
Handlungsempfehlung

Vernetzungsstelle KiTa- und Schulverpflegung Sachsen-Anhalt

Warum ist eine Mittagsver-
sorgung in KiTa und Schule 
so wichtig?

Die Mittagsversorgung in KiTa 
und Schule hat in Sachsen-An-
halt eine lange Tradition, wird 
daher gut akzeptiert und er-
reicht hohe Teilnahmequoten. 
So nahmen 2013 insgesamt 
rund 87.000 Kinder bzw. 97 % 
der 0- bis 6-jährigen die Mit-
tagsverpflegung in Anspruch1. 
Eine Studie der Verbraucher-
zentrale Sachsen-Anhalt2 be-
legte im Jahr 2009 eine Teil-
nahmequote von 51 % der 
Lernenden im Alter von sechs 
bis 17 Jahren. Angesichts 
ganztägiger Bildungs- und Be-
treuungsaufgaben spielt die 
Gemeinschaftsverpflegung für 
die Gesundheit und Leistungs-
fähigkeit der Kinder und Ju-
gendlichen eine wichtige Rolle. 
Sie sollte zu einer ausgewoge-
nen Nährstoffversorgung bei-
tragen und bedarfsorientiert 
sein. Da die Gemeinschafts-
verpflegung auch Einfluss auf 
die Entwicklung des Essverhal-
tens hat, sollten die Mahlzeiten 
nicht nur sättigen, sondern be-
stimmten Qualitätsanforderun-
gen genügen. Dazu zählt u.a., 
dass die Speisen nicht nur gut 

1 Bertelsmann Stiftung: Ländermonitor Frühkindliche 
Bildungssysteme; 2013

2 Verbraucherzentrale Sachsen-Anhalt (Hrsg.): Analy-
se der Schulverpflegung in Sachsen-Anhalt; 2009

schmecken, sondern auch alle 
anderen Sinne ansprechen. Da-
für wurden Qualitätsstandards 
für die KiTa- und Schulverpfle-
gung von der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung entwickelt.

Rechtliche Maßgaben für die 
KiTa- und Schulverpflegung sind 
in Sachsen-Anhalt im KiFöG  
§ 5, Absatz 5 und im Schulge-
setz § 72a verankert. 

Wenn Träger und Bildungsstät-
ten die Gemeinschaftsverpfle-
gung in Eigenregie übernehmen 
wollen, sind folgende Fragen zu 
klären:

Welches Verpflegungssystem 
passt zu uns? 

Welches System für die Einrich-
tung das Richtige ist, ist abhän-
gig von den Anforderungen der 
Akteure, den finanziellen Mitteln 
und den Rahmenbedin-
gungen vor Ort. Prinzi-
piell ist mit jedem Ver-
pflegungssystem eine 
ausgewogene Ernäh-
rung möglich, sofern die 
unterschiedlichen Be-
dingungen beachtet und 
die Wünsche der Ziel-
gruppen in den Vorder-
grund gestellt werden. 
Die Verpflegungssyste-
me unterscheiden sich 

hauptsächlich durch die Tren-
nung oder Kopplung von Raum, 
Temperatur und Zeit zwischen 
Produktion und Ausgabe der 
Speisen. 

Eine Entkopplung der beiden 
Faktoren Zeit und Temperatur 
bei der Kühl- bzw. Tiefkühlkost 
lässt eine große Zeitspanne zwi-
schen Produktion und Ausgabe, 
sogar eine räumliche Trennung 
beider Vorgänge, zu. Das Es-
sen kann zu einem beliebigen 
Zeitpunkt auf eine verzehrfähige 
Temperatur erwärmt (regene-
riert) und danach verzehrt wer-
den. Bei der Warmverpflegung 
und der Frischküche muss das 
Essen direkt nach der Zuberei-
tung verzehrt werden, d.h. die 
Temperatur ist abhängig von der 
(Stand-)Zeit des Essens. Daher 
spricht man vom temperaturge-
koppelten System (vgl. Abb. 1).

Mittagsverpflegung in Eigenregie 
Empfehlungen zum Aufbau einer Frischküche

Abb. 1: Die Verpflegungssysteme 
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Was zeichnet die Frisch- und 
Mischküche aus?
Die Frischküche zeichnet sich 
durch die Verwendung frischer 
Lebensmittel bei der Speisen-
zubereitung aus. Werden zu-
sätzlich industriell vorgefertig-
te Produkte eingesetzt, spricht 
man von Mischküche. Da sich 
beide Systeme ergänzen, wer-
den sie oft in einem Atemzug 
genannt. Bei der Frischküche 
werden die Speisen unmittel-
bar vor dem Verzehr zubereitet, 
wie beim Kochen zuhause, und 
anschließend verzehrt. Es fin-
det keine Entkopplung der Pro-
zesse statt. 

