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Das Verpflegungskonzept des Schul- und Kultusrefera  tes sowie Gegeniberstellung
von Tiefkhl- und Frischkost

Die Fachabteilung 5 des Schul- und Kultusreferat der Landeshauptstadt Munchen betreut in
alleiniger Tragerschaft ca. 360 stadtische Kindertagesstatten, d.h. Kindergéarten und -horte
(z.T. mit einem integrativen Ansatz), Kooperationseinrichtungen, Schulkindergérten und Ta-
gesheime. Nach dem Konzept der Landeshauptstadt Minchen wird in diesen Einrichtungen
jedem Kind mit einem Ganztags-, einem Vormittag-iber-Mittag-, einem Hort- bzw. einem Ta-
gesheim- oder Kooperationseinrichtungsplatz ein warmes Mittagessen angeboten.

Bei dem Verpflegungskonzept der Tiefkiihimischkiche im Verhaltnis 80/20 (bei Kooperations-
einrichtungen 60/40) werden arbeits- und abfallintensive oder aus lebensmittelhygienerechtli-
chen Griinden kritisch zu betrachtende Hauptkomponenten (z.B. Fleisch, Fisch, Eier, Gem-
se, Eintopfe, etc.) aus einem vorgefertigten Tiefkiihlkostangebot bezogen und in den Tages-
statten verzehrsfertig aufbereitet (ca. 80% des Wareneinsatzes bzw. 60% bei Kooperations-
einrichtungen). Diese Komponenten werden durch frisch zubereitete Lebensmittel wie Roh-
kost, Desserts, evtl. Sattigungsbeilagen, Suppen, etc. oder durch Zugabe von Kréautern (ca.
20% des Wareneinsatzes bzw. 40% bei Kooperationseinrichtungen) zu einer vollstandigen
Mabhlzeit ergénzt.

Dabei werden je nach organisatorischen und logistischen Mdglichkeiten der einzelnen Kinder-
tageseinrichtungen sowohl konventionelle als auch 6kologische Lebensmittel bezogen.

Die Entscheidung tber die Auswahl der Essenslieferanten trifft die Kindertageseinrichtung zu-
sammen mit dem Elternbeirat in eigener Verantwortung. Die Fachabteilung 5 des Schul- und
Kultusreferates stellt den stadt. Kindertageseinrichtungen hierzu im jahrlichen Turnus eine
Auswabhlliste mit verschiedenen Essenslieferanten zur Verfigung.

Durch verschiedene Studien konnte gezeigt werden, dass die Qualitdtsunterschiede zwischen
tiefgekihlter und frischer Ware, bei einwandfreier Handhabung und Lagerung, sehr gering
sind.

Tiefgefrorene Lebensmittel unterliegen den strengen Richtlinien bzw. Vorgaben der Verord-
nung (ber tiefgefrorene Lebensmittel vom 29. Oktober 1991 einschlieRlich der Anderungsver-
ordnung vom 16. November 1995. Danach muss nach dem Tiefgefrieren die Temperatur bis
zur Abgabe an den Verbraucher an allen Punkten des Erzeugnisses standig bei minus 18T
oder tiefer gehalten werden.

In diesen Temperaturbereichen ist der Vitaminverlust selbst bei monatelanger Lagerung im
Vergleich zu mehrere Tage gelagertem Frischgemiise oder —obst wesentlich geringer.
Erntefrische Gemiise- und Obstsorten stehen aber heutzutage praktisch nur der Lebensmittel
verarbeitenden Industrie und Selbstversorgern zur Verfligung. Durch die Lagerung von
Frischgemuse /-obst bei 20T sinkt z.B. der Vitamin -C-Gehalt dieser Waren innerhalb der ers-
ten drei Tage nach der Ernte um bis zu rund 50 %.

In unserem derzeitigen Wirtschafts- und Handelssystem ist es Verbrauchern in der Grof3stadt
wie Minchen kaum mdglich, taglich erntefrisches Gemise anliefern zu lassen. Fir die stadt.
Kindertageseinrichtungen trifft dies daher ebenfalls zu.
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Tiefkihlgemise ist somit Frischware im Bezug auf Vitaminschonung Uberlegen. Nicht uner-
heblich ist hierbei auch der Faktor der Direktanlieferung von Tiefkiihlkkomponenten: Lagerfeh-
ler wahrend des Transportes bei z.B. Selbsteinholung von Lebensmitteln werden dadurch
vermieden.

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V. (DGE) bezeichnet das Tiefgefrieren als das
Konservierungsverfahren, bei dem die sensorischen und erndhrungsphysiologisch wichtigen
Eigenschaften eines Erzeugnisses am besten erhalten bleiben, wenn geeignetes Rohmaterial
sachgeman verarbeitet wird.

Auch eine Reihe von Fachautoren weisen darauf hin, dass durch den Gefriervorgang und zum
Teil auch bei der anschlieBenden Lagerung Veranderungen auftreten kdnnen. So werden er-
nahrungsphysiologisch unerwinschte Inhaltsstoffe gemindert. Im Gegenzug nehmen aber
auch ernahrungsphysiologisch wichtige Inhaltsstoffe zu. In Einzelbeobachtungen wurde z.B.
festgestellt, dass nach einem Gefriervorgang u.a. die blahende Wirkung von Kohl gemindert
ist, Proteine der Verdauung leichter zuganglich sind, der verfigbare Gehalt an Eisen (fur die
Blutbildung von Bedeutung) und Vitamin B, (Wachstumsvitamin) zunimmt und letztlich die
Nahrung durch die Auflockerung des Zellverbandes insgesamt leichter verdaulich ist.

Zusammengefasst kann gesagt werden, dass tiefgefrorene Lebensmittel bei sachgerechter
Verarbeitung, Lagerung und Transport bzgl. wichtiger Qualitatsmerkmale wie Nahrwert und
sensorische Eigenschaften gegenlber ,frischen“ Lebensmitteln, wie sie im Handel angeboten
werden, praktisch gleichwertig und oft sogar Gberlegen sind. Dies ist beispielsweise der Fall,
wenn die sogenannten ,frischen* Lebensmittel einen langeren Transportweg hinter sich ha-
ben, langere Zeit feilgeboten oder unsachgeman vorbehandelt und zubereitet wurden.

Durch die Tiefkiihlung kénnen Lebensmittel ohne Zusatz von Zusatzstoffen haltbar gemacht
werden. Dartber hinaus kénnen saisonale und regionale Engpasse bei wichtigen Grundle-
bensmitteln (z.B. Gemdise, Fisch) ausgeglichen und somit eine bedarfsgerechte Ernéhrung
wesentlich erleichtert werden.

Die Ernahrungsfachberatung des Schul- und Kultusreferates ist mit den Tiefkihlkost anbie-
tenden Firmen in engem Kontakt. Die Qualitat der eingesetzten Rohwaren wird von den Fir-
men durch entsprechende Zertifikate nachgewiesen. Ebenso werden regelmafig Kontrollen
hinsichtlich der Essensqualitat sowie Firmenbesuche vor Ort und die damit verbundene Quali-
tatsprufung durchgefthrt .

So ist sichergestellt, dass den Kindern im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung ein qualita-
tiv hochwertiges Mittagessen angeboten wird.

i.A. Katrin Brach



