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Niedersachsen
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Entstanden im Rahmen des
Projektes IN FORM (Bund)

Kooperation mit dem BMEL
Finanzierung: Land
Tragerschaft: DGE

Kooperation mit der
Landesschulbehorde
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Liineburg
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Braunschweig

Osnabriuck

» Beratungsstandorte
- Ldneburg
- Osnabruck
- Braunschweig

Vernetzungsstelle Schulverpflegung
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Das machen wir...

> beraten

> Informieren

> vernetzen

Vernetzungsstelle Schulverpflegung
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Beratungsangebote ==

» zentrale Anlaufstelle far fachliche und
organisatorische Fragen rund um die
Schulverpflegung

» schriftliche und telefonische Beratung
> Initialberatung vor Ort |
> Prozessbegleitende Beratung

.
Es soll ein Buffet geben

Unsere zukiinftig "._

.
Es sollte ein Salatbuffet geber

Die Lehrkratte soliten *

3
o
o

Mensa essen ¢ & sollten Kaffeespezialitéten in |

der Mensa angeboten werden
&
&

@4? & Das Esden soll lecker schmecken
o° | und appetitlich aussehen

Es sollte Nachschlag geben o

© Vernetzungsstelle Schulverpflegufg
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N FOrM
Ausschreibung & N FO M
Leistungsbeschreibung s
Ein Handlungsleitfaden
Akzeptanz von Schulverpflegung
Praxiswissen - - L . .
Vernetzungsstellen Schulverpflegung n "}fo,,.m Eine interaktive Handreichung

Schulinterne Qualitétssicherung
der Mittagsverpflegung

Eine Arbeitshilfe

Praxiswissen -
Vernetzungsstellen Schulverpflegung

Praxiswissen -
VernetzungsstellenSchulverpflegung

www.in-form.de
www.in-form.de /vns-medien

www.in-form.de

Als Download auf: www.dgevesch-ni.de

Informieren
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N FormM IN FO M

ks Oesterkrds e |

In finf Schritten zum Erfolg -
Schulverpflegung leicht gemacht

Ein Handlungsleitfaden

Verpflegungskonzepte
in Schulen

Grundlagen und Planungseckdaten fiir die Kiichenplanung

Praxiswissen - Praxiswissen -
Vernetzungsstellen Schulverpflegung Vernetzungsstellen Schulverpflegung

wwuw.in-form.de

. www.in-form.de
‘www.in-form.de/vns-medien

www.in-form.de/vns-medien

Als Download auf: www.dgevesch-ni.de

Informieren
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Landesweite Veranstaltungen und Malihahmen
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Niedersachsen SChUIVerpregung
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DGE-Qualitatsstandard
fiir die Schulverpflegung

DGE-Qualitatsstandard ftr die Schulverpflegung

__DGE_




i I

g VERNETZUNGSSTELLE ‘?‘

SCHULVERPFLEGUNG

Niedersachsen Dle BaSIS — __DGE_
DGE-Qualitatsstandard fur die

Schulverpflegung
» Im Auftrag des BMELV

» vom Projekt ,Schule + Essen = Note 1" der DGE

» Abstimmung mit allen 16 Bundeslandern

» EXxperten / Expertinnen aus Bildung, Wissenschatft, Politik
und der Praxis

» verankert im Nationalen Aktionsplan IN FORM (BMELV +
BMG)

» Grundlage: D-A-CH-Referenzwerte flr die Nahrstoffzufuhr

Hintergrund
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S DACH-Referenzwerte

» Die gleichen Regeln fur Kinder & Erwachsene — die
Mengen und Verhaltnisse unterscheiden sich

» Wissenschaftliche Basis fur Ernahrungsempfehlungen:
DACH-Referenzwerte fur die
Nahrstoffzufuhr

» Zufuhrempfehlungen, Schatzwerte und Richtwerte

» | Verzehrsempfehlungen werden abgeleitet

Hintergrund
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Knabberartikel und SulRwaren I

Zuckerhaltige Limonaden I

Pflanzliche Lebensmittel:
— Gemiuse und Obst
— Getreide, Kartoffeln
— Hulsenfriichte

Fleisch- und I
Wurstwaren

Quelle: Mensink GBM, Bauch A, Vohmann C et al.: Ernahrungsstudie als KiGGS-Modul (EsKiMo) -
Forschungsbericht, Berlin (2007)
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Jedes 16. Kind
im Grundschulalter
und jeder 12. Jugendliche
uber 14 ist adipos!

