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Grufdwort der Bundesministerin
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz

Ilse Aigner

Ein gesundes Mittagessen in der Schule
und ein ausgewogener Pausensnack ist
fur unsere Kinder wichtig, um gesund,
fit und leistungsstark durch den Tag zu
gehen. Die Qualitat dieser wichtigen
Mahlzeiten dirfen wir nicht dem Zufall
Uberlassen. Eltern, Schulen, Caterer,

Schultrager und alle Beteiligten haben
hier eine grofie Verantwortung. Unter
dem Dach von ,IN FORM - Deutschlands
Initiative fur gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung"® beraten, informieren
und begleiten die Vernetzungsstellen
Schulverpflegung in den Bundeslan-
dern alle Akteure auf dem Weg zu einer
guten Schulkost. Der im Rahmen von

IN FORM von der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung (DGE) entwickelte Quali-
tatsstandard fur die Schulverpflegung
ist dabei ein wichtiger Baustein. Er
definiert die Anforderungen an eine
optimale Ernahrung in der Schule. Bei
den bundesweiten Tagen der Schulver-
pflegung vom 24. September bis zum
23. Oktober 2012 haben die Vernet-
zungsstellen Schulverpflegung in allen
16 Bundeslandern mit zahlreichen

Aktionen und Veranstaltungen auf ihre
Unterstutzungsangebote fur eine bessere
Bekostigung aufmerksam gemacht. Sie
haben gezeigt, was eine ausgewogene
Erndhrung in Schulen ausmacht, und
unterstiitzen die Akteure dabei, Hiirden
auf dem Weg zu einem verbesserten
Angebot zu liberwinden. Mit dem Thema
,Qualifizierung und Professionalisierung
der in der Schulverpflegung Beschaf-
tigten“ hat Bremen auch in diesem Jahr
wieder einen wichtigen Erfolgsfaktor

fiir das Gelingen guter Erndhrung in der
Schule in den Mittelpunkt des Tages der
Schulverpflegung gestellt. Es muss unser
aller Ziel sein, ein ausgewogenes und
attraktives Verpflegungsangebot in Schu-
len zu etablieren. Die Vernetzungsstellen
Schulverpflegung leisten hierzu einen
wichtigen Beitrag.

Grufdwort der Bremer Senatorin fiir
Bildung, Wissenschaft und Gesundheit
Renate Jiirgens-Pieper

Der 3. Bremer Tag der Schulverpflegung
am 26. September 2012 in der Univer-
sitat Bremen warb mit dem Thema

,Qualifizierung fur die Kinder- und
Jugendverpflegung® um eine Professio-
nalisierung in den Schulmensen. Er sen-
sibilisierte fur die Rolle von Kéchinnen
und Kochen, Kiichenkraften, Haus-
wirtschafterinnen und padagogischen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern beim
Angebot einer gesunden, hochwertigen
und schmackhaften Schulverpflegung.
Das Wissen um die besonderen Inhalte
bei der Versorgung der jungen Generati-
onen erweitert sich seit einigen Jahren
in erheblichem Umfang, deswegen wurde
in vier Workshops diskutiert, was verbes-
sert und erganzt werden kann.

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung
im Land Bremen setzt mit diesem Thema
einen wichtigen Akzent und weist damit
auf die Bedeutung von gut ausgebil-
detem Fachpersonal hin. Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter, die es verstehen,
Schiilerinnen und Schiiler als Gaste mit
einem guten Mittagessen zu versorgen,
tragen mafigeblich zur Gestaltung eines
anspruchsvollen Schulalltags bei.
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Michael Thun

Fir die Verpflegung unserer Schiile-
rinnen und Schiler mit einer guten
warmen Mabhlzeit braucht es ausge-
bildetes, motiviertes Personal. Die
Anforderungen fir diese Tatigkeiten
sind komplex: Konzeption von Spei-
seangeboten, die allen Altersgruppen
und sowohl Madchen als auch Jungen
gerecht werden, die fachgerechte
Fertigstellung von Speisen nach immer
hoheren Qualitatsstandards, eine pro-
fessionelle Prasentation der Speisen,
der Umgang mit knappen Budgets und
eine gute Kommunikation mit allen
Akteuren in der Schule.

