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M LIEBE LESERINNEN UND LESER,

Herzlich Willkommen im Jahr 2026 - unser erster Newsletter
kommt gepaart mit sonnigen Frihlingsgrifien zu Ihnen.

Wir freuen uns, Ihnen unsere neue Broschure ,Schulverpflegung
im Ganztag” vorstellen zu kdnnen. Und wie immer gibt es weitere

wertvolle Angebote, Materialien und Veranstaltungstipps.

Und mit dem Apfel-Haselnuss-Shake holen wir uns einen cremi-
gen Apfelkuchen zum Trinken ins Glas!

Ihre Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen

Kontakt Newsletter 01/2026


https://schulverpflegung.hessen.de/kontakt

2/9

Aktuelles aus der VNS

B NEUE BROSCHURE ZUR ,SCHULVERPFLEGUNG IM GANZTAG*

Nach der ersten Broschire zum Thema ,Schulverpflegung im _ ( -
Ganztag“ freuen wir uns, lhnen mit dieser zweiten Veréffentli- | 1t I ',/,: 1\' ;
chung weitere fachliche Impulse an die Hand zu geben. Sie kniipft : N g )
an die erste gemeinsame Veroffentlichung der Serviceagentur ! % /) —
Ganztag Hessen (SAG) und der Vernetzungsstelle Schulverpfle- i | ] N /
gung Hessen (VNS) an und erweitert sie um praxisnahe Vertiefun- = ( / 11

gen entlang der acht Qualitatsbereiche des hessischen Qualitats-
rahmens flir ganztagig arbeitende Schulen.

Schulverpflegung im Ganztag -

In der Broschure erwarten Sie fachliche Impulse, kompakt und dynamisch und individuell

praxisnah aufbereitet. Neben grundlegenden Informationen wer-
den Herausforderungen und Gelingensfaktoren genannt. Ergan- mstvcoAGeNTUR
zend finden Sie Tipps fur die Umsetzung im Ganztag sowie Ve- i
weise auf weiterfihrende Beispiele, die zeigen, wie Schulen ein-

Broschire 2

zelne Aspekte der acht Qualitatsbereiche gestalten.

Verpflegungskonzept Mensakreis

Lebensmittelwertschatzung Hygiene und Infektionsschutz

DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in

ten Schulen

Ernahrungsbildung und -kompetenzen Zwischenverpflegung
&
1

n Kooperationen mit auBerschulischen Lernor-

Schulverpflegung im Ganztag -
dynamisch und individuell
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Veranstaltungen

B DGE-QUALITATSSTANDARDS UND PRAXIS IM GANZTAG

Aus der Fortbildungsreihe: Schulverpflegung im Ganztag — dynamisch und individuell
12. Mérz 26, 15 - 18 Uhr online Uber BigBlueButton

Es erwarten Sie ein Vortrag Uber ,Gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung fur alle Kinder - Herausfor-
derung und Chance zugleich“, Impulse zum ,DGE-VerpflegungsCheck - einfach-digital-transparent“ und dem
»,Qualitatsmanagement-Tool: Unser Schulessen - ein digitales Arbeitsinstrument zur Schulentwicklung” sowie ein
Praxisbericht und Erfahrungsaustausch zum Mittagskonzept der IGS Herder (Frankfurt).

Weitere Informationen & Anmeldung

B KOSTENFREIE LEHRKRAFTESCHULUNGEN

»Erndhrungsfihrerschein“ und ,Werkstatt Ernahrung”
je 2 Nachmittage online oder 1 Nachmittag online + 1 Présenznachmittag

s |

’ Bundeszentrum ool
Der Erndhrungsfihrerschein ist ein Konzept des Bundeszentrums flr Erndhrung TrEmINE L gy
(BzfE) und richtet sich an die Klassen 3-4. Der nachste Termin findet am 17./18. w
Mérz (online) statt. H LAY ‘

Weitere Informationen & Anmeldung

1 Die Werkstatt Erndhrung ist ein Konzept des Hessischen Ministeriums fur Landwirt-
schaft und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat (HMLU) und richtet sich an
die Klassen 5-7. Der nachste Termin findet am 24./25. Marz (online) statt.