Schaffrath Rosario (2006)

T hinergund




v
N

VERNETZUNGSSTELLE
SCHULVERPFLEGUNG

Hintergrund
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Ergebnisse
Verbreitung von Adipositas nach Altersgruppen

24%

20%—

16%

12%

8%

4%
3%

0%—

3-6J 7-10 J 11-13 J 14-17 J

mm Jungen msmMadchen

Starker Anstieg im Grundschulalter, bel den Jungen besonders ausgepragt.

KIGGS

Erstmals
bundesweit
reprasentative
Zahlen

1,9 Millionen
Kinder sind
ubergewichtig,
davon 800.000
adipos




g VERNETZUNGSSTELLE ‘?‘

SCHULVERPFLEGUNG
Niedersac hsen —DGE_

Folge des Ubergewichts
- Entstehung von ernahrungsmitbedingten
Krankheiten:

Diabetes mellitus

Herz-Kreislauf-Erkrankungen
Fettstoffwechselstorungen
Orthopadische Erkrankungen

Hintergrund
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Was konnen wir tun?

Niedersac hsen

Pravention

» Gesunder Lebensstil:
— Erndahrungskompetenz
— Bewegungskompetenz

—> Schule/Kita als wichtiger Lernort
- Ganztag als neue Herausforderung

- praktische und theoretische Ernahrungsbildung

Hintergrund
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SCHULVERPFLEGUNG
Niedersachsen
Schulverpflegung
Kriterien fur ein N 0 £orm
@) p t| m al es A N g e b Ot an D“GE-_Qualitéitsstandard
fir die Schulverpflegung

Speisen und Getranken
sowie —
an die schulischen

Rahmenbedingung flr
die Schulverpflegung _

__DGE_

Qualitat des Essens + Rahmenbedingungen

DGE-Qualitatsstandard ftr die Schulverpflegung
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Niedersac hsen

Kapite
Kapite
Kapite
Kapite
Kapite
Kapite

Kapite

VERNETZUNGSSTELLE ‘?‘

SCHULVERPFLEGUNG

Gliederung _Dce_

Hintergrinde und Ziele

Gestaltung der Verpflegung
Rahmenbedingungen in Schulen
Rahmenbedingungen fur die Verpflegung
Nachhaltigkeit ncorm ™

DGE-Qualitatsstandard

Zertifizierung

~N OO O &~ WO DN P

Welterfuhrende Informationen

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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RV icroivmizcing Kapitel 2 i
Gestaltung der Verpflegung

» Getrankeversorgung

» Fruahstick und Zwischenverpflegung

» Mittagsverpflegung DGE-Qualitatsstandard

fiir die Schulverpflegung

Lebensmittelauswahl
Speisenplanung

» Speisenherstellung

Zubereitung

Warmhaltezeiten
Sensorik e

» Nahrstoffzufuhr durch die Mittagsverpflegung

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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\ZERNETZUNGSSTELLE .
@iﬁi&i&ﬁf&"m’“‘? DGE-Qualitatsstandards —
zentrales Element

Definition
» einer optimalen Lebensmittelauswahl

» der Haufigkeiten der Verwendung der
Lebensmittel in der Gestaltung der
Verpflegung

— Bezug: Eine Woche (5 Verpflegungstage)
— Bezug: Vier Wochen (20 Verpflegungstage)

__DGE_

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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SCHULVERPFLEGUNG
Niedersac hsen

Lebensmittelgruppen

» Getranke

» Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
» Gemdlse

» Obst

» Milch und Milchprodukte

» Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

> Fette und Ole

DGE-Qualitatsstandard ftr die Schulverpflegung

__DGE_
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Niedersac hsen

__DGE_

Gestaltung der Zwischenverpflegung
,DGE-Qualitatsstandard fur die
Schulverpflegung”




