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Status Quo of community catering in Burgenland 
kindergartens out of a public health view 
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ZUSAMMENFASSU\IG 

Hintergrund: Kinderbildungs- und -betreuungseinrichtungen spie-
len eine wesentliche Rolle, wenn es urn die Gesundheit und das Er-
nahrungsverhalten von Kindern geht. Die gesundheitsforderliche 
Gestaltung von Rahmenbedingungen in diesem Setting ist das Ziel 
des Programms „GeKiBu — Gesunde Kinder im Burgenland". 
Methodik: Zur Darstellung der bisherigen Interventionen zur Opti-
mierung der Gemeinschaftsverpflegung und deren Outcomes wur-
de eine deskriptive Speiseplananalyse durchgefOhrt. Auf Grund-
lage der burgenlandischen Empfehlungen far das Mittagessen im 
Kindergarten erfolgte eine Analyse der Speiseplane von vier auf-
einander folgenden Wochen von 19 Verpflegungsbetrieben. Dabei 
wurden die Haufigkeiten bestimmter Lebensmittelgruppen sowie 
die enthaltenen Meniikomponenten in zwei unterschiedlichen Be-
obachtungszeitraumen berechnet und den Soll-Werten der Emp-
fehlungen gegenitergestellt. 
Ergebnisse: Vor der Intervention im Zuge des Programms GeKiBu 
haben die analysierten Verpflegungsanbieter im Durchschnitt bei 
18,8 von 29 Speiseplankategorien die Empfehlungen erf011t, in der 
Vergleichsanalyse nach der Intervention konnte der Wert auf 21,2 
gesteigert werden. In Bezug auf die Menakomponenten (Suppen, 
Hauptspeisen inkl. Unterkategorien, Desserts) wurde in beinahe 
jeder Kategorie eine Verbesserung erzielt, auch die Verwendung 
einzelner Lebensmittelgruppen wurde in Richtung Leitlinienkonfor-
mitat optimiert. Dennoch scheint eine ganzliche Umsetzung der 
Empfehlungen weiterhin eine Herausforderung fur Verpflegungs-
anbieter zu sein. 
Schlussfolgerung: Die Gemeinschaftsverpflegung hat grolles Po-
tential fur die Entwicklung eines gesunden Ernahrungsverhaltens 
von Kindern. Voraussetzungen sind eine gesundheitsforderliche 
Gestaltung des Angebots sowie begleitende MaRnahmen zur Stei-
gerung der Ernahrungskompetenz aller relevanten Zielgruppen. 

Key words: Gemeinschaftsverpflegung, Kindergarten, Speise-
plananalyse, Ernahrungsverhalten, Gesundheitsferderung 

A3STRACT 

Background: Child care facilities play an essential role in chil-
dren's health and nutritional behaviour. The aim of the „GeKi-
Bu — Healthy Children in Burgenland" programme is to create 
health-promoting conditions in this setting. 
Methods: A descriptive menu analysis was carried out to show 
the interventions that have been carried out so far to improve 
the public catering as well as their outcomes. Based on the 
recommendations of Burgenland for lunch in kindergarten, the 
meal plans of 19 catering providers were analysed for four con-
secutive weeks. The frequencies of certain food groups and the 
menu components included were calculated at two different 
observation periods and compared with the target values of the 
recommendations. 
Results: Prior to the interventions under the GeKiBu program-
me, the catering providers analysed during the process com-
plied with the recommendations on average in 18,8 out of 29 
categories, while in comparative analysis after the intervention 
the score increased to 21,2. With regard to the menu compo-
nents (soups, main courses including subcategories, desserts) 
an improvement was achieved in almost every category, and 
the use of individual food groups was also improved towards 
compliance with the guidelines. However, full implementation of 
the recommendations still seems to be a challenge for catering 
providers. 
Conclusion: Public catering has a great potential for the de-
velopment of healthy eating behaviour in children. The conditi-
ons are a health-promoting design of meal plans as well as ac-
companying measures to increase the nutritional competence 
of all relevant target groups. 