Weitere Informationen & Anmeldung.

M ARBEITEN MIT DEM QUALITATSMANAGEMENT-TOOL ,UNSER SCHULESSEN*

LsUnser Schulessen” ist ein digitales Qualitdtsmanagement-Tool, das Schulen dabei unterstutzt ihr Verpflegungs-
angebot zu optimieren. Es hilft ausgewogene und nachhaltige Mahlzeiten anzubieten, indem es eine strukturierte
Qualitatssicherung und -entwicklung ermdéglicht. Um alle Interessierten gut zu informieren und auf dem Laufenden
zu halten bietet ,Unser Schulessen” Online-Veranstaltungen an, die praktische Einblicke in das QM-Tool geben.
Termine und Anmeldemdglichkeiten finden Sie direkt auf der Webseite von ,Unser Schulessen®.

Weitere Informationen zur Nutzung des QM-Tools ins Hessen finden Sie auf unserer Seite.

AKTIONEN

© VNS Hessen
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Angebote

M ICH KANN KOCHEN! MACHT ERNAHRUNGSBILDUNG ZUM ERLEBNIS

Kostenlose Fortbildungen fiir paAdagogische Fach- und Lehrkréafte

Ob beim gemeinsamen Frihstuck, in der Projektwoche oder im Hort: Der Schulalltag bietet insbesondere in Grund-
schulen die Chance, Kinder fur eine ausgewogene Erndhrung zu begeistern. Praktische Ernahrungsbildung knipft
dabei an viele Bildungsbereiche an, starkt die Ernahrungs- und Gesundheitskompetenzen und schafft gelungene
Bildungsmomente mit Freude und Genuss. Wie das geht, erfahren Lehrkrafte, (sozial-)padagogische Fachkrafte
und Kuchenkrafte in den Fortbildungen der Initiative Ich kann kochen!.

Mit Ihrer Erndhrungsinitiative Ich kann kochen! hat die Sarah Wiener Stiftung gemeinsam mit der BARMER
deutschlandweit bereits mehr als 35.000 padagogische Fach- und Lehrkrafte zu Genussbotschafterinnen und
Genussbotschaftern ausgebildet. Orientiert an den Bildungs- und Lehrplanen lernen die Teilnehmenden in zwei
aufeinander aufbauenden Fortbildungen, wie sich das kindliche Essverhalten entwickelt, wie man Kinder fur ge-
meinsames Kochen begeistert und wie kleine Kochaktionen praktisch und sicher in den Unterricht oder die Pro-
jektarbeit integriert werden kénnen. Nach der Fortbildung liefert das Online-Portal neben weiteren Bildungs- und
Arbeitsmaterialien viele Rezepte und begleitet die frisch gebackenen Genussbotschafterinnen und Genussbot-
schafter bei der padagogischen Arbeit. Eine Lebensmittelférderung der BARMER von bis zu 500 Euro erleichtert
auflerdem den Start in die Praxis.

Start-Workshop: Montag, 26. Oktober 2026 von 08:00 bis 12:00 Uhr in Frankfurt am Main
Abschluss-Webinar: Montag, 09. November 2026 von 08:00 bis 09:30 Uhr
Anmeldung zur Einstiegsfortbildung / Alle Termine auf einen Blick

Sie haben Interesse an einem exklusiven Fortbildungstermin fir 15 - 20 Fachkrafte lhres Tragers oder Netzwerks?
Dann nutzen Sie die Moglichkeit, mit uns gemeinsam eine Fortbildung fur Ihre Einrichtungen anzubieten - kosten-
frei und bei Ihnen vor Ort. Mitmachen: Unser Bildungsangebot fur Trager & Kommunen | Ich kann kochen!

Neben unseren Fortbildungen fir Fachkrafte bieten wir niedrigschwellige Online-Angebote an, um auch Eltern und
Familien als neue Zielgruppe gezielt einzubinden. https://familienkueche.de

Kontakt:
Bettina Friedli, Kooperationen und Netzwerke, Tel.: 030 166370-109, E-Mail: b.friedli@sw-stiftung.de

</ CHKANN>
KOGHEN!