Tabelle 1: Optimale Lebensmittelauswahl fiir das Frithstiick und die Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen
ﬁell[depl r;:l‘;m Miisli™ ohne Zuckerzusatz Mischung aus verschiedenen Getreideflocken,
Leinsamen und Trockenfriichten
Gemiiseund Salat” | Gemiise, frisch oder tiefgekihlt Méhre, Paprika, Gurke, Kohlrabi, Tomaten als
- Rohkost z. B. in Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat, Gurke, Méhre, Tomaten,
‘ z. B. als gemischter Salat, als Brotbelag
Obst™ Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine,
Zuckerzusatz im Ganzen oder als Obstsalat, -spiefie
Milch und | Milch: 1,5 % Fett als Trinkmilch, selbstgemachte Mixgetranke (ungestfit)
aye
Milchprodukte Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett pur, mit frischem Obst, Dip, Dressing
Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) als Brotbelag Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
| Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr. Krauterquark, Dip, Brotaufstrich, mit frischem Obst
Fleisch'*, Wurst, Fleisch- und Wurstwaren als Belag: Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-Mortadella,
Fisch, Ei max. 20 % Fett Kochschinken, Lachsschinken, Kasseler (Aufschnitt),
Bierschinken
Seefisch aus nicht Giberfischten Bestinden* | Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette und Ole” | Rapsal Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojadl
Getrinke™ Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krautertee, ungesiifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungestifit

__DGE_

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, 4. Auflage (2014)

Tabelle 1 ,,Optimale Lebensmittelauswahl fur das Fruhstuck und die Zwischenverpflegung®, Seite 14
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scuwereriisnG - Qptimale Lebensmittelauswahl | née_
fur die Zwischenverpflegung

Tabelle 2: Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim Frithstiick und in der Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe ~ Héufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung

Getreide, taglich Vollkornprodukte Vollkornbrétchen, Vollkornbrot,

Getreideprodukte Getreideflocken, Misli ohne Zuckerzusatz

und Kartoffeln

Gemiise und Salat taglich Gemiisesticks, Rohkost, Salatteller,
Brot-/Brotchenbelag

Obst taglich Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat,
Miisli mit Obst, Quark/Joghurt mit frischem Obst

Milch und taglich Trinkmilch, Joghurt/Quark, Milch in Miisli,

Milchprodukte | Krauterquark, Salatdressing, Dips

Fette und Ole Rapsdl ist Standardél Salatdressing, Dips

Getrinke taglich Trink-, Mineralwasser

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, 4. Auflage (2014)

Tabelle 2 ,Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim Fruhstick und in der Zwischenverpflegung®, Seite 15
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BN schuvirprizcing Zwischenverpflegung

Niedersachsen

Lebensmittel, die taglich im Angebot sein sollten:

v'Trink- oder Mineralwasser
v'Vollkornprodukte

v'Gemise und Salat

v’ Obst
v'fettarme Milch und Milchprodukte

v'(Rapsdl ist Standarddl)

Zwischenverpflegung im DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung

__DGE_
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Niedersac hsen

Lebensmittel, die nicht im
Angebot sein sollten

» gesalzene und gezuckerte Snacks

» Industriell hergestellte Musliriegel

» Kinderlebensmittel

» (Kinder-) Fruchtjoghurts und -quarkspeisen

__DGE_

Zwischenverpflegung im DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung



(\zmweme  Zusammenfassung W
Zwischenverpflegung

» Anforderungen an das Speisenangebot:

— ausgewogen und vollwertig
— zlelgruppengerecht
— hoher Genusswert

— Snack-Charakter » %
— hygienische einwandfrei ~

— preislich attraktiv

» Zwischenverpflegung soll keine Konkurrenz zur
Mittagsverpflegung sein

Zwischenverpflegung im DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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Niedersachsen

Gestaltung der Mittagsverpflegung

,DGE-Qualitatsstandard fur die
Schulverpflegung”

Mittagsverpflegung im DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung

__DGE_
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Niedersachsen

Lebensmittelgruppe

Getreide,
Getreideprodukte
und Kartoffeln

Gestaltung der
Mittagverpflegung im QST

Tabelle 3: Optimale Lebensmittelauswahl fiir die Mittagsverpflegung

optimale Auswahl
Vollkornprodukte
Parboiled Reis oder Naturreis

Speisekartoffeln, als Rohware
ungeschalt oder geschilt

Beispiele fiir Lebensmittel
Brot, Brotchen, Mehl, Teigwaren

Gemiise und Salat™

Gemiise, frisch oder tiefgekihlt

Hiilsenfriichte
Salat

Mdhre, Paprika, Erbsen, Bohnen, Brokkoli, Zucker-
schoten, Zucchini, Tomaten, WeiR-, Rotkohl, Wirsing