Key words: public catering, kindergarten, menu analysis, nutri-
tional behaviour, health promotion 
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EINLEITUNG 

Das Ernahrungsverhalten der osterreichischen Bevolkerung ist 
verbesserungswiirdig, wie die Daten aktueller Ernahrungsstudien 
belegen. Laut dem Osterreichischen Ernahrungsbericht 2017 
nehmen osterreichische Erwachsene zu wenig Obst und Gemlise 
zu sich, der Verzehr von Fleisch, Mehlspeisen, SU6igkeiten und Li-
monaden hingegen ist deutlich zu hoch (1). Daraus resultiert eine 
hohe Pravalenz von Obergewicht und Adipositas, sowohl unter Er-
wachsenen als auch unter Kindern. Die Ergebnisse der osterreichi-
schen Gesundheitsbefragung 2019 zeigen, dass im Schnitt 34,5% 
der Ober 15-Jahrigen von Obergewicht und 16,6% von Adipositas, 
gemessen am Body Mass Index (BMI), betroffen sind. Besonders 
auffallig ist nach wie vor em n Ost-West-Gefalle: Wahrend in Wien 
und dem Burgenland 56,9% der Stichprobe als Libergewichtig oder 
adipos eingestuft werden, sind es in Tirol 44,8% (2). Die Ergebnisse 
der COSI-Studie zeigen auch bei Kindern deutliche regionale Unter-
schiede, besonders bei den Madchen: Die Pravalenz von Oberge-
wicht und Adipositas liegt in der in der Westregion bei 20,6%, in der 
Ostregion hingegen bei 29,1% (3). Burgenlandspezifische Daten 
sind nicht vorhanden. Mayer et al. (4) haben ebenfalls Pravalenz-
daten dsterreichischer Kinder erhoben und berichten — ohne eine 
regionale Unterscheidung — ahnliche Ergebnisse: 23% der osterrei-
chischen Buben und 15% der osterreichischen Madchen zwischen 
4 und 19 Jahren sind, gemessen am BMI laut Definition der WHO, 
als Obergewichtig oder adipos einzustufen. Bereits in der Alters-
gruppe der 4- bis 6-Jahrigen sind 20,3% der Buben und 18,4% 
der Madchen von Obergewicht bzw. Adipositas betroffen. Ein un-
gtinstiges Ernahrungsverhalten und schlechte Essgewohnheiten 
werden bereits in der frill -len Kindheit entwickelt und sind oftmals 
schwer zu andern. Moglichst fruhzeitig beginnende Interventionen 
sind daher von besonderer Relevanz. 

Im Burgenland werden im Rahmen des Programms „GeKiBu — 
Gesunde Kinder im Burgenland" seit einigen Jahren diverse MaR-
nahmen zur Optimierung der Gemeinschaftsverpflegung in Kin-
derbildungs- und -betreuungseinrichtungen angeboten. Ziel dieses 
Artikels ist es daher, aus Public Health Perspektive die Bedeutung 
des Settings Kindergarten fill -  das Ernahrungsverhalten von Kin-
dern zu beleuchten, die Interventionen des Programms „GeKiBu"  

darzustellen und anschlieRend anhand einer deskriptiven Speise-
plananalyse die Frage zu beantworten, ob die gesetzten Interventi-
onen zur gesundheitsfordernden Ausrichtung der Gemeinschafts-
verpflegung in burgenlandischen Kindergarten beigetragen haben 
und wie der Status Quo beschrieben werden kann. 

THEORETISCHER HINTERGRUND 

Das Setting Kindergarten und dessen Relevanz 
fur das Ernahrungsverhalten von Kindern 