O

SARAH WIENER
STIFTUNG

© Sarah Wiener Stiftung / photothek
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Hl DAS BZFE-LERNPORTAL

Ernéhrungsbildung fir die Praxis: Neues Lernportal fir Lehrkrafte der Primar- und Sekundarstufe

Mit dem kostenfreien Lernportal https://lernportal.bzfe.de des Bundeszentrums flr Ernahrung (BZfE) kbnnen sich
Lehrkrafte ab sofort im Bereich Ernahrungsbildung fortbilden und das Thema sicher im Unterricht umsetzen.

Die Inhalte des Portals decken dabei ein breites Spektrum ab: von grundlegenden Fragen der gesundheitsforder-
lichen und nachhaltigen Ernahrung, Uber die Vermittlung praxisbezogener Ernahrungskompetenzen bis zu metho-
dischen und didaktischen Ansatzen fur eine wirksame Unterrichtsgestaltung. Aktuelle und praxisorientierte Fragen
werden in kurzen Lernbausteinen beantwortet. Nach erfolgreichem Abschluss eines Themenblocks erhalten Teil-
nehmende einen digitalen Nachweis ihrer Weiterbildung.

Die Inhalte des Lernportals sind modular aufgebaut und als Lernbausteine in einzelne Themenbldcke gegliedert,
die flexibel und unabhangig voneinander bearbeitet werden kdnnen. So kdnnen Lehrkrafte ihre Weiterbildung in-
dividuell nach ihrem Interesse und Bedarf gestalten.

Ein beispielhafter Einblick in ausgewahlte Themenblocke:

Ernahrung und Gesundheit: Bedeutung der Erndhrung fir die Gesundheit
Bausteine der Ernahrung

Ernahrung und Nachhaltigkeit: Klimaveranderungen verstehen
Ernahrungsumgebungen nachhaltig gestalten

Einkauf und Hygiene: Mahlzeiten und Einkauf planen
Lebensmittelverschwendung vermeiden

Geschmack und Esskultur: Geschmacksentwicklung verstehen
Was Jugendesskultur ausmacht

Zubereitung von Lebensmitteln im Unterricht: Den fachpraktischen Unterricht planen
Grundlegende Arbeitstechniken und Garmethoden

Das Portal wird fortlaufend um Inhalte erganzt. Dabei werden auch aktuelle und praxisorientierte Fragestellungen
aufgegriffen und in Lernhappchen von etwa 15 Minuten beantwortet: Sind High-Protein Produkte aus ernahrungs-
wissenschaftlicher Sicht sinnvoll? Wie kann fachpraktischer Unterricht in der Lehrkliche erfolgreich umgesetzt
werden? Wie wichtig ist die professionelle Haltung im ernahrungsbildenden Unterricht?

Unter https://lernportal.bzfe.de gibt es die Antworten auf diese und weitere Fragen.
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B BILDUNGSMATERIAL ,KONSUMZEITREISE“ AB KLASSE 7
-Wie hangen (nachhaltiger) Konsum und Zeit zusammen*“?
~Wie schnell vergehen drei Minuten?“

»~Macht Konsum gliicklich und braucht nachhaltiger Konsum mehr Zeit?*“

5
i i Informaticnen
KonsumZeltRe\Se | s - 1u KonsumiZeitReise und ZeitKarten
BT D Unterrichtsvorsehiag
P uraung der

| T — '
¢ £

i

i

1 ‘ © Umweltbundesamt
——

Das Bildungsmaterial KonsumZeitReise fiir die Schule und auBerschulische Bildung ab Klasse 7 der Denk-
werkstatt Konsum des Umweltbundesamts (UBA) I&dt Schilerinnen und Schuler ein, gemeinsam das Pha-
nomen Zeit wahrzunehmen, sich dartber auszutauschen oder einfach mal Nichts zu tun. Denn auch so
kann die Umwelt geschltzt werden.

Mit ZeitKarten begeben sich die Schuler*innen auf eine KonsumZeitReise. Das Material umfasst zusatzlich
Hintergrundinformationen zu den Themen Zeit und nachhaltiger Konsum.