Linsen, Erbsen, Bohnen

Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat

Obst®

Obst, frisch oder tiefgekihlt
ohne Zuckerzusatz

Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine

Milch: 1,5 % Fett
Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett
Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett 1. Tr.)

| Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter

Fleisch'*, Wurst,
Fisch, Ei

mageres Muskelfleisch
Seefisch aus nicht tiberfischten Bestinden'

Braten, Roulade, Schnitzel, Geschnetzeltes
Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele

Rapsél

| Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojadl

Getrianke'®

Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krautertee, ungesiifit

Rotbuschtee, ungesiifit

Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee

__DGE_

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, 4. Auflage (2014)

Tabelle 3 ,,Optimale Lebensmittelauswahl fur die Mittagsverpflegung®, Seite 16
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Tabelle 5: Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan (20 Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Hiufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, 20x Pellkartoffeln®, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Getreideprodukte Kartoffeleintopf
und Kartoffein Reispfanne, Reis als Beilage
Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
diiiitiis: Grinkern-Bratlinge, Polentaschnitten
- mind. 4 x Vollkornprodukte Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis
- max. 4 x Kartoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertigprodukte, z. B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klofe
Gemiise und Salat 20x gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Bohnen-, Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemiise
davon mind. 8 x Rohkost oder Salat Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter Salat,
Krautsalat
Obst mind.8x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
‘Milch und mind. 8 x in Aufldufen, Salatdressings, Dips, Sofien,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, max. 8 x Fleisch/Wurst
Fisch, Ei davon mind. 4 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hihnerfrikassee,
Rinderroulade, Schweinebraten, Geschnetzeltes,
Rindergulasch
mind. 4 x Seefisch Seelachsfilet, Fischpfanne
davon mind. 2 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele, Matjes
Fette und Ole Rapsdl ist Standardol
Getranke 20x Trink-, Mineralwasser

N
oo
~DGE__

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, 4. Auflage (2014)

Tabelle 5 ,Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan®, Seite 19
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Niedersachsen

Getranke

Die optimale Auswahl:

» Trink- und Mineralwasser
» ungesuldte Frichte- und Krautertees
» ungesuldter Rotbuschtee

N

J

N

kalorienfrel

Lebensmittelauswahl bel der Mittagsverpflegung

__DGE_




& ERN ETZUNGSSTELLE G et r e I d e y
SCHULVERPFLEGUNG
Niedersac hsen

v’ Parboiled Reis
oder Naturreis

v’ Speisekartoffeln

Mind. 4x Vollkornprodukte
Max. 4x Kartoffelerzeugnisse

Lebensmittelauswahl bel der Mittagsverpflegung

__DGE_
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Niedersachsen —DGE_

Die optimale Auswahl:

v frisches Gemiuse

v frischer Salat

v tiefgekihltes Gemiise
v Hulsenfrlichte

v Vielfalt nutzen

v’ saisonal und
regional

Mind. 8 Xx Rohkost oder Salat

Lebensmittelauswahl beil der Mittagsverpflegung
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SCHULVERPFLEGUNG O b St i

Niedersachsen

Die optimale Auswahl:
v frisches Obst

v tiefgekiihltes Obst
ohne Zuckerzusa

Vielfalt nutzen

v saisonal und ’
regional

Lebensmittelauswahl beil der Mittagsverpflegung



mmeme  Milch- und Milchprodukte (Y%

Niedersachsen

__DGE_

v Kase: max. Vollfettstufe
(<50 % i.Tr.)

Lebensmittelauswahl beil der Mittagsverpflegung
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Niedersac hsen

Fleisch, Wurst, Fisch, El

Mind. 4x mageres Muskelfleisch
Mind. 2x fettreicher Seefisch

Lebensmittelauswahl beil der Mittagsverpflegung

__DGE_
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Fette und Ole

Niedersac hsen

Die optimale Auswahl:

» Rapsal

» Walnussé

> Reich an einfach- und
> Ol %o mehrfach ungesattigten

Fettsauren

Lebensmittelauswahl beil der Mittagsverpflegung
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SCHULVERPFLEGUNG

und -herstellung (1)
Speisenplanung

Weitere Anforderungen sind z.B. ....