Bundesweit haben mehr als 1,5 Mio.
Kinder und Jugendliche verbind-
lichen Nachmittagsunterricht.
Hinzu kommen die Schiilerinnen
aus dem offenen Ganztag, aus
Kindergarten und Horten sowie
aus Nicht-Ganztags-Schulen mit
Nachmittags-Angeboten. Alleine

im Bundesland Bremen wurden im
Schuljahr 2011/2012 taglich dber
12.500 Portionen an Mittagsverpfle-
gung abgegeben.

Crenies fallen nicht vom Himmel,
ste mussen Gelegenheil zur Aus-
bitdu.&r\g] und Entwicklung haben!

Zusatzlich mussen wir Folgendes
beachten: Die Arbeit im Verpflegungs-
bereich findet in einem padagogischen
Kontext statt. Nicht immer wollen die
Kinder das, was die Erwachsenen ihnen
anbieten - das ist aber im Unterricht
auch so. Soll man deshalb die Ange-
bote andern und wenn ja, in welche
Richtung?

Noch keins der vorhandenen Berufsbil-
der (Koch/Kochin, Berufe der Hauswirt-
schaft) deckt die erforderlichen Kom-
petenzprofile vollstandig ab. Deshalb
sind gute Fort- und Weiterbildungen
notwendig. Auf dem 3. Bremer Tag der
Schulverpflegung wurden die Bereiche
~Speisequalitaten in der Kinder- und
Jugendverpflegung“ sowie der ,Um-
gang mit knappen Budgets® exempla-
risch beleuchtet.

Wird Schule eines Tages vollstandig
im Ganztag betrieben, ist ein massiver
Fachkraftemangel vorprogrammiert.
Wir kénnen ihn bereits heute spiren.

Auqust Bebel

Unser gemeinsames Ziel ist eine gute
Schulverpflegung, also ein leckeres
und vollwertiges Essen fur Alle zu
einem bezahlbaren Preis in einer
angenehmen Umgebung auf der Basis
von sicheren, nachhaltigen Konzep-
ten - hergestellt von gut geschulten
Menschen, die gerne fur Kinder und
Jugendliche professionell tatig sind.
Die Vernetzungsstelle Schulverpfle-
gung bietet deshalb in diesem Zusam-
menhang regelmafig Theorie- und
Praxis-Seminare an. Einen kleinen
Einblick in unsere Arbeit kdnnen Sie
auf den folgenden Seiten gewinnen.

Viel Freude bei der Lektiire!

Workshop 1

»Nachhaltiges Wirtschaften - aber wie?“
Betriebswirtschaftliche Chancen und Risiken in
der Kinder- und Jugendverpflegung

Michael Thun, M.A.

(Vernetzungsstelle Schulverpflegung im Land Bremen)

Nachhaltigkeit in der Schulverpflegung begegnet uns in den
Bereichen Qualitdt, Finanzen und Personalplanung.

In puncto Qualitat ist zu beachten, dass die fachlichen Anfor-
derungen fir gute, leckere Speisen eingehalten werden, die
Kinder fit und gesund bleiben, unsere Umwelt moglichst wenig
belastet wird und die gesellschaftlichen Anforderungen an
Tierschutz, Fairness und Okologie erfiillt werden. Die Standards
sind seit vielen Jahren im Prinzip bekannt. Gleichwohl miissen
die Inhalte nicht nur fachfremden Bewerbern, sondern auch
Fachkraften aus der Gastronomie beim Wechsel in die Schul-
verpflegung immer wieder neu nahe gebracht werden.

Im Bereich der Finanzen kennen wir erst seit Kurzem die
wichtigsten Kennziffern. So stellte sich heraus, dass bei einer
Mischklche mit einer mittleren Fertigungstiefe ein Betrag von
etwa einem Euro erforderlich ist,um den Qualitatsstandard
Schulverpflegung der DGE einhalten zu kdnnen. Dann sind so-
gar Obst, Gemuse und Getreideprodukte in Bioqualitat moglich.
Okologisch einwandfrei produziertes Fleisch dagegen wird sich
zu diesem Wareneinsatz nur schwer realisieren lassen, weshalb
die Empfehlungen der DGE in Richtung auf das Kochen mit
dem ohnehin aromatisch abwechslungsreicheren Gemuse und
Getreide zielen.