Auf der Suche nach Antworten rund um diese Themen, nehmen sie das eigene Zeitgefuhl wahr und erfahren
viele Fun Facts:

e warum zum Beispiel die Zeit im Kopf schneller als am Erdboden vergeht
e wie viele Tage Menschen pro Jahr mit Onlineshopping verbringen oder
e warum es das, was wir ,Jetzt“ nennen, nicht gibt.

Schulerinnen und Schuler und Interessierte konnen sich die Materialien hier her-
unterladen: https://denkwerkstatt-konsum.umweltbundesamt.de/bildungsma- o
terialien.

Das Material ist flexibel einsetzbar. Es eignet sich fur Unterrichtseinheiten, das
Lernformat FREI DAY oder kurze Zeitspaziergange im oder aufierhalb des Unter-
richts.

© Umweltbundesamt

Das Bildungsmaterial KonsumZeitReise wurde von Expertinnen und Experten von adelphi und kosmos b
e.V. im Auftrag des Umweltbundesamtes entwickelt.

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen Kontakt Newsletter 01/2026


https://schulverpflegung.hessen.de/kontakt
https://denkwerkstatt-konsum.umweltbundesamt.de/bildungsmaterialien
https://denkwerkstatt-konsum.umweltbundesamt.de/bildungsmaterialien

7/9
M DER HESSISCHE FORDERPREIS 2025/2026

LFordervereine konnen mehr als Kuchen backen und Feste feiern - das wissen wir”

Endspurt! Eine Bewerbung ist noch bis zum 27.Méarz 2026 méglich.

Fordervereine leisten einen unverzichtbaren Beitrag zu leben- _

digen Bildungsorten. Sie starken Gemeinschaft, er6ffnen Chan- 3 5 oA,

. ) . o Der Hessische Forderpreis fiir
cen und ermoglichen Projekte, die den Alltag in Kita und Schule Kita- und Schulférdervereine
bereichern. Mit dem neuen Hessischen Forderpreis EINE INITIATIVE DES LANDESVERBANDES DER KITA- UND SCHULFORDERVEREINE IN HESSEN E. (LSFV-HE)
2025/26 wurdigt der Landesverband der Schul- und Kitafor-
dervereine in Hessen e.V. herausragende Projekte, die Bildung,
Gemeinschaft und Lebenspraxis starken - von der Kita bis zur
Oberstufe. Der Forderpreis ist mit insgesamt 9.000 Euro do-
tiert. Alle hessischen Kita- und Schulférdervereine sind herzlich
eingeladen, ihre Projekte bis zum 27. Marz 2026 einzureichen. SCHULJAHR 2025/26

Warum lohnt sich eine Teilnahme?

Eine Bewerbung bietet Férdervereinen in Hessen vielfaltige Chancen:
e 3.000 Euro Preisgeld pro Kategorie
e Landesweite Sichtbarkeit fur Ihr Projekt
o Offentliche Anerkennung fiir das ehrenamtliche Engagement
e Inspiration und Vernetzung mit anderen Foérdervereinen

Der Férderpreis macht sichtbar, was vielerorts mit groBem Einsatz und kreativen Ideen entsteht und zeigt,
wie engagierte Eltern, Lehrkrafte und Unterstltzende gemeinsam Verantwortung fur Bildung Gbernehmen.

Welche Projekte werden gesucht?

Eingereicht werden kénnen Projekte aus dem Schuljahr 2025/26, die mafRgeblich durch den Férderverein
initiiert, begleitet oder ermoglicht wurden. Es werden Fdrderpreise in drei Kategorien vergeben.

Kategorie I: Bildung Kategorie II: Soziales Kategorie III: Das

5. ; wahre Leben

Projekte, die den Grundstein fir lebenslanges

Projekte, die Briicken in die Berufswelt schlagen und
Lernen legen und kognitive Fahigkeiten fordern. Asaton s .

S 4 Initiativen, die das Miteinander strken, Demokratie
fordern und ein gesundes Schulklima schaffen. i

machen.