Die verschiedenen Prozess-
stufen von Einkauf, Lagerung, 
Vorbereitung, Zubereitung und 
Ausgabe bis zu Reinigung und 
Entsorgung sind zu bewältigen. 
Es muss eine vollständig ausge-
stattete Küche vorhanden sein. 

Vorteile der Frisch- und 
Mischküche 

 z sehr große Abwechslung im 
Speiseplan mit sehr guter 

sensorischer Qualität = keine 
Einschränkungen bei der Le-
bensmittelauswahl und keine 
Geschmacksveränderungen 
der fertigen Menübestandteile 
im Vergleich zu anderen Ver-
pflegungssystemen 

 z kurze Warmhaltezeiten und 
hohe ernährungsphysiologi-
sche Qualität durch geringen 
Nährstoffverlust

 z hohe Flexibilität des Angebotes 
bei Lebensmittelunverträglich-
keiten, bei kurzfristiger Krank-
heit der Kinder sowie bei der 
Informationsweitergabe durch 
kurze Kommunikationswege 
zur Küche

 z einfache Anbindung ernäh-
rungspädagogischer Maßnah-
men 

 z höhere Akzeptanz des Essens 
bei Kindern und Jugendlichen 
u.a. durch Einflussnahme-
möglichkeit auf die Speise-
plangestaltung

 z direkte, zeitnahe Rückmel-
dung zum Angebot 

Was muss ich bei der Planung 
des Verpflegungskonzeptes 
Frisch- und Mischküche be-
achten?

Das pädagogische Konzept

Wer die Mittagsversorgung an 
KiTa oder Schule neu gestalten 
möchte, muss sich zunächst mit 
dem pädagogischen Konzept 
der Einrichtung auseinanderset-
zen. Die Frage, welche Aufgabe 
die Verpflegung neben der Sät-
tigung hat, sollte vor der Einfüh-
rung in einem Arbeitskreis ge-

klärt sein. Soll sie zusätzlich der 
Ernährungsbildung dienen, in-
dem sie den Kindern unbekann-
te Lebensmittel näher bringt? 
Oder soll sie das soziale Ver-
halten der Teilnehmenden stär-
ken z. B. indem ältere Lernende 
die Tabletts für jüngere tragen? 
Wird die Teilnahme am Essen 
verpflichtend oder freiwillig sein? 
Werden die Schüler/-innen Ein-
fluss nehmen auf die Speisen-
gestaltung? Können die Kinder 
und Jugendlichen Abläufe mit-
gestalten und unterstützen?

Die Antworten sollten im päda- 
gogischen Konzept der KiTa 
bzw. Schule festgehalten wer-
den. Das Verpflegungskonzept 
isoliert vom KiTa- bzw. Schulpro-
fil zu betrachten, würde die ge-
meinsamen Schnittmengen und 
die Verpflegungsaufgabe aushe-
beln. Die unterschiedlichen An-
forderungen bzw. Erwartungen 
der Kinder und Jugendlichen, 
der Eltern, Erzieher/-innen, Leh-
rer/-innen und Träger an die Ge-
meinschaftsverpflegung sollten 
zusammen getragen und doku-
mentiert werden. Auch ob die 
Umsetzung der DGE-Qualitäts-
standards3, das Kochen nach 
Vollwertrichtlinien und/oder der 
Einsatz von Bio-Produkten be-
rücksichtigt werden sollen, ist im 
Konzept festzulegen.