GemaR Ottawa Charta der Weltgesundheitsorganisation wird die 
Gesundheit der Menschen ,,in ihrer alltaglichen Umwelt geschaf-
fen und gelebt: dort wo sie spielen, lernen, arbeiten und lieben." 
(5) Demnach spielt das Lebensumfeld, auch Setting genannt, bei 
der Schaffung und Erhaltung von Gesundheit eine wesentliche 
Rolle — die Forderung der Gesundheit ist also nur moglich, wenn 
das gesamte Setting dementsprechend gestaltet ist. Dem Kinder-
garten kommt in diesem Zusammenhang eine besondere Bedeu-
tung zu, da Kinder in ihrer Entwicklung von Erfahrungen, die im 
Rahmen dieser Institution gesammelt werden und dem Wissen, 
das sie darin generieren, wesentlich gepragt werden (6). Dadurch 
ergeben sich speziell fill -  die Gesundheitsforderung verschiedene 
Ankritipfungspunkte, insbesondere fill' den Themenbereich Er-
nahrung. Kinder verbringen einen GroRteil einer bedeutsamen 
Alters- und Entwicklungsphase im Kindergarten, weshalb auch 
die Verpflegung von groller Relevanz ist. Im Burgenland beispiels-
weise nehmen 70% der Kindergartenkinder ihre Hauptmahlzeit im 
Kindergarten em n (7). Durch die gemeinsame Nahrungsaufnahme 
wird nicht nur zur Entstehung eines gesunden Sozialverhaltens 
beigetragen, auch Ernahrungskompetenz kann durch das Probie-
ren neuer Lebensmittel in der Gemeinschaft entwickelt werden. 
Grundvoraussetzung daftir ist allerdings eine kindgerechte Ge-
staltung des Mittagessens. Eine gesundheitsforderliche und leitli -
nienkcinforme Gemeinschaftsverpflegung hat enormes Potential 
ftir das Gesundheits- und Ernahrungsverhalten von Kindern: Auf-
grund der hohen Kinderbetreuungsquote (im Burgenland werden 
96,5% aller 3- bis 5-Jahrigen in einem Kindergarten betreut) kann 
em n Beitrag zur gesundheitlichen Chancengerechtigkeit geleistet 
werden, da Kinder verschiedenster soziookonomischer Herkunft 
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Abb. 1: Anzahl der Speiseplankategorien, welche die Empfehlung erf011en, Entwicklung Basisjahr zu Vergleichsjahr. Quelle: Eigene Erstellun:r., 
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Meniikomponenten 
SOLL in % der Verpflegungsanbieter, die % der Verpflegungsanbieter, die die 
4 Wochen die Kriterien im Basisjahr erftillen Kriterien im Vergleichsjahr erftillen 

Suppen mind. 8 95% 100% 

Suppen: davon Gemusesuppe mind. 4 89% 95% 

Fleischgerichte mit Gernuse- und 
max. 6 58% 58% 

Starkekomponente 

Kartoffel-, Nudel- oder Reisgericht 
max. 4 79% 100% 

und evtl. einer Fleischkomponente 

Vegetarisches Gericht mit 
mind. 4 68% 68% 

Starkekomponente 

Fischgericht mit Gemuse und 
mind. 2 47% 53% 

Starkekomponente 

Sages Gericht mit Starke-
komponente und Obst und/ max. 4 95% 89% 
oder Milch 

Desserts max. 12 79% 84% 

Desserts: davon Mehl-
speisen ohne Obst und/oder = 0 58% 79% 

Milchprodukt 

Desserts: davon Mehlspeisen mit 
max. 4 100% 95% 

Obst und/oder Milchprodukt 

SOIL in % der Verpflegungsanbieter, die % der Verpflegungsanbieter, die die 
Lebensmittelgruppen 

4 Wochen die Kriterien im Basisjahr erfUllen Kriterien im Vergleichsjahr erfüllen 

Gemuse, Salat, Rohkost, 
mind. 20 53% 68% 

frisch oder TK 

Gemiise: davon gekocht mind. 10 47% 74% 

Gemiise: davon roh, 
mind. 8 53% 74% 

Salat/Rohkost 

Gernuse: davon HillsenfrUchte mind. 2 53% 84% 

Salat/Rohkost als alleiniges 
Gemijse, ohne weiteres max. 8 100% 100% 

(gekochtes) Gemuse 

Obst, frisch oder TK mind. 8 21% 5% 

Starkekomponente 
(Kartoffeln, Reis, Teigwaren, max. 20 68% 84% 
div. Getreideprodukte) 

Vollkornprodukte mind. 4 0% 5% 

Kartoffeln mind. 8 32% 42% 

Reis mind. 4 47% 68% 

Starkekomponente hoch 
verarbeitet (Convenience- max. 4 79% 100% 
Produkte wie Pommes) 