»|taglich ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

» saisonales Angebot berlcksichtigen

» Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie
religiose Aspekte beriicksichtigen

» Schilerinnen und Schulern mit
Lebensmittelunvertraglichkeiten die Teillnahme ermaoglichen

» Wiunsche und Anregungen der Tischgéaste berticksichtigen
» Alternative Fleischsorten bei Gerichten mit Schweinefleisch

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung

__DGE_




égﬂRNETZUNGssTELLE Sp el S en p I an u n g
und -herstellung (2)

Speisenplanung

Gestaltung des Speisenplans...

» Minimal- und Maximalanforderungen der
Lebensmittelhaufigkeiten beachten

» Speisenplan ist im Vorfeld zuganglich
> Ubersichtliche Darstellung
» Benennung der Tierart

bel Fleisch und Wurstwaren

__DGE_

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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und -herstellung (3) rod

O

Speisenherstellung

Anforderungen an die Zubereitung sind u. a.

» fettarme Zubereitung

(S
max. 4x in 20 Verpflegungstagen

» fettarme und nahrstofferhaltende Garmethoden flir Gemise
und Kartoffeln = Dunsten, Dampfen, Grillen

» frische und tiefgekihlte Krauter

» Jodsalz und Zucker sparsam verwenden

» NuUsse und Samen als Topping
» Rezepte und Portionierungshilfen sind vorhanden

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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QEEEES und -herstellung (4) b4

Speisenherstellung

Warmhaltezeiten und Temperaturen

» Warmhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von
warmen Speisen mindestens 65 °C

» Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten
Speisen maximal 7 °C

Sensorik

» Aussehen - Geschmack - Konsistenz

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung



i I
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iIn Schulen (1)

Teilnahme am Mittagessen

jeder Schuler / jede Schulerin muss teilnehmen
KOnhnen — unabhangig vom soziookonomischen

Hintergrund

Essenszeiten
» mind. 60 Minuten, gesonderte Bewegungspausen

» auch mind. 60 Min. bel versetzten,
stufenspezifischen Pausen

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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Niedersac hsen —DGE_

In Schulen (2)

Raumgestaltung
» gesonderter Raum - hell, freundlich
» gut zu reinigende Mdobel und Bodenbelage

Padagoqgische Aspekte

»| Bildungsauftrag der Schulen: Gesundheits- und
Verbraucherbildung

> | Kommunikation mit dem Elternhaus
» kein neues Schulfach

Freundliches Ausgabepersonal

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung



ey Rahmenbedingungen der
Verpflegung (1)

Niedersac hsen

Rechtliche Bestimmungen

Hygiene
» VO (EG) 852/2004 zur Lebensmittelhygiene
Gute Hygienepraxis

HACCP-Konzept
Mitarbeiterschulung

» Infektionsschutzgesetz (IfSG)

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung

__DGE_




éﬁﬁmﬁzﬁg Rahmenbedingungen der
Verpflegung (2)

Niedersac hsen

Rechtliche Bestimmungen

Kennzeichnung

» Lebensmittelinformationsverordnung
— Allergenkennzeichnung
— Nahrwertdeklaration (freiwillig!)

» Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV)

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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A\ Rahmenbedingungen
der Verpflegung (3)

Niedersachsen

Personalqualifikation
» Leitung Verpflegungsbereich

» weliteres Kuchenpersonal
» Ausgabepersonal

Schnittstellenmanagemet

» Verpflegungsbeauftragte/r fur die interne
Qualitatssicherung

» Vermittlung: Verpfleger — Eltern,
Verpfleger — Schulleitung...

» Mensaausschuss

__DGE_
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VERNETZUNGSSTELLE
SCHULVERPFLEGUNG

Niedersachsen

Kapitel 5
Nachhaltigkeit

DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung
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VERNETZUNGSSTELLE
SCHULVERPFLEGUNG

Niedersachsen

Kontakt

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. —

__DGE_

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachen

Muhleneschweg 5
49090 Osnabrick
Tel.: 0531-484 3381
- Julia.Ullrich@dgevesch-ni.de
|nr=om m www.dgevesch-ni.de

Gefordert durch:

&:
?

Niedersachsisches Ministerium
fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz

Fachtagung Ernahrung in Kitas und Schulen