3 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (Hrsg.): 
DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung/ 
DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Tages-
einrichtungen für Kinder; 3. Auflage, Bonn, 2011

Die Wahl des Verpflegungs-

systems hat Einfluss auf:
 z ernährungsphysiologische 
Qualität

 z sensorische Qualität
 z Angebotsvielfalt
 z Küchenausstattung und  
Arbeitsaufwand

 z hygienische Sicherheit
 z Anforderungen an die Ausbil-
dung des Personals
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Anzahl der 
Mahlzeiten

Primarstufe 
(Preis inkl. Umsatzsteuer 
und Gewinn)

Sekundarstufe 
(Preis inkl. Umsatzsteuer und 
Gewinn)

100 4,20 € 4,76 €

200 3,89 € 4,45 €

300 3,43 € 3,98 €

400 3,24 € 3,80 €

500 2,77 € 3,41 €

Abb. 2: Beispielrechnung für den Essenspreis Frisch- und Misch- 
              küche (vgl. Arens-Azevedo, 2012, S. 33)

Kostenkalkulation und Preis-

gestaltung

Die Investitionskosten für die 
Einrichtung und Ausstattung ei-
ner Frischküche sind stark ab-
hängig von den Gegebenhei-
ten vor Ort und den im Konzept 
festgehaltenen Interessen. 
Durch den hohen Bedarf an 
Fachkräften sind die Personal- 
und Betriebskosten aufgrund 
der geringen Zahl der Essenab-
nehmer vergleichsweise hoch. 
Daher ist in der Planungsphase 
die Durchführung einer Renta-
bilitätsrechnung oder -vorschau 
empfehlenswert, um die lang-
fristige Finanzierbarkeit von Kü-
che und Personal sicherzustel-
len. Die Rentabilitätsrechnung 
stellt dabei zukünftige Umsät-
ze sämtlichen Betriebsausga-
ben (z. B. auch für langzeitig 
erkranktes Personal bzw. Er-
satzpersonal) gegenüber und 
ermittelt dabei den Gewinn. Der 
Einsatz einer ausreichenden 
Anzahl hochqualifizierter Mitar-
beiter/-innen für den Großkü-
chenbereich ist sicherzustellen, 
da durch die Vielzahl an Aufga-
ben und Prozessschritten spezi-
elle Fachkenntnisse erforderlich 
sind. Die Kalkulation des Waren- 
einsatzes und der Ausgabeprei-
se, die Zusammenstellung von 
ernährungsphysiologisch aus-
gewogenen Speiseplänen, das 
Umsetzen der Hygienegesetze 
und -verordnungen sowie der 
Umgang mit Großküchengerä-
ten sind nur einige Aufgaben, 
für die das Fachpersonal Pra-

xiskenntnisse aufweisen muss. 
Ein Budget für die Fort- und Wei-
terbildung des Personals sollte 
ebenfalls berücksichtigt werden.

Für die Kalkulation des späte-
ren Essenspreises sollten die 
verschiedenen Kostenarten be-
trachtet werden. So setzt sich 
der Preis laut einer Erhebung 
der Hochschule Hamburg4 aus 
dem Jahr 2012 bei Anbietern, 
die je in einer Berliner Schule 
200 Mahlzeiten herstellen, fol-
gendermaßen zusammen:
ca. 50 % entfallen auf die Waren- 
einstandskosten, 30 % auf die 
Personalkosten und 20 % auf 
Betriebs- und Investitionskos-
ten. Hinzu kommt die Mehrwert-
steuer von 19 %. Die Preise pro 
Mahlzeit nach Anzahl der gelie-
ferten Mahlzeiten und Schulstu-
fe sind in Abb. 2 aufgeführt. 

Küchenplanung und Finan-

zierung

Die Planung der Küchenausstat-
tung und der Arbeitsabläufe sollte 
durch Fachplaner für Küchen er-
folgen, da diese die nötige Fach- 
expertise besitzen und das viel-
schichtige Projekt von mehreren 
Seiten beleuchten können. Der 

Verband der Fachplaner Gas-
tronomie Hotellerie Gemein-
schaftsverpflegung e.V. bie-
tet eine unabhängige Beratung 
rund um Großkücheneinrich- 
tungen an (siehe www.vdfnet.de).

Ausreichend Platz für die not-
wendigen Einrichtungsgegen-
stände, die Geräte und die Un-
terbringung des losen Zubehörs, 
wie z. B. mehrerer Bratpfannen, 
ist Grundvoraussetzung für ei-
nen reibungslosen Ablauf der 
Speisenherstellung. Der Richt-
wert für die Küchenfläche je 
Tischgast beträgt etwa 1 m2 für 
Vorbereiten, Lagern, Garen und 
Spülen. Ein Speisesaal, Aus-
gabebereich und Sanitärräume 
sind hier nicht inbegriffen, müs-
sen in der Planung aber auch 
durchdacht werden. Einen Über-
blick der Investitionskosten für 

eine vollausgestattete 
Produktionsküche in der 
Schule, die 500 Mahl-
zeiten herstellt, bietet die 
Studie der Hochschule 
Hamburg4. So kommen 
für die Großküchengerä-
te (ca. 89.000 Euro) so-
wie die Kleinküchenaus-
stattung (ca. 4.000 Euro) 

schnell hohe Summen zusam-
men. Die Finanzierung der Kü-
chenausstattung ist, sofern nicht 
der Träger diese Aufgabe kom-
plett übernimmt, auch durch 
Spenden- oder Sponsoren-