Milchprodukte mind. 8 58% 63% 

Fleisch, Wurstwaren max. 10 79% 89% 

Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren max. 4 79% 79% 

Gebackene Fleischspeisen max. 2 95% 89% 

Fisch mind. 2 47% 53% 

Fisch: davon natur mind. 2 0% 26% 

Fisch: davon paniert max. 2 100% 100% 

Eier-Gerichte max. 2 100% 95% 

Fab. 1 Die 29 Kategorien der Speiseplananalyse end der Prozentsatz an Verpflegungsanbietern, die (lie Vorgaben erfiillen :: yene Erstellung 
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erreicht werden konnen. Zudem ergibt sich eine kompensatori-
sche Wirkung fur Kinder, die zu Hause nicht den Zugang zu ge-
sunder, bedarfsgerechter Ernahrung haben. 

Wissenschaftliche Evidenz zur 
Gemeinschaftsverpflegung in Bildungseinrichtungen 

In den letzten Jahren wurden einige Studien publiziert, die sich mit 
der Gemeinschaftsverpflegung als niederschwellige MaRnahme 
zur Adipositaspravention fOr Kinder und Jugendliche beschaftigt 
und diese aus unterschiedlichen Perspektiven beleuchtet haben. 
Bei der Untersuchung des Zusammenhangs zwischen der Mittags-
verpflegung in Bildungseinrichtungen und dem Ernahrungsverhal-
ten von Kindern wurde festgestellt, dass em n gesundheitsforderlich 
gestaltetes Speisenangebot positive Auswirkungen auf das kind-
liche Ernahrungsverhalten hat, eine Kombination mit Magnahmen 
zur Erweiterung der Ernahrungskompetenz erscheint als zielf0h-
rend (8-13). Die Umsetzung von Ernahrungsempfehlungen fur das 
Mittagessen ist daftir allerdings erforderlich. Dies ist in der prak-
tischen Anwendung insbesondere fur die Anbieter von Gemein-
schaftsverpflegung oft mit Herausforderungen verbunden. Zwei 
australische randomisierte, kontrollierte Studien (14-15) kamen zu 
dem Ergebnis, dass Richtlinien fiir die Gemeinschaftsverpflegung 
dann verstarkt in der Praxis umgesetzt werden, wenn umfassende 
UnterstutzungsmafInahmen wie zum Beispiel adaquates Infor-
mationsmaterial, wissensvermittelnde Workshops und diverse 
Beratungsleistungen angeboten werden. Eine partizipatorische 
Ausrichtung des Entwicklungsprozesses sowie die Berucksichti-
gung regionaler Charakteristika und Rahmenbedingungen erhoht 
das Verstandnis unter den Anwendern und erleichtert die an-
schlieflende Umsetzung (16). Urn auch die Akzeptanz unter den 
„Abnehmern" der Gemeinschaftsverpflegung, sprich den Kindern, 
aber auch dem padagogischen Personal, zu gewahrleisten, darf 
die Vermittlung von Ernahrungskompetenz nicht auller Acht ge-
lassen werden. Bewusstseinsbildung bei den genannten Zielgrup-
pen tragt wesentlich zur Annahme der optimierten Verpflegungs-
situation bei. Die vorhandene Evidenz diesbeztiglich ist limitiert, 
verstarkte Forschung erscheint im Hinblick auf die Wichtigkeit der 
Gemeinschaftsverpflegung als zielfairend. 

GeKiBu — Gesunde Kinder(garten) im Burgenland 

Im Zuge der osterreichweiten Vorsorgestrategie Ernahrung 2011 
bis 2014 wurde im Burgenland das Projekt „GeKiBu — Gesunde 
Kindergarten im Burgenland" als Gesundheitsforderungsprojekt 
mit dem Schwerpunkt Ernahrung initiiert und zunachst in 40 bur-
genlandischen Pilotkindergarten umgesetzt. Mittlerweile gehoren 
127 der 189 Kindergarten im Burgenland dem GeKiBu-Netzwerk 
an, pro Kindergartenjahr konnen bis zu 15 neue Kindergarten in 
das Programm einsteigen. Im Herbst 2020 erfolgte die Auswei-
tung des Programms auf burgenlandische Volksschulen, weshalb 
der Programmname auf „GeKiBu — Gesunde Kinder im Burgen-
land" geandert wurde. 