Vorbereitung auf die Schule

) Sprachférderung & Lesepatenschaften
Umweltthemen & Forscherwochen
MINTC -amps (Mathe, Informatik,

¢

Den Ganztag gestalten Schilerfirma
Demokratiebildung & Gewaltprivention Schierkiosk
Ql' Erste Hilfe-Projekte Berufswelten erfahren

Mediation & Resilienz erlernen Wirtschaftsfihrerschein erwerben 1

«
"|'

3 1 Interkulturelle Begegnungen Einblick in die Finanzwelt
Theater-, Musik- oder Zir kuswo;eklc — AGs oder Kurse fiir so:

Stellen Sie uns Ihr Projekt vor!

Gesucht werden Inhalte, keine Hochglanz-Broschiren! Egal ob Text, Video oder Link: Erlaubt ist, was lhre
Projektgeschichte am besten erzahlt. Im Mittelpunkt stehen lhre Ideen, Ihre Erfahrungen und Ihre Wirkung.
Der Landesverband Hessen freut sich auf lhre Projekte!

Einsendungen bitte bis zum 27.03.2026 per E-Mail an: foerderpreis@Isfv-he.de

Bundesverband der Kita- und Schulférdervereine Der Hessische Forderpreis 2025/26 - BSFV
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Rezept im Marz

H MINI-WARENKUNDE - PFLANZENDRINKS

Rohstoffe und Zutaten

Soja, Hafer, Lupine, Reis, Made, Cashew - die Liste an Rohstoffen fir Pflan-
: . zendrinks liefle sich lange weiterfihren. Die Vielfalt der Milchalternativen
"FrUCht|g7 nUSSIg7 ist dementsprechend grof. Alle Sorten haben eins gemeinsam: Die Basis
15 _ _ ist Wasser - namlich ungefahr 85 bis 95 Prozent. Hinzu kommen die ge-
crem Ig der Apfel w[]nsghten Zutaten wie Hafer, Soja und Co. Je nach Produkt werden aufler-
kuchen zum Trin-  dem 0l Salz oder Stabilisatoren zugesetzt. Auch die Anreicherung mit Vita-
« minen (z. B. B12 oder D) und Mineralstoffen (z. B. Calcium) ist keine Sel-

ken tenheit. Ein Blick auf die Zutatenliste schafft Klarheit.

Im Auftrag der Vernetzungsstelle Unterschiedliche Nahrstoffe

Schulverpflegung Hessen: ) ) o ) :
Simonetta Zieger Dementsprechend verschieden sind die Nahrstoffprofile der Drinks. So ent-

halten Hafer-, Reis- oder Nussdrinks unter 1 g Eiweifd je 100 ml. Sojadrinks
kommen mit 3,3 g der Kuhmilch naher, welche 3,5 g Protein je 100 ml
liefert. Ein ebenso unterschiedliches Bild zeigt sich bim Gehalt von Fett und
Kohlenhydraten. Beispielsweise enthalt Haferdrink oft doppelt so viele
Kohlenhydrate wie Kuhmilch - und hier insbesondere kurzkettige Zucker,
die den Blutzuckerspielgel schnell ansteigen lassen. Daher wird der Ge-
sundheitswert von Haferdrink immer wieder diskutiert. In moderaten Men-
gen und als Teil einer ausgewogenen Mahlzeit (z. B. im MUsli oder Porridge)
kann er aber zu einer abwechslungsreichen Erndhrung beitragen.

Diskussion: Milch vs. Drink

Pflanzliche Milchalternativen mussen laut EU-Recht als ,Drink* bezeichnet
werden. Der Begriff ,Milch“ ist dem tierischen Produkt vorbehalten. Einzige
Ausnahme: Kokosmilch. Neben dieser Diskussion rund um die Benennung,
gibt es auch noch diese zum 6kologischen Fulabdruck. Hier schneiden
Pflanzendrinks im Durchschnitt besser ab als Kuhmilch, da fur ihre Produk-
tion oft weniger Wasser, Flache und Energie nétig sind.