4 Arens-Azevedo, Ulrike: Beurteilung der Kosten- und 
Preisstrukturen für das Bundesland Berlin unter Be-
rücksichtigung des Qualitätsstandards in der Schul-
verpflegung; Hamburg, 2012
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gelder, Fördermittel von Wirt-
schaftsunternehmen, Stiftungen 
oder Krankenkassen sowie 
ÖPP-Projekte (öffentlich-private 
Partnerschaften; www.ppp-pro-
jektdatenbank.de) möglich.

Schon während der Planung 
sollte man mit den lokalen Äm-
tern für Veterinärwesen und Le-
bensmittelüberwachung Kontakt 
aufnehmen und eine Küchen-
besichtigung anstreben. Bau-
rechtliche Vorgaben können so-
mit vor Ort besprochen werden, 
wie z. B. ob die Beschaffenheit 
von Fußböden, Wänden, De-
cken und Türen den rechtlichen 
Vorgaben einer Produktionsstät-
te für die Fertigung von Speisen 
und Getränken genügt. Auch ob 
ein Antrag auf EU-Zulassung ge-
stellt werden muss, kann thema-
tisiert werden. Wenn mehr als 
ein Drittel der gesamten Produk-
tion an andere abgegeben wird, 
ist der Antrag beim Veterinäramt 
Pflicht. Die lebensmittelrechtli-
chen Rahmenbedingungen, die 
auf EU-Verordnungen und lan-
desrechtlichen Vorgaben basie-
ren, müssen eingehalten wer-
den. Dazu zählen:

 z Verordnung (EG) Nr. 178/2002, 
die sogenannte EU-Basis-Ver-
ordnung zum Lebensmittel-
recht,

 z Verordnung (EG) Nr. 852/2004 
über Lebensmittelhygiene,

 z Verordnung (EG) Nr. 853/2004 
mit spezifischen Hygienevor-
schriften für Lebensmittel tieri-

schen Ursprungs,
 z Verordnung (EG) Nr. 854/2004 
mit besonderen Verfahrensvor-
schriften für die amtliche Über-
wachung von zum menschlichen 
Verzehr bestimmten Erzeugnis-
sen tierischen Ursprungs,

 z Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 
oder auch Lebensmittelinfor-
mationsverordnung.

Sie sind unmittelbar geltendes 
Recht. Weiterhin sind nationale 
Bestimmungen, wie das Lebens-
mittel- und Futtergesetzbuch 
(LFGB; 2006), die Lebensmit-
telhygiene-Verordnung (LMHV; 
2007), die tierische Lebensmit-
tel-Hygieneverordnung (Tier-LM-
HV; 2007) sowie die Vorschriften 
des Infektionsschutzgesetzes 
(IfSG) zu beachten.

Was ist bei der Umsetzung 
der Frisch- und Mischküche 
zu beachten?

Die Speiseplangestaltung

Diese fällt in den Aufgabenbe-
reich des Küchenleiters. Für die 
Ausgewogenheit des Speise-
plans, der eine optimale Nähr-
stoffzufuhr gewährleistet, ist 
es wichtig, dass sich ein Ge-
richt frühestens nach vier Wo-
chen wiederholt. Die Qualitäts-
standards der DGE legen fest, 
wie häufig bestimmte Lebens-
mittel und Lebensmittelgruppen 
angeboten werden sollten und 
bieten eine Checkliste zur Selb-
stüberprüfung.

Anforderungen an Warenqua-

lität und Speisenherstellung

Saisonale Lebensmittel sind 
nicht nur aus Kostengründen be-
vorzugt einzusetzen. Ihr Vita-
mingehalt ist bedeutend höher, 
wenn genug Zeit zum Reifen 
war. Geeignete Lebensmittel für 
die Mittagsverpflegung haben ei-
nen geringen Vorverarbeitungs-
grad, wie z. B. geputztes frisches 
Obst.  Nutzt man hingegen Obst-
konserven, die einen hohen Ver-
arbeitungsgrad haben, sollten fri-
sche Lebensmittel, wie z. B. ein 
Rohkostsalat, das Gericht er-
gänzen. Die Speisenherstellung 
sollte nach modernen küchen-
technischen Möglichkeiten, z. B. 
mittels eines Heißluftdämpfers, 
erfolgen. Dieser bereitet fett- 
arm, schonend und schnell die 
gewünschten Lebensmittel zu.