Das Obergeordnete Ziel des kostenlosen Programms besteht 
darin, das Ernahrungsverhalten von Kindern, deren Eltern und 
padagogischem Personal zu optimieren und die Settings Kinder-
garten und Volksschule unter Anwendung der Grundprinzipien der 
Gesundheitsforderung zu gestalten. Durch eine moglichst bedarfs-
gerechte Auseinandersetzung in dieser friihen Entwicklungsphase 
soli em n positiver Einfluss auf das Ernahrungsverhalten der Kinder 
genommen und em n Bewusstsein daftir sowohl bei den Eltern als  

auch beim Personal vor Ort geschaffen werden. Die Einbeziehung 
aller Zielgruppen erfolgt durch verschiedene MaRnahmen, welche 
von den GeKiBu-Ernahrungsexpertinnen mit diatologischer und/ 
oder ernahrungswissenschaftlicher Ausbildung umgesetzt wer-
den. Im Rahmen von Kinderworkshops erarbeiten die Kinder ge-
meinsam mit der Ernahrungsexpertin auf spielerische Weise und 
durch den Einsatz vielfaltiger Methoden das Thema Ernahrung, 
urn auf diesem Weg die Ernahrungskompetenz zu starken. Das pa-
dagogische Personal wird in eigenen Workshops zum Thema Er-
nahrung geschult und erhalt dabei konkrete Anregungen, wie diese 
Thematik eigenstandig und nachhaltig in den Kindergartenalltag 
integriert werden kann. Elternabende erganzen das Programm, 
urn die Zielgruppe der Eltern einzubinden und diese mittels ziel-
gruppengerechter Informationsmaterialien zu befahigen, die Ess-
gewohnheiten im Familienverband positiv beeinflussen zu konnen. 

Der Verpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen kommt eine 
wichtige Rolle zu, wenn es urn die Forderung eines gesunden Er-
nahrungsverhalten geht. Da vor allem im Burgenland ein GroI-
teil der Kinder ihre Hauptmahlzeit im Kindergarten einnimmt, 
soli eine kindgerechte Speiseplangestaltung das Ziel in der Ge-
meinschaftsverpflegung sein. Im Zuge von Workshops werden 
den Verpflegungsanbietern die Empfehlungen fur em n gesundes 
Mittagessen nahergebracht, zudem besteht die Moglichkeit, eine 
Analyse der Speiseplane durch die Ernahrungsexpertin in An-
spruch zu nehmen und die Ergebnisse daraus im Detail zu bespre-
chen. Bei Bedarf wird die Umsetzung der Empfehlungen begleitet. 
Urn die Nachhaltigkeit der Veranderungen iiberprOfen zu konnen, 
erfolgt eine Reflexion anhand einer neuerlichen Speiseplanana-
lyse. Die Erfahrungen zeigen, dass viele Eltern einer Veranderung 
des Speiseplans oftmals skeptisch gegenitherstehen. Daher steht 
die Ernahrungsexpertin im Rahmen eines Elternabends zur Ver-
fOgung, urn die Eltern zu sensibilisieren und von der Wichtigkeit 
der Speiseplanumstellung zu Oberzeugen. Die bisher umgesetz-
ten Aktivitaten zur Optimierung der Gemeinschaftsverpflegung 
werden nachfolgend einer Analyse unterzogen. 