Selber Kochen erfordert qualifiziertes Personal vor Ort. Aus
der Analyse gut laufender Betriebsstrukturen kennen wir
den zeitlichen Aufwand: Fur je 10 Portionen Mittagsmahlzeit

bendtigt man etwa eine Arbeitsstunde - professionelles
Handeln ist dabei vorausgesetzt. Ein funktionierendes Modell
ergibt sich dann, wenn die Investitionen der 6ffentlichen Hand
diese Betriebsform ermdglichen, sodass die Einnahmen aus
den Essensgeldern die laufenden Kosten bei Lebensmitteln
und Personal decken.

Wenn alle diese Bedingungen erfullt sind, konnen in Bezug auf
den dritten eingangs erwahnten Bereich der Personalplanung
sozial nachhaltige Arbeitsplatze bereitgestellt, d. h. Lohne und
Gehalter gezahlt werden, von denen alle Mitarbeiterinnen
leben konnen. Die Einhaltung der Mindestlohngrenze ist dann
selbstverstandlich moglich.

Der Workshop konnte nur einen kleinen Einblick in diese Zu-
sammenhange gewahren. Die Vernetzungsstelle Schulverpfle-
gung bietet deshalb mehrere Veranstaltungen im Jahr an,um
Wirtschaftskonzepte so an die Standorte anzupassen, dass die
laufenden Ausgaben nicht die Einnahmen Ubersteigen.
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Workshop 2
~Der neue Qualitdtsstandard
in der Schulverpflegung”
Alexandra Lienig
(Vernetzungsstelle Schulverpflegung Thiringen)

Der Spruch von August Bebel begleitete den 3. Bremer Tag
der Schulverpflegung und passte damit wunderbar zum Fokus
des Workshops zum Qualitatsstandard. Dabei ging es um das
Speisenangebot, die Menge, Qualitdt und das Ambiente. Denn
auch Eltern wiinschen sich immer haufiger, dass ihre Kinder
ein gutes Verpflegungsangebot in der Schule nutzen kénnen.
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Der Workshop wurde von einem bunt gemischten Teilnehmer-
kreis besucht; es waren Koche, Schulvertreter, Elternvertreter
und Schiler anwesend. Bei der Lebensmittelauswahl wurde die
Begrenzung des Fleischangebotes auf maximal zwei Fleisch-
gerichte pro Woche hervorgehoben, dafuir nur einmal in der
Woche Fisch und taglich Gemuse. Das zauberte dem ein oder
anderen doch ein Runzeln auf die Stirn.

Im Hinblick auf das attraktive Anrichten und Zubereiten von
z.B.Vollkornprodukten oder Gemiise war der Erfahrungsschatz
der Teilnehmerlnnen bereichernd. Um die Qualitat zu erhal-
ten, sollte die Warmhaltezeit des Essens so kurz wie moglich
gehalten werden.

Neben dem Essen selbst spielen auch die Rahmenbedingungen
innerhalb der Schule eine entscheidende Rolle. Die Schiiler
sollten in einem gesonderten ansprechend gestalteten Raum
essen konnen, dafur ausreichend lange Zeit, sowie Ruhe haben.
SchlieBlich dient die Mittagspause auch der Entspannung

und Kommunikation.Jedoch sahen viele Teilnehmer bei der
empfohlenen 60-minltigen Pausenzeit Schwierigkeiten bei der
Umsetzung.

Insgesamt begleitete ein Kerngedanke durchgangig den Work-
shop: Die Umsetzung des Standards gelingt leichter, wenn
Schulverpflegung ein Teil von Schulkultur und Ernahrungsbil-
dung ist und von allen Beteiligten unterstutzt, getragen und
damit gelebt wird.

Workshop 3

»Erndhrungsbildung in der Schule: aid-
Erndhrungsfiihrerschein und SchmExperten®
Materialien fiir den Unterricht

Katharina Kriiger (aid infodienst e.V., Bonn)

Katharina Kruger stellte den
teilnehmenden Lehrern, Kdchen
und Elternvertretern zwei praxi-
serprobte,vom aid entwickelte
Materialien zum Thema Ernah-
rungsbildung vor.

Mit dem Ernahrungsfuhrer-
schein lernen die Kinder
Lebensmittel sinnlich wahr-
zunehmen, zuzubereiten und
zu geniefRen. Bereits in der
3.Klasse konnen Grundschdiler sich beim Zubereiten kleiner
Gerichte im Klassenzimmer wichtige Arbeitstechniken an-
eignen und anschlieftend am gemeinsam gedeckten Tisch
eine selbst zubereitete Mahlzeit essen.