Die Essatmosphäre
Die Kinder und Jugendlichen sol-
len gerne Essen gehen und sich 
nicht gehetzt fühlen. Eine ange-
nehme Raum- und Tischgestal-
tung und vor allem ausreichend 
Zeit für die Essenseinnahme ge-
währleisten eine positive Ess-
atmosphäre. Aufgrund der Vor-
bildfunktion, die Erwachsene für 
Kinder bei der Entwicklung gu-
ter Tischmanieren und eines ge-
sunden Ernährungsverhaltens 
haben, sollte das Essen ge-
meinsam mit den Pädagogen 
eingenommen werden.
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Qualitätssicherung

Die Qualität der Verpflegung 
sollte sich an den im Konzept 
selbstgesteckten Zielen ausrich-
ten. Um die Qualität zu halten, 
ist eine fortlaufende Überprü-
fung, z. B. durch eine Küchen-
kommission, nötig. Hierfür bie-
ten die Materialien der DGE, 
wie die Qualitätsstandards oder 
die Leerliste zur Überprüfung 
der Häufigkeiten von Lebens-
mitteln, eine Orientierung. Auch 
die Kinder und Jugendlichen 
der jeweiligen Einrichtung kön-
nen sich an der Qualitätskon- 
trolle beteiligen, z. B. in Form 
eines Rückmeldesystems über 
einen Briefkasten. 

Wo kann ich mir Rat von Prak-
tikern holen? Gibt es KiTas 
und Schulen in Sachsen-An-
halt, die mit der Frischküche 
erfolgreich arbeiten?

Frischküche im Betriebskin-

dergarten Familienzentrum 
Färberhof gGmbH
Schon bei der Gründung der 
Einrichtung im Jahr 2003 wur-
de das Verpflegungskonzept 
Frischküche in der pädagogi-
schen Konzeption verankert. 
Ein zertifizierter Vollwertkoch 
half bei der Erarbeitung des 
Verpflegungskonzeptes und 
bildete neben dem Küchen-
team auch die Pädagoginnen 
des Färberhofes umfassend 

weiter. Um die Eltern einzube-
ziehen bzw. vom Konzept der 
Ernährungspädagogik zu über-
zeugen, wurden Kochkurse und 
Ernährungsworkshops durchge-
führt. Bereits im Aufnahmege-
spräch der Kinder wurden die 
Eltern auf die gelebte Ernäh-
rungspädagogik hingewiesen.

Zunächst wurden die Mahlzeiten 
in einem kleinen Raum mit einer 
Haushaltsküche gekocht. 2010 
forderte das Veterinäramt eine, 
den gekochten Mittagsportionen 
entsprechende größere Küche. 
Aufgrund bautechnischer Aufla-
gen durch den Denkmalschutz 
wurde die Küche in ein Nachbar-
gebäude ausgelagert. Beim Um-
bau der dortigen Räumlichkeiten 
wurden alle zuständigen Akteu-
re vom Veterinäramt, den Mitar-
beitenden des Färberhofes ein-
schließlich des Küchenpersonals 
bis hin zum Küchenplaner einbe-
zogen. In der Praxis zeigte sich, 
dass bei der räumlichen Küchen-
planung unbedingt die Anforde-
rungen der einzelnen Arbeits-
schritte berücksichtigt werden 
müssen. 

Finanziert wurde der Umbau 
durch Fördermittel im Rahmen 
des Programms „Demografi-
scher Wandel“. Diese wurden 
unter anderem für Mietkauf bzw. 
Leasing, vor allem der Küchen-
ausstattung, verwendet. Eigen-

leistungen brachte der Färberhof 
speziell bei den Baumaßnahmen 
ein. Für die Umsetzung des Kon-
zeptes „Vollwertküche“ wurde 
ein Lieferantenpool für regionale  
Lebensmittelhändler und Bauern- 
märkte erarbeitet und eine „Ver-
botsliste“ mit Produkten, die nicht 
mit dem Ernährungskonzept im 
Einklang standen, erstellt. Eine 
EU-Zulassung wurde aufgrund 
der Essenslieferungen an ande-
re Einrichtungen nötig.