METHODISCHES VORGEHEN 

Die Grundlage ftir die deskriptive Speiseplananalyse bildet der 
GeKiBuleitfaden flir die Gemeinschaftsverpflegung, der Emp-
fehlungen fur die Speiseplangestaltung enthalt und angibt, wie 
oft bestimmte Lebensmittelgruppen in 20 Verpflegungstagen 
angeboten werden sollen. Diese GeKiBu-Empfehlungen sind an 
die fisterreichischen Empfehlungen fur das Mittagessen im Kin-
dergarten angelehnt, die 2017 von der Nationalen Ernahrungs-
kommission einstimmig beschlossen wurden und als Mindest-
anforderungen angesehen werden konnen. Analysiert werden im 
Zuge der Speiseplananalyse die Speiseplane von vier aufeinander 
folgenden Wochen. Dabei werden die Haufigkeiten bestimmter 
Lebensmittelgruppen (Fleisch, Fisch, Milchprodukte, Gemtise, 
Starkekomponente, Obst) sowie die enthaltenen Menukompo-
nenten (Suppen, Fleisch-, Fisch-, Kartoffel-/Nudel-/Reisgerichte, 
vegetarische und sü1.e Gerichte, Desserts) berechnet und den 
Soll-Werten der Empfehlungen gegentibergestellt. Daraus lasst 
sich ableiten, ob die einzelnen Kategorien bereits den Vorgaben 
entsprechen oder ob Verbesserungspotential besteht. Im Zuge 
der Reflexionsanalyse erfolgt anhand derselben Methodik eine 
nochmalige Auswertung eines Vier-Wochen-Speiseplans, urn ei-
nen Vergleich zwischen Ausgangslage und „optimierter" Situation 
nach der Intervention aufstellen zu kiinnen. Die deskriptive Spei-
seplananalyse in diesem Kontext wurde anhand eines digitalen 
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Auswertungstools durchgefuhrt, die Daten stammen von 19 ver-
schiedenen Verpflegungsanbietern, darunter sechs Kindergarten, 
die selbst kochen. Diese 19 Verpflegungsanbieter bereiten das 
Mittagessen fur insgesamt 48 Kindergarten zu. 

ERGEBNISSE 

Die Mittagsverpflegung in burgenlandischen Kindergarten ist 
heterogen organisiert, zentrale Groaldichen wie beispielsweise 
in Wien gibt es nicht. Zumeist beliefert em n ortsansassiger bzw. 
in der naheren Umgebung befindlicher Wirt die Kindergarten mit 
dem Mittagessen, auch Altenwohn- und Pflegeheime, Hotels oder 
Sozialeinrichtungen fungieren als externe Verpflegungsanbieter. 
Einige wenige Kindergarten verfiigen iiber eine eigene [(Oche 
und bereiten das Mittagessen fur die Kinder selbst zu. An den 
bisher angebotenen Informationsworkshops haben insgesamt 
56 Verpflegungsanbieter teilgenommen, Kindergarten, die selbst 
kochen, sind hier inkludiert. Die erste Speiseplananalyse (Basis-
analyse) und die anschliefiende Beratung wurde bisher von 43 
Verpflegungsanbietern in Anspruch genommen, Reflexionsana-
lysen liegen von 19 vor. Zu berUcksichtigen bei den genannten 
Zahlen ist, dass em n Verpflegungsanbieter zumeist nicht nur einen  

einzelnen Kindergarten beliefert, sondern mehrere Einrichtungen 
bekocht. Somit haben durch die Inanspruchnahme der Interventi-
onen deutlich mehr Kindergarten profitiert.Die Speiseplananalyse 
enthalt insgesamt 29 Kategorien, fur die jeweils em n SOLL-Wert ent-
sprechend den Empfehlungen vorgegeben ist. Im Zuge der Basis-
analyse haben die beobachteten Verpflegungsanbieter im Durch-
schnitt 18,8 Kategorien bereits leitlinienkonform erfUllt, nach der 
begleitenden Umsetzung konnte dieser Wert auf 21,2 gesteigert 
werden. Somit entsprechen im Vergleichsjahr durchschnittlich 
21,2 von 29 Speiseplankategorien, das sind 73%, den Empfehlun-
gen fur das Mittagessen im Kindergarten, die Veranderungen im 
Detail sind in Abbildung 1 ersichtlich. Die Verpflegungsanbieter 
sind mit Grollbuchstaben gekennzeichnet. 