A

Daran anknipfend bereiten die Schiler-SchmExperten in der
5.und 6. Klasse selbststandig kleine kalte Gerichte im Klassen-
zimmer zu. Begleitend konnen Themen wie Einkauf, Hygiene,
Esskultur und Geschmacksbildung besprochen werden.

Die umfangreichen Unterrichtsmaterialien bieten den Lehrkraf-
ten neben allen Unterlagen zur Vorbereitung und Umsetzung
auch methodisch-didaktische Hinweise, veranderbare Kopier-
vorlagen sowie Impulse fir facheribergreifendes Arbeiten.
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Workshop 4 Eintragungen in unserem Gastebuch

~Kinder und Jugendliche als unsere Gdste”

- Eine pddagogische Herausforderung Im angenehmen Ambiente des MZH der Universitdt Bremen bekamen die Gaste /
Susanne Bastin (Schulkiichenverein Bremen), des 3. Bremer Tag der Schulverpflegung wieder eine vielfaltige Anzahl lokaler [’

e ; oon Lelon D). 4
Kathrin Sebastian (Universitat Bremen, FB 12) und Uberregionaler Ausstellungsstande geboten. HQ;@ 0 fg'

Den ,richtigen“Umgang mit den Schiilern und Schiilerinnen,
die an der Schulverpflegung teilnehmen, zu finden, ist nicht
immer einfach, aber dringend erforderlich. Vielleicht saf3en
aufgrund des erstmals aufgegriffenen Themas so viele unter-
schiedliche Teilnehmer im Workshop. Uber die Schulleiterin
vom Elternvertreter bis zum Kichenleiter brachten alle vielfal-
tige Fragen und Anregungen mit, die an der Flipchart gesam-
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Im Rahmen der bundesweiten Tage der
Schulverpflegung 2012 waren Schu-
len aus ganz Deutschland eingeladen,
ihre Mensa fur einen Tag zu 6ffnen
und Interessierten ihre Pausen- und
Mittagsverpflegung vorzustellen. Auch
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Zu allen Komponenten (Suppe, Salat,
Hauptspeise, Dessert, Zwischenver-
pflegung und Sonderveranstaltungen)
bietet die Vernetzungsstelle Schulun-
gen zur MenU- und Speisekartengestal-

tung an.

Aktuelle Termine finden Sie auf
unserer Website:

www.vernetzungsstelle-bremen.de
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.Wie FAIR ist das denn?“

- so lautet in diesen Tagen das Thema eines Schilerwettbe-
werbs der Bremer Bildungssenatorin, die diesen gemeinsam
mit der Bevoll-
machtigten Bre-
mens fur Europa-
angelegenheiten
veranstaltet. Bremer

ey

*ﬁ)& Blrgerschaftsabge-

= ordnete fragen uns
FA I R in ihrem Fachaus-

schuss, wie wir zu
Jfair gehandelten”
Produkten bzw.
IR A Chnattnr s Wessrper Lebensmitteln mit
R i Bio-Siegeln in der
Zwischenverpfle-
gung an Bremer
Schulen stehen und
verlangen entspre-
chende Berticksich-
tigung in den Vergabeverfahren. Die Aktion ,Zeig uns Deine
Pausenbox” bietet Schilerinnen und Schiilern die Mdglichkeit,
Geld fir ihre Klassenkasse zu gewinnen.

Nettbewerb zum

\
v v

JFairen Handel®

Die Greenpeace-Jugend fragt, wie es mit den Empfehlungen
des Qualitatsstandards Schulverpflegung der DGE in Bezug auf
nachhaltigen Fischfang bestellt ist und wir werden zu offent-
lichen Film-Veranstaltungen eingeladen, um Stellungnahmen
zum Einsatz von Geflligel-Fleisch angesichts schauderhafter
Strukturen in der Massentierhaltung bei Hihnern abzugeben.
Nachhaltiges Wirtschaften im anspruchsvollen Sinn von BNE,
der Bildung fur nachhaltige Entwicklung, mit einer dkologi-
schen, aber auch einer sozialen und einer 6konomischen Kom-
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ponente wird uns also im nachsten Jahr intensiv beschaftigen.
Hierhin gehoren dann gute Losungen und auch Antworten auf
weitere Fragen,z.B. nach den CO2-Footprints der Nahrungsmit-
tel in der Schulverpflegung oder zu den Bedingungen fiir sozial
nachhaltige, attraktive Arbeitsplatze in den Schulrestaurants.