Aufgrund überdurchschnittlich 
hoher Personalkosten geriet die 
Bilanz nach 3 Jahren aus dem 
Gleichgewicht, die Mittagsver-
sorgung musste eingestellt und 
Insolvenz für den Betriebsteil der 
Küche angemeldet werden.  Das 
Verpflegungskonzept war eng an 
ernährungspädagogische Maß-
nahmen gekoppelt. Eltern und 
Kinder wurden stark für eine ge-
sunde und qualitativ hochwer-
tige Mittagsverpflegung sensi-
bilisiert. Gegen die Versorgung 
durch einen Großcaterer nach 
der Insolvenz gingen die Eltern 
demonstrieren und zeigten den 
Stellenwert, den die Ernährung 
für sie hat: kein Fleisch aus Mas-
sentierhaltung, Vollwertkost un-
ter Verwendung von viel Gemüse 
und eine kindgerechte Ernäh-
rung. Das Mittagessen bekom-
men die Kinder jetzt von einem 
DGE-zertifizierten Anbieter aus 
dem benachbarten Rathenow. 
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Frischküche in der Waldorf-
schule Halle/Saale 
Am 1.9.1990 durch eine Eltern- 
initiative gegründet, lernen der-
zeit 320 Kinder in 17 Klassen 
mit 33 Lehrenden nach dem 
Leitsatz „Im Mittelpunkt der 
Mensch“. Ihre Wirtschaftswei-
se richtet die Schule nach öko-
logischen Kriterien aus. Daher 
verwendet die Schulküche Er-
zeugnisse des Schulgartens 
von bis zu 5 % des gesam-
ten Wareneinsatzes sowie re-
gionale und saisonale Produk-
te aus ökologischem Anbau zu 
100 % Bio-Qualität. 

Die zunächst als Lehrküche für 
Schüler/-innen geplante Küche 
wurde im Jahr 2008 zur Voll-
wertküche umfunktioniert. Im 
Jahr 2010 aßen gerade einmal 
100 Lernende mit, mittlerwei-
le werden jeden Tag 240 Por-
tionen von drei Mitarbeiten-
den gekocht. Der Essenspreis, 
den die Grundschüler/-innen 
bezahlen, liegt bei 2,90 €. Se-
kundarschüler/-innen müssen 
wie die Lehrer/-innen 3,10 € 

bezahlen. Hinzu kommt seit 
2013 noch ein Solidaritätsbei-
trag von 10,- € im Monat, um 
die Personal- und Betriebskos-
ten abzufedern. Es steht jeden 
Tag frisches Gemüse auf dem 
Speiseplan, ein Rohkostsalat 
ist über Selbstbedienung neben 
Obst und Joghurt erhältlich und 
zwei Menüs stehen den Lernen-
den zur Auswahl. Um die Abfall-
mengen gering zu halten, wird 
mit einem Bestellsystem gear-
beitet. Der Aspekt der Nachhal-
tigkeit – die Reduktion des Ab-
falls auf ca. 5 Essensportionen 
pro Tag – entschädigt für die 
im Vorfeld erforderlichen pla-
nerischen Tätigkeiten. Freiwil-
lige ernährungspädagogische 
Maßnahmen werden besonders 
zur Weihnachtszeit von der Kü-
che angeboten. Die Integration 
in den Unterricht hingegen ist 
für alle verbindlich. So müssen 
die Schüler der 7. Jahrgangs-
stufe ein einwöchiges Prakti-
kum in der Schulküche absol-

vieren. Sie lernen nicht nur die 
täglichen Abläufe in der Küche 
kennen und die Arbeit schät-
zen, sondern werden mit den 
Grundprinzipien gesunder und 
vollwertiger Ernährung vertraut 
gemacht. In der 8. Jahrgangs-
stufe wird im Unterricht Ernäh-
rungslehre vermittelt. Die Teil-
nahme der Schüler/-innen zeigt 
den Erfolg dieses Konzeptes. 
Die Frischküche garantiert nicht 
nur, dass die Nährstoffe erhal-
ten bleiben, die Rückmeldungen 
zum Essen erreichen die Küche 
auch sofort – nämlich, dass es 
wieder einmal geschmeckt hat!

Ansprechpartnerin
Freie Waldorfschule Halle e.V.
Frau Plath-Albrecht 
Küchenleiterin
Tel: 03 45 / 77 75 90
info@waldorfschule-halle.de