Tabelle 1 gibt einen Oberblick Uber die 29 Kategorien und den Pro-
zentanteil an Verpflegungsanbietern, welche die Vorgaben fiir die 
jeweilige Kategorie im Basis- und im Vergleichsjahr erfUllen. Beson-
ders auffallig hierbei ist die Kategorie Vollkornprodukte: die Emp-
fehlung, in vier Wochen zumindest viermal Vollkornprodukte zu 
verwenden, erreichen im Vergleichsjahr lediglich 5% der analysier-
ten Verpflegungsanbieter. Auch die Erf011ung der Empfehlung bei 
der Verwendung von Obst gelingt kaum, dies liegt aber vermutlich 
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Abb. 2: Entwicklung Gemuse,Salat, Rohkost. Queue: Eigene Erstellung 

SOLL in Basisanalyse Basisanalyse Vergleichsanalyse Vergleichsanalyse 
Meniikomponenten 

4 Wochen EK FK EK FK 

Fleischgerichte 
mit Gemuse- und max. 6 5,3 6,8 6,1 7,0 
Starkekomponente 

Kartoffel-, Nudel- Oder 
Reisgericht und evtl. max. 4 4,4 3,7 3,3 2,9 
einer Fleischkomponente 

Vegetarisches Gericht 
mind. 4 4,7 4,1 5,3 4,8 

mit Starkekomponente 

Gerniise, Salat, Rohkost, 
mind. 20 18,3 18,3 21,3 21,0 

frisch oder TK 

Vollkornprodukte mind. 4 0,3 0,3 1,0 0,8 

Fisch mind. 2 1,0 1,6 1,7 1,5 

T.Elbelle Verinderung der Erfiillung der SOLL-Werte von Eigenkuchen IEK1 und Fremdkiichen (FK). Quetta.  Eigene 
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daran, dass Obst zumeist als Dessert gereicht wird und die Halfte 
der Verpflegungsanbieter kein Dessert liefert. Positiv hervorzuhe-
ben ist, dass im Vergleichsjahr in fiinf Kategorien alle analysierten 
Verpflegungsanbieter die Empfehlungen zur Ganze 

Nachfolgend werden die wesentlichen Kategorien anhand von 
Durchschnittswerten aus der Gesamtheit der Verpflegungsanbieter 
im Detail betrachtet. In der Lebensmittelgruppenkategorie Gerniise, 
Salat, Rohkost (frisch oder TK) wurde der Empfehlung von mindes-
tens 20 Haufigkeiten in 20 Tagen im Basisjahr mit einer Haufigkeit 
von durchschnifflich 18,3 knapp nicht entsprochen. Dieser Wert 
konnte in der Vergleichsanalyse auf 21,1 gesteigert werden und 
liegt somit Ober der Empfehlung in der Leitlinie. Diese Veranderung 
wird beispielhaft in Abbildung 2 dargestellt, die Werte in schwarzer 
Schrift kennzeichnen die Erfullung der Empfehlung, jene in roter 
Schrift zeigen, dass der Empfehlung nicht entsprochen wurde. 

Die Analyse zeigt, dass die Verwendung von Vollkornprodukten kir 
die Verpflegungsanbieter eine Herausforderung darstellt: empfoh-
len wird das Verwenden von Vollkornprodukten zumindest viermal 
in 20 Tagen, im Basisjahr wurde im Schnitt lediglich 0,3-mal diese 
Lebensmittelgruppe verkocht. Zwar konnte der Wert in der Ver-
gleichsanalyse auf 0,8 gesteigert werden, dennoch ist dieser welt 
entfernt von der Empfehlung. Fleisch sollte in einem vierwochi-
gen Speiseplan maximal zehnmal enthalten sein. Diese Vorgabe 
wurde bereits im Basisjahr erfullt, konnte aber im Vergleichsjahr 
nach der Intervention weiter reduziert werden: im Basisjahr wur-
den im Durchschnitt an 9,2 von 20 Tagen Fleisch und Wurstwaren 
angeboten, im Vergleichsjahr waren es 8,6 Tage.ln Bezug auf die 
Mentikomponenten konnte in beinahejeder Kategorie eine Verbes-
serung erzielt werden. Die Empfehlung fiir vegetarische Gerichte 
mit Starkekomponente liegt bei einer Haufigkeit von mindestens 
viermal in vier Wochen. Im Basisjahr lag dieser Wert im Schnitt bei 
4,3 und konnte im Vergleichsjahr auf 4,9 optimiert werden. Der An-
tell an Kartoffel-, Nudel- oder Reisgerichten und evtl. einer Fleisch-
komponente lag im Basisjahr durchschnittlich bei genau viermal in 
vier Wochen und entsprach damit der Richtlinie. Im Vergleichsjahr 
erfiillten alle Verpflegungsanbieter die Empfehlung, wodurch sich 
der Durchschnittswert von 4,0 auf 3,1 reduzierte. 