Im nachsten Jahr laden wir ein zum Tag der gesunden Erndhrung
am 7.3.2013,zu den bundesweiten Tagen der Schulverpflegung
am 26.9.2013 und zur Veranstaltungen der Bremer Messe AG
rund um den 9.11.2013.

Wir werden insbesondere der Gestaltung einer zeitgemafien
Zwischenverpflegung in der Schule unsere Aufmerksamkeit zu
widmen, Workshops anbieten, die die oben genannten Aspek-
te aufgreifen und Empfehlungen der Bundeskonferenz der
Vernetzungsstellen prasentieren. Merken Sie sich schon heute
diese Termine vor und rufen Sie uns gerne an, wenn Sie weitere
Informationen wiinschen oder andere Fragen rund um das
Thema Schulverpflegung haben.

0421.17271826

| St B N FOrM
Erndhrung, Landwirtschaft ~ fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz Deutschlands Initiative fiir gesunde Emahrung
und mehr Bewegung

- Zeig deine Pausenbox!
| Paa:senrl;l;x knipsen und gewinnen!

des Fairen Handels

o
=
@
3
@
>

FAIRTRADE

BIO

EG-(ko-Verordnung
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Gastgeber und Multiplikatoren

Magistrat Bremerhaven / Infostelle Frau Kadolph anna.kadolph@magistrat.bremerhaven.de
Schulverpflegung P 0471-39 15 59 30

Serviceagentur ,Ganztégig lernen Bremen/ . serviceagentur.bremen@ganztaegig-lernen.de
Kiichennetz Frau Heinbockel 0421-36 18 32 95

= . . wilhelms@stadtland-plus.de
AG Stadtland Okologie Frau Wilhelms 0421 - 349 17 74

ibs eV. Frau Witte m.witte@ibs-bremen.de
Institut fur Berufs- und Sozialpadagogik 0421-39001-44

Paritatischer Wohlfahrtsverband

a.vedder@paritaet-bremen.de
Frau Vedder 0421-79199-13

Lebensmittel und Verpflegung

info@bio-antakya.de
0421-52 2790

Bio-Antakya Herr Schaaf

. uta.przibylla@dussmann.de
Dussmann AG & Co.KGaA Frau Przibylla 0421 - 435 27 -12

jens.tuckermann@kornkraft.com

Kornkraft Herr Tuckermann 04487-92 11 16

Bremer Gewilirzhandel
Elsdorfer Feinkost

REWE-Foodservice

Herr Dannenberg gg(l)?;dlasn;ir;boegg@meyer—menue.de

Herr Konig

Herr Schon

Herr Leibenath

Herr Trebin

SIS Catering & Management GmbH

koenig@bremer-gewuerzhandel.de
0421-306 44 69

info@elsdorfer.de
04286 -93 00-0

Bernd.Leibenath@REWE-Foodservice.de
0421-5470292

info@sjs-bremen.de
0421-3470/0176-64 96 13 23

Abrechnungssysteme

Frau Rohde

s.rohde@rw-soft.de
05261-943 277 80
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aid: SchmExperten. Erndhrungsbildung
in den Klassen 5 und 6. 2010

aid infodienst: Wegweiser Schulverpflegung.
Essen in Schule und Kita-Pause. 2010

Baeck: Essstorungen.
Was Eltern und Lehrer tun konnen. 2007

Balz/Blekker: Das Klimakochbuch.
Klimafreundlich einkaufen, kochen und
geniefden. 2009

Corleis: Aktive Schiilerfirmen - Chance
fur eine nachhaltige Schulverpflegung.
2009

v. Cramm: Gesund essen, besser leben.
Der Leitfaden zur gesunden Ernahrung.
2008

Dettmer, Harald (Hg.): Systemgastronomie in
Theorie und Praxis. 1. bis 3. Ausbildungsjahr. 2009

DGE: Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung. 2011

Flemmer: Nervennahrung. Die richtige Ernahrung
fir starke Nerven und ein gutes Gedachtnis. 2009

