-
nige deklarationspflichtige
Zusatzstoffe, zudem wird auf
Palmol verzichtet. Die Ge-
wirze sind leicht in der Handhabung
und eigenen sich perfekt zum Experi-
mentieren. Durch den intensiven Ge-
schmack kénnen wir den Anteil an Salz
reduzieren."

KRAUTER ZUM
EXPERIMENTIEREN

Anne Pavel, die selbst Okotrophologin
ist und viele Jahre eine Wirtschafts-
kiche leitete, bevor sie bei FABIDO in
den Innendienst wechselte, kennt sich
bestens aus in der Praxis: ,Zu meinen
personlichen Favoriten etwa zahlt die
Mischung ,Burger Mix Herby', die wir
nicht nur fir Fleisch und Burger, son-

MO DI Mi DO FR
Mittagessen
QR-Code scannen
Nachmittagssnack und das
FABIDO-Koch-
buch herunter-
laden:
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Ein beliebtes Gericht in allen Kitas sind Grinkern-
bratlinge, die Maria Felix, die Leiterin der Wirt-
schaftskiiche in der FABIDO-Kita Lange Strale,
fur die Kinder gerne frisch zubereitet.

dern auch fir Hefeteig oder Grinkern-
frikadellen verwenden. Auch der ge-
rducherte Paprika ist toll: Wird er in
einem vegetarischen Eintopf verwen-
det, schmeckt das beinahe schon so,
als ware Mettwurst drinnen. Verwen-
det man ihn im Brotteig, kann man da-
raus zweifarbiges rot-weiltes Brot zau-
bern." Lebensmittelsicherheit spielt
bei den FABIDO-Wirtschaftskichen
eine grofle Rolle: Die Naturprodukte
von WIBERG werden hier mit gutem
Gewissen eingesetzt. ,Die Krauter kon-
nen sehr sparsam eingesetzt werden,
haben eine lange Haltbarkeit und -
egal, welche Fragen wir haben - unse-
re Ansprechpartnerin ist immer fir uns
da", sagt Anne Pavel.

Liebe geht bekanntlich durch den Ma-
gen: Und wenn mit Liebe gekocht wird,
schmeckt man das auch. Die Kinder in
den FABIDO-Einrichtungen danken das
grolle BemiUhen um ihr Wohlbefinden.
Hier wird der Grundstein fir eine gute
Erndhrung gelegt. Auf ein wohlwollen-
des Miteinander und eine gute Atmo-
sphare in der Kiche und am Tisch legt
man grofiten Wert. Und da Begeiste-
rung ansteckend ist und hier Menschen
wie Anne Pavel und Andrea Dennissen
am Werk sind, wundert es nicht, dass
auch die Kinder mit Begeisterung es-
sen - und geniellen.