Tipp: Einfache Zubereitung zuhause

Da Pflanzendrinks zum gréf3ten Teil aus Wasser bestehen, lassen sie sich
einfach selber herstellen. Dabei lautet das Grundprinzip: Rohstoff mit Was-
ser grundlich mixen, filtern und bis zum Verzehr kuhl lagern. Fur selbstge-
machten Sojadrink werden beispielsweise 100 g Sojabohnen in reichliche
Wasser Uber Nacht eingeweicht, anschliefen abgeschittet und mit 1 Liter
frischem Wasser fein puriert. Bei Hafer- oder Nussdrinks entfallt sogar das
Einweichen: einfach 100 g zarte Haferflocken oder gemahlene Nusse in 1
Liter Wasser solange purieren, bis eine homogene Masse entsteht. Die so
entstandene Flissigkeit lasst sich mithilfe eines mit einem Kichentuch
ausgelegtem Sieb filtern. Fertig ist der selbstgemachte Pflanzendrink.

Viel Spaf beim Ausprobieren!

Die Arbeit der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen der Hessischen Lehrkrafteakademie wird durch das Land Hessen
Uber das Hessische Ministerium fur Kultus, Bildung und Chancen (HMKB) und das Hessische Ministerium fiir Landwirtschaft
und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat (HMLU) geférdert und unterstdtzt.
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B APFEL-HASELNUSS-SHAKE 9/9

Fruchtig, nussig, cremig - unser Shake mit Apfel, Haselnuss und
Zimt schmeckt wie Apfelkuchen zum Trinken. Der feine Unter-
schied: Er enthalt weder zugesetzten Zucker noch Mehl oder But-
ter. Statt dem Backofen Ubernimmt der Mixer in unserem Rezept
die schnelle Zubereitung. Somit ist der Drink im Handumdrehen
zum Geniefen fertig. Passt als Frihstlck, Dessert oder einfach
zwischendurch.

© VNS Hessen

B ZUTATEN

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen

130 g Apfelmark (ohne Zuckerzusatz - siehe Tipp, alternativ frischer, geschalter Apfel)
40 ¢g Haselnussmus (ohne Zuckerzusatz - siehe Tipp)

250 ml Pflanzendrink (z. B. Soja-, Hafer- oder Haselnussdrink)

1 Prise gemahlener Zimt (alternativ: Vanille oder Kardamom)

1 Prise Salz

ggf. Zimtstange oder Apfelschnitze fur die Deko

B ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in ein hohes Gefaf bzw. Mixtopf fillen und solange plrieren, bzw. mixen, bis eine homogene
Masse entsteht.

2. Apfel-Shake in Glaser gieflen und je nach Belieben mit Zimt (oder mit anderem Gewlirz nach Wahl bestau-
ben). Drink mit Zimtstangen und/oder Apfelschnitzen garnieren und geniefien.

Tipp Apfelmark: Wahrend Apfelmus meist mit Zucker und/oder Gewurzen wie Zimt verfeinert wird, handelt es sich
bei Apfelmark um ungesifites Apfelplree. Letzteres enthalt demnach ausschliefllich den natlrlichen Fruchtzucker
der eingekochten Apfel. Beim Einkaufen also unbedingt auf die Zutatenliste achten. Alternativ l&sst sich Apfelmark
auch selbst herstellen. Dafiir 1 kg Apfel in Stiicke schneiden und mit 80 ml Wasser sowie 20 ml Zitronensaft in
einem Topf mit geschlossenem Deckel in 15 Minuten weichkochen. Anschliefend alles fein purieren - fertig! Wenn
das Mark dann direkt heil in ausgekochte Glaser gefillt und verschlossen wird, halt es sich ungekihlt mehrere
Monate. Wie immer ist beim Einkochen allerdings Sauberkeit das hdchste Gebot.

Tipp Haselnussmus: Nussmuse enthalten 100 Prozent Nusse. In Nusscreme steckt hingegen haufig Zucker. Beim
Einkauf Iasst sich beides anhand der Zutatenliste erkennen. Mit einem leistungsstarken Mixer lasst sich Nussmus
auch selber herstellen - daflir gewlnschte NUsse solange purieren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Viel Spafd beim Nachkochen und Ausprobieren!
Ihre Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen

Die Arbeit der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen der Hessischen Lehrkrafteakademie wird durch das Land Hessen
Uber das Hessische Ministerium fur Kultus, Bildung und Chancen (HMKB) und das Hessische Ministerium fiir Landwirtschaft
und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat (HMLU) geférdert und unterstdtzt.
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