Gewald: Hotel Controlling. 2001
Griiner/Metz/Hummel: Der junge Koch/ Die junge Kochin. 2010

Herrmann, F.J. (Hg.): Die Lehrkiche.
Lernfelder im Kochberuf. 2011

Hoher/Hohe: Konfliktmanagement. 2004

Hoffmann, Ingrid (Hg.): Erndhrungsokologie. Komplexen
Herausforderungen integrativ begegnen. 2011

Kuntz/Thier/Reichelt: Bildung und Gesundheit. 2010

Leicht-Eckardt/Straka: Ernahrungsbildung und Schulver-
pflegung. 2011

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz

und Lebensmittelsicherheit (LAVES): Hygieneleitfaden fir
die Verpflegung an niedersachsischen Schulen. 2010
Download unter: www.laves.niedersachsen.de/
portal/live.php?navigation_id=
20120&article_id=74010&_psmand=23

Rose: The handbook of lunchtime super-
vision. 2010

Schlieper, Cornelia A.: Lernfeld Hauswirt-
schaft.2009

Schwarz: Grofskiichen. Planung - Entwurf -
Einrichtung. 2010

Stomporowski: Be my guest —Arbeitsmaterialien
zur Nachhaltigkeit. 2012

Thun, Michael: ,Partizipation beim Speisenangebot der Mensa“

- Ein Unterrichtsmodul fir die Sek I.
In: Haushalt & Bildung 88.2011

Thun, Michael: ,Schulverpflegung fir Alle”.
Adressatenbezogene Angebote zur Akzeptanzsteigerung.
In: Haushalt & Bildung 88.2011

Wetterau/Seidl/Fladung: Modernes Verpflegungsmanagement.

2008
Wolff: Arm aber Bio! 2010

Zittlau: Frauen essen anders, Manner auch. 2004

Vernetzungsstelle Schulverpflegung im Land Bremen
www.vernetzungsstelle-bremen.de

Vernetzungsstellen Schulverpflegung der Bundesldnder
www.vernetzungsstellen-schulverpflegung.de

Grundlagen Akzeptanz Schulverpflegung
www.grundlagen-schulverpflegung.de

in form
www.in-form.de

Schule + Essen = Note 1
www.schuleplusessen.de

FIT KID!
www.fitkid-aktion.de

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
e.V. (DGE)
www.dge.de

Ideen fiir mehr! Ganztdgig lernen
www.ganztaegig-lernen.de

Serviceagentur Ganztdgig lernen Bremen
www.bremen.ganztaegig-lernen.de

Deutsches Netzwerk Schulverpflegung e.V.
www.schulverpflegungev.net

5 am Tag Obst und Gemiise
www.5amtag.de

Internetforum rund um Schiilerfirmen
www.schuelerfirmen.de

aid infodienst e.V. Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz
www.aid.de

SchmExperten und aid-Erndhrungsfiihrerschein
www.aid.de/lernen/schmexperten.php

Plattform Erndhrung und Bewegung e.V. (peb)
www.ernaehrung-und-bewegung.de

Bildung fiir nachhaltige Entwicklung
www.bne-portal.de

Fairer Handel in Bremen
www.fairer-handel.bremen.de

Trinken im Unterricht
www.trinken-im-unterricht.de

Aktionsplan Allergien - Portal des Bundesministeriums
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
www.aktionsplan-allergien.de

Deutscher Allergie- und Asthmabund e.V. (DAAB)
www.daab.de

Bundeszentrale fiir gesundheitliche Auf-
kldrung (BzgA)
www.bzga.de

Essstorungen
www.bzga-essstoerungen.de

Kindergesundheit
www.kindergesundheit-info.de

Landesvereinigung fiir Gesundheit
www.lv-gesundheitbremen.de

Kampagne ,Bio kann jeder”
www.biokannjeder.de

Informationsportal Okolandbau
www.oekolandbau.de

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
www.laves.niedersachsen.de

Robert Koch-Institut
www.rki.de

Lebensmitteliiberwachung Bremen
http://www.lmtvet.bremen.de/
sixcms/detail.php?gsid=bremen84.c.2661.de 1 9
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Vernetzungsstelle Schulverpflegung aufgrund eines Beschlusses
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Nachhaltigkeit lernen
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im Land Bremen

»»p Wir informieren
»»» Wir vernetzen
»»» Wir beraten
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