lnteressant ist der Vergleich zwischen Fremdklichen (FK; externe 
Verpflegungsanbieter wie Gasthauser oder Altenwohn- und Pfle-
geheime) und Eigenktichen (EK; Kindergarten, die selbst kochen): 
Eigenktichen erzielten eine tendenziell bessere Veranderung im 
Beobachtungszeitraum als Fremdkiichen, wie Tabelle 2 anhand 
von ausgewahlten Kategorien und Durchschnittswerten im Basis-
und Vergleichsjahr zeigt. 

FAZIT UND AUSBLICK 

Die Ergebnisse der deskriptiven Speiseplananalyse deuten darauf 
hin, dass die im Rahmen des Programms „GeKiBu — Gesunde 
Kinder im Burgenland" speziell ftir die Zielgruppe der Anbieter von 
Gemeinschaftsverpflegung entwickelten Mafinahmen Wirkung 
zeigen. Der Erftillungsgrad der Mindestanforderungen ftir das Mit-
tagessen im Kindergarten konnte nach der Inanspruchnahme der 
Informationsworkshops und beg leitenden Untersffitzung durch die 
Ernahrungsexpertinnen erhoht werden. Dennoch besteht weiter-
hin Potential, die Speiseplane in Richtung Leitlinienkonformitat zu 
optimieren. Anzumerken sind Limitationen der gegenstandlichen 
Analyse: Es erfolgte eine Speiseplananalyse nach Kategorien, die 
Qualitat der verwendeten Lebensmittel sowie die Nahrstoffgehal-
te der tatsachlich angebotenen Speisen wurden nicht tiberprtift. 
Eine zusatzliche Befficksichtigung der Inhaltsstoffe wiirde im 
Sinne einer gesunden Gemeinschaftsverpflegung einen Mehrwert 
bringen. Zudem handelt es sich urn eine Momentaufnahme von 
insgesamt zwei ausgewerteten Monaten — eine Analyse in einem 
anderen Beobachtungszeitraum kann durch eine differente Zu-
sammenstellung der Gerichte zu variierenden Ergebnissen fiihren. 
Eine wiederholte Durchflihrung von Reflexionsanalysen wiirde 
konstantere Aussagen erlauben. Trotz gegebener Limitationen 
bietet die Analyse einen guten (herblick Ober den Status Quo der 
Gemeinschaftsverpflegung in burgenlandischen Kindergarten und 
kann als Ausgangsbasis fur die Weiterentwicklung der Interventio-
nen herangezogen werden. 

Das Setting Kindergarten bietet enormes Potential zur Forde-
rung einer gesunden Entwicklung von Kindern. Urn dieses auch 
entsprechend gesundheitsforderlich zu gestalten, erscheint eine 
Kombination aus verhaltnisorientierten und verhaltensorientier-
ten Interventionen als besonders zielftihrend. Mallnahmen zur 
Optimierung der Gemeinschaftsverpflegung und zielgruppenspe-
zifische Angebote fiir alle im Setting Kindergarten befindlichen 
Gruppen wie Kinderworkshops, Elternabende oder Padagogin-
nenschulungen zur Steigerung der Ernahrungskompetenz stellen 
eine optimale Erganzung dar und untersffitzen auf dem Weg zum 
gesunden Kindergarten. Eine Fortflihrung dieser Interventionen ist 
demnach zu beffirworten, insbesondere aufgrund der gesetzlich 
veranderten Rahmenbedingungen fiir die Gemeinschaftsverpfle-
gung im Burgenland. Bis Ende 2021 muss diese in Kinderbetreu-
ungseinrichtungen eine Bio-Quote von 50% aufweisen. Das Ziel fur 
die nahe Zukunft lautet daher, sowohl die Entscheidungstrager im 
Setting sowie die Verpflegungsanbieter bestmoglich bei der Um-
setzung der Bio-Quote und auf dem Weg zur Leitlinienkonformitat 
für em n gesundes Mittagessen im Kindergarten zu untersffitzen. 
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