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Friuhstiick — erste Klasse! Department Sport & Gesundheit
. e . . . Herr Prof. Dr. W.-D. Brettschneider
Richtwerte fir die Einkaufsliste pro Kind Herr Prof. Dr. H. Heseker

I . ] i Warburger Sir. 100
... doch wenn etwas Gbrig bleibt, freuen sich auch Lehrkréfte und andere Schilerinnen und 55000 oo

Schiiler
Fir Rickfragen:
Dipl. oec. troph. Anke Oepping

1. insgesamt bitte bei allen Lebensmittelgruppen auf Vielfalt achten! Telefon 05251/ 60 37 56
Fax 05251/60 34 25
2. Brot: verschiedene Sorten: Paderborner, Mehrkornbrot, Vollkornbrot, auch Knacke, Mal anke.oepping@uni-

. ) : . derborn.d
Reiswaffeln, etc., bitte kein Weiltbrot paderom.ee

Menge: ca. 1 Scheibe Brot pro Kind, als Reserve Knéacke und Reiswaffeln

3. Obst: wenn mdglich Obst der Saison, aber auch hier ein vielfaltiges Angebot bereiten, das
Auge isst mit! Farben-, Formen- und Geschmacksvielfalt! Bananen, Apfel, Birnen, Kiwi,
Trauben, evtl. Orangen, ...

Menge: ca. 100 g ungeschélt, ca. 80 g ohne Kiichenabfall (verzehrsfertig zubereitet)

4. Gemiise / Rohkost: siehe Obst, Beispiele: Kohlrabi, Gurken, Mohren, Paprika, Tomaten, ...
Menge: auch hier 100 g ungeschalt, ca. 80 g verzehrsfertig

5. Streichfett: max.. 10 g Butter oder Margarine pro Kind (reichlich bemessen) bzw. ca.
20 g Frischkase (auch mit Kréutern,etc.) pro Kind. So kann z.B. fiir 1/3 des Brotes
Frischkése und fur 2/3 Butter und Margarine eingeplant werden. Davon bleibt aber noch
etwas (ibrig, deshalb lieber nach unten runden.

6. Brotbelag: verschiedene Sorten Schnittkdse (vorrangig Butterkdse, Gouda), Camembert
auf dem Buffet vorgeschnitten, Dauerwurst, Fleischwurst, Putenaufschnitt, etc. Menge: max.
20-30 g pro Kind, evtl. nach Scheiben abzéhlen.

Grundsétzlich ist es aus padagogischer Sicht sinnvoll, den Kindern die Gelegenheit zu geben,
sich die Brote an diesem Vormittag selbst zu belegen und zuzubereiten (selbstverantwortlich,
kompetenzorientiert). Falls dieses organisatorisch nicht méglich ist, kénnen die Brote auch flr
das Buffet vorbereitet werden (z.B. von den Kindern der ersten Klassen zusammen mit
einigen erwachsenen Helfern). Sinnvoll ist es in jedem Fall, wenn am Buffet oder in der
Selbstbedienungssituation einige wohlwollende Augen (iber das Geschehen ‘wachen' und
zurtickhaltende Kinder freundlich motivieren und Ihnen das Angebot nahe bringen. Kinder
sollen aber nicht bedrangt werden!

Das Grundkonzept heif3t '‘Angebot - Entscheidung'. Die Erwachsenen stellen mit Hilfe der
Erstklasslerinnen und Erstklassler ein geeignetes Friihstiicksangebot. Die eingeladenen
Kinder und die Kinder aus den ersten Klassen entscheiden ohne erzieherische 'Ubergriffe’,
was und wie viel sie in der gemeinsamen Friihstiickspause verzehren wollen.
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